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DESCRIPCION
Procedimiento y dispositivo en particular para el macerado durante la elaboracion de cerveza

La invencion se refiere a un procedimiento para el macerado durante la elaboracion de cerveza, asi como a un
dispositivo para la realizacion del procedimiento.

El documento WO 02/12433 A1 describe un envase para la elaboracion de cerveza que se puede usar para el
macerado y coccion del mosto. En este caso el macerado se conduce sobre una superficie calentadora inclinada y
fluye en una canaleta.

El documento DE 10 2008 744 A1 ya describe un dispositivo y un procedimiento para la destilacion del mosto,
conduciéndose el mosto a través de un aparato distribuidor sobre un aparato calentador y pudiendo descender en éste.
También se describe un ejemplo de realizacion en el que se debe usar un dispositivo correspondiente para el
macerado. Entonces el macerado no se introduce a través de un aparato distribuidor sino a través de una admision
separada.

El documento DE 198 28 686 C1 describe un dispositivo en el que el medio a calentar se conduce exclusivamente a
través de una superficie calentada en el centro del recipiente.

El documento US 2009/0207689 A1 describe un reactor para el calentamiento de un fluido, no obstante, no se refiere a
un dispositivo de macerado. El recipiente presenta una tubuladura de admisiéon que sirve como soporte para piezas
adicionales o0 como tubuladura de conexién para un suministro de producto.

Una etapa del proceso importante para la elaboracion de la cerveza es el macerado. Durante el macerado se mezclan
entre si malta molida y agua y en este caso los ingredientes del macerado se disuelven. Para la elaboracion de mosto
con una concentracion elevada (procedimiento high-gravity) se usan macerados muy viscosos, asi denominados
macerados gruesos. Actualmente el trabajo de macerado en la cuba de macerado sélo es posible frecuentemente de
forma limitada desde una concentracion que produce un mosto previo al 22% (sin encimas) o produce un mosto previo
al 24% (con encimas). Esto puede repercutir negativamente en todos los procesos siguientes que sélo funcionan de
forma limitada o no funcionan en absoluto.

Un motivo de ello es, por ejemplo, el rebajamiento condicionado por la viscosidad del coeficiente de transmision de
calor. Pero para un flujo térmico elevado es necesario un coeficiente de paso de calor elevado o una superficie
calentadora mayor, pero en los que sdélo se pueden influir con dificultad o estan limitados. Con una temperatura elevada
del medio de calentamiento también se podria aumentar el flujo térmico, pero de este modo se aumenta la temperatura
de capa limite, por lo que se deterioran entre otros las encimas. Ademas, también pueden aumentar fuertemente el
fouling y las pérdidas condicionadas por la temperatura, por lo que incrementa la necesidad de energia primaria.
Igualmente se aumenta el coste de limpieza.

Otro motivo es la actividad enzimatica reducida. En el macerado grueso pueden permanecer mas tiempo p. €j., las
inclusiones de gases y por consiguiente formar un tipo de barrera entre las encimas y el sustrato. Adicionalmente la
viscosidad aumentada del macerado dificulta la movilidad y el trabajo de las encimas, de modo que los descansos
predeterminados ya no conducen con frecuencia al resultado deseado.

Un tercer motivo puede ser un macerado no homogéneo que se produce p. €j., debido a diferencias de densidad
condicionada por los gases y la segregacion resultante de ello del macerado. En este caso las particulas de macerado
sujetas a gases y mas ligeras tienden mas fuertemente hacia la superficie de nivel, lo que frecuentemente no se puede
impedir suficientemente por el tipo de construccion cerca del suelo de los agitadores. Estas particulas de macerado se
sitian luego eventualmente menos tiempo en el 6ptimo de temperatura de las encimas lo que puede conducir, por
ejemplo, a pérdidas de extracto.

Partiendo de ello la presente invencion tiene el objetivo de proporcionar un procedimiento mejorado para el macerado y
un dispositivo correspondiente, en particular para macerados gruesos, que permitan un calentamiento suave y
ahorrando energia del macerado.

Segun la invencion este objetivo se consigue mediante las caracteristicas de las reivindicaciones 1y 8.
Ejemplos de realizacion preferidos se deducen de las reivindicaciones dependientes.

Segln la presente invencion, la superficie calentadora se extiende ahora hacia arriba sobre la superficie de nivel del
macerado, de manera que el macerado puede descender sobre la superficie calentadora hasta la superficie de nivel del
macerado. El aumento de la superficie calentadora independiente del volumen reduce por consiguiente la problematica
del rebajamiento de la transmision de calor condicionado por la viscosidad en el caso de macerados mas concentrados
y durante la fase de gelatinizacion.
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Ya que el macerado fluye hacia abajo en una lamina delgada sobre la superficie calentadora, las burbujas de gas
préximas a la superficie pueden aumentar y expulsarse de repente o muy rapidamente debido al aumento de la
temperatura. Mediante la desgasificacion del macerado se pueden reducir esencialmente p. ej., las distintas
densidades del macerado condicionadas por el gas y se puede aumentar la actividad enzimética segin se ha descrito
arriba en el caso de macerados gruesos. Ya que el macerado se conduce sobre la superficie calentadora, también se
pueden expulsar otras sustancias volatiles indeseadas, como por ejemplo, dimetil sulfuro (DMS), del macerado. EI DMS
es un compuesto organico que contiene azufre y provoca un mal sabor en la cerveza. EI DMS se origina del precursor
formado durante el malteado S-metilmetionina (SMM) y dimetil sulféxido (DMSO).

Ya que el macerado se calienta adicionalmente en tanto que se conduce sobre la superficie calentadora se puede
reducir la temperatura del medio de calentamiento. Por consiguiente es posible un calentamiento suave del macerado.
Ya que no son necesarias temperaturas elevadas del medio de calentamiento también se puede usar, por ejemplo,
energia térmica de una recuperacion de calor, es decir, que el calor de escape de otras etapas del proceso (p. €j., agua
caliente que se origina en el enfriamiento del mosto) se puede usar de forma razonable para el calentamiento del
medio de calentamiento y por consiguiente para el calentamiento del macerado, de modo que se puede impedir el uso
de energia primaria para el calentamiento del macerado o al menos reducir esencialmente. La temperatura del medio
de calentamiento reducida, asi como el uso posible de macerados muy concentrados trae consigo por consiguiente un
ahorro de energia esencial. Mediante el uso de un medio de calentamiento de la recuperacion de calor se puede
elaborar mas econémicamente la pared de la superficie calentadora. Mediante p. ej., una pared de la superficie
calentadora mas delgada se puede mejorar de nuevo la transmisién de calor.

