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Magna de SanMiguel, es una Cerveza Golden lager de 5,7°
de color dorado intenso, perfil de maltas caramelizadas y un
sutil sabor a Iipulo mas marcado que una Lager estandar.

Elaborada con 3 Iipulos centroeuropeos y americanos
anadidos en 3 tiempos, que gracias su equilibrio de sabor e
intensidad de matices que le caracteriza, no la hacen
demasiado fuerte para tu dia a dia.

Magna de Cervezas SanMiguel, inspirada en las Helles
Exportbier Alemanas, es la interpretacion contemporanea del
mundo cotidiano de los maestros cerveceros de SanMiguel,
que buscan adaptarse al nuevo panorama de las cervezas
lager y a los gustos diarios mas exigentes.




NOTA DE CATA

Magna de SanMiguel es una creacion cervecera pensada para aquellos que buscan una
mayor intesidad de sabor en su dia a dia. De color dorado y sutil sabor a Itipulo, posee un
cuerpo y amargor equlibrados y una sedosa textura en boca.

@ APARIENCIA
U Cerveza lager de color dorado y brillante.

SABOR

Aromaticamente tiene un perfil muy equilibrado. Se
aprecian intensidades ligeras a frutas blancas y
maduras junto a notas herbales y florales de lupulo
fresco y aromas a malta tostada. En boca tiene
cuerpo, un amargor moderado y una textura sedosa.

K@ﬂ MARIDAJES

Gazpacho de tomate y aguacate o de remolacha.
Verduras en su jugo o a la plancha.

Pescados a la plancha o marinados.

Ensaladilla rusa o patatas bravas.

'& TEMPERATURA DE SERVICIO
Entre 4°- 6°

CRISTALERIA

Tiene el cuerpo ancho y se estrecha en la forma de
la boca con el objetivo de formar una buena :
espuma que retenga el carbénico y los aromas de la 4
cerveza. -
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Se trata de una lager
“muy redonda”.




LUPULACION EN
TRES TIEMPOS
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A destacar en el proceso de elaboracion, la lupulacion
en tres tiempos que consiste la dosificacion en tres
momentos diferentes, durante la elaboracién del mosto
cervecero.

1 & Al principio de la ebullicion, se dosifican de los lipulos amargos,
o que permite desarrollar la base del amargor.

2 ® Una segunda dosificacion con lipulos arométicos alemanes durante
la ebulliciéon aporta aromas herbales y florales que se complementan.

3 ® Y se intensifican con una tercera dosificacion (late hopping) al
final de la ebullicién, con otro lipulo aromatico americano.

Las diferentes dosificaciones durante la ebullicion del mosto permite la
extraccion de aceites aromaticos, que permanecen en la cerveza y aportan
los aromas herbales y florales.
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