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Doppelte  
Filtrationsleistung
Automatisierungsfähige Trapfiltration  
sichert hohe Bierqualität

Handwerkliche Brauprozesse mit den Anforderungen moderner Produktion in Einklang zu bringen, 
stellt viele Hersteller vor Herausforderungen. Im Brauwesen müssen zudem völlig unterschiedliche 
Prozessschritte aufeinander abgestimmt werden. Als Qualitätsgarant zwischen Gärung und Abfüllung 
betrifft dies die Filtration in besonderem Maße. Im Herzoglichen Brauhaus Tegernsee musste der Filt-
rationsprozess fit für Automatisierung und steigendes Produktionsvolumen gemacht werden. Ein Fall 
für Kerzengehäuse und Tiefenfilterkerzen von Eaton.

Bilder: Eaton
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Herzogliche Braukunst ist seit 
Jahrhunderten beliebt
Mönche, Herzoge und Könige – zum Brauhaus Tegern-
see gehören viele altehrwürdige Persönlichkeiten. Ob 
die Ursprünge schon auf das Jahr 1050 zurückgehen 
oder die Brauerei „erst“ 1675 gegründet wurde, darüber 
gehen die Meinungen auseinander. Sicher ist: Ein Abt 
holte die Braurechte vor langer Zeit an den Tegernsee. 
Seitdem befindet sich das Brauhaus auf dem Gelände 
eines ehemaligen Benediktinerklosters in Oberbayern. 
Noch heute ist die Privatbrauerei in herzoglicher Hand.

Wo einst eine Mönchsgemeinschaft wirkte, befindet 
sich heute außer einer Schule mit Aula und einem Hei-
matmuseum eine Gaststätte – und die Brauerei. De-
ren Produkte sind überaus beliebt: Nicht nur in Ober-
bayern wird Tegernseer Helles getrunken, sondern in 
ganz Deutschland und weltweit an vielen anderen 
Orten. Mittlerweile liegt der Ausstoß bei mehreren 
100.000 hl.

Herausforderung
Was der Fachmann weiß und selbst der Laie ahnt: An-
gesichts solcher Mengen ist die handwerkliche Brau-
kunst auf Unterstützung durch Automatisierung an-
gewiesen – zumal das Herzoglich Bayerische Brauhaus 
Tegernsee zu den wenigen deutschen Brauereien ge-
hört, die beständiges Wachstum verzeichnen. Nach-
dem neue Gärtanks installiert wurden, um die Kapa-
zität der Produktion zu erweitern, standen die Zeichen 
mit einer zweiten Linie nun auch in der Abfüllung auf 
Wachstumskurs.

Nur Automatisierung kann die steigende 
Nachfrage befriedigen
Als elementaren Schritt der Qualitätssicherung und 
Haltbarmachung des Biers hatte die zusätzliche zweite 
Abfülllinie ebenfalls Auswirkungen auf die Filtration. 
„Früher fand am Tegernsee eine zweistufige Filtration 
statt“, berichtet Norbert Stühmer, Braumeister und 
technischer Leiter der Herzoglichen Brauerei. Dieses 
Filtrationssystem reduzierte die Trübungen verlässlich 
und entsprach so den Anforderungen an die einwand-
freie Qualität und Reinheit des Biers. „Sein Manko war 
allerdings, dass es dem Streben nach einem höheren 
Automatisierungsgrad im Wege stand“, berichtet Frank 
Servay. Als Anwendungsingenieur der Filtration Divi-
sion von Eaton kennt Servay die Brauerei am Tegern-
see gut: Seit vielen Jahren unterstützt Eaton das Brau-
haus mit hochwertigen Filtrationsprodukten wie Fil-
terschichten, Filterkerzen und Stabilisierungsmitteln.

