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novo lapulo Tango

COMPOSICAO DOS MIALTES

Tipos de malte - %
Pilsen Agréria - 100

LUPULAGEM - 13 IBU

60 min - Hallertau Tradition 60% do total de IBU
30 min - Hallertau Tradition 20% do total de IBU
10 min - Hallertau Tradition 20% do total de IBU

LA

Uma lager muito leve, produzida com
malte pilsen Agraria. A intensGo nesta
receita é mostrar toda a versatilidade da
rampa de Schmitz moderna aliada com o

EXTRATO ORIGINAL
12°P
ALCOOL

4,8 Vol. %

CONDUCAD

Rampa de Schmitz Modema

Iniciar a mostura com 62°C. subir 1°C. por minuto até
fervura da mostura. Ferver por 40 minutos. « Transferir
mostura quente para tina de dlarificacéio, recircular e drenar
mosto primdrio. » Redlizar a lavagem do bagago com
aguaa 90°C. » Apés drenagem do mosto primario
adicionar enzima StarMax Beer 0,5g/kg de malte. » Conferir
a sacarificagtio completa no volume total panela cheia.
Ferver o mosto por 60 minutos.

RECOMENDAGAD

Lallemand — Diamond, 200 g/hL.
Inocular a 10°C e fermentar a 10°C.
Maturar a-1°C por 15 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria



REEFLL/ /711111117

Os fundamentos da receita se baseiam
numa receita classica de FES. A base da
receita € composta por Malte Pale Ale,
Malte de Centeio e Cevada Torrada. A
ey lupulagem mais classica deste estilo é
com o lapulo Goldings que serd dosado na sua totalidade no inicio da
fervura. O amargor tipico destes estilo € de 60 a 65 IBUs. A levedura
usada serd a nova Pinnade English Ale, uma levedura muito versatil e com
otimo custo.

COMPOSIGAD DOS MALTES

Tipos de malte - %

Pale Ale Agrdria - 74
Weyermann®Malte de Centeio - 20
Weyermann® Cevada Torrada - 6

LUPULAGEM - 14 18U

60 min - Goldings Bobek 100% do total de IBU

LA

INGREDIENTES
R

EXTRATO ORIGINAL

ALCOOL
6,8 Vol. %
CONDUGAD
Infusao Simples

Iniciar a mostura com 40°C e subir 1°C por minuto

até 68°C. » Manter em repouso por 60 minutos.

Depois fim de mostura 78°C por 5 minutos.

Ndo deixe de usar o Maltezyn HT 0,5 g/lkg demalteeo
StarMax BG Super 0,8 g/kg de malte no inicio das mosturas.
Fervura do mosto por 90 minutos.

RECOMENDACAO

Pinnacle English Ale- 100 g/hL.
Inocular a 16°C e fermentar a 20°C.
Maturar a -1°C por pelo menos 15 dias

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria
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| Cerveja forte produzida com 100% malte
Agraria Vienna

et

COMPOSIGAD DOS IMIALTES

Tipos de malte - %

Vienna Agrdria - 100

LUPULAGEM - 13 IBU

60 min - Hallertau Mittelfrih 80% do total de IBU
30 min - Hallertau Mittelfriih 20% do total de IBU

LA

EXTRATO ORIGINAL

13 %

ALCOOL

5,2 Vol. %

CONDUGAO

Infusao Simples

Iniciar a mostura com 50°C e manter em repouso por

15 minutos. » Elevar a temperatura para 66°C por 20 minutos.
Subir a temperatura da mostura para 72°C por 20 minutos.
Depois no fim de mostura, 78°C por 5 minutos.

Ndio deixe de usar o Maltezyn HT 0,5 g/kg de malte e o
StarMax BG Super 0,8 g/kg de malte no inicio das mosturas.
Fervura do mosto por 90 minutos.

RECOMENDACAO

Pinnacle — Heritage Pilsner, 100 g/hL.
Inocular a 10°C e fermentar a 10°C.
Maturar a-1°C. por 15 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria
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Nova moda americana, uma IPA
' extremamente clara com caracteristicas
super neutras, mas com lupulagem
complexa focada totalmente nas notas
caracteristicas do [Gpulo Nelson Sauvin.

