RECETA

Chicagt

* DARWIN FT. UMA MALTA »

Caracteristicas
1.046
1.007
5,1%
17
3
Ingredientes
Malta Extra Pale Ale 9,1Kg
Malta Caradextrina 500g
Malta Vienna 3009
Malta Caramelo30 1409
Fermentis US-05 239
(2 paquetes)

Pahto (27,89) - 60 minutos - Inicio hervido.

Dextrosa (azucar de maiz) 1000g - 15 minutos.

Proceso

Relacion agua/grano 3.5/1

65°C por 45 min (pH 5.2)
Mash out 76°C

2 diasa 17 °C

Del 2 al 5 dia se libera temperatura
Dia 8 abre frio a O °C

21 dias a 0°C

Carbonatacién 2.8 vol Co2

Recomendaciones del
cervecero experto

Empastar con un ratio un poco mas elevado
en agua, para fomentar la beta amilasa
y un pH lo mas cercano a 5.2.

Recircular hasta ver el mosto muy claro.

Cuidar el pH del agua de lavado, idealmente
a 5.5 para no extraer taninos durante el
trasvase a la olla de hervor.

Empezar la fermentacion un poco mas
fria durante las primeras 48 hs y, hacia
el final, levantarla a 20-21 °C.

Un lagering en frio durante mas de 3 sema-
nas también mejora la percepcion en boca.

Muy importante: una carbonatacion
ligeramente elevada.



