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DESCRIPCION
Equipo dispensador y procedimiento para servir simultaneamente cerveza en varios vasos

La invencion se refiere a un equipo dispensador de cerveza para servir simultdneamente cerveza desde un depésito
en varios recipientes, tales como vasos, que comprende una linea de alimentaciéon con una zona de distribucion
situada a continuacion con varias salidas, pudiéndose conducir la cerveza a través de la linea de alimentacién hacia
la zona de distribucion y a través de la misma hacia los recipientes, tales como vasos.

La invencion se refiere también a un procedimiento para servir simultdneamente cerveza en varios recipientes, tales
como vasos, conduciéndose la cerveza desde un depdsito de cerveza a través de una linea de alimentacién hasta
una zona de distribucién con varias salidas y sirviéndose la cerveza a través de las salidas y los grifos en los
recipientes, tales como vasos.

Un equipo dispensador segun la parte introductoria de la reivindicacion independiente 1 y de la reivindicacion
independiente 10 es conocido del documento DE50709.

En la gastronomia se utilizan equipos dispensadores con distintos disefios para servir bebidas, en particular bebidas
carbonatadas, por ejemplo, cerveza. En este sentido se conocen también equipos dispensadores que permiten
llenar de manera semiautomatica o automatica recipientes para beber.

Por lo general, los equipos dispensadores conocidos comprenden un ordenador de dispensado que controla una
operacion de servido. Después de accionar el personal de servicio un botén se abre una valvula principal en el grifo
seleccionado que libera el flujo de una bebida. La bebida sale a continuacion de un recipiente de almacenamiento o
depdsito a través de una linea de alimentacion y del grifo seleccionado hacia un recipiente para beber. Tan pronto se
alcanza la cantidad deseada o tan pronto se llena el recipiente para beber, se cierra la valvula y finaliza la operacion
de servido. Una cantidad a servir se ajusta usualmente mediante el control de tiempo o cantidad. En caso de un
control de cantidad esta previsto, por ejemplo, un medidor de caudal para medir el caudal, estando conectado el
medidor de caudal al ordenador de dispensador. El ordenador de dispensador recibe entonces una informacién
actual sobre la cantidad de bebida servida y puede controlar asi la operacion de servido.

En eventos grandes con varios miles de personas, por ejemplo, conciertos al aire libre, es necesario a menudo servir
bebidas simultaneamente al menos a algunos cientos de personas. Para poder cumplir esta demanda se comienza
con la llamada operacién de servido previo aproximadamente una hora antes de llegar el gran flujo de visitantes.
Durante esta operacion de servido previo se sirve aproximadamente el 80% de la cantidad de llenado en los vasos,
de modo que mas de 1000 vasos pueden estar disponibles en un corto periodo de tiempo y la corona de espuma se
forma s6lo mediante un pequefio flujo adicional. Durante el funcionamiento se dispensa de manera continua con el
llamado servido final (servir y corona de espuma).

Los equipos dispensadores existentes para servir en grandes eventos regulan una cantidad de bebida a servir con
un sistema de recepcion de pedidos, pero la velocidad es muy lenta. Son conocidos también equipos mas rapidos,
pero estos disponen de un bajo grado de automatizacion. Dichos equipos mas rapidos comprenden un tanque, un
conducto relativamente grueso y un grifo rapido sin regulacion. El servido ha de ser realizado manualmente por un
experto en servido. Incluso, aunque un experto en servido tenga una rutina correspondiente, el servido de la cerveza
en vasos no es posible o0 apenas es posible con una corona de espuma constante.

Hasta el momento se utilizan equipos dispensadores semiautomaticos o automaticos, pero estos son lentos, porque
se necesitan aproximadamente diez segundos para llenar un vaso. Esto es suficiente para el servido previo en
condiciones ideales, porque se dispone de tiempo suficiente al respecto, pero no para el servido final. Para el
servido final se deberia alcanzar un valor de tres a cuatro segundos por operacion de servido.

