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1 Resumen

Para dar cumplimiento a los objetivos planteados, y gracias a la metodologia empleada
en el presente proyecto investigativo, se ha visto conveniente llevar a cabo la propuesta
de “Desarrollo de una linea de cerveza artesanal y maridaje para mejorar la carta de
Vudu Bar”, establecimiento de esparcimiento con un ambiente agradable, donde se
dan cita varias personas para compartir en buena compaiiia y disfrutar de los diferentes
servicios que este le ofrece, puesto que tanto el visitante local como el turista llega a

conocer la ciudad y deleitarse de su gastronomia y un buen esparcimiento.

La propuesta dard un plus de innovacion a la oferta actual de la carta gastronomica del
bar, tomando en consideracidon que la cerveza artesanal estd en pleno auge, pues esta
dentro de las bebidas alcoholicas moderadas mas consumidas, acentuandose por su

diversas y atractivas caracteristicas multisensoriales.

Durante todo el proceso se aplicaran altos estandares de calidad con una impronta
innovadora de una gama de cervezas Unicas en el mercado, las cuales se ofertaran en
el establecimiento para su pronto consumo, Adicionalmente para mejorar la carta se
propondran recetas de platillos bien estructurados que se maridan con este tipo de
bebidas y que complementaran la agradable estadia de los clientes en este prestigioso

Bar.

Esta cerveza tiene como enfoque también, llegar a consumidores que actualmente
tienen gusto por la cerveza artesanal e industrial y adicionalmente a nuevos clientes
potenciales que se encuentren insatisfechos con la oferta existente; por otro lado, es
importante llegar a las personas que ain no conocen de esta bebida y motivar su
consumo otorgandoles una experiencia positiva de la cerveza artesanal y dinamizar su

consumo en el establecimiento en el cual se llevara a cabo la propuesta.

Palabras claves: cerveza, artesanal, maridaje, mejorar, carta, bar.



2  Abstract

In order to achieve the objectives set, and based on the methodology used in this
research work project, it has been important to carry out the following proposal:
"Development of a line of craft beer and pairing to improve the Vudi Bar menu", a
leisure place with a friendly atmosphere, where many people come together to share
in good company and enjoy the different services that it offers, because both the local
visitor and the tourist come to visit the city and enjoy its gastronomy and a good

entertainment.

The proposal will give a plus of innovation to the present offering of the bar's
gastronomic menu, taking into consideration that the craft beer is booming,
particularly because it is one of the most consumed moderate alcoholic beverages,

highlighted by its diverse and attractive multisensory features.

During the whole process, it will apply high quality standards with an innovative
imprint of a range of different types of beers offered in the market, which will be
offered in the bar for its immediate consumption. Additionally, in order to improve the
menu, it will offer recipes of well-structured dishes that will be paired with this type
of beverages and that will enhance the pleasant stay of the customers in this exclusive

bar.

Furthermore, the purpose of this beer is to reach consumers who already have a taste
for craft and industrial beer, in addition to new potential customers who are unsatisfied
with the available offer; on the other hand, it is important to reach people who are not
familiar with this beverage and motivate their consumption by providing them with a
positive experience of craft beer and encourage their consumption in the local

establishment where the proposal will be carried out.

Keywords: beer, crafting, pairing. improvement. menu, bar.



3 Problematica

La reinvencioén siempre ha sido el éxito de la evolucion. En este medio
cambiante es cada vez mas competitivo, siendo imprescindible enfocarse netamente
en la innovacion de nuevos productos y servicios de modo que se adapten a la
versatilidad del mercado. (DocuSign, 2020), Dando lugar al desarrollo de un nuevo
producto, este conlleva al proceso completo de crearlo y llevarlo al mercado, tomando
en consideracion dos aspectos importantes, uno implica ingenieria de producto y el

otro analisis de mercado. (Guevara Uvidia, 2007)

Direccionandose a la linea de innovacidon sobre alimentos y bebidas, el
consumidor dia a dia busca nuevas tendencias de bebidas alcohoélicas artesanales,
siendo una opcion la cerveza artesanal, ya que es atractiva por tener un sabor diferente
al de la cerveza tradicional, por ser un producto conocido por sus caracteristicas
multisensoriales y su grado alcohdlico (eleconomista, 2019). De acuerdo a la pagina
el Economista, para el 69% de personas encuestas el sabor es la principal motivacion
a la hora de elegir una cerveza artesanal, seguida de la calidad (49%) y la naturalidad

(43).

Este tipo de cerveza se ha convertido en uno de los productos que estd
sobresaliendo en el mercado, lo que da una gran oportunidad de crecer
financieramente. Hoy en dia existen algunos establecimientos como bares que se
dedican a brindar este tipo de productos, sin embargo, se limitan, la oferta
gastrondmica es algo importante que se requiere vaya de la mano con este producto,
algunos clientes desean ir a un bar para compartir acompafniados de un buen ambiente
y una buena bebida como lo es una cerveza artesanal y por qué no maridarla con un

aperitivo de modo que degusten de los productos ofertados y también de sus servicios.

Los propositos iniciales de los bares antiguamente llamados tabernas
era entablar conversacion con el resto de comensales, comentar la actualidad o
simplemente conocer gente nueva. (Mollejo, 2019). Con el paso del tiempo se le ha
dado diferente nombre, concepto y claro ofertan nuevos servicios donde se comparte

y también se disfruta de una



buena musica, ambiente, bebidas y alimentos, que proporcionan mas acogida de

consumidores.

Vudua Bar & Food, es un establecimiento de esparcimiento donde jovenes y adultos
se reunen para compartir y olvidarse por un momento de la rutina diaria, tiene algunos
afios de trascendencia en el mercado local, sin embargo no oferta ningun tipo de bebidas
artesanales ni mucho menos cerveza artesanal, denotando que la competencia es cada vez
mas amplia, la intension es sobresalir en el mercado y competir ante los establecimientos
que actualmente expenden este tipo de producto, a través de la creacion de una linea de
cerveza artesanal y maridaje para mejorar la carta gastronémica, de modo que resulte mas
atrayente para sus consumidores, lograr su aceptacion, satisfaccion de su distinguida

clientela y mayor afluencia de consumidores.



4 Tema

DESARROLLO DE UNA LiNEA DE CERVEZA ARTESANAL Y MARIDAJE
PARA MEJORAR LA CARTA DE VUDU BAR & FOOD, LOJA 2022”



LINEA DE INVESTIGACION
Desarrollo y gestion de emprendimiento e innovacion
SUB LINEA DE INVESTIGACION

Desarrollo e innovacion en productos y servicios



5 Justificacion

Como futuro profesional en el area de gastronomia se pretende ofrecer resoluciones
para resaltar e innovar con una linea de cerveza artesanal y a su vez maridar este tipo de

producto con diferentes preparaciones gastronémicas del establecimiento.

El desarrollo y ejecucion del presente proyecto de investigacidon es un requisito
indispensable previo a la obtencion del titulo profesional de tecndlogo en gastronomia del
Instituto Tecnoldgico Sudamericano — Loja. por lo tanto, durante su ejecucion se busca
poner en practica los conocimientos adquiridos durante todo el proceso educativo,
tomando en cuenta las habilidades y destrezas desarrolladas y la capacidad de investigar
productos que promuevan la gastronomia, obteniendo asi una implementacién de nuevas

técnicas, sabores, y texturas.

Actualmente la demanda de cerveza artesanal es cada vez mas amplia, los
establecimientos que ofertan este tipo de productos son los mas visitados, la buscan por su

agradable sabor y porque contiene beneficios para la salud en su moderado consumo.

A nivel social se pretende dar mayores alternativas de cerveza artesanal, para qué
que se lo comercializa y para darle un nuevo valor al establecimiento a la par con

aplicaciones gastronomicas.

Con el presente proyecto de investigacion se pretende dejar establecida una base,
la misma que servird como punto de referencia para otras investigaciones y que sirvan para

obtener un producto comercializable y sabre todo apto para el consumo en el mercado.



6 Objetivos

6.1

Objetivo General

Desarrollar una linea de cerveza artesanal y propuesta de productos gastrondmicos que

mariden con cerveza para mejorar la carta de Vudu Bar & food.

6.2

>

Objetivos Especificos

Determinar las preferencias de cerveza artesanal mediante encuestas a clientes y
colaboradores de Vudu bar para seleccionar las variedades con mayor demanda.
Identificar los estilos de cerveza y procesos artesanales de elaboracion mediante la
recopilacion de informacion de articulos cientificos, revistas indexadas y
bibliografias fisicas o digitales para sustentar la investigacion.

Elaborar cerveza artesanal usando métodos adecuados artesanales e ingredientes
para cada estilo de cerveza, para someterlos a evaluacion sensorial descriptiva.
Desarrollar una propuesta gastronémica basada en elaboraciones simples para
complementar los atributos sensoriales de la cerveza artesanal y analizar
aceptabilidad de la cerveza y propuesta gastrondmicas para someterla evaluaciones
sensoriales para conocer su factibilidad y caracteristicas de mejorar

Socializar la propuesta mediante la capacitacion y entrega de la nueva carta y guia

de elaboracion para mejorar la carta de Vudu Bar.



7 Marco teorico

7.1 Marco Referencial.

7.1.1 Vudu bar & food

Figura 1:

Logo de la empresa vudu bar & food

Nota: Imagen entregada por el sr: Kleber Vicente Cango

En abril del 2017 en el sector la Pileta, en la ciudad y provincia de Loja, se
constituyd un negocio de entretenimiento nocturno, con la denominaciéon de un nombre
muy peculiar, VUDU BAR & FOOD; El vudu es una religion que tiene raices profundas
en la historia y corazon de Haiti, este nombre esta inspirado en aludir y representar una
idea de creencias como magia blanca y hechizos que envuelvan a los clientes y llamen su
atencion. Es asi que se inici0 este establecimiento con la principal mision de ser una
empresa con una imagen distinta a lo tradicional, tanto en el disefio rustico del local, como

en los diversos productos y servicios que oferta.

El primer duefio de este negocio estuvo presente durante varios meses, pero con el
pasar del tiempo sintid la necesidad de agregarle un toque de creatividad, ingenio e
innovacion por lo que decidio dejar el cargo a un miembro de su personal, para que este le
ayude en la administracion del negocio, con la finalidad de revivir la idea inicial y de
mantener viva la imagen de la empresa. Es asi como en meses posteriores el sefior Kleber
Cango decidio comprarle el negocio al primer duefio con la razoén de tener el cargo
absoluto del negocio y asi poder dirigir y tomar decisiones que beneficien a la empresa,

mejorando dia a dia sus servicios y otorgandole un ambiente tnico a su distinguida y fiel
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clientela. Este espacio de entretenimiento ofrece particulares bebidas con o sin alcohol,

piqueos y un excelente ambiente musical. VUDU BAR & FOOD empez6 a sumar nuevos

clientes en gran cantidad, convirtiéndose en un lugar divertido, acogedor y calido para toda

aquella persona que decida a visitarlo.

7.1.2

Mision:

Brindar continuamente un excelente servicio al cliente con una amplia gama de bebidas y

7.1.3

alimentos en acompafamiento de un ambiente atractivo y acogedor, las cuales

sobrepasen las expectativas del cliente.

Vision:

Ser un Bar- Restaurante con renombre a nivel local y nacional, crecer ante la competencia

7.1.4

y brindar un servicio de calidad que marque la diferencia y logre continuamente la

satisfaccion plena de su distinguida clientela

Valores

Constancia. — Constantes en ofrecer un buen servicio, producto y ambiente
acogedor, innovandonos dia a dia.

Honestidad. - Siempre honestos en la utilizacion de los mejores productos para
nuestros clientes.

Amabilidad. - Uno de los valores clave para la buena atencién con nuestros
clientes, de modo que se sientan a gusto en nuestro establecimiento.

Excelencia. - Brindar siempre lo mejor en cuanto a producto y servicio.
Responsabilidad. - Actuando responsablemente con nuestros clientes pesando en
su seguridad.

Solidaridad. — Siempre prestos a colaborar con nuestro entorno social.
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7.2  Marco Conceptual
7.2.1 Cerveza artesanal

Como su nombre lo indica, la cerveza artesanal es aquella que estd elaborada
siguiendo una “receta” propia, por maestros cerveceros que le dan un sabor distinto y
personal; por légica su produccion es limitada, ya que se pone especial atencion en sabores

y texturas distintas a las marcas industriales.
7.2.2 Historia de la cerveza artesanal

La historia de la cerveza remonta a varios milenios de afios, los prehistéricos ya
elaboraban esta bebida, aunque los primeros registros que se tiene son de la antigua
Mesopotamia. La bebida que se puede llamar cerveza es la que es producida con agua,
malta de cereal y lapulo. En aquel entonces no se usaba levadura, se comenzo a agregar
hace poco tiempo, cuando se descubrid, ya que hasta entonces no se conocia su existencia,
se dejaba la cerveza fermentar a temperatura ambiente, donde las levaduras hacian su
trabajo y convertian el mosto en cerveza. En 1412 se registra la primera cerveza de lupulo
en Inglaterra de estilo ale elaborada con lupulo inglés y levaduras de fermentacion alta a
temperatura ambiente. A partir de 1516 se decreta en Baviera la Ley de pureza alemana,
esta ley establecio que la cerveza solo se podia elaborar a partir de tres ingredientes, agua,

cebada y lapulo. (Cervecero, 2020)

Actualmente la cerveza artesana estd cogiendo mucho impulso. Con este bum de
las cervezas artesanales se ha extendido rapidamente el mundo la elaboracion de la cerveza

casera.
7.2.3 Tipos de cerveza artesanal

Existen dos tipos de cerveza artesanal Lager y Ale estos, se detallan a continuacién con

sus respectivos estilos:
e Cerveza Lager

Este tipo de v cerveza son las mas populares hoy en dia, ya que las caracteriza un

sabor nitido y ligero, con consistencia espumosa.

Su proceso de fermentacion se lleva a cabo a temperaturas no tan altas, pero por

un tiempo mucho mas largo, para luego dejar a madurar en frio jalrededor de los 0°C!
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Una buena lager se deja madurar por un periodo que va de 2 a 6 meses. Cuando
minimo, se dejara un periodo de tres semanas, pues si es menos tiempo, careceran del

acabado de una auténtica lager.

Estilos de cerveza lager

o Pilsen: fresca y amarga, con un cuerpo ligero y cremoso. Tonos dorados y 4.4%
de alcohol.

o Dunkel: su sabor es a hierba y madera. Su cuerpo es ligero y presenta un tono
ambar. Su porcentaje de alcohol es de 4.8%.

o Schwarzbier: de tonos negros y con sabor dulzon, tiene 5% de alcohol.

o Rauch: su sabor es a malta ahumada y sus tonos son dorados oscuros. Tiene 5.1%
de alcohol.

o Vienna: identificala por su tono dmbar rojizo y sabor a malta dulce con 6% de
alcohol.

o Bock: intensa y maltosa, de cuerpo robusta. Contiene 7% de alcohol.

e (Cerveza artesanal ALE

Ale es la palabra inglesa que describe al grupo de cervezas que utilizan levaduras
de fermentacion alta. Este tipo de cerveza artesanal tiene su origen en las islas britanicas
y es mas antigua que la lager. Es una cerveza con caracter, consumida con mas

frecuencia en el Reino Unido, Bélgica y Alemania. (GEOGRAPHIC, 2019)

Las cervezas Ales se considera una de las bebidas mas antiguas que el hombre ha
producido, el bebedor de todos los dias puede diferenciar las cervezas ale observando sus
caracteristicas mas frutales, dulces, con mas cuerpo y complejas. La receta base de la
cerveza Ale es utilizada por varios fabricantes y son punto de referencia para elaborar

cerveza. Son cervezas mas amargas con apariencia gruesa y con un sabor excepcional.
Este tipo de cerveza se elabora principalmente con cuatro ingredientes que son:
o Agua

El agua es el ingrediente que se usa en mayor cantidad en la elaboracion de cerveza
y por tanto uno de los mas importantes. En la elaboracion sobre todo de cerveza
artesanal es muy importante controlar el pH del agua ya que tradicionalmente las cervezas
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se han fabricado en diversos lugares del mundo con agua de la zona en la que se elaboraba
ese tipo de cerveza. El agua se considera blanda o dura segun la cantidad de minerales que
tiene en su interior los cuales dardn sabor a la cerveza. El agua con un alto contenido de
minerales se considera dura y la que tiene poco contenido se denomina blanda (Cervecero,

2020)

Es importante seleccionar un tipo de agua adecuado al elaborar cerveza lo que lo
convierte en uno de los ingredientes mas importante. Esto quiere decir que si se quiere
reproducir lo més fielmente posible un estilo de cerveza se debe usar el tipo de agua que

hay en las regiones donde se elabora tradicionalmente esa cerveza.
o Malta

La malta es un ingrediente de la cerveza que se obtiene de diversos tipos de
cereales, estos cereales se dejan germinar en un proceso llamado malteado obteniendo asi

la malta, esta malta puede ser de cebada, de trigo, de centeno o de espelta.

Las maltas se tuestan para conseguir diversos sabores y aromas en las cervezas,
estos ingredientes cuanto mas tostados estén mas notas de sabor daran a la cerveza final,

cuanto mas tostadas estén contendran menos azucares fermentables. (cervecero, 2020)

Por tanto, desacuerdo a lo mencionado, al fabricar cerveza se usan maltas tostadas
en pequenas cantidades para dar sabor, junto a otras menos tostadas que aportaran los

azucares fermentables. Podemos encontrar maltas caramelo, maltas ambar y maltas tostada

Una vez se obtiene la malta del cereal, se debe macerar para obtener los azucares
fermentables a partir del almidon de los granos de la malta. Estos granos de malta se
sumergen en agua caliente, sin hervir, que produce el mosto de cerveza, de sabor muy

dulce
o Lupulo

El lupulo es el ingrediente que se usa para dar amargor, sabor y aroma a la cerveza.
A diferencia de otras plantas que se podrian usar para dar sabor, el lapulo ha sido el
ingrediente mas usado debido a su poder bactericida, existen multitud de tipos de esta
planta trepadora emparentada con el cannabis, existen cientos de variantes que se plantan
en todo el mundo y cada una de ellas dan a la cerveza unas caracteristicas determinadas.
Por ello es uno de los ingredientes de cerveza mas complicados de dominar por su gran

variedad. (Cervecero, 2020)
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De acuerdo a lo mencionado es importante saber sobre este ingrediente es que

existen dos principales tipos de lupulos.

Los lupulos amargos, son los que le dan amargor a la cerveza y se usan al principio

de la ebullicion.

Los lupulos aromaticos que dan sabor, pero especialmente aroma se usa en

pequeiias cantidades al final de la ebullicion o haciendo un dry hopping.

Es importante saber diferenciar estos tipos de lupulos y saber en qué momento de
la elaboracion usarlos, el lapulo se vende en flor o en pellets, la facilidad de uso y de
conservacion de los pellets hace que sea el tipo de lipulo més usado tanto entre los

cerveceros caseros como en las grandes industrias.
o Levadura

La levadura es uno de los ingredientes principales de la cerveza que mas tarde se
ha anadido a la elaboracion de cerveza. Ya que la levadura no fue descubierta hasta 1857
cuando Louis Pasteur la descubri6. Hasta entonces la cerveza se dejaba fermentar a
temperatura ambiente y eran las levaduras salvajes las que convertian los azlicares
fermentables en alcohol. Esto propiciaba que la cerveza se contaminara frecuentemente. El
descubrimiento de la levadura y su utilizacion como ingrediente hizo que la fabricacion de
cerveza se pudiera hacer de forma mucho mas controlada, lo que aumento inmediatamente

la calidad de las cervezas de todo el mundo. (Cervecero, 2020)

Cave recalcar que la cantidad y el tipo de levadura es muy importante en la
elaboracion de cerveza ya que esta puede anadir sabores indeseados a la bebida, la levadura
es el ingrediente que se afade una vez se ha traspasado el mosto hervido con lupulo al
fermentador, tras un periodo de fermentacion controlado a una determinada temperatura,
los azucares fermentables se convierten en alcohol, las levaduras pueden diferenciarse por
su temperatura de fermentacion, existen las de fermentacion alta y las de fermentacion

baja.
Estilos de cerveza Ale:

o Red ale: su sabor es a malta y a caramelo, por lo que su color se refleja rojizo.
Contiene 3.5% de alcohol.
o Altbier: presenta sabores a ltipulo, ademas de cuerpo ligero con un color cobrizo.

Tiene 5% de alcohol.
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o Kaolsch: sabor suave y armonioso aderezado de sus tonos dorados. Presenta 5% de
alcohol.

o Porter: Tiene un sabor fuerte a malta y a chocolate con 5.5% de alcohol.

o Pale ale: distinguela perfectamente por su sabor amargo, pero floral. Su tono es
oro profundo. Contiene 8% de alcohol.

o Stout: Su sabor es amargo. Presenta una textura espesa y tonalidades oscuras casi
negro. Tiene 10% de alcohol.

o Barley: tiene un sabor fuerte y afrutado, muy coherente con su cuerpo intenso.

Contiene un 11% de alcohol.

La evolucion a lo largo de la historia de la cerveza artesanal nos ha legado una
infinidad de estilos, sin embargo, en el presente proyecto se indicara informacion sobre

seis estilos desarrollados.
7.2.4 Cerveza Pale Ale o Apa de trigo

Las American Pale Ale empiezan a aparecer como estilo en los Estados Unidos
alrededor de 1980. Se suele definir que la cerveza Anchor Liberty Ale, un ale de 6%
elaborada por Anchor Brewing Company fue la primera APA americana. O al menos asi
Michael Jackson quién siempre defendi6 que fue la primera ale americana moderna.
(Pedrueza, 2022)

Las American Pale Ale o APA son propiamente un estilo de cerveza, caracterizado
por ser cervezas de alta fermentacion (Ale), rubias (Pale) y elaboradas al estilo americano
con lupulos cultivados alli. Podemos decir que son la version americana de las clasicas
Pale Ale britanicas.

Si algo define a las APA es que la presencia del lupulo estd garantizada, lo que
equivale a un intenso aroma. El color claro proviene de la seleccion de maltas claras (Pale)
y su hablamos del alcohol no es habitual que superen los 5,5%Alc/Vol. La graduacion en

amargor esta entre 30 y 45 IBU

Para la elaboracion de este estilo se utiliza lo siguiente:
Malta Wheat Blanc

Es un tipo de malta que potencia el sabor peculiar de la cerveza de trigo, es
imprescindible para elaborarla. La malta Chateau Wheat Blanc es la base en elaboraciones

de cervezas de trigo, pero también se utiliza en las cervezas con base de malta de cebada
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(3-5%) por su nivel de proteinas que da a la cerveza sensacion mas plena en la boca y
potencia la estabilidad de la espuma, se puede usar en, Cervezas de trigo, cervezas blancas,
cervezas ligeras, cervezas con poco o sin alcohol, siempre la mescla debe ser hasta un 35%

de u 100% de preparacion.
Malta Pale Ale

Malta Pale Ale es bastante palida, con EBC 5-10, y aporta un rico sabor de malta.
Comparando con la malta Pilsen es méas modificada, y su actividad enzimatica es un poco

mas baja. Tiene bajo contenido de proteinas. Ideal para cervezas britanicas.

Malta Cara Clair
Malta belga caramelizada que intensifica el cuerpo y la suavidad de la cerveza,
aporta ademas un rico sabor suave a galleta, se usa para cervezas claras en general, la

cantidad que se usa es hasta un 30% del volumen total de malta.
Lupulo Cascade

Es todo un clasico, que da a la cerveza tonos de citricos y flores. De los ltpulos
conocidos como las "Tres C' (Cascade, Centennial y Columbus), es el que posee un

porcentaje mas bajo de acido alfa.
Lupulo Centennial

Esta variedad de lapulo, creada en 1974, es llamada en ocasiones 'Stper Cascade',

si bien tiene unos aromas de citricos més fuertes. Notas de mango, citricos y flores.
Lapulo Hércules

Es de origen alemén. Es una variedad usada sobre todo para anadir un suave
amargor, pero también sabores y aromas de pimienta, hierbas y meldén cuando se usa como

adicidn final.
Levadura SAFALE WB-06

Levadura de la marca Fermentis especialmente seleccionada para la fermentacion
de cervezas de trigo. Produce sabores con fenoles y ésteres propios de las cervezas de

trigo. Permite fermentar con un buen grado de suspension.
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Fermentacion: ideal 18-24°c (64-75°f), atenuacion: 86%, tolerancia al alcohol:

10.5%, las dosis recomendadas son: 50 a 80 gr en la fermentacion primaria
Carragenina

La carragenina es un componente extraido de las algas rojas y usado en la industria
alimentaria como un aditivo. Sirve como emulsionante, estabilizante o espesante de
alimentos, en la cerveza se la usa como clarificante ya que no afecta en sabor o textura de

la cerveza.
7.2.5 Cerveza weissbier

Esta variedad destaca por su sabor afrutado y aromatico, con notas a banana y
clavo, e incluso matices florales o de pomelo, como es el caso de la Arriaca TRIGO, que

la hacen perfecta para cualquier momento del dia.

El origen de este estilo es complicado de establecer, ya que el uso del trigo como
ingrediente de fermentacion comenz6 en los propios inicios de la agricultura.

En Baviera, una zona clave en el desarrollo de este estilo, las evidencias sefialan su
uso ya en el afo 800 a.c, aunque el auge de su popularidad comenzé de manera mas notable

a partir del siglo XVI en esta misma region. (Sanz, 2021)

Puede que sea su sabor, tendente al pan recién horneado o a la banana, su bajo
amargor o ese punto fresco y agradable. Sea como fuere, el caso es que las cervezas
Weissbier, conocidas popularmente como ‘de trigo’, suelen convertirse en las preferidas
de quienes se adentran en el mundo cervecero, y en un placer recurrente para los ya
iniciados.

Los nuevos métodos de fabricacion de cerveza que se desarrollaron en la segunda
mitad del siglo XIX provocaron que la cerveza de trigo entrara en decadencia y apenas
quedaron fabricas que la elaboraran. En este escenario fue fundamental la labor de Georg
Schneider y su hijo, maestros cerveceros que apostaron por mantener la produccion de

Weissbier y contribuyeron a su resurgir, que tomo fuerza a partir de los afios 60.

De manera general, este estilo de cerveza de trigo Weissbier oriunda de Alemania,
se usa una parte de trigo sin maltear y para potenciar sus aromas se incorporan ingredientes

como cascara de naranja o cilantro.
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Cabe recordar que las Weissbier son cervezas de estilo ale o de alta fermentacion
que se elaboran con una alta cantidad de maltas de trigo, para lograr todas sus
caracteristicas organolépticas, realmente su composicion no tiene por qué ser 100% malta
de trigo, pero si tienen una cantidad de este cereal de entre un 50% y un 70%, siendo lo

habitual para el resto la malta de cebada.

Para la elaboracion de este estilo se utiliza lo siguiente:

Malta Blanc

Malta de trigo belga. Secada a una temperatura de hasta 80-85 °C, este ingrediente
Potencia el sabor especial de las cervezas de trigo, la malta Chateau Wheat Blanc es bésica
para la elaboracion de cervezas de trigo, pero también se utiliza en las cervezas a base de
malta de cebada (3-5%) a causa de su nivel de proteinas, que da a la cerveza una sensacion

en boca mas plena y potencia la estabilidad de la espuma.

Malta Pilsen

Este tipo de malta es muy palida y tiene el sabor dulce de malta, en general es la
malta mas palida disponible con un EBC de 3-4. Podemos encontrar malta Pilsen de
cebada de 2 o 6 hileras. La malta de cebada de 6 hileras habitualmente tiene mas proteina
y enzimas, es menos coagulada y contiene menos carbohidratos. Muchos cerveceros
consideran que Pilsen de 2 hileras tiene sabor mas marcado a malta, mientras que el de 6

hileras aporta aroma a cereales.

Malta Melano

La Malta Melano es una cebada malteada con una coloracion de 75-85 EBC o 23-
31 Lovibond, esta malta aumenta la estabilidad y la riqueza de sabores, y agrega un
atractivo color rojo, es perfecto para darle a tu cerveza Ale, color, sabor y cuerpo.
La dosis maxima recomendada es del 20%.

