ESQUEMA DEL PROCESO DE ELABORACION DE CER-
VEZA

Elaboracién de la Cerveza " E I a bo ra c i 6 n
de cerveza
roja y negra

MACERADO

. Por tratarse de un proceso en el que intervie-
nen microorganismos (levaduras), es funda-
mental la desinfeccion de los implementos,
principalmente antes de la fermentacion y del
embotellado.

LUPULG

* Todos los materiales deben estar antes de
usarse desinfectados. Esto implica un trata-
miento con agua conteniendo una cuchara
sopera de lavandina por litro, seguido de un
enjuague con agua potable y uno con alcohol.
En el caso del lavado de recipientes es impor-
tante acompaniar el proceso con agitacién
vigorosa por 5-10 minutos.
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Elaboracion de
cerveza roja y negra

Materiales:

Olla de 20 litros, con falso
fondo (puede construirse
con una placa de horno de
un didmetro algo inferior
al de la olla perforada en
varios lugares) y canilla lateral inferior (Figura 1),
olla de 25 litros para hervor, fuente de calor,
recipiente con tapa para fermentacion, botellas
de cerveza, tapadora de botellas, tapas corona
N°5, balanza, jarra medidora, mangueras de uso
alimentario, enfriador tubular.

Ingredientes para 15 L de cerveza:

1.MALTA
1.1. NEGRA
. Malta Pilsen 3 Kg y malta chocolate 120 g

(molidas)
1.2. ROJA

¢ Malta Pilsen 3 Kg, Malta “caramelo 60” 300

g, malta “caramelo 120”, 100 g (molidas)

2. Lupulo Cascade 15 gramos.

3. Levadura para elaborar cerveza.

4. Clarificante de hervido (Irish moss) 2 g.

5. Agua potable: Aproximadamente 15 L para el
proceso + aquella necesaria para lavado y desin-
feccion de los materiales.

Tiempo de elaboracién:

6 h de preparacién y ejecucién de todos los pa-
sos hasta la fermentacion, 7 dias fermentacién, 7

dias madurado y de 20 dias en botella.

Elaboracion:
Paso 1: MACERADO.

Calentar 10 litros de agua a 75 °C en la olla con
falso fondo. Agregar el grano molido, evitando
la formacion de grumos y dejar en reposo 90
minutos evitando que baje la temperatura.

Paso 2: RECIRCULADO.

Extraer parte del liquido de la olla lentamente
por la canilla inferior y suavemente colocarlo
sobre la superficie de la olla (Figura 2) hasta

observar la ausencia de

granos en suspension en el

liguido que sale por la cani-

lla. Durante este periodo

‘ calentar 4 L de agua a 75 °C

L ewewwa. Y agregarla en la parte su-

perior de la olla a fin de

lavar el grano. Realizar el agregado lentamente

para evitar que la cama de cascaras de malta se
disturbe. Colocar todo el liquido en otra olla.

Paso 3: COCCION-ENFRIADO.

Una vez que rompa hervor, agregar el lipulo
(Figura 3) y hervir vigorosa-
mente durante 1 hora. Diez |
minutos antes de finalizar el
hervor agregar el clarifican-
te de hervido, hidratandolo
previamente en una taza
con agua. Sumergir el enfriador tubular en el
mosto caliente (Figura 4) conectando un extre-
mo a la red de agua fria y el otro a un desagiie.
Es deseable que el mosto se enfrie a 20 °C en el
menor tiempo posible. Colo-
car el mosto enfriado en un
recipiente con tapa previa-
mente desinfectado (puede
ser por ejemplo un biddn
plastico de los empleados
para agua) (Figura 5).

Es necesario que no permita la entrada
de aire pero si la salida de gases pro-
ducto de la fermenta-

cion. ﬂ

Paso 4: FERMENTACION-
CLARIFICACION.

Agregar la levadura vy
conservar el mosto una
temperatura cercana a 20 °C durante 1
semana. Colocar el recipiente en el
que ocurrio la fermentacion en la hela-
dera durante 7 dias.

Paso 5: EMBOTELLADO- GASIFICA-
CION.

Mediante la técnica de sifon (Figura
6), retirar el liquido del fermentador y
colocarlo en las bote-
llas de 1 L previamen-

te desinfectadas y con '
6 gramos de azucar - O B8
por litro (aprox. una DDGD
cuchara de
? té). Tapar con la tapadora
| mecanica las botellas (Figura
7) y dejarlas al en oscuridad

a una temperatura de 20-25 °
C durante 20 dias.



