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

MOSTURAGAO (MASHING)

Nesta etapa ocorrem as ativagdes das enzimas contidas nos maltes para
conversio do amido em aqucares fermentaveis (maltose) e n3o
fermentaveis (dextrinas). Em cada patamar de temperatura ocorre
uma reagdo diferente:

Durante a mosturagdo, a bomba permanece ligada, ocorrendo

a recirculagdo da aqua da parte mais baixa, onde ocorre o aquecimento

e medigdo da temperatura, para a parte superior da camada de malte.
Neste processo, o controlador faz de forma automatica o acionamento

das resisténcias de aquecimento em fung3o dos temz)os pré-determinados
em cada receita. Nesta fase também ocorre a clarificagio do mosto

de forma natural, usando a propria espessura do malte como “filtro™.

1.1 -Aquega 2 quantidade de éq)ua mineral indicada na tabela
20 lado (ou consulte sua receita).

1.2 -Adicione o malte a0s poucos e de forma homogénea para
evitar a formagdo de partes secas no meio dos graos.

1.3 -Apés adicionado o malte, ligue 2 bomba e ajuste a vazdo
até que o nivel da aqua acima da cama de grdos fique
estavel. Se o nivel suqbir feche um pouco o registro de saida
para a bomba até estabilizar o nivel de aqua.

1.4 - Mantenha 2 bomba ligada durante todos os passos
da mostura.

1.5 - Reserve a quantidade de Ajua de Lavagvem em tempera-
tura ambiente, conforme indicado na tabela Volume de Aqua
da receita.




Aten¢3o! NUNCA USE AGUA DA TORNEIRA SEM FILTRAGEM
(RETIRADA DO CLORO) NA BRASSAGEM.

LAVAGEM DO MALTE (SPARGE)

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

1.6 - Concluida a etapa de mosturagdo, PAUSE o programa, desligue a
bomba e retire as conexdes de circulagio do cesto.

1.7 -Use luvas isolantes e suspenda o cesto de grﬁos para entdo iniciar
2 |avagem do malte de forma gradual e 205 poucos ate atingir o volume
indicado na receita, VOLUME pré Fervura.

1.8 - Ligue o programa para avangar para a FERVURA. Mantenha o cesto de grios sobre a panela ou use a tampa,

desta forma a temperatura sobe mais rapidamente. NUNCA FACA A FERVURA (OM TAMPA.

FERVURA (BOILING)

Nesta fase, na temperatura média de 100°(, ocorre a coagulagio de
proteinas nos primeiros 30 minutos, se faz a esterilizagio do mosto,

a lupulagem e a remog3o de volateis indesejados. Durante os primeiros
30 minutos, pode ocorrer a espumagio do mosto devido a liberagzio

de proteinas elevando o nivel e até transbordando.

Para amenizar esta eventual espumagdo, desligue a resisténcia ou

borrife égUZ na espuma.

Para a lupulagem, siga a programagdo de tempos de sua receita e
adicione os lopulos conforme a sequéncia e os tempos indicados na sua
receita, o controlador ira avisar através de BIPs se for programado

para iss0.

(os avisos

se fazem somente nos modelos Standard e Link).

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

1.10 - Faga as adiges conforme indicado na tabela Adigoes na Fervura (abaixo) ou conforme os avisos da programagso

do controlador.



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 alquns
minutos até cessar todo o movimento e decantar as proteinas e
lépulos no fundo da panela.

Ao término de toda brassagem € necessario resfriar o mosto a2 uma
temperatura abaixo de 30°( para inocular as leveduras e iniciar

o processo de fermentagdo. Em média o tempo de resfriamento
leva 30 minutos.

Utilizando o trocador de calor o mosto e resfriado atraves da troca
de calor com a aqua fria.

2.0 - Com o chiller limpo e sanitizado, faga a conexdo com o registro
de dreno do mosto conforme indicado no manual de instrugdes. (aso
n3o tenha chiller, use um recipiente {balde ou bacia) com agua e
gelo para deixar o mosto em repouso até resfriar abaixo de 30°C.
Apéds o resfriamento do mosto, tome muito cuidado para evitar 2
contaminago. Use alcool 70% ou sanitizante em todos os itens que
irao entrar em contato com o mosto jé resfriado.

INOCULAGAO DE LEVEDURA

Uma das etapas 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.

Garanta que o fermentador esteja limpo e sanitizado.

Desmonte a torneira e limpe-2 em separado, pois nela pode
acumular sujeira dificil de ser removida.

Assim que o mosto for transferido para o fermentador, faga
a inoculagdo do fermento e




Para obter dtimos resultados e consequir repetir nas proximas produgdes, faga a fermentagdo com temperatura
controlada através de um TERMOSTATO conectado na sua geladeira.

A fermentag3o sera ativada entre 6 a 12 horas e em geral tem duragio de 5 a 7 dias.

(onsulte sempre a receita da sua cerveja.

3.1 - Com o fermentador ja sanitizado com alcool 70% ou sanitizante, retire o excesso e despeje o mosto
no mesmo de uma altura que promova oxigenagdo (espuma) para em sequida colocar o sache de levedura
(fermento) conforme a indicag3io da receita. Fermento seco n3o é 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.

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 fermentagdo.

ETAPA FRIA

Apds a conclusio da Fermentagio, ainda existem materiais em
suspensdo na cerveja, tais como, fermento, lipulo, proteinas e
outros itens que forem adicionados na fervura ou até durante 2
fermentagdo. Na Maturagdo, ocorre a decantagdo desse material
em suspens3o para o fundo do fermentador (recipiente onde se
esta realizando a fermentagdo/maturagdo). A Maturagio ocorre
em temperatura abaixo de 10°C e no minimo 2 0°C (abaixo de
Lero pode congelar a cerveja).

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

4.1 Coloque o balde de fermentagdo em geladeira com
temperatura controlada durante o periodo definido na receita.
(as0 n30 tenha controle de temperatura, ajuste o termostato
da geladeira no nivel mais frio acima de 0°C.

PRIMMING OU ADIGAO DE AGUCAR

Apés o término da Maturag3o, a cerveja estara pronta para envasar, mas ainda sem carbonatagio (sem gés).
Para adicionar o gas (0% na cerveja existem duas formas:

No final da maturagdo, 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 podera consumir agicar para produgdo de mais
alcool e (02




0 envase podera ser feito em garrafas de vidro ou PET, em barris

de chope ou KEG.

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

5.2 - Encha as garrafas com a cerveja, preferencialmente sem
espumar. Use um enchedor de garrafas 0u uma manqueira que
chegue ate o fundo da garrafa.

5.3 - Use a quantidade de agucar indicada na receita (Primming ou Adi¢3o de Agicar)
5.4 - Sanitize as tampinhas em alcool 70% ou sanitizante.

5.5 - Use o arrolhador de tampinhas para fechar as garrafas. Apés 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 -Apos o periodo de descanso, mantenha todas as garrafas na geladeira abaixo de 10°C.
5.8 - Consumir em até 30 dias para uma

A MELHOR CERVEJA E A FEITA POR VOCE!




