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OMNIUM by Ziemann -

ein Blick zuriick in die Zukunft

Die Entwicklung zu einem nicht-klassischen
Ansatz in traditionellem Umfeld

Von der Idee einer anders gestalteten Lautertechnologie NESSIE
by Ziemann (detaillierter Fachartikel DBMB Nr. 2/2017), tliber
die Entwicklungsarbeit in der firmeneigenen Pilotbrauerei in

Ludwigsburg, zu den ersten Suden in der Schweiz und in Frank-

reich in kommerzieller Brauereiumgebung; diese Entwicklung

gipfelte in der Komplementierung der Kernkomponente NESSIE

mit den stromauf- und stromabwartsseitigen Prozessschritten,

welche letztendlich zu der noch nie dagewesenen Sudhauslésung

OMNIUM by Ziemann zusammengefligt wurden und bereits in

zwei namhaften Brauereien - Schlossbrauerei Reckendorf/Nahe

Bamberg und Ratsherrn Brauerei/Hamburg - umgesetzt wurde.

Doch von Anfang an:

August Ziemann griindete 1852 seine
Kupferschmiede in Stuttgart. Unterneh-
merpersonlichkeiten wie er machten das
damalige Konigreich Wiirttemberg zu
dem Vorreiter in Wirtschaftlichkeit und
Innovation. Clever beobachtete er den
Markt und seine Kunden, verkaufte sei-
ne Sudhduser schon bald in alle Welt und
machte Brauanlagen aus Deutschland zum
Wunschtraum eines jeden Brauers. An die-
ser Grundhaltung hat sich heute, tiber 165
Jahre spater, fiir Ziemann nichts gedndert.
Die Menschen legen Wert auf regionale
und individuelle Produkte. Das Ziemann-
Team stellte sich also der grofRen Heraus-
forderung und hat gemeinsam mit hoch-
rangigen Wissenschaftler/-innen aus ganz
Deutschland die Antwort auf die Frage
nach der Brauerei der Zukunft gefunden:
OMNIUM by Ziemann. Es verbindet ural-

Autorin: Dr.-Ing. Verena Blomenhofer,
Technologie/Forschung & Entwicklung/
Patentwesen

4 DBMB | NR. 1/2020

te Verfahren mit moderner Technik und
Technologie, Abbildung 1.

Bislang entschieden vor allem die Lauter-
systeme iiber Art und Menge der in einer
Brauerei moglichen Biere. OMNIUM kennt
diese Einschrankungen nicht. Das Lautern
mittels vier aufeinanderfolgenden, zylind-
rischen Modulen, von den Entwicklern/-
innen liebevoll NESSIE by Ziemann getauft
(Abbildung 2), ermdglicht nahezu beliebi-
ge Sudgrofien und ebenso eine fast vollige
Freiheit bei der Art und Zusammenset-

durchfiihrbar. Mit NESSIE lassen sich mit
der identischen Anlage sortenabhingig
stark variierende Stammwiirzegehalte
(bis 32 °P) genauso verarbeiten wie un-
terschiedlichste Starkequellen. Mit der
effektiven Gegenstromextraktion erreicht
NESSIE mit den gingigen Anschwéanzwas-
sermengen von 2,5 bis 3,5 1/kg Malz immer
hohe Ausbeuten. Prozesszeiten kénnen bis
zu 30 % verkiirzt werden. Der Treber wird
nach dem vierten Modul kontinuierlich
ausgetragen und weist eine Restfeuchte
von < 78 % auf. Insgesamt produziert das
System auf Grund des dynamischen Filt-
rationsprinzips partikelreichere, triibere
Wiirzen, wobei die Viskositat fiir die Ab-
trennung keine Rolle spielt.

Uber das separate GefaR ALADIN by Zie-
mann gelingt es Teilwiirzen (etwa einem
Prozent des Lautervolumens) fiir eine op-
timierte Malzausnutzung herauszuziehen.
Die darin bei ca. 72 °C gepufferte, malzei-
gene Alpha-Amylase stellt spater die voll-
stindige Verzuckerung der Kochwiirzen
sicher.

