ohfeji na teplotu 75 az 99°C, udrzuji se na této teploté 50 a2
180 minut, poté se teplota smési skokem sniZi na 30 az 50°C
a smés se necha dozrit po dobu 12 az 72 hodin, poté se ke
smési pfidaji kvasinky a po 1 aZ 10 dnech se smés stoéi do
tlakovych nadob ke kvaeni po dobu 8 aZ 20 dnt za pretlaku
0,03 az 0,22 MPa, pfitemz alespoil pfed pfidanim kvasinek
se smés odkali. Zafizeni sestidva z vamé nadoby (1) opatfe-
né topnymi prostiedky (2), na jejimZ vystupu je alespoil
jeden chladi¢ (5) propojeny s alespoii jednou zraci nidobou
(7) opatienou odkalovacim zafizenim (10, 11, 12), pficemz
souldsti zafizeni je alespofi jedna kvasna tlakova niadoba
opatfend zafizenim k udrzovini konstantniho pfetlaku
uvnitf kvasné tlakové nidoby.
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Zpusob vyroby piva ze sladového koncentréatu, chmelového
extraktu a kvasnic a zarizeni k provddéni tohoto zpusobu

Oblast techniky

Vyndlez se tykd zplsobu vyroby piva ze sladového koncen-
tratu, chmelového .extraktu a kvasnic, zahrnujiciho faze
ohrevu, dozravani a kvaseni, a zafizeni k provadéni tohoto

zpusobu.

Dosavadni stav techniky

Znamy zpusob vyroby piva v pivovaru predstavuje komplexni
technologii, zahrnujici pfipravu a Srotovani sladu, extrak-
ci sladiny vystirkou, rmutovanim a scezovanim, vyrobu mla-
diny varenim sladiny s chmelem, ¢isténi a chlazeni mladi-

ny, Jjeji hlavni kvaseni a dokvasovani mladého piva pod

tlakem.

zarizeni k provadéni znamého zpusobu vyroby piva minimal-
né zahrnuje diléi zarizeni ke skladovéni sladu - pudy nebo
sila,_ zarlzenl k jeho c1sten1, srotovnu se srotovnlky, vy-

stiraci kadé, varni panve, scezovaci kade, chlad101 stoky,
mladinové filtry, zarizeni pro reprodukci vareénych kvas-
nic, spilky a lezacké sklepy. Toto zadkladni technologické
»vybaveni plvovaru mize byt modifikovédno podle pouZivané
technologle vyroby Soudasti pivovaru je dale tepelne hos-
podarstv1, pou21va31c1 nejéastéji jako topného media pary,
mohutné chladici zarizeni a vodni hospodafstvi. Pivovar je

velkospotfebitelem elektrické energie.
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Ve velmi odlehlych oblastech jsou &asto zrfizovdna docasna
pracovisté - stavebni, geologickd nebo i primyslova, ktera

koncentruji na omezenou dobu desitky aZ stovky pracovnich

sil. Doprava lahvového nebo i sudového piva do téchto lo-
kalit je velmi nadkladni - prepraXpvuji se vlastné velké
objemy vody. Zfizeni klasického pivovaru na omezenou dobu
predstavuje zna&nou investici, kterou by bylo nutno pro-
mitnout do ceny piva. ReSenim se tedy jevi priprava piva
na misté zjednodusenou technologii z dovezenych koncentro-

vanych surovin a z vody, kterd je k dispozici.

V nékterych, zejména severskych, zemich se pivo tradicne
vari v malych davkdch po domdcku z koncentrovanych suro-
vin, které jsou na trhu k dispozici v drobném baleni. Jsou
znamy zpusoby pripravy domdciho piva, bé&Zné uvadéné vyrob-
ci koncentratll, napr.: Sladovy koncentrat s chmelovym ex-
traktem se rozmichd ve vodé, smés se uvede do varu a vari
se po dobu 90 minut. Mladina se necha pomalu vychladnout,
slije se od usazeného kalu, rozredi se vodou a pridaji se
do ni aktivizované kvasnice.Po 4 aZ 7 dnech kvasSeni za po-
kojové teploty se mladé pivo sto¢i do dokvasovacich lahvi,
uzavie se v nich a nechd se dokvasit. Po 10 aZ 14 dnech se
pivo vyceri, kvasinky se usadi na dné a v lahvi vznikne

tlak oxidu uhliéitého. Pivo je pripraveno ke konzumaci.

zdadlo by se, Ze uvedeny postup lze pouzit pri vyrobé ve

" vétsich objemech’pfekraéujicich radové hektolitry denniho

vystavu. Ukazuje se vsak, Ze znamd technologie pripravy
domaciho piva neni vhodné ﬁro vétsi objemy vyroby. Jednak

