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Antes de empezar



A Tienes experiencia previa haciendo cervezay
embotellando con técnica de extractos

A Conoces los cuatro ingredientes base de toda
cerveza: malta (extractos, malta base y maltas
especiales), agua, lupulo y levadura

A Estas familiarizado con la correcta limpieza y
desinfeccion del equipo

A Entiendes el concepto de gravedad especifica y sabe
como realizar las mediciones



Cervezas de granos
(All-Grain)



A El alcohol en la cerveza es el resultado de fermentar
los azucares extraidos de la malta

A Técnica de Extractos: Los azucares ya fueron
extraidos de los granos y los compramos listos para
usar en forma de un extracto liquido o seco. Adema
pueden contener [Upulo o no.

A Técnica solo granos (@fain): Tenemos que realizar
un macerado para extraer los azucares de los grano:



Cervezas solo granos
(All Grain

Agregar extractos (Azucares HEMVIr 1hrcon 2.0 mas choque térmico ~ Transferencia y
de la malta ya extraidos) ~ adiciones de lupulo agregar levadura

Macerado (Extraemos los Hervir 1hr con 2 o mas Choque térmico  Transferenciay
azucares de la malta) adiciones de lupulo agregar levadure



Técnica BIAB en resumen



una técnica para
elaborar cerveza
casera que nace en
Australia

A Usamos una olla 'y un
bolsa como nuestra
camara de macerado.
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) Moler los granos base y
especiales (Molido fino)

2) Colocar 5.5 galones (para
un lote de 2.5) de agua en
la olla y calentar hasta
entre 69Cy 71C. Esta es
latemperatura de infusion




3) Agregar los granos usando laf®
bolsa y mezclar. La
temperatura baja a 6%
68°C. Temperatura de
macerado

4) Mantener esta temperatura
por 60 minutos para gue los
almidones se conviertan en
azucares
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5) Remover los granos y
dejar drenar el agua en
otra olla

6) Agregar el agua
drenada de los granos
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/) A partir de este
momento se elabora la
cerveza normalmente
con un hervido de 1hry

al menos dos adiciones
de lupulo




El equipo
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A Cuando elaboramos cerveza All Grainse puede
hacer un concentrado!'Se debe hervir el volumen
completo por lo que se necesita una olla grande y
una cocina de gas o quemador de propano.

A Aungue no es necesario es altamente recomendado
contar con un enfriador de mosto y un termometro
digital.




El Equipo
Camara de macerado

Cooler modificada; Téecnica tradicional  Bolsa de Nylon y ollaTécnica BIAB




El Equipo
Camara de macerado

. 1écnica tradicional Técnica BIAB

ooler modificado A Tienes que conocer tu
mantiene bastante bien la equipo para aprender a
temperatura. controlar los cambios de
temperatura

A Extraccion de azucares

e A Extraccion no tan eficiente.
bastante eficiente.

Usualmente adicionar 10%
20% mas de maltas para
compensar

A No sparging/recirculado
reduciendo unos 40min de
tiempo de trabajo.

A Necesita sparging y
recirculado.



') El Equipo
Camara de macerado

{Técnica tradicional Técnica BIAB

A Mayor inversion de equipo A Solo necesitas comprar una
por el cooler modificado. bolsa resistente.

A Con un cooler grande A Dificil hacer cervezas de
puedes hacer cervezas altas grado alcoholico alto.
en alcohol.



El equipo
Olla 8 a 10 galones

| ‘ Espacio
adicional para
1 aguay granos

5 galones

Llave para drenar es
opcional pero muy util



El equipo
Quemador de propano

Quemadores de propano

A Hervir 6 o 7 galones de agua es
dificil si no cuentas con un
guemador de propano o cocina de
gas potente.

A La potencia se mide en BTUSs entre
mas BTUs mas rapido hervira el
agua.

A Ejemplo para cocina 65000 BTUS:

- 2 galones = apro%.5 minutos
- 3 galones = aprox minutos
-5 galones = aprok2 minutos




El Equipo
Enfriadores de Mosto

Enfriar 5 galones de agua toma tiempo, ademas mover una olla con 5 galor
agua hirviendo es peligroso por eso los enfriadores de mosto son muy
recomendados al hacer cerveza-@Hain

L Enfriador contraflujo
Bano con hielo

Enfriador de inmersion



En All Grain el control de la
temperatura es muy importante un

El Equipo

"Termometro digital e hidrdmetro

<
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El hidrometro es importante para
medir la conversion de los azucares

termometro digital es de gran ayuda



Maltas base y especial



Maltas

l
| l, Malta Base Malta Especial
equiere macerado)
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Con_tiene almidonesy  Contienen azucares complej
enzimas que al macerar que la levadura no puede
convertimos en azucares fermentar. Usadas para

simples ajustar color y sabor



Maltas

A En el proceso de
macerado se
remojan los granos W
base a temperatura 4
controlada para
potenciar la
generacion de
azucares a partir de
los almidones por
Interaccion de las
enzimas.