Para la conservacion, la malta Melano debe almacenarse en un lugar fresco y seco
por un maximo de 24 meses. Si la malta ha sido molida, se recomienda usarla dentro de 3

meses para conservar los aromas maximos.
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Malta Diastatique

Cuando hablamos de malta diastatica, nos referimos a un ingrediente derivado de
la germinacion de un cereal, la mas frecuente es sin duda la cebada, pero también existe la
malta de trigo.

Esta diferente denominacion de malta se refiere al contenido de enzimas que
descomponen el almidén en azlcares,

La malta diastatica o malta enzimatica es malta que tiene una alta concentracion de
estas enzimas y, por lo tanto, es capaz de descomponer los almidones y producir azlicares
simples (maltosa y maltodextrinas). Este tipo de malta se utiliza particularmente para

fermentaciones largas

Liapulo Magnum

El lapulo Magnum es un lupulo utilizado fundamentalmente por su aporte de amargor,
aunque también aporta aromas citricos, a hierba y a bosque frescos. Procede de esquejes
alemanes y se acaba de desarrollar en la costa oeste de USA donde se caracteriza por su
gran resistencia al clima y a las plagas lo que hace que tenga un precio muy razonable
acompafiado de una gran calidad.

Los acidos alfa suelen oscilar entre 12 y 14% y la beta entre 4,5 y 5,5%.

Se utiliza para dar un toque de amargor a Lagers y Ales de influencia americana.

Levadura WB-06

SafAle WB-06 es una Saccharomyces cerevisiae bar. diastaticos y se caracteriza
particularmente por su alta atenuacion, levadura de especialidad, seleccionada para
fermentaciones de cervezas de trigo. Produce notas sutiles de ésteres y fenoles (POF +)
tipicos de las cervezas de trigo. Permite elaborar cervezas con un perfil de alta calidad y

presenta una gran capacidad de mantenerse en suspension durante la fermentacion.

Es recomendable usar las cantidades exactas, para lo cual se puede evidenciar una

cantidad de 12 gr en 20 litros de mosto.
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Carragenina
La carragenina es extraida de las algas marinas y su huso es mas en lacteos, pero
la usamos también en la cerveza par lo siguiente. La carragenina se la usa como un agente

que permite la clarificacion de la cerveza sin interferir con su sabor, olor o textura.

7.2.6 Cerveza Dark Abbey

La Dark Abbey no es un estilo de cerveza muy antiguo, por lo general, cuando se
escribe o se habla de cerveza, uno no suele ser mas antiguo que dicho estilo, este no es el
caso con este estilo de cerveza, si la llamas una cerveza belga ambar oscuro y fuerte este
estilo nace en el afio 1991, por lo tanto, se puede especular que no hay mucha historia para
este estilo de cerveza que macio en Bélgica.

De acuerdo a los datos encontrados es una cerveza de cardcter con un rico sabor a
malta y un amargor bien equilibrado, deja un sutil regusto a madera quemada y

extraordinario sabor a especies.

Apariencia: ambar oscuro. Cabeza ligera con cordones moderados, Aroma belga.
Sabor: muy parecido al aroma, pero mas intenso. Increible mezcla de especias le

da el toque de sabor muy suave, el alcohol esta bien escondido, pero con cierta calidez.

Para lograr todas las caracteristicas sensoriales de este estilo se menciona los

ingredientes mas relevantes:

Malta Pilsen

La malta Pilsen es toda una clasica del continente europeo, ingrediente clave de
miles de cervezas deliciosas.

. Es de color muy claro con un indice EBC inferior a 4,5. Se trata de una malta base
y puede usarse como la unica malta de la receta. Suele obtenerse de cebada de dos hileras
(2-row). (Posted, 2015)

Se recalca que la malta pilsen (también llamada Pilense, Pilsen o simplemente Pils)
se utiliza fundamentalmente para hacer cervezas lager, es también la malta base utilizada

para un gran nimero de cervezas belgas.
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Malta Pale Ale

La malta Pale, en contraposicion a la Pilsen, es mas oscura y aporta mucho mas
color y sabores mas complejos (y mas ‘maltosidad’ que la Pilsen), es la malta reina en las
elaboraciones caseras, por su versatilidad y funcionalidad para casi la totalidad de estilos

que la incluyen.

Cara Blond

Malta caramelo de color muy claro con indice EBC que oscila entre 17 y 24
(Lovibond entre 6,9 y 9,6). (Posted, 2015). Se trata de una malta que aporta un toque
ligeramente dulce a tu cerveza a la vez que le da un bonito color dorado. Genera almidones
no fermentables que ademas del dulzor ya mencionado, le dan un excelente cuerpo a la
cerveza y una espuma densa y estable. No debe usarse en una proporcion superior al 20%

de la malta total.

Malta Abbey

Un tipo de malta belga palida, 40-50 EBC, que aporta un sabor fuerte a pan
horneado, nueces y frutas. Ideal para cervezas de abadia, pero también utilizada en
variedad de otros estilos, por sus caracteristicas sensoriales la asen un complemento

significativo para cualquier estilo de cerveza.

Malta Café

Se utilizan principalmente para aportar a la cerveza un color oscuro. Ademas,
aportan aromas de caramelo, café, nueces, y en cantidades grandes, utilizadas
incorrectamente, pueden aportar aromas de quemado. Con el color sube la intensidad de
esos sabores, y las maltas tostadas mas oscuras también pueden aportar amargor y

astringencia.

Recordar que este tipo de maltas son inactivas enzimaticamente:

Lupulo Hallertauer blanco

Variedad alemana de reciente creacion que, a pesar de su alto contenido de Alpha
acidos, esta pensada especificamente para aroma sobre todo usada en el Whirlpool y/o dry-
hopping. De perfil tropical, es muy utilizada tanto para dar mucho aroma a cervezas de

trigo y saisons como para aportar complejidad a Pale Ales e IPA.
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Luapulo Tettnanger
Tradicional y noble lupulo alemén, especial para aroma. Entrega un caracter fino
que mezcla notas especiadas, herbales y florales, tradicionalmente usado en cervezas de

trigo y lagers alemanas.

Levadura Safale BE 256

Levadura activa seca recomendada para producir una gran diversidad de cervezas,
dentro de las cuales se encuentran las de estilo Abadia, conocidas por su alto contenido
alcoholico. Se caracteriza por fermentar rapidamente y revelar aromas sutiles, muy bien
balanceados. (Ltda, 2022)

De acuerdo a los datos aportados este producto es una parte fundamental en
cualquier estilo de cerveza, por tanto, para mantener el perfil aromatico al final de la

presentacion, se recomienda cosecharla rapidamente al finalizar la fermentacion.

Carragenina
La carragenina es un agente que permite la clarificacion de la cerveza sin interferir

con su sabor, olor o textura.

7.2.7 Cerveza Roja Red Ale

Es una cerveza de origen irlandés de fermentacion alta, facil de beber, tiene un
color ambar rojizo transparente y con una espuma blanquecina a color canela de retencion
media. Su sabor es bastante neutral pero inclinado hacia las maltas, puede contener algunas
notas a caramelo o bizcocho, historicamente mas derivadas del proceso de elaboracion que

del uso de maltas caramelizadas. (Espinosa, 2020)

Para complementar las caracteristicas tiene un aroma dulce a grano o caramelo
tostado y con muy baja o ninguna presencia de lupulo que de existir le otorgaria notas
florales o terrosas. Tiene un cuerpo medio, de final medio-seco con notas amargas por la
malta tostada que junto a su graduacion alcohdlica moderada oscila entre 3,8 y el 5 %.

Recordar que en algunas versiones americanas exhiben mayor grado alcohdlico y
una “reinvencion” del estilo tradicional en Irlanda estd apostando por otorgarles mayor

amargor.
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Los ingredientes que conforma este estilo cerveza son los siguientes:
Malta Pale Ale

Es un tipo de malta bastante palida, con EBC 5-10, y aporta un rico sabor de malta.
Comparando con la malta Pilsen es mas modificada, y su actividad enzimatica es un poco

mas baja. Tiene bajo contenido de proteinas. Ideal para cervezas britanicas.

Malta Cristal
Son las que han sufrido algun tipo de cristalizacion del ntcleo (caramelizacion),
muchas veces se confunden entre si las variedades Caramelo y Crystal, tienen matices

acaramelados y dulces, y existen en una amplia gama de sabores y colores.

Matta Special

Se diferencian en las primeras en ser sometidas a un tostado mas largo y que dan
lugar a un color més oscuro y un cuerpo mas intenso, estas son las mas conocidas maltas
speciales

En el caso de InterMaltaCraft, las maltas especiales que comercializan son Munich,
sometida a una germinacién mas vigorosa y una tostacion unica, perfeccionada a lo largo
de 40 afios de experiencia; Negra Tostada, que aporta color y un ligero sabor tostado a
nueces; Viena, una malta especial muy equilibrada, de sabor dulce y pleno que permite
mejorar cualquier cerveza aportando también estabilidad a la espuma; y Carabe 60, una
malta de creacion propia que atina lo mejor de las maltas Caramelo y las maltas Munich.

Ademas, tiene la ventaja de permitir su utilizacion hasta del 30% con las maltas base

Lupulo Hallertauer
Es uno de los lupulos considerados lapulos nobles (por su equilibro entre alfa acidos y
beta acidos, y su alto aroma frente a su bajo amargor), y se caracteriza por ser suave y

agradable, con intensidad media en notas citricas y florales, ligeramente especiadas.

Levadura S-33

La levadura S-33 es una levadura de fermentacion alta "todo-terreno" que aporta un sabor
intenso y es adecuada para cualquier tipo de cerveza, incluidas las cervezas de trigo, de
abadia y otras cervezas especiales. Puede usarse también para forzar una fermentacion en

botella.
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Su temperatura para activarse y dar un rendimiento muy aceptable es entre 15 y 20°C.

Carragenina
Producto destinado para la aclaracién de mosto de cerveza. La carragenina es un

agente que permite la clarificacion de la cerveza sin interferir con su sabor, olor o textura.

7.2.8 Cerveza Black IPA

La cerveza oscura, fuerte y pululada no es nada nuevo. La elaboracion de cervezas
con caracteristicas similares a las del estilo moderno Black IPA se remonta al menos al
siglo XIX. La Black IPA como la conocemos hoy se origind durante la revoluciéon moderna
de la cerveza artesanal estadounidense, se elabord por primera vez comercialmente por
Greg Noonan como en los afios 90 y aparecio en los estantes y en los refrigeradores con

cierta regularidad a finales de los afios 2000. (cheve, 2020)

Cabe recalcar que, a principios de la década de 2010, la Black IPA se convirtio en
el estilo de moda, todos los cerveceros se aventaron a crear sus recetas de este inusual
estilo y veias Black IPA en todas las mesas. Este estilo también es conocido como Dark

Cascadian Ale.

Los ingredientes utilizados en este estilo son:

Malta Wheat Blanca

Potencia el sabor especial de las cervezas de trigo. La malta Chateau Trigo Blanc
es basica para la elaboracion de cervezas de trigo, pero también se utiliza en las cervezas
a base de malta de cebada (3-5%) a causa de su nivel de proteinas, que da a la cerveza una

sensacion en boca mas plena y potencia la estabilidad de la espuma.

Malta Wheat Chocolate

Es una malta de trigo tostada que se puede usar para ayudar a intensificar los
aromas a las cervezas oscuras fermentadas, asi como a mejorar los colores mas oscuros.
Ideal para cervezas, Black IPA, Dark Wheat Beers, Stouts y Porters.

Dependiendo de la cantidad afiadida en la receta, aporta diferentes toques a café o

a chocolate amargo, con cierta astringencia.
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Malta Wheat Black

Es una malta de trigo tostada muy especial que afade sabores complejos a sus
cervezas, la nota mas pronunciada es el café con un caracter intenso de tostado. Gracias a
su procedimiento de tostado, esta malta no aportard ninguna astringencia a su cerveza.

Tenga en cuenta que no obtendra ningtn sabor tipico de las maltas de trigo sin tostar.

Ideal para cervezas como Dunkelweizen, Altbier, Cervezas IPA negras,

Schwarzbier, cervezas especiales

Malta Cara Gold

Proporciona a la cerveza un fuerte aroma dulce de caramelo y un sabor Unico,
ademads de un rico color ambar. Una caracteristica distintiva de todas las maltas caramelo
es su naturaleza vidriada. Este endospermo vidriado genera los componentes no
fermentables adecuados que otorgan a las verdaderas maltas caramelo la capacidad de
contribuir a la sensacion en boca, la espuma, la retencion de la espuma y la duracion de la

estabilidad de la cerveza.

Malta Pale Ale
Pale Ale es la malta mas adecuada como base para numerosas variantes de las
cervezas Ale anglosajonas y otros muchos tipos de cerveza en los que se pretende alcanzar

un color plenamente dorado y un sabor efervescente y delicioso.

Malta Diastatica

Esta malta aporta una gran potencia diastatica (riqueza de azlicares fermentables)
y se puede usar en cualquier cerveza como parte de la malta base, pero es especialmente
adecuada cuando se utilizan maltas poco diastaticas o cereales no malteados para

compensar asi la falta de azlicares.

Recordar que es conveniente usarse en una proporcion no superior al 30% de la

malta total de su preparacion, y se utiliza para cualquier tipo de cerveza.
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Cebada (tostada) Roasted Barley

Técnicamente, y como su propio nombre indica, no se trata de una malta, pero es
un ingrediente muy comun e importante. Segln el grado de tueste, aporta sus sabores y
aromas, mucho mas tenues y delicados que la malta Black, a cacao y moca, y puede

colorear la espuma. Se obtiene tostando cebada sin maltear y aporta un sabor mas amargo.

Lupulo Hallertauer

Variedad alemana nacida en el intento de producir un lapulo del perfil similar al
Mittelfriih, pero con mejoras en el rinde y la resistencia a enfermedades. Su uso es
principalmente de aroma, especialmente para estilos alemanes: Munich lagers,
Oktoberfest, Bock, Weissbier. También va muy bien en estilos como Kolsch, Altbier e

incluso clasicas Pilsners.

Levadura WB-06
Levadura de la marca Fermentis especialmente seleccionada para la fermentacion
de cervezas de trigo. Produce sabores con fenoles y ésteres propios de las cervezas de

trigo. Permite fermentar con un buen grado de suspension.

Carragenina
La carragenina es un agente que permite la clarificacion de la cerveza sin interferir

con su sabor, olor o textura.

7.2.9 Cerveza Stout imperial

La denominacion como la cerveza Imperial, llegaria posteriormente, por 1821, se
cree que fue a partir del citado vinculo ruso, usado en esta época original para referir la
variante fuerte como Imperial Porter, dos afos previos a que las cervezas Stout se
diferenciaran como estilo, donde las primeras referencias estan registradas como Imperial

Double Brown Stout. (Tavern, 2021)

La Stout Imperial es un tipo de cerveza ale oscura que se comenzé a elaborar en
Inglaterra para exportarla a la corte imperial de los zares rusos, de ahi viene su nombre.
Se caracteriza por un elevado indice alcohdlico y de lupulo. De hecho, se dice que

esos altos niveles servian para conservarla y evitar que se congelara.
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Son cervezas negras, licorosas y complejas en sabor, una vez retirada de la nevera
su temperatura debe subir hasta los 8 o 10 grados para que se note el esplendor de su sabor
al maximo, tienen un amplio abanico de sabores: vainilla, café, cacao, frutales, herbales,

caramelo, etc.

Para lograr todas las caracteristicas de la Stout Imperial se enlistan los siguientes

ingredientes:

Malta Pilsen

Malta Pilsen es muy palida y tiene el sabor dulce de malta. En general es la malta mas
palida disponible con un EBC de 3-4. Podemos encontrar malta Pilsen de cebada de 2 0 6
hileras. La malta de cebada de 6 hileras habitualmente tiene mas proteina y enzimas, es
menos coagulada y contiene menos carbohidratos. Muchos cerveceros consideran que
Pilsen de 2 hileras tiene sabor mas marcado a malta, mientras que el de 6 hileras aporta

aroma a cereales.

Malta Munich

Malta adecuada para cervezas oscuras y como una adicidon en cervezas palidas.
Habitualmente producida con grano de calidad inferior, por lo que contiene mucha
proteina. Tiene actividad enzimatica mas baja que la malta Pilsen. Requiere alargar
tiempos de sacarificacion y el escalon proteinico. Aporta a la cerveza un color un poco
mas oscuro, rojizo/ambar, y sabor fuerte a malta. Habitualmente esta disponible en dos

variedades: malta Munich palida (12-17 EBC) y oscura (20-28 EBC).

Malta Special

Se diferencian en las primeras en ser sometidas a un tostado mas largo y que dan
lugar a un color mas oscuro y un cuerpo mas intenso, estas son las mas conocidas maltas
speciales.

En el caso de InterMaltaCraft, las maltas especiales que comercializan son Munich,
sometida a una germinacién mas vigorosa y una tostacion unica, perfeccionada a lo largo

de 40 afos de experiencia; Negra Tostada, que aporta color y un ligero sabor tostado a
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nueces; Viena, una malta especial muy equilibrada, de sabor dulce y pleno que permite
mejorar cualquier cerveza aportando también estabilidad a la espuma; y Carabe 60, una
malta de creacion propia que atna lo mejor de las maltas Caramelo y las maltas Munich.

Ademas, tiene la ventaja de permitir su utilizacion hasta del 30% con las maltas base

Malta Black

Es una malta de cebada, coloreada con un EBC a 1300 (488.1 Lovibond). Su
equivalente (dependiendo de la cantidad) en Weyermann es la malta Carafa Il con un EBC
de 1100 - 1200 o0 413 - 450 Lovibond o Malta de Carafa III con un EBC de 1300-1500 o
488-563 Lovibond.

Es ideal para cervezas muy oscuras como las Stouts o Porters.
Se usa en mezcla al 3% como maximo o al 6% si elaborais una Stout. Tostada a
una temperatura muy alta de 230 ° C, mejorara el aroma a chocolate y tostado de tus

cervezas y aportard un sabor astringente en comparacion con la malta Chocolate 900 EBC.

Malta Cristal

Son las que han sufrido algln tipo de cristalizacidon del nucleo (caramelizacion), muchas
veces se confunden entre si las variedades Caramelo y Crystal, tienen matices

acaramelados y dulces, y existen en una amplia gama de sabores y colores.

Malta chocolate

La malta chocolate es una malta muy tostada con unos indices Lovibond superiores
350 llegando hasta mas de 600 lo que la convierte en una de las maltas mas oscuras (EBC
que oscila entre 950 y 1350). Ofrece sabores tostados intensos y aparecen toques de café,
cacao. Se puede usar en cualquier cerveza para dar color, aunque en proporciones
pequefias. Su uso mas habitual es para hacer Stout y otras cervezas britanicas tipo Bitter o

algunas Ales. En ningtin caso supondra mas del 20% de la malta total utilizada.
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Malta Cara Blond

Proporciona a la cerveza un fuerte aroma dulce de caramelo y un sabor unico,
ademas de un rico color ambar. Una caracteristica distintiva de todas las maltas caramelo
es su naturaleza vidriada. Este endospermo vidriado genera los componentes no
fermentables adecuados que otorgan a las verdaderas maltas caramelo la capacidad de
contribuir a la sensacion en boca, la espuma, la retencion de la espuma y la duracion de la

estabilidad de la cerveza.

Lupulo Chinook

Chinook es una variedad relativamente nueva, creada a mediados de los afios 80.
Sirve para hervidos iniciales o para afiadir a mitad de elaboracion. Aromas fuertes con un
toque especiado y notas de pino y hierbas.
Origen: USA
Uso: Aroma y amargor. Para American Pale Ales, Porters, Stouts y Barley Wine
% acidos alfa: 11-13%
% acidos beta: 3-4%
% de co-humulona: 29-34%

Levadura Safale US-05

Levadura de la marca Fermentis de tipo Ale de origen americana. Da lugar a

cervezas de sabor limpio y con buen final en boca. Genera una espuma densa y estable.

Uso: rehidratar la levadura en agua estéril o en mosto a una temperatura de entre
25y 29 grados y dejar reposar entre 15 y 30 minutos. Remover suavemente durante unos
minutos y afadir al fermentador. Como forma alternativa, se puede espolvorear
directamente en el fermentador sobre el mosto. Dejar 30 minutos y luego remover
suavemente durante unos minutos.

Temperatura de fermentacion: entre 18 y 26 grados.

Se recomienda conservar el producto en nevera, aunque puede mantenerse a
temperatura ambiente hasta 3 meses sin afectar sus cualidades. Una vez abierto el sobre

debe consumirse en una semana.
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Carragenina

La carragenina es un agente que permite la clarificacion de la cerveza sin interferir

con su sabor, olor o textura.

7.2.10 La cerveza como ingrediente en la cocina

Para algunos sacrilegios y para otros un auténtico placer, cocinar con cerveza es
una forma sencilla y barata de dar un extra de sabor a muchas de nuestras recetas. La
ciencia en torno a estas cocciones es poca y los resultados, extraordinarios. Luego
podemos coquetear con el tipo de cerveza en funcidon de lo que queramos hacer, claro.
Rubias, tostadas, negras, para postres, para guisos, para rebozados, para asados... El
universo cervecero en la cocina da para mucho. (HERAS, 2022)

Ademas de que la cerveza ablanda alimentos como la carne y los conserva mas
jugosos, su mayor atractivo para emplearla en la cocina, es que la bebida exalta sus sabores
originales, le da un aroma distinto y en el paladar se logra distinguir el sabor de las dos

partes.

La cerveza también es buenisima en una salsa

La cerveza aporta mucho en una salsa. “Acenttas su perfume, le otorgas el buqué
de la cebada y obtienes una masa mas espesa. Si la trabajas en molcajete, mucho mejor”.

“Al momento de cocinar, en general, la cerveza puede reemplazar a la leche, al
caldo, al vino y por supuesto al agua, en distintas recetas, pero si echamos mano de la
cerveza hay que procurar que su aportacion sea notable. Hay algunos alimentos que son

aun mas fuertes que ella y no vale la pena desperdiciarla”.

Tips para cocinar con cerveza

» Los mariscos son ideales para saltearlos con cerveza. Los puedes flamear y los
perfumas con el toque de la cebada.
» Para cocinar funcionan igual la cerveza oscura y la clara.

» Acompaiia siempre la cerveza con hierbas, te daran el toque perfecto.
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7.2.11

La salsa martajada con cerveza debe ir asada en comal o una parrilla.

Prepara costillas de 180 o 250 gramos a las brasas. Previamente hay que dejar
marinando todo en cerveza, sal, pimienta y especies como romero, albahaca y
salvia.

Los guisos con cerveza se pueden mezclar con mostaza, alcaparras, curry, cebolla,
puerro, apio y pepinos.

La cerveza obscura es apropiada para cocinar carnes fuertes.

También se puede usar en la coccion de pastas, arroces o papas.

La cerveza rebaja la acidez de las vinagretas.

Si la cerveza es artesanal procura que no tenga muchos grados de alcohol para que

no acapare todo el sabor. (Melara, 2018)

Ventajas de la cerveza artesanal
Una cerveza artesanal tiene las siguientes ventajas sobre las industriales:

No contiene elementos artificiales, ni en el proceso ni en los ingredientes, el
fermentado es natural y los sabores son el resultado de la mezcla de agua, malta,
lapulo y levadura; adicionalmente contiene frutas, especias y hierbas que, unidas a
la técnica del maestro cervecero, daran un sabor y un aroma Unico y especial a esa
cerveza.

Es innovadora, ya que podemos crear combinaciones de sabores a gusto de
nuestros clientes.

Es independiente y social, ya que al no pertenecer a los grandes corporativos, las
ganancias se quedan en la localidad ayudando a su economia.

Es decir, la cerveza artesanal ofrece calidad, diversidad y atencidon personal.
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7.3 Metodologia
7.3.1 Meétodos
7.3.1.1 Método hermenéutico

El método hermenéutico corresponde a una técnica de interpretacion de textos,
escritos u obras artisticas de distintos ambitos. Su propdsito principal es servir de ayuda
en el area comprensiva de un texto. (Rodriguez, 2019).

Este método permitird llegar a una lectura comprensiva de temas utiles para la
investigacion, este método no conlleva limite de muestra por lo que también sera eficaz
para llegar a un analisis profundo de los diversos escenarios que se presenten en el entorno

y llegar finalmente a su correcta interpretacion y demostracion.
7.3.1.2 Método fenomenoldgico

El método fenomenoldgico es aquel que nos permite explorar diferentes
situaciones de la vida y del mundo, entendiendo que lo hacemos desde un punto de vista
subjetivo, es decir, a partir de nuestros sentidos y de lo que hacemos con lo que percibimos

en nuestra conciencia. (Ayala, 2012)

Este método permite un acercamiento a las experiencias vividas de los
consumidores, lo que ayudara a la recopilacion de informacidn, tratamiento e
interpretacion de las mismas, para tener una idea clara de las necesidades del

establecimiento y poder dar una alternativa de solucion al problema.
7.3.1.3 Método Practico Proyectual

El método proyectual consiste simplemente en una serie de operaciones necesarias,
dispuestas en un orden logico dictado por la experiencia. Su finalidad es la de conseguir

un maximo resultado con el minimo esfuerzo. (BLASCO, 2011)

Este método serd 1til en la investigacion, aplicando la creatividad y la experiencia del
investigador se podra establecer un proceso que permita llegar al cumplimiento del
objetivo planteado, que es la realizacion del producto y la propuesta gastrondmica, con
este método se puede realizar mejoras en el proceso y alcanzar el maximo beneficio con

menos esfuerzo.
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7.3.1.4 Método experimental

El método experimental es un método de investigacion cuantitativo que consiste
en poner a prueba la validez de una hipotesis sometiéndola a experimentacion. (Editorial,

2022)

Este método conducira a la perfeccion del proceso de elaboracion del producto, a

través de técnicas e instrumentos que impliquen su estudio y desarrollo.
7.3.2 Técnicas de investigacion
7.3.2.1 La observacion

La observacion es un elemento fundamental de todo proceso de investigacion; en
ella se apoya el investigador para obtener el mayor numero de datos. Gran parte del acervo
de conocimientos que constituye la ciencia ha sido lograda mediante la observacion. (Juan,

2011)

Dara un enfoque claro del entorno y a su vez permitira recopilar informacion
directa de la problematica y dar solucion a la misma con una propuesta que se adapte a las

condiciones del establecimiento y su clientela.
7.3.2.2 La Entrevista

La entrevista es una técnica de gran utilidad en la investigacion cualitativa para
recabar datos; se define como una conversacion que se propone un fin determinado distinto
al simple hecho de conversar. Es un instrumento técnico que adopta la forma de un didlogo

coloquial (Dias, 2013)
Entrevistados

Sr. Kleber Vicente cango (Administrador)
Ing. Luis Lopez (Maestro Cervecero)

Tang. Carlos Valdivieso (Docente)

vV V VYV V

Sr. Mauricio Lamche (trabajador)

Esta técnica sera 1util para tener un acercamiento personal con el duefio del
establecimiento y colaboradores, y de esta manera recopilar datos que aporten al desarrollo

de la investigacion y direccionen a la propuesta de solucion.
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7.3.2.3 La Encuesta

La encuesta como técnica de investigacion se caracteriza por utilizar una serie de
procedimientos estandarizados, a partir de cuya aplicacion se recogen, procesan y analizan
un conjunto de datos de una muestra estimada como representativa de una poblacién o

universo mayor, al cual se extrapolaran los resultados que de ella se obtengan. (UDE, s.f.)

Esta técnica se aplicard a una muestra de la poblacion lojana y de clientes del
establecimiento VUDU BAR &FOOD, con el fin de recopilar datos exactos que

favorezcan al desarrollo de la propuesta.
7.3.2.4 Poblacion y muestra

e Muestra:
Corresponde a cierta parte de la poblacion total del cantén Loja, como son los habitantes

econdmicamente activos que segun el censo INEC en el afio 2010 son 176.423 personas,

para esto se toma en cuenta el empleo de la siguiente férmula:

B Z*a’N
~ e2(N—1) + 2202

n

En donde:
n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener
N =es el tamafio de la poblacion total.

o = representa la desviacion estandar de la poblacion. En caso de desconocer este

dato es comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5

Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante,
por lo general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo
99% el valor més alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado

para considerar la investigacion como confiable.

e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01)

al 9% (0.09), siendo 5% (0.05) el valor estdndar usado en las investigaciones.
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Una vez establecido los valores adecuados, se procede a realizar la sustitucion de
los valores y aplicacion de la formula para obtener el tamafio de la muestra poblacional

correspondiente al universo finito determinado.

