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E l m os t o pa.a a 1. O ll a de Coc c ió n . en d onde s e hierve po r un
t t e mpo apr ox i ln.B.do d e dos h oras . c o n e l o b j e to d e e sta b ili""a r_
l o qu (m icarnente. e s t e r ili ""a r l o y a gr e g arle e l hipul o que le pro
p o r c iona l a . su s t a nc ia s amarga . q u e l e dar"n . u c a r ác t e r . -

Una ve z he rvid o el roc e t c , pa.a p o r u n s e pa r a d o r d e l lS: p ul o.
d o nd e s e r e t i r an l os a fre cho. d e l mi.mo . El m o . t o permane ce
u n t iempo a decua do e n e l t anq u e de sedime n t a ci6n . c o n e l (In
d e permit i r q ue se f o r me e l lIe d l m ent o d e lall peque1t&. p a rt(cu­
l a ll de l lS:p u l o . p rot ernas c o a g u l a d a ll . e t e ; ,

Máll tard e pasa p o r un e n f riado r don d e s e baja l a temperatura
d.e l m os t o a u n grad o a dec ua d o p a r a e l pro ces o d e Fermenta ­
c Ió n .

E l m o s t o fr eo . e re c ib e e n ta n ques d ond e s e a g r e g a la l e vadu_
ra . co-.ne n z a n d o as r e l p e oc e e o d e ferm e n tac ión. e n el cual.
e n c o ndi.c ione. a de c uada • • l a l e vadura t r an s f o r n-... 1000 azlS:c ares
e n a l c ohol y ga . c a r b 6 nico . Es t e lS:lt lmo p u ede i r a la a tmósfe ­
ra o e e c o te c t e s-e e p a ra se r p ur ific ad o e n la p lan t a de ga s c a r ­
b 6nic o y u t U i za r l o p os t e r io rme n t e en l a g a s ifica c i ó n de l a C e e ­
v e ""a .

La C e r v e z a jove n n o e . tá t oda vCa list a p ara s u c o n .u mo: con ­
t i e n e p o c o C Oz. y alc o h o l a unq u e lIuf ic iente azú car . Est a ce r­

veza jov e n tiene q u e madu r ar . opera ci6n que e e lle v a a cabo
e n 10. d e n o rn i n a d o . " t a nq u e s d e aca b.ado".

D e 10 11 tanq ue. de ferme nta c i6n , l a C lI!! r v e z a palla p or u n II!!n ­
fr iador c on II!!I o bj e to d e b a ja r l a t e mpe r a t ura ¡ l u e g o s e lleva a
l o s tanq ue s d e madu r a c ión , d ond e permane ce r á p or un p e r ro d G
d e 3 a 4 sema n a s .

D uran te el tra . p aso de l a Ce rve z a j o ven a l o s ta n q u e . de a c a ­
ba d a. la ma y o r p a r t e d e las leva d u r as q ued a n e n la. cuba. d e
f e r m e n t a c i 6 n y una m(nirna p a r t e s e mezc l a con l a C e rve za j o­
v en . 10 m i s m o q u e un 4 0 % d e l o. &"" ú c a r e • .

Durante e l a cab a do . q u e s e ll e va a c abo a una tefnperatura a­
p r o x i m ada Ce a o co s e r e ali za tamb ién la p ost-fe rme n ta c i ó n .
C~ rca d e u n Z. 5 % d e 1011 a zúc a re ll no s e f e rme nt a n. d ándole a
la C e rve z a su g Ullto e e p ec ilic o .

E l acab ado e e r ealiza en tanque ll g r a n de s q u e se cie r r a n h er­
mét icame n te para ev it a r e l e s cape d el C O z. .
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L a s ve n t ajas que o f rece el ac a b a d o s o n :

a} M e j o ra r el g usto .

b ) S a t urac i6n del COZ ,

e) A u m e nt a r la e.tabilid a d .

A fin d e evita r q u e l a pre. i 6 n d e i o s tanque s sub a d ema s i a do ,
ex is ten e sca p es d e segu r id a d h a cia e l e xte rio r .

P asa d e s pu ée al p r o c e s o d e filt r a ción, s e e nf rra a " ooC "
y s e e f e c túa la c a r bon a tac i6n o lIea una in y e c c ió n de gas c a r b6­
n ic o has ta una c a n t i d a d nece s a r ia para q u e la C e r v e z a p r e s e n­
t e u na a grada ble sensaci6 n a l gust o y u n a b u ena e spurna .

L a s b ot e llas e n d o n d e se r e c i b e la C e r v e z a , d e b en pa lia r antes
p or el pro ceso de e s t e rilizaci6 n , y es n e c e e e e íc pa steur izarla
para ga r a ntiz a r su conse r v ac ió n d u r a n t e largos pe r radas .

3 . La Pa steurizac ión

La past e ur izac i 6 n consiste en c a l e n t a r la Ce r ve z a a l>ooC . du ­
r ant e unos 1 5 minuto s, c o n el o b j e t o de Il'! lirnina r c u alq u ie r m i­
c r o o r g a n i s m o q u e pueda e x ist i r .

