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La presente invencién se refiere al tratamiento del
mosto de cerveza con pirrolidona polivinflica, denominada
a continuacién FVP. '

Ya ha sido propuesto el uso de PVP como precipitante
pzra eliminar taninos y complejos de taninos de las bebi-
das vegetales, por adicién de la PVP a temperaturas de bo-
dega (32¢F) en proporcidn aproximadamente igual en peso a
las substancias que se precipitan. Uno de los resultados
principales fué que, con excepcidédn de la eliminacidn de
las substancias enturbiadoras, el proéedimiento parecia
e jercer escaso efecto sobre otras propiedades de la bebi-
da resultante, o sobre los métodos convencionales utiliza-
dos para la fabricacidn de tales bebidad. Ademds, con el
fin de eliminar las substancias enturbiadoras por enfrlia-
miento de la cerveza, se hica necesario emplear un exceso
de PVP, que resultaba en que gquedaba cierta cantidad de
PVP dentro de la bebida acabada. Por lo tanto, en algunos
casos, esto provocaba la aparicién de una turbiedad per-
manente gl efectuarse la pasteurizacidn.

La presente invencidn se basa en el descubrimiento
de ciertas ventajas inesperadas, resultantes del empleo
de PVP en el mosto de cerveza en una fase particular, y
en cantidades especificas, asl como en determinadas con-
diclones durante la fabricacidén de bebidas fermentadas.

Objetos destacados de la invencidn son los de mejorar
el sabor de la cerveza, por eliminacién del regusto 4spero
y amargo, caracterIstico de los turbios que guedan en el
mosto, y aumentar la utilizacidén de los ldpulos en cuanto
el valor de amargamiento, al reducir la cantidad de lvpu-
los que se emplea.

Otro objeto de la presente invencién reside en mejo-
rar el mosto de cerveza, a cuyo efecto la filtracidén o
centrifugacién en caliente o frio, puede hacerse mucho
mds f£4c¢il con el fin de conseguir un mosto claro en el
fermentador con un volumen ntablemente reducido de las
substancias que dan lugar al enturbiamiento por enfria-
miento en la cerveza acabada.

Otro objeto mds de la invencidn es el de realzar las
ventajas de la filtraciédn en caliente del mosto, para la
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eliminacidén r4pida de los turbios, haste el extremo de que
una nueva clarificacién del mismo por filtracidn en frio,
no resulte grandeménte ventajosa.

Otro objeto mds de la invencidn es el de mejorar el
paladar y las propiedades espumantes de la cerveza, por el
hecho de retener una parte substancial de los productos
primarios de descomposicidn pro¥ica, a seber proteosas, y
peptohas, generalmente precipitadas y por consiguiente eli-
minadas por los taninos.

Otro objeto mds de la invencidn es el de tratar el mos-

to de tal manera gue finalmente se elimina o se reduzca ma-

terialmente la cantidad dg-antirrefrigerante, que normasl-
mente se agrega a la cervega o ale antes de su embotellado.
Otro objeto m4s de la invencidn es el de proporcionar

- un procedimiento en el que la PVP que se agrega &l mosto

se elimina del mismo junto con las substancias que precipi-
ta, y que ademds aporta ventajes econémicas derivadas de
los ahorros conseguidos que pueden rebasar el coste de 1la
PVP utilizada en el procedimiento.

Otro objeto mds de la invencién reside en realzar la
vide en almacén de la cerveza, tanto desde el punto de vis-
ta a su gusto, como en su estabilidad fIsica.

‘El cambio mds sorprendente y visible que se produce
en el mosto al cocerlo solo o con lupulo, es la formacidn
de un codgulo floculento, constituido principalmente por
uno de los mds importantes constituyentes protdicos de 1la
malte, la elbdmina. Esto constituye lo que se conoce por
"desintegracidn caliente", para distinguirla de la desinte-
gracidn que ocurre cuando se enfria el mosto caliente fil-
trado. Ia llamada "desintegracidén fria®™ consiste en agre-
gados de partfculas coloidales microscdpicas de derivados
protéicos simples [peptonas) de la malta combinada con el
tanino de la malta y los ldpulos., Estos compuestos de pep-
thne~tanino, 'que comprenden la molesta turbiedad del mosto
"fino", volverdn a disolverse en el mosto al ser calenta-
dos, en tanto gue la desintegracidn basta o caliente no se
vuelve a disolver de esta manera. Ademds, la turbiedad
fina del mosto no se precipita irnmediatamente con el en-
friamiento, ¥y por consiguiente puede ser dificil eliminar-
lo por completo mediante filtracidén y en particular por