~ (1,96)%*(0,5)2*176.423
"= 0,05)2°(176.423 — 1) + (1,96)2°0,52

~ (3,84) * (0,25) * (176.423
"= (0,0025) * (176.422) + (3,84) = (0,25)

_ 169.366,08
™= 421.055 + 0,96
_ 169.366,08
" = 421.055,96

n = 383

Se realizara 383 encuestas a la poblacion lojana economicamente activa.
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7.3.3 Analisis de resultados

7.3.3.1 Tabulacion de encuestas

Pregunta N° 01

Cuando usted asiste a un bar ;Cual es su bebida de preferencia?
Tabla 1:

Preferencias de bebidas en un establecimiento (bar)

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Cerveza Convencional 176 46
Cerveza Artesanal 141 37
Cocteles 58 16
Agua 10 1
TOTAL 385 100

Nota: Esta tabla muestra las aceptabilidades al momento de elegir una bebida en un bar

Analisis Cuantitativo:

De acuerdo a las 385 encuestas aplicadas a los clientes de Vudua Bar, 176 personas
que equivale al 46 % contestaron que cuando asisten a un bar su bebida de preferencia es
la cerveza convencional, mientras que el 46% correspondientes a 141 encuestados
eligieron como preferencia la cerveza artesanal, el 16% equivalentes a 58 personas

prefieren los cocteles y el 1 % que son 10 personas prefieren agua cuando asisten a un bar.
Analisis Cualitativo:

Como resultado a la pregunta aplicada se puede determinar que la mayoria de las
personas cuando asisten a un bar la bebida de su preferencia es la cerveza convencional y
artesanal, puesto que el consumo de este producto se asocia més a bares, en compaiiia de
amigos para el disfrute del momento, por ser bebidas refrescantes y de grado alcohdlico
moderado, sin embargo aln existe desconfianza en consumir la cerveza artesanal, por lo
que 58 personas del total que se encuestaron optan por consumir cocteles, bebidas con
grado alcohdlico mas elevado por desconocimiento de la misma y por qué el

establecimiento aun no la comercializa.
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Pregunta N° 2

.Le gusta la cerveza artesanal?

Tabla 2:

Agrado al momento de consumir cerveza artesanal

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Si 373 96.9
No 12 3.1
TOTAL 385 100

Nota: La tabla demuestra el resultado del agrado de la cerveza a la ciudadania lojana

Analisis Cuantitativo:

Se formula esta pregunta con el fin de medir el nivel de agrado de la cerveza, para

ello el 96.9% que equivale a 373 personas encuestadas dijeron que, si les agrada la cerveza

artesanal, mientras que el 3.1% equivalente a 12 clientes respondieron que no.

Analisis Cualitativo:

En base al resultado se puede decir que, a la mayor parte de los consumidores que

son 373 personas del total encuestados si les agrada la cerveza artesanal, debido a los

diversos factores que involucra esta bebida, esta cerveza poco a poco esta ganado fama en

el mercado y de acuerdo al resultado de encuesta, ayuda a encaminar positivamente la

propuesta de crear e incorporar este producto al establecimiento.

37



Pregunta N° 03

.Qué contenido alcohdlico le gustaria experimentar en una cerveza artesanal?

Tabla 3:

Contenido alcohdlico de la cerveza artesanal

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Alto 230 60
Medio 145 38
Bajo 10 2
TOTAL 385 100

Nota: La tabla refleja los resultados del contenido alcohdlico que le gusta a la ciudadania lojana

Analisis Cuantitativo

Como resultado a esta pregunta se obtuvo que el 60% de los clientes encuestados
que equivale a 230, dice que prefiere un grado de alcoholico alto en su cerveza artesanal,
sin embargo, el 38% que son 145 encuestados, prefieren un grado alcohdlico medio, y la
minoria con un 2% que equivale a 10 encuestados le gustaria un grado alcohdlico bajo en

su cerveza artesanal.
Analisis Cualitativo

Seglin el criterio de los 230 clientes del total a los cuales se aplico la encuesta, se
puede concluir que les gustaria experimentar este tipo de bebida artesanal con un grado de
alcohol medio, por lo que prefieren deleitarse con esta bebida por sus diversas
caracteristicas que esta le ofrece como acompafiamiento mas no para embriagarse, sin
embargo, otro porcentaje no tan menor que son 145 personas optaron por experimentar un
grado alcoholico alto y en un minimo de respuestas con 10 personas lo desea bajo porque

simplemente no les gusta mucho contenido alcoholico en este tipo de bebida.
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Pregunta N° 4

De acuerdo a su criterio ;Qué tipo de platillo seria mas de su agrado para acompaiar

esta bebida?

Tabla 4:

Opciones de Platillo para maridar la cerveza

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Snacks 31 8
Picklets 5 1
Papas 16 4
Postres 0 0
Carnes 65 17
Todos los anteriores 268 70
Ninguno 0 0
TOTAL 385 100

Nota: La tabla demuestra los resultados obtenidos de platillos que optan para acompaniar la cerveza.

Analisis Cuantitativo

Con respecto a qué tipo de platillo seria méas de su agrado para acompaiar la
cerveza artesanal, el 17% del total de 385 encuestados prefieren las carnes, el 8% les gusta
maridad con los snacks, el 1% desearian combinarla con picklets, el 4% con papas, el 0%
no prefieren los postres pues no creen seria un buen acompafniamiento, sin embargo, el 70%
que equivale a 268 personas del total de encuestados prefiere como acompafamiento de

esta bebida todas las opciones anteriores.
Analisis Cualitativo

A la mayor parte de las personas encuestadas les gustaria maridar este tipo de
bebida artesanal, con todas las opciones presentadas en la pregunta, estas son carnes,
picklets, papas, snacks y postres, sin embargo otra gran parte de clientes ha marcado como
preferencia de acompafiamiento, las carnes, con esto se puede determinar que se puede
ofertar al consumidor una gran variedad de opciones en la carta para los diferentes gustos,

de modo que la oferta de platillos no se limite si no que a lo contario sea diversificada.
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Pregunta N° 5

.Cuan importante considera que la cerveza combine o sea maridad con los alimentos

de la carta del bar?

Tabla 5:

Considerar la importancia de maridar los alimentos con cerveza (bar)

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Mucho 349 91
Poco 36 9
Nada 0 0
TOTAL 385 100

Nota: La tabla especifica la aceptabilidad de maridar los alimentos segun la ciudadania lojana.

Analisis Cuantitativo

Se deduce que del total de encuestados el 91% que equivale a 349 personas, cree
que es muy importante maridad los alimentos de la carta con la cerveza artesanal, mientras

que el 9% piensa que es poco importante y en un 0% que no lo es.
Analisis Cualitativo

Para los clientes que frecuentan el bar, en su mayoria creen que es muy importante
maridar la cerveza artesanal con los alimentos que se ofertan en el establecimiento, otras
personas piensan que es poco importante y ninguna persona piensa que no lo es en
absoluto, por lo que con estos resultados se puede aportar con la elaboracion de platillos
que sirvan de maridaje con esta bebida y a su vez ayuden a mejorar la oferta gastronomica

actual del establecimiento, de modo que supere las expectativas del consumidor.
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Pregunta N° 6

.Usted cree que el desarrollo de una linea de cerveza artesanal y mejora de la carta

gastronémica de Vudu Bar, atraera mayor clientela al establecimiento?

Tabla 6:

Propuesta para atraer mayor clientela al establecimiento(bar)

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Si 378 98
No 7 2
TOTAL 385 100

Nota: La tabla muestra los resultados de la poblacion lojana sobre la propuesta atraer mayor clientela

Analisis Cuantitativo:

Del total de clientes encuestados el 98% respondid que el desarrollo de una linea
de cerveza artesanal y mejora de la carta gastrondmica de Vudu Bar, si atraera mayor
clientela al establecimiento, mientras que el 2% no le presto mucha importancia a este

detalle y respondié que no.
Analisis Cualitativo

De acuerdo a la opinién de la distinguida clientela de Vudu Bar, se puede marcar
de manera positiva el desarrollo de una linea de cerveza artesanal y mejora de la carta
gastronomica de Vudu Bar, casi en su totalidad piensa que la propuesta dara mayor realce

al establecimiento, atraera mayor clientela y subirdn sus indices de consumo de productos.
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Pregunta N° 7

JEn qué presentaciones prefiere su cerveza artesanal?

Tabla 7:

Presentacion de la cerveza artesanal

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Botella personal 291 76
Vaso pequefio 21 5
Vaso litro 73 19
TOTAL 385 100

Nota: La tabla indica los resultados de los encuestados al momento de elegir la presentacion de la cerveza.

Analisis Cuantitativo

Para poder elegir la manera de presentar la cerveza se pregunta a la poblacion lojana y
como resultado tenemos, que el 76% de clientes prefiere como presentacion de la cerveza
artesanal la botella personal, el 19% prefiere beberla en vaso de litro para compartir y el

5% eligen beberla en un vaso pequefio también personal.
Analisis Cualitativo

Como resultado, de acuerdo al gusto y preferencia de la mayoria de los clientes
encuestados la cerveza tendria mejor aceptacion en botella personal, seguida del vaso de
litro y en pocas respuestas en prestacion de un vaso pequefio. Tomando en consideracion
el envase personal, se deberd establecer la personalizacion de envase con su respectivo

nombre, etiqueta, logotipo y lema de modo que motive su consumo en el establecimiento.
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Pregunta N° 8

.Qué caracteristicas aprecia mas de una cerveza artesanal?

Tabla8:

Caracteristicas al momento de elegir una cerveza artesanal

Variable Frecuencia Porcentaje

(nro. de personas) (%)

Aroma 202 52

Amargor 30 8

Dulzor 22 6

Grado Alcohdlico 125 32

Gas 6 2

TOTAL 385 100

Nota: La tabla indica las caracteristicas mas apreciadas en la cerveza por parte del consumidor.

Analisis Cuantitativo

Para poder definir las caracteristicas de la cerveza se llega al punto de hacer la

presente pregunta al publico para obtener a mas detalles una aceptabilidad de tal manera

que del total de 358 clientes, 202 que equivale al 52% encuestados aprecia mas el aroma

de la cerveza artesanal, el 8% aprecia el amargor, otro 6% el dulzor, mientras que el 32%

el grado alcohdlico y 4% de encuestados aprecia mas el gas de la cerveza artesanal.

Analisis Cualitativo

Las caracteristicas de una cerveza artesanal son importantes para el consumidor,

por lo que de acuerdo a los resultados se puede determinar que los clientes aprecian mucho

mas el aroma de la cerveza artesanal seguido de su amargor, dulzor, grado alcohdlico, y

finalmente el gas, siendo caracteristicas relevantes a la hora de su fabricacion para el

deleite 6ptimo de sus consumidores.
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Pregunta N° 9

.Qué tipo de cerveza artesanal le gusta mas?

Tabla 9:

Cerveza artesanal de preferencia

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Roja 187 48
Rubia 114 30
Negra 84 22
TOTAL 385 100

Nota: La tabla nos indica las preferencias de la poblacion lojana al momento de consume cerveza.

Analisis Cuantitativo

Dentro de esta gama de opciones de cerveza artesanal el 48% de los encuestados
optaron por la cerveza roja, mientras que el 30% prefieren la cerveza rubia y al 22% de los

encuestados prefieren la cerveza roja.
Analisis Cualitativo

Con la respuesta de los encuestados se analiza que la mayoria de los clientes optan
por el sabor de la cerveza rubia por lo se podria hacer mas produccion de la misma
tomando en cuenta otras caracteristicas apreciadas por los consumidores, en segundo
lugar, la cerveza artesanal negra y tltimo, pero no menos importante la cerveza artesanal

roja, puesto que cada una contiene caracteristicas organolépticas que las hacen diferentes.
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Pregunta N° 10

.Como calificaria la oferta actual en bebidas de Vudi bar?

Tabla 10:

Oferta en bebidas de vudu bar

Variable Frecuencia Porcentaje
(nro. de personas) (%)
Muy Buena 315 82
Buena 66 17
Regular 4 1
Mala 0 0
TOTAL 385 100

Nota: La tabla refleja los resultados obtenidos de la poblacion lojana sobre la oferta de bebidas de vudu.

Analisis Cuantitativo

Las circunstancias por la cual se hace esta pregunta son para, de una u otra manera
tener en cuenta la aceptabilidad del producto que se expende, Por ende, Como resultado
de las encuestas el 82% de las personas que concurren al establecimiento Vudu califica
como muy buena su oferta en bebidas, mientras que el 17% la califica como buena, un 1%

como regular y en un 0% la califico como mala.
Analisis Cualitativo

Como resultado a esta pregunta se puede deducir que la distinguida clientela de
Vudu Bar califica como muy buena la oferta en bebidas alcohdlicas del establecimiento,
otros como buena y en un minimo porcentaje como regular, sin embargo, seria optimo
darle un valor agregado para que mejore ain mas su oferta gastronémica tanto en bebidas
como en alimentos preparados, con el desarrollo de la propuesta dirigida a este prestigioso

establecimiento.
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e Analisis de las encuestas

De acuerdo a las respuestas obtenidas de cada pregunta se obtienen los siguientes

resultados:

Se determina que la mayoria de la poblacién Lojana prefiere consumir cerveza
artesanal con grado alcohodlico moderado y bebidas en las que se utilicen ingredientes

naturales antes que bebidas que contengan aditivos.

Por otro lado, existe una gran ventaja ya que la poblacion visita muy
frecuentemente los bares que expenden esta bebida que esta cada vez més en el auge, por
ende se elaborara la cerveza de acuerdo a los resultados obtenidos en cuanto a estilo,
sabor, textura y grado alcoholico, y que este producto a su vez proporcionarle mayor vistas
al establecimiento, en este espacio cada vez mas competitivo y globalizado, las personas
estan dispuestas a probar nuevas alternativas de bebidas acompafiadas con platillos que
mariden entre si , por lo que es un indicador favorable para contribuir creando una linea

de cervezas artesanales, y a su vez llegar al publico exigente.

o Analisis de entrevistas

De acuerdo con el objetivo establecido y gracias la metodologia de investigacion, se
consigue la siguiente informacion sobre el desarrollo de una linea de cerveza artesanal y

maridaje.

1. (Usted considera que esta propuesta se enmarca dentro del aporte
gastronomico positivo, que como futuro profesional se tiene el deber de

contribuir a la sociedad?

Considera sistémicamente auténtica, ya que al crear una linea de cerveza se crea
un margen novedoso para los clientes y a su vez mejora la gastronomia con el maridaje de
sus bebidas, esto es combinar alimentos preparados con las bebidas que se ofertan en el

establecimiento.
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2. (Cree que, con este tipo de producto se puede promover positivamente los

recursos gastronomicos de un establecimiento?

Si, porque al crear una nueva variedad de productos diferentes, le dara opciones al
consumidor para su deleite, asi mismo motivara el consumo de los demds productos que

el establecimiento le oferte.

3. (Qué tipo de platillos le parece adecuado, para lograr maridar con la cerveza

artesanal?

Debemos tener en cuenta que, de acuerdo al establecimiento, se debe ofertar
comida fast food, pero un poco mas elaborada y estructurada que se pueda combinar muy

bien con la cerveza artesanal.

4. ¢;De acuerdo a su vision cree que la propuesta de desarrollo de una linea de
cerveza artesanal con su adecuado maridaje gastronémico, fomentara la

masiva afluencia de consumidores?

Si es considerable, ya que va a ser novedoso para el publico, ya que podra degustar
de una cerveza artesanal diferente y también dar la opcion con que patillos se puede hacer

un maridaje, que normalmente la gente no tiene la cultura gastrondmica para hacerlo.

5. ¢Con el tiempo, usted cree que este tipo de producto tendra un alcance de

venta positivo no solo local sino también nacional?

Teoricenme si, porque es un producto nuevo el cual se da la opcidon con que se
puede maridar esta cerveza, que al combinar no solo sea una bebida mas, sino que cumpla
con las expectativas del consumidor, este producto debe ser de muy buena calidad para

poder estar acorde de la competencia a nivel nacional.

6. ¢(Siel desarrollo de esta linea de cerveza es un éxito, Ud. considera que podria

ayudar a que el establecimiento gane renombre entre la competencia?

No solamente el establecimiento, siempre cuando hay un cambio los favorecidos
sin todo el mundo, especialmente el establecimiento porque mejora la cultura
gastronomica del cliente y a su vez de la ciudad, recordar que la competencia siempre es
buena ya que ayudara a que los demas establecimientos también aporten para ir mejorando

la gastronomia local.
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Entrevistados

Nombre del entrevistado: Tang. Carlos Valdivieso

Fecha de la entrevista: 28de julio

Nombre del entrevistado: Sr Kleber Vicente cango

Fecha de la entrevista: 28 de julio

Nombre del entrevistado: Sr. Mauricio Lanche

Fecha de la entrevista: 02 de agosto

Nombre del entrevistado: Ing. Luis Lopez

Fecha de la entrevista: 5 de agosto
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8 Propuesta de accion

Para dar cumplimiento a los objetivos planteados, y gracias a la metodologia
empleada en el presente proyecto investigativo, se ha visto conveniente llevar a cabo la
propuesta de “Desarrollo de una linea de cerveza artesanal y maridaje para mejorar la carta

de Vudu Bar”.

Se proponen seis estilos de cerveza artesanal donde se utilizan ingredientes
totalmente naturales, sin aditivos artificiales ni conservantes, simplemente agua, maltas,
lupulos y levadura, y para resaltar sabores se emplean especies que le dan un toque

caracteristico a cada una de las cervezas.

La propuesta dara un plus de innovacion a la oferta actual de la carta gastronomica
del bar, tomando en consideracion que la cerveza artesanal estd en pleno auge, pues esta
dentro de las bebidas alcohodlicas moderadas mas consumidas, acentuandose por su

diversas y atractivas caracteristicas multisensoriales.

8.1 Descripcion técnica del objetivo 1

Tomando en consideracion los resultados de las encuestas aplicadas, se determina la

siguiente linea de cerveza artesanal:

e Cerveza Artesanal ALE

Este tipo de bebida artesanal refrescante, contiene multiples caracteristicas
sensoriales a mas de poseer beneficios para la salud y contener un grado alcohdlico
moderado, en el ambito gastronomico estd siendo potencializada en diferentes
establecimientos dedicados al expendio de alimentos y bebidas, ya que es una buena

opcidn para el acompanamiento de diversos platillos.

Como propuesta se presentan los estilos Apa de trigo (Rubia), Weissbier (Rubia),
Dark Abbey (Roja), Red Ale (Roja), Black IPA (Negra), Stout Imperial (Negra), mismas

que de detallan a continuacion:
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e Cerveza Apa de Trigo
La American Pale Ale o APA es propiamente un estilo de cerveza, caracterizado
por ser una cerveza de alta fermentacion (Ale), rubia (Pale) y elaborada al estilo americano
con lupulos cultivados alli. Podemos decir que son la version americana de las clasicas

Pale Ale britanicas.

Si algo define a las APA es que la presencia del lupulo estd garantizada, lo que
equivale a un intenso aroma. El color claro proviene de la seleccion de maltas claras (Pale)
y st hablamos del alcohol no es habitual que superen los 5,5%Alc/Vol. La graduacion en

amargor esta entre 30 y 45 IB.

Por sus caracteristicas que es una cerveza de trigo para la misma elegimos los
siguientes ingredientes para poder tener este estilo que tiene caracteristicas muy
aceptables.

Tabla 11:

Insumos de la cerveza Apa de trigo (rubia)

Ingredientes
Maltas Lupulos
» WheatBanc » Cascade
> PaleAle » Centennial
» Cara Clair » Hércules
» Levadura WB-06
» Carragenina

Nota: La tabla detalla los ingredientes principales de la cerveza

e Cerveza weissbier

Las Weissbier, son cervezas de estilo ale o alta fermentacion, que se elaboran con

una alta cantidad de maltas de trigo.

Presentan un color pajizo palido con tendencia a dorado y suelen tener una capa de
espuma espesa, duradera y de color blanco. En general tienen un final generalmente seco

y esponjoso. Konig Ludwig Weissbier es un buen ejemplo de calidad, aroma y sabor.

En este estilo se elegi estos ingredientes porque es una cerveza que practicamente

es rubia, por ende, los que mas se aproximan son los siguientes por sus caracteristicas.
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Tabla 12:

Insumos de la cerveza Weissbier (rubia)

Ingredientes
Maltas Lupulos
> Wheat Blanc » Magnum
> Pilsen » Levadura WB-06
> Melano » Carragenina
> Diastatique

Nota: La tabla detalla los ingredientes principales de la cerveza.

e Cerveza Dark Abbey

Las cervezas a las que se le denominan como “DARK ABBEY” tienen un sabor
muy parecido al de las India Pale Ale, es decir, amargas y con un aroma frutal, mientras
que su color es oscuro, debido principalmente a las maltas que se utilizan para su

elaboracidn, que por lo general son tostadas o de caramelo.

De acuerdo a las caracteristicas del estilo se tomo la decision de usar estos

ingredientes que cumplen con las debidas caracteristicas que se busca en la cerveza.
Tabla 13:

Insumos de la cerveza Dark Abbey (roja)

Ingredientes
Maltas Lipulos
» Pilsen » Hallertauer Blanc
> Paleale » Tettnanger
» Cara Blond » Levadura
»> Abbey » Safale be 256
» Café 150 » Carragenina

Nota: La tabla detalla los ingredientes principales de la cerveza

e Cerveza Red Ale

La Red Ale es una bebida refrescante con estilos variantes, pero esta es mas
conocida por su color rojo intenso y su suave sabor. Su ligero color rojo es debido al
tostado de la cebada ademds de la malta, este estilo posee un grado alcohdlico bajo, en

torno al 3,5%, aunque si se elaboran versiones mas potentes para su exportacion.

De acuerdo a las caracteristicas de se tomo6 la decision de usar este tipo de maltas

por sus caracteristicas organolépticas que dan el toque y el sabor deseado.
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Tabla 14:

Ingredientes de la cerveza Red Ale

Ingredientes
Maltas Luapulos
»> PaleAle » Hallertauer
» Crystal » Levadura S-33
» Specioal » Carragenina

Nota: La tabla detalla los ingredientes principales de la cerveza

e Cerveza negra Black IPA

Es una cerveza oscura de trigo. Su apariencia es tostada, de color marrén caoba y
le acompafia una espuma cremosa y persistente blanquecina. Son cervezas ligeras que
oscilan entre los 4,3 y 5,6 grados de alcohol, con un amargor muy bajo de entre 10 y 18

IBU.

Pese a ser una cerveza tostada (normalmente suelen ser algo mas complicadas para
el publico menos curtido en la auténtica cerveza de calidad) resultan muy facil de beber a
la par de refrescantes. Tienen aroma y sabor a trigo, banana, clavo, especias, y levemente

a matices de frutas y de caramelo.

Como apunte importante, al menos el 50% de los granos utilizados en la

elaboracion de la cerveza deben ser de malta de trigo.

Al ser una cerveza negra se eligio maltas tostadas las cuales cumplen con las
caracteristicas deseadas para este estilo se eligioé un lupulo el cual cumple con el amargor

anhelado

Tabla 15:

Insumos de la cerveza Black IPA

Ingredientes

Maltas Lipulos
> Pale Ale > Hallertauer
» Wheat Blanc » Levadura
» Wheat Chocolat » WB-06
» Wheat Black » Carragenina
» Cara Gold
> Diastatic
» Roasted Barley

Nota: La tabla detalla los ingredientes principales de la cerveza
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e Cerveza negra (Stout Imperial)

La Imperial Stout es un tipo de cerveza ale oscura que se comenzd a elaborar en
Inglaterra para exportarla a la corte imperial de los zares rusos, de ahi viene su nombre.

Se caracteriza por un elevado indice alcohdlico y de lupulo.

De hecho, se dice que esos altos niveles servian para conservarla y evitar que se
congelara, técnicamente, la cerveza stout es una version mucho mas fuerte de la porter, de
hecho, su nombre original era” stout porter”, pero conforme el tiempo pasd, ambos estilos

fueron tomando su propia identidad, de los que inclusive se desprendieron otros.

Esta receta de cerveza negra (stout) de estilo imperial. Es compleja la lista de

ingredientes y sencilla la elaboracion en si.

En este estilo de igual manera usamos maltas tostadas las cuales dan ese color
negro por su malteado. se uso un solo lupulo que es muy aceptable por su amargos lo cual

le da un toque unico.
Tabla 16:

Insumos de la cerveza Stout imperial

Ingredientes

Maltas Luapulos
» Pilsen »  Chinook:
» Munich » Levadura
» Special B » US-05
» Black » Carragenina
» Crystal
» Chocolate
» Cara Blond

Nota: La tabla detalla los ingredientes principales de la cerveza
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8.2 Descripcion técnica del objetivo 2

¢ Flujograma de procesos de Elaboracion

Figura 2: Flujograma para la elaboracion de la cerveza.

Flujograma para la elaboracion de cerveza ALE y sus estilos (Rubia, Roja, Negra)

@ Balance de ingredientes

)

APADETRIGO | Molienda ] RED ALE
Temp: 68°c x 60 min Temp: 65°c x 60 min

v

WEISSBIER BLACK IPA
En escala . En escala
Temp: 50°c x 30 min [ Maceracion —> Temp: 52°c¢ x 10 min

Temp: 62°¢ x 30 min

Temp: 65°c x 60 min
Temp: 72°c x 30min

Temp: 75°¢ x 5 min

L | DARK ABBEY - STOUT IMPERIAL
Temp. 68°c x 90 min Recirculado Temp: 67°c x 70
| ¥
’ Coccidn
APA DE WEISSBIER Dark Abbey RED ALE Black IPA STOUT
TRIGO . Temp: 74°¢ Temp: 74°c Temp: 74°c Temp: 74°c IMPERIAL
Ten{l\[i: T4%cx x 90 min x 90 min x 90 min x 70 min Temp: 74°c x 90
[ |
v
_ Lupulo Base
Afiadir Lupulo Sabor

Lupulo Aroma

v

Enfriado N Fermentacion >

Extraccion y

muestra de

densidad final
@ Conservacion < envasado <

Nota: Flujograma de guia para la elaboracion de procesos.

Maduracion > Gasificacion |

Gasificacion

Extraccion de
con CO2

muestra de
densidad
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e Analisis del proseso de elaboracion de la cerveza APA de trigo

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza apa de trigo, paso

a paso y de manera sistematica:

Tabla 17:

Procesos de elaboracion de la cerveza APA de Trigo

Proceso

Redaccion

Blalance de

ingredientes

Consiste en la adquisicion de materia
prima para la elaboracién de la cerveza,

pesar todas las maltas para hacer la receta

Molienda

Consiste en romper el grano, respetando la
cascara o envoltura y provocando la
pulverizaciéon de la harina, tomando en

cuenta que no debe quedar molida.

Maceracion

Para extraer todas las azucares, se lleva a |

macerar con 20 litros de agua a una

temperatura de 68°c por 60 minutos

Fotos

Recirculacion

Es muy importante es la recirculacion del
liquido en la olla de maceracion tratando de
lavar las maltas esto es para lograr extraer
todo los azucares de los cereales, para
saber si se extrajo todos los azucares del
mosto hacer la pruba del yodo, es muy
inportante tener en cuenta las temperaturas
esto para poder conseguir un buen

producto
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Coccion

Llevar el mosto a coccion por 90 minutos
a 74°c, durante el tiempo no es necesario

estar removiendo el liquido.

Adicion

Adiciones de ltpulo en 3 tiempos, Hercules
12gr al minuto 60, cascade 12gr al minuto
30, y el Centernnial 12gr 5 minuto antes de

apagar la cocciéon, en el minuto 70

incorporamos la carragenina (clarificarte) |

2 gr.

