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‘Uma cdpia da Bohemian Pilsener, adaptada és condictes
* de fabricacto da Alemanha. Os primeiros fabricos
ocorreram no inicio dos anos 1870, tornando-se mais
popular apés a Segunda Guerra Mundial. Mais seca e
com corpo mais leve que a sua irmd tcheca. Produzidas
com Malte Pilsen e variedades de lGpulos nobres alemds.

FICHA TECNICA

Aponte final: 50 Litros
0G: 1.050-12.30°P
FG: 1.012-3.00°P
ol EBC: 9.0
IBU: 30

MOSTURA

pH daAgua: 68

pH da Mostura: entre 5,2 e 5,4 (se for preciso fazer
correcfio comn dcido latico alimenticio).

RAMPAS: 44°C 15 minutos; 52°C 10 minutos; 62°C 40
minutos; 72°C 20 minutos e 78°C 5 minutos.

CLARIFICACAO
’!-Recifcula( lentamente até o mosto ficar limpido e

totalmente transparente. Lavar o bagago no minimo
= ducss vezes com agua a 78“4: e recircular novamente.

ﬁiSf%MENTﬂ

Tiar o mostoa 14° C.

ientaciio: 4 sachés de Fermento Lallemand
iamond - 24 a 36 horas a 10°C; depois 12°C até chegar
{4,0%); 14°C (parada do diacetil) até chegar a

lElRﬂ

=) !QC Rﬁ

ABV: 5.0%
Eficiéncia: 75%
Tempo de Fervura: 60 Minutos

Mnhm«o. Maturar a 0°C por 8 a 10 dias.

C!nﬂﬁcagao da cerveja: Apbs a maturacdo, transferir a
cerveja para outro tangue e dosar 1,5g de Clear Max MF,
mexer bem, deixar 0°C por 6 dias e ir drenando o fundo.

FERVURA E LUPULAGEM

@ 30g de Lapulo HVG Magnum Pellet
(a.a 13.00) - 50 minutos.

® 35g de Lapulo HVG Hallertau Tradition Pellet
(a.a 6.00) - 20 minutos.

® 35g de Lapulo HVG Hallertau Hersbrucker
(a.a 2.30) - 5 minutos.

PRIME DA CERVEIA

500 ml de dgua
35 g de Dextrose (7g por litro)
1 saché de Fermento Lallemand CBC-1

- Ferver a agua por 10 minutos junto com a Dextrose e
deixar esfriar.
- Hidratar o fermento e misturar com a Dextrose fervida e
resfriada, mexer bem para a subst@ncia ficar homogénea.
- Dosar a substancia no tanque, misturar bem com a
cerveja, envasar em seguida e deixar as garrafas expostcs
a uma temperatura média de 20°C.
- Cologue um mandmetro em uma das garrafas para
acompanhar a evolucdo da carbonatagéo.
- Quando a pressdo chegar a 2,5 bar, colocar as garrafas
para gelar na faixa de 1°C por 6 a 8 dias.

PASTEURIZACAD

Colocar as garrafas geladds num recipiente com fundo
falso com agua a 20°C cobrindo todas as garrafas; Ir
aquecendo a Ggua em média 1°C por minuto até chegar

em wc, Daixar as garmfas repousarem pbr 5 minutos a
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COMPOSIAD DOS MAU
MALTE PILSEN AGRARIA

MALTE WEYERMANN® CARAMUNICH® reo n




