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OBIJETIVO

Aprender cada etapa basicay
fundamental del proceso de
elaboracién de cerveza en casa

APTITUDES

Como toda preparaciéon de
alimentos, es de suma
importancia estar
completamente enfocado en
cada proceso, disfrutar la
preparacién para evitar el
traspaso de estrés a la células
vivas fermentables y tener las
ganas de aprender y preparar
una deliciosa y refrescante
cerveza
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COMENZANDO

La produccion de cerveza artesanal es mucho méas que un simple
proceso fermentativo, jes una danza natural de transformacién donde
los azUcares se convierten en alcohol etilico! Aqui, las materias primas,
con su origen en la naturaleza, juegan un papel crucial: agua pura,
cebada dorada, lGpulo fragante y levadura viva. Estos ingredientes, cada
uno con su caracter Unico, se unen para dar vida a algo extraordinario:
itu propia cerveza!

La cebada, ese grano que ha sido parte de la historia humana durante
siglos, es el alma de la cerveza. Antes de que pueda desatar su magia,
debe pasar por un proceso fascinante de germinacion. En este paso, el
grano se humedece a 35 grados Celsius durante 16 a 30 horas, un
tiempo perfecto para que despierte su embrion. Es en este punto que la
cebada empieza a transformarse, mostrando un pico que marca su
madurez. Luego, el grano es malteado, donde se somete a un tostado
suave, jjusto lo necesario para liberar todos esos preciados azUcares que
la naturaleza nos regala! Este es un momento decisivo: el grano crea su
propia enzima, esa pequefia ayudante que rompera las cadenas
complejas de azlcares para nosotros.

Aqui es donde las maltas toman el escenario, clasificandose en dos
grandes protagonistas: las maltas base y las maltas especiales. En el
grupo de las bases, tenemos a los gigantes como la malta Munich,
Vienna, Pale y Pilsen, que ofrecen el cuerpo esencial para tu cerveza. Y
luego estan las maltas especiales, como la Caramelo, Red, Black,
Chocolate y Carafa, cada una aportando sus notas Unicas y complejas
para que tu cerveza tenga un caracter distintivo.

Pero antes de que las maltas puedan entrar en accién, necesitan ser
preparadas, jy ahi es donde la molienda entra en juego! No se trata de
pulverizar el grano, sino de fracturarlo delicadamente. Esa fractura es
clave para liberar su esencia durante la maceracion, permitiendo que los
azUcares se extraigan sin interferencias. Si te excedes, puedes perder la
magia, pero cuando lo haces con el toque perfecto, creas las condiciones
ideales para una cerveza inolvidable.

Cada paso en este proceso conecta la naturaleza con tu creatividad, y tl
eres el maestro de ceremonias en esta alquimia de sabores y aromas. jEs
hora de abrazar el arte cervecero y dejar que cada uno de estos
ingredientes cuente su historia en cada sorbo!
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LA MAGIA DE LA MACERACION: EL CORAZON DE LA CERVEZA

iBienvenidos a uno de los pasos mas emocionantes en la creacion de cerveza artesanal! La maceracion es donde
empieza realmente la magia, transformando la malta en el liquido dorado lleno de azlcares que dara vida a tu
cerveza. Este es el momento en que el agua y la malta se encuentran en una danza perfecta bajo temperaturas
controladas para extraer los preciosos azlcares que luego se convertirdn en alcohol. Aqui es donde el arte y la
ciencia de la cerveza se unen.

Para lograr una maceracion perfecta, es crucial seguir una relacion de empaste, que es la proporcion entre el
agua y el grano. Una de las relaciones més utilizadas es la clésica 4 a 1 0 3 a 1 (es decir, cuatro partes de agua
por una parte de malta), lo que garantiza que el proceso fluya sin problemas y que la extraccién de azUcares sea
tan eficiente como deliciosa.

DIFERENTES TIPOS DE MACERACION: {PORQUE LA CERVEZA TAMBIEN TIENE
HISTORIA!