En el marco de la invencién se comprobd que para el cumplimiento de los criterios relativos a una capacidad de
servido alta o un llenado rapido de los vasos con la formacién de una corona de espuma de cerveza constantemente
alta en los vasos se han de considerar varios parametros que interactian entre si. Entre estos se encuentran en
particular la presion, a la que estd sometida la cerveza, su temperatura, asi como el suministro de CO,. Estos
parametros pueden influir en particular también en la velocidad de servido durante la operacion. Si estos parametros
varian, es necesario reajustar periddicamente un equipo dispensador de una manera relativamente compleja. En el
caso de equipos dispensadores automaticos existe ademas el problema de que los grifos individuales presentan a
menudo una velocidad de servido diferente. El vaso, que se llena mediante el grifo a la velocidad de servido maxima
debido a la proximidad a la linea de alimentacion, puede rebosar, mientras que otro vaso, que esta mas alejado de la
linea de alimentacion y, por tanto, se llena mediante un grifo a una velocidad de servido menor, queda lleno sélo
hasta la mitad. La velocidad de servido o una tasa de caudal de grifos individuales se puede ajustar una respecto a
otra. Esto requiere, sin embargo, trabajos de ajuste complejos, en particular si la velocidad de servido varia también
durante la operacion, como se explicd antes.
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Segun el estado de la técnica se intentd crear equipos dispensadores automaticos que posibilitaran un llenado
rapido. En el documento DE102010044550A1 se da a conocer un equipo dispensador con un distribuidor que
presenta varias salidas. Sobre el distribuidor esta dispuesta una camara compensadora de presién que actia como
amortiguador al abrirse o cerrarse las valvulas de bloqueo y que ha de posibilitar asi un llenado mas rapido. Sin
embargo, se ha comprobado que este equipo se puede utilizar en cualquier caso a presiones mayores de 3 bar
aproximadamente, que actdan en la cerveza, lo que provoca entonces también una formacién de espuma mayor
debido a la presién mas fuerte. A fin de evitar esta mayor formacion de espuma es necesario disminuir finalmente la
velocidad de servido. Por consiguiente, no se pueden alcanzar las velocidades de servido superiores mencionadas
antes, en particular los valores de tres a cuatro segundos para el llenado de los vasos con un volumen de medio
litro.

Es objetivo de la invencion proporcionar un equipo dispensador del tipo mencionado al inicio que permita llenar
simultaneamente varios vasos de cerveza en un periodo de tiempo corto, siendo posible llenar los vasos de manera
uniforme y con una corona de espuma de igual altura.

Es objetivo también de la invencién proporcionar un procedimiento que permita llenar simultaneamente varios vasos
de manera rapida y con la formacién de una corona de espuma de altura casi igual.

El objetivo de la invencion se consigue en caso de un equipo dispensador del tipo mencionado al inicio al poderse
llenar completamente la zona de distribucién de cerveza cuando la linea de alimentacion esta parcialmente llena.

Una ventaja de un dispositivo dispensador segun la invencién radica en que una pluralidad de vasos u otros
recipientes, tales como copas, se puede llenar simultdneamente de cerveza, presentando la cerveza la misma altura
a pesar de la pluralidad de vasos y sirviéndose la misma con una corona de espuma de altura esencialmente igual.
Al mismo tiempo, una velocidad de servido se mantiene mayormente constante para todos los vasos, de modo que
no se produce un rebose ni, por tanto, una pérdida de cerveza a causa de velocidades de servido diferentes. Estos
efectos se consiguen como resultado de un llenado parcial de la linea de alimentacion, por una parte, y un llenado
completo de la zona de distribuciéon con el mantenimiento de este estado mediante una reposiciéon constante de
cerveza desde la linea de alimentacion. A lo largo de la linea de alimentacion, llenada sélo parcialmente, la espuma
se separa eficazmente del liquido. Esto resulta favorable en particular en el caso de una cerveza muy agitada,
porque de lo contrario seria imposible crear una corona de espuma homogénea. A la zona de distribucién se
suministra a continuacion el liquido separado de la espuma, de modo que se dispone de una cerveza sin espuma
para el servido. De esta manera es posible crear una corona de espuma uniforme en todos los vasos a partir de la
cerveza sin espuma en la zona de distribuciéon. Ademas, se garantiza una alta velocidad de servido. Dado que la
zona de distribucion estd completamente llena, se evitan en gran medida velocidades de servido diferentes, lo que
evita una pérdida de cerveza por rebose de un vaso.

La linea de alimentacion y la zona de distribucion se pueden conectar de distintas maneras, pudiéndose llenar solo
parcialmente la linea de alimentacion de cerveza y pudiéndose llenar al mismo tiempo completamente la zona de
distribucion. Es posible, por ejemplo, que en un punto de conexién de la zona de distribuciéon con la linea de
alimentacion esté prevista una bomba que bombea el liquido de cerveza, separado de la espuma, desde la linea de
alimentacion hasta la zona de distribucion. Otra posibilidad consiste en que entre la linea de alimentacion y la zona
de distribucién esté prevista una valvula antirretorno, por lo que al existir una presién suficientemente alta, la zona de
distribucion se mantiene completamente llena de cerveza. Otra posibilidad de conexion es que la linea de
alimentacion y la zona de distribucion estén configuradas como recipientes comunicantes, de modo que una
conexion conduce de la zona de liquido en la linea de alimentacion a la zona de distribucion y un nivel mas alto de
liqguido en la zona de distribucion queda situado por debajo de un nivel mas bajo de liquido en la linea de
alimentacion.