COMPOSICAD DOS MALTES

Tipos de malte - %

Pilsen Agraria - 70
Flakes Agrdria - 30

LUPULAGEM - 45 1BU

60 min

30 min

0 min

Dry Hopping -

- Nelson Savin 30% do total de IBU
- Nelson Savin 20% do total de IBU
- Nelson Savin 50% do total de IBU

Nelson Savin 2 g/hL - Dosagem de
Aromazyme 5h/hL

LA

EXTRATO ORIGINAL

135P

ALCOOL

5,4 Vol. %

Infusdo Simples

Iniciar a mostura com 62°C. manter em repouso por

30 minutos. « Elevar a temperatura para 72°C. por 20 minutos,
depois fim de mostura 78°C por 5 minutos. « Nado deixe de usar

o Maltezyn HT 0,5 g/kg de malte e o StarMax BG Super 0,8 g/kg
de malte no inicio das mosturas.

Fervura do mosto por 60 minutos.

RECOMENDAGAD

Pinnacle — Heritage Pilsner, 100 g/hL.
Inocular a 18°C e fermentar a 18°C.
Maturar a =1°C. por pelo menos 15 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria



REEFLL/ /711111117

Classica Bernstein  weizen
Abbaye e Munich Classic

cléssica rampa de maltase.

B i

COMPOSIGAD DOS MALTES

Tipos de malte - %

Pilsen Agraria - 43

Trigo Claro Agraria - 40

Munique Agraria - 10
Weyermann® Caraweath®- 7

LUPULAGEM - 14 18U

(Armber

" Weizen), usando um mix de leveduras

(30/70%)

lupulagem classica Mittelfrith e é claro a

60min - Hallertau Mittelfriih 100% do total de IBU.

LA
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EXTRATO ORIGINAL

13°P «

iLcooL

52Vol.% -+

CONDUGAD
Rampa Maltase

» Inidiar a maostura com 64°C com apenas 60% do malte e 60% da
agua de arriada e manter em repouso por 20 minutos. « Elevar a
temperatura para 70°C por 10 minutos. * O restante da agua de

arriada (40%) deve estar o mais gelado possivel (passar
obrigatoriamente pelo trocador de calor) e baixar a temperatura da
mostura para 35°C. » Ao chegar nesta temperatura, arriar o restante
dos 40% de malte. = Manter nesta temperatura por 40 minutos.

» Subir a temperatura da mostura para 72°C por 10 minutos depois

fim de mostura normal. » Nao deixe de usar o Maltezyn HT 0,5 g/kg
de malte e o StarMax BG Super 0,8 g/kg de malte no inicio das
mosturas. * Fervura do mosto por 60 minutos.

RECOMENDAGAD

Lallemand — Munich Classic,
35 g/hL e Abbaye 15g/hL.
Fermentar a 20°C.
Maturar a 5°C por 15 dias. -

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria
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EXTRATO ORIGINAL

ALCOOL

0,5 Vol. %

Berliner Weisse Classica produzida na GUNDUGA[I

técnica sem alcool. Hﬂ“pa Juml]

Iniciar a rampa aos 55°C e manter nesta temperatura por 30

minutos. « Arriar relagdo dagua malte 8:1 porém com o malte

= arriar apenas 3,5:1 o restante da agua (4,5:1) aquecer até

[:ﬂM P[IS“;AO DUS M AI_TES 93°C. » Concluida a rampa proteica, dosar a Ggua fervendo
e ——— na mostura para elevar rﬂpldnmente a tE'l'l'IPEl'UtUI'ﬂ prﬁxln'u:l
dos 74°C. * Manter nesta temperatura por 40 minutos.

Ti malte - %
posge Subir para fim de mostura aos 78°C e manter por 20 minutos.
Pilsen Agrdria - 50 Ferver o mosto por 60 minutos.

