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Empecemos a hablar de
|PAS

Consultamos el manual BJCP




¢Qué dice el m

Comparacion de Estilos: Mas fuerte y altamente lupulada
que una Ale Americana Palida (APA). En comparacion con una
IPA Inglesa, tiene menos del caracter “inglés”™ a malta, lipulo v
levadura (menos caramelo, pan v tostado; mas liapulos
americanos/del Nuevo Mundo; menos ésteres derivados de la
levadura), menos cuerpo v a menudo tiene un balance mayor a
ldpulo, es ligeramente mas fuerte que la mayoria de los
gjemplos. Menos alechol que una Doble IPA, pero con un
alance similar.
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¢, Que dicen los manuales?

- Doble IPA (BJCP) | Doble IPA (BA) | Doble Juicy IPA
(BA)

Ldpulos Americanos De cualquier origen De cualquier origen
Mas robusta que una Am IPA Doble Neipa
0 IPA Inglesa
Leva Am Esteres altos Esteres altos
OG 1,065/85 1,070/100 1,070/100
SRM 6-—14 2-9 3—7
IBUs 60 — 120 65— 100 45— 80

%Alc 7,5—-10% 7,6 —10,6% 7,6 —10,6%
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Cervezas que estan fuera del equilibrio
El indice BU:GU
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Escala (aproximada) del amargor en IBUs
de algunos conocidos estilos cerveceros:
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Imperial IPA, Double IPA

American Barleywine

Imperial Stout, American IPA

Foreign Stout, Barleywine

American Amber Ale, Old Ale, English IPA

American Pale Ale, ESB, Robust Porter

Pale Ale, German Pilsner, Altbier, Stout

Porter, Tripel, Saison, Scotch, Brown Ale

Oud Bruin, Dubbel, Irish Red, Munich Dunkel

Weizenbier, Witbier, Mild, Blonde

Gueuze, Lambic, Kriek
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www.eljardindellupulo.com



American IPA — 20 litros oo 1ose

DF 1012

SRM 11
Maltas IBUs 47
4.50kg Pale Ale %Alc 5.8

0.300kg Cara 60
0.300kg Carapils

Empastar con 16 litros de agua para lograr 66°C en el macerador (1 hora) + 25 minutos de
recirculado

Lavar con agua a 79°C (cantidad suficiente para lograr una densidad de 1050 antes de la
coccion)

60 minutos de hervor total
2 0 3 gr de Irish Moss (15 minutos)
20gr de Amarillo, 40gr Citra, 20gr Mosaic (Hop Stand, 60 minutos a 85-90°C)

Enfriar y fermentar por 7 dias con Leva US05, madurar en frio por 7 a 14 dias. Los
ultimos 4 dias de madurado se puede hacer Dry Hopping con Citra (2gr por litro).
Alternativamente Dry hop durante la fermentacion activa.

Envasar y gasificar a gusto



Cervezas que estan fuera del equilibrio
El indice BU:GU
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English IPA— 100 litros 56 10ss

DF 1014
Maltas SRM 12
22,6kg Pale Ale IBUs 43
0,900kg Caramunich 111 %Alc 5.6

0.600kg Cara 120
0.600kg Carapils

Empastar con 70 litros de agua para lograr 69°C en el macerador (1 hora) + 25 minutos de
recirculado

Lavar con agua a 79°C (cantidad suficiente para lograr una densidad de 1050 antes de la
coccion)

80 minutos de hervor total

Cuando rompe hervor agregar 90gr Northern Brewer (80 minutos)
1,0kg de Dextrosa y 70gr de Kent Golding (35 minutos).

2 0 3 gr de Irish Moss (15 minutos)

90gr de Kent Golding, (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 dias con Leva S04 o Windsor, madurar en frio por 7 dias.

Envasar y gasificar a gusto
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Cocinado una Doble o Triple IPA

» Debe tener tomabilidad (dificil de lograr)

> Bajo caracter de malta caramelo/Crystal

» Debe tener final seco (sino se parecera a una BW)
» Temperaturas de macerado bajas (65 a 66°C)

» Se puede agregar azucares fermentables (hasta 0,5kg
cada 20 litros)




Doble IPA (50 litros)

Maltas DO 1080
14,0kg Pale Ale DF 1012
2,0kg Carapils SRM 10
1,0kg Munich IBUs 67
0.5kg Caramunich 111 %Alc 9,0

Empastar con 50 litros de agua (alta en sulfato) a para lograr 66°C en el
macerador (1 hora), lavar con agua a 78°C

80 minutos de hervor total.

34gr Zeus (FWH),

23gr Apollo, 1kg de Dextrosa y 500gr de Maltodextrina (35 minutos)
28gr de Ekuanot y el Irish Maoss (25 minutos)

50gr de Ekuanot (O minutos)

Enfriar y fermentar por 7 dias con 35 — 40gr de Leva US05 , luego hacer Dry
Hop con 50gr Citra y 50gr Ekuanot, madurar en frio por 7 dias.



