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Normalmente se asocian a la navidad en el hemisferio norte. Son 

tradicionales en Bélgica, Reino Unido y USA.

Presentan ingredientes similares a los consumidos justamente en navidad.

Son cervezas orientadas a la malta, más bien oscuras, de alta densidad, 

con presencia de notas especiadas, o tipo postre. Con base en Old Ale, 

Imperial Stout, Scotch, etc.

Sin embargo, pueden crearse formulaciones que no sigan un estilo de 

base.



Otras características

Los estilos europeos (se suelen llamar “calentadores de invierno”), son 

oscuras, maltosas, sutilmente especiadas, y de final dulce. Presentan 

perfiles de flavor tipo higos, pasas de uva, frutos secos, caramelo, toffee, 

ciruelas, etc. En general no orientadas al tostado.

Las americanas son más especiadas que las europeas. Se llaman 

cervezas de navidad o de vacaciones. Estilos de base tipo Amber o 

cervezas oscuras maltosas. Suelen incorporar adjuntos de azúcar que 

aporten sabor, como melazas, candi sugar, miel.



Otros Ingredientes típicos

Por ejemplo en los estilos americanos se incorporan adiciones de canela, 

nuez moscada, pimienta de Jamaica, jengibre, clavo de olor, cáscara de 

naranja, etc.

Otras incluyen ingrediente más orientados al perfil “postre”, coco, vainilla, 

lactosa. Un buen representante de estos estilos sería la Pastry Stout.



Modos de uso y 

tratamiento de especias

1) Uso directo en la olla de cocción
2) Escaldado previo y aplicación del lado frío
3) Infusión (agregar el líquido infusionado)

4) Tintura (con hidroalcohol y agregar el líquido)
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Pastry Stout – (20 L)

Maltas: 4,5kg Pale Ale, 1,0kg Vienna, 250gr Caramelo 15, 250gr Caramelo 60, 250gr 

Malta Chocolate, 250gr Malta Negra.
Lúpulos y adiciones: 30gr Magnum (13,0 %AA, 60 minutos), 35gr Cascade USA (6,5 

%AA, 5 minutos), 500gr Lactosa (60 minutos)
Levadura: US05

Procedimiento:

Macerar durante 60 minutos a 65 °C, mash out a 76°C. Recircular y lavar como es usual.

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

Fermentar hasta completar. Promediando la fermentación preparar en un recipiente

120gr de nibs de cacao, 15gr de vainas abiertas de vainilla y algún estracto saborizante

gourmet a gusto (20ml), cubrir con vodka y cerrar el recipiente. Agregar todo el contenido

al finalizar la fermentación. Mantener por 2 semanas en 2da fermentación a 20°C. 

Embotellar, y gasificar.

OG: 1070, SRM: 32, IBU: 35, Abv 6,1%



Stout Anís Estrella – (20 L)

Maltas: 6,0kg Pale Ale, 1,8kg Pilsen, 350gr Special B, 250gr Cebada Tostada, 250gr 

Malta Chocolate, 700gr Malta Negra.
Lúpulos y adiciones: 30gr Simcoe (60 minutos), 30gr Hellertau (15 minutos), 30gr 

Saaz (5 minutos)
Levadura: London

Procedimiento:

Macerar durante 60 minutos a 69 °C, mash out a 76°C. Recircular y lavar como es usual.

Hervir por 70 minutos. Realizar las adiciones de lúpulo en los tiempos indicados.

Fermentar a 20°C hasta completar. Agregar 28 gramos de anís Estrella prevaimente

partido y horneado, madurar en frío un par de semanas. Embotellar, y gasificar.

OG: 1093, FG: 1028, IBU: 64, Abv 8,5%



Best of Show

20 litros
Maltas

4,4kg Maris Otter, 350gr Caramelo 30

120gr Malta Chocolate, 700gr Miel

Empastar con 17 litros de agua para lograr 70ºC en el macerador (1 hora) + recirculado 

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1053 en 

la olla.

Hervor total 90 minutos

Styrian Golding (60 minutos).

Irish Moss (15 minutos)

4 vainas de canela, 7 granos de pimienta de Jamaica, 1 semilla de nuez moscada, 1 cda

de clavo de olor, 1 vaina de vainilla, 8 semillas de coriandro, cáscara de 2 mandarinas y 

la miel (10 minutos)

Fuggles (5 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con Windsor a 20°C, madurar en frío por 1 semana. 

