Diseno de Cervezas
(Clase 2)

Lic. Sebastian Oddone

ESPECIALISTA EN FERMENTACIONES INDUSTRIALES



Materias Primas
“Como elegimos la lista de
maltas”
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Maltas Base

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

Pale Ale: Malta algo mas compleja que la Pilsen, con més 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 tipica para Ale inglesas que son "sabrosas”

Normalmente tienen menos proteina, con lo cual pueden clarificar quizas
mejor. Y tambiéen tienen alto poder diastasico. Se puede lograr mas
rendimiento en extraccion de azucar

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

Munich: Malta mas 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, terminacidn tostada

Special B: Malta hibrida, ciruela, pasas, azicar quemada.

Trigo Malteado: Estructura, proteinas.

Malta acidulada: Presenta acidez lactica.

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




Tabla de

Viking Malt
Viking Pilzner Maolt
Wiking Pale e Maolt
Wiking Wienna Molt
Wiking Munich Light
Wiking Munich Dark
Wiking Red Ale Mott
Wiking Trigo Cloro
Wikingy Coramel Pole
Viking Coramel 30
Wiking Coromel 50
Viking Coromel 50
Wiking Coromel 100
Viking Coromel 100
Wiking Coromel 150
Wikirg Caromel 200
Wiking Coramel 400
Wiking Cookie Mott
Wiking Chocolote Light
Viking Chocolate Dork
Viking Block MMalt
Viking Peorled Block Molt
Wiking Rosted Barley
Viking Rosted Wheat T200
Roaosted Rye
Wiking Smoked Malt

EBC % del

3-S50
4050
40-£0
2010
2010
A0
180230
350-450
40-£0
350-450
BO0-1000
13001500
BOO-T1200
>0
1O T2
T2

<i

Lt}
L)
Lt}
L)
Lt}

&

&0

3

5-10
upto 1
upto 10
upto 10

5

Equivalencia

Weyermann

% de Uso

up to 100

Pilze=n holt
Pode Ale kalt
Wienno Maolt

*unich |
Klunich Il
Metanoiding
Trigo Cloro
CaraPils
CoraHell
CoroRed
Coraumber
Carokiumich
Corobunich Il
Corabdunich |
Speciol 'W

Corafiroms

Carafal
Corafalll
Carofa Especiol |
Cevada Torroda
Trigo Tormado
Centezio Torrado
Beech Smoked Borley

A0-&0
E0-50
50-100
T0-130
140150
2B0-320

350.A50

BOD-1000
13001500
BOD-1000
O] 300
FO0-1300
S00-B00
4.5

ey
LU

25

0

0

15

Castle
Malting'

Castle Malting

Chiteou Pilzen
Chiteou Pole Ale
Chiateou Viernao

Chiteou Munich

Chateouw Munich

Ligght

Chdteou Melono
Chitenu Wheot Blonc
CF
Chateou Caro Blond

ol Cowroy Cliir

Chateaw Coro Ruby

Chiteau Ardme
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Chateau Crgstal
Chéteau Special B
Chateow Cofé
Chilteau Biscuit
Chatenu Block of Black
Chéateau Chooolat
Chitenu Block

Chiteau Roosted Barley

Chiiteou Smoked
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Adjuntos

Malta de Centeno: Sabores especiados

Avena: Sedosidad, estructura

Arroz/Maiz: Aportan azlcar, ligereza y claridad

Dextrosa/Sacarosa: Fermentabilidad.

Candy Sugar: Fermentabilidad, color, sabor.

Miel: Fermentabilidad, sabor.

L_actosa/Maltodextrina: Dulzor




Materias Primas
“Como elegimos los lupulos
y el timing de lupulado”




El Lupulo
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El lapulo es un vegetal complejo con mas de 1000
compuestos diferentes que aportan al “flavor” de una cerveza



Hop cones

Essential
oils -
Isolated by steam

destilaticin

H Insoluble in hexane ’ ﬁ Soluble in hexane

Partion affording lead
salt insoluble no lead sait

Soluble in cold methancl
and diethy! ether

AMARGOR /ESPUMA
* RESINAS o) CAPACIDAD
ANTIMICROBIANA

* ACEITES ESENCIALES === AROMA - SABOR

. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE
POLIFENOLES == APARIENCIA (color y turbidez)



Aroma

El flavor y el aroma de los lupulos provienen de los aceites
esenciales. Se pueden dividir en 3 fracciones:

1) Compuestos de hidrocarburos
2) Compuestos de oxigeno
3) Compuestos sulfurados

‘Los alfa y beta acidos del liupulo

;‘13, { ——2> glandulas de lupulina

IR
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hidrocar )omdos JL aziifrado

duras  blandas

‘/ & oxigenados

fracciony alfa beta aroma

4cidos acidos
amargor @

REPIAPRA

Los hidrocarburos son los que estan en mayor cantidad, pero los
compuestos de oxigeno tienen mayor presencia de aroma.



