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 PATENTE DE INVENCION .-
formulada el 26 de Enero de 1.966, con el nimero 32@;5%1
en |
- ESPARNA
por VEINTE afios
& nombre de MALTO S.A., entidad suiza establecida en Loso-

ne, Suiza, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE CERVEZA".
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En la fabricacidn usual de la cerveza, el cereal
-~ cebada por lo general - es transformado en malta por el
denominado procedimiento de malteado, o bien se macera la
malta en agua, para preparar el caldo. El extracto del
caldo, separado de las sustancias éélidas, se mezcla con
lGpulo o con extracto de lipulo, haciéndose fermentar el
mosto asi obtenido, con ayuda de levadura de cerveza.
Los dispositivos de malteado y de cerveceria precisos pa-
ra la fabricacidén de la cerveza, son muy vastos y requie-

ren por ello grandes edificios para dar acogida a la mul-
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titud de méquinas, instalaciones, depdsitos de reserva pa-

ra los productos de partida, bodegas de almacenado, etgc. -

® aceoo

Por consiguiente se suelen instalar las fdbricas de'per-
veza y de malta en los sitios en que el cereal y el fﬁpu—
1o necesarios, 0 bien son coseéhados en las inmediaéigé
nes geOgréficas, 0 bien pueden ser abastecidos por vits
de transporte favorables. Es asimismo una condicidn pre-

via sustancial, que exista en el lugar de la fabrices-de

* [
cerveza un agua buena, apropiada para la fabricacidn de

* e
....
.

la cerveza. : N

.

* ®

Un inconveniente del método usual para laufégri-
cacidn de la cerveza, estriba también en los largos tiem-
pos de tratamiento que son precisos para el malteado y la
fermentacién, as{ como para dejar en reposo la cerveza
joven. La edificacidn de una fabrica de cerveza, por con-
siguiente, lleva inherentes gastos de instalacidén muy
elevados,

El invento se ha propuesto, por lo tanto, acele-
rar la fabricacidn de la cerveza empieando las materias
primas usuales y unicamente admitidas en diversos paises,
reduciéndole a pocos dias, por ejemplo, a no mas de 13
dias, y preferentemente a 5 ¢ 6 dias o menos.

Otra finalidad del invento es rebajar sustancial-
mente los gastos de instalacidén inherentes al estableci-
miento de una fdbrica de cerveza usual. Ademis se ha pro-
puesto el invento, reducir considerablemente los gastos’
ocagionados por el transporte de la cerveza que; como es
sabido, se compone en 80 a 90 % de agua, y hacer la insta-

lacidn de la propia fabrica de cerveza independiente de

la existencia geogrifica de las materias primas, tales como
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en especial, los cereales, y principalmente la cebada y

el ldpulo. Otro problema a resolver por el invento estri-
ba en la creacidn de un método que haga la fabricaciggfbe
la cerveza independiente de la calidad del agua existéﬁL

l....

te en la localidad, permitiéndo fabricar en cualquier:

.

lugar cervezas de cualquier tipo, por ejemplo, tipo:PiiL

sen, tipo bavero, escocds, inglés o francés. .
Un principio esencial del invento estriba.em’sla

separacién local de la fabricacion del mosto de cerégéé;

por un lado, y de su fermentacidn para convertirse Y .der—

e s &

veza, por otro lado. Ha sido propuesto ya el espesan"@%’
mosto de cerveza obtenido a partir de cebada y lﬁpulé'me-
diante malteado, maceracidn de la cebada y tratamiento con
lupulo, y fermentar el mosto espesado en un lugar distin-
to. Ahora bien, este método es complicado y, sobre todo,
no ofrece la posibilidad de, en un lugar cualquiera y con
cualquier agua, poder fabricar una cerveza de la calidad
deseada'y del tipo deseado.

Los problemas anteriormenfe,citados son resuel-
tos por el invento, por el hecho de que un concentrado de
un mosto de cerveza de por lo menos 80% de sustancia seca,
que puede ser fabricado en un lugar favorable para el tra-
tamiento del cereal y del lépulo, se disuelve en un agua
ajustada al contenido de sales deseado después de desala-
da y esterilizada, dejdndose fermentar el mosto de derve-
za a28{ obtenido con ayuda de levadura de fermentacidn, a
baja temperatura y bajo presidn, y envasandose la cerveza
obtenida después de dejada reposar.

El procedimiento conforme al invento puede zer

puesto en prdctica en cualduier lugar, puesto que el con-
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centrado de mosto de cerveza, ampliamenté liberado de agua,
puedé ser transportado con gastos relativamente pequeﬁos,
mlentras que también se puede emplear el agua GXISté£¥;
en un lugar determinado, ya que el agua liberada totaimen—
te de sales como un agua destilada, por ejemplo, mediﬁﬁ-
te contacto en un permutador de cationes, por lo pronﬁo,
¥ seguidamente en un pérmutador de aniones, a continné&
cion de lo cual, o bien con anterioridad, se purifiea %o-
talmente con ayuda de cloro, una solucidn de hipoclarito

LY

sédico u ozono, siendo similar a un agua destilada, PYs-

e s o

de entonces recibir el cardcter de un agua para la fabri-
cacidn de cerveza, tal como sea preciso para el tipo.aé
cerveza deseado, por ejemplo, mediante la adicidn de clo-
ruro cdlecico y/o bicarbonato sddico en la dosificacidn
precisa. .

Para acelerar el procedimiento se agrega prefe-
rentemente el concentrado de mosto de cerveza con una bom-
ba dosificadora al agua ajustada al contenido de sales de-
seado, después de 1o cual se hierve la mezcla, agitando
hasta que el concentrado se ha disuelto totalmente, para
seguidamente enfriar el mosto y agregar la levadura.

Para el procedimiento de acuerdo con el invento
se debe emplear convenientemente un concentrado de mosto
obtenido mediante maceracidn de malta de cebada después
de los procesos de descoccidn o infusidn, agregandose a
continuacidn ldpulo o extracto de lupulo, filtrdndose y
espesdndose bajo exclusidn de aire hasta el menos 80%,
envasandose bajo exclusidn de aire.De manera especialmente

conveniente se emplea un concentrado de mosto, en cuya

fabricacidn se mezcld el caldo, después de refinado y en
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estado hirviendo, con lupulo y extracto de lupulo, dejdn-

dose hervir otros 60 a 90 minutos, clarificdndose median-
*cesy

te una centrifuga de sedimentacidn, enfridndose sobre re-

frigeradores de placas, filtrdndose con adicidn de éc?&o

)

silicico ¥y eéspesandose en un calentador de paso en Yaé%o.
Ahora bien, es una caracteristica especial del inveaso,

el que la fabricacidn de este mosto puede realizarse’&hde-
pendientemente y totalmente separado localmente de la,fer-
mentacién para su transformacidén en cerveza, de modd que

*sa

la fébrica de cerveza en si puede poseer dimensiones'ﬁUy
»

* *

pequefias y sererigida con pequeiios gastos de instalgégén.