Una realizacion particularmente simple desde el punto de vista constructivo se obtiene si la linea de alimentacion
desemboca en la zona de distribucion en una parte superior de la zona de alimentacién, en particular en un punto
mas alto de la zona de distribucién. De esta manera es posible faciimente y sin medidas técnicas adicionales
mantener siempre completamente llena la zona de distribucién de cerveza. En este sentido es conveniente que la
linea de alimentacion esté dispuesta en conexién con la zona de distribucion por encima de la misma. La cerveza se
puede conducir a continuacion desde arriba hacia abajo hasta la zona de distribucion a través de la linea de
alimentacion, de modo que la zona de distribuciéon esta llena siempre completamente de cerveza. Si la linea de
alimentacion esta configurada con una extension longitudinal, la espuma y el liquido de cerveza se pueden separar
simultaneamente también de una manera simple desde el punto de vista constructivo durante un suministro de
cerveza a la zona de distribuciéon al estar llena parcialmente la linea de alimentacién, creandose asi condiciones
optimas para un servido subsiguiente de cerveza desde la zona de distribucion.

A fin de conseguir la mejor separacion posible de espuma y liquido de cerveza puede estar previsto que la linea de
alimentacion esté configurada con una extension longitudinal que corresponde al menos a una extension longitudinal
de la zona de distribucion. Con esta medida se dispone de un tramo suficientemente largo, a lo largo del que la
espuma se puede separar de manera deseada del liquido de cerveza. Esto resulta particularmente importante si la
cerveza se ha de servir desde barriles o tanques recién suministrados, porque esta cerveza no esta estable o esta
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agitada, por lo general, debido al transporte.

En particular puede estar previsto que la linea de alimentacién en conexién con la zona de distribucion esté
configurada con una parte conectada en vertical a la zona de distribucién y una parte que se extiende
longitudinalmente y esta situada a continuacion y dispuesta preferentemente en horizontal. La linea de alimentacion
y la zona de distribucion pueden estar configuradas entonces con una forma tubular. Esto proporciona un disefio
técnico particularmente simple para conseguir una alta velocidad de servido con una imagen 6ptima simultanea de la
cerveza servida en los vasos, asi como una minimizacion de las pérdidas de cerveza a causa de diferentes
velocidades de servido.

Para seguir homogeneizando la operacién de servido puede estar previsto un deposito compensador de presion con
un suministro de gas a fin de someter a presion el depdsito compensador de presiéon con un gas, estando conectado
el deposito compensador de presion a la linea de alimentaciéon con intercambio de gas. Por tanto, se puede
conseguir una alta velocidad de servido sin pérdida de calidad, incluso si la cerveza se alimenta mas lentamente.

El depdsito compensador de presion puede estar situado en cualquier posicidn en el equipo dispensador, porque el
gas se puede suministrar sin grandes problemas técnicos a la linea de alimentaciéon a través de un conducto de
presién. Sin embargo, se prefiere que el depdsito compensador de presion esté situado por encima de la linea de
alimentacion. Esto permite una construccidon compacta, porque el depésito compensador de presion, la linea de
alimentacion y la zona de distribucion se pueden posicionar uno sobre otro. En particular, dichos componentes
pueden estar superpuestos en un plano, obteniéndose asi una configuraciéon con ahorro de espacio.

El depdsito compensador de presion puede estar disefiado, al igual que la linea de alimentacion y la zona de
distribucion, con una forma tubular o como tubo. Si los tres componentes estan configurados con una forma tubular,
los mismos puedes estar unidos a un tubo vertical, lo que minimiza el costo constructivo del equipo dispensador.

La zona de distribucion esta provista convenientemente de un nimero de grifos que corresponde a un nimero de
salidas. En este sentido es ventajoso que los orificios de los grifos estén situados por encima de un nivel maximo de
una cerveza en la zona de distribucion. La cerveza se suministra entonces desde abajo a un grifo, lo que es
ventajoso respecto a una formacion éptima de una corona de espuma.

