
Fermentáveis Sais Brew Fat. Perfil Água

TP – 014Malte Pilsen 0,200 Vit. C 20,0
Malte Ale 1,800 2,50
Malte Trigo 0,200 2,00 Ligeiramente seco
Malte Viena 1,00 Ligeiramente Amargo 22. jun. 2025
Malte Munique American IPA
Milho 0,400 Obs: Projeto Rapadura
Aveia # Alvo Real
Rapadura 0,200 ABV 5,2% 4,76%
Maltear 80 OG 13,1°P 13,1°P
Maltear 120 0,040 FG 3,3°P 4,5°P
Chateau Mel. 80 EBC 13,4
Chateau Spe.300 IBU 36

BU/GU 0,73
FERMENTÁVEIS 2,84 $/Litro R$ 10,21

$/600mL R$ 6,64
Mash 20,0 Início Fim °P (Pré) °P (Pós)  Envasado 9,7

10,0 09:50 10:15 °P Gravity

Protease 55° 10:30 10:30 8,2°P OG Receita 12,2°P 1,053
FG Receita 3,1°P 1,022

a

Rampa Única 67 60’ 10:47 11:47 11,2°P 15,3°P
MashOut 76° 10’ 12:00 12:10 15,9°P 15,9°P Perdas

10,0 12:41 13:15 Etapa L Vol Atual
Rampa Lavagem 76° 30’ Mash ↓ -2,6 20,2

-2,6 20,2
Lupulagem Tempo Gramas Real Hora Grãos ↓ -3,6 16,7

Comet (11,1%) 60’ 8,0 8,0 13:52 -3,53 16,7
Comet (11,1%) 40’ 8,0 8,4 14:12 Fervu ↓ -2,2 14,5
Comet (11,1%) 20’ 8,0 8,0 14:32 -3,0 13,7
Rapadura 20’ 200,0 200,0 14:42 Trub ↓ -2,2 12,3
Nutri-Z / Whirflock 10’ 1,0 1,0 13:52 -2,2 11,5
Amarilo (7,4%) 5’ 10,0 REAL 14:47 Lama ↓ -2,0 10,3

-1,77 9,7
Receita → 13,1°P

Fervura 100° 60’ 1,047 Pré-fervura→ 10,1°P
Refratômetro 13,9°P

Fermentação Densímetro 1,047 Envase 9,7
11,5

FG Alvo  → 1,009 1,022
Evolução da Fermentação Projeções

Etapa Dia Hora °P °P Real ABV % °C
Primária 22/jun - - - -
Primária 23/jun 09:00 13,1°P - - 20 Etapas Início
Primária 24/jun 08:30 12,0°P 10,4°P 1,53% 20 Mosturação 22/jun
Primária 25/jun 09:30 8,5°P 5,2°P 4,37% 20 Fermentação 23/jun
Diacetil 26/jun 08:30 8,0°P 4,5°P 4,76% 20 23→ Maturação 26/jun
Diacetil 27/jun 08:30 8,0°P 4,5°P 4,76% 23 Clarificação 29/jun
Diacetil 28/jun 08:30 8,0°P 4,5°P 4,76% 23 Carbonatação 03/jul
DryHop 29/jun 5
DryHop 30/jun 5
DryHop 01/jul 5
Gelatina 02/jul 5
Envase 03/jul 16:30 1.022 4,60% 21

Insumos e Custos R$ %
Maltes R$ 37,97 38,3%
Lúpulos R$ 10,37 10,5%
Levedura R$ 29,89 30,2%
Sais e Correções R$ 4,52 4,6%
Adjuntos R$ 9,19 9,3%
Custo Fixo R$ 7,08 7,2%

Custo Lote → R$ 99,02
Custo por Litro → R$ 10,21

Avaliação Geral
Adstringência Moderada, presente
Amargor Característico do estilo
Cor Âmbar
Turbidez Bem leve, quase imperceptível.
Espuma Presente e levemente persistente
Aroma / Sabor Lúpulo, pouco sabor malte.

Sulfato/Cloreto: 1,9
Ca S04 pH: 5,49
Ca Cl2

Mg S04
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