Paso a Paso BIAB 

	Instrucciones para hacer 20 litros de Cerveza utilizando la técnica más sencilla, conocida como BIAB o "Brew in a Bag". Esta técnica es mucho menos eficiente que otras pero es recomendada para partir por lo simple y además por que requiere poco equipo

¿Que necesitas?

· 1 Olla de 40 Litros, puede ser de aluminio o de Acero Inox.

· 1 Cucharón. Puede ser de Plástico o ideal si es de Acero Inox.

· 1 Fuente de Calor. Puede ser un anafe semi industrial o un buen quemador de la cocina (si lo haces en la cocina, tienes que tener más paciencia porque hervir 30 litros de agua sera leeeento)

· 1 Kit de Cerveza Ale. Para partir es lo mejor antes de diseñar tus propias recetas, recomiendo partir con una cerveza rubia y levadura Ale que son más sencillas de hacer. En Chile hay dos lugares donde puedes comprar, en www.mundocervecero.cl o en www.minicerveceria.cl el valor es de entre $8.000 a $10.000 El Kit incluirá:

· EL Grano o Cebada

· 1 Paquete de Levadura Ale

· 3 Paquetes de Lúpulo marcados con los números 1,2 y 3

· 1 Pequeño sobre con Clarificantes de Mosto (1gr), generalmente Irish Moss

· 1 Paquete de Dextrosa. Se utilizará al momento de Embotellar

· 1 Termometro de Varilla. Se puede compar junto con el Kit, vale aprox $3.000

· 1 Bolsa de Tela Nylon o comprar una bolsa de macerado (la puede hacer tu mismo usando un velo o visillo de este material ojo con el material ya que hay de Poliester pero estas se pueden pegar a la olla)

· 4 Clips Dobles tamaño mediano.

· 1 Fermentador, puede ser un Bidón Plástico de Agua de 20 litros o un Balde Plástico de 20 Litros con Tapa. Importante que sea Plástico que no sea toxico y que este diseñado para Alimentos y Líquidos (Grado Alimentario)

· 1 Tapón de Goma con Perforación si utilizas un Bidón Plastico.

· 1 Airlock. Vale aprox $2.000. Si utilizas un balde, debes hacer una perforación en la tapa para que el airlock entre ajustado.

· 1 Jarrón de 1 litro, ideal que sea de vidrio ya que los plásticos de jugo quedan con olores impregnados.

· 2 Tarros de Vidrio equeños, se pueden usar envases de alimento de bebé (colado de guagua en Chile).

· 2 mts Manguera para Trasvasar de la olla al fermentador.

· Povidona Yodada, generalmente las que están en los botiquines o se compran en farmacia son con concentración al 10%.

· Hielo, bastante.

Bueno, partamos

1. Limpia Todo, si quieres más detalles, puedes consultar la sección de Limpieza y Desinfección dentro de El Proceso.

2. En la olla, agrgega 30 litros de agua, espera que hierva por 10 minutos y corta la llama. 

3. Introduce la bolsa de macerado y afirmala contra los bordes usando los clips como se ve en la foto.Cuidado con Quemarte!!



4. Espera que el agua se enfríe a 72° celcius. En ese momento agregas los granos (cebada)

5. Revuelve muy bien para asegurar que todo el grano este mojado. 



6. Mide la temperatura, debería haber quedado a 68°-69°. Si no es así, calienta a esa temperatura

7. Debes mantener esta temperatura por 60 minutos, mide la temperatura en intervalos de 5-10 minutos y prende el fuego de ser necesario, importante revolver cada vez que prendas el fuego para que quede pareja la temperatura.

8. Al minuto 60, comienza a subir lentamente la temperatura hasta los 75°-76°, ideal que esa subida dure unos 7 minutos.

9. Mantén esta nueva temperatura por 10 minutos.

10. Con mucho cuidado de no quemarte, comienza a levantar la bolsa, dejando que escurra todo el líquido. Debería quedar dentro de la olla unos 24 litros.

