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Los Glicósidos

Tiene aroma

No tiene 

aroma

Algunas cepas de 

levadura cortan la 

unión glicósido



Biotransformación
1- clivaje de glicósidos

El glicósido no aporta aroma, sin embargo el 

compuesto liberado del clivaje sí lo hace.



Biotransformación
2- transformación de terpenos

Las levaduras pueden metabolizar algunos compuestos del lúpulo y 

transformarlos en otros, con otras características de aroma y sabor



Transformación de terpenos

Un ejemplo

Rosas 

Limón 

/ Floral 

/Dulce



Biotransformación
3- liberación de tioles

Las levaduras también pueden liberar “Tioles” a partir de sus 

precursores. Dichos compuestos sulfurados otorgan a la 

cerveza potentes aromas frutales, exóticos, uva, maracuyá.

Lúpulos con altos niveles de 

Tioles libres

Citra

Apollo

Eureka!

Simcoe

Lúpulos con altos niveles de 

“precursores” de Tioles

Citra Hellertau

Simcoe Perle

Eureka! Saaz

Apollo Calypso

Cascade Sorachi Ace

Los lúpulos con alto contenido de precursores de tioles deberían ser agregados en 

Late-hop o en fermentación. Por otro lado, lo lúpulos con altos contenidos de 

tioles libres pueden ser agregados en dry-hop tardío



Información de Lallemand



Hop Creep



Hop Creep



Hop Creep



Hop Creep



Un lugar donde se “desdibuja” el 
concepto de IPA

Las IPAs especiales 

no viajaron a la India

No son en general 

pálidas

Sin embargo mantienen las características esenciales de una IPA en cuanto a su 

orientación al lúpulo

IPAs Especiales

y con adiciones



Algunos de los estilos los podemos 
entender como cruzas de especies

American 

IPA
Witbier

White IPA



Algunos de los estilos los podemos 
entender como cruzas de especies

American 

IPA
Tripel

Belgian

IPA



Algunos de los estilos los podemos 
entender como cruzas de especies

American 

IPA
Porter

Black IPA



Algunos de los estilos los podemos 
entender como cruzas de especies

American 

IPA
AAA

Red IPA



Otros estilos combinan características

NEIPA Brut IPA

Adiciones 

tardías de 

lúpulo



Otros estilos hacen referencia a la 
“fuerza” de la IPA

Session

Standard

Doble

%Alc 3,0 – 5,0%

%Alc 5,0 – 7,5% 

%Alc 7,5 – 10,0%

Session

IPA



Consultamos el manual BJCP



Consultamos el manual BJCP



Consultamos el manual BJCP



Procesos específicos: Brut IPA

La enzima glucoamilasa o 

amiloglucosidasa logra 

desmenuzar las dextrinas 

brindando mayor 

fermentabilidad con el 

consecuente final seco

Se agrega en el macerado, 

en la olla de cocción a 60°C 

por 15 minutos, o bien 

durante la fermentación 

(final más suave y seco). Al 

inicio, o bien la 2do o 3er día



Alternativas de fermentación



Alternativas de fermentación



Alternativas de fermentación



Procesos específicos: Black IPA

Macerado en frío (cold steeping)

Las maltas muy horneadas no 

requieren ser maceradas, ya que 

no poseen potencial fermentable 

(los azúcares reaccionaron con 

las proteínas dando melanoidinas)

A más tiempo y más temperatura 

se favorece la extracción de 

taninos (astringencia)

El macerado en frío, combinado 

con la adición del mosto 

resultante al final del hervor 

mejora este aspecto



Cold steeping: procedimiento

Mezclar 2 litros de agua a 

temperatura ambiente por 

cada 500gr de malta molida

Mantener en remojo por 24 

horas a temperatura 

ambiente

Filtrar con bolsa de 

macerado o colador fino

Colocar durante el hervor 

del mosto, en los últimos 10 

minutos.



