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Como produzir cerveja ?

Produzir cerveja € um processo que pode ser simples ou complexo. O objetivo da BrewBeer € entregar a vocé um método simples e objetivo
para produgdo de cervejas com nossos equipamentos, acessorios e insumos. Neste guia mostramos a vocé uma forma pratica e objetiva de
execugao dos nossos kit's de cerveja usando a BrewHome 5, 10, 20 e 40 litros ou 5 litros em panelas caseiras.

Para quem possui a BrewHome também s&o disponibilizados manuais especificos e alguns videos. Para quem produz 5 litros com panelas
caseiras, temos um video com o passo a passo completo da brassagem.

1 - Passo a passo de produgdo com a BrewHome

2 - Passo a passo de producgao de 5 litros usando o que tem em casa com o kit Panela Caseira BrewBeer.

3 - Como interpretar os tempos da brassagem
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O passo a passo da producao com a BrewHome

1. Mostura

1.1 - Aquega a quantidade de agua mineral indicada na tabela
Volume de Agua, no campo Agua de Mostura e siga o Passo 1.

1.2 - Adicione o malte aos poucos e de forma homogénea para evitar
a formagéo de partes secas no meio dos gréos. Acesse o video

COMO FAZER A CAMA DE MALTE NA BREWHOME no canal do
YouTube acessando https://www.youtube.com/watch?v=tIUiHxwyc_s

1.3 - Apos adicionado o malte, ligue a bomba e ajuste a vazéo até
que o nivel da agua acima da cama de graos fique estavel.

Se o nivel subir feche um pouco o registro de saida para a bomba até
estabilizar o nivel de agua.

1.4 - Mantenha a bomba ligada durante todos os passos da mostura.

1.5 - Reserve a quantidade de Agua de Lavagem em temperatura
ambiente, conforme indicado na tabela Volume de Agua.

1.6 - Ao término dos passos da Mostura, suspenda o cesto de graos
com cuidado e lave os gréos de forma gradual com a agua mineral
previamente separada até atingir o volume indicado no campo

Agua pré Fervura.

1.7 - Mantenha o cesto de graos sobre a panela para aquecer mais
rapido e lembre de retirar o cesto se o volume atingir o nivel indicado
no campo Agua pré Fervura.

1.8 - Em dias mais frios, use uma tampa ou um aquecedor do tipo
Ebulidor Elétrico, com isso vocé ganha tempo no aquecimento,
mas lembre, NUNCA FACA UMA FERVURA COM TAMPA.

2- FERVURA

2.1 - Ao iniciar a fervura, desligue a resisténcia ou pause o processo
caso a espuma de proteina comece a subir, para evitar o
transbordamento, borrife Alcool 70 na espuma e torne a ligar a
resisténcia elétrica até a espuma sumir.

2.2 - Faga as adi¢des conforme indicado na tabela Adigées na
Fervura ou conforme os avisos da programagéo do controlador.

3 - WHIRLPOOL (Redemoinho)

3.1 - Com uma colher de comprimento maior ou igual a metade da
altura da panela, faga movimentos circulares até obter um redemoinho
no centro da panela. Retire a colher e aguarde alguns minutos até
cessar todo o movimento e decantar as proteinas e lupulos no fundo
da panela.

3 - RESFRIAMENTO

3.1 - Com o chiller limpo e sanitizado, faga a conexao com a registro
de dreno do mosto conforme indicado no manual de instrugdes. Caso
ndo tenha chiller, use um recipiente (balde ou bacia) com agua e gelo
para deixar o mosto em repouso até resfriar abaixo de 30C.

Apo6s o resfriamento do mosto, tome muito cuidado para evitar a
contaminag&o. Use alcool 70 ou sanitizante em todos os itens que
irdo entrar em contato com o mosto ja resfriado.

4 -INOCULAGAO DE LEVEDURA

4.1 - Com o fermentador ja sanitizado com alcool 70 ou sanitizante,
retire 0 excesso e despeje 0 mosto no mesmo de uma altura que
promova oxigenacao (espuma) para em seguida colocar o sache de
levedura (fermento) conforme a indicagdo da receita. Fermento seco
ndo é necessario hidratar.

4.2 - Se usar metade do sache, guarde na mesma embalagem e use
0 saco metalizado com ziper para guardar o que sobrou e conservar
em geladeira durante no maximo 30 dias.

2.3 - Feche bem o balde fermentador, coloque o airlock no furo da
tampa e encha o airlock com alcool 70 ou sanitizante. Abra somente
no final do prazo de fermentacéo.

3 -ETAPA FRIA

3.1 - Fermentagao - Deixar fermentando em local com temperatura
controlada durante o periodo definido na receita item FASE FRIA.

Se néo tiver geladeira com controle de temperatura, deixe em local
fresco e arejado abrigado da luz e calor.

3.2 - Maturagao - Cologue o mesmo balde de fermentagdo em
geladeira com temperatura controlada durante o periodo definido na
receita item FASE FRIA. Caso ndo tenha controle de temperatura,
ajuste o termostato da geladeira no nivel mais frio acima de 0°C .

4 - ENVASE

4.1 - Use preferencialmente garrafas novas, lave e deixe de molho em
sanitizante ou borrife alcool 70, deixe agir por durante 30 minutos.

4.2 - Encha as garrafas com a cerveja, preferencialmente sem
espumar. Use um enchedor de garrafas ou uma mangueira que
chegue até o fundo da garrafa.

4.3 - Use a quantidade de agucar indicada na receita Primming. Ex.
20 litros use 100g de agucar cristal ou refinado. Se usar garrafas de
500 ml, coloque 2,5g de agucar na garrafa apds envasar a cerveja.
Outra opgao é inverter o agucar em agua fervendo e misturar a
solugdo (primming de agucar) direto no balde e faga o enchimento
das garrafas. Desta forma n&o é necessario dosar o agucar em cada
garrafa.

4.4 - Sanitize as tampinhas em alcool 70 ou sanitizante.

4.5 - Use o arrolhador de tampinhas para fechar as garrafas. Apos
arrolhar, vire a garrafa de cabeca para baixo e veja se ndo ha
vazamento.

4.6 - Deixe as garrafas em descanso na temperatura e periodo
indicados na receita.

4.7 - Ap6s o periodo de descanso, mantenha todas as garrafas
na geladeira abaixo de 10°C .

4.8 - Consumir em até 30 dias.
5-0 DIA DA DEGUSTAGAO

5.1 - Chame seus amigos e brinde a vontade.

Saude, Cheers, Prost!
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O passo a passo da producao de 5L com Panela e Peneira

Acesse o video no YouTube no canal da BREWBEER ou https://lyoutu.be/gkAeAUnCLoU

1. Equipamentos necessarios

.1 panela de 6 a 8 litros para mosturar os gréos de malte

.1 panela extra de 6 a 8 para lavagem dos graos. Caso ndo tenha,
use duas panelas menores.

. 1 peneira no diametro da panela grande ou duas no diametro
das panelas menores.

. 1 Fermentador de 5L

. 1 Termdmetro cervejeiro ou de culinaria

. 1 Borrifador com élcool 70 para sanitizagéo

. 10 litros de agua mineral

. 1 recipiente para resfriamento do fermentador ou panela

. 2 litros de gelo para resfriar o mosto em “banho maria”

. 1 Kit de receita para produgao de 5L de cerveja com fermento

2 - Mostura “Mashing” (Cozinhando os graos)
Durante a mostura ocorrera a conversao do amido do malte em
agucar e a extragao de cor e aroma do malte para a agua.

Para calcular a quantidade de agua, multiplique o peso da receita
por 2,7. Ex. para 1,2kg de malte:
1,2kg x 2,7 = 3,24L de agua para mosturar 1,2kg de malte.

Procedimento:

. Adicione o volume de agua calculado na panela

. Aquece a agua até 70°C (use o termometro) e desligue o fogo.

. Adicione todo o malte e mexa os grdos com uma colher. E como
fazer um mingal de aveia.

. Cozinhe o malte durante 60 minutos entre 63°C a 68°C. Mexa o
malte a cada 10 minutos e deixe descansando com o fogo desligado
e a panela tampada.

. Atemperatura devera ficar entre 63°C a 68°C. Caso abaixe, ligue o
fogo baixo e mexa os graos.

. Apos 60 minutos, suba a temperatura para 77°C, desligue o fogo e
deixe descansar por 10 minutos.

3 - Lavagem dos graos (Sparging)
Essa etapa é como fazer café em filtro de papel, vocé ira adicionar
toda a agua de lavagem sobre os graos.

Como calcular a agua de lavagem?
Pegue o volume da agua de mostura e multiplique por 1,5.
Ex: 3,24L x 1,5 = 4,86 litros

Procedimento:

. Aquega a agua de lavagem a 77°C (opcional), ou use ambiente.

