
Una vez hervido el m oeec, pasa por un separado r de lúpulq.
do nde se retiran lQs afrechos .del m iamo. E l Mosto pe rrna­

.- .~¡, ~,' nece un tiem po 'a~~~á.do. f~ ~~ ',plnq ue de lledim entaci6n,
-e" ' con el f í n de permitir que: se'loTme e l sedunento de las pe­

., ~q,~e l'1as p~rtrcu1a.s de lÚP~0!1 ~~~;t~tnas ccagu jadae , etc••
. - " .-."~ ' -;' ,

- Más ta r de pasa por un e liÍriador do~de ,ll e ba ja la tempera­
",·r·,, ':; '," tUTa del Mo sto a un i:rado 'ade ~uado PaT a .e l proces o de

.",~" Fe Tmenta ción. ' .- ' . , ,' .-. .-
, ~ , O'l·' ·

::- lel Mosto fr fo se r e cibe en tanquell do nd e se agTega la leva­
dUTa, comen zando as ! e l proce so de 'le J-m enia ci6n, en el ,

, ••• ~ ..., ,",oo ."

'. cual , .en 'Condiciones ~!;I-eeuadas; .l~~ev:a~uTa t r a nsfor m a
"' Ios azúcar es en alcahól 'y ga s caTb6ni <:l? t. E s te dltimo puede

iT a la atm6 sfer a o r ecoIec ta.ree pa ra ee r- pu r ificado en la
planta de gae car b6nico y utiliza d o pos te r io rmente en la
ga s ifica c ión de la Ce rveza .

" La Ce rve za jov en no elltá today!;\)illta para s u ,con sumo ;
', ~ ~ contiene poco C0Z' y a lcohol aunque -s'uficien te e eé ce e, Eela
··'J i<JD·'-;;(:e r veza joven tiene que madUTar , opeTa ción que se lleva a

cabo en 10 11 deñominados "T a nque s de acabado".

De los ta nque s de Ie r m e r¡.ta ci6n. la Ce rveza pa lla por un en­
friadoT con e l obje to de 'baj a r la temperatuTa; lue go se lleva
a los tanque s de maduración donde pe rmene ceeé po r un pe-

..... " " r rodo de 3 &' 4 ~emanas:
.~, 1, -":¡ " . ' ry '

>L Du rante e l t Tasp8110 de la Ce z- vez.a joven a lo s tanq ue s de
a ca oado" la mayor paTte ,de la s l eva duras queda n e n la s

, ..,~ -c uba a de 'le r inent á ci6n y 'una m f'nima parte ae m e zcla con
la Cee-ve za joven, lo m ism o que un 40% de lo s a zt1car e s .

Durante e l acabado, qu~ ee lleva a cabo a una tempe ratura
aproximada de ce ro gradoll cent(gTa dos , se Teali za tam-

.: . ,il bl~n la post-Ie i:-mentacióri. Cer ca de un Z5% de lo s azt1ca -
,,1 ". r e s 11(i'""se IeTm énta n. dándol e a la Cer veza su gu ate eepecf-

Cica . '

. , El acabado"lIe realiza en tanque s grande s que ee ci e r r a n
berm~ttt:aznente pa l:'a evita T'el e ecape del COZ• .,.

.,
~f r, '. ' :.>') Jl .as ,ventaja s que ofTe ce el acabado ece t •~. '. ,."

a ~ MejOTaT el gusto
b) Sa tur ae i6n de l COZ
e) Aumenta r la. e llta bilidad.

Administrador
Anterior



..
,"'i

. " ..

.,

".

A~i~ de -·';vib.r que' la pre IÚ¿¡; de lo a ~nquel Buba dem asia ­
do, exi s ten e s ca pes de se guridad ha c ia el exterior .• •

P a a. de spué s al pre ce ao de filtración, ee entr r, a " ooe"
y le elec táa la carbonatad 6n o lea una inyección de g••
ear b6l1ieo balita una ca ntidad ne cea,r!. pa ra que la c e sve­
ra pre aente una "agradable .l e naa ci6n a l gui to y buena e a-....,
pwna .