Enfriar

Ya terminada la coccion enfriar el mosto a |

una temperatura de 20°c

Fermentacion

Trasvasar el mosto a un fermentador, y en
este tiempo es donde se mide la densidad
inicial del mosto esto es para poder medir
el grado alcoholico de la cerveza, recordar
que en un envase de vidrio se usa un poco
de mosto para activar la levadura, una vez
que ya este todo el mosto en el fermentados
agregamos la cantidad de 12 gr de levadura
WB-06 ya activa en el fermentador,
llevamos a su primera fermentacion por 7

dias en una temperatura de 20°c.

Maduracion

Pasado este tiempo se realiza el cold crash,
(trasvasar a un madurador), en este tiempo
es donde se mide la densidad final de la
cerveza, seguido se lleva a conservar a una

temperatura de 4 0 6°c por 14 dias.
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Décimo paso, pasado este tiempo de

maduracion se procede a gasificamos con
Gasificaion C2 durante 60 minutos a una presion de 2

BAR o 30 PSI, se deja estabilizar por 24

horas mas

Se procede a envasar bajo presion esto es
para lograr retener el C02 en la cerveza y

Envasado asi estara apta para su consumo,

Para su concervacion es inportante que este

en temperaturas que no pasen de 10°c o

mucho mejor en refirigeracion, asi al
Concervacion consumirla sera mas agradable.

Como adjunto adicional para aromatizar se

utilizé cascaras de naranja 120gr y semillas

de cilantro 100gr esto ponemos al minuto

55 de la coccion. Estas cantidades son para

20 litros de cerveza.

Nota: Se pudo apreciar que, durante el proceso de elaboracion de este estilo de cerveza rubia, se respetaron
a cabalidad los tiempos, temperaturas, y salubridad implacable, que es lo mds importante en la elaboracion
de cualquier producto.
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e Analisis del proceso de elaboracion de la cerveza weissbier

A continuacién, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza weissbier de

trigo, paso a paso y de manera sistematica:

Tabla 18:

Procesos de elaboracion de la cerveza Weissbier

Proceso

Redaccion

Balance de

ingredientes

Consiste en la adquisicion de materia
prima para la elaboracion de la
cerveza, pesar todas las maltas para

hacer la receta

Molienda

Consiste en romper el grano,
respetando la cédscara o envoltura y
provocando la pulverizacion de la
harina, tomando en cuenta que no debe

quedar molida.

Maceracion

Para extraer todas las azucares, se |

lleva a macerar con 20 litros de agua
en esta ocasion se macera en escala,
primera maceracion a 50°c por 30
minutos, segunda maceracion a 65°c
por 60 minutos, tercera y ultima

maceracion a 75°c por 5 minutos.

Recirculacion

Es muy importante es la recirculacion
del liquido en la olla de maceracion
tratando de lavar las maltas esto es
para lograr extraer todo los azucares
de los cereales, para saber si se extrajo
todos los azucares del mosto hacer la
pueda de iodo, es muy importante
tener en cuenta las temperaturas esto
para poder conseguir un buen

producto
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Coccion

Llevar el mosto a coccion por 60
minutos a 74°c, durante el tiempo no
es necesario estar removiendo el

liquido.

Adicion

Adiciones de los en el minuto 20 de la
coccion  incorporamos el  lapulo
magnum la cantidad de 20 gr, al
minuto 40  incorporamos  la
carragenina (clarificarte) 2 gr, Para
lograr un sabor mas intenso se agrega
10 gr de clavo de olor y 450 gr de mil
de abeja.

Enfriar

Ya terminada la coccién enfriar el !

mosto con un enfriador de placas a una

temperatura de 20°c

Fermentacion

Trasvasar el mosto a un fermentador,
y en este tiempo es donde se mide la
densidad inicial del mosto esto es para
poder medir el grado alcoholico de la
cerveza, recordar que en un envase de
vidrio se usa un poco de mosto para
activar la levadura por 15 minutos,
una vez que ya este, todo el mosto en
el fermentador, agregamos la cantidad
de 12 gr de levadura WB-06 ya activa
y llevar a su primera fermentacion por

7 dias en una temperatura de 20°c.

Maduracion

Pasado este tiempo se realiza el cold
crash, (trasvasar a un madurador), en
este tiempo es donde se mide la
densidad final de la cerveza, seguido
se lleva a conservar a una temperatura

de 4 0 6°c por 14 dias.
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Pasado este tiempo de maduracion se
procede a gasificamos con C2 durante
Gasificacion 60 minutos a una presion de 2 BAR o
30 PSI, se deja estabilizar por 24 horas

mas

Se procede a envasar bajo presion
esto es para lograr retener el C02 en la
Envasado cerveza y asi estard apta para su

consumo,

Para su conservacion es importante

que este en temperaturas que no pasen

de 10°¢c o mucho mejor en
Conservacion refrigeracion, asi al consumirla sera

mas agradable.

Como adjunto, estas cantidades son

para 20 litros de cerveza.

Nota: Se pudo apreciar que durante el proceso de elaboracion de este estilo de cerveza rubias es complejo
por su maceracion en escala por ende se respetaron a cabalidad los tiempos y temperaturas, y una

salubridad implacable que es lo mas importante en la elaboracion de cualquier producto.
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e Analisis de procesos de la elaboracion de la cerveza rojo DARK ABBEY

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza Dark Abbey,

paso a paso y de manera sistematica:

Tabla 19:

Elaboracion de la cerveza Dark Abbey

Proceso Redaccion

Consiste en la adquisicion de
Blalance de materia prima para la elaboracion
ingredientes de la cerveza, pesar todas las

maltas para hacer la receta

Consiste en romper el grano,
Molienda respetando la cascara o envoltura 'y
provocando la pulverizacion de la
harina, tomando en cuenta que no

debe quedar molida.

Para extraer todas las azucares, se |
lleva a macerar con 20 litros de
Maceraciéon agua a una temperatura de 68°c por

60 minutos

Es muy importante es la
recirculacion del liquido en la olla
de maceracion tratando de lavar las
maltas esto es para lograr extraer
Recirculacion todo los azucares de los cereales,

para saber si se extrajo todos los

azucares del mosto hacer la pueda
de iodo, es muy inportante tener en
cuenta las temperaturas esto para

poder conseguir un buen producto
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Coccion

Llevar el mosto a coccion por 90
minutos a 74°c, durante el tiempo
no es necesario estar removiendo

el liquido.

Adicion

Adicion de dos lupulos
hallertauer al minuto 30, y el
tettnanger al minuto 80, 20
minutos antes de terminar la
cocciéon  incorporamos la

carragenina (clarificarte) 2

Enfriar

Ya terminada la coccion enfriar el !

mosto con un enfriador de placas a

una temperatura de 16°c

Fermentacion

Trasvasar el mosto a un
fermentador, y en este tiempo es
donde se mide la densidad inicial
del mosto esto es para poder medir
el grado alcohdlico de la cerveza,
recordar que en un envase de
vidrio se usa un poco de mosto
para activar la levadura, una vez
que ya este todo el mosto en el
fermentador agregamor la
cantidad de 12 gr de levadura
SafAle BE-256 ya activada,
llevamos a su primera
fermentacion por 7 dias en una

temperatura de 18 a 20°c.

Maduracion

Pasado este tiempo se realiza el
cold crash, (trasvasar a un
madurador), en este tiempo es
donde se mide la densidad final de
la cerveza, seguido se lleva a
conservar a una temperatura de 2°c

por 16 dias.
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Desimo paso, pasado este tiempo
de maduracion se procede a
Gasificaion gasificamos con C2 durante 60
minutos a una presion de 2 BAR o
30 PSI, se deja estabilizar por 24

horas mas

Se procede a embazar  vajo
precion esto es para lograr retener
Enbasado el CO2 en la cervesa y asi estara

apta para su consumo,

Para su concervacion es inportante

que este en temperaturas que no

pasen de 10°c o mucho mejor en
Concervacion refirigeracion, asi al consumirla

sera mas agradable.

Como adjunto adicional para

aromatizar utilizamos canela y

panela esto ponemos al minuto 80

de la coccion. Estas cantidades son

para 20 litros de cerveza.

Nota: Durante el proceso de elaboracion de este estilo de cerveza roja se respetaron a cabalidad los tiempos
y temperaturas, y una salubridad implacable que es lo mas importante en la elaboracion de cualquier

producto.
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e Analisis del proceso de elaboracion de la cerveza roja RED ALE

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza roja (Red ALE),

paso a paso y de manera sistematica:

Tabla 10:

Elaboracion de la cerveza Red Ale

Proceso

Redaccion

Blalance de

ingredientes

Consiste en la adquisicion de materia

hacer la receta

Molienda,

Consiste en romper el grano,
respetando la cascara o envoltura y
provocando la pulverizacion de la
harina, tomando en cuenta que no

debe quedar molida.

Maceracion

Para extraer todas las azucares, se
lleva a macerar con 20 litros de agua
a una temperatura de 68°c por 60

minutos de

Recirculacion

Es muy importante es la recirculacion
del liquido en la olla de maceracion
tratando de lavar las maltas esto es
para lograr extraer todo los azucares
de los cereales, para saber si se extrajo
todos los azucares del mosto hacer la
pueda de iodo, es muy inportante
tener en cuenta las temperaturas esto
para poder conseguir un buen

producto
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Coccion

Llevar el mosto a coccion por 60
minutos a 74°c, durante el tiempo no
es necesario estar removiendo el

liquido.

Adicion

Al minuto 15 de la coccion
incorporamos el lupulo Hallertauer la
cantidad de 30 gr, 20 minutos antes de

terminar la coccidén incorporamos la

carragenina (clarificarte) 2gr, tambien |

en este tiempo se puede incorporar

aromatizantes.

Enfriar

Ya terminada la coccion enfriar el
mosto con un enfriador de placas a

una temperatura de 20°c

Fermentacion

Trasvasar el mosto a un fermentador,
y en este tiempo es donde se mide la
densidad inicial del mosto esto para
poder medir el grado alcohodlico de la
cerveza, recordar que en un envase de
vidrio se usa un poco de mosto para
activar la levadura, se deja por 20
minutos para su activacion, una vez
que ya este todo el mosto en el
fermentados, agregamos la cantidad
de 12 gr de levadura S-33 ya activada,
y llevamor a su primera fermentacion

por 7 dias en una temperatura de 20°c.
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Maduracion

En este tiempo se realiza el cold
crash, (trasvasar a un madurador), en
este tiempo es donde se mide la
densidad final de la cerveza, seguido
se lleva a conservar a una temperatura

de 6°c por 16 dias.

Gasificaion

Pasado este tiempo de maduracion se
procede a gasificamos con C2 durante
60 minutos a una presion de 2 BAR o
30 PSI, se deja estabilizar por 24

horas mas

Envasado

Se procede a envasar bajo presion
esto es para lograr retener el C02 en la
cervesa y asi estara apta para su

consumo,

Concervacion

Para su concervacion es inportante
que este en temperaturas que no pasen
de 10°¢ o mucho mejor en
refirigeracion, asi al consumirla sera
mas agradable.

Como adjunto adicional, para
aromatizar incorporamos granadina
650 gr y hierbaluisa 10 gr, estos
ingredientes los incorporamos al
minuto 50 de la coccion. Estas
cantidades son para 20 litros de

cerveza.

Nota: Durante el proceso de elaboracion de este estilo de cerveza roja, se respetaron a cabalidad los

tiempos, temperaturas, y salubridad implacable que es lo mds importante en la elaboracion de cualquier

producto.
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e Analisis del proceso de elaboracion de la cerveza negra “BLACK IPA”

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza Black IPA de

trigo, paso a paso y de manera sistematica:

Tabla 21:

Elaboracion de la cerveza Black IPA

Proceso

Redaccion

Blalance de

ingredientes

Consiste en la adquisicion de
materia prima para la elaboracion
de la cerveza, pesar todas las maltas

para hacer la receta.

Molienda,

Consiste en romper el grano,
respetando la cascara o envoltura y
provocando la pulverizaciéon de la
harina, tomando en cuenta que no

debe quedar molida.

Maceracion

Para extraer todas las azucares, se
lleva a macerar con 20 litros de agua
en esta ocasion se macera en escala,
primera maceracion a 52°c por 10
minutos, segunda maceracion a
62°c por 30 minutos, tercera y
altima maceracion a 72°c por 30
minutos, hacer el Mash-Out (elevar
la temperatura de del mosto a 77°c,
su finalidad es detener Ia
concervacion  enzematica  del
almidon en azucares fermentables)

a 78°c por 10 minut
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Recirculacion

Es muy importante es la

recirculacion del liquido en la olla

de maceracion tratando de lavar las °

maltas esto es para lograr extraer
todo los azucares de los cereales,
para saber si se extrajo todos los
azucares del mosto hacer la prueba
de yodo, es muy inportante tener en
cuenta las temperaturas esto para

poder conseguir un buen producto

Coccion

Llevar el mosto a coccion por 70
minutos a 74°c, durante el tiempo
no es necesario estar removiendo el

liquido.

Adicion

Se adiciona cos tipos de lupulo, al
inicio de la coccidn incorporamos el
lupulo Hallertauer la cantidad de
30gr al minuto 50 incorporamos la
carragenina (clarificarte) 2 gr, , al
minuto 60 incorporamos el lapulo
Hallertauer la cantidad de 30 gr, se
pued inconporar cualquer espesie

aromatica.

Enfriar

Ya terminada la coccion enfriar el
mosto con un enfriador de placas a

una temperatura de 20°c

Fermentacion

Trasvasar el mosto a un
fermentador, y en este tiempo es
donde se mide la densidad inicial
del mosto esto es para poder medir
el grado alcohdlico de la cerveza,
recordar que en un envase de vidrio
se usa un poco de mosto para activar
la levadurapor por 15 minutos , una
vez que ya este todo el mosto en el

fermentados agregamos la cantidad
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de 12 gr de levadura WB-06 ya
activa en el fermentador, llevamos a
su primera fermentacion por 7 dias

en una temperatura de 20°c.

Pasado este tiempo se realiza el
cold crash, (trasvasar a un
Maduracién madurador), en este tiempo es
donde se mide la densidad final de
la cerveza, seguido se lleva a
conservar a una temperatura de 4 0

6°c por 14 dias.

Desimo paso, pasado este tiempo de
maduracion  se  procede a
Gasificaion gasificamos con C2 durante 60
minutos a una presiéon de 2 BAR o
30 PSI, se deja estabilizar por 24

horas mas

Se procede a envasar bajo presion
esto es para lograr retener el C02 en
Envasado la cervesa y asi estara apta para su

consumo,

Para su concervacion es inportante
que este en temperaturas que no
pasen de 10°c o mucho mejor en
Concervacion refirigeracion, asi al consumirla
sera mas agradable.
Como adjunto adicional para
aromatizar se utilizé clavo de olor
10 gr y chocolate 150 gr, esto

ponemos al minuto 50 de la

coccion. Estas cantidades son para

20 litros de cerveza.

Nota: Durante el proceso de elaboracion de este estilo de cerveza negra. se respetaron a cabalidad los
tiempos y temperaturas, en cada adicion de los ingredientes con salubridad implacable que es lo mds

importante en la elaboracion de cualquier producto.
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e Analisis del proceso de elaboracion de la cerveza negra Stout Imperial

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza Stout Imperial,

paso a paso y de manera sistematica:

Tabla 22:

Elaboracion de la cerveza Stout Imperial

Proceso

Redaccion

Blalance de

ingredientes

Consiste en la adquisicion de
materia prima para la elaboracion
de la cerveza, pesar todas las

maltas para hacer la receta

Molienda

Consiste en romper el grano,
respetando la cascara o envoltura
y provocando la pulverizacion de
la harina, tomando en cuenta que

no debe quedar molida.

Maceracion

Para extraer todas las azucares,
se lleva a macerar con 20 litros de
agua a una temperatura de 67°c

por 70 minutos,
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Recirculacion

Es muy importante es Ila
recirculacion del liquido en la
olla de maceracion tratando de
lavar las maltas esto es para
lograr extraer todo los azucares
de los cereales, para saber si se
extrajo todos los azucares del
mosto hacer la prueba de yodo, es
muy inportante tener en cuenta
las temperaturas esto para poder

conseguir un buen producto

Coccion

Llevar el mosto a coccidon por
90 minutos a 74°c, durante el
tiempo no es necesario estar

removiendo el liquido.

Adicion

Adicion del lipulo Chinook la
cantidad de 30 gr al inicio de la
coccion, al minuto 60
incorporamos 30gr de lupulo
Chinook, 20 minutos antes de
terminar la coccion
incorporamos  la carragenina
(clarificarte)2gr.

En este tiempo de puede

incorporar aromatizantes.

Enfriar

Ya terminada la coccidon enfriar
el mosto con un enfriador de

placas a una temperatura de 20°c
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Fermentacion

Trasvasar el mosto a un
fermentador, y en este tiempo es
donde se mide la densidad inicial
del mosto esto es para poder
medir el grado alcoholico de la
cerveza, recordar que en un
envase de vidrio se usa un poco
de mosto para activar la levadura,
una vez que ya este todo el mosto
en el fermentador agregamos la
cantidad de 12 gr de levadura
SafAle BE 256 ya activada,
llevar a su primera fermentacion
por 7 dias en una temperatura de

18 a 20°¢c.

Maduracion

Pasado este tiempo se realiza el
cold crash, (trasvasar a un
madurador), en este tiempo es
donde se mide la densidad final
de la cerveza, seguido se lleva a
conservar a una temperatura de

2°c por 16 dias.

Gasificaion

Pasado  este tiempo de
maduracion se procede a
gasificamos con C2 durante 60
minutos a una presiéon de 2 BAR
0 30 PSI, se deja estabilizar por

24 horas mas

Envasado

Se procede a envasar bajo
presion esto es para lograr
retener el C02 en la cervesa y asi

estara apta para su consumo,
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Para su concervaciébn es
inportante  que  este  en
temperaturas que no pasen de
Concervacion 10°c o mucho mejor en
refirigeracion, asi al consumirla
sera mas agradable.
Como adjunto adicional para
aromatizar utilizamos esencia de

café 250 ml, azGcar morena

250gr y anis estrellado 6 gr estos
ingredientes los incorporamos al
minuto 80 de la coccion. Estas
cantidades son para 20 litros de

cerveza.

Nota: Durante el proceso de elaboracion de este estilo de cerveza negra se respetaron a cabalidad los
tiempos y temperaturas, en cada adicion de los ingredientes con salubridad implacable que es lo mds

importante en la elaboracion de cualquier producto.
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e Estandarizacion de producto

: e

T EEE Qe COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA
APA DE TRIGO PAX: 50
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 1,50 [Kg whest Blanc 0,048 2,400(Kg S 0,07| S 3,60
S 1,40 [Kg PaleAle 0,038 1,900|Kg S 0,05|$ 2,66
S 1,80 |Kg Cara Clair 0,010 0,500(Kg S 0,02 S 0,90
S 9,90 (Kg Cascade 0,006 0,300(Kg S 0,06($ 2,97
S 10,00 |Kg Cerntennial 0,006 0,300(Kg S 0,06($ 3,00
S 8,00|Kg Hercules 0,001 0,050(Kg S 0,01|$ 0,40
S 16,00 [Kg Levadura WB-06 0,001 0,050|Kg S 0,02| S 0,80
S 15,00 [Kg Carragenina 0,001 0,050(Kg S 0,02 $ 0,75
S 0,30 Envase vidrio S 0,30 $ 15,00
S 0,25 Etiqueta S 0,25| $ 12,50
Subtotal de Costo| $ 0,86|S 42,58
5% CONDIMENTOS 0,04 2,13
5% DESPERDICIOS 0,04 2,13
Costo (materia prima) MP| $ 0,94 | S 46,84
30% (mano de directa)MOD 0,28 14,05
30% (costos generales de fab)CGF 0,28 14,05
COSTO TOTAL| $ 1,50 | S 74,94
92% UTILIDAD 1,38 68,94
PRECIO| S 2,88 | $ 143,88
IVA12% 0,34 17,26
SERVICIO 10% 0,28 14,39
PVP| $ 3,50 | $ 175,53
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V4
it Gemae COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
WEISSBIER PAX: 50
MATERIA PRIMA COSTO

PR'SI(:O UNIDAD INGREDIENTE C:(I)\I:I:QAXD CAT|:|)'-I:ADLA b UNIDAD U;(I?I'SAT; o COSTO TOTAL
S 1,50 (Kg whest Blanc 0,055 2,750|Kg S 0,08| S 4,13
S 1,40 |Kg Pilsen 0,046 2,300(Kg S 0,06|$ 3,22
S 1,80 (Kg Cara Clair 0,007 0,350(Kg S 001]$ 0,63
S 2,50(Kg Diastatique 0,005 0,250(Kg S 001]$ 0,63
$ 10,00 [Kg Magnum 0,001| 0,020[kg $ 0,01 $ 0,20
S 16,00 [Kg Levadura WB-06 0,001 0,012(Kg S 002 $ 0,19
S 15,00 [Kg carragenina 0,001 0,002|Kg S 0,02| S 0,03
S 0,30 Envase vidrio S 0,30 S 15,00
S 0,25 Etiqueta S 0,25| $ 12,50
Subtotal de Costo| $ 0,76 | $ 36,52
5% CONDIMENTOS 0,04 1,83
5% DESPERDICIOS 0,04 1,83
Costo (materia prima) MP| $ 084 (S 40,18
30% (mano de directa)MOD 0,25 12,05
30% (costos generales de fab)CGF 0,25 12,05
COSTO TOTAL| $ 1,34 | S 64,28
115% UTILIDAD 1,54 73,92
PRECIO| $ 2,88 1|5S 138,20
IVA12% 0,34 16,58
SERVICIO 10% 0,29 13,82
PVP| $ 3551 |$ 168,60
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O stimcics Gemee COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
DARK ABBEY PAX: 50
MATERIA PRIMA COSTO

PR'SI(:O UNIDAD INGREDIENTE C:(I)V;IPDI-\AXD CI::‘):!ECD UNIDAD U;?I'SA-I-ISI o COSTO TOTAL
S 1,40 |Kg Pilsen 0,040 2,000(Kg S 0,06|$ 2,80
S 1,40|Kg PaleALE 0,040 2,000(Kg S 0,06| $ 2,80
S 1,80 (Kg Cara Blond 0,050 1,000(Kg S 0,09 S 1,80
S 2,50|Kg Abbey 0,050 1,000(Kg S 0,13| $ 2,50
S 2,00|Kg Café 0,003 0,150|Kg S 001]$ 0,30
S 16,00 [Kg Safale BE 256 0,001 0,012(Kg S 002]|$ 0,19
$ 15,00 |Kg Hallertauer blanc 0,001 0,032(Kg S 0,02] S 0,48
S 16,00 Tettnanger 0,001 0,020(Kg S 0,02] S 0,32
S 15,00 Carragenina 0,001 0,002|Kg S 0,02| S 0,03
S 0,30 Envase vidrio S 030 $ 15,00
S 025 Etiqueta S 0,25 S 12,50
Subtotal de Costo| $ 0,95 | $ 38,72
5% CONDIMENTOS 0,05 1,94
5% DESPERDICIOS 0,05 1,94
Costo (materia prima) MP| $ 1,05 [ $ 42,60
30% (mano de directa)MOD 0,31 12,78
30% (costos generales de fab)CGF 0,31 12,78
COSTO TOTAL| $ 1,67 | S 68,16
72% UTILIDAD 1,20 49,07
PRECIO| $ 2,87 (S 117,23
IVA12% 0,34 14,07
SERVICIO 10% 0,29 11,72
PVP| $ 3,50 |$ 143,02
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[r SLDANERCAND f‘; E

COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

RED ALE PAX: 50
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 1,40|Kg PaleALE 0,110 5,500(Kg S 015(S 7,70
S 2,00|Kg Crystal 0,006 0,300(Kg S 001($ 0,60
S 220|Kg Special B 0,004 0,200(Kg S 001|$ 0,44
S 15,00 |Kg Hallertauer blanc 0,001 0,030|Kg S 002|8$ 0,45
S 16,00 |Kg levadura S-33 0,001 0,012|Kg S 002(S 0,19
S 15,00 |Kg Carragenina 0,001 0,012|Kg S 002|8$ 0,18
S 0,30 Envase vidrio $ 030]|8$ 15,00
S 0,25 Etiqueta S 025|S 12,50
s -
$
s -
s -
s -
$ -
s -
$ -
Subtotal de Costo| $ 0,77 | S 37,06
5% CONDIMENTOS 0,04 1,85
5% DESPERDICIOS 0,04 1,85
Costo (materiaprima)MP| $ 0,85 | $ 40,76
30% (mano de directa)MOD 0,25 12,23
30% (costos generales de fab)CGF 0,25 12,23
cosTOTOTAL| $ 1,35 |S 65,22
113% UTILIDAD 1,52 73,70
PRECIO| $ 2,87 | $ 138,92
IVA12% 0,34 16,67
SERVICIO 10% 0,29 13,89
PVP|$ 3,50 |$ 169,48
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: P
) isierio G COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
BLACK IPA PAX: 50
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD |CANTIDAD cosTo cosTo

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 1,50|Kg whest Blanc 0,040 2,000|Kg S 0,06 S 3,00
S 1,40|Kg PaleAle 0,003 0,150(Kg S 0,00 $ 0,21
S 1,80|Kg Cara Gold 0,003 0,150(Kg S 0,01| S 0,27
S 2,20|Kg wheat Chocolat 0,025 0,500(Kg S 0,06 S 1,10
S 1,60|Kg wheat Black 0,025 0,500(Kg S 0,04| S 0,80
S 2,50|Kg Diastatic 0,003 0,150(Kg S 0,01| S 0,38
S 1,94|Kg Roasted Barley 0,003 0,150(Kg S 0,01 s 0,29
S 15,00 |Kg Hallertauer 0,001 0,060(Kg S 0,02| S 0,90
S 16,00 |Kg Levadura WB-06 0,001 0,012|Kg S 0,02| S 0,19
S 15,00 |Kg Carragenina 0,001 0,002(Kg S 0,02 S 0,03
S 0,30 Envase vidrio S 0,30 $ 15,00
S 0,25 Etiqueta S 0,25| S 12,50
Subtotalde Costo| S 0,78 | S 34,67
5% CONDIMENTOS 0,04 1,73
5% DESPERDICIOS 0,04 1,73
Costo (materiaprima)MP| $ 0,86 | $ 38,13
30% (mano de directa)MOD 0,26 11,44
30% (costos generales de fab)CGF 0,26 11,44
COoSTOTOTAL| $ 1,38 |$ 61,01
108% UTILIDAD 1,49 65,89
PRECIO| $ 2,87 | $ 126,90
IVA12% 0,34 15,23
SERVICIO 10% 0,29 12,69
PVP|$ 3,50 |$ 154,82
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COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

STOUT IMPERIAL PAX: 50
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD |CANTIDAD COSTO COSTO

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 1,50|Kg Pilsen 0,080 4,000(Kg S 0,12| S 6,00
S 1,40|Kg Munich 0,020 1,000|Kg S 0,03| S 1,40
S 1,80|Kg Cara Blond 0,002 0,100|Kg S 0,00| S 0,18
S 2,20|Kg Special B 0,009 0,450(Kg S 0,02| S 0,99
S 1,60|Kg Black 0,005 0,225|Kg S 0,01|S 0,36
S 2,50|Kg Crystal 0,003 0,140|Kg S 0,01 $ 0,35
S 1,94 |Kg Chocolate 0,002 0,120|Kg S 0,00 $ 0,23
S 15,00 |Kg Chinook 0,001 0,060(Kg S 0,02| S 0,90
S 16,00 |Kg Levadura US-05 0,001 0,012|Kg S 0,02| S 0,19
S 15,00 |Kg Carragenina 0,001 0,002(Kg S 0,02 S 0,03
S 0,30 Envase vidrio S 0,30 $ 15,00
S 0,25 Etiqueta S 0,25| S 12,50
Subtotalde Costo| S 0,79 | S 38,13
5% CONDIMENTOS 0,04 1,91
5% DESPERDICIOS 0,04 1,91
Costo (materiaprima)MP| $ 0,87 | $ 41,95
30% (mano de directa)MOD 0,26 12,58
30% (costos generales de fab)CGF 0,26 12,58
cosTOTOTAL| $ 1,39 |$ 67,11
107% UTILIDAD 1,49 71,81
PRECIO| $ 2,88 | $ 138,92
IVA12% 0,34 16,67
SERVICIO 10% 0,29 13,89
PVP|$ 3,51 (S 169,48
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8.3 Descripcion Técnica del objetivo 3

e Evaluacion Sensorial de la cerveza Ale y sus estilos

Los analistas interpretan las respuestas a los estilos de cerveza percibidos a través
de los sentidos del gusto, color, aroma, sabor, textura, y aceptabilidad, en donde buscan

describir o sugerir las caracteristicas adecuadas que debe tener el producto.

