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DESCRIPCION

Procedimiento y dispositivo para el control de la produccion de agua caliente en la elaboracion de cerveza en una
fabrica de cerveza.

La invencion se refiere a un procedimiento para el control de la produccién de agua caliente en la elaboracion de
cerveza en una fabrica de cerveza segun el preambulo de la reivindicacion 1, asi como un dispositivo correspondiente.

En la cerveceria se necesita de forma conocida agua caliente durante la fabricacion de cerveza para procesos
diferentes. Esta agua caliente se pone a disposicion en general por acumuladores / recipientes de agua caliente y en
todo caso se obtiene parcialmente mediante procesos durante el proceso de elaboracién de cerveza, como por
ejemplo, por el enfriamiento del mosto después del tratamiento del mosto caliente. Cuando aqui se habla de
acumulador de agua caliente, esto alude en el sentido amplio a agua caliente de cualquier temperatura, asi como
calidades diferentes, como por ejemplo, agua de producto (agua que entra en contacto directamente con el producto,
por ejemplo, agua para cerveza, agua de enjuague) o agua de servicio / agua de proceso (agua que no entra en
contacto directamente con el producto, por ejemplo, agua de cierre para bombas, puntos de inyeccion para la limpieza
del edificio, agua como portador de calor para circuitos de energia). La cantidad de agua caliente necesaria por la
cerveceria depende de los parametros mas distintos, como por ejemplo, el numero de cocciones por dia / semana, la
secuencia de cocciones, los tipos de cervezas a elaborar, los ciclos de limpieza planificados, las cantidades de agua de
enjuague y transferencia y también los cantidades de mosto extraido. En los procesos de elaboracion de cerveza
conocidos se mantiene en un recipiente de agua caliente, por ejemplo, agua para cerveza caliente, por ejemplo, entre
70 °C y 100 °C, para poderse usar luego en el proceso de elaboracién de cerveza. Si debido a los procedimientos y/o
tipos de elaboracién de cerveza diferentes y/o necesidad de cantidad de agua de enjuague o similares se necesitan
cantidades de agua caliente diferentes, en general no se puede reaccionar de forma flexible a estos requerimientos.
Con frecuencia durante el proceso de elaboracion de cerveza en la sala de coccion se origina un exceso de agua para
cerveza caliente que no se puede almacenar. Este exceso de agua caliente se desecha.

Asi el agua caliente producida, por ejemplo, durante el enfriamiento del mosto (o también en otros procesos), en
particular agua para cerveza, sobrepasa en muchos casos la necesidad de agua caliente de toda una cerveceria, en
particular en regiones mas célidas o a mitad o al final de la semana de produccion se produce un claro exceso de agua
caliente en el deposito de agua para cerveza, de modo que ésta se debe desechar a través del sumidero. Si no se
puede o debe derivar una gran cantidad de agua caliente a través del canal, la cantidad de agua caliente producida
durante el enfriamiento del mosto se debe reducir (enfriar) mediante el uso de un enfriador con un gran uso de energia
(ante todo energia eléctrica). Asi no es extrafio que la instalacion frigorifica gaste) hasta el 40% y mas de toda la
necesidad de corriente de una cerveceria. Resumiendo se puede decir, que en los procedimientos conocidos se
destruyen recursos valiosos por la sobreproduccion de agua caliente en parte masiva y el elevado coste necesario para
la eliminacion, técnico en instalaciones y energético. Dado que el exceso de agua caliente sélo se puede evacuar con
un uso de energia elevado y destruccion de cantidad de calor enorme con consumo de agua fresca simultaneo (por
ejemplo, agua fria y/o helada y/o glicol y/u otros medios de enfriamiento o refrigerantes). Los procedimientos conocidos
presentan asi grandes carencias en eficiencia energética y respeto al medio ambiente.

Por ello en general los sistemas conocidos no trabajan de forma optimizada energéticamente y/o en el consumo y/o de
forma previsora, de modo que la invencion tiene el objetivo de realizar el proceso de elaboracién de cerveza con ahorro
posterior de la energia y recursos necesarios.

En el documento EP 1 264 876 A2 se describe un procedimiento para el preenfriamiento del mosto después de la
coccion del mosto y antes de la separacion del turbio caliente en un dispositivo de retirada de turbio, por ejemplo un
Whirlpool, para la reduccion de la carga térmica del mosto.

En el documento EP 1 705 242 A1 se describe una cerveceria en la que el suministro de frio presenta una instalacién
frigorifica cuya necesidad de energia térmica se cubre al menos parciaimente a través de la energia térmica generada
por colectores solares.

