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E N T E  d e  I N V E N C I O N

en

E S P A Ñ A  
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por " Un procedimiento, para la fe r -  

" mentación y sazonamiento de la  

" cerveza

A nomore de
£*

H A N S E N A A. G.

establecida en

Haupt strass e, Glarus,

S U I Z A

7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7:

El presente invento se refiere  a un per­

feccionamiento introducido en el procedimiento de Vathan 

para la  fabricación d e la  cerveza esterilizada, y t i e ­

ne principalmente por objeto el llegar a darla el gusto 

de la cerveza reposada, al mismo tiempo que dotarla de
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condiciones ¿e conservabilidad y l ib rar la  especialmen­

te d e enturbiamientos durante su exportación a Ultra­

mar. Mientras que hasta aiiora este procedimiento ha 

venido realizándose en fr ío  en su totalidad y a tempe­

raturas de 3 a 6 grados centígrados, con arreglo al 

nuevo sistema las operaciones se dividen en un proce­

so frío y otro caliente, verificándose el primero a una 

temperatura algo más baja de lo usual y corriente, pa­

ra la  fermentación principal o primera, mientras que el 

segundo proceso tiene por objeto la fermentación final  

o sazonamiento de la cerveza a temperaturas hasta 10 o 

20 grados centígrados. dstas temperaturas tienen una 

especial importancia para el crecimiento y eficacia ae 

la levauura, la cual es correspondientemente sometida 

a un tratamiento especial y empleada de una manera espe­

cial también. La f  ermentación principal se verif ica  

en fr ío  y a una distancia d e l  1/2 o 1 / d el grado 

a e fermentación final del extracto de lúpulo, realizán­

dose luego el sazonamiento en el calor. Para la p r i ­

mera fermentación se han propuesto ya límites de tem­

peratura entre los 3 y los 6 grados centígrados, se­

gún las diferentes condiciones en que se prepare la 

cerveza. pero, dentro de estos límites, debe siem­

pre llevarse a cabo el nuevo proced imi ent o a una tem­

peratura uno o dos grados más baja de lo usual y co­

rriente hasta ahora, en condiciones análogas, agregán­

dose también una mayor cantidad de levadura de la que 

viene empleándose, y precisamente de una levauura recien­

te y apta para la prolificación, Jsta agregación de

levadura ugbe calcularse en el nuevo procedimiento, &e 

preferencia, en 2 l itros por hectolitro de lúpulo.

Se ha demostrado que la fermentación he-
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cha a temperatura más baja y, por lo tanto, en condi­

ciones más lentas con una mayor proporción de levadura 

en el presente proceu imi ento, i’ esulta especialme-it e ven­

tajosa, y que aquella se desarrolla también particular­
mente a e una manera algo diferente que contribuye al 
mejor éxito para las fases sucesivas de la  operación.

Las células individuales de la  levadura extraen, a 

temporaturas más "bajas del lupulo, pocas substancias esen­

ciales, es decir albúmina, si bien dichas células v ie ­

nen a ser de 1/4 a 1/3 mayores de lo corriente en la 

fabricación de la cerveza. La secunda parte de la  f e i -  

mentación a una temperatura consid erablement e mayor, 

tiene por objeto, además de terminar jr perfeccionar d i ­

cha fermentación, llevar a cabo el sazonamiento, lo 

cual se realizaba antes, según los primeros procedimien­

tos de fermentación, por el solo hecho de dejar repo­

sar la cerveza, en fr ío  en los toneles. Para esto se 

emplea una clase de levadura que haya perdido ya sus 

cualidades prolíf icas .

^ los fines exprésanos, putsue proceder- 

se de diferentes maneras. Hacia el final de la  p r i ­

mera fermentación la levadura se deposita, aunque no 

por completo, puesto que las partículas mas pequeñas 

de aquella quedan en su inmensa mayoría flotando en la  

cerveza. -¿lista levadura qirve también, como se ha ob­

servado, para la fermentación final; pero en muchos ca­

sos no es suficiente para producirla. La levadura 

depositada finalmente en las capas superiores es tan 

semejante a la levadura flotante antes indicada, que 

puede también aprovecharse para la fermentación final,  

aunque no sea suficiente por sí misma,

iSn la adición del aire necesario pa­

ra la fermentación, ta l  como viene hacié/dose u e U-L ”
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dinario y que se emplea también en el presente procedi­

miento, se opera de ta l  suerte que solamente antes de 

empezar la  fermentación la levadura y todo el lúpulo 

sean saturados de aire, no hacierdose luego ninguna 

otra adición ulterior de aire. j£ste aire se consume 

a.1 terminar la primera fermentación, por lo que se ha­

ce precisa la adición d e otro nuevo, operación que se 

realiza inyectadlo o soplando aire finament e dividido 

a través de la cerveza y de la levadura.