» e L d

Para, con el concentrado suministrado, poder fa-
bricar en la fabrica cerveza con medios 1o mas sencillos
posible, puede ser conveniente prescindir de la aplicacién
del hervor para la disolucidn del mosto, puesto que el pro-
ceso de hervor es de larga duraciéh y, por lo tanto, re-
quiere recipientes bastante grandes. Por otra parte se
puede acelerar el proceso de fermentacidn mediante la apli-
cacidn de presidn durante la fermentaciodn.

En una forma de realizacidn especial del inven-
to, se agrega el concentrado de mosfo, dosificadamente y
a través de una tobera, al agua fluyente, se transforma
la mezcla obtenida, dentro de un recipiénte cerrado dota-
do de un dispositivo mezclador de accidn intensa y sin
calentar, en una solucién, se mezcla el mosto asi disuel-
to con levadura dentro de un recipiente y se somete a una
fermentacién inicial sin presidn, y se deja que el mosto
parcialmente fermentado termine de fermentar‘bajo presién
en un depdsito de fermentacidén de presidn, despuds de lo

cual se deja reposar la cerveza.
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El concentrado de mosto, espesado hasta por lo

menos 80% de sustancia seca, tiene una viscosidad extrema~

Yitae®

damente alta y la propiedad especial de formar hilos en

un mecanismo agitador usual, hilos que se arrollan en: .
torno de las paletas y del arbol del mecanismo agitg?gg}
por 1o que se disuelven tan sélo lentamente. Por congiv
guiente, parece necesario por lo pronto efectuar la &ibo-
lucidn mediante hervor. Ahora bien, el invento se ha dh-
puesto también la misidn de simplificar todavia mds’la s

st

instalacidn de la fébrica de cerveza y reducir aun p¥d‘.

L

las dimensiones de la misma, haciendo en especial iqﬁqqg-
saria la disolucidn mediante hervor, que requiere un.%ra-
bajo periddico, y reducir todavia mds los gastos necesa-
rios para la inoculsacidn con levadura, -fermentacidn y al-
macenaje. Ante la natural sorpresa se ha descubierto,

que puede llevarse a cabo una disolucidn del concentrado

de mosto de cerveza, viscoso y formador de hilos, por via

‘fria e incluso de manera continua, si la disolucidn se lle-

va a cabo de una manera especial, Esto se consigue con
ayuda de un dispositivo mezclador de accidn intensa, tal
como un dispositivo turboasgitador. El turboagitador posee
dispositivos desmenuzadores a manera de cuchillas, con
los que se cortan los hilos de concentrado existentes por
lo pronto en la mezcla de concentrado y agua, bajo exclu-
8idén de aire. Esta mezcla se transforma después mediante b
otro dispositivo mezclador de accion intensa y sin calen~
tamiento, en una solucidn que es conducidé seguidamente
a la instalacidén de fermentacidn.

Como el dispositivo desmenuzador de accion cor-

tante y el dispositivo mezclador siguiente provocan, en
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el transcurso de pocos segundos, la disolucidn completa
del concentrado de mostb, pueden los dispositivos necesa-
rios ser montados en las conducciones de alimentaci%ﬁ?};-
ra los depdsitos de fezmentacién, ¥ ser recorridos delﬁé—
ners continua. Se suprime slemss la necesidad de un e?é}éa-
niento del mosto desde la temperatura de ebullicidn a<2a
temperatura de fermentacidn, y si la fermentacidn se'iﬁe—
ve & cabo preferentemente en un recipiente refrigerade,’.
se puede llevar a cabo toda la fermentacidn en el cu{é@&
de gproximadamente 1 a2 2 dias. Si se conectan en parglés

. MR
lo dos o més de estos recipientes de fermentacidn reftige-

I

rados, entonces la corriente a través de los diSpositi}os
de desmenuzamiento y de mezcla puede discurrir sin inte-
rrupcidn durante todo el periodo de fabricacidn, para ali-
mentar sucesivamente los depdsitos de fermentacidn.

La duracidén de la fermentacidn puede ser influi-
da mediante el ajuste de una concentracidn elevada de le-
vadura, y las temperaturas deseadas de fermentacidn y de
almacenaje se pueden ajustar exactamente mediante aparatos
de medicidn automdticos, eventualmente con relés de tiem-
po. Como el procedimiento se lleva a cabo, hasts el tras-
lado de la instelacidén de embotellado, en conducciones ce-
rradas y recipientes bajo atmésfera de acido carbdnico,
viene dada también una mayor seguridad bioldgica.

Para conseguir una fermentacidén lo mas répida
posible, se remueve constentemente la mezcla, a la que se
ha incorporado la levadura, dentro del depdsito refrigera-
do, y se hace fermentar. Este proceso de fermentacidn se

gobierna convenientemente de tal modo, que el mosto, por

accidn de fuerza centrifuga y después de la adicidn de al
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menos la mitad de la levadura necesaria, es hecho fermen-

tar hasta sproximadamente 50 a 60 % del extracto, despyés

R

de 1o cual se deja que termine de fermentar, agregéggole

para ello la levadura restante. En la forma de realiz§3

cion preferente del invento, deben aplicarse ademésélag

L] . &
-medidas siguientes, de manera individual o conjuntamente.

El mosto es hecho fermentar bajo una presili’

.ascendente de 1, 2 & 1,5 atm manométricas, a una tempeha-

ture ascendente desde aproximadamente 102 C hasta ai;ége—
dor de 142C. Se puede llevar a cabo la fermentacién.gﬁﬁya—

rias fases, por ejemplo, en la primera fase 60% del.ﬁ?ﬁfac-
to fermentable bajo 0,5 atm manoméitricas, 25% bajo 1 atm
manométricas y el resto del extracto fermentable de apro-
ximadamente 15%, bajo 1,5 stm menométricas. Ahora bien,
cuando se extrae el acido carbénico producido durante la
fermentacidn, entonces se mantiene la presidén durante toda
le fermentacidn a 1,5 atm manométricas.

Una vez finalizada la fermentacidn, se separa
la levadura de la cerveza en el depdsito de fermentacidn,
con ayuda de fuerzae centrifuga. Duraﬁte el transcruso de
la fermentacidn se separa mediante fuerza‘centfifuga 1la
levadura que, por ejemplo, ha hecho fermentar previamente
50 a 60% del extracto, y se sustituye por levadura nueva
o reposada, La separacidn de la levadura se inicia; cuan-
do todavia parte del extracto, por ejemplo, 10 a 20%; es-
t4 sin fermentar, y la fermentacidn se finaliza durante
la separacidn de la levadura.

Después de la separacidn de la levadura, se en-
fria la cerveza; asimismo en el depdsito de fermentacidn

hasta menos 1,5 a menos 2,52C., manteniéndose a esta tem-

-8 -
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peratura durante 1 a 2 dias, El removido del mosto o de

la cerveza joven en el depbsito de fermentacidn, se lle-

va a cabo convenientemente en varias fases distintas de-
e’

velocidad, de modo que durante la fermentacién se hace fun-
€2

Y . > s U4 . .
cionar el dispositivo removedor con una numero bajo de re-

L ]

e

voluciones, de por ejemplo 500 revoluciones/minuto (?;ﬁ.m.)