En el documento DE 10 2007 054429 A1 se describe un procedimiento de elaboracion de cerveza, que comprende las
etapas de la retirada de un fluido que presenta una temperatura de partida desde un acumulador de calor y suministro
del fluido a varios consumidores de calor para la entrega de calor y reconduccion del fluido que presenta una
temperatura residual al acumulador de calor.

Este objetivo se consigue en el procedimiento segun la invencién, porque la necesidad de agua caliente de la
cerveceria se determina teniendo en cuenta parametros orientados al pasado y/o orientados al futuro en un ordenador
de control y la produccion de agua caliente también se controla al menos mediante la modificacion de la temperatura
del medio de enfriamiento y/o temperatura del refrigerante usada en el enfriador del mosto. Mediante la variacion de la
temperatura del agua fria y/o temperatura del agua helada se puede controlar entonces la cantidad de agua caliente a
generar. En este caso el control detecta preferiblemente tanto informaciones orientadas al pasado (p. ej. estado de



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2526 609 T3

llenado del depdsito de agua caliente, necesidad de agua para un ciclo de limpieza, necesidad de agua para las etapas
de limpieza o limpiezas en general) como también orientadas al futuro (p. ej. tipo, nimero de cocciones por dia /
semana, necesidad de agua de enjuague) que tienen influencia en la necesidad de agua caliente posterior y permiten
decir cuanta agua caliente se necesita para las etapas del proceso siguientes preferentemente en la sala de coccion,
no obstante, también sala de fermentacion y/o filtracién y/o embotellado y/u otras areas de produccion y/u otras areas.

A partir de estos parametros orientados al pasado y orientados al futuro, el control puede determinar entonces la
necesidad de agua caliente 6ptima y a través de la modificacion de la temperatura del medio de enfriamiento usado en
el enfriador del mosto, como por ejemplo, la temperatura del agua fria y/o temperatura del agua helada puede variar la
cantidad de agua caliente que se produce en el enfriamiento del mosto. Por consiguiente es posible controlar siempre
suficientemente la cantidad de agua caliente, “just in time” y sin “sobrealmacenamiento”, pero de forma
extraordinariamente eficiente energéticamente. Con el procedimiento de control segln la invencién también se puede
reaccionar de modo y manera especialmente eficientes a las modificaciones a corto plazo. Cuando se habla de
parametros orientados al pasado y futuro, entonces esto también comprende los valores de parametros actuales.

Como ejemplos de medios de enfriamiento se deben mencionar en particular agua fria, agua helada, agua salina y
glicol, pero también mezcla de alcohol y agua o aire. No obstante, la invencién no se limita a estos medios de
enfriamiento. Como refrigerantes se deben mencionar preferentemente amoniaco (NHs), CO; y freén, no obstante, se
indica que se puede usar cualquier otro refrigerante. En este caso por agua helada se entiende el agua fria producida a
través de la instalacién frigorifica, mientras que con agua fria se considera el agua obtenida del abastecimiento de agua
normal, por ejemplo, el pozo de la cerveceria.

Para la recuperacién de calor se usan en particular intercambiadores de calor de una o varias etapas, preferentemente
intercambiadores de calor de placas con medios de enfriamiento y/o refrigerantes diferentes.

Para el mantenimiento de agua y/o medios de enfriamiento, asi como facilitacién de energia en el deposito acumulador
de energia son posibles todas las formas constructivas / tipos constructivos habituales y/o variantes, como por ejemplo
un acumulador estratificado combinado, acumulador de desplazamiento, depésitos acumuladores individuales para
niveles de temperatura determinados y/o diferentes y combinaciones de ellos.

Bajo acumulador de agua caliente se deben entender en particular depositos acumuladores individuales para niveles
de temperatura determinados y/o diferentes y/o depédsitos acumuladores de energia y/o depdsitos acumuladores
estratificados y/o combinaciones de ellos. Estos pueden estar realizados tanto para el funcionamiento con agua para
cerveza o también agua de proceso.

En una configuracion ventajosa de la invencion esta previsto que se detecte la temperatura y la cantidad de agua en el
acumulador de agua caliente y/o depésito acumulador de energia y en el acumulador de agua fria y/o acumulador de
agua helada y junto a otros parametros, como por ejemplo tipo de cerveza, nimero de cocciones por dia / semana, se
introduzca en el control Para poder efectuar un control 6ptimo es ventajoso que a partir de la cantidad de agua y la
temperatura del agua tanto en el acumulador de agua caliente y/o dep6sito acumulador de energia, como también en el
acumulador de agua fria y/o acumulador de agua helada, se pueda concluir acerca de la energia térmica que esta
disponible alli, de modo que esto se puede tener en cuenta en el calculo de los parametros para las secuencias de
coccion posteriores.