A lo largo de los siglos, se han perfeccionado distintas formas de maceracién, cada una con su propio toque
unico. jConozcamos algunas de las mas destacadas!

1. MACERACION DIRECTA: RAPIDA, PRECISA Y SABROSA

Este método consiste en agregar el grano directamente a agua a 72 grados Celsius, lo que permite que la
temperatura de maceracion se estabilice en unos perfectos 68 grados. jldeal para lograr una extraccion eficiente
de los azUcares! En solo una hora o una hora y media, habras completado un paso fundamental para que tu
cerveza tenga el cuerpo y el sabor que deseas. Es un método directo y confiable, jperfecto para aquellos que
buscan precisién y resultados consistentes!

2. MACERACION ESCALONADA: LA EVOLUCION CONTROLADA DEL SABOR

Para los cerveceros que quieren mas control sobre el perfil de su cerveza, la maceracidn escalonada es como una
sinfonia de temperaturas cuidadosamente orquestadas. Comenzamos a 68 grados Celsius, y luego, cuando la
malta toca el agua, la temperatura baja a unos 65 grados, el lugar perfecto para que las enzimas hagan su trabajo.
Después de 45 minutos, jes momento de subir la temperatura! Llevamos el mosto a 72 grados por 15 minutos,
para finalmente llegar a los 78 grados, el punto en que las enzimas culminan su labor. Esta técnica es perfecta
para aquellos que buscan un sabor méas redondeado y equilibrado, jcada grado cuenta!

3. MACERACION POR DECOCCION: EL TOQUE TRADICIONAL DE LA CERVEZA EUROPEA

Si estas buscando conectar con las raices tradicionales de la cerveza, jla decoccion es el camino! Este método,
famoso en Alemania y Bélgica, consiste en hervir partes del mosto para intensificar los sabores. Utilizada en
estilos como Lager, Pilsner o Doppelbock, la decoccién afiade profundidad y complejidad a la cerveza. Este
proceso es una oda a las cervezas de antafio, respetando siglos de tradicién y experiencia.

Cada tipo de maceracion tiene su propia personalidad y propdsito, y td, como cervecero, eres el artista detras de
cada decision. Desde el método mas directo hasta el escalonado o la decoccion, jel resultado es una cerveza
unica que lleva tu firma! Ahora, es momento de sumergirte en la maceracion y ver como la ciencia y la pasion
crean juntos algo maravilloso.

EL RECIRCULADO: EL SECRETO PARA UN MOSTO CLARO Y PURO

Después de la maceracion, llega el momento de darle a tu mosto una claridad impecable y deshacerte de esas
particulas pesadas que podrian afectar el proceso de hervor. jEs hora de entrar en accién con el recirculado! Este
proceso no solo es crucial, sino que es donde el arte de la cerveza se une a la ciencia para garantizar que tu
mosto esté limpio y listo para continuar su viaje.
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El recirculado consiste en extraer el mosto por la llave inferior de tu olla y reintroducirlo suavemente por la parte
superior. A medida que el mosto circula de vuelta, algo maravilloso ocurre: las cascaras y harinas excedentes del
grano se asientan en la parte superior de la olla, creando un filtro natural. Este filtro acta como un guardian,
eliminando impurezas y particulas que podrian ensuciar el mosto.

Lo mejor de todo es que este filtro natural no solo limpia el mosto, sino que lo hace de manera uniforme,
permitiendo que cada gota pase por un proceso de clarificacion homogéneo. Al final del recirculado, tendras un
mosto claro, brillante y listo para enfrentar la fase de hervor con la pureza que merece. jTu cerveza esta en el
camino perfecto hacia la grandeza!

FACTORES QUE AFECTAN LA DURACION DEL RECIRCULADO:
O

1. Claridad Deseada: Si tu objetivo es un mosto muy claro, deberias acercarte a los 30 minutos, o
incluso mas, si es necesario.

