98.- German Pilsner Lager — (Sascumes) — 07/06/2026

RESUMEN Previsto |Real Doble fondo ~ |NO
Volumen (litros) |20 20,5 HopSpider NO
Color (EBC) 6,7 Bolsa lipulo | ST
Amargor (IBUs) 33,4
Densidad inicial | 1049 1050
Densidad final 1008 1004
Alcohol (%ABV) |5,4 5,9
Maltas Kg Lupulos en la receta Usados realmente T (min.)
Pilsner 3,9 25 g Tettnang 3,3 % Los previstos 80'
CaraPils 0,8 25 g Tettnang 3,3 % 60'
30 g Tettnang 3,3 % 15
Total Maltas 4,7
Céscara arroz 50¢g
Afadidos Cantidad | Momento Levadura Seca
Irish Moss 5¢ 10' SafLager W-34/70 2 sobres
Nutrientes levadura 2¢g 0' 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 | 22°C
Ajuste de Temperatura | (Nevera) /12°C
Agua total (L) Pérdidas
Objetivo en el grano |en el hervido |al final |Total
20 4,7*0,97 |90 *3,81/60 2,9 33,2
Agua macerado (L) engrano |en fondo Total (macerado)
L/Kg=2,78 2,78 4,7 3,5 16,6
Agua lavado (L) total macerado Total (lavado)
33,2 16,6 16,6
Macerado, T°C |Tiempo |Observaciones
Lavado y Hervido
Macerado 67°C |60 En la banda media del intervalo 64-70°, buscando tanto alcohol
Simple como dextrinas (maltosidad) / Ver doc. "Escalones Macerado"
Lavado 78°C | Al final |Detiene la actividad enzimadtica
Hervido 100°C |90’ Prolongado: No




., Prev. |31 dias/ 12°C |3 dias/18°C |14 dias/1°C Choque frio
Fermentacion )
Real |25 dias / 12°C 3dias/18°C | 12 dias/2°C | Innecesario
Carbonatacién Prev. |31 dias / 24°C
(Dextrosa) Real |28 dias / 24°C 6 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 90 * 3,81 /60 2,9 28,6 29,6
Control de Volumen 2 Después de hervir, en caliente (litros)
Objetivo Pérdidas finales Previsto Real
20 2,9 22,9 24
Pdantes * Vames Pddespués * Vdespués 12%
iRegular!
42 * 29,6 = 1243 46 * 24 = 1104
Control de Volumen 3 |Enfriado, ya en el fermentador (L)
Vaespuss * Factor de enfriado |Real | Pérdidas finales |Habra | Objetivo | En Botella
24 *0,96 =23 22 -2,9 19,1 |20 jbajo! |20,5
Control de Densidad °Brix Densidad | Volumen
y Volumen (litros)
. 9.8=>| 1040
Después de layar . 296 | =86%
(antes de hervir, preboil) densimetro=> 1042
Después de hervir 11,6=> 1048 ”
(aun caliente) densimetro=>| 1046
En el fermentador 12=> 1050
L 22 22°C
(frio sin levadura) densimetro=> 1050
Rendimientos
Macerado | Fermentacion® | Total®
86 % 76 % 71 %

—

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

2 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)

3 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)



