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COMMENT FAIRE SA BIERE MAISON 7

LA BIERE EST UNE BOISSON ALCOOLISEE ORTENVE PAR FERMENTATION DE MALT (D'ORGE
PRINCIPALEMENT. PARFOIS ASSOCIE A D'AUTRES CEREALES).

POUR QUE LE BRASSAGE SOIT ACCESSIBLE A TOUS ET FACILE A FAIRE A LA MAISON. NOUS AVONS
CONCASSE CE MALT. PRE-CUIT. PUIS REDUIT EN UNE POUDRE TRES SIMPLE A UTILISER.

CET EXTRAIT DE MALT EST A DILUER AVEC DE L’EAVU. PUIS ON LE FAIT BOVILLIR AVEC DU HOURLON,
AVANT DE VERSER LE MOUT OBTENU DANS UN FERMENTEUR APRES AVOIR AJOUTE LA LEVURE. LA
FERMENTATION VA COMMENCER ET TRANSFORMER CE m00T EN E!ERE.

AVEC LE MATERIEL FOURNI DANS LE COFFRET. VOUS POURREZ CONTROLER LA BONNE
FERMENTATION (TEMPERATURE ET DENSITE) PUIS TRANSVASER LA RIERE ORTENUVE DANS

DES ROUTEILLES (NON FOURNIES) ENCORE QUELQUES JOURS DE PATIENCE POUR UNE DERNIERE
FERMENTATION EN ROUTEILLES ET VOTRE BIERE SERA PRETE A DEGUSTER.

LE MATERIEL (FOURN]) :

LE FERMENTEUR : My

IL PEUT ETRE UNE DAME-JEANNE - SORTE DE GROSSE

BOUTEILLE OV GROS BOCAL EN VERRE (OU EN PLASTIQUE). 3
0U UN SEAU AVEC COUVERCLE ETANCHE %
LE FERMENTEUR FERA OFFICE D'ENCEINTE STERILE DANS

LAQUELLE SE DEROULERA LA FERMENTATION DE VOTRE

BIERE.

s

LE ROVCHON ET LE BARROTEUR :
— L'ENSEMBLE BOUCHON + RARROTEUR
PERMET AU (0 QUI SE FORME PENDANT
LA FERMENTATION DE S'ECHAPPER TOUT
EN EMPECHANT LES MICRO-ORGANISMES
| CONTAMINANTS D'’ENTRER DANS LE
i ‘ | FERMENTEUR.
| | || CEST EGALEMENT UN RON INDICATEUR DE
“ || LA FAGON DONT VOTRE RIERE FERMENTE :
" VOUS VERREZ EN EFFET REAUCOUP DE
BULLES S'ECHAPPER DE VOTRE RARROTEUR
AU DERUT DE LA FERMENTATION, PUIS
DE MOINS EN MOINS VERS LA FIN, JUSQU'A
S'ARRETER COMPLETEMENT. SELON LE
MODELE. VOUS POUVEZ AVOIR RESOIN DE
PERCER LE ROUCHON POUR POUVOIR Y
INSERER LE BARBOTEUR.

LE DENSIMETRE -

AVEC SON ECHELLE GRADVEE. IL EST UTILISE POUR VERIFIER LE NIVEAU DE @
FERMENTATION. [L VOUS INDIQUERA QUAND VOTRE RIERE EST PRETE A ETRE g
MISE EN BOUTEILLES. VOIR CHAPITRE << (OMMENT MESURER LA DENSITI:: 7 >

LE THERMOMETRE
PERMET DE VERIFIER LA TEMPERATURE DV Mo0T AU MOMENT D'AJOUTER LA
LEVURE.



— LE SIPHON :

RN PERMET DE SOUTIRER LE Mm00T SITUE DANS LE FERMENTEUR, EN LAISSANT
LES SEDIMENTS FORMES PAR LES DECHETS DES LEVURES FORMES AU COURS
DE LA FERMENTATION. VOIR CHAPITRE <« (OMMENT SOUTIRER AVEC UN
SIPHON 7 >

LE SAC A INFUSER LE HOUBLON :
SACHET EN TISSU. REFERMARLE AVEC SA FICELLE. QUI PERMET DE FAIRE INFUSER LE HOUBRLON DANS
LE mO0OT POUR AROMATISER LA EIEKE ET LUI DONNER L'AMERTUME VOULVE.

LE SCHEMA DE BRASSAGE - ) ) .
(ETTE FICHE JAUNE CONTIENT LES DETAILS SPECIFIQUES A CHAQUE RECETTE DE RIERE

LES INGREDIENTS (FOURNIS) :

LEXTRAIT DE MALT (EN POUDRE) :

L CONTIENT 100 7. D'INGREDIENTS NATURELS. ASSEMBRLAGE DE MALTS (ORGE ET PARFOIS AUTRES
CEREALES) SELECTIONNES POUR LE RRASSAGE D'UNE EXCELLENTE RIERE QUI RIVALISERA FACILEMENT
AVEC LES BIERES QUE VOUS POUVEZ TROUVER DANS LE COMMERCE.

LE HOUBLON (BIO) :

('EST UNE PLANTE GRIMPANTE QUI PEUT ATTEINDRE UNE HAUTEUR DE

10 METRES ET DONT LES FLEURS (LES CONES) SONT RECOLTEES. SECHEES

PUIS CONDITIONNEES. (ES CONES CONTIENNENT DES RESINES ET DES HVILES i
ESSENTIELLES QUI DONNENT A LA BIERE SON AMERTUME ET SA SAVEUR -
PARTICULIERE. ",
ON PEUT UTILISER PLUSIEURS TYPES DE HOURLON DANS UN MEME BRASSIN.

COMME LES EPICES EN CUISINE. ET SOUS DIFFERENTES FORMES (EN CONES OU EN

PELLETS). EN FONCTION DE LA RECETTE CHOISIE.

