Abb. 1: Kiihlturm auf dem Pufferbehalter montiert.

s handelt sich bei dem beschriebenen

Energiekonzept um ein modulares Kon-
zept welches beliebig erweiterbar ist, und
somitim Weingut als auch in grofSen Kellerei-
en eingesetzt werden kann. Die Zielgruppe
sind Betriebe mit einem gewissen Rotwein-
anteil. Hauptaugenmerk liegt auf der Bereit-
stellung von energieeffizenter Kiihltechnik bei
Prozesstemperaturen von iiber 19 °C (Rot-
weinerhitzung, Maischegirung). Gleichzeitig
wird die entstehende Gdrungswirme nicht
nur unter Stromverbrauch vernichtet, son-
dern durch Kreuzen und Verschieben von
Energiestrémen kann zum Beispiel zu kalter
WeifSweinmost angewdrmt werden. Dies tragt
ebenfalls zur Energieeinsparung bei, und leis-
tet einen wertvollen oenologischen Produk-
tionsvorteil.

Das Weingut Jung Knobloch in Albig bewirt-
schaftet 60 ha Rebfldche. Davon sind 20 ha
(ein Drittel) mit Rotweinrebsorten bestockt.
Im Betrieb werden rund 150 0001 Rotwein mit
Maischegdrung und 50 000 1 mit Maischeer-
hitzung erzeugt. Fiir die gesamte Rotweinbe-
reitung wurde seither ein Kaltwassersatz mit
50 KW Kiihlleistung saisonal angemietet. Die
WeifSweine werden mit einer betriebseigenen
Kiihlmaschine temperaturgesteuert vergoren.

Die fiinf Komponenten
Das Gesamtkonzept besteht aus fiinf Kompo-
nenten:

m Offener Nasskiihlturm:

m Dieser Kiihlturm hat eine Kiihlleistung von
110 KW bei einer Stromaufnahme von nur
4KW.In den Jahren zuvor hatte das Weingut
immer eine 50 KW Kompressionskiltema-
schine (Stromaufnahme 20 KW) fiir den
gleichen Aufgabenbereich angemietet. Da
eine Leistungsreserve und ein eventueller
Nachtbetrieb eingeplant wurden, fiel die
Entscheidung auf die 110 KW Maschine.
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Dieses Energiekonzept ist ein rheinhessisches Netzwerkprodukt,

das aus der Diskussion um die Nachhaltigkeit in der rheinhes-

sischen Weinwirtschaft entstanden ist. Die Komplettanlage mit

Pilotcharakter istim Jahr 2013 im Weingut Jung Knobloch/Albig

installiert worden. Entwickler waren maB3geblich Achim Zaun

(Firma Wagner) und Bernhard Degunther (DLR RNH), welcher

im Folgenden berichtet.

Zukiinftig soll damit auch der erhitzte Rot-

wein nicht nur Riickgekiihlt, sondern auch

temperaturgesteuert vergoren werden.
Kiihltiirme arbeiten grundsétzlich in der Wei-
se, dass das vom Verbraucher kommende
warme Wasser im Kiihlturm intensiv mit Luft
in Beriithrung gebracht wird. Das Wasser wird
hierbei mit Diisen verspriiht und erfihrt dann
in den ,Fiillkérpern” (offene Warmetauscher
mit starker Oberflichenvergréf3erung) eine
Abkiihlung (Verdunstungskélte). Die Wirkung
iststark abhéngig von der Lufttemperatur und
-feuchte. In der Wasserwanne des Kiihlturms
wird das Wasser gesammelt und dem
Verbraucher erneut zugefiihrt. Der grofite
Beitrag zur Abkiihlung wird durch Verduns-
tung eines geringen Teils des Wassers erreicht,
zum kleineren Teil erfolgt noch Abkiihlung

durch Abgabe von konvektiver Warme an
die Umgebungsluft. Die aus dem Kiihlturm
austretende Abluft ist infolge der Wasserauf-
nahme durch Verdunstung nahezu gesittigt.
Aus diesem Grund miissen Kiihltiirme
auch immer im Auflenbereich aufgestellt
werden.

