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EQUIPAMENTO
E MATERIAIS

ara produzir uma boa cerveja caseira, € necessario

adquirir alguns equipamentos especificos. Felizmente, o

investimento é minimo, e a recompensa, saborosa. Muitos
desses itens sdo duraveis e podem ser utilizados em todas as suas
aventuras cervejeiras.

As lojas especializadas em insumos cervejeiros, tanto fisicas

quanto on-line, oferecem Kkits para iniciantes pré-embalados
cujos precos e itens inclusos variam. Este capitulo trata de
equipamentos e materiais indispensaveis para o seu sucesso,

distribuidos em trés categorias:

Material de limpeza e de sanitizacdo
Equipamento para brassagem e fermentacédo

Equipamento para engarrafar
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SEUPRIMEIRO
LOTE

ival Chegou a hora de comecar sua primeira producdo. Vai

comecar uma empreitada incrivel que lhe surpreendera

a cada gole. Conforme se dedicar a fazer sua prépria
cerveja, tera sempre uma percep¢ao mais profunda de suas
artesanais preferidas.

Este capitulo vai conduzi-lo passo a passo pela producéo
do primeiro lote. Ja aprendeu sobre o equipamento e 0s
ingredientes, agora vamos junta-los para fazer algo maior do que
a soma das partes: CERVEJA!

Talvez vocé ja tenha comprado um kit com extrato
ou, impaciente, tenha pulado este capitulo e adquirido os
ingredientes de uma de nossas receitas do capitulo 4 (que
vergonhal). Mas ler este capitulo antes de comecar vai aliviar
um pouco a ansiedade em relacao ao processo. Vocé nao vai
querer se preocupar com o que vem adiante enquanto estiver
concentrado no primeiro passo.
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CERVEJA FACIL

ESTILO: AMERICAN PALE ALE Eis aqui uma 6tima receita, bem basica, para sua estreia no mundo
TAMANHO DO LOTE: 19 LITROS cervejeiro. Toda feita com extrato e sem insumos adicionais. Ela
AGUA DA FERVURA: 9,5 LITROS também pode ser usada para testar novas variedades de lupulo.

NO INiCIO Mantenha o Magnum pelo amargor e substitua as adi¢des de
DENSIDADE ORIGINAL: 1,053 Cascade pelo lipulo que quiser experimentar. A fermentacao vai ser
DENSIDADE FINAL: 1,015 limpa, ideal para que a lupulagem sobressaia.

ABV DESEJADO: 5,3%

IBUS: 38 1. Adicione os 9,5 litros de dgua ao caldeirdo e leve para ferver.

COR: 5,2 SRM 2. Quando a 4gua atingir 49 °C, comece a adicionar 0 DME pouco a pouco,

mexendo sempre para ndo empelotar.

9.5 litros de agua 3. Quando a 4gua estiver prestes a ferver, tire o caldeirdo do fogo e adicione
453 g de DME claro 0 LME, mexendo enquanto o despeja. Depois de misturar bem, recoloque o
2,7 kg de LME golden light ou caldeirdo no fogo.

pale ale
14 g de lGpulo Magnum 12% AA 4. Quando a dgua ferver, faga a primeira adi¢&o de lupulo e programe o

por 60 minutos timer para 60 minutos. Regule a chama para manter a fervura enquanto
28 g de lUpulo Cascade 5,5% AA controla a espuma.

20 minut ~ .

por e minutos 5. Faltando 20 minutos, faga a segunda adig&o de Iipulo.
28 g de ltpulo Cascade 5,5% AA

por 5 minutos 6. Faltando 5 minutos, adicione os Itpulos restantes e a pastilha
1 pastilha de Whirlfloc (adicione de Whirlfloc.

5 minutos antes do fim o , . .

da fervura) 1. Despeje trés quartos da dgua resfriada no fermentador, depois trans-
15 litros de agua resfriada fira 0o mosto quente. Adicione a dgua resfriada restante em quantidade

(refrigere na véspera) necessaria para atingir o volume de 21 litros.
35 ml de levedura liquida White 8. Quando o mosto esfriar até 18 °C a 21 °C, inocule a levedura. Sele o

Labs WLPOOT California Ale fermentador e agite-o para aerar; deixe por 10 a 14 dias, até completar

afermentagao.

9. Quando a cerveja estiver pronta para engarrafar, prepare o priming e
adicione-o a cerveja fermentada (ver pp. 70-72) ou coloque uma bala
de carbonatagdo em cada garrafa. Continue com o engarrafamento e o
condicionamento (ver pp. 67-77).

INSTRUGOES ESPECIAIS: Procure manter a fermentag&o abaixo de
21°C para obter uma cerveja mais translicida, com poucos
vestigios da levedura. Para futuros lotes, procure usar qualquer
tipo de levedura para ales americanas.
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UM BRINDE A SUA PRIMEIRA CERVEJA ARTESANAL. SAUDE!

océ é apaixonado por cerveja

artesanal? Entao imagine produzi-la

em casal Com instrucdes detalhadas
passo a passo, este livro ensina todos os
truques para fazer sua cerveja caseira.
Mergulhe de cabeca no processo usando um
kit para seu primeiro e delicioso lote.

Com abordagem simples, os autores
apresentam o uso do extrato de malte, porta
de entrada perfeita para os cervejeiros
de primeira viagem por exigir menos
equipamento e menos tempo para a
producdo. Assim que aprender o basico, vocé
pode se aventurar pela grande variedade de
receitas das cervejas mais conhecidas. Depois
de um pouco mais de pratica, é hora de criar
sua propria formula para uma cerveja tnica e
exclusivamente sua. Tudo o que vocé precisa
saber esta aqui!

COM RECEITAS PARA

IPAWEST COAST, CZECH PILSNER,
ENGLISH PORTER, OATMEAL STOUT,
HEFEWEIZEN E MAIS!

CONSULTA RAPIDA
Fornecedores, glossario e
quadros com as variedades
de Iapulos, cepas de levedura
e extratos de malte para
deixa-lo equipado para

0 sucesso.

30 RECEITAS
Experimente fazer

estilos classicos como IPA,
English brown ale e
Witbier, a0 mesmo tempo
que testa formulas para
recriar cervejas artesanais
de marcas comerciais.

DUVIDAS?

A cerveja nao esta fer-
mentando? Apresenta falhas
no aroma ou excesso de
espuma? Esclarecemos os
problemas mais comuns
que podem surgir.

ﬂiigﬂluf(&islsii

GASTRONOMIA
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