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Tostado

El s eca m ie nto y t ostado ee realil:a en equ ipos llamados "Tosta­
d ore s " . La temperatu ra del secanlÍento dete rmina e l c o l o r q ue
la Ce rve za tendrá al fina l . Aa(dis t in g u irnos , " Ce r veza o sc u r a "
a "Mün che n e r" y C e r v e z a clara " o " P i1s e n e r " .

E n e sta e t a p a ee efectua l a transfortnación de c e b a d a en malta .

D e.germinac ión y Limpie z a

----------------- -- -_._--
L. malta se hac e p asa r p o r apa s-at o e q ue s e p ara n l a s racic illas
y l • • i m p u re ll:ae que todavía pueda t e n e r , para l o grar u n a l i m ­
piell: a y acondiciona m iento adecuados . A c o n t in u a c ión se a lmace
n a en .Uo s para e u UIIO p os t erior e n l a fabric ación de la C e r v e-::

•• •

2 . El ''Grit .''

El " C rite" .e o btie n e a part i:r d e u n cereal-apropiado. c o rno e l
m a (z o e l a r r oz .

O btenc i6n del "G e- It e " d e ma(:!'.

---------------- ---_ ._-----
Se o b tie ne mediante un l a bo r ioso p s- o c e e o q ue c o n e í a t e e n lim ­
piall' el g rano , b u mede ce e t e y t ratarl o para desprender la c u ­
t rc u l a y el g ell'men del c u e r p o princ ipal d e almidón . L a ll c u t Ic u
la. y g éll'rne n e ll e e recuperan c omo s ub-prod uc tos

De.pu é . d e una tr it u r a c ió n inicial, el prod ucto pasa a u n seca­
d or- enfr iad or para q u i.ta r l e humedad y d isminui r s u t empe ra­
tura mu t a l a d el ambiente .

E n .c= gulda pasa p or u n a serie de c lasificado ras (q u e va n sepa ­
randa 108 g ér m e n e s ), a a p i rad o r as (q ue ret iran las cáscaras) y
m ol ino. (que van r educ i e n d o e l t amafi o de la. pe e t Ic u fa a de a l ­
m idón ) ; e.ta ope ració n s e r e p it e var ia8 ve e e e hasta o b t e n e r e l
"Grit ." , que elltlÍ c ompuesto p o r partrc u las de almidón d e tr l­
t u rac i6n m u y fin a .
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Una v ez que e l " G r it ll!l " h a. s ido emp a cad o , B e a. lmace na. e n b o de­
Ras ai r ead ..... , pa r a e n viar l o p Ollter i o r ment e a La . c e s- v e c e r- Fa • .

PA S O S OE L T R A TA M I E N TO OEL GRAN O

M A I Z

LIM P I EZA R EMOJO

S ECA M I E N T O Y
DESGERM INACION

ENFRIA M IENTO

I
G E R ME N E S C L A S/FI-
S u O-Pl'Od uc foJ C A C I O N

AS P IRA C ION MO LI E N D A

I
G JH TS

C AS C A R AS
(SuO- P.oduc loJ

3 . E l L l1pu l o

E n c~ rvec<.lr (a . el lúpulo e- .. l a fl o r f e m e n ina de l a p la n ta d en o
m'-nad a b o tán ica m e n t e " H U M U LUS L UPU L"U S" . p l a n t a d i o ica.
cuya .. fl ores m a s c ulina s f orrn.Rn p equeft oll!l r a c i m o s rnaei z o s y
l a .. fl o res femenina s se a gr u p an e n conos doe 10!l ~itud variable

( 1 .5 c ms .) .

L ... . fl or e .. femen ina s lIon la s u til lz...d a s en e l pro ces o c e s-v'e c e e o
p or p o."eer en la ll b ases d e la .. b ra c te olas l a s g l á n du la . S eC r e ­
t oras d e J... u pu l l n a. f u e nt e p rincip a l d e l arnar Jl: o . E s t a plant a to e
c u ltiva pr i n cipa l me nt e ~ n E lJt a d o .. U nido s . A l e rna n i a . j rrg l a r e r r- e, ,

