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_ 9 _Conocer al autor de este libro, Luis G. Balcells, es lo que me ha hecho amar la cerveza. Podría decir de él muchas cosas: por ejemplo, que es un apasionado de la rubia, aunque a veces lo sea también de la tostada y otras incluso de la ne-gra. Cuando le conocí, yo no tenía ni idea del universo que esconde ese grifo en la barra del bar. Y fue él quien me lo descubrió. Casi todo lo que sé de la cerveza lo sé gracias a Luis. Por eso, cuando me contó que iba a escribir este libro, lo primero que pensé fue: «Quien lea este libro va a ser muy afortunado, porque tendrá la oportunidad de conocer la pa-sión y la emoción que Luis nos transmite cada vez que ha-blamos de cervezas». (Que, por otro lado, es casi de lo único de lo que habla todo el tiempo que pasas con él.)Los gastrónomos tenemos una expresión para referirnos a los libros que tratan sobre un solo producto: decimos que este tipo de libros sufren «el síndrome de la despalilladora», en alusión a las visitas a las bodegas, donde siempre te ense-ñan este artilugio y te explican pormenorizadamente su funcionamiento, a pesar de que, en realidad, la despalillado-ra es algo que no le interesa a nadie. Y, en esto, el libro que tienes en las manos también es diferente, porque, desde el primer hasta el último párrafo, está cuajado de divertimento, de conocimiento y de experiencia, que son en denitiva los ingredientes que hay detrás de la losofía de la cerveza con mayúsculas. Esa cerveza que tiene historia, arte y ciencia, y que no es un solo producto: son miles, cientos de miles, en todo el mundo. Y cada uno de ellos tiene su singularidad. Me han parecido muy curiosas las referencias al Homo lupulus: es verdad que los hombres y las mujeres de la prehis-toria ya bebían algo similar a la cerveza, y después los roma-PrólogoCaP1.Cerveza.indd914/01/1419:06





_10_Cervezanoslallamaroncerevisĭa.OtraideabrillantedeLuishasidoexplicarcómoelaborartupropiacervezaencasa:megustapensarquequizámuchoscerveceros,quenotienenporquétenerlatripadeHomerSimpson—quequedeclaro—yquesiemprehansoñadoconproducirsupropiacervezaencasa,ahorapodránhacerlograciasalosconsejosdelautor.Yque,incluso,algunosllevaránesaaciónmásalláymon-taránsupropiamicrocervecera.Encuentromuyinteresantetambiénqueensuspáginasseaclaredeunavezportodasquéesunacañaycómosonlascervezasmáselaboradas.Además,tendráslaoportunidaddeconocerotrasmarcas,ofreceratusamigoscervezasinternacionalesduranteunacena—algunasinclusoyasevendenensupermercados,asíquenotendrásqueirmuylejosnigastartemuchodinero—ypresumirremoviendolacopa,comounentendido.Siquieres,hastapodrásinvitarlosahacerunacatadecerve-zas.Enellibroseexplicacondetenimientoquéesloquehayquehacerparaquelacataseaunéxito.AlgunavezleheconfesadoaLuisquelacervezanegranoesmipreferida,peroundíaélmerecomendóquelato-maraconchocolate.¡Ylociertoesqueesunaauténticade-licia!Estelibroteexplicarácómomaridardiferentescerve-zascontusplatospreferidosocómoprepararcóctelesenlosquelacervezaseaelingredientefundamental.Tambiéntedaráalgunasideassobrerecetasenlasquelacervezaeslaprotagonista,yesquehayplatosquegananmuchocuan-dolosguisasconella:estoypensandoenelpollo,enlafor-madecocerlaverdura,enlospescadosalhorno.Inclusoenlacocinadulce:notepuedesimaginarlodeliciosaqueestálacremadechocolatealacervezaconnuecescaramelizadas...Todoestoymuchomáspodrásleerloenestelibrosalpicadodeanécdotasycuriosidades;ysiteapetecedejarvolartuCaP1.Cerveza.indd1016/01/1415:53





_ 11 _Prólogoimaginación —o darte algún capricho—, conocerás los luga-res más cerveceros de Europa, los eventos más divertidos y los más curiosos objetos de breweriana.Algunos, de forma ampulosa, hablan de «la biblia» cuan-do se reeren a una guía o a un manual que lo cuenta todo sobre un tema, pero ¿qué habría pasado si la historia cristia-na de la humanidad se hubiera contado de forma distendida y alegre? ¿Quizá habría más seguidores? No sé, pero una cosa sí que es segura: mucha más gente la habría leído.La cerveza, la bebida de la felicidad, nos ofrece ahora un nuevo regalo: el de leer un libro divertido que nos descubre sin que nos demos cuenta un mundo lúdico y, en muchos sentidos, lleno de riqueza. Los que tenemos la suerte y el privilegio de conocer a su autor, Luis G. Balcells, sabemos que la cerveza y todo lo que la rodea es un estilo de vida, una forma de compartir, de disfrutar, de sentir... Bienveni-dos a ese mundo: sólo os deseo que disfrutéis de él tanto como yo. E CGastrónomaCaP1.Cerveza.indd1114/01/1419:06
