FAZER A PROPRIA CERVEJA E UMA EXPERIENCIA UNICA. MAIS FACIL QUE COZINHAR!
CONFIRA A SEGUIR AS ETAPAS QUE TRANSFORMAM UM GRAOZINHO NA BEBIDA FAVORITA
DE BILHOES DE PESSOAS AO REDOR DO MUNDO. E BOAS BRASSAGENS!

o ““test drive”™ cervejeiro?

INSUMOS

0 que eu preciso para fazer 4,0 % @
! iun MALTE LOPULO LEVEDURA

1. BRASSAGEM NA SUA PANELA CASEIRA

-

* Aqueca a agua até 70°C
* Misture o malte moido

e mantenhaa 67°C g:
0 =
67°C J

MOSTURAGAQ (MASHING)
Agua + malte = MOSTO

1.1 - Aquega cerca de 4L de agua mineral ou filtrada
ate chegar a 70°C

1.2 -Desligue o fogo e adicione o malte ja moido a0s poucos e
de forma homogénea para evitar a formagdo de partes secas
no meio dos graos.

1.3 - Misture bem e aguarde 60 minutos, mexendo 2 cada
10 minutos e mantendo a temperatura em +ou- 67°(
(controle Iigando e desligando 0 fogo)

1.4 - Ao final, desp?e 0 mosto + o bagago de matle em
outra panela passando por uma peneira fina (separar 0
quuido das cascas dos grﬁos).

Nesta etapa ocorrem as ativagoes das enzimas contidas nos maltes para
conversao do amido em agucares fermentaveis (maltose) e no
fermentaveis (dextrinas). Em cada patamar de temperatura ocorre

uma reagao diferente:

Os agucares s3o responsaveis pela produgﬁo do alcool da sua cerveja.




FERVURA (BOILING)

Nesta fase, na temperatura média de 100°C, ocorre a

1. BRASSAGEM NA SUA PANELA CASEIRA

Atengso! NUNCA USE AGUA DA TORNEIRA SEM FILTRAGEM
(RETIRADA DO CLORO) NA BRASSAGEM.

LAVAGEM DO MALTE (SPARGE)

Nesta etafa, vamos “lavar” o malte com aqua mineral ou filtrada
(sem cloro) para arrastar ou aproveitar o agicar residual que
normalmente fica impregnado nas cascas ov “bagago” do malte.

1.5 - Com a panela limpa, passe o mosto novamente pela peneira
por 3 vezes para retirar todas as cascas de malte.

1.6 -Coloque os graos na peneira, e faca a lavagem do malte
com aqua de forma gradual até atingir 7 litros de VOLUME.

1.7 - Ligue o fogo. NUNCA FACA A FERVURA COM TAMPA.

coaqulagdo de proteinas nos primeiros 30 minutos e se faz

a esterilizagdo do mosto, a lupulagem e a remog3o de volateis
indesejados. Durante os primeiros 30 minutos, pode ocorrer
a espumagzo do mosto devido a liberagdo de proteinas
elevando o nivel e ate transbordando. Para amenizar esse
efeito, borrife agua na espuma ou retire a espuma.

1.8 Ferva por 60’em contagem regressiva

1.9 Inicie 2 |upu|agem seguindo sua receita. Adicione
0s Iﬁpulos conforme 2 sequéncia e os tempos indicados.

1.10 Desligue 0 fogo

- it~
|
» Ferva por 60’

* Adicione o lipulo
conforme areceita

* Desligue o fogo
ao final

=




WHIRLPOOL (REDEMOINHO)

Nesta etapa realizamos um movimento circular até formar
um redemoinho para concentrar todo material vegetal e
proteinas no fundo da panela.

111 - Com uma colher de comprimento maior ou iqual 2
— metade da altura da panela, faga movimentos circulares até
@ obter um redemoinho no centro da panela. Retire a colher
e aguarde alguns minutos ate cessar todo o movimento
e decantar as proteinas e lipulos no fundo da panela.

~2. RESFRIAMENTO

Falisd e rRiD
© i b RESFRIAMENTO
2E°C
-’ 'L E Ao termino de toda brassagem é necessario resfriar o mosto

a uma temperatura abaixo de 30°(C para inocular as leveduras
e iniciar o processo de fermentagdo. Em média o tempo de
resfriamento leva 60 minutos.
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- 1.12 Coloque a panela tampada em banho de gelo para resfriar

o mosto ate 26°C.
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* Hora da levedura trabalhar!

INOCULAGAQ DE LEVEDURA 20°c I

Uma das gtapas mais importantes do processo de produgdo de
cerveja. E nesta etapa que se define todas as caracteristicas
sensoriais da sua cerveja e é a LEVEDURA (FERMENTO) que ira
realizar este processo no ambiente, temperatura e pen’odo
de tempo que vocé definir.

airlock

Antes de passar o mosto para o balde fermentador, garanta
que 0 mesmo esteja Iimpo e sanitizado.

