C12C

SECCION C — SECCION C — QUIMICA; METALURGIA

C12 BIOQUIMICA; CERVEZA; BEBIDAS ALCOHOLICAS; VINO; VINAGRE; MICROBIOLOGIA,;
ENZIMOLOGIA; TECNICASDE MUTACION O DE GENETICA

cl12C FABRICACION DE CERVEZA (limpieza de materias primas A23N; maquinas para embrear o eliminar la brea, aparellaje para

bodegas C12L ; cultivo de levaduras C12N 1/14)

Nota(s) [6

En la presente subclase, es deseable afiadir los codigos de indexacion de la subclase C12R .

indice de subclase

MATERIAS PRIMAS PARA LA
FABRICACION DE CERVEZA ..o 1/00, 3/00,

PREPARACION Y TRATAMIENTO DEL
MOSTO; FERMENTACION DE LA

CERVEZA ... 7/00, 11/00
PREPARACION DE CERVEZAS

ESPECIALES.......ccoi e 12/00
APARATOS DE CERVECERIA. ........coiiiiiic, 13/00

1/00 Preparaciéon de malta[1, 2006.01]

1/02 . Tratamiento previo delosgranos, p. g. lavado,
remojado [1, 2006.01]

1/027 . Germinacion [6, 2006.01]

1/033 . . encajasotambores|[6, 2006.01]

1/047 . . Influenciadelos mediosfisicos o quimicos sobre
lagerminacion [6, 2006.01]

1/053 . . . irradiacion o tratamiento eléctrico [6, 2006.01]

1/067 . Secado [6, 2006.01]

1/073 . . Procedimientos o aparatos especialmente

adaptados para economizar o recuperar la
energia [6, 2006.01]
1/10 . . Secado en soportesfijos[1, 2006.01]
1/12 . Secado en soportes moviles [1, 2006.01]
1/125 . Proced| mientos continuos o semicontinuos de
remojado, germinacion o secado [6, 2006.01]

1/13 . . contransporte vertical del grano [6, 2006.01]

1/135 . . contransporte horizontal del grano [6, 2006.01]

1/15 . Aparatos pararemover, cargas o descargar €l grano o
lamalta[6, 2006.01]

1/16 . Tratamiento posterior delamalta, p. g. limpiezade
lamalta, separacion del germen [1, 2006.01]

1/18 . Preparacion de extracto de malta o de clases

especiales de malta, p. €. malta caramelizada, malta
negra (productos malteados utilizados como
productos alimenticiosA23L) [1, 2006.01]

3/00 Tratamiento del [Gpulo[1, 2006.01]
3/02 . Secado[1, 2006.01]

3/04 . Conservacion; Almacenaje;

Empaguetado [1, 2006.01]
3/06 . . Polvoogrénulosdeltpulo [6, 2006.01]
3/08 . . Extractossolublesdelupulo[6, 2006.01]
3/10 . . . empleando didxido de carbono [6, 2006.01]
3/12 . . Productos deisomerizacion del

lGpulo [6, 2006.01]
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5/00 Otrasmateriasprimasparalafabricacion de
cerveza[1, 2006.01]

5/02 . Aditivos paracerveza[l, 2006.01]

5/04 . . Colorantes[1, 2006.01]

7/00  Preparacion del mosto (extracto de malta
C12C 1/18) [1, 2006.01]

7/01 . Pretratamiento de lamalta, p. €. molido [6, 2006.01]

7/04 . Preparacion o tratamiento de lamasade
malta[1, 2006.01]
7/047 . . diendo parte dela masade malta unamasade
cereales no malteado [6, 2006.01]
7/053 . . diendo parte delamasade malta materias no
ceredles[6, 2006.01]
7/06 . Aparatos de malteado [1, 2006.01]
7/14 . Clarlflca(:| 6n del mosto ("Lauterung”) [1, 2006.01]
7/16 . . porcolado[1, 2006.01]
7/165 . . . enfiltrosparalamasade malta[6, 2006.01]
7/17 . . . encubasfiltro[6, 2006.01]
7/175 . . por centrifugacion [6, 2006.01]
7/20 . . Coccion del mosto de cerveza (calderas de
cerveceria C12C 13/02) [6, 2006.01]
7/22 . . . Procesos o aparatos destinados al ahorro o la
recuperacion de energia [6, 2006.01]
7124 . Clarificacion del mosto de cerveza entre la coccidn
con lUpuloy €l enfriamiento [6, 2006.01]
7126 . Enfriamiento del mosto de cerveza; Clarificacion del

mosto de cerveza durante o después del
enfriamiento [6, 2006.01]
7/28 . Tratamiento posterior [6, 2006.01]

11/00  Procesos de fermentacién de la cerveza [1, 2006.01]
11/02 . Siembradelalevadura[1, 2006.01]

11/06 . Acidificacion del mosto [1, 2006.01]

11/07 . Fermentacion continua[6, 2006.01]

11/09 . Fermentacion con levadurainmovilizada[6, 2006.01]
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11/11 . Tratamientos posteriores a la fermentacion, p. €.
carbonatacion o concentracion (métodos para
reducir el contenido de alcohol después dela
fermentacion C12H 3/00; métodos para aumentar el
contenido de alcohol después de la fermentacion
C12H 6/00) [6, 2006.01, 2019.01]

12/00  Procesos especialmente adaptados para la
fabricacion de cervezas especiales [6, 2006.01]
12/02 . Cervezacon bgjo contenido en calorias (C12C 12/04
tiene prioridad) [6, 2006.01]

12/04

13/00

13/02
13/06
13/08
13/10

Cerveza con bajo contenido en alcohol (métodos para
reducir el contenido de alcohol despuésdela
fermentacion C12H 3/00) [6, 2006.01]

Apar atos de cervecer ia no cubiertos por uno solo de
los grupos C12C 1/00-C12C 12/04 [3, 6, 2006.01]
Calderas de cerveceria[3, 2006.01]
calentadas con fuego [3, 2006.01]
con elementos internos de calefaccion [6, 2006.01]
Equipo de fabricacion casera[6, 2006.01]

CIP(2019.01), Seccién C