El Lupulo Aceites

Myrcene - green, | B-Pinene - spicy, |  Humwdene - Caryophyliene - Geraniol - floral, | Linalool - florald,
Hop Variety (€5n0us piney, woody woody amesene - floral|  sweet, rose ona Other O
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ARILLO® 0. 17. 06
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geao Q. 04 19.
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LLLION 4911 0. 18.84 10.55 0.4 0.21 0.7
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CHELAN 5035 0. 0.
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CITRA® — 0. 0.77% {
Cluster 0.6 18 245/ 0.31 B g
Columbus 7. 0.25
CRYSTAL 446 0.6 : 7. [ 19.1
EQUINGX™ 19 3 0. 0
e 0. 17,
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id e = 0.71 a 19.95
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Lupulos

Super Alfa Aromaticos
Otros
Cascade
_ Lemondrop _
ChanOk Centennial S|mcoe
Columbus Mosaic
Apollo Amarillo
Zeus Citra
Nugget Ekuanot
Tipo Nobles
Saaz Hellertauer
Fuggles Tetnager

Willamate Golding



Algunos tips sobre los lupulos

CHINOOK

Su Ades de 11%.

Cuenta con un balance Gnico entre resina y
ciiricos, destacando los notos o pino y
pomelo, principalmente. Muy buene para

impartir sabor y aroma en American Ales.

Posible reemplozo de omargor:
Tews, Galena y Nugget.

Poro oroma:

Centennial y Coscode.

Precio (ARS):

$1.190,20 + VA el Kg.

L

COLUMBUS

B A4 es de 12, 5%.

Es uno de los lipules de amargor por
excelencio. En sabor y aroma, imparfe
notas especiodas y herbales.

Posible reemplozo de amargor:
Golena, Chinook y Nugget.

Precio (ARS):
$1.113,20 + VA el Kg.

LEMONDROP

Su AA puede varior del 2,5 ol 5,5%.
Predominan los notas o limén y menta
tanto en sabor como en oroma. Esfe lpulo
es ideal pora legrar un aroma en cervezes
tipo Ales ligeros (Golden, Irish, Scotish,
efe.).

Posible reemplazo:
(oscode, Mandaring Bavario.
Precio (ARS):
$1.296,00 + IVA el Kg.




Variedad

Ficha Lupulo

de lupulos

Estilos de cerveza

Exfra special Bitter (ESB), India Pala
. . JAle, English Bitier, Pale Ale, Ale, English
. S . Amaillo, Cascade USA, Centennial ) g
- Rl Ti les. Conocido ' ' e, B Ale, French Ale, Bareywine,
Admiral | Amargor | 13-162% | 4.8-61% | 10-1.7| Chinook, UK. Challangsr, UK. L o
Unido |por su paencial anargo Mo n UK. Ta Imiperial stout, English Strong Ale,
LUK Tomget Scotfish Strong Ale, Scottish Ale, Parter,
Scout
. . ; . lAmernican Ale, American Ambe, Pale Ale,
Estedos |Florales, citicos, acido, Amarillo, Cascade, Cantennial, )
Ahtanum Uridos e Aroma | 40-65% | 50-65% | 0&8-1.2 =i _ Perie, Challenger India Pale Ala, Lag:)u?r:wn Ale, Pater,
Agnus ng”b'“ Lupulade, espedado | Amamgor | 12-16% | 60-2.0% | 25-30 Lagars, Ales, Stout
Nueva Doble
AlphAroma o o o | 58-10% | 24-48% | 10-15 Pale Ale, Lager
American Ala, Ameancan Amber y Pala
. Estedos | Floral, tropical y tonos Cascade, Centennial, Summit, Ala, OPI, India Pale Ale, Belgian India
Amarillo Uridos | citricos. Naranjaduice | 2™ | S0-11% | 60-7.0% | 15-19 | onum, Chincok, Simcos Pale Ale, Dobls India Pale Als, Parter,
Soout
American Ale, Amernican Amber, English
Estedos . Bitter, Pale Ale, India Pds Ale,
Apollo Uridos | ATomético, agradzhle | Amargor | 15-19% | 55-80% | 15-25 Fous, Mupge, CTZ - ine, Imperial _ Belgian Ale,
French Ale