Wihrend JANUS by Ziemann, ein Hopfen-
isomerisierungsgefafd (etwa 40 % der
Wiirze), dem Brauer hilft, das Hopfenaro-
ma und die Bittere flexibel ins Bier einzu-
bringen, kochen die 60 % der Bierwiirze
in der Wirzekochung zeitlich parallel.
Dies bedeutet, dass die Prozessschritte
Wiirzekochung und Hopfenisomerisie-

zung der Rohstoff-

mischung, Tabelle 1. | Tabelle 1: Mégliche Verwendung von Rohfruchtanteilen hinsicht-
Noch nie konnte [ lich der dreiverschiedenen Lautertechniken

zudem ein so hoher NESSIE Maischefilter | Liuterbottich
Rohfruchtanteil in

einem Liutersystem | Gerstenmalz v v v
verarbeitet werden. Weizenmalz v v max. 70 %
NESSIE ebnet den

Weg zur Aufhebung | Reis v <60 % max. 40 %
des zeitlimitieren- ; .
den Prozessschritts Sorghum v v max. 50 %
Lautern, in dem es | cassava v max. 50 % max. 30 %
quasi ein Transfer-

schritt zur Wiurze- Mais >80 % <60 % max. 40 %
kochung ist und so- | g0 o >80 % <60 % max. 30 %
mit kontinuierlich
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Abbildung 1: Die neue Sudhauslésung: OMNIUM by Ziemann — schematisches Prozessbild

rung bei OMNIUM entkoppelt sind. Fir
die Hopfenisomerisierung eignen sich
die Module 3/4 auf Grund der geringeren
Bitterstoffverluste durch die reduzierte
Eiweifdbelastung, die niedrigere Stamm-
wirze (2 °P) und den hoéheren pH-Wert.
Die Dosierungsmaoglichkeiten der isome-
risierten Wiirze des JANUS sind vielfiltig
und decken sowohl das Sudhaus als auch
die sterile Hopfengabe im Kaltbereich ab.

Die Aufgaben des Wiirzekochens mittels
Innenkocher SHARK by Ziemann oder Au-
3enkocher DOLPHIN by Ziemann sind die
gleichen wie vorher, nur wird die Aufgabe
der Isomerisierung in diesem Prozess-
schritt nicht mehr betrachtet. Beide Pro-

zesse konnen separat optimiert werden.
Es besteht die Moglichkeit, Hopfentrub aus
dem JANUS in die Wiirzepfanne zu tber-
fithren. Dies unterstiitzt die Proteinfallung
durch die Polyphenole des Hopfens. Nach
dem Kochvorgang wird die Wiirze auf 83
bis 90 °C abgekiihlt. Bei dieser Tempera-
tur wird der Vorderwiirzeauszug ALADIN
zudosiert. Im Whirlpool WORTEX by Zie-
mann wird der Heifdtrub abgeschieden.

Mit dem schonenden, effizienten und
aromaférdernden OMNIUM-Brauprozess
werden wesentlich mehr wertgebende
Inhaltstoffe aus Hopfen und Malz fiir das
Bier gewonnen. Das neue Sudhauskonzept
wurde bereits in zwei Brauereien, un-

terschiedlicher wie sie
nicht sein kénnten, ver-
wirklicht - in der Tradi-
tionsbrauerei Schloss-
brauerei Reckendorf
und die in der Ham-
burger Szene bekannte
Ratsherrn Brauerei.

Vorreiterrolle
Schlossbrauerei

Reckendorf

Die Reckendorfer
Schlossbrauerei (Abbil-
dung 3), Brautradition
seit 1597, kombiniert
moderne Brautechnolo-
gie und starke Marken.
Erst 2016 wurde fiir
den Weizenbock der In-
ternational Craft Beer
Award gewonnen. Dar-
um wundert es auch niemanden, dass die
Reckendorfer bereits 2018 die Vorreiter-
rolle tibernahmen und das erste OMNIUM
installierten. Die Miihle und der Whirlpool
blieben beim Umbau erhalten, ansonsten
wurde alles von der Ziemann Holvrieka
GmbH geplant und gebaut. Der erste Sud
im neuen Sudhaus Reckendorf wurde An-
fang April 2018 ausgeschlagen. Von der
urspriinglichen Produktion von zwei Su-
den pro Tag mit jeweils 105 hl Ausschlag-
wirze, wurde das OMNIUM-Sudhaus auf
drei Sude pro Tag mit je 70 hl ausgelegt,
welche die 210-hl-Géartanks befiillen.
Trotz der Erweiterung auf drei Sude pro-
duziert das neue Gesamtverfahren schnel-
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Abbildung 2: Die neue Maischefiltration NESSIE by Ziemann

ler im Vergleich zum alten Sudhaus (nur
4,5 h pro Sud).

