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MO UTILIZAR

Rueda oroanoléstica,

que expresa graficamente las

caracteristicas sensoriales Nombre de
(olor y sabor) de un producto. Gervecera 1a cervera

FERMUN BEERS IPAIiAl-lH

corde con su estilo, se presenta con un cuerpo

medio, de trago fcil, textura suave, y
carbonatacién saciante. Las maltas sirven de
apoyo, en delicado equilibrio, a una lupulizacién
rotunda cuya presencia destaca con limpio perfi
y desprende un amargor contundente, amplificado
por una alta atenuacién que borra todo dulzor
residual, desembocando en un final reseco con
sabroso retrogusto.

NOTA DEGATA o - - - - = == === ===~ -

liis14 color ambar profundo, velado, con luces
Iatén brufiido y cubierto por una tupida capa
blanca.

—

NaPil tostado moderado, galleta y maltas
caramelo con intensos perfumes citricos
yafrutados.

BOEA discretas percepciones malteadas, con leves
tonos dulces y dominantes sabores de frutas muy
maduras con pungente citrico, puntadas resinosas,
notas balsamicas y un agradable calorcillo.

MARIDJE & ------------------+
Esta IPA funciona muy bien con una barbacoa, con

salsas y carnes a la brasa. Con los quesos picantes

y los azules casa también ala perfeccion. Sise

Porcentaie £ 3 4 prefieren los pescados, los grasos como el salmén

combinan muy bien.
de alcoho!
enla cerveza Estile MICROCERVECERA o -------------]

____________ i Fermun Beers sonlas cervezas elaboradas por el
; Imperial/Double Ipa Instituto de la Cerveza Artesana (ICA). La fabrica,
ubicada en el corazon del barrio barcelonés del
Poble Sec, colinda con el brewpub Abirradero. De
hecho, el ICA, amodo de taproom, o abastece con
miis de 40 tipos de cerveza artesana de
elaboracion propia.

- - @ Alcohol: 8%

®  Color: 16 EBC

- - @ Amargor: 70 IBU
Tipo de vaso: IPA
Temperatura: 10°12°C (bodega)

EBE: unidad de

Fermun Beers, Iberian Craft L, www.fermunbeers.com, calle Via Vi 73, 08004 Barcelons,
teléfono 932 420 117 » Visita fabrica: sf + Tienda en internet: s
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HISTORIA DE LA GERVEZA

Para la mayoria de los consumidores, la cerveza es un refresco alcohdlico con gas que
debe beberse siempre muy frio. También existe una falsa idea sobre su origen, que
muchos sittian en paises del centro y norte de Europa como Inglaterra y Alemania. No
obstante, la verdad es que, cuando hablamos de cerveza, estamos hablando de una de
las bebidas mas importantes de la civilizacién, un producto que ha acompafado a la
humanidad durante toda su historia. Incluso hay historiadores que teorizan sobre el
papel de la cerveza en el paso de la vida némada a sedentaria. Asi, la agricultura, que
permitid obtener excedentes de cereales para la alimentacién humana, estaria estrecha-
mente relacionada con la produccién y el disfrute de la bebida fermentada mds consu-
mida desde siempre, |a cerveza, obtenida precisamente de esos excedentes de cereales.

Se conocen textos cuneiformes con més de 4000 afios de antigliedad que contienen
registros de entregas de espelta, cebada y malta para cervecerfas, asi como documen-
tacién de las actividades realizadas, pero no se tiene informacion sobre los detalles de
los procesos de produccién ni de las recetas a seguir.

Por otro lado, existen ciertas evidencias que indican que la cerveza ya era una bebi-
da muy popular durante la primera dinastia egipcia (3050-2890 a. C.), ya que han sido
hallados restos en vasijas de aquella época. Los egipcios crefan que Osiris habia sido el
inventor de la cerveza. Ademds, segun una leyenda, una leona feroz y sanguinaria pre-
tendia acabar con la humanidad y fue el dios Ra quien, para salvarla, le dio cerveza roja.
La leona la bebid creyendo que era sangre, con lo que se aplacd y se convirtié en Hator,
la adorada diosa egipcia de la musica, la danza y la embriaguez.

