
EXTRACT BREWING 
Elaborar cerveza en casa con extracto de malta es el punto de partida para la mayoría 
de los nuevos cerveceros caseros. El proceso requiere equipos y procedimientos 
mínimos que pueden llevarnos  producir cerveza de alta calidad hecha en casa.  

PASO 1 - REVISIÓN  

Para garantizar la 
máxima eficiencia, lea 
la receta homebrew y 
los pasos del proceso 
de elaboración de 
cerveza por completo 
antes de comenzar con 
la preparación. 

 
Este tutorial le guiará a 
través de todo lo 
necesario para el 
proceso de elaboración 
de una cerveza ZAITH 
Weizen, una ale de trigo 
de estilo alemán.  

 
 
Los mismos pasos pueden aplicarse a cualquier receta, aunque ciertas instrucciones 
varían  para otros estilos de cerveza, procesos de fermentación y envasado. 
 
 
PASO 2 - REUNIR SUMINISTROS  

 
Asegúrese de que tiene 
todo el equipo de 
“homebrewing” y los 
ingredientes necesarios 
para preparar cerveza.  
 
 
Utilice la lista de 
verificación de “Brew 
Day” y la hoja de notas 
de “Extract Only” para 
asegurarse de tener 
todo lo que necesita y 
ayudarle a realizar un 
seguimiento de su 
proceso de elaboración 
 

 
 
 



PASO 3 – LIMPIEZA DEL EQUIPO 
 
 

Limpie completamente 
todo el equipo de 
preparación, utilizando 
un limpiador sin olor. 

 

Cualquier 
microorganismo en el 
equipo puede 
estropear un lote de 
cerveza, incluso con 
saneamiento 
adecuado. 

 

 

 

 

PASO 4 – HERVIR EL AGUA 
 

 

 
Calentar agua ponga 
1 galón (3,79 L) de 
agua en la olla hervir 
y llevar a ebullición. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PASO 5 – ANADIR EXTRACTO DE MALTA  
 

 
Una vez hirviendo el agua, 
retire la olla del fuego y 
agregue el extracto de 
malta, teniendo cuidado de 
que no se acumule en el 
fondo de la olla.  

Revuelva hasta que se 
disuelva completamente.  

Nota: retirar la olla de la 
fuente de calor evita que el 
extracto de malta se queme 
y se pegue en el fondo de la 
olla. 

 

 

PASO 6 – VOLVER A HERVIR   
 

Una vez que el extracto 
de malta se ha disuelto 
en el agua, vuelva a 
hervir la mezcla.  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PASO 7 – ANADIR LÚPULOS  
 
 

 
   
Después de que el líquido 
alcance una ebullición, 
agregue la porción 
necesaria  de lúpulo 
según la receta. 

Nota: las adiciones de 
lúpulo se marcan 
normalmente con el 
tiempo que queda hasta 
el final de la ebullición.  

 

 

 

 

 

PASO 8 – DESINFECTAR EL EQUIPO  
 

Todo lo que entra en 
contacto con el mosto 
después de la ebullición 
debe ser desinfectado 
para evitar el riesgo de 
infección que podría 
estropear un lote de 
cerveza. 

Información detallada 
sobre limpieza y 
desinfección se puede 
encontrar en el 
documento: “Como 
preparar cerveza con 
extracto de malta.” 

 

 

 

 



PASO 9 – ENFRIAR EL MOSTO   
 

Después de 30 minutos 
de hervor, usted ha 
creado con éxito el 
mosto. El mosto es el 
líquido no fermentado 
que se convertirá en 
cerveza. 

Una vez limpio y 
desinfectado el 
fermentador llenarlo 
hasta la mitad con agua 
fría.  

Retirar el mosto del 
fuego por cinco minutos 
y luego agregarlo en el 

fermentador con agua.  

 

Llene el fermentador con agua fría para llegar a 5 galones, y permita que el mosto baje 
la temperatura hasta a 70-75 ° F (21-24 ° C). 

Nota: si usa un fermentador de vidrio, no agregue mosto a más de 100 ° F (37.8 ° C), 
ya que podría romperse. 

 

PASO 10 – AÑADIR LA LEVADURA 
 
 

Cuando la temperatura del 
mosto haya bajado, desinfectar 
su paquete de levadura y 
añadirla. 
 
 
Nota: Si se utiliza una bolsa de 
Wyeast, se aconseja activar la 
levadura por lo menos 2-3 
horas antes de añadirla en el 
fermentador. 
 

 

 

 

 



PASO 11 – SELLAR EL FERMENTADOR 
 

Sellar el 
fermentador con 
una esclusa de aire 
limpia,  
desinfectada y 
tapón. 

Si se utiliza un 
fermentador de 
cubo, normalmente 
no se necesita un 
tapón de garra. 

La esclusa puede 
llenarse con un 
desinfectante sin 
enjuague o un 
alcohol industrial 

de calidad alimentaria. 