Cerveza Rubia Apa de trigo y Weissbier

Como resultado a estos dos estilos de cervezas artesanales rubias (Apa de trigo y

Weissbier) tenemos lo siguiente

Tabla 23:

Resultados de la evaluacion sensorial de los estilos de la cerveza rubia

Atributos Apt 001 Wis 002
Color 4 1
Aroma 2 3
Sabor 1 3
Textura 2 2
Aceptabilidad 4 4

Nota: La tabla demuestra los resultados de las pruebas sensoriales de los dos estilos de cerveza rubia.

Figura 3:

Resultados de la evaluacion sensorial de los dos tipos de cerveza rubia

Resultados de la cervesas rojas
=8— DAB003 REA004

COLOR
4

ACEPTABILIDAD <7QROMA

TEXTURA SABOR

Nota: Criterio de panelistas.
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Analisis

Segtn lo que indica el grafico N°1 de los resultados de analisis a cuatro docentes
del Instituto Superior Tecnologico Sudamericano del area de gastronomia, se precisan las
caracteristicas sensoriales de las cervezas rubias y su diferencia entre estilos (APA de
Trigo y Weissbier) donde se obtuvo como resultado las caracteristicas principales

deseadas como son el color, aroma, sabor, y textura.

Se determina las caracteristicas sensoriales de los dos estilos de cerveza rubia
(APA de Trigo y Weissbier) en cuanto a color la Apa de trigo es rubio dorado y la
Weissbier rubio claro, la diferencia de los colores es por el tipo de maltas que se emplean
en su elaboracion, como la malta base wheat blanca, esta malta de trigo, aporta mucho
cuerpo a la cerveza, la Malta Pale Ale es bastante palida, con EBC 5-10, y aporta un rico
sabor de malta. Comparando con la malta Pilsen que se usa en la weissbier es mas
modificada, y su actividad enzimatica es un poco mas baja, también lleva la malta Cara
Clair, esta malta aporta el color dorado, el cuerpo y sabor a la cerveza, la Weissbier, asi
mismo lleva la malta Melano, misma que da un intenso sabor a malta y mucho aroma y
color. La malta Diastatica, se utiliza para incrementar la presencia de enzimas, estas
enzimas transforman los azticares complejos en azticares simples (alimento de la levadura)

y por tanto facilitan la fermentacion. Por ende, es la diferencia en el color.

El aroma del estilo (APA de Trigo) es a frutado, por sus tres adiciones de lupulo
(Cascade, Centennial, Hércules) estos lupulos son clasicos, que dan a la cerveza tonos de

citricos y frutas, los tres poseen un porcentaje mas bajo de acido alfa,

El aroma de la Weissbier, por la adicién de un lupulo llamado Magnum es afrutado
y a clavo de olor, pero demasiado ligero. El uso de este lupulo estd muy extendido debido
a su elevado porcentaje de alfa-acidos, concretamente entre un 12 y un 15%., por lo que

se usa para impartir sobre todo un fuerte y limpio caracter amargo.

Los sabores de los dos estilos de cerveza es que la APA de trigo es amargo esto es
por las mesclas de los lupulos que ademas de aportar aroma, aportan un sabor muy
significativo con una graduacion en amargor que esta entre 30 y 45 IBU. La Weissbier,
su sabor es afrutado debido a que se usa solo un lupulo llamado (Magnum) este aporta
una diferencia en sabores y aromas, como hemos dicho, se usa sobre todo para dar

amargor y ese sabor afrutado, a punta de alfa acidos.
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Cabe recalcar que en los dos estilos se usa la levadura de la marca Fermentis (WB-
06) especialmente seleccionada para la fermentacion de cervezas de trigo. Produce
sabores con fenoles y ésteres propios de las cervezas de trigo. Permite fermentar con un

buen grado de suspension.

La textura de los dos estilos (Apa de trigo y Weissbier) es cremosa por los tipos
de maltas que se usan, por su gran cantidad de trigo y a su vez la gasificacion, el proceso

de elaboracion se la realiza respetando las temperaturas en sus diferentes etapas.

En base al resultado se puede decir que, si es de su agrado los estilos de cerveza
artesanal rubia, estos dos estilos de cerveza por ser afrutada y con mucho cuerpo, cuyo
color oscila entre el amarillo claro y el dorado, es una cerveza cldsica ideal para acompanar
mariscos, hamburguesa y nachos otros platos, debido a los diversos factores que involucra

esta bebida.

Cerveza Roja Dark Abbey y Red Ale

Como resultado a estos dos estilos de cervezas artesanales roja (Dark Abbey y Red

Ale) se obtuvo las caracteristicas sensoriales que se explica a continuacion.

Tabla 24:

Resultados de la evaluacion sensorial de los estilos de cerveza roja

Atributos Dab003 Rea004
Color 2 3
Aroma 4 1
Sabor 2 2
Textura 1 3
Aceptabilidad 4 4

Nota: La tabla indica los Resultados de la evaluacion sensorial de los dos tipos de cerveza roja.
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Figura 4:

Resultados de la evaluacion sensorial de los dos estilos de cerveza roja.

Resultados de las cervezas rojas

=@==DAB003 REA004
COLOR
4
ACEPTABILIDAD < ROMA
TEXTURA SABOR

Nota: De acuerdo a los panelistas son los derivados de cada cerveza.

Analisis

Se determina en el grafico N°2 los resultados de andlisis a cuatro docentes del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano del area de gastronomia, se precisan las
caracteristicas sensoriales de las cervezas rojas y su diferencia entre estilos (Dark Abbey
y Red Ale) se obtuvo como resultado las caracteristicas principales deseadas como son el

color, aroma, sabor, y textura.

Se establece las caracteristicas sensoriales de los dos estilos de cerveza roja (Dark
Abbey y Red Ale) en color la Dark Abbey, obtuvo un dmbar rojizo por sus 5 tipos de
malta que se emplearon como son (Pilsen, Pale Ale, Cara Bond, Abbey, y malta café), la
Malta Pilsen es muy palida y tiene el sabor dulce de malta, con un EBC de 3-4. La Malta
Pale Ale es bastante palida, con EBC 5-10, aporta un rico sabor de malta, y su actividad
enzimatica es un poco mas baja. La mata Cara Bond, aporta un toque ligeramente dulce a
tu cerveza a la vez que le da un bonito color dorado, la malta Abbey es palida con un, 40-
50 EBC, que aporta un sabor fuerte a pan horneado, nueces y frutas. La malta café Se
utiliza principalmente para aportar a la cerveza un color oscuro, Ademads, aportan aromas
de caramelo, café, asi se obtuvo el color ambar rojizo. la Red Ale obtuvo un color rojo
bajo, por sus tres tipos de malta que se emplearon como son las maltas (Pale Ale, Crystal.
Especial B) como emos explicados la malta Pale Ale es muy palida, pero aporta mucho
sabor a malta, la malta cristal no tienen actividad enzimatica porque el grano estd malteado

y aportan a la cerveza un color mas oscuro, dulzura, y notas de malta y caramelo. Para
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lograr los colores deseados es importante las cantidades y el proceso de maceracion. Por

ende, es la diferencia en el color.

El aroma a floral, que se da en el estilo de cerveza (Dark Abbey) por sus dos
adiciones de lupulo (Hallertauer Blanc y Tettnanger) el Hallertauer Sus caracteristicas por

su aroma suave y dulce con notas herbales y especies, dan a la cerveza el aroma floral.

El aroma a caramelo de la cerveza Red Ale, es por la adicion de un lupulo

Hallertauer Se caracteriza por su aroma a flores y especies con notas herbales.

Los sabores de los dos estilos de cerveza son dulces, pero es un dulce suave que
se obtiene de la malta y de los ltpulos con un 7,4° y 25 IBU de amargor, rico y complejo
de medio a medio pleno en el paladar, con un acabado moderadamente seco. Hay una
compleja interaccion entre la malta, los ésteres, los alcoholes y los fenoles que generan
los sabores a pasas, frutas secas, un especiado a clavo de olor y trasfondo de frutas

tropicales

Cabe recalcar que en los dos estilos se usa la levadura de la marca Safbrew S-33
es una levadura de fermentacion alta "todo-terreno" que aporta un sabor intenso y es
adecuada para cualquier tipo de cerveza, incluidas las cervezas de trigo, de abadia y otras

cervezas especiales. Puede usar también para forzar una fermentacion en botella,

La textura del estilo de cerveza Dark Abbey es espumosa, de cuerpo medio-pleno
y suave, Posee gasificacion a 2 bares de presion o a 30 PSI de C°2, la Red Ale con una
textura medo seco, con un ligero sabor a grano tostado, que se presta para una sequedad
caracteristica en el final, de igual manera la gasificacion a 2 bares de presion o a 30 PSI
de C°2, tomando en cuenta el proceso de elaboracion, respetando las temperaturas en las

diferentes etapas de elaboracion.

La aceptabilidad es gusta mucho, en base al resultado se puede decir que, si les
agrada los estilos de cerveza artesanal roja, por sus caracteristicas generales la convierten

en una bebida ideal para acompanar barbacoas, carnes rojas, costillas asadas y trufas.
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Cerveza Black IPA, Stout Imperial, y Stout imperial de café

Teniendo en cuenta los resultados de los tres estilos de cervezas artesanales negra

(Black IPA, Stout Imperial, y Stout imperial de café¢) se obtuvo las caracteristicas

sensoriales que se explica a continuacion.

Tabla 25:

Resultados de la evaluacion sensorial de las cervezas negras.

Atributos Bla005 Sti 006 n°1 Sti006 n°2
Color 4 3 3
Aroma 1 1 1
Sabor 4 1 2
Textura 2 4 3
Aceptabilidad 4 2 2

Nota: La tabla muestra los resultados de las pruebas sensoriales de los tres estilos de cerveza negra.

Figura 5:

Resultados de la evaluacion sensorial de los tres estilos de cerveza negra.

Resultados de la cervezas negras

e=@==B| AO05 STI 006 N°1 STI006 N°2
COLOR
4
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Nota: De acuerdo a sus caracteristicas sensoriales se obtuvo los siguientes resultados.

Analisis

Segun lo que indica el grafico N°3 los resultados de andlisis a cuatro docentes del

Instituto Superior Tecnologico Sudamericano del é4rea de gastronomia, se puede

evidenciar las caracteristicas sensoriales de las cervezas artesanales negras y su diferencia

entre estilos (Black IPA, Stout Imperial, Stout imperial de café) se adquirid6 como

resultado las caracteristicas principales deseadas como son el color, aroma, sabor, y

textura.

Se instituyen las caracteristicas sensoriales de los tres estilos de cerveza artesanal

negra (Black IPA, Stout Imperial, Stout imperial de café) en estos estilos se logrod
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diferenciar las siguientes caracteristicas, a modo que la cerveza Black IPA obtuvo un
color Caoba, se da por una gran variedad de maltas que aportan en este estilo, con base
tenemos la malta Pale Ale es bastante palida, con EBC 5-10, y aporta un rico sabor de
malta, la malta, y la malta wheat blanc es basica para la elaboracion de cervezas de trigo,
teniendo un 3-5% a causa de su nivel de proteinas, que da a la cerveza una sensacion en
boca mas plena y potencia la estabilidad de la espuma. La Malta wheat chocolate creada
con trigo de alta calidad, es tostada cuidadosamente y proporciona colores opacos oscuros
y sabores complejos a cada ale oscura. Aporta aroma suave con toques tostados y notas a
café, chocolate negro y pan. Seguido la Malta Black es una malta de trigo tostado que
afiade sabores complejos a sus cervezas, siendo la nota mas pronunciada café. También
lleva la Malta Cara Gold, aporta un aroma intenso a caramelo y un sabor que recuerda al
toffee, a la que vez aporta un bonito color &mbar. Asimismo, la Malta Diastatica este tipo
proporciona la potencia diastatica cuando maceramos malta con pocas enzimas o mucho
grano sin maltear. Y como ultima tenemos, Malta Roasted Barley Esta malta de cebada
tostada brinda sabores afrutados de café¢ y chocolate con una coloracion de 1000-1300
EBC. Con todo el tipo de malta que se mencionaron se logra este color que da diferencia

a la Stout.

El color de la cerveza Stout Imperial N°1 y N°2 es negro carbon, en los dos estilos
no hubo diferencia, por tanto, el color y los ingredientes son los mismos, para lograr el
color antes mencionados se usoé las diferentes maltas. Tenemos la malta Pilsen, es muy
palida y tiene el sabor dulce de malta, en general es la malta mas palida disponible con un
EBC de 3-4, asimismo lleva Malta Munich y Malta Especial B, Aportan a la cerveza un
color un poco mas oscuro, rojizo/ambar, y sabor fuerte a malta con un oscura de (20-28
EBC). Igualmente lleva Maltas Black y Malta Chocolate, son muy reconocidas por su
aporte en color lo que la convierte en una de las maltas mas oscuras con un (EBC que
oscila entre 950 y 1350), ofrece sabores tostados intensos y aparecen toques de café,
cacao. Como ultimo tenemos la Malta Cristal y Malta Cara Blond, aportan un toque
ligeramente dulce a la cerveza y a la vez que le da un bonito color dorado, generan
almidones no fermentables que ademas le dan un excelente cuerpo a la cerveza y una

espuma densa y estable, con estos tipos de malta se logrd el color ya mencionado.

El aroma a trigo de la cerveza Black IPA, esto se da por el tipo de maltas de trigo

que se incorporan, este tipo de maltas son tostadas de ahi su sabor. En cambio, los dos
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estilos de la cerveza Stout Imperial, su aroma es a café recordar que las maltas que se

emplearon aportan mucho aroma y sabor a café.

El sabor de la cerveza Black IPA es a vainilla, se da porque, al momento de la
coccion, se agrega una cantidad moderada de esencia de vainilla, también que aporta
sabor, los tipos de maltas empleadas y por el lupulo Hallertauer, son los responsables de
dar este dejillo que va muy bien en la cerveza. en cambio, hay una diferencia de sabor con
las Stout Imperial, la N°1, su sabor es Amargo, esto se da por el tipo de lapulo llamado
Chinook este lupulo aporta aromas y sabores fuertes, ademas de los tipos de malta que
también aporta mucho sabor en este estilo, Pero en el estilo Stout Imperial de Café N°2
su sabor es dulce, es porqué al momento de la coccion se agrega una cantidad considerable

de azlicar morena, junto con la esencia de café.

Algo importante, en los tres estilos de cerveza se usan dos tipos de levaduras, la
WB-06 en la Black IPA, en cambio la Stout imperial N°1 y N°2 usan la levadura Safale
US-05, este ingrediente no solo fermenta, sino que también aporta sabor, son adecuadas
para cualquier tipo de cerveza, incluidas las cervezas de trigo, de abadia y otras cervezas

especiales.

La textura del estilo de cerveza Black IPA es espumosa, por sus ingredientes y sus
fases de elaboracion que le da esta textura de cuerpo medio-pleno y suave. Posee
gasificacion a 2 bares de presion o a 30 PSI de C°2, la Stout imperial N°1 y N°2 con una
textura diferente la N°1 es astringente, son provocados por los polifenoles, habitualmente
taninos, estos compuestos estan presentes en la malta y el lpulo, en la boca reaccionan
con las proteinas de la mucosa causando la sensacion astringente. Pero en la Stout imperial
N°2 la textura es ligera, se da por su larga coccion, esto sirve para que las azucares que son
fermentables se evaporen y lograr este producto de cuerpo ligero y baja en calorias, de igual
manera la gasificacién a 2 bares de presion o a 30 PSI de C°2, tomando en cuenta el

proceso de elaboracion y respetando las temperaturas en las diferentes etapas.

La aceptabilidad de la cerveza Black IPA es de gusta mucho, seguido la cerveza
Stout imperial N°1 y N°2 es no me gusta ni me disgusta, en base al resultado se puede
decir que, si les agrada este estilo de cerveza artesanal negra, por sus caracteristicas
generales la convierten en una bebida ideal para acompafiar carnes rojas, mariscos y otros

frutos de mar.
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e Aceptabilidad del producto por degustacion y socializacion a panelistas

Cualidades sensoriales y organolépticas aceptables de los estilos de cerveza

artesanal los cuales son seleccionadas para su produccion con su debido maridaje

Tabla 26:

Propuestas aceptadas de los panelistas.

MUESTRAS
- APA WEISSBIER DARK RED BLACK STOUT
:_; ‘é DE ABBEY ALE IPA IMPERIAL
S TRIGO
= 1 2 3 4 5 6
4 Gusta 3 2 3 3 2 0
mucho
3 Gusta 1 0 1 0 1 1
poco
2 No me 1 0 1 1 3
gusta ni
me
disgusta
1 Me 1 0 0 0 0
disgusta
mucho
TOTAL 15 12 15 14 13 9

Nota: La pabla nos indica los estilos que cumplieron con las caracteristicas sensoriales.

Figura 6:

Porcentaje de la aceptabilidad de la cerveza

Aceptavilidad de los panelistas

APA DE TRIGO WEISSBIER DARK ABBEY RED ALE BLACKIPA  STOUT IMPERIAL

16
14
1
1

o N

o N B O

B Gusta mucho M Gusta poco M No me gusta ni me disgusta Me disgusta mucho B TOTAL

Nota: Resultado que se obtuvo por los panelistas en la prueba
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8.4 Descripcion técnica objetivo 4

e Platillos para maridar la cerveza artesanal

De acuerdo a los estilos de cerveza artesanal y por todo el proceso que pasaron y a
vez por da caracteristicas sectoriales de la cerveza, presentamos 6 opciones de patillos para

maridar la cerveza rubia, roja, negra.

Costillas de Cerdo al horno en salsa BBQ

Las costillas de cerdo son la combinacion perfecta entre carne magra y grasa, lo
que ayuda a que se conserven jugosas, ya sea en una preparacion dulce o picante, con este
platillo y por sus caracteristicas va muy bien con la cerveza.
Tabla 27:

Ingredientes de la costilla en salsa BBQ

Proteina Carbohidratos Ensalada Salsa (BBQ) Vinagreta
Costillas (cerdo) Papa Lechuga Cebolla Vinagre
Sal ahumada Zanahoria Ajo Limén
Pimienta Pepino Mantequilla Mostaza
Ajo Tomate Cherry Salsa de tomate Miel
Cebolla Mango verde Vino tinto Jugo de naranja
Romero Pepinillo agridulce  Coca cola Sal y pimienta
Ahumador
Salsa de soya
Sal
Azlcar

Nota: La tabla nos indica los ingredientes que conforman el platillo.

Camarones Crunch en salsa de pimiento

Los camarones son el fruto del mar favorito de la mayoria de las personas, y esto
no es una casualidad, los camarones combinan un potente sabor una bonita apariencia y
una consistencia firme y agradable. Incluso, a quienes no le gustan los mariscos, comen
camarones. Es por esto que este platillo es muy comercial y a su vez por sus diferentes
caracteristicas lo acompafiamos con los siguientes ingredientes.

Tabla 28:

Ingredientes de los camarones en salsa de pimiento.

Proteina Carbohidratos Ensalada Salsa Vinagreta
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Camaron Platano
Sal y pimienta

Paprica

Limo6n

Huevo

Harina

Apanadura

Aceite

Lechuga
Aguacate
Tomate
Cherry
Mango
verde

Pimientos amarillo, verde,
rojo

Cebolla

Ajo

Mostaza

Mayonesa

Sal pimienta

Vinagre

Limon

Mostaza

Miel Jugo de naranja
Sal y pimienta

Nota: La tabla detalla los ingredientes que conforman el platillo

Lomo fino de res en salsa de vino tinto

El lomo es un corte de res bastante suave sin mucho marmoleado y que se cocina

rapidamente sin endurecerse. Un buen lomo de res queda espectacular con esta salsa de

vino tinto, considerando sus caracteristicas sensoriales lo acompafiamos con los siguientes

ingredientes.

Tabla 29:

Ingredientes de el lomo fino de res en salsa de vino tinto

Proteina Carbohidratos Ensalada Salsa Vinagreta
Lomo de res Papa Lechuga Vino tinto Vinagre
Sal ahumada Zanahoria Champifiones secos Limén
Pimienta Pepino Cebolla perla Mostaza
Pimenton Tomate Cherry Ajo Miel

Ajo en polvo
Cebolla en polvo
Tomillo

Mango verde
Pepinillo agridulce

Roux oscura
Sal pimienta

Jugo de naranja
Sal y pimienta

Nota: La tabla indica los ingredientes que conforman el platillo.

Hamburguesa

La hamburguesa por ser un producto muy cotizado en el medio es una opcién muy

aceptable en los ciudadanos locales y visitantes, que por ser este producto popular toman

la decision de maridar con una cerveza artesanal.

Tabla 30:

Ingredientes de la Hamburguesa

Proteina

Carbohidratos

Aderezos Salsa
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Carne de res molida Papa Tomate Pimientos amarillo, verde, rojo

Sal pimienta Pan Lechuga Cebolla
Apanadura Pepinillo Ajo
Cebollin Mostaza
Huevo Mayonesa
Tocino Sal pimienta
Jamoén Pina
Chorizo parrillero Miel

Queso

Nota: La tabla nos indica los ingredientes que conforman este platillo muy conocido en el mundo.

Papa Nachos
Es un producto que se caracteriza por ser comida rapida, es decir que va muy bien
con una cerveza de acompafiamiento, tomamos las caracteristicas y por ello elegimos

elaborar para maridar los estilos de cerveza.

Tabla 31:

Ingredientes del papa nacho

Proteina carbohidratos aderezos salsa
Carne de res molida Papa Aguacate Pimientos amarillo,
Choricillo Ronditos de maiz Tomate verde, rojo
Queso Limoén Cebolla
Cilantro Ajo
Sal Mostaza
Mayonesa
Sal pimienta
Pifa
Miel

Nota: [a tabla nos indica los ingredientes de este platillo

Alas de pollo en salsa BBQ

Las alas de pollo son muy apetitivas por el publico local por sus diferentes
caracteristicas, al momento de consumirlas se pude acompafiar con ingredientes frescos,
por ende, elegimos hacer este platillo muy peculiar para darle el toque y acompafiar con

cerveza artesanal.

Tabla 32:

Ingredientes de las alas en salsa BBQ

Alas de pollo  Carbohidratos Ensalada Salsa BBQ Vinagreta
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Cebolla
Naranja
Mostaza
Ajo
Azlcar
Orégano

Papa

Lechuga
Zanahoria
Pepino

Tomate Cherry
Mango verde
Pepinillo
agridulce

Vino tinto
Champifiones
secos
Cebolla perla
Ajo

Roux oscuro
Sal pimienta

Vinagre

Limoén
Mostaza

Miel

Jugo de naranja
Sal y pimienta

Nota: /a tabla indica los ingredientes tes de este platillo muy codiciado.
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Estandarizacion de platillos

por 20 minutos.

La costilla condimentamos con sal pimienta y llevamos al horno

La papa es frita.

G e B HOJA DE FABRICACION
NCMERHIDHIES COSTILLAS DE CERDO EN SALSA BBQ
RECETA:
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
160 k L |

Costillas de cerdo 0,160 kg ava'r, cortar y conservar la Hormo

costilla Francesa
Papas (congelada9 0,050 kg Pesar Freidora
Zanahoria 0,010 kg Lavae, peladas y rayar Fancesa Pelador, recipiente, cuchillo
Pepino 0,010 kg Lavar, pelar y conservar Pelador, recipiente, cuchillo
Tomate Cherry 0,015kg | avar Cuchillo, boul

0,015 ki

Cebolla perla & . Cuchillo, boul

Cortar laminado y conservar Francesa
Pepinillo agri dulce 0,015kg  |pesar conservar boul
Ajo 0,004 kg |Corte brunoise fino Francesa Cuchillo, boul
Manago Verde 0,005k || avary cortar en Macedonia Francesa Pelador, recipiente, cuchillo

0,015 k; i i

Lechuga ) g Corte chifonada Francesa Tabla de picar, cuchillo, boul
Azucar 0,010 kg boul

Psear
Mantequilla 0,020 kg Pesar conservar boul
Salsa BBQ 0,025 kg Pesar conservar boul
vinagreta 0,005 ml Pesar conservar boul
sal pimienta 0,002 kg
PROCEDIMIENTO

Para la ensalada incorporacidn de lechuga, zanahoria, pepino,
tomate Cherry, mango verde rayado y pepinillo agridulce.

La vinagreta a base de vinagre mostaza, una porcién de jugo de
naranja sal pimienta y miel, aderezo de ensalada.

Para la barbacoa usamos cebolla, ajo, mantequilla y dejamos
que se caramelicen para luego agregar el vino tinto, salsa de
tomate, coca cola, salsa de soya, ahumador, azdcar morena,
pisca de sal, y dejamos cocinar por 20 minutos y luego enfriamos
para llevar a procesar, y a su vez la reducimos en temperatura
baja.

Servir en su plato de preferencia.




J e G COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

COSTILLAS DE CERDO EN SALSA BBQ PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 9,50|Kg Costillas de cerdo 0,160 0,160|Kg S 1,52($ 1,52
S 3,50|Kg Papas (congelada9 0,050 0,050|Kg S 018(S$ 0,18
S 1,80|Kg Zanahoria 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 1,60 |Kg Pepino 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 3,20|Kg Tomate Cherry 0,015 0,015|Kg S 005[$ 0,05
S 1,20 |Kg Cebolla perla 0,015 0,015|Kg S 002($ 0,02
S 2,25|Kg Pepinillo agri dulce 0,015 0,015|Kg S 003[S 003
S 3,33|Kg Ajo 0,004 0,004|Kg S 001|$ 0,01
S 1,65|Kg Manago Verde 0,005 0,005|Kg S 001|$ 0,01
S 2,34|Kg Lechuga 0,015 0,015|Kg S 004($S 0,04
S 1,75|Kg Azucar 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 4,50|Kg Mantequilla 0,020 0,020(Kg S 009|$ 0,09
S 4,75 (ml Salsa BBQ 0,025 0,025|ml S 012|$ 0112
S 3,50(ml vinagreta 0,005 0,005|ml S 002($ 0,02
S 2,60 |kg sal pimienta 0,002 0,002|kg S 001|$ 0,01

S - |$ -
Subtotal de Costo| $ 2,13 | $ 2,13
5% CONDIMENTOS 0,11 0,11
5% DESPERDICIOS 0,11 0,11
Costo (materiaprima)MP| $ 2,35 S 2,35
30% (mano de directa)MOD 0,70 0,70
iﬂ 30% (costos generales de fab)CGF 0,70 0,70
| cOSTOTOTAL| $ 3,75 | $ 3,75
53% UTILIDAD 1,99 1,99
PRECIO| $ 5,74 |$ 5,74
IVA12% 0,69 0,69
SERVICIO 10% 0,57 0,57
PVP|$ 7,00 |$ 7,00
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O siieicie e HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: CAMARONES EN SALSA DE PIMIENTO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Camardn 0,160 kg Lavar, limpiar, y conservar Francesa Freidora
Platano verde 0,050 kg Pelary cortar en Baston Francesa Freidora, Pelador.
Harina 0,010 kg Pesar Francesa Boul
Huevo 0,03 kg Tener la canditad correcta Francesa Boul
Tomate Cherry 0,015kg Lavar, limpiar, y conservar Francesa Cuchillo, Boul
Apanadura 0,015 kg Pesar y conservar Francesa Boul
Aceite 0,100 ml Medir la cantidad Francesa Freidora
Limon 0,004 kg Extraer el jugo Francesa Esprimido, boul
Lechuga 0,010 kg Corte chifonada Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Cebolla 0,015kg  |Corte laminado y conservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Ajo 0,005 kg Corte brunoise fino Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Pimiento verde 0,010kg  |Tatemary conservar francesa Plancha
Mayoneza 0,015kg Pesar conservar Francesa Boul
Mostaza 0,015 kg Pesar conservar Francesa Boul
sal pimienta 0,002 kg
PROCEDIMIENTO

Marinar los camarones con sal pimienta y limdn por 5 minutos.