IL EST CONSEILLE DE CONSERVER VOS SACHETS AU REFRIGERATEUR JUSQU'A LEUR

UTILISATION.

LA LEVURE :

SACCHAROMYCES CEREVISIAE, SPECIALE RIERE, A VERSER DANS LA DAME-JEANNE w
POUR COMMENCER LA FERMENTATION. T
IL EST CONSEILLE DE CONSERVER VOS SACHETS AU REFRIGERATEUR JUSQU'A LEUR

UTILISATION.

MUNISSEZ-VOUS AUSSI DE -

* VERRE. © MARMITE DE TAILLE ADAPTEE (VOIR FICHE

+ ENTONNOIR, JAUNE JOINTE).

+ LONGUE SPATULE DE CVISINE, * VERRE MESUREUR D' 1L

« SUCRE SEMOULE. + DES BOUTEILLES (VOIR « QUELLES BOVTEILLES
< EAV. CHOISIR 7 ).

* GLAGONS,



QUELLES ROUTEILLES CHOISIR ?

PREMIER CONSEIL : ASSUREZ-VOUS D'AVOIR SUFFISAMMENT DE

BOUTEILLES VIDES POUR LA QUANTITE DE BIERE QUE VOUS BRASSEZ
PAR EXEMPLE. §I VOUS BRASSEZ 12 L DE RIERE. IL NE VOUS FAUDRA
PAS MOINS DE 16 ROUTEILLES DE 75 CL ET 36 DE 33 CL. ALORS QUE
POUR 3 L IL NE VOUS EN FAUDRA QUE 4 DE 75 CL ET 9 DE 33 CL

ASSUREZ-VOUS EGALEMENT DE BIEN STERILISER LES ROUTEILLES
(VOIR CHAPITRE <« L'HYGIENE ). EN VERIFIANT QU'ELLES SONT
PARFAITEMENT PROPRES. ET CE IDEALEMENT AU DERNIER MOMENT,
JUSTE AVANT D'EMROVTEILLER. POUR EVITER UNE CONTAMINATION
PAR DES MICRO-ORGANISMES ENTRE LE MOMENT 0U VOUS LES
STERILISEZ ET LE MOMENT OU VOUS LES REMPLIREZ.

VOUS POUVEZ RE-UTILISER DES BOUTEILLES DE RIERE ACHETEES DANS LE COMMERCE. OU EN
ACHETER DES NEUVES. MAIS IL EST TRES IMPORTANT DE RIEN CHOISIR LE TYPE DE ROUTEILLE QUE
VOUS UTILISEREZ.

UNE FOIS MISE EN ROUTEILLES. VOTRE BRIERE SUBIRA EN EFFET UNE NOUVELLE FERMENTATION, LES
LEVURES PRESENTES DANS VOTRE MOUT PRODVIRONT DU (0 (EN PLUS DE L'ALCOOL). LA PRESSION
A U'INTERIEUR DES BOUTEILLES POURRA ALORS ETRE ASSEZ MPORTANTE.

DONC POUR EVITER TOUT ACCIDENT (NOTAMMENT PAR EXPLOSION DE BOUTEILLE) :

NE PRENEZ SURTOUT PAS DE ROUTEILLE EN PLASTIQUE !

CHOISISSEZ DES BOUTEILLES EN VERRE EPAIS. IDEALENENT DE COULEUR SOMRRE (LA LUMIERE PEUT
ALTERER LA QUALITE DE LA BIERE).

LE PLUS SIMPLE EST D'ACHETER. OV DE REUTILISER DES ROUTEILLES MUNIES D'UN ROUCHON
MECANIQUE. VERIFIEZ TOUJOURS QUE LE JOINT EN CAOUTCHOUC EST PROPRE ET EN RON ETAT. ET
QUE LA BAGUE METALLIQUE N'EST PAS ENDOMMAGEE.

§1 VOUS DISPOSEZ D'UNE CAPSULEUSE (ON PEUT EN TROUVER DANS LES MAGASINS SPECIALISES OU
SUR LE SITE WWW RADISETCAPUCINECOM) ET DE CAPSULES NEUVES. VOUS POURREZ ACHETER OU
RE-UTILISER DES BOUTEILLES A CAPSULE (ATTENTION A LA TAILLE DU GOULOT ET DES CAPSULES).




ETAPE PAR ETAPE

POUR LE DETAIL DES ETAPES. SE REPORTER AUX PAGES SUIVANTES DE CE LIVRET. AINSI QU'A LA
FICHE JOINTE <« SCHEMA DE BRASSAGE »

1 LA VEILLE. NETTRE DES
ROVTEILLES D'EAV DV
RORINET AU CONGELATEUR.

:
\ //
W

- —)

v
4 AJOUTER LE
POCHON AVEC LE
HOURLON. ET FAIRE
ROVILLIR.

P

' 4

7 AJOUTER LA LEVURE
ET MELANGER.

10 CLARIFIER

PRETE A DEGUSTER |

=
|

2 STERILISER ET RIEN
RINCER TOUS LES
USTENSILES.

5 FAIRE REFROIDIR
RAPIDEMENT

9 LAISSER FERMENTER.

11 METTRE EN ROVTEILLES

(NON FOURNIES).

[

o — :'I_.-J

v
3 DANS UNE MARMITE DE
TAILLE ADAPTEE. DILUER
L'EXTRAIT DE MALT AVEC
DE ’EAV ET PORTER A
ERVLLITION.