'“ﬁéfiﬁ”V?EiEaEéﬁﬁfé”ﬁi@éTIiéibi"§é"ﬁ?fézné”SVYmi‘vlastnost*
mi od bé&zného piva, vyrobeného klasickou technologii, jed-

nak by byl tento zpisob vyroby neekonomicky. Vynalez si
proto polozil za udkol vyvinout novou jednoduchou technolo-
gii vyroby kvalitniho piva z koncentrati, vhodnou pro denni
vystav do deseti hektolitri  a zaroven postavit zarizeni k

provadéni této technologie.
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Podstata vyndlezu

Uvedeny tukol res$i zpusob vyroby piva ze sladového koncen-
tratu,chmelového extraktu a kvasinek,zahrnujici fiaze ohre-
vu, dozravani a kvaseni, jehoZ podstata spoc¢iva v tom, Ze
sladovy koncentrat a chmelovy extrakt se po smichani s vo-
dou ohreji na teplotu §6 az 96°C, udriuji se na této tep-
loté po dobu 60 aZ 120 minut, poté se teplota smési snizi
skokem na 30 aZ 50°C a smés se nechd dozrat po dobu 12 az
4g hodin, poté se ke smési pridaji kvasinky a po 1 az 10
dnech se smés stod&i do tlakovych nadob ke kvasSeni po dobu
40 a7 20 dnu za pretlaku 0,74 aZ 0,20 MPa, pricemZ alespon

pred pridanim kvasinek se smés odkali.

S vyhodou na 93 hmotnostnich dild vody pripadne 7 hmot-
nostnich dila sladového koncentratu s chmelovym extraktem,
smés se ohreje na 85 °(C , po ukonceni faze ohrevu se
jeji teplota sniZi na 40°C, smés se nechd zrat po dobu 24
hodin a 4 dny po pridani kvasinek se sto¢i do kvasnych
tlakovych nadob, v nichz kvasi po dobu 15 dni za teploty
15°c a pretlaku 0,15 a2v0,18 MPa.

Vysledny efekt se zlep$i, jestliZe se smés ve vSech fazich
ob&as promicha a pred stocenim do kvasnYch'tlakov9ch nadob
odkali. Pri stacéeni z kvasnych tlakovych nadob mize byt
smés prefiltrovéna. Procentuilni obsah alkoholu ve vysled-
ném produktu lze regulovat mnozstvim pridaného cukru do
smési pred jejim kvasenim.

Podstatou zarizeni k provadéni uvedeného zplsobu je, Ze
sestava z varné nadoby,opatrené topnymi prostredky, na je-
jimZz vystupu je alesponi Jeden chladié,propojeny s alespon

*jednou zraci nadobou,opatfenou odkalovacim zarizenim, pri-

Gemz soucadsti zarizeni je alespon jedna kvasnd tlakova na-

doba ,opatrena zarizenim k udriovani konstantniho pretlaku

uvnitf nadoby.
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Varna nadoba je s vyhodou poloZena nad zracimi nadobami a
alespori zraci nadoby Jsou opatfeny tepelnou izolaci. Ve
vyhodnem provedeni maji zraci nadoby kuzZelovité dno s na-
levkov1tym vytokem, opatfenym vypoustécim ventilem, pricemz
za vypoustécim ventilem Je pripevnéna vyménitelnd odmérna

odkalovaci nadoba.

Obrézek na vykrese

Zpusob vyroby piva podle vynadlezu bude dale objasnén na
vyhodném pfikladu provedeni a zarizeni k provadéni tohoto
zpusobu bude ozrejmeno pomoci vykresu, na némZ obrazek
schematicky zndzornuje vyhodné provedeni zatfizeni k prova-

déni tohoto zpusobu.

Priklady provedeni vynalezu

Do varné nddoby,vytapéné pérou, bylo napudténo 280 litru
vody o teploté 15°Cc a nasypano 20,8 kg sladového koncent-
ratu s chmelovym extraktem. Za obc¢asného michani byla smés
ohtata na 85°C a na této teploté udrZovana po dobu 90 mi-
nut. Po uplynuti této doby a opétovném promichani byla
smés vypusSténa pres vodni chladi¢, Vv némz se jeji teplota
snizila na 40°c, do zraci nadoby. Zde stdla 24 hodin a po
uplynuti této doby bylo ze spodni ¢asti nadoby odkaleno 12
1itra kalu a namisto néj dopusténo shodné mnozZstvi vody.
Poté byly do zraci nadoby pridany pivovarské kvasinky sac-
charomyces carlsbergensis, rozmichané ve vlazZné vodé a smes