Seguido en un bowl, incorporamos los huevos con sal y pimienta, para que
ingresen los camarones y con movimientos envolventes cubrimos en su
totalidad.

Luego incorporarlos en la harina con la apanadura, para ingresar a fritura
profunda por 2 minutos.

Los platanos los picamos en bastones y a fritura profunda.

Para la ensalada se incorpora la lechuga, zanahoria rayada, mango verde
rayado, tomate Cherry, aguacate en cubos.

Para la salsa tatémanos los pimientos la cebolla y el ajo, procesamos para lego
incorporarla mayonesa, mostaza, salsa de tomate y corregimos sabores con
sal pimienta.

La vinagreta a base de vinagre mostaza, una porcion de jugo de naranja sal
pimienta y miel, aderezo de ensalada.

El emplatado es de acuerdo a su creatividad.
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Jimeew G=== | COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
CAMARONES EN SALSA DE PIMIENTO PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD costo | costo

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 9,50|Kg Camaron 0,160 0,160|Kg S 1,52($ 1,52
S 1,90 |Kg Platano verde 0,050 0,050|Kg S 010($ 0,10
S 1,80|Kg Harina 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 2,96 |Kg Huevo 0,030 0,030(Kg S 009|S$ 0,09
S 3,20|Kg Tomate Cherry 0,015 0,015|Kg S 005[$ 0,05
S 1,80|Kg Apanadura 0,015 0,015|Kg S 003[$ 003
S 3,35(ml Aceite 0,100 0,100|ml S 034($S 034
S 3,33|Kg Limon 0,004 0,004|Kg S 001|$ 0,01
S 2,25|Kg Lechuga 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 1,25|Kg Cebolla 0,015 0,015|Kg S 002|$ 0,02
S 1,75|Kg Ajo 0,005 0,005|Kg S 001|$ 0,01
S 1,65|Kg Pimiento verde 0,010 0,010|Kg S 002($ 0,02
S 2,50|Kg Mayoneza 0,015 0,015|Kg S 004($ 0,04
S 3,75|Kg Mostaza 0,015 0,015|Kg S 006|$ 0,06
S 2,60 |kg sal pimienta 0,002 0,002|kg S 001|$ 0,01

S - |$ -
Subtotalde Costo| $ 2,31 | $ 2,31
5% CONDIMENTOS 0,12 0,12
5% DESPERDICIOS 0,12 0,12
Costo (materiaprima) MP| $ 2,54 | $ 2,54
30% (mano de directa)MOD 0,76 0,76
| 30% (costos generales de fab)CGF 0,76 0,76
| COSTOTOTAL| $ 4,06 | S 4,06
‘ a2%urupad| 1,70 1,70
PRECIO| § 5,76 | $ 5,76
l IVA12% 0,69 0,69
SERVICIO 10% 0,57 0,57
PVP|$ 7,02|$ 7,02
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[’. stongRco (5 s HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: LOMO DE RES EN SALSADE VINO TINTO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
0,160 k .
Lomo de res ¢ Lavar, limpiar, y conservar Francesa Homo
Papas (congelada) 0,050ke  |pesar Francesa Freidora
L: lar
Zanahoria 0,010k Aval, pelr, fayary Rayador, Boul
conservar Francesa
Pepino 0,010 kg Cortar en Rondeles Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Tomate Cherry 0,015kg  |Lavar, limpiar, y conservar Francesa Cuchillo, Boul
Cebolla perla 0.015kg | o rte laminado y conservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Pepinillo agri dulce 0015 ke Pesar y conservar Francesa Boul
Ajo 0,004 kg Corte brunoise fino Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Manago Verde 0,005 kg Lavar y cortar en Macedonia Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Lechuga 0,015kg  [Corte chifonada Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Azucar 0.010kg  |pear y conservar Francesa Balanza, boul
Mantequilla 0,020kg  |Pesary conservar francesa Balanza, boul
vini tinto 0,025kg  [Mediry conservar Francesa Boul
vinagreta 0,005kg  [Pesar conservar Francesa Boul
sal pimienta 0,002 kg
PROCEDIMIENTO

Limpiar el lomo en tero y afiadimos sal pimienta, cebolla en polvo ajo en polvo, pimenton
molido y tomillo, dejamos reposar por unos minutos.

Llevamos al horno en una temperatura de 360°c por 20 minutos.

Las papas que usamos es la super chola, cocinamos con un toque de sal y luego llevamos
a una sartén para saltearlas y corregir sabores.

Para la ensalada incorporamos la lechuga en cortes grandes, el pepino en medias lunas,
tomate Cherry, la zanahoria rayada, de igual forma el mango verde, el pepinillo en rodajas
recordar que este es agridulce.

La salsa parte de un buen refrito de cebolla, ajo. Mantequilla, una vez ya caramelizada
incorporamos los champifiones seguido el vino tinto, y agregamos roux oscura para darle
la textura esperada.

La vinagreta a base de vinagre mostaza, una porcion de jugo de naranja sal pimienta y
miel, aderezo de ensalada.

Al momento de emplatar queda a tii imaginacion y esta listo para su consumo.
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V 4
N Shiecan e COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
LOMO EN SALSA DE VINO TINTO PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD costo | costo

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 12,00 |Kg Lomo de res 0,160 0,160|Kg S 1,92($ 1,92
S 3,50|Kg Papas (congelada9 0,050 0,050|Kg S 018(S$ 0,18
S 1,80|Kg Zanahoria 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 1,60 |Kg Pepino 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 3,20|Kg Tomate Cherry 0,015 0,015|Kg S 005[$ 0,05
S 1,20 |Kg Cebolla perla 0,015 0,015|Kg S 002($ 0,02
S 2,25|Kg Pepinillo agri dulce 0,015 0,015|Kg S 003[S 003
S 3,33|Kg Ajo 0,004 0,004|Kg S 001|$ 0,01
S 1,65|Kg Manago Verde 0,005 0,005|Kg S 001|$ 0,01
S 2,34|Kg Lechuga 0,015 0,015|Kg S 004($S 0,04
S 1,75|Kg Azucar 0,010 0,010(Kg S 002|$ 0,02
S 4,50|Kg Mantequilla 0,020 0,020(Kg S 009|$ 0,09
S 6,00 (ml vini tinto 0,025 0,025|ml S 015(S$ 0,15
S 3,50(ml vinagreta 0,005 0,005|ml S 002($ 0,02
S 2,60 |kg sal pimienta 0,002 0,002|kg S 001|$ 0,01

S - |$ -
Subtotal de Costo| $ 2,57 [ $ 2,57
5% CONDIMENTOS 0,13 0,13
5% DESPERDICIOS 0,13 0,13
Costo (materiaprima)MP| $ 2,82 [ S 2,82
30% (mano de directa)MOD 0,85 0,85
|| 30% (costos generales de fab)CGF 0,85 0,85
COSTOTOTAL| $ 4,52 (S 4,52
28% UTILIDAD 1,26 1,26
PRECIO| § 5,78 | $ 5,78
IVA12% 0,69 0,69
SERVICIO 10% 0,58 0,58
PVP|$ 7,05|$ 7,05
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o N e T HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: HAMBURGUESA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Carne milida de res 0,120 kg |Condimentar y conservar Francesa Plancha
Papa (congelada) 0,050kg  |pegar Francesa Freidora
Pan 0,020 kg |Partir conservar Francesa Boul
Cebollin 0,015kg  |Cortea Finos Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Huevo 0,025 kg |Tener la cantidad correcta Francesa Boul
Tocino 0,010kg  |Pesar y conservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Aceite 0,050 ml |Medir yconservar Francesa Boul
Lechuga 0,004kg  |Lavar y conservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Tomate 0,01 kg |Cortar en rondeles Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Cebolla 0,005 kg Corte en rondeles Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Choricillo 0,012kg  |Pesar y conservar Francesa boul
Pimiento verde y rojo 0,010 kg  |Pesar y conservar francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Mayoneza 0,015kg  |Pesar y conservar Francesa Boul
Mostaza 0,015kg  |Pesar conservar Francesa Boul
sal pimienta 0,002 kg
PROCEDIMIENTO

Elegir una carne de res en buen estado de preferencia lomo

Moler la carne para luego en un bowls la condimentamos con sal pimienta
apanadura y huevo, le damos forma redonda

Seguido llevar a la parrilla o a la plancha, a una temperatura 150°c por
12minutos, junto con el chorizo parrillero, Faltando 30 segundos incorporamos
el queso en la carne para que se derrita un poco.

En la plancha previamente caliente introducimos el tocino y jamon por 5
minutos.

El pan tratamos de tostarlo en la misma plancha.

El tomate en rodajas, la lechuga hojas no muy grandes y el pepinillo en rodajas
como viene.

La papa es frita.

El emplatado es enuna tabla
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O Giuens Geeme COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

HAMBURGUESA PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD costo | costo

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 6,00|Kg Carne milida de res 0,120 0,120|Kg S 072|S 072
S 3,50|Kg Papa (congelada) 0,050 0,050|Kg S 018|S 0,18
S 210|Kg Pan 0,020 0,020(Kg S 004|S 0,04
S 1,30|Kg Cebollin 0,015 0,015(Kg S 002|S 0,02
S 2,9|Kg Huevo 0,025 0,025(Kg S 007|S$ 0,07
S 5,00|Kg Tocino 0,010 0,010(Kg S 005[S 0,05
S 3,35|ml Aceite 0,050 0,050|ml S 017|S 0,17
S 2,25|Kg Lechuga 0,004 0,004(Kg S 001|S 0,01
S 1,20|Kg Tomate 0,010 0,010(Kg S 001|S 0,01
S 1,25|Kg Cebolla 0,005 0,005(Kg S 001|S 0,01
S 3,50|Kg Choricillo 0,012 0,012(Kg S 004|S 004
S 1,65|Kg Pimiento verde y rojo 0,100 0,100|Kg S 017|S 0,17
S 2,50|Kg Mayoneza 0,015 0,015|Kg S 004|S 0,04
S 3,75|Kg Mostaza 0,015 0,015(Kg S 006|S 0,06
S 2,60|kg sal pimienta 0,002 0,002 kg S 001|S 0,01

$ - |S -
Subtotal de Costo| $ 1,58 | $ 1,58
5% CONDIMENTOS 0,08 0,08
5% DESPERDICIOS 0,08 0,08

‘ Costo (materiaprima) MP| $ 1,74 | $ 1,74
. — 30% (mano de directa)MOD 0,52 0,52
“. 30% (costos generales de fab)CGF 0,52 0,52

.." COSTOTOTAL| $ 2,78 | S 2,78
63% UTILIDAD 1,75 1,75

PRECIO| $ 4,53 | $ 4,53
- - IVA12% 0,54 0,54
- - - — SERVICIO 10% 0,45 0,45
| PVP|$ 552 ($ 5,52
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R e T HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: ALAS EN SALSA BBQ
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Alas de pollo 0,180 kg |Lavar, Condimentar y conservar Francesa Horno
Papas 0,100 kg  |Pesar Francesa Freidora
Naranja 0,025kg  |Extraer el jugo y conservar Francesa Rayador, Boul
Salsa BBQ 0,025 ml  [Medir yconservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Tomate cherry 0,010 kg |Tener la cantidad correcta Francesa Cuchillo, Boul
Cebolla perla 0,015kg  |Pesar y conservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Pepinillo agri dulce 0,015kg  |Pesar y conservar Francesa Boul
Ajo 0,005 kg  |Corte brunoise fino Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Mango verde 0,005 kg  |Lavary cortar en Macedonia Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Lechuga 0,010kg  |Corte chifonada Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
Azucar 0,020 kg |Pesar y conservar Francesa Balanza, boul
Mantequilla 0,050 kg |Pesar y conservar francesa Balanza, boul
Salsa de tomate 0,005kg  |Pesar y conservar Francesa Boul
Vinagre 0,001 ml [Pesar conservar Francesa Boul
Sal pimienta 0,010 kg
PROCEDIMIENTO

Las alas de pollo luego de ser bien limpias y lavadas se llevan a marinar con naranja,
mostaza, cebolla, ajo, sal, y azicar por 30 minutos pasado este tiempo llevar al horno
por 45 minutos a una temperatura de 140°c

La papa es frita, para la ensalada incorporacion de lechuga, zanahoria, pepino, tomate
Cherry, mango verde rayado y pepinillo agridulce, afiadimos una vinagreta a base de
vinagre mostaza, una porcion de jugo de naranja sal pimienta y miel, aderezo de
ensalada.
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I Shiemia  Gremes COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
ALAS EN SALSA BBQ PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 3,00 Kg Alas de pollo 0,180 0,180 Kg S 054|$ 054
$ 1,50 Kg Papas 0,100 0,100 Kg S 015|$ 0,15
S 1,80 Kg Naranja 0,025 0,025 Kg S 005|$ 0,05
S 4,50 Kg Salsa BBQ 0,025 0,025 Kg S 011|$ 011
S 3,20 Kg Tomate cherry 0,010 0,010 Kg S 003|$ 003
S 235 Kg Cebolla perla 0,015 0,015 Kg S 004(S 004
S 2,25 Kg Pepinillo agri dulce 0,015 0,015 Kg S 003|$ 003
S 333 Kg Ajo 0,005 0,005 Kg S 002|$ 0,02
S 1,65 Kg Mango verde 0,005 0,005 Kg S 001|S 0,01
S 2,34 Kg Lechuga 0,010 0,010 Kg S 002|$ 0,02
S 1,75 Kg Azucar 0,020 0,020 Kg S 004|S 004
S 4,50 Kg Mantequilla 0,050 0,050 Kg S 023|S 023
S 3,80 kg Salsa de tomate 0,005 0,005 kg S 002|S$ 0,02
S 3,50 ml Vinagre 0,001 0,001 ml S 0,00|$ 0,00
S 3,60 Kg Sal pimienta 0,010 0,010 Kg S 004|S 004

0 $ - [$ -

Subtotal de Costo| $ 1,32 |$ 1,32
5% CONDIMENTOS 0,07 0,07
5% DESPERDICIOS 0,07 0,07

Costo (materia prima) MP| $ 1,45 | $ 1,45
30% (mano de directa)MOD 0,43 0,43
30% (costos generales de fab)CGF 0,43 0,43

COSTOTOTAL| $ 2,31 |$S 2,31
114% UTILIDAD 2,63 2,63

PRECIO| S 4,94 S 4,94
IVA12% 0,59 0,59
SERVICIO 10% 0,49 0,49

PVP| $6,02 | $6,02
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FEITILTO TICREREQICT A —_— 4

[|. o q ST HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: PAPA NACHO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Carne molida 0100 kg Condimentar y conservar Francesa Plancha
queso 0025kg | partir conservar Francesa Freidora
papa ( congelada) 0.060kg  |pesar Francesa Boul
pimientos amarillo 0,005kg  |Cortea Finos Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
mayomeza 0010kg | Tener la cantidad correcta Francesa Boul
Aceite 0,026 ml Medir y conservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
chorisillo 0.015kg | paetir y conservar Francesa Boul
aguacate 0,025kg  |Lavar y conservar Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
tomate 0,015ke | Cortar en rondeles Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
cebolla 0,010 kg Corte en rondeles Francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
limon 0,001 ml Igyiraer ef jugo y conservar Francesa boul
pimiento rojo verde 0,005 kg  |Pesary conservar francesa Tabla de picar, cuhillo, boul
sal 0,001 kg  |Pesaryconservar Francesa Boul
Pesar conservar Francesa Boul

PROCEDIMIENTO

Para esta prelacion es muy importante tener los ingredientes pesados.

Primero se frie la papa,

Luego en una bandeja que ingreses a la microonda, ponemos los ingredientes.
Ronditos de maiz seguido la papa ya frita, y a su vez el queso, luego incorporamos la
carne molida de res con los frejoles negros y para culminar rodajas de choricillo todos
estos ingredientes llevar a la microonda por 4 minutos.

Para el guacamole
Aguacate maduro, tomate rifion en cubos también el cilantro picado fino, limon y para
culminar corregimos sabores con sal y pimienta.

Ya culminado los 4 minutos sacamos del microondas y cervinos con el guacamole

El emplatado queda a ti imaginacion
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O e G rmee COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
PAPA NACHO PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD cosTo cosTo

MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 3,50 |Kg Carne molida 0,100 0,100|Kg S 035|$% 0,35
S 6,50 |(Kg queso 0,025 0,025(Kg S 0,16 S 0,16
S 3,50 (Kg papa ( congelada) 0,060 0,060|Kg S 021|$ 0,21
S 2,50 |(Kg pimientos amarillo 0,005 0,005|Kg S 001|$ 0,01
S 3,90 |kg mayomeza 0,010 0,010(kg S 0,04| S 0,04
S 3,35|ml Aceite 0,026 0,026|ml S 0,09|S 0,09
S 3,50 Kg chorisillo 0,015 0,015(Kg S 0,05|S 0,05
S 2,25|Kg aguacate 0,025 0,025|Kg S 0,06 S 0,06
S 1,20 (Kg tomate 0,015 0,015(Kg S 0,02|S 0,02
S 1,25|Kg cebolla 0,010 0,010(Kg S 001|S 0,01
S 3,50 Kg limon 0,005 0,005(Kg S 0,02|S 0,02
S 1,65 |kg pimiento rojo verde 0,005 0,005(kg S 001|S$S 0,01
S 0,95 |kg sal 0,001 0,001 (kg S 0,01|S 0,01

$ - |$ -
$ - |$ -

Subtotal de Costo| $ 1,03|$ 1,03
5% CONDIMENTOS 0,05 0,05
5% DESPERDICIOS 0,05 0,05

Costo (materia prima) MP| $ 1,13 (S 1,13
30% (mano de directa)MOD 0,34 0,34
30% (costos generales de fab)CGF 0,34 0,34

COSTO TOTAL| $ 1,81 (S 1,81
104% UTILIDAD 1,88 1,88

PRECIO| $ 3,69 S 3,69
IVA 12% 0,44 0,44
SERVICIO 10% 0,37 0,37

PVP| $ 4,50 | $4,50
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Resultados obtenidos de las pruebas sensoriales en cuanto a la aceptabilidad

del producto

Tabla 33:

Aceptabilidad de los platillos para maridar la cerveza.
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Nota: La tabla indica los resultados de los platillos que se presentaron para maridar la cerveza.
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Figura 7:

Resultados de aceptabilidad del producto
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Nota: Caracteristicas obtenidos por los panelistas de acuerdo al producto
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Tabla 34

Aceptabilidad del maridaje de cerveza
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La tabla indica la aceptabilidad de el maridaje de los estilos de cerveza.

Nota
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Figura 8:

Resultados de aceptabilidad del maridaje
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Nota: Resultados obtenidos por los panelistas en la prueba sensorial
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e Flujograma de maridaje de acuerdo al estilo de cerveza artesanal

Figura 9:

Flujograma de procesos de maridaje
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e Procesos para maridar los alimentos con cerveza

Tabla 35:

Procesos para maridar los alimentos con cerveza

Procedimi

ento

Redaccion

Imagen

Contraste

Sin embargo, en el maridaje se busca
justamente lo opuesto. Es decir,
encontrar el equilibrio entre la bebida y
la comida compensando los excesos y
las carencias de ambos. se crea un plato
que tenga un sabor distintivo que pueda

brillar sin ser dominado.

Complemento

El complemento busca armonia por
similitud que consiste en combinar
sabores, sensaciones y aromas similares,
Complementar los sabores es una de las
formas mas sencillas de hacer un
delicioso maridaje de alimentos y

cervezas.

Limpiar el

paladar

Limpiar el paladar es muy importante en
un maridaje, esto se da alternando
bocados de cerveza u otro tipo de
producto, y asi estards seguro que
tendras a tus papilas listas para sentir
nuevos sabores cada vez. Esto se
considera necesario cuando hay
preparaciones que tienen sabores fuertes

o dominantes.

Evita sabores

dominantes

Tenga en cuenta los niveles de sabor en
sus alimentos y cerveza. Muchas
cervezas medianas y oscuras tienen un
sabor rico y poderoso que puede

dominar ciertos tipos de alimentos.
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Tipos ALE

Ale es un nombre que abarca a todas las
cervezas de fermentacion alta, esto quiere
decir que en las ales, el proceso de
fermentacion ocurre en la superficie del
liquido, recordar que los
diferentes tipos de cerveza varian mucho
en su color, contenido de alcohol, sabor y
sensacion en la boca, por lo que si desea
hacer un buen maridaje, primero debe

entender los diferentes estilos de cerveza.

Estilos

Dentro de la variedad de estilos que existe
en el mundo cervecero presento tres estilos
que han ido ganando adeptos entre los
amantes de las artesanales. Rubia, Roja,
Negra, las cuales son, Apa de Trigo,
Weissbier, Dark Abbey, Red Ale, Black
IPA, Stout Imperial. Conoce sus
caracteristicas 'y con qué platillos

combinan mejor

Rubia

La rubia es una cerveza afrutada y con
mucho cuerpo, cuyo color oscila entre el
amarillo claro y el dorado. Es la cerveza

clasica para acompafiar al marisco

Roja

Las cervezas rojas se caracterizan por una
sensacion media en boca y colores que van
desde el ambar hasta el dorado rojizo
intenso. Estas cervezas son excelentes para
limpiar el paladar. Y se puede maridar con

barbacoas de cerdo, pizza, pollo.

Negra

Su caracteristico color oscuro, aroma
tostado y sabor tostado. Las cervezas
negras estan hechas con maltas marrones
tostadas que le dan a la cerveza notas
fuertes de chocolate, caramelo y café, son
de alta fermentacion y baja carbonatacion,
son cervezas muy cremosas que combinan
bien con: ostras, mariscos, postres, guisos

de carne y Salmon
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Armonia

La armonia va mds allé de la relacion entre
bebida y comida, El equilibrio es el valor
mas importante de un plato y para lograrlo
hay que saber cémo armonizar los

ingredientes y asi lograr sabores deseados

Placer

Ese placer que experimentamos
al comer estd mediado por una hormona,
llamada dopamina, que nuestro cerebro
segrega en diferentes cantidades cuando
ingerimos alimentos para recompensarnos
y propiciar que queramos comer de nuevo.

Asi, se garantiza nuestra supervivencia.
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Etiqueta y envase de la cerveza.

Para su presentacion se tomo en consideracion los estilos de cerveza.

e APA de trigo

e Weisshier
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e Dark Abbey

e Red Ale

e Black IPA
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9

Conclusiones

> Con la ayuda de la encuesta como herramienta investigativa se logro
recopilar informacion de los clientes del establecimiento Vudu, para con ello
determinar que estilo de cerveza artesanal tiene mayor aceptabilidad y llegar a su
adecuada elaboracion.

> La recopilacion de informacion en distintas fuentes bibliograficas, fue de
extensa ayuda para familiarizarse con los tipos y estilos de cerveza artesanal a proponer
y mas que todo sirvi6 de guia para los diferentes procesos de elaboracion del producto.

> Para la elaboracion de las cervezas artesanales, se empled materia prima de
calidad, asi como también equipos adecuados para su fabricacion, pues se la elaboro
en una planta cervecera, con todas las normas de BMP. Por otra parte, se utilizaron
ingredientes en cantidades determinadas de acuerdo a su estilo, para lograr sabores
particulares y originales.

> La propuesta gastrondmica elaborada se baso en los estilos de cerveza, ya
que estos son estilos muy lupulados con carécter y grado alcoholico tolerable, con esta
premisa se elaboraron platillos sencillos, pero bien estructurados para poder lograr ese
maridaje perfecto con la cerveza artesanal, motivando su complacencia.

> Finalmente se consigui6 socializar la propuesta con el gerente y el personal
de Vudu bar, en ella se indicaron los parametros de la guia, en los cuales constan las
caracteristicas especificas de cada una las cervezas y su respectivo proceso de
elaboracion, para su oportuna réplica, también se entregd la nueva carta con la oferta

gastronomica, para el maridaje de la cerveza artesanal.
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10 Recomendaciones

> La herramienta de encuesta digital es muy util, pues ahorra recursos, sin
embargo, es necesario realizarla personalmente ya que ayuda a interactuar y
familiarizarse directamente con los encuestados, en este caso los clientes del
establecimiento, de igual manera otorga informacion mas veraz lo que ayuda a la
obtencion de resultados optimos.

> Es importante tomar como guia, fuentes confiables de internet para poder
obtener informacién viable que contribuya a la elaboracion optima del producto.

> Para la elaboracion del producto se debe emplear la mejor materia prima,
equipos adecuados y bien sanitizados, el agua purificada es la base mas importante
para realizar la cerveza, recordar que las temperaturas juegan un papel muy importante
en la fabricacion, llevando bien a cabo los procesos e higiénicamente, garantizara que
el producto final llegue el consumidor en 6ptimas condiciones.

> Es conveniente que el platillo sea el acompafiante perfecto para cada una
de los estilos de cerveza, tratar de que el platillo no sea demasiado condimentado, que
sea una preparacion sencilla y equilibrada, que no opaque la bebida y viceversa para
asi lograr su adecuado deleite.

> Realizar socializaciones y capacitaciones constantes con todas las personas
que integran el equipo de trabajo del establecimiento, para que conozcan el proceso de
conservacion de la cerveza artesanal de modo que llegue al cliente en adecuadas
condiciones, esto también es importante para que el personal de servicio conozca y
puedan brindar opciones al consumidor acerca de que estilo le convendria maridar con

su platillo favorito.
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12 Anexos

e Presupuesto

Tabla 36:

Costos de presupuesto

Detalle Valor total

Materia Prima $320.00
Materiales de oficina $50.00
Impresiones $120.00
Borrador de proyecto $40.00
Transporte $40.00
Internet $40.00
Imprevistos $100.00
Equipos para produccion $1,500
TOTAL 2,120

Nota: La tabla refleja el total de los gastos que se emplearon en el proyecto.
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e Cronograma

CRONOGRAMA DE PROCESO DE TITULACION MEDIANTE
PROYECTO DE INVESTIGACION DE FIN DE CARRERA

ABRIL - SEPTIEMBRE 2022

Todos los procesos deben guiarse en el Manual de Titulacion del ITSS y ejecutarse

en el Académico ISTS.

Meses Abril Mayo |Junio Julio Agosto Septiem
bre

Semanas 1 [2]3]4]5|6|7|8|9| 10| 11|12 |13 14] 15| 16| 17| 18| 19] 20| 21| 22| 23| 24

Actividades

Elaboracion del X XXX
proyecto
Aprobacion del X
proyecto
Elaboracion del marco X
tedrico
Elaboracion de XX
entrevista
Trabajo de campo para XX
recabar informacion

sobre la elaboracion de
Hidromiel Digestiva

Recoleccion de XX X XX
insumos e ingredientes
Experimentacion de X X
formulacién
Presentacion de X X
resultados
Presentacion de X X X X
borrador de tesis
Revision de parte del X X X X
director
Aprobacion de tesis X X X X

Disertacion X X

Impresion y X X
presentacion final
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e Certificaciones varias

Fasws moy de dinrer

VICERRECTORADO ACADEMICD

Loja, 13 da Julia dal 2022
Of. N* 315 VDIN-ISTS-2022

St (ita). CANGO SOTO KLEBER VICENTE
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Chudad

De ml considaracion:

Por madio di la presanta me dirfjo & ustadss para comunicaries que una vez revisado el anleproyeclo
de investigacién de (in de carrera de su auloria titulado <style isBold=rue’>DESARROLLO DE UNA
LINEA DE CERVEZA ARTESANAL Y MARIDAJE PARA MEJORAR LA CARTA DE VUDU BAR &
FOOD, LOJA 2022</style>, &l mismo cumple con les lneamientos establecidos por la insfitucion; por
ip que se autoriza su realizacidn y puesta en marcha, para lo cual se nombra como director de su
provecto de fin de camera {elfa) Lic. SAUL ANDRES BOLAGAY LARREA.

Parlicular que e hago conocer para los fines pertinentes.

Matriz: Miguet Riofrio 186-25 entre Swcre y Bollvar, Teils: 07-2587268 / 07-2587210 Pagina Weab:
wwiw tecnologicosudamericana.edu.ec
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Loja, 06 de junio de 2022,

Sr.

