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TALLER DE ELABORACION
ARTESANAL DE CERVEZA




Bebida alcohodlica resultante de la fermentacion de los cereales.

F} (Dizposicion Real Decreto
Yigents)

CERVEZA-MALTA. Reglamentacion Técnico-Sanitania  para la elaboracion, circulacion vy
comercio de la cerveza y de la malta liguida.

Articulo 2. Definiciones v denominaciones.

9. Cerveza. Es la bebida resultante de la fermentacién alcohdlica, mediantz levadura seleccionada, de un
mosto procedente de malia de cebada, sdlo o mezclado con ofros productos amilaceos transformables en
azucares por digestion enzimatica, adicionado con lopule yio sus derivados y sometido a un proceso de coccion,
conforme al apartado 10 del articulo 6.

Articulo 6. Practicas permitidas.

10. Adicion a la malfa, de malta de cereales, granos crudos que confengan feculas, asi como azlcarss y
feculas, siempre gue |3 sustancia o sustancias anadidas no excedan del 50 por 100 en masa de |la materia prima
empleada.




10. Cervezas de cereales. Behida obtenida reemplazando una pare de malta de cebada por malta de otros
cereales. Llevara la denominacion de «Cerveza de..» seguida del cereal o cereales de procedencia en orden
decreciente de su contenido en peso.

11. Cervezas extras. Se consideraran cervezas extras aquellas cuyo exiracto seco primitivo no sea inferior al
15 por 100 en masa.

12. Cervezas especiales. Se consideraran cervezas especiales aquellas cuyo extracto seco primitivo no sea
inferior al 13 por 100 en masa.

13. Cervezas sin alcohol. Se considerara cervezas sin alcohol aguellas cuya graduacion alcoholica sea menor

al 1 por 100 en volumen, incluido en dicho porcentaje la tolerancia admitida por la indicacion del grado alcohalico
volumetrico.

14. Cervezas de hajo contenido en alcohol. Se consideran cervezas de bajo contenido en alcohol aquellas
cuya graduacion alcoholica este comprendida entre el 1 v el 3 por 100 en volumen, incluido en dicho porcentaje
|a tolerancia admitida por la indicacion del grado alcohdlico volumeétrico.

15. Cervezas negras. Se consideran cervezas negras todas aguellas cervezas incluidas en el articulo 2
siempre y cuando [as mismas superen las 50 unidades de color, medidas en escala de la European Brawery
Caonvention (EBC).




MALTEADO
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OBTENCION DE MOSTO
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FERMENTACION
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Requisitos de cebada para maltear:

- Tamano uniforme del grano

- Alto poder germinativo

- Ausencia de granos descascarillados o rotos
- Maximo rendimiento de extracto

- Bajo contenido de cascara

- Alto contenido de almidén y bajo de nitrégeno

i

.‘FJ\ i
AN, Dl

i |'I:.




MALTEADO

Aspiration and Sieving

RECEPCION DE LA CEBADA

!

ALMACENAMIENTO

!

LIMPIEZA

!

CLASIFICACION

Storage




RECEPCION DE LA CEBADA
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ALMACENAMIENTO
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LIMPIEZA
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CLASIFICACION
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REMOJADO
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RECEPCION DE LA CEBADA

l

ALMACENAMIENTO

l

LIMPIEZA

!

CLASIFICACION
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REMOJADO

!

GERMINACION

Stesped Grain

Germination

QERFTMNATION BOX







RECEPCION DE LA CEBADA

ALMACENAMIENTO

Kilning

Degermination

Kilned Grain >~
Caramelized Grain |}

GERMINACION

!

SECADO - TOSTADO

Storages

IF v

W .. r'
\\_/ e,
MALT SILOS

BEST Pilsen Malt BEST Caramel Malt
BEST Munich Mait = BEST Melanoidin Malt
BEST Vienna Malt - BEST Black Malt

BEST Wheat Malt * and more
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TRITURACION DE LA MALTA

OBTENCION DE MOSTO e .liu.u-.«m_._
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Pasada de carmprasian

trituracidn

MALT SILO)

Walzendurchmesser Walzendurchmesser
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Agpiracidn reumatica infarior




TRITURACION

!

