Una vez hervido el mosto, pasa por un separador de lipulo,
donde se retiran lgs afrechos del mismo. EIl Mosto perma -

‘nece un tiempo ad&m.lado en e; tfanque de aedlmentamdn,
“ton el fin de permitir que se forme el sedimento de las pe-

._queﬁaa pazftfcula.a de Iﬁpulo,r prn_te_ﬁma coaguladas, etc..

'Mé&s tarde pasa por un &n.t;gdgr dar.de se baja la tempera-

tura del Mosto a un grado adecuadu para el proceso de
Fermentacién. e

el 80

El Mosto frio se recibe en tanques donde se agrega la leva-
dura, comenzando asf el proceso de fermemam&n, enel
cual, en condiciones adecuadaa, lé, 1evadura transforma

168’ azficares en alcahol y gas carbﬁmco. Este dltimo puede

ir a la atmésfera o recolectarse para ser pur'l.ﬁca.dﬂ en la
planta de gas carbénico y utilizarlo posteriormente en la
gasificacibn de la Cerveza. s e o

la Cerveza joven no estd todavia lista para su consumo;
contiene poco CEZ y alcohol aunque suficiente azficar. Esta

biSicerveza joven tiene que madurar, operacién que se lleva a

cabo en los dehominados ""Tanques de acabado''.

De los tanques de fermentacién, la Cerveza pasa por un en-
friador con el objeto de bajar la temperatura; luego se lleva
2 los tanquea de maduracién donde permaneceré por un pe-
riodo de 3 a4 semanas.

Durante el traspaso de la Cerveza joven a los tanques de
acabado, la mayor parte de las levaduras quedan en las

“cubas de'fermentacién y una minima parte se mezcla con
la Cerveza joven, lo mismo que un 40% de los azdcares.

Durante el acabado, que se lleva a cabo a una temperatura
aproximada de cero grados centfgrados, se realiza tam-

! bién la post-fermentacién. Cerca de un 25% de los azfica-

Tes no se fermentan, dindole a la Cerveza su gusto especi-
fico.

El acabado se realiza en tanques grandes que se cierran
herméticamente para evitar el escape del CO,.

+las'ventajas que :_:-frécé el acabado son:

a) Mejorar el gusto
b) Saturacién del CO,
¢) Aumentar la estabilidad,
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A fin de evitar que la presién de los tanques suba demasia-
do, existen escapes de seguridad hacia el exterior.

Pasa después al preceso de filtracién, se enfrfa a "0°C"
y se efectfia la carbonatacién o sea una inyeccién de gas
carbénico hasta una cantidad necesaria para que la Cerve-
za presente una agradable sensacifn al gusto y buena es-
puma.

las botellas en donde se recibe la Cerveza, deben pasar
antes por el proceso de esterilizacién, y es necesario pas-
teurizarla para garantizar su conservacién durante largos
periodos.

La Pasteurigacifn

La pasteurizacién consiste en calentar la Cerveza a 60°C,
durante 15 minutos, con el objeto de eliminar cualquier
microorganismo que pueda existir. :

Tratamianto da la Cerveza:

Contrario a lo que se piensa, la Cerveza es una bebida deli-
cada que debe tratarge con cuidado. Por ejemplo, puede da-
flarse durante los viajes por barco si el calor del sol es exce-
sivo. También la Cerveza demasiado 'vieja' se altera, por
1o ¢€udl debe bebarae "joven' y nunca deupués de que tenga més
“de 6 nﬁou. :

1. La Cerveza Embotellada:

"7 El'tratamiento de Ia Cerveza embotellada es -sencﬂ.lo debe

ser almacenada en un lugar fresco y oscuro, con escasa luz
natural.

Si se guarda en refrigerador, deben ponerse verticilmente
para evitar que las etiquetas se dafien o se despeguen y

-“ademfs evitar alteraciones del producto al ser mayor el

4rea de contacto entre la Cerveza y el aire que pueda conte-
ner la cdmara libre de la botella.
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Servicio Correcto:

La Cerveza embotellada debe enfriarse hasta 4°C, de ma-
nera que al servirla se llegue 2 5°C. La diferencia de un
grado permite aguantar el calentamiento que se produce
en el camino entre el refrigerador y el consumidor.

La manera correcta de servir una Cerveza es con un
"COPO" de espuma. Esto se puede obtener sirviendo ré-
pidamente ciertc cantidad de Cerveza en el fondo del vaso
para formar el "Copo' de espuma que protegeré el gas
carbfnico; luego se continua sirviendo el resto de la Cer-
veza manteniendo e’ vaso ligeramente inclinado.

Un gran enemigo de la Cerveza es la grasa; por lo tanto
los vasos deben estar perfectamerte limpios y libres de
ella.

La Cerveza de barril - (Sifén):

Como la Cerveza de bairril tiene poca duracién, no debe ex-
ponersc a temperaturas altas, ni debe ser almacenada de-
masiado tiempo; para evitar esto, el distribuidor debe su-
ministrar los equipos necesarios de manera que se pueda
mantener la temperatura de la Cerveza de barril entre 1y
59C.

La limpieza es de vitar importancia. El expendedor debe
evitar que en su locar se presenten olores desagradables.

Para conservar el sabor fresco de la Cerveza, se deberd
mantener el conteni ‘o normal de gas carbbnico. Los ba-
rriles deben estar herméticamente cerrados para que pue-
dan ser transportados a cualquier sitio, sin férdidas de
presién o d= cerveza.

Razones por las cuales se dafia la Cerveza de Barril:

El dafio se produce a menudo por un escape de CDz de la
Cerveza, debido a las siguientes razones:

B
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