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El mosto pasa a la Olla de Coccidn, en donde se hierve por un
tiempo aproximado de dos horas, con el objeto de estabilizar-
lo quimicamente, esterilizarlo y agregarle el ldpulo que le pro
porciona las sustancias amargas que le dardn su cardcter. =

Una vez hervido el mosto, pasa por un separador de ldpulo,
donde se retiran los afrechos del mismo. El mosto permanece
un tiempo adecuado en el tanque de sedimentacién, con el fin
de permitir que se forme el sedimento de las pequefias particu-
las de ldpulo, proteinas coaguladas, etc..

Mé4ds tarde pasa por un enfriador donde se baja la temperatura
del mosto a un grado adecuado para el proceso de Fermenta -

cién.

El mosto frio se recibe en tanques donde se agrega la levadu-
ra, comenzando asi el proceso de fermentacién, en el cual,

en condiciones adecuadas, la levadura transforma los aziicares
en alcohol y gas carbénico. Este dltimo puede ir a la atmédsfe-
ra o recolectarse para ser purificado en la planta de gas car-
bénico y utilizarlo posteriormente en la gasificacién de la Cer-

veza .

I.a Cerveza joven no estd todavia lista para su consumo; con -
tiene poco CO2 y alcohol aunque suficiente azicar. Esta cer-
veza joven tiene que madurar, operacién que se lleva a cabo
en los denominados "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 a
los tanques de maduracién, donde permanecerd por un periodo
de 3 a 4 semanas.

Durante el traspaso de la Cerveza joven a los tanques de aca -
bado, la mavyor parte de las levaduras quedan en las cubas de
fermentacién y una minima parte se mezcla con la Cerveza jo-
ven, lo mismo que un 40% de los azdcares.

Durante el acabado, que se lleva a cabo a una temperatura a-
proximada de 0°C, se realiza también la post-fermentacidn.
Cerca de un 25% de los azdcares no se fermentan, ddndole a
la Cerveza su gusto especifico.

El acabado se realiza en tanques grandes que se cierran her-
méticamente para evitar el escape del CO2 .
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L.as ventajas que ofrece el acabado son :

a) Mejorar el gusto.

b) Saturacidn del CO5.

c) Aumentar la estabilidad.

A fin de evitar que la presién de los tanques suba demasiado,
existen escapes de seguridad hacia el exterior.

Pasa después al proceso de filtracién, se enfria a '""0oC"
y se efectda la carbonatacién o sea una inyeccién de gas carbé-
nico hasta una cantidad necesaria para que la Cerveza presen-
te una agradable sensacidén al gusto y una buena espuma.

L.as botellas en donde se recibe la Cerveza, deben pasar antes

por el proceso de esterilizacién, v es necesario pasteurizarla
para garantizar su conservacién durante largos periodos.

L.a Pasteurizacion

L.a pasteurizacidn consiste en calentar la Cerveza a 60°C, du-
rante unos 15 minutos, con el objeto de eliminar cualquier mi-
Ccroorganismo que pueda existir.

TRATAMIENTO DE LA CERVEZA

Contrario a lo gque se piensa, la Cerveza es una bebida delicada que de-
be tratarse con cuidado. Por ejemplo, puede dafiarse durante los via -

jes por barco si el calor del sol es excesivo. También la Cerveza de-
masiado ''vieja'' se altera, por lo cual debe beberse '"joven' y nunca
después de que tenga mds de 6 afios.

L.La Cerveza embotellada

El tratamiento de la Cerveza embotellada es sencillo. Debe ser
almacenada en un lugar fresco y oscuro, con escasa luz natural.



3.- Vista interior del edificio de almacenamiento donde madura
la Cerveza.

;- para servir correciamente un vaso de silon



Si se guardan en refrigerador, deben ponerse verticalmente, para
evitar que las etiguetas se dafien o se despeguen y ademds evitar
alteraciones del producto al ser mayor el Area de contacto entre
la Cerveza y el aire que pueda contener la cimara libre de la bo-
tella.

Servicio correcto

IL.a Cerveza embotellada debe enfriarse hasta 4°C, de manera que
al servirla se llegue a 5°C. La diferencia de un grado permite a-
guantar el calentamiento que se produce en el camino entre el re-
frigerador y el consumidor.

IL.a manera correcta de servir una Cerveza es con un "COPO" de
espuma . Esto se puede obtener sirviendo rdpidamente cierta can-
tidad de Cerveza en el fondo del vaso para formar el '""Copo'' de
espuma que protegerid el gas carbdnico; luego se continua sirvien
do el resio de la Cerveza manteniendo el vaso ligeramente incli -
nado .

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

I.a Cerveza de barril (sifén)

Como la Cerveza de barril tiene poca duracién, no debe exponerse
a temperaturas altas, ni1 debe ser almacenada demasiado tiempo;
para evitar esto, el distribuidor debe suministrar los equipos ne-
cesarios que mantengan la temperatura de !la Cerveza de barril
entre 1 y 5°C.

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

Para conservar el sabor fresco de la Cerveza, se debera mante-
ner el contenido normal de gas carbénico. Los barriles deben es-
tar herméticamente cerrados para que puedan ser transportados

a cualquier sitio, sin pérdidas de presién o de cerveza.

Razones por las cuales se dafila la Cerveza de barril

El dafio se produce a menudo por un escape de CO2 de la Cerve-
za, debido a las siguientes razones :
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- Hay un escape en el barril. Si se trata de barriles de me-
tal, esto s6lamente sucede cuando el tubo no estad bien co-

nectado .
- L.a Cerveza recibe demasiado calor en la cava (bodega).
- Se estd vaciando el barril con presion de aire en vez de
gas.
- Durante la noche se apaga la presién del gas (CO32).
- Hay .un escape en el tubo de gas (CO2). Esto se puede de-

tectar utilizando una brocha mojada con jabon.

- Existe un escape en el tubo de la Cerveza. En este caso,
junto con la Cerveza se estd escapando también CO2, lo
cual causa la pérdida de este elemento en la Cerveza res
tante.

- I.os anillos de los conductos no estian bien cerrados, cau-
sando escape de CO3 .

- El tubo que llega a la llave de la Cerveza no estd bien co-
nectado.

- I.as llaves gotean.

- Se estd trabajandec con insuficiente CO32.

En todos estos casos, la Cerveza pierde su porcentaje normal
de CD72. Por otra parte, 8i te sirve demasiado fria, puede dar
la impres-3n de estar sin ~ida. En este caso no es que haya
perdido CO2, sino que por el frio esta '"'ligada''.

LOS DIEZ MA ' DAVIENTOS PARA EL. BUEN TRATO DE LA CERVEZA

1. Corservar siempre la Cerveza de barril y de botella en un lugar
fresco y oscuro (nunca & la intemperie). La cava tiene que ser
limpia , bien ventilada y fresca (entre 6 y 8°C).

2. Entregar los barriles y las botellas en el orden en que se reci-
ben, es decir hay que ir despachando lo que se vaya recibiendo.
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