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DESCRIPCION
Un método mejorado de fabricacion de cerveza
Campo de la invencion

La presente invencién se refiere a un procedimiento para la fabricacién de cerveza. Mas en particular, la presente
invencion se refiere al procedimiento de maduracién para mosto fermentado.

Fundamento de la invencion

En un procedimiento convencional de fabricacién de cerveza, el mosto se produce y fermenta en un recipiente de
fermentacion afiadiendo levadura al mosto. Después de completarse la fermentacion, el mosto fermentado, o la
denominada “cerveza verde”, se bombea en un tanque de maduracion para la maduracién o envejecimiento en frio.
En algunas configuraciones del procedimiento, el tanque de fermentacion puede usarse también para la maduracion
posterior.

La maduracion es una etapa importante en el procedimiento de fabricacién de cerveza por el que se eliminan
grandes cantidades de levadura de post-fermentacion, particulas y otros materiales presentes en el mosto
fermentado. Dichos compuestos no se desean en el producto acabado, ya que estos compuestos provocan turbidez
al producto final de cerveza. Ademas, el mosto fermentado también contiene proteinas y polifenoles, que pueden
precipitar después del embotellado dando por resultado una reduccion de estabilidad coloidal del producto final de
cerveza.

Durante la maduracién convencional, el mosto fermentado se enfria tipicamente en el intervalo de -2 a 5°C durante
un numero de dias. Por sedimentacion gravimétrica, la gran mayoria de la levadura de post-fermentacion y las
particulas puede asentarse y recogerse en una capa compactada en el fondo del tanque de maduracién. También
proteinas y a una menor extension, polifenoles, pueden precipitar a estas temperaturas. Después de la maduracion
se filtra la cerveza resultante.

La maduracién convencional sufre inconvenientes graves. Un primer inconveniente muy importante es que, aparte
de la fermentacioén, la maduracién convencional es una etapa tampoén que lleva normalmente varios dias en la
producciéon de cerveza entre etapas del procedimiento tal como producciéon de mosto que lleva solo unas pocas
horas, y etapas de procedimiento mas continuo tal como filtracion y envasado.

En segundo lugar, la maduracién convencional necesita gran inversion en costes operativos y de equipamiento tal
como tanques de maduracién de alto volumen.

En tercer lugar, desde un punto de vista logistico, una etapa de almacenaje conlleva complejidad operativa y reduce
la flexibilidad operativa, especialmente para fabricantes de cerveza multi-marca.

Un inconveniente adicional de los procedimientos de maduracion habituales es la acumulacién de lodo en el fondo
del tanque de maduracion que, a su vez, es auto-aislante y puede calentarse, provocando asi que la levadura sufra
autolisis y genere aromas extrafios. Ademas, el lodo dispuesto contiene todavia cerveza como un componente
principal dando por resultado la pérdida de eficiencia ya que la recuperacion de la cerveza trae consigo costes extra
y complejidad aumentada del procedimiento. En caso de usarse tanques horizontales, el lodo tiene que eliminarse
manualmente, provocando considerables pausas y costes operativos aumentados. Ademas, los tanques (vertical y
horizontal) tienen que limpiarse escrupulosamente entre dos cargas, lo que representa un coste operativo adicional.

Otro inconveniente de los procedimientos de maduracion habituales es que los tanques de maduracién tienen que
mantenerse refrigerados de manera que el mosto fermentado mantenga una temperatura entre -2°C y 5°C. Enfriar
altos volumenes lleva altas cantidades de energia y representa altos costes operativos.

Aunque la maduracién convencional tiene claramente graves inconvenientes, es aun el método preferido de los
fabricantes de cerveza para eliminar las sustancias indeseadas a partir de cerveza verde. De hecho, el documento
WO 2007/136254 afirma que ni separadores ni filtros solos son capaces de eliminar de forma eficiente los
componentes no disueltos que estan presentes en fermento con baja levadura. Este documento de técnica previa
describe un método en donde primero se propone la eliminacién de las células de levadura mediante sedimentacion,
seguido por tratamiento con un separador, tal como una centrifugadora, para eliminar otros componentes no
disueltos. La sedimentacion, como se describe en esta memoria, lleva varios dias de almacenaje frio.

