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Malting ®
March Beer Belga Receita de cerveja

RECEITA PARA 100L

Chateau Pilsen 2RS 65% / 13 kg
Chateau Cara Ruby® 30% / 6 kg
Chéteau Biscuit® 5% / 1.1 kg
/aap@\ wpeuo
Magnum (12.0% aa) 15.51IBU/50g
Hallertau Blanc (10.5% aa) 2.5IBU/40g
W FERMENTO
SafAle S-33 70 g
Temperatura de Mosturagao
‘6" B0
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ABV Cor Amargor IBU g?s
Descricdo g ey
A Cerveja de Marco (Biére de Mars ou =
Spring Beer) é a primeira cerveja do 5
ano. Elaborado a partir de maltes e F &0 A N N S A N U A N S S N N
lUpulos de safra fresca, apresenta 5 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 B0
aromas e sabor suave de frutas, flores e Tirme in minutes
notas sutis de malte torrado e
caramelizado. Esta cerveja tem um ETAPA 1: MOSTURA

amargor elegante e bem equilibrado. Siga o perfil abaixo:

Servio: 53 3.0 Ukg

Temperatura: 4-8°C Arrie & 63°C
Repouse por 50min a 63°C
DICA DO CERVEJEIRO Eleve para 72°C a 1°C/min
Mantenha o nivel de carbonatagdo Repouse por 15min a 72°C e entdo faca o Teste de Iodo
RO P AR I E I E T de il Eleve para 78°C a 1°C/min
sabor maltado. Repouse por 2min a 78°C para mash out

Uma vez que a mostura acabou, filtre e lave com agua a 78°C

ETAPA 2: FERVURA

Esta receita é oferecida pela Castle Malting ® Ferva por 60min.

g;’r”a“nrt?jg'tiijgougqea”;':;f;g'c‘i‘%g:;ppooddeems‘:rer Adicdo de IGpulo 1: Apds 10min adicione Magnum.
T e e Adlgao de lupulo 2: Apds 50min adicione Hallertau Blanc.
especificas dos ingredientes e condicSes Whirlpool para remover o trub quente

tecnoldgicas especificas da cervejaria.

Evap S \olume RGN oG BERE] Eficiéncia BEELH
Para mais informacdes e servicos, entre em total

RN e Sl S ETAPA 3: FERMENTACAO e MATURACAO Resfrie 0 mosto ate 16°C e

inocule o fermento. Fermente a 16°C por 2 dias e entao eleve para 20°C.
Uma vez que a fermentacdo acabou (FG atingida e off flavours
removidos - por volta de 7 dias), bixe a temperatura para 8°C e repouse
por 1 dia e remova o fermento. Baixe a temperatura para 2°C e repouse
por 7 dias.

ETAPA 4: CONDICIONAMENTO e ENVASE Condicione a cerveja a
-1°C por 5 dias, remova o fermento residual e carbonate até 2.5
volumes de CO2. A cerveja esta pronta para envase e consumo.
Aprecie! *Para refermentacdo na garrafa, adicione aglcar e SafAle F-2.

La Malterie du Chateau SA (Castle Malting) Matriz: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Bélgica
Fabrica de malte: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Bélgica; Centro de distribuicdo: Rue de I'Orbette 1, 7011 Ghlin (Mons), Bélgica
Tel.: + 32 (0) 87 662095; info@castlemalting.com; www.castlemalting.com; Registered Tournai 79754; VAT: BE.455013439
CBC Banque SA - Avenue Albert 1er 60 - 5000 Namur Account : 193-1242112-48 IBAN : BE11 1931 2421 1248 BIC : CREGBEBB



