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1 INFORMACOES DO DOCUMENTO

Autor: Alex Wirz Vieira

1.1 HISTORICO

Versao | Data Status Revisado por Notas

0.1 11/12/2008 Primeira versao Alex Wirz Vieira Verséo inicial

0.2 22/04/2009 Segunda versao Sem revisao Adicdo de textos e fotos de diversos topicos
0.3 03/06/2009 Terceira versao Sem revisao Adicdo de textos e fotos de diversos tépicos
0.4 11/08/2009 Quarta versao Sem revisao Adicao de textos e fotos de diversos tépicos
0.5 12/03/2010 Quinta versao David Figueira

1.2 CREDITOS

A maior parte do texto foi escrita por mim com bass meus estudos cervejeiros. Porém, parte do desta apostila foi copiado de
outros conteudos, como a apostila do Guilhermeaahti & qual foi minha primeira referéncia ao emtra arte cervejeira), a apostila
do curso do Leonardo Botto, a apostila do cursBaldo Schiavetto e o livro do John Palmer.

Agradecimentos:

Guilherme Alberici de Santi guidesanti@yahoo.com.br
Leonardo Botto 4eonardo@bottobier.com.br

Paulo Schiavetto pauloschiaveto@yahoo.com.br

John Palmer swww.howtobrew.com

David Figueira — oslamas@gmail.com

1.3 As ACERVAS

O que séo ACervAs?

As ACervAs (Associacdo de Cervejeiros Artesanad®) associacdes de cervejeiros caseiros criadasivemsab estados do
Brasil. No futuro, idealizamos ser uma federagéoeateejeiros artesanais, formada pelas ACervAsada estados do Brasil.

ACervA Carioca

A primeira ACervA a ser criada foi a ACervA Cario€da foi fundada em XX/XX/XXXX.

No ano de 2006 a ACervA Carioca organizou o | CoswiNacional no Rio de Janeiro.

No ano de 2007 organizou o Il Concurso Nacionahe2609 o IV Concurso Nacional

Originalmente era uma associacdo independente es@fmensava em um movimento nacional, porém, cosdesdo ao
movimento de grupos cervejeiros de outros estadsvdmento tomou um ambito maior.

ACervA Paulista

Em 2007 alguns cervejeiros do estado de S&do Padmlichm se reunir em uma associagdo e criar urtidaee que os
representasse e que reunisse 0s cervejeiros dim éstacando maior interacéo entre eles.

Esse assunto surgiu na comunidade Cerveja Artestin@rkut e foi marcado um encontro no estande @anpA Carioca
durante a Brasil Brau 2007.

Conhecemos e tivemos bastante apoio dos cervegiard€ervA Carioca que se ofereceram para ajudguedosse necessario
para criar a associacao de S&o Paulo.

Por esse motivo e idealizando um movimento cemaejecional forte e unido perguntamos se poderiareas 0 nome ACervA
para a nossa associagdo. Os cariocas concordanamie assim a ACervA Paulista, em Junho de 2007
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De |4 para ca a associacdo paulista cresceu bagib fundadores se transformaram em 65 sé@oe¢dle marco de 2010)
Buscamos nos estruturar e segue um resumo do gseguimos: Fazemos encontros abertos bimestrasegnimpares) para
mostrar nossas cervejas para novos interessaddabeitar cervejas em casa, encontros para socieshiais (meses pares)
regados a cervejas dos soOcios para confraterniagrender uns com os outros. Temos missas (enscsgroanais locais) em
diversas cidades do estado. Organizamos esporaghtamompras coletivas de maltes para os sOci@sna@s um pequeno
estoque de maltes especiais. Adquirimos de equip@s€omo postmix para que qualquer socio possa faaior quantidade
de cerveja para levar nos encontros pegando o postnprestado da associagdo, chopeira para samiejas dos socios em
seus encontros, itens promocionais como camisgipes, growlers, etc. Temos uma sede em Campinasm breve tera uma
cozinha de inox (doada pela MEC Bier). Comecamdisnzar parcerias com bares e fornecedores de insymaca oferecer
beneficios para nossos socios. Esperamos a médjo/larazo ter uma sede com cozinhas, camara fiim espaco para nos
reunirmos para tomar cerveja.

ACervA Mineira

Em Minas Gerais havia um grupo de pessoas orgaszattialmente em uma Confraria de Cerveja queseia para degustar
cervejas regularmente. Alguns membros comecaraabr@cér sua propria cerveja. Alguns meses aposagaar da ACervA
Paulista decidiram se emancipar da confraria edtarmd a ACervA Mineira em XX/XX/XXXX

A ACervA Mineira

A Acerva Galcha

O Rio Grande do Sul ja possuia um forte grupo deegeiros caseiros com longa experiéncia.

Cogitavam também formar um grupo e apés as recentgdes das ACervAs Paulista e Mineira optaramusar 0 mesmo
nome firmando os alicerces para um movimento nati@gnACervA Gaucha foi fundada em XX/XX/XXXX

A ACerva Galcha organizara o V Concurso NacionalAaervAs em 2010.

A Acerva Catarinense
Santa Catarina também possuia um grupo de cen®aseiros.
Vendo o crescente movimento decidiram também arragrupo e se tornaram a ACerva Catarinense em XB{XXX

A ACervA Capixaba foi fundada em MM/AAAA

A ACervA Paranaense foi fundada em MM/AAAA

e PAULISTA : http://www.acervapaulista.com.br
 CARIOCA : http://www.acervacarioca.com.br

* MINEIRA : http://www.acervamineira.com.br

e GAUCHA: http://www.acervagaucha.com.br

» CATARINENSE : http://www.acervacatarinense.com.br
» CAPIXABA : http://acerva-es.blogspot.com/

»  PARANAENSE: http://www.acervapr.com.br
 BAIANA: http://acervabaiana.wordpress.com/
 GOIANA: http://www.acervagoiana.blogspot.com/
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2 INTRODUCAO

2.1 OBJETIVOS

Escrevi esta apostila com o intuito de concentrfarimacdes basicas para facilitar o ingresso domirtes no mundo cervejeiro.

Longe de ser um tratado cervejeiro ou até mesmewsD, esta apostila destina-se aqueles que pesteodmecar a produzir sua
prépria cerveja em casegm qualidade e personalidade

O Objetivo dessa apostila € dar o empurrao indmh vocé produzir sua primeira leva e fornecasrmbgfes para aprimorar as
levas subsequentes. Entretanto, o que ird enc@gta® apenas a ponta de um iceberg gigantescé gyeoducdo de cerveja e que
com tempo e muito estudo ird dominar a técnicaerfeervejas exepcionais.

