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BELGIAN BLOND ALE V2.0 20L

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

Qtd Total de agua: 33| Equipamento: Panela

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

Gravidade, teor alcoolico e cor

BELGIAN BLOND ALE V2.0

Belgian Blond Ale

All Grain (20.00 I) ABV: 6.40 %

0G: 1.064 SG FG: 1.016 SG

IBUs: 17.0 IBUs Color: 11.7 EBC

kBy: J

Nome Tipo % - IBU

Malte Pilsner 5.0kg Grdo | 3.9EBC
Malte Melanoidina 0.5Kg Grao | 3.4EBC
Aveia em Flocos 0.6Kg Grdao | 2.0 EBC
Lupulo HALLERTAU MAGNUM [12.0%] - Fervura 60min. 10 Gramas | Lupulo [14.6 IBUs
Lapulo TRADITION [4.5%] - Fervura 5min. 20 Gramas Lapulo | 2.51BUs
Lupulo TRADITION [4.5%] - Fervura Omin. 30 Gramas Lupulo | 0.0 IBUs
Whirfloc - Infusdo 15min.

Fermento FERMENTIS T-58 (1 Sache) Fermento| T-58
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RAMPAS DE MOSTURA

RAMPA TEMPERATURA| TEMPO
RAMPA 1 (SOMENTE AVEIA) 50°c 15’

RAMPAS DE FERVURA

RAMPA TEMPERATURA| TEMPO
RAMPA 2 (ADD O MALTE E SOBE A TEMPERATURA) 67°C 75’

RAMPAS DE FERMENTACAO E COLD

RAMPA TEMPERATURA|  TEMPO
RAMPA 1 18°c 3 DIAS
RAMPA 2 21°c 2 DIAS
RAMPA 3 23°c 2 DIAS
RAMPA 4 - MATURACAO 0°c 10 DIAS

Receita Elaborada por:
Brugs

Cheers