En una configuraciéon especialmente ventajosa de la invencién, mediante la retirada de energia a un nivel de
temperatura proporcionalmente elevado en la primera etapa del enfriador de mosto, por ejemplo para un acumulador
de energia de calefaccion, esta previsto evacuar de forma orientada una cantidad de energia tan grande que implicaria
tomado en si un subabastecimiento de agua caliente en la sala de coccién 0 en la cerveceria. No obstante, segun la
presente invencién se controla en oposicion en una segunda y/u otra etapa del enfriador de mosto mediante la
produccion de agua caliente orientada. En este caso se debe prestar atencién a que toda la instalacion se conduzca y
controle mediante parametros orientados al futuro y pasado con vistas a aspectos energéticos en un estado 6ptimo
definido. Este estado éptimo definido se puede definir, por ejemplo, mediante parametros objetivo, como por ejemplo,
rangos de temperatura, rangos de nivel de llenado y similares y determinar mediante las mediciones correspondientes
(p. ej. medicion de temperatura, medicion de estado de llenado). En una forma de realizacion especial también es
apropiada una variacion de la retirada de energia en la primera etapa del enfriador del mosto como parametro para €l
control de los posteriores flujos de energia y parametros de ajuste.

Como parametros orientados al futuro y orientados al pasado se toman en consideracion informaciones que son
decisivas para la necesidad de agua caliente requerida, como por ejemplo, el nimero de cocciones por dia / semana,
la secuencia de cocciones, los tipos de cerveza, la temperatura de maceracion, la limpieza planificada, los cantidades
de agua de enjuague y transferencia y/o los cantidades de mosto extraido. Cuando se detectan estos parametros para
el pasado y luego se introducen los parametros deseados para el futuro para otras secuencias de cocciones siguientes,
el control puede determinar y poner a disposicion la respectiva necesidad de agua caliente requerida a partir de estos
datos.
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Hay varias posibilidades para la modificacién de la temperatura del agua fria y/o temperatura del agua helada usada en
el enfriador de mosto. En una variante se ajusta la temperatura requerida preferentemente ya en el enfriador de agua
helada y se almacenan las cantidades de agua helada a usar en el acumulador de agua helada.

En otra variante puede ser ventajoso controlar el agua fria y/o agua helada con vistas a la temperatura o cantidad
mediante mezcla de agua, por ejemplo agua para cerveza de una toma de agua fria y/o caliente, por ejemplo
configurada en forma de un mezclador de agua, de modo que luego en el enfriador de mosto se pone a disposicién la
temperatura y cantidad del agua fria y/o temperatura y cantidad del agua helada deseada a través de la mezcla de
agua, por ejemplo agua para cerveza.

En otra variante la temperatura del agua en el acumulador de agua helada se mantiene en un valor constante, p. €j.
entre 2 °C y 3 °C, y se ajusta la modificacion de la temperatura del agua helada usada en el enfriador de mosto
mediante la mezcla de agua, preferiblemente de una toma de agua para cerveza. La mezcla de esta agua puede ser
ventajosa en las dos variantes mencionadas, a saber cuando tanto con el enfriador de agua helada se pone a
disposicion una temperatura del agua helada variable, como también cuando se toma como base una temperatura
constante, presente en el acumulador de agua helada y/o acumulador de agua fria.

En otra configuracién ventajosa, en una primera etapa se desacopla una parte de la cantidad de calor del mosto
caliente tratado a un acumulador de energia en el que circula preferentemente agua de proceso y en una segunda y/u
otra etapa, preferentemente con agua para cerveza, se enfria el mosto caliente, por ejemplo, a la temperatura de
ajuste. Preferentemente la temperatura de ajuste es el parametro indicativo superior del control segun la invencion.
Todos los otros parametros se determinan y regulan luego en funcién de la temperatura de ajuste deseada. Pero en
caso de necesidad también se puede definir otro parAmetro como parametro indicativo. La cantidad de calor se
desacopla en la segunda u otra etapa en el acumulador de agua caliente. También esta division en una primera etapa y
una segunda y/u otra etapa y las cantidades correspondientes se puede realizar de forma optimizada a través del
control. El agua de proceso caliente que circula en el acumulador de energia se puede usar para el calentamiento de
consumidores de calor, como por ejemplo calentador de mosto filtrado o también sala de maceracion. Naturalmente
esto funciona tanto con agua para cerveza, agua de proceso, como también otros portadores de calor, como por
ejemplo aceites térmicos y similares. El agua caliente producida en una segunda u otra etapa se usa preferentemente
para distintas finalidades de produccion. En este caso se debe entender la expresion de primera, segunda u otra etapa
de modo que con ello no esta fijado el orden, es decir, que por ejemplo la segunda etapa en el proceso también puede
tener lugar antes de la primera u otra.