Trigo Claro Agrdria - 25

Flakes Agraria - 25

RECOMENDAGAD
I-“PULAEEM = 5 IBU Lallemand — Helveticus, 20 g/hL (Ketle Sour

a 40°C) no outro dia inocular Lallemand
LONA 50 g/hL fermentara 15°C.
Maturar no minimo mais 12 dias a 0°C.

60 min - Hallertau Tradition 100% do total de IBU.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

LA

agraria



REEFLL/ /711111117

esterificadas suaves e sem nenhum perfil de cervejas de trigo.
Pela necessidade do equipamento fazemos dosagem cadenciada de
agua fervente para elevar a temperatura entre 60/65°C e 70/75°C.

EXTRATO ORIGINAL

13 %P

fiLcooL

5,2 Vol. %

Cerveja de trigo ameri toqued a
lupulagem mu?:pmumcjiz fer:m : GUNDUGAG

Dry-hopping. Uso de levedura neutra Infusdo Simples

Nottingh conferi otas
el LU i 2 Iniciar a mostura com 55°C e manter em repouso por

10 minutos. » Elevar a temperatura para 65°C por 30 minutos.
» Subir a temperatura da mostura para 70°C por 20 minutos.

- Depois fim de mostura, 78°C por 10 minutos.

*Nao deixe de usar o Maltezyn HT 0,5 g/kg de malte e o

mMPnS“;EG DUS MAI_TES StarMax BG Super 0,8 g/kg de malte no inicio das mosturas.

» Fervura do mosto por 90 minutos.

Tipos de malte - %

T RECOMENDAGAD

Trigo Claro Agraria - 38

we&e?:;f:fﬁgfﬂ:; : Lallemand — Nottingham, 50 g/hL. -

60 min -
20min -
10 min
05 min -

- Tradition 25% do total de IBU

Inocular a 18°C e fermentar a 20°C.

L“P“LAGEM = 1 | IBU Maturar a 5°C por 15 dias. -

Saaz 40% do total de IBU - dosar como FWH

Tradition 10% do total de IBU Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

Saaz 25% do total de IBU

LA

agraria
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Uma lager muito leve, produzida
com malte Pilsen Agraria e Flakes
Agraria através da rampa de

. Schmitz Moderna. A intenggo nesta
receita & mostrar toda a versatilidade da nova levedura Lallemand
Novalager fermentada aos 20°C e mesmo assim gerando cervejas
extremamente neutras.

COMPOSIGAD DOS MALTES

Tipos de malte - %

Pilsen Agraria - 70
Flakes Agréaria - 30

LUPULAGEM - 10 18U

60 min - Hallertau Callista 100% do total de IBU

LA

INGREDIENTES

EXTRATO ORIGINAL

ISP

ALCOOL
4,2 Vol. %

CONDUGAD

Rampa de Schmitz Modema

Iniciar a mostura com 35°C e subir 1°C por minuto até fervura
da mostura. « Ferver por 30 minutos. « Transferir mostura
quente para tina de darificagao, recircular e drenar mosto
primario. « Realizar a lavagem do bagago com agua a 90°C.
Apds drenagem do mosto primdrio adicionar enzima
StarMax Beer 0,5g/kg de malte. « Conferir a sacarificacao
completa no volume total panela cheia.

Ferver o mosto por 60 minutos.

RECOMENDAGAD

Lallernand — Novalager, 50 g/hL.
Inocular a 20°C e fermentar a 20°C.
Maturar a 5°C por 15 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria
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novo lapulo Tango

COMPOSICAO DOS MALTES

Tipos de malte - %
Pilsen Agréria - 100

LUPULAGEM - 13 IBU

60 min - Hallertau Tradition 60% do total de IBU
30 min - Hallertau Tradition 20% do total de IBU
10 min - Hallertau Tradition 20% do total de IBU

LA

Uma lager muito leve, produzida com
malte pilsen Agraria. A intensGo nesta
receita & mostrar toda a versatilidade da
rampa de Schmitz moderna aliada com o

