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Receita de cerveja

RECEITA PARA 100L

Chateau Pilsen 2RS 70% / 18.8 kg
Chateau Wheat Blanc 10% / 2.7 kg
Chateau Rye 20% / 5.4 kg
/aap\  puo |
Perle (8.0% aa) 12.51BU/50g
Cascade (6.0% aa) 8.81BU/50¢g
Amarillo (9.5% aa) 2.5IBU/50g
et Saaz (3.5% aa) 1.3IBU/50g
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Temperatura: 4-8°C

ETAPA 1: MOSTURA
Siga o perfil abaixo:

DICA DO CERVEJEIRO
Centeio proporciona um sabor unico a

cerveja. Ajuste o percentual a gosto.
Mas nao ultrapasse 30%. Arrie & 63°C

Repouse por 50min a 63°C

Eleve para 72°C a 1°C/min

Repouse por 20min a 72°C e entdo faga o Teste de Iodo

@ | Eleve para 78°C a 1°C/min

Esta receita é oferecida pela Castle Malting

Um resultado bem-sucedido ndo pode ser Repouse por 2min a 78°C para mash out
garantido. Algumas modificacbes podem ser
necessérias para atender a caracteristicas Uma vez que a mostura acabou, filtre e lave com agua a 78°C
especificas dos ingredientes e condigGes
tecnoldgicas especificas da cervejaria. ETAPA 2: FERVURA

o . ) Ferva por 75min.
Para Toar;ia'tr‘;??r:}igfassflgﬁq;"l't?gs'c%r;rt]re €M | Adicdo de lGpulo 1: Apds 15min adicione Perle e Cascade.
: 9 Adicao de lUpulo 2: Apés 60min adicione Saaz.

Adicdo de lupulo 3: Apds 70min adicione Amarillo.
Whirlpool para remover o trub quente
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ETAPA 3: FERMENTAGAO e MATURAGAO Resfrie 0 mosto ate 22°C e
inocule o fermento. Fermente a 22°C por 2 dias e entao eleve para 25°C.
Uma vez que a fermentagao 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 10 dias.

ETAPA 4: CONDICIONAMENTO e ENVASE

Condicione a cerveja a -1°C por 5 dias, remova o fermento residual e
carbonate até 2.8 volumes de CO2. A cerveja esta pronta para envase
e consumo. Aprecie!

*Para refermentacdo na garrafa, adicione acglcar e SafAle F-2.
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