jjln lugar de dejar en el recipiente fer -  

mentador una parte d e la  levaaura procedente d e la p r i ­

mera o principal fermentación, puede extraerse también 

por completo dicha levadura substituyéndola por otra 

nueva de más tiempo que la  primera y que haya perdido 

sus cualidades prolíf icas.

Bin embargo, el desarrollo de la levadu­

ra en la primera fermentación y su sedimentación en 

grandes cantidades ofrece aun algunas d i f  iculuad es, asi 

como también el transito de la xase i r ía  a la fase ca­

liente del procedimiento. nhora bien, el presente 

invento se refiere también a los medios de vencer d i ­

chas dificultades.
La levadura que se deposita en grandes 

cantidades en la parte inferior, en f orina d e embudo, 

a el recipiente termentador, tiene la  tendencia en el 

lúpulo pobre de aire y especialmente en las primeras 

capas espesas de levadura que se depositan primeramen­

te, a dividirse en sí misma, dardo asi lugar a la  fo r ­

mación de substancias perjudiciales de la clase de 

los aceites empireumáticos. Uno de los primeros me­

dios empleados para evitar esxe inconveniente consis­

te en el aflojamiento o esponjamiento de la levadura de 

positada. Si se construye el piso del recipiente fer
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mentador sobre el que se deposita la  levadura, cíe p ie ­

dra porosa, por ejemplo, y se dispone de tal suerte 

que pueda conducirse a través de toua su extensión una 

corriente de gas finamente dividido, de preferencia 

ácido carbónico, se conseguirá aflojar o esponjar la  

levadura, y si se agrega alguna cantidad de aire se evi­

tará la  descomposición. En segundo término, se pue­

de trasegar la levadura gradualmente mientras se "a de­

positando, de ta l suerte que no se formen grandes can­

tidades de la misma y que las primeras que aparezcan 

no permanezcan largo tiempo en el recipiente fermenta- 

dor. Pero lo esencial es el "temple" de la  levadura 

por medio del f r ío .  A este fin, el espacio inferior 

en forma de embudo del recipiente fermentan or va pro­

visto de una cubierta refrigerante, por medio u e la  

cual la  temperatura en dicha parte inferior del reci­

piente puede aun hacerse descerder algunos grados más 

que en la parte superior del mismo hasta 1 grado cen­

tígrado, con lo cue la  t emida d escorrposición no puede 

ya llegar a realizarse.

El tránsito de la primera a la segunda 

fase d e la  operación s© lleva a cabo convenientemente, 

de tal suerte que la aireación, bien de los restos de 

levadura existentes en el recipiente, o hiende otra 

nueva introducida, empiece al mismo tiempo que la ca­

lefacción. Esta puede consistir, en su forma mas 

sencilla, en una pulverización d e vapor, pero puede 

también realizarse por medio de un líquido calentador 

suministrado a la  cubierta inferior, que sirvió ante­

riormente para la refrigeración y por el empleo s i ­

multáneo d © la cubierta superior, en la  forma usual y 

corriente.
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ül invento ss refiere, además, a la d i s ­

posición característica de los recipientes de la  leva­

dura y su conexión con los depósitos fermentadores pa­

ra realizar el procedimiento, describiéndose aquí la  

instalación adecuada a ese efecto por así necesitarse 

para la mejor comprensión, sin perjuicio de desdoblar­

se esta parte del invento para su simultánea protección 

por medio de una patente divisional,

por último, el presente invento compren­

de también una forma especial de aplicación del proce­

dimiento de pasteurización conocido por sí mismo, que 

puede llevarse a cabo también en el recipiente, con lo 

que se evita la costosa pasteurización en botellas,

Con arreglo a los principios fundamenta­

les expuestos se desarrolla en particular el proce­

dimiento, y con referencia al adjunto dibujo, de la  

manera siguiente:

ül lúpulo aireado, refrigerado y despro­

visto d e su parte turbia se echa en el recipiente f e r ­

mentad or A en unión de dos o más l itros de levadura 

limpia y aireada, por cada hectolitro de lúpulo, la  

cual se impulsa desde el recipiente-depósito de la mis­

ma I1 a través u el tubo -¿¿- hacia el recipiente fe r -  

me nt au o r á •

A través de la  miri l la  de 'cristal -p- 

pucde observarse con bastante exactitud la  cantidad de 

levadura que se haya extraido d e la parte inferior del 

recipiente 3?, el cual, gracias a la  cubierta re fr ige ­

rante E, conserva la  temperatura aproximada de 0 gra­

dos centígrados, mientras que la  d el lúpulo.viene aser de 

3 a 6 grados centígrados, al ser vertido en el recipien­

te.
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A continuación, se insufla aire del mo­

do usual y corriente durante unos 10 minutos por el 

tubo -b-, dejando sa lir  por el tubo -z -  el gas que 

escapa por arriba al aire libre. di comienzo de la  

fermentación se deja reconocer por la subida de peque­

ñas burbujas blancas üe s,cido carbónico, haciéndose sa­

l i r  el óxido carbónico por el tubo -z- todo el tienpo 

necesario hasta que no contenga más aire, pasando en­

tonces por la tubería - t -  al recipiente de óxido car­

bónico. La primera o principal fermentación tarda 

luego en realizarse de 3 a 5 días. Si durante este 

tiempo la temperatura subiera d emasiado, refrigerando 

por medio de la  cubierta K se la haró. descender a 6 

grados, o menos hasta 3. Durante esta operación y ha­

cia el f inal d e la misma, puede, en la forma usual y 

corriente, insuflarse óxido carbónico desde abajo, 

a través de la placa de f i ltración  D para mantener’ en 

movimiento la  levadura y alcanzar así una mayor efica­

cia cíe la misma. Después comienza la  sedimentación u. e 

aquella que viene a cturar meaio a ía  o un ü.ia entero.

Al comenzar dicha sedimentación se echaré, líquido fr ío  

en la  cubierta U, ¿e manera que la temperatura en la  

parte inferior cónica del recipiente A descienda a 1 

grado centígrado, mientras que la parte superior ¿el 

recipiente puede permanecer algo mís caliente. Du­

rante el sedimento de la  levadura puede separarse és­

ta varias veces por la  abertura central -d - d e la p la ­

ca d e filtración, bien impulsándola por medio d *1 tu­

bo -g- al recipiente í1 para la levadura vieja, o expul­

sándola al exterior, una vez que se haya gastado por 

completo, para destinarla a otros fines diferentes de 

la fabricación d e la cerveza.
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Una vez que la  levadura posada haya s i ­

do separada por completo y no exista suficiente l e ­

vadura flotante, se aumentará la  cantidad de ésta to­

mándola del recipiente P por la  abertura -d-. Lecho 

esto, se procederá inmediatamente a calentar el reci­

piente, "bien conduciendo líquido calentador a las cu­

biertas ü y K o pulverizando el vapor a- través del 

tubo -y-. Al mismo tiempo, se introducirá aire por 

el tubo -b-, de tal suerte que el aire mezclado con

el ácido carbónico escape por el tubo -z -  y sea rein-
*

terrado al recipiente por mcuio del vex-tilador X.

ESPECIAL m óvil!

iüste paso circular del aire se repetirá hasta que la  . 

mezcla ¿s a -ire  y ácido carbónico contenga aproxima­

damente un 10 yó d e aire. Después se extraerá de la  

levadura una cantidad, suficiente de aire, a fin u e ca­

pacitar a aquella para realizar eficazmente la f e r ­

mentación f inal.  XI aire es finamente dividido a t ra ­

vés de la  placa de f i ltración  D, advirtiéndose, que los 

poros de esta última deben de ser tan finos que no pue­

dan ser obstruidos por la levadura. Xsta ventila ­

ción de la levadura es también corveniente cuando se 

empleen levaduras nuevas y aireadas por completo del 

recipiente X.

