PROCES D’ ELABORACIO [@ cerveart

L’elaboracié de la cervesa comenca amb el maltatge i la molta del gra d’ordi, tot i que és un procés que es sol
ometre quan es realitza cervesa a casa, ja que el més habitual és comprar el malt ja molt.

Maltatge

El maltatge és el procés en que els grans d’ordi es posen en remull fins que assoleixen un grau d’ humitat
determinat, el que provoca la seva germinacid. Quan el gra ha germinat conté unes substancies proteiques
essencials anomenades amilases o diastases, les quals transformaran el midé contingut en el gra (no assimilable
directament pel llevat) en maltosa que si pot ser transformada pel llevat en alcohol i CO,.

Cereal Remull Germinacid Assecat al Malt
forn

Un cop germinat, I’ordi s’asseca a determinades temperatures, de manera que en els malts base es conserven les
amilases actives. En els malts de color I’ordi s’asseca a temperatures més altes per aconseguir sabors torrats i colors
més foscos en la cervesa.

Molta

La molta del malt es realitza mitjangant uns rodets cilindrics. En aquest procés

s’obté per una part fragments de gra que contenen el mido i les amilases, i per —}

I’altra la clofolla que posteriorment sera Gtil per filtrar el most. I
Macerat o bracejat Aigua ' VACERAT
El macerat es realitza mesclant el malt molt amb aigua calenta. L’objectiu l
principal del macerat és convertir el midd contingut en el gra, en sucres

(maltosa). Aquest procés es coneix com a sacarificacid i és portat a terme per ASPERSIO
les amilases presents al malt. El procés s’ha de realitzar en unes condicions de DEL GRA
temperatura i pH controlades. Les diastases son molt sensibles a aquests

parametres i variacions significatives poden comportar una ineficiéncia en la +
conversio dels sucres i problemes durant la fermentacio. Lipol ' DD
El tipus de macerat més simple és el d’infusio, en el que es manté la temperatura l

de la barreja durant dues hores a 65°C i un pH de 5,2. Un cop conclas el temps

de macerat es separa la part liquida de la solida, obtenint aixi una solucié rica en | REFREDAMENT |
sucres fermentables de sabor dolg i tacte enganxds anomenat most. A la part

sOlida resultant se I’anomena bagas. +

Llevat —}| FERMENTACIO |

v

CONDICIONAMENT
I MADURACIO

Calderes de macerat en un procés Control de la temperatura durant el
industrial. macerat.
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Aspersi6 del gra

Amb I’objectiu de recuperar els sucres que han quedat atrapats entre la clofolla del gra, es rega la part solida amb
aigua calenta i es recupera el most diluit resultant.

Cocci6 del most

Un cop extrets els sucres cal bullir el most. En aquesta etapa s’afegeixen els
llapols i si la recepta ho requereix el sucre. Durant la coccié s’esterilitza el
most i es solubilitzen les resines del Ilapol que donen amargor i fragancia a la
cervesa. També en aquesta etapa es precipiten proteines que poden donar
terbolesa a la cervesa. EI most es bull durant uns 90 minuts, després dels quals
és necessari filtrar-lo per separar-lo dels cons de llGpol esgotats.

Cons de llapol addicionats durant la
Refredament del most coccié.

El most es refreda fins a 25°C per afegir el llevat i iniciar la fermentacié. En aquest moment el most és un brou de
cultiu ideal per a les bacteries lactiques i acétiques, per aquest motiu és imprescindible que tot el material que entri
en contacte amb el most estigui escrupolosament desinfectat.

Fermentacié

La fermentaci6 la realitza el llevat. Aquest fong és capa¢ de transformar el sucre (maltosa) en alcohol i CO, en
abséncia d’oxigen. No obstant en una etapa inicial és imprescindible que el llevat es reprodueixi rapidament encara
que no generi alcohol, per aixd és necessari una certa preséncia d’oxigen en el most. Un cop consumit 1’oxigen el
llevat transforma el seu metabolisme per produir alcohol mitjancant un procés anomenat fermentacié alcoholica.

Maltosa + Llevat + Aigua =  Alcohol + CO, + Llevat

La temperatura de fermentacio, aixi com el tipus de llevat emprat, sén extremament importants a I’hora de reproduir
un estil de cervesa determinat.

La fermentaci6 te una primera etapa en la que el nombre de cél-lules de llevat creix extraordinariament, aixo
s’observa per I’aparicié d’una gruixuda capa d’escuma blanca a la superficie del fermentador. Aquest creixement
vigorés es deu principalment a la gran disponibilitat d’aliment. A mesura que els sucres sén consumits el llevat
tendeix a dipositar-se al fons del fermentador (floculacid) i la capa d’escuma desapareix. En aquest moment cal
traspassar la cervesa a un altre recipient per tal que el llevat que ha floculat no transfereixi sabors desagradables a la
cervesa. La segona etapa de la fermentacio es realitza a temperatures més fredes: al voltant dels 12°C per als llevats
tipus ale i 4°C pels lagers, i sol durar una setmana per a les cerveses ale i varis mesos per les lager. En aquesta etapa
s’aconsegueix clarificar i madurar la cervesa.

Envasat

Després de la fermentacié secundaria la cervesa te poc gas, per aixo es transfereix a ampolles o barrils per al seu
condicionament. Per tal que la cervesa adquireixi més gas s’afegeix una petita quantitat de sucre 0 most als envasos
(ampolles o barrils) i després es tapen hermeticament. El llevat encara present a la cervesa i que encara no ha
precipitat acabara de consumir la resta de sucre generant CO, (gas) que quedara solubilitzat en la cervesa. Després
d’un mes la cervesa ja esta a punt per ser consumida. En processos d’elaboracio industrials aquesta gasificacio es sol
realitzar artificialment mitjancant I’addicié de gas CO..
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