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La operación del macerado



La Molienda previa

Partir el grano a un tamaño 

intermedio para lograr un 

correcto macerado y 

extracción



Iniciamos el proceso de 

empaste
Definir relación de empaste y 

calentar agua suficiente

Agregamos primero un poco 

de agua (hasta cubrir el falso 

fondo)

Comenzamos a agregar malta 

molida de a poco, mientras 

mezclamos, de manera de 

que no se formen grumos

En lo posible mantenemos un 

termómetro sumergido para ir 

siguiendo la evolución de la 

temperatura



Completamos el proceso de 

empaste

Chequeamos que la 

temperatura sea la esperada, 

sino ajustamos (con un poco 

de agua caliente o por 

recirculación)

Recirculamos 2 minutos y 

tomamos una muestra para 

determinar el pH (siempre 

dentro de los primeros 15 

minutos)



Determinamos el pH

Tomamos la muestra (unos 

pocos cc), y la enfriamos lo 

más rápido posible

Sumergimos el electrodo 

(previamente calibrado) y 

tomamos la lectura

Si estamos fuera del rango 5,2 

a 5,6 entonces ajustamos y 

volvemos a medir



Chequeamos el avance de la 

maceración

Nos aseguramos que la 

temperatura no cambie 

demasiado. Si vemos que hay 

cambios significativos la 

próxima ajustamos.

Llevamos a cabo el test de 

iodo para comprobar la 

correcta maceración



Realizamos un lavado de los 

granos

Verificar el pH del agua de 

lavado, entre 5,2 y 5,8 

(medido a 20°C)

Si se utiliza un macerador

con canasto, se levanta el 

canasto para escurrir y 

lavar (veremos mejor la 

operación cuando veamos 

equipos de maceración)

Si se macera con el grano 

no se requiere la etapa de 

lavado



Equipos de maceración



Equipos de maceración



Equipos de maceración



Equipos de maceración



Rendimiento del Macerador

𝑹𝒆𝒏𝒅𝒊𝒎𝒊𝒆𝒏𝒕𝒐 =
𝑷𝑫𝒙𝟎, 𝟐𝟓𝒙𝟏𝟎𝒙𝑽𝒐𝒍

𝒈𝒓𝑴𝒂𝒍𝒕𝒂 𝒙 𝟎, 𝟕𝟑
𝒙𝟏𝟎𝟎

𝑹𝒆𝒏𝒅𝒊𝒎𝒊𝒆𝒏𝒕𝒐 =
𝑷𝑫𝒙𝟎, 𝟐𝟓𝒙𝟏𝟎𝒙𝑽𝒐𝒍

𝒈𝒓 𝑴𝒂𝒍𝒕𝒂 𝒙 𝟎, 𝟕𝟖
𝒙𝟏𝟎𝟎

En base húmeda

En base seca



Equipos automáticos

www.funbeer.com.ar

http://www.funbeer.com.ar/


El Rendimiento Rto=
𝑷𝑫𝒙𝟎,𝟐𝟓𝒙𝟏𝟎𝒙𝑽𝒐𝒍

𝒈𝒓𝑴𝒂𝒍𝒕𝒂 𝒙 𝟎,𝟕𝟑
𝒙𝟏𝟎𝟎



Maltas Molienda RE pH Rendimient

o 1era etapa

Rendimiento 

2da etapa

Densidad 

Inicial 

lograda

5kg Pale Ale (cada 

maceración) con 

lavado de granos 

con 5 litros de agua 

en ambas 

maceraciones

1mm 4:1 5,3 71% 48% 1080

3kg Pale Ale + 

500gr especiales 

(cada maceración) 

con lavado de 

granos con 4 litro 

de agua en la 

primera 

maceración y con 1 

litro de agua en la 

segunda

1mm 5:1 5,2 79% 48% 1100

Reiterated Mash



EN GENERAL MAYOR 

RENDIMIENTO IMPLICA MENOR 

DENSIDAD

Y también tenemos que 

tener claro que:



Cálculos de maceración

Cantidad de grano:

Como regla aproximada se puede establecer que cada 5 kg de grano 

para 20 litros de mosto nos brinda 140 gramos de azúcar por litro.

𝐾𝑔 𝑥 𝑅𝑒𝑛𝑑 𝑟𝑒𝑙𝑎𝑡𝑖𝑣𝑜 𝑝𝑜𝑡𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑔𝑟𝑎𝑛𝑜 𝑥 𝑅𝑒𝑛𝑑 𝑑𝑒𝑙 𝑚𝑎𝑐𝑒𝑟𝑎𝑑𝑜𝑟

Lo cual implica una densidad aproximada de 1056.

𝐶𝑜𝑛𝑐𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 % 𝑑𝑒 𝑎𝑧ú𝑐𝑎𝑟 𝑥 4

Con esta cantidad de azúcar podríamos lograr en las mejores 

condiciones entre 6 y 8 %ABV

𝑃𝐷𝑖 − 𝑃𝐷𝑓

7,5



Medición de densidad



Corrección de Densidad



¿EN QUÉ CASOS?, 

¿CONSECUENCIAS?

¿Adición de azúcares 

simples?



Cálculos de agregados de 

azúcar

𝐶𝑜𝑛𝑐𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 % 𝑑𝑒 𝑎𝑧ú𝑐𝑎𝑟 𝑥 4

¿Cuál será el incremento en la densidad si incorporamos 2kg de azúcar 

de mesa en 20 litros de mosto?



El enfriador



¿Fermentar sobre el grano o 

sobre el mosto limpio?

Ventajas y desventajas
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