En un estudio realizado en el 2010 por Jordi Tresserras Juan y Juan Carlos Matamala
Mellin, las cervezas mas antiguas de Europa se han documentado en la cueva de Can Sa-
durni de Begues, en la provincia de Barcelona. Las investigaciones realizadas permitieron
laidentificacion de un taller artesanal de elaboracidn en el Neolitico y restos pertenecien-
tes al periodo 5500-4000 a. C.

Entre los pueblos del Mediterrdneo era habitual el consumo de cerveza, ya aprecia-
da por los griegos, que la llamaron zythos. Plinio habla de Egipto, la Galia (actual Francia),



Trilla de trigo en el Antiguo Egipto. Los egipcios fabricaban cerveza de trigo para consumir,
pero también tenia una funcién medicinal y como ofrenda a los dioses.

Hispania y Lusitania (actuales Espafia y Portugal) como las zonas donde se elaboraban
las cervezas mas conocidas. En Hispania se producian cervezas de cebaday trigo, e in-
cluso de bellotas, lograndose el envejecimiento de estas gracias al uso de conservantes
y aromatizantes como la artemisia, el tomillo y el romero, aderezados con miel.

Alo largo de la Edad Media florecié en el norte de Europa el consumo y la elaboracién
de cerveza. En aquella época el agua era transmisora de numerosas enfermedades,
mientras que la cerveza, gracias a su fermentacion, ofrecia grandes ventajas higiénicas.
También representaba una buena fuente de ingresos para las arcas de los gobiernos
locales, que pronto impusieron sustanciosos impuestos a esta bebida.

En lo que respecta a las técnicas para la elaboracidn, la primera receta escrita en
Europa de una cerveza tipo ale aparece en el siglo xiv en la ciudad de Gante, en la actual
Bélgica. Durante este periodo, los monasterios no solo eran centros de cultivo y distri-
bucién de cereales, sino que se convirtieron en los primeros preservadores de la cerve-
za, ya que eran ellos quienes poseian los conocimientos para su elaboracién. La comer-
cializacién del producto, debido a su poca capacidad de conservacién, se realizaba en
lugares cercanos. No tardaron demasiado en aparecer conflictos de intereses por la
competencia desleal que habfa entre los elaboradores monacales y los laicos. Los pri-
meros, ademas de disfrutar de exenciones fiscales, disponian de materia prima en gran-
des cantidades y condiciones muy ventajosas, mientras que los segundos debian pagar
impuestos de todo tipo y adquirir los cereales a precios elevados. Es aqui donde radica
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el origen de la diferencia histdrica entre la cerevisia de los frailes, con mayor aromay
densidad, y la bier/beer/biére laica, mas refrescante, pero menos nutritiva.

La primera adicién de lipulo al mosto de la cerveza antes de su fermentacién data
del siglo xi, cuando la abadesa del monasterio de Rupertsberg, Hildegarda de Bingen,
introdujo el nuevo ingrediente en el proceso de elaboracidn. A partir de ese momento,
en el mismo periodo medieval, dejan de utilizarse en la aromatizacién de la cerveza
hierbas como el mirto, el romero, el cilantro o la artemisia, y se recurre al empleo del
ltpulo como principal aromatizante y amargante. Ademas, gracias a sus propiedades
conservantes, se logra un mayor tiempo de almacenamiento. La adicién del lipulo du-
rante la fase de coccion del mosto fue un hito en la produccidon de cerveza. Pese a ello,
no serfa hasta el siglo xil cuando se reconoce la utilizacién de esta hierba aromatica en
la industria artesanal cervecera, llegando a estar muy asociada al sabor de la cerveza
producida en la mayoria de las ciudades europeas del siglo xii.

El 23 de abril de 1516, debido a la popularidad que habfa adquirido la cerveza, fue regla-
mentada su elaboracién por Guillermo IV de Baviera con laley de pureza, con validez en todo
el territorio del Sacro Imperio Romano Germdnico. Con esta ley de pureza se limita el uso de
solamente tres ingredientes en la elaboracién de la cerveza: agua, IGpulo y malta de cebada.
Por otra parte, en las Islas Britanicas, las cervezas ale, aquellas cuya fermentacién se produ-
ce en superficie, de fuerte sabor, se imponian a los tonos amargos de las cervezas alemanas.

