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cQué es el
AETCM-LAB?

ElLaboratorio de Analisis de la
Asociacion Espaiiola de Técnicos de
Cervezay Malta o AETCM-LAB es
un centro de analisis especializado en
cerveza que realiza un servicio externo
para todo aquel que requiera de sus
servicios y da soporte a la planta piloto
en sus pruebas de [+D+i

Metodologia
reconocida
internacionalmente

El personal que trabaja en él esta alta-
mente cualificado en el érea de cervece-
riay utiliza para sus analisis metodologias
reconocidas por los organismos cer-
veceros a nivel mundial: European Brew-
ery Convencion — EBC, American Society
of Brewing Chemists — ASBC y la Central
European Commission for Brewing Anal-
ysis — MEBAK.

Ademas utiliza muestras de referencia a
nivel nacional e internacional (BAPS) a la
hora de realizar los ensayos, o que con-
lleva una total fiabilidad de resultados.

cQué analiza
este laboratorio
especializado en
cerveza?

En nuestro laboratorio analizamos todo
lo relacionado con la cerveza: desde las
materias primas como cebada, malta,
cereales adjuntos, lUpulo y agua, hasta
levaduras, mosto y, como no, cerveza,
tanto en bodega como en producto final
filtrada o sin filtrar.

Certificado ISO
de calidad

EI AETCM-LAB cuenta con el certificado
de calidad de lanorma SO 9001:2015.

Se trata del estandar internacional de
caracter certificable que regula los
Sistemas de Gestidndela Calidad (SGC)y
gue promueve la adopcién de un enfoque
basado en procesos.

Garantia de
confidencialidad

Y puesto que gran parte de nuestro tra-
bajo esta relacionado con la innovacion,
la confidencialidad es algo con lo que se
nos identifica.



1. ANALISIS FiSICO QUIMICOS DE MATERIAS PRIMAS......... 4

CEBADA coooeeeeeeeeeseeseeeesesessesssssssssssssssssssessssssesssessssssssssssssssesssesanns 4
IMALTA . oo eeeeeevmseenssessesassssassessssssssssssssssssessssessssssssssssssssessssessssessssossssssasses 4
MALTA COLOR .couieeserssssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssessssossssssassssasssens 5
ADIUNTOS ..o tsisssssssnssssnssssnssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssasassaseses 5
LUPULO caeeeeeeeseenevnseessesssssssssssssssssssssasssssssssssasssassssssssssesssesasssassssssens 5
AGUA DE PROCESO ..coeeeeeeeseeeesevesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 5
MOSTO caeeeeesssssssssssssssssssssssnssssssssssssssssssassssasssssssssnssssssssssssssssssssassns 6
BAGAZO covovvrrssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s s ssssssssssss 6
VALORACION NUTRICIONAL o eeeeeeeeeevseeesseesssessessesssssssssasssssens 6
CERVEZA VERDE Y PRODUCTO FINAL oo eeeeeeesereseresesenes 7
3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS ....cccceueeeereressesesessssessssssessescsases 8
LEVADURAS ... ietseesesssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssaseses 8
BACTERIAS ..oeeeeeeeeseeesessseessssssesssssssessssesssssssssssssssssssssssessssssssssseses 8
AGUA DE PROGCESO .. oeeeeeseessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 8
CONTROL DE LIMPIEZA ....coeeeeeesseessseesssssssssssssssssssssssssssssssssanns 8

4. ANALISIS SENSORIAL ......oeeeeereeesacesscssscsssessssssssssssssssssssssesssssnssns 9




ANALISIS FiSICO QUIMICOS

DE MATERIAS PRIMAS

CEBADA
| CODICO  DETERMINACION  METODO/TECNICA  CANTIDAD PRECIO(®)

AIFQCB-001 Humedad EBC3.2 100g 22
AIFQCB-002 Calibrado EBC3.11.1 200g 16
AIFQCB-003 Grano dafado EBC3.11.2 100g 22
AIFQCB-004 Peso mil granos secos EBC3.4 100g 22
AIFQCB-005 Peso del HI MEBAK 1.3.3 300g 10
AIFQCB-006 Capacidad germinativa EBC3.5.1 100g 22
AIFQCB-007 Energia germinativa EBC3.6.2 100g 22
AIFQCB-008 Sensibilidad al agua EBC3.6.2 100g 22
AIFQCB-009 Nitrogeno total EBC3.3.1 100g 37

