CESKOSLOVENSKA

SOCIALISTICKA

REPUBLIKA
(19)

POPIS VYNALEZU
'K PATENTU

195259

(11) (32)

(21) (PV 5747-72)

ORAD PRO VYNALEZY

A OBJEVY (45) Vydano 15 12 82

(22) PFihlaSeno 18 08 72

(32) (31) (33} Pré&vo pi‘ednosti od 20 08 71
(7131265) Francie

(40) Zvefejndno 28 04 79

{51) Int. C1.3 g
C 12 C 11/04 /

(72) (73)
Autor vynélezu
a soulasnd

(Francie)
majitel patentu

JAEGLE YVES GERMAIN, STRASBOURG

(54) Zphsob kvaseni p¥i virohé piva

1

Pfedmétem vynédlezu je zplisob kva3eni
pfi vyrobé piva. '

Pro vyrobu piva, alkoholického né&poje,
ktery se ziskéd kvaSenim sladu z vykliteného
jeCmene, aromatizovaného chmelem, se roze-
znévaji dva hlavni zpfisoby: ,,Svrchni kva-
Seni”, které se provAdi p¥i teplotd v rozme-
zi 15 a 25 °C, a ,,spodni kvaSeni”, které se
provadi p¥i teplot& v rozmezi 5 aZ 10 °C.

Prvni stupeil pfi vyrob& piva je pfemé&na
je¢mene v slad. Zrna jemene se namaéadeji,
naceZ se nechaji po n&jakou dobu kligit. Kli-
Ceni se prenddi a slad se ususi. .

PraZeny slad se drti, aby voda mohla pfi
piipravé rmutu snadnsji vyluhovat rozpust-
né l4tky. P¥iprava rmutu se miZe dit de-
kokci a infusi ve dvou nebo vice stadiich.
Tato operace se dé&je pii teplotd 70 aZ 75 °C.
Rmut se od sladu oddé&li dekantaci nebo fil-
traci. Dekantovany rmut se va¥l s jistym
mnoZstvim chmele, vafenim rmut aromati-
zuje a odd&li koagulaci nékteré proteinové
latky, které obsahuje. Po ochlazeni na 5 °C
se rmut odvede do kvasnych n&drZi. Fer-
.mentace je operace velmi delikdtni. P¥itom-
nost cizich mikroorganismf vedle t&ch, kte-
ré se véZou na fermentaci rmutu, miZe byt
pfi¢inou nenapravitelngch $kod na vyrobku.
Rmut je nutno sterilizovat tak, aby se pii-
sobeni kvasinek nesuperponovalo s piisobe-
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nim jinych mikroorganismit. Na voib& kva-
sinek velice z4visi vlastnost piva a normél-
nim Cinidlem kvaSeni piva jsou kvasinky
»Sacharovnyces ecrevisiae.”

KdyZ se hlavni fermentace ukontila, méa
pivo leZet nejdfive na mists, kde teplota
pomalu klesd ze 14,5 na 6 °C, pak na mis-
té se stdlou teplotou minimaln& —1 °C. Prv-
ni misto se jmenuje ,,tepld Gschova”, druhé
misto ,,chladnéd tdschova”; b&hem nich pro-
bihaji jiné fermentace, které dopliiuji orga-
noleptické viastnosti piva.

Pred spotfebou se leZdkové pivo filtruje,
naplni do lahvi, sudii nebo kyvet.

Ukolem vynédlezu je poskytnou novy zpii-
sob kvaSeni pfi vyrob& piva, zejména zpi-
sob teplé a chladné dschovy. , '

Dosud se kvaSeni provadélo v uréitém po-
Ctu Kkadi. Po zkvadeni se pivo pfevede do
drubé Fady k&di pro teplou dschovu, nadeZ
se znovu pievede do tfeti Fady kadi.pro stu-
denou dschovu. Tento postup mé né&kolik
nevyhod. VyZaduje sloZit&js§i zatizeni pro
pielévdni, pofet kadi je znadny, po kaZdém
preCerpéni piva je tFeba stafect zarizeni a
kddg cistit, k demuZ je tFeba daliiho zaii-
zeni.

MnoZstvi kadi, stdfeci a &istici zafizeni
zplisobuji zvy3eni investinich ndkladf, coZ
Opét zvySuje vlastni ndklady na vyrobu pi-
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va. Vé&tSina potrubi ¢isticiho a std¢ectho za-
Fizeni' je zhotovena z nerezavdjici ocele a
kromé& toho je p¥i dosavadnim zpidsobu pro-
vedeni jednotlivgch f4zi vyroby tfeba znad-

ného poétu pracovnikit pro obsluhu t&chto .

zafizeni. -

Utelem vynédlezu je odstranit tyto nevy-
hody a poskytnout novy zplisob, pfi kterém
kva3eni, tepld a chladné tdschova probiha-
jl v tychZ agregétech, coZ umoZiiuje odstra-
n&nf velkého podtu k4di, zjednodusit st4deci

a Cistici zaffzeni a tim znadn# sniZit vyrob-

ni cenu piva. Zpiisob podle vynélezu rovnéz
umoZiiuje vyrobit velkd mnoZstvi piva stej-
né chuti a vzhledu.

