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Ejercicios de Diseño



Old Ale
Una ALE fuerte (no tostada) de las Islas Británicas
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Old Ale (materias primas)

Maltas: incluye por lo general malta Pale Ale muy modificada. Puede

incluir adjuntos para incrementar la densidad como azúcar, maíz.

También puede incluir alguna proporción de maltas oscuras.

En recetas comerciales se utilizan maltas chocolate o maltas negras

(rara vez se aplican ambas al mismo tiempo).

Si se usa chocolate, en un 80% de las recetas también se agrega

alguna malta caramelo o cristal.

Si se usa malta negra entonces las cristal o caramelo sólo se aplican

en un 67% de las veces.



Old Ale (materias primas)

Lúpulos: muy poco variabilidad en la elección de los lúpulos. La

familia Golding es muy común (el 75% de las recetas).

Frecuentemente en combinación con Fuggle o Challenger. Otras

opciones son Hellertau, Progress, Northern Brewer, Target.

Balance BU:GU: el valor promedio de las recetas es 0,58. el 80%

de las mismas caen dentro del rango 0,45 a 0,70.

Agua: 60 a 120ppm de Calcio, 8ppm Magnesio, 165 a 300ppm

Sulfato



Old Ale (procesos)

Maceración: En general por infusión simple y a altas temperaturas

(68 a 70°C).

Lupulado: normalmente se aplican en hervor, pero también en Hop

Back, incluso en Dry Hop.

Fermentación: Se suelen elegir cepas inglesas de baja o media

atenuación. Sin embargo, también hay recetas que aplican levaduras

ALE americanas o alemanas. Puede inocularse Brettanomyces para

emular las características más “sour” de las recetas más antiguas.

Añejamiento: una Old Ale de DI mayor a 1060 se vuelve más

tomable e interesante luego de 2 o 3 meses de añejamiento.



Receta Old Ale #1

ESTADÍSTICAS VITALES: Densidad Inicial 1092; Densidad Final 1019; 

IBUs 50; SRM NE; %Alc. 9,8

ESCALA DE PRODUCCION: 20 LITROS FINALES

Maltas 

6,0kg Pale Ale,

1,0kg Carapils,

1,0kg Munich,

250gr Caramelo 120

Procedimiento

Empastar con 20 litros de agua para lograr 69ºC en el macerador (1 hora) + 25 

minutos de recirculado, lavar con agua a 78ºC.

90 minutos de hervor total. 

30gr Northern Brewer (60 minutos)

14gr de Perle, 250 de dextrosa y el Irish Moss (30 minutos). 

Apagar el fuego y hacer whirlpool. 

Enfriar y fermentar por 7 a 8 días con Windsor, luego trasvasar, madurar en 

frío por 2 días y pasar a barrica de roble francés de 12 litros por 3 meses. 



Receta Old Ale #2

ESTADÍSTICAS VITALES: Densidad Inicial 1074; Densidad Final 1015; IBUs 37; 

SRM 15; %Alc. 7,7

ESCALA DE PRODUCCION: 20 LITROS FINALES

Maltas 

5,1kg Pale Ale,

250gr Caramelo 60 (opcional reemplazar parte con Biscuit)

110gr Caramunich III,

85gr Malta Chocolate

580gr Azúcar de mesa

Procedimiento

Empastar con 16 litros de agua para lograr 68ºC en el macerador (1 hora) + 25 

minutos de recirculado, lavar con agua a 76ºC.

90 minutos de hervor total. 

30gr Target (60 minutos)

30gr de E.K.Golding (0 min), azúcar e Irish Moss (15 minutos). 

Enfriar y fermentar por 7 a 8 días con London EBC a 21°C, luego trasvasar, madurar 

a 10 a 16°C por 8 meses. Gasificar a 2,3 volúmenes de CO2



Receta Old Ale #3

ESTADÍSTICAS VITALES: Densidad Inicial 1085; Densidad Final 10120; IBUs

62; SRM 17; %Alc. 8,6

ESCALA DE PRODUCCION: 20 LITROS FINALES

Maltas 

7,5kg Pale Ale,

200gr Biscuit

200gr Caramelo 30,

170gr Malta Aromática

60gr Malta Chocolate / 60gr Malta Negra

Procedimiento

Empastar con 20 litros de agua para lograr 68ºC en el macerador (1 hora) + 25 

minutos de recirculado, lavar con agua a 79ºC.

90 minutos de hervor total. 

60gr Challenger (60 minutos)

8gr de Fuggle e Irish Moss (15 minutos). 

15gr E.K. Golding (0 minutos). 

Enfriar y fermentar por 7 a 8 días con London EBC a 20°C, luego trasvasar, madurar 

a 10 a 16°C por 1 semana. Gasificar a 2,4 volúmenes de CO2



Kölsch
Cerveza Alemana pálida con balance levemente amargo, 

acondicionada en frío para proporcionar perfil suave y 

atenuado.
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Kölsch (materias primas)

Maltas: Se elabora normalmente con malta Pilsen, y puede incluir

hasta un 20% de trigo. Algunas recetas incluyen malta de dextrina. El

índice BU:GU está entre 0,47 y 0,63.

Lúpulos: Las versiones comerciales suelen usar sólo lúpulo para

amargor. Los más usuales son Spalt, Saaz, Tettnanger, Hellertau. A

veces se busca carácter americano con lúpulos tipo Cascade, Chinook

o Cluster.



Kölsch (procesos)

Maceración: Son cervezas de alta atenuación. En general se

elaboran por infusión simple y a bajas temperaturas (63 a 65°C).

Fermentación: Se usan cepas ALE pero a bajas temperaturas. Se

buscan levaduras limpias y atenuantes.

Acondicionamiento: El acondicionamiento en frío (1 a 8°C) por

varias semanas.



Receta Kölsch #1

ESTADÍSTICAS VITALES: Densidad Inicial 1048; Densidad Final 1011; 

IBUs 25; SRM 3; %Alc. 4,8

ESCALA DE PRODUCCION: 20 LITROS FINALES

Maltas 

4,2kg Pilsen,

Procedimiento

Empastar con 15 litros de agua para lograr 66ºC en el macerador (1 hora) + 25 

minutos de recirculado, lavar con agua a 78ºC.

60 minutos de hervor total. 

45gr Tettnanger (60 minutos)

Irish Moss (15 minutos). 

Enfriar y fermentar por 7 a 8 días con K97 a 18°C, luego madurar a 10 – 13°C 

por 2 o 3 semanas y gasificar con 2,5 volúmenes de CO2. 



Receta Honey Kölsch #2

ESTADÍSTICAS VITALES: Densidad Inicial 1048; Densidad Final 1010; IBUs

26; SRM 44; %Alc 5,0.

ESCALA DE PRODUCCION: 20 LITROS FINALES

Maltas 

3,3kg Pale Ale, 500gr Trigo Malteado, 150gr Carapils, 115gr Malta Acidulada

500gr Miel multifloral

Procedimiento

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
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