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Tecnologias innovadoras para la
elaboracidon de cerveza artesana a partir
de residuos de la industria panadera

CERVEZA ARTESANA
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Nuestra trayectoria

SUBVENCIONES PARA PROYECTOS DE 2
FOMENTO DE ECONOMIA CIRCULAR Y
ECOINNOVACION EN EL MUNICIPIO DE
VALLADOLID EN EL ANO 2019

Entidad subvencionada por el Ayuntamiento de Valladolid
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Los ingredientes de la cerveza

Agua Sustrato de la cerveza (mds de un

90%
m/m) Malta de cereal (Principalmente de

trigo y cebada) - Aporta los azucares
necesarios para que se produzca la
fermentacién. De la combinacion de distintas
variedades de maltas se obtienen los distintos
colores y sabores (a grano, galleta, caramelo,
torrefacto...)de la cerveza

LUpUIO —Aporta el amargor de la cerveza

ademas, de sabor y aroma segun la variedad
(citricos, tropicales, especiados, herbales.).
Ademas, al igual que el alcohol, ayuda a la
conservacion de la cerveza.

Levadura Encarga de realizar la fermentacidn alcohdlica



€D .iwterreyg n IN D EC
Espana Portuga| a

El proceso de elaboracion cerveza

1. Cultivo y recoleccidon del cereal
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EI proceso de elaboracién cerveza

2. Malteado del cereal

Durante este proceso se produce la germinacidon y el tostado (a distintos tiempos vy
temperatura dependiendo de la variedad de malta) de los granos de cereal. Durante esta
etapa se produce una reaccion enzimatica que transforma los azucares complejos del
grano en azucares asimilables por la levadura.
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| proceso de elaboracién cerveza

3. Molienda de la malta

Una vez malteado el grano vy, por tanto, obtenida la malta de cereal, es necesario realizar
una molienda de la malta para que el interior del grano (donde se encuentran los azucares)
esté accesible para la siguiente etapa.
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El proceso de elaboracion cerveza
4. Macerado

Durante esta etapa la malta molida es inficionada en agua caliente (63-702C aprox). Este

proceso permite la extraccion de los azucares del grano obteniendo un agua con azucar
al gue denominamos mosto.
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El proceso de elaboracion cerveza

5. Coccion del mosto

Este paso permite la esterilizacion del mosto. Durante esta fase se lleva a cabo las
adiciones de lupulo a distintos tiempos de la misma.
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El proceso de elaboracion cerveza

6. Fermentacion.

Una vez enfriado el mosto es turno de la levadura. Este microorganismos es inoculado en
el mostos para que tenga lugar la fermentacion, es decir, la transformacion de los
azucares en alcohol y CO,.
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El proceso de elaboracion pan

1. Cultivo y recoleccion del cereal
2. Procesado del cereal
3. Elaboracion del pan

4. Consumo
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La Economia Circular aplicada en

|]|||[ MALTEADD

000 0 \ R
\f, - 000 > P - ¢ - -
whe om0 \MO10 CORMNACION TUEsT

Fabricacién

de
productos Energia:

quimicos x  Etapa de cultivo
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Uso de suelo &/

Transporte del cereal a
la malteria

68 kg CO, &q.

aConservancy, C. (2008). The Carbon Footprint of Fat Tire Amber Ale. The Climate Conservancy.
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Otros aspectos considerados

Ecodiseno. i: integracion de aspectos ambientales en el disefio y desarrollo

del producto con el objetivo de reducir los impactos ambientales adversos a lo largo
del ciclo de vida de un producto (ISO 14006).

El diseno de la etiqueta

1. Eleccion del material: Papel en lugar de PP. Reduccion de la fabricacion de
materiales poliméricos (aprox. 2000 etiquetas = 2kg de PP)

2. Dotandola de un segundo uso
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Otros aspectos considerados

La procedencia de los ingredientes

Maltas de Ledn

Maltas procedentes de
cultivos ecoldgicas locales.

e
GRANNARIA

MALTA NATURAL

Excedentes de pan
anaderia
v 4 Qberna

> _ _, Montemayor de Pililla
Villamariin
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Otros aspectos considerados

La fabrica

Localizacion: Montemayor i
de Pililla ,m m, l.