Checo.lo vaquia . A u st ra l ia. Di lgic a. F r a n cia , J a pón y P o l o n ia .
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A d e rn' . , e l l úpu l o c o n t ie n e cie r t os ele m e n t o s q ue infl u yen f avo­
ra ble m e n t e e n l a. e e nee e vae t én d e l a C e rve z a , l o rni s lTlo q u e a
d a rle g u .. t o y ar o rna .. e sp ec iah~ l,"

R A MA O€ CO N O S

DEI.. l..UPUl..O MADURO

•

4 . E l A g u a

E n l a fab r ic a c i6 n d e l a C e r v e e e e e ut i l La a a gua p otab le D e be es ­
t a r e xent a d ., t u r biedad, colo r y o lor o o t o e re e . A d e rn' lI . d ebe es ­
t a r l ibr e d e b a c t e ere e , mat e r ia s o rgá n ic a s e n d e s c o m p o si c i6n ,
h ie r ro , etc . . R e q u iere d e t e r m ina d . s c a r ac te r r. t iras e n c~nt o

al g r a do d e a c ide z y . a1 .. . de c a l c i o . a fin d e g a r ant izar u na c a ·
lid.a.d u n ifo rme . E n el c as o de las c e r v e z a s c l a r a s , debe ut i l iza~

se " a g u a llua ve" : el " a g u a d ura " h a ce q u e l a .. c e r veza .. ollc u r as
o b t e n g a n u n n l.e j or g u .. t o .

EL P R OCESO CER V E C E R O

U .u. vez q u e ¡a ll ma t e ria " p r i.Jnall ha n »Ide .. ornetid a ll a l o .. trata rn ie n ·
ee e e ape c Ie l e e , e n t r a rrtOll en l o que e s e l p r o c e s o c e r v ece r o e n s t ,
s egú n l a s e tapa s sigu ie n te s :
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l . L oa m oli.no l'

E l l'Tlo lido o t r itu r ac ión d e la ma lt a es n e c e sar io para lacil itar
s u dis pers ión y p ar c ia l d i s ol u c ión en e l agua . a fin de que lall
e n z i m a ", a ct(¡en e o b s-e 10 11 a l mid o n es, pr o t e Úla s, e tc . . y d ispo­
ne r p o s t er ior ment e de un adec uado le c h o l il t r a n t e. ¡:;;a d e ano t a l'
q u e a nte s de m o ler l a ITlo&lt.... e e t a ha p a sado p o r la máq u ina lim·
piado:ra .

z . S a la d e cae i m i e n t o

E l o bj e ti vo de los proceaos en la s a l a de cocim ie n t o es dar un
tra tamient o ade c uad o a la s nlater ia s pr ima s emplea das en la
l a b r ic a c i ó n de la C e r v e za , t e n i e n d o corno p r odu cto fina l un
m osto lupu la d o y he rvido q ue r e u na las e e p e c tfic e c t o rse a r e ­
q u e r ida s .

La sala d e cocirn i e n to c o nst a de c u a t ro o l l a s :

Olla d e C r u dos o A d j unt o s
O lla de Me z c l a s
O U. de Filt r a c ión
O ll a de Coc c inn de M o st o

E n la O lla d e C r u d os , l o s Adjun t os s on s omet ido s a un t rata ­
m ie n t o es p ec ia l , d e a cuerd o a t e mpera t ura e y tiempos de t er­
minados . con e l fin d e preparar su co m p on e n t e princ ipal - e l
al rn idón - p ", ra q u e e e a 6 p t imo el t raba jO en z imát ico sobre
e ste. e n l a o l la de m e z cla s .

M I"' "t.-•• l a mas a de adjuntos h ie rve en la o ll a de c r u do s , l a
ma sa de malta s e est á a g itand o e n l a O lla de Me Ec las : de s ­
p u é s d e un t ie m p o l ijado . se b ombea la. m a. sa. d e c r u dos sobre
l a: masa de m a lta. pa ra q u e , baJ O c ie r t a s co n d ic i o n e s d e ee rn­
p e r a t .. r a y ti~ rnpo d e te r m inado s . a ctuen l a s e nz imas d e l a
malta. tra nslormand o l o s ahn ido nes en a z oS:care s lerm enta ·
b i e s .

De la olla d e melEclas p a s a la m asa a la O lla d e Filtrac ión,
donde s ,", o b t ie n e . p or m e d io d el l e c h o (ilt:rante, u n l l"q uido
cla r o, az u c a rad o lla mado " M OST O " .
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