Un ejemplo de un intento de aliviar los problemas mencionados anteriormente se describe también en el documento
WO 97/43400, en donde la etapa tradicional de almacenaje del mosto fermentado en un tanque de maduracion
durante un periodo en el orden de dias, se sustituye tratando el mosto fermentado con un agente que reacciona con
sustancias precursoras de turbidez presentes en el mosto fermentado para precipitarlas. Después de afadirse el
agente, un procedimiento de centrifugado puede usarse para eliminar al menos una parte sustancial del material
precipitado. Este método necesita un sistema de introduccién de agente y dosificacion, y agentes dedicados.
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El uso de un separador para la reduccién por eliminacién de levadura que permite a la cerveza verde procesarse de
forma inmediata se describe por Chlup et al, en “The disc stack centrifuge and its impact on yeast and beer quality”
(Journal of the American society of brewing chemists, vol. 65, 1 de noviembre de 2007, paginas 29-37).

Dados los inconvenientes de métodos existentes, es un primer objeto de la presente invencién proporcionar un
método para la fabricaciéon de cerveza en donde el tiempo de maduracién puede reducirse considerablemente, o
incluso reducirse a aproximadamente cero.

Un segundo objeto de la presente invencion es proporcionar un método econdémica y eficientemente optimizado para
la fabricacion de cerveza.

Otro objeto de la presente invencion es proporcionar un método que vuelve al procedimiento de fabricacion de
cerveza operacionalmente facil de usar y permite la previsién mejorada para fabricantes de cerveza multi-marca.

Un objeto adicional de la presente invencion es proporcionar un método que puede optimizar el rendimiento de
cerveza a coste y complejidad del procedimiento econémicamente gestionable.

De acuerdo con la presente invencion, los objetivos anteriores se cumplen mediante un procedimiento para la
fabricacion de cerveza por el que el tiempo de maduracién se reduce por medio del centrifugado del mosto
fermentado por medio de una centrifugadora de discos.

El uso de centrifugadoras de discos para la producciéon de cerveza mediante fermentacion continua se describe en
los documentos tanto EP 1 046 706 como DE 198 48 623.

Compendio de la invencion

La invencion se dirige a un método de la fabricacion de cerveza que comprende las etapas de
- fermentar mosto en un fermentador, y

- centrifugar el mosto fermentado,

caracterizado porque la fermentacion del mosto se realiza mediante una fermentacion por cargas y que la relacion
del factor £ y el caudal de la etapa de centrifugado es al menos 400 m%/hr.

Breve descripcion de los dibujos

La FIG. 1 ilustra un procedimiento de fabricacién de cerveza convencional.
La FIG. 2 ilustra una realizacién de la presente invencion.

La FIG. 3 ilustra otra realizacién de la presente invencion.

La FIG. 4 ilustra una realizacion preferida de la presente invencion.

La FIG. 5 ilustra el procedimiento de maduracién del mosto fermentado.

La FIG. 6 ilustra una realizacion preferida adicional de la presente invencion.
Descripcion de la invenciéon

Un experto en la técnica entendera que las realizaciones descritas posteriormente son meramente ilustrativas de
acuerdo con la presente invencion y no limitantes del alcance pretendido de la invencién. Otras realizaciones pueden
considerarse también.

Como una primera realizacion de acuerdo con la presente invenciéon, un método de fabricaciéon de cerveza se
proporciona que comprende las etapas de

- fermentar el mosto en un fermentador, y
- centrifugar el mosto fermentado,

caracterizado porque la fermentacion del mosto se realiza mediante una fermentacion por cargas y que la relacion
del factor £ y el caudal de la etapa de centrifugado es al menos 400 m%/hr.

Centrifugando el mosto fermentado con el método mencionado anteriormente, la etapa de maduracion, que se usa
normalmente en procedimientos de fabricacién de cerveza convencionales después de la fermentacion, puede
reducirse considerablemente incluso hasta tiempo de maduracion cero.
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Como consecuencia, no se necesitaria mas invertir en tanques de maduracion porque una centrifugadora de discos
permite centrifugar continuamente, por lo cual el mosto fermentado puede transportarse continuamente desde el
tanque de fermentacion a la centrifugadora de discos y adicionalmente a la filtracion y envasado.

