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(54) СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА ИГРИСТОГО ПИВА
(57) Реферат:

Изобретение относится к пивоваренной
промышленности. Раскрыт способ производства
игристого пива, предусматривающий
приготовление сусла из пивоваренного сырья
путем приготовления затора с последующим его
фильтрованием, кипячение сусла с
хмелепродуктами, которые задают порциями,
первичное брожение, вторичное брожение и
созревание, выдержку и розлив, при этом готовят
сусло с начальной экстрактивностью от 14 до
23%настойнымметодом затирания из ячменного
и пшеничного солода в соотношении 30/70 - 70/

30%, закисление сусла молочнокислыми
бактериями до значения рН от 3,2 до 3,6 ед.,
охмеление сусла при норме горьких веществ сусла
Гс=0,3-0,8 г/дал, охлаждение сусла до 20-25°С,
внесение винных дрожжей из расчета 0,5-1 л/гл к
общему объему сусла, добавление ферментного
препарата "декстриназа" в количестве 60 мл на 1
гл, брожение по режиму 20-23-3°С и сбраживание
в течение 10 суток до содержания остаточного
экстракта не более 0,5%, розлив в бутылки
объемом от 0,5 до 1 л с добавлением глюкозы в
количестве 3 - 5 гр на 0,5 л и реферментацию при
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температуре 20-25°С в течение 6-10 суток до
достижения содержания углекислого газа неменее
0,5%. После пиво подвергают выдержке при
температуре 2-4°С в течение 1-3 месяцев, далее
бутылки переворачивают к верху донышком и
выдерживают в данном положении в течение 14
суток, далее проводят процесс удаления осадка
и выдержки при температуре 2-4°С в течение 1-3

месяцев. Предложенный способ позволяет
получить игристое пиво с содержанием алкоголя
от 6,0 до 12,0% об, содержанием естественного
углекислого газа не менее 0,55%, уровнем
остаточного видимого экстракта не более 0,5%,
с приятной кислинкой на послевкусии,
аналогичной с вкусовым профилем шампанских
вин. 2 пр.

(56) (продолжение):
технологии в агропромышленном комплексе", Елец, 2023, С.127-130. RU 2129597 С1, 27.04.1999. RU 2129596
С1, 27.04.1999. RU 2299902 С1, 27.05.2007. US 4971808 А1, 20.11.1990. Пономарева О.И. и др. Использование
молочнокислых бактерий для приготовления кислых элей, ВестникМеждународной академии холода, 2017,
N 2, С.13-17.
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(54) METHOD FOR PRODUCING SPARKLING BEER
(57) Abstract:

FIELD: brewing industry.
SUBSTANCE: disclosed is a method for producing

sparkling beer, comprising preparing wort from brewing
raw materials by preparing a mash followed by its
filtration, boiling the wort with hop products, which are
added in portions, primary fermentation, secondary
fermentation and maturation, ageing and bottling,
wherein wort with an initial extract content of 14 to
23% is prepared by an infusion mashing method from
barley and wheat malt in a ratio of 30/70 - 70/30%,
acidifying the wort with lactic acid bacteria to a pH
value of 3.2 to 3.6 units, hopping the wort at a rate of
bitter substances in the wort Gb=0.3-0.8 g/dl, cooling
the wort to 20-25°C, adding wine yeast at a rate of 0.5-1
l/hl per total volume of wort, adding the enzyme
preparation "dextrinase" in an amount of 60 ml per 1
hl, fermentation according to a 20-23-3°C regime and
fermenting for 10 days to a residual extract content of

not more than 0.5%, bottling into bottles with a volume
of 0.5 to 1 l with the addition of glucose in an amount
of 3 - 5 g per 0.5 l and refermentation at a temperature
of 20-25°C for 6-10 days until a carbon dioxide content
of at least 0.5% is achieved. After that, the beer is aged
at a temperature of 2-4°C for 1-3 months, then the
bottles are turned upside down and aged in this position
for 14 days, then the process of sediment removal and
ageing at a temperature of 2-4°C for 1-3 months is
carried out.

EFFECT: obtaining sparkling beer with an alcohol
content of 6.0 to 12.0 vol.%, a natural carbon dioxide
content of at least 0.55%, a residual visible extract level
of not more than 0.5%, with a pleasant sourness in the
aftertaste, similar to the flavour profile of champagne
wines.

1 cl, 2 ex
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Изобретение относится к пивовареннойпромышленности иможет быть использовано
при производстве особых сортов игристого пива с применением винных дрожжей.

В пивоварении в большинстве случаев применяются пивоваренные дрожжи
Saccharomyces cerevisiae верхового и низового брожения, особенности сбраживания
которымиподробно изучены, разработаны технологические процессына производстве,
разработаны технологии и рецепты исходя из производимых сортов пива и вида
используемых дрожжей.

