0 Fermentéveis . Sais Brew Fat. Perfil Agua »
o, Malte Pilsen 1,800 < | vit.C 20,0 Sulfato/Cloreto: 1,3 o
0 Malte Ale 1,200 v Ca SO0, 1,90 PH: 5,52 UU".U) TP-015
Malte Trigo CaCl 1,70 Balanceado -
Malte Viena Mg S04 1,60 14.ago 2025
Malte Munique Cream Ale
Milho Obs: Inspira¢ao PFC
Aveia # Alvo Real
Rapadura ABV 5,3% 5,00
Maltear 80 oG 13,3°P 13,3°P
Maltear 120 FG 3,57°P 4,08°P |
Chateau Mel. 80 EBC 7,3 7,3
Chateau Spe.300 IBU 20 20
BU/GU 0,39 0,39
FERMENTAVEIS 3,000 S/Litro R$ 7,77
$/600mL RS 4,66
mc Mash 20,0 Inicio Fim °P (Pré) | °P (Pés) Envasado 9,85
Agua Mosturacao 10,0 09:00 09:50
Protease P | Gravity
B OG Receita 13,3°P 1,054
a FG Receita 3,57°P 1,014
Rampa Unica 68° 60’ 09:50 10:50
MashOut 75° 10’ 10:53 11:03 20,1°P 19,1°P Perdas
Agua Lavagem 10,0 Etapa L Vol Atual
Rampa Lavagem 75° 30’ 11:40 11:50 9,0°P 9,0°P Agua Total 20,0 20,0
Graos 3,00
@ Lupulagem Tempo Gramas Real Hora 250ml/Kg  -> |Grdos { -0,75 19,3
Comet (11,1%) 60’ 8,0 12:40 4,33 (bruto) Abs Grdos || -1,40 15,6
Comet (11,1%) 00’ 7,0 13:40 2,4L/hora -> |Fervu { -2,50 13,1
Fervu ¥ -2,03 13,6
“Padrao” -> [Trub { -2,00 11,6
Nutri-Z / Whirflock 10’ 1,0 13:30 4% Trub V| 2,14 11,4
“Padrao”  -> [Lama { -2,09 9,5
Lama y| 1,77 9,7
Receita -|  13,3°P 1,054
[11[3 | Fervura | 100° [ 600 [ 1,047 [préfervura-| 11,7°P 1,047
Refratdmetro 13,3°P
Fermentacdo Densimetro | 1,048 | & | Envase 9,85 |
’ | [ 115
FG Alvo - 1,009 1,022
Evolucdo da Fermentagdo Projecdes
Etapa Dia Hora °P °P Real ABV % °C
Primaria 14/ago 19:30 13,3°P - - 16°C
Primaria 15/ago 17:30 13,3°P - - 16°C Etapas Inicio
Primaria 16/ago 12:30 11,7°P 10,24 1,41% 16°C Mosturacdo 14/ago
Primaria 17/ago 12:00 8,0°P 4,97 3,59% 16°C Fermentac¢ao 14/ago
Primaria 18/ago 11:30 8,0°P 4,97 3,59% 16°C Maturacdo 21/ago
Primaria 19/ago 10:30 7,8°P 4,68 3,74% 16°C Clarificacdo 22/ago
Primaria 20/ago 17:00 7,8°P 4,68 3,74% 16°C Carbonatacdo 29/ago
Diacetil 21/ago 10:30 7,8°P 4,68 3,74% - 20°C 12 Degustacdo 13/set
DryHop 22/ago
DryHop 23/ago
Gelatina 27/ago
Envase 29/ago 7,8°P 4,30 5,09%
1,016 4,08 4,97% 28°C
1,016
@ Insumos e Custos RS %
7 [Maltes R$ 39,22 | 50,5%
Lupulos R$ 4,79 6,2%
Levedura R$ 19,19 24,7%
Sais e Corregoes R$ 4,30 5,5%
Adjuntos R$ 3,02 3,9% 9,2%
Custo Fixo R$ 7,16 9,2% 3,9%
Custo Lote - R$ 77,67 5,5% u Maltes
Custo por Litro — R$ 7,77 ™ Lapulos
Custo 600ml - R$ 4,66 Levedura
M Sais e Correcdes
~<| Avaliacio Geral | e
al Adstringéncia Suave SOS% / Custo Fixo
Amargor Presente - 24,7%
Cor ambar escuro -
Turbidez Leve
Espuma Persistente
Aroma / Sabor Pouco sabor malte, mais lGpulo
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