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"El oro verde" — un factor
de éxito y de costos a la vez
para los cerveceros artesanales

El “oro verde” tiene un papel importante en el éxito de los cerveceros
artesanales. Ya que como resultado de combinar diferentes variedades
de lupulo en el proceso cervecero se logran diferentes atributos

en la cerveza, los cuales los consumidores aprecian y honran. Estos
atributos los puede fomentar el maestro cervecero en el proceso, por
ejemplo variando el tiempo en el que se anade el lupulo en la sala de
cocimiento, y también en el proceso de fermentacién o maduracion
con el lupulado en frio o dry hopping (o lupulos de ultima adicion).




Sistemas De Lupulo 3

Pero un mayor uso del [upulo conlleva
a altos costos en las materias primas

y a esto se afaden los bajos rendimientos en la extraccion del [Upulo debido al corto
tiempo de contacto, a las bajas temperaturas y al aumento de la turbidez de la cerveza
que a su vez incrementa las pérdidas. Esto a su vez, hace dificil que haya una constante
calidad aromatica y de amargura en el producto terminado.

Dosificadores y plantas de extraccién de lupulo Posibilidades de dosificacidn de ltpulo en la sala de cocimientos
completamente automaticas, tanto para lUpulo en flor
como en pellets estadn siendo més y mas solicitadas en
la industria. Con el Hop Back y el Hop Slurry, Ziemann
Holvrieka ofrece dos procesos en su portafolio, con los

cuales se permite mejorar la estrategia de lupulado E E E
con mejores resultados sensoriales y econémicos. El
Hop Back estd disefiado para la sala de cocimientos y

estd para dosificar [Upulo en flor y otros componentes
como especias o plantas aromaticas. El Hop Slurry
estd disefiado para la dosificaciéon de lupulo en forma
de pellets durante la fermentacién o maduracién de
cerveza.

Las plantas ya comprobadas de dosificacién de ltpulo; J J
Ziemann Holvrieka estan también a la disposicién, E E

éstas dosifican pellets y extracto de lupulo de forma
automatica y en el momento deseado al mosto caliente.

A ESEG



4 Sistemas De Lupulo

También para grandes volUmenes de cerveza -
Dry Hopping Dinamico Hop Slurry

En el dry hopping dinamico, la cerveza en una proporcién de 30:1 se toma del tanque de
fermentacién y de maduracion a una planta de disolucién y dosificacion de lupulo en pellets.

En el recipiente se afiaden los pellets de lUpuloy con
CO, se purga el sistema de aire para evitar la oxidacién
de la cerveza. Después, con la cerveza proveniente

de los tanques de maduracién y por un tiempo
determinado se circula la mezcla de [Upulo y cerveza
por medio de bombeo para lograr una suspensién
homogénea de cerveza y lUpulo.

Esta suspension se bombea de nuevo del Hop Slurry

al tanque de maduracién, con una entrada tangencial.
Después de una fase de rotacién se precipitan los restos
de lUpulo en el cono del tanque. Asi puede bombearse
cerveza clara empezando por una salida lateral
localizada en el cono y el sedimento de lupulo se puede
retirar del tanque al terminar el bombeo de cerveza.

A ESES

Este proceso dindamico de lupulado en frio es, por se realiza gracias a la diferencia de concentraciénes
un lado reproducible, y por otro lado ofrece mayores (difusién); y en un proceso dindmico, la transferencia
rendimientos de lUpulo en comparacién con proceso de masa se acelera debido al movimiento del medio,
estaticos. Esto se puede explicar por el simple hecho andlogo a un intercambio de calor por conveccién
que en un proceso estatico la transferencia de masa forzada.

Posibilidades de dosificacion de ltpulo en el bloque frio
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Automaticamente mas rendimiento — la planta de
adicion de ldpulo en |a sala de cocimiento Hop Back

El sistema de dosificacidn de [upulo en el mosto caliente se faciliata por medio del Hop Back
con recipiente de dosificacion con tamiz integrado. A este recipiente se afiade el lUpulo en flor
y posteriormente se llena el recipiente con mosto caliente.

El flujo de entrada de mosto se regula de acuerdo con la
cantidad de lUpulo en el recipiente para entrada de mosto
desde la parte inferior y superior. El mosto aromatizado
con lupulo retorna a la olla de coccién. El tamiz separa la
parte insoluble vegetal del lGpulo del mosto la cual reside
en el Hop Back. El mosto que pueda quedar en los restos
vegetales de lUpulo se recupera a través de una tuberia
de salida inferior con tamiz integrado.

La dosificacion de lUpulo puede realizarse en diferentes
puntos del proceso en la sala de cocimiento . Es posible
dosificar lGpulo tanto en la olla de coccién como

antes, durante o después del whirlpool. El proceso de
dosificacion con Hop Back y su respectiva limpieza son
completamente automaticos. El Unico paso manual es la
adicion del lupulo y la disposicion de los restos vegetales
del lupulo.

A propésito, nuestro Hop Back, no sélo esté disefiado para
lupulo en flor, también otras especias como semillas de
cilantro, cascaras de frutas citricas, etc., se pueden anadir.

MBS
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Gracias por el tiempo dedicado.

Para cualquier consulta, pdngase en contacto con nuestro
equipo de ventas en la oficina de Ziemann Holvrieka mas cercana.

Escanee el codigo QR o visite www.ziemann-holvrieka.com

HJ Ziemann
Holvrieka