Embotellar y gasificar con azúcar mascabo.

DO 1058

DF 1014

SRM NE

IBUs 19

%Alc 5,8



Winter “Bad Santa”

20 litros

Maltas

6,0kg Pilsen, 500gr Munich, 500gr Caramelo 15

500gr Caramelo 30, 30gr Black Patent, 400cc Jarabe de Maple

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1077 en 

la olla.

Hervor total 60 minutos

30gr Northern Brewer (60 minutos).

Jarabe de Maple (30 minutos)

Irish Moss (15 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con US05 a 18°C, luego agregar 700gr de cerezas, 1 

vaina de vainilla, y 3 vainas de canela, y madurar en frío por 1 semana. Embotellar y 

gasificar.

DO 1085

DF 1018

SRM NE

IBUs 40

%Alc 8,6



Old Jubilation

20 litros
Maltas

6,3kg Pale Ale, 350gr Victory (Briess) o Melanoidina, 

350gr Malta Amber, 120gr Malta Chocolate, 25gr Black Patent

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1065 en 

la olla.

Hervor total 90 minutos

20gr Bullion (60 minutos).

30gr Bullion (30 minutos)

Irish Moss (15 minutos)

30gr Bullion (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con S04 a 20°C, luego madurar en frío por 1 semana. 

Embotellar y gasificar.

DO 1074

DF 1014

SRM 20

IBUs 31

%Alc 8,3



Nutcracker Ale

20 litros
Maltas

4,2kg Pale Ale, 450gr Victory (Briess) o Melanoidina, 

500gr Caramelo 60, 450gr Special B, 290gr Carapils, 180gr Trigo Malteado, 600gr 

azúcar moreno

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1064 en 

la olla.

Hervor total 60 minutos

14gr Magnum (60 minutos).

8gr Cascade (30 minutos)

Irish Moss (15 minutos)

15gr Chinook y 8gr Cascade (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con S04 a 20°C, luego madurar en frío por 1 semana. 

Embotellar y gasificar.

DO 1072

DF 1016

SRM 23

IBUs 32

%Alc 7,8



Christmas Ale

20 litros

Maltas

6,0kg Pale Ale, 500gr Caramelo 60, 250gr Special B, 

115gr Malta Chocolate, 30gr Black Patent

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1063 en 

la olla.

Hervor total 90 minutos

15gr Chinook (60 minutos).

24gr Cascade (15 minutos)

Irish Moss (15 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con BRY97 a 21°C, luego madurar en frío por 1 

semana. Embotellar y gasificar.

DO 1070

DF 1019

SRM 30

IBUs 22

%Alc 7,1



The Best Winter

20 litros

Maltas

5,5kg Vienna, 250gr Malta Chocolate, 

250gr Caramelo 30 y 250gr Caramunich III

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC

Hervor total 60 minutos

22gr Chinook (60 minutos).

Irish Moss (15 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con K97 a 21°C, luego agregar 250cc de jugo de 

granadina y madurar en frío por 1 semana. Embotellar y gasificar.

En el embotellado agregar tintura de clavo, canela y nuez moscada.

DO NE

DF NE

SRM NE

IBUs 30

%Alc NE



Don Pedro

20 litros

Maltas

4,5kg Pale Ale, 750gr Caramelo 15, 

750gr Trigo malteado, 250gr Special B, 1,0kg Candy Sugar Clear, 250gr Lactosa

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1065 en 

la olla.

Hervor total 60 minutos

32gr Cascade (60 minutos).

15gr Cascade, 10 anís estrellado, 20gr coriandro, 25gr cáscara de naranja, 4 ramas de 

canela (30 minutos)

Irish Moss y 20gr Cascade (15 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con T58 a 21°C, luego madurar en frío por 1 semana. 

Embotellar y gasificar.

DO 1072

DF 1016

SRM 17

IBUs 30

%Alc 7,5



Jeebus Juice

20 litros
Maltas

6,5kg Maris Otter, 250gr Caramelo 60, 

250gr Malta Chocolate, 250gr Cebada Tostada, 200gr Biscuit, 100gr Malta Aromática

Empastar con 20 litros de agua para lograr 66ºC en el macerador (1 hora) + recirculado 

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1066 en 

la olla.

