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Consultamos el manual 

BJCP



¿Qué dice el manual?





1. Sobre el tipo de miel

2. Sobre el momento

3. ¿Cómo agregarla y Cuánto?

4. Sobre la carbonatación

¿Qué consideraciones debemos tener a la hora 

de agregar Miel?



OJO “JMAF”

1. Sobre el tipo de miel



Durante la cocción o la 

fermentación primaria

Producto con mayor 

contenido de alcohol
En la Fermentación 

tardía o en el 

Madurado

Producto más dulce

2. Sobre el momento



Nivel de 
alcohol

Sabor a Miel Aroma a Miel

En la 
Cocción XX 0 0

En la 
Fermentació

n X X X
En el 

Madurado 0 X XX

El TA-TE-TI de las Honey



3. ¿Cómo y Cuánto?

Si se agrega del lado frío, tener en cuenta que hay que 

¿esterilizar o pasteurizar? previamente la miel (se 

puede agregar al recipiente utilizado un 50% de agua 

para fluidificar)

Analicemos el “cuánto”



4. Sobre la carbonatación



Forzada vs Natural

¿en qué afecta?

4. Sobre la carbonatación



Requerido 2,4 Volúmenes de CO2

El mosto contiene 0,9 Volúmenes de CO2

Debemos sumar 1,5 Volúmenes



5. Ejercicio de gasificación

¿Qué pasa si agrego 500cc de miel en 20 litros de cerveza 

durante la etapa de maduración en frio y luego gasifico 

naturalmente?



Honey Kölsch

(20 litros)
Maltas

3,3kg Pale Ale, 

500gr Trigo Malteado, 

150gr Carapils

115gr Malta Acidulada

500gr Miel multifloral

Empastar con 16 litros de agua y macerar a 67ºC por 1 hora + 25 minutos de recirculado. 
Lavar con agua a 77°C (cantidad suficiente para lograr 1035 antes de la cocción)

Lúpulos

30gr Hellertauer, al romper hervor (hierve por 60 minutos), Irish Moss (15 minutos) 45gr 
Hellertauer (10 minutos). Miel (0 minutos)

Levadura

K97. Fermentar por 8 días a 17°C. Trasvasar y madurar en frío 10 días. Envasar y 
gasificar

DO 1048

DF 1010

SRM 3

IBUs 26

%Alc 5,0



Golden Honey

(100 litros)

Maltas

15.5kg Pale Ale, 4kg Munich, 0.5kg Caramunich III (o bien 300gr Caramelo 60 y 200gr 

Caramelo 120), 1kg de Avena, temperatura de macerado media 66 ºC por 1 hora + 25 

minutos de recirculado

Lavado a 78°C con agua suficiente para lograr densidad 1042 antes de la cocción

Lúpulos (tiempo de hervor 85 minutos)

90gr Cascade USA, (85 minutos de hervor), 50gr Saaz (5 minutos hervor), 

usar Irish Moss

Levadura

Fermentar 7 días con S04 55-60 gramos

Trasvasar, agregar 1kg de miel previamente pasteurizada y madurar en frío por 7 días

DO 1046

DF 1014

SRM 7

IBUs 18

%Alc 4,2



Golden Honey

(100 litros)

Notas:

Pasteurización de la miel

- colocar en una cacerola 1kg de miel y 500cc de agua.

- calentar hasta 72°C y mantener por 1 minuto

- incorporar al madurador durante el trasvase

Carbonatación natural

Si vas a carbonatar naturalmente entonces agrega 2kg de miel cada 100 litros (en lugar de 

1kg)

No agregar azúcar adicional para el acondicionamiento en botella

Dejar re-fermentar por 10 días y almacenar luego en frio o bien pasteurizar



Honey Imperial Lager 

(20 litros)
Maltas

2,8kg Pilsen, 

2,8kg Vienna,

Empastar con 15 litros de agua para lograr 67ºC en el macerador (1 hora)

Recircular, hacer mash out y lavar con agua a 76ºC.

90 minutos de hervor total.

Irish Moss (15 minutos)

73gr de Amarillo (5 minutos).

Apagar el fuego, agregar 1,5kg de Miel y hacer whirlpool.

Enfriar y fermentar a 10°C por 7 días con S23, subir la temperatura por 7 días a 16°C,

luego trasvasar, y madurar a 1 o 2°C por 1 mes.

Envasar y gasificar

DO 1078

DF 1017

SRM 6

IBUs 17

%Alc 8,0
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