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Czell Eugen, fabrikant, Brafova, Rumunija.

Postupak za spravljanje kondenziranog pivskog zalinka od prienog ili zelenog slads,
koji se moZe satuvali od previranja.

Prijava od 11 juna 1931.

Vazi od 1 decembra 1931.

Prayo prvensiva od 14 juna 1930 (Nemacka).

Danasnji upolrebljivani postupci za pro-
lzvodenle piva osnivaju na takvom spray-
ljenju piva, kao odmah golovog pica za
polrodnju, da prev!ranje odmah sledue
poslupku spravljanja zacina: medulim su
poznali i poslupci, pomocu kojih se pivo
spravlja iz kondenziranog zalinka dodava-
njem alkohola, ugljcne kiseline i vode. Al
ovakvim postupkom se ne dobija pivo, ne-
go neko pic¢e samo sli¢no pivu.

Ovaj pronalazak se odnosi na spravlja-
nje zacinka, iz koga se i posle duzeg le-
zanja moze spravljali pivo pod uslovima,
propisanim kako u Nemackoj tako i u dru-
gim zemljama, a kojim se usled pojeftinja-
vanja proizvodaékih i transporinih trosko-
va kao i usled pogodnosli samog postupka
i slabilizovanog kvaliteta piva poslizava
veliki napredak na ovom polju.

Danagnji naéin spravljenja piva predvida
osim hmelja i vode kao glavni sirov ma-
terijal prien slad, koji se kod velikih pi-
vara proizvodi u sopsivenim radionicama
za slad ili se pak nebavlja od lako zv.
trgovackih radionica za spravljanje slada.
Taj sudeni slad se do sada morao pretva-
rali u kaSu na meslu, gde se pivo imalo
da spravlja postupkom previranja, koje je
zalim sledovalo.

Ovaj nacin spravljanja piva je uslovlja-
vao, da kazanska postrojenja i uredaji za
hladenje zacinka budu tesno spojena sa
podrumima. Zato su se do sada pri otva-
ranju novih ili pri pro3irenju dosadanjih
polro$ackih podrugja uvek morali predvi-

dali veliki masinski uredaji, kazanska po-
strojenja, kao i kuhara i uredsj za hlade-
nje zacinka | onda, kad bi se uzimao suvi
slad iz lrgovacklh radionica za spavljanje
slada, sto je usled vyelikih 1nveshcmn'lh
troskova, kamata i smorlfizacija i \nsoklh
treSkova prometa uveliko poskupljavalo pi-
vo. Osim toga se pivska komina narocito
u foplijim mrnljama u kojima se u letnjoj
sezoni polroénja piva na viSe nego dese-
tostruko povisi, ba¥ usled bogatih pasnja-
ka vrlo tesko moze prodali, tako da ovaj
sa gledisla nacionalne ekonomije toliko
vazan sporedni produkl za proizvodnju mle-
ka i mesa najveéim delom propadne.

Novi postupak, koji je predmet ovog
pronalasﬂa osniva.se na tome, da se sprav-
I:anje zaCinka ucini nezavisnim od spravlja-
nja samog piva i da se za njegovo spray-
ljanje ne upolrebljava iskljucivo praemblad
nego i t. zv. zeleni slad, koji se kao $lo
je poznato lakse i jeftinije spravlja nego
przeni slad. Zacinak, koji se dodavanjem
ili bez dodavanja hmelja ili hmeljskog
eksirakla i za previranje polrebnih ferme-
nata moze odrzatli, u jako kondenz:ranog
ili suvom oblikn, u kojem moZe dugo vre-
mena lezali bez gubltka kvaliteta, kao go-
tov proizvad slicno prienom sladu, liferuje
se pivarama ili se u sopstvemm pivarama
upotrebljava za previranje, tako, da se iz-
borom odgovarajuceg doba za spravljsnje
zacinka n. pr. zimi, pored oslahh pc-gongkg-
tehnickih - preimucsltava jo§ i lo poslizava,
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da se komina moze bolje iskoristili nego
danas.

Za&inak, koji je predmet ovog pronala-
ska, moZe se spravljati za docniju proiz-
vodnju piva ma kakve vrste sa ili bez uobi-
¢ajnog dodavanja hmelja odn. hmeljskog
eksirakta od zelenog ili prZenog ili od
obadva pomenuta slada, | to u ma kojem
stepenu koncentracije ili aciditeta. Zacinak
se prema pronalasku tako u vakuumu kon-
denzira, da posligne onaj sastav, kod ko-
jeg je moguénost previranja kod duzeg le-
7anja Cak i onda iskljutena, kad mu se
prouzrokovac previranja doda bilo 2a vre-
me ili posle spravljanja. Sa zaCinkom, koji
se sasvim od zelenog slada ili sa malim
dodatkom prZenog slada ili karamelnog
slada proizvode, moZe se pre, za vreme
ili posle kondenzirajuéeg poslupka predu-
zeli postupak karamelizacije, koji je sli¢an
postupku prZenja, i to bilo cele koli¢ine
ili samo jednog dela istog, da se od toga
spravljenom pivu dala aroma, boja ili ukus
przenog slada.