»
SRR

mientras que la separacidén de la levadura y la cervezg

se realiza a una velocidad media (nimero de revolucfﬁﬁg?)
de, por ejemplo, 2000 a 3000 r.p.m. y, poco antes deEIg;
terminacidn del almacenaje de la cerveza, se aclara ﬁ%;%
viamente.o se termina de aclarar la cerveza al némerézéé-
ximo de revoluciones. Cuando la separacidn de la levadura
se 1leva a cabo en el depdsito de fermentacién, se agregan
convenientemente a la cefveza, dentro del depdsito de fer-
mentacidn, medios suxiliares de separccidn de tal como;
por ejemplo, tierra de infusorios, para una mejor separa-
cidn de la levadura y la clarificacidn.

Una parte esencial de una instalacidn de fabri- -
cacién de cerveza conforme al invento, es la instalacidn
de preparacion para el agua destinada a la cervezg, me~
diante su esterilizacién; por ejemplo, cloruracién, desg~

pués eliminacidn del exceso de agente egterilizante, o

sea, por ejemplo descloracidn, a continuacidn de lo cual

se libera completamente el agua esterilizada de las sales
contenidas, para seguidamente agregar al agua pura, éen

forma dosificada, las sales precisas para el tipo de cer-
veza en cuestidn. Estas fases de tratamiento estdn reuni-
das en una unidad constructiva, que consiste conveniente-
mente en una céma:a a maners de armario, que contiene to-

dos los depésitos de reserva, recipientes de tratamiento,

-9 -
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conducciones y vélvulas; ¥y que en su parte exterior presen-

ta sustancialmente tan solo losmandos para el accionamien-—
to de las vélvulas, mirillas para observar el estado de
carga; Yy puntos de toma para retirar agua esterilizada,
agua purificada de bases, asgua totalmente exenta de sa-
les, y agua lista para su utilizacidn para la fabricacidn
de la cerveza., Da instalacidn de tratamiento estd provis~
ta asimismo de un dispositivo avisador o de alarma que,

al agotarse uno dé los dispositivos para la descloracidn

permutacidn de cationes y/o permutacidén de aniones, emite .

...

wna sefial dptica o acdstica, para cerrar automdticamente °7.

o*!

la afluencia de agua bruta. ven e’

.
.
LR P

BEn ol dibujo han sido representadas, a manerg s . . %

LIPS

de ejemplo, diversas formas de realizacidn del procedi-." . .-

LI L4

miento conforme al invento y de las instalaciones emp;eél:: o
das convenientemente para el mismo, sin gque el invento
esté limitado a tales formas de realizacidn.

La figura {1 es una vista en perspectiva del ar-
maric para la instalecidn de tratamiento del agua.

La figura 2 muestra el esquema de circulacidn
en la instalacidn de tratamiento conforme a la figura 1.

La figura 3 es el esquema de circulacidén de un
procedimiento con disolucidn del concentrado de mosto me-
diante hervor y fermentacidn bajo presidn.

Ia figura 4 es un esquema de circulacidén para
la puesta en prictica de un procedimiento de fabricaciédn
de cerveza mediante disolucidn en frio, empledndose un de-
pésito de fermentacidn especial conforme al invento.

La figura 5 es una seccidn a través de un dispo-

sitivo desmenuzador y mezclador, que encuentra aplicacidn

- 10 -
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en el procedimiento explicado en la figura 4.
La figura 6 es una seccidn longitudinal a través
del depdsito de fermentacidn conforme al invento.
En ls instalacidén conforme a la figura 2, tiene
lugar el tratamiento del agua de la manera siguiente:
El agua bruta penetra a través de la conduccidén

0.00.

1, dotada de la vdlvula principal 2, pasa por el retene- .

Q

dor de suciedad 3 y la valvula 4 mantenedora de pre91on. T

El agua bruta pasa por el medidor principal de corrlente )
5y por la vélvule magnética 6 a través del contador Qe:“
agua T, para llegar al lugar de empalme con la condu0015n
8. Desde ésta se alimenta, a través de la bomba dosifioa~
dora 10 y por el recipiente 9 de hipoclorito sédico, Igﬁ}
jda @e hipoclorito sodico de concentracidn regulable..ﬁﬂt

agua bruta clorada pasa & través del dispositivo 11 d¢’ -
varios pasos, por la conduceidn 12, para llegar al fli;};
desclorador 13. Este estd calculado de tal modo, que el
tiempo de permanencia en la camara superior, por encima
del lecho de carbdn activo 14, basta para proporcionar

el tiempo de permanencia requerido para la dosinfeccidn
deseada. A través de la conduccidn 15; vuelve el agua des-
clorada procedente del filtro al dispositivo de varios
pasos 11, y se dirige a través de la conduccidn 16; dota~
da del correspondiente dispositivo de varios pasos 17,

al permutador de cationes 18. Desde aquif, el agua total-
mente liberada de bases, fluye por la conduceidn 19, a tra-

vés del dispositivo de varios pasos 20, para llegar al

permutador de aniones 21. El agua, totalmente exenta de

‘sales; es retirsda a través de la conduccidn 22, En las

conducciones de sdlida del filtro de descloracidn y de

- 11 -
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los permutadores de cationes y de aniones, estén derivadas
sendas conducciones de toma 23, 23' y 23'' provistas de

sendas valvulas ¥y que salen del armario, para poder tomar
muestras de la corriente de agua, segln las necesidades

y examinar con ello el funcionémiento de las diversas
fases. | eudts
En la conduccidn 22 esta intercalado un emigor .
de conductibilidad 24, que, al ser alcanzada una condu&;’

tibilidad de, por ejemplo, 20 microsiemens, emite un im-,

‘pulso por la }inea eléctrica 25 al aparato de ¢onduct1v%:

lidad 26. Este aparato estd hecho de tal modo, que, pon
una parte, desencadena una sefial Sptica y/o acistica 2%3’
¥, por otro lado, bloquea la alimentacidn ulterior de{qéha,
mediante cierre de la védlvula magnétiea 6. Asimismo séﬁ?;
paradas por el aparato de medida 26 todas las bombas @éé@-
ficadoras de la instalacidn.

