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Instancias de control en el 
bloque de cocción

INSTRUMENTAL 
SENCILLO QUE NO 

PUEDE FALTAR

Reloj, termómetro, 
pHmetro, 

densímetro, 
refractómetro
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bloque de cocción

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
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CONTROLES DE 
DENSIDAD

En el macerador y 
en la olla de hervor
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TEST DE IODO

Usar tintura de 
iodo
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frío

TEMPERATURA DE 
INICIO DE 

FERMENTACIÓN

Le podemos 
buscar la vuelta
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TEMPERATURA DE 
FERMENTACIÓN

En caso de no 
contar con chiller 
veamos algunas 

técnicas



Instancias de control en el lado 
frío

EVOLUCIÓN DE LA 
FERMENTACIÓN

Densidad y pH
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EVOLUCIÓN DE LA 
FERMENTACIÓN

Off flavors
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