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Se vocé ¢ um grande apreciador de cerveja,

que tal produzir sua prépria bebida em casa?

Se vocé adora uma boa cerveja, mas sempre achou que fabri-
ca-la em casa era uma tarefa dificil ou quase impossivel, enga-
nou-se! Apesar de ser um trabalho que merece bastante aten¢do
< acompanhamento por parte do “mestre-cervejeiro caseiro”, ndo
< complicado, desde que seguidas algumas regras. Além disso, a
atividade pode se transformar em um verdadeiro hobby e ainda
proporcionar que vocé sirva a sua propria bebida nas reunies
com 0s amigos.

Para que vocé veja como ¢ facil, no dia 22 de setembro, partici-
pamos do 11° Curso deTecnologia Caseira, ministrado pelo espe-
cialista e instrutor em técnicas cervejeiras Afonso Fraga Landini, da
ATurma-Cerveja Artesanal. O local do curso nao poderia ser me-
lhor: oTortula, em Sao Paulo, SP, uma casa que além do restauran-
te, padaria e agougue, ¢ um verdadeiro empério da cerveja, ja que
disponibiliza mais de 170 rétulos nacionais e importados.

“A ideia do curso é fazer algo de simples assimilagdo, porem
com conceitos importanﬁssimos paraa elaboracio da cerveja ca-
seira. Mas, para que se consiga fazer um produto de qualidade, &
preciso que o cervejeiro caseiro tenha paciéncia, perseveranca,
otimismo e senso critico durante todo o processo”, aconselha Lan-
dini. Segundo ele, também ¢ indicado que os interessados em pro-
duzir sua cerveja em casa, procure leituras alternativas e Comple—
mentares para que seus conhecimentos se tornem abrangentes €
que a bebida se torne melhor a cada dia.

Durante o periodo da manha foi ministrada a parte tedrica e a
tarde foi realizado o processo de produgao de uma cerveja pilsen
até a etapa de fermentagdo, além ¢ claro da degustagdo de uma sa-
borosa Pilsen produzida pelo proprio instrutor do curso.

MATERIA-PRIMA

O malte de cevada, a agua, o lipulo e a levedura s3o os prin-
cipais ingredientes da cerveja. Entre os tipos de maltes mais usa-
dos estdo o Pilsen, o Pale Ale, Viena, Munique, o Cristal, Amber
e o torrado, que sdo utilizados na produgio dos mais diferentes

tipos “Por isso, antes mesmo de iniciar a elaboracio da cerveja ca-
seira, é preciso escolher o tipo a ser produzido”, ressalta Landini.
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De acordo com Landini, depois de definir o tipo de cerveja a
ser Produzido, é preciso calcular a quantidade de ingrcdicntes a
ser utilizado, sendo que, antes de ser cozido, o malte deve passar
pela moagem em um moinho de cereais {fﬂg i)

“Para produzir 20 litros de cerveja com médio teor alcoélico,
normalmente sdo utilizados 5 kg de malte, entre 10 a 20 g de la-
pulo e 11 g de fermento. Mas, isso pode ficar a critério do cerve-
jeiro, que pode fazer algumas alteragoes, pois ¢ ele quem vai de-
finir como sera a cerveja, se sera mais fraca ou mais forte, amar-
ga ou menos amarga”, diz Landini.

Na proxima etapa, o malte deve ser cozido. “Existem dois pro-
cessos de cozimento do malte conhecido pela industria cervejei-
ra. Em um deles, no de programa de temperaturas, o malte ¢ co-
zido com tempos e temperaturas diferentes. O método de mos-

turagdo por infusdo, utilizado na parte pratica do curso, a tempe-
ratura ¢ mantida a 65°C durante todo o processo, que dura cerca
de 90 minutos”, explica Landini (fﬁtos 2a 8)

O passo seguinte ¢ realizar a clarificacao, feita com o auxilio
de outro recipiente. No kit para produzir a cerveja em casa, o cal-
deirdo possui um fundo falso que servira para esse processo. Atra-
vés de uma torneira ao fundo do caldeirdo, o mosto clarificado &
retirado e deve ser jogado na parte de cima com a ajuda de uma
escumadeira e as cascas do malte servirao como elemento filtran-
te. “O processo deve ser continuado por pelo menos 20 minutos
ou até que todo o mosto esteja devidamente clarificado”, comple-
ta Landini “ﬂtﬂs Se lﬂ) Apos a clarificagdo, o mosto deve
ser transferido para outro caldeirdo para iniciar o processo de fer-

vura e adigao do lapulo { fotos il e !2) Segundo Landini, o




lipulo deve ser adicionado logo apés a fervura do mosto. Todo
esse processo demora cerca de uma hora e, ao final da etapa, o lu-
pulo encontra-se sedimentado ao centro do caldeirdo { foto 53) .

