
Equipamentos: 
 

✓ Termómetro 

✓ Balança 

✓ Placa do Iodo  

✓ Iodo 

✓ Densímetro 

✓ Pá Cervejeira 

✓ Balde fermentador 

✓ Airlock 

✓ Panela com bazuca/Fundo falso + mangueira  

✓ Panela para ferver a água da lavagem 

✓ Panela para fervura 

✓ Chiller 

✓ Bomba de recirculação 

✓ Peça para engarrafar 

 

Brassagem: (Média de 3LTS água por KG de malte) 

✓ Após moído o malte  

✓ Colocar água a 70o.  

✓ Mexer enquanto se acrescenta o cereal vagarosamente, e não esquecer de mexer com 

frequência sempre que se liga o fogo para manter a temperatura. 

✓ Manter 70/80 min a 68o (ou tempo que exigir a receita), de forma a cumprir as rampas 

de temperatura (neste caso sendo a receita básica apenas tem 1 rampa única) 

✓ Após este passo executar o teste de iodo. Colocar 2 gotas de iodo e comparar com 

uma nova mistura de 2 gotas de iodo junto com um pouco do mosto. A cor deve ficar 

de cor dourada, significando que todo o açúcar já foi convertido. 

✓ Após os 60/70 min elevar a temperatura para os 75o.Deste modo procedemos á 

desativação das enzimas e deixamos manter durante 15 minutos. Nesta fase não 

esquecer que ligamos o fogo, logo temos que mexer pra que o fundo não caramelize. 

(Este tempo conta apenas após atingir os 75o) 

 

 

Recirculação: 

✓ Dar início á recirculação. Simples como retirar pela torneira e acrescentar novamente 

na panela. É importante não fazer” splash”, ou seja, fazer junto á água da panela o 

jogo da espumadeira e da água.  Não existe um tempo definido para este processo, no 

entanto é importante deixar sempre no fundo da panela mosto com pelo menos 1 ou 

2 dedos de água. Faz-se o processo de recirculação até que o mosto esteja mais 

cristalino e em seguida encaminha-se o mosto para a panela de fervura. Normalmente 

com um mínimo de cerca de 20 min até 01 hora. Nesse ponto, se o volume de mosto 

após a filtragem ficar entre 18-20 Litros, você deve “lavar” o mosto com água quente 

(a 75º - 78ºC) até atingir um volume de 22 a 24 litros. Se o volume após a filtragem 



ficar entre 22 a 24 litros, não há necessidade de lavagem. A ideia á levar cerca de 22 a 

24 litros para a panela de fervura. 

Após a recirculação, abre-se a torneira da panela de brassagem e despeja-se o mosto 

numa outra panela ou balde. 

✓ (No nosso caso teremos que usar a mesma panela para a fervura, logo teremos que 

passar o mosto para o fermentador e novamente colocar na panela). 

Fervura: 

✓ A fervura apenas começa a contar o tempo de 60 min ou mais dependendo da receita 

após o momento em que realmente “ferve”. Só nesse momento são adicionados os 

lúpulos. 

✓ É importante no início da fervura retirar a espuma mais forte que surgir, pois, só traz 

sabores indesejáveis. 

✓ Quando faltarem cerca de 15 min para o final da fervura colocar o chiller apenas para 

que se vá “auto-sanitizando com a fervura através da temperatura” 

✓ É importante que a fervura seja bem vigorosa e sempre de panela destapada. 

✓ A 15 minutos do final da fervura adicionar também a pastilha de whirlfloc. 

✓ Nas adições de lúpulos a contagem é sempre feita a contar do final da fervura. 

Exemplo se vai ferver 60 min e vamos adicionar já o lúpulo de amargor, quando se 

falar na receita que aos 15 min devemos adicionar o lúpulo de aroma por exemplo, 

pressupõe-se que a adição é feita aos 45 min a contar do início do tempo. 

✓ Os lúpulos de amargor adicionam-se mais cedo porque o seu odor vai-se perder na 

fervura e apenas fica o amargor de cada lúpulo. 

✓ Os de aroma, colocam-se no final. Sendo que quanto mais no final, mais aroma vão 

deixar na cerveja final. 

✓ Aguardar por fim cerca de 5 min para tudo decantar e medir finalmente a OG. 

 

 

Whirlpool:  

✓ É nesta fase natural que a cerveja apresente muita borra no cimo da panela e por este 

motivo vamos fazer o Whirlpool. 

✓ Girar vagarosamente, mas vigorosamente no sentido anti-horário de forma a que 

todos os restos se concentrem no centro da panela e não vão para o fermentador. 

✓ Deixar descansar aí cerca de 10 min para as proteínas assentarem no fundo. 
✓ A partir daqui é sanitizar, sanitizar, sanitizar, inclusive as mãos. 
✓ Resfriar o mosto o mais rapidamente possível através do chiller e passar o líquido para 

o fermentador.  Deve chegar ao fermentador não ordem dos 28/30o, mas se chegar a 

uns 20o melhor ainda. 
✓ Dica é colocar gelo na água que vai passar pelo chiller. 
✓ A inoculação do fermento deve ocorrer á temperatura a que se vai fermentar a 

cerveja, daí resfriar até essa temperatura. 
✓ Ao transferir o mosto para o fermentador, deixa-se o trub no fundo da panela e 

inocula-se a levedura.  



✓ Dica: Será melhor para a fermentação hidratar a levedura antes de inocular. Para 

hidrata-la, ferver 100 mL de água e deixar esfriar a baixo de 30°C. Despejar o fermento 

e deixar hidratar por 30 minutos (Podemos fazer isso enquanto fervemos o mosto). 

✓ No final do Whirlpool deve ficar o trub no centro e não nas bordas da panela (significa 

que correu na perfeição), e não abusar e querer ir até ao fundo da panela de fervura 

para tirar todo o líquido. Desta forma é para estragar a cerveja. Usar apenas até 

próximo da altura da torneira.  
 

 

Fermentação: 

 
✓ Assim que se inocular o fermento, tampa-se e deixa-se fermentar por cerca de uma 

semana a 22ºC (Caso não tenhamos como controlar a temperatura, a fermentação 

pode ocorrer à temperatura ambiente). No final da fermentação deve-se ter atingido a 

FG desejada. (Temperaturas indicativas bem como tempo é dependente da receita.) 

 

Maturação: 

 
✓ Após a fermentação, retira-se o fermento do fermentador e inicia-se a maturação por 

mais 10 dias no frigorifico (por volta de 10°C). 

✓ Após a maturação é possível ainda ter um resto de fermento, descarta-se antes de 

partir para o primming e engarrafamento. 

 

 

Dry Hopping: (Caso a receita assim o diga)  

 

 

Primming e Engarrafamento: 

 
Para o primming é importante saber os litros que estão dentro do fermentador. 

Na receita de proporção água/açúcar coloca-se no máximo 8Gr por litro senão pode 

explodir a garrafa. Se for muito pouco, ela não vai criar gás. 

Por norma são colocados cerca de 7Gr por litro.  

 

Exemplo: 

 

18.36 Ltr (água) X 7 (açúcar) = 128Gr. Açúcar.   

Após este passo calculamos quanta água precisamos para o açúcar que temos. Por 

norma é só multiplicar por 3 o valor das gramas de açúcar. 

128Gr X 3 = 385 Ml água. 

 

O método é ferver a água e colocar o açúcar cerca de 8 min a ferver. 

E adicionar á cerveja quando estiver a cerca de 20 graus (temperatura de inoculação). 

Mexer vagarosamente e engarrafar. 




