Cerveja |Pale Ale (kit baixa renda)

Data: 25/06/2016

Lote: 1

Bruno, Magela e Paolo

ol Regua 50cm Gratis Abracadeiras

oK Comprar Agua (2 garrafGes de 20L) RS 60,00 valvula para regular de agua da bomba

oK Comprar 1000

oK Alcool 70%

oK Gelo RS 12,00

Quant Ingredientes Marca Origem

kg Malte Pilsen KIT

1kg Malte Caramalt KIT

25¢ Lipulo Cascade KIT

1pc Pacote de levedura 5-04 KIT

201 Agua na panela de fervura (de cima)

120 4gua na panela cervejeira (de baixo)

ESPERADO

06 1055

FG 1014

ABV 55

18U 15

|?Bc 12
RESULTADO

06 1050

G

ABV

18U

Horario
Etapa Processo Executor Executado? Horério Final Tempo Ajuste / Anotagdes Observagdo
1 Comprar Agua (2 garrafGes de 20L) Paolo / Bruno OK 0:00 Para uma boa eficiéncia na brasagem a 4gua deve ter uma boa acidez, com o PH em
torno de 526, O ideal é 5,5. Faca o teste de PH. Para corrigi-lo pode-se acrescentar
4cido lctico (que é um produto alimenticio. Outro produto importante é o
carbonato de célcio, este controla o PH durante a brasagem, pois  medida que a
do mosto sobe, diminui a densidade e aumenta o PH.

2 Sanitizar todos os utencilios Magela oK 0:00

3 Aquecer 121 de dgua da panela de baixo até chegar a 720C oK 913 952 039  Usamos o Fogdo do Paolo, demorou muito 2,44 L x kg malte
pra aquecer. Precisamos de um fogareiro  20"atingiu 500

4 Aquecer 18L de dgua da panela de lavagem até chegar a 720C oK 10:10 i PREPARACAO PARA LAVAGEM DO BAGACO (FEITA CONCOMITANTEMENTE AO FIM

DA MOSTURAGAO)

5Kg de Maltes Moidos absorvem +/- 5L H20, evaporagdo durante a fervura
consome cerca de 2L H20 logo, para chegarmos ao volume final pretendido de 20L
de cerveja, devemos adicionar mais cerca de 12L H20.

- 15(ORIG)-5(ABSR)-2(EVAP)=8L de MOSTO © 8(MOSTO)+12(ADIC)=20L de CERVEIA
-Aquecer 12L de 4gua a 750C em outro recipiente para a Lavagem do Bagago.

~ Standard Bitter: Cerveja “Leve”, 4 kg de malte — Agua priméria (2,5/kg de gréo)
10litros — Agua secundria (agua priméria X 2,0) 20 litros!

~ Doppelbock: Cerveja “Forte”, 6kg de malte — Agua primaria (2,51/kg de gréo) 15
litros — Agua secundaria (agua priméria X 1,0) 15 itros!

~ Extra Special Bitter (ESB): Cerveja “Normal”, Skg de malte - Agua primaria (2,5L/kg
de gréo) 12,5 litros — Agua secundaria (agua primdria X 1,5) 18,75 litros!

5 Colocar a mistura dos maltes moidos na panela de brassagem oK 953 954 0:01

6 Deixar cozinhar com o fogo DESLIGADO por 60min, ligando e desligando o fogo para oK 953 1105 112

manter a temperatura do mosto constante em 660C - Verificar de 15 em 15 minutos.

7 Apos 50min, executar teste de iodo 1045 1055 0:10  Fizemos 3 testes consecutivos. O terceiro a
70 minutos deu resultado muito
aproximado.

B Apos este periodo testar uma amostra o mosto com iodo, ndo deve mais haver amido no 1055 1105  0:10

mosto, o resultado do teste deve ter cor semelhante a do préprio iodo e néo mais
preto/roxo como no inicio.

9 Mash out (inativago das enzimas) - subir a temperatura 12C por minuto até 70 a 722C até 1105 1115 0:10  Tivemos muita dificuldade de ubir a

10min, para 50 das enzimas e do processo de transformagdo de temperatura por causa do fogio
agiicares.

10 Desligar o fogo 1115 0:00

11 Iniciar a filtragem (recirculaao), retirar agua com a jarra e jogar por cima até que o liquido 1130  0:14  Foifeita recirculagao com duas jarrase  Podemos usar a bomba e o chuveirinho. Precisamos fazer o chuveiro

saia menos turvo (aprox. 20") depois com o chuveirinho. Precisamos de
abragadeiras com borboleta para facilitar
na hora de fixar mangueirinhas.