80-0 -

85,-

90.-

95.-

100.=

105.-

110.-

115.~

centrifugacidén. Ios coloides que comprenden la desintegra-
cidn fria, en gran parte, se eliminan del mosto durante su
enfriamiento y fermentacidn, pero algunos quedan en la cer-
veza, produciendo una definida inestabilidad, marcada por
la indeseable aparicidn de una niebla o turbiedad. Por
otra parte, una cantidad substancial de turbios permanece
en el mosto, lo que de ordinario se traduce en un regusto
dspero y amargo en la bebida resultante.

La eliminacién de las peptonas del mosto, tales como
los complejos taninos, es realmente indeseable, ya que con-
tribuyen en sumo grado al paladar y las propiedades espu-
mantes de la cerveza. Asi pues, por una parte, en lo que
se refiere especialmente a la turbiedad por enfriamiento,
surge el problema de sl han de eliminarse los derivados
protéicos, o si en consideracién a sus propiedades dJdese-~
ables, deben conservarse en gran parte. Por otra parte, si
dichos derivados hayan sido o no eliminados, reducidos o
retenidos, segUn la prdctica anterior, siempre queda dentro
del mosto una propercidn indeseable de turbios, los cuales
tienden a comunicar a la bebida resultante, producida del
mosto, un regusto dspero y amargo.

Ahora se ha ideado un tratamiento del meosto que eli-
ninard en gran parte precisamente los taninos que contri-
buyen a formar la turbiedad por enfriamiento, mientras se
retienen en gran parte les derivados protéicos simples,
con el resultado de gque no solamente queda muy reducida la
turviedad por enfriamiento, al tiempo que se conserva dentro
de la cerveza o ale fabricada a partir de este mosto, el
paladar y las propiedades espumantes, sino que también se
puede reducir la cantidad de 1lvdpulos, aumentando la utili-

- zacidén de 1ldpulos, asf como mejorando ¢l sabor por elimina-

¢lén del regusto 4spero y amargo, generalmente producido
por un grado indeseable de retencidn de turbios. Asimismo,
se ha comprobado que el antirrefrigerante que se agrega
normalmente g estas bebidas, puede ser eliminado o r=ducie
da substancialmente en cantidad, y que los ahorros conse-

puidos por reduccidén del 1dpulo, asf como de la cantidad
de antirrefrigerante pueden rebasar el coste de la pirpoli-
dona polivinIlica agregada. Segun la invencidn, se agrega
la pirrolidona polivinilica en cantidad predeterminada al
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lupuleo, preferentemente cuando cuece en la caldera o al
wenos cuando se halla en una condicién relativamente cali-
cnte, antes de la filtracidn. Esto resulta en la formacidn
de un precipitado que se flocula rdpidamente y se deposita,
con el resultado de gue ge elimina mayor cantidad de tur-
bios de la solucidn, tanto por desintegracidn caliente,
como fria, teniendo el efecto de una reaccidn mds completa
con los taninos que contribuyen al enturbiamiento, en gran
parte para eliminarlos del lfquido caliente junto con la
pirrolidona polivinflica presente en la solucidn. Se ha
comprobado que la pirrolidona polivinilicé gue Se agrega -
de esta manera, precipita el tanino de la solucidn, junto
con mayores cantidades de turbios, produciendo mejoras en
el resultado final de la cerveza y ale, nientras que otros,
bien conocidos precipitadtes de tanino, de la clase de pro-
teinas, como la gelatina, forman un precipitado exclusiva-
mente al enfriarse y no tienen efectos comparables.

