Uberlagerte Biere?

Einfluss einer Uberlagerung der Biere auf die
Trubung, den Schaum und die chemisch-physikalische
Haltbarkeit und mogliche GegenmalRnahmen

Die Corona-Politik stellt uns vor groBe Herausforderungen. Gerade der langere Lockdown im Winter,
bei dem die Gastronomie iiber sechs Monate geschlossen war, brachte uns Aufgabenstellungen, die
wir vorher so nicht kannten. Viele Biere lagen im letzten Winter deutlich langer im Lagerkeller, meist
noch in liegenden Tanks und damit die ganze Lagerzeit auf der Hefe. Auf die Probleme, die daraus ent-
stehen konnen, wird in diesem Artikel eingegangen.

Viele Brauereien produzieren ihr Bier
nach dem Kklassischen Verfahren mit
kalter Gdrung und kalter Reifung/La-
gerungim 2-Tank-Verfahren. Nach der
Hauptgdrung wird das Bier entweder
mit Restextrakt geschlaucht oder end-
vergoren und gekrdust. Im 1-Tank-Ver-
fahren wird das Bier nach der Hauptga-
rung zuerst auf Reifungstemperatur ab-
gekiihlt und nach dem Diacetylabbau
auf Lagertemperatur gebracht.

Aufgabe der Nachgdarung im Lagerkel-
lerist [1]:

* Vergdrung des von der Hauptgidrung
verbliebenen Restextrakts

e Anreichungbzw. Sattigung des Biers
mit Kohlensédure

» Kldrung des Bieres durch Absetzen
der Hefe und anderer Tritbungskorper

* Reifung, Veredelungund Abrundung
des Geschmacks.

Wie wir von der Theorie her wissen,
dauert eine klassische kalte Lagerung
von hellen Vollbieren bis zu vier Wo-
chen. Was passiert aber, wenn die Bie-
re nun zwei, vier oder mehr Wochen
langer lagern?

Bei Lagerung tiber fiinf Wochen kon-
nen folgende Effekte auftreten [2]:

* Hefig schmeckende Biere

* Beginnende Autolyse der Hefe mit
pH-Wert-Anstieg

¢ Qualitdtseinbufien im Geschmack,
Schaum und chemisch-physikali-
scher Haltbarkeit.

In der Praxis zeigte sich diesen Win-
ter eine erhohte 90°-Triibung bei eini-
gen liberlagerten Bieren. Der 90°-Trii-
bungswinkel misst die kolloidale
Tribung, auch Eiweifdtriibung ge-
nannt (Teilchen < 1 um). Die 25°-Trii-
bung als Indikator fiir die Dichtig-
keit des Filterkuchens blieb nahezu
gleich.
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Abbildung 1: Trilbung Export Brauerei A
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Abbildung 2: Triibung Pils Brauerei B
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Tabelle 1: MaBnahmen zur Vorbeugung einer Uberlagerung in Bezug auf die Qualitéts-
parameter: Triibung, Schaum und chemisch-physikalische Haltbarkeit

Durchzufiihrende

MaBnahmen

Umdrucken der Lagertanks ++
Vorgezogenes Filtrieren ++

AbschieRen der Hefe bei ZKL‘s ++

Der 25°-Tribungswinkel misst die
grofleren Partikel wie Hefe oder Kie-
selgur (Teilchen > 1 pm) [3]. Auch wur-
den Auffdlligkeiten bei der chemisch-
physikalischen Haltbarkeit und beim
Schaumwert festgestellt. Erldutert wer-
den diese Auspriagungen anhand von
Praxisbeispielen aus drei Brauereien:

Beim Export der Brauerei A wurde im
Marz 2021 eine erhohte 90°-Triibung
gemessen. Das Bier lagerte vier Monate
ineinemliegenden Tank mit Raumkiih-
lung (Abbildung 1, rechte Seite). Nor-
male Lagerzeiten des Exports sind vier
Wochen (Abbildung 1, linke Seite). Die
lange Lagerung hatte auch Auswirkun-
gen auf den Schaum. Mittels Foamtester
wurde ein Schaumwertvon 102 s gemes-
sen. Normale Schaumwerte bei diesem
Exportliegen bei mindestens 112 s. Die
chemisch-physikalische Haltbarkeitlag
mit > zehn Warmtagen im normalen
Bereich.

Beim Pils der Brauerei B wurde im Ap-
ril 2021 eine erhohte 90°-Triibung am
Filter mit 1,8 EBC gemessen. Das Bier
lagerte iiber 90 Tage in einem liegenden

Triibung Schaum Chemisch-physikalische

Haltbarkeit
++ ++
++ ++
++ ++

Tank mit Raumkiihlung (Abbildung 2,
rechte Seite). Normale Lagerzeiten des
Pils sind vier Wochen (Abbildung 2,
linke Seite). Die lange Lagerung hatte
auch Auswirkungen auf den Schaum.
Mittels Foamtester wurde ein Schaum-
wert von 104 s gemessen. Normale
Schaumwerte bei diesem Pils liegen
bei 114 s und mehr. Die chemisch-
physikalische Haltbarkeit lag mit fiinf
Warmtagen niedriger als sonst. Norma-
lerweise hat das Pils > zehn Warmtage.
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Beim Hellen der Brauerei C wurde im
Februar 2021 eine erhdhte 90°-Triibung
am Filter von 1,3 EBC gemessen. Das
Bier lagerte acht Wochen in einem
stehenden Tank im ZKL bei -1°C mit
Mantelkiithlung (Abbildung 3, rechte

Seite). Normale Lagerzeiten des Hellen
sind dreibis vier Wochen (Abbildung 3,
linke Seite). Beim Schaum zeigten sich
keine Auffilligkeiten.

Auch die chemisch-physikalische Halt-
barkeit lag im normalen Bereich.

In Folge der erhohten 90°-Triibungen
mussten viele Biere schirfer filtriert
werden. Teilweise waren sogar zwei
Filtrationen notwendig. Die negativen
Auswirkungen einer Uberlagerung auf
die chemisch-physikalische Haltbarkeit
und den Schaum kénnen nur bedingt
im Nachhinein korrigiert werden.

Beildnger gelagerten Bieren empfiehlt
sich ein Umdriicken der liegenden La-
gertanks, um das Bier von der Hefe zu
nehmen. Oder ein vorgezogenes Fil-
trieren. Fiir stehende ZKL's ist ein regel-
mafiiges Abschieflen der abgesetzten
Hefe notwendig (Tabelle 1). Als Steuer-
instrumentist eine Kontrolle der Hefe-
physiologie ratsam. Kontrollmdoglich-
keiten der Hefephysiologie sind z. B.
der pH-Wert des Bieres und der Anteil
an toten Hefezellen (Firbung mit Me-
thylenblau) [4].

Anhand dieses Artikels konnte der
Einfluss einer Uberlagerung der Bie-
re auf die Triibung, den Schaum und
die chemisch-physikalische Haltbar-
keit gezeigt werden. Mithilfe der dar-
gestellten praktischen Mafinahmen,
kann den Effekten einer Uberlagerung
entgegengewirkt werden. O
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Abbildung 3: Triibung Helles Brauerei C
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