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Del hombre de las cavernas al Homo lupulusDel hombre de las cavernas al Homo lupulusEl origen d a cerv a1
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_ 15 _ Aquién no le gusta beberse una buena cerveza? Es sana, natural, fresca, y además la puedes hacer tú mismo. Posiblemente es la bebida más popular de la historia, casi tan antigua como el ser huma-no. Hace ocho mil años que empezamos a beberla… ¡y aún seguimos disfrutando de ella!La cerveza ha ido evolucionando a la par que lo ha hecho la humanidad. El fuego, la rueda, el vidrio, la moneda y otros muchos inventos y descubrimientos han contribuido a que la cerveza haya ido cambiando. Así, ha pasado de ser una be-bida rudimentaria a convertirse en la compañera perfecta en un aperitivo con la familia o en un encuentro entre amigos.Y no sólo eso: durante siglos hemos preferido beber cer-veza antes que agua. Y es que era más beneciosa para nues-tra salud. La explicación es sencilla: al elaborarla, el líquido se somete a altas temperaturas, cosa que lo libera de los gér-menes. Es decir, que además de ser ideal para saciar la sed, es idónea para evitar ciertas enfermedades. No se le puede pedir mucho más, ¿verdad?¿Cóm empm a eborr cerva?Bebemos cerveza desde el neolítico. Por aquel tiempo, los se-res humanos aprendimos a transformar el medio natural, y empezamos a domesticar animales y a cultivar plantas para alimentarnos. En la península Ibérica, todo esto sucedió, más o menos, entre el año 5650 y el 5450 antes de Cristo. Al pare-¿CaP 1. Cerveza.indd   1513/01/14   09:48
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_ 16 _   Cerveza cer, la cerveza nació casi de forma accidental, sin que el ser humano se lo propusiera. En pocas palabras, para que unos granos de cereal fermen-ten de forma espontánea es necesario que se den tres factores:1)  Que se formen enzimas en el grano del cereal germinante.2)  Que esas enzimas degraden el almidón y lo conviertan en azúcar.3)  Que el azúcar fermente bien hasta producir alcohol y gas carbónico.Bien mirado, el proceso de fermentación es algo habitual en nuestra vida cotidia-na, en la que convivimos con unos in-separables compañeros de viaje: las bacterias y los hongos microscópicos (incluidas las levaduras y los mohos). ¿Y qué proceso de elaboración se-guía la cerveza que bebían nuestros ancestros? Pues uno con tres pasos claros y perfectamente marcados: tri-turación, mezcla con agua de los granos germinados y fermentación gracias al efecto de las levaduras salvajes. Dicho así, suena poco re-frescante y apetecible para saciar la sed, pero nada más lejos de la realidad, como bien sabían nuestros antepasados y como también sabemos perfectamente nosotros mismos.L  primer  rest  Allá por el año 2500 antes de Cristo, en ciertas zonas de la Eu-ropa occidental, durante la Edad del Cobre, los seres humanos 3)  Que el azúcar fermente bien hasta producir alcohol y gas carbónico.es algo habitual en nuestra vida cotidia-na, en la que convivimos con unos in-separables compañeros de viaje: las bacterias y los hongos microscópicos (incluidas las levaduras y los mohos). guía la cerveza que bebían nuestros de las levaduras salvajes. Dicho así, suena poco re-frescante y apetecible para saciar la sed, pero nada más lejos de la realidad, como bien sabían nuestros antepasados y como también sabemos perfectamente nosotros mismos.Al parecer, la cerveza nació casi de forma accidental, sin que el ser humano se lo propusiera.
