N (B

instruments

N nﬂrfsﬂ;m
9 or oce

Produccion de Cerveza

Artesanal

Certified
Cicerone®

Andrey Riveros



ARTESANAL

INTRODUCCION A LA
PRODUCCION DE CERVEZA

Presentacion y agradecimientos
Equipos

Insumos

Procesos

Blogue de preguntas

www.hannacolombia.com cerveceroandreyriveros@gmail.com



’.‘ N
Inoxmetal§
1 De N
. Colombia 2
VR . L

Cerveza cacera
Nano cervecerias
Micro cervecerias
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CERVEZA CACERA
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CERVEZA CACERA

Método Biab
Cerveceros todo grano

Ventajas

« Equipos sencillos
* Bajos costos

www.hannacolombia.com
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CERVEZA CACERA

Método Biab
Cerveceros todo grano

Desventajas

* Manipulacion en caliente
* Contacto con oxigeno

www.hannacolombia.com cerveceroandreyriveros@gmail.com



CERVEZA CACERA

Kit de extracto

Ventajas

« Equipos sencillos
* Facil preparacion
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CERVEZA CACERA

Kit de extracto

Desventajas

» Costos elevados
* Disponibilidad

www.hannacolombia.com
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CERVEZA CACERA

Método Biab

Olla de preparacién
Botellon de agua

Molino de rodillo - Malta molida
Malla para grano
Termémetro

Tester de PH

Densimetro

Manguera atoxica 3/8"
Tapadora Manual
Compuestos de sanitizacion
Air lock

Autosifén

Erlemeyer 500ml|

www.hannacolombia.com
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CERVEZA CACERA

Kit de extracto

Olla de preparacién
Botellén de agua
Termometro

Tester de PH
Densimetro

Manguera atoxica 3/8"
Tapadora Manual
Compuestos de sanitizacion
Air lock

Autosifén

Erlemeyer 500ml|
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NANO CERVECERIA
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NANO CERVECERIA
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Son las pequeias cervecerias caseras y las pequefias cervecerias
artesanales que se centran en el precio de venta mas bajo, al costo de la
comodidad operativa reducida en la cerveceria (en comparacién con las
mini cervecerias industriales y las mini cervecerias). Las nano-
cervecerias son una solucion adecuada para todos los principiantes que
requieren la funcionalidad completa de las instalaciones con la menor
inversion posible en tecnologia 'y trabajo de construccion
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NANO CERVECERIA

Equipamiento

Tren de coccidn inferior a 100
litros

Olla de licor :
Macerador
Hervidor :
Fermentador ‘Inoxmetal
Chiller g

2,

Molino de malta
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MICRO CERVECERIA
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MICRO CERVECERIA
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Una cerveceria artesanal o microcerveceria, es una cerveceria que
produce una cantidad limitada de cerveza normalmente sus equipos
tienen capacidad de produccion de 500 a 1000 litros por coccidn. Las
definiciones exactas varian, pero los términos se aplican tipicamente a
cervecerias que son mucho mds pequeiias que las cervecerias
corporativas a gran escala y sus dueiios son independientes. Este tipo de
cervecerias se caracterizan generalmente por su énfasis en el sabor y la
técnicas de fermentacion.
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INSUMOS
PARA LA ELABORACION
DE CERVEZA
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INSUMOS

Caracteristicas

Ldpulo

Levadura
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INSUMOS

Malta
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INSUMOS

Malta

Producto de transformacion
agricola.