Alinicios del siglo xv habia aparecido en los monasterios alemanes una nueva cerve-
za, cuya fermentacion se realizaba en el fondo de la cuba (tanque de fermentacién), a
diferencia del resto de las cervezas tradicionales, en las que la accién de las levaduras
se localiza en superficie. Esta nueva cerveza necesitaba condiciones de frio para su
fermentacion, por lo que se almacenaba en cuevas, y se la denomind lagerbier, del
aleman lagern («almacenar»). Por sus nuevas caracteristicas de sabor se erigié como
oposicién a las ales tradicionales, de modo que este hecho supuso rdpidamente una
escision en los métodos de elaboracidn de la cerveza europea. Por un lado, las Islas
Britanicas optaron por continuar con una cerveza de fermentacién alta (tipo ale), obte-
nida gracias a la levadura Saccharomyces cerevisiae. En cambio, la mayor parte de la
Europa central adoptd la nueva variante de cerveza de baja fermentacién (tipo lager),
elaborada con la levadura Saccharomyces pastorianus.



En Espafia, el emperador Carlos V auto-
rizé la primera fabrica de produccién de
cerveza en Madrid en 1537. Solo cinco afos
después, en 1542, se tiene constancia de la
apertura de la primera fabrica en México
mediante el permiso real que otorga el mis-
mo monarca a Alonso de Herrera. Los con-
ventos espafioles y americanos también
empezaron a producir cerveza en obrado-
res artesanales para el consumo de los

Durante la Edad Media los monjes y monjas

monjes, como es el caso del monasterio San ) )
de los monasterios mejoraron los procesos de

fermentacién de la cerveza. Bread time
de Eduard von Griitzner, 1908.

Jerénimo de Yuste, donde se retird el propio
emperador junto con su maestro cervecero
Enrique van der Trehen, o la cerveceria del
convento de San Francisco de Quito, fundada por el fraile belga Jodoco Ricke en 1566.

La Corona mantuvo la potestad de otorgar autorizacién para la produccién de cer-
veza mediante el real privilegio de estanco, aunque persistié su elaboracién de forma
artesanal en toda la peninsula, un fenémeno que precisa una investigacion detallada.
En particular destacé Santander, que se convirtié en un importante nucleo cervecero
a partir de 1783, sobre todo tras obtener la licencia para la exportacion a América.

Jean Baptiste Henri Joseph Desmaziéres, uno de los primeros investigadores que
observd por microscopio las levaduras de cerveza, publicé un articulo el afio 1827 en el
que se mostraban ilustraciones de las levaduras, a las que denomind Mycoderma cervi-
siae. Esta fue la primera vez que se reconocid a la levadura como un ser vivo, aunque
aun no se le atribufa la capacidad de fermentacidn. Fue Pasteur quien, a finales de la
década de 1850, empezd a estudiar el proceso de fermentacion de azicares llevado a
cabo por las levaduras. Descubrid asi que estas se nutren de azucar, produciendo como
sustancias residuales etanol y didxido de carbono. Con base en estos hallazgos se ela-
boré el proceso de pasteurizacion, que permitié un almacenamiento mds prolongado
de la cerveza, ala vez que liberd la elaboracién del producto de las condiciones meteo-
rolégicas o las caracteristicas del lugar de fabricacion.
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Varias empresas aprovecharon este descubrimiento —junto con muchos otros avan-
ces tecnoldgicos, como el disefio de los tapones corona, toda una revolucién para el
embotellamiento del producto- para convertir la cerveza en uno de los primeros ali-
mentos industriales. Este proceso provocd una lenta pero progresiva desaparicion de
los pequefios productores de cerveza, especialmente en Espafia, donde se fue produ-
ciendo durante las primeras décadas del siglo xx una considerable disminucidn de su
numero.