. Com uma escumadeira, retire um pouco dos gréos e coloque na
peneira para forma uma primeira camada. Funciona como filtro.

. Vire a panela sobre a peneira para separar a agua dos graos.

. Despeje a agua de lavagem sobre os graos aos poucos e de forma
homogénea para lavar todos os graos.

. Apos usar toda a agua de lavagem, volte o mosto para a panela de
fervura.

4 - Fervura
Esta é a fase mais facil do processo. A fungdo da fervura é esterilizar
0 mosto, extrair os 6leos dos lupulos e evaporar o excesso de agua.

Procedimento:

. Com o mosto todo na panela, deixe em fogo alto até comegar a
fervura (borbulhas).

. Mantenha em fogo médio durante 60 minutos.

. Faca as adigbes nos tempos informados na receita da sua cerveja.

. Os tempos informados no campo Adigées na Fervura / Lupulo
Ex. Adigcao 1 = 10 minutos ( Adicione o ingrediente Adigcao 1 apés 10
minutos de inicio da fervura)
Adigdo 2 = 30 minutos (Adicione o ingrediente Adi¢éo 2 apos 30
minutos de adicionado o ingrediente 1, ou seja, apos 40 minutos de
iniciado a fervura.

. ApoOs o término da fervura, em torno de 20% da agua tera evaporado

. Sanitize o fermentador, torneira e airlock com alcool 70.

5 - Resfriamento do mosto e adicdo da Levedura

* Coloque a panela em “banho maria” no recipiente com gelo e até a
temperatura chegar abaixo em 30°C. Tampe a panela.

« Transfira 0 mosto para o fermentador. Procure néo transferir a parte
suja que fica depositada no fundo da panela, chamada de Trub.

* Coloque a levedura no mosto. Use a metade e guarde o resto na
geladeira por no maximo 30 dias para uso em outra leva de 5L.

« Tampe o fermentador, tampe o furo do airlock com a mao sanitizada
com alcool e chacoalhe o balde para oxigenar o mosto.

6 - Etapa fria

Fermentagao - Deixar fermentando em local com temperatura
controlada durante o periodo definido na receita item FASE FRIA.
Se néo tiver geladeira com controle de temperatura, deixe em local
fresco e arejado abrigado da luz e calor.

Maturagao - Cologue o mesmo balde de fermentagédo em

geladeira com temperatura controlada durante o periodo definido na
receita item FASE FRIA. Caso n&o tenha controle de temperatura,
ajuste o termostato da geladeira no nivel mais frio.

7 - Envase

Use preferencialmente garrafas novas, lave e deixe de molho em
sanitizante ou borrife alcool 70, deixe agir por durante 30 minutos.

Encha as garrafas com a cerveja, preferencialmente sem espumar.
Use um enchedor de garrafas ou uma mangueira que chegue até o
fundo da garrafa.

Use a quantidade de agucar indicada na receita Primming. Ex.

20 litros use 100g de agucar cristal ou refinado. Se usar garrafas de
500 ml, coloque 2,5g de agucar na garrafa apds envasar a cerveja.
Outra opgao é inverter o agucar em agua fervendo e misturar a
solugdo (primming de agucar) direto no balde e faga o enchimento
das garrafas. Desta forma ndo é necessario dosar o agucar em cada
garrafa.

Sanitize as tampinhas em alcool 70 ou sanitizante.

Use o arrolhador de tampinhas para fechar as garrafas. Apés arrolhar,
vire a garrafa de cabega para baixo e veja se ndo ha vazamento.

Deixe as garrafas em descanso na temperatura e periodo
indicados na receita.

Apbs o periodo de descanso, mantenha todas as garrafas
em geladeira.

Consumir em até 30 dias.
8 - O dia da degustacao

Chame seus amigos e brinde a vontade.

Saude, Cheers, Prost!
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Como interpretar os tempos da Brassagem

Temperatura (°C)

Adicédo 1 - 10 min apés o inicio da fervura
Adigéo 2 - 40 min apds o término da adigéo 1
Adigéo 3 - 9 min apds o término da adi¢éo 2

Inicio da fervura

100°C Fim
Fervura

AN

76°C
66°C

N

Ambiente

Rampa de subidaN

Rampa de subida
Rampa de subida

60 70 70T 40 CRE] Tempo (minutos)

Fervura = 60 min

Exemplo de temporizagéo de receita

| Mostura_____| Fervura

Passo 1 66°C 60 min 100 °C 60 min

Passo 2 76 °C 10 min

Passo 3 Adigéo 1 10 min

Passo 4 Adigdo 2 40 min
Adicdo 3 9 min
Adigéo 4

Notas:

1 - Rampa de subida - Em geral a temperatura sobre 1°C por minuto depende da temperatura ambiente e da tensao
da rede elétrica. Se houver queda de tensdo, a poténcia de aquecimento é reduzida.

2 - Fervura - A temperatura s6 chega a 100°C a nivel do mar. Em maiores altitude a temperatura de fervura sera
menor. Ex. 760m a temperatura de fervura é 97°C.

3 - Os tempos indicados nas Adigoes de fervura representam tempos regressivos e consecutivos apds o inicio do
cronometro de fervura. As adi¢des indicadas nas receitas deveréo ser feitas ao término de cada tempo.

4 - O cronometro de fervura se inicia apds 96°C nos modelos Standard. Nos modelos Link se inicia conforme a
temperatura ajustada no Menu de Fabrica do controlador, ou seja, se estiver ajustado em 98°C, o cronometro sé
iniciara em 98°C.
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Summer Ale BrewHome 01

12A British Golden Ale

4,4% 20 1.044 7.3 1.010 27

ABV IBU 0G EBC FG Dias

Uma cerveja de verao, refrescante e facil de beber, 0 B
clara e com notas citricas. Estilo que ganha cada vez mais
adeptos no Brasil.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.038 a 1.053

IBU: 20 a 45

FG:1.006 a 1.012

ABV: 3,8 - 5,0%

Ingredientes Passo 1 66°C 60 min

Agua mineral Passo 2
Malte Pilsen Passo 3
Malte Munich Light

Lupulo Saaz - Adigéo 1 Passo 4

Whirfloc - Adigao 2
Lupulo Saaz - Adigédo 3
Levedura S-04

Volume de Agua

T: | Agua Agua Agua Pré A
5 e 10L = usar 1/2 pacote o x Agua Mmoo e Je0
(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
20L = 1 paCOte BrewHome 05 1,2 4.2 4,0 7 82
40L=2 paCOteS BrewHome 10 25 93 63 13 155
BrewHome 20 4,5 16,2 12,4 24 28,5
BrewHome 40 9 33,3 21,7 46 55

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 3a 7°C Adicao 1 10 min
Copo: Lager ou Caldereta I Adicao 2 40 min
Adicéo 3 9 min

Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar,
bolinho de bacalhau, sushi. Adigao 4

Fermentagao 18 a 20 °C /7 dias
Maturagé&o 4 a6°C /10 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C
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Vienna Lager BrewHome
7A

02

5,3% 22 1.053 20

ABV IBU 0G EBC

1.012

FG

39

Dias

Uma cerveja clara e ambar, com um maltado suave e

amargor moderado e de final seco.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015

OG: 1.048 a 1.055
IBU: 18 a 30
FG:1.010a 1.014
ABV: 4,7 -5,5%

Ingredientes

Agua mineral

Malte Pilsen

Malte Vienna

Malte Munich [11

Lupulo Chinook - Adi¢ao 1
Whirfloc - Adicao 2

Lupulo Chinook - Adi¢cao 3
Levedura W-34/70

5 = usar 1/2 pacote

10L = usar 1 pacote

20L = 2 pacotes

40L = 3 pacotes

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 2 a 4°C

Copo: Caldereta ou Pilsne.

Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar.

66°C

Passo 1 60 min
Passo 2
Passo 3
Passo 4

”

Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,6 53 3.3 7 8,6

BrewHome 10 3,7 12,5 4,2 13 16,7
BrewHome 20 58 19,7 10,1 24 29,8
BrewHome 40 9,5 34,7 20,9 46 55,5

100 °C 60 min
Adicao 1 10 min
Adicao 2 40 min
Adicéo 3 5 min
Adigao 4

Fermentacdo 10a12°C/ 14 dias
Maturacao 0a2°C/ 15 dias
Priming 5 g/ litro
Descanso garrafa
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Cream Ale BrewHome

1C

03

5,6% 16

ABV IBU 0G EBC

Uma cerveja americana limpa, bem atenuada e saborosa.
Facil de tomar e muito refrescante, muito parecida com as
cervejas American Lager, porém com mais personalidade.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015

0G: 1.042 a 1.055
IBU: 8 a20

FG: 1.006 a 1.012
ABV:4,2-5,6%

1.053 7,2 1.010

FG

27

Dias

Ingredientes

Agua mineral

Malte Pilsen

Malte de trigo

Flocos de milho

Lapulo Chinook - Adi¢ao 1
Whirfloc - Adicéo 2
Lupulo Chinook - Adicao 3
Levedura US-05

5 e 10L = usar 1/2 pacote
20L = 1 pacotes

40L = 2 pacotes

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 2 a 4°C

Copo: Caldereta ou Pilsne.

Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar.

Passo 1 66°C

Passo 2

Passo 3

Passo 4

”

Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,35 4,6 3,7 7 8,4

BrewHome 10 2,4 9,0 64 13 15,4
BrewHome 20 47 16,7 12,0 24 28,7

BrewHome 40 9,5 34,4 21,0 46 55,4

100 °C 60 min
Adicao 1 30 min
Adicao 2 20 min
Adicéo 3 9 min
Adigao 4
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Kolsch BrewHome 04
5B

49% 20 1.049 94 1.011 27

ABV IBU 0G EBC FG Dias

Cerveja limpa e equilibrada com carater sutil de frutas e
lupulo. O frescor faz uma grande diferenga nessa cerveja,
ja que o seu carater delicado por desaparecer ao longo do
tempo.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.044 a 1.050

IBU: 18 a 30

FG: 1.007 a 1.011

ABV:4,4-52%

Ingredientes Passo 1 66°C 60 min

Agua mineral Passo 2
Malte Pilsen Passo 3
Malte Munich

Malte Trigo Passo 4

Lupulo Saaz - Adigao 1
Whirfloc - Adicao 2
Lupulo Saaz - Adigao 2

Volume de Agua

Levedura K-97 o hgua 1 _tebira o o Ho o
(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
5 e 10L = usar 1/2 pacote Sowomess 5 48 T
20L =1 paCOte BrewHome 10 25 93 63 13 15,5
40L = 2 paCOteS BrewHome 20 47 16,7 12,0 24 28,7

BrewHome 40 8,8 32,8 22,0 46 54,8

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 3a 7°C Adicao 1 10 min
Copo: Lager ou Caldereta. Adicao 2 40 min
Adicao 3

Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar,
bolinho de bacalhau, sushi. Adigao 4

Fermentagao 18 a 20 °C /7 dias
Maturagé&o 2a4°C /10 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C
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Belgian Blond Ale BrewHome

05

25A
6,3% 25 1.063 13 1.010 27
ABV  IBU 0G EBC FG Dias

Uma ale dourada, de intensidade moderada, que tem uma
complexidade sutil frutada-picante, de levedura belga, com
um pouco de sabor de malte doce e um final seco.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015

0G: 1.062 a 1.075
IBU: 15a 30

FG: 1.008 a 1.018
ABV:6,0-7,5%

Ingredientes

Agua mineral

Malte Pilsen

Malte Pale Ale

Malte Vienna

Malte Caramel Munich Il
Lupulo Admiral - Adigc&o 1
Lupulo Admiral - Adigcao 2
Whirlfloc - Adicéo 3
Levedura T-58

5L = usar 1/2 pacote
10L= 1 pacote

20L = 2 pacote

40L = 3 pacotes

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 4 a 7°C

Copo: Tulipa I

Harmonizagao: Saladas, lula frita, Frutos do mar,

bolinho de bacalhau, sushi.

67°C

Passo 1
Passo 2
Passo 3
Passo 4

Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,88 6,1 2,8 7 8,9

BrewHome 10 3,25 1,3 50 13 16,3
BrewHome 20 6,5 216 9,0 24 30,5
BrewHome 40 9,5 34,7 20,9 46 55,5

100 °C 60 min
Adicao 1 10 min
Adicao 2 20 min
Adicao 3 20 min
Adigao 4

Fermentacgéo 22 a25°C /7 dias
Maturacao 0a2°C/10 dias
Priming 5 g/ litro
Descanso garrafa

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

10 dias / 20°C

Scan o QR para acessar o guia



American Lager BrewHome 06
1B

4,7% 11 1.046 6,5 1.010 39

ABV IBU 0G EBC FG Dias

Uma cerveja muito clara, carbonatada, corpo leve e bem
atenuada de perfil neutro e baixo amargor.
Muito refrescante!

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.040 a 1.050

IBU:8a18

FG:1.004 a 1.010

ABV:4,2-5,3%

Ingredientes Passo 1 66°C 60 min

Agua mineral Passo 2
Malte Pilsen Passo 3
Lupulo Chinook - Adi¢ao 1

Whirfloc - Adigéo 2 Passo 4

Lupulo Chinook - Adi¢é&o 3 5
Levedura W-34/70 Volume de Agua

5 = usar 1/2 pacote

Tabela Malte Agua Agua Agua Pré Agua total
1 OL - usar 1 paCOte Malte x Agua Mostura Lavagem Fervura
(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
20L = 2 paCOteS BrewHome 05 1,35 4,6 3,7 7 8,4
40L=3 paCOteS BrewHome 10 24 90 6.4 13 154

BrewHome 20 4,5 16,2 12,4 24 28,5
BrewHome 40 8,5 32 22,6 46 54,5

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 2 a 4°C Adicao 1 10 min
Copo: Caldereta ou Pilsne. Adicao 2 40 min
Adicéo 3 9 min

Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar.

Adigao 4

Fermentacdo 10a12°C/ 14 dias
Maturacao 0a2°C/ 15 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



Pilsner Tcheca BrewHome 07
3B

5,9% 31 1.053 7,4 1.011 45

ABV IBU 0G EBC FG Dias

Uma lager tcheca rica, com muito carater de malte e lipulo 1 BEER
e com um final longo e arredondado. Com amargos forte e
limpo.

Uma cerveja facil de beber.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.044 a 1.060

IBU: 30 a 45

FG:1.013a1.017

ABV:4,2-5,8%

Ingredientes Passo 1 66°C 75 min

Agua mineral Passo 2
Malte Pilsen Passo 3
Lupulo Saaz - Adigao 1

Lupulo Saaz - Adigéo 2 Passo 4

Lupulo Saaz - Adicéao 3
Levedura W-34/70

5 = usar 1/2 pacote Tabela e Awa A Aguare
10L = usar 1/2 pacote Malte x Agua U
20L = 1 pacotes

Volume de Agua

Agua total

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,13 4.1 4.1 7 8,1
40 L = 2 paCOteS BrewHome 10 2,25 8,6 6,7 13 15,3

BrewHome 20 4,5 16,2 12,3 24 28,5

BrewHome 40 9 33 21,7 46 55

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 2 a 4°C Adicao 1 01 min
Copo: Caldereta ou Pilsne. Adicao 2 49 min
Adicéo 3 9 min

Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar.

Adigao 4

Fermentacdo 10a12°C/ 14 dias
Maturacao 0 a 2°C/ 20 dias
Priming 6 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



Munich Helles BrewHome 08
4A

4,7% 16 1.047 8,6 1.011 35

ABV IBU 0G EBC FG Dias

Uma cerveja Lager alema, limpa, maltada e dourada, com
um suave sabor adocicado granulado e um final suave e
seco. Lupulos sutis e florais ajudam a manter o equilibrio
maltado, mas n&o doce, o que ajuda a fazer desta uma
cerveja refrescante e diaria.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
0G:1.044 a 1.048

IBU: 16 a 22

FG:1.006 a 1.012

ABV: 4,7 -5,4%

Ingredientes Passo 1 66°C 60 min

Agua mineral Passo 2

Malte Pilsen Passo 3

Lupulo Tettnanger - Adigéo 1

Lupulo Tettnanger - Adicao 2 Passo 4

Whirfloc - Adigéo 3 A

Lupulo Tettnang - Adicdo 4 Volume de Agua

Levedura W-34/70

T: | Agua Agua Agua Pré A
5 = usar 1/2 pacote e x Agua — e Mows _ tovegan _ Ferwrs 102123
(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
1OL = usar 1 paCOte BrewHome 05 1.4 4.8 3,6 7 84
20L=2 paCOteS BrewHome 10 23 87 6.4 13 153
40L = 3 paCOteS BrewHome 20 4,5 16,2 12,4 24 28,5

BrewHome 40 8,5 32 22,6 46 54,5

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 2 a 4°C Adicao 1 10 min
Copo: Caldereta ou Pilsne. Adicao 2 20 min
Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar. Adigao 3 10 min

Adigao 4 5 min

Fermentacdo 10a12°C/10 dias
Maturacao 0a2°C/ 15 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



Imperial Pilsner BrewHome

5C - German Helles Exportbier

09

8,6%

ABV

50

IBU

1.080

0G

12

EBC

1.014

FG

44

Dias

Uma lager alema clara, bem equilibrada, mais forte que
a média das cervejas em geral, com um corpo moderado
e carater aromatico de lupulos e malte.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.048 a 1.056

