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Diseno de Cervezas

El Diseno se define como...

“El proceso previo de configuracion mental en
la busqueda de una solucion”



Diseno de Cervezas

El Diseno nos permite...

FINISH FINISH FINISH FINISH  FINISH

1) Ahorrar dinero
2) Alcanzar mucho mas rapido un objetivo



Diseno de Cervezas

El Diseno exige...

1) Solidas bases teoricas, fundamentos
2) Entrenamiento, puesta en pracftica



Las tres patas del diseno



Podriamos intentar cada uno una receta tan
simple como esta:

_ _ DI: 1044
Blonde (100 litros finales) DF: 1012
16kg Pale Ale |SBRUM:- ;0
2kg Carapils -

2kg Trigo malteado %Alc: 4,2

Empastar con 60 litros de agua para lograr 67°C en el macerador (1 hora) + 25
minutos de recirculado. Lavar con agua a 78°C en cantidad suficiente para lograr
densidad 1040 antes de la coccion.

Hervor total 80 minutos. Cuando rompe hervor agregar 65gr Cascade Patagonico.
Luego de 60 minutos de hervor agregar 10 gr de Irish Moss

Esperar otros 15 minutos y agregar 65gr de Centennial

Esperar 5 minutos, apagar el fuego y hacer whirlpool

Enfriar y fermentar por 7 dias con Leva S05, luego trasvasar y madurar en frio por 5 a
7 dias.

Y nos daria a todos algo diferente...



Conocimiento Integral
Variables cuanti y cuali

Materias
Primas

Comporta-
miento



Variables cuantitativas

Los calculos nos permiten
predecir, ahorrar dinero y tiempo



Los parametros vitales

Estadisticas Vitales:
IBUs: 30 — 50
SEM: 5—10
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4 de los 5 parametros
vitales + el agua +

nivel de carbonatacion

O 1.045 — 1.060

FG: 1.010 — 1.015
ABV: 4.5 -6.2%
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4 de los 5 parametros
vitales + el agua +
nivel de carbonatacion



 Debemos definir 4 de los 5

parametros vitales:

1- Color
2- Amargor
3- DO, DF y %Alcohol (2 de 3)

* Definir el aguay el nivel de
carbonatacion

 Algunos tips sobre las
materias primas




Definicion de valores
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Empecemos con |la Densidad
Inicial

La densidad se relaciona directamente con el contenido de azucar del mosto:

(puntos de dens)

Azucar total = n x10xVol

para una densidad después de la coccion de 1,050, y un volumen de 100 litros,
necesitamos:

50
Azucar total = TxlelOO = 12.500 gramos

12500 12500
0,8x0,7 0,56

= 22231 gramos de malta

OJO! Debe ajustarse por el volumen perdido luego de la fermentacion en adelante



Seguimos con el color

Combinamos las maltas en una receta en funcion del color y el flavor deseados:

Maltas y adjuntos

18kg Pale Ale

2kg Carapils

1kg Caramelo 30
1kg Trigo

500gr Maltodextrina




Estimacion del color

Calculamos los SRM:

SRM = 1,5x(McU)"7

MCU
(kg malta 1 x°L1 + kg malta2 x°L2 + --- + kg maltan x °Ln> 2,2
= X

B 0,26

Volumen frio



Ejemplo

MCU = 18x3+2x2+1x30+ 1x3 2,2 g
= 100 *026 "

SRM = 1,5x(7,7)%"= 6,26

Tener en cuenta que también influyen en el color variables como:

Tiempo de hervor /| Cantidad de lupulo (por su aporte de polifenoles y
azucares)
Adjuntos de azucar / Maceraciones especiales
Frutas / Agua alcalina (promueve las reacciones de Mailliard y la extraccion
de los polifenoles de la malta y los lapulos)

Un estudio demostré que un mosto hervido por 2 horas sin lUpulo tenia un color
de 5,1°L, mientras que el mismo mosto con lupulos frescos presentaba un color
de 5,9°L, y con lupulos mas viejos 6,15°L.