Para ilustrar los efectos benéficos de la FVP, se re-
alizaron muchos experimentos en una cerverceria piloto. Se
encontrd que una adicidn de PVP en una proporcidn de 1 a
5 libras por 100 barriles de mosto producia resultados be-
neficiosos, si la PVP se agrega cuando el mosto estd cali-
ente y antes de la filtracidén. Sin embargo, es preferible
agregar la PVP al mosto cociendo en la caldera, trds la
adicidn de los ¥ltimos lupulos y antes de que se presente
la desintegracidn caliente.,

El procedimiento general adoptado en la cervercerla
piloto fué el de dividir la calderada al final de su coccidn
de la siguiente maneras ‘

Un mosto todo malteado (129 Plato) se cuece en caldera
durante una hora y media a una velocidad de lupuleo ordi-
nariamente de unas 0.42 libras por barril. Al terminar el
periodo de coccidn, se trasiega la mitad de los 12 galones
de calderada a través de un colador en un recipiente para
mosto caliente hecho de cristal Pyrex. Se agrega una solu-
¢ién acuosa de PVP al sobrante del mosto en la caldera en
una proporcidn equivalente a 4.5 libras de PVP por 100 ba-
rriles de mosto, seguido por un minuto de coccidn para con-
seguir una megcla perfecta. E1 mosto cociendo, se trasiega
a través de un colador en un segundo recipiente para mosto
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caliente, idéntico, a fin de poder:observar con facilidad
la naturalez de la desintegracién caliente. Se filtran los
mostos a aprox. 1809F, utilizando un f£iltro de place Carl-
son con una sola ldmina de amianto de celulosa basto y
celita 545 como suplemento de filtro en proporcidén de 2
onzas cada 10 galones de mosto. Los mostos filtrados se
enfrian a 68-70¢F, utilizando un cambiador térmico de pla-
ca tipo Delaval.

Se efectdan mediciones fotométricas de la turbiedad
con muestras de dos mostos. ILa turbidez se vuelve a medir
otra vez después de filtradas las muestras, a temperatura
ambiente y mantenidas a 329F durante 18 horas. Las turbi-
deces relativas se expresan como parte por milldn de anhi-
drido silfcico con referencia a una curva de calibracidn
preparada con una suspensidn patrdén de S10, en agua.

Los resultados de un experimento tIfpico son los sigui-
entes:

TABLA I
EFECTO DE PVP SOBRE FORMACION DE TURBIEDAD EN MOSTO DE _ALE.
Tratamiento ' ' "Turb. Rel.
Mosto filtrado a 180¢F y enfriado a 682F. ,
A, Testigo (turbiedad muy densa) 1600
B, PVP (casi claro) 222 -

Mosto filtrado a 68¢F y mantenido a 329F .

durante 18 horas. ; .

A. Testigo . , ‘ 486
B. PVP 161

Trds fermentacién cervezas filtradas a 689F

¥y mantenidas a 32¢F durante 18 horas

A, Pestigo 222

B, PVP 148
Se obhservard que el tratamiento con PVP ejerce un

efecto notable, al aumentar la cantidad de turbios elimina-
dos como desintegracién caliente y fria y por consiguiente
al reducir la cantidad de materias enturbiadoras por enfria-
miento potenciales dentro del mosto en el fermentador. Se
hice muy evidente por comparacidn visual de los dos mostos
en los recipientes de mosto caliente, que el tratamiento
con PVP proporciona mds desintegracidn caliente con fldécu-~
los mayores que se depositan mds rdpidamente y se condensan
m4s densamente en el fondo del recipienmte. E1 tratamiento
con PVP aumenta el peso de los turbios eliminados por f£il-
tracidn caliente en una cantidad significativa, equivalente

