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CERVEZA RUBIA DE

CARACTER -1 Receta de cerveza

RECETA POR 100 L

B

Chateau Pilsen 2RS 38% /9.1 kg
& Chéteau Pale Ale 38% / 9.1 kg
: Chateau Melano Light 20% / 4.8 kg
Chateau Cara Blond 4% / 1.0 kg
/aay@y  pulo
Saaz (3.5% aa) 21.5IBU/220g
Hallertau Mittelfruh (4.5% aa) 2.5IBU/90 g
Cascade (6.0% aa) 1.0IBU/30g
wWw LEVADURA
; SafAle T-58 80 g
Graduacion Color 27 N 25 .
alcohdlica ofor el Temperatura de maceracién
EBC IBU
70/0 [ 80
=]
Descripcion: 754
Una cerveza rubia que tiene mucho g
caracter a malta y sabores increibles = 704
que te encantaran. E
{5
Servicio: £ 657
Copa: Copa tulipa L o
Temperatura: 4-8 °C 5 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90
Time in minutes

CONSEJO DEL CERVECERO .
Se puede explorar el potencial de la PASO 1: MACERA(_:ION ] ) .,
B NSl e el Macere y siga la hoja de perfil a continuacion:

Proporcién de

Macere a 63 °C
Deje reposar 40 min a 63 °C
Aumente a 68 °C con 1 °C/min

esta levadura puede producir aromas
a clavo. Asi que se puede jugar con la
proporcion Ester/4-VG.

Esta es una receta suministrada por Castle Deje reposar 200 min a 608 °C
Malting®. Tenga en cuenta que esta receta es Aumente a 72 °C con 1 °C/min

solo una guia, lo cual le permite agregar su Deje reposar 10 min a 72 °C y haga el Test del yodo
toque personal a su cerveza. No se puede Aumente a 78 °C con 1 °C/min
garantizar que al seguirla se obtenga un Deje reposar 2 min a 78 °C para triturar

resultado adecuado. Es posible que haya que | na vez se haya triturado, filtre y rocie con agua a 78 °C
realizar modificaciones para adaptarse a las

caracteristicas especificas de los ingredientes y a PASO 2: EBULLICI()N
las condiciones tecnoldgicas especificas de la . .
fabrica de cerveza. ngr\_/,a durar,]te 75 min. ; .
Adicion de lupulo 1: después de 15 min, agregue Saaz.
Si desea mas informacion o servicio, pongase en | Adicion de lupulo 2: después de 65 min, agregue H Mitterlfruh.
contacto con: info@castlemalting.com Adiciéon de lGpulo 3: después de 70 min, agregue Cascade.

Remueva para quitar la turba

.z o~ o
Evaporacion gugyel Tamano SRR oc [EEIM Eficiencia JEEA
total del lote P

PASO 3: FERMENTACION y MADURACION

Enfrie el mosto a 18 °C y eche la levadura.

Fermente a 18 °C durante 2 dias y luego suba a 22 °C. Una vez la
fermentacion (FG alcanzada y sabores desagradables eliminados,
aproximadamente 7 dias), baje la temperatura a 8 °C y deje reposar
durante 1 dia y luego retire la levadura. Baje la temperaturaa 2 °Cy
deje reposar durante 10 dias.

PASO 4: ENVEJECIMIENTO EN FRIO Y ENVASADO
Envejezca la cerveza en frio a 0 °C durante 5 dias, elimine la levadura




residual y el carbonato hasta 2,8 volimenes de CO2. La cerveza esta
lista para envasar y consumir. iDisfrute!

*Para la fermentacién en botella,
agregue azucar infusién y SafAle F-2.

La Malterie du Chateau SA (Castle Malting) Sede administrativo: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Bélgica
Distribution Center: Rue de I'Orbette 1, 7011 Ghlin (Mons), Bélgica; Sitio de produccién: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Bélgica
Tel. : + 32 (0) 87 662095; info@castlemalting.com; www.castlemalting.com; RPM Tournai 79754; TVA: BE.455013439
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