EXTRATO ORIGINAL
12°P
ALCOOL

4,8 Vol. %

CONDUCAD

Rampa de Schmitz Modema

+ Iniciar a mostura com 62°C. subir 1°C. por minuto até
fervura da mostura. Ferver por 40 minutos. -« Transferir
mostura quente para tina de clarificacdio, recircular e drenar
mosto primdrio. » Redlizar a lavagem do bagago com
aguaa 90°C. = Apés drenagem do mosto primario
adicionar enzima StarMax Beer 0,5g/kg de malte. » Conferir
a sacarificagto completa no volume total panela cheia.
Ferver o mosto por 60 minutos.

RECOMENDAGAD

Lallemand - Diamond, 200 g/hL.
Inocular a 10°C e fermentar a 10°C.
Maturar a-1°C por 15 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria
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% K Receita de Quadrupel classica com toque
- TR de malte de centeio para aveludamento
N oo e SpecialW® para dar complexidade.

e, NS Rampa de Schmitz para melhorar
rendimento e dar complexidade de decocgfo. Fermentagiio em
temperatura baixa (15°C arriada, fermentacdo 18°C e fim 20°C) para
evitar a formagao de alcoois superiores. Acréscimo de bala de banana e
pinhdo. Banana no meio da fervura e pinhdo pré-gelatinizado em forma
de sapecada (caramelizagdo) ou cozido, moido grosso e dosado no inicio
da mostura. Para dar complexidade e togque de envelhecimento,
aplicacdo de Oakmax Carvalho Americano na maturagao.

COMPOSIGAD DOS MALTES

Tipos de malte - %

Pilsen Agrdria - 82
Weyermann®Malte de Centeio - 5

Weyermann® Especial W® - 3
Agucar Cristal - 10

LUPULAGEM - 20 18U

60min - Saaz 10% do total de IBU.

LA

INGREDIENTES

EXTRATO ORIGINAL

22°P

ALCOOL

9,3 Vol. %

CONDUCAQ

Rampa de Schmitz Modema

Iniciar a mostura com 52°C subir 1°C por minuto até 66°C.
Manter em repouso por 60 minutos, elevar a temperatura
para fervura por 30 minutos. « Transferir mostura quente
para tina de clarificacdo, recircular e drenar mosto primario.
Realizar a lavagerm do bagago com agua a 90°C.

Ap6s drenagem do mosto primario adicionar enzima
StarMax Beer 0,5g/kg de malte. » Conferir a sacarificaggio
completa no volurme total panela cheia.

Ferver o mosto por 90 minutos.

RECOMENDAGAD

Lallernand — Abbaye, 100 g/hL.

Iniciar a 15°C. e deixar subir a 20°C.

Maturar a 4°C. por 2 dias e baixar a
temperatura a -1°C. para sedimentar a levedura.
Maturar no minimo mais 12 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agrdria.

agraria



[111111111111711]

Bock Vermelha com wuma carga
complexa de maltes especiais. Ldpulos
- Magnum e Ariana. Levedura Diamond e

R i rampa de mostura Schmitz Moderna.

COMPOSICAO DOS MALTES

Tipos de malte - %

Pilsen Agraria - 79,6
Weyermann® Carared® - 10
Weyermann® Melanoidina - 10
Weyermann® Carafa Especial®III - 0,2
Weyermann® Caraaroma® - 0,2

LUPULAGEM - 35 IBU

60 min - Hallertau Magnum 60% do total de IBU.
30min - Hallertau Ariana 20% do total de IBU.
T0min - Hallertau Ariana 20% do total de amargor.

LA

EXTRATO ORIGINAL

16,5°P

ALCOOL

7,0 Vol. %

CONDUCAQ

Rampa de Schmitz Modema

Iniciar a mostura com 45°C e subir 1°C por minuto até
fervura. « Manter mostura fervendo por 40 minutos.
Transferir mostura quente para tina de clarificaco, recircular
e drenar mosto primdrio. » Redlizar a lavagerm do bagaco
com agua a 90°C. « Apés drenagem do mosto primario
adicionar enzima StarMax Beer 0,5g/kg de malte. » Conferir
a sacarificagtio completa no volume total panela cheia.
Ferver o mosto por 90 minutos.