(RSSO
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a aprox. 130 ppm. de sdlidos en el mosto primitivo. No ob-
stante, el verdadero contenido en nitrégeno protéico del
mosto tratado con PVP, determinado por precipitacién alco-
hélica, resulta ser mayor que el mosto testigo no tratado,
en aprox. el 5%. En un experimento para determinar el
efecto de la PVP sobre el peso de los turbios calientes se~
parados, la mitad del mosto de la tina de ludpulo, & una
temperatura de aprox., 1802F, fué tratado con FVP en una pro-=
porcidn equivalente a 4.5 libras por 100 barriles de mosto,
centrifugando en caliente (170¢F) las dos cargas. Se uti-
1i2z4 una centrffuga continua tipo Sharples; ya que resulta
muy conveniente para recoger los turbios en el tazdn, sin
pérdida alguna. Los Burbios se secaron a 105¢F durante 24
horas, pesdndolos, y el peso de los turbios procedentes del
mosto tratado con PVP, ajustado en la cantidad de PVP se
agregé, suponiendo que toda la PVP agregado se precipitaba
en los turbios. Los resultados indicaron un aumento del
17% en la cantidad de turbios despuéds del travamiento con
PVP, lo gue equivale a 128 ppm. de sélidos de mosto primi-
tivo. la centrifugacidén de mosto en frio después del tra-
temiento econ PVP proporciond un mosto notablemente claro,
al utilizar el aparato de ensayo giroscépico de Delaval.
Otros experimentos mostraron que la accidn de la PVP
como clarificador de mosto queda afectada por diversos fac-
tores, a saber, la composicién del mosto, afectado por la
cantidad de malta y 1ldpulo empleados, el pH del mosto y el
momento en que se agrega la PVP. Los mejores resultados
se obtienen en el pH 4.9-5.0, y cuando se agrega la PVP
después de la adicién de los vltimos 1dpuloe, y antes de
terminar le calderada, o en el recipiente de mosto caliente,
aunque, no obstante, se han obtenido resultados substancial-
mente iguales en pH 5.3, o cuando se agrega la FVP al ini-
ciarse la coccidn. Quizds, el factor mds importante es la
cantidad de PVP, ya que existe un margen Sptimo, encima o
debajo del cual los resultados son menoe sstisfactorios.
Para un .ale toda malteada (129Plato), y un lupuleo de 0,42
libras por barril, se han utilizado 4.Q-4,5 libras de PVP
por 100 barriles, y 3.0-3.5 libras por 100 barriles para
una lager (12¢ Plato), fermentada o®n una adicidn cereal
del 20% y un lupuleo de 0.31 libras por barril.
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En las lagers, que utilizan mayor centidad de adicidn
de cereal sin malteado, la PVP se reducird y en consecuen-
cia, la cantidad de PVP que se agrega estd en relacidn con
la velocidad de lupuleo y la adicién de malta. En ambos
casos, la cantidad 4dptima de PVP utilizada, no es esencial,
8ino gque se aplicard dentro de los margenes indicados en
la relacidén general a la cantidad de taninos en el mosto y
que, desde luego, depende del contenido de taninos de la
malta y los ldpulos, y las cantidades de dstos utilizadas.

En condiciones 4ptimas, la PVP con filtracidn caliente
exclusivamente, produce uh mosto que resulta comparativamen-
te claro en el fermentador. Un efecto de la PVP, es por lo
tanto, el de aumentar las ventajas de la filtracidn calien-
te para la eliminacidn r4pida de gran cantidad de turbios,
a tal extremo que clarificacién ulterior por filtracidén en-
frio, puede ser de valor discutible., Por le general, los
cerveceros coinciden en que cuanto mds ré4pida y completa
sea la eliminacidén de turbios del mosto caliente, menor
probablilidad habrd de sabores turbios en la cerveza acabada.
Se ha comprobado que la centrifugacidén del mosto frio des-
pués del travamiento con PVP, prpporciona un mosto muy cla-
ro, y que la centrifugacidén del mosto caliente, después del
tratamiento con PVP, elimina mds turbios, que la centrifu-
gacidn de mosto frio sin PVP.

Tratando el mosto lupulado de la manera descrita, que-
dé eliminado la PVP, Jjunto con los taninos y turbios y cual-
quier traza de ellos observada era inferior a 5 ppm. Aun
cuando la PVP no es tdéxica, no obstante, la retencidn de
cualquier cantidad substancial de la misma dentro de la
cerveza o ale, puede dar lugar a que se produzca un enture
biamiento durante la pasteurizacidén. '

Las degustaciones de cervezas acabadas, indicaron que
el amragor del 1dpulo es mds pronunciado en virtud del tra-
tamiento con ¥VP. Esto lo confirma el andlisis quimico que
muestra un aumento apreciable en el "grado de amargor" de
la cerveza (expresado en gramos iso-humulonas por barril),
debido al tratamiento con PVP. La tabla II, indica el
efecto del traiamiento con PVP subre el grado de amargor de

la cerveza.
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TABLA ' 1L

EFECTO DE PVP SOBRE GRADO DE AMARGOR DEL LUPULO IE CERVEZA.
Modificacidn Cerveza Enturb.mosto
en Prensa, : Gr.emargor 68aF, 32¢F x
1, Mosto de ale, filtrado a

160=180¢F.lupuleo 0.42

libras por botella.

a) Testigo 2.07 1200 514

b) PVP (4.5 libras

por botella) 2.57 260 177

2. Mosto de lager, filtrada a
1600-180¢F, lupuleo 0.31
libras por botella.

Ea Testigo 1.12 444 232
b) PVP (3 lidras
por botella) 1.64 81 100

x = Mosto f£iltrado a 68¢F y mantenido a 3%2e¢¥ durante 18 hrs.

