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Con la presente solicitud se trata de pron.^cr un rmsvo 

ji'ocediniiento para la sacarificación de prunos crudos en cer­
vecería, on cantidad licitada hasta un c5p :del total, pero do 
^aterías primas (grano crudo-nalta) puesto en fabricación, con 

el cual y didas ;us características se consiguen víanles ven­
tajas, ventajas ósúas que se irán desprendiendo a'lo largo de 
la presente descripción. - - ' . . ' -

En esencia consisto en la adición de u^^.atascara am.ilc-
/litica rica en anilasa y en proporcione < e .oi'iaao:

Para mejor cose pensión de la descripción que
adjuntan dibujos a les cuales so .aró coactante referencia a 

lo largo do la mis^a, siempre ^ título do ejemplo no li.jj ilati­
vo.

La única figura representada ea un detallo acuático 
donde se irá marcando el procedimiento, pac se ii.'-va a cabo.

Consiste la presente invención en un nuevo procedimien­
to para la sacarificación de gr nos crudos '.u cervecería, ca­
racterizado porque en una caldera de recepción (l) se introdu­
ce la cantidad de malta de cervecería que se juzgue convenien­

te en función de un peso total del órden de 5v al 65n on pro-, 
gresión de cinco por ciento, la cual se macera en ^gua a tem­
peraturas oscilando entre 40 a 50SC de preierencin a cualquier 
otro temperatura, aunque podrían ser otras siempre y csaodo 

no se variase el proceso fardan.ntal.
' Lnrrecanto cu.la ût-coc-i.a/e id) so .'S'L̂ ra o.L s_,uu. con

etc) sin ^caminar anadiando pre­

ña aleal: 
a 60SC d 
arción á 
crudo, y

el grano crudo (arroz, maíz

vianente un gel <tL. calció p<
7 /i- 7 o*<91* en es''tu? momonto y

r i z a r  i  ̂ a r d o ' 6uL p l l  e n  i

t e c n c r m e a r a se  ̂ a J.G-

1 / 4 0 0 , o s e a y 1 i g .  de

aún d i t f - s i a d^  ̂J..- id,

S u u i e n.do la *0 ú.
y estacionando la mezcla a 85S-§8s durante 30-35 C-J.'ILO.
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mcnte a ebullición, r^uLi JH.'.U el líquido traíanlo con la lis
tasa, con el liquido que 6&j.<or̂  en 1; callera le recepción 
(l) el cual se Lr-asiega por redio lo nr conducto (3) ascen­
dente y ouc parto del ionio le la autoclave (2) qendo dota­
do de.una llave de paso (^) y uno bomba (5) centrifuga que 
hará salir el mencionado liquido por el conloe Lo (6) dispu.s 
to al esleto a la.caldera de recepción donde ^c encuentra el 
compuesto a base Je malta de cervecería y en proporciones ya 
indicadas, con lo que a una se.peratura do 70-75^0 la reu­
nión de los dos líquidos origina un sacarificación automáti­
ca.

Si bien la, forma o--- ejecución aquí descrita constitu­
ye aplicación preferente de la presente invención, podrán
introducirse molificaciones de 
por ello varíe la esencial!! : 
vindica en la siguiente

forma y de IcLslle sin que 
le la misma, la cual se rei-
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En resumen, la presénte solicitud recaerá sobro las 

siguientes reivindicaciones.
1^.- Nuevo procedimiento vara la sacarificación de gra­

nos crudos en cervecería, caractorisado porque en un, cs.lde-; 
ra de recepción se introduce la cantidad de malta do cervece­
ría que se juzgue conveniente en función do un peso total , 
del órden leí 5y al 65^ cuya malta s<- macera en oyua a tem­
peraturas

23.
nos crudo 
caracteri

oscilando entre 40 a 5 0 2.
- Nuevo procedimiento pare la 'sacarificación le gr 
s en cervecería, segán la reivindicación anterior
salo porque en la autoclave dispuesta al efecto se

-acera el agua con grano crudo sin germinar anadiando previa­
mente un gel de calcio para alcalina zar fijando el pll en
y,4 - 7,2 y on este momento a 6060 se- anade la diastasa ami- 
lolitica en proporción de 1/400.
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33.- Huevo procedimiento pera Id eacartíicación do gra­
nos crudos en cervecería,segán Ims reivindicaciones ,.utoric 
res caracterizado porque subiendo 1. temperatura ./ estacio­
nando la mezcla a 858-833 durante ti cinta a treinta ¿ c;L,- 
co minutos y posteriormente a ebullición, reuniendo el lí­
quido tratado con la dlastcsa con el líquido que espera en 
la caldera de recepción el cual se trasiega por medio de un 
conducto ascendente desde la ,atoclavc hasta.la caldera'ue 
recepción donde se encuentra el compuesto como se ha dicho 
a base de malta Je cervecería con lo que a una temperatura 
de 70-75SC la reunión Je ambo, líquidos origina una sacari­
ficación automática.

4-o— mLmVO llOOlL'jJn. fu .nU
NOS CRUDOS EN CERVECERIA.

Según se describe en la presente memoria que consta 
de cuatro hojas escritas a máquina por.una sola cara ¿. di­
bujos.

Madrid a 3 de agosto Je 1^61
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