Timing de lupulado

Durante el hervor (método tradicional)
Mash Hopping (mucho lupulo, caro para aroma, pero
mantiene mejor)

First Wort Hopping (antes que empiece a hervir, resultado
mas suave, amargor mas limpio. Podria aplicarse para Doble
IPA)

Hop Stand (en el whirlpool)

Hopback (mientras se pasa al fermentador)

Dry Hopping (en fermentacion o maduracion, en fermentado
puede sufrir oxidacion por el trasvase)



Materias Primas
“Como elegimos la levadura
correcta y el formato”

\ — Bud (49]
+—— Penpheral membrane
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cSecas, liguidas o recuperadas?
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. Qué cantidad agregar?
Un enfoque desde el peso/volumen

Probability of Success When Pitching
A Single Sachet (11.5 g) Of Dried Yeast

mlurﬂf"“’m”“ 28 |32 | 36 |40 |44 |48 |52 |56 |60 |64 |68 | 72 | 76 |80 | 8a | 88 | 92 | o6

1.0-gallon {(3.8-L)
2.0-gallen [TE L)
3.0-gallom {11-L)

5.0-gallon (19-L)

6.0-gallom (23-L)

10-gallon (38-L)

15-gallon (57-L)




Tipos de Levaduras

ALE inglesa Mas 18 -21 63-70%  Alta S04 / Windsor
frutada

ALE Mas 20— 22 73-80%  Media USO5 / BRY

americana limpia 97

ALE Limpia, 18 — 20 72 —78% Media K97

alemana algo
frutada

Belgas Frutado 20 — 25 78 — 85% Media T58 / BE256 /
complejo Belle saison

Trigo (Hefe) Banana/ 18-22 72 —76% Baja WBO06 /

clavo Munich



Caracteristicas

o

v Atenuacion -
v" Floculacion

v" Resistencia
al alcohol

v Produccion
de flavors



Caracteristicas

Apparent Alcohol
attenuation tolerance Sedimentation




Atténuation apparente %

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Caracteristicas

18°P, 20°C.

Saftbrew WB-06

Safbrew 5-33

Safbrew [-58

Safbrew Abbaye

Saftbrew K-97

Safale US-05

Safale 5-04

10 15 20
Days



Reemplazos entre marcas

Posibles reemplazos de levaduras
Mangrove Fermentis Lallemand Estilos
M20 WB0G Munich ALEs Alemanas de Trigo
44 LS05 BRY 97 American ALEs
M15/M3BMOT S04 Windsor ALEs Inglesas
M29 BE134 Bell Saison Saisson Belgas
MA7/M31/M41 T58/BE256 Abbaye ALEs Belgas
Ma4/MTE/MMB4 523 Diamond LAGERs
M27 533 Mew England NEIPAs
M21 Wit Belgian Witbier
DA16/S05
c/glucoamilasa / Brut IPA
BE134
K97 Kéln Kélsch ALEs Alemanas Kolsch
42 533 Mottingham varios




Los Microorganismos SOUR

Preferencias por el pH de algunas bacterias

L\ | 1

pHé:(\j)ss"/agm 11

acidéfilos neutrofilos alcaléfilos
Acetobacter Psendomonas Natronobacternum

Sulfolobus Lactobacilus Rhizobium



Materias Primas
“Como elegimos el perfil y
como ajustamos el agua”




Tabla de perfiles de agua

Perfil recomendado para American IPA

(Ca)

(Mg)

(Na)

(50,)

(cl)

(HCO,)

50-150

0-10

0-30

100-400

0-100

50-150(*)




Importancia del pH en |la Cerveza

aumento de la acidez 2 aumento de la alcalinidad
g >
o 1 2 3 4 5 66 7 8 9 10 11 12 13 14
C T T T T T T e
/[\ |”’;'I’;\5 /; 1\ I\ lz;::jma/';.‘\a\rwg:.urle‘?‘ /‘\ .}"\ am;;lr\’;‘:":"j !!\
HCl 9&sticos | cervezaPa" sudor, lagrimas detergentes hidréxido sédico
Smon bicarbonato
sédico
N ¢Qué pasa si el pH es muy alto?
ml=_ == Kl = = = —AQ‘ —|— = Puede generar un amargor
rr— \ aspero en el hervido.
m____hmﬁ___!-__é\ —|— o0
I ¢Qué pasa si el pH es muy bajo?
. TJ—IT _ k\ |- s Puede reducir la utilizacioén,
110 expresion y amargor del lupulo.
Bets G hucanase _I} " \\
_  — 9 — 4 - — —|— 4 i
I \ Ademas un pH fuera del rango
100 ——| | J
R I D \( _|— s para cualquiera de los dos lados
| \ puede afectar el funcionamiento
o0 : e
1 N | A enzimatico
Toormal Mash 0
- pH Range S