2.2 VVISAO GERAL DOS PROCESS0OS CERVEJEIROS

221

2.2.2

2.2.3

224

225

2.2.6

227

2.2.8

2.2.9

2.2.10

2211

2.2.12

2.2.13

2214

2.2.15

ELABORAR A RECEITA

MOAGEM DO MALTE

BRASSAGEM, MOSTURA COZIMENTO
TESTE DO loDO

LAVAGEM, FILTRAGEM E CLARIFICACAO DO MOSTO
FERVURA

ATIVACAO DO FERMENTO

DECANTACAO E RESFRIAMENTO DO MOSTO
TRASFEGA PRO FERMENTADOR

AERACAO

MEDIGCAO DA DENSIDADE

INOCULAGAO DO FERMENTO
FERMENTAGAO

MATURAGAO

ENGARRAFAMENTO OU EMBARRILAMENTO

Apostila de Producao Caseira de Cerveja - Pagé28 o



3 A CERVEJA

3.1 O QUE E CERVEJA

Tradicionalmente, diz-se cerveja toda bebida fetatkna partir de cereais. Entretanto, por forckid@o Brasil, entende-se cerveja
como uma bebida obtida pela fermentacéo alcodbcamalsto cervejeiro, oriundo este do malte de ceeadigua potavel, por acdo da
levedura, com adicao de lupulo. Para maiores detadtocure pela lei federal n® 8.918/94, regulaatknpelo Decreto 2.314/97.

3.2 LAGER X ALE

Em qualquer area tematica, é natural que clasgiiesasejam feitas para uma melhor compreensaoseBmtando de cervejas nédo
poderia ser diferente, e, como em toda classifaagd sempre duvidas sobre qual seria a melhoriraathe fazé-lo. Ha aspectos
técnicos nas legislacdes cujos termos, muitas yeZessdo familiares aos consumidores. Um exempkb & a classificagdo das
cervejas como fraca, extra ou forte, feita em fonda seuextrato primitivo. Poucos sabem, tecnicamente, do que se trata e
interpretam o termo em seu sentido coloquial eetivio. Outro exemplo é a abordagem alusiva aoakwmodlico — baixo, médio ou
alto — classificacdo que, embora Gtil e mais inaipara o consumidor, pouco esclarece quanto ladara

Por conta disso, em nosso pais a “classificacdotaala pelo grande publico sempre foi a da colorded cervejaslara ou
escura. Para um universo de poucas ofertas, emboratprmesta visdo era satisfatéria. Entretanto, tdigo aumento de opcdes
trazidas atualmente pelo segmento cervejeiro, tesgonecessario aos consumidores brasileiros umomehtendimento sobre o
tema, a fim de que possamos saber o que espesarawir uma garrafa de cerveja. Assim sendo, itapona melhor compreenséo
das familias de cervejas, o que se faz baseando-8po de fermentacdo. Em cada familia ha vé&sgigos que variam em fungdo
das matérias primas e dos processos usados e@isitatao.

Quanto a fermentagao podem ser as cervejas destidis,Ales ou Lagers que se subdividem em diversos tipos.

3.21 ALEs

S&o produzidas por leveduras que agem no topo akton(top-fermented), liquido denso e acucaradalteege do
cozimento dos maltes e cereais, durante a fern@mtacque trabalham a temperaturas mais elevadas3(d 25 graus celsius). Via
de regra, os aromas das ales séo mais intenseajose saborosos do que os obtidos em cervejdlarsisnde baixa fermentagéo,
sendo que a temperatura mais elevada durante @rf&gdio propicia a formacdo de &lcoois superiorésteres. Sao estes que
conferem aroma frutado (banana, maca, péra,bepla. A temperatura ideal de serem servidas emtre 7° e 12°C, temperaturas
mais altas que as das lagers. Combinando-se ossuadws maltes, dos IUpulos, das leveduras e dgstde fermentacéo, temos uma
grande variedade de tipos de cervejas ales, denieais as cervejas Ales Belgas, as de TrigotStBorters, Indians Pale Ale, e as
Englishes, Scottishes e Irishes ale.

3.2.2 LAGERs

As Lagers, especialmente no Brasil, respondemeqgas pela totalidade do consumo de cervejas, earnoente sendo
confundidas com as cervejas do tipo pilsen, origaséda cidade de mesmo nome, na Republica Tchaeanada mais séo do que
um tipo das lagers. Sao cervejas produzidas pedieas que afundam no mosto durante a fermentagdiorh-fermented), e que
trabalham a temperaturas mais baixas que as dasealiee 8° e 14° C. Normalmente mais refrescanteses, com aromas mais
suaves e limpos. A cerveja lager é maturada a $aexaperaturas, 0°/1°C, por varios meses, e ddsenvwm aroma médio de lGpulo.
Dentre os tipos mais conhecidos, além do pilseesms Schwarzbier, Munich Dunkel, Oktoberfesttiarck, Helles, Rauchbier.

3.3 BJCP:

O BJCP - Beer Judge Certification Program é umnairog para formacgéo e certificacéo de juizes deursos cervejeiros. Ou seja, 0
BJCP certifica juizes para concursos de cervejas.

Para julgar algo deve-se ter um padrdo com o quaparar. O BJCP catalogou uma infinidade de tip@stdos de cerveja e
posteriormente elaborou um guia de estilos e caa has informacfes das cervejas como por exemplarmargor, cheiro e sabor.

Site do BJCP éwvww.bjcp.org
Traducgéo do BJCP feita pela ACervA Paulistitp://acervapaulista.com.br/witbier/index.php/h&nesv/bjcpbr
Traducgéo do BJCP feita pelo Paulo Schiavéitim://cervejeiro.com/2008/01/11/estilos-bjcp/
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4 INGREDIENTES

Para fabricar cerveja sao utilizados 4 ingrediebésscos e em alguns estilos/escolas sao acresiadmstros.

Os 4 ingredientes basicos sao:

+ Agua
« Malte
e Lupulo

¢ Fermento

Para alguns estilos/escolas podem ser utilizadpmaladjuntos como:
» Especiarias (canela, coentro, cominho, cardamoomomoscada, pimenta, chips de carvalho, etc)

» Clarificantes (wirflock, gelatina, etc)

* Ingredientes para tratamento da agua ( sais, Z.XQY

4.1 AGUA

A agua representa em volume mais de 90% da cemejeve ser
livre de impurezas, filtrada, sem cloro, sabor @irch

Muito se ouve falar que certa cerveja é melhorajtea em razao da
agua de determinado local, mas ja ha algum teni@ssertiva ndo é
verdade, pois, com o0s recursos tecnoldgicos atéaippssivel o

controle das caracteristicas da agua, tais comawdg dureza e ph,
gue deve ser acido.