Klcher Vicente Cango

GERENTE PROPIETARIO DE LA EMPRESA VUDU BAR & FOOD
Cludad,

Por medio del presente, me dirfjo o usted con In finalidad de expresarle un cordial y respetuoso
siludo, desedndnle dxito en ¢l desarrolle de sus delicadas funciones. Aprovecho [ oportunidad
pora solicitarle de fa manera mas respetuoss se digne conceder su nutorizacion al Sr, Kleber
Vieente Cango Soto, estudiante de la Teenologia superior de Gustropomis del Instituto
Superior Tecnolbgico Sudamericano; Parn realizar su proyecto de investigacian en la empresa
vudi. El tema del proyecto es "DESARROLLO DE UNA LINEA DE CERVEZA
ARTESANAL Y MARIDAJE PARA MEJORAR LA CARTA DE VUDU BAR & FOOD,
LOJA 2022,

El aporte del proyecto antes mencionado serd de presentar propuestas de cervesas que favorezea
a lp ciudadanta local ¥ o su vez a la clientela de vudi, Bl perlodo de investigacidn esid
comprendido entre Mayo a Octubre de 2022, cabe destacar que se realizars encuestas v
entrevistas a clientes v poblacién en geneml. previo consentimiento informade del paciente.
Trabajo que lo realizard bajo la supervisidn del Lie, Saol Bolugay Larrea, director de proceso
e titulaeidn,

Por ln atencion que se digne dar al presente, le expreso mi agradecimicnto personal e
institucional.

Alemlamente,
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Loja, 6 de junio del 2022

Tlgo: Carlos Valdivieso
COORDINADOR T.5.EN GASTRONOMIA -ISTS

Chudad, -

Reciba un cordinl saludo de guicnes confmmameos ln Empress “Vodi bar & fbod™
desedndole ¢l mejor de los éxilos ensus dedicadas funciones.

En respuesia sl oficio recibide ¢l dia 6 de junio del presenie oo, medionte o cual se
solicitn bn auorizoeion pam que el Sr. Kleber Vicente Cango Soto, estudinme de la carrern de
Gstronomia del Instituto Superior Tecoologico Sudamericano, mediante ¢l presente me
permito darmi AUTORIZACION a ko solicitado para que realice el provecto de investigacion
coneltema *DESARROLLO DE UNA LINEA DE CERVEZA ARTESANAL Y MARIDAJE
PARA MEIORAR LA CARTA DE VUDU BAR & FOOD, LOJA 20227,

Sin otro particular,

Sr. Kieber Vicente Cango
CGerente de ln Empresa Vuoda bar & feod
C1 1104799505

125



Loja, & de octubre del 2022

Sr, Kleber Vicenie Cango
GERENTE PROPIETARIO DE LA EMPRESA VUDU BAR & FOOD

CERTIFICA:

Que el S Kleber Vieente Cango Sote con cedula de ciudadania Nreo, 1104799505,
Estudiante de la earrera de Tecnologh Superior eén Gastronomia del Instituto Superior
Tecnoltgico Sudamericano, desarrollo su provecto de titubseidn con ¢l tema " DESARROLLO
DE UNA LINEA DE CERVEZA ARTESANAL Y MARIDAJE PARA MEIORAR LA
CARTA DE VUDU BAR & FOOD, LOJA 20227,

Comao constancia del trabajo realizndo se me ha entregndo una puis culinaria en donde
w0 refleja ¢l producto final de su imvestigecion,

Sr. Kleber Vicente Cango/
PROPIETARIO DE LA EMPRESA “Vodii Bar & Food”
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[P =omescnce ENGLEH AREA N
UDANERCARD MITTUTE HHOMAS
SLARARAE AN AN

e e B8 AT

CERTE N® (1 6-JP-IST8-2022
Lafa, 21 de ocrubre de 2022

El suscrito, Lic. Jyan Pablo Cuezoda DOCENTE DEL AREA DE INGLES - CIS DEL
INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICD “SUDAMERICANG™, a peticidn de la
parte interesada y en formea fegal,

CERTIFICA:

(Me-el apartado ARSTRACT del Proyecio de Investigacidn de Finde Carvera del sefior
KLERER VICENTE CANGO SDTQ exiudicnie en proceso de iwlacidn periodo Abril-
Navigmbrs 2022 de la carvera de GASTRONOMIA: estd correctamente iraducido, fuego

dee hater efecutado las cortecciones emitidas par mi persond; por cuanto se autoriza la
presentacidn dentro del empastado final previe o la diseriacidn del provecto,

Particular gue cominice en honor a la verdad para los fines acaddmicar pertinentes.

English is a piece of cake!

N
Cheeked by:

-~ Juan Pablo Qlﬂ-‘mn n

v EJF.L, Teacher

" Lie, Juan Pablo (uezada Rosales
DOCENTE DEL A ﬂfa DE INGLES ISTS - CIS

'\._\-H_\--.

Matriz: Miguel Rigfrio 156-26 entre Sucre ¥ Bolivar
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e (Catalogo de la cerveza Ale

CATALOGO

KLEBER VICENTE CANGD
Tecnologo

CERVEZA AR TEFSANA]

ESTILOS DE CERVEZA

B 2 | E =
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~RUBIA

\pa de Irigo

Pmdmfﬂ ..
g
e AR

TTREA PA

ALMACENAMIENTO 10°c

e

— Elaborads artesanalmente en | oja Ecusador por el
= " ;| Tnigo: Kleber Vicente Cango
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CARACTERISTICAS

T T e Ty P e
Cerveza Apa de Trigo
=

Esta cerveza es propiamente un estilo de cerveza, caracterizado por ser una cerveza de alta fermen-
tacion (4le), rubia (Pale) y elaborada al estilo amencano con lGpulos cultivades alli. Podemos decir
gue son la version americana de las clasicas Pale Ale brtanicas.

Si algo define a las AP4 es que la presencia del lapulo esta garantizada, lo que equivale a un intenso
aroma. El color clare proviene de la seleccion de maltas claras (Pale) y si hablamaos del alcohal no es
habkitual que superen los 5 5%Ak/NVel, La graduacidn en amargor esta entre 30 y 45 1B

MARIDAJE

La rubia es una cerveza afrutada y con mucho cuerpe, cuyo color oscila entre el amarilio dlaro y el
dorado, Es la cerveza clasica para acompaniar al mansco,

APA DETRIGO

Grado alcchol: 5.1%
Densidad inicial: 1.064
Denzidad final: 1,014

Proceso de elaboracion: 3 semanas
IBL: 40

INGREDIENTES

Maltas Lipulos Levadura Clarificarte
WheatBanc: 2400gr Cascade: 30gr WE-08: 2g Carragenina: 2gr
paleple1900gr Centennial: 30gr

cara clair; 300gr Hercules: 12gr
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Wassbicr

Producto ecuatoriano
100% Natural
350 mil. 5.1% vol.

TEMPERATURA
OPTIMA PARA SU
ALMACENAMIENTO 10%

¥
Haboradg artesanalmente en Loja Ecuador por el
Thigo: Kieber Vicente Cango
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Dark Abb Y

Producto ecustoriano
100% Natural
350 ml. 7.0% vol.

TEMPERATURA
OPTIMA PARA SU
MACENAMIENTO 10°%

e ﬂ .
T e j: Elaborads artesansimente en Loja Ecuador por el
= -a-':' Tnigo: Kleber Vicente Cango

132



|II|"|+

CARACTERISTICAS
Dark Abbey

Las cervezas a las que se le denominan como "DARK ABBEY" tienen un sabor muy parecido al de
las Indiz Pale Ale, es decir, amargas y con un aroma frutal, mientras gue su color es oscuro, debido
principalmente a las maltas que se utilizan para su elaboracian, que por lo general son tostadas o
de caramelo.

MARIDAJE

Las cervezas rojas se caracterizan por una sensacion media en baca y colores que van desde el am-
bar hasta =l dorado rojize intenso, Estas cervezas son excelentes para mpiar el paladarn ¥ se puede
maridar con barbacoas de cerdo, pizza y pollo.

DARK ABBEY

Grado alcohol: 7.2%

Densidad inicak 1.073

Densidad final: 1.017

Proceso de elaboracion: 4 semanas

IBL: 25,5
INGREDIENTES
Maltas Lipulos Levadura Clarificarte
Pilzen 2kg Hallertauer Blanc: Safale BE 256 11.5gr  Carragsnina 2gra
Pale Als 2kg 3dgr
Cara Blond Tkg Tettnanger: 20gr
Abbey kg
Café 150 gr
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~ROJA

Red Ale

K.
Producto ecustoriano
100% Natural

350 ml. 6.0% vol. - ’
'’
TEM TURA '
aﬁ;ﬂim » .

ALMACENAMIENTO 10°c

g

Elaborada artasanalm & Ectiador por el
m@: mﬂbﬂrw‘:ﬂlﬂﬂ iR .._".__'.,-

WS
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CARACTERISTICAS

Red Ale

La Red Ale es una bebida refrescante con estilos variantes, perc esta es mas conocida por su color
rojo intenso y su suave sabon Su ligero color rojo es debide al tostado de la cebada ademas de la
malta, este estilo posee un grado alcohclico bajo, en torne al 3,5%, aungue si se elaboran versiones
més potentes para su exportacion.

MARIDAJE

Las cervezas rojas se caracternzan por una sensacion mediz en boca y colores gue van desde el am-
bar hasta el dorade rojizo intenso. Estas cervezas son excelentes parz limpiar el paladar ¥ se puede
mandar con barbacoas de cerdo, pizza y pollo.

RED ALE

Grado alcohol: 6.0%

Densidad inicial: 1.062

Densidad final: 1.016

Proceso de elaboracion: 4 semanas
IBU: 25 — 40

INGREDIENTES

Maltas Lipulos Levadura Clarificarte
Paledle: 5500 gr Hallertauer: 300 gr Levadura 5-33: 12 gr  Carragenina: 2 gr
Crystal: 300 gr

Specical: 200 gr
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\ 1

Black AP\

Producto ecuatoriano
100% Natural

350 ml. 5.3% vol.

Elaborada artesanalmente en Loja Ecuador por ef
Tnigo: Kleber Vicents Cango

TEMPERATURA
OPTIMA PARA SU
ALMACENAMIENTO 10°c
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CARACTERISTICAS

Black AIPA

Es una cerveza oscura de trigo. Su apariencia es tostada, de color mammén cacba y le acompania una
espuma cremosa y persistente blanquecina. Son cervezas ligeras que osalan entre los 4 3 y 5,6 gra-
dos de alcohol, con un amargor muy bajo de entre 10y 18 [BLL

Pese a sar una cerveza tostada (normalmente suelen ser algo més complicadas para el pablico me-
nos curtido en la auténtica cerveza de calidad) resultan muy facil de beber a la par de refrescantes,

Tienen aroma y sabor a trige, banana, dave, especias, y levemente a matices de frutas y de caramelo.
Como apunte importante, al menas el 50% de los granos utilizados en la elaboracion de la cerveza
deben ser de malta de trigo.

MARIDAJE

De hecho, se dice que esos altos niveles servian para conservarla y evitar que se congelara, técnica-
mente, la cerveza stout 25 una version mucha mas fuerte de la porter, de hecho, su nombre onginal
era” stout porter”, pero conforme el tiempo pasd, ambos estilos fueron tomande su propia identi-
dad, de los gque inclusive se desprendieron otros.

Esta receta de cerveza negra (stout) de estile imperial. Es compleja Ia lista de ingredientes y sencilla
la elaboracién en si.

BLACK AIPA

Grado alcohol: 5.3%
Densidad inicial: 1.055
Densidad final: 1.014

Proceso de elaboracion: 4 semanas
IBU: 15,30

INGREDIENTES

Maltas Lipulos Levadura Clarificarte
Paleble: 150gr Hallertauer: 60gr WE-06: 11.5gr Carragenina: 2gr
Wheat Blanc: 2000gr

Wheat Chocolat 500gr

Wheat Black: 500gr
CaraGold: 150gr
Diastatic: 150gr
Roasted Barley: 150gr
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NEGRA

Protlucto ecuatoriano
4 100% Natural
350 ml. 8.0% vol,

TEMPERATURA
OPTIMA PARA SU
ALMACENAMIENTO 10°%

e NEGRA

=T ¢
il foperiod

shte en L oja Ecuador por el
g Kleber Vicente Cango

138



CARACTERISTICAS

F T

Stout Imperial

La Imperial Stout es un tipo de cerveza ale oscura que se comenzo a elaborar en Inglaterra para sx-
portarla a la corte imperial de los zares rusos, de ahi viene su nombre, Se caracteriza por un elevado

indice alcohalico y de lapula.

Su caracteristico color oscuro, aroma tostade y sabor tostade. Las cervezas negras estan hechas con
maltas marrones tostadas que le dan a fa cerveza notas fuertes de chocolate, caramelo y café, son de
alta fermentacion y bajz carbonatacion, son cervezas muy cremosas que combinan bien com: ostras,
marscos, postres, guisos de carmne y Salmon,

STOUT IMPERIAL

Grado aicochol: 8.0%

Densidad inicial: 1.135

Denzidad final: 1,045

Proceso de elaboracion: 4 semanas
IBL: 55

INGREDIENTES

Maltas Lipulos Levadura Clarificarte
Pilser: 2000gr Chincok: &0gr U5-05: 1153 gr Carragenina: 2gr
Munich: 1000gr

Special B: 450gr

Black: 225gr

Crystal: 140gr

Chocolate: 120gr

Cara Blond: 100gr
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Procesos de elaboracion de la cerveza APA de Trigo - ————————

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza apa

de trigo, paso a paso y de manera sistematica

Proceso

Redaccion

Blalance de

ingredientes

Molienda

Maceracion

Recirculacion

Coccion

Consiste en la adquisicion de materia
prima para la elaboracion de la cerveza,

pesar todas las maltas para hacer la receta

Consiste en romper el grano, respetando la
cascara o envoltura y provocando la
pulverizacion de la harina, tomando en

cuenta que no debe quedar molida.

Para extraer todas las azucares, se lleva a |

macerar con 20 litros de agua a una

temperatura de 68°c por 60 minutos

Es muy importante es la recirculacion del
liquido en la olla de maceracion tratando de
lavar las maltas esto es para lograr extraer
todo los azucares de los cereales, para saber
si se extrajo todos los azucares del mosto
hacer la pruba del yodo, es muy inportante
tener en cuenta las temperaturas esto para

poder conseguir un buen producto

Llevar el mosto a coccion por 90 minutos
a 74°c, durante el tiempo no es necesario

estar removiendo el liquido.
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Adicion

Enfriar

Fermentacion

Maduracion

Gasificaion

Envasado

Adiciones de lupulo en 3 tiempos, Hercules
12gr al minuto 60, cascade 12gr al minuto
30, y el Centernnial 12gr 5 minuto antes de

apagar la coccion, en el minuto 70

2 gr.

Ya terminada la coccion enfriar el mosto a |

una temperatura de 20°c

Trasvasar el mosto a un fermentador, y en
este tiempo es donde se mide la densidad
inicial del mosto esto es para poder medir
el grado alcoholico de la cerveza, recordar
que en un envase de vidrio se usa un poco
de mosto para activar la levadura, una vez
que ya este todo el mosto en el fermentados

agregamos la cantidad de 12 gr de levadura

WB-06 ya activa en el fermentador,
llevamos a su primera fermentaciéon por 7
dias en una temperatura de 20°c.

Pasado este tiempo se realiza el cold crash,

es donde se mide la densidad final de la

cerveza, seguido se lleva a conservar a una

temperatura de 4 0 6°c por 14 dias.

Décimo paso, pasado este tiempo de
maduracion se procede a gasificamos con
C2 durante 60 minutos a una presion de 2
BAR o0 30 PSI, se deja estabilizar por 24

horas mas

Se procede a envasar bajo presion esto es
para lograr retener el C02 en la cervezay

asi estara apta para su consumo,
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Concervacion

Procesos de elaboracion de la cerveza Weissbier e ——————

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza Weissbier de

trigo,

Para su concervacion es inportante que este
en temperaturas que no pasen de 10°c o
mucho mejor en refirigeracion, asi al
consumirla sera mas agradable.

Como adjunto adicional para aromatizar se
utiliz6 cascaras de naranja 120gr y semillas
de cilantro 100gr esto ponemos al minuto
55 de la coccion. Estas cantidades son para

20 litros de cerveza.

paso a paso y de manera sistematica.

Proceso

Redaccion

Fotos

Balance de

ingredientes

Molienda

Maceracion

Consiste en la adquisicion de
materia prima para la elaboracion de
la cerveza, pesar todas las maltas

para hacer la receta

Consiste en romper el grano,
respetando la cascara o envoltura y
provocando la pulverizacion de la
harina, tomando en cuenta que no

debe quedar molida.

Para extraer todas las azucares, se |
lleva a macerar con 20 litros de agua
en esta ocasion se macera en escala,
primera maceracion a 50°c por 30
minutos, segunda maceracion a
65°c por 60 minutos, tercera y
ultima maceraciéon a 75°c por 5

minutos.

143



Recirculacion

Coccion

Adicion

Enfriar

Es muy importante es la
recirculacion del liquido en la olla
de maceracion tratando de lavar las
maltas esto es para lograr extraer
todo los azucares de los cereales,
para saber si se extrajo todos los
azucares del mosto hacer la pueda
de iodo, es muy importante tener en
cuenta las temperaturas esto para
poder conseguir un buen producto

Llevar el mosto a coccion por 60
minutos a 74°c, durante el tiempo
no es necesario estar removiendo el

liquido.

Adiciones de los en el minuto 20 de
la coccion incorporamos el lapulo

magnum la cantidad de 20 gr, al

minuto 40  incorporamos la 8

carragenina (clarificarte) 2 gr, para
lograr un sabor mas intenso se
agrega 10 gr de clavo de olor y 450
gr de mil de abeja.

Ya terminada la coccion enfriar el
mosto con un enfriador de placas a

una temperatura de 20°c
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Fermentacion

Maduracion

Gasificacion

Envasado

Trasvasar el mosto a un
fermentador, y en este tiempo es
donde se mide la densidad inicial
del mosto esto es para poder medir
el grado alcohdlico de la cerveza,
recordar que en un envase de vidrio
se usa un poco de mosto para activar
la levadura por 15 minutos, una vez
que ya este, todo el mosto en el
fermentador, agregamos la cantidad
de 12 gr de levadura WB-06 ya
activa y llevar a su primera
fermentacion por 7 dias en una
temperatura de 20°c.

Pasado este tiempo se realiza el cold
crash, (trasvasar a un madurador),
en este tiempo es donde se mide la
densidad final de la cerveza,
seguido se lleva a conservar a una

temperatura de 4 0 6°c por 14 dias.

Pasado este tiempo de maduracion
se procede a gasificamos con C2
durante 60 minutos a una presion de
2 BAR o 30 PSI, se deja estabilizar

por 24 horas mas

Se procede a envasar bajo presion
esto es para lograr retener el C02 en
la cerveza y asi estara apta para su

consumo,

145



para su conservacion es
importante que este en
temperaturas que no pasen de

Conservacion | 10°¢c o mucho mejor en

refrigeracion, asi al
consumirla sera mas
agradable.

como adjunto, estas

cantidades son para 20 litros

de cerveza.

Procesos de Elaboracion de la cerveza Dark Abbey

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza Dark Abbey, paso a
paso y de

manera sistematica:

Proceso Redaccion

Consiste en la adquisicion de
Blalance de materia prima para la elaboracion
ingredientes de la cerveza, pesar todas las

maltas para hacer la receta

Consiste en romper el grano,
Molienda respetando la cascara o envoltura 'y
provocando la pulverizacion de la
harina, tomando en cuenta que no

debe quedar molida.

Para extraer todas las azucares, se |
lleva a macerar con 20 litros de
Maceracion agua a una temperatura de 68°c por

60 minutos
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Recirculacion

Coccion

Adicion

Enfriar

Fermentacion

Es muy importante es la
recirculacion del liquido en la olla
de maceracion tratando de lavar las
maltas esto es para lograr extraer
todo los azucares de los cereales,
para saber si se extrajo todos los
azucares del mosto hacer la pueda
de iodo, es muy inportante tener en
cuenta las temperaturas esto para
poder conseguir un buen producto
Llevar el mosto a coccion por 90
minutos a 74°c, durante el tiempo
no es necesario estar removiendo

el liquido.

Adicion de dos lapulos
hallertauer al minuto 30, y el

tettnanger al minuto 80, 20

minutos antes de terminar la |

coccidon  incorporamos la

carragenina (clarificarte) 2

Ya terminada la coccion enfriar el

mosto con un enfriador de placas a

una temperatura de 16°c

Trasvasar el mosto a un
fermentador, y en este tiempo es
donde se mide la densidad inicial
del mosto esto es para poder medir
el grado alcohdlico de la cerveza,
recordar que en un envase de
vidrio se usa un poco de mosto
para activar la levadura, una vez
que ya este todo el mosto en el
fermentador agregamor la
cantidad de 12 gr de levadura
SafAle BE-256 ya activada,

llevamos a su primera
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Maduracion

Gasificaion

Envasado

Concervacion

fermentacion por 7 dias en una

temperatura de 18 a 20°c

Pasado este tiempo se realiza el
cold crash, (trasvasar a un
madurador), en este tiempo es
donde se mide la densidad final de
la cerveza, seguido se lleva a
conservar a una temperatura de 2°c

por 16 dias.

Desimo paso, pasado este tiempo
de maduracion se procede a
gasificamos con C2 durante 60
minutos a una presion de 2 BAR o
30 PSI, se deja estabilizar por 24
horas mas

Se procede a envasar bajo presion
esto es para lograr retener el C02
en la cerveza y asi estara apta para

su consumo,

Para su concervacion es inportante
que este en temperaturas que no
pasen de 10°c o mucho mejor en
refirigeracion, asi al consumirla
sera mas agradable.

Como adjunto adicional para
aromatizar utilizamos canela y
panela esto ponemos al minuto 80
de la coccion. Estas cantidades son

para 20 litros de cerveza.
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Procesos de Elaboracion de la cerveza Red Ale ———————————

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza roja (Red ALE), paso

apasoy de

manera sistematica:

Proceso

Redaccion

Fotos

Blalance de

ingredientes

Molienda,

Maceracion

Recirculacion

Consiste en la adquisicion de materia
prima para la elaboracion de la
cerveza, pesar todas las maltas para

hacer la receta

Consiste en romper el grano,
respetando la cascara o envoltura y
provocando la pulverizacion de la
harina, tomando en cuenta que no

debe quedar molida.

Para extraer todas las azucares, se
lleva a macerar con 20 litros de agua
a una temperatura de 68°c por 60

minutos de

Es muy importante es la recirculacion
del liquido en la olla de maceracion
tratando de lavar las maltas esto es
para lograr extraer todo los azucares
de los cereales, para saber si se extrajo
todos los azucares del mosto hacer la
pueda de iodo, es muy inportante
tener en cuenta las temperaturas esto
para poder conseguir un buen

producto
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Coccion

Adicion

Enfriar

Fermentacion

Llevar el mosto a coccion por 60
minutos a 74°c, durante el tiempo no
es necesario estar removiendo el

liquido.

Al minuto 15 de la coccion
incorporamos el lupulo Hallertauer la
cantidad de 30 gr, 20 minutos antes de

terminar la coccidén incorporamos la

carragenina (clarificarte) 2gr, tambien |

en este tiempo se puede incorporar
aromatizantes.

Ya terminada la coccion enfriar el
mosto con un enfriador de placas a

una temperatura de 20°c

Trasvasar el mosto a un fermentador,
y en este tiempo es donde se mide la
densidad inicial del mosto esto para
poder medir el grado alcohodlico de la
cerveza, recordar que en un envase de
vidrio se usa un poco de mosto para
activar la levadura, se deja por 20
minutos para su activacion, una vez
que ya este todo el mosto en el
fermentados, agregamos la cantidad
de 12 gr de levadura S-33 ya activada,
y llevamor a su primera fermentacion

por 7 dias en una temperatura de 20°c.
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Maduracion

Gasificaion

Envasado

Concervacion

En este tiempo se realiza el cold
crash, (trasvasar a un madurador), en
este tiempo es donde se mide la
densidad final de la cerveza, seguido
se lleva a conservar a una temperatura
de 6°c por 16 dias.

Pasado este tiempo de maduracién se
procede a gasificamos con C2 durante
60 minutos a una presion de 2 BAR o
30 PSI, se deja estabilizar por 24

horas mas

Se procede a envasar bajo presion
esto es para lograr retener el C02 en la
cervesa y asi estara apta para su

consumo,

Para su concervacion es inportante
que este en temperaturas que no pasen
de 10°¢ o mucho mejor en
refirigeracion, asi al consumirla sera
mas agradable.

Como adjunto adicional, para
aromatizar incorporamos granadina
650 gr y hierbaluisa 10 gr, estos
ingredientes los incorporamos al
minuto 50 de la coccién. Estas
cantidades son para 20 litros de

cerveza.
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Procesos de Elaboracion de la cerveza Black IPA

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza Black IPA de trigo,
paso a paso y de manera sistematica

Proceso

Redaccion

Fotos

Blalance de

ingredientes

Molienda,

Maceracion

Recirculacion

Consiste en la adquisicion de materia
prima para la elaboracion de la
cerveza, pesar todas las maltas para

hacer la receta.

Consiste en romper el grano,
respetando la céscara o envoltura y
provocando la pulverizacion de la
harina, tomando en cuenta que no

debe quedar molida.

Para extraer todas las azucares, se
lleva a macerar con 20 litros de agua
en esta ocasion se macera en escala,
primera maceracion a 52°c por 10
minutos, segunda maceracion a 62°c
por 30 minutos, tercera y ultima
maceracion a 72°c por 30 minutos,
hacer el Mash-Out (elevar la
temperatura de del mosto a 77°c, su
finalidad es detener la concervacion
enzematica del almidon en azucares
fermentables) a 78°c por 10 minut

Es muy importante es la recirculacion

del liquido en la olla de maceracion

tratando de lavar las maltas esto es °

para lograr extraer todo los azucares
de los cereales, para saber si se extrajo
todos los azucares del mosto hacer la
prueba de yodo, es muy inportante
tener en cuenta las temperaturas esto
para poder conseguir un buen

producto
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Coccion

Adicion

Enfriar

Fermentacion

Maduracion

Llevar el mosto a coccion por 70
minutos a 74°c, durante el tiempo no
es necesario estar removiendo el

liquido.

Se adiciona cos tipos de lupulo, al
inicio de la coccidn incorporamos el
lupulo Hallertauer la cantidad de 30gr
al minuto 50 incorporamos la
carragenina (clarificarte) 2 gr, , al
minuto 60 incorporamos el lupulo
Hallertauer la cantidad de 30 gr, se
pued inconporar cualquer espesie

aromatica.

Ya terminada la coccidon enfriar el

mosto con un enfriador de placas a

una temperatura de 20°c

Trasvasar el mosto a un fermentador,
y en este tiempo es donde se mide la
densidad inicial del mosto esto es para
poder medir el grado alcoholico de la
cerveza, recordar que en un envase de
vidrio se usa un poco de mosto para
activar la levadurapor por 15 minutos
, una vez que ya este todo el mosto en
el fermentados agregamos la cantidad
de 12 gr de levadura WB-06 ya activa
en el fermentador, llevamos a su
primera fermentacion por 7 dias en
una temperatura de 20°c.

Pasado este tiempo se realiza el cold
crash, (trasvasar a un madurador), en
este tiempo es donde se mide la
densidad final de la cerveza, seguido
se lleva a conservar a una temperatura

de 4 0 6°c por 14 dias.
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Gasificaion

Envasado

Concervacion

Desimo paso, pasado este tiempo de
maduracion se procede a gasificamos
con C2 durante 60 minutos a una
presion de 2 BAR o 30 PSI, se deja

estabilizar por 24 horas mas

Se procede a envasar bajo presion
esto es para lograr retener el C02 en la
cervesa y asi estara apta para su

consumo,

Para su concervacion es inportante
que este en temperaturas que no pasen
de 10°¢ o mucho mejor en
refirigeracion, asi al consumirla sera
mas agradable.

