Fiche de brassage Blanche


       

Date : 8 juin 2019
Brasseurs : 
Ingrédients 
(pour 20 litres de bière)








	Ingrédients
	Type
	Quantité

	Malt


	Pilsen
	3 kg 

	
	Malt de froment
	3 kg

	
	
	

	Eau
	empâtage
	20 L

	
	lavage drèches
	10 L

	Houblon
	1er  houblonnage : Spalt select
	25 g

	
	2nd  houblonnage : Citra
	20 g

	Levure
	Breferm Blanche
	1 sachet


Brassage

	Opération
	début
	fin
	T °C
	Durée
	Incidents

	Empâtage
	
	
	50-55
	0
	

	Brassage
	
	
	65-70
	1 h 30
	

	Désactivation des enzymes
	
	
	80
	10 min
	

	Filtration 
	

	Lavage des drèches
	Eau chaude  

	Cuisson et 1er houblonnage
	
	
	ébullition
	1 h 30
	

	2nd houblonnage 
	
	
	ébullition
	10 min
	

	Filtration et mise en tonneau
	


Fermentation : mise en tonneau et ajout de levure après refroidissement


Attention, afin de laisser échapper le gaz produit pendant la fermentation et d’éviter que l’oxygène  vienne oxyder votre bière, il est impératif de mettre un barboteur sur le tonneau. Si vous n’avez pas de barboteur, fermer le tonneau avec un bouchon percé dans lequel vous ferez passer un tuyau dont l’autre extrémité plongera dans une bouteille remplie d’eau. 



	Si complément d'eau : quel volume ?
	

	Durée totale en tonneau
	1 mois


Embouteillage : date :

Après environ un mois en tonneau, soutirer la bière afin de la séparer du dépôt de levure et autres résidus présent dans le fond du tonneau. Estimer alors le volume réel de bière obtenu puis y incorporer un équivalent de 7 grammes de sucre par litre de bière (afin d’éviter toute contamination, il est préconisé de dissoudre ce sucre dans un peu d’eau bouillante avant de le mettre dans la bière). Homogénéisez délicatement le mélange bière –eau sucrée avant de mettre en bouteille.

Soutirage et ajout de sucre après dissolution dans un peu d'eau bouillante 

	Quantité totale de sucre
	
	Quantité de sucre par litre
	8 g


Attendre environ un mois de refermentation en bouteille avant dégustation. Si au bout d’un mois la bière ne pétille pas, c’est que la température de votre cave pendant la refermentatiion était trop basse. Remonter alors vos bouteilles pendant une dizaine de jour à température ambiante.

Caractéristiques

	Densité initiale
	Densité intermédiaire
	Densité finale
	Alcool % vol 
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	Volume obtenu
	Couleur bière
	Goût
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