MALTA
| CODIGO  DETERMINACIGN  METODO/TECNICA  CANTIDAD PRECIO(Q)

AIFQMA-001 Humedad EBC4.2 100g 22
AIFQMA-002 Calibrado EBC4.22 200g 16
AIFQMA-003 Vitrosidad MEBAK 3.1.3.5.1 100g 11
AIFQMA-004 Longitud de la plumula ASBC MALT 2F 100g 22
AIFQMA-005 Friabilidad EBC4.15 200g 29

Bano congreso que incluye: rendimiento,

rendimiento fina-gruesa, pH.
AIFQMA-007 Color (requiere mosto Congreso) EBC4.7.1 200g 19
AIFQMA-008 Viscosidad (requiere mosto Congreso) MEEBiizlz.i/&l 200g 42
R0y Poueanosdedto P sduties o w05 o
AIFQMA-010 :‘qztsetgacrgtr:‘g’rgee;a)da el VcTes EBC4.9.1 2004 37
AIFQMA-011 Materia nitrogenada total EBC4.3.1 100g 37
AIFQMA-012 g‘:rl‘;zg‘t’éﬁzlc;égj;iee)re Materianitro- MEBAK 3.1.4.5.3 100g 6
AIFQMA-013 Hartong a 45°C MEBAK 3.1.4.11 100g 62
AIFQMA-014 Poder diastasico EBC4.12.1 100g 67
AIFQMA-015 Composicion harina/molienda MEBAK 1.1.1 500g 32
AIFQMA-016 Micotoxinas HPLC-MS/MS 100g CONSULTAR*
AIFQMA-017 Metales pesados ICP-MS/MS 100g CONSULTAR*
AIFQMA-018 Pesticidas GC-MS/MS+HPLC-MS/MS 100g CONSULTAR*

*Precio no sujeto a descuentos.




ANALISIS FiSICO QUIMICOS

DE MATERIAS PRIMAS

MALTA COLOR

cODIGO DETERMINACION METODO/TECNICA CANTIDAD PRECIO (€)
AIFQMC-001 Humedad malta oscuras EBC5.4 100g 22
AIFQMC-002 Extracto maltas oscuras EBC5.5 200g 120
AIFQMC-003 Extracto malta jarabe EBC5.2 100g 19
AIFQMC-004 Color malta jarabe EBC5.3 100g 19
AIFQMC-005 Color maltas oscuras (requiere mosto EBC5.6 2004 19

Congreso)

cODIGO DETERMINACION METODO/TECNICA CANTIDAD PRECIO (€)
AIFQAD-001 Humedad del maiz EBC6.2.2 100 22
AIFQAD-002 Humedad cereales sin maltear distintos al maiz EBC6.2.1 100 22
AIFQAD-003 Extracto adjunto solido (requiere humedad) EBC6.3 200 120
AIFQAD-004 Extracto adjunto liquido EBC6.6 100 32
AIFQAD-005 Grasa bruta maiz MEBAK 6.10 100 40

LUPULO

cODIGO DETERMINACION METODO/TECNICA CANTIDAD PRECIO (€)
AIFQLP-001 Humedad del lupulo y productos del lupulo EBC7.2 20g 22
AIFQLP-002 Contenido de semillas EBC7.3 60g 19
AIFQLP-003 Valor conductimétrico al plomo EBC7.4 25g 32
AIFQLP-004 Concentracion de Fl—acidos y B-éacidos por EBC 713 20g 40

espectrofotometria

indice de almacenamiento HSI (requiere

AIFQLP-005 a-acidos y B-acidos por espectrofotometria) EBC7.13 209 6
B Contenido en Hojas y tallos, Desechos de Reglamento CE N.°
AIFEILPHE07 lapulo y semillas 1850/2006 H0g 8
AIFQLP-007 Contenido en aceites esenciales EBC7.10 1509 83
AIFQLP-008 Contenido en polifenoles totales EBC7.14 20g 24
AIFQLP-009 Desecacion de lUpulo (100g méximo) EBC7.12 100g 32
AIFQLP-010 Concentracion de a-acidos y 3-acidos por EBC7 7 30g 85
HPLC
*Consultar descuentos especificos segtin numero de muestras.
CODIGO DETERMINACION CANTIDAD PRECIO (€)
Agua de consumo-Segun RD 3/2023- Control del grifo:
AIFQAG-001 Color, pH, Conductividad, Turbidez, Plomo, Cloro combinado 1000 mi CONSULTAR*

residual, Cloro libre residual, Cloro total, Eschericha coli,
Microorganismos aerobios 22 °C.

Analisis de agua de proceso de interés cervecero:
AIFQAG-002 pH, Cloruros, Alcalinidad total, Bicarbonatos, Carbonatos, 1000 ml CONSULTAR*
Magnesio, Sodio, Calcio y Sulfatos

*Precio no sujeto a descuentos.




MOSTO

AIFQMO-001
AIFQMO-002
AIFQMO-003
AIFQMO-004
AIFQMO-005
AIFQMO-006
AIFQMO-007
AIFQMO-008
AIFQMO-009
AIFQMO-010
AIFQMO-011

AIFQMO-012

AIFQMO-013
AIFQMO-014
AIFQMO-015
AIFQMO-016
AIFQMO-017

Densidad especifica (ESP)

pH

Color (EBC)

Amargos (IBU)

FAN (alfa-amino-nitrégeno libre)
Polifenoles totales

Nitrégeno total

Nitrégeno coagulable

Acido tiobarbiturico (TBI)
Atenuacion limite (fermentabilidad)
Viscosidad

Viscosidad calculada para 12% (requiere
densidad)

-glucanos de alto PM solubles y gel
Sacarificacion del mosto

lones

Perfil de azlcares

Valor fotométrico deliodo

*Precio no sujeto a descuentos.
** Consultar descuentos especificos seguin nimero de iones y/o muestras.

BAGAZO

AIFQBA-001
AIFQBA-002
AIFQBA-003
AIFQBA-004
AIFQBA-005

VALORACION NUTRICIONAL

AGVNCER-001

Humedad

Extracto soluble
Extracto total disponible
Extracto total residual

Desecacion del bagazo

Valor Energeético
Grasas
Hidratos de Carbono

AzUcares

Proteina
Sal

EBC8.2.2
EBC8.17
EBC8.5
EBC8.8
EBC8.10.1
EBC8.12
EBC89.1
MEBAK 2.6.2
MEBAK 2.4
EBC8.6.1

EBC8.4/MEBAK2.25.1

MEBAK 2.25.1

EBC4.16.3
EBC4.5.1
ICP-OES
IC-PAD

MEBAK 7.3.3

EBC12.2
EBC12.4
EBC12.3
EBC12.5
EBC12.1

500 ml
200 ml
100 ml
200 ml
100 ml
200 ml
100 ml
300ml
100 ml
700 ml
200 ml

200 ml

200 ml
200 ml
100 ml
100 ml
100 ml

50g
200g
200g
2009
500g

1800 ml

19

19
35
35
24
37
47
43
54
32

42

55*

45%*
55%
42

22
62
120
120
32

150



AIFQCER-001

AIFQCER-002
AIFQCER-003
AIFQCER-004
AIFQCER-005
AIFQCER-006
AIFQCER-007
AIFQCER-008
AIFQCER-009

AIFQCER-010

AIFQCER-011

AIFQCER-012
AIFQCER-013
AIFQCER-014
AIFQCER-015
AIFQCER-016
AIFQCER-017
AIFQCER-018
AIFQCER-019
AIFQCER-020
AIFQCER-021
AIFQCER-022
AIFQCER-023
AIFQCER-024
AIFQCER-025
AIFQCER-026
AIFQCER-027
AIFQCER-028

AIFQCER-029

AIFQCER-030
AIFQCER-031
AIFQCER-032
AIFQCER-033
AIFQCER-034
AIFQCER-035
AIFQCER-036

Alcohol (vol.), Extracto seco primitivo (°P), Extracto real,

Extracto aparente, Densidad 20/20, Alcohol (peso),
Atenuacion real, Atenuacion aparente, Calorias.

pH

Color (EBC)

Amargos (IBU)

SO2

Dicetonas vecinales (VDK)

FAN (alfa-amino-nitrégeno libre)
Polifenoles totales

Atenuacion final

Viscosidad

Viscosidad calculada para 12% (requiere andlisis de
densidad)

Acidez

lones

Nitrégeno total/Proteina total
Nitrogeno coagulable

Perfil de azucares

Valor fotométrico deliodo

Grasas

Cenizas

CcO2

Oxigeno

Estabilidad de la espuma con NIBEM
Estabilidad de la espuma valor SIGMA
Turbidez (20°C)

Turbidez (0°C)

Prediccion de vida util

Test alcohol frio

Analisis enzimatico de la turbidez

Gluten CON CERTIFICADO

Gluten SIN CERTIFICADO
Oxalatos

Testinvertasa

Test de pasteurizacion
Conductividad

Test de filtracion ESSER
Valor fotométrico deliodo

*Precio no sujeto a descuentos.
**Incluye envases de botella, vidrio y PET (para otros, consultar).

CERVEZA VERDE Y PRODUCTO FINAL

EBC9.2.6
EBC9.43.2

EBC9.35
EBC9.6
EBC9.8

EBC9.25.3
EBC9.24.2
EBC9.10.1

EBCO9.11

EBC9.7

EBC9.38/MEBAK

2.25.1
MEBAK 2.25.1

ASBC BEER 8
ICP-OES
EBC99.1

MEBAK 2.6.2
IC-PAD
MEBAK 7.3.3
Soxhlet

ASBCBEER 14

EBC9.28.3
EBC9.37.2
EBC9.42.1
ASBC- BEER 22°

MEBAK 2.14.1.2

ASBCBEER 27B
EBC9.30
EBC9.41

Enzimatico
ELISA competitivo
R5

Enzimatico

MEBAK 2.21.7.1.8

EBC11.6
MEBAK 2.19
Conductimetria
MEBAK 2.20.1
MEBAK 7.3.3

200 ml

200 ml
100 ml
200 ml
200 ml
200 ml
100 ml
200 ml
700 mi

200 ml

200 ml

150 ml
200 ml
100 ml
300ml
100 ml
100 ml
1000 m!
200 ml
3 ENVASES***
3 ENVASES***
2 ENVASESH***
2 ENVASES***
2 ENVASESH***
2 ENVASES***
4 ENVASES***
2 ENVASES***
2 ENVASES***

2 ENVASES***

2 ENVASES***
250 ml
200 ml
200 ml
100 ml
500 ml
100 ml

35

19
35
35
88
35
24
54

32

42

24

45%
37
47

55%

75

24
55%

22

55

50
43



ANALISIS

MICROBIOLOGICOS

LEVADURAS

CODIGO DETERMINACION METODO/TECNICA CANTIDAD PRECIO (€)
AIMICM-001 Recuento general Aerobios EBC4.1.2 330 ml 19
Levaduras Salvajes Saccharomyces/No Sac-
AIMICM-002 charomyces (requiere recuento general de EBC4.251/4.2.6 330 ml 53
aerobios)
AIMICM-003 S;e;;igto)irgg)ces (requiere recuento general EBC 427 320 ml 19
AIMICM-004 Recuento en camara con viabilidad EBC3.1.1.1/3.2.1.1 10ml 24
AIMICM-005 Recuento en placa de viables EBC2.3.3.1 330ml 66
AIMICM-006 Test de fermentacion de azucares Incubacion 10ml 12/azucar
BACTERIAS
cODIGO DETERMINACION METODO/TECNICA CANTIDAD PRECIO (€)
AIMICM-007 Recuento general bacterias Aerobias EBC4.3.2.1 330ml 19
AIMICM-008 Recuento general bacterias Anaerobias EBC4.3.2.2 330 ml 22
AIMICM-009 Enterobacterias EBC4.2.4.1/4.1.3.1 330 ml 19
AIMICM-010 Bacterias lacticas EBC4.3.3.1 330 ml 22
AIMICM-011 Bacterias acéticas EBC4.2.43 330 ml 19
AIMICM-012 Pectinatus megasphaera EBC4.3.3.2 330 ml 22
AIMICM-013 Caracterizacion de contaminantes cerveceros EBC2.3.9 - 54
AGUA DE PROCESO
CODIGO DETERMINACION METODO/TECNICA CANTIDAD PRECIO (€)
AIMIAG-001 Recuento mesofilos totales EBC4.4.1 200 ml 19
AIMIAG-002 Clostridium perfringens EBC4.4.5 200 ml 19
AIMIAG-003 Estreptococcus faecalis EBC4.4.3 200ml 19
AIMIAG-004 Coliformes totales EBC4.4.4 200 ml 19
AIMIAG-005 Coliformes fecales (E.Coli) EBC4.4.4 200 ml 19
CONTROL DE LIMPIEZA
coODIGO DETERMINACION METODO/TECNICA CANTIDAD PRECIO (€)
Eficacia CIP, control de limpieza (Aguas de
AIMIHI-001 aclarado) Incluye AIMICM-001,010 AIM- EBC2.2.5.5 300 ml 68
IAG-004,005
AIMIHI-002 Control de ambiente Aerocolector = 23
AIMIHI-003 Control de superficie (placa RODACK) EBC2.2.56 - 19
AIMIHI-004 Control de superficie (bioluminiscencia) EBC2.3.8 = 12
AIMIHI-005 Control de juntas (hisopo) EBC2.2.56 - 23
AIMIHI-006 Control microbiolégico de CO2, Aire... In- EBC 2241 B 47

