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Cervezas Nazarí S.L.
Crta. Puerto de la Ragua, km. 10.2
18494 – Laroles ( Granada)

www.cervezasnazari.com
info@cervezasnazari.com

+34 958 760 230

DATA SHEET

Reference / EAN: 8437015618050
Name: TARAMAY

Estyle: Fruit Beer con Chirimoya
Color: 14 EBC

Amargor: 22 IBU
Graduación: 6,5% Vol.
Descripción: La Cerveza Taramay, desarrollada desde el principio con maltas nobles

cuidadas al detalle. La caracterís�ca principal es su alto contenido en pulpa
de Chirimoya un toque asidrado seco y refrescante.

Proceso de elaboración: Los granos de la malta se molturan para posteriormente mezclar con agua a
determinada temperatura para dar comienzo al proceso de maceración en el
que se convierte en almidón de la malta de cebada en azúcares.
Una vez realizada la maceración se filtra el cereal para que se quede un
mosto de cerveza limpio de impurezas para llevarlo a ebullición. Se añaden
los lúpulos para su conservación y aroma y los botánicos que realzarán su
personalidad (pulpa de Chirimoya).
Con la ebullición el mosto se queda esterilizado. A con�nuación se enfría a
15 y 23º para que las levaduras puedan desarrollarse correctamente.

Doble Fermentación: En la 1ª fermentación la levadura transformará los azúcares del mosto en
alcohol. Este proceso se realiza en cubas con control de temperatura y las
levaduras permanecen en ac�vidad entre 6 a 8 días, periodo en el que habrá
fermentado por completo. La temperatura del mosto se reduce a 2°C para
poder extraer la levadura y el mosto se trasladará a una cuba en la que
madurará y reposará durante 3 ó 4 días.

La 2ª fermentación en botella. Una vez clarificada se añade azúcar al mosto
que servirán como alimento para que la levadura realice la 2ª fermentación
en botella en una sala con temperatura entre los 18-20ºC para que la
cerveza pueda fermentar correctamente. Al cabo de unos 3 meses se
procederá al e�quetado y envío.

Presentación: 33 cl.
Temperatura de Servicio: Entre 3◦C y 4◦C

Gastronomía Acompañar con pescados y mariscos
Ingredientes y Alérgenos: Malta de Cebada

Lúpulo
Levadura
Pulpa de Chirimoya
Agua de Sierra Nevada

Web: h�p://cervezasnazari.com/nuestras-cervezas/taramay