2. Velocidad de Flujo: Mantén un flujo suave y constante durante el recirculado. Si el flujo es
demasiado rapido, podrias mover las particulas y no permitir que el filtro natural de cascaras se

forme adecuadamente.
3. Tamaiio del Lote: Si estas haciendo un lote mas grande de cerveza, el proceso puede tardar un
poco mas. Para lotes méas pequeiios, puede ser mas corto.

En general, sabras que el recirculado esta completo cuando el mosto que entra en la parte superior de la olla
comienza a verse claro y sin impurezas visibles.
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EL PRIMER TRASPASO: EL CAMINO HACIA EL HERVOR

Después de haber logrado un mosto limpio y cristalino gracias al recirculado, llega el momento de dar el
siguiente paso hacia la creacion de tu cerveza: jel primer traspaso! Este proceso consiste en transferir con
cuidado todo tu mosto ya recirculado a la olla de hervor. Pero, como todo en la elaboracion artesanal de cerveza,
la paciencia es clave.

El traspaso debe hacerse lentamente y con precision, asegurando que el flujo sea suave y constante. Si lo haces
demasiado rapido, corres el riesgo de "apretar” el empaste, o que podria obstruir la linea y ralentizar todo el
proceso. i Y no queremos eso! Al mantener el ritmo bajo control, permites que el mosto fluya libremente, sin
interrupciones, asegurando una transicion fluida hacia la etapa de hervor.

El objetivo aqui es claro: sacar la mayor cantidad posible de ese mosto precioso que has trabajado tan
arduamente para clarificar. Cada gota cuenta, y este paso asegura que tu cerveza se dirija al hervor con todo su
potencial intacto. Con un traspaso lento y seguro, estaras un paso mas cerca de disfrutar de una cerveza con
cuerpo y caracter.
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LAVADO DEL GRANO: EXTRAYENDO HASTA LA ULTIMA GOTA DE DULZURA

iEl viaje del grano aun no ha terminado! Después de la maceracion, queda una parte fundamental: el lavado del
grano. Este proceso consiste en lavar el grano ya utilizado en la olla de maceracién con agua cervecera a 80
grados Celsius, asegurando que ningun azulcar valioso quede atrapado en los granos. El agua a esta temperatura
permite extraer esos azUcares que no lograron liberarse durante la maceracion, dandole al mosto un altimo
empujon de dulzura.

La cantidad de agua para el lavado depende de la cantidad utilizada durante la maceracién y la relacion de
empaste que configuraste desde el inicio. Este balance entre agua y grano es crucial para mantener el equilibrio
en tu cerveza, asegurando que ni falte ni sobre liquido en esta fase final de extraccion. Cada litro de agua en el
lavado es una oportunidad para sacar todo el potencial del grano y potenciar el sabor de tu cerveza.
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SEGUNDO TRASPASO: COMPLETANDO LA MEZCLA PERFECTA

Una vez que has terminado el lavado del grano, llega el momento del segundo traspaso. Aqui, tomas todo el
liquido obtenido en el lavado de grano y lo mezclas cuidadosamente con el mosto inicial que ya transferiste a la
olla de hervor. Este paso es clave para crear una mezcla homogénea, donde los azlcares obtenidos tanto en la
maceracion como en el lavado se unen para formar la base de tu futura cerveza.

Al hacerlo lentamente y con precision, aseguras que ambos mostos se mezclen de manera uniforme,
preparandolos para enfrentar el hervor con una estructura de sabor balanceada y rica. jCada gota cuenta en este
proceso! El segundo traspaso es el ultimo eslabon antes de llevar tu cerveza al siguiente nivel: la ebullicion.

s B
e LB ]
= S s, i g
S e i N e
r R R s

CORREO ELECTRONICO NOMBRE DE USUARIO DE TELEFONO DIRECCION URL DE
TWITTER LINKEDIN



HERVOR: EL CORAZON DEL PROCESO CERVECERO

El hervor es uno de los pasos mas emocionantes y cruciales en la elaboracién de cerveza. En este momento, tu
mosto se transforma, no solo en sabor, sino también en estabilidad. Al llevar el mosto a ebullicion, eliminamos
cualquier bacteriologia no deseada, creando un entorno seguro y limpio para que nuestra cerveza prospere. Pero
eso no es todo: el hervor también es el escenario donde los aceites esenciales del Iupulo se liberan, afiadiendo el
amargor, aroma y sabor caracteristicos que hacen Unica a cada cerveza.