En los grifos pueden estar previstas también valvulas selectoras para lavar los grifos con agua en caso necesario.
Durante el funcionamiento de un equipo dispensador segun la invencion, la cerveza se puede mantener en la linea
de alimentacion al interrumpirse la operacion de servido (por ejemplo, en la noche), porque la cerveza queda
sometida en cualquier caso a CO, mediante el depdsito compensador de presion y, por tanto, no sufre una pérdida
de calidad. Sin embargo, en los grifos, en los quedan restos de cerveza, se pueden producir con el transcurso del
tiempo problemas higiénicos. Si esta prevista una valvula selectora, el grifo se puede lavar facilmente con agua al
finalizar una operacion de servido y limpiar de esta manera. Es posible también crear un protocolo sobre
procedimientos de limpieza correspondientes en un ordenador de servido, de modo que se puede documentar
también el funcionamiento correcto de un equipo dispensador.

En otra configuracion, el equipo dispensador puede presentar un dispositivo de elevacion giratorio y elevable para
los vasos. Con un dispositivo de elevacion, que es tanto elevable como giratorio, se puede servir cerveza en vasos o
copas de diferente altura de vaso o copa al realizarse un ajuste mediante un movimiento adecuado hacia arriba o
hacia abajo de una superficie de apoyo para los recipientes. Durante la operacion de servido se garantiza
adicionalmente un mejor control. Los extremos de los grifos pueden llegar en gran medida al interior de los
recipientes al elevarse y pivotarse los mismos, de modo que los extremos de los grifos quedan situados primero
ligeramente justo por encima de un fondo del recipiente a llenar. Durante el servido se bajan los recipientes, por lo
que se puede mantener una pequefa distancia constante entre el extremo del grifo o el conducto de grifo y el nivel
de llenado en el recipiente. Sélo al finalizar el servido sin espuma, el dispositivo de elevacion se pivota y se baja
para posicionar en horizontal los recipientes a fin de crear una distancia libre mayor entre el conducto de grifo y el
nivel de llenado y formar asi la corona de espuma. El mecanismo de giro y el mecanismo de pivotado estan
configurados de modo que se pueden accionar al mismo tiempo. Por consiguiente, los recipientes se pueden mover
a lo largo de cualquier trayectoria de elevacion y pivotado.

Para calcular y controlar un servido éptimo, el equipo dispensador puede estar provisto de un ordenador industrial
con control PLC integrado. El control permite controlar un caudal éptimo para conseguir el mismo tiempo de servido
y la misma formacién de espuma al existir incluso diferencias de presion.

Por lo demas, puede estar previsto también que la linea de alimentacion y la zona de distribucion estén revestidas
parcial o completamente de perfiles de un metal. En este sentido se utilizan en particular perfiles de aluminio o una
aleacion de aluminio, preferentemente perfiles fundidos a presion a partir de estos materiales. Los perfiles tienen una
configuracion hueca y se pueden someter a un medio refrigerante para mantener constante una temperatura de la
cerveza a 4 °C aproximadamente. De este modo, la temperatura de la cerveza se puede mantener faciimente a un
valor deseado a diferencia del estado de la técnica, segun el que se realiza un revestimiento costoso con tubos de
cobre.
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El objetivo de la invencion en relacion con el procedimiento se consigue por el de hecho de que en caso de un
procedimiento del tipo mencionado al inicio, la cerveza se conduce de un depdsito a través de una linea de
alimentacioén parcialmente llena a una zona de distribucion completamente llena y la cerveza se sirve al estar llena la
zona de distribucion.

Una ventaja obtenida con un procedimiento segun la invencion radica en que como resultado del llenado sélo parcial
de la linea de alimentacion y el llenado simultdneo completo de la zona de distribucion, la cerveza se puede servir en
varios vasos a una alta velocidad de servido y con una formacién éptima o uniforme de una corona de espuma en
los vasos individuales. A lo largo de la linea de alimentacion que se llena sélo parcialmente, por ejemplo, con un
nivel de llenado de 20% a 90%, la cerveza suministrada se estabiliza. Durante la estabilizacion, la espuma se separa
del liquido de cerveza, de modo que se puede conducir liquido casi puro a la zona de distribuciéon. La zona de
distribucion esta completamente llena, de modo que se garantiza también la misma velocidad de servido para las
salidas individuales con el accionamiento simultaneo de todas las salidas. Mediante estas medidas combinadas, la
cerveza no solo se sirve a la misma velocidad en los vasos individuales, sino también a una alta velocidad de
servido con la formacion de una corona de espuma de altura esencialmente igual.

Para llenar completamente la zona de distribucion con facilidad es ventajoso que la cerveza se introduzca en la zona
de distribuciéon en un punto mas alto de la misma.

