92.- Belgian Golden Strong Ale — (Sascumes) — 02/08/2025

RESUMEN Previsto |Real Doble fondo ~ |NO
Volumen (litros) 20 21,3 HopSpider S
Color (EBC) 11 11 Bolsa lapulo  |NO
Amargor (IBUs) 29 29
Densidad inicial | 1080 1077
Densidad final 1015 1008
Alcohol (%ABV) |84 9,1
Maltas Kg Lupulos en la receta Usados realmente T (min.)
Pilsner 5,8 70 g Saaz 2,9 % Los previstos 70'
CaraPils 0,4 60 g Tettnang 3,3 % Los previstos 15'
Aromatic 0,3
Total Maltas |6,5
Céscara arroz |50 g
Anadidos Cantidad |Momento Levadura Seca
Irish Moss 5¢ 10' Mangrove Belgian 2 sobres
Abbey M47

Nutrientes levadura 2¢g 0' Atenuacion 73-75 %
Acido fosforico 1 ml Agua macerado | |Tolerancia ABV 8,00%
Acido fosforico 0,5 ml Agua lavado Hidratar: NO
Coriandro 14 ¢ 10' Temperatura trabajo 18-25°C
Candy Claro Likg 10° Eumﬁ: r:il;u ;ng;oecrgiion gj’"sctgz"c-s oC
Agua total (L) Pérdidas
Objetivo en el grano |en el hervido |al final |Total
20 6,5*%1,0 3,86*70/60 2,86 33,9
Agua macerado (L) en grano  jen fondo Total (macerado)
L/Kg=2,78 2,78%6,5 3,5 22,6
Agua lavado (L) total macerado Total (lavado)

33,9 22,6 11,3
Macerado, T°C Tiempo |Observaciones
Lavado y Hervido
Macerado 65°C |60 En la banda baja del intervalo 64-70°, buscando mas alcohol que
Simple dextrinas (maltosidad) / Ver doc. "Escalones Macerado"
Lavado 78°C | Al final |Detiene la actividad enzimdtica
Hervido 100°C |70’ Prolongado 5' para compensar paradas

1 24°C inicialmente y a los 10 dias se baja a 12°C, y luego se hace el choque frio habitual de 3 dias a 3°C




., Prev. | 10 dias a 24°C |42 dias a 12°C |Diacetilo | Choque frio
Fermentacion
Real |10 dias/24°C 34 dias / 12°C |2 dias/20°C |3 dias/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. ' Meses a 16°C Real La prevista

Control de volumen 1 |Después de lavar (preboil) (litros)

Objetivo Pérdidas en hervido |Pérdidas finales | Previsto |Real
20 3,86*70/60 2,86 27,4 29,4
Control de volumen 2 |Después de hervir, en caliente (litros)
Objetivo Pérdidas finales Previsto Real
20 2,86 22,9 24,8
Pdantes * Vames Pddespués * Vdespués 2%
jCorrecto!
48 * 29.,4= 1411 56 * 24,8 = 1389

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

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

25,4 *0,96=24,4 25,2 |-2,86 22,3 |20 21,3

Control de Densidad °Brix Densidad Vo}umen

y Volumen (litros)

Después de lavar 12=> 1050 20.4 s =71 9

(antes de hervir, preboil) densimetro=>| 1046 ’ L °

Después de hervir 13=> 1054 4.8 iOjo al

(atin caliente) densimetro=>| 1056 ’ Candy!

En el fermentador 18,2=> 1077 25.2 25.50C

(frio sin levadura) densimetro=> 1077 ’ ’
Rendimientos

Macerado | Fermentacién* | Total®
71 % 83 % 71 %

2 Se ha perdido poco en la malta...

3 Calculadora de GrainFather. Estima el % de aztcares extraidos durante el macerado y el lavado. Ha salido menor que lo
habitual

4 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)

5 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)



