Cerveja Belga de Trigo Receita de cerveja
RECEITA PARA 100L

Chateau Pilsen 2RS 75% / 14.1 kg
Chateau Wheat Blanc 25% / 4.7 kg
/gap My Lopuo |
Magnum (12.0% aa) 21.81BU/ 709
Styrian Golding (4.0% aa) 1.41BU/70g
Citra (12.0% aa) 481BU/70g
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Casca de laranja amarga 100 g
Cominho 40 g

Descrigao

A cerveja de trigo be|ga é Temperatura de Mostura950

tradicionalmente considerada uma L B0

bebida de verdao. Costuma ser o

consumida como aperitivo com uma v 75

rodela de laranja ou limao no copo. B

S . & 0+

ervigo: -7

Copo: Goblet =

Temperatura: 4-8°C 5
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DICA DO CERVEJEIRO 5 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 BO
Para uma melhor filtragdo adicione Time in minutes

1-2% de cascas de arroz.

ETAPA 1: MOSTURA
Siga o perfil abaixo:

Para promover aroma de banana,
inocule a uma taxa baixa (0.5g/L),
sem contra pressdo e fermente a alta

temperatura (22-26°C). Arrie a 63°C
Repouse por 40min a 63°C
e =Nl g [l gl o] n N [SNe = \Y/olee]a oM Eleve para 68°C a 1°C/min
VLRGN O R TR Te= Moo sl e MU =NsEI=I Repouse por 15min a 68°C
mais aroma de cravo, faga um Eleve para 72°C a 1°C/min
repouso de Acido Ferulico na Repouse por 15min a 72°C e entdo faca o Teste de Iodo
mostura. Eleve para 78°C a 1°C/min
Repouse por 2min a 78°C para mash out

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

Esta receita é oferecida pela Castle Malting ®. ETAPA 2: FERVURA

Um resultado bem-sucedido ndao pode ser F 90mi
garantido. Algumas modificacbes podem ser erva por min.

necessarias para atender a caracteristicas Adicdo de lupulo 1: Apds 30min adicione Magnum.
especificas dos ingredientes e condigdes Adicao de lupulo 2: Apos 80min adicione Citra.
tecnologicas especificas da cervejaria. Adicdo de lupulo 3: Apds 85min adicione Styrian Goldings

Adicdo de especiarias: Apds 85min adicione as especiarias

Para mais informacdes e servigos, entre em s
Whirlpool para remover o trub quente

contato: info@castlemalting.com
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ETAPA 3: FERMENTAGCAO e MATURACAO

Resfrie o mosto ate 20°C e inocule o fermento.

Fermente a 20°C por 2 dias e entao eleve para 24°C. Uma vez que a
fermentacao 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 3.0
volumes de CO2. A cerveja esta pronta para envase e consumo.
Aprecie! *Para refermentacao na garrafa, adicione acucar e SafAle F-2.
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