Actualmente, en Espafia, predominan las grandes fébricas, que monopolizan la ma-
yor parte del mercado y han hecho olvidar al consumidor la gran variedad y calidad de
cervezas que existen. Afortunadamente, desde hace unos afos, la cerveza artesana
estd volviendo a la vida y esta creciendo con fuerza de la mano de un consumidor gour-
met, consciente, critico e interesado por los productos locales y de calidad.

A partir de 1990 y después de un lapso de casi un siglo, resurgieron los primeros
intentos de creacidon de microcervecerias artesanales, tales como Bertoko del Pais Vas-
€0, La Microcerveseria de Gracia o La Sexta en Barcelona, Naturalbier de Badalona o
Naturbier de Madrid, asi como alguna otra dispersa en el territorio espafiol; de todas
ellas, solo La Microcerveseria de Gracia sigue abierta como brewpub, aunque también
ofrece cervezas industriales.

En los inicios del 2003 Nereo Garbin, originario del Véneto y administrador del Insti-
tuto de la Cerveza Artesana y de la linea de maquinaria patentada lider en el sector,
SlowBeer, inicié en Catalufia, junto a su socio Daniel Fermun, el desarrollo de los prime-
ros proyectos empresariales de microcervecerias que, finalmente, se han mantenido
en el mercado hasta hoy en dia (con mas de 200 instalaciones). Nereo Garbin, con su
conocimiento del sector de la cerveza artesana en Italia, que por entonces ya llevaba
diez afios de rodaje, pudo poner en marcha un planteamiento similar aqui. Italia, con
mas de veinticinco afios de experiencia en el sector y siendo de cultura mas vinicola que
cervecera, también mediterrdneo y con menos consumo de cerveza per capita
que Espafa, tiene actualmente 1.100 microcervecerias en funcionamiento, frente las
aproximadamente 450 constituidas en nuestro pais.

Unas se constituyen como modelos de autoempleo de sus promotores, otras, en
fase de crecimiento, estan contribuyendo a la dinamizacién de la economia local, algu-



nas (brewpubs) estdn iniciando un proceso de industrializacién y, otras ya lo han hecho
o han sido absorbidas por los grandes grupos, diluyendo asi su producto ahora pseu-
do-artesano dentro del portfolio de las cervezas industriales, intentando con ello otor-
gar a estas el valor afiadido intrinseco de las artesanas.

Con esto se pretende ofrecer a los consumidores de cerveza de calidad una visién
global del sector. En efecto, la cerveza artesana esta de moda, pero el sector todavia
estd en sus inicios, madurard con el tiempo y el mercado ira cribando por calidad y
cultura de sus consumidores. Por suerte, en estos momentos y gracias también a nues-
tra posicién, que nos proporciona una visién privilegiada del sector, podemos vislumbrar
que se estan llevando a cabo cambios sustanciales y esperamos que esto siga y vaya en
lalinea de los mercados estadounidense e italiano donde tienen leyes que protegen de
verdad el producto como artesano y donde también han sabido desarrollar sus propios
estilos.

Ahora debemos centrarnos en poder utilizar nuestra propia materia prima como ya
se hacia en el pasado, con cereales, plantas y frutos de la zona. Los vestigios mds anti-
guos de fermentacidn de cerveza en Europa, de mas de 6300 afios de antigliedad y
documentados en Begues (provincia de Barcelona), asi lo indican. Por todo ello espe-
ramos seguir evolucionando y que en poco tiempo podamos disfrutar de la diversidad
cervecera que merecemos.

En esta guia se muestra al amante de la cerveza algunas de las mejores especialida-
des artesanas que se estan abriendo paso actualmente en nuestro pais y la mejor ma-
nera de degustarlas.

INGREDIENTES DE LA GERVEZA

La elaboracién de cerveza requiere cuatro ingredientes basicos: agua, malta, lGpulo y
levadura, que se repasan aqui someramente. A continuacion, se presentan otros ingre-
dientes que pueden ser empleados para aportar determinadas caracteristicas.
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Goncentracion de elementos disueltos en ef aoua de diferentes ciudades

(en partes por millén)

pale ale pale stout, stout, lagers pilsner
lager porter | portery | oscuras
y mild mild
ales ales
Galeio 268 260 80 90 80 7
Maonesio 62 23 19 4 19 1
Bicarbonato 282 540 328 246 328 18
Sodio 30 69 1 2 1 3
Cloruro 36 106 1 18 1 5
Sulfato 638 283 5 58 5 6
Mcalinidad
. 0,1 4,9 4,0 2,7 4,0 0,2
residual
Agua

Como en muchas plantas, organismos y bebidas, el agua es el elemento que se presen-
ta en mayor proporcién: mas del 95% de una cerveza es agua. Resulta, pues, obvio que
desempefia un papel esencial en el proceso de elaboracidn.