Ademas, centrifugando el mosto fermentado en vez de madurandolo, el tiempo de maduracioén no tiene que tenerse
en cuenta. Esto da por resultado un procedimiento de fabricacion de cerveza mas continuo, que es menos complejo
operativamente que un procedimiento de fabricacion de cerveza en donde se da una maduraciéon que lleva varios
dia entre etapas de procedimiento tal como la produccién de mosto que lleva solo unas pocas horas, y etapas de
procedimiento mas continuas tales como filtracion y envasado. Por tanto, se mejora la flexibilidad operativa, en
particular para fabricas de cerveza multi-marca.

Un procedimiento de fabricacion de cerveza por cargas convencional se ilustra esquematicamente en la FIG 1,
mientras un procedimiento de fabricacion de cerveza por cargas de acuerdo con la presente invencion se ilustra
esquematicamente en la FIG 2. Después de produccion de mosto fermentable (a), se da la fermentacion por cargas
(b). Al final de la fermentacion, en el procedimiento convencional el mosto fermentado se transporta a tanques de
maduracion (c) o se da la maduracion en los tanques de fermentacién (no se muestran), mientras en un
procedimiento segun la invencion el mosto fermentado se transporta a una centrifugadora de discos (c’). Después de
centrifugar, la cerveza centrifugada se filtra (d) y se envasa (e).

En esencia, una centrifugadora de discos es un clarificador cuya base esta enrollada alrededor de una linea central.
Rotar esta unidad rapidamente significa que el efecto de la gravedad se sustituye por una fuerza centrifuga
controlable, que tiene un efecto en los soélidos suspendidos en liquidos que puede ser mas de 10000 veces mayor
que la gravedad. Cuando se someten a dichas fuerzas, las particulas so6lidas mas densas se presionan hacia fuera
contra la pared del cuenco rotatorio, mientras las fases de liquido menos denso forman capas internas concéntricas.
Insertando platos especiales — la pila de discos — se proporciona area de deposicion superficial adicional, que da por
resultado acelerar fuertemente el procedimiento de separacion. La fase de sélidos concentrados, que se recoge en
el denominado espacio de contencién de lodo, puede eliminarse de forma continua, intermitente o manual
dependiendo del disefio y aplicacion de la centrifugadora de discos.

Ejemplos de centrifugadoras de discos se describen en otras paginas web y en folletos de Westfalia Separator y Alfa
Laval.

Las centrifugadoras pueden compararse mediante un factor de capacidad tedrica denominado factor Sigma (%). En
caso de centrifugadoras de discos este factor Z es dependiente del nimero de discos, la aceleracion gravitacional, la
velocidad angular, el angulo de los discos con respecto a la tuberia vertical, el radio interno del paquete de discos y
el radio externo del paquete de discos. Ademas, segun “Industrial Centrifugation Technology” (Wallace Woon-Fong
Leung, McGraw-Hill, 1998), en general el factor X~ es proporcional al caudal a través de la centrifugadora e
inversamente proporcional a la velocidad de sedimentacion en condiciones estandar. Sabiendo que la velocidad de
sedimentacion es proporcional al tamafio de particula promedio, centrifugar eficientemente el mosto fermentado en
donde los sdlidos tienen un tamarfio de particula promedio pequefio necesita o viene un caudal proporcionalmente
bajo, o bien un factor proporcwnalmente alto. En el contexto de la presente invencion, la relacion del factor 2 y el
caudal es al menos 400 m?hr/hl, preferiblemente al menos 700 m hr/hl, o mas preferiblemente al menos 9000
m>hr/hl. Por ejemplo, de acuerdo con Ia etapa de centrifugado puede hacerse a un factor % de al menos 200.000 m?,
preferiblemente al menos 350.000 m?, o mas preferiblemente al menos 500.000 m? para un caudal de 500 hI/hr
Ademas de acuerdo, la etapa de centrlfugado puede hacerse a un caudal de hasta 500 hl/hr, preferiblemente hasta
285 hl/hr, o mas preferiblemente hasta 200 hi/hr para un factor  de 200.000 m>.