Hervor total 60 minutos

15gr Northern Brewer (60 minutos).

15gr Northern Brewer (40 minutos)

15gr Northern Brewer e Irish Moss (20 minutos)

15gr Northern Brewer, 1cdta de canela, nuez moscada, cáscara de naranja dulce (5 

minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con S04 a 21°C, luego madurar en frío por 1 semana. 

Embotellar y gasificar.

DO 1074

DF 1016

SRM 27

IBUs 33

%Alc 7,7



Galleta de Jengibre

20 litros

Maltas

5,0kg Pale Ale, 2,0kg Malta de Centeno, 1kg Caramunich III, 500gr Carapils, 

500gr Caramelo 30, 500gr Caramelo 120, 500gr Azúcar Moreno, 500gr Lactosa

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 77ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1088 en 

la olla.

Hervor total 60 minutos

30gr Warrior (60 minutos).

Irish Moss (15 minutos)

180gr Jengibre, 10gr Pimienta (10 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con S04 a 21°C, luego madurar en frío por 1 semana, 

agregar 120gr de esencia de vainilla. Embotellar y gasificar.

DO 1097

DF 1014

SRM 29

IBUs 39

%Alc 11,1



Christmas Stout

20 litros

Maltas

8,0kg Maris Otter, 550gr Cebada Tostada, 500gr Caramelo 120, 500gr Trigo Malteado, 

500gr Avena Arrollada, 240gr Malta Chocolate

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 76ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1090 en 

la olla.

Hervor total 90 minutos

90gr Challenger (60 minutos).

30gr Fuggles (30 minutos)

Irish Moss (15 minutos)

30gr Northern Brewer (5 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con T58 a 22°C, luego hacer Dry Hop con 60gr de 

Willamette y madurar en frío por 1 semana. Embotellar y gasificar.

DO 1100

DF 1012

SRM 66

IBUs 95

%Alc 11,9



Diamond Holiday

20 litros

Maltas

4,5kg Pale Ale, 250gr Caramelo 120, 250gr Caramelo 15, 120gr Melanoidina, 60gr 

Black Patent, 60gr Special B

Empastar con 20 litros de agua para lograr 66ºC en el macerador (1 hora) + recirculado 

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1054 en 

la olla.

Hervor total 60 minutos

30gr Northern Brewer (60 minutos).

Irish Moss (15 minutos)

30gr Willmette, 1cdta de canela, 1cdta de pimienta de Jamaica, 1cdta de jengibre (3 

minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con Windsor a 20°C, luego madurar en frío por 1 

semana. Embotellar y gasificar.

DO 1059

DF 1013

SRM 16

IBUs 28

%Alc 6,1



Wassail (Full Sail)

20 litros

Maltas

6,3kg Pale Ale, 280gr Caramelo 60, 60gr Caramelo 120, 60gr Malta Chocolate, 30gr 

Cebada Tostada, 30gr Malta Negra

Empastar con 20 litros de agua para lograr 66ºC en el macerador (1 hora) + recirculado 

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1063 en 

la olla.

Hervor total 90 minutos

10gr Northern Brewer y 15gr Styrian Golding (75 minutos).

30gr Hellertauer, 22gr Styrian Golding e Irish Moss (15 minutos)

60gr Hellertauer, 45gr Styrian Golding (0 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con Windsor a 20°C, luego madurar en frío por 1 

semana. Embotellar y gasificar.

DO 1070

DF 1014

SRM 18

IBUs 56

%Alc 7,2



Capa de Nieve

20 litros

Maltas

6,2kg Pale Ale, 480gr Caramunich III, 160gr Malta Chocolate

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

de 25 minutos. Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1064 en 

la olla.

Hervor total 90 minutos

30gr Willamette (60 minutos).

30gr Willamette (30 minutos)

Irish Moss (15 minutos)

30gr Kent Golding (2 minutos)

Enfriar y fermentar por 7 a 10 días con Windsor a 20°C, luego madurar en frío por 1 

semana. Embotellar y gasificar.

DO 1071

DF 1017

SRM 20

IBUs 30

%Alc 7,4
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