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6 Qo Ambar
< Los estilos de cerveza ambar son encontrados basicamente
. en Bélgica y América del Norte.
. . La colaracion ambar depende especificamente de la eleccion de las maltas.
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Mna.eceta bésica que desarrolla-aromas finos'y delicados.
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Ingredientes

Malta

Malta Pilsen 70%

Malta CaraVienna 20%

Malta Carapils 10% % de alcohol (v/v)
Lipulo 5,5-6,0

Saaz (3% de alfa acidos), Nugget (12% de alfa acidos) Gravedad original
Levadura g/hl 1,057-1,062

Safale S-04 50 | BBl Jiifor

Amargor medio
Color
ambar

Temperatura de maceracion - Infusién de 110 minutos Jll Temperatura de fermentacion

Inicio ideal a 16°C y luego dejar subir
libremente hasta 20°C

Temperatura en °C

Tiempo en minutos

Etapa 1. Realizar el empaste a 65 °C y dejar reposar durante 60 minutos
Etapa 2. Llevar la temperatura de maceracién a 72 °Cy dejar reposar durante 30 minutos
Etapa 3. Llevar la temperatura de maceracion a 78 °C e iniciar el proceso de filtracion

Ebullicion del mosto 60 — 90 minutos Evaporacion 8 a 10%
Llevar a ebullicién y mantener por 60 - 90 minutos

Lupulado

Adicione 90% del lapulo al iniciar el hervor y 10% restante 5 minutos antes de su finalizacion
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FERMENTIS

Division of S.I.Lesaffre

Algunas modificaciones pueden ser necesarias para alcanzar las condiciones de fermentacion deseadas