cluye AIMIAG-001 AIMICM-001,008
AIMIHI-007 Control de manos Impronta directa - 12




ANALISIS

SENSORIAL

SENSORIAL

cODIGO

AISSCERV-001
AISSCERV-002
AISSCERV-003
AISSCERV-004

DETERMINACION

Preparacion soluciones de trabajo
Pruebas triangulares
Servicio de degustacion

Sugerencias de maridaje

*Precio no sujeto a descuentos.

PRECIO (€)

CONSULTAR*
CONSULTAR*
CONSULTAR*
CONSULTAR*




ESTUDIOS PERSONALIZADOS

EPT-001 Tedricos
EPP-002 Practicos

*Precio no sujeto a descuentos.

VERIFICACIONES

VQ-001 Verificacion de equipos
VFQ-001 Verificacion de resultados FQ
VMI-001 Verificacion de resultados Micro

*Precio no sujeto a descuentos.

En AETCM-LAB no solo analizamos: de-
tectamos y te ayudamos a resolver tus
problemas.

iPregiintanos! Somos el Unico laboratorio
independiente que trabaja de forma exclu-
siva en el mundo cervecero.

El personal del AETCM-LAB colabora, a
nivel de formacion y practicas, en el Master
en Ciencia y Tecnologia Cervecera de
ESCYMy la Universidad de Alcala.

CONSULTAR*
CONSULTAR*

CONSULTAR*
CONSULTAR*
CONSULTAR*

El conocimiento de tu proceso y de tu cer-
veza, con elasesoramiento profesional que
podemos ofrecerte, sera lo que marque la
diferencia en términos de calidad de pro-
ducto.

Nuestro equipo especializado en produc-
cion y analisis esta a tu disposicion para
ayudarte en todo aquello gque puedas
necesitar de una forma personalizada.



ANALISIS DE OTRAS BEBIDAS FERMENTADAS

AIFQBF-001
AIFQBF-002
AIFQBF-003
AIMIBF-004
AIMIBF-005
AIMIBF-006
AIMIBF-007
AIMIBF-008

Alcohol

pH

Perfil de azUcares
Levaduras

Bacterias acéticas
Enterobacterias/ E.coli
Bacterias lacticas

Verificacion de bebida pasteurizada

*Precio no sujeto a descuentos.

Refractometria
pH-metria
IC-PAD
Filtracion de membrana
Filtracion de membrana
Filtracion de membrana
Filtracion de membrana

Filtracion de membrana

200ml
200 ml
100 ml
330ml
330ml
330ml
330ml
330ml

35

55%
19
19
45
22
39




CONTACTE CON NOSOTROS:
AETCM-LAB

Tel: (34)915277 255/ 636 176 887
E-mail: laboratorio@aetcm.es

Avda. de las Américas, niumero 4, Nave CE.
28823 Coslada (Madrid)-ESPANA.