TIPOS DE LUPULACION: jEL ARTE DE ANADIR SABOR Y AROMA!

El lGpulo, esa pequefia joya verde en forma de cono, es el alma del amargor y el aroma en la cerveza.
Perteneciente a la familia de las cannabéceas, crece en forma de enredadera y ha sido parte esencial de la historia
cervecera durante siglos. Existen varias formas de incorporar el lUpulo al mosto, cada una con su propio impacto
en el sabor final. jVamos a conocerlas!

1.FIRST WORT: EL TOQUE TEMPRANO

El First Wort es una técnica clasica y sutil que consiste en afiadir los primeros lUpulos antes de que el mosto
Ilegue a hervir. Justo en el momento del primer traspaso, cuando el mosto de la maceracion pasa a la olla de
hervor, se comienzan a afiadir los lUpulos. Esta técnica permite que los lapulos se integren de manera suave y
equilibrada, afiadiendo amargor desde el principio, pero también contribuyendo a una profundidad de sabor mas

redondeada.
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2.LUPULACION EN EL HERVOR:LA TECNICA CLASICA

La lupulacion en el hervor es una de las técnicas mas utilizadas en la elaboracion de cerveza moderna. Aqui es
donde se afiaden los lupulos una vez que el mosto ha alcanzado la ebullicién. Se pueden hacer diferentes
adiciones de lupulo a lo largo del hervor, dependiendo de si se busca més amargor (adiciones tempranas) 0 mas
sabor y aroma (adiciones tardias). Esta técnica permite a los cerveceros tener un control total sobre el perfil final

de la cerveza.

3.LUPULACION EN WHIRLPOOL: LA REVOLUCION AROMATICA

El whirlpool es una técnica relativamente moderna y sofisticada que se utiliza después de apagar el fuego del
hervor. Consiste en crear un remolino en el mosto, ya sea con una bomba de recirculacion o manualmente con
una paleta. El objetivo es enfriar ligeramente el mosto antes de afiadir los lpulos, lo que permite extraer sus
aceites aromaticos sin afiadir demasiado amargor. Es perfecta para aquellos que buscan un perfil aromatico

intenso y complejo en su cerveza.
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Cada tipo de lupulacion aporta una capa diferente de sabor y aroma a la cerveza. Como maestro cervecero,
tienes en tus manos el poder de jugar con estos métodos y crear combinaciones que hagan de tu cerveza algo
realmente Unico. jEl hervor es solo el comienzo de la alquimia!

WHIRLPOOL: CLARIDAD Y FRESCURA EN EL PROCESO FINAL
e

El Whirlpool es una técnica esencial que se utiliza al final del cocinado del mosto, justo cuando estas a punto de
Ilevar tu cerveza al siguiente nivel. Este paso no solo es crucial para clarificar tu mosto, sino también para
eliminar los aromas no deseados que podrian haber quedado del hervor.

Al crear un remolino controlado en el mosto, ya sea con una bomba o manualmente con una paleta, logras que
las particulas mas pesadas en suspension decanten hacia el fondo, creando una claridad impecable. Pero eso no
es todo: el Whirlpool también ayuda a enfriar ligeramente el mosto, preparandolo para las fases finales de la
elaboracion y asegurando que solo los mejores aromas y sabores se mantengan.

Este proceso es la clave para eliminar cualquier impureza y preparar el mosto para la fermentacion, donde la
magia realmente comienza. jEs el toque final que garantiza que tu cerveza se encamine hacia la perfeccion, con
aromas limpios y un mosto puro y brillante!
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SEDIMENTACION: LA CALMA DESPUES DEL REMOLINO

Después del intenso movimiento del Whirlpool, llega el momento de la sedimentacion, un paso crucial para
alcanzar la claridad y pureza en tu cerveza. Este proceso consiste en dejar que el mosto repose tranquilamente,
permitiendo que las particulas en suspension, que aun podrian afectar la calidad final de tu cerveza, se precipiten
al fondo del recipiente.