Otra ventaja es que debido a la novedosa gestién del macerado se produce una mezcla global mejorada, en particular
también en el caso de grandes diametros de cuba y niveles de llenado elevados.

Al proporcionar el macerado scbre la superficie calentadora que se extiende por encima de la superficie de nivel se
aumenta el caudal en la superficie de macerado, en particular en el caso de niveles de llenado elevados, lo que reduce
de nuevo la alfombra de macerado originada a veces, condicionada por la densidad en la superficie de nivel y por
consiguiente tiene como consecuencia de nuevo una actividad enzimatica mejor y conversién del aimidon en el
macerado.

Oftra ventaja consiste en que el macerado se puede calentar de forma 6ptima independientemente de la cantidad de
macerado por uno y el mismo dispositivo. No se necesitan subdivisiones especificas y dependientes del tipo de cerveza
para el cerco calefactor, lo que reduce claramente los costes y el coste de clarificacién en la construccién. Con este
sistema también se calientan adecuadamente nuevo tipos con cantidades de macerado que varian fuertemente (gran
aumento de la fiexibilidad para la fabrica de cerveza). Incluso “micro’-cantidades de macerado parcial y/o “micro’-
cantidades de macerado se pueden calentar de forma fiable y uniforme. Para tales casos ya no seria necesario luego
un fondo calentador adicional, dado que las “micro"-cantidades de macerado parcial y/o “micro’-cantidades de
macerado se calientan en tanto que descienden sobre la superficie calentadora.

Ademas, este modo de proceder posibilita la construccién de envases de macerado mas esbeltos y econdémicos (con
niveles de llenado de p. ej., 3 a 5 m y alturas de envase de 5 a 8 m). Esto de nuevo posibilita una relacién de area /
volumen (relacién A/V) muy buena de la cuba, por lo que se reducen las pérdidas por radiacion.

El aparato distribuidor y la superficie calentadora segun la invencién también se puede reequipar faciimente en un
dispositivo de macerado existente y le otorga al cliente un elevado potencial de ahorro de energia.

Es especialmente ventajoso que la superficie calentadora se pueda calentar con un medio de calentamiento que
presenta una temperatura preferiblemente en un rango o por debajo de su temperatura de coccién. La temperatura del
medio de calentamiento se sitGia ventajosamente 10 a 30 K sobre la temperatura de producto correspondiente, es decir,
aqui el macerado o el medio en el dispositivo. La reduccion de la temperatura, es decir, el calentamiento suave, reduce
el fouling, cuida las encimas y ahorra energia segin se ha explicado anteriormente. Mediante la bajada de la
temperatura del medio de calentamiento se puede reducir la frecuencia y/o intensidad de las limpiezas CIP en la cuba
de macerado, lo que ahorra de nuevo agua, energia y agente de limpieza.

Segln la presente invencion el macerado se proporciona sobre la superficie calentadora en una zona superior, en
particular el cuarto superior del dispositivo de macerado. Esto conduce a un aumento maximo de la superficie
calentadora y las ventajas unidas con ello.

El macerado también se puede introducir ya a través del aparato distribuidor en el dispositivo de macerado. Esto
significa que el macerado ya se conduce al comienzo sobre la superficie calentadora y alli se puede desgasificar de
forma especialmente efectiva y rapida por el aumento de temperatura, de modo que también se puede impedir un
deterioro de las encimas condicionado por el oxigeno.

El aumento de la superficie de macerado durante el calentamiento no tiene una influencia negativa sobre la absorcion



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2526 896 T3

de oxigeno, dado que debido al suministro de energia, segin se ha descrito ya, las particulas de gas adheridas se
desprenden y, por otro lado, se puede despreciar la solubilidad de! oxigeno en agua o macerado con temperaturas mas
elevadas y tiende a cero con la temperatura de coccién. Adicionalmente con el suministro de energia aumenta el
espesor de capa limite de vapor de agua en el macerado que circula hacia abajo y acttia como barrera entre la lamina
de macerado y el espacio de recipiente. Como medida de precaucién también se puede aplicar gas en el espacio de
recipiente y/o generar una depresion en el dispositivo de macerado / recipiente de macerado. El dispositivo esta
disefiado ventajosamente entonces como recipiente a presién para la sobrepresion y vacio. Una depresion favorece
aun mas la desgasificacion del macerado.

Como gas se puede usar, por ejemplo, nitrogeno o diéxido de carbono u otro gas y/o mezcla de gases cualesquiera.

Durante el vaciado de la parte del macerado se vacia ventajosamente el macerado de la zona inferior del dispositivo de
macerado, en particular de la zona de fondo central. Ventajosamente se puede vaciar entonces p. €j., el macerado en
el centro de la cuba con la bomba de macerado ya presente y luego se bombea hacia arriba al aparato distribuidor, de
modo que no se necesita una bomba adicional. Mediante la adiciéon del macerado bombeado desde arriba se mejora
asi la mezcla del macerado en las capas de liquido superiores relativamente independientemente del nivel de llenado
del macerado. No obstante, es ventajoso que el macerado se agite adicionalmente en Ia zona inferior del dispositivo de
macerado. No obstante, el agitador de macerado, el engranaje y la unidad de accionamiento pueden estar disefiados
entonces de forma mas favorable.

Mediante 1a previsiéon adicional del agitador se produce el siguiente movimiento del macerado. Debido a la fuerza
ascensional condicionada por el agitador y debido a la fuerza ascensional térmica, el macerado tiende hacia arriba en
la superficie interior de la pared de recipiente. Tales particulas de macerado tienen una densidad mas baja y tienden
mas fuertemente hacia arriba y flotan alli muy facilmente. La mayoria de las particulas de macerado migran a lo largo
del cerco a la zona de liquido superior, luego en la direccion del centro y desde alli de nuevo hacia abajo, vaciandose
una parte.

En el dispositivo segdn la invencion esta previsto que el aparato distribuidor esté configurado preferentemente como
serpentin de tubo anular o como serpentin semitubular con aberturas o una hendidura anular. Las aberturas estan
dispuestas en este caso preferentemente de forma uniforme en la circunferencia del tubo anular o del serpentin
semitubular anuiar. Por consiguiente el macerado puede salir uniformemente del aparato distribuidor sobre la superficie
calentadora. Mediante las aberturas o Ia hendidura anuiar se llega a una reduccion de la seccion transversal del
macerado y de un aumento de la superficie de macerado, de modo que pueden desprender de forma sencilla las
burbujas de gas proximas a la superficie.