6 VERSER LE CONTENU
DE LA CASSEROLE DANS LE
FERMENTEUR

12 LAISSER FERMENTER.



MODE D'EMPLOI

LA BIERE EST UNE ROISSON LEGEREMENT ALCOOLISEE. ORTENUE PAR LA FERMENTATION DU

SUCRE DE L'ORGE GERMEE SOUS L'ACTION DE LA LEVURE, ET PARFUMEE AVEC DU HOURLON. SA
FABRICATION, APPELEE BRASSAGE. COMPORTE DE NOMRREVSES ETAPES ASSEZ COMPLEXES ET
SURTOUT COOTEUSES EN MATERIEL ET EN INGREDIENTS. ('EST POURQUOI NOUS VOUS PROPOSONS
D'UTILISER CE KIT DE RRASSAGE AVEC UN EXTRAIT DE MALT 100 . NATUREL QUI VOUS PERMETTRA
DE BRASSER VOTRE RIERE TRES SIMPLEMENT. AVEC TRES PEVU DE MATERIEL.

POUR COMMENCER. IL EST TRES IMPORTANT QUE TOUT LE MATERIEL QUE VOUS UTILISEZ SOIT RIEN
PROPRE ET STERILISE. UNE DES CAUSES PRINCIPALES DE DEFAUT OU D'ECHEC DANS LA FARRICATION
DE BIERE A LA MAISON EST L'INFECTION PAR DES MICRO-ORGANISMES A CAUSE D'UN NETTOYAGE
0U D'UNE STERILISATION INSUFFISANTE DES USTENSILES.

(VOIR LE CHAPITRE <« HYGIENE % POUR PLUS D'INFORMATIONS A CE SUJET.)

LA VEILLE DU BRASSIN, PREVOYEZ DE METTRE 2 A 3 ROUTEILLES D'EAU AU
CONGELATEUR POUR ORTENIR DES PAINS DE GLACE QUI SERONT RIEN UTILES LORS
DU REFROIDISSEMENT DE VOTRE BIERE AVANT FERMENTATION.

1 PREPARATION PRELIMINAIRE J
I

2 STERILISEZ

STERILISEZ ET RINCEZ BIEN TOUS LES USTENSILES (VOIR CHAPITRE <« HYGIENE >)

3 DILUTION DE L'EXTRAIT DE MALT EN POUDRE

DANS UNE MARMITE DE TAILLE ADAPTEE. FAITES CHAUFFER DE L'EAU (VOIR
PETAILS SPECIFIQUES SUR FICHE JAUNE) ET VERSEZ L'EXTRAIT DE MALT EN
POUDRE FOURN! (ATTENTION. LA POUDRE EST TRES VOLATILE, VERSEZ-LA
DELICATEMENT DANS L'EAU CHAUDE POUR RIEN LA DISSOUDRE).

MELANGEZ BIEN ET PORTEZ LE «mO0T> OBTENU A ERULLITION.

ATTENTION, A L'’APPROCHE DE L'ERVLLITION. LE MOOT PEUT DERORDER. UN PEV
COMME QUAND ON FAIT ROVILLIR DU LAIT. |L PEUT ETRE JUDICIEUX DE PREVOIR
UN RECIPIENT ASSEZ GRAND POUR RECUEILLIR CE TROP-PLEIN. ET EVITER AINSI DE
SE BRULER AVEC CE SIROP TRES CHAUD. ET DE GASPILLER LE PRECIEUX mOUT. MAIS
LE MIEUX EST DE DEPLACER LA MARMITE HORS DU FEU POUR ARRETER TOUT DE
SUITE LE DERORDEMENT

4 ERULLITION ET HOUBLONNAGE

A EBULLITION. REDVIRE A FEU MOYEN. ENSUITE. VERSEZ LE HOUBLON 1 DANS LE
POCHON EN TISSU FOURNI, FERMEZ RIEN LE POCHON AVEC LA PETITE FICELLE

ET IMMERGEZ LE DANS LE MOOT. LAISSEZ INFUSER LE TEMPS INDIQUE DANS LE
SCHEMA DE BRASSAGE. PUIS SORTEZ LE POCHON DU MOUT, AJOUTEZ LE HOURLON 2
ET APRES AVOIR FERME DE NOUVEAU LE POCHON, REMETTEZ-LE DANS LE m00T
PENDANT LE TEMPS NECESSAIRE. VOIR DETAILS SPECIFIQUES SUR FICHE JAUNE.

§1 VOUS SOUHAITEZ AROMATISER VOTRE BIERE AVEC DES FLEURS (COMmME
L'HIBISCUS OU LE SUREAV) OV DES FRUITS (PUREE DE FRAMBOISES. DE CERISES..).
CEST A CETTE ETAPE QU'IL FAUT LES AJOUTER. VERSEZ ALORS DIRECTEMENT
L'INGREDIENT ARUMA-TIQUE DANS LA MARMITE, RIEN MELANGER. ET CONTINVER
L'ETAPE D'ERULLITION.

SI VOUS RRASSEZ UNE BIERE DE NOEL CEST EGALEMENT A CETTE ETAPE QU'IL
FAUT AJOUTER LES EPICES. DIRECTEMENT DANS LE SACHET EN TISSU EN MEME
TEMPS QUE LE DEUXIEME HOUBLON

P



5 REROIDISSEMENT DU mOQUT

A LA FIN DE CETTE ETAPE. MESUREZ LA QUANTITE TOTALE DE moUT. VOUS
DEVRIEZ OBTENIR AUTOUR DE 2.5 LITRES. §'IL VOUS RESTE REAUCOUP PLUS.
LAISSER ROVILLONNER ENCORE QUELQUES MINUTES (APRES AVOIR ENLEVE LE
SACHET DE HOUBLONS). §'IL VOUS RESTE MOINS DE 2.5 LITRES. VOUS POUVEZ
TOUJOURS AJOUTER DE L'EAV FROIDE ET LAISSER BOVILLIR QUELQUES MINUTES.
L'APPARITION DE MOUSSE ET DE FLOCONS BLANCHATRES EST NORMALE.

LES LEVURES SONT DES ORGANISMES VIVANTS TRES SENSIBLES A LA CHALEUR ET DONC LA
FERMENTATION DV MOOT DOIT SE FAIRE A UNE TEMPERATURE ENTRE 18 ET 24°C. IL EST
DONC INDISPENSARLE DE LE FAIRE REFROIDIR AVANT D'Y AJOUTER CES LEVURES. ET CE. LE PLUS
RAPIDEMENT POSSIBLE POUR REDVIRE LES RISQUES D'INFECTION.