Pode-se assim usar agua de poco, mineral, de minaualquer

outra, desde que tratada convenientemente de acordoo tipo de

cerveja que se pretende fazer.

Cada tipo de cerveja requer uma agua especificapm® exemplo

podemos citar a agua ideal para as pilseners, egeestr mole, com
poucos sais minerais.
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4.2 MALTE

421 SOBRE O MALTE

O malte é o grao de cevada ou trigo ap6s passappsiesso de malteacao.

A cevada é o principal cereal utilizado na fabrézada cerveja.

Apbs sua colheita é levada a uma maltaria, ondeassformara em malte de
cevada, rico em amido e enzimas, a partir de ungegem que consiste no
umedescimento da cevada com agua, e posterior mggan sob condicbes
controladas, para se obter mudancas fisicas e cpgndesejadas, com uma
perda minima de energia pelo processo de respirAp®s a germinacéo o grao
passa por um processo de secagem com tempo e éunpefariavel.

O nivel de germinagao, a temperatura e o tempeakgsm influenciam
diretamente no nivel de torrefacdo e caramelizdodmalte.

ApOs isso o0 grdo malteado esta pronto para sezaatd na para fazer cerveja.

NGs, homebrewers, costumamos comprar a cevaddtgani@ pois o processo
de malteacéo é apesar de factivel € complicadospdiezer em casa.

Flavour, Colour,
Red Hue Profile

-
m
L=
T
c
m
=
(=]
o
>

KILNED -GF«FL"J.I'ﬂELFEED ROASTED o
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4.2.2 ALGUNS TIPOS DE MALTE
Abaixo segue uma lista de alguns maltes e suastedsdicas:

wasrEcouns B s cammEn T
tan

Cervelas tipo Incremento do corpo
PP 3501 MALTEPILSEN 3 Plsen oy, Porsafabricagiode odas as Coveas 19 dacereja. Intensificacho
: AGROMALTE 5 Todosos ool i fostivas, 1% do aroma de malte.
T:fn‘ilp:’ PAcia. nuttitivas. Influéncia positiva na
i 3540 CARAHELL® 20—  ‘tShumdacenca
30 Cervejas £l
d de trigo, & arredondado. Cerveja
T [ e e | amaiglo | oune | Resanoo Schankbrs, a cormais saturada.Corregao
Corvel leves, com até de cores multo clara de cerveja
mmja.s Obtengio de “cervejas reduzido teor 0% do tipo Pilsen ou Lager.
MALTE VIENA T tipo Marzen, 100% douradas” e incremento ilcool, sem Otimizagao do paladar das
VIENNA MALT 9 especials do corpo da cerveja. 4lcool. cervejas de trigo com leveduras.
& caseiras. 2 t = + * 1
Carvejas
C castanha:
MALTE MUNIQUE U;cm: até Acentua o carater tipico tipo Bocks,'
TIPO I 2 especiais, ypy  care s do ot itar
i aroma, 1 e uma /
MUNICH MALT o, eyqoat oy ¥ 3525 CARARED® 4 S e Incremento
e pretas. 50 :::Lw 25% do m ;nc”f:elr:qa.
Cervejas o do aroma de malte
MALTE PILSEN Ale aroma de malte.
ORGANICO HP"’L"‘;:" Para fabricagdo de todas ,sw,:.,u Cores de cerveja
25  OAMCOige  as cervejas claras organicas. . - . . mais escuras.
CERTIFIED i | Base para cervejas et 5 Cor da cerveja
ORGANIC et especiais organcias. Corvelas  qo% avermelhada.
PILSNER MALT orginicas. E 3555  CARAMUNCH® g0 e, escura
Melhoria da estabilidade TiPo | oo | inuntves, | 4
MALTE g:r::i:’ do paladar e do corpo s s‘:hlae“\r;:sm.m &
MELANODINA 60  tpoBock até  pocorele Aredondamento clara
a cor da cerveja. Obtengao -
MELANOIDIN 80 escurase  20% de cores avermelhadas. Carvejas Incremento
MALT tipo dmbar. 2 Nmm alho %:’o“;':::‘ do corpo da cerveja.
i . . Intensificagdo
dmbar, tipo
Redugdo do pH do mosto, ARAAR! até do aroma de malte.
MALTE Corven com isso: melhoria do trabalho BR| & i | | Cores de cerveja
ACIDIFICADO 1 orvel3s . e maceragdo. Intensificago da : o, mais arredondado.
ACIDULATED 7 "PRPUSEM o fermentagio e cores de cervela e Cervaja de cor mals
MALT Tt oh mais claras. Melhoria da o saturada,
pH34236 . estabilidace do paladar. Paladar | | e, | |
T ke aerdohadcr. e ceTvelR Cervejas Melhoria da estabilidade
| Carvejas: escuras, do paladar e do corpo da cerveja.
m‘ CARAAMBER® 80 vermelhas,  até Arredondamento da cor
ambar, tipo  20% da cerveja. Cor da cerveja
, 3515 MALTEDEFUMADO 3  'xerer  até Obtengio J e 80 |y ooer Ambar, avermelhaa, Otimizagio do
SMOKED MALT & especiais para 100% 1o tpicn asonr Ales Ambar. trabalho de maceragéo.
gastronomias . - 7
& micro-
cervejarias.
Carvejas corvejas de Intensificagio do aroma
getrge, Produz cervejas 3548 MALTE TRIGO s Al ! tipico de cervejas escuras
MALTEPALEALE 55  amoprado qopy S0 Lager TORRADO 1200 fermentagio, 5% da e fanaahagh,
PALE ALE MALT 75 s carieiand eAles ROASTED WHEAT M:;:':: assim como da cor
Al;:’sr:;uL excepcionals. MALT ks de da cerveja.
: trigo.
MALTE TRIGO
ARESEE TGS T T 346 SELVAGEM | 4o o  yy | Cordacensimis
Cervejas TORRADO g5  dediversos uwv'.!;ipﬂ:c:ru‘ ﬁ:‘ torrado
3521 MALT(:ELDAFRER|GU : H::'r:;.:éh ;n':. ROASTED SPEL cereais. pico, 3
' MALT
WHEAT MALT PALE S;E&ier Ktensificagio ! ! " L |
de alta do aroma tipico Intensificagdo do aroma
fermentagdo, de alta fermentagdo. 3563 CARAFA® TIPOIII 1300 1 tipico de cervejas escuras
Cervejes Disveiicar CARAFAG TYPIIl | 1500 5% de ata farmentagdo,
e 3517 MALTE DE TRIGO qq | levescom o aroma tip assiin como da cor
- ESCURO n e | o ot Corvejas da cerveja.
WHEAT MALT DARK beslsghtn escuras, p.e.
g CARAFA® Munique ou Fabricado a partir de cevada
3526  Especial TPOI g0 Kulmbach. 4 sem casca, acentua
CARAFA® 1000 fortes ];;o 5% o aroma tipico
SPECIALTYPI Bock, Ges ealvoay eobirey;
Altbler
o [ Sgacescns
CARAFA® O AL,
do que CARAFA,
3516 Especial TIPO Il 1300 1 através de um processamento
CARAFA® 1500 5% especialmente desenvolvido
SPECIAL TYP i M e o
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4.3 LUPULO