La calefaccion estd configurada ventajosamente de manera que al menos una descarga para el medio de
calentamiento esta dispuesta en la zona superior de la superficie calentadora y al menos una descarga esta prevista en
la zona inferior de la superficie calentadora. Entre la al menos una descarga superior y al menos una descarga inferior
esta prevista al menos una admision para el medio de calentamiento en una zona central. La expresion de zona central
significa entre las dos descargas o el extremo superior o inferior de las superficies calentadoras. Por consiguiente el
medio de calentamiento puede fluir hacia arriba y hacia debajo de la admisién central. Esto trae consigo la ventaja de
que en una zona superior de la calefaccion el medio de calentamiento fluye a contracorriente respecto al macerado que
fluye hacia abajo. También en la zona inferior, en la que el macerado se mueve hacia arriba en la pared interior del
recipiente por el efecto del agitador, el medio de calentamiento fluye a contracorriente hacia abajo, lo que mejora
claramente el flujo térmico.

En todo caso se mejora el flujo térmico cuando se atraviesan casi perpendicularmente las superficies calentadoras,
esto también conduce a temperaturas de retorno mas bajas. En el acumulador de energia se acumula asi el medio
portador de calor por debajo de habitualmente 80 °C y se pueden reducir considerablemente el tamafio del depésito
acumulador de energia y con ello también los costes de acumulacion. Las temperaturas de retorno bajas son
favorables en el disefio del deposito acumulador de energia y su carga.

Segun un ejemplo de realizacion preferido, la superficie calentadora de la calefaccion dirigida hacia el interior presenta
una multiplicidad de irregularidades, en particular una multiplicidad de boisillos abombados dispuestos unos junto a
otros y unos sobre otros, que estan en conexion entre si y a través de los que fluye el medio de calentamiento. La
superficie calentadora esta dispuesta preferentemente de modo que la direccion de flujo del medio de calentamiento
esta configurada preferentemente por estos bolsillos, de modo que a un bolsillo abombado le sigue un punto de
conexion, ylo la direccion de flujo del medio liquido sobre los bolsillos abombados es de modo que a un bolsillo
abombado le sigue un punto de conexion. Por consiguiente se puede aumentar la transmision de calor y por
consiguiente el valor K en el lado del medio de calentamiento y el lado del producto.

Para manejar ahora p. €j., un refrigerador de mosto con sus caudales de disefio y temperaturas de disefio, en el
acumulador de energia se sitia un mezclador que de la manera requerida mezcla el medio portador de calor mas
caliente, p. €]., de capas mas elevadas en un acumulador de energia con el medio portador de calor relativamente mas
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frio de las capas inferiores de un acumulador de energia.

El dispositivo segun la invencién comprende un dispositivo de control que para un proceso determinado controla el
suministro de una cantidad maxima de medio liquido, en particular una cantidad de macerado maximo hasta un nivel
de llenado maximo, extendiéndose la superficie calentadora més alla de este nivel de llenado maximo. Por consiguiente
se garantiza un proceso en el que el medio, es decir, el macerado pueda descender sobre la superficie calentadora
hasta la superficie de nivel.

El espesor d2 de la superficie calentadora es ventajosamente de 0,4 —2 mm.

El dispositivo descrito anteriormente es apropiado en particular para el calentamiento del macerado. No obstante, el
dispositivo es apropiado igualmente para el calentamiento de otros medios liquidos, en particular del mosto.

Mediante ia posibilidad de un “corrimiento” de los medios sobre la superficie calentadora también se pueden
desgasificar otros liquidos, como por ejemplo el liquido de lavado para la cuba de purificacion.

Seguln una forma de realizacion preferida, el macerado fluye en una hendidura entre la superficie calentadora y un
elemento de delimitacion, en particular una chapa de delimitacion, en la direccion de la superficie de nivel del
macerado. Por consiguiente el macerado que fluye hacia abajo se puede mantener en una zona delimitada. Por ello e}
macerado se puede conducir adecuadamente sobre la superficie calentadora y mantener en contacto estrecho con la
superficie calentadora. Esto puede repercutir tanto ventajosamente sobre la transmisién de calor como también sobre
un impedimento de una absorcion de oxigeno posible. Mediante la pequefia distancia respecto a la superficie
calentadora real o la dimension estrecha (p. ej., 3 a 20 mm) de la hendidura, en particular hendidura anular, al fluir
hacia abajo el macerado se produce rapidamente un espacio sin oxigeno que apantalla el macerado del espacio de
gas restante. El elemento de delimitacion termina p. €j., justo por encima o justo por debajo del nivel de macerado. A
este respecto el elemento de delimitacion se puede sumergir ventajosamente en el macerado o el nivel de macerado.
En este caso el macerado descendente ya no entra en contacto con el volumen de gas restante en el dispositivo.

Segun este ejemplo de realizacion preferido del dispositivo, el elemento de delimitacion, en particular una chapa de
delimitacién, esta dispuesto de manera que entre la superficie calentadora y el elemento de delimitacion forma una
hendidura a través de la que fluye el medio liquido en la direccion de la superficie de nivel. La hendidura esta
configurada en este caso preferentemente como hendidura anular. Bajo hendidura anular se entiende aqui una
hendidura continua de forma anular en seccién transversal o también una hendidura subdividida o subdividida en
distintos segmentos.

El elemento de delimitacion se extiende preferentemente al menos de una zona en altura en la que el medio liquido se
proporciona por el aparato distribuidor sobre la superficie calentadora hasta que como maximo en una zona que se
sitiia por encima del fondo del envase. Solo cuando se da una distancia entre el elemento de delimitacién y el fondo, el
macerado puede circular en el dispositivo. El elemento de delimitacion llega ventajosamente hasta una zona de la
admision central para el medio de calentamiento. Por consiguiente se puede favorecer el principio del intercambiador
de calor a contracorriente explicado anteriormente.

Cuando la hendidura, en particular la hendidura anular, esta cerrada hacia arriba se puede impedir un arrastre de gas
en la hendidura.

También es posible configurar el elemento de delimitacion mismo como calefaccion, estando dirigida la superficie
calentadora entonces hacia el cerco del recipiente y pudiéndose calentar adicionaimente el macerado.

La presente invencion se explica mas en detalle a continuacion en referencia a las figuras siguientes.

Fig. 1  muestra esquematicamente un alzado de un dispositivo seglin un primer ejemplo de realizacion de la presente
invenciéon.