Un descubrimiento interesante consiste

en da observación de que la levadura no prolífica, des­

pués de realizada la  fermentación en la forma d escri­

ta, sigue siendo aún capaz de producir una fermenta­

ción final o sazomamiento, precisamente como la leva­

dura joven pro l í f ica  en el "rizado", es decir en la  

adición de pequeñas cantidades de levadura al tonel, 

por .el contrario, el empleo ¿e restos de levadura o 

de otras levaduras viejas, impide la  formación de 

"fermentos nuevos" como ocurre inevitablemente en d i ­
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cho "rizado" y que , solament e ti esapar ecen d espués de 

una larga permanencia en reposo. De esta suerte, 

ei resto d e levadura, no solamente descuida la  misión 

de la levadura v ie ja  que con arreglo al antiguo proce­

dimiento de fabricación de la  cerveza es siempre tras­

vasado al tonel de reposo y que sobrenada en la super­

f ic ie  de la cerveza, produciendo una fermentación u l ­

terior en frío del contenido de dicho tonel, sino 

también la misión d e la levadura nueva agregada. Pa­

ra hacerla apropiada a estos fines necesita el aire, 

debiendo realizarse en caliente la fermentación ulte­

rior.
para la r ealización ¿ el nuevo procedi­

miento se hace en parte preciso „ es en parte conve­

niente, una. adaptación d e los aparatos conociuos has­

ta el día, ta l  como una cubierta adicional en el re ­

cipiente a, dispuestas sobre el cono, y que pue­

da ser puesta en comunicación, tanto con el liquido 

frío, como con el caliente, siempre que no sea ca­

lentada por medio del vapor iryectado.

Mas, para el empleo del nuevo procedi­

miento de aplicación de la  levadura que venimos exa­

minando, es conveniente transformar sus condiciones 

d e conservación y tratamiento, así como las de la co­

nexión del recipiente de la levadura con el recipien­

te fermentador. De aquí resulta, que en algunos ca­

sos solamente se precisa para la levadura un único re ­

cipiente con sus correspondientes accesorios, y esto ocu 

rre precisamente cuando se t ra tada  una pequeña instala­

ción y de una sola clase u- cerveza. Pero cuando quie­

ran fabricarse diferentes clases de esta beoida y por 

lo tanto hsyan de emplearse diferentes clases de leva-
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duras, el número de recipientes de esta última halará 

de regirse por las diferentes clases de levadura y por 

la exte::sión d e la  instalación,

Un el recipiente de la levadura D es 

ésta conservada y regeneraba con arreulo a los proce­

dimientos en uso, di recipiente lleva dispuesta una 

cubierta refrigerante H, por medio'de la cual se man­

tiene la temperatura de la  levadura que contiene entre 

los 0 y 4 grados centígrados. Dicho recipiente es 

alimentado con la  levadura pura de casta que resulta 

de la primera fermentación, la cual es impulsada cor. 

presión por la abertura -d- y el tubo -g~ hacia el 

recipiente, mientras que la levadura que se deposita 

después del sazonamiento no es reintegrada al proce­

dimiento. jjJn dicho recipiente se realiza el levado 

y la regeneración d e la  levadura inyectando en la par­

te inferior de aquél, por medio del tubo -h-, un l í -  

quiuo alcalino  ̂e los actualmente o. estinados a este iiij, 

haciéndole permanecer en contacto con la levadura touo 

el tiempo necesario hasta que se uisuexvan las substan­

cias perjudiciales de la misma, A continuación, se 

agrega agua de lavado por medie del tubo -h-, de tal  

manera que la solución rebase el borde del embudo o 

flotador -s -  a través del tubo -1c-, lavando luego con 

agua y repitiendo la operación cuantas veces sea ne­

cesario. Dara la  ventilación de la  levadura sirve 

el tubo de aire -n-, A través del tubo -g -  es sobre­

prensada la. levadura en el recipiente A, tanto la gran 

cantidad de la. misma necesaria para la primei'a fermen­

tación, como, en el caso de faJLtar casi por completo 

el vaciedo de la  levadura después d e la  fermentación 

principal, las pequeñas partes aireadas para el sazo-
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naraiento. -q- representa una unión de tutos para 

prensar la levadura en la parte inferior del recipien­

te por medio d e la presión del ácido carbónico. La 

levadura que haya de' emplearse posteriormente pa­

ra fines diferentes de los de la  fabricación d e la cer­

veza, putfLe ser extraida por las aberturas -p-.
¿sta disposición tiene también la ven­

taja de permitir un tratamiento completamente esteri­

l l a n t e  de la levadura, por lo cual es naturalmente 

preciso que el agua de lavado sea mantenida, por los 

medios conocidos y corrientes, l ibre  de germenes.