Bei der Suche nach einer vollautomatisierungsfähigen 
Filtrationslösung stand die chemische Reinigung mit 
alkalischen Mitteln und Säuren im CIP-Verfahren im 
Mittelpunkt. CIP (Cleaning in Place) bietet den Vorteil, 

dass Anlagenteile ohne Demontage oder Entfernung der einge-
setzten Filtermedien ortsgebunden und reproduzierbar gereinigt 
werden können. Dafür galt es, ein geschlossenes Filtrationssys-
tem zu konzipieren, das voll CIP- und auch SIP-fähig ist, sich also 
automatisiert reinigen und sterilisieren lässt. Schließlich führen 
Mess-, Steuer- und Regeltechnik, Qualitätssteuerung und eine in-
tegrierte Sauerstoff- und Trübungsmessung in der Brauerei nicht 
nur zu einem hohen Automatisierungsgrad, sondern bürgen auch 
für gleichbleibend hohe Qualität und für Produkte, die über je-
den Zweifel erhaben sind – wie es sich für eine traditionsreiche 
Produktionsstätte in herzoglicher Hand gehört.

Im Rahmen von Vorversuchen testete das Team von Braumeis-
ter Stühmer verschiedene Filtrationskonzepte unterschiedlicher 
Anbieter. „Letztlich sind wir zu dem Schluss gekommen, dass die 
vorgeschlagene Filtration von unserem etablierten Lieferanten 
Eaton auch für unsere neue Herausforderung einer stärker auto-
matisierten Abfüllanlage am besten zu den gegebenen Anforde-
rungen passt“, resümiert Stühmer.

Lösung
Um die Qualität und Reinheit der Tegernseer Spezialitäten sicher-
zustellen, umfasst die Lösung eine Trapfiltration mit Beco Integra 
Cart-Kerzengehäusen und Beco Protect PG-Tiefenfilterkerzen, die 
dem Prozessschritt der Kieselgurfiltration nachgeschaltet wird. 
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Die Trapfiltration stellt sicher, dass Kie-
selgurpartikel zurückgehalten werden, 
damit ein helles, klares Bier entsteht.

Vollautomatisierte 
Trapfiltration
Für die Getränkeproduktion eignen 
sich die Beco Protect PG-Tiefenfilter-
kerzen aus Polypropylen (PP) beson-

ders, denn das qualitativ hochwertige 
Material bietet hohe chemische, ther-
mische und mechanische Stabilität 
auch bei regelmäßiger Reinigung im 
CIP-Verfahren. Die fein abgestuften 
PP-Vliese der Filterkerzen werden von 
grob nach fein auf den Innenstützkör-
per gewickelt und können ein breites 
Partikelspektrum aufnehmen und zu-

rückhalten. „Das Filtermaterial wird 
dadurch nach innen immer dichter“, 
erklärt Servay. „Diese abgestufte Wick-
lung wirkt wie ein Trichter und erhöht 
den Reinigungserfolg in der Regenera-
tionsphase, wenn die Tiefenfilterker-
zen rückwärts freigespült werden. Das 
gewährleistet einen ausgezeichneten 
Reinigungserfolg und hohe Standzei-
ten.“

Die Eigenschaften aller Tiefenfilterker-
zen aus der Beco Protect PG-Reihe wer-
den auf die jeweiligen Einsatzbereiche 
abgestimmt: Für die Bierfiltration sind 
sie als Partikelfilter mit einer Abschei-
derate von 3, 5, 10 oder 20 µm und als 
Feinfilter mit 0,3 oder 0,5 µm Abschei-
derate erhältlich.

Die Beco Integra Cart-Kerzengehäuse, 
in denen die Tiefenfilterkerzen instal-
liert sind, werden aus Edelstahl AISI 
316L gefertigt. Ihre Filtratraumgestal-
tung und Oberflächenbearbeitung un-
terstützen nicht nur eine effiziente Fil-
tration, sondern gestatten auch eine si-
chere und schnelle Reinigung – genau 
den Anforderungen entsprechend, die 
das Brauhaus Tegernsee an die neue, 
automatisierte Filtrationseinheit ge-
stellt hat. 

Je nach Anforderung sind die Kerzen-
gehäuse in Ausführungen für 1 bis 30 
Filterkerzen verfügbar. Im Brauhaus Te-
gernsee sorgen pro Filtrationslinie zwei 
Kerzengehäuse mit jeweils 30 Tiefenfil-
terkerzen in 30 Zoll und einer Abschei-
derate von 10 µm für maximale Durch-
sätze bei hoher Effizienz.

