Plantilla para determinar la cantidad de azucar para embotellado,
en gramos para 18,92 Litros (5 galones americanos)

Aricar
(Grs)
244
237
Temperatura ‘Volumen de e
(C?) COs 334
ESTILO co2 | L 45 212
Amber Hybrid Beer 2.1-31 ] 208
American Amber Ale 2,028 & _ 189
Belgian Strong Ale 22-30 o
Belgian and French Ale = 2,129 40 4 191
Bock 2227 L
Dark Lager 22-2.9 ] 183
English Brown Ale 1327 g 174
English Pale Ale 0.8-2.4 5]
European Amber Lager 24-28 — a5 | 168
Fruit Beer 2,0-3.0 g _ !
German and Rye Beer ~ 24-29 153
Indian Pale Ale 2.2-2,7 = 153
Light Hybrid Beer 2328 10° _|
Light Lager 2328 — 30 4 145
Pilsner 2328 12° — '
Porter 1828 s 136
Scotish and Irish Ale 1528 = 130
Smoked Lager 1,8-3.0 167 _|
Sour Ale 1.8-3.1 — 123
Spice Beer 2,0-3,0 13 257 115
Stout 1828 200 |
Sirong Ale 1,6-2,5 ] 107
L > 2
240 g | o
’ a2
85
7
1.5 1
& 69
Instrucciones: &0
Iniciar marcando la temperatura de la cerveza
previo al embotellado [Ci:i;mrﬁmién 54
marcar el volumén de deseada (b y
ayudado de un elemento reclo la, warila, edc} 47

masrcar can lapiz desde el punto (a) pasando par

&l punta (b’ ar al punto () para saber la

cup':lr-'hd';t;l :n":g-'I ..f:r an:I Sﬂbﬂdb dela a8
ocerveza (priming sugar).