4.3.1 SOBREO LUPULO

O lapulo é uma planta trepadeira pertencente digadds Moraceas, sendo originaria das zonas temgsdo norte da Europa, Asia
e Américas, da qual se extrai de suas flores |tbstde sabor amargo para equilibrar o sabor afieiproveniente do malte da
cerveja. Cabe ressaltar que somente as flores ifasimao polinizadas (virgens) do ldpulo podemusitizadas na fabricagdo da
cerveja, 0 que ocorre porque as resinas de lGpupalinas), éleos essenciais que dao sabor amai@me=cem ao aroma e sabor da
cerveja, somente estao presentes nestas flores.

Existem diversas variedades de lUpulo, umas maiséticas, outras mais amargas, que podem serdtkizde varias maneiras, ou
em flores secas, em pd, em extrato, ou em pelspendendo da quantidade, variedade e qualidade,rmomento em que séo
adicionados a cerveja, podem determinar uma behé&is, ou menos, amarga, ou com aroma floral de erva

O ltpulo é um conservante natural e uma de sugéésma cerveja é fazé-la durar mais.

O ltpulo € distribuidos de quatro formas: Flor,g?Rellet e Extrato

-
-
-
-
-
-
-
~
-
-
=
-
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4.4 ADJUNTOS
4.41 SOBRE ADJUNTOS

Adjuntos sao itens diversos que sdo adicionadesvija pelos mais diversos motivos.
Podem ser usados para modificar o sabor, odorcamgteristicas da agua e até mesmo em algurs leasiea-la.

4.4.,2 ESPECIARIAS

Especiarias sédo adjuntos que voce coloca na cgraegadar caracteristicas especiais a sua cerveja!

Alguns aromas e sabores podem ser realgados guest®o implementados em sua cerveja com 0 acres@nespeciarias, como
semente de coentro, favas de baunilha, mel, ccavela: coentro, cominho, pimenta, raspa de castaahja, chips de madeira, etc
A lista é extensa, e alguns estilos (como withdependem desses ingredientes para existir!
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4.5 LEVEDURA

O Fermento cervejeiro (Saccharomyces cerevisiaepgiderado um tipo de fungo.

O fermento é um tipo incomum de ser vivo que paderwcom ou sem oxigénio. Para viver

sem oxigénio ele usa um processo conhecido comeefegacao, onde as células de fermento
consomem um agucar simples (como glicose ou maltopeoduzem co2 e alcool. Enquanto

converte o aclcar em alcool e co2, ele também prodiversos outros componentes, como
esteres, cetonas, fenois e outros. Cada um deesgsonentes gera uma caracteristica na
cerveja. Por exemplo, esteres sao responsaveisipato frutado.

O fermento se reproduz assexuadamente dividindmasmo em duas pequenas células. Essa
divisdo gera uma cicatriz em sua membrana. Desssmfpode-se saber se o fermento é novo
ou antigo.

Dessa forma, para obter energia para viver o fetongode utilizar tanto a respiracdo, quanto a fateggfio. De forma resumida, o
comportamento do fermento funciona da seguinte doi@uando ha abundancia de aglicar no meio ondeoefgamento utiliza a
fermentagdo para obtengdo de energia para vivelizaw oxigénio do meio para reproducédo. Quandgbuco ou nenhum agucar
no meio ele utiliza a respiracédo para obtencdmdegé para viver e ndo se reproduz.

O seu mosto possui 0 amido do malte quebrado palAamas em pequenos aglcares e € o alimento derferngue ele consome e
transforma em alcool e co2.

Antes de adicionar o fermento frequentemente aesammosto para colocar de volta o oxigénio quepérdido durante a fervura.
Esse oxigénio sera utilizado para reprodugdo doeeto, logo no inicio do processo de fermentacda pae durante 1 semana
rapidamente a fermentag&o ocorra. Caso ndo saligisee a fermentagéo duraria um tempro bem mag®lo

No final do processo de fermentagdo a maior paodeminento iré flocular e se depositar no funddedmentador. Abaixo temos um

grafico de uma curva de fermentacéo e a densidadeodto durante os 6 primeiros dias de fermentaqéim grafico do processo de
fermentagdo comparando dados de duas cepas digtini@nte todo o processo

Atenuacao e células em suspensao
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5 EQUIPAMENTOS

Segue uma lista de equipamentos separados poofongénada usando uma linha cronolégica do progssabricacao.

5.1 MOAGEM DO MALTE

5.1.1 BALANCA:

5.1.2 MOEDOR DE CEREAIS

5.2 BRASSAGEM / FILTRAGEM / FERVURA / RESFRIAMENTO

5.2.1 FOGAO
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5.2.2

PANELAS

5.2.3 FUNDO FALSO / BAZOOKA
5.2.4 COLHER DE PVC

5.2.5 TERMOMETRO AL IMENTICIO
526 J/—\r(rv-\ E EDL,UIVII-\UI:II"(I-\
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5.2.7 RESFRIADORES DE PLACA / PIA COM GELO / CHILLER (IMERSAO E CONTRA-FLUXO)

5.3 FERMENTACAO / MATURACAO

5.3.1 FERMENTADORES - BALDES DE PVC ALIMENTICIO / BOMBONAS DE AGUA

5.3.2 GELADEIRA COM TERMOSTATO
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5.3.3 REFRATOMETRO / DENSIMETRO

5.3.4 AIRLOCKS E ROLHAS

4

3 Piece type

Bubbler type

5.4 ENGARRAFAMENTO / EMBARRILAMENTO

5.4.1 MAQUINA DE TAMPAR GARRAFAS

5.4.2 CHAPINHAS METALICAS
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5.4.3

- |

GARRAFA SWING Tor / FLIP TOP

54.4

PosTMIX / CORNELIUS / KEG/BARRIL
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6 PROCESSO

6.1 VISAO GERAL DO PROCESSO

Nesta etapa vamos simular a fabricacdo de umataesienples, fornecendo alguns detalhes extra qué @ entender melhor
posteriormente ao aprimorar seus conhecimentos.

6.1.1 [ELABORAR ARECEITA

Vocé pode elaborar a receita usando férmulas pada etapa do processo ou utilizar um programa gmee$ses célculos
automaticamente. NGs utilizaremos programas pasa fas calculos.