Malta de cebada

Malta de trigo

Malta de centeno

Malta de espelta

Malta de avena

www.hannacolombia.com
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INSUMOS

Proceso de Malteado

Cosecha del grano
Remojo

Germinacién suspendida
Secado

Tostado
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INSUMOS

Clases de Malta

Maltas de 2 hileras ~ Maltas de 6 hileras
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INSUMOS

Clases de Malta

Maltas base

e Pilsner

* Pale Ale

¢ Munich
 Maris Otter
 Vienna
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INSUMOS

Clases de Malta

Maltas Especiales

e Maltas caramelo
e Maltas cristal

* Maltas negras

e Malta chocolate
* Malta ahumada
* Malta acida
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INSUMOS

Impacto en la cerveza

Color

Sabor

Aroma

Sensacion en boca
Turbidez

Retencion de espuma
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INSUMOS

Lupulo
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INSUMOS

Impacto en la cerveza

* Amargor
« Sabor
e Aroma
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INSUMOS

Ldpulo

Planta trepadora
Familia de las
cannabdceas

Humulus lupulus
Aporta el amargo
distintivo a la cerveza
Aporta sabor y aroma

www.hannacolombia.com
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INSUMOS

Ldpulo

Alfa dacidos
Beta dcidos
Aceites esenciales

www.hannacolombia.com

cerveceroandreyriveros@gmail.com



INSUMOS

Ldpulo

Regiones productoras

Alemania
Republica checa
Inglaterra
Norte América
Australia
Nueva Zelanda
Argentina

www.hannacolombia.com
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INSUMOS

Alemania y republica checa
perfumados, florales, mentolados

Inglaterra

Ldpulo Amaderados, terrosos
Perfiles de

sabor y aroma

Norte América
Citricos, frutales, tropicales

Australia y Nueva Zelanda
Exdticos, frutales, tropicales, citricos
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El agua es la base
para elaborar una
buena cerveza

AGUA CERVECERA
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Superficiales




Fuentes
Subterraneas







ANALISIS DE IONES ACTIVOS EN LA
PRODUCCION DE CERVEZA

PRESENTES EN EL:AGUA




Partes por Millon = Miligramos por Litro



Malta

Cl

Cloruro

Pilsner



Ldpulos

So4

Sulfato




Elaboracion

Ca

Calcio

Maceracion y
Fermentacion
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Sales

Cloruro de Calcio

Sulfato de Magnesio

(Sal de Epson)

Ritarbonato
de Sodio

Bicarbonato de Sodio

7 "

Sulfm‘; de Calcio (Yeso)
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Perfiles de Agua Bogota

Bogota, Colombia/ Acueducto

ca™? | Mg*2 | Na® | cr | 5042 | Alkalinity | pH
7 | 1+ [ 13 [ | o | t1owcacon | es

Articulo Calidad del agua y caracteristicas habitacionales de un barric en Bogotd
htepi/fwww.scielo.org.co/pdfinovaliv Sn27/1794-2470-nova-15-27-00021. pdf

Bogota-Metropolis- Barrios unidos. ( enero

2019)
ca? | mg?2 | Na* | o | soi2 | Akalinity | pH
4 | 2 | 13 | 25 | o | 20@acozn) | 7

Measured with Lamotte Brawlab



Cepas de Levadura

ALE LAGER
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Levadura Ale

La levadura ale es la Saccharomyces
cerevisiae, un grupo grande que
incluye la levadura del pan, la levadura
de destileria y muchas cepas de
levadura de laboratorio.

Fermenta:(m Ita emp. mas altas)

fermentan rdpidamente, consumen el
perfil correcto de azlcares, toleran
niveles moderados de alcohol vy
sobreviven a las condiciones anaerébicas
de fermentacion.
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Levadura Ale

La mayoria de las cepas ale tienen un
rango de temperatura de fermentacidn
ideal que oscila alrededor de los 20°C
(68°F). Ademds, la mayoria de las
levaduras ale pueden folerar condiciones
de calor de hasta 35°C (95°F), pero
producen el mejor sabor de
fermentacién en torno a los 18 a 21°C.
En caso de duda, utilizala a 20°C (68°F)
como punto de partida cuando se trabaja
con wuna cepa de levadura ale
desconocida.
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Levadura Ale

Todas las levaduras ale producen una
variedad de  compuestos  que
reconocemos como sabores y aromas
caracteristicos de ale

Si una cepa produce una pequefia
cantidad de estos compuestos, los
cerveceros piensan en ello como una o
cepa de “fermentacion limpia".