Fig.2 muestra esquematicamente un alzado de una segunda forma de realizacion segun la presente invencion.
Fig.3 muestra una representacion en perspectiva de la superficie calentadora del dispositivo segun la invencion.
Fig.4 muestra una seccion longitudinal parcial a través de la calefaccién segun la invencion.

Fig.5 muestra una seccion transversal a través de la calefaccion.

Fig.6 muestra otra forma de realizacion segun la presente invencion.

La fig. 1 muestra un dispositivo segun una primera forma de realizacion de la presente invencion. El dispositivo
mostrado en la fig. 1 es apropiado para el macerado durante la elaboracion de cerveza. El dispositivo 1 comprende un
recipiente 2, cuya pared lateral 3 esta configurada preferentemente de forma cilindrica hueca. El recipiente 2 presenta
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una cubierta o una tapa 4 en la que esta previsto un tubo de ventilacion 5 para los componentes volatiles. Aun cuando
aqui no se representa, el recipiente 2 puede estar conectado con un dispositivo de recuperacion de energia. En el
extremo inferior el recipiente comprende un fondo 6 que se estrecha preferentemente conicamente hacia abajo. En el
centro del fondo esta prevista una descarga 10 aqui en forma de una llave de descarga que esta conectada con la
linea de descarga 31. En la linea de descarga 31 se sitla una valvula de ajuste 11. Ademas, en la linea de descarga
esta prevista una bomba 12 para el vaciado del macerado o de una parte del macerado. El macerado se puede
evacuar, por ejemplo, después del proceso de macerado a través de la linea 23 con las valvulas 24 y 26 abiertas. Con
la valvula 24 cerrada y las valvulas 25 y 26 abiertas, el macerado, segin se explica todavia mas en detalle a
continuacion, se puede conducir a través de la linea de suministro 22 a un aparato distribuidor 8 que se puede situar
tanto en el exterior, como también en el interior del envase.

Ademas, en la zona inferior del dispositivo, aqui en el centro del fondo de cuba, se sitia un agitador. El agitador
comprende un motor 21, un arbol de accionamiento, asi como paletas agitadoras 16. En la llave de descarga pueden
estar previstas palas agitadoras 32.

Ademas, el dispositivo también comprende una admision 7 para el macerado. El almacenamiento del macerado se
puede realizar desde arriba a través de las lineas 23 y 22 y el aparato distribuidor 8. No obstante, también es posible
suministrar el macerado al dispositivo 1 a través de una admisién no representada en una zona inferior, por ejemplo en
el fondo o en la llave de descarga 10. En una realizacion especialmente favorable estan previstos en la linea de
suministro 22 dispositivos de dosificacion, por ejemplo, para encimas, sulfato de calcio o cloruro de calcio, mediante
este tipo de dosificacion se puede conseguir una dosificacion uniforme y homogénea de los aditivos.

En la pared lateral 3 del recipiente esta prevista una calefaccion 30 preferentemente esencialmente cilindrica hueca al
menos sobre una parte de la altura. En esta forma de realizacion la calefaccion estd configurada como pared
(calefaccion de cerco), a través de la que fluye un medio de calentamiento. No obstante, la calefaccion también puede
estar dispuestas espaciada o en contacto con la pared lateral 3. La calefaccion también puede estar formada por varias
secciones parciales dispuestas una junto a otra en la direccion circunferencial.

La calefaccion 30 esta configurada preferentemente segun se representa en las fig. 3 a 5. Aqui la pared lateral esta
configurada al menos por secciones de doble pared y presenta una pared exterior 36 y una pared interior, es decir
superficie de calefaccion 13, siendo mas grueso el espesor d1 de la pared exterior que el espesor d2 de la pared
interior. Las dos paredes estan conectadas entre si en una muitiplicidad de puntos de conexion 35, por ejemplo por
soldadura, de modo que se originan desigualdades entre los puntos de conexion. Las desigualdades tienen, por
ejemplo, la forma de una multiplicidad de bolsillos 34 dispuestos unos junto a otros y unos sobre otros, preferentemente
soplados abombados, que estan en conexion entre si y a través de los que fluye el medio de calentamiento. La
calefaccion 30 esta instalada ventajosamente de manera que, segin se desprende en particular de la fig. 3, en la
direccion de flujo del medio de calentamiento a un bolsillo 34 abombado le sigue un punto de conexion 35. La flecha en
la fig. 3 muestra la direccion de flujo preferida del medio de calefaccion. Por consiguiente en la superficie calentadora
se origina una turbulencia muy elevada del medio de calentamiento y un coeficiente de transmision de calor elevado en
el lado del medio de calentamiento. El espesor d2 de la superficie calentadora puede ser por ejemplo de 0,4 a 2 mm.
d1 se puede situar en un rango de 3 a 10 mm.

Los bolsillos se atraviesan asi preferentemente de manera que después de cada abombamiento de bolsillo (zona con
seccion transversal mas elevada) sigue una soldadura. Por consiguiente en la superficie calentadora se origina una
turbulencia muy elevada del medio portador de calor y por consiguiente un coeficiente de transmision de calor elevado
en el lado del medio de calentamiento. Esto significa que naturalmente también en el lado del producto se producen
irregularidades de la superficie calentadora, observado tanto en la seccion transversal como también en la direccion
longitudinal, entre los puntos de conexion, segun se desprende en particular de las fig. 4 y 5. Mediante la configuracion
de estas irregularidades se influye positivamente en las propiedades de fluencia del liquido de producto (p. €j.,
macerado) y se ajusta un flujo uniforme del fluido de producto a través de la superficie calentadora de cerco. Mediante
la configuracion de estas irregularidades también se puede obtener una transmisién de calor mejorada sobre el
macerado, por lo que de nuevo se puede reducir la temperatura del medio de calentamiento y naturaimente también se
pueden reducir aun mas las temperaturas de retorno.

Segun se desprende de la fig. 1, la calefaccion comprende al menos una admision 14 para el medio de calentamiento
que esta dispuesta en la zona central de la calefaccion 30 (observado en la direccion de altura). La admisién 14 puede
estar dispuesta, por ejemplo como linea anular alrededor del recipiente 2, aqui en forma de un tubo calentador y puede
presentar varias aberturas distribuidas sobre la circunferencia, a través de las que se conduce el medio de
calentamiento en la calefaccion 30, aqui las cavidades 37 (fig. 3).