DeSpués de pasar por el emisor 24, fluye el
ague a través de la conduccidn 28 para llegar el filtro
embellecedor 29, que adsorbe las sustancias olorosas po-
siblenmente existentes; que proceden de la instalacidn per-
mutadora de iones. Puede contener, por ejemplo, una carga
de Hydraffin o, en general, carbdn activo especial. Desde
aqui sigue fluyendo el agua por la conduccidén 30. Desde
el depdsito de reserva 31 es alimeqtada al agua una solu—
cidn de cloruro cdlecico, a través dé la bomba dosificado-
ra 32 y de la conduccidn 33. Un depdsito de reserva simi-
lar 34, contiene una solucion de bicarbonato potdsico,
que es alimentada al agua por la segunda parte de la bom-

ba gemela 32,.a través de la conduccidén 35. Tal como ha

sido indicado en el dibujo mediante 1fneas de trazos y

- 12 -
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puntos; se pueden prever también, en caso necesario, otros
dispositivos dosificadores para otros minerales, sustan-
cias aromdticas, azlcar o similares. En la conduccidn de
salida 30 estd incorporada una mezcladora 36, para asegu-
rar un entremezclado irreprochable de las sustancias agre-
gadas; Cout,
Para el caso de una presion demasiado fuerte, del
agua, deja la vélvula de seguridad 37 salir agua a travds

de la conduccidn colectora 38. A esta conduceidn colegtos

ra estan conectadas ademas las conducciones de vaciadbd'39

- - . . § . £
superior e inferior del recipiente de regeneracion, que

todavia serd descrito; la conduccidn de rebose 40 del**tex

cipiente de reserva 49 para el HCL, las conducciones 8é¢,.
vaciado y de purga de aire 41, 42 y 43 de los tres fii;ri
tros, la conduccion de rebose 44 del depésito_denreseQQE;
50 de NaOH, la conduccidn 45 de salida de agua .de lavado
para los permutadores idnicos, las conducciones de vacia-
do y de purga de aire 46 del filtro embellecedor, y la
conduccion de seguridad contra sobrepresiones 47, con su
valvula de sobrepresién incorporada. Detrdas de la mez-
cladors 36 estd prevista en la conduccidn del agua desti-
nada a la fabricacidn de cerveza, una derivacidn 51 pro-
vista de vdlvula, con objeto de poder examinar el agua pre-
parads para la fabricacidén de la cerveza. Finalmente esta
prevista una conduceidn 48 de comunicacién entre la conduc-
cién en 30 del agua para la fabricacidn de la cerveza y

la conduccidn 38 de agua de Salida; pare dejar escapar in-
servible para la fabricacidn de la cerveza, que'es deri-
vada al‘canal;

La regeneracion de los permutadores idnicos 18

- 13 -
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valvula 61,., Como la vdlvula magnética 6 estd cerrada, -
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¥y 21 se realiza por el principio hidrostdtico., Bn el reci-
piente regenerador 52; lleno de agua, se hace entrar, con
las valvulas 53 y 54, as{ como 55, cerradas, acido clor-
hidrico a través de la conduccidn correspondiente y de la
vdlvula 57 abierta, dcido que penetra desde abajo en el
recipiente 52. Al mismo tiempo es expulsada a través de .

® 980 0

la valvula 58 y de la conduccidén 39. Una vez que se hg -

Y L]

Xargado en el recipiente 52 la cantidad deseada de deido

clorhidrico, se cierran las vdlvulas 57, 58 y se abrelsd .

valvula 59, estando la valvula 60 cerrada y abierta 1z’

o0

cierra el agua bruta la conduccidn 62 'y la valvula 59‘éﬁ'

.«

la conduccidén 63; una corriente parcial, cuyo caudal iue;.
de ser regulado mediante la valvula 61, pasa por la géﬁ;H
duccidén 64 a través del medidor de corriente 65, de lé::z
conduccidn 66, de la valvula 54, para penetrar desde arri-
ba en el recipiente regenerador 52, y presiona sobre el
producto quimico concentrado que Se encuentra en la parte
inferior del recipiente, haciéndolo pasar; a través de

la conduccidn 67 y de la vdlvula 55, a la conduccidn 63

de detrds de la valvula 61, de modo que el producto quimi-
co concentrado se mezcla en el lugar de mezcla 68 hasta
alcanzar la dilucidén precisa para la regeneracion. Desde
el lugar de mezcla 68 fluye el acido clorhidrico diluido

a través de las conducciones 69 ¥y 70 para llegar al permu-
tador de cationes 18, de donde vuelve salir a través del
dispositivo de varios pasos 17 y de la conduccidn 42. Una
vez realizada la regeneracidn, se procede al lavado del
permutador 18, haciendo fluir agua bruta por las conduc-
ciones 62, 63,64, 66, 67, 69, 70 a través del dispositivo

de varios pasos 17, por el filtro 18 y por las conduccio-

- 14 =




10

15

20

25

30

“
—a.
N

322261 )

De manera totalmente andloga se realiza la rege-

neg de salida 42,

neracidén del permutador de aniones 21 por medio de lejfa
de'sosa procedente del recipiente 50; a las conducciones
56, con vilvula 57 y 70, corresponden las conducciones

56', con valvula 5f} y 70% ¥y a la'conduccién de salida .

v o000

42, la conduccidn de salida 43, Para la regeneracidn del.

permutador de aniones, no obstante, se precisa agua exen-

".Q.
.

ta de bases. Por consiguiente se encuentra cerrada la, -

vélvula 59, y es hecha entrar agua liberada de bases aqg.

de la conduccidn 19, a través de la conduccidn ramificeda

71 v de la velvula 60 abierta, en la conduccidn 63. oo

. LI J

La figura 1 muestra el armario 72, que enciéiira
toda la instalacidn conforme a la figura 1. En una eséé;z
tadura o cavidad 73,’pueden verse las conducciones de{::3
toma 23, 23', 23'* y 51. Ademds se encuentran en el lado
delantero los medidores de corrientes, volantes u otros
mandos de las valvulas, mientras que las conducciones Yy
recipientes no gon accesibles directamente, de modo que
no pueden ser variados por una persona incompetente.

En el Ejemplo de realizacidn precedente, se ha
descrito la esterilizacion del agua brute con hipoclori-
to sddico y descloracidén ulterior; no obstante puede esta
esterilizacidn, si as{ se desea, serrealizada también me-
diante un tratamiento con gas de cloro o0 con 0z20no u otro
agente esterilizante cualquiera. Es asimismo posible pro-
ceder & tal esterilizacidn, sobre todo con ozono, una vez
que se han extraido totalmente todas las sales o después

del embellecimiento, y finalmente también una vez que se

han dosificado las sales, por ejemplo, procedentes de los

- 15 -
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La figura 3 muestra de manera esquemdtica una

recipientes 31 y 34.

instalacidén para una forma de realizacidén del procedi-
miento de fabricacidn de cerveza conforme al invento. El
agua bruta fluye por la conduccién 1 a la instalacidn
72 de tratamiento del agua, y el agua regulada pare la .
fabricacién de la cerveza pasa por la conduccidn 30 aolg
caldera de coccidn T4, en la que, a través de la oondu;:

s @
L

cidn 75, se agrega al agua el concentrado de mosto de bter-

veza en cantidad dosificada. La caldera de coccion 74 -és-
t4 equipada con un mecanismo agitador y un dispositivos
de calefaccidn, por ejemplo, con una camisa de calefavw’

cién de vapor, de modo que se obtiene aqui un mosto ade;,.