Применение винных дрожжей при сбраживании пивного сусла в настоящее время
мало исследовано, нет информации об особенностях подготовки пивного сусла для
сбраживания винными дрожжами, режимов брожения и созревания. Также, в
пивоварении практически не используются методы реферментации (дображивания)
молодого пива в бутылке на производстве. Применение винных дрожжей и
нетрадиционных для пивоварения технологических приемов, таких как ремюаж (сбор
дрожжевого осадка) и дегожаж (удаление дрожжевого осадка), которые активно
используются при производстве шампанских вин, позволяют получить пиво с более
высоким содержанием алкоголя и новыми, оригинальными вкусоароматическими
свойствами.

Известен способ производства крепкого пива, предусматривающий производство
сусла, последующее охмеление, сбраживание, дображивание, фильтрацию, смешивание
полученного пива с вкусоароматической добавкой, состоящей из компонента,
содержащего перец, карбонизацию и розлив (патент RU 2264445 С1 опубликовано от
20.11.2005).

Недостаткомданного способа является то, что онимеет слишкоммаленький диапазон
экстрактивности начального сусла (ЭНС) и исключает варку более крепких сортов
пива с ЭНС более 14%.

Также указанная в данном способе дозация настоя красного перца в фильтрованное
пиво может отрицательно повлиять на дальнейшую коллоидную стабильность пива
при хранении.

Наиболее близким к предлагаемому способу является способ производства крепкого
игристого пива с повышенным содержанием спирта и высоким значением
экстрактивностиначального сусла, предусматривающийприготовление сусла, кипячение
сусла с хмелем, первичное брожение, вторичное брожение и созревание с частичным
добавлением Сахаров, розлив в бутылки из-под шампанского, выдержку в бутылках
(патентRU2129597С1 опубликовано от 27.04.1999).При этом сбраживаниюподвергают
сусло с высоким содержанием экстракта. Вторичное брожение ведут в бутылках с
предварительным добавлением в молодое пиво углеводов (сахаров) в количестве,
необходимом для достижения нужного уровня карбонизации пива. Сусло
приготавливают из солода, но допускается добавление сахара-песка. Для брожения
используют любые дрожжи: пивные, винные, спиртовые дрожжи и т.п.

Недостатками данного способа является то, что полученное этим способом пиво
имеет повышенное содержание углекислого газа, но не является аналогом игристого
шампанского по вкусовым характеристикам и значению водородного показателя (рН).

Данный способ не предусматривает варианты варки более легкого пива с ЭНСменее
18%, что исключает производство менее крепких вариантов игристого пива.

Еще одним недостатком данного способа является отсутствие опреций,
предусматривающих сбор и удаление осадка после процесса созревания в бутылках,
чтоприводит кподнятиюи смешиваниюспивомосадка дрожжейпри вскрытиибутылки.

Также указанная в данном способе задача сахара на этапе затирания в количестве
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20-40%от общей засыпи в дальнейшемможет привести к низкому содержаниюаминного
азота в сусле, нарушению процесса брожения, повышенному содержанию вторичных
продуктов брожения таких как высшие спирты (что может вызвать головную боль
после употребления продукта) также возможен низкий уровень пенообразования и
пеностойкости.

Наличие указанного в данном способе остаточного экстракта может влиять на
дальнейшую повторную реферментацию пива в бутылке уже в точках продаж и у
клиентов с дальнейшим «гашингом» при открытии.

Указанное в данном способе применение спиртовых дрожжей для производства
игристого пива не допустимо, так как данные дрожжи предназначены для производства
бражки с дальнейшей перегонкой и дистилляцией, но не для употребления продукта
после процесса брожения и созревания.

Технической задачей изобретения является получение игристого пива особого с
содержанием алкоголя от 6,0 до 12,0% об. с экстрактивностью начального сусла от 14
до 23% и высоким уровнем содержания естественного углекислого газа не менее 0,55%,
минимальным уровнем остаточного видимого экстракта не более 0,5% и приятной,
мягкой кислинкой на послевкусии, аналогичной с вкусовым профилем шампанских
вин.

