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@Resumen:

La invencion proporciona un método para la
preparacién de una bebida, que comprende las
etapas de provisién de azlcares fermentables (10),
adicién de levaduras (30) a los azUcares fermentables
y fermentacion de la mezcla fermentable (40), en
donde se produce adicionalmente la adicién de
hierbas aromaticas (20, 50), bien en infusion o tisana
o de cualquier otro modo, al producto de la
fermentacion de la mezcla fermentable. La infusién
cumple una serie de criterios en su preparacion,
relativos a la cantidad de hierbas por litro de agua, la
temperatura y tiempo de preparacion y la adicién de
edulcorante.
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DESCRIPCION

METODO PARA ELABORAR BEBIDAS

SECTOR DE LA TECNICA
Esta invencién pertenece al campo técnico de los métodos para elaborar bebidas, mas

concretamente, los métodos para elaborar bebidas fermentadas y alcohdlicas.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Existe una gran cantidad de bibliografia sobre la elaboracién de cocteles y mezclas de
bebidas, en los que se utilizan como base las infusiones o tisanas y las bebidas espirituosas.
La consecuencia es la obtencion de productos con una alta graduacion alcohdlica para
consumo no habitual. Actualmente existen pocas bebidas de baja graduacién alcohdlica
como alternativa a la cerveza que sea de consumo habitual para acompafar comidas. Por
otra parte, la cerveza es una bebida esencialmente amarga, por lo que cuando se desea
eliminar ese amargor se suele mezclar con algun refresco carbonatado azucarado. Con esta

mezcla se alteran las propiedades nutricionales de la cerveza.

La presente invencién plantea una alternativa técnica para la elaboracién de una bebida
alcohdlica de baja graduacion en la que los aromas son introducidos en la bebida de una

manera distinta, para no alterar las propiedades nutricionales de la bebida resultante.

EXPLICACION DE LA INVENCION
Esta alternativa se lleva a cabo mediante un método para la elaboracién de bebidas segun
la reivindicacién 1. Las reivindicaciones dependientes definen realizaciones preferidas de la

invencion.

A menos que se definan de otro modo, los términos utilizados en este documento, tanto
cientificos como técnicos, deben ser interpretados tal y como lo haria el experto en la

materia.

En este documento, los términos “comprende”, “comprendiendo”, etc, no deben ser

interpretados en sentido exclusivo, sino que consideran la posibilidad de que lo que se
2
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describe pueda incluir caracteristicas adicionales ademas de las definidas.

Asi, en un primer aspecto inventivo, la invencion propone un método para la preparacion de
una bebida, que comprende las etapas de

provision de azucares fermentables;

adicion de levaduras a los azucares fermentables, obteniéndose una mezcla
fermentable; y

fermentacion de la mezcla fermentable;

adicién de hierbas aromaticas, en infusion o tisana, anadiéndose al producto de la
fermentacion de la mezcla fermentable, cumpliendo la infusién al menos uno de los
siguientes criterios en su preparacion:

la infusidn o tisana se prepara con una cantidad maxima de 55 gramos de hierbas
aromaticas por litro de agua;

la infusién o tisana se prepara a una temperatura maxima de 105°C;

la infusién o tisana se prepara durante un tiempo maximo de 100 minutos;

la infusion o tisana se prepara con una cantidad maxima de 50 gramos de

edulcorante por litro de infusién o tisana.

Los azucares fermentables estan comprendidos en una gran variedad de productos, y la
invencion no pretende limitarse solamente a algunos de ellos. La novedad se basa en la
adicion de hierbas aromaticas en bebidas alcohdlicas, bien antes de su fermentacién o bien
después. Las hierbas aromaticas no cambian las propiedades nutricionales de la bebida

principal, pero si puede matizar su sabor sustancialmente.

En el contexto de la presente solicitud, se entendera como “hierba aromatica” cualquier
porcién de variedad vegetal (raiz, corteza, tallo, fruto, hoja) en cualquier estado de desarrollo
(semilla, fruto, flor) que pueda usarse como ingrediente en una infusién o tisana. Se
entendera como “infusién o tisana” el producto de introducir cualquier hierba aromatica en

agua caliente para extraer sustancia de dicha hierba aromatica.

Una de las grandes ventajas del uso de las infusiones o tisanas es el aporte de nutrientes
beneficiosos para la salud, como la prevenciéon de enfermedades relacionadas con el
cancer, prevencién de enfermedades cardiovasculares, estimulacién del metabolismo

ayudando a la pérdida de peso, reduccién del riesgo de artritis, contribucién al
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fortalecimiento de los huesos, contribucion al descenso de colesterol y nivel de azucar en
sangre, fortalecimiento de la memoria, hepatoprotector, estimulacion del sistema inmune,

prevencion de resfriados, reduccion del nivel de estrés, efecto hipotensor suave...

