BUENAS PRACTICAS

PROCEDIMIENTO RECOMENDADO PARA BRUT IPA

Brut IPA es un estilo cervecero nacido recientemente que hace honor a las caracteristicas del Champagne, uno de los vinos espumosos mas apreciados del mundo.
“Brut” es el nombre dado a una de las categorias mds secas de esta bebida y esta particularidad, es la que més predomina en este tipo de IPA; caracterizada por ser seca,
pdlida'y con un intenso aroma procedente del lipulo, que se afiade en grandes cantidades al final de la ebullicion y de la fermentacién. En definitiva, la caracteristica
principal de las Brut IPA es la atenuacion total, y esta se puede alcanzar afiadiendo la enzima de AB Vickers Glucoamylase 400 (glucoamilasa, amilglucosidasa o también
conocida como AMG) al proceso, como se describe a continuacién.
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- Infusion simple a 63-70°C (149-158°F).

- Afadir de 2 a 4 | de la enzima AB Vickers Glucoamylase 400 (AMG) por cada GLUCUAMYLASE 400

1.000 kg de malta al inicio de la maceracién, para asegurar una buena mezcla.
(GAG 511)

- Eltiempo minimo de maceracién debe ser de 60 minutos.

La glucoamilasa 400, también llamada

amilglucosidasa, es una enzima sacarificante

de grado alimentario y libre de OMG, derivado
- Separacién del mosto. de una cepa seleccionada de Aspergillus niger.

Es una exoglucosidasa capaz de hidrolizar los
enlaces glucosidicos a-1,6 y 3-1,4 del almidon,
dando lugar a unidades simples de glucosa.

- Ebullicién estandar (60 min).
- No anadir lipulo de amargor durante la ebullicion. VENTAJAS

Maximiza la conversion de azucares complejos y
almidon a azdcares sencillos, incrementando la
fermentabilidad del mosto.

T . L. 5 Minimiza la presencia de azlcares residuales.
- Anadir lupulos de variedades aromaticas en la caldera una vez finalizada la

ebullicién o directamente en el whirlpool. Proporciona un alto grado de atenuacion,
caracteristica tipica de las Brut IPA.

TRANSFERENCIA AL FERMENTADOR DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEQ

La dosis recomendada es:

2 -4 litros/1.000 kg de malta (a afiadir durante la
maceracion).

= 4 10 ml/hl de mosto (a afadir al principio de la
FERMENTACIUN fermentacion).

AB Vickers Glucoamylase 400 (AMG) es una enzima
adecuada para la produccién de cervezas del estilo
Brut IPA. Se puede aplicar al inicio de la maceracion o
en el fermentador al inicio de la fermentacion,
aungue es posible anadirlo en ambas etapas para
asegurar una maxima atenuacion.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

APARIENCIA FisICA: Liquido con una densidad
de 1,0-1,2.

COLOR: Marrén (puede variar ligeramente entre
lotes).

F4 ACTIVIDAD: 475 AMGP/g como minimo.
MAD U RAB I 0 N 1 unidad AMG se define como la cantidad de
enzima que hidroliza 1 umol/min de p-nitrofenil
a-glucopiranosido a 37°Cy pH 4,4.

Para obtener més informacion o ideas para nuevas recetas, visita www.lallemandbrewing.com @
brewing@lallemand.com