Un llenado completo de la zona de distribucion se puede conseguir de una manera particularmente facil si la cerveza
se conduce desde arriba a través de una linea de alimentacion tubular hasta la zona de distribucion con el llenado
parcial de la linea de alimentacion.

Para una estabilizacion de la cerveza o una separacion efectiva de la espuma del liquido de cerveza puede estar
previsto que la cerveza se conduzca a lo largo de una parte de la linea de alimentacién configurada preferentemente
en horizontal con el llenado parcial de la misma y que se conduzca a continuacién hacia abajo en otra parte hasta la
zona de distribucion.

Un nivel de llenado en la zona de alimentacion se puede seleccionar de la manera deseada, siempre que no se
realice un llenado completo de la misma y quede disponible asi un volumen para la espuma a separar. Es
conveniente que la cerveza se conduzca en una zona de la linea de alimentacion, situada por delante de la zona de
distribucién, con un nivel de llenado de 80% como maximo, preferentemente 60% como maximo.

Para un llenado uniforme de los vasos a una velocidad de rellenado fluctuante de la cerveza, por ejemplo, con un
nivel de llenado bajo en un tanque como depdsito, se pueden compensar fluctuaciones de presion generadas
durante el servido al someterse a presion la linea de alimentacion con un gas desde un depésito compensador de
presion. En este sentido puede estar previsto en particular que el gas se suministre desde un depdsito compensador
de presion situado por encima de la linea de alimentacion, por lo que el procedimiento se puede implementar con un
equipo dispensador compacto.

Puede estar previsto ademas que los recipientes, tales como los vasos, se muevan en vertical y se pivoten durante
el servido. Esto permite mejorar el procedimiento en relacién con un llenado 6ptimo de los recipientes y la formacion
de una corona de espuma. Los vasos se pivotan primero y durante el llenado se mueven hacia abajo, de modo que
se garantiza continuamente una distancia constante entre el conducto de grifo y el nivel de llenado en el recipiente.
Para la formacién de una corona de espuma, el recipiente se coloca en vertical y se baja a continuacion al existir un
nivel de llenado predefinido.

Para conseguir temperaturas constantes de la cerveza dispensada, la linea de alimentacién y la zona de distribucion
se pueden enfriar con un medio refrigerante liquido. Esto se puede implementar, por ejemplo, si el medio refrigerante
se conduce a través de perfiles metalicos en contacto con la linea de alimentacion y la zona de distribucion.

Otros efectos, ventajas y caracteristicas de la invencion se derivan del siguiente ejemplo de realizacion explicado a
continuacion. Los dibujos, a los que se hace referencia aqui, muestran:

Fig. 1 una representacion esquematica del concepto segun la invencion;

Fig. 2 una parte de un equipo dispensador segun la invencion;

Fig. 3 una disposicion tubular con depésito compensador de presion, linea de alimentacion y zona de
distribucion;

Fig. 4 un grifo;

Fig. 5 un dispositivo de elevacion para vasos;

Fig. 6 una vista lateral del dispositivo de elevacion segun la figura 5 en una primera posicion;

Fig. 7 otra vista lateral del dispositivo de elevacion segun la figura 5 en una segunda posicion; y

Fig. 8 una seccion de una disposicion segun la figura 3 con perfiles de enfriamiento adicionales.

