Q;l V7Y Eaag;ma e %jﬂw w cﬁm @mgg& V. ﬁﬂgﬁkf '

SAISON BELGA Receita de cerveja

RECEITA PARA 100L

Chateau Pilsen 2RS 80% / 16.6 kg
Chateau Cara Clair® 10% / 2.1 kg
Chéateau Wheat Blanc® 10% / 2.1 kg
/) A

Magnum (12.0% aa) 211IBU/60g
Aramis (7.0% aa) 3IBU/70g
Mosaic (12.0% aa) 45IBU/60g
Perle (8.0% aa) 1.5IBU/30g
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- WY FERMENTO

PVERT Cor o eac RMMEIIREN SafAle BE-134 70 g

. o Temperatura de Mosturagao
Descrigcao

Comumente chamada de “Farmhouse L—’ =

Ale”, esta cerveja é uma pale ale

refrescante, altamente carbonatada, e /-
frutada, picante e frequentemente = 704

refermentada na garrafa. E

Historicamente nasceu como uma pale Oec |

ale que era produzida nos meses de 5

inverno nas fazendas em Valdnia, regido F gg : I — I N —
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de lingua francesa da Bélgica, e 0O 5 10 15
armazenada ate o verdo, quando era Time in minutes

finalmente servida

- ETAPA 1: MOSTURA
Servigo: Siga o perfil abaixo:

Copo: Tulipa
Temperatura: 6-8°C 5.3 2.8 L/kg

Arrie a 63°C
DICA DO CERVEJEIRO Repouse por 45min & 63°C
SRR NN V(N ol N EICHOGICICIM Fleve para 72°C & 1°C/min
o potencial do fermento. Ajuste o Repouse por 20min & 72°C e entdo faca o Teste de Iodo
perfil de fermentagao para descobrir Eleve para 78°C & 1°C/min

os diferentes aromas que esta cepa é Repouse por 2min a 78°C para mash out
capaz de produzir.

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

Castle Malting S.A.,
94 rue de Mons,

: : Ferva por 75min.
7970 Beloeil, Bel - ; . . .
Tel: +32e(8)e|87 6esg|2l.(|)rr195 Adicao de lupulo 1: Apos 15min adicione Magnum.

Adicdo de lupulo 2: Apds 70min adicione Aramis, Mosaic e Perle.
Whirlpool para remover o trub quente

'IE':)/?apl VO'Ume 100L [eIcH 13.5°P ISiSENeE] 85%

ETAPA 2: FERVURA

info@castlemalting.com
www.castlemalting.com

Esta receita é oferecida pela Castle Malting ®. | ETAPA 3: FERMENTAGAO e MATURAGAO
Um resultado bem-sucedido ndo pode ser Resfrie 0 mosto ate 22°C e inocule o fermento.
garantido. Algumas modificacbes podem ser | Farmente & 22°C por 2 dias e entao eleve para 24°C. Uma vez que a
necessarias para atender a caracteristicas f tacs b FG atinaid £f £l id _ lta d
especificas dos ingredientes e condicBes ermentagao acabou (FG atingida e off flavours removi los — por volta de
tecnolégicas especificas da cervejaria. 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.

Para mais informacdes e servigos, entre em N
contato: info@castlemalting.com Atenuacgao 88% 1.60°P

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 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
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