Alguns dos diversos programas disponiveis:
e Promash -http://www.promash.com/
* BeerTools -http://www.beertools.com/
e BeerSmith -http://www.beersmith.com/
» BrewSta -http://brewsta.sourceforge.net/

Vocé pode fazer uma receita livre ou seguir umgade estilos de cerveja.
Existem dois padrfes principais:

» BJCP - Beer Judge Certification Program

« XYZ

No6s utilizaremos o BJCP.
No BJCP o estilo 15A indica os parametros para cenzeja Weissbier. Veja detalhes no link abaixo:
http://www.acervapaulista.com.br/witbier/index.ghppbr/66-15-german-wheat-and-rye-beer/142-15aaveizveissbier

Segue a receita elaborada no programa BeerTools:

= Weisshier

File Edit Library Recipe MWindow Online Help

BS &) &) B 8
-3 e Mame |Author  ~ Date Skyle Type 0G Ta SRM ABY IBL
fﬁ Planned Recipes | | Weisshier e Wiz ., BICP: Weizen/Weisshier  All Grain 1,051 1,013 4,0 4,98% 9,7

[ f:] My Ingredients

#--f5 Ingredient DB

{7 Styles

274, My Equipment
5 My Packaging | 154 Weizen/Weisshier w |

[Weissbier |

Kettle Yolume @ 100 °C: 2

‘Wart Boil Duration ifl,D-hr | s
Evaporation Loss i[i.,-gnL .

Water Yolume Added s
Final volume @20 °c: 18,341 [$ [ oo Display | Ingredients (5) v
Ingredient Stage Eioil Quantity  Proportion

Il Pale Wheat Malt Mash {Mash Tur) - 2000,00 % [46.5% | T | [[Lazesrm |
Pilsnet Malt Mash {Mash Tun) - 230000 % @_l m_l 415 I
Saaz {5,0%) Boil (Kettle) - 5,0 min # 10,09 # [[40.0%] | [L235 maill | % U I
Hallertau (4,5%) Bail (Kettle) v 50,0 min # 15,00 & [B00% | | [L834malL | | [ZEsud ]
Fermentis 5-33 SafBrew 5-33 Primary (Fermenter) = 1,0ea 4

Style | Analysis | Schedule | Summary || Carbonation | Nates |

Category 15 - German vwheat and Rye Beer 4
Subcategory A - Weizen/Weisshier

T Fecipe - Guideline

Original Gravity 1,051 1,044 - 1,052 [——— ¥ aaa—

Terminal Gravity 1,013 1,010 - 1,014 — ol

Color 4,01 °SRM 2,0-8,0 [—— & —

Alcohal 4,598% 4,3% - 5,6% s a——{

Bitterness 9,7 8,0-15,0 e ¢
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Escolhido o estilo colocamos os ingredientes querequos utilizar olhando para os limites minimos&imos demarcados para o
estilo mostrados pelo programa em forma de bawbeazendo a estimativa para nossa cerveja comguadrado verde na parte
inferior da tela. Esses valores dependem muito aksm equipamento e devem ser corrigidos pelas feglifeitas durante a
brassagem.

Alguns locais para encontrar modelos de receitas:
http://www.acervapaulista.com.br/witbier/index. itas
http://www.beertools.com/html/recipes.php

Nessa apostila produziremos uma cerveja de trigeigStier)

Nossa receita utilizard os seguintes ingredientes:

2,3Kg Malte Pilsen

2Kg Malte de Trigo

159 Luapulo de Amargor Halertau (adicionado arButos do final da fervura)
10g Lupulo Aromético Saaz (adicionado a 5 noewto final da fervura)

1pct Fermento Fermentis S33 (indicado para {&s\de trigo e cervejas belgas)

OBS: Costuma se utilizar muito o fermento WB-06caarvejas de trigo, porém, pessoalmente, eu pref883.

6.1.2 MOAGEM DO MALTE

Primeiro criamos a receita, depois pesamos e sapara malte, e finalmente devemos moe-lo.
O malte deve ser moido de forma a quebrar todgsams, porém sem fazer muito farelo.

Se o malte for moido muito fino ira fazer “farinhdél casca que gerara problemas na filtragem e @oimos.

A casca do malte possui taninos e os taninos emeterturas acima de 78°C serdo irdo se soltar da,caslo para o seu mosto e o
resultado sera uma cerveja com adstringéncia.

Se 0 malte for moido muito grosso, diversos gr@astardo seu contelido exposto e consequentemariteéera de gastar mais malte
para conseguir o resultado desejado.

A porcentagem de aproveitamento do conteldo dass gifdama-se eficiéncia e durante a elaboracéoceédaerocé deve fornecer
um valor ao programa. Comece com 75% e depoisussaaido o valor de acordo com os resultados obtid@sia producdo

Segue uma foto de como deve parecer seu malteaapoéagem:

Como o malte de trigo ndo possui casca para deradar na filtragem costumo moé-lo mais fino pamaum melhor rendimento.
Costumo fazer isso com todos maltes especiais;@gtamam ser mais caros.

No inicio vocé provavelmente moera manualmente tiem&irar manuamente o moinho gera uma melhor Bmados gréos,
beneficiando a eficiéncia. Porém, muitos cervegeaoabam preferindo prejudicar um pouco a eficééecganhar tempo utilizando
uma furadeira com um prego em L ou gancho conectadnoinho para acelerar o processo.

6.1.3 BRASSAGEM, MOSTURA COZIMENTO

A brasagem consiste em aquecer a agua em deteasit@ohperaturas que favorecem a atuacao de enzjomgransformam a
mistura de 4gua com malte moido. Originalmente weo@ amido e no final, apds as enzimas atuarenesobiquido vocé tem
acucares pequenos, fermentaveis e ndo fermentaveis.
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Conforme adquirir experiéncia irda entender melhtabela abaixo que diz qual enzima atua em qualdesttura.
Enquanto ainda ndo tem essa compreenséo, sigeaiméxo para lidar com enzimas:

* 60 °C - Beta Amylase — Menos corpo e mais alcool

* 70°C - Alpha Amylase — Mais corpo e menos alcool

pH 4.5 5.0
’ L
"F
L1 I
150 F———F——————=
/]\ (gelatinization
complata)
140
130 *
Proteolytic
Enzymes
120 =0
- 4 E ] i
110
| pewcanas g™ 1|
100
I \ <) o 35
50 Dasired
pH rangs
I AL e 30
. | I | 111 1 1 1 -
pH 4.5 5.0 5.5

Existem duas formas para aumentar a temperatura:
1. Aquecer a agua:
Ligar a chama do fogo sob a panela.
Ao fazer isso deve-se mecher constantemente o npasto evitar que queime, grude algo no fundo nalpae manter a
temperatura do mosto o mais proxima possivel em @oghnela.