La PVP tiene un marcado efecto economizador de lvpulo
en 1o que se fefiere al grado de amargor, y se ha encontra-
do que el efecto es mds pronunciado-con elevados niveles
de 1dpulo. Esta sccidén de la PVP probablemente es indirec-
ta, ya que le FVP no reacciona con las iso-humulonas para
formar complejos de adicidén de mayor solubilidad, dado que
las velocidad de particidn de la iso-humulona entre disol-
ventes inmiscibles no varia en presencia de PVP. ILa adsor-'
cién de substancias amargas en los turbios frios, particu-
larmente durante la fermentacidn, es bien patente, de modo
que el efecto de la FVP de aumentar el grado de amargor de
la cerveza, se puede atribuir a la eliminacién de un mayor
procentaje de turbios como desintegracidén caliente, y por
consiguiente a temperaturas en que le adsorcidén de iso-humu-
lonas es un miInimo. .

El efecto de la PVP de reducir la turbiedad por enfria-
miento en las- cervezas de posfermentacidn, indica que el
tratamiento puede eliminar por completo, o al menos, redu-
cir en gran parte, la cantidad de antirrefrigerante de en-
zimas necesario para estaebilizar las cervezas acabadas,

EXPERIMENTOS DE CERVECERIA

El tratamiento con PVP desarrollado en la cerveceria

piloto, ha sido probado en una fdbrica de ale que produce u

una calderada de 400 bharriles, empleando un mosto todo mal-
teado de 122 Plato, una velocidad de lupuleo de 0.36 libras
por barril y filtracidn en polvo del mosto a 63¢F. En es-
tos experimentos, las cervezas se trasegaron desde el fer=-
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mentador al almacén a 34¢F, y se conservaron durante 6 dias.
A continuacién se filtraron en polvo las cervezas, y se de-—
vblvieron a los tanques de almacenaje para la adicifn del
antirrefrigerante de enzimas y finalmente, tras otro dfa
de almacanaje, a 34oF, filtradas en pulpa al tanque de em-
botellado y luego embotelladas y pasteurizadas.

Durante el primer ensayo de cerveceria, la PVP se agre-
ga a la calderada precisame nte antes de terminar la coccidn
al ritmo de 4 libras por barriles de 100, siendo esto la

~Unica desviacidn de la prdctica cervecera corriente. El

tratamiento con FVP tuvo uwn efecto marcado sobre el desin-
tegrado caliente gue se separa en grandes fldéculos y se po-
sa rdpidamente, dejando asf mucho mds turbios en el tangue
de mosto caliente y por consiguien te reduciendo la carga
sobre el filtro. Ia filtracidén del mosto a €82¢F es mucho
nds fdcil después del tratamiento con PVP, por haber menos
contrapresidn en el filtro, permitiendo asf una mds elevada
-velocidad de flujo para una presién dada y mayor pasada
con menos posibilidad de tener que descomponer el filtro.
Pespuds de la filtracidn a 68¢F, el mosto tralado con PVP
es mucho mds brillante en comparacidn con el de testigo.

la fermentacidn prosigue con normalidad. :

' Las mediciones de la turbidez en el mosto y la cerveza
de posfermentacidn confirman el efecto beneficioso de la
PVP segun se demostrd en la cerveceria piloto. E1 andlisis
de la cerveza acabada, en comparacién con una cerveza co-
rriente, muestra que el tratamiento con PVP favorece las
propiedades espumantes de la cerveza, incrementa ligeramen-
te, pero perceptiblemente el verdadero contenido de nitrd-
geno protéico y aumenta el grado de amargor en al menos el
20%, a saber, del 1.98 al 2,41 gramos de iso~humulona por
barril, y no advertiéndose cambio significativo en el grado
de oxidacién (ITT). En una degustacién realizada por un
grupo de cerveceros, la muestra con PVP obtuvo la preferen-
cia, pese a ser mds amarga. Se trata de un amargor de 1lu-
pulo, agradable y limpio, libre del regusto 4spero y amargo
que a menudo se conoce con el calificativo de "sabor a tur-
bios"”. ,