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_ 17 _El origen de la cerveza empleaban en su día a día la llamada cerámica campanifor-me. De ella se han encontrado restos en diversos yacimientos. Y, una vez analizados, en algunos de ellos se han descubierto trazos de levaduras y almidones malteados. Es decir, que todo parece indicar que tales piezas de cerámica guardaron en su interior una bebida fermentada a base de cereales. Son los pri-meros restos que se conservan de lo que fue la cerveza primi-tiva: una bebida ácida con un gran aporte calórico y nutritivo.Csera y popur Entre los pueblos germanos, escitas y celtas, la cerveza era de lo más popular. La elaboraban en su propia casa, como se hacía con el pan. En los primeros tiempos, eran las mujeres las que se encargaban de tal tarea. Siglos más tarde, en las cervecerías de las abadías, se dio un paso más allá. Los mon-jes dejaron de utilizarla únicamente para bebérsela ellos mismos o para suministrársela a los necesitados a los que atendían, y empezaron a vender la cerveza que producían y les sobraba. No la iban a tirar, sin más. Sin duda, tenían buena vista para los negocios.Humuu upuuLos primeros testimonios escritos sobre el uso del lúpulo en las abadías del cen-tro de Europa se remontan al siglo .Un poco después, allá por el año 1160, se produjo un hecho decisivo en la historia de la cerveza. La polifacética 

abadesa del convento benedictino de Rupertsberg, en Bingen (Alemania), de nombre Hildegarda, 






_ 18 _   Cerveza escribió, a sus más de sesenta primaveras, un famoso tratado de botánica. En él trazó una breve descripción de una planta originaria del Tíbet conocida popularmente como lúpulo (Hu-mulus lupulus). La monja describía sus cualidades medicinales y explicaba que podía emplearse como conservante para la bebida: «La amargura del lúpulo combate algunas enferme-dades peligrosas que se esconden en las bebidas, y permite que éstas se puedan conservar durante mucho más tiempo».¿Qué tie d especil el úpu?El lúpulo presenta cualidades antisépticas y se utiliza como aromatizante. Poco a poco, con su placentero sabor amargo, fue sustituyendo al denominado grut (plantas y especias aro-matizantes) como conservante con el que elaborar la cerveza. El grut se siguió empleando, pero ya sólo de forma opcional.Un dato signicativo: está comprobado que ya en el año 859, en la República Checa, se cultivaba el lúpulo. En con-creto en la zona de Bohemia, donde el clima y los fértiles terrenos ayudaban a que creciera un lúpulo excelente.Era tal la importancia estratégica de su cultivo que, ya en el siglo , el rey Wenceslao I de Bohemia, para salvaguar-dar su cultivo exclusivo y su excelente calidad, estableció la pena de muerte para aquellos que cortasen esquejes de esta planta y pretendieran comerciar con ella en otros países. Agu cdot sobr a egisción  en tor a a cervaEl duque Jan Primus de Bélgica, soberano de las tierras de Brabante, conocido popularmente como el rey Gambrinus (el Rey de la Cerveza), ha pasado a la historia por dictar el CaP 1. Cerveza.indd   1813/01/14   09:48
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_ 19 _El origen de la cerveza primer decreto sobre la elaboración de la cerveza. Fue en el siglo . ¿Qué pretendía con tal medida? Pues evitar que se llevaran a cabo ciertos fraudes que adulteraban la bebida antes de que llegara a su consumidor.Un poco más tarde, durante el siglo , se crearon los primeros gremios cerveceros. Su objetivo era proteger el proceso de elaboración de la cerveza, así como su comercia-lización. Además, querían impulsar su desarrollo. Fue por esos años cuando se construyeron las primeras fábricas de-dicadas a elaborar cervezas. Cabe destacar las de Múnich y Pilsen. Precisamente es allí donde comenzó la elaboración de las cervezas de baja fermentación, también conocidas como lager.Otro hecho histórico relevante: el 23 de abril de 1516 se aprobó el Reinheitsgebot, un documento que regulaba la pureza de la cerveza bávara. Fue tal su importancia que desde 1906 rige en todo el territorio alemán con carácter de La ley de la pureza del 23 de abril de 1516, decretada por los duques Guillermo IV y Luis X, no alude a la utilización de la levadura, porque aún no se conocía su existencia.
