
LAN1616 – TECNOLOGIA DE BEBIDAS 

Aula Prática 21/03/2017 – Produção de Cerveja na Panela (Wheatwine) 

 

 

 

 

Carga de malte 

5,0 kg Malte de trigo Wheat Munich 50 % do total de grãos utilizados 

2,5 kg Malte de trigo Wheat malt 25 % 

1,4 kg Malte de cevada Munich 14 % 

0,9 kg Malte de cevada Vienna 9 % 

0,2 kg Malte de cevada Carared 2 % 

Lúpulo 

60 g  Target (10% alfa ác.) – adicionados aos 20 min. de fervura 

“Temperos” 

200 g Café em grãos moídos grosseiramente 

35 g Zimbro amassado 

Levedura 

15,3 g Safale S-33 (levedura tipo ale) 

 

Água de mostura – 30 L    pH 4,8 (acidificação com ácido cítrico) 

Água de lavagem – 8 L     (lavagem até obter 30 L) 



Modo de preparo 

 

(Referência para os francófonos: https://pt.wikipedia.org/wiki/Palmirinha_Onofre) 

 

Mostura por Infusão 

 

Sacarificação (50 min.), Mash-off ou inativação enzimática e lavagem a 74 °C 

 

Fervura 

Evaporação de cerva de 2 a 3 L de água durante a fervura de 40 min.; adição de lúpulos 

aos 20 min. (confere amargor e sabor); adição de “temperos” (café e zimbro) quando a 

fervura foi finalizada (knock-out). 
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Resfriamento e decantação do mosto (para eliminar o trub/ borra que não ficou na 

panela de fervura); inoculação de levedura S-33 (15,3 g) re-hidratada com 30 minutos 

de antecedência (em 120 mL de água).] 

Densidade Original medida = 1,080 (ou aproximadamente 20 °Brix) 

Teor alcoólico esperado = 8,67 % (v/v) 

 

Fermentação 

À temperatura ambiente (com ar condicionado ligado) ≈ 20 °C; 

Início da fermentação em 16 h (borbulhamento) 