cervezs de la concentracion de extrscto deseada. v o

« o *
PR AL

Después de disuelto totalmente, fluye el nos- ;
to por la conduccidén 76 al refrigerador 7#, llegando en
estado enfriado a la pila de inoculacidén 78 donde, a
través de la conduccidn 79, se egrega en cantidad dosifi-
cada la levadura de cervezs necesaria, preferentemente una
levadura de presidn especial. El mosto mezclado con la
1evadura; puede ser conducido entonces, mediante una con-
duccidn 80, a un recipiente 81, donde puede ser tratado
por irradiacidn, por ejemplo, con ultrasonido o rayos
radioactivos. Despuds pasa el mosto a través del filtro
82, para lleger al depdsito de fermentacién 83, donde es
hecho fermentaxr bajo presidn. El proceso de fermentacidn
dura aproximadamente 5 dias. Una vez finalizado el proce-
so de fermentacién; es descargada la cerveza jéven en el
depdsito de fermentacidén 83, donde permancce almacenada

durante unos 8 dias. Naturalmente pueden ser empleados

- 16 ~
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varios depésitos de almacenamiento 84 conectados en para-
lelo o en serie. Las cdmaras de gas del depdsito de fer-
mentacidn 83 y del depdsito de almacenamiento 84, estén
comunicadas a través de una conduccidn de circulacidn 85
para égido carbdnico. La cerveza hecha; es retirada por

la conduccién 86 para ser conducida a la instlacién enva-
sadora, que no ha sido representada, por ser tales ing—:
talaciones envasadoras conocidas en general en la técniéh.‘

3
e o
L

Tal como ya ha sido mencionado, representa oira

.mejora del procedimiento conforme al invento, el hecHo'’

o o

de que la disolucidn del concentrado de mosto, muy viseo-

.

50, puede ser llevada a cabo sin aplicacidén de calor 'y **

le fermentacidn, sin aplicacidén de una presidn muy al'td,.

resultando al mismo tiempo de ello ‘una mayor aceleraci¢m,

de toda la fabricacién de la cerveza. e
También en esta forma preferente de realizacidn,
y conforme a la figura 4, el agua bruta procedente de la
conduccidn 1 es liberada totalmente de sales, esteriliza-
da y mezclada con las sustancias minerales deseadas; en

especial con sales, todo ello en la instalacidon de trata-

‘miento 72. A través de la conduccidn 30 fluye al recipien-—

te de reserva 90 y, desde all{, a la conduccidn de trans-
porte 91, en la que estdn insertados la bomba de impulsidn
92, el dispositivo 98 de disolucidén del mosto y, eventual-
mente, otras bombas impulsoras 93 y 94. A la bhomba de im-
pulsidn 92 estéd conectada una conduccidn 95 de comunica-
cidén con el recipiente 96 que contiene el concentrado de
mosto. En la conduccidn 95 estd intercalada una bomba

adicionsl de impulsidn 97 para el concentrado.

- 17 -
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El depésito de reserva 90 estd provisto conve-
nientemente de varias cémaras de reaccidn, en las que, ba-
jo la accidn de ozono, el agua destinada a la fabricacidn
de la cerveza es liberada concienzudamente de posibles
gérmenes existentes, poco antes de penetrar en el sistema
de conducciones, lo que resulta especialmente ventajoso.
en regiones geograficas en que exista un gran némero.d?:
gérmenes en la atmdsfera. Para la conduccidn del extrae-

t0 a la bomba impulsora de agua 92, se emplea convenien-
temente una bomba de rueda helicoidal, que es capaz de:%e-
tirar el concentrado de mosto del recipiente 96. Ha déhbs-

trado ser conveniente gque los envases, por ejemplo ba¥ri-

L]
» .

les o tambores, en que es suministrado el concentradd. e

mosto, Sean conectados directamente a la bomba de ruedag '

e,

helicoidal 97, en calidad de recipiente 96. I
La bomba impulsora 92 es convenientemente de una
construccidn tal, que esté equipada con un agitador de un
numero elevado de revoluciones dotado de paletas agitado-
ras de bordes afilades, distribuyendo asi ampliamente en
el agua el extracto afluyente. En el dispositivo desmenu~
zador y mezclador 98 tiene entonces lugar la transformg-
cidén en una solucidén de mosto. El dispositivo 98 ha sido
representado en la figura 5 a mayor escala. Sustancial-
mente tiene la forma de un cilindro estrechado por los ex-
tremos, en el que estén soportados varios Utiles desmenu~
zadores y mezcladores, transversalmente al eje longitudi-
nal. Bn los dos drboles paralelos 99 estdn fijadas, con
los éjes paralelos, varias palas de cuchilla 100, por
ejemplo 4, que se solapan un poco, tal como puede verse

en elvdibujo. Estas cuchillas cortan los hilos 101 que

- 18 -
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van llegando del concentrado de mosto, de la manera ya in-

dicada, convirtiéndolos en pequefias particulas de mosto,
y la mezcla producida pasa entonces a la zona de las pa-
letas agitadoras 103, fijadas sobre los drboles 102. Tam-
bién estas paletas estan solapadas, para originar una ac-

cidn mezcladora y desmenuzadora lo mas intensa posible, -

L F P

de manera que por el extremo derecho del recipiente 98

[
.

sale practicemente una solucidén de mosto. BEs importante

que el proceso de desmenuzado y mezcla.se realice bajo ex-

. . . . '4 S0 .
clusidn total del aire. La entrada de eire variaria al ni-

» e

vel de alblmina del mosto y conduciria a una cerveza Adé

L]
LI P 4

color oscuro.

El accionamiento de los 4rboles 99 y 102 se-rea-

»* %

lize de manera convenienie. El dibujo muestra pifiones,de

a® e,

accionamiento 104, montados sobre los drboles, si bien . ;
también es aprovechable otra clase de aﬁcionamiento, siem~
pre que con 61 los drboles 99 y 102 reciban un nﬁmero ele-
vado de revoluciones,

Detrds del dispositivo desmenuzador y mezclador
98, estan intercaladas en la conduccidén 91, una o dos bom-
bas impulsoras mas, tal como en el caso representado, que
impulsan el mosto disuelto hacia el depdsito de fermenta-
cién 105. Este depdsito, hecho preferentemente de acero
al cromoniquel o de chapa de acero esmaltada, ha sido

mostrado en la figura 6 a mayor escala. Esta hecho de tal

_ modo, que puede ser utilizado para una presidn de servi-

cio de 3 atm manométricas. Para no tener que instalar el
depdsito de fermentacidn en un recinto especial refrigera-
do, esta envuelto totalmente por una camisa aislante 106.