Si el lector se ha preguntado alguna vez por qué las cervezas varfan dependiendo
de su lugar de origen, por qué Londres y Dublin son famosas por sus cerveza suaves y
negras, mientras que las de Pilsen son rubias y ligeras, y las de Burton, oscuras y amar-
gas, la razén es muy sencilla: ademds de presentar ingredientes tipicos de cada lugar,
la composicién quimica del agua condiciona el empleo de mayor o menor cantidad de
maltas especiales y de lipulo en busca del equilibrio en el sabor final y, asf, las cervezas
son mas o menos densas, mds 0 menos oscuras. Se puede afirmar que el agua ha sido
motivo principal en el desarrollo inicial de los diversos estilos de cerveza.

En el cuadro superior se resume la concentracién de los diferentes elementos disuel-
tos en el agua de las cervezas producidas en varias ciudades, expresada en ppm (partes
por millén). Como se puede observar, la variacién entre ellas es enorme y, sin embargo,
todas son aptas. Las cualidades que debe tener el agua para emplearse en la elaboracién
de la cerveza son la no presencia de cloro —excepto en forma de cloruro-y la posibilidad
de alcanzar un pH éptimo en el macerado.



El lipulo es originario de China y se cultiva principalmente en Alemania, EE. UU. y China.

El pH, que determinara el rendimiento en maceracidn, debe oscilar entre 5,3 y 5,7.
En este rango 4cido, las enzimas encargadas de transformar el almidén en azicares mas
simples trabajan de forma mds eficiente; en cambio, con un pH inapropiado existird
poca actividad enzimatica y la maceracion serd inadecuada.

Lapulo

El ldpulo (Humulus lupulus), planta de la familia de las cannabaceas, es un conservante
natural que ayuda a mantener la cerveza en buenas condiciones y disminuye el riesgo
de contaminacién. Como su hermana mds conocida, la parte mas preciada es la flor
hembra. Si bien se puede encontrar lipulo silvestre en zonas himedas y frias —en Espa-
fia normalmente junto a los rios—, las variedades usadas en la elaboracién de cerveza
suelen ser cultivadas por el hombre, en busca de especies mas resistentes a las plagas,
y seleccionadas por sus caracteristicas.

Junto a sus propiedades conservantes, la flor del Iipulo aporta aroma, sabor y amar-
gor, dependiendo de cémo se utilice en la fase del hervido del mosto. El amargor pro-
cede de unas resinas denominadas a-acidos (alfa acidos o AA). Su presencia difiere
mucho entre variedades: desde un 3 hasta casi un 20%. Durante la ebullicién, estos
a-acidos se isomerizan y confieren a la cerveza su peculiar atributo. Para poder aprove-
char bien estos acidos es necesario hervirlos durante un minimo de 45 minutos y un
maximo de 90 minutos. El amargor resultante se mide en IBU, que indica los mg de
a-acidos isomerizados por litro de cerveza.
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El sabor y aroma del lipulo provienen de sus aceites esenciales. Estas sustancias son
altamente volatiles y desaparecen con el vapor desprendido al poco tiempo de hervir;
por ello, se afiaden durante los ultimos 10-20 minutos de ebullicién para aportar sabor,
y durante los ultimos 1-5 minutos para brindar aroma.

Aungque el empleo del lipulo en la produccidon de cerveza no es ancestral, pues fue
introducido como ingrediente bdsico ya bien entrada la Edad Media, sus potentes cua-
lidades desplazaron el uso de las hierbas aromaticas utilizadas hasta ese momento —ar-
temisia, romero, mirto de Brabante, u otras, segun la flora local y las preferencias del
elaborador-y su popularidad contintia en la actualidad.