Das primare Ziel der Reckendorfer Brau-
erei war jedoch nie die reine Geschwin-
digkeit, so Braumeister Dominik Eich-
horn, der die Familienbrauerei in dritter
Generation leitet. ,Die Entscheidung fir
das OMNIUM-Sudhaus basiert im Wesent-
lichen auf der viel grofderen Flexibilitat.
Es werden die Sudhausaufgaben in Teil-
prozesse aufgeteilt und dabei optimiert.
Das erlaubt es uns, auch mit einer grofie-
ren Vielfalt an Rohstoffen zu arbeiten, so
zum Beispiel mit alten Getreidesorten, die
heute als eher ungeeignet fiir die industri-
alisierten Herstellungsprozesse eingestuft
werden”, so Eichhorn.

Die neuen Sude wurden im ersten Schritt
des ,Flavour Matchings“ im Garkeller
mit gingigen Wirzen verschnitten. Die
Wiirzebeliiftung konnte massiv reduziert

GmbH Co. KG

werden um die Hefevermehrung in den
gewlinschten Grenzen zu halten. Konkret
wird derzeit nur noch einer der drei Sude
fiir zehn Minuten beliiftet um einen Sauer-
stoffgehalt von 1 ppm zu erreichen. Dies
resultiert aus der Hefevitalstoffkonzentra-
tion wie Zink oder Fettsiduren, welche den
Garverlauf positiv beeinflussen.

In Reckendorf wurden sowohl die Wiirzen
als auch die Biere chemisch-analytisch
bis ins letzte Detail analysiert. Dass die
Analysen der OMNIUM-Biere einwandfrei
sind, zeigen die Tabelle 2 und Tabelle 3
als Gegeniiberstellung zum Alten Sudhaus
(ASH).

Dabei liegen die Stickstoffgehalte, die Vis-
kositat, die hoheren Alkohole und DMS/
DMS-P in iiblichen Wertebereichen. Die
Parameter Farbe und TBZ sind nur bedingt
aussagekraftig, da von der Brauerei durch
Karamelmalzzusatz eine Farbkorrektur

Abbildung 3: Das Sudhaus der Schlossbrauerei Reckendorf Dirauf

Tabelle 2: Praxiswerte zur Bierqualitdt beim Omnium-System im direkten Vergleich zum
Lauterbottichbetrieb (ASH), Biere werden EiweiRR- und gerbstoffseitig stabilisiert, -Werte
berechnet auf 12 %, chemisch-technische Analysen, * ohne Farbkorrektur, ** ohne Stabili-
sierung (Messwerte aus der Schlossbrauerei Reckendorf)

Parameter Omnium by Ziemann ASH Referenzwerte [6]
Farbe [EBC] 7,3/(5-6)* 8,0

pH 4,55 4,57

TBZ [-] 44

Viskositdt [mPas] 1,59 1,58 1,6-2,0
Ges. N [mg/100 ml] 74,1 72,7 70-80
MgSO04-N [mg/100ml] 18,5 17,9 13-18
Schaumzahl [SKZ) 127 121 >105 (nach DLG)
Polyphenole [mg/I] 111 /167** 120 150-200
Anthocyanogene [mg/I] 27 /50** 40 50-70
Tannoide [mg/I] 5/25%* 20 10-40

EVG [%] 81,0 81,0

Bittereinheiten [EBC-BE] 22,4 18,7

a-/Iso-a-Siure [mg/1] 0,3/25,6 1,4/18,4

Forciertest 0/40/0 [WT] >>20 /(>20)** 8 >2 (nach DLG)
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vorgenommen wurde. Die OMNIUM-
Wiirzen und Biere weisen ein niedrigeres
Gerbstoffspektrum auf. Das Bier bleibt sta-
bil, da die Polyphenole als Reaktionspart-
ner zur Triibungsbildung fehlen. Generell
miissen OMNIUM-Biere nicht zwingend
zusitzlich stabilisiert werden. Das Uber-
wiegen der Eiweifdfraktion fordert die
gute Schaumstabilitit mit 127 SKZ. Be-
merkenswert ist zudem die Ausbeutestei-
gerung der Bitterstoffe um ca. 10 % bis hin
zum fertigen Bier.