_stala_po dobu_4 dnli._ Pak byly ze spodn1 castl zraci nadoby

odkaleny 2 litry kalu, bylo pridano 1,8 kg repneho'cukru a
po promichédni byl obsah stocden do drevénych sudq, vybave-
nych redukénimi ventily,_udriujicimi uvnitf sudl pretlak
0,17 MPa. Sudy byly uloZeny pfi teplote 15°c po dobu 15
dnt. Vyslednym produktem po této dobé bylo kvalitni mirneé
kalné pivo, chutové odpovidajici éeskému 11% kvasnicovému

pivu.
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zarizeni k provadéni popsané technologie. sestéva z varné
naddoby 1 s parnim vyménikem 2 teplé, kterd je umisténa na
vyvysené podloZce 3 a opatrena vikem 4. Na vystupu z varné
niddoby 1 se nachéazi vodni chladié 5, pres néjz lze obsah
varné nadoby 1 vypoustét prostfednictvim dvojcestného ven-
tilu 6 do kterékoliv ze dvou zracich nadob 7. 2Zraci nadoby
7 maji vika 4 a jsou opatfeny tepelnou izolaci 8. V jejich
kuzelovitém dné 9 je nalevkovity vytok lg,opatfeny vypous-
técim ventilem 11. Na vystup ventilu 11 lze nasroubovat
odmérné odkalovaci nadoby 12 o ruzném objemu. Zraci nadoby
7 jsou navic opatreny pomocnym vytokem 13 s ventilem. Sou-
casti zarizeni jsou sudy, které maji redukéni ventily k u-
drzovani konstantniho pretlaku. Sudy nejsou na obrazku

zndzornény.

Zpusob vyroby piva podie vyndlezu a zarizeni k provadéni
tohoto zplsobu najdou pouZiti zejména Vv odlehlych oblas-

tech s docasnou koncentraci pracovnich sil.
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PATENTOVE NAROKY

1. ZpUsob vyroby piva ze sladového koncentratu, dhmelového
extraktu a kvasinek,zahrnujici faze miseni smési slado-
vého koncentratu a chmelového extraktu s vodou, ohrevu,
chladnuti, dozravani, ptidani kvasinek s naslednou fézi
predkvaseni a kvaseni, vyznadujici se tim, Ze smés sla-
dového koncentratu s chmelovym extraktem a vody se
ohfeje na teplotu 80 aZ 90°c,udrzuje se na této teploté
60 az 120 minut, poté se teplota smési skokem snizi na
30 az 50°C a smés se nechd dozrat po dobu 12 aZ 48 ho-
din,poté se ke smési pridaji kvasinky a po 2 aZ 6 dnech
se smés stodi do tlakovych nadob ke kvaseni po dobu 10
az 20 dnt za pretlaku 0,14 az 0,20 MPa, pricéemZ alespon

pred pridédnim kvasinek se smés odkali.

2. Zpasob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze na 93
hmotnostnich dild vody pripadne 7 hmotnostnich dilua
sladového koncentratu s chmelovym extraktem, smés se oO-
hreje na 85°c, po éetrvéni\na této teploté po dobu 90

i_.na_409c, po dozrati_

i

z
‘smési po dobu 24 hodin se pridaji kvasinky a 4 dny po
pridani kvasinek se smés sto&i do kvasnych tlakovych
nadob, v nichz kvasi po dobu 15 dni za teploty 15°C a
pretlaku 0,15 az 0,18 MPa, pri¢emZ se smeés ve vsech fa-
zich,pfedchézejicich kvaseni, obcas promicha, pred kva-
Senim se do smési pfida cukr a smés se odkali jednak

pred pridanim kvasinek, jednak pred pridanim cukru.
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ZpUsob podle naroku 1, vyznac¢ujici se tim, Ze se smés
pri staéeni z kvasnych tlakovych nadob prefiltruje.

Zatizeni k provadéni zpusobu podle naroku 1, tvorené a-
lespon jednou varnou nédobou,opatfenou topnymi prostred-
ky, alesponr jednou 2zraci nddobou,opatfenou odkalovacim
zarizenim a alesporn jednou kvasnou tlakovou nadobou,
vyznadujici se tim, Ze varna nadoba (1) je umisténa nad
zraci nadobou (7), mezi varnou a zraci nadobou (1 , 7)
je zarazen chladi¢ (5), pricemZ kvasné tlakové nadoby .
jsou opatfeny zarizenim k udrzovéani konstantniho pfe-

tlaku.

zarizeni podle naroku 4, vyznacujici se tim, Ze zraci
nadoby (7) maji v kuZelovitém dné (9) nalevkovity vytok
(10), ktery je opatfen vypoustécim ventilem (11), pfi-
SemZ za vypoustécim ventilem (11) je pripevnéna vyméni-

telna odmérnd odkalovaci nadoba (12).
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