Segun una forma de realizacion preferida, el control de la produccién de agua caliente se realiza entonces mediante un
control de la relacién entre la energia desacoplada en la primera etapa y la energia desacoplada en una segunda u otra
etapa.

Un dispositivo para la realizacion del procedimiento comprende un acumulador de agua caliente y un acumulador de
agua fria y/o acumulador de agua helada, asi como un enfriador de mosto de una o varias etapas para el enfriamiento
del mosto con la ayuda de agua fria y/o agua helada del acumulador de agua fria y/o acumulador de agua helada y se
caracteriza porque esta previsto un control para la introduccién y/o deteccion de parametros orientados al pasado y/o
orientados al futuro que influyen en la necesidad de agua caliente de la cerveceria, asi como para el control de la
temperatura del medio de enfriamiento usada en el enfriador de mosto, como por ejemplo temperatura del agua fria y/o
temperatura del agua helada. En un enfriador de mosto en varias etapas se pueden abastecer una o varias etapas
también con otros medios de enfriamiento. En una configuracion ventajosa del dispositivo, entre el enfriador de mosto y
el acumulador de agua fria y/o acumulador de agua helada esta presente una toma de agua para agua fria y/o caliente,
preferiblemente agua para cerveza, a fin de poder influir en la temperatura del agua fria y/o temperatura del agua
helada que se usa en el enfriador de mosto.

En general en el procedimiento segun la invencién pueden estar previstos, por ejemplo, los parametros y dispositivos
siguientes para el control o estar predeterminados en funcion de la estacidon del afio o ambiente: temperatura del agua
fresca, temperatura del agua fria o helada para el enfriador de mosto, flujo del agua fria o helada para el enfriador de
mosto, bomba regulada por frecuencia para el enfriador de mosto, temperatura de ajuste del mosto, flujo de mosto,
temperatura del mosto en las distintas zonas de entrada de mosto en el enfriador de mosto de varias etapas,
temperatura del agua caliente y cantidad de agua caliente a producir, temperatura del agua mezclada con el agua de
refrigeracién antes del enfriador de mosto.

La invencién se describe y explica aun mas a continuacion mediante los ejemplos de realizacién representados en las
figuras. En este caso muestra:

Fig.1  en representacion esquematica la parte de un circuito de agua de una cerveceria para la explicacion de la idea
que sirve de base a la invencion,

Fig.2 el circuito de agua segun un primer ejemplo de realizacion,

4
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Fig. 3 el circuito de agua segun un segundo ejemplo de realizacion, y
Fig.4  otro diagrama resumen para la explicacion de la invencién.

En la fig. 1 se muestra la estructura basica de un dispositivo con el que se puede realizar el procedimiento segun la
invencion.

Esta figura muestra la parte de una red de abastecimiento de agua, segun esta previsto para el uso en una cerveceria
para la elaboracion de cerveza. Esta red de agua comprende entre otros un enfriador de mosto 3 de dos etapas, un
acumulador de energia 7, asi como un depoésito de agua fria 1. En la primera etapa del enfriamiento de mosto 3 se
caliente, por ejemplo, agua de 80 °C a 96 °C. Como portador de calor también es posible, por ejemplo, en particular
agua para cerveza y/o agua de proceso y/o aceite térmico. El acumulador de energia 7 (representado aqui sélo a
trazos) puede estar realizado en forma de un acumulador estratificado, en el que se proporciona agua caliente,
preferentemente agua de proceso hasta casi la temperatura de coccidn o también se presuriza sobre ella. AGn cuando
aqui no esta representado, el agua contenida en el acumulador de energia 7 se puede usar con finalidades de
calefaccion. En la segunda etapa se produce agua caliente, por ejemplo, a 80 °C, preferiblemente agua para cerveza,
que se mantiene en el deposito de agua caliente 1. Esta agua se usa en la produccién.