Ademas, la calefaccién 30 comprende al menos una descarga 15a para el medio de calentamiento en la zona superior
de la calefaccion 30. Al menos una descarga aqui significa que de forma distribuida alrededor de la circunferencia esta
prevista al menos una abertura en la calefaccion a través da la que el medio de calentamiento se puede desviar de las
cavidades 37. La al menos una descarga esta en conexion con una linea 41, aqui un serpentin semitubular, que esta
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dispuesto al menos por secciones alrededor de la circunferencia de la pared lateral 3 del recipiente 2. Esta linea anular
presenta ademas igualmente al menos un desvio 41 para el medio de calentamiento.

Asimismo esta prevista al menos una descarga 15b en la zona inferior de la calefaccion 30 que esta construida segin
se ha descrito en relacién con la al menos una descarga 15a superior. Esto significa que el medio portador de calor se
puede introducir en la calefaccion a través de la admision 14 y, segun esta representado por las flechas, fluye hacia
arriba y hacia abajo hacia las descargas 15a, b correspondientes.

La calefaccion 30 se extiende hasta una zona que se sitta por encima de la superficie de nivel 20 del macerado. Con el
dispositivo segun la invencion también se pueden calentar cantidades de macerado parciales muy pequefias sin la
calefaccion de fondo. También puede estar prevista una calefaccion de fondo que esta construida asimismo como la
calefaccion de cerco, seglin se ha descrito en relacion con las fig. 3 y 4. No obstante, una calefaccion de fondo no es
necesaria de forma obligatoria.

En una zona superior de la calefaccion 30 o sobre la calefaccion 30 esta previsto un aparato distribuidor 8 que
proporciona el macerado por encima de la superficie de nivel 20 sobre la superficie calentadora 13, de manera que el
macerado desciende sobre la superficie calentadora 13 hasta la superficie de nivel 20 del macerado. El extremo
superior de la calefaccion o el aparato distribuidor 8 estan previstos en este caso esencialmente en el cuarto superior
del recipiente 2. E! aparato distribuidor puede estar dispuesto en el interior o el exterior del recipiente.

La disposicion de las superficies calentadoras y su perfusion con un medio portador de calor también se puede realizar
naturalmente en combinacion con una superficie calentadora calentada por vapor o agua caliente a alta presion, o a un
medio portador de calor “agua” se le suministra directamente vapor y se evacua al final la “cantidad de condensado”
correspondiente.

Se puede conseguir el mismo efecto en tanto el medio portador de calor se continua calentando antes de la entrada en
las superficies calentadoras. Esto es necesario, por ejemplo, en la produccion de macerado de coccion, en la que
frecuentemente no se puede conseguir la fuerza impulsora necesaria por el calor recuperado.

En el ejemplo de realizacién mostrado en la fig. 1, el aparato distribuidor esta configurado como un semitubo que
discurre alrededor de la circunferencia exterior del recipiente 2 (pero lo mismo también se puede situar en el lado
interior de la pared de recipiente). En la zona del semitubo estan previstas roturas 9 distribuidas uniformemente
alrededor de la circunferencia de la pared lateral o una hendidura anular. En el extremo superior de la abertura 9 puede
estar previsto un dispositivo deflector, aqui una chapa deflectora 19, que se extiende inclinadamente hacia abajo al
menos en la zona de las aberturas y conduce el macerado hacia la superficie calentadora 13.

El macerado 28 situado en el recipiente 2 se puede suministrar asi en el circuito desde la zona inferior a través de la
bomba 12, la linea 31 y 22 al aparato distribuidor 8, reconduciéndose el macerado entonces a través del aparato
distribuidor 8 sobre la superficie calentadora 13 en un flujo delgado.

Ademas, el dispositivo puede presentar una conexion para gas 27, de manera que en el dispositivo de macerado 1 se
puede aplicar gas. El dispositivo también puede presentar un aparato no mostrado para la generacién de una
depresion en el dispositivo. El dispositivo esta configurado entonces preferentemente como recipiente a presion.

Ademas, el dispositivo también puede presentar un control 40 que controla el suministro de una cantidad de macerado
maxima hasta un nivel de llenado maximo, extendiéndose la superficie calentadora 13 mas alla de este nivel maximo.
Adicionalmente el dispositivo puede presentar un medidor de nivel de llenado no representado y también sensores de
temperatura. El control 40 puede excitar las valvulas de ajuste asi como la bomba y regular también la temperatura del
medio de calentamiento preferentemente a través de una mezcla de retorno. La temperatura de impulsion y
acompafando a ello la temperatura de retorno deben ser tan bajas como sea posible para conseguir de la forma mas
optima posible las ventajas arriba mostradas.

La fig. 2 muestra una segunda forma de realizacién posible de la presente invencion, que se corresponde con la forma
de realizacion mostrada en la fig. 1, con la excepcion de que el aparato distribuidor 8 aqui no esta configurado como
serpentin semitubular dispuesto exteriormente en el recipiente 2, sino como tubo anular que esta dispuesto en el
interior del recipiente 3. El tubo anular presenta en este caso igualmente varias rupturas 9 distribuidas sobre la
circunferencia o una hendidura anular, estando dispuestas las rupturas y/o la hendidura anular de manera que el
macerado se proporciona sobre la superficie calentadora 13 y desciende en esta hasta la superficie de nivel 20. Aun
cuando no esta representado, en la linea anular también puede estar previsto un aparato deflector correspondiente,
que desvia el macerado en la direccion de la calefaccion 13. Los serpentines o lineas anulares mostrados en la fig. 1y
fig. 2 no deben estar configurados de forma continua, sino que también se pueden componer de varios segmentos que
presentan entonces respectivamente una linea de suministro propia para el macerado.

Con la posibilidad de poder dejar chorrear el producto (junto al macerado p. ej., también liquido de limpieza CIP) sobre
la superficie calentadora, este dispositivo también puede servir como calefaccion o calentamiento posterior para
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distintos medios, pudiendo ahorrar el calentamiento posterior de p. ej., el liquido de limpieza CIP de la sala de coccion
un intercambiador de calor separado y pudiéndose usar adicionalmente la energia recuperada del proceso (lo que
ahorra de nuevo energia primaria).

La invencion también posibilita la construccion de envases de macerado mas esbeltos, mas elevados y mas
economicos (con niveles de llenado de p. ej., 3 a 5 m y alturas de envase de 5 a 8 m con didametros de preferentemente
2 -6 m). Esto de nuevo posibilita una relacion A/V muy buena por lo que se reducen las pérdidas por radiacion.

A continuacion se explica mas detalladamente el procedimiento segun la invencion en referencia a la fig. 1.