 

 

PASO 12 – AGITAR EL FERMENTADOR 
 

Después de sellar, 
el fermentador  
agitarlo fuertemente 
durante un minuto o 
dos para 
proporcionar algo 
de oxígeno a la 
levadura. 

 

Después de agitar, 
evitar que el líquido 
salpique tanto como 
sea posible hasta 
que la cerveza este 
lista.  

 

 

 

 



PASO 13 – FERMENTACIÓN 
 

En las próximas 1-2 
semanas, la levadura 
convertirá los azúcares 
fermentables del extracto 
de malta en CO2 y alcohol, 
un proceso conocido como 
fermentación. 

Elija un lugar para 
almacenar el fermentador 
que mantenga la 
temperatura ambiente, 
dependiendo la 
temperatura del lugar de su 
residencia,  se permite una 
perturbación mínima 

(salpicaduras) y evitar la exposición del mosto a la luz. 

Para esta receta específica, mantenga el fermentador en el extremo inferior del rango 
de 65-75 ° F (18.3-23.9 ° C). 

 

PASO 14 – CONTROL DE LA FERMENTACIÓN  
 
Los signos de fermentación 
deben ser visibles a través 
del burbujeo en la exclusa 
después de 12-72 horas. 

El burbujeo es causado por 
el CO2, un subproducto de 
la fermentación. Si el 
burbujeo se vuelve más 
lento o se detiene, no 
significa necesariamente 
que la fermentación esté 
completa. 

Otro signo visible de la 
fermentación es la 

formación de espuma en la parte superior del mosto llamada kraeusen. 

La manera segura de saber si la fermentación ha cesado es usar un hidrómetro.  

 

 

 



PASO 15 – HERVIR AGUA PARA  CARBONATACIÓN.   
 

Después de 3-4 
semanas en el 
fermentador, su 
cerveza está lista 
para ser 
embotellada. 

 Ahora que la 
fermentación se ha 
detenido, la cerveza 
no carbonatada 
necesita ser cebada 
para carbonatar. 

Para ello, se añadirá 
una pequeña 
cantidad de azúcar 
(dextrosa) a la 
cerveza.  

La levadura fermentará el azúcar, creando CO2, que no puede escapar de la botella 
tapada y posteriormente carbonatar la cerveza. Lleve dos tazas (473 ml) de agua a 
ebullición. 

 

PASO 16 – AÑADIR AZUCAR 
 

Una vez que esté 
hirviendo, añada 5 
onzas (141,7 g) de 
“priming sugar” 
(dextrosa) y hervir 
durante 10 minutos. 

Si se va a embotellar 
menos de 5 galones 
(18.9 L), como regla 
general podemos 
usar 1 onza de 
azúcar de cebado por 
cada galón que se 
embotella. 

 

 

 

 



PASO 17 – AÑADIR LA SOLUCIÓN A SU BALDE DE EMBOTELLADO 
 

Después de los 10 minutos 
de ebullición, retirar del 
fuego y agregar la solución 
de  “priming sugar” 
(dextrosa) a su balde de 
EMBOTELLADO ya limpio y 
desinfectado. 

 

 

 

 

 

 

 

PASO 18 – TRANSFERENCIA DE LA CERVEZA  
 

Utilizando un equipo 
limpio y desinfectado, 
como auto sifón o un 
bastón de trasiego, 
transfiera la cerveza 
del fermentador al 
cubo de embotellado. 

 

Nota: crear una 
especie de “bañera de 
hidromasaje” es decir 
sumergir el desfogue 
líquido en el cubo de 
embotellado para 
mezclar el azúcar sin 
salpicaduras. 

Evite transferir el contenido sólido (sedimentos) en la parte inferior del fermentador en 
el cubo de embotellado. 

 

 

 

 



PASO 19 – ADJUNTAR EL LLENADOR DE BOTELLAS 
 
 

Adjuntar el relleno de la botella 
 
Conecte el llenador de botellas 
al grifo del cubo de embotellado 
de uso para alimentos. 
 
Nota: Asegúrese de desinfectar 
todos estos equipos a fondo. 
 

 

 

 

 

 

 

PASO 20 – LLENAR LAS BOTELLAS 
 

 
Llene las botellas 
previamente limpias y 
desinfectadas hasta el borde 
del cuello de la botella. 

La cantidad de contenido o 
volumen de cerveza en la 
botella debe ser perfecto a 
una pulgada de la parte 
superior de la botella y 
consistente de botella a 
botella. 

 

 

 

 

 

 

 

 



PASO 21 – TAPAR LAS BOTELLAS 

 
Cubra con cuidado las 
botellas con tapas 
desinfectadas usando un 
tapador de botella 
esterilizado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

PASO 22 – ALMACENE LAS BOTELLAS 

 

Coloque las botellas en un 
área de temperatura 
ambiente, alrededor de 70 
° F (21.1 ° C), y deje que 
se repose en ese lugar 
para permitir que la 
carbonatación tenga 
efecto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PASO 23 – DISFRUTA DE TU CERVEZA 

 

Después de 2-3 semanas, abra 
una botella y disfrute de los frutos 
de su trabajo! 