El sistema comprende ademas un depésito de agua helada 2, en el que se mantienen disponible agua helada que se
produce, por ejemplo, a través de una instalacién frigorifica 5 y un enfriador de agua helada 4 a partir de agua fria,
preferiblemente agua para cerveza. También cuando aqui no esta representado, en lugar de un sistema para la
produccién de agua helada y mantenimiento de agua helada también se puede concebir sélo un depésito de agua fria
y/o deposito de agua helada y/o acumulador estratificado en realizaciones diferentes. Tipicamente la temperatura del
agua helada en el depésito de agua helada 2 se sitta entre 3 °C y 12 °C, pero habitualmente entre 2 °C y 4 °C. El
deposito de agua helada 2 esta conectado con el enfriador de mosto 3, para enfriar alli el mosto caliente. Este proceso
se controla a través del ordenador de control 6 que aqui solo esta indicado esquematicamente.

La invencion prevé ahora detectar o depositar los parametros orientados al pasado y orientados al futuro en el
ordenador de control 6 y determinar a partir de ellos el consumo de agua caliente para el periodo siguiente. Para poder
alcanzar la necesidad de agua caliente ahorrando energia, esta previsto que, al contrario del estado de la técnica, la
temperatura con la que se usa el agua fria y/o agua helada del acumulador de agua fria y/o acumulador de agua
helada 2 en el enfriador de mosto 3, se controle de modo que por ello se pueda obtener mas o menos, de todas
formas, la cantidad éptima de agua caliente para la produccién. El sistema se disefia de modo que el ordenador
determine las cantidades de agua caliente 6ptimas y necesarias durante las horas de funcionamiento siguientes de la
cerveceria a partir de los datos remitidos a él y luego las controle correspondientemente.

Para que el sistema pueda trabajar de forma fiable, la temperatura y la cantidad de agua tanto en el acumulador de
agua caliente 1, como también en el acumulador de agua helada 2 se detecta a través de una técnica de medida
apropiada, no representada, como por ejemplo termémetros. El ordenador conoce entonces el contenido energético y
el nivel energético tanto en el acumulador de agua caliente 1, como también en el acumulador de agua helada 2 y con
los parametros detectados puede calcular los valores éptimos para la necesidad posterior. La invencion no esta
limitada a este ejemplo de realizacion, sino que se puede usar para combinaciones diferentes de depdsito de agua
caliente y/o depésito de agua fria y/o depodsito de agua helada y/o tipos de acumuladores estratificados.

Como parametros orientados al futuro y orientados al pasado se pueden detectar, por ejemplo, informaciones sobre el
estado de llenado del depdsito de agua caliente, el nimero de cocciones por dia / semana y/o la secuencia de
cocciones, los tipos a procesar, la temperatura de ajuste necesaria para ello, los ciclos de las limpiezas planificadas, las
cantidades de agua de enjuague y transferencia y/o las cantidades de mosto extraido y se pueden procesar en el
ordenador de control 6. Hay distintas variantes para el ajuste de la temperatura del agua helada en la entrada 3a en el
enfriador de mosto.

Entonces en la fig. 2 esta representado un ejemplo de realizacion, en el que el agua helada se genera a través de una
instalacion frigorifica 5 y el enfriador de agua helada 4 con la temperatura requerida, calculada respectivamente por el
ordenador de control 6. Esta agua se almacena luego en el depdsito de agua helada 2 con esta temperatura, que
puede ser diferente segin la necesidad posterior.

En otro ejemplo de realizacion, que esta representado en la fig. 3, en una primera variante el agua helada se genera
con una temperatura fija, por ejemplo 3 °C, a través de la instalacion frigorifica 5 y el enfriador de agua helada 4 y se
mantiene en el depdsito de agua helada 2. La modificacion de la temperatura del agua helada presente en la entrada al
enfriador de mosto 3 conforme al valor deseado se realiza mediante la mezcla de agua fria mediante un mezclador de
agua 8 indicado. Mediante la regulacion de la cantidad apropiada de las cantidades de agua a mezclar se puede
modificar igualmente la temperatura del medio de enfriamiento que entra en el enfriador de mosto en el punto 3a. La
mezcla de agua fria o caliente en el mezclador de agua 8 puede estar prevista tanto para el caso en que el enfriador de
agua helada 4 produzca agua fria con temperatura variable, es decir, sea variable la temperatura en el acumulador de
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agua helada 2, pero también puede estar prevista para el caso de que el mantenimiento del agua helada en el
acumulador de agua helada 2 se realice con temperatura fija. En particular en el caso de mantenimiento del agua
helada en el acumulador de agua helada 2 con temperatura fija puede estar prevista una regulacién (no representada)
de la admision de agua fria en el enfriador de agua helada, por ejemplo mediante una valvula de regulacion. La
cantidad de agua proporcionado en el acumulador de agua helada 2 se puede adaptar mediante esta regulaciéon
conforme a la necesidad correspondiente, por ejemplo, de manera que se provoque una toma de energia 1o méas
continua y uniforme posible en la instalacion frigorifica 5. Esto también repercute positivamente en particular desde
puntos de vista energéticos, dado que se evita una conexion y desconexion contante, por lo que la instalacion frigorifica
se hace funcionar con carga constante sin picos de potencia de forma especialmente sencilla de mantener.

