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La cerveza, 
su fabricación y utilida­

des que reporta. 

Las cervezas son tiquidos hiAto 
•ícohólicoa resultantes de la fermen­
tación que sufren después degermi 
Dar tod»s las semillas farináceas. Se 
considera como In\rent3re8 d« la cer­
teza i los egipcios, que la importa-
fon á las Galias y álnglaterra. Dea-
PQH4el «gaa, la cerveza parece el li-

Usadoá todo pasto> p«!>looipaltnente 
en aquéllos países donde no puede 
vegetar la vid. De las diversas semi -
Has que pueden utilizarse para fabri­
car cerveza, es preferible entre to­
das la cebada y sus especies. La cer­
vezâ  hablando con propiedad, ê  un 
Verdadero vino de granos y se com­
pone ordinariamente en variadas pro­
porciones de azácar, agua, alcohol, 
dexti in4, materias extractivas, mate-
rtaa gragas, arcnmáticas, diversas sa-
IGS« ácido láctico, albUmina y ácido 
carbónico libre. Los fundamentos 
^e ÍH elaboración pueden ser com> 
prendidoj» con facilidad. Todo cuer­
po que contitine mueílago azucara-
^1 cuando se extiende en cierta 
Cantidad de agua y se desenvuelve 
*1 principio sacarino, fermenta y da 
Un licor vinoso del que puede obte­
nerse alcohol m/ídiante la destila­
ción. Las harih£¿ de todos tos gra­
dos un poco humedecidas, para que 
*1 entallarse se desenvuelva el prin­
cipio sacarino, extendidas jen una 
can^dad proporcionada de agua y 
^PSÍestis á un grado propio de ca-
^̂ i*;. experimentan naturalmente una 
^mentación. Cuando U cebada ger-
'̂ ina s«i produce un cuerpo par-
ticniar. la dtástosa que en la pro-
pÍHi'a<Í de convertir ia fécula en 
^^trina y azuCar: si tratamos en 
•sta situación el grano con agua ca­
biente, toda la fécula desaparece y 
0̂ disuelve trasformada en dextrtna 

y glucosj, que en el acto de la fer­
mentación puede conveítirsj en áci­
do carbónico y alcohol, y aquella 
d;ir al liquido cierta viscosidad. 

Ordinariamente el líquido de la 
fermentación no contiene de aluo-
holmás cantidad que un5óun6por 
100. sin embargo de variar, S'igun 
la conoentrí̂ cion del liquido al fjr-
mentar. 

Lasclases de cervezas son|mu«tbas. 
pues en cada país varian bastante 
ios sistemas de elaboricion, depen 
dientes de los gustos e$t>eciale3 que 
más dominan, aunque grandes di­
ferencias no ofrecen, como podemos, 
observar en la cervezi deHoíanda-
el Kwas de Rusia, el mun de Brust 
wic, el Portar de Inglaterra, etc. La, 

tiara, de un buen gusto^ pero pican­
te grato y color d» ámbar; la colora­
da debe ser fuerte, picante, de color 
claro y muy trasparente. Toma lam­
bientes nombres de floja y fuerte, se­
gún que no se manifieste, ó por el 
contrario se perciba, el ácido carbó • 
nico en exceso, parte di suelto en el 
liquido bidro-alcohóUco á beneficio 
de la presión. Según la época en que 
ha sido elaborada, asi se manifiestan 
los cambios de condiciones, en vir­
tud de cuya razón la fabricada á fi­
nes de invierno ó entrada da la pri­
mavera, se distingue notablemente 
de las demás. Por último, la cerve­
za de Bdviera precipita la diástaaa, 
y su fermentación se verifica muy 
lentamente;así es que con dificultad 
se acedifica, por cuya razón son mu­
chos los partidarios que tiene. 

Lo que más interesa á nuestro 
objeto es dar á conocer, aunque no 
sea sino muy elemental mente, los 
sistemas de fabricación. La elabora-
cidtí de la cerveza compl?eñde cua­
tro operaciones principales: 

1 .* Preparación de la cebada ger­
minada (malta). 

d.* Preparación del mosto. 
3.» Fermentación del mismo. 
Y 4." Clarificación. 
La primera, ó sea la obtención de 

la malta, comprende á su vez varias 
manipulacioqes: se principia la ope­
ración tomando la cebada ordinaria 
y poniéndola en maceracion con 

agua en grandes toneles hasta tanto 
que los granos de aquella puedan 
estrujarle con facilidaú: separadas 
de este modo las impurezas, y a-i 
preparados los granos de cebada pa­
ra ía.gt'rminacion, se la priva del 
agua y lleva á los.gerrainadorc?, en 
donde se extiende en capas no muy 
gruesas, que se revuelven una ó dos 
veces al día, la cebada germina, y 
cuando los gérmenes tienen una lon­
gitud igual al grano, se detiene la 
germínaicitm, exponiendo la cebada 
á un cdlor de 60 grados. Por último, 
esta <>peracion se termina^ separan-
Jolas f îuülas por frotación y un ce-
daza La cebada asi preparí̂ dá, que 
'estaque recibj el nombre de malta; 
se diferencia dé la ordinaria en que 
cofrixn» tan^aí^^ no p^mefta 
de gluco$a y dectrina. 