Mientras en el esquema de circulacion de la figura 4, la

- 19 -
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entrada del depééito de fermentacidén 105 ha sido represen-
tada aproximadamente a la mitad de su altura y la salida
en el fondo, se encuentra en la forma de realizacion pre-
ferente, conforme a la figura 6, un tubo de entrada y de
salida 107 en el fondo del depdsito. Una parte componente
esencial del depdsito, es el cilindro refrigerador 1Q8,..
de doble pared y dispuesto concéntricamente, y cuyas-epﬁra—

das 109 y 110 para el agente refrigerante han sido indi-

cadas de manera esquematica, La camisa refrigeradora 108

esté abierta por los extremos superior e inferior, y fija-

da en el interior del depdsito 105 por medio de soportés,

que no han sido representados. En el extremo inferior eh-

sanchado en forma ligeramente cénica, de la camisa de-re-

Y

frigeracidn, estd montado el tambor 111 de una centrifuga

de plato o de copa. Dentro de la centr{fuga esta soportatr
do axialmente en el depésito 105 el drbol de accionamién—
to 112, obturado contra gases y liquidos, y sobre cuyo ex-
tremo estd montado un motor de impulsidn 113, si bien el
gccionamiento del 4rbol puede realizarse también de cual-
quier otro modo. Bn su extremo superior soporta el drbol
112 una rueda de paletas 114 que, al girar, actia como
bomba y que remueve el mosto cargado, tal como ha sido in-
dicado mediante flechas, de manera que el mosto ascienda
por el interior de la camisa de refrigeracidn 108, volvien—
do a descender por el espacio anular comprendido entre la
camisa de refrigeracidén y la pared 109 del depdsito, para
por el fondo penetrar en la camara de la centrifuga, a tra-
vés del espacio intermedio 115 existente entre el tambor
de: la centrifuga y la pared del depdsito. Sobre el arbol

112 estdn montados, ademds de la rueda de paletas 114, los

- 20 -
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platos 116 de la centrifuga, de modo que ésta es hecha
funcionar al mismo tiempo.
Aproximadamente en la mitad superior del tambor

111 de la centrifuga, estd soldado a ésta un anillo con-
céntrico 117; aproximadamente cilindrico o de forma de
cono truncado; que'también puede estar fijado de otra ...
manera; con 1o que entre dicho anillo y el tambor 111g§§
forma una bolsa anular 118. A esta bolsa estd conectade,
una conduccidn de alimentacién y descarga 119, provigééj

s,

de una vdlvula, que no ha sido representada. En el punto

2o

de trensicidn entre el cilindro refrigerador 108 y el
tambor 111 de la centrifuga, estén montadas varias cgrfé—

LI ) -
-

deras anulares 120; por ejemplo 2, que en la posiciéﬁ::

.
)

representada obturan el espacio intermedio comprendi&g:'
entre la camisa refrigeradora y el tambor de la centfi;z
fuga, pero que con ayuda dé un mecanismo, que no ha sido
representado, pueden ser accionadas desde fuera, de modo
que dejen franco dicho espacio intermedio existente entre
la camisa refrigeradroa y el tambor.

En el fondo abombado del depdsito estdn monta-
das varias bujias porosas de distribucidn 121, para la
introduceidn de dcido carbdnico y; eventualmente, aire
finamente distribuidos en la cerveza que se encuentra en
estado de fermentacidn. En el techo del depdsito existe
un tubo de descarga 122 para el aire y el dcido carboni-
co, tubo que puede ser cerrado. El nivel a que debe man-
tenerse convenientemente el mosto, ha sido indicado en
123 mediante 1{neas‘de trazoé. Todo el depdsito descansa
mediante apoyos 124 sobre el suelo del edificio. Estos

apoyos, y convenientemente también todas las demds unio-
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nes con conducciones exteriores, etc. estan soportados

en material eldstico, tal como goma o material sintético,
0 bien estdn revestidos con tal material, a efecto de evi-
tar transmisiones de vibraciones.

La levadura -se encuentra en el recipniente 125,

visible en la figura 4 que estd conectado al tambor de.."

la centrifuga a través de la conduccién 119. E1l recipiezn-

te 125 estd provisto convenientemente de una camisa dgi,,

.
L4

refrigeracién, ¥y lleva un aislamiento exterior. A efegc-?

. 0
.

tos de mezclar la levadura, puede estar provisto de un

mecanismo agitador, que no ha sido representado. El tah§~
fio del recipiente 124 estd ajustado al tamafio del deggéi-
to de fermentacidn 18 ¥y, convenientemente, debe poseéﬁ:{
10 a 15% del volimen de éste. En la conduccidn 119 eéﬁ%t
intercalada una bomba para la dosificacion de la 1evédd;a
(bomba que no ha sido representada), mediante cuya conmu-
tacidn se pﬁede descargar la levadura, o impulsarla al de-
p6sito de fermentacidn. En el recipiente 125 se encuentra
la levadura suspendida en cerveza, a una temperatura de
aproximadamente O.amenos 19C y bajo atmdsfera de acido car-
bénico.

La fermentacidn se lleva a cabo de la manera si-
guiente:

Bl depdsito 105 se llena con el mosto hasta a-
proximadamente 80% de su volumen. Con ayuda del cilindro
refrigerador 108, se pone pronto el mosto a la temperatu-
ra deseadé de cebado, que convenientemente asciende a 8
a 109C, Mediante las bujfas 121 es aireado el mosto desde
el fondo; siendo gobernsdo para ello coﬁ un medidor de co-

rriente, que regula la cantidad de .aire de 30 a 50 ml de

aire por litro de mosto a la hora.
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El mosto se ceba con 3 1 de levadﬁra espesa por
hectdlitro de mosto, que es introducida a través de la
conduccién 119, procediendo del recipiente 125. Durante
el cebado gira el arbol 112 al nimero mas bajo de revo-
luciones, por ejemplo; a 500 r.p.n. Durante este tiempo
se hallan abiertas las correderas anulares 120; de modg".
que la circulacidn del mosto encuentra la menor resistgﬁ-
cia posible. El 1{quido es impulsado hacia arribe en el.

X X}
¢

cilindro refrigerador, sustancialmente por la accidn -de *

la fuerza centrifuga y la accidn de la rueda de paletas

114, rebosa por encima del borde superior de dicho cilin-

» 03 3 . ' e
dro, y se mueve hacia abajo en el espacio exterior., Para
e *°

. 8

hacer la circulacidn lo mds uniforme posible, se pueden®

2% %

montar, tratdndose de depdsitos de fermentacidn bastég%é
grandes; chapas directrices en el exitremo superior délié&-
lindro refrigerador.

Durante todo el tiempo de fermentacidn, que vie-
ne a ser aproximadamente de 1 a 2 dias, se mantiene la cer-
veza en movimiento de esta manera. Una vez que han fermen-
tado 50 a 60% del extracto fermentable, se agregan nueva-
mente dos litros de levadura espesa por hectdélitro de cer-
veza. Después se deja que termine la fermentacidn. la di-
ferencia entre el‘grado de fermentacidn de salida y el
grado de fermentacién final, puede elegirse a discrepcidn.
Naturalmente se puede hacer fermentar también durante bre-
ve tiempo con una concentracidn mds alta de levadura.

En cuslquier momento puede ser sustituida la
levadura puede ser en el depdsito de fermentacion por le-
vadura fresca, reposada y activa para la fermentacidn, de

modo que siempre se puede mantener la corta duracidn de
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Después del periodo de cebado, .se hace subir

. ?
la fermentacion.

la temperatura de fermentacidn a aproximadamente 10 a 14¢C,
Durante la fermentacidn aumenta la presién en el depésité
hasta 15, a 1,6 atm. manométricas. Bajo estas condiciones
de presidn y de témperatura, obtiene la cerveza la cans,

tidad de dcido carbdnico necesaria para el envasado.:,

1-.