Bajo agua fria se debe entender, por ejemplo, agua fresca, agua fria de redes de distribucion, publicas y similares. El
agua fria también podria estar enfriada adicionalmente y se podria suministrar, por ejemplo, desde el retorno de una
etapa de produccién separada. Bajo agua caliente se debe entender, por ejemplo, agua caliente de redes de
distribucién, publicas y similares. En particular se podria suministra después del calentamiento del retorno de una etapa
de produccion separada. En el mezclador de agua 8 se mezcla por consiguiente preferentemente agua que ya tiene
una temperatura apropiada para el procedimiento segln la invenciéon debido al calor de escape / frio de un proceso de
produccion cualesquiera o debido a la temperatura de distribucion correspondiente. De este modo se puede minimizar
el coste de energia para el ajuste de una temperatura de mezcla apropiada detras del mezciador de agua 8.

Para todas las variantes es ventajoso que en la entrada del enfriador de mosto 9 en el lado de mosto caliente se
desacople una parte de la energia térmica del mosto en el acumulador de energia 7 y luego en una segunda u otra
etapa se realice el enfriamiento del mosto caliente a la temperatura de ajuste.

Mediante la fig. 4 se explica ahora aun mas el procedimiento segun la invencién:

Esta figura muestra respectivamente distintos estados de funcionamiento de una instalacion, distinguiéndose que
segun la necesidad de agua caliente se mantiene disponible agua helada en el acumulador de agua helada 2 en
cantidad diferente y también con temperatura diferente. La cantidad y temperatura se determinan a través del
ordenador de control 8 a partir de los datos listados a modo de ejemplo por encima del rectanguio “Control”, es decir
por ejemplo informaciones sobre la primera coccion al comienzo de la semana e informaciones sobre otras cocciones
ylo limpiezas, por ejemplo, tras final de la produccion (p. ej. al final de la semana de produccion). A partir de esta
secuencia de cocciones y el namero planificado de cocciones, los tipos a elaborar, etc. el control 6 calcula la necesidad
de agua caliente requerida y controla la facilitacion del agua caliente entre otros también justamente a traves de la
temperatura y cantidad variable del agua helada que se usa con (no representado aqui) o sin mezcla de agua caliente
o fria, preferentemente agua para cerveza, luego en el enfriador de moto 3.

De esta manera se puede obtener un resultado 6ptimo con presupuesto de energia y agua éptimo.

Mas concretamente, por ejemplo, al comienzo de la semana de produccion preferentemente puede estar lleno el
depésito de agua caliente, segun esta indicado en la imagen izquierda de la fig. 4, (deposito de agua caliente imagen
izquierda). El depésito de agua helada (deposito de agua helada 2 en |la imagen izquierda) esta lleno con tanta agua
helada con, p. e]. 5 °C, que la cantidad es suficiente para generar tanta agua caliente como sea necesaria seg(n los
valores detectados y por consiguiente calculados para la secuencia de procesos posterior, mediante la recuperacion de
calor, preferentemente en el enfriamiento del mosto. En este caso se debe observar que, en el caso normal, ya antes
de la etapa de proceso “enfriamiento del mosto” ya ha comenzado la coccion siguiente, es decir, el agua caliente
todavia disponible debe ser suficiente para cubrir la necesidad hasta el comienzo del (primer) enfriamiento del mosto.
La necesidad real con inclusién del agua caliente disponible en el depdsito de agua caliente de enfriamiento de mosto a
enfriamiento de mosto se puede calcular o pronosticar. Ademas, también se tienen en cuenta de antemano eventos,
como por ejemplo, una limpieza después del final de la produccion.

Bajo la expresién “cocciones siguientes hasta la produccion de agua caliente”, segan esta representado en la seccion
central de la figura 4, se entienden las cocciones que ya han comenzado hasta que la primera coccion ha alcanzado la
etapa de proceso “enfriamiento del mosto”, por ejemplo, la 22 - 4% coccion.