IBU: 20 a 30

FG:1.010a 1.015

ABV: 4,8 -6,0%

Dupla Mostura 1/2 carga

Ingredientes Passo 1 65°C 75 min
Agua mineral Passo 2
Malte Pilsen, Caramel Pale, Cookie Malt Passo 3
Lupulo Halletauer Mittelfrueh - Adigéo 1
Lupulo Halletauer Mittelfrueh - Adigéo 2 Passo 4

Lupulo Halletauer Mittelfrueh - Adigédo 3

”

Levedura W-34/70 Volume de Agua

5 = usar 0,5 pacote
10L = usar 1 pacote
20L = 2 pacotes
40L = 4 pacotes

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1.7 56 3.1 7 87

BrewHome 10 3,4 "7 4,7 13 16,4

BrewHome 20 6,8 22,4 8,4 24 30,8

BrewHome 40 13,6 457 13,9 46 59,6

Fervura

100 °C 60 min
Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 2 a 4°C

Adicao 1 1 min
Copo: Caldereta ou Pilsne. Adicao 2 49 min
Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar. Adigao 3 9 min
Adigao 4

Fermentacdo 10a12°C/ 14 dias
Maturacao 0 a 2°C/ 20 dias
Priming 6 g/ litro
Descanso garrafa

10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



Oktoberfest BrewHome

10

6A - Marzen
59% 21 1.057 18 1.012 39
ABV IBU OG EBC FG Dias
Uma Amber Lager alema, elegante, com um sabor de ;
malte limpo e um final seco que incentiva outro gole.
Suave, elegante e complexa.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
0OG: 1.054 a 1.060

IBU: 18 a 24

FG:1.010a1.014

ABV: 5,8 - 6,3%

Ingredientes Passo 1 66°C 75 min
Agua mineral Passo 2
Maltes Vienna, Munich Light, Caramel Pale, Passo 3
Caramel 100
Lupulo Halletau Magnum - Adigao 1 Passo 4

Lupulo Hallertauer Mittelfrueh - Adicao 2 A
Levedura W-34/70 L e G0
5 = usar 1/2 pacote
10L = usar 1 pacote
20L = 2 pacotes
40L = 3 pacotes

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,24 43 3.9 7 8,2

BrewHome 10 2,5 93 6,3 13 15,5

BrewHome 20 5,0 17,5 1,5 24 29

BrewHome 40 10 36 20 46 56

Fervura

100 °C 60 min
Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 0 a 4°C

Adicao 1 10 min
Copo: Caldereta ou Pilsne. Adicao 2 20 min
Harmonizagéo: Frutos do mar, peixes e salsichas Adigao 3
alemas Adicao 4

Fermentacdo 10a12°C/ 14 dias

Maturacao 0a2°C/ 15 dias

Priming 6 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C
. r

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.
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Wit BrewHome

11

Witbier 24A
46% 8.1 1.046 6.5 1.010 24
ABV  IBU 0G EBC FG Dias

Um estilo belga de 400 anos de idade, que morreu em
1950; que mais tarde foi revivido por Pierre Celis em
Hoegaarden, e tem crescido em popularidade ao longo do
tempo, tanto com os cervejeiros artesanais modernos
como pelos produtores do mercado de massa que a véem
como uma cerveja sazonal de verao um pouco frutada.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.044 a 1.052

IBU: 8 a 20

FG:1.008 a 1.012

ABV:4,5-55%

Ingredientes Passo 1 45°C 20 min
Agua mineral Passo 2 55°C 20 min
Malte Pilsen Passo 3 o :
Malte Trigo 66°C 50 min
Flocos de Aveia Passo 4

Lupulo Tettnanger - Adigéo 1

Casca de laranja - Adicao 2 (n&o acompanha)
Semente de coentro - Adigéo 2 (ndo acompanha)
Levedura T-58

5 e 10L = usar 1/2 pacote

20L = 1 pacote

40L = 2 pacotes

Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,35 4,6 3,7 7 8,4

BrewHome 10 2,5 93 6,3 13 15,5

BrewHome 20 5 17,5 1,5 24 29

BrewHome 40 8,9 33 21,9 46 54,9

Cascadelaranja 10g 15g 30g 65g s .
Semente coentro  5g 10g 20g 45g 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo
Adicao 1 10 min
Informagdes adicionais Adic&o 2 40 min
Adicao 3
Temperatura de consumo: 3 a 6°C —
Adigao 4

Copo: Tumbler.

Harmonizagao: Folhas, saladas, frutos do mar, Fermentagao 20a22°C/7 dias

bolinho de bacalhau, sushi. Maturagéo 426°C /10 dias
Priming 5 g/ litro
Descanso garrafa

10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.
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American Wheat BrewHome 12

1D

5% 25 1.050 8,5 1.010 22

ABV IBU 0G EBC FG Dias

Uma cerveja de trigo clara e refrescante, perfil sensorial
limpo, aroma floral e citrico do lupulo americano Citra.

€
Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015 w@‘g—;ﬂ "; '
OG: 1.040 a 1.055 '
IBU: 15a 30

FG: 1.008 a 1.013
ABV: 4-5,5% ___ Mostura
Ingredientes Passo 1 66°C 60 min

Agua mineral Passo 2
Malte Trigo, Pilsen, Caramel Pale Passo 3
Lupulo Citra - Adi¢ao 1

Lupulo Citra - Adigéo 2 Passo 4

Levedura US-05
5 e 10L = usar 1/2 pacote
20L = 1 pacote

Volume de Agua

Agua Agua Agua Pré A
Tabela , Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
40L = 2 pacotes Malte x Agua
(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,05 3.8 4,2 7 8,1
BrewHome 10 2 7,9 71 13 15
BrewHome 20 42 15,3 12,9 24 28,2
BrewHome 40 8,4 31,7 22,7 46 54,4

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 3 a 6°C Adicao 1 01 min
Copo: Weizen 500mi I Adicao 2 59 min
Adicao 3

Harmonizagao: Saladas, frutos do mair,
peixes, vegetais. Adicéo 4

Fermentagao 19°C / 7 dias
Maturagéo 6°C / 5 dias
Priming 6 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 19°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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Weiss BrewHome 13

Weissbier 10A

4,8% 9.3 1.051 9.7 1.010 24

ABV IBU 0G EBC FG Dias

Uma cerveja tradicionalmente aleméa também chamada de
cerveja de trigo, clara e refrescante, com alta carbonatgéo,
final seco, baixo amargor com notas de banana e cravo,
provenientes de subprodutos da fermentacéo.

/=
Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015 w@‘g—;ﬂ "; '
OG: 1.044 a 1.052 '
IBU:8a 15

FG:1.010a 1.014
ABV: 4,3 -5,6% ______ Mostura
Ingredientes Passo 1 45°C 10 min

Agua mineral Passo 2 52 °C 20 min
Malte Pl!sen Passo 3 66°C 50 min
Malte Trigo

Malte Trigo Escuro Passo 4

Lupulo Tettnanger - Adigao 1 Volume de Agua

Levedura WB-06
5 e 10L = usar 1/2 pacote

Agua Agua Agua Pré A
Tabela , Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
20L =1 pacote Malte x Agua
(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
40 L = 2 paCOteS BrewHome 05 1,5 51 3,5 7 8,5

BrewHome 10 2,5 93 6,3 13 15,5
BrewHome 20 4,5 16,2 12,4 24 28,5
BrewHome 40 9 33,3 21,7 46 55

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 3 a 6°C Adicao 1 10 min
Copo: Weizen 500ml I Adicéo 2
Adicao 3

Harmonizagao: Saladas, frutos do mair,
peixes, vegetais. Adicéo 4

Fermentagao 20a22°C/7 dias
Maturagé&o 4 a6°C/10 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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American Pale Ale BrewHome 14

18B
6,1% 32 1.058 15 1.012 24
ABV  IBU 0G EBC FG Dias

Uma cerveja clara, refrescante e lupulada, com malte
suficiente para obter uma cerveja equilibrada e de boa
drinkability. Presenga de lupulos americanos com uma
vasta gama de caracteristicas citricas e equilibrio para ser
mais leve no paladar que as modernas American IPAs.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.045 a 1.060

IBU: 30 a 50

FG:1.010a 1.015

ABV:4,5-6,2%

Ingredientes Passo 1 66°C 60 min
Agua mineral Passo 2
Malte Pale Ale Passo 3
Malte Caramel Amber
Passo 4

Lupulo Cascade - Adig¢ao 1
Lupulo Cascade - Adicao 2
Whirlfloc - Adicao 3

Lupulo Cascade - Adicao 4
Levedura US-05

5 e 10L = usar 1/2 pacote
20L = 1 pacote

40L = 2 pacotes

Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1.7 56 3.1 7 87

BrewHome 10 3 10,6 54 13 16
BrewHome 20 5 17,5 1,5 24 29
BrewHome 40 9,3 34,1 21,2 46 55,3

Fervura

100 °C 60 min
Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 7 a 10°C

Adicao 1 10 min
Copo: Pint 473mi I Adicéo 2 20 min
Harmonizagao: Carne vermelha e frango assados, Adicéo 3 20 min
hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos, Adicéo 4 9 min

tortilhas.

