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Sposób fermentowania i dojrzewania piwa grodziskiego
i urządzenie do fermentowania i dojrzewania piwa grodziskiego

Przedmiotem wynalazku jest sposób fermento¬
wania i dojrzewania piwa grodziskiego i urządze¬
nie do fermentowania i dojrzewania piwa grodzi¬
skiego znajdujące zastosowanie w przemyśle piwo¬
warskim.

Piwo grodziskie jest unikalnym w świecie piwem
niskoalkoholowym wysokiej jakości typu szampań¬
skiego, produkowanym od niepamiętnych czasów
starym, prawie niezmienionym sposobem.
Dotychczas stosowany sposób fermentowania piwa
grodziskiego polega na poddaniu dalszym procesom
brzeczki, uprzednio przygotowanej ze słodu przez
zacieranie, filtrację, gotowanie z dodatkiem chmie¬
lu, chłodzenie i napowietrzanie. Brzeczkę nastawia
się mieszanką drożdży silnie kłaczkujących górnej
fermentacji w dębowych otwartych kadziach. W
tych samych kadziach odbywa się fermentacja bu¬
rzliwa brzeczki przez okres 3 dni, podczas której
następuje przefermentowanie okcło 50% ekstraktu
w brzeczce.

Po „zasianiu" zbiera się zanieczyszczenia z po¬
wierzchni fermentującej brzeczki i wyrzuca. Po
fermentacji burzliwej zbiera się z powierzchni piwa
drożdże i przepompowuje z kadzi fermentacyjnej
do tanku klarowniczego, dodając przedtem do tan¬
ku roztwór karuku i ewentualnie piwa w fazie
wysokich krążków. Piwo przetrzymuje się w tanku
klarowniczym od 1 do 3 dni w celu sklarowania,
a następnie przepompowuje się z tanku klarowni¬
czego do beczkowozów i przewozi do rozlewni,
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gdzie następuje jego rozlew do butelek. Po rozla¬
niu do butelek odbywa się leżakowanie przez okres
4—6 tygodni w temperaturze około 18°C, pedczas
którego następuje dofermentowanie i dojrzfcw&ttte.

W tym procesie następuje na skutek wytwarza¬
jącego się w czasie leżakowania dużego ciśnienia
w butelce, pękanie butelek i wycieki. Powoduje
to duże straty piwa, sięgające około 5% i stłuczkę
butelek, która wynosi około 4%. Do fermentacji
i dojrzewania piwa grodziskiego znanym sposofeem
używa się dębowych otwartych kadzi, które nie
zapewniają właściwej higieny procesu fermentacji
i wykluczają mechanizację ich mycia, leżących
tanków klarowniczych, beczkowozów i butelek.

Celem wynalazku jest skrócenie okresu fermen¬
tacji i dojrzewania piwa grodziskiego, likwidacja
procesu leżakowania w butelkach, prowadząca do
zmniejszenia zaników piwa i stłuczek butelek oraz
zwiększenie trwałości piwa przy zachowaniu jego
jakości.

Ponadto celem wynalazku jest opracowanie urzą¬
dzenia, pozwalającego na prowadzenie całego pro¬
cesu fermentowania i dojrzewania piwa w warun¬
kach nowoczesnej technologii i aparatury, umożli¬
wiających mechanizację czynności.

Cel ten został osiągnięty przez to, że nastawianie
brzeczki drożdżami prowadzi się w zakrytych ka¬
dziach, skąd brzeczkę następnie przepompowuje się
do wieżowego fermentora, napełniając go do ekoło
70%> objętości (przy czym słup cieczy nie powinien
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być mniejszy niż 7,0 metrów), tam prowadzi się
fermentację burzliwą przez okres 3 do 4 dni, po
czym po przefermentowaniu brzeczki do końcowego
stopnia odfermentowania pod ciśnieniem 0,7 atm
przetrzymuje się piwo w wieżowym fermentorze
przez okres 3 dni w celu obniżenia zawartości
dwuacetylu i dojrzewania. Po tym okresie czasu
piwo przepompowuje się do tanku, gdzie odbywa
się leżakowanie zimne przez okres 2 do 6 dni z do¬
daniem roztworu karuku i ewentualnie piwa w
fazie wysokich krążków, stosując wychłodzenie
piwa do temperatury bliskiej 0°C, a następnie
karbonizuje i rozlewa do butelek.

Gały proces prowadzi się w urządzeniu, które
składa "się z zakrytej kadzi nastawnej o płaskim
dnie, z wieżowych fermentorów o wysokości co
najmrsiej v10 metrów, wyposażonych w stożkowe
dna, osadników do drożdży, wymiennika ciepła,
urządzenia do karbonizacji piwa, oraz tanków do
zimnego leżakowania, wyposażonych ewentualnie
w stożkowe dna, przy czym wszystkie naczynia są
połączone w jedną instalację przy pomocy przewo¬
dów, pomp i zaworów.

Urządzenie do stosowania sposobu fermentowania
i dojrzewania piwa według wynalazku zostało uwi¬
docznione na rysunku, który przedstawia schemat
urządzenia.

Sposób produkcji piwa grodziskiego polega na
tym, że brzeczkę przygotowaną znanym sposobem,
po strąceniu gorących osądów w kadzi osadowej
i wychłodzeniu, napowietrza się optymalnie i na¬
stawia drożdżami grodziskimi w zakrytej kadzi na¬
stawnej z płaskim dnem.

Po „zasianiu", brzeczkę przepompowuje się znad
osadu do wieżowego fermentora, w którym słup
fermentującej brzeczki nie może być mniejszy niż
7 metrów. Zastosowanie wysokiego słupa cieczy
umożliwia uzyskanie dofermentowania piwa grodzi¬
skiego do końcowego stopnia odfermentowania w
bardzo krótkim czasie, bo w przeciągu 3—4 dni.

Proces fermentacji burzliwej i dofermentowania,
a także częściowego dojrzewania piwa, prowadzi się
według wynalazku w wieżowym fermentorze ze
stożkowym dnem, którego całkowita wysokość wy¬
nosi powyżej 10 metrów. W fermentorze tym na¬
leży zachować około 30% pojemności całkowitej,
niedopełnionej na pomieszczenie piany wytwarza¬
jącej się w czasie fermentacji burzliwej. Średnica
wieżowego fermentora może być zmienna i dobie¬
rana do potrzeb browaru.

Piwo po dofermentowaniu do końcowego stopnia
odfermentowania poddaje się przez 2—4 dni w wie¬
żowym fermentorze ciepłemu leżakowaniu w tem¬
peraturze bliskiej 20°C. Ponieważ piwo grodziskie
po zakończeniu fermentacji zawiera dużo dwu¬
acetylu, związku niekorzystnie wpływającego na
smak i zapach piwa, można zastosować — w celu
obniżenia jego zawartości w piwie do wymaganego
minimum — przepompowywanie części drożdży ze
stożkowego dna fermentora, dobrze wymieszanych
z piwem przy pomocy pompy, do górnej warstwy
piwa w wieżowym fermentorze pod koniec burzli¬
wej fermentacji. Po osadzeniu się w stożkowym
dnie fermentora wieżowego zbiera się drożdże do
odstojnika drożdży.
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Piwo z wieżowego fermentora przepompowuje
się do leżakowych tanków przy zachowaniu w nich
przeciwciśnienia, zapobiegającego wypienianiu piwa,
wychładzając w znany sposób do temperatury blis-

5 kiej 0°C i w razie potrzeby poddając je karboni¬
zacji, ażeby uzyskać nasycenie piwa dwutlenkiem
węgla, równe około 0,7% wagowych. Przed prze¬
pompowaniem piwa do tanku leżakowego dodaje
się do tanku roztwór karuku i ewentualnie piwo

i° w fazie wysokich krążków w ilościach takich, jakie
stosuje się w produkcji piwa grodziskiego według
starej technologii. Tak zwane zimne leżakowanie,
mające głównie na celu dobre związanie dwutlen¬
ku węgla z piwem i wytrącenie zimnych osadów

!5 z piwa, powinno trwać 3—6 dni w temperaturze
około 0—3°C przy zachowaniu ciśnienia w tanku,
gwarantującego wysycenie około 0,7% wagowych
dwutlenku węgla. Następnie piwo ściąga się znad
osadu i rozlewa do butelek w znany sposób, otrzy-

20 mując produkt gotowy do spożycia. Jeżeli nie do¬
dano roztworu karuku, piwo po leżakowaniu filtru¬
je się w znany sposób.

Przykład I. Schłodzoną i optymalnie napo¬
wietrzoną brzeczkę „grodziską" w kadzi nastawnej

25 zadaje się drożdżami grodziskimi. Brzeczkę po „za¬
sianiu przepompowuje się do wieżowego fermenta-
tora, napełniając go do około 70% całkowitej po¬
jemności. Pod koniec fermentacji burzliwej ewen¬
tualnie rozpoczyna się zawracanie części drożdży

30 że stożkowego dna fermentora wieżowego, wymie¬
szanych z piwem, przy pomocy pompy, które trwa
aż do obniżenia zawartości dwuacetylu do wyma¬
ganego minimum. W fermentorze utrzymuje się
temperaturę maksymalnie do 20°C i ciśnienie nad

35 piwem do 0,7 atn lub wyższym.
Po obniżeniu zawartości dwuacetylu w piwie

i osadzeniu się drożdży, drożdże ze stożkowego dna
wieżowego fermentora przetłacza się do odstojnika
do drożdży. Następnie piwo przetłacza się do tanku

40 leżakowego, do którego uprzednio dodano roztwór
karuku i piwa w fazie wysokich krążków, przy za¬
chowaniu przeciwciśnienia, zabezpieczającego piwo
przed wyplenianiem. Piwo wychładza się poprzez
wymiennik ciepła lub w czasie zimnego leżakowa-

45 nia do temperatury bliskiej 0°C i karbonizuje do
zawartości około 0,7% wagowych C02 w piwie.
Czas leżakowania zimnego wynosi 3—6 dni i po
tym okresie czasu piwo kierowane jest do rozlewni
bez filtracji.

