91.- American "Dark'" Wheat (Libro DK + Sascumes) — 10/07/2025

RESUMEN Previsto |Real |(Pagina 186, adaptada y modificada Doble fondo NO

Volumen (litros) |23 22,7 para ser "Dark") HopSpider I

Color (EBC) 31 Bolsa lipulo | NO

Amargor (IBUs) |22

Densidad inicial | 1053 1050

Densidad final 1012 1006

Alcohol (%ABV) |5,8 5,6

Maltas Kg Lupulos en la receta Usados realmente T (min.)

Pilsner 2,7 45 g Cascade 5% Los mismos 70'

Wheat Dark  |2,7 45 g Cascade 5% Los mismos 0'

Carafa II 0,2

Total Maltas |5,6

Cascara arroz |60 g

Afadidos Cantidad | Momento Levadura Seca

Irish Moss 5¢ 10’ Mangrove Bavarian Wheat M20 | 7 sobres

Nutrientes levadura 4¢ 10’ Atenuacion 70-75% (88%)

Acido fosférico 1 ml Agua macerado | |Tolerancia ABV 7,50%

Acido fosforico 0,5 ml Agua lavado Hidratar: NO
Temperatura trabajo 18-30°C
Temperatura inoculacion 23°C
Ajuste de Temperatura 22°C/26°C/3°C

Agua total (L) Pérdidas

Objetivo en el grano |en el hervido |al final |Total

23 5,6*%1 3,88*70/60 2,84 36

Agua macerado (L) en grano  jen fondo Total (macerado)

L/Kg=2,78 2,78%5,6 3,5 19

Agua lavado (L) total macerado Total (lavado)

36 19 17,0

Macerado, T°C Tiempo |Observaciones

Lavado y Hervido

Macerado' Simple 65°C |60 Banda baja del intervalo 64-70° (alcohol > dextrinas(maltosidad)

Lavado 78°C | Al final |Detiene la actividad enzimatica y extrae azlcares residuales.

Hervido? 100°C |70' (80') |Prolongado 10' para compensar paradas.

1 No pongo la tapa perforada superior y voy removiendo y controlando el caudal.
2 En el enfriado dejo el HopSpider dentro con los lupulos hasta el final, va bien.




Prev. | 7 dias a 22°C 3 dias a 26°C Choque frio
Fermentacion

Real |12d-22°C° 4dias a 26°C 3dias a 3°C
Carbonatacién |Prev. |30 dias a 24°C | Vol. CO, T°C final |5 g/l
(Dextrosa) Real |30 dias a 24° C 5 g/l
Maduracion Prev. |2 Meses a 16°C Real: | La prevista
Control de volumen 1 Después de lavar (preboil) (litros)
Objetivo Pérdidas en hervido |Pérdidas finales | Previsto |Real
23 3,88*70/60 2,84 30,4 30,2

Control de volumen 2

Después de hervir, en caliente (litros)

Objetivo Pérdidas finales Previsto Real
23 2,84 25,8 26,8
Pdantes * Vantes Pddespués * Vdespués 5%

jCorrecto!

30,2 * 43=1299

26,8 * 46 =1233

Control de volumen 3

Enfriado, ya en el fermentador (L)

Vaespuss * Factor de enfriado |Real |Pérdidas finales |Habra | Objetivo |En Botella
26,8 * 0,96 =25,7 26,4 |-2,84 23,6 |23 22,7
Control de Densidad °Brix Densidad Vo}umen
y Volumen (litros)
Después de lavar 10,5=>| 1043 302 S =76 %
(antes de hervir, preboil) densimetro=>| 1043 ’ N °
Después de hervir 11=> 1046 26.8
(atn caliente) densimetro=>| 1046 ’
En el fermentador 11,8=> 1049 26.4 2300
(frio sin levadura) densimetro=> 1050 ’
Rendimientos
Macerado | Fermentacion® | Total’
76 % 75% 64 %

20 litros y problema solucionado.

fermentacion (tiene en cuenta los litros que hay inicialmente en el fermentador)

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

La densidad marcaba 1012, y a los cuatro dias (a 26°C) baj6 a 1006 jmucho bajar es eso!
En el fermentador hay una marca maxima a 25 litros... al embotellar y vaciarlo, se ve que el krausen ha subido hasta arriba,
aunque no se vio en el airlock... habria que procurar no pasar nunca de esos 25 litros -> las elaboraciones se deben hacer para

Calculadora de GrainFather. Estima el % de azucares extraidos durante el macerado y el lavado.
Calculadora de GrainFather (hay que introducir todos los fermentables utilizados) Mide la eficacia del sistema hasta empezar la

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




