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Fermentaveis %7 Perfil Agua >
Malte Pilsen 5,725 Sulfato/Cloreto: 1,4 Carbontacdo g
Balanceado C0%4,7-5,9 (L@ ) TP-020
PH: 5,29 Ac. Latico
Sais Mostura | Lavagem Total 20. jan 2026
Vit. C 17,2 129 604 Cream Ale
5,725 Ca S04 1,3 15 28 1.2 BeerMax + Calibracao
CaClp 1,8 24 38
Lapulos/Outros Mg S04 1,3 15 27
# Alvo Real
Fuggle (5,95%) 37,0 Sais Origem Alvo Final ABV 5,5% 5,70%
Ca* 3 60 64 (o] ] 12,0°P 12,3°P
Mg?* 1 10 11 FG 1,70°P 1,60°P
| Nutri-Z /whirflock | 0,5 (10") | Na* 16 0 16 EBC 9
cl 10 60 77 IBU 22
Levedura Lama SO 10 80 103 BU/GU 0,46
S-04 | 115 N3o HCOs 15 30 15 $/Litro RS 7,22
$/600mL RS 4,33
Mosturacdo Receita Real Temp. (°C)| Tempo’ Inicio Fim Envase 16,14 15,0
Agua Mosturacio 17,2 19,2 66° 60 i
Mash Out 75° 10 *|  Perdas L Vol Atual
Agua Lavagem 12,9 9,9 Agua Mash 19,2 19,20
Mash Finalizado 24,9 23,8 Graos 5,73 24,93
Abs Graos | -2,6 22,35
Fervura Receita Real Densidade Plato Real Real Abs Graos | -2,6 22,33
Pré Fevrura 24,9 23,8 1,040 10,0 Graos ¥ -5,7 14,02
Correcao Lavagem 9,9 23,92
Correcao Fervu { -2,8 21,12
Pés Fervura Alvo 21,4 1,047 11,7 Fervu ¥ -3,0 20,92
Trub -2,0 19,12
Lapulos Receita Real Tempo IBU Real Inicio Fim Trub | -1,6 19,34
Fuggle (5,95%) 20,0 60 15,0 Fermentador -1,3 18,04
Fuggle (5,95%) 11,0 30 6,0 Lama 4 1,9 16,14
Fuggle (5,95%) 6,0 10’ - @85 1,0 Lama ¢| -2,23 15,82
| Envase 15,0 15,03
Perfil de Fermentacao - 23 x 610mL + 1000mL =
Primaria Diacetil Gelatina Maturagao Base Primming | 1.2 Prova
5 3 2 11 21 7 17/fev
4ill_Eficiéncia Base Real
Equip. 53,3% 49,3%
Evolucdo da Fermentagdo Projecoes Mosto 54,6% 54,6%
Etapa Dia Hora °BRIX °P Real ABV % °C
Priméria 20/jan 23:00 12,3 29,8 Ref. 1,000 °P
Priméria 21/jan 8,8 6,6 OGPré F. 1,043 10,7
Priméria 22/jan 7.8 5,0 OG Po6s F. 1,048 12,0
Priméria 23/jan 5,5 1,4 26,4 0G Alvo 1,048 12,0
Primdria 25/jan 29-10 BRIX Final 1,007 1,7
Gelatina 28/jan 10
Gelatina 30/jan 10 Real 1,000 °P
Cold Crash 01/fev 2 OGPréF. 1,040 11,1°P
Envase (Primming) 13/fev 5,8 1,6 5,81% Amb OG POs F. 1,052 12,3°P
Alvo Final 1,007 1,7 5,50% 0G Alvo 1,047 12,0°P
BRIX Final 1,010 5,8°P
Insumos e Custos RS % Etapas Fim FG Final 1,010 1,6°P
Maltes R$ 59,41 45,7% Mosturacdo 20/jan
Lipulos R$ 20,17 15,5% Fermentagdo 28/jan
Levedura R$ 28,94 22,3% Diacetil 28/jan
Sais e Corregcdes R$ 4,12 3,2% Clarificacdo 01/fev
Adjuntos R$ 4,07 3,1% Carbonatacdo 13/fev
Custo Fixo R$ 13,21 10,2% 1a Degustacdo
Custo Lote - R$ 129,92
Custo por Litro — R$ 7,22
Custo 600ml - R$ 4,33
19,0%
Avaliacdo Geral 28,5% -
Adstringéncia Muito suave, facil de beber = Lipulos
- M Levedura
Amargor Presente, mas discreto e EaEe
Cor . Dourado suave, claro ‘ B Adjunfos
Turbidez Muito discreta, bem limpida B Custo Fixo
Espuma Moderada, persistente
Aroma / Sabor Malte neutro suportando o sabor herbal vindo do lipulo




