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Asahi hat Kapazitaten in Peking erweitert

Die Beijing Beer Asahi Co., eine Tochtergesellschaft
der Asahi Breweries, errichteten im Jahr 2003 eine
neue Brauerei in Peking. Nach der erfolgreichen
Zusammenarbeit bei inzwischen vier Sudhauspro-
jekten in Japan setzen die Asahi Breweries erneut
auf Huppmann fiir die Sudhaustechnologie und das
Leitsystem.

Die Beijing Beer Asahi Breweries Co. Ltd errichteten im Jahr

2003 eine neue Brauerei auf der griinen Wiese auflerhalb von
Peking. Nach der erfolgreichen Zusammenarbeit bei inzwischen
vier Sudhausprojekten in Japan setzen die Asahi Breweries
erneut auf das Know-how und die technologische Spitzenleis-
tung von Huppmann. Zum Auftrag gehorte die Lieferung eines
kompletten Sudwerkes inklusive Millstar. Dies zeigt den Wandel
in der Schrotungsphilosophie der Japaner: weg von der kondi-

tionierten Trockenschrotung, hin zur Weichkonditionierung

ASAHI BREWERIES | CHINA

mit dem Millstar. Braumeister Aizawa meint: ,,Wir sind iiber-
zeugt von den iiberlegenen Eigenschaften des Millstars.*

Asahi hat vor einigen Jahren die Beijing Beer gekauft, die
heute aufgrund des enormen Wachstums der Stadt mitten im
besiedelten Gebiet liegt. Die neue Braustitte wurde etwa
35 Kilometer nordwestlich der Hauptstadt in Richtung der
Groflen Mauer verlegt. Der Standort liegt in der Nihe von
Bergen. Damit sind auch gute und reichhaltige Wasservorkom-

men nicht weit. >
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Anlagentechnik und Technologie

Die Schrotung des Malzes erfolgt im 40-t-
Millstar. Bei einer Malzschiittung von 8,6
Tonnen braucht das Schrotsystem mit
Malzkonditionierung weniger als 20
Minuten zum Einmaischen. Dabei wird die
Maische von unten in die Maischbottich-
pfanne gepumpt. Das schont die empfind-
lichen natiirlichen Antioxidantien in der
Maische und verbessert so die Geschmacks-
stabilitit des Bieres. Wie Braumeister
Aizawa bestitigt, kann damit in Peking das
Asahi Super Dry produziert werden. Die
Reismaische wird im separaten Rohfrucht-
kocher verarbeitet und spéter zugemaischt.
Die von Huppmann speziell konstruierten
Rithrwerke sorgen fiir eine schonende
Behandlung der Maische. Grofle Blatt-
durchmesser und die speziell gestaltete,
um 90° versetzte Bauart an einem Blatt
sorgen fiir schonenden Energieeintrag
ohne grofle Schergefille. So wird die Frei-
setzung von unldslichen Feinststoffen in
die Maische konsequent vermieden.

Der Lauterstar mit seiner optimierten
Abldutergeometrie hat einen Durchmesser
von 8,2 Metern. Bei der vorgegebenen
Schiittung ergibt sich eine Senkbodenbela-
stung von 220 kg/m’. Die neue Geometrie
zeigt auch in diesem Sudhaus ihre Vorziige:
gleichmifligere Auslaugung mit besserer
Extraktion und schnellerem Durchsatz.

Das Sudhaus wurde mit Energie-
speichersystem ausgestattet. Damit kann
die beim Kochen zuriickgewonnene
Wirme aus den Briiden wieder direkt im
Prozess eingesetzt werden. Zum Konden-
sieren der Briiden wird Wasser aus dem
Energiespeicher verwendet, das dabei von
78 °C auf 97 °C aufgeheizt wird. Dieses
Energiespeicherwasser befindet sich stin-
dig im Kreislauf und puffert anfallende
Energie zwischen, bis sie zum Autheizen
der Wiirze wieder eingesetzt werden kann.