REMPLISSEZ ALORS VOTRE EVIER DE CUISINE AVEC DE L'EAV TRES FROIDE EN Y AJOUTANT LES
BOUTEILLES DE GLACE PREPAREES A L'AVANCE.

PLONGEZ-Y LA MARMITE SANS Y FAIRE ENTRER D'EAU FROIDE.

MELANGEZ REGULIEREMENT ET CONTROLEZ LA TEMPERATURE AVEC LE THERMOMETRE.
JUSTE AVANT DE TRANSVASER DANS LE FERMENTEUR. FAITES TOURNER VIGOUREUSEMENT LE
PRECIEUX LIQUIDE DANS LA CASSEROLE AVEC UNE SPATULE. PENDANT QUELQUES SECONDES, EN
FORMANT UNE SORTE DE TOURBILLON (ON APPELLE CELA UN WHIRLPOOL).

LAISSEZ ENSUITE REPOSER QUELQUES MINUTES. CELA PERMETTRA DE CONCENTRER DANS LE FOND.
AU MILIEU DE LA CASSEROLE. TOUTES LES PARTICULES EN SUSPENS AINSI QUE LES PROTEINES QUI
PEUVENT AVOIR PRECIPITE PENDANT LA CUISSON.

b DENSITE

VERSEZ ENSUITE LE CONTENU DE LA CASSEROLE DIRECTEMENT DANS LE
FERMENTEUR PREALARLEMENT STERILISE (EN FAISANT ATTENTION DE NE PAS

PRELEVER LE FOND AU CENTRE. RESIDU DU WHIRLPOOL).

LORSQUE LA TEMPERATURE EST ENTRE 19 ET 24°(C. ET AVANT DE COMMENCER -
LA FERMENTATION. PENSEZ A MESURER LA DENSITE DE VOTRE mOUT ET A LA ;
NOTER DANS VOTRE FICHE «<COMPTE RENDU DE BRASSAGE® (VOIR CHAPITRE

«COMMENT MESURER LA DENSITES ). .
(ELA VOUS PERMETTRA DE CALCULER LE TAUX D'ALCOOL DE VOTRE RIERE QUAND - ¥
ELLE SERA TERMINEE.

7 ENSEMENCEMENT

PRELEVEZ L'EQUIVALENT D'UN VERRE DE VOTRE m0OT (15 CL) A TEMPERATURE
AMRIANTE, VERSEZ-Y LA LEVURE ET MELANGEZ JUSQU'A DISSOLUTION COMPLETE. &
ATTENTION. IL EST TRES INPORTANT DE RESPECTER UNE TEMPERATURE ENTRE
18 ET 24°C QUAND VOUS AJOUTEZ LA LEVURE. §I LA TEMPERATURE EST TROP
HAUTE. LA LEVURE MEURT. SI ELLE EST TROP BASSE. LA FERMENTATION NE SE
FERA PAS 0U MOINS RIEN.

LAISSEZ LA LEVURE SE REACTIVER PENDANT 15 MINUTES ET AJOUTEZ CETTE
CULTURE AU mMOUT DANS LE FERMENTEUR EN MELANGEANT RIEN AVEC UN
USTENSILE PROPRE.




g FERMENTATION (PRIMAIRE)

APRES AVOIR INSERE LE BARBOTEUR (DANS LE ROUCHON OV LE JOINT DU -
FERMENTEUR). VERSEZ-Y UNE PETITE QUANTITE D’EAU POUR ASSURER

LETANCHEITE A L'AIR EXTERIEUR.

LAISSEZ FERMENTER PENDANT 5 A 7 JOURS DANS UNE PIECE A TEMPERATURE ’
AMRIANTE (IDEALEMENT ENTRE 19 ET 24°(C). [ |
PENDANT CETTE PHASE, LES LEVURES VONT MANGER LES SUCRES ; |
FERMENTESCIRLES PRESENTS DANS LE mOOT ET LES TRANSFORMER EN (02 ET

EN ALCOOL (’EST LA FERMENTATION PRIMAIRE.

PENDANT LES PREMIERES 49 A 72 HEURES. L'ACTIVITE DANS LE RARRUTEUR

SERA TRES IMPORTANTE, POUR SE CALMER ENSUITE PROGRESSIVEMENT ET

PARATTRE COMPLETEMENT A L'ARRET. QUAND LE NIVEAU D'EAU DANS LE

BARBROTEUR EST A L'EQUILIBRE. LA FERMENTATION PRIMAIRE ARRIVE A SON

TERME.

MAIS ATTENTION. PAS D'ACTIVITE DANS LE BARBOTEUR NE VEUT PAS FORCEMENT DIRE QUE LA
FERMENTATION EST TERMINEE

LA QUALITE ET LA DUREE DE LA FERMENTATION DEPENDENT REAUCOUP DE LA TEMPERATURE
AMBIANTE. PLUS LA TEMPERATURE EST BASSE. PLUS LA FERMENTATION DURE LONGTEMPS
(ATTENTION. LE SOL EN CARRELAGE EST PLUS FROID QUE LA TEMPERATURE DE LA PIECE - EN
PERIODE FROIDE. SURELEVEZ LA DAME-JEANNE).

9 DENSITE

A LA FIN DE CETTE ETAPE DE FERMENTATION PRIMAIRE, LA DENSITE FINALE

DEVRAIT ETRE ATTEINTE ET IL NE DEVRAIT PLUS Y AVOIR AUCUN SUCRE

FERMENTESCIRLE DANS LE mOOT.