Решение поставленной задачи достигается тем, что в способе производства игристого
пива особого, предусматривающемприготовление сусла из пивоваренного сырья путем
приготовления затора с последующим его фильтрованием, кипячением сусла, с
хмелепродуктами, которые задаютпорциями, первичное брожение, вторичное брожение
и созревание, выдержку и розлив, отличающийся тем, что готовят сусло с начальной
экстрактивностью от 14 до 23% настойным методом затирания из ячменного и
пшеничного солода в соотношении 30/70-70/30%, осуществляют закисление сусла
молочнокислыми бактериями до значения рНот 3,2 до 3,6 ед., охмеление сусла проводят
при норме горьких веществ сусла Гс=0,3-0,8 г/дал, сусло охлаждают до 20°С, вносят
винные дрожжи из расчета 0,5-1 л/гл к общему объему сусла, добавляют ферментный
препарат «декстриназа» в количестве 60 мл на 1 гл, брожение осуществляют по режиму
20-23-3°С и проводят сбраживание в течение 10 суток до содержания остаточного
экстракта не более 0,5%, осуществляют розлив в бутылки объемом от 0,5 до 1 л с
добавлением глюкозы в количестве 3-5 гр на 0,5 л и проводят реферментацию при
температуре 20-25°С в течение 6-10 суток до достижения содержания углекислого газа
не менее 0,55%, далее пиво подвергают выдержке при температуре 2-4°С в течение 1-3
мес, после бутылки переворачивают к верху донышком и выдерживают в данном
положении в течение 14 суток, далее проводят процесс удаления осадка и выдержки
при температуре 2-4°С в течение 1-3 месяцев.

Технический результат изобретения заключается в получении фильтрованного
игристого пива с содержанием алкоголя от 6,0 до 12,0%об и экстрактивностью
начального сусла от 14 до 23% с содержанием естественного углекислого газа не менее
0,55%, уровнем остаточного видимого экстракта не более 0,5% и приятной кислинкой
на послевкусии, аналогичной с вкусовым профилем шампанских вин.

Способ осуществляется следующим образом
При производстве игристого пива с экстрактивностью начального сусла от 14 до

23%и содержанием спирта от 6,0 до 12%об. осуществляют приготовление затора путем
дробления и смешивания ячменного и пшеничного солодов в соотношении 30/70%) -
70/30%) с водой при температуре 50-52°С и гидромодуле 1:3, корректируют рН и
выдерживают при температуре 50-52°С в течение 10 минут (белковая пауза).
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Затем затор нагревают до 61°С, выдерживают при данной температуре в течение 40
минут (мальтозная пауза). После затор нагревают до 72°С выдерживают при
температуре 72°С в течение 20 мин. (пауза осахаривания). Далее затор нагревают до
78°С и выдерживают при температуре 78°С в течение 5 мин. (инактивация ферментов,
окончание процесса затирания).

После осахаренный затор перекачивают нафильтрацию с последующимразделением
сусла и дробины.

После фильтрования сусло нагревают до температуры 100°С и стерилизуют в течение
5 мин., далее охлаждают до температуры 35-37°С, задают молочнокислые бактерии в
количестве 300 гр на 1 тонну, сусло продувается сверху углекислым газом или азотом.
Осуществляют выдержку сусла при данной температуре в течение 24-48 часов до
достижения уровня водородного показателя не более от 3,2 до 3,6 ед.

Далее осуществляют кипячение сусла с хмелем при температуре не ниже 100°С в
течение 90 мин. Охмеление при Гс=0,3-0,8 г/дал горячего сусла осуществляют в три
приема 1-ая задача 100 г хмеля в начале кипячения, 2-ая задача 100 г хмеля через 45
минут от.начала кипячения, 3-я задача 100 г хмеля за 5 минут до конца кипячения.

Затем сусло проходит этап осветления за счет выдержки паузы в течение 20 мин, для
формирования белкового бруха. Далее сусло охлаждают до температуры 20°С и
перекачиваютна брожение. Во время заполнения танка сусло аэрируют обеспложенным
воздухом до содержания кислорода 10мг/дм3, задают винные дрожжипри норме задачи
0,5-1 л/гл сусла и ферментный препарат "декстриназа" в количестве 60 мл на 1 гл,
проводят брожение при температуре 23°С в первые 5-7 суток.При достижении значения
видимого экстракта в пиве менее 0,5%, снижают температуру брожения до 3°С и
сбрасывают дрожжи в течение 5 суток.

Затем молодое пиво розливают в бутылки вместимостью от 0,5 до 1 л с добавлением
глюкозы в количестве 3-5 гр на 0,5 л и осуществляеют процесс реферментации при
температуре 20-25°С в течение 6-10 суток до достижения содержания углекислого газа
не менее 0,55%.

Далее пивоохлаждаютдо температуры2-4°Си выдерживаютприданной температуре
в течение 1-3 мес, далее бутылки переворачивают к верху донышком и выдерживают
в данном положении в течение 10-14 суток (ремюаж), после проводят процесс удаления
осадка (дегожаж) и выдержки при температуре 2-4°С в течение 1-3 месяцев.