En realizaciones particulares, las hierbas aromaticas comprenden al menos una de raices,
plantas, cortezas, tallos, flores, semillas, frutos y hojas, tales como por ejemplo té, rooibos o

café.

Cualquiera de estos elementos aportan particularidad en el sabor sin modificar

sustancialmente las propiedades nutricionales de la bebida fermentada.

En realizaciones particulares, los azucares fermentables estdn comprendidos en cereales,

frutas o cualquier otro producto que contenga azucares fermentables.

En realizaciones particulares, las hierbas aromaticas se aportan en infusién o tisana, y dicha
infusién o tisana se prepara con una cantidad maxima de 55 gramos de hierbas aromaticas
por litro de agua, y preferentemente entre 23 y 26 gramos de hierbas aromaticas por litro de

agua.

Las cantidades preferentes de hierbas permiten conseguir un sabor suave de la infusién o
tisana sin perder su identidad y sabores caracteristicos, regular graduacion alcohdlica y

potenciar las notas propias del fermentado.

En realizaciones particulares, la infusion o tisana se prepara a una temperatura maxima de
105°C, y preferentemente entre 65 y 75 °C. Esta temperatura permite extraer todo el sabory
aromas de la tisana sin destruir segun el caso, las propiedades nutricionales tan
beneficiosos para la salud. Temperaturas muy altas ademas de destruir todas las
propiedades medicinales, incrementan los sabores amargos, principalmente por la

disolucién de los taninos.

En realizaciones particulares, la infusién o tisana se prepara durante un tiempo maximo de
100 minutos, y preferentemente durante un tiempo comprendido entre 4 y 6 minutos. Este

tiempo es suficiente para disolver los aminoacidos y nutrientes al liquido.
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En realizaciones particulares, la infusion se prepara con una cantidad maxima de 50 gramos
de edulcorante por litro de infusion o tisana, y preferentemente entre 6 y 10 gramos de

edulcorante por litro de infusién o tisana.

Se entiende por edulcorante cualquier sustancia que sea capaz de dotar de sabor dulce a un
alimento, en este caso a la infusion o tisana. Ejemplos particulares de edulcorante son, entre
otros muchos, la Stevia o la sacarosa. El rango indiciado como ejemplo en la invencién
permite corregir el amargo que pudiera provenir de los taninos sin alterar o anular los

sabores genuinos de ninguno de ellos.

En realizaciones particulares, se produce una fortificacion alcohdlica de la bebida
fermentada en el caso de que las hierbas aromaticas hayan sido afiadidas con posterioridad
a la fermentacion. La fortificacion alcohdlica permite elegir la graduacion alcohélica de una
bebida. Esto suele ser particularmente ventajoso cuando la bebida fermentada contiene un
gran numero de azicares fermentables y genera una bebida con una alta graduacion
alcohdlica. Con el diluido posteriormente a su obtencion, mediante la adicién de otra bebida

de menor graduacion permite disefar una bebida personalizada.

En realizaciones particulares, se produce una carbonatacién forzada de la bebida
fermentada después de la adicion de hierbas aromaticas en infusién o tisana, utilizando un
porcentaje de didéxido de carbono inferior al 4%, y preferentemente comprendido entre 2,2%
y 2,6%.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para completar la descripcion y de cara a una mejor comprensién de la invencién, se
proporciona el siguiente juego de figuras. Dichas figuras son parte integral de la descripcién,
e ilustran uno o varios ejemplos particulares, que no deberian interpretarse como si
restringieran el ambito de proteccion de la invencién, sino simplemente como ejemplos
particulares de como se puede llevar a cabo la invencion. Este juego comprende las

siguientes figuras:

La figura 1 muestra un esquema de realizacion de un primer ejemplo particular de método

de preparacion de una bebida de acuerdo con la invencion.
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REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

Las realizaciones particulares se describen en detalle suficiente como para que un experto
en la materia pueda implementar los sistemas y métodos que se describen. Es importante
comprender que dichas realizaciones particulares pueden ser proporcionados de maneras

alternativas, sin limitarse a las caracteristicas particulares que se describen a continuacion.

La figura 1 muestra un esquema de realizacion de un primer ejemplo particular de método

de preparacion de una bebida de acuerdo con la invencion.