PRELEVEZ ALORS UN PEV DE MOUT POUR MESURER LA DENSITE DE VOTRE

MOOT ET NOTEZ-LA DANS VOTRE FICHE «COMPTE RENDU DE BRASSAGE> (VOIR

CHAPITRE < (OMMENT MESURER LA DENSITES) nl B
SI LA DENSITE FINALE EST TRES IMPORTANTE (RIEN SUPERIEURE A 1010),
CEST QUE LA FERMENTATION S'EST ARRETEE. SOUVENT PARCE QUE LA
TEMPERATURE ETAIT TROP BASSE PENDANT LA FERMENTATION (<19°C). DANS
CE CAS. REMETTEZ LE CONTENU DE L'EPROUVETTE DANS LE FERMENTEUR ET
DISPOSEZ CE DERNIER (FERME AVEC SON BARBOTEUR) A COTE D'UNE SOURCE
DE CHALEUR. POUR QUE LE m0OT SOIT ENTRE 20 ET 24°(. VOUS POUVEZ
AJOUTER UNE CUILLERE A SOUPE DE SUCRE POUR <RELANCER LA MACHINES>..
NORMALEMENT. L'ACTIVITE DANS LE BARROTEUR VA REPRENDRE. LAISSEZ ALORS
FERMENTER 2 A 3 JOURS DE PLUS. JUSQU'A EQUILIBRE DES NIVEAUX D'EAU.

i

POUR BRASSER UNE IPA

§1 VOUS RRASSEZ UNE |PA (LA FAMEUSE <INDIA PALE ALE>) CEST A CETTE
ETAPE QU'IL FAUT AJOUTER LE(S) HOURLON(S) AROMATIQUES. ON APPELLE
CETTE METHODE D'AROMATISATION DE LA RIERE LE <HOURLONNAGE A CRU>>
0U «<DRY-HOPPING>> VERSEZ DIRECTEMENT LE('S) HOURLON(S) DANS LE
FERMENTEUR, MELANGEZ BIEN ET LAISSEZ INFUSER PENDANT ENCORE 3 A &
JOURS. ATTENTION, IL EST IMPORTANT QUE LA FERMENTATION PRIMAIRE SOIT
TERMINEE. OU DU MOINS. QU'IL N'Y AIT PLUS D'ACTIVITE DANS LE BARROTEUR.
SINON LES COMPOSES AROMATIQUES - TRES VOLATILES - S'EN IRONT AVEC LE
(02.




10 (LARIFICATION

A LA FIN DE CETTE PHASE DE FERMENTATION PRIMAIRE. 'ACTIVITE DANS LE )
BARROTEUR EST TERMINEE. ET LE NIVEAU D'EAU EST A L'EQUILIBRE. |
EN PRINCIPE. VOUS POURRIEZ A PRESENT EMBOUTEILLER MAIS IL EST CONSEILLE | ) |
DE CONSERVER LA RIERE PENDANT ENCORE 3 A 5 JOURS DANS UN ENDROIT PLUS r—
FRAIS (IDEALEMENT AU REFRIGERATEUR ENTRE 0 ET 4°(C. §1 VOUS N'AVEZ PAS il
ASSEZ DE PLACE DANS VOTRE FRIGD. CHOISISSEZ UNE PIECE PLUS FRAICHE. UNE ,
CAVE. UN CELLIER. E

[

CETTE ETAPE EST APPELEE <« COLD CRASH> - POUR <CASSURE A FROID>> EN

ANGLAIS - CAR ELLE FACILITE LA PRECIPITATION (CASSURE) DES PROTEINES ET -
AUTRES PETITS RESIDUS DE FERMENTATION TELS QUE LES LEVURES, HOURLONS,

ETC. LE PRECIPITE SE DEPOSE AINSI DANS LE FOND DU FERMENTEUR. CLARIFIANT

AINSI LE MOOT POUR LE RENDRE PLUS LIMPIDE.

1N MISE EN BOUTEILLES

QUAND LA DENSITE FINALE EST ATTEINTE ET QUE LA FERMENTATION EST ‘
VRAIMENT TERMINEE. VOUS POUVEZ METTRE VOTRE RIERE EN BOUTEILLE. |

SOUTIREZ ALORS VOTRE mMOOT DANS UN RECIPIENT STERILISE PROPRE. TEL UN m '
SEAU EN PLASTIQUE. UNE GRANDE CASSEROLE OU MARMITE. EN PRENANT SOIN L
DE NE PAS SOUTIRER LE SEDIMENT RLANCHATRE (RESIDUS DE LEVURE ET DE

HOUBLONS) QUI S'EST DEPOSE DANS LE FOND DU RECIPIENT DE FERMENTATION. §i

VOUS UTILISEZ UN SIPHON. REPORTEZ-VOUS AU CHAPITRE <« COMMENT SOUTIRER

AVEC UN SIPHON 7 .

VOUS CONSTATEREZ ALORS QUE VOTRE MOOT EST DEJA PRESQUE DE LA RIERE : IL EN A LE GOUT.
IL CONTIENT DE L'’ALCOOL SA COULEUR EST PRESQUE DEFINITIVE. MAIS IL NE CONTIENT PAS DU
TOUT DE GAZ. ('EST A CAUSE DU RARROTEUR QUI A ETE UTILISE PENDANT LA FERMENTATION,
BARROTEUR QUI PERMET D'ELIMINER LE (02 - POUR QUE LE FERMENTEUR N'EXPLOSE PAS - TOUT
EN EMPECHANT L'AIR AMRIANT DE RENTRER ET CONTAMINER LE MOUT.

IL VOUS FAUDRA DONC MAINTENANT AJOUTER DU SUCRE AVANT LA MISE EN BOUTEILLES POUR
RECREER SUFFISANMENT DE (02 POUR QUE VOTRE RIERE SOIT PETILLANTE.

