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luemoria descriptiva que se acompajia 4 la Solicitud de Patente
de Invencidén por VEINTE afios § favor de A lbrecht Ha-
s elbach, residente en Namslau (Silesie) (Alemenia), por
"UN PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACIUN DE CERVEZAS POBRES DE ALCO-

HOL", presentada en el Ministerio de Economiea liacional.

En la fabricacién de cervezas pobres de alcohol se requiere

conservar 4 la cerveze, & pesar de empobrecerla de alcohol, el gus-
to g poder nutritivo de la cerveza normal integral, el cual se debe
al extracto de malta que queda despuds de la fermentacién, pero an-
5 te todo el gusto amargo del li¥pulo.
En la fabricecién normsl de cerveze existe una relacién deter-
minade (préximemente 3:1) entre el contenido de caldo primitivo y
del alcohol, Para conseguir el fin antes indicado se han adoptedo
desviaciones del trabajo normal sin llegar & conseguir resultados
10 perfectos por 1o que toca al gusto y 4 la aceptacién. Interrumpien-
do artificialmente la fermentacidén natural al momento que se alcan-
ze el grado bajo requerido de alcohol, queda un gusto £ cerveza
fresce no bien madureda, cuya eliminacién no se consigue. Ni aun
el separar todos los fermentos en esta fase por filtracién & cen-
15 trifugacién impide el que le falte las sustancias sépidas que le

dan el fino sabor y que en todo producto de fermentacién solo se
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forme por una fermentacién y almacenado de larga duracién. Expulsan-—
do al alcohol por destilacidén de la cerveza acabada ya madura, se
requiere emplear wvacio y el procedimiento no solo resulta por ello
costabo, sino que también se pierde todo el 4cido carbémnico y las
sustancias sdpidas valiosas lo que en Norte América se denomina
"near bear". Por otro lado al convertir en cerveza malta oscura po-
co fermentable (especielmente malte de ceramelo) agregando después
azdcar é impidiendo por pasteurizaciém tode ulterior fermentacidn,
como se hace ruchas veces en el lorte de Alemanie, se obtiene una
cervezea oscura dulce é inconveniente para el gusto preponderante de
los consumidores, pues la malta de caramelo tiene la propiedad de
oscurecer por completo todo gusto fino del l¥pulo.

Se ha ensayado también fabricar cerveza pobre de alcchol same-
tiendo el caldo £ una fermentacidén l4ctice haste que se recubra su-
ficientemsnte por el dcido el gusto del azmfcar, interrumpiendo lue-
go esta fermentacidén por adicién de ldpulo y continuando con una
breve fermentacidén alcohélice. Pero una cerveza de esta clase pre-
sente siempre todos los defectos de la no madurada, pues el bajo
contenido perseguido para el slcohol se consigue interrumpiendo ar-
tificielmente la fermentacidén alcohdélice despuds de unos dos £ tres
dias. Por la acidificacién se consigue ciertamente recubrir en cier-
to modo la meltosa, pero nunca un sabor puro limpio.

Bl invento consiste en que la malta usual clara de cebada se
elabora en celdo con una fuerte adicién de ldpulo tanto que con la
fermentecién y almecenado normal se consigue reducir considerable—
mente el contenido de alcohol. Asi es posible crear une cerveza cle~
ra de fino sabor amargo con el contenido de extractos de une cerveze
integral acabada, pero con contenido fuertemente reducido del alcohol
y sin el desagradable é&cido.

La concentrecidn del caldo inicial se debe escoger de manera que
la cerveza acabada presente el contenido de extracto de una cerveza

integral, contenido que queda despuds de terminada la fermentacidén
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y el almacenaje y el procedimiento se realiza preferentemente de

50 manera que el caldo contenga de malta solo aproximadamente la mi-
tad de un caldo usual de cerveze integral, mientres que la adicién
del NyYpulo debe ser en la cantidad completa de un caldo usual. Asi
se obtiene un sabor muy parecido al de una cerveza ordinaria inte-
grel, ya que en la cerveza acabada le relacidn del extracto no fer-

55 mentado remanente y de las sustancias asmargss del ldpulo es muy pa-
recido al que existe en la cerveza normal integral. Se produce por
tanto, dicho con otras palesbras, una cerveza sencilla, que en esta-
do acabado presente una composicién andloga & la de una cerveza in-
tegral, con la diferencia de un contenido alcohélico considerablemen—

60 te reducido.

o %E#gpuede un poco antes de introducirla en las botellas ponerla con un
AN m 5y
x )

Pare surmenter aun méds el poder nutritivo de este cerveza se

contenido de caldo primitivo de 11-14 % camo se prescribe por la
ley para la cerveza integral, agregando azdcar y luego pasteurizan-
65 do. Asi se obtiene une cerveza integral con pequefio contenido de
alcohol, pero con poder matritivo considerablemente mayor que el
que presenta una cerveze normael integral. Bligiendo y dosificando
cuidedosamente el azfcar siempre sobresale marcadamente el sabor
amargo. El contenido alcohdlico de las cervezas asi fabricadas no
70 corresponde &£ la feaccién ususl gque se obtiene por el contenido de
caldo, de aproximedamente un tercio del contenido de caldo primiti-
V0o, 8ino que es considerablemente menor. Por ejemplo sirviéndose de
un caldo con la mitad del contenido usual de malta, se obtiene un
contenido alcohdélico de aproximsdamente un quinto del contenido de
75 caldo primitivo. Asi se logra una relacidén del extracto al alcohol
en la cerveza pobre de este no azucarade de 3,5:1,3 en contraposi-
cidén 4 le relacidén en la cerveza normal integrel que es de 3,9:3,7.
Esto debe atribuirse evidentemente & que por el ludpulo se pro-
vocan en el caldo azlteraciones coloidoquimicas, que dan luger & una

80 reduccién del poder fermentente de los fermentos. £stos fendmenos
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que dificultan la fermentacién, se utilizan en mayor escala gracias
£ 1la adicién de l¥pulo extraordinariamente fuerte, que sirve de ba-
se al invento, pero debe advertirse que respecto 4 su accidn se
eféctua poco £ poco una aclimatacién y adaptacién de los fermentos
de manera que decpuds de cierto tiempo se requiere cambiar el fer-
mento utilizado por otro procedente de caldos débilmente lupulados
(por ejemplo de caldos de caramelo).