Si se viera que na es suficiente la can­

t i l ^  ue levadura agregada al comienzo de la  fermenta­

ción final, sino que ésta mas bien se estanca, antes 

ae haber fermentado el extracto por couplet o, pueden 

añadirse, en una o varias veces cantidades suplementarias

¿e levadura, del modo descrito.
Una vez alcanzado el grado de fermenta­

ción final, se vuelve a enfriar la cerveza, saturándo­

la  después al modo usual y corriente con ácido carbó­

nico a una presión ne c : err e d e 0.04 atmósferas, or­

dinariamente.
II representa un aparato apropiado, 

transportable, para la alimentación de la cubierta d 

con el líquido calentador. fisto no puede realizarse 

por medio d el  vapor, porque entonces la levadura se 

recalentaría localmente. di agua calentada a una 

temperatura aproximada de 60 tor^oa  centígrados re­

sulta auecuada para este xin. dsta se calienta en 

caldera V superficialmente por medio del vapor que pe­

netra por la tubería -v-, siendo conducida en movimien­

to circular a través de la cubierta d por medio de la
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■bomba -\v- y de las mangueras -u- -u-,

gn la  forma de fermentación descrita se 

l lega a alcanzar por completo el grado de fermentación 

i i nal, el cual es suficiente con creces para la  r e a l i ­

zación de tonos los fines duplicación d e la  cei’veaa. 

jüsta perfección de la  fermentación final constituye 

también una de la. condiciones previas esenciales pa­

ra las cervezas llamadas, "inalterables para el paso 

de los trópicos", es decir, para aquellas cervezas que 

por haber sido privadas de las substancias albuminosas 

que contienen puede resist ir  sin descomponerse el 

paso de lo..: trópicos. Para conseguir este resultado 

se ha venido pasteurizando la cerveza o colocando tani-  

no en el tonel de reposo, para realizar en él por com­

pleto la  separación de dichas- substancias albuminosas, 

o agregando genciana a la cerveza, con lo que se ob­

tiene la  albúmina en forma soluble. be ha a «mostra­

do que la cerveza fabricada como se ha descrito, pue- 

ue recibir ue ese modo una excelente cs,paciaau- para 

atravesar los trópicos en las mejores condiciones 

de inalterabilic.su-, sin aparatos suplementarios y 

especialmente si., la pasteurización e'‘ las botellas.

A este iin, -e calienta la cerveza en el recipien­

te A por medio de las cubiertas ü y K a la temperatu­

ra de la pasteurización, con lo cual se separan todas 

las substancias albuminosas, operación que puede favo­

recerse agregando ácido carbónico en estaco de fina d i ­

visión. üsta adición de ácido, carbónico se continua 

luego después ue enfriada la cerveza hasta el grado 

a es ead o de saturación, prosiguiéndose también la presión 

ue cierre. Una parte ulterior del invento consiste 

también en el hsCx.o ue past enrizar la  cerveza comple­

tamente fermentaua, sin tr&svasai'ia a orx’o recipien—
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ote, en la  vasija a , saturándola al ásno tieipo, g, 

espuea  ̂e acido carbónico.

Üsta solicitud, que corresponde a la  

presentada en Aleñarla, en 16 a e abril  ue 1925, se 

acoge á los beneficios - e l  artículo 16 de la Ley de 

Propiedad Irausurial.

