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Instancias de control en el
bloque de coccion

INSTRUMENTAL
SENCILLO QUE NO
PUEDE FALTAR

Reloj, termémetro,
pHmetro,
densimetro,
refractometro
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PRIMERO LA
LIMPIEZA

El lugar menos
pensado
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CONTROLES DE
TEMPERATURA

En las tres ollas
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CONTROLES DE pH

En las tres ollas




Instancias de control en el
bloque de coccion

CONTROLES DE
DENSIDAD

En el maceradory
en la olla de hervor
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TEST DE IODO A B &

Usar tintura de
iodo
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TEMPERATURA DE & ) .4 -——
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INICIO DE
FERMENTACION

Le podemos
buscar la vuelta
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TEMPERATURA DE
FERMENTACION

En caso de no
contar con chiller
veamos algunas
técnicas
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How to use

®:Place 2-3 drops of sample on the main prism

~ Yo

EVOLUCION DE LA
FERMENTACION

- ph!
Densidad y pH l ——

@:Close the cover plate and look through the eyepiece
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EVOLUCION DE LA
FERMENTACION

Off flavors




Nuestros datos

Canal de YouTube YouliNi:
Capacitaciones El Molino

Nuestra WEB
www.capacitacioneselmolino.com '@l

Instagram y Facebook nstog

capacitacioneselmolino
@ P facebook. b

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL
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