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Índice de Ilustraciones

1.1. Producción mundial de cervezas entre los años 2000 y 2014. . . . . . . . . . . 2

2.1. Escala de colores EBC. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6
2.2. Diagrama de Venn para distintos estilos de cervezas. . . . . . . . . . . . . . . 8
2.3. Esquema de la sección longitudinal del grano de cebada. . . . . . . . . . . . 10
2.4. Diagrama de las estructuras de amilosa y amilopectina. . . . . . . . . . . . . 11
2.5. Diagrama de las estructuras semicristalinas de las moléculas del almidón. . . 12
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4.26. Esquemas de la configuración actual del whirpool y la configuración propuesta. 68
4.27. Comparación entre la configuración actual de la ĺınea de alimentación hacia el
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D.4. Fotograf́ıas a 3 productos del lúpulo utilizados en la industria cervecera. . . . 105

E.1. Levaduras de fermentación baja y alta bajo el microscopio. . . . . . . . . . . 107
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