SUSPENSION EN AGUA

!

EMPASTADO

60 —70°C
40 -50°C




Spent Grain

WORT COPPER

TRITURACION

l

SUSPENSION EN AGUA

l

EMPASTADO

FILTRACION
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COCCION







TRITURACION

SUSPENSION EN AGUA

EMPASTADO

FILTRACION

~

COCCION
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TAMIZADO
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FERMENTACION
|
GUARDA

|| Green Beer |

Excess Yeast

FERMIEMNTIMNG TAMK _ STORAGE TANK







FERMENTACION

Género Saccharomyces

. cerevisiae

. bayanus variedad bayanus
variedad uvarum

. carioconus

. kadriavzeii

. mikatae

. paradoxus

. pastorianus (S.carlsbergensis)

Naumov y col., 2000




FERMENTACION

S. cerevisiae S. pastorianus (S.carlsbergensis)

Brettanomyéés lambicus
Brettanomyces bruxelensis
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PASTERIZACION




CARBONATACION




EMBOTELLADO
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Malterias en Espaia
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Produccion de cerveza en el mundo 2009 (miles de hl)22
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Centros de Produccidn de cerveza

GRUPO MAHOU-SAN MIGUEL: Guadalajara, Lleida, Malaga,
Burgos, Tenerife, Granada y Cdrdoba

HEINEKEN ESPANA, S.A.: Sevilla, Jaén, Valencia y Madrid

CIA. CERVECERA DE CANARIAS, 5.A.: Las Palmas y Tenerife
HIJOS DE RIVERA: A Corufia

LA ZARAGOZANA: Zaragoza

GRUPO DAMM: Murcia, Valencia, Madrid v Barcelona 0

Micocervecerias / centros de produccién no asociados a Cerveceros de Espana



Produccion de cerveza espanola en 2010 (miles de hl)20
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Ventas por tipo de envase!®

Botellas 43%

Latas/otros 29%

Barril 28%

Ventas segin reutilizacion de los envases!®

Total no reutilizable 51%

Total reutilizable 49%




Evolucion del consume per capita de cerveza en Espana ()5
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NUESTRA CERVEZA




Water Profile

INGREDIENTES: a ST - il - e [ESPANA)

PH

Mineral Profile
Calciurm [Ca)
-Volumen: 25 L M agnesium [Mg]
Sodiurn [Ma]
Sulfate [S04)
Chiloride [CI)

Bizarbonate [HCO3)

Mates

Crureza total [BF] = 17,50
Ez un agua semiblanda




INGREDIENTES:

- Agua
- Malta:
- 85% Malta Viena
-Adjuntos:
- 10% Copos de trigo
- 5% Malta de trigo

Use

DESCRIPTION

BEST MALT-TYPE

Vienna Beer Style

BEST 3EST Vienna Malt deepens the light and brilliant colour of the R —
VIENN;’\ NhLT beer and creates a pleasant, full-bodied taste. Colden f:ie
Selected brewing barley is used to produce the malt and manufac- MSrzen 100%
tured according to a special malting process. This malt has a high Borter

T-10EBC /3-4.2 L | enzymatic potential, too. as well as all other beers




INGREDIENTES:

- Agua
- Malta y Adjuntos
- Lapulo

- Amargor: LUpulo Nugget
- Aroma: LUpulo Summit

Nugget Hops Acid Composition Summit Hops Acid Composition

Alpha Acid Composition (avg) Alpha Acid Composition (avg)
6% e Acke 18% Alpha an A 6% 10% 14% 18%

Summit Hops Oil Composition

- Total Oil Composition (avg) .
100 "p75mls 15mls 2.25mls 3.0mls 3.75mis Total Oil Composition (avg)

I = = 0.75mls 1.5 mls 2.25mls 3.0mls 3.75mls

Myrcene Oil Composition (avg) M . s
: ; - rcene Oil Composition (av,
e A ek e 15% X 30% 5% 2 60% { g:r'}s‘