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_ 20 _   Cerveza ley. Su objetivo es asegurar la pureza en la elaboración de las cervezas de baja fermentación a través del solo empleo de malta de cebada, lúpulo y agua. Por su parte, el rey Carlos I de España y V del Sacro Impe-rio Romano-Germánico fue quien se encargó de popularizar la cerveza en España: lo hizo por la época en que se retiró al monasterio de Yuste, donde ordenó construir una peque-ña planta para elaborar nuestra bebida favorita. De hecho, incluso se trajo a su maestro cervecero de Flandes. Además, legisló todos aquellos aspectos que tuvieran que ver con la pureza de la cerveza, tanto a la hora de elaborarla como de comercializarla.El grn ps detEl nombre clave en este apartado es el de un químico y bió-logo francés nacido en el año 1822: Louis Pasteur. En 1860, descubrió el secreto de la fermentación, el metabolismo de la levadura y la pasteurización. Consiguió identificar la leva-dura de baja fermentación (lager) que empleaban los fabri-cantes alemanes. Demostró que, por así decirlo, la levadura Los impulsos de la industrialización en el proceso cervecero• En 1784, con la máquina de vapor.• En 1876, con la máquina frigoríﬁ ca.• Desarrollo del transporte ferroviario.• Desarrollo de la fermentación y uso de la bodega.
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_ 21 _El origen de la cerveza es un ser vivo. Según sus estudios, no se originaba espontá-neamente durante la fermentación de la cerveza, tal como se creía hasta entonces.Pasteur explicó el proceso de formación del alcohol du-rante la fermentación del mosto por la levadura, y también cómo controlarlo. Probó que la cerveza se estropeaba por culpa de las bacterias que crecían junto a la levadura. Para evitarlo, desarrolló un método de ligero calentamiento de la cerveza: la llamada «pasteurización». Al aplicarlo se elimina-ban las bacterias, lo cual permitía que la cerveza se pudiera conservar durante más tiempo.En de nitiva, y para verlo de un modo práctico, gracias a Pasteur es más fácil transportar la cerveza desde la cerve-cería donde se elabora hasta el bar donde nos la bebemos.Sin embargo, el estudio y el desarrollo de la cerveza no terminan con Pasteur y sus descubrimientos.Hoy en día se continúan realizando estudios técnicos so-bre la elaboración de la cerveza, y también acerca de tantísimas cosas que tienen que ver con su consumo y fabricación:—  Estudios orientados a dar con nuevos estilos de cerveza.—  Estudios que se centran en las propieda-des saludables de la cerveza.—  Estudios que persiguen mejorar la calidad de vida de ciertos enfermos crónicos.Cada día nos desayunamos con una nueva noticia sobre la cerveza y sus pro-piedades. ¿Cuál será la siguiente?tantísimas cosas que tienen que ver con su consumo —  Estudios orientados a dar con nuevos estilos —  Estudios que se centran en las propieda-—  Estudios que persiguen mejorar la Cada día nos desayunamos con una 
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_ 22 _   Cerveza El ser humano evoluciona, y con él lo hace una de sus más eles compañeras durante los últimos ocho mil años: la cerveza. Su elaboración y su sabor adquieren matices di-ferentes día tras día. Eso sí: en ningún caso, bajo ninguna circunstancia y por muchas novedades que nos ofrezca el progreso, abandonaremos las formas tradicionales que tan buen resultado nos han dado. Al nal, seguimos siendo e-les a las costumbres del Homo lupulus.La levadura es fundamental en la elaboración de la cerveza. El azúcar del mosto es fermentado por la levadura y genera alcohol y CO2. Para ello se utilizan hongos de levadura del tipo Saccharomyces cerevisiae.