ATTENTION : RISQUE D'EXPLOSION DES BOUTEILLES.

|L VOUS FAUDRA AJOUTER ENTRE 7 ET 8G DE SUCRE PAR LITRE DE MOUT. EN DESSOUS, LA BIERE
SERA TRES PEU BULLEUSE, MAIS AU DESSUS. ELLE RISQUE DE SORTIR EN GEYSER A L'OUVERTURE DE
VOS CAPSULES. VOIRE DE FAIRE EXPLOSER LES BOUTEILLES. STERILISEZ RIEN TOUS LES USTENSILES
ET LES ROUTEILLES, POUR EVITER UNE CONTAMINATION. ET ENFIN, LE CHOIX DES BOUTEILLES EST
EGALEMENT TRES IMPORTANT (VOIR CHAPITRE : &« QUELLES BOUTEILLES CHOISIR 7 > ).

AVEC UNE BALANCE DE CUISINE PRECISE. MESUREZ LA QUANTITE DE mMOUT OBTENU APRES
SOUTIRAGE ET PESEZ LA QUANTITE DE SUCRE A AJOUTER EN RESPECTANT LA PROPORTION DE 7 A
96 DE SUCRE PAR LITRE DE m0OT (AINSI, PAR EXEMPLE. §1 VOUS ORTENEZ 2.5 L DE M00T. IL VOUS
FAUDRA PESER 25 X § = 20 G DE SUCRE).

PRELEVEZ ALORS UN PEU DE CE MOUT (15°CL ENVIRON) ET FAITES LE BOVILLIR AVEC LE SUCRE QUE
VOUS AUREZ PESE. JUSQU'A DISSOLUTION COMPLETE DU SUCRE. MELANGEZ DANS LE mMOUT AVEC UNE
SPATULE RIEN STERILISEE AFIN DE RIEN REPARTIR LE SIROP DANS LE MOOT. VERSEZ A PRESENT LE
moUT DANS LES ROUTEILLES JUSQU'A ENVIRON 2. A 3 CM DU GOULOT.



12 LAISSER FERMENTER

FERMEZ LES BOUTEILLES. COLLEZ vOS ETIQUETTES PERSONNALISEES. ET
PLACEZ-LES DANS UN ENDROIT CHAUD (20-25°C) PENDANT AU MOINS & A
7 JOURS.

EN THEORIE. VOTRE RIERE EST ENSUITE PRETE A ETRE DEGUSTEE, MAIS
NOUS VOUS CONSEILLONS DE LA LAISSER CLARIFIER ET MURIR PENDANT &

A 8 SEMAINES DANS UN ENDROIT FRAIS (ENVIRON 15°C ET DANS LE NOIR).
VOTRE PATIENCE SERA RECOMPENSEE CAR VOTRE BIERE N'EN SERA QUE
PLUS GOOTEUSE. NE PAS ALLONGER LES BOUTEILLES. LES CONSERVER DEROUT,

DEGUSTEZ |

LA FERMENTATION EN BOUTEILLE (QUI REND LA RIERE NATURELLEMENT

GAZEUSE) SE TRADUIT PAR UN DEPOT DE SEDIMENTS FINS ISSUS DE LA

LEVURE RESTANT DANS LA ROUTEILLE. (E SEDIMENT EST ENTIEREMENT = ,
NATUREL ET DONNE A LA RIERE SON ASPECT TROURLE CARACTERISTIQUE. | Y
S1 VOUS PREFEREZ QUE VOTRE RIERE SOIT LE MOINS TROUBLE PUSSIBLE. W
STOCKEZ vOS BOUTEILLES DEROUT AU REFRIGERATEUR AVANT DE [ 1}
CONSOMMER ET SERVEZ A UNE TEMPERATURE DE 6-8°C.

VERSEZ ALORS VOTRE RIERE DELICATEMENT DANS LE VERRE SANS

PERTURBER LE SEDIMENT AU FOND DE LA ROUTEILLE. (LARVS D'ALCOOL EST

DANGEREUX POUR LA SANTE. CONSOMMEZ AVEC MODERATION.)

(OMMENT SOUTIRER AVEC UN SIPHON 7

PENDANT PLUSIEURS ETAPES DE FERMENTATION ET CELLE DE MISE EN BOUTEILLES, IL VOUS FAUT
SOUTIRER LA RIERE. CEST-A-DIRE PRELEVEK TOUT OV PARTIE DU LIQUIDE POUR LE TRANSVASER
D'UN CONTENANT A UN AUTRE. VERIFIER LA DENSITE OU METTRE EN BOUTEILLE.

LE FONCTIONNEMENT DU SIPHON EST TOUT SIMPLEMENT RASE i
SUR LE PRINCIPE DES VASES COMMUNICANTS.

AVANT TOUTE UTILISATION. STERILISEZ LE TUYAU-SIPHON AVEC DE

L'EAV TIEDE ET UN DETERGENT. DEROVLEZ ENSUITE CE TUYAU |
SIPHON EN L'ETENDANT LEGEREMENT AFIN QU'IL NE S'ENROVLE ‘
PLUS SUR LUI-MEME. |
PUIS POSITIONNEZ VOTRE CONTENANT DE DEPART (PAR EXEMPLE |
LE FERMENTEUR) EN HAUTEUR. RIEN AU-DESSUS DU CONTENANT
DANS LEQUEL VOUS ALLEZ SOUTIRER VOTRE RIERE. PAR EXEMPLE
EN LA POSANT SUR UNE PETITE TABLE.

IMMERGEZ ENSUITE UNE EXTREMITE DU SIPHON DANS LE
CONTENANT DE DEPART. LEGEREMENT SOUS LA SURFACE DU
LIQUIDE. PUIS ASPIREZ (AVEC LA ROVCHE) DEPUIS L'AUTRE EX
TREMITE DU TUYAU JUSQU'A CE QUE LE LIQUIDE ARRIVE A CETTE
EXTREMITE. CEST L'’AMORCAGE

LAISSEZ ENFIN LE LIQUIDE S'ECOULER AUTOMATIQUEMENT DANS VOTRE DEUXIEME CONTENANT |
PRENEZ GARDE DE NE PAS REMUER OU ASPIRER LE DEPOT PENDANT CETTE ETAPE DE SIPHON
NAGE, POUR NE PAS MELANGER LA BIERE ET CE DEPOT. VEILLEZ EGALEMENT A CE QUE L'EXTRE
MITE RESTE BIEN SOUS LA SURFACE DU LIQUIDE POUR NE PAS DEVOIR RECOMMENCER L'’AMORCAGE
ET ASPIRER DE NOUVEAU AVEC LA ROUCHE. ET VOILA. CEST MAGIQUE !




