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CERVEZA ARTESANAL INTRODUCCIÓN A LA CERVEZA Y SU ELABORACIÓN CASERA
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HISTORIA DE LA CERVEZA
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HISTORIA Y EVOLUCIÓN DE LA CERVEZA “Fue un hombre muy sabio quien inventó la cerveza” (Platón)
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HISTORIA Y EVOLUCIÓN DE LA CERVEZA “Se necesita cerveza para que la sed valga la pena” (proverbio alemán)



“Caerá aquel gobierno que suba el precio de la cerveza” (dicho checo)
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HISTORIA Y EVOLUCIÓN DE LA CERVEZA “La cerveza es una prueba de que Dios nos ama y nos quiere felices” (Benjamin Franklin)



“Provee a mi gente de cerveza abundante, buena y barata y no habrá revolución posible entre ellos” (Reina Victoria)
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CONSUMO MUNDIAL DE CERVEZA (2009)
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CONSUMO EN ARGENTINA (2000-2016)



En 2007 ~41 litros/año per cápita
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TIPOS, ESTILOS Y CARACTERÍSTICAS DE LA CERVEZA
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TIPOS Y ESTILOS DE CERVEZA Cerveza:



bebida alcohólica obtenida de la fermentación de algún cereal malteado y el agregado de lúpulo.
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TIPOS Y ESTILOS DE CERVEZA Debido a la cantidad de ingredientes intervinientes y variantes en el proceso de producción de cerveza se puede decir que existen infinitos estilos de cerveza. Existe toda una taxonomía de estilos de cerveza, y principalmente se puede pensar en dos tipos de cerveza bien diferenciados:



ALE y LAGER Ale y Lager: tipos de levaduras que se utilizan para la fermentación del mosto de cerveza. Saccharomyces uvarum o pastorianus cerevisiae LEVADURA



CÁLIDO



FRÍO LEVADURA



alta



Fermentación



baja 11



ALE



LAGER



Cervezas en general de sabor más robusto



Cervezas en general de sabor más liviano



Típicamente frutales y aromáticas



Típicamente frescas y efervescentes



Tienen un sabor más amargo al final



Tienen un sabor más bien suave



En general tienen sabores y aromas más complejos



Se caracterizan por sabores y aromas más balanceados y claros



En general se disfrutan más en climas más bien cálidos



En general se disfrutan más en climas más fríos



Levadura usada hace miles de años



Levadura relativamente nueva



Fermenta entre 15 y 25 °C



Fermenta a menos de 10 °C



Ciclo de producción rápido (menor a un mes)



Ciclo de producción largo (varios meses) 12
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Características vitales: • Tipo de fermentación (ale o lager) • Estilo (maltas y lúpulos usados) • Densidad inicial del mosto (DI u OG) • Densidad final del mosto (DF u FG) • Color (escala SRM o EBC) • Graduación alcohólica (ABV en %/vol) • Amargor (IBU’s)
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TIPOS Y ESTILOS DE CERVEZA Color de la cerveza: Queda determinado por las maltas usadas
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TIPOS Y ESTILOS DE CERVEZA Amargor de la cerveza: Queda determinado por los lúpulos usados durante el proceso de elaboración
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PROCESO DE ELABORACIÓN DE CERVEZA
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PROCESO DE ELABORACIÓN Los ingredientes básicos de la cerveza son:



AGUA LÚPULO



CEREAL MALTEADO (CEBADA)



…



OTROS



LEVADURA
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PROCESO DE ELABORACIÓN Los ingredientes básicos de la cerveza son:



APORTA ACEITES ESENCIALES (AROMA), ÁCIDOS AMARGOS (AMARGOR) Y PROPIEDADES ANTIBIÓTICAS



AGUA LÚPULO



…



OTROS APORTAN SABOR Y AROMA



INGREDIENTE PRINCIPAL



CEREAL MALTEADO (CEBADA) APORTA ALMIDÓN Y ENZIMAS



LEVADURA PRODUCE LA FERMENTACIÓN
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PROCESO DE ELABORACIÓN Los pasos básicos para hacer cerveza son:



1.



MALTEADO



2.



MOLIENDA



3.



MACERADO



4.



HERVOR



5.



FERMENTACIÓN



6.



MADURACIÓN



7.



