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Refermentagdo para Geragdo de CO,






Calculo para Refermentagdo

Krdusen (cerveja verde na cerveja fermentada)

Denomina-se Krdusen o mosto da cerveja que se
encontra no estdgio da fermentagdo principal. Este
termo descreve a formagdo de espuma que é o
espelho da espuma sobre o mosto em processo de
fermentagdo.

Forte Formagdo de Espuma = Hochkrdusen
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Calculo para Refermentagdo

Krdusen

No  tanque de maturagado sdo  dosados
aproximadamente 10% de Krdusen sobre a cerveja
jovem com a fermentagdo ja concluida

—  Levedura fresca e
com vitalidade alta

——  Extrato
Fermentescivel
—  Melhoria na degradagdo do
Diacetyl
Formagdo de Pressdo pelo CO, formado !l




Calculo para Refermentagdo

Transfegar com Extrato Residual mais alto

Quando as diferengcas entre medicoes do densimetro
apresentarem-se de 1,0-1,3% para o final da
fermentagdo deverd ocorrer a transferéncia para o
tanque de maturagado

E necessaria antes de tudo uma determinagdo do Grau
de Fermentagdo Finallll




Calculo para Refermentagdo

Carbonatacao

= enriquecimento da cerveja com Dioxido de Carbono
mediante introdugdao de CO, no tanque de maturagao.

Dependendo da temperatura o CO, é introduzido
através da cerveja ou por cima para dentro do
tanque, gerando assim uma pressdo que, ao longo do
tempo é absorvido pela cerveja até um ponto maximo,
ponto este onde ha um equilibrio entre CO, livre e
CO, absorvido.
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Calculo para Refermentagdo

Speisegabe: introdugdo de novos nutrientes para
refermentacdo na garrafa

Speise = Extrato Fermentescivel (Mosto, Aglcar)

Procedimento principalmente recomendado para
refermentagdo em Barril e Garrafa

Adigcdo diretamente apos a fermentagdo ou entre as
armazenagens nos tranques (transferéencias) (1-14
dias a 5-7°C sem elevagdo da pressado).

Concentragdo de CO, desejada: 0,5-0,9%


















Cadlculo para Refermentagdo

Adicdo Speise

1,66% (Extrato Total) x 100%
13,89% P/V

12%

___. Serdo necessdrios 12% cerveja verde no mosto
com 13,2% (13,89 % P/V) de mosto primdrio
para que se atinja na cerveja pronta uma
concentragcdo de Dioxido de Carbono de 0,7%.

Apos 2-4 dias em temperaturas de 15-20°C, ja se
pode resfriar a cerveja para temperatura de 2-4°C.






Cadlculo para Refermentagdo

Mosto Primario AEE Ex‘g;c:llj/eil:zr“res Agua para 1 hl Mosto (Volume Final Cozido)
8,0 % Plato 1: 85 10,5 kg Malzextrakt
8,5 % Plato 1: 79 11,2 kg Malzextrakt
9,0 % Plato 1: 74 11,8 kg Malzextrakt
9,5 % Plato 1: 70 12 5 kg Malzextrakt
10,0 % Plato 1: 66 13,2 kg Malzextrakt
10,5 % Plato 1: 6,2 13,8 kg Malzextrakt
11,0 % Plato 1: 59 14 5 kg Malzextrakt
11,5 % Plato 1: 5,6 15,1 kg Malzextrakt
12,0 % Plato 1: 5,3 15,8 kg Malzextrakt
12,5 % Plato 1: 51 16 4 kg Malzextrakt
13,0 % Plato 1: 48 17,1 kg Malzextrakt
13,5 % Plato 1: 46 17 8 kg Malzextrakt
14,0 % Plato 1: 44 18,4 kg Malzextrakt
145 % Plato 1: 42 19,1 kg Malzextrakt
15,0 % Plato 1: 41 19,7 kg Malzextrakt
15,5 % Plato 1: 3,9 20,4 kg Malzextrakt
16,0 % Plato 1: 38 21,1 kg Malzextrakt
16,5 % Plato 1: 3,6 21,7 kg Malzextrakt
17,0 % Plato 1: 35 22,4 kg Malzextrakt




e Muito obrigado pela
sua atencao!
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