


Stickstoffproduktion vor Ort

Hamburger Blockbrau
nutzt selbsterzeugten Stickstoff

Mehrere Auszeichnungen konnte das Blockbréu in den letzten Jahren fir seine
Braukiinste einheimsen. Die Brauerei mit angeschlossener Erlebnisgastronomie schafft
aus erlesenen Zutaten und innovativen Rezepturen fein abgestimmte Geschmacksnoten
fur seine verschiedenen Biersorten und begeistert so die Besucher. Zur Bewahrung der
Aromen verwendet die Gasthausbrauerei an den Hamburger Landungsbriicken Stickstoff im
Brauprozess und bei der Flaschen- und Fassabfillung. Der Geschmack und Geruch sowie
die Beschaffenheit und Qualitit des Bieres kénnen durch den Stickstoffeinsatz umwelt-
freundlich gesichert werden. Ein Stickstoffgenerator produziert das benétigte
Schutzgas umweltfreundlich und kostengtinstig direkt vor Ort.

Das Blockbrau ist fur Hamburg so
etwas wie das Hofbrauhaus fir
Munchen. Die Brauerei mit der spek-
takularen Aussicht Uber den Hambur-
ger Hafen ist ebenso Touristenmag-
net wie Zufluchtsort fir Einheimische.
Mit 450 Platzen auf drei Etagen und
400 Platzen auf der sonnigen Hafen-
terrasse ist das Blockbrau Restaurant
und Event Location zugleich. Doch
nicht nur das Panorama und das kup-
ferne Sudhaus im Gastraum locken
die Gaste an, sondern vor allem die
ausgezeichneten Biere, die hier ge-
braut werden. Unter der Regie von
Braumeister Thomas Hundt werden
ca. 5000 Liter Helles, Weizen und Se-
natsbock pro Woche erzeugt, knapp
3000 Hektoliter pro Jahr. Fir den
Senatsbock und das New-Style He-
feweizen gab es 2019 zwei Auszeich-
nungen bei bekannten Verkostungs-
wettbewerben.

Geschmack und Qualitat stehen beim
Blockbrau im Vordergrund. Im Sud-
haus wird unter den Augen der Géaste
aus Hamburger Brauwasser, Hopfen
und Malz die Wirze hergestellt und
schlieBlich in die Gértanks gefullt. In
sieben Tanks mit einem Volumen von
je 4000 Litern wird diese bei 12 bis
22°C vergoren. In vier der Tanks wird
Helles mit einer feinherben Note, die
dem Hallertauer Aromahopfen zu-
zuschreiben ist, gebraut. Zwei der
Tanks stehen flr Saison-Weizenbier
bereit, das die Kunden im Sommer
2020 mit einem frischen Geschmack
und Aromen von Banane und Zitrus-
frichten erfreute. Im Winter steht mit
dem Weizenbock eine bernsteinfar-
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Mit dem Stickstoffgenerator
PN 1250 OnTouch von Inmatec
gewinnt Blockbréu bis zu 7,9 m®

Stickstoff pro Stunde.

bene, naturtriibe Starkbier-Spezia-
litat auf der Karte. Ein weiterer Tank
ist flr den Senatsbock reserviert, der
als Co-Brewing mit sieben weiteren
Hamburger Brauereien nach traditio-
nellen Rezepten gebraut wird.

Der Feind des Bieres

In den Unitanks, welche im Eintank-
verfahren sowohl zur Garung als
auch Lagerung genutzt werden, wird
die Wirze von jeweils zwei Suden an-
gestellt. Nach drei Tagen druckloser
Garung werden die Tanks auf Druck
gesetzt, sodass sich die natirliche
Garungskohlensdure im Bier binden
kann. Nach Erreichen des Endver-
gdrungsgrades wird eine zweitagige
Diacetylrast eingelegt, um zu hohe
Konzentrationen und entsprechende

Geschmacksfehler zu vermeiden. Zur
Reifung des Bieres werden die Tanks
im Anschluss fiir eine Dauer von bis
zu sechs Wochen auf 1°C herunter-
gekuhlt.

Nach der Lagerung sollte ein Kontakt
mit Sauerstoff peinlichst genau ver-
mieden werden, da es sonst zu oxida-
tiven Reaktionen kommen kann, wel-
che dem fertigen Bier einen breiten
und brotartigen Geschmack geben
kénnen. Zur Entleerung der Gar- bzw.
Kuhltanks wird daher der Innenraum
unter Druck mit einem Gasgemisch
beflllt. Das aus jeweils 50 Prozent
Stickstoff (N,) und Kohlendioxid (CO,)
bestehende Gemisch wird von oben
in die Zylinder gepresst und verdrangt
den Sauerstoff aus den Tanks, wah-
rend das Bier nach unten abflieBt.
Vor der Befiillung mit der nachsten
Charge werden die Tanks zunachst
zur Sterilisation gedampft und an-
schlieBend in mehreren Gangen mit
Stickstoff gesplilt.

Von den Lagertanks nimmt das Bier
seinen Weg in verschiedene Edel-
stahl-Ausschanktanks. Diese wer-
den mit dem gleichen N,-CO,-Gas-
gemisch vorgespannt. So wird der
noétige Gegendruck aufgebaut, um
das Aufschdumen des unter Druck
stehenden Biers zu verhindern und
zudem negative Einflisse von Sau-
erstoff zu vermeiden. Aus den vier
Edelstahltanks im Erdgeschoss mit je
einem Volumen von 2000 Litern wird
das Bier schlieBlich zur Freude der
Gaste mit 4°C in die Zapfhahne auf
allen Ebenen der Gasthausbrauerei

gepumpt.