Der Gehalt an C6-C18:1,2,3 Fettsdauren
der OMNIUM-Biere ist niedrig, was sich
auf das Nahrstoffangebot der OMNIUM-
Wiirzen zurickfiihren lasst, weil eingangs
im Garprozess nur eine geringe Fettsaure-
synthese erforderlich ist, weniger mittel-
kettige Fettsduren (C6-C12) als Nebenpro-
dukte ins Bier abgegeben werden und die
langkettigen, gesattigten und ungesattig-
ten Fettsduren vollstdndig verstoffwech-
selt werden, Tabelle 3. Diese Bedingungen
fiihren ebenfalls zu einer guten Schaum-
stabilitat.

Die Ergebnisse zeigen, dass bei einem Liu-
terbottichprozess Nahrstoffe stark vom
Trub absorbiert werden und spéter in der
Garung nicht mehr zur Verfiigung stehen.
Dominik Eichhorn fasst sein neues Sud-
haus so zusammen: ,Weniger Malzpoly-
phenole, eine schonende Hopfenisomeri-
sierung und eine vitale Garung, das kann
doch nur ein ideales Pils werden.“ Kein
Wunder also, dass die Abnahme des Sud-
hauses erfolgreich war.

Ratsherrn Brauerei in Hamburg

Die Ratsherrn Brauerei, eine urbane Sze-
nebrauerei im Stadtteil Sternschanze, er-
offnete ihr Vorhaben, OMNIUM by Ziemann
in der Hamburger Brauerei umzusetzen,
bereits auf der BrauBeviale 2018 in Niirn-
berg. Im Februar 2019 versammelte sich
die Hamburger Mannschaft gemeinsam in



Ludwigsburg und nahm Kontakt mit Zie-
manns NESSIE auf, um Versuche in der fir-
meneigenen Pilotbrauerei durchzufiihren.
Die Hamburger Mittelstandsbrauerei, erst
2012 neu gegriindet, implementiert die
neue Sudhauslésung (50 hl Sudwerk) als
sogenanntes Brownfield-Projekt: OMNIUM
lauft dabei im Parallelbetrieb zu einem
anderen Lauterbottich-Sudhaus. Die Ent-
scheidung fiir OMNIUM war einfach und
begriindete sich darin, dass mit NESSIE
auch Kleinstchargen produziert werden.
So kann die beeindruckende Sortenviel-
falt der Szenebrauerei - etwa 30 verschie-
dene, teils saisonale oder auch limitierte
Biersorten - abgedeckt werden. Zuséatzlich
ergeben sich hier durch die neugewonne-
ne Unabhdngigkeit des Lauterprozesses
Produktentwicklungsvorteile beim Ups-
cale neuer Sorten. Im Hinblick auf den
Parameter Viskositdt, kénnen nun auch
Gerstensorten wie Hafer und Roggen effi-
zient verarbeitet werden. Die Wiirzepfan-
ne mit Zargen- und Bodenheizung wurde
mit einem Aufdenkocher (DOLPHIN by Zie-
mann) ausgestattet, um die unterschiedli-
chen Chargengrofien abbilden zu kdnnen.
Ziemanns JANUS by Ziemann, das Hopfen-
isomerisierungsgefafl, wird fiir sehr un-
terschiedliche hohe Hopfengaben verwen-
det, welche auch im Keller zum Einsatz
kommen kdnnen.

Am 3. Juli 2019 war es soweit und der ers-
te Sud der Sorte Ratsherrn Pilsener wurde
erfolgreich und mit grofler Begeisterung
aller Beteiligten durchgefiihrt. Im folgen-
den Auszug zeigt die Beschreibung der
Biersommeliére Birgit Rieber, welche sie
nach der Verkostung des ersten ,NESSIE“-
Pilseners erstellt hat.