En la figura 1 esta representado de manera muy esquematica un procedimiento segun la invenciéon que utiliza un
equipo dispensador 1 segun la invencion. El equipo dispensador 1 presenta un depdsito 2, en el que esta
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almacenada una reserva de cerveza 3. El depésito 2 puede ser un barril o un tanque. En el caso particular de
grandes eventos se utilizan con mas frecuencia tanques de gran volumen que barriles. Es posible también que el
deposito 2 se forme a partir de una pluralidad de barriles, desde los que se puede retirar opcionalmente la cerveza 3.
Esto se puede implementar, por ejemplo, mediante la utilizacion de varias valvulas conmutables. El equipo
dispensador 1 esta conectado al depodsito 2 mediante un conducto 8. El conducto 8 desemboca en el equipo
dispensador 1 en una linea de alimentaciéon 5 mas ancha. Esta linea de alimentacién 5 conduce a su vez hacia una
zona de distribucion 6 con una pluralidad de salidas 7. Segun la representacion, la linea de alimentacion 5 esta
dispuesta preferentemente por encima de la zona de distribuciéon 6, de modo que la cerveza 3 alimentada llena
siempre completamente la zona de distribucién 6 mientras que la linea de alimentacion 5 se llena parcialmente. No
obstante, es posible también que la linea de alimentacion 5 esté dispuesta a la misma altura o por debajo de la zona
de distribucién 6 si estan previstos medios que posibiliten con un llenado parcial de la linea de alimentaciéon 5 un
llenado completo de la zona de distribucion 6, por ejemplo, bombas u otros medios de transporte. Esta previsto
también un depdsito compensador de presion 9 con varias conexiones. El depdsito compensador de presion 9 esta
unido a un depdsito de gas y se puede someter a presion con un gas, en particular CO», a una presion predefinida y
regulable. El depdsito compensador de presion 9 puede estar dispuesto en cualquier posicion, pero se encuentra
ventajosamente por encima de la linea de alimentacion 5. Durante el funcionamiento, la cerveza 3 se conduce del
depdsito 2 a la linea de alimentacién 5 a través del conducto 8. En la linea de alimentacion 5, configurada con un
diametro de 5 cm a 25 cm aproximadamente, en particular 10 cm a 20 cm, es baja una velocidad de flujo de la
cerveza 3 debido a una seccioén transversal grande y ampliada claramente en particular en comparaciéon con una
seccion transversal del conducto 8. La cerveza 3 se conduce a esta zona de tal modo que dicha zona no se llena
completamente. Durante el funcionamiento estan presentes usualmente niveles de llenado en la linea de
alimentacion 5 de 30% a 70% aproximadamente. A lo largo de la linea de alimentacién 5 que presenta una longitud
de al menos 40 cm, la cerveza 3 circula, como ya se menciond, de una manera relativamente lenta y tranquila, por lo
que a lo largo de este tramo de estabilizacion, la espuma se puede separar del liquido de cerveza 3. Por
consiguiente, en esta zona se consigue una separacion adecuada de la espuma y el liquido, lo que resulta ventajoso
en particular en caso de una cerveza muy agitada. No obstante, en dependencia del disefio del equipo dispensador
1 se puede utilizar también una linea de alimentacion 5 mas corta, habiendo resultado convenientes longitudes
minimas a partir de 20 cm. La linea de alimentacion 5 finaliza hacia abajo en un nivel superior de la zona de
distribucion 6, por lo que al seguirse alimentando la cerveza 3, ésta se mantiene completamente llena o al menos en
su mayor parte completamente llena, incluso durante un servido rapido a través de las salidas 7. Como resultado de
esta realimentacion de la cerveza 3 a través de la linea de alimentacién 5, que tiene un efecto estabilizador en la
cerveza 3, y la conduccidn a continuacion de la cerveza 3 hacia una zona de distribucion 6 llena se puede conseguir
una alta velocidad de servido, garantizandose condiciones constantes a lo largo de la pluralidad de salidas 7. Por
consiguiente, durante una utilizacion o un llenado de varios vasos 4 se consigue siempre un nivel de liquido
constante con una corona de espuma también de altura constante. Para mantener constantes también estos efectos
en caso de fluctuaciones en la realimentacion de cerveza, la linea de alimentacién 5 se somete también a presion
con un gas desde el depdsito compensador de presion 9, utilizandose, por lo general, presiones de 1,2 bar a 2,0 bar.
A tal efecto, en el depdsito compensador de presion 9 se puede introducir un gas 92 a través de un orificio posible
de cerrar con una valvula 93. Sin embargo, debido a la conduccion de la cerveza 3 con el llenado parcial de la linea
de alimentacion 5 y el llenado simultaneo de la zona de distribucién 6 se puede trabajar, por lo general, con una
presion relativamente baja de 1,3 bar a 1,6 bar aproximadamente. Dado que se requiere sdlo una pequefia
aplicacion de presion, las condiciones para la formaciéon simultanea de coronas de espuma en varios vasos 4 estan
mas optimizadas, porque a baja presion, la formacion de la corona de espuma se desarrolla esencialmente de
manera mas definida que a alta presion.

