99.- Russian Imperial Stout — (Sascumes) — 19/07/2026

RESUMEN Previsto |Real Doble fondo NO
Volumen (litros) |15 14 HopSpider NO
Color (EBC) 73 Bolsa lipulo | S/
Amargor (IBUs) 77
Densidad inicial | 1085 1082
Densidad final 1013 1014
Alcohol (%ABV) 9,5 8,9
Maltas Kg Lupulos en la receta Usados realmente T (min.)
Pale Malt 5 60 g Centennial 10,5 % Por la edad del lupulo, GF rebaja 60’
Crystal 0,39 15 g Centennial 10,5 % los alfa-acidos a 8,5 % de manera 15'
CaraAroma 0,39 15 g Centennial 10,5 % que hay que multiplicar esas 5
Roasted Barley 0,32 cantidades por el factor (10,5/8,5)
Oats, Flaked 0,17 resultando que esas tres cantidades
Chocolate 0,12 se conviertenen /4, 19y 19 g
Black 0,12 Nota: parece que ha quedado con
Total Maltas 6,51 demasiado amargor...
Céscara arroz 50¢g
Anadidos Cantidad | Momento Levadura Seca
Irish Moss S5¢ 10' Mangrove M42 New World Strong Ale 2 sobres
Nutrientes levadura 1 pastilla | 0' Atenuacion 77-82 %
Acido fosférico 1 ml Agua macerado Tolerancia ABV 12 %
Acido fosforico 0,5Sml |Agualavado Hidratar: NO
Extracto de malta seco (320 g En la extension Temperatura trabajo 16-22°C
claro del hervido Temperatura inoculacion 23,5°C
Ajuste de Temperatura (Nevera) 18°C inicial

Agua total (L) Pérdidas
Objetivo en el grano | en el hervido |al final |Total
15 6,51 *0,97 3,81 *80/60 2,9 29,3
Agua macerado (L) en grano  |en fondo Total (macerado)
L/Kg=2,78 2,78%6,51 3,5 21,6
Agua lavado (L) total macerado Total (lavado)

29,3 21,6 7,7



Macerado, T°C |Tiempo |Observaciones
Lavado y Hervido
Macerado 65°C |78 En la banda baja del intervalo 64-70°, buscando mas alcohol que
Simple dextrinas (maltosidad) / Ver documento "Escalones Macerado"
Lavado 78°C | Al final |Detiene la actividad enzimatica
Hervido 100°C |80’ Prolongado 45’ (total: 725") para controlar la densidad. jjjVer nota al
pie!’
., Prev. |4 dias/ 18°C 17 dias / 22°C |4 dias / 26°C Choque frio
Fermentacion - - -
Real |5 dias/ 18°C 18 dias 7 22°C 4 dias/25°C No
Carbonatacién Prev. |30 dias / 24°C
(Dextrosa) Real |30 dias /24°C 6 g/1(7,2g) =
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

15

3,81*80/60

2,9 23 24,2

Control de Volumen 2

Después de hervir, en caliente (litros)

Objetivo Pérdidas finales Previsto Real

15 2,9 17,9 19,2

Pd,ntes * Vantes Pdaespues * V despuss 2%;Bien!Pero 1073 es poco, asi que le
pongo 320 g de extracto seco claro, y la

24 * 59= 1428 73*19,2 = 1402 densidad sube a 1082...

Control de Volumen 3

Enfriado, ya en el fermentador (L)

Vespues ¥ Factor de enfriado

Real |Pérdidas finales |Habra | Objetivo En Botella

19,2 * 0,96 = 18,4 17129 14,1 |15 jjusto! | /4
Control de Densidad y Volumen °Brix Densidad | Vol. (L)
142=> 1060

Después de lavar

242 M =T2%

(antes de hervir, preboil) densimetro=> 1059
Después de hervir 17,2=> 1073
; . 19,2
(atin caliente) densimetro=> 1073
19=> 1081
En el fermentador 17 23,5°C

(frio sin levadura)

densimetro=> 1082°

Rendimientos

Macerado | Fermentacion® | Total®

72 % 71 % 58 %

1 Cuando han pasado los 80' previstos, d=1068 y V=20,8 L (68*20,8=1414); como 68 es poco, dejo hervir 15' mas, d=1072 y

V=20 L (72*20=1440, OK); como 72 es poco, dejo hervir 15' mas, d=1073 y V=19,2 L (73*19,2=1402, OK) pero como atin es

poco, le meto 320 gr de extracto seco claro y quedan 19,2 L con una densidad de 1082
2 Calculadora de GrainFather. Estima el % de aztcares extraidos durante el macerado y el lavado.
3 Recuérdese que se afiadid extracto seco...

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)



Jose Carlos Vilches Peña, 16/08/26
Al hacer el priming, se rompe el medidor. En una probeta de 250 ml pongo 105 g de dextrosa y completo con agua, disolviendo bien. En otra probeta mido 100 ml y lo junto todo. Hay 105 g en 350 ml en total. Parece OK, pero algo está mal porque faltan 57 de priming.
En teoría: 105 en 350, 350/10=35, 105/35=3, 3*2=6 g/l, OK
En realidad: 105 en 293, 293/10=29,3, 105/29,3=3,6, 3,6*2=7,2g/l !!!!!!!!

Y a ese priming le he puesto 2g de Safbrew F2 para asegurar la carbonatación!!!!