Fermentagao 18 a 20 °C /7 dias
Maturagé&o 4°C /10 dias
Priming 5 g/ litro
Descanso garrafa

10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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Session IPA BrewHome 15

21A

25
Dias

Uma American |PA, de cor dourada a cobreada, de cor
médio baixo de alta drinkability, com amargor e aroma
caracteriscos de uma auténtica IPA.

Caracteristicas gerais conforme BA
OG: 1.038 a 1.052

IBU: 40 a 55

FG: 1.008 a 1.014 .

ABV: 3,0 - 4,0% Passo 1 65°C 60 min

Ingredientes Passo 2

Agua mineral Passo 3

Malte Pilsen

Malte Caramel Munich IlI Passo 4 .

Lupulo Chinook - Adig&o 1 Volume de Agua

Lupulo Chinook - Adigao 2

Whirlfloc - Adicéo 3 Tabela  mate f%R Agus Al o

Lupulo Chinook - Adi¢do 4 e X A o o row) )

Levedura US-05 i ————

5e 10L = usar 1/2 paCOte B::H:::ZO 3:7 1; 1;.7 24 27:7

20L =1 paCOte BrewHome 40 73 28,7 246 46 533

Lupio Mosaio

Lupulo Mosaic - Adigéo 5 (DryHop, adicionar em 16°C ervura

apo6s a fermentagéo e manter por 3 dias, depois retirar ) 100 °C 60 min
Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Adigao 1 10 min

Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 30 min

Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 10 min

Harmonizagdo: Carne vermelha assada, Adicao 4 9 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 a20 °C /7 dias

DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 4 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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Clone Lagunitas IPA BrewHome 16

21A

25
Dias
Clone da consagrada cerveja American IPA Lagunitas.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a 70

FG:1.008 a 1.014

ABV:55-7,5%

Ingredientes

Agua mineral

Malte Pale Ale, Munich Light, Wheat Malt,

Malte Caramel 100

Lupulo Hallertau Magnum e Columbus - Adi¢ao 1
Lupulo Fugle e Columbus - Adigéo 2

Whirlfloc - Adicéo 3

Lupulo Cascade - Adigao 4 (ao término da fevura)
Levedura US-05

5 e 10L = usar 1/2 pacote

20L = 1 pacote

40L = 2 pacotes

Lupulo Cascade - Adigao 5 (DryHop, adicionar em 16°C
apo6s a fermentagéo e manter por 3 dias, depois retirar )

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 7 a 10°C
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA
Harmonizagao: Carne vermelha assada,

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Passo 1 65°C

Passo 2
Passo 3
Passo 4
Volume de Agua

Agua Agua Agua Pré
Tabela R Malte  postura Lavagem Fervura
Malte x Agua

Agua total

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,24 4.3 3,9 7 82

BrewHome 10 25 9,3 6,3 13 15,5
BrewHome 20 4,66 16,6 121 24 28,7

BrewHome 40 10 36 20 46 56

100 °C 60 min
Adigao 1 01 min
Adigéo 2 29 min
Adicéo 3 15 min
Adigao 4 14 min
____ FaseFria
Fermentacgao 18 °C / 7 dias
DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 6 g/ litro

Descanso garrafa

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

10 dias / 20°C
T r
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German IPA BrewHome 17

21B

6% 52 1.059 8 1.012 25
ABV IBU 0G EBC FG Dias
A German IPA BrewHome é uma cerveja de coloragao

ambar, com aromas de frutas amarelas, floral.
Com lupulos 100% aleméaes Hallertau Magnum e Tettnager

Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2
Agua mineral Passo 3
Malte Pilsen, Vienna
, P 4
Lupulo Hallertau Magnum - Adigao 1 asSO .
Lupulo Hallertau Magnum - Adig&o 2 Volume de Agua
Whirlfloc - Adicéo 3
Lupulo Tettnanger - Adicéo 4 Tabela Mate foa o Agua APl o
Levedura US-05 Malte x Agua (kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
5 e 10L = usar 1/2 pacote D T )
20L = 1 paCOte BrewHome 20 51 1’7,5 1;,5 24 291
40L =2 pacotes BrewHome 40 10 36 20 46 56
Lupulo Tettnager - Adicao 5 (DryHop, adicionar em 16°C
apo6s a fermentagéo e manter por 3 dias, depois retirar ) 100 °C 60 min
Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo
Adigao 1 01 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 29 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 15 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 14 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentagéo 18°C / 7 dias
DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 4 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



American IPA Cascade BrewHome 18

21A

25

Dias

Uma American IPA decididamente mais lupulada

e amarga, moderadamente forte, apresentando variedades
de lupulos americanos modernos. O destaque fica para o
aroma floral e citrico do lupulo americano Cascade, um

dos mais utilizados nos EUA.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a 70

FG:1.008 a 1.014

ABV:5,5-7,5% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2

Agua mineral Passo 3

Malte Pilsen Passo 4

Malte Caramel Munich
Lupulo Chinook - Adigao 1
Lupulo Chinook - Adigao 2
Whirlfloc - Adicéo 3

Lupulo Cascade - Adicao 4
Levedura US-05

5 e 10L = usar 1/2 pacote
20L = 1 pacote

40L = 2 pacotes

Lupulo Cascade - Adigao 5 (DryHop, adicionar em 16°C
apo6s a fermentagéo e manter por 3 dias, depois retirar )

Volume de Agua

Agua Agua Agua Pré
Tabela | Malte  postura Lavagem Fervura
Malte x Agua

Agua total

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 2 6,4 2,6 7 9

BrewHome 10 3 10,6 54 13 16

BrewHome 20 6 20,2 9,8 24 30
BrewHome 40 9,7 35,2 20,5 46 55,7

Fervura

100 °C 60 min
Adigao 1 10 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adiczo 2 20 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 20 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 9 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 a20 °C /7 dias
DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 4 g/ litro

Descanso garrafa

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

10 dias / 20°C
T r

Scan o QR para acessar o guia



3 Hops IPA BrewHome 19

21A

22

Dias
Uma auténtica American IPA single malte Pale Ale
lupulada com os classicos americanos Chinook, Amarillo e

Cascade. De aromas floral e citrico, bem balanceada com
sabor maltado e caramelo do malte Pale Ale.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a 70
FG: 1.008 a 1.014 .
ABV: 5,5 -7,5% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2
Agua mineral Passo 3
Malte Pale Ale
Lupulo Amarillo e Chinook - Adico 1 Passo 4 i
Lupulo Amarillo, Chinook e Cascade - Adigao 2 Volume de Agua
Whirlfloc - Adicéo 3
Lupulo Amarillo, Chinook e Cascade - Adigao 3 Tabola - wate whgua  heus AP guatot
Lupulo Amarillo, Chinook e Cascade - Adig&o 4 R
Levedura US-05 e ———
5e 10L = usar 1/2 paCOte B::H:::ZO 51 1;.5 1;,5 24 291
20L = 1 paCOte BrewHome 40 10 36 20 46 56
40L = 2 pacotes
100 °C 60 min
Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo
Adigao 1 01 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 29 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 15 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 14 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18°C /7 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 6 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



American IPA Amarillo BrewHome 20

21A

25

Dias
Uma American Pale Ale decididamente mais lupulada
e amarga, moderadamente forte, apresentando variedades
de lupulos americanos modernos. O destaque fica para o
aroma floral e citrico do lupulo americano Amarillo, um
classico lupulo americano.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a 70
FG:1.008 a 1.014 .
ABV:5,5-7,5% Passo 1 67°C 60 min

Ingredientes Passo 2
Agua mineral Passo 3
Malte Pale Ale

P 4

Malte Pilsen asso .
Malte Caramel Munich | Volume de Agua
Lupulo Chinook - Adigao 1
Lupulo Chinook - Adigao 2 Tabela - wate whgua  heus AP guatot
Whirlfloc - AdiQéO 3 allexfgua (kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
Lupulo Amarillo - Adigédo 4 e 9 - _ l
Levedura US-05 B::H:::2o ey 20:2 9:8 24 301
5 e 10L = usar 1/2 paCOte BrewHome 40 9,6 34,9 20,7 46 55,6
20L = 1 pacote
40L = 2 pacotes
Lupulo Amarillo - Adigdo 5 (DryHop, adicionar a 16°C 100 °C 60 min

apo6s a fermentagéo e manter por 3 dias, depois retirar)

Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo
Adigao 1 10 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 20 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 20 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 9 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 a20 °C /7 dias

DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 4 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



American IPA Citra BrewHome 21

21A

Dias
Uma American Pale Ale decididamente mais lupulada
e amarga, moderadamente forte, apresentando variedades
de lupulos americanos modernos. O destaque fica para o
aroma floral e citrico do lupulo americano Citra.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a 70

FG:1.008 a 1.014 .