En una realizacion adicional segun la presente invencion, un método de fabricacion de cerveza se proporciona en
donde la turbidez Estandar de Fabricacion de cerveza Europeo (EBC) del mosto fermentado centrifugado es menor
que 125, menor que 100, o preferiblemente menor que 75. Principalmente levadura, y en alguna extensioén particulas
de precipitado finas que quedan de la produccién de mosto, son responsables de la turbidez EBC en mosto
fermentado. Por lo tanto la etapa de centrifugado se enfoca principalmente en la eliminaciéon de levadura y en la
eliminacion de particula fina de precipitado (en relacién a alto sigma) para alcanzar menos de 75 EBC. Como ya se
menciona, la eficacia de eliminacion de levadura y particulas finas de precipitado es dependiente del factor 2 y el
caudal.

En una realizacién de acuerdo con la presente invencién, un método para la fabricaciéon de cerveza se proporciona
en donde durante la etapa de centrifugado los sdlidos presentes en el mosto fermentado con un tamafo de particula
promedio de menos que 10 micrometros, menos que 5 micrometros, o preferiblemente menos que 2 micrémetros
pueden eliminarse para un porcentaje de al menos 85 por ciento, o al menos 90 por ciento, y preferiblemente mas de
95 por ciento. Las particulas de levadura con un tamafo de particula promedio entre 6 y 10 micrometros pueden
eliminarse para al menos 95 por ciento, o incluso al menos 99 por ciento. Las particulas finas de precipitado con un
tamafo de particula promedio menor que 6 micrometros pueden eliminarse para al menos 85 por ciento, o al menos
90 por ciento, o incluso al menos 95%. Como ya se menciond, la eficiencia de eliminacion de particulas con un cierto
tamafio de particula promedio es dependiente del factor Z y el caudal. Una centrifugadora de discos permite la
separacion de soélidos con tamarfo de particula entre 0,1 y 100 micrémetros dependiendo de su factor ¥ y caudal,



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2 465 006 T3

mientras por ejemplo una centrifugadora decantadora tipicamente permite la separacion de solidos con un tamafio
de 10 micrémetros y superior.

En otra realizaciéon de acuerdo con la presente invencion y como se ilustra en la FIG 3, se proporciona un método de
fabricacion de cerveza en donde entre la etapa de fermentacion y la etapa de centrifugado se realiza opcionalmente
una etapa de maduracion (c). Durante dicha etapa de maduracién opcional puede enfriarse el mosto fermentado en
el intervalo de -2 a 5°C durante un numero de dias, dando por resultado al menos sedimentacion parcial de solidos y
al menos precipitacion parcial de otras sustancias precursoras de turbidez, las uUltimas también posiblemente
eliminadas durante el centrifugado dependiendo de su tamafio de particula. Preferiblemente, el tiempo de
maduracién puede llevar menos de 3 dias, menos de 1 dia, preferiblemente menos que 12 horas, o mas
preferiblemente menos que 6 horas, dependiendo de la capacidad de al menos una centrifugadora de discos.

En una realizacion preferida de acuerdo con la presente invencién, se proporciona un método de fabricaciéon de
cerveza en donde la etapa de centrifugado se hace esencialmente inmediatamente después de la fermentacion.
Como se ilustra en la FIG 4, después de la fermentacién el mosto fermentado puede transportarse de forma continua
y directamente a la entrada del al menos una centrifugadora de discos, opcionalmente fluyendo durante el transporte
a través del circuito intercambiador de calor para enfriar el mosto fermentado (f).