Примеры конкретного выполнения
Пример 1
Было произведено игристое пиво особое экстративностью начального сусла 16% с

объемной долей этилового спирта 7,2%об. за счет смешивания ячменного и пшеничного
солодов в соотношении 50% / 50% с водой при гидромодуле 1:3, осуществлен процесс
затирания настойным способом, фильтрация затора, закисление сусламолочнокислыми
бактериями до значения рН 3,5 ед., проведено кипячение сусла с хмелем в течение 90
мин при температуре 100°С, с последующим охлаждением сусла до 23°С и задачей
винных дрожжей в количестве 0,5 л/гл с ферментом "Декстриназа" в количестве 60 мл/1
гл, проведен процесс брожения до уровня остаточного экстракта 0,5% с последующим
охлаждением, сбросом дрожжей и розливоммолодого пива по бутылкам вместимостью
0,5 л с дозацией глюкозы 4 г на каждуюбутылку. Далее проведен процесс реферментации
с естественнымнасыщением пива углекислым газом при температуре 23°С до значения
0,55%. После осуществлены процессы сбора осадка у горлышка "ремюаж" и удаления
осадка "дегожаж" с последующей выдержкой при температуре 3°С в течение 3 месяцев.
В результате было получено пиво с ЭНС = 16%, содержанием алкоголя (Alk) = 7,2%
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об, остаточным экстрактом = 0,45%, водородным показателем (рН) = 3,35 ед., по вкусу
пиво имеет солодовый аромат с приятной, мягкой кислинкой на послевкусии.

Пример 2
Было произведено игристое пиво экстративностью начального сусла 19,5% с

объемной долей этилового спирта 10,35% об. за счет смешивания ячменного и
пшеничного солодов в соотношении 60% / 40%с водойпри гидромодуле 1:3, осуществлен
процесс затирания настойным способом, фильтрация затора, закисление сусла
молочнокислыми бактериями до значения рН 3,5 ед., проведено кипячение сусла с
хмелем в течение 90 мин при температуре 100°С, с последующим охлаждением сусла
до 23°С и задачей винных дрожжей в количестве 1 л/гл с ферментом "Декстриназа" в
количестве 60 мл/1 гл, проведен процесс брожения до уровня остаточного экстракта
0,5% с последующим охлаждением, сбросом дрожжей и розливом молодого пива по
бутылкам вместимостью 0,5 л с дозацией глюкозы 4 г на каждую бутылку. Далее
проведен процесс реферментации с естественным насыщением пива углекислым газом
при температуре 23°С до значения 0,5%. После осуществлены процессы сбора осадка
у горлышка "ремюаж" и удаления осадка "дегожаж" с последующей выдержкой при
температуре 3°С в течение 3 месяцев. В результате было получено пиво с ЭНС = 19,5%,
содержанием алкоголя (Alk) = 10,35% об, остаточным экстрактом = 0,5%, водородным
показателем (рН) = 3,5 ед., по вкусу пиво имеет солодовый аромат с приятной, мягкой
кислинкой на послевкусии.

Таким образом, предложенный способ позволяет получить игристое пиво особое с
содержанием алкоголя от 6,0 до 12,0% об, содержанием естественного углекислого газа
не менее 0,55%, уровнем остаточного видимого экстракта не более 0,5%, с приятной
кислинкой на послевкусии, аналогичной с вкусовым профилем шампанских вин.

(57) Формула изобретения
Способ производства игристого пива, предусматривающий приготовление сусла из

пивоваренного сырья путем приготовления затора с последующим его фильтрованием,
кипячение сусла с хмелепродуктами, которые задают порциями, первичное брожение,
вторичное брожение и созревание, выдержку и розлив, отличающийся тем, что готовят
сусло с начальной экстрактивностью от 14 до 23% настойным методом затирания из
ячменного и пшеничного солода в соотношении 30/70-70/30%, осуществляют закисление
сусла молочнокислыми бактериями до значения рН от 3,2 до 3,6 ед., охмеление сусла
проводят при норме горьких веществ сусла Гс=0,3-0,8 г/дал, сусло охлаждают до 20-
25°С, вносят винные дрожжи из расчета 0,5-1 л/гл к общему объему сусла, добавляют
ферментныйпрепарат "декстриназа" в количестве 60мл на 1 гл, брожение осуществляют
по режиму 20-23-3°С и проводят сбраживание в течение 10 суток до содержания
остаточного экстракта не более 0,5%, розлив в бутылки объемом от 0,5 до 1 л с
добавлением глюкозы в количестве 3-5 г на 0,5 л и реферментацию осуществляют при
температуре 20-25°С в течение 6-10 суток до достижения содержания углекислого газа
не менее 0,5%, после пиво подвергают выдержке при температуре 2-4°С в течение 1-3
месяцев, далее бутылки переворачивают к верху донышком и выдерживают в данном
положении в течение 14 суток, далее проводят процесс удаления осадка и выдержки
при температуре 2-4°С в течение 1-3 месяцев.
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