Agora o mosto deve ser resfriado para a adigao do fermento.
Depois ¢ transportado para o recipiente onde sera fermentado
(fﬂtﬁ 34) Para a adi¢do do fermento, um pouco do mosto foi
colocado em um copo. Apés resfriado, coloque o fermento ¢ em
poucos minutos despeje o conteudo no recipiente onde se encon-
ta o restante do mosto 420233 ISe iﬁ) . Esse fator garantir;i
o melhor desempenho do fermento.

De acordo com Landini, todo o processo acima demora cerca
de seis a oito horas, conforme o tipo de cerveja a ser produzido.
A etapa de fermentagdo deve ocorrer em aproximadamente trés
dias no caso das cervejas de alta fermentagio e pode chegar até

dez dias se a cerveja for de baixa fermentacio. Depois a cervejz
deve ser maturada por, no minimo, 10 dias, sendo que nas fases
de fermentagao e de maturagao deve haver maior controle da tem-
peratura, que varia conforme a cerveja.

Depois, a cerveja segue para o engarrafamento. “Ao retira-la
cerveja do maturador, coloque-a na garrafa sem deixar fazer es-
puma”, recomenda Landini. Segundo ele, neste momento todo o
aguicar que existia no mosto ja foi consumido. Para que vocé con-
siga fazer que a garrafa tenha gas carbonico, vocé tera que adicio-
na-la artificialmente através de equipamentos ou do primming,
que consiste em colocar uma pequena quantidade de agiicar na
cerveja para que o fermento que ainda ela possui possa transfor-
mar o agticar em gas carbonico. Apos 10 dias, a garrafa estara pron-

ta para ser Pasteurizada.
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INGREDIENTES E EQUIPAMENTOS

Ficou interessado por fabricar sua propria cerveja em casa?
Entao, ¢ preciso contar com kits especiais que possui componen-
tes e acessorios para as varias etapas do processo, além é claro
dos ingredientes. Além do curso sobre como produzir cervejas
em casa, a empresaATurma- Cerveja Artesanal comercializa tan-
to equipamentos como a matéria-prima para elaborar a cerveja.
O Kit Equipamentos Iniciante, que conta com um caldeirdo de
32 litros com valvula extratora; uma peneira; um tanque fermen-
tador de 24 litros em polietileno atoxico com mangueira; um ter-
mometro; um chiller de cobre; uma maquina de tampinhas; uma
colher de pau e uma mangueira para engarrafar, custa R$ 400.

Ja o Kit completo em Aluminio, formado por uma tina de cla-

rificacio; dois caldeirdes de 32 litros com valvula extratora; um
termdmetro; um densimetro de massa especifico; uma proveta de
250 ml; dois baldes fermentador/maturador; uma valvula Air-
lock; um areador de mosto com filtro antibactéria; um moinho
de cereais; uma maquina de colocar tampinhas; 100 tampinhas;
um chiller de seis metros ¢ um manémetro para o controle de gas
cabénico em garrafas sai por R$ 1.300.

Os kits matéria—prima possuem os ingredientes essenciais para
a fabricacio da cerveja, sendo que A Turma-Cerveja Artesanal,
dispde de insumos de primeira qualidade dentro do padrao da Lei
de Pureza Alemi e sio montados com malte, lipulo, fermento,
primming e tampinhas para uma receita de 20 litros.

Os pregos sao os seguintes: Kit Pilsen R$ 25; Kit Stout R§ 43;
Kit Bock R$ 37; Kit Pale Ale R$ 38; KitTrigo RS 35. Para maio-
res informagdes, consulte A Turma-Cerveja Artesanal no telefo-
ne (19) 3384-2542 ou acesse www.cervejaartesanal.com.br.

* Pregos pesquisados em outubro de 2007
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