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Si una persona desea lanzarse profesionalmente a fabricar cerveza necesitara desarrollar,
como todo buen profesional, una receta infalible con ingredientes fundamentales: una buena
dosis de conocimiento, un elevado porcentaje de amor al producto y una parte fundamental
de ilusién por el oficio.

El conocimiento viene dado desde dos caminos necesarios y complementarios: la formacion
tedrica, en la ciencia del proceso y en la tecnologia aplicada en centros de trayectoria
reconocida, y la experiencia aprendida, la heredada y la obtenida en primera persona.

Formacién y experiencia se complementan, ambas son necesarias. Han sido y son hoy dia unos
aliados imprescindibles para hacer un buen producto, destinado al disfrute del consumidor.

No debemos olvidar que el proceso de fabricacion de cerveza durante milenios estuvo basado
en la experiencia adquirida y transmitida desde generaciones y en los lentos avances que poco
a poco se iban produciendo. Solo era sabido de manera empirica que, en ciertas condiciones,
una mezcla de agua y cereales molidos generaba un liquido agradable de beber, y en muchas
ocasiones mas sano y/o seguro que el agua disponible.

A principios del siglo XX, con los avances tecnoldgicos, se pudo comprender el proceso por el
cual esa mezcla se transforma. Se supo que la cerveza la hace un microorganismo, el mismo
que determina la elaboracidn de un buen pan: la levadura.

En este momento y debido a esos avances en el conocimiento, pasé de ser un fendmeno casi
magico a ser explicable: la tecnologia nos lo mostrd y posteriormente la ciencia nos lo explicé.
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Ahora la formacién en ciencia y tecnologia cerveceras nos permite tener un conocimiento
profundo de los procesos bioquimicos y fisicos que suceden durante el largo camino que va
desde la mezcla original al producto deseado.

Y ese conocimiento ayuda a controlar el que una misma etiqueta ofrezca siempre un mismo
producto, que es lo que espera un consumidor, asi como una misma calidad, manteniendo la
tradicion y el nivel de exigencia en el resultado final.

Lo mismo que nos ayudara a generar modificaciones que nos permitiran obtener nuevas
cervezas, con nuevas materias primas e incorporaciones diversas, para obtener productos
innovadores que posteriormente el paladar y el olfato podran avalar.

Asimismo, nos ayuda a aislar adecuadamente la materia orgdnica necesaria para intentar
reproducir la cerveza milenaria desde unos restos arqueoldgicos: esto también es puro
conocimiento y tecnologia, eso si, del siglo XXI.

La formacién de expertos en las Ultimas novedades cientificas y tecnoldgicas sobre la
fabricacion de cerveza y malta permitira conocer los procesos de produccion, escoger la
levadura, el cereal y el lUpulo a utilizar, sus caracteristicas, las dosis adecuadas y cémo analizar
los resultados.

La creciente profesionalizacion de los productores de cerveza y el interés de la sociedad por
nuevas variedades de este alimento, estrechamente ligado a la cultura mediterranea, estan
impulsando el fendmeno de la cultura cervecera en Espafia. De hecho, el sector cervecero esta
viviendo un momento de expansion para satisfacer la demanda con nuevas recetas,
innovaciones, sabores, presentaciones y métodos de elaboracidn que solo los profesionales en
ciencia y tecnologia cerveceras seran capaces de ofrecer con la maxima calidad para expandir
aun mas la cultura cervecera y el impacto de un sector clave en la economia de nuestro pais.

El conocimiento profundo del proceso cervecero convierte a expertos y a las empresas del
sector cervecero en aliados para asi abrir un abanico de multiples posibilidades que la propia
naturaleza ha puesto en nuestras manos.



