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Materias Primas

“Cómo elegimos la lista de 

maltas”



Maltas Base

Pilsen: Malta ligera y clara, sabores a grano, ideal para las cervezas tipo Lager

Pale Ale: Malta algo más compleja que la Pilsen, con más estructura y aporte 
de sabor, aportes a grano y galleta

Maris Otter: Es una malta base de origen Inglés. Es una malta base no tan 
neutra en sabor, por ese motivo es típica para Ale inglesas que son "sabrosas"

Normalmente tienen menos proteína, con lo cual pueden clarificar quizás 
mejor. Y también tienen alto poder diastasico. Se puede lograr más 
rendimiento en extracción de azúcar

Vienna: Malta con aportes de color más intensos y más dulce que la Pale Ale, 
sabores a corteza de pan.

Munich: Malta más coloreada en general que la Vienna, con aportes a grano 
dulce malteado.



Maltas Especiales

Las Caramelo: Caramelos bajos (dulzor), Caramelos medios (caramelo 

dulce), Caramelos altos (pasas, tostado)

Carapils: Malta de dextrinas

Melanoidina: Malta sabrosa, frutas, miel

Biscuit: Pan, bizcochos, nueces, terminación tostada

Special B: Malta híbrida, ciruela, pasas, azúcar quemada.

Trigo Malteado: Estructura, proteínas.

Malta acidulada: Presenta acidez láctica.

Maltas oscuras: Malta negra, cebada tostada, malta chocolate, etc.



Tabla de Equivalencia



Adjuntos

Malta de Centeno: Sabores especiados

Avena: Sedosidad, estructura

Arroz/Maíz: Aportan azúcar, ligereza y claridad

Dextrosa/Sacarosa: Fermentabilidad.

Candy Sugar: Fermentabilidad, color, sabor.

Miel: Fermentabilidad, sabor.

Lactosa/Maltodextrina: Dulzor



Materias Primas

“Cómo elegimos los lúpulos 

y el timing de lupulado”



El Lúpulo

El lúpulo es un vegetal complejo con más de 1000 

compuestos diferentes que aportan al “flavor” de una cerveza





Aroma
El flavor y el aroma de los lúpulos provienen de los aceites 

esenciales. Se pueden dividir en 3 fracciones:

1) Compuestos de hidrocarburos

2) Compuestos de oxígeno

3) Compuestos sulfurados

Los hidrocarburos son los que están en mayor cantidad, pero los 

compuestos de oxígeno tienen mayor presencia de aroma.



El Lúpulo Aceites



Lúpulos

Super Alfa Aromáticos

Tipo Nobles

Otros

Chinook

Columbus

Apollo

Zeus

Nugget

Simcoe

Mosaic

Amarillo

Citra

Ekuanot

Saaz

Fuggles

Willamate

Hellertauer

Tetnager

Golding

Cascade

Lemondrop

Centennial



Algunos tips sobre los lúpulos



Variedades de lúpulos



Timing de lupulado

Durante el hervor (método tradicional)

Mash Hopping (mucho lúpulo, caro para aroma, pero 

mantiene mejor)

First Wort Hopping (antes que empiece a hervir, resultado 

más suave, amargor más limpio. Podría aplicarse para Doble 

IPA)

Hop Stand (en el whirlpool)

Hopback (mientras se pasa al fermentador)

Dry Hopping (en fermentación o maduración, en fermentado 

puede sufrir oxidación por el trasvase)



Materias Primas

“Cómo elegimos la levadura 

correcta y el formato”



¿Secas, líquidas o recuperadas?



¿Qué cantidad agregar?

Un enfoque desde el peso/volumen



Tipos de Levaduras

Tipo flavor T° Aten. Floc. Ej.

ALE inglesa Mas 

frutada

18 – 21 63 – 70% Alta S04 / Windsor

ALE 

americana

Mas 

limpia

20 – 22 73 – 80% Media US05 / BRY 

97

ALE 

alemana

Limpia, 

algo 

frutada

18 – 20 72 – 78% Media K97

Belgas Frutado 

complejo

20 – 25 78 – 85% Media T58 / BE256 / 

Belle saison

Trigo (Hefe) Banana/

clavo

18 - 22 72 – 76% Baja WB06 / 

Munich



Características

✓ Atenuación

✓ Floculación

✓ Resistencia 

al alcohol

✓ Producción 

de flavors



Características



Características



Reemplazos entre marcas



Los Microorganismos SOUR



Materias Primas

“Cómo elegimos el perfil y 

cómo ajustamos el agua”



Tabla de perfiles de agua



Importancia del pH en la Cerveza

¿Qué pasa si el pH es muy alto?

Puede generar un amargor 

áspero en el hervido.

¿Qué pasa si el pH es muy bajo?

Puede reducir la utilización, 

expresión y amargor del lúpulo.

Además un pH fuera del rango 

para cualquiera de los dos lados 

puede afectar el funcionamiento 

enzimático



Importancia de los iones minerales en la 

Cerveza

Calcio (+): ayuda a disminuir el pH, estabiliza las amilasas, ayuda a 

flocular levaduras y coágulos.

Magnesio (+): esencial para el funcionamiento de algunas enzimas.

Sodio (+): realza el sabor, pero perjudicial en altas concentraciones.

Cloruro (-): aumenta percepción de sabor maltoso.

Sulfato (-): nitidez, amargor y sequedad en la percepción del sabor.

Carbonato/bicarbonato (-): actúa como buffer o amortiguador.



El agua es de naturaleza química 

compleja

Estos son sólo algunos 

de los componentes del 

agua, los principales.

Además se dan 

relaciones y reacciones 

químicas entre ellos



¿Cómo ajustar el pH?

El uso de maltas especiales ayuda a bajar el pH hasta 0.5

puntos

• Por ejemplo, si se utiliza un 10% de maltas caramelo,

el pH puede bajar unos 0.3 puntos

• Si utilizamos un 20% de estas maltas puede bajar hasta

0.5 puntos.



¿Cuáles son los estilos ideales para 

mi agua?



¿Cómo bajar el pH agregando 

Calcio?



¿Cómo subir el pH agregando 

Alcalinidad?

Si lo hago con bicarbonato estoy sumando Sodio (harsh)

Si lo hago con Carbonato estoy sumando dureza (recalcular)



¿Cómo ajustar el pH?

✓Ácido fosfórico

✓Ácido cítrico

✓Ácido láctico

✓Bicarbonato de Sodio
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