Vynélez se tedy tykd zplisobu kvageni p¥i
vyrob& piva, ktery se vyznaluje tim, Ze se
do téZe nddrZe naplni nejprve prvni Fada
t¥1 varek pri teplotd 10 aZ 11 °C, pak dru-
hé fada ¢tyF védrek pii teplot& 12 °C a poslé-
ze tfeti fada t¥{ védrek p¥i teploté 14 aZ
14,5 °C, ¢imZ.se na konci pln&ni dosdhne
teploty 14,5 °C, priddni kvashic se prove-
de s prvnimi vArkami, pak se jednotlivfm

vrstvdm vérek udgli shora dolé vzristajici

odliSnd teplota k dosaZeni homogenizace
pfitomnych produktdi a rovnom&rné teploty
vyvolanim proudé&ni zdola nahoru, nadeZ se
surovina ponechd kvasit za tlaku v rozme-
zi 0 aZ 49 kPa, po odtaZenf kalu se teplota
v prib&hu p&tidennich skladovani za tepla
v téZe néadrZi za tlaku 49 kPa pii zachové-
ni konvekénfho prouddni nezbytného pro
homogenizaci sniZi ze 14,5 °C na 6 °C, pti-
¢emZ se odtdhne kal a kvasnice, pak se
pivo ochladi cirkulovdnim vn& n&dr¥e, na-
¢eZ se udrZuje pfi skladovani za studena po
dobu 5 dnfi v té%e nadr#i na konstantni mi-
niméln{ teploté —1 °C za tlaku 49 kPa, pfi-
¢emZ se odtdhne zbgyvajici kal a zbyvajici
kvasnice, a posléze se pivo zhomogenizuje,
Odstredi a zfiltruje a nddrZ se p¥ed zapode-
tim nového cyklu automaticky vyé&isti.

Vyndlez bude podrobn&ji vysvétlen na
piikladu provedeni, a na ziklads popisu
pfiloZeného vykresu, ktery znédzoriiuje sché-
ma postupu zplisobu podle vynélezu.

Potrubfm 1 se pfivddi rmut do nadrZe 2.
Napln&ni né&drZe 2 se provadi Fadou varek
a uvedeni do kvasu se uskuteétiuje pires
prvni &tyfi varky. Je vhodné zavést rmut pri
jisté teplot&, a to prvni ti vérky pfi teplot&
10 aZz 11 °C, &tyFi nésledujici pFi teplot&
12 °C a kone&n& t¥i posledni pri teploté 14
aZ 14,5 °C. Na konci stideni méa teplota do-
sdhnout 14,5 °C.

Aby se v nédr# 2 obr¥ela homogenizace
dvou pfitomnych latek, tj. piva a kvasinek,
Pfi stejné teplots, je tieba podnitit uvnit¥
nddrZe 2 proudé&ni. Toto proudsni se obdr#
tim, Ze jednotlivé véarky se vystavi riznym
teplotdm, stoupajicim shora dolé. Takto bu-
de mit spodni vrstva 3, ktera je teplejsi,
tendenci stoupat, zatimco chladné vy3si
vrstvy 4, 5 majf tendenci klesat ke dnu 8
nédrze 2, :

Poté se piikrodf ke kvaSenf. K tomu je

4

tfeba, aby teplota zlstdvala pHisnd stald,
Fadové 15 °C, zatimco tlak se m& udrZovat
mezi 0 a 500 g/cm?.

. Pro kvaSen{ se mohou pouZit dva zpilsoby.

Prvni spolivd ve vykvaSeni do konce, za-
timco druhy spoéivd v kvaSen! omezeném
vzhledem k dplnému vykvaseni. Pfi druhém
zplisobu se provadi kvaZeni fadové 93 % vi-
&1 dplnému vykvadeni.

V prdb&hu fermentace se kvasinky ukla-
daji v kuZeli 7. Varky se odkali a kvasin-
Ky prochédzejici druhym potrubim 8 a od-
stiedivkou 9 se vyziskaji zp&t. Tretim po-
trubfm 10 se pivo znovu vede zp&t do néa-
drZe 2.