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Cómo elaborar tu propia cerveza en casaCómo elaborar tu propia cerveza en casaEl cervecer cser2
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_ 25 _El cervecero casero. ¿Ación o prfesión?Hace muchos años, el pan y la cerveza se elaboraban habi-tualmente en casa. Nuestra bebida, de hecho, era uno de los alimentos más importantes en cualquier familia. Hoy en día, claro, las cosas han cambiado, y elaborar cerveza se ha convertido en una afición para aquellos a quienes les gusta compartir algunas botellas con sus amigos, hacer un regalo original y diferente en un cumpleaños o una boda o, simplemente, disfrutar del arte de transformar el lúpulo en una bebida deliciosa.Y es que quien se decide a elaborar una buena cerveza casera tampoco se plantea hacer negocio con ello. Normal-mente, se arremanga y se pone manos a la obra por el sim-ple placer de degustar después el fruto de su propio esfuer-zo. Lejos de su objetivo quedan las licencias, la logística, los balances económicos y demás quebraderos de cabeza propios de quien pretende comercializar su propia cerveza.L igrediete cieto pr cieto aturaeLos cuatro ingredientes básicos para elaborar una buena cerveza artesanal son:1) AGUAIncolora, inodora y libre de sustancias que la enturbien. Aunque es un elemento indispensable, su presencia debe pasar desapercibida. Según sea más o menos dura, el resul-Cap 2. Cerveza.indd   2513/01/14   09:48
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_ 26 _   Cerveza tado será uno u otro. Incluso podemos tratarla según el esti-lo de cerveza que pretendamos elaborar.2) MALTAEs un grano de cereal modificado. El objetivo es que las enzimas actúen y transformen el almidón en azúcares fer-mentables. Si no se especifica el tipo de malta, lo normal es que se trate de cebada. Sí que se especifica cuando se trata de malta de trigo o de otro cereal.3) LÚPULO (Humulus lupulus) Es una planta trepadora y perenne de la familia de las can-nabáceas. Se emplea solamente su flor femenina, ya que son las que contienen las resinas y los aceites que aportan a la cerveza amargor, sabor y aroma. Estos rasgos serán más o menos pronunciados según en qué momento de la cocción se añada el lúpulo. Además tiene otro efecto posi-tivo, pues reduce la proliferación de bacterias durante la fermentación. El lúpulo proporciona a la cerveza cualidades tan características como su sabor amargo o sus propiedades diuréticas. Es un ingrediente relativamente moderno en la elaboración de la cerveza.Las cervezas se clasiﬁ can en tres grandes familias en función de la levadura que las fermenta: alta fermentación («ale»), baja fermentación («lager») y de fermentación espontánea («lambic»). Asimismo, dentro de cada familia se dan diferentes cepas de levaduras que originan diversos estilos de cerveza.
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_ 27 _El cervecero casero 4) LEVADURA Se utiliza en menor cantidad que los otros ingredientes, pero es el más importante. Se trata de microorganismos unicelulares que se alimentan de los azúcares de la maltosa, lo cual produce el alcohol y el gas carbónico. Es lo que le da a la cerveza su sabor y su carácter.Otr  igrediete…Son los llamados «adjuntos». Se emplean para matizar los sa-bores y la graduación de la cerveza.1)  Los cereales como la cebada y el trigo sin maltear (además del arroz, el maíz, la avena, el sorgo o el centeno) suelen utilizarse para obtener sabores más suaves, hacer la cerveza menos turbia y favorecer que retenga la espuma. 2)  El azúcar, jarabe de glucosa o caramelo, se usa frecuente-mente para elevar el contenido alcohólico de la cerveza. Con esto evitamos que un exceso de proteínas provoque que la cerveza sea demasiado turbia. También suministra sutiles matices de dulzor. 3)  Las especias y plantas aromáticas se añaden durante la coc-ción o un macerado de diversas frutas que se administra en el proceso de la fermentación. Aportan aroma, sabor y color.Hacer cerv  caser e fácilElaborar tu propia cerveza no resulta tan complicado como puede parecer en un principio. Al contrario, es muy diver-Son los llamados «adjuntos». Se emplean para matizar los sa-bores y la graduación de la cerveza.sin maltear (además del arroz, el maíz, la avena, el sorgo o el centeno) suelen utilizarse para obtener sabores más suaves, hacer la cerveza menos turbia y jarabe de glucosa o caramelo, se usa frecuente-