La subida de la presidn tiene lugar convenign-
temente en tres fases, llevdndose a cabo la ferment@p{ép
en la primera fase hasta 50% y bajo 0,4 atm. manométri-

cas, en la segunda fase bajo 1 atm. manométrica, y en ‘la
L]

. . AR

tercera fase, bajo 1,6 atm. manométricas. Ahora bien, si
. [

se desea recuperar el acido carbdnico producido en lg:°*’

fermentacidn, entonces toda la fermentacidn se lleva'.a -

CRS N

cabo bajo una contrapresidn de aproximadamente 0,5 atm' .
manométricas. A la cerveza terminada de fermentar y en—
friada, se le agrega entonces el dcido carbénico purifice-
do a través de las bujfas de distribucidn 121.

La extraccidn de la levadura contenida en la
cerveza; se 1leva a cabo, a mas tardar, una vez finaliza-
da la fermentacién. Ahora bien, se puede iniciar ya tam-
bidn cuando todavie existe un pequefio porcentaje deextrac-
to fermentable, que entonces se sigue haciendo fermentar,
mientras se extrae la levadura de la cerveza, El grado de
fermentacidn a que se puede iniciar la separacidn de la
levadura, depende del tamfio del depdsito de fermentacidn .
Ahora bien; como pauta general puede decirse que la sepa-
racién de la levadura se inicia por ejemplo, cuando toda-
via estén sin fermentar 10 a 20% del extracto.

Esta separacidn tiene lugar mediante centrifuga-
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. tando para ello la circulacidn de agente refrigerador'eu
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‘do, y para este fin se introducen las correderas anulares

120, mediante varillajes que no han sido»representados,
desde fuera en el espacio intermedio comprendido entre
la camisa de refrigeracidn y el tambor de la centrifuga,
de modo que la pared queda cerrada. Asimismo se aumenta
la fuerza de giro de la centrifuga en esta segunda fase.

a saber; por ejemplo a 2000 a 3000 r.p.m. La levadura.se,

acumula ahora en la bolsa sumidero 118 y puede ser deglgr-
e

L )

gada, una vez abierta la vdlvula de la conduceidn 11% G *
después de conmutar la bomba dosificadora prevista eﬁ'ella.

e
Después de la cerveza ha terminado de fermentar,
L]

se enfr{a en breve tiempo a menos de 1,5 a 2,59C, aumen-
«

A

ot
la camisa de refrigeracién 108, Este teuperatura se mam--

e,

tiene durante 1 a 2 dias, después de lo cual estd terhi-.
nada la cerveza, siendo de calidad irreprochable. Antes
de retirarla del depdsito de fermentacidn 105, tiene lugar
todavia wna mayor clarificacidn mediante centrifugado. Pa-
ra este fin se conecta la centrifuga a su maxima velocidad -
de rotacién de, por ejemplo, 5000 r.p.m. (tal como ha si-
do mencionado; asciende la presidn en la segunda fase a
1 atm. manométrica, y a 1,6 atm. nmanométricas en la ter-
cera fase).

La separacidn de las particulas de alblmina y

enturbiadoras, que se presentan en forma de fldculos du-

rante esta maduracidn de la cerveza, puede intensificarse

todavia mediante la adicidn de medios de absorcidn, tales
como tierra de infusorios, de modo que la cerveza queda
también clarificada totalmente en el depdsito 105 duran-

te 1la tercera fase.
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La conduccidn de descarga 126 conduce a un fil-
tro 127 de tipo conocido, donde la cerveza es liberada de
las particulas de albimina y enturbiadoras que han sido
lanzadas por la fuerza centrifuga, asl como, eventualmen-
te, del medio de absorcién; En caso de considerarse nece -
sario, se puede emplear en este lugar también el filira'

e

esterilizante. Bsta filtracidn ulterior tiene lugar de, .

manera totalmente exenta de sacudidas, puesto que la géxr-

veza se encuentra en el depésito 105 bajo presién de -

-
[
2 0

gcido carbénico, por 1o que no hay necesidad de interca-

[

lar ninguna bomba. Desde el filtro 121 fluye la cerveza

por la conduccidn 128 a través de un depdsito de envasado

a presidn 129, para llegar a la instalacidn ernbo‘cellee:'él;r-’e

ra 130. ,:‘.

Una vez que ha sido vaciado el depdsito de %eﬁi
mentacidn 105, puede volver a ser llenado inmediatamente
con mosto y ser preparada la fermentacion. Una limpiezav
del depbsito de fermentacidn, Unicamente es precisa en
intervalos de tiempo relativamente grandes. Si estdn mon-
tados en paralelo varios depdsitos 105, se puede proceder
a cargar y cebar uno o varios depdsitos ya mientras tiene
lugar la fermentacidén y separacidn en wn depdsito.

Esta solicitud que corresponde a las presenta-
das en Suiza el 28 de Enero de 1965 bajo el nimero 1221/65
y en la Republica Federal Alemana el 25 de Mayo de 1965
bajo el nimero M 65348; y 19 de Noviembre de 1965 bajo el

nimero M 67316; se acoge a los beneficios del articulo

51 del vigente Bstatuto sobre Propiedad Industrial.
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Los puntos de invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios son los siguien—
tes: v rve'e

1.- Un procedimiento para la fabricacidn de.cer-

€

veza por disolucidn de un concentrado de mosto de cerve-

vetae
e

.
Za en agua y fermentacidn con levadura de cerveza, carac-

r e s

terizado porque se disuelve un concentrado de mosto dén
et

cerveza, de por lo menos 80 % de sustancia seca, en un*

agua que, después de ser liberada de las sales y de &Sts-

s v

rilizada, se ajusta al contenido de sales deseado, ha%i.+
ciéndose fermentar este mosto de cerveza con levaduraidé%
fermentacidn a presién Yy a baja temperatura, bajo preéigh;
para después envasar la cerveéa después de dejada reposars.

2.~ Un prdcedimiento de acuerdo con la reivin:
dicacidn 1, caracterizadoAporque el concentrado de mosto
de cerveza se agrega al agua circulante con ayuda de una
bomba dosificadora, y se hierve la mezcla, agitando‘has~
ta la disolucidn total del concentrado, después de lo cual
se enfria el mosto y se agrege la levadura.

3.- Un procedimientb de acuerdo con 1aé reivin-
dicaciones 1 & 2; caracterizado por emplearse un concen-
trado de mosto, que se obtiene mediante maceracidn de mal-
ta de cebada por el procedimiento de descoccidn o de in-
fusidn, adicidn a continuacidn de lupulo o extracto de
lépulo, filtracidn y espesamiento bajo exclusidn de aire

en una proporcidn de por lo menos 80 %, envasdndose bajo

exclusidn de aire.
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4.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-
cacidn 3; caracterizado por emplearse un concentrado de
mosto; en cuya fabricacidn se mezcla la masa macerada,
después de refinada y en estado caliente, con lﬁpulo v
extracto de lipulo, se hierve durante otros 60 a 90 mi-
nutos, se clarifica mediante una centrifuga de sgdimgn_a

. ’ . .
tacidn, se enfrfa sobre un refrigerador de placas, se.

