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Dry Irish Stout

Podria decirse que es la exportacion mas
famosa de Irlanda, Dry Irish Stout

tiene un publico fiel en todo el mundo.
Nuestro Kit de receta tiene un pronunciado
sabor tostado, que recuerda el café en
sabor y aroma, esto debido a una generosa
racion de cebada tostada. El amargo del
lupulo realza la sequedad, y su cuerpo
mediano hace de esta

cerveza oscura una muy bebible. Este es
uno de los mas populares estilos entre los
cerveceros caseros, después de unas
pintas, entenderas por qué.

0.G: 1,052 LISTO: 6 semanas

1-2 semanas en fermentacion primaria, en
secundaria 2-4 semanas, 1-2 semanas de
acondicionamiento en botella

INVENTARIO DEL KIT:

GRANOS ESPECIALES

- 0. 75 Lb de Roasted Barley

- 0.25 Lb de Black Malt

Fermentables

- 6lbs Briess Liquid Malt Extract(60 Min)

--. 1 |b Briess Dry Malt Extract(60 min)
Lupulos

- 1.50z Kent Goldings(60 min)

LEVADURA

- Wyeast 1084 Irish Ale

Alternativade Levadura seca:

La levadura Safale S-04

Estas instrucciones son simples
procedimientos basicos para la elaboracion
de cerveza, por favor consulte las
instrucciones de su kit de inicio para
obtener instrucciones especificas sobre el
uso de equipos y procedimientos comunes,
tales como sifén, embotellado, desinfeccion,
etc.

Para obtener instrucciones mas detalladas,
por favor visite www.Caribbeanbrewing.com
ANTES DE EMPEZAR ...

REQUISITOS MINIMOS

- Homebrewing kit basico para la
elaboracién de cerveza de 5 galones

- Olla de Stainless Steel de al menos 5
galones de capacidad

- Una garrafa de 5 galones de vidrio con
tapén y camara de aire, para usar como un
fermentador secundario - Si usted no tiene
un fermentador secundario puede omitir la
segunda fermentacion y afiadir una semana
adicional para la fermentacion primaria
antes de ser embotellado

- Aproximadamente dos cajas de botellas
de cerveza de 12 0z 0 22 0z que no sea de
rosca

Desempadque el nuevo kit

- Refrigere la levadura a su llegada

- Localizar el inventario del kit (arriba) - esta
es la receta para la cerveza, asi que tenlo a
mano

- Doublecheck el contenido de la caja
contra el Inventario de Equipo

- jContactenos de inmediato si usted tiene
alguna pregunta o duda!
PROCEDIMIENTO

UNOS DIAS ANTES DE la elaboracion de
la cerveza

1. Incubar la levadura. Sacar la levadura de
la nevera, y hacer como se muestra en la
parte posterior del paquete de levadura.
Debe dejarla en un lugar célido (70-80 ° F)

para incubar hasta que el paquete
comienza a inflarse. Dejelo por lo menos 3
horas para que infle, algunos paquetes
pueden tardar hasta varios dias para
mostrar la inflacion. La levadura inactiva se
puede sustituir, pero no un lote que no
fermente correctamente.

EL DiA DE LA ELABORACION DE LA
CERVEZA

2. Recolecte 2.5 galones de agua y
encienda la estufa.

3. Granos especiales ya molidos. Vierta el
grano molido en una bolsa de malla
suministrados y ate el extremo abierto en
un nudo. Reposar durante 20 minutos o
hasta que el agua llegue a 170 ° F. Retire la
bolsa y deseche.

4. Llevar a ebullicion y agregar 6 libras de
extracto demalta liquida y .5 libras de
extracto de malta seca. Retire la olla de la
hornilla y mezcle ambas maltas para que
queden bien disueltas en el agua.

5. Volver a hervir. La mezcla ahora se llama
"wort", el termino utilizado por los
homebrewers para referirse a la cerveza
antes de fermentar.

- Afadir 1.50z del lupulo Kent Goldings y
hervir durante 60 minutos.

6. Enfriar el mosto. Cuando el hervor de 60
minutos ha terminado, enfriar el mosto a
unos 100 ° F lo mas rapidamente posible.
Use un wortchiller, o poner la olla en un
bafio de hielo en su fregadero.