Este método comprende las etapas de

provision de azucares fermentables (10);

adicién de levaduras (30) a los azucares fermentables, obteniéndose una mezcla
fermentable; y

fermentacion de la mezcla fermentable (40);

adicién posterior de una infusién de hierbas aromaticas (50).

En este caso, los azucares fermentables estan presentes en el mosto de uva, a los que se
produce la adicion de levaduras adicionales para favorecer la fermentacion. La fermentacion
se produce de manera tradicional, procediéndose con una mezcla que comprende tanto los
azucares fermentables presentes en el mosto, junto con las levaduras que mejoren el

proceso.

Una vez terminado el proceso de fermentacion, se anade a la bebida fermentada una

cantidad de infusion de rooibos.

Para preparar la infusion previa a la adicion, se han mezclado 23 gramos de rooibos en un
litro de agua, y se ha producido la infusion durante 4 minutos a 75°C. Una vez realizada la
infusién se afaden 10 gramos de estelvia por litro de infusién. Con esto se obtiene una
cantidad de infusidon que se afade a la bebida fermentada obteniéndose una mezcla de

bebida fermentada e infusion.
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La conjuncion de estas caracteristicas (concentracion de hierbas aromaticas, temperatura y
tiempo de infusién y adicion de edulcorante) permite la obtencién de una materia prima que,

al ser afnadida a la bebida fermentada da como resultado un sabor Unico.

Una vez anadida la infusién a la bebida alcohdlica, se produce una fortificacion alcohdlica
del producto resultante, ya que la graduacion alcohdlica ha disminuido tras la adicién de la
infusiéon, que no contiene alcohol. La fortificacidn posterior permite controlar el nivel de

alcohol final de la bebida.

También se realiza, por ultimo, una carbonatacién forzada de la bebida fermentada después
de la adicion de la infusidon de rooibos, utilizando un porcentaje de diéxido de carbono del
2.2%.
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REIVINDICACIONES

1.- Método para la preparacion de una bebida, que comprende las etapas de

provision de azucares fermentables (10);

adicién de levaduras (30) a los azucares fermentables, obteniéndose una mezcla
fermentable; y

fermentacion de la mezcla fermentable (40);

adicién de hierbas aromaticas (20, 50), en infusion o tisana, afadiéndose al producto
de la fermentacion de la mezcla fermentable, cumpliendo la infusién al menos uno de los
siguientes criterios en su preparacion:

la infusion o tisana se prepara con una cantidad maxima de 55 gramos de hierbas
aromaticas por litro de agua;

la infusién o tisana se prepara a una temperatura maxima de 105°C;

la infusién o tisana se prepara durante un tiempo maximo de 100 minutos;

la infusion o tisana se prepara con una cantidad maxima de 50 gramos de

edulcorante por litro de infusién o tisana.

2.- Método segun la reivindicacién 1, en el que las hierbas aromaticas comprenden al menos
una de plantas, raices, cortezas, tallos, flores, semillas, frutos y hojas, tales como por

ejemplo té, rooibos o café.

3.- Método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que los azucares
fermentables estan comprendidos en cereales, frutas o cualquier otro producto que

contenga azucares fermentables.

4.- Método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que las hierbas
aromaticas se aportan en infusion o tisana, y dicha infusién o tisana se prepara con una
cantidad maxima de 55 gramos de hierbas aromaticas por litro de agua, y preferentemente

entre 23 y 26 gramos de hierbas aromaticas por litro de agua.

5.- Método segun la reivindicacion 4, en el que la infusidbn o tisana se prepara a una

temperatura maxima de 105°C, y preferentemente entre 65 y 75 °C.
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6.- Método segun cualquiera de las reivindicaciones 4 o 5, en el que la infusion o tisana se
prepara durante un tiempo maximo de 100 minutos, y preferentemente durante un tiempo

comprendido entre 4 y 6 minutos.

7.- Método segun cualquiera de las reivindicaciones 4 a 6, en el que la infusion o tisana se
prepara con una cantidad maxima de 50 gramos de edulcorante por litro de infusion o tisana,

y preferentemente entre 6 y 10 gramos de edulcorante por litro de infusion o tisana.

8.- Método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que se produce una
fortificacion alcohdlica de la bebida fermentada después de la adicién de hierbas aromaticas

en infusién o tisana.

9.- Método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que se produce una
carbonatacion forzada de la bebida fermentada después de la adicion de hierbas aromaticas
en infusiébn o tisana, utilizando un porcentaje de diéxido de carbono inferior al 4%, y

preferentemente comprendido entre 2,2% y 2,6%.
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