Cuando una cepa produce mds de estos
compuestos (especialmente ésteres y
alcoholes fusel), los cerveceros se
refieren a ella como wuna cepa
“frutada” o "esterosa”.
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Cepas Limpias de Ale

Safale LJS—D5

Las cepas ale de fermentacién limpia
son muy populares en los Estados
Unidos, porque incluso en
temperaturas ale y tiempos de
fermentacién,  pueden  producir
cervezas ale como si fueran lager con
frutado y alcoholes fusel muy bajos.
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Ejemplos comerciales de cervezas ale

SierraNevada  North Coast McEwan’s Fuller's Fuller’s Bengal Fuller’s

Pale Ale Ruedrich’s Scotch Ale London Lancer IPA, London Porter
Red Seal Ale - Pride = AN
.'.:2::' s = ﬁ [~ ﬂ
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EJEMPLOS COMERCIALES DE
CERVEZAS ALE




SACCHAROMYCES
PASTORIANUS
LEVADURA LAGER
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LEVADURA LAGER

Las levaduras lager trabajan mas
lentamente

Lager

producen menos ésteres y alcoholes
superiores a temperaturas de
fermentacion mas frias

Fermentacion baja - Temp. m;s frias

por lo general de 10° a 13°C (50° a
55°F), pero la fermentaciéon mas lenta y
menores temperaturas también
mantienen mas azufre en solucién y
hace mas dificil para la levadura
reabsorber el diacetilo.
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LEVADURA LAGER

Las cepas lager se dividen en
dos grupos bdsicos: los que
producen una cerveza de
caracteristica mds seca, limpia,
vigorosa y refrescante y las que,
aun dejdndola limpia y estilo
lager, producen un sabor
maltoso, redondeado y complejo.
Lager es un tipo de cerveza con
sabor acentuado que se sirve
fria.
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Ejemplos comerciales de cervezas
lager

|
PAULANER

e

l‘ it '

Budweiser

Paulaner Premium pgylaner Paulaner Premium
Pils Oktoberfest Lager
f—

Pilsner Urquell,




Ejemplos comerciales de cervezas
lager




¢ Molienda

« Maceracion
« Coccion

« Fermentacion

PROCESOS DE ELABORACION




PROCESOS DE ELABORACION

Molienda

Objetivos

« Romper el grano
«  Minimizar el dafio en
la cascara
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PROCESOS DE ELABORACION

Molienda

Todos los lotes de granos que se
emplean en la cerveceria tienen un
didmetro variable, esto nos indica que
se debe tener en cuenta de manera
individual de acuerdo con el fipo y
didmetro del grano, para lograr los
porcentajes de molturado correctos.

www.hannacolombia.com cerveceroandreyriveros@gmail.com



PROCESOS DE ELABORACION
Molienda

Una buena molienda deberia dar
como resultado
aproximadamente los siguientes
porcentajes:

30% ........ Cascara
10-20% ...6rano grueso
20-30% ...6rano fino
20-30% ...Harina.
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PROCESOS DE ELABORACION

Molienda

En granos que no contienen cascara
los porcentajes correctos serian los
siguientes:

20% ...6rano grueso

40% ...6rano fino

40% ...Harina.

La molienda preferiblemente de debe
realizar el dia de la coccidn, con el fin de
evitar posibles contaminaciones del grano
molido por esporas de hongos y posible
contaminacién cruzada con diferentes
elementos del ambiente.

www.hannacolombia.com cerveceroandreyriveros@gmail.com



PROCESOS DE ELABORACION

Molienda

Los granos que no poseen cascara en su
estructura (avena, centeno y espelta)
también deben ser molidas de forma
independiente para ser agregados en la
parte superior del macerado, una vez la
malta haya creado un lecho filtrante, con
la finalidad de evitar engrudamientos
densos y taponamientos del falso fondo
en el macerador.
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PROCESOS DE ELABORACION

Objetivos

« Romper el grano
«  Minimizar el dafio en
la cascara
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B) Beta-Amilasa

1 A
(B) Beta-Amilasa

C&Hzo l

RIS
(B) Beta-Amilasa

Hidrolisis Catalitica

(B) Beta-Amilasa




¢Como la tiempo afecta las
reacciones enzimaticas?