Die Kiihltiirme sind vollkommen aus Edel-
stahl und Kunststoffteilen gefertigt. Sie sind
einfach konstruiert, preiswert und wartungs-
freundlich. Die Reparaturkosten kénnen nach
13-jdhriger Erfahrung in Rheinhessen mit Null
angesetzt werden.

m Pufferbehilter

m Der Edelstahlbehélter mit 27 000 1 Inhalt
war im Betrieb vorhanden. Auch hier zeigt
sich, dass bei dem Thema Energieeffizienz

Kiihlturmkonzept
mit Warmeriickgewinnung (WRG)

Aqachh
&

£

Primarkreislauf |
Kdhlung - KOhlturm

Rheinhessen) i‘

Rotmalschegirtank
¢, 26 - 30°C

Sekunddrkreislauf

Kihlung - Kihiturm

Kreislauf - WRG

(WilrmerGekgewinnung)

Puffertank

Girtank
Rotwein erhitzt  Ratmost erhitzt

€. 20-22°C €. 95 - 65°C

Rotwein

Puffertiehliter
for

Kithiturmwasser

Wirmetsuscher 2 E:‘-

Kihiturm

Kihiturm

winsgarnen s bat theutlich geringere Amchlisimette

Wiirmetauscher 1

Die eriwtzten Notmorte werden nach &om Pressen

#ul ca, 20°C Gintarttemperatyr herundesgeinit
s diesem Prazesy wod der

wintung (VRG] sagetunst,

Ghrtanis oder gem
ulterbehbiter des Kunliummes
wul cu. 15°C angewimt

—

Wiirmetauscher 1

Vorkliirtank
Weilmost
. 7-10C

Grtank
WeiBwein
ca. 16 - 18°C

WeiBwein

Abb. 2: Kiihlturmkonzept mit Warmeriickgewinnung
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die Speichermdglichkeit eine zentrale Rol-
le spielt. Der Pufferbehélter wird im Tem-
peraturkorridor von 17 bis 23 °C gefahren.
Dadurch werden Spitzenbelastungen beim
Riickkiihlen von erhitztem Rotmost abge-
fangen. Andererseits reicht die gespeicher-
te Warmeenergie von 220 KW (das ent-
spricht umgerechnet einem Heizwert von
20,8 Liter Heizo6l) um zirka 38 000 1 Weif3-
weinmost von 8 °C auf 13 °C anzuwidrmen.
Dieses ,, Verschieben” von Energiemengen
konnte gliicklicherweise im Herbst 2013
vom Weingut Jung Knobloch genutzt wer-
den. In der Woche vom 5. Oktober bis
12. Oktober lag die WeifSweinmosttempe-
ratur weit unter 10°C. In dieser Woche wur-
den fast tiglich nachmittags Rotweintrau-
ben geerntet und der Maischeerhitzung
zugefiihrt. Durch die Riickkiihlung des er-
hitzten Mostes am ndchsten Morgen liefd
man einen Temperaturanstieg im Pufferbe-
hélter bis 23 °C zu. Mit dieser gespeicherten
Energiemenge wurde dann oft zeitgleich
der vorgekldrte Weifiweinmost iiber den
Rohrenbiindelkiihler in den Gérkeller um-
gelagert, und somit auf 13 °C angewirmt.
Dabei kiihlte sich der Pufferbehélter wieder
ab, ohne dass der Kiihlturm und die Primaér-
pumpe arbeiten mussten, beziehungsweise
Strom verbrauchten.
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Abb. 3: Primar — und
Sekundarpumpe

m Zwei-Pumpensystem
m Es gibt eine Primédrpumpe nur fiir den Kiihl-

turmbetrieb, und eine Sekundarpumpe fiir
den Kiihlkreislauf im Tankkeller. Der Kiihl-
turm funktioniert nur dann einwandfrei
wenn die vorgegebene Wasserumwailzung
und der Druck an den Spriihdiisen gewéahr-
leistet ist. Die Steuerung schaltet bei Errei-
chen der Minimumtemperatur im Puffer-
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behilter den Kiihlturm und die Primér-
pumpe ab. Die Sekunddrpumpe ist mit ei-
nem druckgesteuerten Frequenzumwand
ler ausgestattet. Wenn die Temperatur-
steuerungen einzelner Maischegértanks
den Kiithlwasserdurchfluss zeitweise schlie-
en, dann steigt unweigerlich der Druckim
Kiihlsystem. Die Sekunddrpumpe registriert
die Druckerhdhung, und reduziert mit dem
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Abb. 4: Rohrenbiindelkiihler mit 50 KW
Austauscherleistung

Frequenzumwandler ihre Wasserumwélz-
leistung. Auch dadurch wird Energieeinspa-
rung betrieben.

u Steuerung

m In einem gemeinsamen Schrank ist die
Steuerung untergebracht. Die maximale
und minimale Kithlwassertemperatur ist
einzustellen. Beide Totpunkte schalten den
Kiihlturm plus die Primdrpumpe EIN oder
AUS. Das Geblése des Kiihlturms ldsst sich
ebenfalls mit einem Frequenzumwandler
regulieren, um zusitzlich in die Gerdusch-
belastung einzugreifen. Zudem erbrachte
das Absenken der Geblédseeinrichtung auf
80 % eine zusétzliche iiberproportionale
Stromeinsparung.