Azucares




Maltas

Concepto Modificacion:
- La endosperma es el SaCo .y seur cons

Interno donde los almidones Owter pericam

estan almacenados. b/ Rsuuing
Hypodermis

puede variar que tan proximo Cross cels/ Mesocar

Tube cells /Endocarp

-Debido al proceso de malteo W ' l
esta el saco de romperse y

. . « SEED COAT
liberar sus contenidos para Ser . s s spermodern
convertidos. Hyaline Layer/Nucellar layer
- La gran mayoria de maltas "~

Aleurone cells/Aleurone layer

actuales son altamente L
modificadas. « GERM/EMBRYO




Maltas

Concepto Lovibond:
- Unidad de medida de
color de la malta y la
cerveza.

- Se denotan las malta
por su grado en
Lovibond por ejemplo:
Malta Pilsner 4., Malta
Caramelo 1@, Malta
Chocolate 35%..

BEER HUES IN LOVIBOND UNITS

12

20

BASIC COLOR HUE

LOVIBOND UNITS

YELLOW LIGHT 2.0 - 3.0
MEDIUM 3.0 - 4.5
DEEPSTRAW/GOLD 4.5 - 6.0
DEEP GOLD 6.0 - 7.5

AMBER LIGHT 7.5 - 9.0
COPPER 9.0 - 11
RED/BROWN 11 - 14

BROWN LIGHT 14 - 17
MEDIUM 17 - 20
DARK-LIGHT BLACK 20 - 25

BLACK START OF FULL BLACK

>25




Concepto Poder diastatico:

- Capacidad de la malta de

poder convertir sus
almidones en azucares.
-Se refiere a la presencia

en menor o mayor medida
de las enzimas encargadas

de la transformacion.

Maltas

Grano con alt
poder diastatico

Grano con baj
poder diastatico




Pilsner/Lager2°L

Maltas Base

Descripcion

La mas ligera en color. Puede usarse con
base para hacer practicamente cualquier
estilode cerveza.

Poder
diastatico

Alto

Pale Ale & Genera colores dorados a ambar palido. | Alto
Ligeramentanas tostada que la Pilsner.
Malta de Trigo 4. | Elaborada de Trigo, genera un sabor Alto

caracteristiccsuave en la cerveza. Usar d¢

\U

5-70%




Malta Viena 4L

Maltas Base

Descripcion Poder
diastatico

Para cervezas ambar. Mas ligera en sgbg Medio
dulce que la Munich.

Malta Munich
10°L

Un sabomaltoso alto y color ambar en la | Medio
cerveza.

Malta Aromatica
20°L

Similar a una Munich mas oscura con Bajo
Intenso sabor y aroma a malta.

Malta Biscuilit,
Victory 25L

Ligeramente rostizada 3esa para aportar | Bajo
notas a pan o biscocho. Usualmente usat
como un 10% del total de las maltas.




Maltas Cristal 10L
120L

Maltas Especiales

Descripcion

Maltas que pasaproceso de macerado
ligero y un tostado. Ademas del color, el
sabor variadesde ligero dulzor de miel has
caramelo intenso.

Recomend

acion 5 Gal
< 1Lb

Cebada Rostizadg No realmente una malta. El grano de <Y Lb
cebadase rostiza. Distintivo sabor a café.
Malta Chocolate | Aporta sabor amargdulce de chocolate. | <% Lb

Malta Black paten

La mas negra de las maltas. Aporta sabo
intenso a rostizado. Usar con moderacior

<¥%Lb




Proceso de Macerado



'A No confundas macerado con steeping (hacer té) de

granos especiales

A Los granos especiales ya tienen azucares en su
Interior. Solo buscamos hacer un té con una
temperatura suficientemente alta para que los
azucares se disuelvan en el mosto.

A Los granos bagseo tienen azucares. Control
detallado de la temperatura es requerido para
activar enzimas gue convierten los almidones en
azucares.




A Recomendacion general es hacer el macerado por
1hr completa (aunque puede ser menos 0 mas).

A Mantener la temperatura entre 6& y 68C
durante este tiempo. Esta es la temperatura
optima para la conversion de los almidones.

A En general mientras logres mantener la
temperatura entre 60C y 70C durante la hora
lograras hacer cerveza.



A Tres principales enzimas ayudan a la transformacion d
almidones en azucares, cada una se activa a diferente

rango de temperatura: .

\ i B
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Rango temp Rango PH Funcion

preferido preferido

Limit Dextrinase | 60°G65°C 4.8¢5.4 | Producedextrinas

Betaamylase 60°C 5.2¢5.8 | Produce Maltosa

Alphaamylase 60°G70°C 4.5¢5.5 | Produce multiplesazucares,
dextrinas y maltosa.




A Si mantenemos
la temperatura
entre 65G68°C
y el PH entre 54
5.8 logramos
activar las 3
enzimas de
nuestro interés.