(OMMENT MESURER LA DENSITE 7

POUR MESURER LA DENSITE DE VOTRE RIERE, SOUTIREZ UN PEU DE wd

LIQUIDE DANS UN CONTENANT ETROIT ET ASSEZ HAUT POUR QUE LE

DENSIMETRE FLOTTE SANS TOUCHER Ni LE FOND, NI LES BORDS. (ELA

PEUT ETRE UNE EPROVVETTE, UNE ROUTEILLE A LARGE GOULOT.

VOIRE UN BOCAL A SPAGHETTI .

POUR EVITER DE GASPILLER VOTRE PRECIEUX mOUT A (HAQUE

MESURE, VEILLEZ A RIEN STERILISER LE RECIPIENT DE MESURE ET

LE DENSIMETRE. VOUS POURREZ AINSI REMETTRE LE mOUT DANS LA

DAME-JEANNE APRES MESURE.

MESUREZ ALORS LA GRADUATION VISIRLE A LA SURFACE DU LIQUIDE. AU DESSUS DU <« MENISQUE >>
COMME INDIQUE SUR LE DESSIN. N'HESITEZ PAS A CONSULTER LE PETIT GUIDE D'UTILISATION DE
VOTRE DENSIMETRE FOURNI [NSCRIVEZ ENSUITE CETTE DENSITE SUR VOTRE FICHE COMPTE RENDU
DE BRASSAGE. (ELA VOUS PERMETTRA AUSSI D'ESTIMER VOTRE . D'ALCOOL EN FIN DE BRASSAGE.
(OMME MENTIONNE PLUS HAUT. UNE DES PRINCIPALES CAUSES

RECETTE POUR FARRIQUER 1 LITRE DE DETERGENT
ECOLOGIQUE A LA MAISON :

MELANGEZ DANS 1 LITRE D'EAU CHAUDE. 2 CUILLERES A SOUPE DE RICARBRONATE DE SOUDE (DE
TARTRANT, DESINFECTANT. DEGRAISSANT). AJOUTEZ 2 CUILLERES A SOUPE DE VINAIGRE D'ALCOOL
BLANC (DETARTRANT. DEGRAISSANT. DETACHANT ). REMUEZ ENERGIQUEMENT ET ASSUREZ-VOUS QUE
LES SURFACES INTERIEURE ET EXTERIEURE ONT ETE SUFFISAMMENT EN CONTACT AVEC LE PRO
DUIT. RINCEZ ENSUITE ARONDAMMENT AVEC DE L'EAU FROIDE ET LAISSEZ EGOUTTER.

U'HYGIENE

DE DEFAUT -VOIRE D'ECHEC - DANS LA FABRICATION DE RIERE A LA MAISON EST L'INFECTION PAR
DES MICRO-ORGANISMES A CAUSE D'UN NETTOYAGE OU D'UNE STERILISATION INSUFFISANTS DES
USTENSILES.

IL EST PONC TRES IMPORTANT DE RIEN STERILISER TOUT VOTRE MATERIEL MAIS AUSSI LA DAME-
JEANNE, AINSI QUE LES ROUTEILLES DANS LESQUELLES VOUS METTREZ VOTRE BIERE.

§I VOTRE LAVE-VAISSELLE A UN PROGRAMME HAUTE TEMPERATURE. CELA PEUT SUFFIRE, MAIS
L''DEAL EST DE VERSER DE L'EAU BOVILLANTE DANS VOTRE EVIER ET D'Y PLACER TOUS vOS US
TENSILES ET VOS BOUTEILLES PENDANT UNE DIZAINE DE MINUTES. UNE FOIS STERILISES. EGOUTTEZ
RIEN CHACUN DE VOS USTENSILES ET BOVTEILLES.

EVIDEMMENT, IL EST EGALEMENT IMPORTANT DE RIEN SE LAVER LES MAINS AVANT DE COMMENCER
LA FABRICATION DE VOTRE RIERE MAISON | VOUS POUVEZ UTILISER DES GANTS EN PLASTIQUE i
VOUS ETES SENSIBLE AUX DETERGENTS.

EVITEZ LA SPATULE EN ROIS, OU LE CONTENANT EN TERRE QUI NE PASSE PAS AU LAVE-VAISSELLE
ET PREFEREZ DES USTENSILES EN VERRE. EN PLASTIQUE OU EN METAL INOXYDARLE. QUI PEUVENT
ETRE STERILISES AVANT UTILISATION.

ATTENTION CONSEILS SPECIFIQUES POUR LE NETTOYAGE DE LA DAME-JEANNE :

- I VOUS UTILISEZ UNE DAME-JEANNE EN VERRE. ENLEVER TOUT D'’ARORD LE TREILLIS EN OSIER
(S''L Y EN A UN) ENSUITE. ATTENTION DE NE PAS TREMPER LA DAME-JEANNE DIRECTEMENT
DANS L'EAU BOUILLANTE. CAR CELA OCCASIONNERAIT UN CHOC THERMIQUE ET RISQUERAIT DE LA
FAIRE ECLATER. POUR EVITER CELA. PASSEZ-LA QUELQUES MINUTES SOUS LE RORINET D'EAU CHAUDE
PUIS PLONGEZ-LA TOUT DOVCEMENT DANS L’EAU ROVILLANTE EN VEILLANT BIEN A CE QUE TOUTES
LES PARTIES DE LA DAME-JEANNE SOIENT SUFFISAMMENT IMMERGEES. UTILISEZ UN DETERGENT
DESINFECTANT.