Como adjunto adicional para
aromatizar se utilizo clavo de olor 10
gry chocolate 150 gr, esto ponemos al
minuto 50 de la coccion. Estas
cantidades son para 20 litros de

cerveza.
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Procesos de Elaboracion de la cerveza Stout Imperial m—-- ———————

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de la cerveza Stout Imperial, paso a
paso y de manera sistematica:

Proceso

Redaccion

Fotos

Blalance de

ingredientes

Molienda

Maceracion

Recirculacion

Consiste en la adquisicion de
materia prima para la elaboracion
de la cerveza, pesar todas las

maltas para hacer la receta

Consiste en romper el grano,
respetando la cascara o envoltura
y provocando la pulverizacion de
la harina, tomando en cuenta que

no debe quedar molida.

Para extraer todas las azucares,
se lleva a macerar con 20 litros de
agua a una temperatura de 67°c

por 70 minutos,

Es muy importante es la
recirculacion del liquido en la
olla de maceracion tratando de
lavar las maltas esto es para
lograr extraer todo los azucares
de los cereales, para saber si se
extrajo todos los azucares del
mosto hacer la prueba de yodo, es
muy inportante tener en cuenta
las temperaturas esto para poder

conseguir un buen producto
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Coccion

Adicion

Enfriar

Fermentacion

Llevar el mosto a coccion por
90 minutos a 74°c, durante el
tiempo no es necesario estar

removiendo el liquido.

Adicion del lupulo Chinook la
cantidad de 30 gr al inicio de la
coccion, al minuto 60
incorporamos 30gr de lupulo
Chinook, 20 minutos antes de
terminar la coccion
incorporamos  la carragenina
(clarificarte)2gr.

En este tiempo de puede

incorporar aromatizantes.

Ya terminada la coccidon enfriar
el mosto con un enfriador de

placas a una temperatura de 20°c

Trasvasar el mosto a un
fermentador, y en este tiempo es
donde se mide la densidad inicial
del mosto esto es para poder
medir el grado alcohdlico de la
cerveza, recordar que en un
envase de vidrio se usa un poco
de mosto para activar la levadura,
una vez que ya este todo el mosto
en el fermentador agregamos la
cantidad de 12 gr de levadura
SafAle BE 256 ya activada,
llevar a su primera fermentacion
por 7 dias en una temperatura de

18 a 20°c.
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Maduracion

Gasificaion

Envasado

Concervacion

Pasado este tiempo se realiza el
cold crash, (trasvasar a un
madurador), en este tiempo es
donde se mide la densidad final
de la cerveza, seguido se lleva a
conservar a una temperatura de

2°c por 16 dias.

Desimo paso, pasado este tiempo
de maduracion se procede a
gasificamos con C2 durante 60
minutos a una presion de 2 BAR
o 30 PSI, se deja estabilizar por

24 horas mas

Se procede a envasar bajo
presion esto es para lograr
retener el C02 en la cervesa y asi

estara apta para su consumo,

Para su concervacion es
inportante que este en
temperaturas que no pasen de
10°c o mucho mejor en
refirigeracion, asi al consumirla
sera mas agradable.

Como adjunto adicional para
aromatizar utilizamos esencia de
café 250 ml, azGcar morena
250gr y anis estrellado 6 gr estos
ingredientes los incorporamos al
minuto 80 de la coccidn. Estas
cantidades son para 20 litros de

cerveza.
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Procesos para maridar los alimentos y 1a cerveza ——

Procedimiento

Redaccion

Imagen

Contras

Complemen

Limpiar

paladq

Evita sabor

dominant

Tipos ALE

Sin embargo, en el maridaje se busca
justamente lo opuesto. Es decir,
encontrar el equilibrio entre la bebida y
la comida compensando los excesos y
las carencias de ambos. se crea un plato
que tenga un sabor distintivo que pueda
brillar sin ser dominado.

El complemento busca armonia por
similitud que consiste en combinar
sabores, sensaciones y aromas similares,
Complementar los sabores es una de las
formas mas sencillas de hacer un
delicioso maridaje de alimentos y
cervezas.

Limpiar el paladar es muy importante en
un maridaje, esto se da alternando
bocados de cerveza u otro tipo de
producto, y asi estards seguro que
tendras a tus papilas listas para sentir
nuevos sabores cada vez. Esto se
considera necesario cuando hay
preparaciones que tienen sabores fuertes
o dominantes.

Tenga en cuenta los niveles de sabor en
sus alimentos y cerveza. Muchas
cervezas medianas y oscuras tienen un
sabor rico y poderoso que puede
dominar ciertos tipos de alimentos.

Ale es un nombre que abarca a todas las
cervezas de fermentacion alta, esto
quiere decir que en las ales, el proceso
de fermentacion ocurre en la superficie
del liquido, recordar que los
diferentes tipos de  cerveza  varian
mucho en su color, contenido de

alcohol, sabor y sensaciéon en la boca,
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Estilos

Rubia

Roja

Negra

Armonia

por lo que si desea hacer un buen
maridaje, primero debe entender los
diferentes estilos de cerveza.

Dentro de la variedad de estilos que
existe en el mundo cervecero presento
tres estilos que han ido ganando adeptos
entre los amantes de las artesanales.
Rubia, Roja, Negra, las cuales son, Apa
de Trigo, Weissbier, Dark Abbey, Red
Ale, Black IPA, Stout Imperial. Conoce
sus caracteristicas y con qué platillos
combinan mejor

La rubia es una cerveza afrutada y con
mucho cuerpo, cuyo color oscila entre el
amarillo claro y el dorado. Es la cerveza

clasica para acompafiar al marisco

Las cervezas rojas se caracterizan por
una sensacion media en boca y colores
que van desde el ambar hasta el dorado
rojizo intenso. Estas cervezas son
excelentes para limpiar el paladar. Y se
puede maridar con barbacoas de cerdo,
pizza, pollo.

Su caracteristico color oscuro, aroma
tostado y sabor tostado. Las cervezas
negras estan hechas con maltas
marrones tostadas que le dan a Ila
cerveza notas fuertes de chocolate,
caramelo y café, son de alta
fermentacion y baja carbonatacion, son
cervezas muy cremosas que combinan
bien con: ostras, mariscos, postres,
guisos de carne y Salmon

La armonia va mas alld de la relacion
entre bebida y comida, El equilibrio es
el valor mas importante de un plato y
para lograrlo hay que saber como
armonizar los ingredientes y asi lograr

sabores deseados
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Placer

Ese placer que experimentamos
al comer esta mediado por una
hormona, llamada dopamina, que
nuestro cerebro segrega en diferentes
cantidades cuando ingerimos alimentos
para recompensarnos y propiciar que
queramos comer de nuevo. Asi, se

garantiza nuestra supervivencia.
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Platillos para maridar la cerveza artesanal

Costillas de cerdo al horno en satsa BBO
INGREDIEMNTES
Proteina Carbohidratos Ensalada Salsa (BBQ) Vi
Costillas (cerdo) Papa Lechuga Cebolla _magureta
Sal ahumada Zanahoria Ajo Vinagre
Pimienta Pepino Mantequilla nmo;n
Ajo Tomate Cherry 5alsa de tomate MP? aza
Cebolla Mango verde Pepini-  Vino tinto | = 4
Romero llo agridulce Coca cola 0 CE Ry
A Sal y pimienta
Saisa de sova
cal
Aziicar

PREPARACION
La costilla condimentamaos con sal pimienta v llevamos al horne por 20 minutos, la papa es frita,
para la ensalada incorporacion de lechuga, zanahoria, pepino, tomate Cherry, mango verde rayado
y pepmnille agndulce, afadimos una vinagreta a base de vinagre mostaza, una porcion de jugo de
naranja sal pimienta y miel, aderezo de ensalada.

Para la barbacoa usamos cebolla, ajo, mantequilla ¥ dejamos que se caramelicen para luego agre-
gar el vino tinto, salsa de tomate, coca cola, salsa de soya, ahumador, azlcar morena, pisca de sal, y
dejamaos cocinar por 20 minutos v luego enfriamos para llevar a procesar,  a su vez la reducimos en
temperatura baja.

Servir en su plato de preferencia.
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Camarones Crunch en salsa de pimiento

INGREDIENTES

Proteina Carbohidratos
Camarones Papa

Sal ahumada

Pirnianta

Pimentén

Ajo en polvo

Cebolla en poho

Tomillo

Ensalada

Lechuga
Zanahoria

Pepino

Tomate Cherry
Mango verde
Pepinillo agridulce

PREPARACION

Salsa

Vino tinto
Champifiones
SEC0os

Cebolla perla
Ajo

Roux oscura
Sal pimienta

Vinagreta
Vinagre

Limén

Mostaza

Miel

Jugo de naranja
Sal y pimienta

Marinar los camarones con sal pimienta y limon por 5 minutos, seguido en un bowl, incorporamos
los huevos con sal ¥ pimienta, para que ingresen los camarnones y con movimientos envobentes
cubrimos en su totalidad, para luego incorporarlos en la harina con la apanadura, para ingresar a

fritura profunda por 2 minutos,

Los platanos los picamos en bastones y a fritura profunda,

Para la ensalada se incorpora la lechuga, zanahoria rayada, mango verde rayado, tomate Cherry,

aguacate en cubos.

Para |a salsa tatemanos los pimientos la cebolla v el ajo, procesamos para lego incorporarla mayo-
nesa, mostaza, salsa de tomate y corregimos sabores con sal pimienta.

La vinagreta a base de vinagre mostaza, una porcién de jugo de naranja sal pimienta y miel, aderezo

de ensalada.

¥ emplatamos para su consumo,
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Lomo fino de res en salda de vino tinto

INGREDIENTES

Prateina Carbohidratos Ensalada Salsa Vinagreta
Lomo de res Papa Lechuga Vino tinto Vinagre
Sal ahumada Zanaharia Champifiones Liman
Fimienta Pepino SECOs Mostaza
Pimentan Tomate Cherry Cebolla perla Miel
Ajo en polvo Mangeo verde Ajo Juge de naranja
Cebolla en pohio Pepinillo agridulce Roux oscura Sal y pimienta
Tomillo Sal pimienta

PREPARACION

Limpiamas el lomo en tero y ahadimos sal pimienta, cebella en polvo ajo en polvo, pimenton molido
y tomillo, dejamos reposar por unos minutos.

Lievamnos al horno en una temperatura de 360°c por 20 minutos.

Las papas que usamos es la super chola, cocinamos con un togue de sal y luego llevamos a una sar-
tén para saltearlas y corregir sabores.

Para la ensalada incorporamos la lechuga en cortes grandes, el pepino en medias lunas, tomate
Cherry, la zanahoria rayada, de igual forma el mango verde, el pepinilla en rodajas recordar que este

es agridulce.

La salsa parte de un buen refrito de cebolla, ajo. Mantequilla, una vez ya caramelizada incorporamos
los champifiones seguido el vino tinto, y agregamos roux oscura para darle la textura esperada.

La vinagreta a base de vinagre mostaza, una porcidn de jugo de naranja sal pimienta y miel, aderezo
de ensalada.

¥ emplatamos para su consumo.
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Hamburguesa

INGREDIENTES

Proteina Carbohidratos Aderezos Salsa

Carne de res molida Papa Tormate Pimientos amarillo,
Sal pimienta Pan Lechuga verde, rojo
Apanadura Pepinilla Cebolla

Ceballin Ajo

Huevao Mostaza

Tocing Mayonesa

laman Sal pimienta
Charizo parrillero Pifa

Queso Miel

PREPARACION
Blegir una carne de res en buen estado de preferencia lomo, v maler para luego en un bowls |a con-
dimentamos con sal pimienta apanadura y huevo, le damos forma redonda para luego llevar a la pa-
mrilla o a la plancha, a una temperatura 150°¢ por 12minutos, junto con el chorizo parrillero, Faltando
30 segundos incorporamos el gueso en la carne para gue se derrita un poco.
En la plancha prewiamente caliente introducimos el tocino y aman por 5 minutos,
El pan tratamos de tostarlo en la misma plancha.
El tomate en rodajas, la lechuga hojas no muy grandes y el pepinillo en rodajas como viene,

La papa es frita.

Para la primera salsa tatémanos los pimientos |2 cebolla v el ajo, procesamos para lego incorporaria
mayonesa, mostaza, salsa de tomate y corregimos sabores con sal pimienta,

La segunda salsa de pifia, procesamos la pifia y colamos sin que queden residuos, para en una cace-
rola mesclamos el néctar de pifia con miel y un toque de vinagre y corregiamas sabores,

Para su presentacion queda a tl imaginacién.
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INGREDIENTES

Proteina Carbohidratos Aderezos Salsa

Carne de res molica Papa Aguacate Pimientos amarillo,
Choricillo Ronditos de maiz Tomate verde, rojo
Queso Limon Cebolia
Cilantro Ajo
Sal hMastaza
Mayonesa
Sal pimienta
Fifia
il

PREPARACION
Para esta prelacion es muy importante tener los ingredientes pesados.
Primero se frie la papa
Luego en una bandeja que ingreses a la microonda, ponemaos los ingredientes,
Ronditos de maiz sequido la papa ya frita, y a su vez el queso, luego incorporamos la carne molida
de res con los frejoles negros v para culminar rodajas de choricillo todos estos ingredientes llevar a
la microonda por 4 minutos,

Para el guacamole

Aguacate maduro, tomate rifian en cubos también el cilantro picado fing, limén y para culminar
correqimos sabores con sal y pimienta.

¥a culminado los 4 minutos sacamos del microondas y cervinas con i guacamola

El emplatado queda a td imaginacion
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Alas de pollo en salsa BBQ

INGREDIENTES

Alas de polle
Cebolla
Maranja
Maostaza

Ajo

Aziicar
Oragano

Carbohidratos
Papa

Enzalada
Lechuga
Zanahoria
Pepino
Tomate Cherry
Mango verde

Pepinillo agridulce

PREPARACION

Salsa BBQ
Vino tinto
Champinones
SECOS

Cebolla perla
Ajo

Rowux oscuro
Sal pimienta

Vinagreta
Vinagre

Limdn

Mostaza

Miel

Jugo de naranja
Sal y pimienta

Las alas de pollo luego de ser bien limpias y lavadas se |levan a marinar con naranja, mostaza, ce-
bolla, ajo, sal, y azicar por 30 minutos pasado este tiempo llevar al hormo por 45 minutos a una
temperatura de 140°c,

La papa es frita, para la ensalada incorporacion de lechuga, zanahoria, peping, tomate Cherry, man-
go verde rayado y pepinillo agridulce, afiadimos una vinagreta a base de vinagre mostaza, una por-
cian de jugo de naranja sal pimienta y miel, aderezo de ensalada.

Para la barbacoa usamos cebolla, ajo, mantequilla v dejamos que se caramelicen para luego agre-
gar el vino tinte, salsa de tomate, coca cola, salsa de soya, ahurmador, azucar morena, pisca de sal, y
dejamaos cocinar par 20 minutos y luego enfriames para llevar a procesar, y a su vez |a reducimos en

temperatura baja.

Servir en su plato de preferencia.

166



Cerveza

artesanal

INSTITUTQ TECNOLOGICO SUDAMERICANG

167



Carta nueva de Vudu Bar

Vubii

Bar & Food




(Vodka, Trlale 5'?" menta, leche evaporada, leche condensada)

wvaporated milk, cendenisd milk)
eche _.:c-ridnnl::da}
(Licor vudu, Hlnr‘hahu»an
Cvudu B

I:| \'udh.a jugo de naranja, gramadina)
Fge julce, grenading]

acolate, licor de u\::ja vodia, jugo de pLH-.a ll:-m_lru wiidid)

a8 e, v

(Tequila; licor de café y limon)

| Tequiila, coffe and lemon liguce)

(Flamaada)

{Flammd)

{Tequila, Juge De Arandanas, Zuma I:ll Pifa, .|.|.|m|:| De Nl:ram.:. Triphe Soca)
[Tl b, uk

cas, Crema, El-ailer Hielo, Cereza
I

arm, Balleys, s, chai

th:or De ._bfl' Lll‘ﬂl' De L.II'_l-ﬂ. Crama, Bailays, Whi Hlelo, Cerezn

Croam, Ballays, whithy, [co, cher

{Ran, Hierbabuena, jarabe de limdn ¥ aguda mineral)
[Run Lemnon @ water)

(Tequila, Triple Sec, lim

[ Teoulia, Tripke

[Aguardiente, limdn, jarabe, sprite)

[5chmap
Hﬁ-n coca |_|:||.:| liménk £ 00y

aceltunas} 5 00
(Gin, sprita, limén)

OGin, aprits, leman]

IP‘l!Lﬂ |ar.!he lill'rl.l!il'l clars die huevo, Angoilora)

(Vodka, licor de caké, hielo)

{Wodka, colfes llgues, lea)

‘Hhrshy Wrmuut Flnr-a hngnnura}

{ Tetpuila

{whisky, Coca-Cola, liman, hisla)

[Rnd wine, orange 1ods

{Ron blanco, zumo de pifia, half & halt, coco, crema, valnilla y hiela)
(White Fum. pinoapphe wall & mal L, criam, wanilla and
t'l'ﬂlﬂ ka, licer de melocotdn, ruma de naranja, jugo de srdndans, hielo)

Th Slewberry juice, [ca)

tWhF:h}' con hilala)

CWHinky with fce)
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{(Vodka, jugo de naranja, granadina, vudd)
%o od mica, o chna, wiDed) 1500

(Ron, soda negra, liman, vudd)
CRum 4

15.00
(Ran, esencla de valnilla, crema de coco, Yudd) 19.00
(R e, W) iy

Tequila, Blue Curacao, wisdi)

, Blua W

20.00
{ Aguardiente vudd, liman, jarabe da gomal
i schrampn, leman, jally pymend

{Roa, Higrbabuena, liman, sgua mineral o sprite)

[Ruis, mipS, leman, warkisg w sarltai

(Teguila, juge de naranja, granadina, vudd)

(Teguila, o ice, grenadine, wwudu)

{Vino tinto, soda de naranja, manz, naranja, pifia, fresas i ava)
{Red wine, orangs sads, 8pe ppie, irawhertes and grapes)

CHELADA
FUCHELADA
MICHELADA VuDd s

L Bl kbiety, padil

FMICHELADA CON TEQUILA
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.00
5.00

I.'F‘l:lﬂ blxnco, ATUCH lﬂ.‘!-a mafa, m.}n-gn matacu'.'u.
By

A TUMTL Jwgar,

(Zumo de naranja, champan o vino elpumoid, rodaja de naranja)
lir L

(Cervera con r de café) 8 06
| Baar with Ty pas

(Carveza con licor de menta)
{ milF 1

LHnr'I |"iH

(Gin, Vino, Vodka, naranja)

I

(Crema de Whisky, Brandy, chocaolate)
am. Br 1

dka, Triple Sec
i, Triphs et

Qimges syruph

3eco, te}
tea

wubd { Whisk
[Whiy

H’:":! k&, I!I:h.llll ¥ Hoor de t.hfd-:l
[Tequila,
{Tequila, p

(Ron, triple seco, jarabe de maracuyd y toque vudd)

{Rum, trig e fruft syrup y du touchl

(Whilsky, lecha @vap rada ¥ condensada, lcor de cacas, ¢
hankily &

Jarra 172 Lt 1D Jarra 1Lt 19.00

Jarra 1/2 Lt Jarra 1Lt 19,
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FROZEN

{Jugo do naranja, jugo do durazna, llmén, granadina, jugo de pifia)

Do mora, guanadbana o mango
blackberry, SOUrFsop of Mango

papa, ensalada fresca)

naalada)

i)

amon, charizo, lechug
i, BOFE i ute

{Carme, frejol,

imaat, hia ped

(Chorize parrillera, chorizo espafiel, choricillo, papas fritas, ensalada)
{Park g arcEh por e,

(Papas fritas, patacones y ensalada)

[ Framch Fries e prEn banara y salad

.00
(R
1.00

LOO
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e Modelo de entrevistas encuesta:

ENTREVISTA

Usted considera que esta propuesta se enmarca dentro del aporte gastrondmico positivo, que como
futuro profesional se tiene el deber de contribuir a la sociedad.

El crear un producto gastronémico con todos los pardmetros de que concuerdan con los lineamientos
de

(Cree que, con este tipo de producto se puede promover positivamente los recursos gastronémicos
de un establecimiento?

Si, pero siempre hi cuando sea un producto de buena calidad con un valor muy aceptable hacia los
clientes,

(Qué tipo de platillos le parece adecuado, para lograr maridar con la cerveza artesanal?

Desde su historia la cerveza es una bebida alcoholica la cual combina con todo y si es mejor en las
parrilladas es una de la bebida de mejor acompafiamiento

(De acuerdo a su vision cree que la propuesta de desarrollo de una linea de cerveza artesanal con su
adecuado maridaje gastronomico, fomentara la masiva afluencia de consumidores?

(Con el tiempo, usted cree que este tipo de producto tendra un alcance de venta positivo no solo

local sino también nacional?

(S el desarrollo de esta linea de cerveza es un éxito, Ud. considera que podria ayudar a que el
establecimiento gane renombre entre la competencia?
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ENCUESTA

La presente encuesta tiene como finalidad recopilar informacion estratégica
que servira para el desarrollo del proyecto de investigacion que se
denomina "DESARROLLO DE UNA LINEA DE CERVEZA ARTESANAL Y
MARIDAJE PARA MEJORAR LA CARTA DE VUDU BAR & FOOD, LOJA 2022"

,Ud. ha probado cerveza artesanal?

SI( ) NO ()

De la siguiente lista, seleccione ;Cual considera bebidas digestivas?

Vino () Licores ( ) Cerveza ()

Agua () jugos ()

(Si la cerveza fuera de su agrado, con qué frecuencia visitaria este establecimiento?
Siempre ( ) De vezen cuando () No lo haria ()

(Qué contenido alcoholico le gustaria experimentar en una cerveza artesanal?
4.5% vol. () 54 % vol. ()

7.2 % vol. () Todos ()

De acuerdo a su criterio. ;Qué tipo de platillos seria de su agrado para acompaiiar esta
bebida?

Comida rapida () Comida Mediterranea ( )
Comida Vegetariana ( ) Otros () (CUAl?.iiiiiiiiieiieeeeeee,

(Cree usted que el nombre comercial de la cerveza deba tener relacion con la tematica

del Vudu bar?

SI() NO ()
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LPOT QU ..ttt ettt ettt e et e st eesaeeens

iUd. cree que el desarrollo de una linea de cerveza artesanal y mejora de la carta

gastronomica del Vudu bar, atraera mayor clientela al establecimiento?

SI() NO ()

POT QUET ...ttt et re e baeenanee s
(Como calificaria esta iniciativa de vudu bar para sus clientes?

Excelente ()

Bueno ()

Malo ( )

(Ud. ha consumido bebidas alcoholicas como maridaje después de sus alimentos?

Siempre ( )
A veces ()
Nunca ( )

Gracias por su colaboracion.
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¢ Fichas de evaluacion sensorial

NOMBRE: ...............o FICHA N.°:001
FECHA: ... ESTILOS DE CERVEZA ALE

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
Atribut | Muestr | Atributo Muestr | atributo | Muestr | Atributo Muestr
0 a a a a

APTO00 APTO00 APTO00 APTO00

1 1 1 1
Rubio Cebada Amargo Espumosida
claro tostada d
Rubio Frutales Dulce Cremosa
intenso
Rubio Clavo de Afrutad Ligera
bajo olor 0
Rubion Florales Citrico Astringente
dorado
Marque si se acerca al color detallado.
Rubio [Rubio |Rubi | Rubio
claro |intenso |o dorado

L

Observaciones
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NOMBRE: ... FICHA N.°:002
FECHA: ..., ESTILOS DE CERVEZA ALE

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
Atribut | Muestr | Atributo Muestr | atributo | Muestr | Atributo Muestr
0 a a a a

WIS00 WIS00 WIS00 WIS00
2 2 2 2
Rubio Cebada Amargo Espumosida
claro tostada d
Rubio Frutales Dulce Cremosa
intenso
Rubio Clavo de Afrutad Ligera
bajo olor 0
Rubién Florales Citrico Astringente
dorado
Marque si se acerca al color detallado
Rubio |Rubio |Rubi | Rubio
claro |intenso |0 dorado
Observaciones
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NOMBRE: ... FICHA N.°:003

FECHA: ..., ESTILOS DE CERVEZA ALE

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
Atribu | Muestr | Atributo | Muestra | atributo | Muestra | Atributo Muestr
to a a
DUWO DUWO DUWO00 DUWO
03 03 3 03

Rojo Trigo Amargo Espumosid

claro ad

Ambar Frutales Dulce Cremosa

- 10jiZ0

Rojo Clavo de Afrutado Ligera

bajo olor

Rubid Florales Caramel Astringente

n 0

maron

Marque si se acerca al color detallado.

Rubi |Rubio |Rubi | Rubio [Rojo [Amb |Rojo [Rojo |Negr |Negro

0 intenso | o dorado |claro |ar Marr |castafi |0 intenso

claro n

Observaciones
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NOMBRE: ... FICHA N.°:004

FECHA: ..., ESTILOS DE CERVEZA ALE

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
Atribut | Muestr | Atributo | Muestr | atributo | Muestra | Atributo Muestr
0 a a a

REAO REA00 REA004 REAO
04 4 04
Rojo Caramelo Amargo Espumosida
claro (tostado) d
Ambar Frutales Dulce Cremosa
- 10j1Z0
Rojo Malta Afrutado Medio- seco
bajo tostada
Rubid Florales Almendr Astringente
n a
mardn
Marque si se acerca al color detallado.
Rubi |Rubio |Rubi | Rubio |Rojo |Amba|Rojo |Rojo [Negr |Negro
0 intenso | o dorado |claro |r Marr |castafl | o intenso
claro n
L
Observaciones
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NOMBRE: ... FICHA N.°:005

FECHA: ..., ESTILOS DE CERVEZA ALE

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
Atribut | Muestr | Atributo | Muestr | atributo | Muestra | Atributo Muestr
0 a a a

BLAO0O BLAOO BLAO005 BLAO
5 5 05
Cobre Trigo Amargo Espumosida
(claro) tostado d
Negro Frutales Dulce Cremosa
intenso
Negro Clavo de Afrutado Ligera
carbon olor (banana)
Caoba Florales Vainilla Astringente
Marque si se acerca al color detallado.
Rubi |Rubio |Rubi | Rubio |Rojo [Amba |[Rojo |Rojo |Negr |Negro
0 intenso | o dorado |claro |r Marro6 | castaii | 0 intenso
claro n
Observaciones
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NOMBRE: ... FICHA N.°:006
FECHA: ..., ESTILOS DE CERVEZA ALE

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
Atribu | Muestra | Atribut | Muestra atribut | Muestra Atribut | Muest
to o o o ra

ST | STI STI | STI STI | STI STI | ST
I 006 006 | 006 006 | 006 006 |1
00 |2 1 2 1 2 1 00
6 62
1
Cobre Café Amar Espum
(claro) tostado g0 osidad
Negro Frutale Dulce Cremo
intens S sa
0
Negro Canela Café Ligera
carbon
Caoba Florale Choco Astrin
S late gente
Marque si se acerca al color detallado.
Rubio |Rubio [Rubio |Rubio |Rojo |Amba|Rojo |Rejo |Negr |Negro
claro |intenso |P&° | dorad |clar |r Marr |castadl |0 intens
¢

III I

Observaciones
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e Resultados de las pruebas sensoriales de maridaje

NOMBRE: .............coooi FICHA N.°:001
FECHA: ...l PLATILLOS PARA MARIDAR LOS ESTILOS DE CERVEZA ALE

INSTRUCCION: Coloque una X en el patillo que usted crea correcto maridar el estilo de cerveza de acuerdo a la escala hedonica presentada a continuacion:

APT001 WIS002 DAA003 REA004 BLA005 STI006

Escala
hedonica

Gusta
mucho
Gusta
poco
No me
gusta ni
me

Me
disgusta
poco
Me
disgusta
mucho

Observaciones:
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Odd es[es ud se[y

esanginquiel

oyoeu eded

0PI AP SE[IS0)D
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opeuede ugaewe)
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Odd es[es ud se[y

3

esonganque

oydeu eded

0PI AP SE[ISO)D

$3.1 9P ouly owoy

REA004

opeuede ugoaewre)

21 2] 3|2

Odd es[es ud se[y
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esonginquel

oyoeu edeg

0PI P SE[IIS0D
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Evidencias fotograficas
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