En la figura 2 esta representada una seccion de un equipo dispensador segun la invencién como ejemplo de
realizacion. La parte representada del equipo dispensador 1 presenta una linea de alimentacién 5, asi como una
zona de distribucion 6 situada debajo y un depdsito compensador de presion 9 situado encima. Los elementos
mencionados, representados por separado en la figura 3, estan configurados en su totalidad con una forma tubular o
estan formados a partir de secciones de tubo. El depdsito compensador de presion 9 esta configurado con
conexiones 91 para poder conducir un gas hacia el depdsito compensador de presion 9 o para aplicar presion en
dicho depdsito. En el extremo opuesto a las salidas 9, el depdsito compensador de presion esta cerrado de manera
hermética al gas. La linea de alimentacion 5, situada debajo, esta configurada en un extremo con partes 51, 52 que
discurren hacia arriba o hacia abajo y que se unen a una parte 53 que se extiende longitudinalmente en horizontal.
Por tanto, hacia arriba se ha creado una conexion con el depdsito compensador de presién 9. Hacia abajo, la parte
51 de la linea de alimentaciéon 5 desemboca en la zona de distribucién 6 que esta cerrada en un extremo opuesto.
Una posiciéon de la entrada en la zona de distribucion 6 se ha seleccionado aqui de tal modo que al conducirse la
cerveza 3 en la linea de alimentacion 5 se llena automaticamente la zona de distribucion 6, porque un nivel mas bajo
de la linea de alimentacion 5 esta situado siempre por encima de un nivel mas alto de la zona de distribucién 6. Por
consiguiente, incluso en caso de una realimentacion fluctuante de cerveza o de diferentes tasas de transporte se
dispone siempre de una cantidad suficiente de cerveza en la zona de distribucién 6 para servirla rapidamente o a
alta velocidad. Los tres elementos que interactiian entre si, o sea, la linea de alimentacién 5, la zona de distribucién
6 y el depdsito compensador de presion 9, estan dispuestos uno sobre otro en un plano, de modo que se consigue
una construccién compacta para un servido rapido de cerveza en varios vasos 4.

El equipo dispensador presenta también varios grifos 10 con valvulas selectoras 101 segun la figura 4, de las que
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s6lo una esta representada en la figura 2. Los grifos 10 estan montados en un travesafio 11. Los grifos 10 estan
unidos en cada caso a una de las salidas 7 mediante conductos no representados, de modo que la cerveza 3 se
alimenta desde abajo durante su transporte hacia el grifo 10, lo que ha resultado también ventajoso para un llenado
uniforme de los vasos 4.

Para el llenado de los vasos 4 esta previsto también un dispositivo de elevacién 12 que esta representado por
separado en la figura 5 y en el que, por una parte, se puede posicionar una pluralidad de vasos 4 y mediante el que,
por la otra parte, los vasos 4 se pueden elevar primero e inclinar a continuaciéon al alcanzarse un nivel de llenado
determinado para formar una corona de espuma durante el funcionamiento o el servido de cerveza. El dispositivo de
elevacion 12 esta provisto al respecto de un mecanismo de giro 121 adecuado, asi como de un pifién 122 para un
movimiento lineal o una carrera que se pueden observar detalladamente en las figuras 6 y 7 en dos vistas laterales
para una primera posicion y una segunda posicion. La carrera se ajusta mediante una cremallera 123 y una rueda
dentada 124 que interactua con la misma. Para muchas aplicaciones es suficiente que una carrera maxima sea igual
a 10 cm. La cremallera 123 discurre en perpendicular a una plataforma 125 para los vasos 4. La rueda dentada 124
esta engranada en la primera posicion (figura 6) en la cremallera 123 en un punto superior de la misma. Si la rueda
dentada 124 mueve la cremallera 123 a lo largo de una entalladura 126 hacia arriba, la plataforma 125 se mueve
también hacia arriba. Asimismo se ha previsto el mecanismo de giro 121 que puede estar implementado también
mediante un pifidn, aun cuando puede estar previsto un eje de pivotado u otro medio para realizar un movimiento
giratorio de la plataforma 125. El pifidn comprende al menos una rueda dentada 127 que esta engranada en un
brazo 128, conectado a la entalladura 126, con una zona dentada frontal curvada 129 y que debido a su
configuracion curvada provoca un pivotado alrededor del eje de pivotado 130 durante el movimiento. El mecanismo
de giro 121 y el pifion 122 se pueden accionar al mismo tiempo, de modo que la elevacion y el pivotado pueden
tener lugar de manera sincronizada.

