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IHEVENSCIOH

a fsvor de ﬁon ALFREDQ MALckI, de naoionelidad italiana,
dewieiliado en Ceatania (Italia), Via del Bosco 43, por
"PRGCEDIN I a U yalih LA PREPARACION DE LA CLRVE.LA U LB
Uxul.‘m:‘;mu“ SI4ILaR, PARLINNDU UL ZUMO Di C AL.. IKR FRU-

TA AZUCHRADA, CuMO Musilu DE UVA, LUM0 DE ¥iuwiAlh U ULRAS

- FRUIAS, FRASCU (U CUNSEBRVADU AJECUADALER LE".

5.

10.
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La presente invencidn se reficre s la prepara-
eidn de la cerxvesza o de una bebids similsr, y tiene por
objeto un prcocedimiento para 1s préparasidn Jde dicha be-
bida partiendo de zuwos de frutas azucdarades cuslesquie-~
ra, cowo muostc de uvae, wumo de .anzena, etco.,, frescus ¢
coneervados sueousdr.ente. '

Le finalided de la 1nvenoidn183 & Jde abrir ua
nuevo cempo & lu uitilizszoldn ue la fruta y de los mostos
de uva, medifunte 1ls elaburacidn de una bebids similar a

1a cerveza, con el grado alechdélicu, &l arcus y awargor
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deseados, a x¢nor coste gue ol de 18s cerveszss conoclidas
haste ..  resente y sin Jdetriuento ue su ocalidad.

se advierte que, segdu l1a iuvénoidn, pueden tra-
turse zuuos J@ frutas y mostos Jde uve concentra.os o
couservaldos adeecurdswente.

Los zusos de frutes Y lus wostos de uve freecos,
as{ couo los conuervaloe 1oferwentables nedisste paeteu-
rizagién, esterilizaciin, eﬁlfitacién u otroe métodos,
son utilizables e¢n el estado en que se hallen, a oondicidn
de gue ulghos cunocentradus gesn dilufios antes de sometaer-
los al ,roceso Je 1la inveucidu.

i térdnos generales, 1a-y}1mern parte del pro-
ceso segin la invenoidén comprende las operaciones desti-
asdas & «liminaxy del guuo de frute ¢ wosto empleauc los
caraoteres act.ales y poteuoi&lés dcriéantee del fruto
uoriginario, por ejemplo los caragteres de ls viuoeidad
Suando se trate de wmosto de uva, y a deoclorarlo. 5,
procede & coatinuacidn a regular la gradaoidn en azdcar,
a l& lupulizacidn, & la rerwentiaoldn primaria y secunda-
ria, refrigeraciéa, filtrado y envasado en to cles ¢ &
su ombotellado,'sometié“;ose l:8 botellas a ls pasteuri-
zacida.

¢l procedisicnto se desoribe a gontinuseidn uds
detailasdavente, entendidndose que los detalles no debdben

sexr ianterpretados en esentido liusitativo, toda ves que la

"deseripoeidn podrd exigir, segiu el eriteric de los téo-

nigos, verisciones 4. € queden Cuiuprewdidas en el Ambiic

de ls inveuellu,

&
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La primera fause Jdel procedimiento es la desaoi-

difioacidn del guwo de fruta o del mosto, hasta su cou-

‘pleta ncutraliszacién, pars cuya operacidn son utilizables

todas las substangias aloalinss cowmpatibles ccn el zumé

de fruts o wmosto y con las bebldas yue se Jdesean cbtener
de los wlswmos, slcuuo jpreferibvles las substanocias alcali-
nes que en la reacoidn oon los fcidus uel zumo Je fruta

o del wosto Jen lugar a prouuctos insclubles, eliuinables
des;ués por Jdecsntacidn o filtrado, y a producios gaseo-
08 no nooivos, domo aunfdrido cervdnico. (or cousigulen-

té, son preferibles cuvmo desaclidificantes el ocarbonato

céloico o el carbonatc potésico. La cantidad de substan-

~cia desaoldificante depende de su uasturaleza y de la aoi-

dez del sumo ae fruta o del mosto, por lo ufe no pueden
darse 1a.iceciones cuantita.ives més o mcnos sproxiuwadas.
Ls degacidiffoscidn uede teubién obtenerse sediznte el
eupleo de reginas sintétioas, cuwbiadoras Je aniones.

£l zwno de fruta o mosto desacidifioado hasta su
neutralizacid., es trata.c con substancias cu,aces de

eliminar lus wuterias tfniceas y colorantes, pertenecien-

do aquéllas a ls olsse de las s.bstanolas ccloldzles de

‘metursleza snicwal, como, por ejewplo, =lbdwinuzs, pegtonas,

oola de huescs, 6cla de pescado y similores. Esta fase
del prooediziento, realisada ocon una oantidad sdecuads de
substanoia eoloidsl, eiimina completamcnte las materias
tdnicas, péro ruede & su veg ser causa de una dgcolora-
oién’poco»intonla, ocpeoialieuta si se trabaja oon wosto

de uvas negr&s y rosadas y con guuno de frutes de plel o
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pulpa odscura, ¢ inocluso con wosto ue uvae blzacas y
sunos de fruses de piel y pulpe claras.

| Se¢ reourre entoncus & uns fase de tratamiento
oon oarbén animal, carbdn abscrbente o, en general, con
ung substanciz egcogida de la smplia close de las‘aubs-
tancias capiler-sotivas, que sea compatidble con el zosto
¥ oon la bedbida a obtener, o sea yue no origine efectos
secundarios nocivos, (

