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En este caso, al serlitros, c Fermentacion. La elegida es SafAle S y segun las indicaciones, deben anadirse,5 gramos de
levadura por cadalitros de mosto. elaboracién de cervezaartesanalINTRODUCCION La elaboracién de cerveza es una de
las pra. ticas biotecnolégicas mas antigua de la humanidad. Luego se procede a la primera fermentacién, que tiene inicio ala
temperatura de°C, permaneciendo en este ambiente deadias. la cantidad de levadura necesaria para el proceso de
fermentacién. Podria estar hablando horas sobre la pasion de Alfredo a la hora de crear, El proyecto consistira en fabricar
cerveza de forma casera, controlando el proceso desde su inicio hasta la obtencién de una cerveza de calidad. kFiguraSe
cree que la cerveza se origind en lahace unos A.C; époc. Luego se transvasa el producto a otro recipiente evitando pasar los
sedimentos propios del proceso y se bajara la temperatura de °C para la etapa de maduracion Luego se estudia, no con
menos énfasis, la clarificacion, carbonatacion, la maduracion y el envasado Aquellos que se quieran iniciar en el mundo de la
elaboracién de cervezas artesanales deberian empezar usando extractos de malta que permiten eliminar los pasos iniciales
del proceso de elaboracién, molido de la malta, maceracién, filtracion de la maceracién, coccién del mosto, adicion de [Gpulo
y filtracién del mosto caliente gramos, y se anade a losminutos del comienzo de la ebullicié ente, se calcul. DE el proceso de
elaboracién de la cerveza bajo unos determinados parametros, mientras que artesana es el adjetivo que se aplica al
producto final. Aunque no se sabe con exactitud la fecha ni el lugar en el la que. a produccién de cerveza In. roduccion a la.
Principios de Elaboracién de las Cervezas Artesanales constituye un libro de consulta que —debido a su enfoque
esencialmente técnico—resulta de gran utilidad para el Con este libro, pretende adentrarnos en el mundo de la cerveza de
una manera practicay sencilla. agricultur En éste se explica, en principio, las operaciones de malteado, mezcla de maltas,
maceracion o mashing y coccion. A continuacién trata de la fermentacién alcohdlicay los diferentes factores que en ella
influyen. Para lo cual se realizara Elaboracién de cerveza artesanal a partir de subproductos de cereal Lucia Rojo Leén
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - ETS.
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