Assim que o mosto for transferido para o fermentador, vocé fara

a inoculag3o do fermento, * Deixe o balde na

geladeira a 20°C y

por 7 dias
- . . . . * Para melhores
Para obter otimos resultados e consequir repetir nas proximas resultados. utilize
produgdes, faga a fermentag3o com temperatura controlada 8 um termostato y

através de um TERMOSTATO conectado na sua geladeira.




A fermentagdo sera ativada entre 6 2 12 horas e em geral tem duragdo de 5 a 7 dias.

Consulte sempre 2 receita da sua cerveja.

3.1 - (om o fermentador ja sanitizado com alcool 70% ou sanitizante, despeje o mosto de uma altura que
promova oxigenagdo (espuma) para em sequida colocar o sache de levedura (fermento) conforme a
indicag3o da receita. Fermento seco n3o € necessario hidratar.

3.2 - Se usar metade do saché, quarde na mesma embalagem o que sobrou e conserve na geladeira
durante no maximo 30 dias para usar em outra receita.

3.3 - 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 fermentagao.

4. MATURAGAQ ___ EmParRa

* Fase de clarificar a cerveja Apés a conclusio da FERMEHTA(KO, ainda existem materiais

<10°c J G em suipensﬁo na ce'rveja, tais como fer'm.ento, lopulo,
proteinas e outros itens que forem adicionados na fervura
ou até durante a fermentagdo. Na MATURACAO, ocorre

a decantagdo desse material em suspensdo para o fundo
l do fermentador (recipiente onde se esta realizando 2
- — fermentagdo/maturagao). A MATURACAQ ocorre em
7 — temperatura abaixo de 10°C e no minimo a 0°C (abaixo
e de zero pode congelar 2 cerveja).

De qualquer forma, as temperaturas
e periodos de maturagdo s3o recomendados na receita.

* Deixe 0 mesmo balde 4.1 (oloque o balde de fermentagio na ’geladeir:a com
abaixo de 10°C por até temperatura controlada durante o periodo definido na
10 dias. receita. (aso n3o tenha controle de temperatura, ajuste o

ggrl:;l;l:i?igecr:fdf::a;abog termostato da geladeira no nivel mais frio acima de 0°C.

PRIMMING OU ADICAO DE AGUCAR

Apés o término da Maturagdo, a cerveja estara pronta para envasar, mas ainda sem carbonatagio (sem gas).
Para adicionar o gas (0% na cerveja existem duas formas:

No final da maturag3o, mesmo com a levedura decantada no fundo do fermentador, ainda existe levedura em suspensio,
mesmo que n3o seja visivel. (omo 2 cerveja ndo esta pasteurizada, a levedura ainda esta viva e pode ser reativada em

temperatura ambiente de fermentagdo. Quando reativada a levedura poderé consumir agucar para produgﬁo de mais
alcool e (02




_5.ENVASE ~ __

Forma de adicionar o agicar:

*Fase final. Hora de carbonatar
REQKVE A A - Adicionar agucar refinado direto na garrafa na dosagem
: informada na receita (em media 59 / litro)
*Coloque
- aglicar B - Inverter (dissolver) o agicar em aqua quente e pré fervida
oonforme injetando a mistura ja dosada nas garrafas ou misturar no
areaeita fermentador antes do envase (cvidado 20 mexer para ndo
*Envase a misturar o sedimento do fundo do fermentador)
cerveja , . . .
“Daliaas 0 envase podera ser feito em garrafas de vidro ou PET, em barris
garrafas 3 20°C de chope ou KEG.
3.1 - Use preferencialmente garrafas novas, lave e deixe de molho
ﬂ A= em sanitizante ou borrife alcool 70%, deixe agir por 30 minutos.
20°C /¥

3.2 - Encha as garrafas com a cerveja, preferencialmente sem
espumar. Use um enchedor de garrafas 0u uma manqueira que

J cheque até o fundo da garrafa.

5.3 - Use a quantidade de agicar indicada na receita (Primming ou Adig3o de Agicar)
5.4 - Sanitize as tampinhas em alcool 70% ou sanitizante.

5.5 - Use o arrolhador de tampinhas para fechar as garrafas. Apos arrolhar, vire a garrafa de cabega para baixo

e veja se ndo ha vazamento.
5.6 - Deixe as garrafas em descanso na temperatura e pen’odo indicados na receita.

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

5.8 - Consumir em até 30 dias para uma 6tima experiéncia sensorial.

5. 0 DIA DO TESTE!

1° cerveja.

SAUDE!
CHEERS!
PROST!

#minhal®cerveja

A MELHOR CERVEJA E A FEITA POR VOCE!




