CERVE]A EM CASA

e cereja marrasquino, equilibrada por uma leve acidez. APV:
5:5%.
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Fruity Faux Lambic
FACA ESTA CERVE]A SE VOCE GOSTA DE: coisas doidas, ter pacién-
cia, iogurte grego, bactérias boas, acidez, ficar na sua.
COMBINA COM: pastrami, pato assado, carneiro refogado, queijo

gruyére,

COMENTARIOS SOBRE ESTILD E FABRICACAD

Sem sombra de duvida, as lambies sdo as cervejas mais dificeis de fer-
mentar. Vindas da cidadezinha de Lembee, no vale do Sena, na Bélgica,
sdo tradicionalmente azedas e naturalmente fermentadas por leveduras
existentes no ar da regido. Elas estdo entre as cervejas mais complexas,
loucas, estranhas, azedas, dcidas e secas do mundo. Nés ficamos inti-
midadas quando vimos receitas com processos tirbidos de brassagem
e fervuras superlongas em baixa temperatura — procedimentos dificeis
mesmo para cervejeiros experientes. E resolvemos beber a cerveja ain-
da nova em vez de esperar um ano, como fazem muitos cervejeiros pro-
fissionais (ndo conseguimos esperar tanto).

Entao, criamos uma especie de lambic falsa, que celebra as qua-
lidades acidas e ousadas das lambics, porém usa uma levedura para
belgian ale e uma mistura de levedura para lambic que, além da leve-
dura em si, contém culturas de bactérias (como Lactobacillus, Bret-
tanomyces e Pediococcus), essenciais para a producio das cervejas
azedas, fermentadas espontaneamente, proprias da regido. Fazemos
apenas uma brassagem por go minutos a 66 °C, o que nenhum fabri-
cante de lambic consideraria respeitivel (o processo original é um pou-
co mais complicado). Por isso, ndo chamamos nossa cerveja de lambic,
mas de faux lambie, que é um estilo mais leve e mais ripido, digamos
assim — uma cerveja azeda para vocé comegar a apreciar as qualidades
interessantes dessas cervejas com gosto louco.
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Embora nossa lambic seja um tanto faux, adicionamos fruta a ela,
pratica muito tradicional com as lambies. Colocamos cereja na fermen-
tacio secundéria, o que equilibra a gualidade dcida, azeda da cerveja.
Nossa lambic, que fica deliciosa com pato assado (pégina 286}, oferece
um sabor maravilhoso para fas de cerveja que preferem perfis frutados.

Envelhega seus lapulos

O estilo lambic de cerveja é feito com lipulos envelhecidos. O
que significa isso? Exatamente o que diz a palavra. Esses lipulos
sio velhos. Eles tém meses ou anos de idade. Os cervejeiros usam
lipulos envelhecidos nas lambics porque querem a qualidade
conservante que estes proporcionam, mas ndo o sabor, o amargor
e o aroma dos lopulos.

Por conta da popularidade da cerveja azeda, hoje em dia ¢ muito
comum comprar lipules envelhecidos ou encomendar pela in-
ternet. Entretanto, eles ainda sdo um pouco limitados e geral-
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mente se esgotam rapido. Temos duas solugdes: uma longa e uma

==

curta. Vocé pode envelhecer seus lipulos colocando-os em um
saco de papel e guardando este em algum lugar morno e seco por
6 meses 2 2 anos (esta ¢ a solugdo longa). Ou pode usar nosso mi-

todo preferido, que aprendemos com um calega do clube de cer-
vejeiros artesanais. Ele nos ensinou a falsificar o envelhecimento
dos liapulos assando-os no forno. Espalhe-os em uma assadeira
para biscoitos e asse-0s a 93 °C por mais ou menos 30 minutos.
Deixe-os esfriar e entio os use na fabricagio de sua cerveja, de
acordo com a receita. Os falsos lupulos velhos definitivamente
caem muito bem em uma faux lambic!
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FACA: FRUITY FALX LAMBIC

Nivel: promiscuo

Tipo: 86 graos, BLAB

Equipamento especial/extra: clipes de metal para papel
0G desejada: 1,054

FG desejada: 1,010

IBU: 5,6
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CEEVE]JA EM CASA

APV desejado: 5%

Copo apropriado: flute W

LISTA DE COMPRA

Para mais ou menos 2V2 galoes

1 tubo de levedura White Labs Belgian WLP550

1,13 kg de malte pilsner de duas fileiras, moido

oo g de malte de trigo torrificado, moido (ou trigo em flocos)
227 g de malte earapils, moido

14 g de cones de liipulos hallertaner envelhecidos

1 pacote de levedura Wyeast Belgian Lambic Blend 3278

1,36 kg de cerejas azedas congeladas e descongeladas com carogo
(ou outra fruta sazonal)

71 g de agucar de milho (dextrose)

8 z de levedura seca

PREPARAGAD

» Prepare a primeira levedura (pelo menos 4 horas antes de co-
mecgar a fazer a cerveja): aqueca o tubo de levedura Belgian
Ale em temperatura ambiente.

INFUSAD/BRASSAGEM

+ Esquente 4.5 galoes de dagua. Cologque um termometro e es-
quente o vasilhame até 77 °C. Desligue o fogo.
Adicione os graos (maltes pilsner de duas fileiras, trigo torri-
ficado e earapils) no saco de grios, Devagar, ponha o saco na
dgua e, com virios clipes de metal, prenda-o pelas extremi-
dades a borda do vasilhame. Adicione e mexa os graos delica-
damente, molhando todos. Tampe e deixe descansar por 9o
minutos a 66 "C. (Talvez seja preciso ligar e desligar o fogo
varias vezes para manter a temperatura constante.)