100
80
BD
40

o

active enzyme concentration %

time



¢Como la temperatura afecta las
reacciones enzimaticas?

i min
a0 min

&0 min
=80 min

product concentration after reaction time

reaction temperature



El efecto del pH.
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Tabla de variables

optimal mash pH target

4 5 6 7 8 9
100 — 210F
c ] f— 200
90 —df B
- — 190
= — 180
80 —df =
= — 170
- a-amylase —
70 1 | — 160
: limit dextrinase L 150
- p-amylase f—
60 | — 140
1 carboxypeptidases =
: endopeptidases I 1) b— 130
= riiatase aminopeptidases peptidases »
50 =1 o : | 120
=] [ 110
40— [ 100
=1 p-glucanase
= Y
30-: ferulic acid release -_80
=] 7 enzyme pH and temperature range [~ 70
5 i 11 as listed in Narziss =
: | expected range of enzyme activity |__ 60
= W | starch and sugar converting enzymes —
10 _— . | protein coﬁvevﬁng enzymes = i
o] other enzymes [
0 LEZED BT B2 8] REZEN REREY) EACES EEAZS Roa 30
4 5 6 7 8

PH (room temperature sample)



Tabla de enzimas

g Rango de Temp. || RangodepH ”
Enzima o itk ap ims Funcion
Fitasa 30-52°C 50-55 Baja elpH de maceraciéon.
Desramificante 35-45°C 50-58 Soluhiliza los almid ones.
Beia Clicarasa 35.45C 45.55 Rompe los glucanos de la
ared celular.
Pep tidasa 45.55°C 16.53 Produce Nitrogeno Aminico
Libre.
Prote 45.558C 46.53 Rewgepraieinas g us
A i 8 g forman turb idez.
Beta Amihsa 55-66"C 50-55 Produce maliosa.
AW Amilasa 68.72C 53.57 SR RIS NS
mafios.




Prueba de Yodo




HERVIDO
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HERVIDO

Objetivos

Esterilizar el mosto
Coagulacién de proteinas
(Trub turbio)

Isomerizar los alfa dcidos
Del ldpulo.
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Fermentacion Alcohodlica

La fermentacién alcohdlica es
un proceso anaerdbico que
ademds de generar etanol
desprende grandes
cantidades de didxido de
carbono (CO,) ademds de
energia para el metabolismo
de las bacterias anaerobias y
levaduras.
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Fermentacion Alcohodlica




Fermentacion

El proceso de fermentacion se da en 3 etapas
I

Lagers: 8al2hrs;, 4al0dias ;, 3a4semana



Fermentacion

Variables criticas en la fermentacion

« Control de la temperatura

« Seguimiento constante

« Tasa de inoculacion de levadura
« Viabilidad de la levadura
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Fermentacion

Los perceptibles de aromas
frutales en una cerveza

Son tipicamente ésteres,
compuestos organicos derivados
de dcidos orgdnicos generados
por accién de la levadura.

@
Acetato de isoamilo
PN,
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Fermentacion

Acetato de isoamilo

PN |

Es un compuesto orgdnico de
férmula
CH3COOCH2CH2CH(CH3)2 que
es un éster del alcohol
isoamilico y el dcido acético. Es
un liquido incoloro con aroma a
bananas (y ligeramente a pera)

www.hannacolombia.com

Acetato de isoamilo
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Andrey Riveros Merchan
cerveceroandreyriveros@gmail.com

Bogota D.C.
Cra 116A 15c-70

Cerveza Artesanal del Occidente
(+57) 350 292 7676

(@ @artesanal_de_occidente

cerveceroandreyriveros@gmail.com
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