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Se pueden hacer grandes cosas
con madera




Objetivos del uso de barricas

Cervezas de guarda, Uso de la barrica Brindar complejidad
notas a madera en como fermentador, y acidez (sourness)
estilos de alto especialmente para de origen

contenido alcohodlico Lambicas microbiana
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Tipo de madera: Roble

Si bien hay muchas posibilidades
de maderas alternativas, la mas
utilizada es el roble.

Es una madera relativamente
liviana, maleable, y tiene alta
fuerza de tension.

Es relativamente impermeable a
los liquidos, pero a la vez semi-
permeable a los gases.

Presenta compuestos de sabory
aroma muy apreciados, madera,
coco, vainilla, clavo, etc.




Tipos de barricas: Origen




Tipos de barricas: Tostado
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Pre-tratamiento

Hidratacion
interna y externa
Tratamiento con
Metabisulfito de
potasio y acido
citrico



Llenado y vaciado
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Se puede usar una

bombita o un sifon

manual como el de
la foto

Bulldog



Testing




Fenomenos quimicos y biologicos

dentro de una barrica

Testa

Argallo

Juntade duelas

Detalle del extremo de una barrica de roble sin fondar.

Micro-oxigenacion
A tamaino menor,
espesor de duela
menor, mayor
riesgo de oxidacion

Transmision de
caracter

A mayor tamano de
barrica, menor
area de contacto,
menor velocidad

Transmision de
caracter

Con mas usos,
menor transferencia



Fenomenos quimicos y biologicos
dentro de una barrica

El Velo en Flor (pellicle) esta constituido por una matriz de levaduras filamentosas,
y otros organismos que protegen a la cerveza de la oxidacion, de la formacion de
acido acético y la formacion de acetato de etilo.

Es bueno mantener la integridad del velo, tomando precauciones en la toma de
muestras



Alternativas para el uso de
madera

Chips de Roble

Alternativas para sanitizar los chips:

1) Sumergir los chips en aguay
colocar en microondas

2) Hervir en una cacerola

3) Sumergir en vodka, whisky o ron
por al menos un dia




Alternativas para el uso de
madera

Cubos de Roble

Espirales de Roble

Los cubos son mas faciles de separar
de la cerveza, pero tienen menor
area de contacto respecto a los
chips

Los espirales tienen mayor area de
contacto pero son mas caros




Imperial IPA con DF 1020

Madera (20 litros) o 0

%Alc 8,0
Maltas
6,0kg Pale Ale
500gr Caramelo 60
250gr Trigo Malteado

Empastar con 20 litros de agua (alta en sulfato) a para lograr 662C en el macerador (1
hora), lavar con agua a 782C

90 minutos de hervor total.

Cuando rompe hervor agregar 30gr Northern Brewer,

Luego de 60 minutos de hervor agregar 30gr Northern Brewer, 500gr de Dextrosa y el
Irish Moss.

Esperar 20 minutos y agregar 30gr de Cascade y 30gr de Centennial

Esperar otros 10 minutos, apagar el fuego y hacer whirlpool

Enfriar y fermentar por 7 dias con 35 — 40gr de Leva USO5 , luego trasvasar y madurar
en frio por 10 dias. Hacer Dry Hop con 30gr de Cascade y 30gr de Centennial los
ultimos 5 dias, y agregar 30gr de chips de roble en los ultimos 3 dias.



Stout en Bourbon (20 Do 1096

' ) SRM 66
- litros JBUs 40
7,0kg Pale Ale YoAlc 11,5
900gr Caramunich lll
500gr Cebada Tostada

500gr Trigo Malteado
250gr Biscuit

Empastar con 25 litros de agua para lograr 662C en el macerador (1 hora), lavar
con agua a /782C

120 minutos de hervor total.

Luego de 60 minutos de hervor agregar 30gr Nugget,

Esperar 30 minutos y agregar 30gr de Nugget y el Irish Moss.

Esperar 15 minutos y agregar 30gr de Regaliz

Esperar otros 15 minutos, apagar el fuego y hacer whirlpool

Enfriar y fermentar por 7 dias con 30gr de Nottingham, luego trasvasar, agregar
1kg de Candy Sugar Brown, 1 vaina de vainilla y 60gr de cubos de roble con
previo paso por Bourbon. Madurar en frio por 60 dias.



Old Ale en Barrica (20 P 1092

DF 1019

itros) hhlc 9,8

Maltas

6,0kg Pale Ale

1,0kg Carapils

1,0kg Munich

250gr Caramelo 120

Empastar con 20 litros de agua para lograr 692C en el macerador (1 hora), lavar
con agua a 782C

90 minutos de hervor total.

Luego de 30 minutos de hervor agregar 23gr Nugget,

Esperar 30 minutos y agregar 14gr de Perle, 250 de dextrosa y el Irish Moss.
Esperar otros 30 minutos, apagar el fuego y hacer whirlpool

Enfriar y fermentar por 7 dias con Windsor, luego trasvasar, madurar en frio por
7 dias y pasar a barrica de roble frances de 12 litros por 3 meses.



" OG 1069
Oud Bruin 0G 1062

I IBUs 11
Americana vl

7,7% Alc

Maltas
79.5% Maris Otter, 13% Munich, 3% Caramelo 120,
3% Melanoidina, 1,5% Malta Chocolate.

Temperatura de macerado 682C durante 60’. Lavado
con agua a 78°C

Lupulos
Coccién 90 minutos.
Hellertau (15 IBUs)

Fermentacion y afiejamiento

Fermentar con USO5 a 20°C, Luego de la
fermentacién primaria pasar a barrica de Bourbon (o
agregar chips de roble embebidos Bourbon).
Embotellar y gasificar




' ’ OG 1055
Belgian Lambic 0G 1055

(Simple) IBUS bajos

5,2% Alc

Maltas
50% Pilsen, 50% Trigo Malteado.

Temperatura de macerado 702C durante 60’. Lavado
con agua a 80°C

Lupulos
Coccion 60 minutos.
5gr/litro de algun lupulo viejo y de bajos AA

Fermentacion y afiejamiento

Transferir el mosto frio a una barrica previamente
utilizada para otra sour. Dejar fermentar por 1 aio a
temperatura ambiente.

Embotellar y gasificar




Nuestros datos

Canal de YouTube Youllll:

Capacitaciones El Molino

Nuestra WEB
WWW.capacitacioneselmolino.com '@l

Instagrom
Instagram y Facebook

Insumos El Molino

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL
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