Estimacion del Amargor

Combinamos los lupulos en una receta para lograr el amargor, sabor y aroma
deseados:

Lupulos

Amargor: CHINOOK 11%AA
Sabor: BULLION 9%AA
Aroma: MOSAIC

Dry Hopping: CITRA




Ejemplo

IBUs x Volumen frio x 10

Gramos =
CrChi k_19x 100x 10_50
rChinook = A1l
CrBulli _16x 100x 10_74
rBullion = >4 %0 =

Tener en cuenta ademas que el amargor esta influenciado por:

%U x %AA
Tiempode |Porcentaje de utilizacién
hervoren
minutos Flor Pellets
Oa9 5 6
10a 19 12 15
20a29 15 19
30a44 19 24
45a 59 22 27
mas de 60 27 34

pH / Tiempo de espera en Hop Stand / Dry Hop

Adiciones como hierbas y/o especias

En cervezas de menos de 25 IBUs en hervor, el Dry Hop incrementa el amargor




El 4to Parametro

Densidad final / Alcohol

) Y ahora
7z~ LQue
7} hacemos?




El 4to Parametro

Manipulamos los
mostos, las levaduras,
las temperaturas, los
tiempos, etc.

Usar correctamente e
refractometro




Planilla de Calculo y Diseno

L Malino

ingrediente 1
ingrediente 2
ingrediente 3
ingrediente 4
ingrediente 5
ingrediente 6
ingrediente 7

e m At _a_

Litros (Lote)
DI

SRM

IBUS

Maltas

Pilsen
Caramelo 30
Munich

Los resultados en las celdas verdes
Completar unicamente las celdas narajas

20 Amargor requerido en [BUs

Sebastian:

Trata que fa suma de los
kilos totales (sin contar
las maltas oscuras) te de
aprox lo mismo que la

kilos totales de
malta a utilizar

20 Tamafic del bach [litros finales de cerveza 3 elaborar)
1050 Densidad antes de |2 Fermentacién [g]. 1050)

7:3 Color calculado en escala SRM (lo calcula en base 3 las maltas seleccionadas)

L 1

549

lupulo 1
lupulo 2
lupulo 3
lupulo 4
lupulo 5

Sebastian:

Dividir los IBUs totales
entre los lupulos de
amargor y sabor que

agregues

SoAn

tiempo de

hervor

60
30

Tiempode |Porcentaje de utilizacion
hervoren
minutos Flor Pellets
0Dag 5 6
10a19 12 15
20a29 15 15
30a44 19 24
45359 22 27
[~mnas de 60 27 34
IBUs %U gramos
15 34 12,6
5 24 1,6

Sebastian:
El valor de %U lo debes

tomar de Iq tab_la de



Variables cualitativas

Sensacion de cuerpo, suavidad
en boca, astringencia, final dulce
0 Seco



Ejercicio 1

¢Como incrementar la sensacion de cuerpo en
una cerveza?

opciones?



Respuesta

Componentes de

la Cerveza

Etapa

Malta

Proteinas
Beta-Glucanos

Proteinas de alto peso
molecular

Glicerol

Levaduras

Dextrinas

Dioxido de Carbono

Maceracion

Maceracion

Coccion

Fermentacion

Maduracion

Maceracion/Coccion

Carbonatacion

Mayor cantidad de malta y
mayor proporcion de maltas
especiales

Se incrementan con el uso
de cebada 6H, trigo, avena,
centeno, cebada sin maltear

Menor tiempo de hervor, o
bien sin hervor

Producido por
Saccharomyces

Levaduras de baja
floculacion producen
sensacion de cuerpo

Usar maltas de dextrina,
maltodextrina, temperaturas
altas de maceracion

El cuerpo aumenta con la
carbonatacion



Ejercicio 2

¢Como lograr suavidad en boca?

opciones?



Ejercicio 3

¢Como lograr o evitar la astringencia?

opciones?



Ejercicio 4

¢Como mejorar la retencion de espuma?

opciones?



Ejercicio 5

¢Como lograr sensacion de sequedad?

opciones?



Ejercicio 6

¢Como lograr un final duilce?

opciones?



Nuestros datos

Canal de YouTube Youl[T)
Capacitaciones EI Molino

Nuestra WEB
www.capacitacioneselmolino.com |@l

Instagram
Instagram y Facebook

Insumos El Molino facebook @

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL
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