Humulene Oil Composition (avg) : sex
= T T T o - __IHumuIene Oil Composition (avg)

A :: o 1 b 8% 16% A 28% 32% 40%

Caryophyllene Oil Composition Caryophyllene Oil Composition
5% 10% 15% 20% 25% i - = : - =
0% 6 5% 10% 15% 20% 25%

il Oil Composition (avg) Farnesene Oil Composition (avg)
3% 6% 9% 12% 15% T ) e = oo e s




INGREDIENTES:

- Agua

- Malta y Adjuntos
- Lapulo

- Otros adjuntos

- Corteza de naranja fresca (40 g)




INGREDIENTES:

Agua

Malta y Adjuntos
Lupulo

Otros adjuntos
Levadura

- Saccharomyces cerevisiae cepa Safbrew T-58 (Fermentis)

Propiedades:

Daosis:

Instrucciones de siembra:

FERMENTIS

Ao

Temperatura de fermentacion:

Cepa especial, seleccionada por su perfil de sabores estéricos, a veces apimentados v especiados.
Sedimentacién: media. Peso especifico final: alto.

También recomendada para cervezas acondicionadas en botella. Posee un excelente rendimiento en
cervezas con contenido aleohélico del 8,5% (wv), pero puede fermentar hasta 11,5 viv

50 g/hl a 80 g'hl en la fermentacién primaria

2.5 g'hl a 5,0 g'hl para acondicionar cervezas en botella

Previamente a la inoculacién, se debe rehidratar la levadura seca en un recipiente con agitacion hasta
formar una crema. El procedimiento consiste en esparcir 1a levadura seca en un volumen de agua estéril o
mosto 10 veces superior a su propio peso, a una temperatura de 27 °C £ 3 °C (80 °F = 6°F). Una vez que
el peso total de la levadura se encuentre reconstitnicdo en forma de crema (esta etapa lleva de 15 a 30
minutos) se mantiene la agitacion suave por otros 30 minutos. Posteriormente se siembra la crema
obtenida en los fermentadores.

Alternativamente, se puede sembrar directamente levadura seca en el fermentador, asegurando que la
temperatura del mosto supere los 20 °C (68 °F). Este procedimiento consiste en esparcir la levadura seca
en forma progresiva sobre la superficie del mosto, asegurando que la musma cubra todo el drea
disponible, evitando la formacion de grumos. Se deja en reposo por 30 nunutos v luego se mezela el
mosto, por ejemplo, utilizando aireacién.

Temperatura recomendada de fermentacion 15 — 24 °C (59 — 75 °F).




INSTRUMENTAL.:

Molino de discos




INSTRUMENTAL.:

Equipo de maceracion y coccion:

Pernos de

elevacion
Tapa

Estribo de retencion

=

Tamiz de metal

Controles
automaticos de —F

tiempo y teperatura

* Braumeister durante el proceso
de fabricacion®

Tubo de
maita

_Estribo de apoyo

2
< .4 Pasador de apoyo

= Asa

<« Kaldera

- ——

—— Biela/indicador de nivel

< Espiral de calentamiento

L 1
Valvula

* Braumeister durante el proseco
de vaciado™




Monitor de programacion




Depdsito principal




Tubo de la malta
Llenado de la malta

.gﬁ:i 5y .l

n N

Proceso de maceracion Posicion de filtracion




Coccion




RECETA:

- Temperatura de llenado de la malta: - 40 °C

- Especificaciones de la maceracion: - 15 a48°C
-35"a61°C
-45"a70°C
-10"a78°C

- Especificaciones de la coccion: - 80’ a 100 °C:

- Nugget: 60’
- Summit: 10’
- Corteza de naranja fresca 10’
- Enfriamiento:
- Hasta 20 °C

- Siembra:
- Reconstitucion del liéfilo con mosto a 25 °C




Algunas paginas web interesantes:

- Levadura:

- Malta;

- Datos sobre el sector cervecero:

- Video proyectado:




