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RECEITA BELGIAN BLOND ALE 20 L

Tipo: 100% Grao Qtd estimada para engarrafar: 19L
Tamanho do lote: 20 | Fermentacéo: Dois estagios

Qtd Total de agua: 33l Equipamento: Panela

Tempo de brassagem: 4hs Eficiéncia; 75,00%

Gravidade, teor alcoolico e cor

Gravidade Original Amargor: SRM: 4.6

Estimada: 17.4 IBUs EBC: 8

1063SG . pm
Gravidade Final Palha 2-3 394-591
Estimada: e o —

1013 SG Ambar ) 6-9 | | 182-1773 7
Alcool estimado: 6.6% o e —

27,58-3349

Profundo cobre/castanho claro 17 -18 33,49-35,46

Castanho 19-22 743-433¢ [P
Castanho Escuro 22-30 4334-59,10 Escuro
Castanho muito escuro 30-35 50,10 68,95

Preto 35+ 68,95 -78,80

Preto opaco 40+ 578,80

Fonte: Adaptado de BICP Guideline 2008 **Classificag3o de acordo com a Lei no 8.918, de 14 de julho de 1994

Nome Tipo %/1BU
Malte Pilsen 4.8 kg Grao 85.7 %
Malte Melanoidina 0.2 Kg Grao 3.6 %
Aveia 0.3 Kg Gréao 54 %
Acucar 0.3 kg (5 min Fervura) 5.4 %
Lupulo MAGNUN [14%] - Fervura 20,0 min 15 Gramas Lupulo  [14.7 IBUs
Lupulo TRADITION [6%)] - Infus&@o 5,0 min 20 Gramas Lupulo  |2.8 IBUs
Lupulo TRADITION [6%)] - Infusdo O min 20 Gramas Lupulo |0 IBUs
Whirfloc - Infusé@o 15.0 min

Fermento Fermentis T58 Fermento|T58
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RAMPAS DE MOSTURA

RAMPA TEMPERATURATEMPO
RAMPA 1 55 10
RAMPA 2 67 60
MASHOUT 78 15

RAMPA TEMPERATURATEMPO
FERVURA EBULICAO 60

RAMPAS DE FERMENTACAO E COLD

RAMPA TEMPERATURATEMPO
RAMPA 1 18 2 DIAS
RAMPA 2 20 3 DIAS
RAMPA 3 (DESCANSO DIACETIL) 22 2 DIAS
RAMPA 4 (MATURAGAO) 10 2 DIAS
RAMPA 5 (COLD) 0 7~10 DIAS

Receita Elaborada por:
Brugs
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