En el procedimiento segun la invencion, para el macerado se introduce en primer lugar el macerado 28 en el recipiente
2. Esto se puede realizar, por ejemplo, al menos parcialmente a través de la admision 7 y a través del aparato
distribuidor 8. En este caso las ventajas 24 y 25 estan abiertas y la vélvula 26 esta cerrada. Esto significa que ya
durante la introduccion del macerado en el recipiente 2 el macerado circula hacia abajo como lamina delgada, segun
esta representado por la flecha, en la superficie de calefaccion 13 y se calienta. Mediante el aumento de temperatura
del macerado se aumentan en este caso las burbujas de gas en la lamina delgada y se pueden expulsar.
Adicionalmente disminuye la viscosidad en la capa limite mas caliente, por lo que las encimas se pueden disolver mas
facilmente y son mas activas. En el recipiente 2 se ha podido aplicar gas, p. €j., nitrégeno, en este caso a través del
suministro 27. El dispositivo se llena hasta que se alcanza un nivel de llenado determinado. La conmutacion
correspondiente de las valvulas, etc. se controlar por el dispositivo de control 40. La calefacciéon 30 se calienta aqui con
un medio de calentamiento, p. ej., agua, que presenta una temperatura en el rango de la temperatura de coccién en
una realizacion especialmente favorable de 70 — 110 °C, p. ej., presenta idealmente 96 °C. Segun se ha descrito
anteriormente, el medio de calentamiento se distribuye de la admision 14 hacia arriba y hacia abajo en la direccion de
la al menos una descarga 15a, b. Al abandonar la calefaccion el medio de calentamiento tiene entonces, por ejemplo,
una temperatura de 80 °C. Preferentemente la temperatura de impulsién del medio de calentamiento es de 10 — 30 K
més que la temperatura de producto correspondiente del macerado o del medio a calentar. Esto significa que con
temperatura de producto creciente se regula la temperatura del medio de calentamiento, de manera que la diferencia
de temperatura entre el producto y el medio de calentamiento se sitda en un rango de 10 — 30 K. La disposicion de las
superficies calentadoras y sus perfusién con un medio portador de calor también se puede realizar naturalmente en
combinacion con una superficie calentadora calentada por vapor o agua caliente a alta presion, o a un medio portador
de calor “agua” se le puede suministrar directamente vapor y al final se evacua la “cantidad de condensado”
correspondiente. Se puede conseguir el mismo efecto en tanto el medio portador de calor se calienta posteriormente
antes de la entrada en las superficies calentadoras. Esto es necesario, por ejemplo, en la produccion de macerado de
coccion, en la que frecuentemente no se puede conseguir la fuerza impulsora necesaria por el calor recuperado.

Debido a la superficie calentadora aumentada que también se extiende por encima de la superficie de nivel 20, para el
calentamiento del macerado no es necesario ningiin vapor caliente con habitualmente 140-150 °C, de modo que es
posible un calentamiento mas suave con temperaturas menores (<140 °C), preferentemente en el rango o por debajo
de la temperatura de cocciéon del medio liquido de calentamiento. Ademas, es posible que como medio térmico se
pueda usar agua caliente de la recuperacion de calor, es decir, el medio de calentamiento que se ha calentado por el
calor de escape que se produce, por ejemplo, durante el enfriamiento del mosto. Naturalmente el medio de
calentamiento calentado por el calor de escape también se puede elevar a temperaturas mayores mediante un booster
para compensar las oscilaciones condicionadas por el proceso o la semana.

Ya que no se usa agua caliente a alta presion, el espesor de pared d2 de la superficie calentadora 13 se puede
desefiar mas débil y delgado, lo que conlleva de nuevo una transmision de calor mejorada. Por ejemplo, el espesor de
pared d2 se puede situar en un rango de 0,4 a 2 mm. Esto también repercute positivamente en los trabajos de
soldadura.

El macerado 28 en el recipiente 2 se vacia al menos temporaimente durante el proceso de macerado y se le suministra
al aparato distribuidor 8 en el circuito nuevamente a través de la linea 31, bomba 12 y linea 22. A través del aparato
distribuidor 8 se proporciona entonces el macerado lo mas uniformemente posible sobre la superficie calentadora 13 de
forma distribuida sobre la circunferencia del recipiente 2 y fluye como lamina / flujo delgado en la direcciéon de la
superficie de nivel 20. El grosor de la lamina descendente del macerado se sitia en un rango de preferentemente 1 a
10 mm. Pero la cantidad transportada de macerado conducida a través del aparato distribuidor varia de igual manera
con dependencia adicional con el diametro de la cuba.

El aumento de la superficie calentadora reduce la problematica del rebajamiento de la transmisién de calor
condicionado por la viscosidad con concentraciones mayores (en particular en el caso de macerados de molinos de
martillos con portadores de almidén, como sorgo u otras materias primas de frutos crudos) o durante la fase de
gelatinizacion. Bajo condiciones especialmente favorables se puede reducir por ello el uso muy caro de encimas
técnicas.

Seguin se describe también en relacion con el almacenamiento del macerado, las inclusiones de gases se pueden
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expulsar mediante el aumento de temperatura al fluir el macerado hacia abajo. Las burbujas de gas proximas a la
superficie pueden romperse faciimente. Al descender el macerado también se pueden expulsar otras sustancias
volatiles como DMS del macerado. El macerado se puede calentar aqui de forma especialmente adecuada a
contracorriente, dado que segin se desprende por la flecha en la fig. 1 el macerado fluye hacia abajo sobre la
superficie calentadora 13, mientras que el medio de calentamiento, segin esta representado igualmente por las
flechas, fluye hacia arriba. Esto significa que el macerado se puede calentar adicionalmente en una zona por encima
del macerado 28 almacenado. En la zona inferior del dispositivo se agita el macerado a través del agitador 16. Debido
a la mezcla adicional por el macerado conducido en el circuito, el agitador se puede dimensionar mucho mas pequefio
y se pueden reducir las fuerzas de cizallamiento. Mediante la adicién del macerado desde el aparato distribuidor 8 se
mejora la mezcla del macerado en las capas de liquido superiores relativamente independientemente del nivel de
llenado del macerado. Debido a la fuerza ascensional condicionada por las paletas agitadoras 16, asi como debido a la
fuerza ascensional térmica, el macerado tiende hacia arriba en la pared lateral 3, seglin esta representado por la
flecha. Las particulas de macerado con densidad baja tienden mas fuertemente hacia arriba y flotan alli muy faciimente.
La mayoria de particulas de macerado migran en la zona de liquido superior en la direccion del centro y desde alli de
nuevo hacia abajo, de modo que se produce el circuito designado con 18. En el centro de la cuba 17 se sittia
frecuentemente un macerado algo “mas frio”. La homogeneidad de la temperatura del macerado se mejora porque una
parte del macerado se retira desde abajo, aqui a través de la llave de descarga 10, de la zona central y finalmente se
entrega de nuevo sobre la superficie calentadora 13 temperada. Esto mejora esencialmente la actividad enzimatica.
Especialmente en macerados muy concentrados (procedimiento high-gravity) se mejora p. €j., la homogeneidad. Aun
cuando en las figuras 1 y 2 no esta representado, para mejorar la homogeneidad también se puede incorporar
macerado adicionalmente o durante el macerado en el centro de la cuba 17 a través de la llave de descarga 10 con
una linea no representada.