ABV: 5,5 -7,5% Passo 1 67°C 60 min

Ingredientes Passo 2

Agua mineral Passo 3

Malte Pilsen

Malte Munich Passo 4 i

Lupulo Chinook - Adig&o 1 Volume de Agua

Lupulo Chinook - Adigao 2

WhlrlflOC - Adl(}éo 3 -hl;labltela A Malte Mﬁg?;a Laéggzm A;:rtuﬁ;é Agua total

Lupulo Citra - Adicéo 4 TR T e we e (e

Levedura US-05 e ———

5e 10L = usar 1/2 paCOte B::H:::ZO ey 20:2 9:8 24 301

20L = 1 paCOte BrewHome 40 96 349 20,7 46 556

Lupulo Cira - A

Lupulo Citra - Adiga0o 5 (DryHop, adicionar & 16°C ervura

apo6s a fermentagéo e manter por 3 dias, depois retirar) 100 °C 60 min
Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Adigao 1 10 min

Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 20 min

Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 20 min

Harmonizagdo: Carne vermelha assada, Adicao 4 9 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 °C / 7 dias
DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 4 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



IPA Amarillo Single Hop BrewHome 22
21A

22

Dias
Uma American IPA com base Pale Ale produzida com

somente Amarillo, um lupulo norte americano muito citrico
com notas de que remetem a maracuja e laranja.

Receita facil de produzir com resultado incrivel no copo!

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a70

FG:1.008 a 1.014 '

ABV:5,5-7,5% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2

Agua mineral Passo 3

Malte Pale Ale e Caramel Pale
Lupulo Amarillo - Adigéo 1
Whirlfloc - Adicao 2

Lupulo Amarillo - Adigéo 2

Passo 4
Volume de Agua

Lupulo Amarillo - Adicgo 3 Vabols pgua Nt agn Wy b
Lupulo Amarillo - Adi¢do 4 ( ao desligar a fervura) (a)  (iros)  (wos)  (iwos)  (ivos)
Levedura US-05 R  ———
5e 10L =usar 1/2 paCOte BrewHome 20 50 175 1,5 24 29
20L =1 pacote BrewHome 40 10 36 20 46 56
40L = 2 pacotes
Fervura
100 °C 60 min
Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Adigao 1 01 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 44 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 10 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 4 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 °C / 7 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 5g/litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



IPA East Kent Golding Single Hop BrewHome 23
21A

22

Dias
Uma English IPA com base Pale Ale, de perfil sensorial
mais limpo produzida com somente East Kent Golding,
um incrivel lupulo inglés com um perfil de aroma com
lavanda, especiarias, mel e notas de tomilho.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a70

FG:1.008 a 1.014 '

ABV:5,5-7,5% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2

Agua mineral Passo 3

Malte Pale Ale e Caramel Pale
Lupulo EKG - Adicao 1
Whirlfloc - Adicao 2

Lupulo EKG - Adigéo 2

Passo 4
Volume de Agua

Lupulo EKG - Adi¢&o 3 Tabels o el % WY dewos
Lupulo EKG - Adigdo 4 (ao desligar a fervura) o) (wos)  (wos)  (Ures) (s
Levedura US-05 R  ———
5e10L = usar 1/2 paCOte BrewHome 20 50 175 15 24 29
20L =1 pacote BrewHome 40 10 36 20 46 56
40L = 2 pacotes

100 °C 60 min

Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Adigao 1 01 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 44 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 10 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 4 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18°C / 7 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 5g/litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



IPA Cascade Single Hop BrewHome 24
21A

22

Dias
Uma American IPA com base Pale Ale produzida com
somente Cascade, um lupulo classico norte americano,
marco na histéria das IPA’s, apresenta aroma de média
forca com notas florais bastante distintas, um carater de
citrus, lichia, amora americana e morangos silvestres.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a70

FG:1.008 a 1.014 '

ABV:5,5-7,5% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2

Agua mineral Passo 3

Malte Pale Ale e Caramel Pale
Lupulo Cascade - Adigao 1
Whirlfloc - Adicao 2

Lupulo Cascade - Adigao 2

Passo 4
Volume de Agua

Lupulo Cascade- Adigéo 3 Tl e et FRY dowes
Lupulo Cascade - Adi¢do 4 (ao desligar a fervura) (a)  (iros)  (wos)  (iwos)  (ivos)
Levedura US-05 R  ———
5e 10L =usar 1/2 paCOte BrewHome 20 50 175 15 24 29
20L =1 pacote BrewHome 40 10 36 20 46 56
40L = 2 pacotes
Fervura
100 °C 60 min
Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Adigao 1 01 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 44 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 10 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 4 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 a20 °C /7 dias

Maturacao 4°C / 5 dias

Priming 5g/litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



IPA Saaz Single Hop BrewHome 25
21A

22

Dias
Uma IPA com base Pale Ale produzida somente com Saaz
um classico lupulo da republica Tcheca, caracteristico de
aroma, o Saaz é empregado em muitas cervejarias em
todo o mundo. Notas sensoriais levemente terroso, floral,
herbaceo, especiarias.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.056 a 1.070

IBU:40a 70
FG: 1.008 a 1.014 .
ABV:5,5-7,5% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2
Agua mineral Passo 3
Malte Pale Ale e Caramel Pale
Lupulo Saaz - Adigcéo 1 Passo 4 -
Whirlfloc - Adig&o 2 Volume de Agua
Lupulo Saaz - Adigédo 2 , , __
Lupulo Saaz - Adigéo 3 Malto x Agua — " Modra  Lmvigem  Feura  Agvatoa
Lupulo Saaz - Adi¢do 4 (ao desligar a fervura) o) (wos)  (wos)  (Ures) (s
Levedura US-05 R  ———
5e 10L = usar 1/2 paCOte BrewHome 20 50 175 1,5 24 29
20L =1 pacote BrewHome 40 10 36 20 46 56
40L = 2 pacotes
100 °C 60 min
Informacgdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lupulo
Adigao 1 01 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 44 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 10 min
Harmonizagao: Carne vermelha assada, Adicao 4 4 min

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 °C / 7 dias
Maturacao 4°C / 5 dias
Priming 59/ litro
Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



English IPA BrewHome 26

12C

22

Dias
Uma cerveja Ale britanica clara, lupulada, moderadamente
forte com sabor e aromas tipicos dos classicos lupulos

ingleses Fuggles e East Kent Golding.
Uma classica IPA Inglesa!

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.050 a 1.075

IBU: 40 a 60
FG:1.010a1.018 )
ABV:5,0-7,5% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2
Agua mineral Passo 3
Malte Pale Ale
Malte Caramel 150 Passo 4 =
Lupulo Fuggle - Adigéo 1 Volume de Agua
Whirlfloc - Adicao 2
Lupulo East Kent Golding - Adigao 2 Tabola = wale yagus e FRPE gt
LUpU|O East Kent Golding - Adic;éo 3 X T e (Livos)  (Liros)  (Litros)
Levedura S-04 e T =)
5 e 10L = usar 1/2 paCOte B::HZ::2O 5:0 1’7.5 1;,5 24 291
20L =1 paCOte BrewHome 40 10 36 20 46 56
40L = 2 pacotes
100 °C 60 min
Informagdes adicionais Adigoes na Fervura / Lupulo
Adigao 1 1 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adicdo 2 44 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicéo 3 no término da fervura
Harmonizagéo: Carne vermelha assada, Adicéo 4

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,
tortilhas, carne com chilli

Fermentacgao 18 °C / 7 dias
Maturacao 4°C /5 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



Double IPA BrewHome 27

22A

27

Dias
Esta Imperial IPA pode ser resumida como uma "paulada"
de lupulos! Receita campeé do concurso estadual de
cervejeiros de 2015 da ACERVA SP. Double IPA com 3
lupulos classicos norte-americanos, traz uma "paulada" de
citricidade no aroma e sabor, além de um amargor intenso
bem equilibrado.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.065 a 1.085

IBU: 60 a 120
FG:1.008 a 1.018 :
ABV:7,5-10% Passo 1 65°C 90 min

Ingredientes Passo 2
Agua mineral Passo 3
Malte Pale Ale

P 4

Malte Caramel Amber 2SS9 -
Lupulo Chinook - Adig&o 1 Volume de Agua
Whirlfloc - Adicao 2
Lupulo Amarillo - Adicéo 3 Tabola = wale yagus e FRPE gt
Levedura US-05 altex Agua (kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
5 = usar 112 pacote e
10L = 1 paCOte B::H:::ZO 6:5 21:6 9:8 24 30:5
20L = 2 paCOteS BrewHome 40 10,8 382 207 46 56,8
40L = 2 pacotes
Lupulo Citra e Amarillo - Adigdo 4 - DRYHOP
(DryHop, adicionar a 16°C apos a fermentacao e manter por 100 °C 60 min

3 dias, depois retirar)

Informagdes adicionais Adig¢oes na Fervura / Lapulo

Adigao 1 10 min
Temperatura de consumo: 7 a 10°C Adigao 2 40 min
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA Adicao 3 9 min
Adicao 4

Harmonizagao: Carne vermelha assada,
hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos,

tortilhas, carne com chilli Fermentacdo 18 a20 °C/ 7 dias
DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C /7 dias
Priming 4 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



New England IPA BrewHome 28

21B

6,3% 25 1.065 8.1 1.015 27

ABV IBU oG EBC FG Dias

Turva como uma Hefeweizen e muito aromatica com sabor
frutado, citrico e mais suave do que uma tradicional
American IPA. O objetivo n&o é atingir altos niveis de
amargor (IBU), mas sim enaltecer o sabor.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.060 a 1.085

IBU: 2a 60

FG:1.010a 1.015 ' '

ABV: 6 - 9% Passo 1 45°C Aveia 20 min
Ingredientes Passo 2 52 °C 20 min

Agua mineral Passo 3 68°C 60 min

Malte Pilsen

Malte Trigo Passo 4

Aveia (mosturar sozinha em 45°C - Passo1) Volume de Agua

Lupulo Citra - Adig¢ao 1
Lupulo Citra - Adigao 2

: g Tabela w0 A%, ST Aweos

LUpUlO Mosalc - Adlgao 3 Malte x Agua (kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
Levedura S-04 e K-97 BrewHome 05 19 6,1 28 7 8.9
5|_ = usar 1/2 paCOte de Cada BrewHome 10 31 10,9 5.2 13 16,1

BrewHome 20 6,5 21,6 9,0 24 30,5
BrewHome 40 9,5 34,7 20,9 46 55,5

10L = 1/2 pacote de cada
20L = 1 pacote de cada

40L = 2 pacotes de cada
Lupulo Galaxy Adic&o 4 - DRYHOP 100 °C 60 min
(DryHop, adicionar a 16°C ap6s a fermentacao e manter por Adigaes na Fervura / Ll:lpU'O
3 dias, depois retirar)
Adicéo 1 01 min
Informacgées adicionais Adigao 2 29 min
Adicdo 3 29 min
Temperatura de consumo: 5a 7°C Adicso 4

-
Copo: Caldereta, Pint ou copo IPA &

. Fermentacao 18 220 °C /7 dias
Harmonizagao: Carne vermelha assada,

hamburger, tortilhas, pizza calabresa, nachos, DryHop 16°C / 3 dias
tortilhas, carne com chilli Maturacéo 4°C /1 7 dias
Priming 4 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Scan o QR para acessar o guia



Saison BrewHome

29

25B
6,5% 27 1.058 18 1.005 22
ABV  IBU 0G EBC FG Dias

Cerveja refrescante, bem atenuada e for¢a alcolica moderada
com um final muito seco e frutado, picante com baixo fenélico

Caracteristicas gerais
OG: 1.048 a 1.065
IBU: 20 - 35

FG: 1.002 a 1.008
ABV:5-7%

Ingredientes Passo 1 67°C 60 min
Agua mineral Passo 2
Malte Pilsen, Munich Light, Trigo, Caramel 100, Passo 3
Caramel 150
Lupulo Hallertau Magnum - Adigao 1 Passo 4

Lupulo Saaz - Adigao 2
Levedura BE-134

5 e 10L = usar 1/2 pacote
20L = 1 pacotes

40L = 2 pacotes

Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,22 43 3.9 7 8,2

BrewHome 10 2,5 93 6,3 13 15,5

BrewHome 20 5 17,5 1,5 24 29

BrewHome 40 10 36 20 46 56

100 °C 60 min
Informacgoes adicionais Adicoées na Fervura / Lupulo
Adicao 1 01 min
Temperatura de consumo: 6 a 8°C
Adicao 2 59 min
Copo: Pint E Adic0 3
Harmonizagao: Atum, camarao, salames, salmao Adigao 4

defumado, sardinha.

Fermentagao 18°C / 7 dias
Maturagé&o 2a4°C/5dias
Priming 6 g/ litro
Descanso garrafa

10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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Pumpkin Ale BrewHome @Lﬁ 30

30A

5,3% 30 1.054 24 1.014 gwriy

ABV =19 0G EBC

Para quem pensa que as Pumpkin Ales sao cervejas que
foram desenvolvidas recentemente para comemoragéo ao

Dia das Bruxas, esta enganado. As primeiras receitas de
cerveja feita com abdbora surgiram em 1771, tendo a abdbora,
uma fruta tradicional da América do Norte, como principal fonte
de extragdo de acucar para produgédo do mosto cervejeiro.

Caracteristicas gerais
OG: 1.051 a 1.056
IBU: 28 - 31
FG:1.012a1.016
ABV: 4,7 -6,0%

Ingredientes Passo 1 67°C 60 min

Agua mineral Passo 2
Malte Pale Ale Passo 3
Malte Caramel Munich Il

Lapulo Galaxy - Adigao 1 Passo 4

Whirfloc - Adicao 2
Abobora - Adi¢cao 3 (ver quantidade abaixo)
Lupulo Galaxy - Adigao 3

Volume de Agua

Levedura T-58 oneln hgua M g P A
.~ L. ) . (kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
Abobora - Adi¢ao 4 (Adigéo no dia 4 da fermentag&o) oo aa % - P
5e 10L = usar 1/2 pacote BrowHome 10 2.7 98 59 ) 57
— BrewHome 20 55 18,9 10,7 24 29,5
20L - 1 paCOteS BrewHome 40 9,3 34,1 21,2 46 55,3

40L = 2 pacotes

Fervura
Notas Especiais para esta receita. _
1 - Quantidade de abobora (Japonesa ou Moranga), sem casca e 100 °C 60 min

pré cozida por 10 minutos. .~ )
Adig¢oes na Fervura / Lupulo

05L = 300g (fervura) + 300g (fermentagéo)

10L = 600g (fervura) + 600g (fermentacéo) i .

20L = 1,2kg (fervura) + 1,2kg (fermentagao) Adigao 1 10 min

40L = 2,3kg (fervura) + 2,3kg (fermentacéo) . ;
Adicao 2 40 min

2 - Adicionar a abobora dentro de saco de voal ou hopbag para facilitar

a retirada. Adlgéo 3 9 min
3 - Trocar de balde ao final da fermentagéo para iniciar a maturagéo. Adic3o 4
Icao

Informacgodes adicionais

Temperatura de consumo: 5a 7°C

Fermentagao 22 a24 °C /7 dias

Maturagé&o 2a4°C /10 dias
Copo: Pint ® Priming 5 g/ litro

Harmonizagéao: Pratos com abobora ou moranga Descanso garrafa 10 dias / 20°C

/|

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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Irish Red Ale BrewHome 31

15A

4,4% 19 1.045 29 1.011

ABV =19 0G |==]e FG

Uma cerveja facil de beber, com sabores sutis.
Ligeiramente maltada, as vezes apresenta um suave
dulcor inicial de caramelo e toffee, no paladar remeta a
grdos e biscoito com um toque seco no final.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.036 a 1.046

IBU: 18 - 28

FG:1.010a1.014

ABV: 3,8 - 5,0%

Ingredientes Passo 1 67°C 60 min

Agua mineral Passo 2
Malte Pale Ale, Munichll, I
Ldpulo Fuggle - Adicéo 1
Whirfloc - Adicao 2 Passo 4

Lovedura US04 0 Volume do Agua
5 e 10L = usar 1/2 pacote

Passo 3

Tabela Malte Agua Agua Agua Pré Agua total
, Mostura Lavagem Fervura
2 I_ = 1 Malte x Agua
O paCOteS (kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
40L = 2 pacotes BrewHome 05 15 45 38 7 83

BrewHome 10 2,5 93 6,3 13 15,5
BrewHome 20 5,0 17,5 1,5 24 29,0
BrewHome 40 8,5 32,0 22,6 46 54,5

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 5a 7°C Adicao 1 1 min
Copo: Pint i Adicao 2 44 min
Adicéo 3 5 min

Harmonizagao: Carne e frango assados

Adigao 4

Fermentagao 18 220 °C /7 dias
Maturagé&o 4°C /10 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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Strong Bitter BrewHome 32

11C

5,2% 36 1.053 29 1.012 gy

ABV IBU 0G EBC FG

Uma Ale Inglesa, amarga de forga média a forte.

O balango pode ser de bastante equilibrado e uniforme
entre maltes e lupulos a um pouco amargo.

A drinkability € o componente critico deste estilo. E um
estilo bastante amplo que permite consideraveis
interpretacoes.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015 ;@‘%@?
OG: 1.048 a 1.060
IBU: 30 - 50
FG:1.010a 1.016
ABV: 4,6 -6,2%

Ingredientes Passo 1 67°C 60 min

Agua mineral Passo 2
Malte Pale Ale Passo 3
Malte Caramel Munich IlI

Malte Chocolate Passo 4

Lupulo Admiral - Adicéo 1
Lupulo Admiral - Adigéo 2

Volume de Agua

Whlrﬂoc B Adlgao 3 Tabela Malte Mégtjuara La/i\/ggaem Ag:suzé Agua total
Levedura US-04 Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
5 e 1OL = usar 1/2 paCOte BrewHome 05 1,5 5,1 3.5 7 8,5
20L = 1 pacotes BrewHome 10 3,0 10,6 54 13 16,0
40L = 2 paCOteS BrewHome 20 5,0 17,5 1,5 24 29,0

BrewHome 40 9,5 34,7 20,9 46 55,5

Fervura

Informacgées adicionais 100 °C 60 min

Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 5a 7°C Adicao 1 10 min
Copo: Pint i Adicao 2 20 min
Adicao 3 20 min

Harmonizagao: Carne assada, Carpaccio

Adigao 4

Fermentagao 18 220 °C /7 dias
Maturagé&o 2a4°C /10 dias
Priming 5 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br
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Black IPA BrewHome 33

21D

5,6% 61 1.057 60 1.014 gwiy

ABV 1=19) o] € EBC FG Dias

Uma cerveja escura com caracteristicas sensoriais de uma
American IPA. A presenga marcante e, ao mesmo tempo,
suave dos maltes torrados combinados com lupulos
americanos trazem um “drinkability” classico para esse
estilo.

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
OG: 1.050 a 1.085

IBU: 50 a 90
FG:1.010a1.018 :
ABV:5,5-9% Passo 1 67°C 60 min
Ingredientes Passo 2
Agua mineral Passo 3
Malte Pale Ale
Malte Black Fasso 4 -
Malte Chocolate Dark Volume de Agua
Lupulo Nugget - Adicao 1
Whirfloc - Adi¢ao 2 Tabela - vate Voina  LaeamFas Agua tota
Lupulo Citra - Adicéo 3 TR T e we e (e
Lupulo Adicao 4 - Amarillo / Citra e ‘9“; Zj :3 e
Levedura S-04 e —_— ———™“—
05L = 0,5 paCOte BrewHome 40 10 36 20 46 56
10L = 0,5 pacote
20L = 1 pacote
40L=2 pacotes o 100 °C 60 min
Lupulo Citra - Adicdo 5 - DRYHOP — .
(DryHop, adicionar a 16°C ap6s a fermentacdo e manter por Adlgoes na Fervura/ Lupulo
3 dias, depois retirar) e ]
Adigao 1 1 min
Informagodes adicionais Adigao 2 44 min
Adicao 3 14 min
Ti : ° e :
emperatura de consumo: 3 a 5°C Adicao 4 final da fevura

Copo: Caldereta, Pint ou copo IPAE

Harmonizagao: Carnes vermelhas, carnes Fermentacéo 18220°C/7 dias

de caga e hamburger DryHop 16°C / 3 dias
Maturacao 4°C /7 dias
Priming 6 g/ litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C
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Choco Stout BrewHome 34

Irish Stout - 15B

4,5% 28 1.046 96
ABV IBU 0G EBC
Uma STOUT especial, com um leve toque adocicado e

uma forte caracteristica de chocolate no sabor e aroma.
Ideal para cervejeiros que gostam de variagdes deste

1.010 iy

maravilhoso estilo que é a Irish Stout

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
0OG: 1.036 a 1.044

IBU: 25 a 45

FG: 1.007 a 1.011

ABV:4,0-4,5%

Ingredientes Passo 1 67°C 60 min
Agua mineral Passo 2
Malte Pale Ale Passo 3
Malte Caramel 150
Malte Chocolate Passo 4

Lupulo Admiral - Adic&o 1
Lupulo Admiral - Adigéo 2
Chocolate em po6 - Adigao 3 (ndo acompanha)
05L - 50g/ 10L - 80g / 20L - 120g / 40L - 180g

Levedura S-04

5 e 10L = usar 1/2 pacote
20L = 1 pacote

40L = 2 pacotes

Informagdes adicionais

Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,37 4,7 3.7 7 8,4

BrewHome 10 2,35 8,8 6,5 13 15,4
BrewHome 20 46 16,4 12,2 24 28,6
BrewHome 40 8,45 31,8 22,6 46 54,5

Fervura

100 °C 60 min
Adig¢oes na Fervura / Lupulo

Temperatura de consumo: 7 a 13°C Adicao 1 10 min
Copo: Pint 473mi f Adicéo 2 30 min
Harmonizagao: Queijos gorgonzola, gouda e Adigao 3 15 min
parmesao. Carnes e vegetais grelhados no fogo. Adicao 4

Sobremesas com chocolate, frutas vermelhas e petit
gateu

Fermentagao 18 a 20 °C /7 dias
Maturacao 4°C /10 dias
Priming 5g/litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.
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Stout BrewHome

Irish Stout - 15B

35

4,5% 28 1.046 96

ABV 1=19) 0G EBC

Uma cerveja preta com um sabor tostado muitas
vezes semelhantes ao de café, um pouco
achocolatado. Aroma moderado de café com notas
secundarias de chocolate preto, cacau e grao
torrado. De corpo médio leve, cremosa e moderada
carbonatacao

Caracteristicas gerais conforme BJCP 2015
0OG: 1.036 a 1.044

IBU: 25 a 45

FG: 1.007 a 1.011

ABV:4,0-4,5%

Ingredientes

Agua mineral

Malte Pale Ale

Malte Caramel Munich Il
Malte Chocolate

Malte Black

Cevada Torrada

Lupulo Admiral - Adicéo 1
Lupulo Admiral - Adigéo 2

Levedura S-04

5 e 10L = usar 1/2 pacote
20L = 1 pacote

40L = 2 pacotes

Informagdes adicionais

Temperatura de consumo: 7 a 13°C
Copo: Pint 473mi f

Harmonizagao: Queijos gorgonzola, gouda e
parmesao. Carnes e vegetais grelhados no fogo.
Sobremesas com chocolate, frutas vermelhas e petit
gateu

1.010 iy

Passo 1 67°C

Passo 2
Passo 3
Passo 4
Volume de Agua

Tabela Agua Agua Agua Pré

, Malte Mostura Lavagem Fervura Agua total
Malte x Agua

(kg) (Litros) (Litros) (Litros) (Litros)

BrewHome 05 1,37 4,7 3.7 7 8,4

BrewHome 10 2,35 8,8 6,5 13 15,4

BrewHome 20 46 16,4 12,2 24 28,6

BrewHome 40 8,45 31,8 22,6 46 54,5

100 °C 60 min
Adicao 1 10 min
Adicao 2 30 min
Adicao 3
Adicéo 4

Fermentagao 18 a 20 °C /7 dias
Maturacao 4°C /10 dias
Priming 5g/litro

Descanso garrafa 10 dias / 20°C

COPYRIGHT BREW BEER INDUSTRIA E COM. LTDA - CNPJ: 23.571.989/0001-99 - 2018. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS.

Compre seu kit em www.brewbeershop.com.br

Scan o QR para acessar o guia



	1: Capa 
	2: Indice
	3: BrewHome
	4: Passo 5L
	5: Gráfico
	6: Summer Ale
	7: Vienna Lager
	8: Cream Ale
	9: Kolch
	10: Blond
	11: A.Lager
	12: Czech Pilsner
	13: Helles
	14: Imp. Pilsner
	15: Oktoberfest
	16: WIT
	17: USA WHEAT
	18: WEISS
	19: APA
	20: SESSION IPA
	21: LagunIPA
	22: GIPA
	23: IPA CASCADE
	24: 3 HOPS
	25: IPA Amarillo
	26: IPA Citra
	27: Single Amarillo IPA
	28: Single EKG IPA
	29: Single Cascade IPA
	30: Single Saaz
	31: English IPA
	32: Double IPA
	33: NE IPA
	34: Saison
	35: PumpkinAle
	36: Irish RedAle
	37: Strong Bitter
	38: Black IPA
	39: ChocoStout
	40: STOUT