Stickstoff vor Ort produziert

Das Gasgemisch wird im Technik-
raum der Brauerei Uber einen Gasmi-
scher bereitgestellt. Als CO,-Quelle
dienen zwei ebenfalls hier unterge-
brachte Tanks. Das benétigte CO,
wird bei Bedarf per Tankwagen ge-
liefert. Der bendtigte Stickstoff hin-
gegen wird komfortabel und umwelt-
freundlich direkt vor Ort produziert.
Bereits seit der Ertffnung des Block-
brau 2012 liefert ein Stickstoffgene-
rator der Firma Inmatec den fir die
Brauerei bendtigten Stickstoff. 2017
wurde aufgrund der gestiegenen Pro-
duktion, insbesondere im Bereich der
Flaschenabfillung, ein neuer gréBe-
rer Generator installiert. Der PN 1250
OnTouch gewinnt mithilfe der Druck-
lastwechseltechnologie Stickstoff aus
der Umgebungsluft. Dazu wird diese
mit Druck in einen Ventilblock gelei-
tet, der die Luft abwechselnd in zwei
Adsorptionsbehélter verteilt. Diese
mit einem Kohlenstoff-Molekularsieb
gefllliten TUrme schalten alternierend
vom Filtermodus in den Regenerati-
onsmodus. So werden in einem Be-
héalter Sauerstoff- sowie Kohlendio-
xidmolekulle aus der Umgebungsluft
im Sieb adsorbiert, wahrend das Sieb
im zweiten Behalter unter Druckluft-
entlastung regeneriert. Der so gewon-
nene Stickstoff wird in einen Produkt-
behélter mit einem Volumen von 150
Litern geleitet. Ein weiterer 500 Liter
Pufferbehélter bietet zusétzlichen
Speicherplatz fur etwaige Produk-
tionsspitzen. Gemeinsam speichern
die Behélter bei 11bar Druck ein
einsetzbares Volumen von ca. 7m3
Stickstoff.

Pro Stunde kénnen auf diese Weise
bis zu 7,9m® Stickstoff mit einer
N,-Reinheit von 99,8 Prozent produ-
ziert werden, die aufgrund der strik-
ten Hygiene-Regeln der Brauerei Gber
den geforderten Food-konformen
99,5 Prozent liegen. Der Stickstoff
wird zusammen mit dem gelagerten
Kohlendioxid in einer Gber 60 Meter
langen Bierleitung Uber mehrere Eta-
gen zu seinen verschiedenen Anwen-
dungen gepresst. Das 50:50-Misch-
verhéltnis des Gases ist hierfur ideal,
da es auch bei 2bar den geeigneten
Sattigungs- und Foérderdruck fir das
kihle Bier bereitstellt, ohne es zum
Aufkarbonisieren zu bringen.

Vorspannen,
Spulen, Umdriicken
Darlber hinaus werden N, und CO,

im Blockbrau fir die Abflllung von
Fassern und Flaschen benétigt. Diese

werden vor Verwendung gedampft
sowie mit dem Gasgemisch gespllt
und vorgespannt. Der neue Stick-
stoffgenerator erzeugt nun eine aus-
reichende Menge Stickstoff, um eine
gleichzeitige Bierproduktion sowie
Flaschen- und Fassabflllung zu un-
terstltzen. Selbst in Hochphasen vor
und nach Wochenenden mit hohem
Publikumsverkehr, wenn Tanks ent-
leert, umgedruckt, vorgespannt und
gespult werden, ist der Generator zu
maximal 80 Prozent ausgelastet und
stellt weitere Reserven fir eine kinf-
tige Verdoppelung der Flaschenabfl-
lung bereit.

Das Blockbrdu gehdrt der Block-
Gruppe an, einem Anbieter im Be-
reich Systemgastronomie, Hotellerie
und Lebensmittelproduktion, fir die
Frische, Qualitdt und Regionalitat
eine wichtige Rolle spielt. So wird das
abgefillte Bier u.a. an verschiedene
Unternehmen der Block-Gruppe ge-
liefert. Gut 100 frische Fasser gehen
jahrlich an das 5-Sterne Grand Elysée
Hotel Hamburg, 80000 0,3-Liter-Fla-
schen mit dem Markennamen Just
Beer werden an die Restaurantkette
Jim Block ausgeliefert. Dartiber hin-
aus werden verschiedene Veranstal-
tungen mit Fassern beliefert.

»Die Stickstofferzeugung direkt in der
Brauerei mit einem Stickstoffgenera-
tor ist flr uns die optimale L&sung.
Die Kosten pro Kubikmeter liegen
deutlich unter dem von zugeliefer-
tem Kohlendioxid und so konnte die
Anschaffung des &uBerst wartungs-
armen Generators bereits nach 1,5
Jahren amortisiert werden. Darlber
hinaus stellt der Stickstoffgenerator
zu jeder Zeit die gewtinschte Menge
N, fir den Brauprozess sowie die Fla-
schen- und Fassabfillung bereit und
wir haben noch ausreichend Raum fir
Produktionssteigerungen. Durch die
Gasmischung, die wir nutzen, hat das
Bier eine geschmacklich gute Quali-
téat und bleibt lange frisch. Das war
nicht zuletzt wéhrend der Flaute in
der Corona-Zeit ein groBer Pluspunkt.
Wir sind mit der Inmatec-L&sung sehr
zufrieden®, so Thomas Hundt, Brau-
meister beim Blockbrdu in Hamburg.
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