Debido al caudal elevado en la llave de descarga 10 se puede prescindir de palas agitadoras 32 en la llave de
descarga. En la zona inferior el macerado se puede calentar por la calefaccién 30 igualmente a contracorriente, dado
que aqui el macerado asciende hacia arriba en las paredes laterales, segun esta representado por las flechas, mientras
que el medio de calentamiento fluye hacia abajo. La cantidad del macerado que se le suministra al aparato distribuidor
8 desde la zona inferior del recipiente 2 en el circuito a través de la linea 22 se puede ajustar mediante el ajuste de las
valvulas de ajuste correspondiente, asi como la potencia de bombeo 12.

Al final del proceso de macerado se puede vaciar entonces el macerado a través de la descarga 10 y valvulas 11, 26 y
24 abiertas a través de la bomba 12. Aqui el macerado tanto se vacia a través de la bomba de macerado 12 como
también se bombea en el circuito. No obstante, también pueden estar previstas dos bombas diferentes.

El procedimiento de macerado descrito anteriormente también se puede realizar con temperatura constante debido a
las bajas temperaturas del medio de calentamiento sin mantenimiento estricto de los descansos. La velocidad de
calentamiento durante este descanso se sitlia entonces en p. €j., 0,1 K/min.

En este caso el medio liquido, p. €., macerado, se calienta con una velocidad de calentamiento predeterminada, p. €j.,
0,8 K/min, hasta justo antes de la temperatura de descanso clasica. Durante el descanso p. €j., de 20 minutos se
“calienta” aun mas entonces con una velocidad de calentamiento claramente menor, p. €j., con 0,1 k/min, de modo que
la temperatura del medio liquido se sitta al final del “descanso” algo por encima de la temperatura de descanso clasica,
no obstante, siempre en el 6ptimo del rango enzimatico correspondiente.

El dispositivo mostrado en las fig. 1 y 2 se ha descrito en relacién con un proceso de macerado. No obstante,
igualmente es posible usar este dispositivo como dispositivo para el calentamiento de otros medios, en particular el
mosto. En lugar del macerado 28 se ha conducido entonces p. €j., el mosto a través del aparato distribuidor 8 y sobre la
superficie de nivel del mosto 20.

La fig. 6 muestra una variante posible de los ejemplos de realizacién representados en las fig. 1 a 5. El dispositivo 1
segun la invencién esta representado en este casé so6lo esqueméaticamente en bruto. El ejemplo de realizacion se
corresponde con los ejemplos de realizacion anteriores con la excepcion de que adicionalmente esta previsto un
elemento de delimitacién 50, aqui en forma de una chapa de delimitacién. En esta forma de realizacion especial el
elemento de delimitacion 50 esta configurado de manera que se produce una hendidura 51 entre la superficie
calentadora 13 y el elemento de delimitacion. El elemento de delimitacion 50 estd configurado y dispuesto
ventajosamente de modo que se produce una hendidura anular. La hendidura anular puede ser continua, pero se
puede componer de varios segmentos dispuestos anularmente. La anchura de hendidura s es de 3 a 20 mm. En una
zona inferior (en el 5 a 30% inferior) del elemento de delimitacion 50 se puede reducir la dimension de la anchura de
hendidura a una dimensién menor (asi poco antes de que el macerado descendente liegue al macerado restante dado
que aqui existe un peligro bajo de la absorcién de oxigeno).

El elemento de delimitacién 50 se extiende al menos de una zona que se sitia a una altura a la que se proporciona el
macerado por el aparato distribuidor sobre la superficie calentadora 13. Asi el macerado ya se conduce hacia abajo
directamente por el elemento de delimitacion 50 durante la aplicacion sobre la superficie calentador 13. El elemento de
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delimitacién no se extiende completamente hasta el fondo del envase 6, sino que termina por encima para que se
garantice una circulacion. El elemento de delimitacion termina preferentemente en la zona del suministro del medio de
calentamiento 14 central, para favorecer asi el principio del intercambiador a contracorriente que se ha descrita en
relacién con las fig. 1y 2. El elemento de delimitaciéon 50 puede terminar asi justo por encima o justo por debajo del
nivel del macerado. Ventajosamente la longitud del elemento de delimitacion 50 esta disefiada de manera que se
hunde en la superficie de nivel 20. Pero las ventajas del elemento de delimitacién se producen también cuando el
elemento de delimitacion termina hasta 20 cm por encima de la superficie de nivel (con alturas constructivas de
preferentemente aprox. 2,5 a 8 m del dispositivo).

La hendidura o hendidura anular 51 esta cerrada ventajosamente hacia arriba, de modo que no se puede arrastrar
ningun gas de! recipiente 2 en la hendidura anular cuando el macerado desciende a través de la hendidura 51 hacia la
superficie de nivel. En la fig. 6 el elemento de delimitacion 50 esta conectado con la tapa 4. El elemento de delimitaciéon
50 también puede estar configurado como calefaccion y presentar una superficie calentadora dirigida hacia fuera, es
decir, hacia la pared exterior del recipiente 2. De este modo el macerado se puede calentar adicionalmente. El medio
de calentamiento atraviesa ventajosamente el elemento de delimitacion desde abajo hacia arriba para calentar el
macerado a contracorriente. La superficie calentador puede presentar preferiblemente irregularidades. En particular
cuando el elemento de delimitaciéon 50 esta configurado como superficie calentadora, segun otra forma de realizacion,
también puede ser ventajoso para el calentamiento mejorado que sobresalga aun mas en el macerado, no obstante,
como maximo hasta aproximadamente 50 cm por encima del fondo.