En la imagen central del "depésito de agua caliente” se distingue que éste presenta un bajo estado de llenado. En este
caso se ha calculado para el proceso presente (parametros orientados al futuro) que se necesita mucha agua caliente.
Por este motivo ahora se mantiene una cantidad relativamente elevada de agua helada con temperatura relativamente
elevada, p. ej. 8 °C (en el enfriamiento de 1 hl de mosto caliente de 99 °C a aprox. 10 °C, con agua helada de 5 °C se
originan aproximadamente 1,15 hl de agua caliente con 80 °C). Si se dejan ahora igual todos los parametros, pero se
mantiene agua helada con una temperatura de 8 °C en el deposito de agua helada, se originan aprox. 1,21 hl de agua
caliente, con los que se puede llenar entonces de nuevo el acumulador de agua caliente. Esto es un proceso continuo
que tiene en cuenta tanto los eventos y etapas de proceso a corto plazo como también a largo plazo. Bajo un evento a
largo plazo se puede entender, por ejemplo, la limpieza al final de la semana de produccion.
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La produccion de agua caliente o la cantidad de agua caliente generada se puede controlar mediante el control de la
relacion entre la energia desacoplada en la primera etapa, por ejemplo en el primer intercambiador de calor, y la
cantidad de energia desacoplada en una segunda u otra etapa (p. €j. en el segundo intercambiador de calor 3a).
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento para el control de la produccion de agua en la elaboracién de cerveza en una fabrica de cerveza, en
el que se proporcionan agua caliente y agua fria y/o helada y el agua fria y/o helada se usa al menos en parte para el
enfriamiento del mosto, caracterizado porque la necesidad de agua caliente de la cerveceria se determina teniendo
en cuenta parametros orientados al pasado y/o orientados al futuro en un ordenador de control (6) y la produccién de
agua caliente también se controla al menos mediante la modificacién de la temperatura del medio de enfriamiento y/o
la temperatura del refrigerante usada en el enfriamiento del mosto (3).

2.- Procedimiento segun la reivindicacion 1, caracterizado porque el medio de enfriamiento es en particular agua fria
y/o agua helada y/o agua salina y/o glicol.

3.- Procedimiento segun la reivindicacion 1, caracterizado porque el refrigerante es en particular amoniaco y/o CO,
y/o freén.

4.- Procedimiento segun la reivindicaciéon 1, caracterizado porque se detectan la temperatura y la cantidad de agua
caliente proporcionada en un acumulador de agua caliente (1) y de agua fria o helada proporcionada en el acumulador
de agua fria y/o acumulador de agua helada (2) y se introducen en el control.

5.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque como parametros orientados al
futuro y/o orientados al pasado se detectan informaciones sobre el estado de llenado del depésito de agua caliente y/o
nimero de cocciones por dia / semana yfo secuencia de cocciones y/o tipos y/o temperatura de ajuste y/o limpieza
planificada y/o cantidades de agua de enjuague o transferida y/o cantidades de mosto extraido, etc. y se depositan en
el control.

6.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la temperatura requerida para el
enfriamiento del mosto se ajusta en el enfriador de agua helada (4) y/o la instalacion frigorifica (5) y se almacena en el
acumulador de agua helada (2).

7.- Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la temperatura del
agua fria y/o temperatura del agua helada y/o cantidad de agua usada en el enfriador de mosto (3) se ajusta por la
mezcla de agua fria y/o caliente mediante un mezclador de agua (8).

8.- Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque en una primera etapa
se desacopla una parte de la cantidad de calor del mosto caliente en el acumulador de calor (7) (acumulador de
energia) y en una segunda u otra etapa se desacopla una parte de la cantidad de calor del mosto caliente en el
acumulador de agua caliente (1).

9.- Procedimiento segun la reivindicacion 8, caracterizado porque el control de la producciéon de agua caliente se
realiza mediante el control de la relacion entre la energia desacoplada en la primera etapa y la energia desacoplada en
una segunda u otra etapa.

10.- Dispositivo para la realizacién del procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, con un acumulador
de agua caliente (1) y un acumulador de agua fria y/o acumulador de agua helada (2) y con un enfriador de mosto (3)
de una o varias etapas para el enfriamiento del mosto con la ayuda del agua fria y/o agua helada del acumulador de
agua fria y/o acumulador de agua helada (1), caracterizado por un control (6) para la introduccion y/o deteccion de los
parametros orientados al pasado y/o orientados al futuro que influyen en la necesidad de agua caliente de la cerveceria
y para el control de la temperatura del medio de enfriamiento y/o temperatura del refrigerante que llega al enfriador de
mosto (3).