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_ 28 _   Cerveza tido. En realidad, es todo bastante sencillo. Sólo se han de seguir los pasos correctos. Durante el proceso puedes disfru-tar de los colores, los olores, los aromas y las tex-turas que convierten las materias primas en, poco a poco, algo tan agradable y refrescante como una buena cerveza. ¡Enseguida tendrás ganas de llamar a algún amigo tuyo para invitarlo a que la pruebe!A la hora de elaborarla puedes ser de lo más creativo. Hay cientos de estilos que están esperando a que los descubras. Además, ten en cuen-ta que las propiedades naturales de las materias primas hacen que en la fermen-tación no proliferen las bacterias, lo que po-dría dar al traste con todo el proceso de elaboración.Otra ventaja es que no necesitarás hacer ninguna gran inversión ni conseguir materiales costosos. Bastará con una cocina (la de tu casa, sin ir más lejos), una olla, un cubo con marcas de volumen, un termómetro, un hidrómetro, una cuchara y una balanza. ¡Así de simple!Cico pas  par hacer t prpi cerv 1) Macerado y aspersión: mezcla la cebada malteada con agua caliente hasta formar una papilla, que mantendrás du-rante un par de horas a una temperatura constante de 65 ºC. A través de la aspersión de agua caliente sobre el macerado obtenemos un líquido dulce: el mosto.2) La cocción: hierve el mosto y añádele los conos de lúpulos para aromatizarlo y darle el amargor deseado. Además, es seguir los pasos correctos. Durante el proceso puedes disfru-tar de los colores, los olores, los aromas y las tex-turas que convierten las materias primas en, poco a poco, algo tan agradable y refrescante como una buena cerveza. ¡Enseguida tendrás ganas de llamar a algún amigo tuyo para invitarlo a que la pruebe!ser de lo más creativo. Hay cientos de estilos que están esperando a que los descubras. Además, ten en cuen-ta que las propiedades naturales de las materias primas hacen que en la fermen-tación no proliferen las bacterias, lo que po-Una cerveza casera puede ser un regalo original y diferente.






_ 29 _El cervecero casero un conservante natural, por lo que, de este modo, se consi-gue la esterilización del mosto.3) Enfriar: debes bajar la temperatura del mosto a 20 ºC, un caldo ideal para la levadura.4) Fermentación: la levadura convierte los azúcares del mos-to en alcohol y gas (CO2), lo cual le dará a tu cerveza su carácter definitivo.5) Envasado y acondicionado: en el proceso casero, la cerveza se mantiene viva, y se deja actuar la levadura dentro de la botella para que madure (es decir, para que evolucione en aromas y en sabores) y se gasifique.Cap 2. Cerveza.indd   2913/01/14   09:48
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_31_ElcervecerocaseroAñadeelrestodelosdoslitrosdeaguahervidaalfermentador.Remuéveloduranteunpardeminutoshastaqueeljarabequedetotalmentedisuelto.5768Añadeveintelitrosdeaguacorrienteoembotellada,yremuevedurantecincominu-tosparaasegurartedeobtenerunamezclacorrecta.Ladensidadoriginaldebesituarseentre1.040y1.044gradosplato.Añadelalevaduraqueincluyeelkityremueve.Entredoceyveinticuatrohorasdespuéspodrásapreciarlosprimerossignosdeactividad.Nuncacierreshermética-menteelrecipientedefermentación.Lafermentación«ale»serealizaentre18y25ºC,durante,aproximadamente,unos5-7días,segúnlatemperatura.Secaracterizaporlaformacióndeunacapadeespumaenlasuperficie.Porsuparte,lafermentación«Lager»(paralaquetendráslevaduraespecífica,pueselkitsiemprecontieneunalevaduraale)serealizaentrelos7y12ºC,durante,aproxima-damente,4-5días.Enestecaso,laslevadurastambiénafloranalasuperficie,peroconmenorintensidadyduración.Cuantamásaguaañadimos,menordensidady,portanto,menorgradoalcohólico.
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