12 Colocar a dgua da panela de fervura (lavagem no fermentador, ideal é utilizar uma caixa 0:00 Foi utilizado o cooler redondo. Apos atingir

térmica. Eu tenho uma(deve estar entre 76 e 782C) a temperatura da panela de lavagem,
a agua a 720 para o cooler.

13 Inciar a lavagem (ler mais sobre a lavagem) - (algo como 500ml por minuto é suficiente) 1130 1157 027  Alavagem durou pouco mais tempo que o Utilizando a agua pré aquecida a 750C, repetir o mesmo processo utilizado na
esperado clarificagdio, com a jarra e a escumadeira; no haverd recirculagio; a toreira deverd
estamos esperando acabade de sair o permanecer parcialmente aberta para que a solugdo resultante junte-se ao mosto
mosto da lavagem para inciarmos a no recipiente intermediario. O bagaco devera permanecer coberto por cerca de 1
vergura, ja sao 12:00. Talvez a densidade  dedo de 4gua, até que a mesma acabe. No final teremos cerca de 221 de mosto.
tenha ficado muito baixa por isso. Ler mais - No deixe a Densidade baixar de 1010 durante o processo de lavagem
sobre o assunto.

14 Passar o contetdo para a panela de fervura 1130 1157 027 Foi passado durante a lavagem

15 Densidade: 1027 - 550 - Densidade Corrigida: 10:39 ik antes da fervura

16 de mosto apos a lavagem: 22L B

17 Colocado o mosto pra ferver 1213 1331 1:18  Demorou muito tempo. Causa: fogdo
inapropriado

18 Iniciar a Fervura: 1334 1439 105 ® Todo 0 mosto recolhido devera entdo ser aquecido tampado até que irompa

-0 tempo s passa a contar ads o inicio da fervura; fervura.
- Elimine a pelicula que se formar no comego da fervura com um coador; ® Apds 0 da fervura devera ser retirada a tampa da panela e terd inicio o
- Se, suspeitar de um “boil-over” diminua a temperatura do fogdo ou simplesmente processo de lupulagem - adicao sucessiva de lpulo durante 1 hora de fervura,
borrife um pouco de dgua no mosto; conforme a receita.
® Isso serve para acrescer: Amargor, Sabor e Aroma. Cada receita indica uma
quantidade diferenciada de lpulo para cada etapa/finalidade, podemos colocar
como regra geral:
Em 1 hora de fervura:
Minuto 00 - Adig3o de lipulo para acrescentar AMARGOR
Minuto 30 - Adigao de lipulo para acrescentar SABOR
Minuto 55 — Adicao de lipulo para acrescentar AROMA
Minuto 60 - Fim do Processo

19 60" do término da fervura colocar 15¢ de Lupulo 1334 1334 0:00

20 5" do término da fervura colocar 10g de Lipulo 1433 1433 0:00 1533

21 Desligar o Fogo 0:00 _ 14:39

22 Fazer whirpool (mexer o mosto com uma colher de PVC) durante 2 minutos nao 0:00

23 Colocar o chiller sanitizando na panela 1452 1515 023 antengdo: Verificar se fizemos correto em  Chiler iniciardo as 14:52 - 730 -
fazer o wirpool antes de colocar o chiller

24 Inicar o Resfriamento Utilizando o Chiller até 250C 1452 1515 023 Preparar melhor o chiller, colocar pra for a.

Na proxima, conseguir uma bacia grande

para colocar a panela enquanto fazemos a

resfriagdo.

Foi utilizado uma caixa térmica com gelo e Todo o mosto deverd ser ent3o transferido para o fermentador e ser resfriado 3

uma bomba para jogar a agua gelada pelo  temperatura de 25°C (menos que 30°C j& ndo mata mais as leveduras), ideal para o
chiller. Conseguimos resfirar a cerveja crescimento das leveduras, este resfriamento dever ser feito da maneira mais répida
muito 23 min possivel para evitar 2

25 Medir a densidade e anotar 0G 0:00 0G: 1049 - 250 - Corrigida: 1050

26 Transferir o mosto para o fazendo a aeragao 15:6 1530  0:14 _ Tivemos uma boa aeragao jogando do alto

27 A partir deste ponto deve ser se ter muito cuidado com a higiene 1505 1515  0:00 Apos a fervura triplique os cuidados com limpeza e sanitizagao afinal sua cerveja

estard muito mais vulnerdvel a qualquer tipo de contaminagio

28 Colocar o pacote de Levedura, por cima da cerveja 1535 0:00

29 Tampar o 1538 0:00

30 Colocar a valvula Airlock 1538 0

[31 Iniciado a fermentagéo com valvula airlock B




