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¿Qué son las Grape ALEs?

Surgen en Italia, y se aceptan 

como estilo propio Italiano en 

BJCP 2015: Italian Grape Ale 

(IGA)

Son un híbrido entre cerveza y 

vino. Para ello se lleva a cabo 

una fermentación tanto de 

mosto de malta como de uva.



Tipos de uva



Cantidad de uva

Como primera aproximación, entre 2 y 6 kilos de uva por cada lote de 

20 litros de cerveza podría ser una buena opción de entrada.

Sin embargo, lo conveniente es referirse al aporte de puntos de 

densidad. Por ejemplo, en un extremo superior se propone que el aporte 

de azúcares de la uva sea del 40 a 50% del aporte total (esto daría un 

intenso perfil de vino).

En el otro extremo, con un aporte del 3 a 5% se lograría complejizar 

levemente el flavor de la cerveza.



Cantidad de uva:

Ejemplo

Supongamos que contamos con 20 litros de mosto de cerveza con 

densidad 1082, y 3 litros de mosto de uva con 1115.

Si los mezclamos, ¿cuál será la densidad de la mezcla?, y ¿cuál será el 

aporte en azúcar de cada mosto?

𝑑𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑚𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎 =
82𝑥20 + 115𝑥3

23
= 86

𝑎𝑝𝑜𝑟𝑡𝑒 𝑑𝑒 𝑎𝑧𝑢𝑐𝑎𝑟 𝑑𝑒𝑙 𝑚𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑙𝑡𝑎 =
82𝑥20

86𝑥23
= 83%

𝑎𝑝𝑜𝑟𝑡𝑒 𝑑𝑒 𝑎𝑧𝑢𝑐𝑎𝑟 𝑑𝑒𝑙 𝑚𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑢𝑣𝑎 =
115𝑥3

86𝑥23
= 17%



Cerveza de base

En principio no habría 

restricciones, sin 

embargo se 

recomiendan estilos 

de alta atenuación, y 

de baja intensidad de 

lupulado.



BJCP



Momento de adición



Formato de adición

Jugo pasteurizado

Mosto de uva fresco 

(pasteurizado o semi-pasteurizado 

para dar sourness)

Mosto de uva concentrado

Mosto más orujo



Pre-tratamiento

Puede ser pasteurizado con calor, o bien por 

tratamiento de metabisulfito de potasio.

Alternativamente puede ser hervido por minutos 

o por varias horas en función del objetivo sobre 

los sabores a crear.



Receta #1 con notas Belgas

Maltas: 6,0kg Pale Ale, 600gr Caramelo 60, 300gr Trigo, 150gr Carafa I, Mosto 

de uva 3 litros (OG 1115)

Lúpulos: 10gr Chinook (11,0%AA, 60 minutos), 25gr E.K. Golding (5%AA, 60 

minutos), 10gr Chinook (11,0%AA, 5 minutos)

Levadura: Abbaye

Procedimiento:

Macerar durante 60 minutos a 66 °C, mash out a 76°C. Recircular y lavar como 

es usual.

Hervir por 90 a 120 minutos. Realizar las adiciones de lúpulo en los tiempos 

indicados.

Oxigenar y fermentar a 20°C hasta completar y madurar por 20 a 40 días. 

Embotellar, gasificar a 2,8 VCO2.

OG: 1086, FG: 1017, IBU: 22, Abv 9,2% (23 litros)



Receta #2 con mosto y orujo

Maltas: 4,2kg Pilsen, 300gr Trigo Malteado, 450gr mosto y 900gr orujo de uva 

Cabernet Sauvignon.

Lúpulos: 7gr Brewer’s Gold (8,0%AA, 60 minutos), 21gr Brewer’s Gold (8,0%AA, 

0 minutos)

Levadura: Belle Saison

Procedimiento:

Macerar durante 60 minutos a 67 °C, mash out a 76°C. Recircular y lavar como es 

usual.

Hervir por 60 minutos. Realizar las adiciones de lúpulo en los tiempos indicados.

Agregar el mosto y el orujo de uva en el fermentador antes de recibir el mosto frío. 

Oxigenar y fermentar a 22°C hasta completar y madurar por 20 a 40 días. 

Embotellar, gasificar a 2,8 VCO2.

OG: 1040, FG: 1000, SRM: 3, IBU: 10, Abv 6,0% (OG y 

SRM antes de la adición de uva) 20 litros



Receta #3 con base Brut IPA

Maltas: 4,2kg Pilsen, Mosto de uva 4 litros

Lúpulos: 28gr Cascade (0 minutos), 57gr Lemondrop (0 minutos), 120gr 

Galaxi (Dry Hop), 60gr Lemondrop (Dry Hop).

Levadura: De vino blanco, de espumante o de sidra. Agregar glucoamilasa

Procedimiento:

Macerar durante 70 minutos a 63 °C con una fracción de glucoamilasa, mash

out a 76°C. Recircular y lavar como es usual.

Hervir por 60 minutos. Realizar las adiciones de lúpulo en los tiempos 

indicados.

Agregar el mosto de uva en el fermentador antes de recibir el mosto frío. 

Oxigenar y fermentar a 22°C hasta completar y madurar por 20 a 40 días. 

Embotellar, gasificar a 2,8 VCO2.

OG: 1046, FG: 1000, SRM: 3, IBU: 30, Abv 5,5% (OG y 

SRM antes de la adición de uva) 20 litros



Receta #4 Wild Ferment.

Maltas: 4,8kg Pilsen, 600gr Caramelo 30, 600gr Avena, 6,0kg Uva

Lúpulos: 40gr Styrian Golding (60 minutos), 20gr Styrian Golding (5 minutos). 

Levadura: De vino blanco, de espumante o de sidra. Agregar glucoamilasa

Procedimiento:

Macerar durante 60 minutos a 67 °C con una fracción de glucoamilasa, mash

out a 76°C. Recircular y lavar como es usual.

Hervir por 60 minutos. Realizar las adiciones de lúpulo en los tiempos 

indicados.

Pisar los 6kg de uva, mezclar con 600gr de azúcar de mesa y colocar en el 

fermentador antes de recibir el mosto frío. Oxigenar y fermentar a 20°C hasta 

completar y madurar por 20 a 40 días. Embotellar, gasificar a 2,8 VCO2.

OG: 1050, IBU: bajo, Abv 5,5% - 20 litros
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