100.- Munich Helles — (Sascumes) — 26/08/2026

RESUMEN Previsto |Real Doble fondo NO
Volumen (litros) |20 20 HopSpider NO
Color (EBC) 8 Bolsa lipulo | ST
Amargor (IBUs) |18
Densidad inicial | 1048 1050
Densidad final 1014 1014
Alcohol (%ABV) [4,6 4,8
Maltas Kg Lupulos en la receta Usados realmente T (min.)
Pilsner 3,90 35 g Hallertauer Mittelfriih 4 % | Los previstos 75'
Munich I 0,40 20 g Hallertauer Mittelfrith 4 % | Los previstos 5
CaraHell 0,25
Total Maltas 4,55
Cascara arroz 0,05
Anadidos Cantidad | Momento Levadura Seca
Irish Moss 5¢ 10' SafLager W-34/70 2 sobres
Nutrientes levadura 1 pastilla | 10" Atenuacion 80-84 %
Acido fosférico 1 ml Agua macerado Tolerancia ABV 9-11 %
Acido fosférico 0,Sml |Agualavado Hidratar: NO
Temperatura trabajo 12-18°C
Temperatura inoculacion | 17°C
Ajuste de Temperatura | (Nevera) /12°C
Agua total (L) Pérdidas
Objetivo en el grano |en el hervido |al final |Total
20 4,55%0,97 |3,83*75/60 2,88 32,1
Agua macerado (L) engrano |en fondo Total (macerado)
L/Kg=2,78 2,78*%4,55 3,5 16,1
Agua lavado (L) total macerado Total (lavado)
32,1 16,1 16
Macerado, T°C |Tiempo |Observaciones
Lavado y Hervido
Inicial 37°C |20/
Beta-amilasas 62°C |30’
Alfa-amilasas 72°C 30"
Lavado 78°C | Al final | Detiene la actividad enzimatica
Hervido 100°C |75’ Prolongado 15' (total: 90") para controlar la densidad




., Prev. | 7 dias/12°C 3 dias/18°C 28 dias/2°C Choque frio
Fermentacion
Real |12 dias/12°C 3 dias/18°C 30 dias/2°C NO
Carbonatacién |Prev. |30 dias/24°C Vol. CO, T°C final 6,5 g/1
(Dextrosa) Real |45 dias/24°C 18°C (diacetilo) | 6,5" g/l
Maduracion Prev. |3 Meses16°C | Real La prevista

Control de Volumen 1 Después de lavar (preboil) (litros)

Objetivo Pérdidas en hervido |Pérdidas finales | Previsto |Real

20 3,83*75/60 2,88 27,7 28,6

Control de Volumen 2 Después de hervir, en caliente (litros)

Objetivo Pérdidas finales Previsto Real
20 2,88 22,9 24
Pdantes * Vames Pddespués * Vdespués 14%

iMal! Las medidas de D no son
36*28,6= 1030 37*24 = 888 coherentes

Control de Volumen 3 Enfriado, ya en el fermentador (L)

Vaespues * Factor de enfriado |[Real |Pérdidas finales |Habra |Objetivo  |En Botella

24 * 0,96 =23 23 -2,88 20,1 |20 ;0K! 20
Control de Densidad °Brix Densidad Vqlumen
y Volumen (litros)

: 84=>| 1034
Después de layar ‘ 86 |nt =74%
(antes de hervir, preboil) densimetro=> 1036
Después de hervir 9=> 1037 24
(aln caliente) densimetro=>| 1037
En el fermentador 12’5:> 1052 23 17°C
(frio sin levadura) densimetro=>| 1050

Rendimientos

Macerado | Fermentaciéon® | Total*
74 % 80 % 70 %

—

En el Priming se anade 1 g de levadura F2 de Fermentis, controlando igualdad de temperaturas.

2 Calculadora de GrainFather. Estima el % de azicares extraidos durante el macerado y el lavado.

3 Calculadora de GrainFather (hay que introducir todos los fermentables utilizados) Mide la eficacia del sistema hasta empezar la
fermentacion (tiene en cuenta los litros que hay inicialmente en el fermentador)

4 Calculadora de GrainFather (hay que introducir todos los fermentables utilizados) Mide la eficacia del sistema hasta el final de

todo el proceso (tiene en cuenta los litros que realmente se embotellan)



