Buenos Aires Brew

 TALLERES DE ELABORACIÓN 
DE CERVEZA
Se llevarán a cabo los días sábados.

Consta de una jornada que comienza a las 9 hs. con una duración aproximada de 7 horas. 


Para obtener mayor información comunicarse a: 
info@babrew.com.ar   

Tel:4115-4640
Cronograma de actividades: 

09:00 -Llegada de los participantes. Muestra y breve descripción del equipo. 

09:15 - Preparado del agua. Tipos de agua, las sales y su importancia.
09:30 - Breve descripción de las maltas. Molienda. Explicación del proceso de macerado. Temperatura. Acciones enzimaticas. PH. 

10:15 – Break. Cafè, medialunas.

10:45 - Control de macerado y comienzo de la recirculación. El por qué del recirculado. 

11:15 - Mash out. 

11:30 - Recolección del mosto dulce y lavado de azucares por aspersión o lavado del grano. 

12:30 - Cocción del mosto. Lupulización. Qué es el lúpulo. Uso y aplicaciones. Variedades de amargor y variedades aromáticas.                 Propiedad antiséptica del lúpulo. Concepto de limpieza y sanitización. Cepas de levadura. Armado de inoculo. Breve concepto         de levaduras secas y líquidas. Cómo elegirlas. Cómo propagarlas. 

14:00 - Final del hervor. Enfriado del mosto dulce hervido y lupulizado. 
       Llenado del fermentador. Oxigenación del mosto. Inoculación de levadura. 
       Concepto de fermentación, maduración. 
       Clarificado y envasado. 

15:15 - Limpieza del equipo. 

16:00 - Charla de conclusiones finales y degustación. 

Cierre: 
Finalizamos degustando una pinta de cerveza acompañada de brusquetas o focaccia. Descripción de algunos estilos clásicos. Sus características y orígenes. 
Incluye: Apuntes, material didáctico y recetas.


Dictado por Demian Caral - Profesional Gastronómico. 
Egresado del IAG (Instituto Argentino de Gastronomía) 
Capacitación en elaboración de cerveza cursada en el INTI 
Entrenamiento de evaluación sensorial cursado en la Universidad de Lanus 
Participación como jurado en el Concurso Internacional de Cerveza 2004, 2005, 2006 y 2007 para "Cerveceros Caseros" 