El reposo es clave aqui. Al detener el remolino, das tiempo para que esas particulas mas pesadas se asienten de
manera natural en el fondo, creando una capa compacta. Con la ayuda de un clarificante, este proceso se vuelve
aun mas efectivo, asegurando que el mosto quede limpio y brillante. La sedimentacion es el toque final que
prepara tu mosto para entrar en la fase de fermentacion con la mayor pureza posible.

Este paso, aunque parece simple, es esencial para garantizar que cada sorbo de tu cerveza esté libre de impurezas
y con el equilibrio perfecto de sabor y claridad.

ENFRIADO DEL MOSTO: PREPARANDO EL TERRENO PARA LA MAGIA DE LAS
LEVADURAS

Antes de que el mosto entre en su fase mas crucial, la fermentacion, es fundamental bajar su temperatura para
crear el entorno perfecto donde las levaduras puedan hacer su trabajo. Este paso clave asegura que tu cerveza
inicie su proceso de transformacion en las mejores condiciones posibles.

El enfriado puede lograrse mediante dos métodos eficaces: un intercambiador de temperatura o un serpentin.
Ambos permiten reducir la temperatura del mosto de manera controlada, Ilevandolo a un rango ideal de entre 18
y 22 grados Celsius. Alcanzar esta temperatura es esencial, ya que las levaduras prosperan en este ambiente,
trabajando con precisién para transformar los azucares en alcohol y liberar esos sabores y aromas que haran de
tu cerveza algo especial.

Este proceso no solo cuida la salud de las levaduras, sino que también previene la formacién de sabores
indeseados y asegura una fermentacion estable y exitosa. Enfriar el mosto es el paso final antes de liberar todo el
potencial de la levadura y llevar tu cerveza a un nuevo nivel.
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INOCULACION: EL MOMENTO DE DAR VIDA A TU CERVEZA

La inoculacion es uno de los momentos mas emocionantes en la elaboracion de cerveza. Es aqui donde el
mosto, que has preparado cuidadosamente, recibe a su protagonista: la levadura. Esta pequefia pero poderosa
adicion es la encargada de transformar los azlcares en alcohol y liberar esos aromas y sabores que haran Unica a
tu cerveza.

Pero para que la levadura haga su magia, es esencial proporcionarle las condiciones ideales. Cada tipo de
levadura tiene sus propias necesidades de temperatura para trabajar de manera éptima. Si estas utilizando
levaduras Ale, el rango perfecto de inoculacion es de 20 grados Celsius. Por otro lado, si estas creando una
Lager, la temperatura ideal es més baja, alrededor de 15 grados Celsius.

Al asegurarte de que tu mosto esté en la temperatura correcta, estaras proporcionando el mejor entorno para que
la levadura comience su labor: una fermentacion limpia, controlada y efectiva. Este paso es crucial, ya que
marca el inicio de la transformacidn que convertira tu mosto en una deliciosa cerveza. jDale a la levadura lo que
necesita, y ella hara el resto!
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FERMENTACION: EL ALMA DE LA CERVEZA
e

La fermentacion es uno de los momentos mas importantes y magicos en el nacimiento de una cerveza. Aqui es
donde el verdadero arte cervecero cobra vida. Como suele decirse, el maestro cervecero hace el mosto, pero es la
levadura la que realmente crea la cerveza. Este proceso es pura alquimia, donde la levadura, ese pequefio hongo
Ileno de poder, transforma los azucares fermentables en alcohol etilico, liberando CO2 como resultado.

Durante la fermentacion, la levadura trabaja incansablemente para dar forma al caracter final de la cerveza. En
las cervezas Ale, este proceso puede durar entre 5y 10 dias, dependiendo de las condiciones de temperatura y
otros factores. Para las cervezas Lager, la fermentacidn es un proceso mas largo y delicado, que puede
extenderse de dos semanas a cinco semanas, segun el acondicionamiento.