Session IPA (100 litros)
Maltas

17,0kg Pale Ale

1,5kg Carapils

1,0kg Vienna

1,0kg Caramelo 30

Empastar con 60 litros de agua (alta en sulfato) a para lograr 67ºC en el 

macerador (1 hora) + 25 minutos de recirculado, lavar con agua a 78ºC

75 minutos de hervor total.

55gr Nugget (75 minutos)

50gr de Ekuanot y 300gr de Maltodextrina (30 minutos)

Irish Moss (15 minutos)

100gr de Simcoe (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con 50gr de Leva S04 a 20°C , luego hacer

Dry Hop con 100gr Simcoe, madurar en frío por 7 días.

Envasar y gasificar

DO 1042

DF 1012

SRM 6

IBUs 32

%Alc 4,0



Brut IPA (20 litros)

Maltas

4,0kg Pilsen

0,5kg Arroz pre-tratado

0,5kg de Copos de Maiz o Sémola pre-tratada

Empastar con 15 litros de agua para lograr 64ºC en el macerador (1 hora) + 25 

minutos de recirculado. Lavar con agua a 76ºC

90 minutos de hervor total.

20gr de Mandarina Bavaria (60 minutos)

25gr de Mosaic y el Irish Moss (15 minutos)

30gr de Mosaic y 30gr de Mandarina Bavaria (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con Leva BRY-97 y Glucoamilasa, luego

hacer Dry Hop con 30gr Mosaic y 30gr Mandarina Bavaria, madurar en frío por

7 días.

DO 1053

DF 1002

SRM 3

IBUs 50

%Alc 6,6



Black IPA (20 litros)

Maltas

5,4kg Pilsen

350gr Caramelo 60

250gr Malta Negra

120gr Malta Chocolate

Empastar con 20 litros de agua para lograr 67ºC en el macerador (1 hora) + 25 

minutos de recirculado (opcional cold steeping de maltas oscuras)

Lavar con agua a 76ºC

90 minutos de hervor total.

17gr de Magnum y 50gr de Columbus (90 minutos)

Irish Moss y 10gr Amarillo y 10gr Simcoe (30 minutos)

Amarillo, Cascade y Simcoe 13gr de cada uno (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con 25gr de Leva Windsor , luego hacer Dry 

Hop con Amarillo, Cascade y Simcoe 15gr de cada uno, madurar en frío por 7 

días.

DO 1064

DF 1014

SRM 29

IBUs 70

%Alc 6,8



Doble Belgian IPA (20 litros)

Maltas

7,7kg Pilsen

500gr Candy Sugar Clear o bien 400gr Sacarosa

250gr Malta acidulada

Empastar con 30 litros de agua para lograr 67ºC en el macerador (1 hora) + 25 

minutos de recirculado. Lavar con agua a 76ºC

90 minutos de hervor total.

15gr de Zeuz (90 minutos)

30gr de Cascade, el 50% del Candy Sugar y el Irish Moss (30 minutos)

30gr de Columbus y 30gr de Cascade (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días a 20°C con 30gr de Leva T58 agregar el 50% 

de Candy Sugar y hacer Dry Hop con 30gr Columbus y 30gr Cascade, dejar que 

la temperatura suba naturalmente, luego madurar en frío por 3 días.

DO 1093

DF 1024

SRM 6

IBUs 44

%Alc 9,2



White IPA (20 litros)

Maltas

3,0kg Pilsen

1,7kg Trigo Malteado (o combinado con trigo sin maltear)

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

minutos de recirculado (opcional escalón ferúlico a 50°C)

Lavar con agua a 76ºC

60 minutos de hervor total.

22gr de Bravo (60 minutos)

Irish Moss, 150gr de Dextrosa (20 minutos)

3gr de coriandro y 10gr de cascada de naranja (10 minutos)

30gr Citra, 30gr Centennial y 30gr Cascade (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con 25gr de Leva BE256 , luego madurar en 

frío por 7 días.

DO 1057

SRM 5

IBUs 55

%Alc 5,5
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