Afadir una etapa de maduracion y la longitud del tiempo de maduracién puede depender del tipo de levadura usada
durante la fermentacion. Como se sabe por un experto, se usan principalmente dos tipos de levadura, a saber
levadura floculante y levadura en polvo. La levadura floculante sedimenta a una extensidbn menor o mayor
dependiendo de las especies usadas, mientras que la levadura en polvo sedimenta muy dificilmente. Esto se ilustra
en la FIG 5, donde la curva (m) muestra una relacion tipica entre concentracion de levadura en polvo en mosto
fermentado frente a tiempo de maduracion, y donde la curva (n) muestra una relacion tipica entre concentracion de
levadura floculante en mosto fermentado frente a tiempo de maduraciéon. En maduracién convencional de mosto
fermentado por levadura en polvo, la maduracién puede llevar hasta 7 dias. Para disminuir el tiempo de maduracion,
los fabricantes de cerveza a menudo usan agentes de coagulacion. Sin embargo, cuando se usa una centrifugadora
de discos con un factor X suficiente y suficiente espacio de contenciéon de lodo, el centrifugado puede comenzarse
inmediatamente después de la fermentacion (0). En caso de mosto que se fermenta por levadura floculante, el
centrifugado puede comenzarse después de un tiempo de maduracion de unas pocas horas (p), por ejemplo, menos
que 6 horas o incluso menos que 4 horas, de manera que el pico de concentracién de levadura en el mosto
fermentado al comienzo de maduracion se disminuye ligeramente para tener menos carga de levadura en la
centrifugadora. Este corto tiempo de maduracion puede no hacerse necesariamente a temperaturas de maduracion
convencionales entre -2°C y 3°C, sino también a temperaturas mayores (por ejemplo entre 8°C y 12°C). Sin
embargo, se entiende por un experto en la técnica, que la adicién de una etapa de maduracion y longitud del tiempo
de maduracién es siempre dependiente de los tipos de levadura, concentraciéon de levadura en el mosto fermentado,
y factor X y espacio de contencién de lodo de la centrifugadora de discos.

En métodos de fabricacion de cerveza convencionales, durante la maduracion a menudo agentes precipitantes tales
como agentes coagulantes o agentes de afinado se usan para mejorar la sedimentacién de la levadura y
precipitacion de otras sustancias precursoras de la turbidez. Sin embargo, cuando se usa una centrifugadora de
discos adecuada, el uso de estos agentes pueden minimizarse o incluso pararse. Por lo tanto, en una realizacion
preferida de acuerdo con la presente invencion, se proporciona un método de fabricacién de cerveza en donde en
dicha etapa de maduracion no se usan agentes que reaccionan con las sustancias precursoras de turbidez
presentes en dicho mosto fermentado.

En una realizacion adicional de acuerdo con la presente invenciéon, un método de fabricaciéon de cerveza se
proporciona en donde en la etapa de centrifugado se usan una serie de y/o centrifugadoras de discos paralelas.
Como se describe anteriormente, la etapa de centrifugado puede hacerse a un factor ~ de al menos 200.000 m2,
preferiblemente al menos 350.000 m?, o mas preferiblemente al menos 500.000 m? para un caudal de 500 hi/hr. Esta
capacidad puede obtenerse usando mas de una centrifugadora de discos que pueden disponerse en serie o0 en
paralelo o una combinacién de ambas.

En una realizacién particular, una configuracion de una unica centrifugadora de discos con factor ¥ y espacio de
contencion de lodo suficientemente altos para centrifugar el mosto fermentado mientras se alcanza la turbidez EBC
necesaria puede sustituirse por una configuracién de dos o mas centrifugadoras de discos paralelas con menor
factor Z y menor espacio de contencion de lodo, ya que en una configuracién paralela el caudal a través de cada
centrifugadora se disminuye proporcionalmente en comparacion con el caudal en una configuracion de
centrifugadora Unica.

En otra realizacion particular, una configuracion de una uUnica centrifugadora de discos con factor ¥ y espacio de
contencion de lodo suficientemente altos para centrifugar el mosto fermentado mientras se alcanza la turbidez EBC
necesaria puede sustituirse por una configuracion de al menos dos centrifugadoras de discos en serie. El caudal a
través de la primera centrifugadora es tan alto como en caso de una unica centrifugadora y altas cantidades de
sélidos con tamafio de particula promedio relativamente alto se eliminan en esta etapa. El caudal a través de la
segunda centrifugadora es por supuesto el mismo que el caudal a través de la primera, pero en esta etapa se
eliminan solidos residuales con tamafio de particula promedio relativamente bajo. Por lo tanto, para la primera
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centrifugadora de discos, es suficiente un factor ¥ menor, aunque de hecho se necesita un alto espacio de
contencién de lodo, mientras para la segunda centrifugadora se necesita un alto factor ¥ y un menor espacio de
contencién de lodo es suficiente.