um Rohrenbiindelkiihler
® Ein moderner Rohrenbiindelkiihler mit
6 Meter Bauldnge hat eine Warmeaustau-

Abb. 5: Anordnung der Rohrenbiindelkiihler im Weingut Jung Knobloch
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scherkapazitdt von 50 KW pro Stunde.
Durch die Oberflichenvergréfierung des
Produktstromes und die turbulente Str6-
mung des Kiihl- oder Heizmediums ist der
Wirkungsgrad sehr hoch. Das wird in dem
geringen Delta T von nur 3 °C ersichtlich.
Zudem ist die Entleerung und Reinigung
sehr einfach. Der Anschaffungspreis von
2 800 € ist relativ gering.

m In dem Weingut Jung Knobloch werden
zwei Rohrenbiindelkiihler eingesetzt. Ein
100 KW Apparat zum Riickkiihlen des er-
hitzten Rotmostes, und ein alter 20 KW Ap-
parat zum Anwirmen des WeifSweinmos-
tes. Ein gleichzeitiger Betrieb ist daher
maoglich.

Die Auswirkungen

Wenn der Betrieb grof§ genug ist, und zudem
einen erheblichen Rotweinanteil hat, dann
machtunter Umstdnden die Installation einer
zweiten unabhéngigen Kiihltechnik absolut
Sinn.

Der Pufferbehilter in diesem Konzept ge-
wihrleistet einen stérungsfreien Betrieb auch
bei Spitzenbelastungen.

Die Moglichkeit zum Anwadrmen von Weif3-
weinmosten erh6ht die Produktionssicher-
heit. Die Mostvorkldrung durch Flotation ist
nur bei Temperaturen tiber 10 °C moglich. Zu
kalte Moste kénnen durch eine Anwdrmung
iiber diese Temperaturschwelle angehoben
werden. Auch eine zeitnahe und sichere An-
garung kann durch eine Einlagerungstempe-
ratur von 13 bis 15 °C unterstellt werden.

Im Herbst 2012 wurde vom DLR bei der
gemieteten Kompressionskédltemaschine im
Weingut Jung Knobloch ein Stromverbrauch
von 1 562 KWh gemessen. Im Folgejahr 2013,
bei gleicher Aufgabenstellung, mit dem , Kiihl-
turmkonzept mit Warmeriickgewinnung” nur
486 KWh. Das entspricht einer Energieeinspa-
rung von 68,9 %.

Abb. 6: Steuerschrank

Die Gerduschbelédstigung wurde von den
direkt angrenzenden Hausbewohnern als
deutlich geringer, und damit ertréglicher
empfunden.

Die Leistungsreserven des Kiihlturmes er-
lauben eine Ausweitung der Kiihlaufgaben. In
Zukunft beabsichtigt der Betriebsleiter die
temperaturgesteuerte Vergidrung der
Maischeerhitzungspartien dem Kiihlturm-
konzept zu iibertragen. Damit entlastet er die
vorhandene betriebseigene Kompressions-
kaltemaschine, und senkt weiter den Strom-
verbrauch im Betrieb. Vielleicht besteht auch
die Option, in der zweiten kélteren Oktober-
halfte, die Rieslingmoste wie gewohnt auch
mit dem energiesparenden Kiihlturm zu
vergaren.

Die betriebswirtschaftliche Betrachtung
dieser Investition soll aber auch beleuchtet
werden. Die Ausgaben fiir Kiithlturm, Pumpen,
Steuerung, Schlauchmaterial, Installations-
kosten belaufen sich auf 22 493 €. Der Be-
triebsleiter hat dieser Investition die jéhrli-
chen Mietkosten fiir die Kéltemaschine von
1 200 € und die Stromersparnis entgegenge-
setzt. Die Amortisationszeit betragt demnach
12,6 Jahre. Eine Zeitspanne die in der Indus-
trie oder im Handel undenkbar erscheint.
Dies belegt aber, dass die Agrarwirtschaft in
Generationen denkt, und ihr eine langfristige
und nachhaltige Wirtschaftsweise angeboren
ist.

Fazit

Fiir das Thema Energieeffizenz in der Keller-
wirtschaft gibt es kein Patentrezept. Das hier
vorgestellte Pilotprojekt ist aus der fruchtba-
ren und vertrauensvollen Zusammenarbeit
zwischen Weingutsbesitzer, Handel und Offi-
zialberatung entstanden. Es zeigt aber dass
die Weinwirtschaft den Weg der nachhaltigen
Wirtschaftsweise weiter beschreitet. Auch hier
ist der Weg das Ziel. ]
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