En un segundo ensayo de cerveceria se ha repetido el
experimento, pero el lupuleo se redujé de 145 a 125 libras

B R T IT S REONT S
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por calderads, sacando 10 libras, tanto del primero como
del segundo lupuleo, quedando la cantidad de los dltimos
ldpulos invariable. Asimismo, se empled la mitad de la
cantidad usual de preparado de enzimas para tornar anti-
rrefrigerante la cerveza fabricada del mosto tratado con
PVP. Los resultados del primer ensayo quedaron confirma-
dos, pero la reduccién del lupuleo en un 16%, en el caso
del mosto tratado con PVP, llevd el grado de amargor de la
cerveza acabada a aproximadamente el mismo grado que el de
la cerveza corriente, y el grupo de degustadores no-pudie-
ron distinguir entre las cervezas a base de su amargor. -
La estabilidad al enfriamiento de la cerveza con PVYP, es
tan buena, sino mejor, que la cerveza corriente aun cuando
se utiliza solamente la mitad de la cantidad del antirre-
frigerante. En posteriores ensayos de cerveceria de este
procedimiento, el antirrefrigerante se redujé a una quinta
parte de la cantidad usual y la estabilidad fIsica del pro-
ducto continud siendo excelente,

Se ha observado gque en estos experimentos, el traia-
miento del mosto con PVP, aumentaba la vida en almacen de
la cerveza, tanto desde el punto de vista del gusto como

~de la estabilidad f¥sica. DPor ejemplo, después de un alme-

cenaje de dos meses a 35¢F, la cerveza mostraba una canti-
dad considerable de sedimento en el fondo de la botella,
mientras que la cerveza que habia spdo tratado con FVP,
permenecia clara y libre de sedimento.

No solamente se han conseguido dichos resultados per-
feccionados por adicién de PVP de la manera y en las con=-
diciones especificadas, sino que se ha conseguldo ventajas
econdmicas, no solamente en la manipulaci 6n, sino tembién
se ha comprobado que loz ahepros que se logran por redu-
ccidén de la cantidad de ldpulo empleada y la reduceidn de
la cantidad del antirrefrigerante utilizado, representan
economlas gque pudieran rebasar el coste de la PVP azgregada
al producto. ‘

.81 bien el mosto puede ser centrifugado o filtrado en
caliente para eliminar el precipitado, se comprende desde
luego, que de manera andloga puede ser clarificado, simple~
mente dej4ndoloposar durante un periodo substancial. Por
consiguiente, en esta demecripcidén se pretende que la ex-
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presién "previamente a le eliminacidn de turbios®™ equivalga
a sedimentacién, filtracién y centrifugacidn.

" N__O0 T A

En resumen: la Patente de Invencidn cuyo registro se
soliclita recaerd sobre las siguientes reivindicaciones:

l.~ Mé&todo de fabricacidn de mosto para bebidas fer-
mentadas con ldpulo, caracterizado porque comprende la eli-
minacidn del mismo de cantidades substanciales de turbios
y materias antirrefrigerantes, ademds de los componentes
usuales eliminados en la desintegracidén caliente, compren-
diendo la adicidn al mosto, previamente a la eliminacidn
de los turbios precipitados del mismo, y al menos antes del
trasiego del mosto desde el recipiente de mosto caliente gl
fermentador, de una cantidad predeterminada de pirrolidona
polivinflica suficiente para que se precipiten del mosto
cantidades adicionales de turbios y materias antirrefrige-
rantes, asf como substancialmente toda la pirrolidona poli-
vinf?lica agregeda, pera producir un mosto en el fermentador
de una claridad substancialmente mejoradea y, en una bebida
acabada, fermentada del mismo, un mayor rendimiento de las
substancias amargadoras del ldpulo.