En unas realizaciones adicionales de acuerdo con la presente invencion, se proporciona un método de fabricacion
de cerveza que comprende adicionalmente una etapa de centrifugado de pulido. Después de la etapa de
centrifugado, puede realizarse una etapa de centrifugado adicional que elimina al menos parte de la levadura
residual y otras sustancias precursoras de turbidez. Dicha etapa de centrifugado adicional, o la denominada etapa
de centrifugado de pulido, se hace por medio de una centrifugadora de pulido, preferiblemente una centrifugadora de
discos. Una etapa de centrifugado de pulido puede ser util para mejorar la turbidez EBC del mosto fermentado
centrifugado. Una configuracién de una primera centrifugadora de discos en serie con una segunda centrifugadora
de discos de pulido puede tener las siguientes caracteristicas: la primera centrifugadora de discos puede tener un
menor factor ¥ que la centrifugadora de discos de pulido, aunque de hecho un mayor espacio de contencién de lodo
puede necesitarse, mientras que la segunda centrifugadora de pulido puede tener una mayor factor ~ y un menor
espacio de contencion de lodo que la primera centrifugadora.

En una realizacion de acuerdo con la presente invencion, el rendimiento de la etapa de filtracion (d) puede no estar
afectado en comparacion a un procedimiento de fabricaciéon de cerveza convencional, e incluso puede aumentarse.
La filtracion puede hacerse por medio de tierra de diatomeas, o un auxiliar de filtro regenerable, o filtracion por
membrana de flujo cruzado. Centrifugando el mosto fermentado, el rendimiento de la etapa de filtracion puede
aumentar comparado con un procedimiento de fabricacion de cerveza convencional comparable, ya que en caso de
filtracion con tierra de diatomeas el consumo de tierra de diatomeas puede disminuir y el caudal puede aumentar. El
aumento de presion en el filtro de tierra de diatomeas puede mantenerse por debajo de 0,3 bar/hr. La turbidez
después de la filtracion puede estar dentro de la especificacion y la turbidez EBC puede estar por debajo de 0,7.
Ademas otras caracteristicas fisico-quimicas de la cerveza (sabor, pH, color, etc.) no se afectarian.

Ejemplo

Un ejemplo de un procedimiento de fabricacion de cerveza de acuerdo con la presente invencion se describe
posteriormente y se ilustra en la FIG 6.

Después de la produccion de mosto fermentable (a), el mosto fermentable se transporta a los tanques de
fermentacion (b). Se afiade levadura en polvo y la fermentacién comienza.

La fermentacion se monitoriza mediante dos parametros, a saber el porcentaje de reduccion de azucar en el mosto y
el valor de diacetilo. Cuando el porcentaje de azicar se reduce a un valor tipico (dependiendo de la malta y la
levadura) de 20-25 por ciento de azucar restante y el valor de diacetilo esta por debajo de un valor tipico de 50 ppb,
el mosto fermentado (o cerveza verde) se enfria a 10°C y se madura durante 4 horas en los tanques de
fermentacion.

Después, se bombea a través de una unidad de enfriamiento (f) para enfriar la cerveza a una temperatura de -1°C y
se bombea adicionalmente a la entrada de la centrifugadora de discos (c’). Esta pila de discos tiene un factor  de
200 000 m? a un caudal de 200 hasta 450 hi/hr y un espacio de contencion de lodo de 22 litros.

Al comenzar la etapa de centrifugado, la cerveza verde tiene un conteo de levadura hasta 40 000 000 lev/ml, un
contenido en solidos hasta 1,2% y turbidez EBC hasta 1000.

