Nicht nur fur Craft-Brauer

,Late Hopping” macht Schule

Dass das sogenannte ,Late Hopping“ auch far traditionelle Biere eine sehr dezente
Hopfennote mit guter Drinkability liefert, entdecken immer mehr deutsche und euro-
paische Brauer, die sich mit eigenen Geschmacksakzenten erfolgreich differenzieren

mochten. Diesem Trend zur Individualisierung folgen technische Entwickiungen,
die neue Mdglichkeiten zur Steuerung des Aromas bieten.

or hopfenbetonte ,Craft“-Biere ist

~Hopfenstopfen* und ,Dry Hop-
ping“ schon langer in aller Munde.
Viele erfolgreiche Brauer wissen mitt-
lerweile auch, dass das Geheimnis
fOr harmonische Hopfennoten oft die
Kombination mit einer spaten Hop-
fenaromatisierung im oder nach dem
Whirlpool ist.

Zwar werden die leichtfluchtigen Aro-
mafraktionen wie z.B. Myrcen bei der
Garung groBtenteils wieder ausgetrie-
ben, die schwereren Komponenten,
wie z.B. Linalool bleiben jedoch weit-

gehend erhalten. So kdnnen gezielt
fruchtig aromatische Betonungen flr
die Geschmackswahrnehmung auf
der Zunge gesetzt werden.

Innovative technische
Losungen mit zahlreichen
Pluspunkten

Beispielsweise ergeben sich durch
Weiterentwicklung und Optimierung

des HopBack von BrauKon folgende
Pluspunkte:

Erganzung zur Hopfung
wahrend der Wiirzekochung

In Verbindung mit den Hopfengaben
bei der Warzekochung kann mit der
Whiripool-Hopfung ein noch intensi-
veres _HeiBhopfenaroma“ geschaffen
werden. Die Bittere wird so mit fruchtig-
aromatischen Noten erganzt und im
Mund harmonischer wahrgenommen.

Erganzung zum Hopfenstopfen

Kalthopfung durch Hopfenstopfen
betont durch die flichtigen Aromen
besonders die Hopfennoten, die beim

Die effiziente Auslaugung der Hopfenpellets mit einer optimierten Strémungsfihrung durch die Doldenschwimmschicht
ist beim Late Hopping von groBer Bedeutung.
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.Late-Hopping-High-Efficiency“-Lésung fir 120 Kilogramm Dolden

mit automatisierter Austragung

Riechen wahrgenommen werden.
Mit der Whirlpool-Hopfung und dem
Hopfenkorper® lasst sich eine Ba-

lance im Hopfenaroma zu den ausge-
pragt ,fluchtigen Hopfenaromen* der
Kalthopfung schaffen.

¢ mit Spezialruhrwerk

Hopfendl Linalool in Wiirze

HopBack high efficiency

Extraktion mit dynamischem Verfahren

HopBack

Extraktion mit durchstromter
Doldenschiittung (ohne Riihrwerk)

|

!

W rzekuhlzeit

Extraktionsdynamik mit und ohne Spezialrihrwerk

14 . BRAUINDUSTRIE 4/2016

Reduzierte Wiirzeverluste

Fur extrem hopfenbetonte Biere ist
eine Kombination mit der Whirlpool-
Pellet-Gabe moglich. Manche Hop-
fensorten sind als Pellet einfacher
verfigbar, zudem kann so bei Son-
derbieren (ber die Kapazitat des
HopBacks hinaus aromatisiert wer-
den. Mit groBer zusatzlicher Whirlpool-
Pellet-Gabe wird dieser sehr schnell
(berschittet, sodass die HeiBtrub-
abscheidung mit groBen Wolrzever-
lusten einhergeht.

Diese Verluste konnen mit dem Hop-
Back deutlich reduziert werden,
wenn er als Tiefenfilter benutzt wird.
Im Doldenbett konnen so die Pellet-
partikel und restlicher EiweiB-HeiB-
trub effizient abgeschieden und die
Wairzeverluste deutlich gesenkt wer-
den. Zudem lasst sich so sicher-
stellen, dass keine Partikel in den
Warzekahler gelangen und ihn ver-
blocken.

Einfache Handhabung
und Vollautomation

Eine sichere und beqgueme Beflllung
(ber Mannloch ist moglich. Die Ent-
leerung ist manuell Gber einen Schie-
ber in eine fahrbare Auffangwanne
oder auch vollautomatisch mittels
Austragspumpe ins Trebersilo reali-
sierbar.

