
93.- Dunkelweizen – (Sascumes, viene de la 84) – 09/08/2025

RESUMEN Previsto Real Doble fondo NO

Volumen (litros) 20 21,7 HopSpider SÍ

Color (EBC) 36 36 Bolsa lúpulo NO

Amargor (IBUs) 17 17

Densidad inicial 1052 1049

Densidad final 1009 1004

Alcohol (%ABV) 5,7 5,8

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

Wheat Dark 1,80 10 g Hallertau Magnum 16,9% Los previstos 60'

Pale 1,80 15 g Hallertau Magnum 16,9% Los previstos 10'

Caramel Wheat 0,80

CaraMunich III 0,28

Acid 0,20

Carafa II 0,15

Total Maltas 5,03

Cáscara arroz 60 g

Añadidos Cantidad Momento Levadura Seca

Irish Moss 5 g 10' Mangrove Bavarian 
Wheat M20

1 sobre

Nutrientes levadura 2 g 0' Atenuación teórica 75%

Ácido fosfórico 1 ml Agua macerado Tolerancia ABV teórica 7,5%

Ácido fosfórico 0,5 ml Agua lavado Hidratar: NO

Temperatura trabajo
Temperatura inoculación
Ajuste de Temperatura

18-30ºC
24ºC
Taller 22-20ºC1

Agua total (L) Pérdidas

Objetivo en el grano en el hervido al final Total

20 5,03*1 3,86*70/60 2,86 32,4

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

L / Kg = 2,78 2,78*5,03 3,5 17,5

Agua lavado (L) total macerado Total (lavado)

32,4 17,5 14,9

1 Se deja al aire en el Taller, a su T ambiente. Desde 22,5 va bajando hasta 19,9ºC.



Macerado, 
Lavado y Hervido

TºC Tiempo Observaciones

1er escalón 50ºC 10'

2º escalón 63ºC 30' Ver documento "Escalones_Macerado"

3er escalón 72ºC 30'

Lavado 78ºC Al final Detiene la actividad enzimática

Hervido 100ºC 70'

Fermentación
Prev. 28 días a 22ºC 4 días a 26ºC Choque frío

Real 42 días/ 21ºC 3 días/24ºC 3 días/3ºC

Carbonatación
(Dextrosa)

Prev. 30 días a 24ºC Vol. CO2 TºC final 5 g/l

Real 30 días a 24º C --- --- 5 g/l

Maduración Prev. Meses a 16ºC 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 27,2

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

Objetivo Pérdidas finales Previsto Real

20 2,86 22,9 23,9

Pdantes * Vantes Pddespués * Vdespués 0%
¡Correcto!

42 * 27,2 = 1142 48 * 23,9 = 1147

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

Vdespués  * Factor de enfriado Real Pérdidas finales Habrá Objetivo En Botella

23,9 * 0,96 = 22,9 22,5 -2,86 19,6 20 21,7

Control de Densidad 
y Volumen

ºBrix Densidad Volumen
(litros)

Después de lavar
(antes de hervir, preboil)

10,4=> 1043
27,2 η2  = 74 %

densímetro=> 1042

Después de hervir
(aún caliente)

11,8=> 1049
23,9

densímetro=> 1048

En el fermentador
(frío sin levadura)

11,2=> 1046
22,5 24ºC

densímetro=> 1049

Rendimientos

Macerado Fermentación3 Total4

74 % 71 % 68 %

2 Con GrainFather. Estima el % de azúcares extraídos durante el macerado y el lavado.
3 Con GrainFather (introducir todos los fermentables) Eficacia del sistema hasta la fermentación (L en fermentador) 
4 Con GrainFather (introducir todos los fermentables) Eficacia del sistema hasta el final (L embotellados)