Combustible: Caldera de
pellets
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Otros aspectos considerados

Gestion de los residuos

Bagazo + PAN: es aprovechado LT |

. 4 . _' fr
para alimentaciéon animal ‘ mm
i}

Botellines utilizados: Son
reutilizados por cerveceros
caseros
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Oportunidades de mejora

La recuperacion y reutilizacion completa de los
botellines

Embarrilado en envases reutilizables

Infraestructura
Volumen de negocio
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Conclusiones

Contribuye a reducir el desperdicio alimentario.

Segun la Resolucion sobre como evitar el desperdicio de alimentos: estrategias para
mejorar la eficiencia de la cadena alimentaria en la UE:

“Considerando que un menor desperdicio de alimentos comportaria un uso mds eficiente de
las tierras y una mejor gestion de los recursos hidricos, tendria consecuencias beneficiosas en
todo el sector agricola a escala mundial y contribuiria de forma importante a la lucha contra
la malnutricion en el mundo en desarrollo”

“Considerando que el desperdicio de alimentos no solo plantea cuestiones éticas,
econdomicas, sociales y nutricionales, sino que tiene también consecuencias sanitarias y
ambientales, porque las montafnas de residuos de alimentos contribuyen significativamente
al calentamiento climdtico y originan gas metano, cuyo efecto invernadero es 21 veces
superior al del dioxido de carbono”
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Conclusiones

Contribuye a reducir el desperdicio alimentario
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de las pérdidas y el desperdnclu de alimentos
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E7031%t

(mas de las que padecen subalimentacién)

PAISES EN DESARROLLO
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pérdidas en venta
minorista y consumo

Las tasas mas altas de desperdicio se situan en el 40-50% para

tubérculos, frutas y hortalizas; 35% para pescado; 30% para
cereales, y 20% para semillas oleaginosas, carne y productos

lacteos (FAO)

En Espafia 3 776

y kg/per capita cada afie
730 Lommme
PAIS DE LA UE v 18%— ?‘@

que mas comida desperdicia per cipita de sus alimentos

Fuente: Ministerio de agricultura, pesca y alimentacién
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Contribuye a la reduccion del impacto ambiental

- ‘ Deforestacion 3 000 litros de agua
! » ___son necesarios para producir
- 7 9 8 2 millones ha S . \ | ¢ wlos alimentos que consume

l 3 3 49 Q;y d - una persona cadadia | "
Y & s06. A 3

(més de 10 veces las emisiones A0 ) ‘r |
totales de G.E.l. en Espania) : L @ ¢ (68 veces el agua suministrada en Esparia) (‘__‘\ LR AP
*GEl: Gases de Efecto Invernadero. e -

Fuente: Ministerio de agricultura, pesca y alimentacion

Los alimentos desperdiciados generan 170 millones de toneladas equivalentes de CO2 al
afno, lo que supone el 17% de las emisiones directas de gases de efecto invernadero de la UE.
(FAO)
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Conclusiones

2.4 Para 2030, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de produccion de
alimentos vy aplicar practicas agricolas resilientes que aumenten la
productividad y la produccion, contribuyan al mantenimiento de los
ecosistemas, fortalezcan la capacidad de adaptacion al cambio climatico, los
fendmenos meteorolégicos extremos, las sequias, las inundaciones y otros
desastres, y mejoren progresivamente la calidad del suelo y la tierra

8.4 Mejorar progresivamente, de aqui a 2030, la produccion y el consumo
eficientes de los recursos mundiales y procurar desvincular el crecimiento
econdmico de la degradacion del medio ambiente, conforme al Marco
Decenal de Programas sobre modalidades de Consumo y Produccién
Sostenibles, empezando por los paises desarrollados
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12.3 De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per
capita mundial en la venta al por menor y a nivel de los consumidores y
reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion vy
suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha

12.5 De aqui a 2030, reducir considerablemente |la generacién de
desechos mediante actividades de prevencidon, reduccion, reciclado vy
reutilizacion
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Conclusiones

El Pacto Verde Europeo establece un plan de accion para:

1. Impulsar un uso eficiente de los recursos mediante el
Paso a una economia limpia y circular
2. Restaurar la biodiversidad y reducir |la contaminacion.

El Plan de accion para la economia circular como parte de la
estrategia industrial de la UE, consta de medidag

T ECONOMICO
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Garantizar que se produzcan menos residuos. Se tratara de evitar los res Q@IOS
lugar y de transformarlos en recursos secundarios de alta calidad que se int renenu
eficiente mercado de materias primas secundarias. e
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M La.circular.cerveza.artesana@gmail.com