2.- Método, segin la reivindicacisn anterior, carac-
terizado porque comprende la adicidn al mosto, previamente
a la eliminacidn de los turbios precipitados del mismo, de
una cantidad predeterminada de pirrolidona polivinilica
suficiente para precipitar del mosto, cantidades adiciona-
les de turbios y substancias antirrefrigerentes, asI como
substancialmente todo la pirrolidona polivinilica agregads,
para producir un mosto en el fermentador de una claridad
substancialmente mejoreda y, en una bebida acabada, fer-
mentada del mismo, un mayor rendimiento de las substancias
amargadoras del ldpulo.

3.=- M&todo, segin las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque comprende la adicién al mosto, cuando

estd caliente, previamiente a la eliminacidédn de los tur-
bios precipitados del mismo, de una cantidad predetermina-
da de pirrolidona polivinflica suficiente para precipitar
del mosto, cantidades adicionales de turbios y materias
antirrefrigerantes, asf como substancialmente toda la pi-
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rrolidona polivinflica agregada, p ara producir en el fer-
mentador un mosto de unae claridad substancialmente mejora-
da y, en una cerveza acabada, fermentada del mismo, un ma-
yor rendimiento de las substancias amargadoras del ldpulo.

4.- Método, segiUn las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque comprende la adicidn al mosto, previa-
mente a la eliminacidn de los turbios precitados del miemo,
¥y al menos antes del trasiego del mosto dedde el recipiente
de mosto caliente al fermentador, de aproximadamente 1 a
5 libras de pirrolidona polivinflica por 100 barriles de
mosto, por lo que se precipitan turbios adicionales, mate-
rias antirrefrigerantes y subsyancialmente toda la pirroli-
dona polivinflica de dicho mosto, para producir en el fer-
mentador, un mosto de claridad substanclalmente mejorada y
proporcionar en la bibida acabada, fermentada del mismo, un
mayor rendimiento de las substancias amargadoras del 1dpulo.

5.~ Método, segin las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porgpe comprende la adicidn a la calderada,
cuando estd4 cociendo, y despuds de haberse introducido en
le misma los dltimos 1dpulos, de una cantidad predetermina-
da de pirrolidona polivinilica, suficiente para que se pre-
cipiten de la calderada cantidades zdicionales de turbios
¥ materiass antirrefrigerantes, as® como substancialmente
toda la pirrolidona polivinflica agregada.

6.~ Método, segUn las revindicaciones anteriores, ca=-
racterizado porque comprende la adicidén a la calderada, en
estado caliente, y previamente a la eliminecidn de los tur-
bios precipitados de la misma, aproximadamente 1 a 5 libras
de pirrolidona polivirilica por 100 harriles de mosto, pare
que se preciplten de la calderada cantidades adicionales
de turblos y materisass antirrefrigerantes, as como substan-
cialmente toda la pirrolidona polivinflica agregada.

7+- Mé€todo, segun las reivindicaciones anteriores, ca-
racterizado porque se agrega pirrolidonas polivinflica a
una temperatura que oscila entre 180 y 212¢F.

8.= Método, segUn las reivindicaciones anteriores, ca- | .

racterizado porque comprende la adicidén a la calderada de
aproximadamente 1 a 5 libras de pirrolidona polivinIlica
pPor 100 barriles de mosto, cuéndo la calderada se halle a u
una temperatura que osecila entre 180 y 212¢F., y previa=- ;
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mente a la eliminacidn de los turbios precipitados de la
misma, con lo que se precipitan turbios adicionales, mate-
rias antirrefrigerantes y substanciallmente toda la pirroli-
dona polivimflica de dicha calderada.

9.~ liétodo, segdn las reivindicaciones anteriores, ce-
racterizado porque cmprende la adicidn a la calderada, cuan-
do se halla a una temperatura sobre los 150¢oF, de una canti-
dad predeterminada de pirrolidona polivinflica, suficiente
que se precipiten de la calderada turbios adicionales, mate=
rias antirrefrigerantes y'substancialmente toda la pirroli-
dona polivinIlica.

10.- Se reivindica por Ultimo, como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita: ¥METO-
DO DE FABRICACION DE MOSTC PARA BEBIDAS FERMENTADAS CON LU=-
PULO", _

Todo conforme queda descrito en la presente Memoris que
consta de vatarce pdginas escritas a mdquina.

madrid, 6 de jumio 1958
ADVONSO UNGRIA
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