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Sposéb wyrobv trwalego piwa
Patent trwa od dnia 16 listopada 1957 r.

Wynalazek dotyczy sposobu wyrobu trwatego
piwa odpornego na zmetnienie niebiologiczne
i biologiczne. Dotychczas w celu otrzymywania
piwa niemetniejacego stosuje sig stabilizatory
enzymatyczne lub chemiczne, $rodki adsorbuja-
ce, §rodki koagulujgce, przy czym okres lezako-
wania piwa trwa kilka miesiecy.

Spos6b wedlug wynalazku eliminuje stosowa-
nie jakichkolwiek stabilizatoréw, jak tez diugie
lezakowanie piwa. Polega on na zageszczeniu
brzeczki piwnej, przygotowanej normalnie, bez-
posrednio po jej gotowaniu z chmielem. Przez
odparowanie wody z brzeczki w ilo$ci 45—85%,
w zaleznoSci od jakosci surowcéw zuzytych do
wyrobu brzeczki, powoduje sie czeSciowa, mniej
lub wiecej daleko posunieta, nieodwracalng de-
naturacje substancji koloidalnych. W wypadaja-
cym, nierozpuszczalnym osadzie, znajdujg sie
substancje, ktére pozostawione w brzeczce po-
woduja nastépnie metnienie piwa. Zageszczenia
brzeczki dokonywuje sie w wyparce pod zmniej-
szonym ci$nieniem, w temperaturze 45—58°C.

Pozadane jest przeprowadzenie procesu w wy-
parkach o wysokiej wydajnos$ci w celu skrocenia
czasu odparowywania. Tak oirzymany koncen-
trat, ostudzony, rozcienicza si¢ wodg ochlodzona
do temperatury 2—5°C w zadanym stosunku
i uzyskuje si¢ brzeczke piwnag o temperaturze
nastawnej. Brzeczke te zadaje sie drozdzami w
kadzi fermentacyjnej i przerabia dalej na piwo
wedlug proceséw przyjetych w browarnictwie.
Lezakowanie piwa trwa 1—2 miesiecy. W ten
sposfb otrzymane piwo, po jego obciagnieciu’
(zwyklym sposobem) i spasteryzowaniu w naczy-
niach transportowych, jest odporne na zmetnie-
nie niebiologiczne i biologiczne.

Zaletg sposobu wedlug wynalazku w poréw-
naniu z dotychczas znanymi- procesami jest wiec
wyeliminowanie wszelkich zabiegéw stabilizacyj-
nych oraz skrécenie czasu lezakowania piwa
z szefciu do 1—2 miesiecy. Ponadto sposéb we-
diug wynalazku jest bardzo ekonomiczny, po-
niewaz cieplo zawarte w ugotowanej brzeczce
wyzyskuje sie do jej zageszczania.



Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wyrobu piwa trwaltego bez dodatku
stabilizator6w, znamienny tym, ze brzeczke,
po ugotowaniu jej z chmielem zageszcza sie,
a otrzymany koncentrat, po schtodzeniu, roz-
ciencza sie wodag do pozgdanego stezenia

i poddaje fermentacji i dalszemu przerobowi
wedlug metod przyjetych w browarnictwie.

. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze

brzeczke zageszcza sie przez odparowanie

z niej wody w ilo§ci 45—85% w temperaturze

45—58°C, pod zmniejszonym ci$nieniem.
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