Alpha amylase

___70°C

Ideal

** Tempmacerado: 5.4 PH 5.8 PH

___65C

___60C



Agua para cervezas de
granos (All Grain)
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Agua para cervezas de

granos(All grain)

= ' Agua necesaria

nara lote de 2.5 galones:

embotellado

Volumen final deseado | 2.5 Gal

Perdida por absorcion de| 1 Gal Dependientede que cantidad de granos usados$

granos en la receta.

Recuperado por drenado| 0.5 Gal Es posible recupergrarte del liquido absorbido
por los granos y agregar nuevamente al cocine

Perdida por evaporacion | 1 Gal Dependede la potencia de la cocina y olla usada

Perdida por transferencia| 0.25Gal | Depende del equipo y técnica

durante cocinado

Perdido durante 0.25 Gal | Depende del equipo y técnica

Ejm: 2.5 +1-0.5+ 1 + 0.25 + 0.25 = 4.5 Gal



Agua para cervezas de
, granos(All grain)
= Agua necesaria

nara lote de 5 galones

Volumen final deseado |5 Gal Volumenestandar de los cerveceros caseros

Perdida por absorcion de| 2 Gal Dependientede que cantidad de granos usados$

granos en la receta.

Recuperado por drenado| 1 Gal Es posible recupergrarte del liquido absorbido
por los granos y agregar nuevamente al cocine

Perdida por evaporacion | 1 Gal Dependede la potencia de la cocina y olla usada

Perdida por transferencia| 0.25Gal | Depende del equipo y técnica
durante cocinado

Perdido durante 0.25 Gal | Depende del equipo y técnica
embotellado

Eim:5+2-1+1+0.25 +0.25 = 7.5 Gal




Agua para cervezas de
granos(All grain)

N - SR .
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A Recomendaciones para determinar volumen a usar:

I Para tu primera cerveza parte de 8 galones como
un parametro general para un lote de 5 galones

I Aprende a conocer tu proceso y equipo.
Preguntante en que puntos y gue tanto volumen
de agua estas perdiendo



Agua para cervezas de
granos(All grain)

>

A Cuando hacemos cerveza con
extractos no hay macerado.
Solo nos Iinteresa gue el agua
tenga buen sabor y no este
contaminada.

A Cuando hacemos cerveza de
granos necesitamos convertir
los almidones en azucares. El
perfil mineral del agua es
Importante en este caso.




Agua para cervezas de
granos(All grain)

. .

10S de los estilos de cerveza famosos del mundo estuviero
fuertemente influenciados por el perfil mineral del agua que teni
disponible. El perfil mineral puede acentuar sabores deseados ¢
deseados en la cervezae

Agua dura y muy
alcalina de Dublin

Agua suave dPilsner Agua muy dura de Burton



Agua para cervezas de
granos(All grain)

A Perfil mineral del agua

I Dureza del agua:
concentracion de iones C
calcio y magnesio.

i Alcalinidad del agua: a

Te Bicarbonat
concentracion de iy

bicarbonatos \.{




Agua para cervezas de
granos(All grain)

A La dureza y alcalinidad del agua afectan el PH del
mosto durante el macerado. Siel PH no esta en el
rango recomendado nuestra conversion de azucares
sera pobre y la cerveza quedara con poco alcohol.

A El perfil del agua se puede ajustar agregando
minerales. Muy comun usar Yegygsun), sales de
burton, acido lactico, etc.



Agua para cervezas de
granos(All grain)

A Principalmente,No te preocupes!!La gran mayoria de
cerveceros caserag® hacen ajustes minerales de agua

A Las maltas especiales son acidas y su uso en la recet
muchas veces balanceara el PH en forma natural.




A Cuando puede ser necesario hacer un ajuste mineral”

I Si sientes que tu extraccion de azucares es muy po
y ya descartaste otros posible factores.

I SI quieres ser perfeccionista al hacer un estilo de

cerveza al
I Sl quieres
CoOmo una

punto de reproducir el tipo de agua usad
nacer una cerveza muy ligera en color

Pilsen que requiere de agua de muy baje

dureza y usualmente no lleva maltas especiales.



A Recomendaciones finales para el agua:

I Una o dos cucharaditas de Yeso por 5 galones de agua
usualmente ayudara a estabilizar el PH del mosto en la
mayoria de casos. Puedes hacer una prueba de PH p.
medir su efecto.

I Para tus primeros intentos elabora cervezas de color
cobre a rojizo. Las maltas especiales usadas en estas
recetas ayudaran a balancear el PH.

I Trata de usar siempre la misma fuente de agua
(residencial o botella) para que conozcas su efecto.



Pruebas y correccion de
recetas



A El yodo reacciona con los almidones cambiando de color
puede ser negro o azulado.

A Al inicio del macerado, las maltas base contienen almidones
por lo cual si se toma una muestra y aplica yodo este cambia
de color.

A Durante el macerado los almidones se convierten en azucare
Cuando todos los almidones han sido convertidos, el yodo ya
Nno reacciona cambiando de color.

A Nota: nunca hagas una prueba de yodo sobre platos de
papel o papel pues estos pueden presentar almidones.



Conversion incompleta Conversion completa
5 min de macerado 60 min de macerado