50 Przykład II. Wszystko jak w przykładzie I,
z wyjątkiem ciśnienia w wieżowym fermentorze
nad piwem i dodatkowej karbonizacji piwa. Ciśnie¬
nie w wieżowym fermentorze nad piwem powinno
wynosić 4 atn, co zapewni odpowiednie wysycenie

55 piwa naturalnym dwutlenkiem węgla i wówczas
zbędna jest sztuczna karbonizacja.

Przykład III. Wszystko jak w przykładzie
I i II, z wyjątkiem dodatku roztworu karuku. Piwo
przepompowuje się z wieżowego fermentora do

60 tanku leżakowego bez dodatku roztworu karuku
i po leżakowaniu filtruje znanym sposobem.

Urządzenie według wynalazku składa się z za¬
krytej kadzi nastawnej 1 o płaskim dnie, w której
odbywa się proces nastawiania brzeczki drożdżami

65 z wieżowych fermentorów 2, w których odbywa
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się fermentacja burzliwa oraz przetrzymywanie pi¬
wa, posiadających wysokość co najmniej 10 metrów
i wyposażonych w stożkowe dna 3, przeznaczone do
wygodnego usuwania osadów i zbioru drożdży po
fermentacji, osadników 4 do drożdży, wymiennika
ciepła 5, urządzenia do karbonizacji piwa 6, oraz
tanków 7 do zimnego leżakowania, wyposażonych
w stożkowe dna 8. Kadź nastawna 1, wieżowe fer-
mentory 2 osadniki 4 do drożdży oraz tanki 7 do
zimnego leżakowania wyposażone są w głowice 9
do mechanicznego, względnie automatycznego mycia
i dezynfekcji. Wszystkie naczynia połączone są w
jedną instalację przy pomocy pomp i zaworów.

Zastrzeżenia patentowe

Sposób fermentowania i dojrzewania piwa gro¬
dziskiego, polegający na nastawianiu drożdżami
uprzednio przygotowanej schłodzonej i napowie¬
trzonej brzeczki, znamienny tym, że nastawianie
brzeczki drożdżami prowadzi się w zakrytych ka¬
dziach, skąd brzeczkę przepompowuje się do wieżo¬
wego fermentora, napełniając go do około 70% ob¬
jętości, przy czym słup cieczy nie powinien być
mniejszy niż 7 metrów, prowadzi się fermen¬
tację burzliwą przez okres 3 do 4 dni, po czym po
przefermentowaniu brzeczki do końcowego stopnia
odfermentowania pod ciśnieniem, korzystnie 0,7 atn,
przetrzymuje się piwo w wieżowym fermentorze
przez okres 3 dni, po czym przepompowuje się piwo
do tanku, schładzając je do temperatury bliskiej
0°C podczas przepompowywania lub zimnego leża¬
kowania w tanku przez okres 2 do 6 dni z dodaniem

roztworu karuku i ewentualnie piwa w fazie wy¬
sokich krążków, stosując po ochłodzeniu karboniza-
cję, po czym gotowe do spożycia piwo z tanku znad
osadu rozlewa się do butelek.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
fermentację w wieżowym fermentorze prowadzi się
pod ciśnieniem 4,0 atn nad piwem.

3. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
po leżakowaniu piwo filtruje się.

4. Sposób według zastrz. 1 znamienny tym, że
pod koniec fermentacji w wieżowym fermentorze
zawraca się drożdże, osadzone w stożkowym dnie
fermentora, po dokładnym rozbiciu i wymieszaniu
z piwem do górnych warstw piwa w fermentorze
tak długo, aż nastąpi obniżenie zawartości dwu-
acetylu w piwie do wymaganego minimum.

5. Urządzenie do fermentowania i dojrzewania
piwa grodziskiego, znamienne tym, że składa się
z zakrytej kadzi nastawnej (1) o płaskim dnie,
z wieżowych fermentorów (2) o wysokości co naj¬
mniej 10 metrów, wyposażonych w stożkowe dna
(3), osadników (4) do drożdży, wymiennik ciepła (5),
urządzenia (6) do karbonizacji piwa oraz tanków (7)
do zimnego leżakowania, wyposażonych w stożko¬
we dna (8), przy czym wszystkie naczynia połączo¬
ne są w jedną instalację przy pomocy przewodów,
pomp i zaworów.

6. Urządzenie według zastrz. 5, znamienne tym,
że kadź nastawna (1), wieżowe fermentory (2), osa¬
dniki (4) do drożdży oraz stojące tanki (7) do zim¬
nego leżakowania wyposażone są w głowice (9) do
mechanicznego, względnie automatycznego mycia
i dezynfekcji.
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