11.- Dispositivo segun Ia reivindicacion 7, caracterizado porque entre el enfriador de mosto (3) y el acumulador de
agua fria y/o acumulador de agua helada (2) esta prevista una toma de agua (8) para el agua para cerveza fria y/o
caliente.

12.- Dispositivo segun al menos la reivindicacion 8, caracterizado porque el portador de calor en el acumulador de
calor (7) es en particular agua para cerveza y/o agua de proceso y/o aceite térmico.



ES 2526 609 T3

i

L9l

e

Uam wuw
Ugeliaulla)
ap eles g8 QUi 0150

ey
-

2l 1€ 3.08 3:96

mw !!!!! ..ﬂll"ilMJ

*»
+ eifiisue aplop !
P _-nwme g !

J.86 opiesxe oSO

.08 SOpEsUspUOD Bp Jopelu

/

e

G

llllll W oy

] *
seoluobyy uoeESU] )

llllll *'ll((lf'nﬁ

Jopeuus .

¥ uoonpoud By

ey enfiy



ES 2526 609 T3

o

AT
{loTia =3 (F=HTFI=T]
30 BES B 0L} OIS0

g

3:66 opjenxe ojson

2

|1 eifusus spaop ¢

.

Lo hwme g

Fo

o

P L T T g

 eoyuoBuy uopE(ESUL:

fﬂ!liﬁli)%%*il!l‘!‘

»

208

_vl - el enby

G

e

10



ES 2526 609 T3

£ 9

-

0218 /I 3:6E opieuixa o1sop
ugIBIUBWISY Bp | S
B|ES B Ol) OISO :
eg
Jo X 2Ly ENBY
| /
' egifisus ap op
| wLohwme gRed
_ 308 i
I .
epelay ‘
enfie
T Jopelu

mmumtamé ugeeISyY m g1y enby

?dlif%%lﬁﬁl&ii%i!i&

¢

11



ES 2526 609 T3

%001:

%0

%001

L e s e e . . . e, . S o S . ot

- oot b bbb o drbrarn. St SRS

oo K3

W .

e 1. T . e

I S —

o e @ e A -

jopenwnae

. ﬁux,,r/
w_w 208 W/uammﬂ

IOPRIAWNOE |

o -

- o

y Ol

w.%(

(#24 ©A00 S0 BMIERGRUS] TP BHD

m
an@imz ap opesa A mﬁwm&_maEE 8P USOIPSIN m
[¥:9.3

PRSE # Wuesreole op DEpSeTau R

|joRUoD)

CEURLEIB PR

IOPENWNOE |y

¥
e | T ————
.08 eifieus 208 ﬁ@?.mm =l wiBisua
¥ 9P JopBInWNoe &l m ¢ y ©P Jopejnwnoe aQg m ap JOpEINWNOE ag
Qﬁw - { . w N N e ” ]
uooREIRILB | 0:65 ! u& 068 ; %&%EREE Damm 2K
spees| L apleixe " oprRp@ | g OpRixa 01sopy
s OIS0 m 0180 m PTG
T .
~ _ NN 0-86 81000 // JeS6 eiBioua m,ﬂ | J.86 g6 1ous ap
4

| NN
¥
| | 1=
e O S w;itt.tt::t ,ltttlmxﬂhllllﬁ lllllllllllllllll e S
uoonpoid v | uoponpasd v | uoponpo.d v
llllllll JWERy: o - - ’7’1§,*|‘llllln LR RN REVRT £ p o RSP ESIOAp s Ay A - ‘||lf Il.li.l.".i..'i.l!.i"
.ﬁ ]
R ey
Y ¥ ~ L i 3

shamn sols sp

H uBED

susaEy aobe ep

PR TREN0Y S0 BMRAKIS] § QDRSSP ODRIBS -
Bt SHU0I00 0 P vnbe S0 TN Y DUIEsoey -
B CBS Seutetnes uR SlusiEe b pRpessndy -

A TEN B op B s dusody -

pltin ey

enfie S0 ODEFRLUOTT 8D RaNERcus) F O0E USY 2D ODRISE -
sop@nln 3umeo0s wh By ol en Gwal g DIPRREsaL -
i B eutenon uE Slusges Bbs pEMRes L -

"4 S21500E 8D mmEsachuet 00 -

swsims mbe epusponpoud wisey Bis ssucinocs

SOPRTRANDRE S0 BOLRRGUS f DPBSH SR ODBER -
el B0 Ut 2 9080 op Tl R PeDssssy -
by Vs msuorons wh susies b pepyseoey -

“hBENE 2D paEatuesd -

{BUBLDY 8D CZURNILIOT} UOISH00 Bisliltidg

12



	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