Malta

La malta, pese a la creencia habitual, no es una variedad de cereal, sino un cereal pro-
cesado. En principio, todos los cereales se pueden maltear, aunque los mds comunes
son la cebada, el trigo, la avena y la espelta.

El proceso de malteado bésico consiste en germinar los granos de cereal remojan-
dolos en agua para, una vez germinados, someterlos a aire caliente para su secado.
Posteriormente, se pueden hornear para conseguir diferentes grados de color.

Este proceso activa las enzimas naturales de los cereales, que permitiran trans-
formar el almidén del grano en azlicares mds simples, logrando su metabolizacién

Golop Tieo

pilsen 3 EBC base
pale ale 6 EBC base
Munich 15 EBC base
caramel dark 140 EBC especial
black 1400 EBC especial




La malta es un cereal procesado que proporciona color, sabor y aroma a la cerveza.

por la levadura. También se conseguiran otras enzimas, como las proteasas, que
descomponen las proteinas del grano para que estas puedan ser utilizadas por las
levaduras.

Existen dos grandes familias de malta, las maltas base, que preservan las enzimas
que permiten la degradacién del almiddn, y las especiales, que aportan diferentes ca-
racteristicas de sabor y aroma a la cerveza; si bien, estas Ultimas no pueden representar
mds de un 20% del total de malta en una receta, ya que durante su procesado se han
degradado la mayoria o la totalidad de sus enzimas.

Asimismo, la malta, segun el grado de horneado, dara a la cerveza diferentes tonos,
que irdn desde los mds o menos claros hasta los mds oscuros. La unidad mas utilizada
para medir el color es el EBC.

Levadura

Las levaduras son hongos unicelulares responsables de transformar los aztcares del
mosto en anhidrido carbénico, alcohol y otros subproductos.

Hay muchos tipos de levadura, pero los cerveceros emplean, basicamente, dos: la
de alta fermentacion o ale (Saccharomyces cerevisiae) y la de baja fermentacién o lager
(Saccharomyces carlsbergensis).
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Las levaduras de alta fermentacién trabajan mejor a temperaturas que oscilan entre
16 y 25°C. Su denominacion se debe a que se sitdan en la parte alta del fermentador
durante el proceso, creando una abundante cresta. Producen una cervezarica en éste-
res, caracter distintivo de las ales.

Las levaduras de baja fermentacién, en cambio, funcionan mejor a temperaturas
bajas, entre 7 y 15°C, se sitdian en la parte baja del fermentador y suelen trabajar mas
lentamente que las levaduras ale.

El sabor resultante dependerd en gran medida de la cepa con la que se esta traba-
jando, asi como de la temperatura a la que se ha producido el proceso. La levadura se
puede adquirir principalmente en dos formatos: liofilizada o liquida. La levadura seca o
liofilizada es la mas aconsejable para comenzar a iniciarse en el mundo de la produccién
artesana de cerveza: es barata, resistente y mucho mas facil de usar que la liquida, que
proporciona mayor calidad, pero sus necesidades de conservacidn y utilizacién son
mucho mas exigentes.

Aparte de estos dos tipos, también existe la fermentacion espontdnea, que se rea-
liza exponiendo el mosto al aire libre para permitir que levaduras salvajes y bacterias
infecten, literalmente, la cerveza. Este método de elaboracién se practica desde hace
décadas en laregién belga de Flandes.

Otros ingredientes

Existen diversas materias primas que, sin ser bdsicas en el proceso cervecero, dan rien-
da suelta a la creatividad del elaborador y, en algunos casos, son ingredientes caracte-
risticos de determinados estilos.

Asi, es habitual la adicién de copos de diversos cereales y/o aztcares no fermentables
—lactosa y malto-dextrinas— para aportar texturas y cualidades caracteristicas. En busca
de sabores y aromas mds complejos, se pueden encontrar en las recetas especias, hier-
bas, frutas, frutos secos y vegetales, frecuentes en cervezas de temporada, de fiestay
especiales.