Bis heute sind bereits fiinf Biersorten im
OMNIUM Sudhaus erfolgreich gebraut
worden. Vom Matrosenschluck, einem Oat
White IPA mit Hafermalz und Orangen-
schale, tiber das klassische IPA bis zum
Noctopus Imperial Stout mit 9,7 Vol.-%.
Auch der diesjidhrige Hamburger Senats-
bock der Ratsherrn Brauerei wurde im
OMNIUM Sudhaus gebraut. Dieser wurde
am 24. Januar 2020 im Grundsteinkel-
ler des Hamburger Rathaus im Zuge des
Senatsbock-Events feierlich angestochen.
Technologische Vorteile ergeben sich
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Tabelle 3: Praxiswerte zur Bierqualitdt beim Omnium-System im direkten Vergleich zum
Lauterbottichbetrieb (ASH), gaschromatographische Analysen (Schlossbrauerei Reckendorf)

Parameter Omnium by Ziemann ASH Referenzwerte
DMS/DMS-P [u/1] 40/34 34/42 > <100
Garungsnebenprodukte:

Acetaldehyd [mg/I] 7,5 10,2 2-10
Ethylacetat [mg/I] 6,9 15,8 8-32
n-Propanol [mg/I] 14,2 8,8 5-20
i-Butanol [mg/I] 12,3 10,1 4-20
Isoamylacetat [mg/I] 0,4 1,3 0,3-3,8
Amylalkohole (2-,3-Me-bu-ol) [mg/I] 72,4 64,0 38-100
Diacetyl, ges. [mg/I] 0,05 0,03 <0,10
2,3- Pentandion, ges. [mg/I] 0,05 0,02 <0,05
Capronsre. C 6:0 [mg/100ml] - - 0,05-0,2
Caprylsre. C 8:0 [mg/100ml] 0,09 0,21 0,2-0,5
Caprinsre. C:10 [mg/100ml] 0,03 0,06 0,01-0,2
Laurinsre. C:12 [mg/100ml] 0,01 0,03 0,01-0,05
C 16 - 18_1/2/3 [mg/100ml] 0,09 0,1 =

prinzipiell ~ durch
eine Verkiirzung
der Garzeit, der Ver-
ringerung der Hefe-
gabe sowie einem
weitgehenden Ver-
zicht auf die Wiir-
zebeliiftung. Die
Garung ist jedoch
individuell und fle-
xibel steuerbar und
kann durch die op-
timierten  Anstell-
bedingungen so ge-
wiahlt werden, wie
von der Brauerei
gewiinscht. Beacht-

Kommentar: Beschreibung des Ratsherrn Pils von wegro-Insti-
tut fiir Bierkultur GmbH, Wien/Osterreich

Helles Gold, gekrént von einer feinen, weiflen Schaumhaube.
Der edlen Hopfenblume in der ersten Nase folgt der Duft von
Lindenbliiten, untermalt von einem Hauch Zitronengras. Der
Antrunk ist geschmeidig-frisch, die Perlage feinst ziseliert. Das
Bier ist schlank und klar.

Soweit, so Pils. Erstaunlich, was sich mit dem ersten Schluck
auf Zunge und Gaumen abspielt. Herbe, aber hichst kultivierte
Bittere macht sich bemerkbar. Sie ist sofort da - nicht erst im
Nachtrunk, so wie wir passionierten Pilsliebhaber dies gewéhnt
sind. Der Hopfen kleidet von Anfang an den Mundraum aus;
prédsent, dominant, aber dennoch weich. Die feine Bittere bleibt.
Sie will nicht stéren — nur betdren. Im Nachtrunk meldet sich
auf einmal die Lindenbliite wieder. Das Pils hinterldsst beim
Abschied Spuren von Bliitenduft und wiirziger Elb-Luft.

lich ist die konstan-
te L&uterzeit von
etwa 40 Minuten und das vollig unabhéan-
gig von der Biersorte. Diese Zeitersparnis
macht sich vor allem bei den Spezialbie-
ren bemerkbar, da es hier bisher Lauter-
zeiten mittels Lauterbottich von iiber vier
Stunden gab.

Die Sudhausabnahme ist fiir das erste
Quartal 2020 geplant. Alle Beteiligten
sind davon iiberzeugt, dass diese gelingt -
arbeiten doch zwei Teams aus jungen,
kreativen Brauern und Brauingenieuren
harmonisch und konstruktiv zusammen.
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