A RECEITA

Uma Ale belga escura, complexa e muito forte, com uma deliciosa mistura de
rigueza de maltes e sabores de frutas escuras e esteres da levedura.
Complexa, rica, suave e perigosa.
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: Y - 1,0 kg de Extrato de Malte ’
< - g-.f":s}-; Dry Brew - 500g Agucar Mascavo

= - 25g Lupulo Admiral

- 4,0 kg Malte Pilsen
B il - 2x Levedura BE-256
- 600g Malte Specia - 30L de dgua mineral

ETAPAS - 150g Malte Carafa llI

1- COZIMENTO 4- FERMENTAGAO
- Adicione 20 litros de agua mineral Depois adicione a levedura ao
,20|— em uma panela grande e aqueca até 4 20°C| mosto e fermente por 4 dias a
AGUA ) 79ec DA% 20°C.

- Coloque os graos ja moidos em um
grain bag e deixe por 60 minutos na
panela.

Passada essa fermentacao inicial adicione
diretamente ao fermentador:

ApOs essas adi¢oes fermente por

1- COZIMENTO 1KG 5009] mais 10 dias a 20°C

Dry Brew ) | Aglcar

10L - Terminada a mostura, faga a lavegem
d a 10 litros de & z X
AGUA 0S graos com ITros de agua a 5_ MATU RACAO

70°C. Colete cerca de 26 litros de

mosto Apos fermentagéo, baixe a temperatura
para 5°C e deixe a cerveja maturar por
2- FERVURA ADINS)" Jvadias;
- Ap6s o mosto comecar a ferver, inicie uma
contagem regressiva de 60 min e adicione: 6- ENVASE E PRIMMING
= 25g Liipulo Admiral : Passado esse periodo, prosl,siga com o
envase utilizando 6g de agucar por litro
DA G/L de cerveja. Entéo, reserve as garrafas em
AcUcAR  temperatura ambiente por 14 dias. Depois
3- RESFRIAMENTO PRIMMING ¢ s6 degustar!

Apos o término da fervura, resfrie 0 mosto, o mais
rapido possivel, até 25°C. Depois, transfira o mosto

para o fermentador (ja sanitizado). CERVEJA FAG” L*?L]QTECH[CB
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