Otra mejora del nuevo procedimiento se halla en que para el
azucerado se euples jarabe de fécula y con preferencia el llamado
jarabe capilar 6 de bombones, Es conocido ya el empleo del azdcar
sélido de fécula para complementar las cervezas, pero estas y otras
posibilidedes de azucarado no satisfacen para la fabricacidén de la
nueva cerveza, pues en unién con el elevado contenido de ldpulo
producen un sabor mixto desagradable de dulce y amargo. Lkl jarabe
liquido de féculae por el contrario, el cuel 1o mismo que el azdcar
sélido de fémule es un azicar de esta técnicamente pura originada
por le accién de dcido sobre fécula, no resulta por una parte nin-
gun dulce excesivo perturbador y por otra tampoco el sabor dulce
pronunciado distinto del de la cerveza como con el dzicar sblido
de fécula y con las demdés clases de azdcar, sino que su gusto se
mezcls con el del 1lpulo en un sabor lleno y fino de cerveza, en
el que el sabor dulce y el emargo se confunde perfectamente, Esto
se debe en parte 4 que el jarebe de fécula en relacién al conteni-
do de glucosa posee un meyor contenido de dextrina como &zdcar sé-
lida de fécule y por tanto por la composicidén de esta mase andloga
4 la del caldo de malte no efectua endulzamiento excesivo que con-
tradige el gusto nomal de la cerveza, Ademds el jarabe de fécula
obtenido liquido es de por s8i de gusto mucho wds puro y mejor parae
confundirse comn otro gue el azdcar de fécula sblida existente en
el comercio. Los siguientes ejemplos explicerén mejor el nuevo pro-
cedimiento.

1) Unacerveza sencilla con poco contenido de alcohol y el con-—
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tenido de extracto de una cerveza normel integral se produce hirvien-—
do un caldo primitivo de aproximadamente 6% con unas dos libras de
1¥pulo por quintel de malta convertida en caldo, en lugar de una
1ibrd por la misma cantided de melta, que es la adicidén usual de
este para caldo de 11,5 £ 12 %. Después de la fermentacién elevada
de durecién nomel y del almecenaje, se obtiene luego una cerveza

de un amargor fino con un contenido de extracto activo casi igual

al de la cerveza ordinaria integral, de unos 3,5 % y de un contemi-
do alcohélico de solo unos 1,1-1,3 %.

2) Una cerveze pobre en alcohol con un caldo primitivo de 11-14%
gse produce agregando £ la cerveza obtenida segun el ejemplo 1 poco
antes de introducirla en las botellas, eproximadamente once litros
de disolucién de azucar de 57 % por cada hectélitro 6 mejor la can-
tided correspondiente de jarabe de fécule. Luego la cerveza azucarada
se pasteuriza, se filtra y se obtiene una cerveza com un contenido
superior varias veces en extractos activos el de una cerveza inte-
gral, de 10,5 % y un contenido aleohélico de 1,2 %.

El sebor igusle en el ejemplo 1 por lo que toca 4 la aromatici-
dad y amargo de la cerveza al de una cerveza normal integral, aun
cuando segin la ley de impuestos de cervezas se trata de una cerveza
sencilla,

El sabor segin el ejemplo 2 és més igual al de una cerveza cla—
ra dulce y amarge cuyo contenido en extractos es sin embargo supe-
rior.

En ambas cervezas se mejora considerablemente su facultad de
recepcién £ causa de su pequefip contenido alecohblico, de suerte que
dichas cervezas pueden utilizarse aun en casos especiales en los que
perjudicarian las cervezas ordinarias. Por ejemplo las nuevas cerve-
zas pueden beberse aun en tiempo ruy caluroso y aun con un ejercicio

corporal enérgico, especialmente en los de sport.
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Se reivindica como nuevo y de propia invencidn:
: 19— Un procedimiento para la fabricaecidén de cervezas pobres
en alcohol, caracterizado porque el caldo primitivo se preparsa
con aproximademente doble de la adicién usual de ldpulo, de suer-
te que empleando fermentos muy activos en un tiempo uswal pars
la fermentacidén y almacenado se consigue rebajer considerable-
mente el contenido alcohdlico.
9~ Un procedifiiento para la fabricacién de cervezas segin
lo reivindicado en el punto 1, caracterizedo porgue empleando la
adicidén usuel de ldpulo el caldo primitivo se prepare solo con
aproximadamente la mital del contenido usual de malta y después
de la fermentacidén de la malte se aumente el contenido en extractos
agregendo azicar y en caso necesario pasusteurizendo después.
¢~ Un procedimiento segin lo reivindicado en 1los puntos 1 £
2, caracterizadoc porque para el ulterior azucarado se eniplea jerabe
de fécula, con preferencia jarabe capilar & de bombones.
sste patente recae sobre "Un procedimiento pars la fabrica-
cibén de cervezas pobres de alcohol", camo queda descrito en la
presente memoria y caracterizado en la anterior Nota.

iiedrid // de Mayo Z; 1930,
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