11. Ya terminaste el proceso de Macerado, con el cucharon, saca un poco de mosto (100-200ml) y déjalo en uno de los tarros de vidrio. 

12. Prende el fuego la olla a máxima potencia. Del kit de ingredientes deja a mano los lúpulos y el clarificante.

13. El minuto que la olla hierva es considerado el minuto de Hervor 0'. En este minuto agrega el lupulo marcado con el número 1. Revuelve bien. No puedes tapar la olla, todo el hervor debe ser destapado.

14. Dejaremos hirviendo el mosto y no tendremos que hacer nada en él por 45 minutos, pero hay varias cosas que tenemos hacer por mientras. 

15. En un recipiente, hecha 3 litros de agua fría y agregale 4 ml de Povidona Yodada (si no tienes como medir, son aprox 3 cucharadas de postre) Revuelve y agrega en su interior todo lo que tocará el mosto después del hervor (mangueras, airlock, tapon, etc.) Sumerge tus manos limpias por 1 minuto para también desinfectarlas, retira después de dos minutos los accesorios y agrega esta agua desinfectante al fermentador, asegura que todo el fermentador se moje bien durante 2 minutos y puedes botar el líquido y dejar escurrir..

16. Volvemos al mosto hirviendo. Habiendo transcurridos 40 minutos de hervor, mezcla el clarificante con el mosto que dejaste en el tarro de vidrio, revuelve bien hasta que no queden grumos.

17. Al minuto 45 de Hervor, agrega el lúpulo marcado con el número 2 y el clarificante. Revuelve bien.

18. Al minuto 59 de hervor, agrega el lúpulo marcado con el número 3. Revuelve bien

19. Minuto 60. Cortar el Fuego y comenzar a enfriar lo más rápido posible el mosto. Si tienes un lavadero, agrega agua y el hielo y sumerge la olla en el (como hacer un baño maría pero inverso). Como se observa en la foto



20. El proceso de enfriamiento durara un tiempo. Haremos la hidratación de levadura por mientras, en el segundo tarro de vidrio, agrega 100ml de agua y el contenido del sobre de levadura, agita bien y dejalo reposar, a los 15 minutos, deberías ver algo de actividad y sentir el olor característico de la levadura.

21. Cuando el mosto tenga una temperatura de 20°, hacer trasvase al fermentador utilizando la manguera.

22. Agita el fermentador para airear el mosto, agrega la levadura ya hidratada y pon el tapon y el airlock.

23. Dentro del airlock, agrega un poco de agua mezclada con alcohol o un poco de vodka. Generalmente los airlock traen una linea de nivel.

24. Deja el fermentador en un lugar con temperatura constante (un baño, una pieza oscura, un closet, etc). La temperatura ideal es 19°-20°  y es muy importante que no le llegue sol. Comenzaras a ver actividad dentro de poco, a veces a las 4 horas podrás ver movimiento o hasta 1 día. Paciencia! 

25. Si tienes un segundo bidón, puedes trasvasar la cerveza a la semana, si no es así, deja en el fermentador 2 semanas. La razón de mover a un fermentador secundario es para favorecer la claridad de la cerveza.

26. Pasadas estas dos semanas, nos preparamos para embotellar. Disuelve el paquete de dextrosa en 500ml de agua, hierve por 5 minutos revolviendo para evitar caramelización y deja enfriar.

27. Desinfecta todo lo que utilizaras (botellas, tapas, manguera)

28. En la misma olla que utilizaste para macerar, agregar el la dextrosa diluida y trasvasar el contenido del fermentador, el mismo trasvase mezclará la cerveza y el azúcar.

29. Agregar liquido a cada botella, tapar y a guardar en un lugar con temperatura estable y sin luz por 3 semanas.
30. Pasadas estas tres semanas, ya podemos ver que tal nos fue, enfría en el refri y saca tu copón cervecero, Felicitaciones!!!! Estas tomando tu primera cerveza hecha por ti.