RECOMENDACGAO

Lallernand — Diamond, 200 g/hL.

Iniciar a 10°C e deixar subir a 12°C.

Maturar a 4°C por 2 dias e baixar a temperatura
a-1°C para sedimentar a levedura.

Maturar no minimo mais 12 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

agraria
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EXTRATO ORIGINAL

12°P «
Uma lager muito leve, produzida com L8 Vol. %
malte Pilsen Agraria. A intencGo nesta ' '
receita & mostrar toda a versatilidade da
nova levedura da Bio4 Kveik like Lager 2
fermentada aos 30°C e mesmo assim GUNDUGAU
gerando cervejas extremamente neutras. Infusdo Simples

Iniciar a mostura com 50°C e manter em repouso por
~ 20 minutos. » Elevar a temperatura para 62°C por 30 minutos.
GUMPUSIGAU DBS MALTES » Subir a temperatura da mostura para 72°C por 20 minutos.

Depois no fim de mostura, 78°C por 5 minutos.

Tipos de malte - % - Ndo deixe de usar o Maltezyn HT 0,5 g/kg de maltee o
Pilsen Agréria - 100 StarMax BG Super 0,8 g/kg de malte no inicio das mn:sturua
» Fervura do mosto por 75 minutos.

LUPULAGEM -251BU RECOMENDAGAD

60min - Hallertau Tradition 40% do total de IBU _ e Py

30min - Hallertau Tradition 20% do total de IBU e

10min - Hallertau Tradition 40% do total de IBU Inocular a 30°C e fermentar a 30°C.
Maturar a -1°C por 15 dias. -

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

LA

agraria
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INGREDIENTES

EXTRATO ORIGINAL

3 20°P
ALCOOL
-'Ah ¥ A intengiio € fazer uma Sour dassica 81 Vol. %
[\ . usando duas cepas distintas a Philly Sour e ' )
B Nottingham, fermentagdo a 25°C.
. Ambas gerario aromas frutados muito 2
interessantes com acidez agradavel de anDUGAu
uma sour. O diferencial &€ apostar no aroma do Hallertau Blanc para Infusdo Simples
harmonizar aromas de frutas verdes com a acidez. Extrapolaremos a
receita com um Dry Hopping também com H. Blanc usando como Iniciar a mostura com 40°C e manter em repouso por 20
f;";f':lii"ﬂﬂ SNZATIIHGI 0 AroTzye SR SIE SRS minutos. « Elevar a temperatura para 62°C. por 30 minutos

Subir a temperatura da mostura para 72°C. por 20 minutos

=~ Depois fim de mostura 78°C por 5 minutos. « Ndo deixe de

EUM PﬂSlGAﬂ DUS MAI—TES usar o Maltezyn HT 0,5 g/kg de malte e o StarMax BG
Super 08 g/kg de malte no inicio das mosturas.
Tipos de malte - % Fervura do mosto por 30 minutos.

Pilsen Agrdria - 60
Trigo Claro Agrdaria - 40

RECOMENDACAQ
I-“PU'-AGEM . 1 4 IBU Lallemand — Nottingham, 100 g/hL.

60min - Hallertau Blanc 20% do total de IBU e Lallemand Philly Sour 100 g/hL.
— dosar como FWH Inocular a 25°C e fermentar a 25°C.
15min - Hallertau Blanc 20% do total de IBU Maturar a-1°C por 15 dias.
Omin - Hallertau Blanc 60% do total de IBU
Dry Hopping - 4,2 g/l Hallertau Blanc fim fermentagéo Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agréria.
- Dosagem de Aromazyme 5 g/hL

LA

agraria
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» ' ‘ I 7.0 Vol. % «