ENVASADO Y CARBONATACIÓN
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PROCESO DE ELABORACIÓN: MALTEADO El primer proceso necesario es el malteado de algún cereal. En general para la cerveza se utiliza la cebada, pero también son muy comunes las cervezas de trigo. Durante el malteado el grano virgen se somete a condiciones adecuadas para que se dispare su germinación. Una vez iniciada la germinación es posible controlar hasta qué punto se desea que el grano germine. El malteado se hace para activar las enzimas necesarias para convertir el almidón del grano en azúcar (fuente de energía para el crecimiento de la planta de cebada) 22



PROCESO DE ELABORACIÓN:MALTEADO El primer proceso necesario es el malteado de algún cereal. En general para la cerveza se utiliza la cebada, pero también son muy comunes las cervezas de trigo. Durante el malteado el grano virgen se somete a condiciones adecuadas para que se dispare su germinación. Una vez iniciada la germinación es posible controlar hasta qué punto se desea que el grano germine. El malteado se hace para activar las enzimas necesarias para convertir el almidón del grano en azúcar (fuente de energía para el crecimiento de la planta de cebada)



DEPENDIENDO DEL PROCESO DE MALTEADO SE PUEDE OBTENER MALTA BASE (MALTEADO LIVIANO) O MALTAS ESPECIALES (MÁS TOSTADAS O QUEMADAS. ESTO DETERMINA EL COLOR QUE LA MALTA APORTARÁ A LA CERVEZA. EN GENERAL TODA CERVEZA SE OBTIENE A PARTIR DEL USO DE CIERTA MALTA BASE CON EL AGREGADO EN MENOR PROPORCIÓN DE MALTAS ESPECIALES 23



PROCESO DE ELABORACIÓN: MOLIENDA O MOLIENDA



Es necesario romper la cáscara del grano para liberar todo el almidón y las enzimas que contiene en su interior. La molienda debe ser suave, es decir que el grano debe romperse pero sin llegar a quedar como un polvo 24



PROCESO DE ELABORACIÓN: MACERADO



Durante el macerado las cadenas de almidón son cortadas por las enzimas para producir dextrinas (alfa-amilasa) y maltosa (betaamilasa). Las dextrinas son azúcares no fermentables y la maltosa es fermentable. Las dextrinas aportan dulzor residual, cuerpo y sabor a la cerveza y la maltosa es transformada en alcohol y CO2 por la levadura.



Luego de este proceso se obtiene un mosto muy dulce con densidad elevada debido al Azúcar disuelto en el agua 25



PROCESO DE ELABORACIÓN: COCCIÓN



El hervor sirve principalmente para coagular proteínas, esterilizar el mosto y eliminar subproductos de la maceración (dimetilsulfuro o DMS). La adición de lúpulo se hace en ciertos momentos según el perfil de sabor, aroma y amargor que se desea tener en la cerveza 26



PROCESO DE ELABORACIÓN: FERMENTACIÓN Durante la fermentación se producen numerosos compuestos y sub-productos, entre ellos el alcohol, el CO2 y los ésteres (compuestos aromáticos)



La conversión del azúcar del mosto en alcohol produce una disminución de su densidad. La diferencia entre la densidad final y la inicial determina el nivel de alcohol en la cerveza 27



PROCESO DE ELABORACIÓN: MADURACIÓN Luego de la fermentación ya se puede decir que hemos obtenido cerveza. La cerveza antes de la maduración se denomina “cerveza verde” y durante la maduración los sabores se equilibran y redondean. Al hacerse en frío, la actividad de la levadura en esta etapa es prácticamente nula.



Todo residuo sólido que exista en el líquido se aglutinará y decantará en esta etapa debido a la baja temperatura. De esta manera se puede obtener una cerveza más clara al final del proceso.
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¿CÓMO HACER CERVEZA EN CASA?
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¿CÓMO HACER CERVEZA EN CASA? Equipo básico necesario para 20 litros: • Lugar suficiente • Madre, novia y/o esposa comprensiva y tolerante (si además colabora es razón suficiente para jugar a la quiniela) • Conservadora de 28 litros (mínimo) • 2 ollas de 30 litros (mínimo) en lo posible con canilla en el fondo • 1 quemador u hornalla suficientemente potente para hervir 30 litros de agua • Cuchara adecuada • 1 bidón de 30 litros (mínimo), como los de agua mineral • Materia prima (maltas, lúpulos, clarificante, levadura) • Heladera con disponibilidad exclusiva para la fermentación y maduración c/control temp. • Termómetro, densímetro 30



¿CÓMO HACER CERVEZA EN CASA? Recirculado: se saca el líquido filtrado por la canilla y se reincorpora por arriba suavemente hasta que se vea claro y sin restos de grano. Es importante no remover el colchón de granos formado. Conservadora con filtro



Inicio del macerado (~75 °C) ~3 litros de agua por kg de grano



Macerado (~65 °C) durante una hora



Lavado: Mientras se pasa el líquido a la olla de hervor se va agregando agua a ~78 °C para terminar la maceración y extraer la mayor cantidad posible de azúcares del grano. Se agrega aprox. 1,5 veces la cantidad de agua usada para el macerado



