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Malta cervecera: materia prima fundamental
Granos de malta listos para la elaboración. La molienda y la correcta conservación de la malta influyen directamente en el
rendimiento del macerado, el color y el perfil final de la cerveza artesanal.

Foto: cottonbro studio / Pexels

Lúpulo: aroma, amargor y carácter
Conos de lúpulo fresco, ingrediente clave para aportar amargor, aroma y complejidad. La elección de la variedad y el
momento de incorporación modifican el perfil sensorial de cada estilo.

Foto: Ben Young / Pexels
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Maceración y trabajo del grano
Vista interior de un equipo de mezcla durante el proceso cervecero. En esta etapa se busca extraer azúcares fermentables
de la malta y controlar variables que afectan el cuerpo y el rendimiento del mosto.

Foto: cottonbro studio / Pexels

Control del proceso en sala de cocción
Cervecero inspeccionando un equipo de acero inoxidable. El control de las distintas etapas de elaboración, temperaturas y
tiempos es esencial para lograr repetibilidad y calidad en cada lote.

Foto: ELEVATE / Pexels
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Evaluación visual y control de calidad
Maestro cervecero observando una muestra. La inspección del color, turbidez, espuma y aspecto general forma parte del
seguimiento de la fermentación y de la evaluación de calidad del producto.

Foto: cottonbro studio / Pexels

Evaluación sensorial de distintos estilos
Muestra de cervezas con diferencias de color y apariencia. La degustación comparativa permite reconocer cuerpo, aromas,
sabores, equilibrio, atributos positivos y posibles defectos u off-flavors.

Foto: ELEVATE / Pexels
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Servicio, espuma y carbonatación
Cerveza siendo servida en vaso, con formación de espuma. La carbonatación, natural o forzada, influye en la sensación en
boca, la liberación de aromas y la presentación final de la bebida.

Foto: cottonbro studio / Pexels

Embotellado y acondicionamiento
Botellas de cerveza cerradas con presencia visible de burbujas. El embotellado, el cierre y la carbonatación en botella
requieren higiene, dosificación precisa y control para conservar el producto.

Foto: Jorge Romero / Pexels
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Limpieza y sanitización del equipamiento
Operaria trabajando con guantes junto a un tanque cervecero. La limpieza, desinfección y sanitización de mangueras,
válvulas, recipientes y superficies son puntos críticos para evitar contaminaciones.

Foto: ELEVATE / Pexels

Trabajo profesional en una microcervecería
Cervecero operando un sistema de producción artesanal. La elaboración combina conocimiento de ingredientes, equipamiento,
control del proceso, higiene, fermentación y diseño de recetas para obtener cervezas consistentes.

Foto: Rene Strgar / Pexels