Como la sedimentaciéon de levadura y particulas finas de precipitado en los tanques de fermentacion continua
durante el centrifugado, dando por resultado la disminucion de carga de levadura (véase también la FIG 5), el caudal
se aumenta de aproximadamente 200 hl/hr al principio de la etapa de centrifugado a 450 hi/hr.

Después de centrifugar, la cerveza tiene un conteo de levadura por debajo de 125 000 lev/ml, un contenido en
solidos por debajo del limite de medida (el limite es 0,01%) y turbidez EBC por debajo de 50.

Después, la cerveza se enfria de nuevo mediante una unidad de refrigeracion (g) antes de tamponarla en un tanque
tampon (h) y se bombea a través de un filtro de tierra de diatomeas (d).

Al centrifugar el mosto fermentado, el rendimiento de la etapa de filtracion aumenta en comparaciéon a un
procedimiento de fabricacién de cerveza convencional comparable, ya que el consumo de tierra de diatomeas
disminuye de 120 g/hl en un procedimiento de fabricacién de cerveza convencional comparable a 95 g/hl y el caudal
aumenta de 4700 hl/h a 6000 hi/hr. El aumento de presion en el filtro de tierra de diatomeas esta por debajo de 0,3
bar/hr. La turbidez después de filtracion esta dentro de la especificacion y la turbidez EBC esta por debajo de 0,7.
Ademas otras caracteristicas fisico-quimicas de la cerveza (sabor, pH, color, etc.) no se afectan.

A partir de la filtracion, la cerveza se bombea a un tanque de cerveza filirada (no se muestra) que funciona como un
tampon entre la producciéon de cerveza y el envasado donde la cerveza se envasa en barriles, botellas, etc. (e) y
esta lista para el consumo.
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REIVINDICACIONES
1. Un método de fabricacion de cerveza que comprende las etapas de
- fermentar mosto en un fermentador, y
- centrifugar el mosto fermentado por medio de una centrifugadora de discos,

caracterizado porque la fermentacion del mosto se realiza mediante una fermentacion por cargas y que la relacion
del factor £ y el caudal de la etapa de centrifugado es al menos 400 mhr/hl.

2. Un método segun la reivindicacion 1 en donde la relacion del factor 2 y el caudal de la etapa de centrifugado es al
menos 700 m*hr/hl.

3. Un método segun la reivindicacion 2 en donde la relacién del factor X y el caudal de la etapa de centrifugado es al
menos 1000 m*hr/hl.

4. Un método segun la reivindicacion 3 en donde el factor £ de la etapa de centrifugado es al menos 500 000 m?

para un caudal respectivo de al menos 500 hl/hr.

5. Un método segun las reivindicaciones 1-4, en donde durante la etapa de centrifugado los soélidos presentes en el
mosto fermentado con un tamafio de particula promedio de menos que 5 micrometros se eliminan para al menos el
90 por ciento.

6. Un método segun la reivindicacion 5, en donde durante la etapa de centrifugado los sélidos presentes en el mosto
fermentado con un tamario de particula promedio de menos que 2 micrometros se eliminan para al menos el 90 por
ciento.

7. Un método segun las reivindicaciones 1-6, en donde la turbidez EBC del mosto fermentado centrifugado es
menos que 100 o preferiblemente menos que 75.

8. Un método segun las reivindicaciones 1-7 que tiene una etapa de maduracién adicional entre la etapa de
fermentacion y la etapa de centrifugado.

9. Un método segun la reivindicacion 8, en donde el tiempo de maduracion es menos de 12 horas.
10. Un método segun la reivindicacion 9, en donde el tiempo de maduracion es menos que 6 horas.

11. Un método segun la reivindicacion 10, en donde la etapa de centrifugado se hace esencialmente
inmediatamente después de la fermentacion.

12. Un método segun las reivindicaciones 8-11, en donde en dicha etapa de maduracion no se usan agentes que
reaccionan con sustancias precursoras de turbidez presentes en dicho mosto fermentado.

13. Un método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde en la etapa de centrifugado se usan
una serie de y/o centrifugadoras de disco paralelas.

14. Un método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprenden adicionalmente una etapa de
centrifugado de pulido.
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FIG 3
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FIG 4
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FIGG
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