-o- 17 0 T A -o-

Los puntos de intención propia y nue­

va que se presentan para que sean objeto de esta pa­

tente :-e ViüIf.T,}] años, son los siguientes:

19 - Un procedimient o esterilizado pa­

ra la  fabricación «-e la  cerveza con arreglo al pro­

cedimiento ae rathan, caracterizad o por realizarse  

una primera o principal ieimsnt ación y un sazonamierto 

^e la  cerveza a el modo siguí er.t e: la  primera fe* reu- 

t acic-n se lleva a es so ¿rea iant e la a-i ció.; u e u^a cai¿- 

tidav- ,, e leva aura myor de la que viene usándose co­

munmente, es decir a e unos 2 l itros por hectolitro 

ae cerveza, sin otro aire que el necesario para la  

ventilación d el lúpulo, operando a una, baja tempera­

tura u.e preferencia inferior a 5 grados centígrados, 

basta que se sedimente la  levadura, y mediante una 

fermentación hasta que quede un residuo de un 1 a 

1 1/2 > de extracte ue lúpulo; a continuación, se en­

f r ia  fuertemente, por :enos a partir de la sedimenta­

ción ue la  levadura, el espacio a el recipiente f e r ­

mentad or en que se ueposita el sedimento, de prei eren- 

cia a 1 grano centígrado, ae tal suerte que se evite 

cualquier reacción ulterior ae la  levauura} el saz o na-  

/.liento o f sime/.t acic r. final se realiza elevarlo la  tem­

peratura ¿ed-e lo 10 grados centígrados, con una pe­

queña cantidad en comparación con la primera, ae una
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levadura bien aireada y no prolífica, la cual o bien 

pernio.r.ace en el recipiente Termentador como residuo 

ue la levadura obtenida por la fermentación principal, 

y es ventilada, o es sacuna u el depósito a «  la  misma 

como nueva cantidad de levadura.

T9 - Una forma e ejecución del procedimien­

to, según lo reivindicado en el punto 19, caracteri­

zada por el hecho a e que la  ventilación e los restos 

ue la  levadura se verif ica  en el recipiente fermenta- 

uor por medio del insuflado ü« aire y movimiento circu­

lar d s la  mezcla de aire y ócido carbónico que se ex­

trae d- la superficie de la  cerveza hasta la completa 

vent ilación d e la levadura, y d'e preferencia hasta a l ­

canzar en la mezcla gaseosa un contenido de aire de un

10 /a.

U9 -Una forma de ejecución ¿ei proce­

dimiento, según lo reivindicado en el punto 19, carac­

terizaba por el Lecho ue q.;.e el cale-tumi enro u q la  cer­

veza para su sazonamie¿*to se realiza, bien por medio 

ue vapor pulverizado o de un líquido combustible que 

accione sobre la  cubierta.

4$ - Un procedinie: to, según lo reivin­

dicado en el punto 19, caracterizado por el hecho de 

que al permanecer estancada la fermentación final an­

tes dg su terminación se agrega una uit erior cantidad 

de levn-.ura aireada, procede..te - el depósito, al reci­

piente f  ernert ad cr.

59 - Un procedimiento de esterilización  

para la conservación y tratamiento de la levadura pa­

ra aplicarla como primera y última adición, caracteri­

zado por el hecho d - que la le', ¿dura resultante u e la 

primera fermentación es comprimida a ir ectament e por com­

pleto c rastel el residuo que queue e- el recipiente

-14



J

0

CNI

fermentador, dentro del recipiente-depósito de dicha 

levadura, o al aire l ibre ; por el hacho de mantenerse 

dentro de dicho recipiente-depósito una temperatura de 

0 a 4 grados centígrados, en cuyo recipiente, y den­

tro de espacios intermedios adecuados, se realiza una 

regeneración y lavado de la  levadura mediante la intro­

ducción de un líquido regenerador alcalino en el piso, 

del recipiente haciendo sa lir  el líquiuo por la parte 

superior del mismo; por el hecho de llevarse a cabo 

una ventilación ae la  levaaura en el mencionado re ­

cipiente haciendo que una corriente de aire le  atravie­

se desde abajo; y finalmente por el h jaho d «  que la  

carga del recipiente fermentador con levadura ue dicho 

depósito se verif ica  mediante la  presión del ácido 

carbónico.

6§ - Un procedimiento para la fermenta­

ción y sazonamiento de la  cerveza.

Tal y como se ha descrito en la Me-
t

moria que antecede, representado en el dibujo que se 

acompaña y con los fines que se han especificado.

jásta Memoria consta de quince hojas

escritas por una sola cara.

M&dir 17 de A b r il de 1926.

P . V
Alberto d « Mzabun, 

Berítder

Ch/. 15
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