T RATAM I E N TO D E L A CER VE Z A

Con t ra r i o a 10 que s e pien lla , la Cerve :z.a e e una bebida d e l icada q u e d e .
b ll'! tratar s e c o n c u id ado . P o r e je mplo . pue d e daftars e du r O\ n te los v ia ­
j e e p or b a rco s i el calor de l s ol e e e xces ivo . También l a Ce rve z a de ­
lTlasiado " v ieJa " se alt e ra, p o r 10 c u a l d e b e b ebe r se " j oven" y n unca
d e spué s d e q u e ten ga rnás d e 1> e ac e .

l . L a C e r v e z a e mbotellada
•

El tratami ent o d e l a C erveza emb otellada ea se n c illo . D ebe ser
alma c enada en u n l uga r fr e s c o y o sc u ro , con e e e a e a lu z natu ral .
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Si se gua r d a n en refr igerador, deben ponerse v ertic a l mente , p ara
evita r q ue l as e t ique t a s se dañen o se d e apeguen y además e v it ar
a lt e r a c i one s del producto a l se r mayo r el áre a de contac to ent re
la Ce rveza y el a i r e q u e p u eda contener la c áma r a l ib re d e l a b o ­
t e .ll a .

z. Se rvicio c orrecto

La Cerveza embote llada debe enfria rae hasta 4 0 C. de manera que
al servirla s e llegue a svc . La dife ren c ia de un grado permite a ~

g u a n ta r e l c a l e n t a m ie n t o q u e s e p r o duce e n e l c a m ino e ntre el re­
frigerad o r y el c o ne um td c r .

L a mane r a c o r r ec t a d e se rvir una C e rve za e s con un "CO PO " d e
e spu m a . E5t o se pue de o b t e n e r s irvie nd o rápi.da me n te cierta c a n-,
t id a d de Ce rve l' a e n el f ond o de l va s o pa r a f ormar el "Copo" de
e sp u m a que protege r á el g as c a rbónico; l uego s e con t inua sirvle n
d o el re s t o de la C e rveza m a n t en ie n d o el v aso l i geramente in c li ­
n a d o .

U n g r a n enemigo de l a Cerve za e s la g r a sa ; por l o tanto 108 v a sos
d e b e n estar perfectatnent e l i mp ios y libres de ell a .

3 . La C e r v e z a de barril (sifón )

Canto l a C e r v e z a de bar ril tiene poc a dur a ción . n o d eb e exponerse
a t e m p e r a t u r a s al t a s , n i debe s e r- a lmac enad a demasia do tiempo ;
pa r a ev i.t ar e s t o , e l d is t r ib u id or d e be s u m inistrar lo s e quip o s n e ­
cesar io s que mante ngan la t e m p e r a t u r a d e !a Cer ve.za de barr il
e n t r e 1 y 5 0C .

L a l i tnp ieza e s de vital i m p o r t a n c ia . El expendedo r d e b e ev itar
q u e e n su l o c a l s e p r e !:l e n t e n o lo r e s d es a g radable s .

P ara conse r va r e l s a bor fresco de la C e r v e z a , se deb e rá ma nt e ­
n e r el c o n t e nid o n OTl:n a l de g a s ca r b ó nico . L os ba r riles debe n e a -.
tar hertné t \camente c e r r a do s pa ra que puedan ser t r anspo r tados
a c u alq u ie r sitio , sin pérdidas de p s- e e I ón o d e ce rve z a .

Razone s po r l a s c u a le s se dana la Ce r v e z a d e b arril

•
E l dafto s e produ ce a rneeu d e p or un escape d e CO Z de l a C e r ve ,
z a . d e b id o a las s iguientes ra z one s :
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Hay un e s cape en el barril . S i e e trata de barrile s de me ­
tal, est o s 6 1a m e n t e s uce d e c u a n d o el t ubo n o elltá b ien c o ­
nect a d o .

La C e r v e :¡r; a rec ibe d e ma s iad o c a l o r en l a c a v a (bodega) .

Se e s t~ vaciando el barril c o n p resi6n de aire en ve e de
g a s .

D u r ante la n o c he s e a pa ga l a p r- e e i én del g a s (CO Z) ,

Hay ,. n e .. c a pe e n e l t ubo de g a s (COZ) , Esto se p uede de ­
t e c t a r IO t ¡li 'l'l a n do una bro c ha m o jada con jabón .

E x ill t e u n e llcape en e l t ub o de l a C e z ve ea . En e lite ca s o .
j u n t o con la. C e r ve ee se está escapando t a m bién COZ , lo
c u a l c au s a la p @rd ida d e e s te elemento en la C e r v e z a r es
tent e •

L os anilloll de l o s con d uctos n o e s t á n bien cerrado s. cau­
liand o e s c a p e de CO Z ,

E l t u b o q ue llega a la Ll.a v e d e l a Ce s-ve e a no está bien co­
nec tad o .

La .. llaves g o tean .

S e e s tá trab a jan d o c on in s u fici e n t e C O Z,

E n t odos e 81 0 s c a s os, l a C e r-ve ee pie r d e su p orcenta je n ormal
de C02 . D o r o t r a p a r te , s i e e s ir v e d e mas iad o fr ía . p uede d a r
l a i n .pre •. · 5n d e es t a r s in ' ;d a . E n es t e c aso n o es qu.... haya
p e r d id o C O Z . lIino q l,;; e p o r e l fr í o elltá "lig...da " .

LOS D IE Z ~iA ' D A V LE NTOS P A RA EL BUEN T R ATO D E LA CERVE ZA

l . Cor aa e rva e s le tnp r- e la C e r v e z a de bar r il y d e bot .... lla e n u n l ugar
fre s c o y o sc u ro (n l:..n c a a l a intemp e r ie ) . La c a v a tiene q u e s er
limpia, b ien ven tHada y f rellca (e nt r e" y goC) .

z . Entregar 108 b a rr il e s y la ll b otellas en el o r d e n en que se r e c i ­
be n , e e d ec ir hay q ue i r despa c ha ndo lo q u e se vaya re c ibiendo .
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