2. Infuséo

Adicionar agua em uma temperatura superior, pareatar a temperatura do mosto.

Deve-se tomar cuidado para nao trabalhar com agimaade 74°C pois essa temperatura inativa as eszije estao
trabalhando quebrando o amido em agucares menores.

Em nossa receita, faremos o seguinte:

Aqueca a agua até 64°C

Adicione 0 malte na 4gua a 64 °C. A temperatur&desair para 60°C

Mexa o malte por 20 minutos

Aumente a temperatura tentando manter o aquecineemtt®C por minuto até 70°C

Mantenha a temperatura nessa faixa até passastealteamido explicado com detalhes abaixo.

ahrwNE

Costumamos manter o termometro dentro da panetectoeimpo.

Para ter uma leitura mais precisa mexa o liquidizando a colher e o termometro. Locais mais prins da panela costumam ser
mais quentes e a parte de cima em contato concasfirma ser mais fria. Ao mexer, vocé deixa a teatpea mais homogénea.

CUIDADO: Nunca passar de 74°C. Nessa temperatatevéaim-se as enzimas e se vocé inativar as enzignagerromper a quebra
do amido e nunca passara no teste do iodo.
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6.1.4 TESTE DO lODO

Conforme falamos, o amido do mosto devera ser cidueem aclicares menores.
Dessa forma nosso objetivo € que as enzimas atideatabar com todo amido no mosto.
A tintura de lodo escurece em contato com o amido.
Isso nos permite saber quando encerrar a brassggénguando todo amido for convertido, o iodo néagir4 mais ao entrar em
contato com 0 mosto.
O teste do lodo:
1. Pegue um prato de porcelana branco e derrube adggotas de tintura de lodo (foto 1).
2. Derrube 2 gotas de mosto em cima da tintura.
a. Caso atintura escureca (foto 2), continue maisragninutos e faca o teste novamente.
b. Caso a tintura continue da mesma cor (foto 3) ssagem terminou e vocé devera aumentar a tempeeeéu76°C

6.1.5 LAVAGEM, FILTRAGEM E CLARIFICACAO DO MOSTO

Apéds seu mosto passar no teste do lodo devemasastéinperatura para 74°C a 78°C.
Nessa temperatura inativamos as enzimas e faadiganfiltragem.

NUNCA ultrapasse 78°C. Ao ultrapassar essa temparat taninos presentes na casca do malte séaddseno mosto e isso gerara
adstringéncia em sua cerveja. (adstringéncia magénde comer banana bem verde)

ApOs inativar as enzimas, devemos clarificar o maoAtclarificagdo ajuda a deixar mais translucida serveja e também evita que
farelo de casca de malte passe para fervura liber@minos no mosto. Isso é feito usando o a @d@sca do malte como elemento
filtrante com a ajuda de um fundo falso ou bazasmraen.

Para clarificar devemos recircular o mosto, ou,sejfirar uma pequena quantidade de mosto pel&itare colocar de volta na
panela utilizando uma escumadeira para diminuwrgaf da queda do liquido na panela. Isso deveesterdté o liquido sair sem
residuos e ficar translucido.

Por fim, abrimos a torneira deixando o mosto cairiena outra panela. E comum adicionar mais agué @ iia panela usando a
escumadeira para compensar a agua que ficara retidagaco de malte e a 4gua perdida na evapor@gdtuma-se chamar essa
agua extra de agua de lavagem.

Resumao:
1. Elevar a temperatura a 74°C a 78°C;
2. Clarificar (entre 10 a 30 minutos)
3. Filtragem (fly sparge ou batch sparge)

Existem duas técnicas que podem ser utilizadasdalha de uma ou outra é por preferéncia pessoal)
1. Fly sparge:
Recircular os primeiros litros até o liquido fi¢enslicido;
Filtrar lentamente até deixar aproximadamente b diedagua sobre os gréos;
Adicionar agua a 78°C na mesma proporcao da vamdntendo sempre a mesma altura de agua sobre gobagdse uma
escumadeira ou papel aluminio para evitar a quadayda diretamente sobre os graos.

2. Batch sparge:

Recircular os primeiros litros até o liquido fi¢enslacido;

Filtrar lentamente até acabar a agua;

Adicionar 4gua a 78°C. Mexa com a colher vigorosaee faca novamente a clarificacéo
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A foto 1 mostra o mosto antes da clarificacdo eta 2 mostra 0 mosto ap6s a clarificacdo. Note cestd bem turvo e cheio de
detritos na foto 1 e limpo e translicido na foto 2.

A primeira foto mostra a panela com a bazoocalad#a a foto seguinte mostra a panela com o mesés @e inciarmos o processo.
As duas fotos posteriores mostram a recirculagao.
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6.1.6 FERVURA

Depois de filtrarmos 0 mosto e completarmos a éigwamos efetuar a fervura do mosto.
Nessa etapa adicionamos o lipulo e adjuntos

Contamos o tempo de adicdo do IUpulo e adjuntosedagdo ao final da fervura, ou seja: se a ferdunar uma hora e vocé for
adicionar lapulo ira dizer: adicionei lGpulo a 5@hotos do final (10 minutos do inicio) e depois mfutos do final (55 minutos do
inicio)

Quanto mais o lupulo ferve maior o amargor quepaksara para o liquido e menor o aroma de lUputeneja.

Dessa forma o lpulo que deixara o gosto na suejeedeve ser adicionado no inicio da fervura entpuenais tempo ficar fervendo
mais amarga sera a cerveja.

Ja o lupulo aroméatico da o cheiro de lupulo nagervQuanto mais no final melhor. Para caprichaammna em algumas cervejas
colocamos o lapulo depois da fermentacdo ou alrede servir, processo chamado de Dry Hop.

Em nossa cerveja faremos o seguinte:

1. Colocamos o mosto filtrado para ferver

2. Nossa fervura durara uma hora. Os lupulos devendadicionados da seguinte forma:
Lapulo de Amargor — 50 minutos para o final
Ldpulo Aroméatico — 5 minutos para o final

A fervura deve ser o0 mais vigorosa possivel.

Quando finalizar o processo devemos resfriar rapétde 0 mosto para 30°C se demorarmos sera cotivesgemos fervido durante
mais tempo... ou seja... mais amargor € menos aroma

6.1.7 ATIVAGAO DO FERMENTO

Existem dois estados de fermento:
1. Liquido: Geralmente um fermento mais especifico, vem enmatagbns com curta duragdo e possuem pequena qdntid
de alimento para sobreviverem durante esse perf@tmmendado com maior frequéncia ativa-lo
2. Liofilizado: Fermento em um estado semelhante a hibernacamatun#feros. Células “gordas” ficam adormecidas eé,
contato com 0 mosto despertem e comecem a coneunmoisto.