7. Desinfectar los equipos de fermentacion
y el paquete de levadura. Mientras que el
mosto se enfria, desinfectar los equipos de
fermentacion - fermentador, una tapa o
tapon, blogueo de la fermentacion, embudo,
etc -, junto con el paquete de levadura y un
par de tijeras.

8. Rellene fermentador primario con 2
galones de agua fria, vierta en el mosto se
enfria. Salir de cualquier lodo espeso en el
fondo de la caldera.

9. Afadir mas agua fria cuando sea
necesario para obtener un volumen de 5
galones.

10. Airear el mosto. Selle el fermentador
agitando vigorosamente creando
salpicduras durante unos minutos, o usar
un sistema de aireacion con piedra de
difusion.

11. Medir la gravedad especifica del wort
con un hidrémetro y registrar.

12. Afadir la levadura una vez que la
temperatura del mosto es de 78 ° F o
menos (no caliente al tacto).Use las tijeras
desinfectadas para cortar una esquina del
paquete de levadura, y con cuidado vierta la
levadura en la fermentacion primaria.

13. Airlock. Afiadir aproximadamente 1
cucharada de agua al airlock previamente
desinfectado. Introduzca el airlock en la
tapa o tapén de goma, y selle el
fermentador.

14. Mueva el fermentador a un ambiente
fresco, oscuro y tranquilo hasta que
comience la fermentacion.

MAS ALLA DEL DIA DE LA
ELABORACION DE LA CERVEZA, 1-2
semanas

15. Fermentacién activa comienza. Dentro
de aproximadamente 48 horas del dia de

laboracion de la cerveza, la fermentacion
activa comenzara - habra un tope de
espuma en la superficie de la cerveza, el
peso especifico, previamente calculado con
un hidrémetro, se reducira de manera
constante, y usted puede ver las burbujas
saliendo a través del airlock. La
temperatura 6ptima para la fermentacion de
esta cerveza es 64-75 ° F - mover el
fermentador a un lugar mas calido o mas
frio, segun sea necesario.

16. Fermentacién activa termina.
Aproximadamente una semana o dos
semanas después del dia de la elaboracion
de la cerveza, la fermentacion activa debe
terminar. Cuando la capa de espuma de la
levadura cae al fondo del fermentador, la
actividad de burbujas en el airlock
disminuye o se detiene, y el peso especifico
medido con un hidrémetro es estable,
continte con el siguiente paso.

17. Transferencia de cerveza para
fermentador secundario. Desinfectar el
sifén, airlock y todo el equipo que tenga
contacto con la cerveza. Transfiera la
cerveza del fermentador primario al
secundario.

MAS ALLA DEL DIA DE LA
ELABORACION DE LA CERVEZA-
FERMENTACION SECUNDARIA

18. La segunda fermentacién. Deje que la
cerveza afieje en el fermentador secundario
durante 2-4 semanas antes de proceder
con el siguiente paso.

EMBOTELLADO- Un mes después de la
elaboracion de la cerveza

19. Desinfecte el sifén y el equipo para
embotellar.

20. Mezcle la solucién para carbonatar (una
cantidad moderada de azucar disuelta en
agua).Use las siguientes cantidades, en
funcion del tipo de azucar que va a utilizar:
- Azucar de maiz (dextrosa) 2 / 3 de taza de
agua de 16 onzas.

- El azicar de mesa (sacarosa) 5/ 8 de
taza de agua de 16 onzas.

A continuacion, llevar la solucion a
ebullicion y se vierte en el cubo de
embotellado.

21. Transfiera la cerveza en el cubo de
embotellado y mezcle con la solucion de
carbonatar. Revuelva suavemente para
mezclar-no salpicar.

22. Llenar y poner las tapas a las botellas.
1-2 semanas después del Dia
EMBOTELLADO

23. Afigje las botellas a temperatura
ambiente durante 1-2 semanas. Después
de este punto, las botellas se pueden
almacenar en frio.

24. Para servir. Vierta en un vaso limpio,
teniendo cuidado de dejar la capa de
sedimento en el fondo de la botella.
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