Flexible Verwendung

Far spezielle Biere, wie z.B. belgi-
sches Wit-Bier kann das System auch
fir Orangenschalen, Koriander oder
alternative grobkdmige Aromatrager
eingesetzt werden. Hier lasst sich
der Siebeinsaiz entsprechend an-
passen. FOr noch exotischere Aro-
men aus Gewd0rzen wurde als Ergan-
zung eine spezielle Gewrzextraktion
mit Feststoff-Rackhaltung und auto-
matisierbarem Feststoff-Austrag ent-
wickelt, die bereits mehrfach im Ein-
satz ist.

Effiziente
und homogene Extraktion
der Aromakomponenten

Eine effiziente Auslaugung der Hop-
fenpellets mit einer optimierten
Stromungsfahrung durch die Dol-
denschwimmschicht war wichtigs-
tes verfahrenstechnisches Ziel. Die
gleichméaBig verteilte und gefthrte
Strémung der Warze durch die Dol-
den, ahnlich wie beim Lauterbottich,
stellt eine effiziente und homogene
Extraktion der Aromakomponenten
sicher.



SpezialrGhrwerk
fur groBe Doldenmengen

Die exakie Auslaugung der Hopfen-
dolden ermdéglicht das neu entwi-
ckelte SpezialrGhrwerk. Das Rohr-
werk Offnet die Dolden schnell und
trotzdem schonend, sodass in we-
nigen Minuten die innen am Blattan-
satz liegenden Lupolin-Drisen far die
Extraktion freigelegt sind. Das Be-
sondere hierbei ist, dass eine gezielte
Extraktion der Aromabestandteile
weitgehend unabhangig von einer
Isomerisierung zu erreichen ist. Noch
feinere _Late-Hopping“-Aromen mit
Einsparungen von bis zu 30 Prozent
sind moglich.

Kratzige Bittere, wie sie manchmal bei
starker und langer Auslaugungsdauer
auftritt, kann vermieden werden, da
sich die Extraktion der Aromen schon
nach kurzer Zeit beenden lasst. Durch
die Installation im Bypass zwischen
Whirlpool und Wiarzekthler ist es
moglich, die Warze nach Extraktions-
ende am HopBack vorbeizufGhren.
Damit wird die Dauer der Extraktion
vom Wuarzekthiprozess entkoppelt
und das Aromaprofil ist unabhangig
steuerbar.

Technikums-
und Praxisversuche

In Technikums- und Praxisversuchen
wurden Ober die Dauer von einer
Stunde (= maximal anzunehmende
Wiarzekahlzeit) Proben gezogen, um
den Extraktionsverlauf zu bestimmen.
Zudem ging es darum, das zeitliche
Verhalten der Dolden hinsichtlich ei-
nes Aufquellens und Losens zu be-
obachten.

Bei einer laminaren Durchstrémung
des Doldenbettes mit heiBer Warze
war ein langsamer Anstieg der Inhalts-
stoffe zu beobachten, der am Ende
der Exiraktionsdauer sein Maximum
erreichte. Somit wurden innerhalb
der (Oblichen Warzek(hidauer nicht
alle Aromastoffe ausgewaschen. Zu
erkiaren ist dies mit dem langsamen
Quellen der trockenen Dolden und
dem damit verbundenen zeitverseiz-
ten Offnen der Doldenblatter. Der
Diffusionswiderstand der Lupolinkap-
seln im Inneren der Dolde zur Warze
ist folglich zu Beginn sehr groB. Erst
mit dem allmahlichen Aufquellen der
Doldenblatter gestaltet sich der Stoff-
transport schneller.

Deutlich beschleunigt wird dieser
Prozess durch das Rohrwerk bei der
High-Efficiency-Ausfahrung. Das me-

chanische ,Kneten* ¢ffnet die Dol-
den umgehend. Die Lupolindrisen
werden schnell und effizient von der
Wdarze extrahiert. So ist bereits nach
15 bis 20 Minuten eine weitgehende
Aromagewinnung machbar.

Fazit

LLate Hopping” mit Doldenhopfen er-
muglicht feine fruchtige Hopfennoten.
Das ist ideal, um Akzente bei traditio-
nellen Bieren zu sefzen. AuBerdem
lassen sich hopfenbetonte Biere mit
einem noch harmonischeren Aroma-
profil abrunden. Innovative techni-

sche Losungen bieten die Moglichkeit
einer besonders effizienten Extraktion
sowie der gezielten Steuerung von
Aromaprofilen. O
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