Diseno de Cervezas
(Clase 3)
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ESPECIALISTA EN FERMENTACIONES INDUSTRIALES



Malta Red X

— Malta Red X BESTMALZ

En el ambito de las maltas, BEST Red X*® ho devenido en los dltimos
tiempos un sinénimo de los cervezas de color rojo. Se puedes emplear en
la maceracion hasto un 100 %, pues estd lista pora su uso sin incorporar
otras maltas. De la moanera mas segura y con optima copocidad de
procesado, esta malta permite la elaboracion de cervezas cristalinas con
un intenso color rojo. Estd concebido para una cerveza de densidad 12°
Plato. Para cervezos mas fuertes, a raiz de su alto contenido de mosto, se
le agregard porcentualments BEST Pilsen Malt con el fin de obtener
nuevamente la tipica tonalidad roja. El emplec de BEST Red X se ajusta a

la Ley de Pureza alemana.

» Porcentaje de uso: Hasta 100%
s Aroma o sabor de la malta: Maracuyd y jerez

# Uso: Malta baose para todaos laos cervezas rojas y rojizas, cervezos
ambar, cervezas de frigo rojas, cerveza Alt roja y Ale rojo, cerveza
oscura de notas rojizas y muchas otras variedades.

¢ En el ambito de las maltas, BEST Red



Malta Red X

49

Humedad

Extracto de molienda fina
Friabilidad

Vidriosidad

Proteina, base seca

Nitrogeno soluble

Color del mosto

pH en el mosto

Poder diastasico

% .

y 79,0

y 76,0

% 25
% 120
mg/100 g 750
EBC 28 32
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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”
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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 %
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Caracteristicas

18°P, 20°C.
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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
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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?
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cComo bajar el pH agregando
Calcio?

Suggested Beer Colar/
Sityle Guide for Bezidual
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¢ Como subir el pH agregando
Alcalinidad?

Suggested Beer Colar!
Style Guide for Residual
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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



Ejercicio: diseno del agua para una
APA

Se tiene un agua con el siguiente El perfil recomendado es el
perfil: siguiente:

pH: 7,8 Ca: 50 — 150 ppm

Ca: 70 ppm Alcalinidad total: 40 — 140 ppm
Mg: 15 ppm Cl: 50 — 100 ppm
Alcalinidad total: 125 ppm SO4: 100 — 400 ppm

Na: 35 AR: -30a +30

Cl: 55

S0O4: 110 Es alta la alcalinidad residual
AR: 66

Opciones:

Agregar mas dureza: podria ser la opcion mas simple (agregando SO4Ca)
Diluir la alcalinidad y agregar dureza: usar una fraccion de agua de 6smosis
Acidificar el agua: con acidos organicos



Opcion 1: agregar mas dureza

Probemos llevando a 150 ppm el Calcio.
Nos estan faltando 80 ppm (mg/litro)

Por cada litro de agua faltan 80 mg de calcio. Dicha cantidad se encuentra en
350mg de Sulfato de Calcio. Lo cual deja al Sulfato en 110 + 196 = 306

Approximate pH of 100% Base Malt Mash SUQ?ES;‘ME“I ZTM;‘?'W{ASW:;S CI’_{“ide
- or Residual Alkalinity Mash p
Based on Your Water Profile % 10 s 50 5% 30SRM

Base-malt-mash pH
(@ room temp)

5.1 52 53 54 5.5 56 g 58 5.9 6.0 6.1 6.2

[ | | | | | | | |
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Mgl (ppm) [TT
0
Effective Hardness
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Total Hardness as CaC03
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Usage Notes:

1. Assume a correlation error of +/-.1 pH and a range of at least 5 SRM due to individual mash chemistry.

2. The actual pH of the mash at mash temperature (~150°F) is typically .35 pH less than it measures at room temperature.

3. For best results, the mash pH should always be between 5.2-5.6, regardiess of beer style, when measured at mash temperature.




Opcion 2: diluir y agregar dureza

Probemos diluir 1:1 con agua de 6smosis y luego agregar Calcio.

Nos queda: Calcio 35 ppm /Mg 8 ppm /Na 18 ppm / CI 28 ppm / SO4 55 ppm /
Alcalinidad total 63 / AR 33

Agregando 1gr/litro de SO4Ca queda: Calcio 97 ppm / S04 202 ppm / AR -11

Approximate pH of 100% Base Malt Mash 5“9?::;2‘:53: ZTlrlﬁ?t';”h/Asa?r"epi”ide
Based on Your Water Profile % 10 s 50 5% 30SRM
Base-malt-mash pH 5 ' ’
(@ room temp) 2
5.1 52 53 54 5.5 5.6 5.7, 5.8 59 6.0 6.1 6.2
[ | | | | | | | | |
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Usage Notes:
1. Assume a correlation error of +/-.1 pH and a range of at least 5 SRM due to individual mash chemistry.
2. The actual pH of the mash at mash temperature (~150°F) is typically .35 pH less than it measures at room temperature.
3. For best results, the mash pH should always be between 5.2-5.6, regardiess of beer style, when measured at mash temperature.




Opcion 3: agregar acidos

Los acidos me permiten bajar la alcalinidad por desbalance del equilibrio:

CO,+ H,0 +— H,CO,+— HCO, + H*

Approximate pH of 100% Base Malt Mash Suggested Beer SRM Color/Style Guide
Based on Your Water Profile for Residual Alkalinity Mash pH
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Usage Notes:
1. Assume a correlation error of +/-.1 pH and a range of at least 5 SRM due to individual mash chemistry.

2. The actual pH of the mash at mash temperature (~150°F) is typically .35 pH less than it measures at room temperature.

3. For best results, the mash pH should always be between 5.2-5.6, regardiess of beer style, when measured at mash temperature.




¢, Como bajar el pH agregando
Acidos Organicos?

v’ Acido fosforico

v Acio

v Acio

0 citrico
o lactico

Aproximadamente para bajar 100 puntos
de alcalinidad hacen falta 2 meqg/litro de
acido

1 meg/litro de citrico son 0,064gr (2,56gr
cada 20 litros de agua)

En el caso del acido lactico se puede
utilizar una solucion 1N y aplicar los ml
necesarios (1ml estaria neutralizando 1
meg/litro de alcalinidad)

Ojo es una aproximacion!!!
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