)

. s 2 2 . . .
filtra con adicion de tierra de infusorios y se espesal |
e .z
¢

en un calentador de paso bajo vacio. -

X 3
R

5.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivin-

s 0t
dicacidn 1, caracterizado porque el concentrado es agrega-

>
LR A

do en forma dosificada al agua fluyente a través de una

. v

* % (3
tobera, le mezcla obtenida se transforms en una solucidn

ALY

dentro de un recipiente cerrado y dotado de un dispoéiﬁi—
wsa

vo mezclador de accidn intensa, sin calentamiento, eI,méS—
to as{ disuelto se mezcla con levedura en un recipiente
y se somete a una fermentacidn inicial sin presidn, y el
mosto parcislmente fermentado se hace fermentar del todo
en un depésito de fermentacidn bajo presién; después de
lo cual se deja reposar la cerveza.

6.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacidn 5, caracterizado porque para la disolucién del
concentrado de mosto se utiliza un dispositivo turboagi-

tador.

7.~ Un procedimiento de acuerdo con las reivin-

dicaciones 5 y 6, caracterizado porque el mosto se hace

fermentar en aproximadamente 10 a 15% a alrededor de 10
a 129C, reteniéndose aproximadamente 30 a 50% de la cer-
veza joven as{ obtenida en el depdsito de fermentacidn

previa, cerveza que se mezcla con mosto nueveo, mientras
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que la parte retirada de cerveza jéven; aproximadamente
50 a 70%; se deja terminar de fermentar en el transcurso
de aproximadamente 3 a 5 dias; bajo una presidn de 1,5
a 2,0 atm manométricas‘y a una temperatura de unos 16 a
20¢eC,

8.~ Un procedimiento de acuverdo con las reivin-
dicaciones 5 ¢ 7, caracterizado porque el curso de 1é3»£
fermentacidn se regula mediante refrigeracidn del 1ooa%w

-

y aumento de la presidn. ' < e

9.~ Un procedimiento de acuerdo con una cualt,

a

quiers de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado porgue
a la mezcla de concentrado de mosto y agua se le incor--

. s . .»'«":, -
pora la levadura en un recipiente refrigerado, removign-

dose constantemente en el recipiente y de jandose fermeﬁqf

* -
» a ’.

tar hasta la obtencidn de la cerveza.

102,- Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacidén 9, caracterizado porgue el mosto es hecho fermen-
tar mediante la accidn de fuerza centrifuga, después de
la adicidn de por lo menos la mitad de la levadura preci-
sa, en aproximadamente 50 a 60% del extracto, después de
lo cual se deja que termine de fermentar, agregando para
ello el resto de la levadura.

11.— Un procedimiento de acuerdo con las reivin-
dicaciones 9 & 10, caracterizado porque el mosto se hace
fermentar bajo una presidn creciente de 1,2 a 1,5 atm
manométricas y a una temperatura ascendente desde aproxi-
madamente 102C hasta alrededor de 14¢C.

12.- Un procedimiento de acuerdo con una cual-
guiera de las reivindicaciones 9 a 11, caracterizado por-

que la fermentacidn se lleva a cabo en varias fases, por
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ejemplo, hacidéndose fermentar en la primera fase 60% del
extracto fermentable bajo 0,5 atm manométricas, 25% bajo
1 atm manométricas; y el resto del extracto fermentable;
de aproximadamente 15%, bajo 1,5 atm. manométricas.

13.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacidn 12; caracterizado porque, mediante la obtencidn
del acido carbdnico producido en la fermentacidn, se’ﬁan;

tiene la presidn durante toda la fermentacidn a 0,5 atﬁu~
L4

manométricas. ‘ . ..
. a i" .

14.- Un procedimiento de acuerdo con una cuglquie-

ra de las reivindicaciones 9 a 13, caracterizado porque,

[

la levadura, una vez finalizada la fermentacidn, se separ
2 @ e

ra de la cerveza mediante fuerza centfifuga, dentro del..

4 0 [y ! .
depdsito de fermentacidn. : A

x

L
3

15.~ Un procedimiento de acuerdo con una cudl-"
quiera de las reivindicaciones 9 a 14, caracterizado por-
que durante el transcurso de la fermentacidn se separa
levadura que, por ejemplo, estd fermentade en 50 a 60%,
empleando para ello la fuerza cenfr{fuga; y se sustituye
por levadura reciente o repoéada. |

16+= Un procedimiento de:acuerdo con la reivin-
dicacidn 14, caracterizado porque la separacidn de la le-
vadura se inicia cuando todavia 10 é 20% del extracto
estd gin fermentar, llevdndose la fermentacidn hasta el
fin mientras se separa la levadura..

17+~ Un procedimiento de acuerdo con las reivin-
dicaciones 9 a 16, caracterizado porque; una vez separada
la levadura, se enfria la cerveza hésta -1,5 a -2,590;'
manteniéndose a esta temperatura durante uno a dos dias.

18.- Un procedimiento de acuerdo con una cual-
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quiera de las reivindicaciones S g 17, caracterizado por-
que la circulacibn del mosto o de la cerveza jéven en el
recipiente de fermentacién tiene lugar en varios escalo-
nes de velocidad; de menere que durante la adicién de
levadura el dispositivo removedor es hecho funcionar & un
ndmero reducido de revoluciones de, por ejemplo, 500 a
1000 revoluciones/hinuto (r.pem.), después de finalizeda
la adicidn de levadura se hace circular la mezcla de le-
vaedura y mosto a una velocidad elsvada,de, por ejemplo,
5000 r.p.m.; y después de finalizada la fementacién en
aprox imedamente 50 e 60%, con velocided medida de, por
ejemplo 3000 a 4000 r.p.m.; y durante el enfriemiento de
la cervezea, liberadas de la levadura mediante 'eentrifuga-
do, la velocided de la circulacién es aumentada de nuevo
hesta el escalén mdximo de, por ejemplo, 5000 TeDolle

19.~ Un procedimiento de acuerdo can una cual-
qUiera de las reivindicaciones 14 a 18, caracterizado por-
que a la cerveza se le egregan, dentro del recipiente de
fermentaoién‘y para facilitar le separacién de la levedu- .
ra y la clarificacién, agentes auxilieres de separacién,
tales como, por ejemplo, tierra de infusorios.

20.~ Un procedimiento para la fabricacidn de
cerveza.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede, representado en los dibujos que sSe acompsafian y

con los fines gque se han especificado.
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Bsta Memoria consta de treinta y dos hojas es-

critas a mdquina por unz sola cars.
Medrid, ¥ 6 AGO. 1966

P.A.
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