Cervezas que estan fuera del equilibrio
El indice BU:GU
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Doble IPA (20 litros)

DO 1077
Maltas DF 1017
5,8kg Maris Otter SRM 8
250gr Munich IBUs 80
120gr Caramelo 60 %Alc 8,2

Empastar con 20 litros de agua (2 cucharaditas de Gypsum) a para lograr 66°C
en el macerador (1 hora)

Lavar con agua a 76°C

75 minutos de hervor total.

50gr de Chinook y 50gr de Columbus (75 minutos)

Irish Moss, 600gr de Dextrosa, 30gr Centennial y 30gr Chinook (15 minutos)
75gr de Amarillo (O minutos)

Enfriar y fermentar por 7 dias con 15 — 20gr de Leva Windsor , luego hacer Dry
Hop con 30gr Columbus y 30gr Amarillo, madurar en frio por 7 dias.
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.Y la Triple IPA?

La Triple IPA no es mas que una Doble IPA extrema
No es un estilo del manual, simplemente una
extension de valores de amargor y alcohol al extremo




Triple IPA (20 litros)

DO 1098
Maltas DF 1011
6,5kg Pilsen SRM 8

IBUs 113

500gr Carapils
250gr Caramelo 30
50gr Malta acida

%Alc 11,6

Empastar con 20 litros de agua para lograr 65°C en el macerador (1 hora)
Lavar con agua a 78°C

60 minutos de hervor total.

30gr de Columbus y 30gr de Amarillo (60 minutos)

Irish Moss, 1kg de Dextrosa y 30gr Simcoe (30 minutos)

Amarillo, Simcoe y Columbus 15gr de cada uno (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 dias con 20 — 25gr de Leva Windsor , luego hacer Dry
Hop con Amarillo, Simcoe, Centennial 8gr de c¢/u, madurar en frio por 15 dias.
Al dia 8 hacer 2do Dry Hop con Amarillo, Simcoe, Centennial 8gr de c/u
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Imperial IPA Extrema (20 litros)

Maltas DO 1190

7,5kg Pilsen DF 1035

250gr Caramelo 30 SRM 8
IBUs 120
%Alc 21

Empastar con 16 litros de agua para lograr 65°C en el macerador (1 hora)

Lavar con agua a 78°C

120 minutos de hervor total.

Mezclar (hacer un pool) 40gr de Amarillo, 40gr Simcoe y 40gr Warrior
Agregar 3 gramos de la mezcla cada 3 minutos de hervor (continuous hopping).
Luego de 120 minutos pagar el fuego y hacer whirlpool

Enfriar y fermentar a 21°C por 8 a 14 dias. Iniciar la fermentacion con 20 — 25gr
de Leva USO05, luego de 5 0 6 dias inocular con una levadura de alta tolerancia al
alcohol. Ir agregando unos 300gr de dextrose dos veces al dia disuelta con mosto
(en total usar unos 5 kilos de dextrose). Dejar de alimentar en el momento que la
levadura deja de comer, o bien se siente dulce la cerveza.

Durante la fermentacion y cada dia agregar unos 4 gramos de una mezcla de
Amarillo, Simcoe y Warrior, 30gr de cada uno.
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PH 45 5

Acerca del Agua

0

N &. Eﬁ.m:! * pH ¢Qué pasa si el pH es muy alto?
W= TR Puede generar un amargor aspero en
150 = ——— o el hervido.
T [ 1 semamyine
" —h -9 ¢Qué pasa si el pH es muy bajo?
R h B e e Puede reducir la utilizacion, expresion
ool — | 1 B k|4 — =] —|-= y amargor del lupulo.
11— _::.G_h;nj_ o - " Ademas un pH fuera del rango para
wl by B cualquiera de los dos lados puede
IS i Bl el A % afectar el funcionamiento enzimatico
e iones
Perfil recomendado parala Am IPA
(Ca) (Mg) (Na) (SO4) (Cl) (HCO3)
50-150 0-10 0-50 100 - 400 0-100 50- 150
Perfil Fcio. Varela
(Ca) (Mg) (Na) (SOA4) (Cl) (HCO3)
70 30 174 20 56 625




Acerca del Agua

Approximate pH of 100% Base Malt Mash Suggested Beer SRM Color/Style Guide
Based on Your Water Profile for Residual Alkalinity Mash pH

5 10 15 20 25 30SRM
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(@ room temp)
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Usage Notes:
1. Assume a correlation error of +/- .1 pH and a range of at least 5 SRM due to individual mash chemistry.
2. The actual pH of the mash at mash temperature (~150°F) is typically .35 pH less than it measures at room temperature.
3. For best results, the mash pH should always be between 5.2-5.6, regardless of beer style, when measured at mash temperature.
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