Este es el corazon del proceso cervecero, donde cada burbuja de CO2 liberada es una sefial de que la levadura
esta trabajando duro para convertir tu mosto en una deliciosa cerveza. El control de la temperatura y el
acondicionamiento son clave para asegurar que la levadura haga su trabajo de manera 6ptima, produciendo los
sabores y aromas que hacen Unica a cada cerveza.
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TEMPERATURAS DE FERMENTACION:
e

o Cervezas Ale: La temperatura ideal para fermentar Ale se encuentra entre 18°C y 22°C. A estas
temperaturas, la levadura trabaja de manera répida y eficiente, produciendo esos caracteristicos sabores
afrutados y aromaticos que definen las cervezas Ale.

o Cervezas Lager: Las Lager requieren un ambiente més frio para fermentar adecuadamente. Su rango
ideal de temperatura es entre 10°C y 15°C. Este proceso mas lento da como resultado una cerveza mas
limpia y suave, con menos esteres frutales, lo que permite destacar los sabores mas sutiles.

CONDICIONES DE LUMINOSIDAD:
e

El mosto debe fermentar en un lugar oscuro o con poca luz, ya que la exposicion a la luz, especialmente la luz
solar, puede afectar negativamente la cerveza. La luz puede generar compuestos indeseados en la cerveza,
conocidos como "off-flavors"”, que pueden alterar el perfil de sabor. Por lo tanto, lo mejor es mantener el
fermentador en un armario, sétano o cubrirlo con un pafio oscuro para evitar la luz directa.

Al controlar estos factores, estaras creando el entorno perfecto para que la levadura haga su trabajo,
transformando tu mosto en una deliciosa cerveza con los sabores y aromas que esperas.
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MADURACION Y GASIFICACION: EL TOQUE FINAL PARA UNA CERVEZA
EQUILIBRADA

La maduracion es el ultimo paso crucial antes de disfrutar tu cerveza, y marca el comienzo del refinamiento del
sabor y la apariencia. Después de la fermentacion, la cerveza debe enfriarse para detener el trabajo de las
levaduras. Este proceso de enfriamiento no solo paraliza la fermentacion, sino que también permite que los
sabores y aromas indeseados se disipen, ayudando a suavizar y redondear el perfil de sabor de tu cerveza.
Ademas, el frio facilita la precipitacion de particulas en suspension, clarificando la cerveza de manera natural
para obtener un producto mas limpio y brillante.

TEMPERATURA Y CONDICIONES DE LUMINOSIDAD EN LA MADURACION:
-

Para lograr una maduracién efectiva, la temperatura juega un papel fundamental. La cerveza debe almacenarse a
una temperatura de 0°C a 4°C durante varias semanas, lo que permite que los sabores se suavicen y se logre una
clarificacion natural. Ademas, como en la fermentacion, es importante que la cerveza se mantenga en un lugar
oscuro o con poca luz. La luz, especialmente la luz solar, puede provocar la aparicion de compuestos
indeseados que afecten el sabor, lo que convierte a un entorno oscuro en ideal para esta fase.
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GASIFICACION: DANDO VIDA A LA CERVEZA
O

Una vez que la cerveza ha madurado y esta lista, es el momento de gasificarla, afadiendo esas burbujas que le
dan vida y frescura. Existen dos métodos principales para realizar este proceso:

1. Gasificacion Natural: Esta técnica clasica consiste en afiadir aztcares adicionales (como azlcar de maiz
o miel) a la cerveza antes de embotellarla. Este pequefio toque de azlcar activa una segunda
fermentacion dentro de la botella, donde las levaduras consumen esos azlcares y producen CO2 de
manera natural. Este CO2 queda atrapado en la botella, carbonatando la cerveza de forma equilibrada. Es
un método que requiere paciencia, ya que la carbonatacion puede tardar algunas semanas en completarse,
pero el resultado es una cerveza con burbujas finas y naturales.

