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HOY: MATERIAS PRIMAS



Otorga el medio para que ocurran las 
reacciones

Ofrece minerales

AGUA



Otorga nutrientes y compuestos de sabor

MALTAS



MALTAS BASE 
Y ESPECIALES



Otorga amargor, sabor, aroma y poder 
conservante

LÚPULOS



Permiten la fermentación, para dar alcohol, 
gas y compuestos de sabor y aroma

LEVADURAS

� Atenuación

� Floculación

� Tolerancia al alcohol

� Flavors



Brindan sabores, aromas, fermentabilidad, 
estructura, etc.

OTRAS MATERIAS 
PRIMAS COMUNES
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