Con el elemento de delimitacion segun la invencion se puede conducir el macerado que fluye hacia abajo a lo largo de
la superficie calentadora 13 y mantener en una zona delimitada. Por consiguiente, por un lado, se puede minimizar aun
mas una ligera oxigenacidon eventual o impedir completamente y, por otro lado, también se puede mejorar la
transmision de calor. Por la pequeiia distancia del elemento de delimitacion a la superficie calentadora 13 real se forma
una hendidura anular muy estrecha, de modo que rapidamente se forma un espacio sin oxigeno y el macerado esta
mas o menos apantallado frente al espacio de gas. El elemento de delimitacién también posibilita que el macerado se
pueda introducir esencialmente tangencialmente en el recipiente 2. El aparato distribuidor esta configurado entonces
como al menos una admisién tangencial, de manera que el macerado fluye esencialmente tangencialmente contra el
lado interior de la pared del recipiente o el elemento de delimitacion, de modo que se produce un flujo hacia abajo que
gira alrededor del eje central M.
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REIVINDICACIONES
1.- Procedimiento para el macerado durante la elaboracién de cerveza con las etapas siguientes:
introducciéon del macerado (28) en un dispositivo de macerado (1),
vaciado de una parte de este macerado, y

suministro de este macerado a un aparato distribuidor (8) que proporciona el macerado por encima de la superficie de
nivel (20) del macerado sobre una superficie calentadora (13) en la pared lateral (3) de un recipiente (2) del dispositivo
de macerado, de manera que el macerado desciende sobre la superficie calentadora (13) hasta la superficie de nivel
(20) del macerado.

2.- Procedimiento segun la reivindicacion 1, caracterizado porque la superficie calentadora se calienta con un medio
de calentamiento que presenta una temperatura de impulsion que es preferentemente mayor 10-30K que la
temperatura de producto correspondiente del macerado a calentar durante las diferentes etapas del proceso y/o la
temperatura de impulsiéon en el medio liquido de calentamiento se sitlia en el rango de la temperatura de ebullicion del
medio de calentamiento o es menor que la temperatura de ebullicion.

3.- Procedimiento segun la reivindicacién 1 6 2, caracterizado porque el macerado se proporciona en una zona
superior, en particular en el cuarto superior del dispositivo de macerado (1) sobre la superficie calentadora (13).

4 .- Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el macerado se almacena
preferentemente en el dispositivo de macerado (1) a través de un aparato distribuidor.

5.- Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque en el dispositivo de
macerado (1) se aplica un gas y/o se genera una depresion en el dispositivo de macerado.

6.- Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque durante el vaciado de la
parte del macerado se vacia el macerado de la zona inferior del dispositivo de macerado (1), en particular de la zona de
fondo central.

7.- Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado porque el macerado se agita en la
zona inferior del dispositivo de macerado (1).

8.- Dispositivo para la realizacién del procedimiento segun al menos la reivindicacion 1, con

un recipiente (2) que presenta una admision (7) y una descarga (10),

una calefaccion (30) en la pared lateral (3) del recipiente (2) para el calentamiento del macerado (28) y con
un dispositivo de bombeo (12) para el bombeo del macerado (28) a un aparato distribuidor (8),

en el que el aparato distribuidor (8) esta configurado de modo que el macerado se puede proporcionar sobre una
superficie calentadora (13) de la calefaccién que se extiende sobre la superficie de nivel (20) y puede descender desde
alli hasta la superficie de nivel,

en el que el dispositivo comprende un dispositivo de control (40) que controla el suministro de una cantidad maxima de
macerado hasta un nivel de llenado maximo, en el que la superficie calentadora (13) se extiende por encima de este
nivel de llenado maximo.

9.- Dispositivo segun la reivindicacion 8, caracterizado porque el aparato distribuidor (8) esta dispuesto en el cuarto
superior del recipiente (2), y

esta configurado preferentemente como tubo anular o como serpentin semitubular con aberturas (9) o una hendidura
anular (9).

10.- Dispositivo segin al menos una de las reivindicaciones 8 6 9, caracterizado porque la calefaccion (30) presenta
al menos una descarga (15a) para el medio de calentamiento en la zona superior de la calefaccién, al menos una
descarga (15b) en la zona inferior de la calefaccion y al menos una admisién (14) para el medio de calentamiento que
esta dispuesta en la zona central de la calefaccion (30), atravesando el medio de calentamiento preferentemente
verticalmente la superficie calentadora por lo que se produce una transmisién de calor a contracorriente.

11.- Dispositivo segun la menos una de las reivindicaciones 8 a 10, caracterizado porque la superficie calentadora
(13) de la calefaccién (30) dirigida hacia el interior presenta una multiplicidad de irregularidades, en particular una
multiplicidad de bolsillos (34) abombados, dispuestos unos junto a otros y unos sobre otros, que estan en conexion
entre si y a través de los cuales fluye el medio de calentamiento.

1



10

15

20

ES 2526 896 T3

12.- Dispositivo segun al menos una de las reivindicaciones 8 a 11, caracterizado porque la direccion de flujo del
medio de calentamiento esta configurada preferentemente por estos bolsillos, de manera que a un bolsillo (34)
abombado le sigue un punto de conexiéon (35) y/o la direccion de flujo del medio liquido es a través de! bolsillo
abombado, de modo que a un bolsillo (34) abombado le sigue un punto de conexién (35).

13.- Dispositivo segln la reivindicaciéon 11, caracterizado porque el espesor d2 de la superficie de calentamiento es
de 0,4 -2 mm.

14.- Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizado porque el macerado (28)
desciende en una hendidura (51), entre la superficie calentadora (13) y un elemento de delimitacion (50), en particular
una chapa de delimitacion, en la direccion de la superficie de nivel (20) del macerado.

15.- Dispositivo segun al menos una de las reivindicaciones 8 a 13, caracterizado porque el dispositivo presenta
ademas un elemento de delimitacion, en particular una chapa de delimitacion anular, que esta dispuesta de manera
que entre la superficie calentadora (13) y el elemento de delimitacién se forma una hendidura (51) a través de la que
fluye el medio liquido en la direccién de la superficie de nivel (20).

16.- Dispositivo segin al menos una de las reivindicaciones 8 a 13 6 15, caracterizado porque el elemento de
delimitacién se extiende al menos de una zona en altura en la que se proporciona el medio liquido por el aparato
distribuidor (8) sobre la superficie calentadora (13) hasta como maximo una zona que se sitia por encima del fondo de!l
envase (6).

17.- Dispositivo segin al menos una de las reivindicaciones 15 6 16, caracterizado porque la hendidura (51) es una
hendidura anular y esta cerrada en particular hacia arriba.

18.- Dispositivo seglin al menos una de las reivindicaciones 8 a 13 y 15 a 17, caracterizado porque el elemento de
delimitacion (50) esta configurado como calefaccion.
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