Ingredientes: Agua

El agua constituye, en promedio, el 95% en volumen  cas del producto terminado. En este curso abordare-
de una cerveza. Muchas veces se obvia la importan- mos este ingrediente en primer lugar, para darle la
cia de este ingrediente, o se infravalora su efecto en relevancia que requiere.

las diferentes fases del proceso de elaboracion, asi

como su participacion en las cualidades organolépti-

El profesor Fernando Campoy, bioquimico de formacion y fundador de la empresa Domus, nos explicara los
fundamentos tedricos y las medidas practicas para controlar los delicados equilibrios minerales del agua, su
influencia en el rendimiento enzimatico durante la fase de macerado, su interaccion con otros componentes del
mosto en el hervidor y, finalmente, su efecto en la cerveza terminada.

Tomar conciencia de la elevada importancia del agua y sus sales minerales en el proceso de elaboracion de la
cerveza.

+lones en el agua: efectos en el macerado, el hervido y el producto terminado

«Tipos de agua; interpretacion de un analisis de agua segin lo proporciona el laboratorio de analisis
«Ajustar el agua segin su procedencia y estilo de cerveza deseado: uso de sales minerales y control de la
dureza, alcalinidad y pH

«Tratamientos de depuracion del agua
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