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La Cerveza
“Definicion”

Se denomina cerveza a una bebida alcohdlica, no destilada,
de sabor amargo, que se fabrica con granos de cebada u o
otros cereales cuyo almidon, una vez modificado, es
fermentado en agua y aromatizado con lupulo



La Cerveza
“Evolucion Historica”

A TIMELINE of BEER HISTORY «* TECHNOLOGY

Avast range of beer styles and technologies have evolved throughout the long and exciting history of beer brewing,
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cDe que vamos a hablar
en el curso?

Los fundamentos de la elaboracion

- Una recorrida por todo el proceso

- Los «por qué» de cada etapa

- Los primeros equipos caseros

Las materias primas

- Agua, malta, lupulo y levadura

- Cbmo seleccionar cada una

El proceso de elaboracion paso a paso

- Seguimiento, controles

- Desde la molienda hasta el envasado y la gasificacion
Estilos de cerveza y recetas

- Una recorrida por todos los estilos y como disefiar una receta
Test final y repaso

Vamos a hacer hincapié en escala casera “homebrew”



HOY: UNA INTRO SOBRE
LA ELABORACION



La Cerveza

MOLIENDA

MACERACION

RECIRCULADO

LAVADO
_—

( COCCION

WHIRLPOOL

ENFRIADO

FERMENTACION

MADURADO

ENVASADO Y CARBONATACION
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MOLIENDA

[ ALMIDON

(MUCRAS GLUCOSAS)

Busca exponer el almidén a las enzimas
30% cascara
10% grano grueso
30% grano fino
30% harina



MACERACION

Busca digerir los
almidones mediante
la accion enzimatica
Alfa y beta amilasas

Variables influyentes

Relacion de empaste
pH
Temperaturas
Mix de maltas

Técnicas de maceracion

BIAB
Infusion simple
Maceracion escalonada
Decoccion
Parti-Gyle
HERMS/RIMS
Macerado turbio
Sour Mash
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MASH OUT

Proteina nativa Proteina
desnaturalizada

Busca detener la accion enzimatica
Por aplicacion de altas temperaturas



RECIRCULADO

Busca clarificar el mosto



LAVADO DEL GRANO

Busca extraer azucares y
ajustar la densidad

Variables influyentes

Tiempo de lavado
pH
Temperatura
Densidad en macerador
Densidad en relacion a la
DI y tiempo de coccion



COCCION

Busca esterilizar, clarificar,
eliminar off-flavors, brindar
amargor

A tener en cuenta

Capacidad y eficiencia del
quemador
Timing de lupulado
Ajuste de densidad
Incorporacion de adiciones



ENFRIAMIENTO

A tener en cuenta

Temperatura del agua de
enfriamiento
Temperatura final buscada
Caudales
Eficiencia de enfriadores

Busca enfriar el mosto
para el correcto
desarrollo de Ia levadura



FERMENTACION/MADURACION

A tener en cuenta

Necesidad de nutrientes
Oxigenacion
Temperaturas
Fases de la fermentacion
Tipos de levadura
Fermentaciones mixtas y
espontaneas
Dry hop

Busca transformar
azucares en alcohol y
otros sub-productos de
interés organoléptico



MADURACION/CLARIFICACION

A tener en cuenta

cTrasvase?
Tiempos, temperaturas
Tipos de levadura
Oxidacion
Dry hop

Busca eliminar
off-flavors y clarificar



GASIFICACION

Busca brindar el gas en la cerveza



LIMPIEZA

Busca minimizar las contaminaciones



El Equipo




El Equipo, otras
disposiciones

-

Olla de licor J (E)'

(olla de agua)

Olla de
maceracion

Olla de
coccion




El Equipo, otras
disposiciones




El Equipo, otras
disposiciones




Equipos automaticos




Equipos con Herms

HERMS

= Recirculado/Calentado/Lavado

Olla para . .
calentar == Trasiego al hervidor
agua A ]  =e==== Trasiego al fermentador

[@- Llave de paso

© = Conector hembra
@ = Conector macho

Intercambiador
de calor

Filtro/
macerador

Reco ecto

rinedio




Nuestros datos

Canal de YouTube YouliNi:
Capacitaciones El Molino

Nuestra WEB
www.capacitacioneselmolino.com '@l

Instagram y Facebook nstog

capacitacioneselmolino
@ P facebook. b

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL



http://www.capacitacioneselmolino.com/