Ergebnis
Die neuen Trapfilter kommen als Tan-
demanlage zum Einsatz: In einem ge-
schlossenen System arbeiten zwei Ker-
zengehäuse, eines davon im Standby-
Betrieb. Wenn ein Kerzengehäuse auto-
matisiert gereinigt werden muss – oder 
auch im Falle einer planmäßigen War-
tung –, wird einfach nahtlos von dem 
einen auf das andere Gehäuse umge-
schaltet. „Falls die Hefereduktion er-
höht werden soll, können beide Gehäu-
se außerdem gleichzeitig mit Tiefenfil-
terkerzen mit einer feineren Abscheide-

Die Trapfiltration mit Beco Integra 
Cart-Kerzengehäusen stellt einen 
effizienten Filtrationsprozess sicher. 
Gehäuse und Filterkerzen lassen sich 
im CIP-Verfahren reinigen.

Im Herzoglich Bayerischen Brauhaus 
Tegernsee werden Beco Protect  
PG-Tiefenfilterkerzen für die Trapfil-
tration genutzt. Sie ermöglichen  
vollautomatisierte Prozesse bei höchs-
ter Bierqualität.
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rate von beispielsweise 0,5 µm bestückt 
und aktiviert werden“, ergänzt Servay. 
So erhöhen die Trapfilter nicht nur die 
Standzeiten der Filtrationslinie merk-
lich, sondern gewährleisten auch eine 
hohe Bierqualität und mehr Flexibilität 
im gesamten Filtrationsprozess.

Doppelte Leistung bei gleichem 
Personalaufwand
Durch die von der Brauerei durchge-
führten Automatisierung lassen sich 
beiden Filtrationslinien zudem mit 
dem gleichen Personal betreiben, das 
zuvor für nur eine Filtrationslinie zu-
ständig war. „Wir konnten unsere Leis-
tung in der Filtration bei gleichem Per-
sonaleinsatz verdoppeln“, bestätigt 
Braumeister Stühmer. Mit der Integra-
tion der Filtrationsprozesse in das Pro-
zessleitsystem des Brauhauses ist da- 
rüber hinaus ihre automatische Steue-
rung und Überwachung sichergestellt, 
was die Effizienz zusätzlich erhöht. 
„Das Brauhaus verfügt nach der Erwei-
terung der Anlagen nicht nur über eine 

zweite Filtrationslinie, sondern auch 
über eine zweite neue Abfülllinie mit 
45.000 Flaschen pro Stunde“, erklärt 
Servay. „So ist nun sichergestellt, dass 
die Abfüllung stets mit frisch filtrier-
tem Bier versorgt wird und die nachge-
lagerten Prozesse nicht unterbrochen 
werden.“

Beste Produkte für 
qualitätsbewusste Genießer
Die Filtrationslösung von Eaton fügt 
sich nahtlos in das Automatisierungs-
konzept des Brauprozesses am Tegern-
see ein. Neben dem Plus an Flexibili-
tät und der ausfallsicheren Prozessfüh-
rung gewährleistet die Filtrationsanla-
ge aber auch eine Produktqualität, die 
dem wachsenden Bewusstsein der Ver-
braucher für reines, qualitativ hoch-
wertiges Bier entspricht.

„Die Sensibilität unserer Kunden für 
einwandfreie Qualität ist gestiegen“, 
bestätigt Stühmer. „Mit der neuen Fil-
trationsanlage von Eaton und dem 

vollständig automatisierten Prozess 
können wir den Genießern unserer 
Spezialitäten einwandfreie Qualität 
garantieren, die den Namen Tegern-
seer verdient“, ergänzt der Braumeis-
ter. Ob im Bräustüberl vor Ort am Te-
gernsee, in bayrischen Gaststätten 
oder überall in der Welt – Kenner der 
Tegernseer Braukunst können so ein 
Bier genießen, das effizient nach mo-
dernsten Verfahren gebraut wurde und 
doch der Tradition entspricht, die einst 
Äbte und Mönche für ihr Helles eta-
bliert haben.  Q
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