A ativacéo é colocar o fermento em um mosto com petaiena dose de alimento para que ele acorde ecearse reproduzir antes
de ser colocado na cerveja.

Quando terminamos a fase quente (brassagem/fermvuniiamos a parte fria (fermentagédo) comeca gusara contra as bactérias.
A sanitizagdo é de qualquer coisa que entre enatmbnbm 0 mosto € obrigatdria e quanto maior o teque o fermento demorar
para comegar a se reproduzir e se alimentar déoraesior o tempo que as bactérias terdo para fager E uma guerra contra o
tempo entre seu fermento e as bactérias. Quem doroirmosto primeiro ird vencer, e o resultado daotke € uma cerveja

contaminada.

Dessa forma, se o fermento for “acordado” antestigex em maior quantidade e em forma ao ser cdtmo@ mosto da sua cerveja
maior a chance de vocé vencer essa guerra.

Quanto mais antigo o fermento mais recomendavekltivacédo pois havera um maior nimero de célulagasioou seja, menos
fermento.

6.1.8 CUIDADOS COM SANITIZACAO

Antes e durante a fervura do mosto ndo era nedes$sérar cuidado com sanitizacao.
Porém, durante e apos o resfriamento qualquerzégstide resultar em contaminacdo do mosto que sos caais graves resulta na
perda da leva.

Seguem algumas dicas que evitardo que vocé tesbdips de problema:
* Qualquer objeto que entrar em contato com o maste der sanitizado antes de ser inserido no mosto;
e Utilize mascaras ao manusear o mosto. Um espiraiéomesmo a respiragdo em cima do mosto podefatai,
» Ao lavar os fermentadores utilize a parte lisa (@had da esponja. A parte verde ou escovas ir@o sulcos que abrigardo
colonias de micro-organismos;
« Utilize sempre alcool volume 70(entre 68 e 72 deceatracao). Alcoois de concentracdo superior edoefeito
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e Esporos de fungos resistem a temperaturas de 1@@r@nto, caso use adjuntos que possam possugoguutilize uma
técnica mais eficaz.

» Ao sanitizar fermentadores e garrafas com clorea@ssario um bom enxague com agua a 100 C. Enpatuenenos 3X.
O Cloro em contato com os fenois da cerveja irfisgesformar em clorofenol (a menos que esteja [minda cervejas para
pacientes de um hospital o cheiro/gosto de rengspatadrapo ndo agradara quem provar sua cerveja)

Apos resfriar o mosto devemos coloca-lo no ferntoraaerar o mosto, medir a densidade e adiciofenngento.

6.1.9 RESFRIAMENTO DO MOSTO

Lembrando que a sanitizacéo € muito importantearetapa para evitar contaminagao!

Esta etapa consiste em utilizar um chiller, redbiade placas ou colocar a panela em um recipeone gelo a fim de abaixar a
temperatura do mosto o mais rapido possivel.

Quando vocé elaborou a receita, colocou o tempaodupulo/ingredientes ficaria fervendo na panetag@ograma gerou dados da
cerveja como por exemplo os IBUs de amargor. Quanais tempo levar para resfriar, menos fiel suaejarira ficar a receita pois a
demora é o equivalente a ainda estar fervendomelaa

Caso utilize chiller de imersdo, mergulhe-o algomsutos antes do fim da fervura para aproveit@raufa para sanitiza-lo.

6.1.10 TRASFEGA PARA O FERMENTADOR

Lembrando que a sanitiza¢do é muito importantearetaipa para evitar contaminagcédo! TODO objeto querftrar em contato com o
mosto deve ser sanitizado!

Para sanitizar o fermentador, passe um pano em@dm alcool 70 algumas vezes em toda a supedicfermentador ou deixe-o
cheio de acido peracético diluido em agua por a'hor

O modo mais simples é abrir a torneira do caldeidio o fermentador embaixo. Porém, existe umadaanie pode ajudar a obter
uma cerveja melhor que se aplica a esta fase claWagool

WIRPOOL — Consiste em girar 0 mosto na panela/baldeixa-lo descansar por alguns minutos paradimeatos decantare. Eles
ficardo no fundo da panela no centro. Depois hatitaar um sifdo para transferir 0 mosto para ougcipiente. Ao chegar proximo
ao fim da transferéncia ficar atento para nao feasingambém os sedimentos.

6.1.11 AERAGAO

Lembrando que a sanitizacdo é muito importantearetspa para evitar contaminagao!

O fermento como falamos anteriormente funcionaegmisite forma:

Se estiver em um ambiente com alimento suficieleteisa 0 alimento para gerar energia (fermentagé@oar para se reproduzir. Se
nao, utiliza o ar para gerar energia (respiracao)

Dessa forma é necessario aerar o mosto antescaieradio fermento.

Existe um método alternativo a aeracdo que utdizte de oliva que vocé deve encontrar em sifgscegizados em homebrew na
internet

Para aerar o vocé pode apenas trocar o most@ jddrum balde para o outro como na foto 1, ou poci® utilizar um aerador como
na foto 2(uma bombinha de aquario equipado comiltnm &nti-bactericida e uma mangueira de filtroadria)

O obijetivo, como ja dito anteriormente é adiciomar que a dgua perdeu durante a fervura paraddeemento se reproduzir

6.1.12 MEDIGAO DA DENSIDADE

Lembrando que a sanitizagdo € muito importantearetapa para evitar contaminagao!
A densidade é a quantidade de acucar em relagfieaadé mosto.
Para saber a quantidade de alcool sua cervejeetpard saber se tudo esta indo como planejadacegal)eé necessario saber qual a

densidade inicial - OG (original gravity) do mosta densidade final — FG (final gravity). Com iss@é descobre quanto agucar foi
transformado pelo fermento e pode calcular quaetalcbol tem em sua cerveja.
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Além disso, medir a densidade inicial ajuda a distjoar problemas na fermentacdo como detalhadenmrsnente

Para medir a OG, vocé pode utilizar:
1. Densimetro
2. Refratbmetro

A vantagem do refratdmetro em relacdo ao densingeqqe o primeiro usa 2 gotas de mosto e o seg2B@nl de mosto.

6.1.13 INOCULAGAO DO FERMENTO

Lembrando que a sanitizacdo € muito importantearetapa para evitar contaminagao!
Inocular o fermento é adiciona-lo no mosto.

Fermento Liquido:

Quando sai do laboratério, um frasco de fermequadd é capaz de fermentar 20 litros de cervejarsaiores problemas.