Uber den externen Wiirzeerhitzer
wird die Wiirze von der Abldutertempera-
tur (74 °C) schonend auf Kochtemperatur
gebracht. Diese Arbeitsweise erhilt den
koagulierbaren Stickstoff (schaumpositive

Eiweilverbindungen) und verringert die
thermische Belastung der Wiirze.
Die Wiirzevorheizung erfolgt mit heilem
Wasser aus dem Energiespeicher. Damit
die Wiirze direkt auf Kochtemperatur
kommt, wird das Energiespeicherwasser
von 97 °C auf 101 °C iiber einen Booster-
Wirmetauscher mit Dampf aufgeheizt.
Das Umpumpen/Autheizen der gesamten
Wiirzemenge vom Vorlaufgefify zur Wiir-
zepfanne ist in 20 Minuten abgeschlossen.
Die Wiirze wird anschlieBend mit
dynamischer Niederdruckkochung etwa
eine Stunde gekocht. Dabei wird sie mit
einem leichten Uberdruck auf ca.
102 °C aufgeheizt und dann wieder ent-
spannt. Dieses Kochverfahren erzielt so
ein schnelles und effizientes Ausdampfen
von negativen Wiirzearomen. Durch die
etwas hoheren Temperaturen werden
Aromastoff-Vorstufen in der Wirze
schneller abgebaut, die dann ziigig aus der
Wiirze ausgedampft werden. Beim Druck-
abbau konnen tiber die im ganzen Wiir-
zevolumen entstehenden Kochblasen
unerwiinschte Aromastoffe effizient ,aus-
waschen®. Die Gesamtverdampfung pro
Sud betragt etwa 4,5 %.

Das Milistar Schrotsystem
schafft beste Voraussetzungen
fiir Asahi Super Dry.

Uber drei direkt im Sudhaus aufgestellte
Hopfendosagebehilter kann die erforderli-
che Menge an Hopfen pro Sud einfach
gelost und dosiert werden.

Nach dem Kochen wird im Whirlpool
der angefallene HeifStrub entfernt. Nach
der Whirlpool-Rast wird die Wiirze
direkt auf die Anstelltemperatur abge-
kithlt. Dazu wird die gesamte Wiirze im
Gegenstrom mit Eiswasser von 5°C in
etwa einer Stunde abgekiihlt.

Neben dem Sudhaus lieferte Huppmann
auch die automatische CIP-Reinigung fiir

die Anlage und band existierende Behélter
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z. B. fiir Heif3-, Eis- und Betriebswasser in
die neue Sudhausausstattung ein. Alle
wesentlichen Apparate und Bauteile fiir
das Sudhaus wurden direkt von Kitzingen
geliefert. Auch der Edelstahl fiir die Behil-
ter stammt aus Deutschland. Die Behilter
und die Verrohrung wurden vor Ort durch
einen chinesischen Kooperationspartner

zusammengebaut.

Prozessautomation mit brewmaxx

Die Steuerung des gesamten Produk-
tionsbereichs der Brauerei von der Malz-
annahme bis zum filtrierten Bier in den
Drucktanks erfolgt mit brewmaxx 6.0.
Die beteiligten Firmen haben ihre Berei-
che eigenstindig unter brewmaxx pro-
grammiert.

Im Sudhaus wurde ein Prozessleitsys-
tem in Client/Server Technologie, beste-
hend aus einem Industrieserver in
19“-Technik und drei Workstations auf-
gebaut. Eine dieser Workstations wurde
zur Projektierung und Fernwartung aus-
geriistet. Mit Hilfe dieser Workstation
konnen online erforderliche Anpassun-
gen in der Anlagentechnik eingepflegt
werden. Die Betriebssicherheit des Pro-
zessleitsystems wurde durch die Installa-
tion von mehreren dezentralen, batterie-
gepufferten Stromversorgungen (USV)
erhoht. Der Industrieserver ist mit einem
SCSI Raid System mit insgesamt sechs
Festplattenlaufwerken ausgeriistet.

Der modulare Aufbau des Leitsystems
ermoglicht auch in der Zukunft einen

effektiven Ausbau der Anlage.

Fiir weiteres Wachstum geriistet

Die neue Braustitte, ausgestattet nach
dem bekannt hohen Asahi Standard, bie-
tet nun ideale Voraussetzungen fiir weite-
res Wachstum in der Metropole. Zusam-
men mit dem im Frithjahr 2004 neu ein-
gefithrten Produkt ,Beijing Beer und
einer effizienten Management-Struktur
fiir den Biermarkt Peking rechnet Asahi
nun mit guten Wachstumsraten im Vor-
feld der Olympischen Spiele 2008. [ ]
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