= 1

- TLARA CONDUGAD

Tripla Decocgao com Finalizacéo Schmitz
j Iniciar a mostura com 35°C e manter nesta temperatura por
o Uma Bockbier Clara produzida com uma 30 minutos. « Subir 1°C por minuto até 53°C e manter em
R o - tridecoccto (duas decocgdes cldssicas e a repouso por 15 minutos. » Separar o mosto gordo para ferver
. e — terceira  decoccio com  Schmitz). (aproximadamente 33% do volume). « Com a mistura das

mosturas elevar a temperatura entre 60°C a 65°C manter nesta
temperatura por 10 minutos. » Separar novamente a mostura

"u DUS M ALTES gorda (aproximadamente 33% do volume) e ferver por
GUM PﬂSlGA 20 minutos. « Com a mistura das mosturas elevar a temperatura
entre /6 a 7/8°C e manter nesta temperatura por 5 minutos.

Subir a temperatura de 100% da mostura até fervura e manter

LT e mostura fervendo por 20 minutos. « Transferir mostura quente

Pilsen Agrdria - 69 para tina de darificaco, recircular e drenar mosto primflrnir:}.

Munique Agraria - 2 Redlizar a lavagem do bagago com agua a 90°C.

Weyermann® Carapils® - 27 Apbs drenagem do mosto primdrio adicionar enzima StarMax
Weyermann® Melanoidina® - 1 Beer Super 0,5g/kg de multe.‘ Conferir a sacarificagto {:ﬂmpletu
Weyermann® Caramunique® Il - 1 no volume total panela cheia. « Ferver o mosto por 60 minutos.

RECOMENDAGAD
L“P“LAEEM = 35 IBU Lallemand - Diamond, 200 g/hL.

Iniciar a 10°C e deixar subira 12°C.
60min - Hallertau Magnum 60% do total de IBU. Maturar a 4°C por 2 dias e baixar a

30min - Hallertau Tradition 20% do total de IBU. temperatura a -1°C para sedimentar a levedura.
T0min - Saphir 20% do total de amargor. Maturar no minimo mais 12 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

LA

agraria



[111117111111771]

INGREDIENTES

EXTRATO ORIGINAL

7
ALCOOL
Usaremos uma rampa muito antiga. 5,0 Vol. %
Como os rendimentos nesta carga de
malte sGo baixas, propomos uma I
mostura antiga e bastante incomum. GGNDUGAU
Chama-se decocgao de 1 fase segundo .
Schmitz. Ela sera de seguinte maneira. Arriar aos 62°C (40 min), subir Rampa de Schmitz Modena
para 72°C (20 min). O que muda bastante nesta receita & que ndo Iniciar @ mostura com 62°C manter em repouso por 40 minutos.
faremos o Mash Out a 78°C, como explicado na condugao da mostura. Elevar a temperatura para 72°C por 20 minutos. » Subira

temperatura da mostura para fervura e manter fervendo por

20 minutos. » NGo deixe de usar o LowFoam Beer 5g/hL » Transferir a

mostura quente para a tina de darificag@o, iniciar a drenagem do

SI "0 DBS M ALTES mosto quente (aprox. 90°C). » Dosar no mosto primério 0,5 g/kg de

EBM Pﬂ ';A malte da enzima StarMax Beer Super. = As lavagens do bagago
devem ser executadas também aos 90°C (recomendado 2 lavagens
Tipos de malte - % apenas). » Terminada a drenagem total do bagacgo conferira

sacarificagdo completa do mosto.
Pilsen Agraria - 100 Apo6s isso subir ferva o mosto por 60 minutos.

LUPULAGEM - 44 IBU RECOMENDACAD

60min - Hallertau Magnum 60% do total de IBU. Lallemand — Novalager, 50 g/hL.
20min - Hallertau Callista 20% do total de IBU. Iniciar a 10°C. e deixar subira 12°C.
10min - Hallertau Callista 10% do total de IBU. Maturar a 4°C por 2 dias e baixar a temperatura

Omin - Hallertau Callista 10% do total de IBU. a-1°C. para sedimentar a levedura.

Maturar no minimo mais 21 dias.

Para maiores detalhes procure a equipe técnica da Agraria.

LA

agraria