+  Depois de 90 minutos, tire a tampa, remova os clipes do saco
de grios (segurando-o, para que os grios nio fiquem soltos
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no liguido) e lentamente tire-o do mosto. Ponha um coador
grande de malha fina sobre o vasilhame e coloque o saco de
grios no coador. Deixe 0 mosto quente escoar do saco por 54
10 minutos. Jogue fora o saco e 0s graos.

FERVLRA

Leve o vasilhame ao fogo para ferver.

Assim que a fervura comegar, adicione os lipulos hallertauer
e programe 0 timer para g0 minutos. Mexa de vez em quando,
removendo os solidos grandes com uma colher vazada, Tome
enidado com o tao temido transbordo!

INOCULAGAC DA LEVEDLRA

Prepare o banho de gelo: na pia ou em um vasilhame, prepare
um banho de gelo para mergulhar e esfriar a cerveja.

Esfrie o mosto: tire o vasilhame do fogo e cologue-o no banho
de gelo. Cologue um termdmetro higienizado no mosto e dei-
xe esfriar até atingir 21 "C ou menos.

Limpe tudo: higienize qualguer coisa gque entrard em contato
cOIn a cerveja.

Transfira o mosto: despeje 0 mosto através de um eoador hi-
gienizado e um funil em um garrafao de vidro de 3 a 5 galoes
(use s6 vidro dessa vez; o plistico & poroso demais para o tem-
po em que essa cerveja descansari no fermentador),

Inocule a levedura: agite o tubo de levedura belgian ale pre-
parada, abra-o e jogue todo o contetido no mosto resfriado, no
fermentador.

FERMENTAGAD PRIMARIA

Cologue uma tampa a vacuo equipada com o airlock (cheio
de vodca) e o stopper no balde plastico, ou ponha o airlock e
o stopper em um garrafao de vidro. Ou use o método do tubo
blow-off (ver Capitulo 2).
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Guarde o contéiner em um lugar escuro e relativamente frio
(a temperatura ideal para esta cerveja é entre 20 °C e 25 °C)
por 5 a 7 dias.

Depois de 5 a 7 dias, prepare a segunda levedura (pelo me-
nos 3 horas antes de colocar a levedura); abra o pacote de
levedura Belgian Lambic Blend e aque¢a em temperatura
ambiente.

INOCULACAD DA SEGLINDA LEVEDLIRA

Nio se preocupe em transferir esta cerveja para outro contéi-
ner. As regras (ou a falta delas) sdo um pouco diferentes para
as lambics. Apenas cologue a segunda levedura na cerveja e
feche novamente o contiiner com o airlock e o stopper. Man-
tenha-o entre 17 °C e 24 "C por 4 a 6 semanas.

ADICIONAR FRUTA

Depois de 4 a 6 semanas, adicione as cerejas descongeladas e
feche novamente o contéiner com o airlock e o stopper. Man-
tenha-o em aproximadamente 21 °C por mais 4 a & semanas.
Usando um sifao higienizado, transfira a cerveja do fermen-
tador primédrio para um balde ou garrafio de vidrode 3a 5
galtes, aerando-a o minimo possivel, (Deixe o sedimento para
tras.) Se houver algo flutuando em sua lambic, nio se preo-
cupe; trabalhe em volta do sedimento. Isso deveria acontecer
mesmo. Envase conforme descrito no Capitulo 2 e adicione o
acticar de milho e a levedura seca ao balde de engarrafar.
Condicione as garrafas em um armario escuro por 2 a 12 me-
ses, provando em intervalos regulares, E isso mesmo, voeé leu
certo. O que pode ser imbebivel em 2 meses talvez se torne
uma lambic premiada dali a mais 10.
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(UEBRA DE REGRAS E DICAS

« Vocé pode fazer esta cerveja com base de extrato em vez de
usar somente graos. Substitua os graos por 1,13 litro de ex-
trato de malte de trigo liquido e 1,36 litro de extrato de malte
pilsner, também liquido.

« Em vez de fruta congelada, use puré de fruta. Esses purés
si0 100% fruta, sem a parte branca da casca e sem sementes.
Use V2 a 1 lata para cada 2V galdes de cerveja. Ha versdes de
framboesa, cereja, damasco e péssego. Sao ficeis de encontrar
em lojas de suprimentos para cerveja artesanal e também na
internet,

» Deixe a cerveja descansar pelo tempo que for possivel. Expe-
rimente fazé-lo por um periodo superior a 2 meses, cOmMo re-
comendado; o ideal é algo entre 6 mesese 1 ano (ou até mais...
cruzes!). Esconda algumas garrafas em algum lugar que vocé
jamais se lembrard de olhar; assim, quando as vir novamente,
tera uma surpresa bem agradavel!

CERVEJEIRDS PROFISSIONAIS BUE SERVEM DE MODELD

» Cantillon Kriek: Brasserie Cantillon, Bruxelas, Bélgica.
Esta € uma cerveja fantastica, feita por uma cervejaria igual-
mente fantastica. Cerejas azedas e dcidas sio equilibradas por
um meio aromatico e um fim dcido e refrescante. Uma panca-
da no paladar. APV: 5%.

Wisconsin Belgian Red: New Glarus Brewing Co., New
Glarus, Wisconsin, Uma de nossas lambics favoritas, dispo-
nivel apenas em Wisconsin. Esta cerveja extraordiniria é fer-
mentada com mais de 500 gramas de cerejas Door County em
cada garrafa, o que a torna muito interessante. APV: 5,1%.
Selin's Grove Phoenix Kriek: Selin's Grove Brewing Co.,
Selingsgove, Pensilvinia. Rica, com um equilibrio de cerejas
azedas e doces. Agradavelmente ealorosa. possui nota de bau-
nilha. APV: 8%.
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