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Moritz premia una cervesa de la UPC

© La beguda de dos estudiants de I'Eseiaat guanya el certamen “Moritz Universitat”

Redaccid

n equip d’estudi-

ants de la Univer-

sitat Politécnicade

Catalunya (UPC),

del qual formen
part els alumnes de I'Escola Supe-
rior YEnginyeries Industrial, Aero-
espacial i Audiovisual de Terrassa
(Eseiaat) Mireia Sans i Marc Cua-
dra, ha guanyat el premi “Moritz
Universitat” a la millor elaboracié
original de cervesa amb una begu-
da tipus Gose, un estil originari del
riu alemany de la ciutat de Goslar,
que habitualment bevien els mi-
ners de Rammelsberg abans de la
Segona Guerra Mundial.

El concurs s'ha celebrat recent-
ment ales instal-lacions de la fabri-
ca Moritz de Barcelona i els estudi-
ants de I'Eseiaat (juntament amhb
els altres membres del seu grup: Pol
Batlle, Pol Segarra, Azogue Fabré i
Brandon Calderon, alumnes de les
escoles d’ enginyeria dela UPC a
Manresa, Vilanova i Barcelona Est)
rebran com a premi una estada de
formacio gratuita a la mateixa em-
presa, la comercialitzacié de la seva
cervesa durant quatre mesosala
mateixa fabrica i al bar Velodrom
deBarcelona, i un percentatge dels
beneficis per financar projectes
universitaris.

La cervesa de 'equip de la UPC
ha resultat guanyadora d’entre les
propostes presentades per set
grups universitaris, que han estat
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d’Enginyeria Quimica a 'Eseiaat,
“la nostra proposta de cervesa és
de tipus Sour, un dels més antics de
la historia; es feia quan encara els
elaboradors no coneixien els pro-
cediments d'esterilitzacié o pasteu-
ritzacid. Per aix0 la cervesa s'obte-
nia gracies a la contaminacié de
bacteris més concretament amb
lactobacillus i amb llevat silvestre
o fongs”. “Dins de I'estil Sour tro-
bem la Sour Gose, originaria de la
ciutat alemanya de Goslar, per on
passa elriu amb I'aigua del qual es
fabricava una cervesa que bevien
els miners de les mines de Ram-
melsherg. Després de la Segona
Guerra Mundial aquesta cervesa
deixa de fer-se perd es torna a re-
cuperar a la década dels anys vui-
tanta del segle passat. Ara viu un
gran auge, amb afegits de fruites
tropicals i espécies”, afegeix el seu
company Marc Cuadra.
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Per a I'elaboracié de la cervesa gua-
nyadora del concurs “Moritz Uni-
versity”, els estudiants de laUPC es-
calfen uns 10 o 15 minuts el most
un cop finalitzada la maceracio fins
al seu punt d’ebullicid per tal de sa-
nititzar el sistema. Tot seguit i de
manera rapida, refreden el most
fins a la temperatura d’activitat del
lactobacillus (entre 35°C i 45°C),
que és el bacteri responsable de la
generacio d'acid lactic i de la bai-
xada del pH a un rang recomana-
ble d’entre 3,514,5.
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Marc Cuadra i Mireia Sans, ala fabrica de Moritz. urc

“Lanostra cervesa és innovado-
ra per la mescla entre el tipus d’es-
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d’aturar en arribar a un pH de 3,5, Elresultat, tal com explica Sans,

que es el que marca la recepta dels és una cervesa d'estiu: facil de
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