En la figura 8 estan representados elementos de enfriamiento para la linea de alimentacion 5 y la zona de
distribucién 6. Los elementos de enfriamiento comprenden uno o varios perfiles 13 dispuestos alrededor de estos
elementos. Los elementos de enfriamiento estan fabricados generalmente de un metal, por ejemplo, aluminio o una
aleaciéon de aluminio, y se pueden someter a un medio refrigerante. La aplicacion del medio refrigerante en los
elementos de enfriamiento o perfiles 13 se puede llevar a cabo, por ejemplo, mediante la aplicacion exterior del
medio refrigerante en los elementos de enfriamiento. Sin embargo, se prefiere que los perfiles 13 estén configurados
de manera hueca, por lo que un medio refrigerante se puede conducir a través de los perfiles metalicos 13, que son
buenos conductores de calor, mediante entradas y salidas previstas. A tal efecto, los perfiles 13 pueden rodear
completamente la linea de alimentacién 5 y la zona de distribucién 6. No obstante, siempre que se pueda conseguir
un efecto refrigerante deseado para estas partes en caso también de un revestimiento parcial con los perfiles 13, es
suficiente Unicamente un revestimiento por secciones con los perfiles 13.
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REIVINDICACIONES

1. Equipo dispensador (1) para servir simultaneamente cerveza (3) desde un depdsito (2) en varios recipientes, tales
como vasos (4), que comprende una linea de alimentacién (5) con una zona de distribucion (6) situada a
continuacion con varias salidas (7), pudiéndose conducir la cerveza (3) a través de la linea de alimentacion (5) hacia
la zona de distribucion (6) y a través de la misma hacia los recipientes, tales como vasos (4), caracterizado por que
la linea de alimentacion (5) esta conectada a la zona de distribucion (6) de tal modo que la zona de distribucion (6)
se puede llenar completamente de cerveza (3) cuando la linea de alimentacion (5) esta parcialmente llena.

2. Equipo dispensador (1) de acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizado por que la linea de alimentacion (5) y la
zona de distribucion (6) estan configuradas con una forma tubular.

3. Equipo dispensador (1) de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, caracterizado por que esta previsto un depdsito
compensador de presién (9) con un suministro de gas a fin de someter a presion el depdsito compensador de
presion (9) con un gas y el depdsito compensador de presion (9) esta conectado a la linea de alimentacion (5) con
intercambio de gas.

4. Equipo dispensador (1) de acuerdo con la reivindicacion 3, caracterizado por que el depdsito compensador de
presion (9) esta dispuesto por encima de la linea de alimentacion (5).

5. Equipo dispensador (1) de acuerdo con la reivindicacion 3 o 4, caracterizado por que el depdsito compensador
de presion (9) esta configurado como tubo.

6. Equipo dispensador (1) de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado por que la zona de
distribucion (6) esta provista de un nimero de grifos (10) que corresponde a un nimero de salidas (7).

7. Equipo dispensador (1) de acuerdo con la reivindicacion 6, caracterizado por que en los grifos (10) estan
previstas valvulas selectoras (101) para lavar los grifos (10) con agua en caso necesario.

8. Equipo dispensador (1) de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizado por que esta previsto un
dispositivo de elevacion giratorio y elevable (11) para los vasos (4).

9. Equipo dispensador (1) de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 8, caracterizado por que la linea de
alimentacion (5) y la zona de distribucion (6) estan revestidas parcial o completamente de perfiles (13) de un metal,
en particular de perfiles huecos (13).

10. Procedimiento para servir cerveza (3) simultaneamente en varios recipientes, tales como vasos (4),
conduciéndose la cerveza (3) de un depdsito (2) de cerveza (3) a través de una linea de alimentacion (5) a una zona
de distribucion (6) con varias salidas (7) y dispensandose la cerveza (3) a través de las salidas (7) y los grifos (10) a
los recipientes, tales como vasos (4), caracterizado por que la cerveza (3) se conduce de una linea de alimentacion
(5) parcialmente llena a la zona de distribucion (6) completamente llena y la cerveza (3) se sirve al estar llena la
zona de distribucion (6).

11. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10, caracterizado por que la cerveza (3) se conduce en una
zona de la linea de alimentacion (5), situada por delante de la zona de distribucién (6), con un nivel de llenado de
80% como maximo, preferentemente 60% como maximo.

12. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 10 u 11, caracterizado por que las fluctuaciones de presion
generadas durante el servido se pueden compensar al someterse a presion la linea de alimentacion (5) con un gas
desde un depdsito compensador de presion (9).

13. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 10 a 12, caracterizado por que los recipientes, tales
como vasos (4), se mueven en vertical y se pivotan de manera controlada durante el servido.

14. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 10 a 13, caracterizado por que la linea de
alimentacion (5) y la zona de distribucioén (6) se enfrian con un medio refrigerante liquido.

15. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 14, caracterizado por que el medio refrigerante se conduce a
través de perfiles metalicos (13) en contacto con la linea de alimentacion (5) y la zona de distribucion (6).



ES 2710 668 T3




ES 2710 668 T3

Fig. 2
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Fig. 5
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