Importancia de los iones minerales en la
Cerveza

Calcio (+): ayuda a disminuir el pH, estabiliza las amilasas, ayuda a
flocular levaduras y coagulos.

Magnesio (+): esencial para el funcionamiento de algunas enzimas.
Sodio (+): realza el sabor, pero perjudicial en altas concentraciones.
Cloruro (-): aumenta percepcion de sabor maltoso.

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

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



El agua es de naturaleza quimica

Determinaciones

: Aspecto

| Olor
Turbiedad

: Sedimentos

| Conductividad -

' sélidos disueltos totales (TDS)

| Alcalinidad total en CaCO,

| Alcalinidad residual

| Bicarbonato (HCO, -

Carbonatos (CO; %)

Sulfatos (SO, )

| Cloruros (CI)

| Indice SO,/ CI'

Dureza total CaCO,

Dureza efectiva

pHa25eC

| Nitratos (NO;)

| Nitritos (NO;)

| Fluoruros 7

| Amonio (NH,')

| Cloro residual libre

| Calcio

iTMagnesior )

| Sodio

compleja

—
|

Unidades ‘ Valores hallados

| Limpido _
-~ | soE
NTU | 0,5
- Escaso
uS/cm 48
mg/L .32
‘\ ~mg/L 19
| mg/L | 17
| mg/L 23
| me/L 0
| mg/L 0,39
| mg/L_ 6,5
lf, 22 0,06
[ mg/L | 7
‘ mg/L 5
U de pH 6,1
| mg/L 11,3
mg/L <0,02
mg/L 005
mg/L <0,01
| mg/L ~<0,01
| mgt | 17
| mg/L 10,62

Estos son sélo algunos
de los componentes del
agua, los principales.

Ademas se dan
relaciones y reacciones
quimicas entre ellos



¢Como 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.



cCuales son los estilos ideales para
mi agua?

Suggested Beer Colar! :
Style Guide for Besidaal L
Mash pH Alkalimity Mash pH
[ roomn femp)
&0 5.1 6.2
| |
| LI ] |
150 10 150 230
Residual Alkalinity
as CalO3 {ppmi)
03 [ppmil
108 150 200 FET g 150
LP L0 L LU LR LRl L L] L L) ]| Effective Hardness
4 50 N 154 Tk 58 108 154 T
e O T T T




cComo bajar el pH agregando
Calcio?

Suggested Beer Colar/
Sityle Guide for Bezidual

Mash pH Alkalinity Mash pH
[ room femp|
5.1 5.2 5.3 L.} 5.5 5.5 5.7 5.E 5.9 6.0 &1 [
| | | | I—l""__m | | |
H ! | LI L
180 (1] fr 150 LB 240 san
Hesidual Alkalinity
as CafO3 (ppm)

“HED 3> (ppmi]

200 133 e 150
LLLL L LR L LI | EMfective Hardress

aoCaxippm) || | | [ |

215 - 70 = 145 ppm additional Ca needed.




¢ Como subir el pH agregando
Alcalinidad?

Suggested Beer Colar!
Style Guide for Residual
Mash pH Alkalimity Mash pH

{4 room temp|
5.1 5.2 53 -4 5.5 5.5 5.7 5.8 5.9 &.0 5.1 6.2

Residual Alkalinity
as Cafol (ppm)

<HEO3x> [ppm]

Mg [ppam)
305 - 91 = 214 ppm additianal HODZ needed,

L) (8- 1] 208 I3 food 350
AT LU LD LU R LI UL ] 1] 1] ] EtfectiveHardness
L] 50 A=l 183 e 5E p L 150 L]
P T . I T T O I O I O I Y

Tt

Si lo hago con bicarbonato estoy sumando Sodio (harsh)
Si lo hago con Carbonato estoy sumando dureza (recalcular)



¢Como ajustar el pH?

v'Acido fosférico
v'Acido citrico

v'Acido lactico
v'Bicarbonato de Sodio



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



http://www.capacitacioneselmolino.com/