Kondenzirani zadinak se u cilju previra-
nja rastvara u potrebnoj koli¢ini vode, te
se uz dodavanje u jedinim sluCajevima po-
trebne kolitine izabranog prouzrokovaca
previranja pudta da prevre i dozre pri po-
voljnoj temperaluri u sudovima za previra-
nje i leZanje.

Kao 3to se vidi novi postupak daje sle-
deca tehnicka i ekonomska vaZna preimuc-
stva:

1. Za spravljanja piva visoke vrednosti
nije potrebno, da se iskljucivo preraduje
skupoceni przeni slad, koji uslovljava ne-
siguran postupak prZenja, jer pri upofrebi
zacinka izradenog prema ovom novom po-
stupku se pri naknadnom postupanju pri
odgovarajuéoj temperaturi, pritisku i aci-
ditetu mogu posti¢ci sa ve¢om preciznoScu
i sa manjim prostorima sva fizicka i he-
miska prefvaranja, potrebna da se pivu da
karakler przenog slada.

2. Postizu se ustede transportnih i leZa-
rinskih troSkova pri posiljkama ekstraktas,
koji jedva da zsuzima 20Y/, od prostora,
koji zauzme gotovo pivo, a osim toga se
postizu i dalje uStede mnogo jeftinijeg i
manje osetljivog pakovanja.

3. lzbegava se kvarenje kvalileta previ-
Se osetljivog piva, narocito leti i pri pre-
komorskom transportovanju. Prostor za le-
zanje ekslrakta Cini oko 30°/, prostora ko-
ji je potreban za leZanje przenog slada.
Ekstrakt se moZe odmah upotrebiti i neo-
graniceno je nepromenljiv, dok slad vec
posle jednogodi$njeg lezanja moZe mnogo
da izgubi od svog kvalileta. Opadanje vred-
nosti usled Zivolinjskih Stetocina, kao i

usled rdavog leZanja i kvalileta slada otpa-
da sasvin.

4. Dana3dnja mnogo pulaispod 507/, isko-
riSéavana posltrojenja 2a slad i kazanska
postrojenja se daju mnogo bolje iskorisca-
vali, a proizvodnja ekstrakia se moZe u
ono doba godine vi$ili kad se komina lak3e
i bolje da iskoristiti n. pr. od novembra
pa do maja meseca. Isto lako se i druge
proizvodacke okolnosti ovim novim postup-
kom mogu zgodnije i korisnije iskoristili.

5. Otpadanje hladenja belog zacinka pre
kondenziranja zna¢i veliku ustedu na to-
ploti.

6.Potpuna nezavisnost spravljanja ekstrak-
ta od pivske potrosnje omogucava lakse
prilagodavanje konjukturi, bolje iskorisca-
vanje radne snage visoke vrednosti, znatno
snizenje inaCe potrebnog kapilala za po-
strojenja, kao i ukamacivanja i amortizaci-
je istoga. Cak i pogonski froskovi se sni-
Zavaju i pogon se moZe jeflinije i racio-
nalnije vrsiti,

7. Spravljanje gotovog piva iz novog
ekstrakia uslovljava samo odgovarajuci sa-
gradene podrume, koji se prilagodavajuci
uslovima pojedinih potrosackih centara
lak¥e mogu nabavili, celishodnje izgraditi
a posle se mogu lak3e i jeftinije prosiri,
vati, nego jedna celokupna pivara.

8. Piva spravljenja iz novog ekstrakia
ma kojeg karaklera, imaju vrlo blagu i fi-
nu aromu i plemenit ukus hmelja, mnogo
pre dozrevaju od dosada3njih piva, i pored
toga su pitkija i bolje se odrZavaju.

Patenini zahtevi:

1. Postupak za spravljanje kondenzira-
nog pivskog zalinka za proizvodnju piva
visoke i niske fermentacije, koji se do pre-
viranja moZe proizvoljino dugo odrZati na-
znacen lime, 3to se pivski zacinak, sprav-
lien od zelenog slada sa ili bez dodatka
pedenog slada ili samo od pedenog slada
sa ili bez dodataka sirovog ploda i sa ili
bez dodavanja hmelja ili hmeljskog eksirak-
ta ma koje vrste, toliko dugo u vakuumu
kondenzira i pre ili posle kondenziranja
dalje postupa sasvim ili delimi¢no pod
uplivom toplole, u datom slucaju i pod pri
tiskom i pod namernim uplivom sopstve-
nog acidileta, u cilju menjanja boje, uku-
saiarome daugolovom sfanju'ne mozZe da,
previre, ¢ak i kad mu se dodaju fermenti
za previranje.

2..Postupak za proizvodnju belog ili crnog
piva visoke ili niske fermentacije uz upo-
trebu pod 1. pal. zahtevom dobijenog ze-
¢inka, naznacen time, 5to se ovaj zacinak



sa ili bez upotrebe toplote sa pofrebnom previranjem i leZanjem i olvorenim ili za-
koli¢inom vode razdrazi i kao obi¢no, u tvorenim sudovima (tankovima, buradima,
datim sluc¢ajevima dodavanjem fermenata, ili flaS8ama) pretvara u pivo.
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