2. Gasificacion Forzada: Esta técnica es mas rapida y consiste en forzar la inyeccion de CO2 de grado
alimenticio directamente en los barriles de cerveza. A través de este método, puedes controlar la
cantidad exacta de gas, logrando una carbonatacion precisa en menos tiempo. Es ideal para cervezas que
se embotellan o envasan rapidamente y permite disfrutar de una cerveza bien gasificada sin esperar
semanas.

Ambas técnicas tienen sus ventajas, pero cada una aporta un perfil de burbuja distinto. Mientras que la
gasificacion natural ofrece una textura mas fina y tradicional, la gasificacion forzada proporciona rapidez y
precision.

CARBONATACION NATURA: EL AZUCAR CON GUINDA DE LA TORTA
e

La carbonatacion natural a través de la adicidn de azlcares en la botella es una técnica tradicional y muy
utilizada en la elaboracion de cerveza artesanal. Este método involucra agregar una cierta cantidad de azucar
justo antes del embotellado para inducir una segunda fermentacion en la botella. Aqui te explico como se realiza
y qué consideraciones tener en cuenta:

PROCESO DE GASIFICACION CON AZUCAR EN BOTELLA
|

1. Preparacion de la Solucién de Azucar:

o Calienta Agua: Hierve una pequefia cantidad de agua, alrededor de 10% del volumen de
cerveza que vas a embotellar (por ejemplo, para 20 litros de cerveza, usa 2 litros de agua).

o Disuelve el Azidcar: Agrega el azicar al agua caliente y remueve hasta que se disuelva
completamente. Deja que la solucién se enfrie.

2. Adicion de la Solucion al Mosto:

o Antes de Embotellar: Agrega la solucién de azicar al mosto que ya ha sido fermentado y
estd listo para ser embotellado. Asegurate de mezclarlo bien, pero con cuidado para evitar
la oxidacién.

3. Embotellado:

o Proceso de Llenado: Llena las botellas con el mosto que ahora contiene la solucién de
azucar, dejando el espacio adecuado en el cuello de la botella.

o Sellado: Sella las botellas con tapas adecuadas para mantener la presion.

4. Fermentacion Secundaria:

o Almacenamiento: Almacena las botellas a una temperatura constante adecuada para la
levadura durante aproximadamente 2 semanas. Durante este tiempo, la levadura consumira
el azticar afiadido, produciendo CO2 que quedara atrapado en la botella, carbonatando la
cerveza.
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CANTIDADES DE AZUCAR POR LITRO DE CERVEZA
-

La cantidad de azUcar varia dependiendo del nivel de carbonatacion deseado y del tipo de cerveza. Una regla
general es:

e Azucar de mesa (sucrosa): 6 a 8 gramos por litro.
e Dextrosa (glucosa): 7 a 9 gramos por litro.
e Miel: 9 a 11 gramos por litro (la miel varia mucho en su contenido de azicar).

TIPOS DE AZUCARES MAS UTILIZADOS
|

1. Dextrosa: Es el aziicar mas comunmente utilizado porque se fermenta completamente y no deja
sabores residuales.

2. Azidcar de Mesa (Sucrosa): También es ampliamente utilizada, aunque algunos cerveceros
prefieren la dextrosa por su pureza y predictibilidad.

3. Miel: Ofrece un perfil de sabor interesante y puede complementar ciertos estilos de cerveza, pero
su variabilidad en la fermentabilidad puede hacer mas dificil calcular la carbonatacién final.

4. Jarabe de Maiz: A veces usado por su consistencia y facilidad de uso.

CONSIDERACIONES ADICIONALES

 Higiene: Asegurate de que todo el equipo, incluyendo botellas y tapas, esté bien esterilizado para
evitar contaminaciones.

e Espacio en la Botella: Deja un espacio adecuado en la parte superior de cada botella para permitir
la expansién del gas y evitar el riesgo de que las botellas exploten.

La carbonatacién en botella puede agregar un nivel adicional de complejidad y satisfaccién a la elaboracion de
cerveza casera, dando como resultado una cerveza con una efervescencia natural y un sabor redondeado.
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