Hervido: Se hierve el mosto y se agrega el lúpulo y clarificante según la receta que se esté siguiendo. En general el hervor dura 60 o 90 min. Una vez finalizado el hervor y estabilizado el mosto se revuelve vigorosamente durante 5 min (Whirlpool) para que los sólidos precipiten al fondo de la olla 31



¿CÓMO HACER CERVEZA EN CASA? Enfriado: Al calmarse el remolino producido en el whirlpool es necesario enfriar lo más rápido posible el mosto. Todo lo que pase a partir de este momento es determinante para la higiene del mosto. El mosto es un caldo de cultivo y cualquier bacteria, hongo o levadura salvaje va a estar a gusto introduciéndose en él para alimentarse con el azúcar diluido.



Fermentación: Una vez trasvasado el mosto al fermentador éste se debe tapar bien y colocar una trampa de aire para evitar el ingreso de oxígeno pero permitiendo que escape el abundante CO2 que se liberará en el proceso.



Activación de la levadura: Si se usa levadura en polvo es necesario hidratarla durante unos 30 min con agua a 24 °C aprox. Una vez que el mosto se pasó al fermentador y llegó a los 24 °C se puede inocular la levadura. Previamente es conveniente agitar bruscamente el fermentador para que se oxigene el mosto. La levadura va a necesitar oxígeno para reproducirse durante los inicios de la fermentación. Maduración: Al terminar la fermentación, la maduración puede hacerse en el mismo fermentador o bien trasvasarse a otro bidón sanitizado adecuadamente para eliminar el residuo que deja la levadura. 32



¿CÓMO HACER CERVEZA EN CASA? Embotellado: Al terminar la maduración (aprox. 2 semanas) se procede a embotellar la cerveza. Para esto deben limpiarse bien las botellas. Para carbonatar naturalmente es necesario incorporar unos 7 g de azúcar común por litro de cerveza. Esta azúcar será alimento para la levadura remanente durante unos 7 días, produciéndose muy poco alcohol extra pero suficiente CO2. Para esto, tanto durante el madurado como durante la carbonatación, la cerveza debe mantenerse a la misma temperatura de fermentación (~18 °C). Al pasar este período las botellas deben ponerse al máximo frío posible para que precipiten los sólidos que queden en suspensión. 33



¿CÓMO HACER CERVEZA EN CASA? Embotellado: Al terminar la maduración (aprox. 2 semanas) se procede a embotellar la cerveza. Para esto deben limpiarse bien las botellas. Para carbonatar naturalmente es necesario incorporar unos 7 g de azúcar común por litro de cerveza. Esta azúcar será alimento para la levadura remanente durante unos 7 días, produciéndose muy poco alcohol extra pero suficiente CO2. Para esto, tanto durante el madurado como durante la carbonatación, la cerveza debe mantenerse a la misma temperatura de fermentación (~18 °C). Al pasar este período las botellas deben ponerse al máximo frío posible para que precipiten los sólidos que queden en suspensión.



Salud! 34



¿CÓMO DEGUSTAR CERVEZA?
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Aspectos a tener en cuenta 1.



Servido: Vaso a 45° y alejando la botella del vaso a medida que se llena para formar espuma



2.



Agitar: Mover el vaso suavemente en círculos para liberar los aromas



3.



Olfato: Los aromas provienen de los ingredientes usados y del proceso de fermentación:



1. 2. 3.



De los cereales malteados obtendremos aromas a tostado, caramelo, café, cacao, galleta, regaliz, toffee, etc. De los lúpulos provienen aromas cítricos, afrutados, herbáceos, florales y resinosos, entre otros. De las levaduras se obtienen algunos aromas como por ejemplo a especias, pan, tierra, queso.



4.



Vista: Esta fase no es demasiado importante, pero vale la pena fijarse en algunos aspectos como el color, formación y tamaño de espuma, presencia de partículas, etc.



5.



Gusto: Esta fase se puede dividir en tres partes: entrada en boca, paso por boca y retrogusto, y son muchos los aspectos que podemos detectar, como el cuerpo, textura, carbonatación, duración del sabor, etc. En boca obtendremos habitualmente lo siguientes sabores:



1.



2. 3.



De los cereales malteados: notas dulces (el malteado hace que se obtengan azúcares) y en cervezas oscuras notas amargas debido al tueste del cereal. De los lúpulos: amargor y a veces también aporta ligeros toques ácidos. De las levaduras: Ácidos
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MUCHAS GRACIAS
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