Po fermentati se p¥istoupi k teplému ulo-
Zeni. V jeho priibshu, jehoZ trvéani je F4do-
vé p&t dni, se vyvold pomaly pokles teplo-
ty a podatetni teplota 14,5 °C se sni# na
6 °C pi1 zachovani proudéni pro homoge-
niazaci. Zachovdvd se tlak 500 g/cm?2 P¥i
této teplé tdschovd se znovu vyrazi kal, tj.
odpadni l4tky, tvoFené hlavn& dusikat§mi
hmotami, a kvasinky, které se usadily v ku-
Zell 7. :

Poté se pFistoupi k ochlazeni, sniZovanim
teploty piva. Zatim tG&elem se &tvrtym po-
trubim 11 odebere pivo nachézejici se ve
vrchni ¢&sti nddrZe 2, nechd se projit chla-
di¢em 12 a patym potrubim 13 se opét zave-
de do spodku nédrZe 2. UdrZuje se nepfetr-
Zita diastdze. Pivo odebrané z odstfedivky
9 jde 3estym potrubim 14 do druhé nédre
15, opati‘ené michadlem 16. Z této druhé n4-
drZe 15 se pivo sedmym potrubim 17 vede
Zp&t do nédre 2.

V nadrZi 2 je sonda 18, opatfend n&koli-
ka dirkami 18, 20, 21, slou¥icimi pro analy-
zu obsahu Kysliéniku uhliditého obsaZené-
ho v pivu. Podle okolnosti se v prib&hu o-
chlazovaci fdze op&t p¥ida Kkysliénik uhli-
¢ity a pivo se takto reguluje.

Pak se provédi uleZeni za studena, udgle-
nim pivu stdlé teploty minim4lnd minus
1 °C. Tlak se udrZuje na 500 g/cm? a trvént
tohoto uleZenf za studena je fadov& p&t dni.
V pritb8hu této Gschovy se vyrazi kal a kva-
sinky.

Homogenizace piva se miZe provad&t bud
cirkulaci shora dold, nebo obréicend, cirku-
laci zdola nahoru. Posledni zpfisob se uZi-
va v piipads, Ze pivo je pFili§ saturované.

Poté se pivo odstfeduje a filtruje odstie-
divkou 9 a filtrem 22 a plnf se do lahvi a/
/nebo sudi.

Pfi druhém zpisobu kva¥eni, omezeného
na 93 % dplného vykvaSeni, se kvasinky
znovu vyziskaji odstfeddnim za td&elem zis-
kanf stdlého a zndmého procenta sudiny.
Kvasinky se pii op&tovném ob&hu piva mo-.
hou znovu zavést.

Poté se pokraduje zpiisobem popsanym
vySe.

Vynélez neni omezen na popsany piiklad,
ale pfipousti riizné modifikace ve form# i
materidlu, aniZ se vybodi z jeho rémce.
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PREDMET VYNALEZU

Zpasob kvaSeni pfi vyrob& piva, vyznadu-
jict se tim, Ze se do téZe nadrZe naplni nej-
prve prvni Fada tFi vérek pfi teploté 10 a%
- 11 °C, pak druh4 Fada &ty varek pfi teplo-
t& 12 C° a posléze tfeti Fada tFi vérek pfi
teploté 14 aZ 14,5 °C, ¢imZ se na konci pi-
n&ni dosdhne teploty 14,5 °C, pFidani kvas-
nic se provede s prvnimi vérkami, pak se
jednotlivfm vrstvdm védrek ud&li shora do-
ld vzristajici odli¥nd teplota k dosaZeni
homogenizace p¥itomnych produktii a rov-
nomé&rné teploty vyvoldnim proudsni zdo-
la nahoru, nadeZ se surovina ponechd kva-
sit za tlaku v rozmezi O aZ 49 kPa, po odta-

Zeni kalu se teplota v prib&hu p&tidenniho
skladovéni za tepla v té¥e nadrZi za tlaku
49 kPa pfi zachovéni konvedniho proudni

nezbytného pro homogenizaci sni¥f ze 14,5

stupiii Celsia na 6 °C, pFifemZ se odtdhne
kal a kvasnice, pak se pivo ochladi cirkulo-
vanim vné& néddrZe, naceZ se udrZuje p¥i skla-
dovanf za studena po dobu 5 dnfi v téZe n&-
drZi na Konstantni minimélni teplotd —1 °C
za tlaku 49 kPa, pFifemZ se odtdhne zby-
vajici kal a zbgyvajici kvasnice, a posléze
se pivo zhomogenizuje, odsttedi a zfiltruje, a
nadrZ se pfed zapodetim nového cyklu au-
tomaticky vyéisti.

1 list vykresi

Severografia, n. p., zfvod 7, Most
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