Pasettios ahora á la preparación 
del mosto: se dá principio á esta se­
gunda operación pulverizando gro­
seramente el producto, y enseguida 
colocando la cebada en infusión on 
el agua, cuya temperatura no exce­
de de 70-grados, en grandes barri­
cas, y tina vez pasadas tres horas da 
contacto, «e separa el liquido de la 
cebada, repitiéndose algunas veces 
esta manipulación. Sométese 4es-
pues el liquido á la ebullición C(»i 
liipttiOi el cual impide, por ias sus­
tancias que contiene su flor, la fer-
n>entacion inmediata y sirve al pro­
pio tiempo para comunicar á la cer­
veza un gusto agradable ^ un aroma 
especial. Después de haber hervido 
el liquido con el líipulo se procede á 
un enfriamiento rápido con el obje­
to de suspender aún más la f«rmen-
tadion hasta el momento oportuno. 

Llegada esta ocasión, se está en el 
caso de entrar en la cuarta opera­
ción, 6 sea en la fermentación dei 
mosto. El líquido resaltante de las 
operaciones anteriores sé halla en 
eóndiciones aprópósito para fermen­
tar, y esto se verifica, poniéndole 
en contacto de la levadura. Esta 
no es más que una especie de es­
puma producida por la cerveza en 
fermentación, y que eximinada al 
iriicroscopio, aparece compuesta de 
gfóbuios trasparentes agrupados unos 
á otros, que contienen pequeños 

granitos: admítese qne estos glóbu­
los son plant is criptógamas. qije se 
reproducen con asombrosa rapidez, 
Al pDco tiempo de haberse verifica­
do el coniacto con la levadura, dá 
principio la fermentación tumultuo­
sa, i .npriraiendo el fermento un mo­
vimiento de. descomposición á la 
gucosa. 

Terminado el periodo de la fer­
mentación tumultuosa, es preciso 
proceder al trasiego de la cerveza 
con*Qbjeto de separarla diei depósito 
que forma, esperimentaudo en la.s 
nuevas vasijas lar fermentación lén-
Ui iikás ánias de qu» termine étík, 
paede precederse al embotelládo>pit-
ra su más fácil conservación, no »m 
áuttif hahar aufridoda «OipecaoioB̂  de 
Ix ctarificttcíoa con el'empléode di­
soluciones gelatinosos, que cDmiini-
can la trasparencia y el buen color 
tan apreciado en este producto. 

Esto puede decirse que és el pro­
cedimiento ó sistema de fabricación 
más general, al cual están rédabides 
todos los demás. 

La materia que forma ârtê t̂iitê  
grante de esta: itidastria nos di«e 
desde luego el caráoler tan marca­
do á que pertenece que ao esotro 
sino esencialmente agrio^a^ty por 
lo taMo, digna de ser exjplotaÉiR {á>r 
el cultivddur. Hay más: el vt&o da 
esta bebida se ball« tan generalizado 
en nuesti'o pais, á pesar de no faltar 
vino, que todos los fabricantes h«á 
obtenido pingües utilidades. Tara» 
bien es cierto que las cantidades >de 
cebada que se empleao son insignt*̂  
ficantes con las ijue obtiejtie un:ifi,<-, 
br^pr.epel cultivo; asi es q^epór 
esta razón es digna de ser recomen,-. 
dada, toda vez que sólo por el traba­
jo se aümeintá la utífí̂ ad. 

La eitplotacion no ekige jÉ'átídés 
capitales eniiaoxittAbútóf'ptíéiviiík' 
regular fábiiéa ie m6nta'cott fti&ili-
dad y los trabajos no son penosos ni 
excesivos: en una palabra, es uno de 
tantos trabajos agricolasque consi­
guen proporcionar beneficiosos re­
sultados al labrador, que dispone de 
mejores medios que nadie para esta 
industria, tanto más sí se halla uni­
da á la vinícola. 

LUIS G. FRADES. 
Gaceta Vinícola. 
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