Porém, apdés a data de validade o nimero de cédliflasis diminuim drasticamente... além disso o0 modmo o fermento foi
armazenado pode influir no nimero de células vi&tmnando menos eficientes mesmo antes de venedidade.

Dessa forma, dé preferencia para sempre ativaeféos liquidos antes de adiciona-los ao mosto

Fermento Liofilizado:
Sempre que possivel, ativar o fermento antes déadilo no mosto.
Caso ndo ative, espalhe o fermento suavementdrpardo mosto evitando o contato com as bordasrdeefetador.

Overpitching: ???
Uma técnica que pode ser utilizada é colocar maisnd pacote/frasco de fermento no mosto. Com oodobrtriplo da quantidade
necessaria raramente vocé tera problemas.

6.1.14 FERMENTAGAO

A fermentacéo costuma levar 7 dias.
Claro que esse tempo varia de acordo com o fermaifizado e a densidade inicial da sua cervejaiitjidade de acucar)

Referente ao tempo para comecar a fermentar:
Tive experiéncia com algumas cepas como a S-33olier @ primeira bolha apds 5 minutos da inoculagh@om outras, de
comecarem a fermentar apenas 4 dias ap0s a inaoulilotinghan, US-05)

Caso vocé néo veja bolhas no airlock (o sinal iwlai® de que esta fermentando) faga o seguinte:

1. Observe se a densidade diminui de um dia pararo.dDaso a densidade esteja diminuindo esta dexer kazamento no
seu fermentador e o0 ar/gas prefere sair sempreruler a resisténcia € menor.

2. Vocé aerou 0 mosto? Caso néo, o fermento tem paupara se reproduzir, dessa forma a fermentagZ® at®rrer mais
lentamente e o perigo caso tenha havido uma peqaenaminacao é maior.

3. O fermento estava dentro da validade? Fermentos amigos possuem menos células vivas e demoraa#o para se
reproduzir e consequentemente fermentar.

4. Caso a densidade nao diminua, adicione outro paeofermento e veja se tudo dito acima novamente,

6.1.15 MATURAGAO

A maturacéo é feita transferindo a cerveja do bdaentador para um balde maturador evitandorsfieeencia do fermento junto
com o mosto.

E na maturacio que as substancias quimicas gaeradasmentacéo interagem entre si formando novomenentes e refinando o
sabor e odor da cerveja.

Existe certa discussdo se em alguns estilos dejeeegsa fase é realmente necesséria. Muitos @eredue no homebrew ela traz
mais riscos que beneficios.

Para diminuir ao maximo a quantidade de fermenssa¢&ransferéncia, um ou dois dias antes colodeem@®ntador na geladeira na
temperatura de 0 C. Com isso a maior parte do feofsedimentos ira decantar e ficar no fundo dméstador. Tome cuidado pois
ao diminuir a temperatura do fermentador ele coatpoxar o liquido do airlock para dentro do balde.
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Descobrir melhor pra que serve a maturacao

6.1.16 ENGARRAFAMENTO OU EMBARRILAMENTO

6.1.16.1 Limpeza e esterilizacdo das Garrafas

Depois de limpar as garrafas a primeira vez vo@estumara a lavar as garrafas sempre que utilizar

Existem diversos métodos para esterilizar suasiigarr
e Ferver as garrafas em agua
e Mergulhar as garrafas em acido peracético
e Mergulhar as garrafas em cloro (ndo recomendo)
e Usar alcool 70 (inviavel financeiramente)
« Etc

Vou me concentrar nas duas primeiras opcoes:

Fervura:
» Cologue uma forma de pizza com o fundo para cimmepano ou qualquer outra coisa que evite o coulieéto das garrafas
com a panela no fundo do seu caldeirdo
e Encha o caldeirdo de agua até cobrir as garrafas
e Coloque o caldeirdo no fogo para ferver.
» Deixe ferver 10 minutos com as garrafas dentro
» Retire as garrafas deixando as de boca para bsixorendo e esfriando enquanto retira as outras

Acido Peracético:
» Utilize sempre 6culos e luvas para evitar acidentes
» Descubra a concentracéo do seu acido peracético
» Encha um balde com 4gua e adicione a quantidadeide necesséria para deixar a concentragdo em XYZ
» Deixe as garrafas dentro por XYZ minutos
* Retire as garrafas deixando as de boca para bsixorendo

6.1.16.1 Primming

Como vimos anteriormente, o fermento transformaag@s fermentaveis em CO2 e alcool.
Quando colocamos a cerveja nas garrafas ela ndaig©®2 e geralmente todos os acucares fermenfaveisam fermentados.

Dessa forma, colocamos o priming, uma pequena igiaaiet de aclcar fermentavel para gerar o gas dejaer

O priming pode feito com:

e Aculcar
e Mosto
e Mel

» Outros acucares fermentaveis

Quem segue a lei de pureza ou quer evitar levesngad no sabor de sua cerveja utiliza o mosto @ariprcerveja guardado no
gongelador.
Eu opto pelo mais facil e faco priming com agucascavo ou cristal

Costumo colocar 6g de acucar por litro de cerveja.

Para 20 litros de cerveja:
1. Coloque 120g de agucar em uma panela
2. Adicione XYZ de agua na panela (um pouco a magu$Eer Ser preciso e compensar a evaporacao)
3. Misture o aglcar e a agua enquanto aquece a pEpdkrver.

Vocé pode adicionar o primming diretamente no saturador ou pode adicionar XYZ ml em cada uma @es giarrafas com uma
seringa ou uma pipeta.
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6.1.16.1 Engarrafamento
O engarrafamento consiste em passar o liquido daratkor para suas garrafas!

Duas técnicas sao usadas com maior frequéncia:

1. Sifao
2. Torneira
Sifao:

Utiliza-se uma mangueira para passar a cervejaadorador para as garrafas.
Pode-se colocar um bottle filler na ponta da maingyara controlar a vazao!

Torneira:

O balde possui uma torneira pré instalada na p#ggor!

Voce pode colocar a garrafa na torneira e enclié-lgue é péssimo pois o liquido sera aerado nov@nen pode colocar uma
mangueira na ponta da torneira, e deixar a marggneifundo das garrafas.

Pessoalmente, eu prefiro o siféo, pois a tornaiteser um ponto de contaminacao... e para minmtguaais simples, melhor!
Apés encher a garrafa, use uma maquina para taaeggrrafas com as chapinhas metalicas!
O primming que foi colocado e o fermento que sobrodiquido cuidardo para que sua cerveja estef@natada dentro de alguns

dias.

Por precaucdo, guarde as garrafas dentro de adéxesadeira. Garrafas explodindo machucam bastasie @ estilhaco for para o
olho, vocé pode até ficar cego!
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