La. botella . en dende se r e d be la Ce r ve za , deben pa liar
ante. por el proce eo de elterilizaci6n. y e l nece sa rio pa . ­
teuri zar la par a ga r a ntiza r II U con ae rva ci6n durante lar go.
perCod os .

3. La Pa lteuriu.ci6n

La pa ateurizac i6n con . ilte en calentar la Ce rveza a 60nC,
dur a nte IS m fnulol , co n e l objeto de e l imina r c.\Il1lquie r
m i c r oorga ni smo que pue da ex l.lti r . .

1 . f; . ,

Tl'a tamlento d e l a Cerveza :
'1 I'f"".. ,, . . ..

Q,ot r a rlo a lo que BI! pil:ma. , la Cerve za e s una bebida deli-
ca da que' de be tratari e con cuid3.'do. P or ej em plo. puede da ­
fla r . e durante los viajes por bar co s i e l ca lo r del s ol es exce~

etve , TaTnhién la Ce rve za de rna alado " vieja " se a lte r a . po l'
lo éual deb e beberse "joven" y nun ca de . p ué s de que tenga m .«'

f de 6 a fto. . .... '.. . '. ~

.-...., .,

'- '. .

". ' . "
1. ·La Ce r veea EmbOte Uada : "

El t r a tam ientÓ' de ta Cel'veü' embo teIbda elI s encillo. debe
r • ' .

• e r alma cenada en un lugar ree eee y o.cur o. con eseas. luz
natural. ... .

....... ,.
Si . e gua r da en l'e l r igeradol'. deben pone rse ve l'tica1Tnente
pal'a evita r que la s e tiquetas se d;afl.en o ee d espeguen y

. 'ade m;( s evitar a!tel'a CiOne 8 de l .p roducto a l .el' mayol' e l
' 'lea de contacto e nt re la Ce l'v ezi. y e l aire que pueda conte ­
ne r la c'mara libre de la bote lla.

.
.,,', s
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Z. Se r vicio Co r r e cto:

La Ce r veza embotellada debe enfr ia rse hasta 40C, de m a ­
nera que a l ser vi r la le lle gue a SoC o La düerencia de un
grado permite a guantar e l calentamiento que ae produce
e n el camino ent re e l r e fr i gerador y el consumidor .

La manera correctn de . e rvir una Cer ve za e a con un
" CO PO" de e apurna ; E lto le puede o~tener ai rriendo r '­
pidamente cie'"tt c:l'1tidad de Ce rveza en el fondo del valla
pa ra formllr e l "Copo" de e lpuma que protege r iiÍ e l gas
ca r b6nico; luego le cont inua s i rviendo el r e s to de La Cer~

veaA manteniendo e ' v....o lige r!.rnente indinado.

Un Ir:ln cn"m igo de 1& Cerveza e. la I ra .a; po r 10 tanto
loa voso . deben estll.r perfectnmette Emplos y libr e s de
. lla.

3. La Cent"zc. Je ba r ril - (Sü 6n):

Come- la Ce r ve za de ba~·r :II tiene poca duea ct én, no debe ex­
ponerae a tem pe r a t llr a s a ltaa, ni debe se r- a lmacenada de ­
ma sl.ad~ tiempo; par~ evi tar ea to. e l diltributdor debe I U ­

m lniatrar los equipos ne ce l a riol de manera que ee pueda
mantene r b tem perll. tu!'a de la Cerve za de ba rril entre I y
ssc.

La limpieza ee de vitar L'TIpo r tancia . El expendedor debe
evitar Que en su loca r se pre aenten olo rel deeagrada blee .

Para con ecrv~!' el e'J.kK'r fr e s co de la Cerveza , se deber'
mantener el conteni ~o normal de ga ~ carb6nico. Loa ba­
rrUe l deben estar herm.~ticamente ce r r ados pa ra que pue ­
dan ee r transpor~dos a cualq~ie r litio, 8in ~rdida l de
pr e a t6 n o de ce r·-eza .

Razonel por 11.8 CU3.1es se datla la Ce r veea de Bar ril:

El dalla ee pr oduce a menudo po r un e s eape de COZ de 1&
Cerveza. debido a la e siguientes r a zone l :

Administrador
Siguiente
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