'I 5 IMIN  ARECEITA
F H Rapida e deliciosa.

Cortamos o tempo total de fervura e adicionamos apenas os lupulos de
aroma. Assim vamos obter uma Session IPA/Pale Ale bem clara,
deliciosamente amarga e com um exagero de aromas citricos.

INSUMOS (20L) ESPECIFICAGOES
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- 2,6 kg de Extrato de Malte
Seco Dry Brew 50
IBU SRM

r"

- 200g Agucar Comum
F_____.f'ﬁ - 40g Lapulo Columbus
3 - 40g Lupulo Chinook
- 40g Lupulo Cascade
- Levedura Lallemand BRY-97
- 25L de agua mineral

ETAPAS

1- FERVURA 3- FERMENTACAO
- Adicione 15 litros de 4gua mineral Depois adicione a levedura ao
15L | em uma panela grande e levante DIAS GRAUS mosto e fermente por uma
AGUA | tarvura semana a 20°C.
- Assim que a agua ferver, inicie uma
contagem regressiva de 15 min, 4- DRY HOPPING
adicione: ~
5 Apos fermentagao, adicione diretamente
( 15 Y 22 2,6kg de Extrato de Malte o ao ba!de com' a cerveja,‘o lUpulo de Dry
MIN - 40g Lupulo Columbus Hopping e deixe por 5 dias.
2 e iy 30G CASCADE
4 \ s y
vl o e S 5- ENVASE E PRIMMING
MIN - 200g Acucar
N sy

Passado esse periodo, prossiga com o
6 envase utilizando 6g de acgucar por litro
G/L de cerveja. Entao, reserve as garrafas em

2- REFRIAMENTO E ,
* AGUCAR temperatura ambiente por 14 dias.
TRANSFERENCIA LA Depois é so6 degustar!

Apds o término da fervura, resfrie 0 mosto, o mais
rapido possivel, até 25°C. Depois, transfira o mosto
para o fermentador (ja sanitizado) e complete com
agua mineral até chegar a marca de 20L.
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