' Se enalizs 1a gradacidn en azdoar del zuwo o
mosto tratado segin queda exyuestu, y si agudlla es
superior & 1'8 - 15 en aslsar, se procede s diluirlo
aon &gua pars darle la indicada gradsoidu.

| lLa fase siguiente es la lupilizaecidn, ls ocusl se
efeotia anadieaso ldpulo en la propercidn de 200 & TOO
gramos por heotdlitro de zuwo o mosto, depenuiendo la
oantidad escogide ue entre las inufieadss del grado de
8Y0@a8 0 SMAYEOr jue se desea dar a la'bebida elaborada.
Lee restzutes fases del yrocedimiento cousisten
@én la adicidn de levadura de ocerveza y en ls ferueuta-
eién norual primaria y seeundaria, jue se regula para
obteuer la gradacién alcohdliea desesds en los 1{nites
bebituales de 1z cervezs, por ejemplo dél 4 al 8/, oon
un residuo en asidcar varizdble del 1 :1 5-Tx, segdn el
tipo de bebids.
- ferainnda lc ferwvatacidn, el 1§qu1¢o es refri-
gersdo, filtrado y envasado <u toneles o emboteliadc,

siendo, en este [ltino caso, Buwetldo 8 la pusteurizacilu.
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- 86 reivindics oomo ?bjeto de la presente piten-—
te de invenoidn:-

1. Procddimiento pare la preparacién de le cer-
veza o de una bebida similar, partiendo del zumo de cual-
quier firuta azubarada, somo ﬁosto de uva, zumo deé manza-
na u otras frutss, que comprende la elidinsoién de di-
ohos ZUMOS de loa earactercs sctuales y potoncicles de-
rivantes del fruto originarie, como log de la vinosidmd
en ol caso del mosto de uve, o sea las opernoiones pare
su desacl@ificacién hasta la oompleta meutralizucidn y
para la eliminecidn de sus substunciee tdnicss, y & con-
tinuacidn las operacionew de secolorrcién, de rusalicidén
de la grsdaeidn en azdomr gl 148 - 15 4, lugpuliz.oién,
fermentacidn prim&ria ¥ secuadarian, vef.igcr: cién, va-
vasado 2n toneles o embotelilado y pesteurizrcibnh en las
boteLlas. _

<; Frooedimiento se.dn la xriviudicucidn 1, en
el yue lc uesacidificzcifn se llesve 2 Ccnlo® maciduis ann
suvsien.is sleslina computiule gon =1 20m0 "¢ iiuta o
noste y con la bebids v obtener, prefirifn ose lus suby-
tancias ulealinas que en la rerccidn cop ios “eiloa del
gamd de fruta o del mosto dan lugsr 2 productos inaolu-
bvles, elﬁminubles por decantacidn o filtraie, v a yro-
ductos :useos808 no nocivos, ftales cowmoe 21 earbon-to cél-

cico ¢ potdaieo.
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3. rrocedimiento scyun la reivindicroidn 1, en
el‘qne 1la desecidificacién se obtiene mediante el con-
tacto oon resinas aintdticss cambiamderas de aniones.

4. Procedimiento scmin cuslquiers de las rei-
vindicaciones 1 & 3, en ¢l yue la eliminscién de las
Bubatanciss t4dnicaes y lu decoleracidn, por lo meros
paroiel, sererectdan mediante substancing ooloidaules
de naturalesga aﬁimal, tales cowmo cola de nuesosS o0 @o-
lg de pegeado.

5. Procedimiento s:igin lus roivingicicloacs 1
a 4, en al que lz decolovacidn we conolet. mediinte una
gubstancia capilsr-activs, compatible con el mosto y
oon 1la Eebida a obtener, tal como earbdn aiciawl o orx~
bén zbaorbente. ‘ |

6. Procelimianto segin cualguiers de las rei-
vindlcaciones pre:esdentes, en el gue la gredacidn con
azdoar se reiuce al 1l0-16 % medinnte dilueidn con w;ua.

7. Procedimiento segin oualguisra de las rei-
vindicnoiones vnrecedeuntes, en el yue la lupulizacidn
se efactia medianic la :9icidn Je 1vMpulo en centiiud
de 200 a 700 gramos de 1foule wor hecitdlitro de zwmo
de fruta o de mouto, semdn el sraso de  roamn y £ BF -
gOIr' yue e desee ara 1o beﬁiza nlubar:ﬂ?;

8, rrocedimiento s¢Min cusliguiera de 1o8 rei-
vindlczcionss precedentas, ocn el yue la fermentacién
pe obticne medisnte 17 2dicibn de levadure de cervizi.

9., Procedimiente se.in cualgui.ic e las rei-

viniicrolones pruce-“entes, an ¢l gue las Termenivcio-—
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nes primarie y secundaria ae regulan & fin de obtener

1a gredecién nloohdlics deseada, uor lo geheral de 4 a

8 %, oen uﬁ residuo en azdcar veriable del 1 al 5-7 %.

10. Proccdimlento para lu prepargoi&n de 1la

cerveza o de une bebida sim{ler, paxrticndo del zwmo de
cnalquiertiruta azucarada, cowme mosto de uva, zumo dJde '
manzana u otras frutas, fresco ¢ counservado adecuadaf
mente.,

»

'Ia preseute memoria consta de siétélhqjas Zolime’
das, eseritas por une soia cara. \
Beroelona, a 13 d; epero da 1953,
Alfrede MAZZul

Pelis

.l

A g



	Bibliographic data
	Description
	Claims