GaMO ELABORAR TU PROPIA GERVEZA

Si se siente curiosidad por el mundo de la cerveza artesanal y se quiere ir un paso mds
all3, existe la posibilidad de elaborarla en casa sin grandes complicaciones. Segun el
tiempo que se pueda o se quiera dedicar, existen dos formas, practicas y sencillas, de
elaboracién doméstica.

La primera, y la que menos tiempo requiere, tan solo una hora, es la elaboracién
mediante extractos de malta. Esta técnica es muy utilizada en paises de gran tradicién
cervecera, como la Republica Checa o Inglaterra, y es posible elaborar un producto de
muy buena calidad. Para ello basta con comprar extracto de malta, que es la infusién
deshidratada de un tipo de cerveza especifico, por ejemplo, una pale ale, disolverlo en
agua hirviendo y afiadir, si es necesario, un poco de dextrosa mono hidrato (aztcar
brewing o, incluso, azticar normal), que aumentard la graduacién de la cerveza. Una vez
la mezcla esté fria, se incorpora levadura para que empiece la fermentacién. En una
semana se tendra la cerveza fermentada, que habra que embotellar y dejar madurar
entre 3y 5 semanas.

La segunda manera es la [lamada elaboracién «todo grano». Esta técnica es la tradi-
cional y se tardan alrededor de 6 u 8 horas en elaborar un lote casero. Este procedi-
miento tiene muchas ventajas, principalmente porque se pueden controlar los perfiles
de la cerveza que se elabora, ya que permite variar los porcentajes de malta y ltpulo al
gusto. Ademas, todo el proceso es mucho mas natural, pues desde el primer momento
se trabaja con una de las principales materias primas, la malta, sin manipulacién quimi-
ca previa.

Diseno de la receta

El primer paso para elaborar una cerveza es el disefio. Se debe pensar qué estilo se
desea conseguir y qué ingredientes usar para lograr el mejor resultado. Una vez se
tenga claro este paso preliminar, hay que calcular las proporciones. Para ello existen
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multitud de programas informaticos que permiten realizar los calculos con facilidad,
como el BeerSmithz.

El principal ingrediente, un 98% del producto final, es el agua. Lo mas practico para
garantizar su calidad es comprar agua embotellada de mineralizacién media, aunque
se puede usar perfectamente el agua del grifo, previamente hervida para volatilizar el
cloro, elemento nocivo para el sabor de la cerveza artesana.

El paso siguiente es determinar el tipo de empaste que se va a elaborar, es decir, la
proporcién de agua y malta que se piensa mezclar. Lo normal es usar entre 2 y 4 litros
de agua por cada kilo de malta. La variacién de esas cantidades determinara la consis-
tencia de la cerveza:

e 2 litros por kilo, para un empaste denso.
¢ 3litros por kilo, para un empaste medio.
e 4 litros por kilo, para un empaste ligero.

Las ventajas de elaborar un empaste ligero son una mayor eficiencia y una mejor
retencién de calor. Por su parte, el empaste denso permite reducir el espacio necesario
para fabricar la cerveza, lo que lo hace ideal para equipos pequefos y recetas con mucho
grano. En este paso, aparte de calcular la cantidad de malta necesaria, se deberd tener
en cuenta si la cerveza tendrd otros ingredientes afiadidos ademds del cereal malteado.

Para calcular las cantidades de ltpulo y el tiempo de hervor, se necesita saber qué
densidad tendra el mosto elaborado, es decir, cuantos aztcares se extraeran de la mal-
ta, cudntos alfa acidos tiene el lupulo que se utilizard y cuanto tiempo durara la elabo-
racion. Una manera facil de calcular las dosis de lipulo que se deben afnadir es utilizar
el software mencionado anteriormente o alguna de las calculadoras de IBU que también
se pueden encontrar en la web www.cervezaartesana.es. Un mayor IBU redundard en
un mayor amargor de la cerveza.

Finalmente, se debe escoger la levadura. La eleccidn se plantea entre las levaduras
de alta y las de baja fermentacidn, pero también es importante saber si se precisa una
levadura que aporte personalidad a la cerveza o si, por lo contrario, se usard una neutra
que no robe protagonismo a los otros ingredientes.
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