- §1 VOUS UTILISEZ UNE DAME-JEANNE EN <« PET >». CE MATEI(IAU NE SUPPORTE PAS DE CHALEUR
SUPERIEURE A 52°C ET RISQUERAIT DE S'ALTERER. VOIRE DE FONDRE.

POUR STERILISER VOTRE DAME-JEANNE. UTILISEZ PLUTOT UN DETERGENT

- DESINFECTANT NATUREL MAISON (VOIR RECETTE PAGE 10) OU UN DETERGENT DESINFECTANT
INDUSTRIEL TYPE (HEMIPRO® (DISPONIBLE SUR WWW.RADISETCAPUCINECOM). IL EST IMPORTANT
DE NE PAS VERSER D’EAU BOUILLANTE DESSUS. DE NE PAS TREMPER DANS UN BAIN D’EAU BOUIL
LANTE. NI METTRE AU LAVE-VAISSELLE.

- §1 VOTRE DAME-JEANNE EST EQUIPEE D'UN ROBINET. VOUS DEVEZ LE DEMONTER POUR LE NET
TOYER PLUS EFFICACEMENT (IL VOUS EST POSSIRLE DE COMMANDER LA CLE SPECIALE SUR WWW.
RADISETCAPUCINE.COM SANS QUOI IL VOUS SERAIT IMPOSSIBLE DE LE DEMONTER ET REMONTER)

- APRES FERMENTATION, LA PAROI INTERIEURE DE LA DAME-JEANNE SERA RECOUVERTE DE NOM
BREVSES IMPURETES, MOUSSE SECHEE. LEVURES MORTES. ETC.. DE MEME POUR CERTAINS USTENSILES
COMME LE RARROUTEUR + ROUCHON. |L VOUS FAUDRA TOUT NETTOYER CONSCIENCIEUSEMENT AVANT
TOUTE UTILISATION ULTERIEURE.

RINCEZ D'ARORD ARONDAMMENT AVEC DE L'EAU CHAUDE (POUR RAPPEL. PAS PLUS DE 52°(C POUR
UNE DAME-JEANNE EN PET). PUIS AVEC UN DETERGENT - DESINFECTANT. EN PRENANT SOIN
D'ELIMINER TOUTES LES INPURETES COLLEES SUR LES PARDIS INTERIEURES. UTILISEZ AU BESOIN UN
ECOuvILLON (BROSSE A BOUTEILLE) ADAPTE (DISPONIRLE DANS UN MAGASIN DE BRICOLAGE OU DANS
UNE DROGUERIE SPECIALISEE).




=

N

DES INGREDIENTS SIMPLES ET NATURELS

LA BIERE EST UNE BOISSON ALCOOLISEE RRASSEE PRINCIPALEMENT A PARTIR DE MALT (CEST-A-
DIRE D'ORGE GERMEE) PLUS OU MOINS TORREFIE. DE HOURLON POUR L'AROME. DE LEVURE ET D'EAV.
MAIS L'ORGE PEUT ETRE REMPLACEE PAR BIEN D'AUTRES SOURCES DE GLUCIDES QUI PEUVENT
FERMENTER (ON DISTINGUE PRINCIPALEMENT LE BLE OU FROMENT. LE MAIS ET LE RIZ MAIS
TOUJOURS A MOINS DE 49 . POUR GARDER L'APPELLATION RIERE) ET D'AUTRES INGREDIENTS
NATURELS PEUVENT ETRE AJOUTES POUR CREER DIFFERENTS STYLES ET SAVEURS.

L'ORGE :

L'ORGE EST LE CONSTITUANT PRINCI

PAL DE LA RIERE. COMME LE RAISIN L'EST
POUR LE VIN.

LES GRAINS D'ORGE SONT FAIRLES EN
MATIERES GRASSES ET EN PROTEINES
MAIS TRES RICHES EN AMIDON, COMPOSE
DE CHATNES COMPLEXES DE MOLECULES DE
GLUCIDES

DANS LA NATURE. CET AMIDON PER

MET AU GRAIN D'ORGE DE POUSSER ET SE
DEVELOPPER

LE MALTAGE EST L'0OPERATION QUI

CONSISTE A REPRODUIRE. DE FAGON INDUSTRIELLE. CE DEVELOPPEMENT NATUREL D'UNE CEREALE.
AFIN QUE CETTE DERNIERE PRODVISE CERTAINES ENZYMES ET DES SUCRES.

LE HOUBLON :

C'EST UNE PLANTE GRIMPANTE QUI PEUT ATTEINDRE UNE HAUTEUR DE PLUS DE 10 METRES DONT
ON RECOLTE LES CONES. (ES DERNIERS CONTIENNENT NOMBRE DE RESINES ET D'HUILES ESSEN
TIELLES QUI DONNENT A LA RIERE SON AMERTUME ET SA SAVEUR PARTICULIERE.

IL EST UTILISE PLUTOT COMME UNE EPICE ET CEST UN TRES BON ANTISEPTIQUE, QUI PERMET A
LA RIERE DE SE CONSERVER PLUS LONGTEMPS

LE HOURLON EST CVEILLI VERS LA FIN DE L'ETE PUIS SECHE ET CONDITIONNE,

LEAV :

LA QUALITE DE L’EAV EST ESSENTIELLE POUR LA FABRICATION DE LA RIERE. ELLE DOIT ETRE ASSEZ
PURE. NE DOIT PAS CONTENIR TROP DE CALCAIRE. NI TROP DE SELS MINERAUX. ET BIEN SUR NE
DOIT PAS ETRE TROP CHLOREE POUR NE PAS ALTERER LE GOOT DE LA BIERE. EVITEZ L'EAV DE
PLUIE OU L'EAU DEMINERALISEE. SOUVENT IMPROPRES A LA CONSOMMATION. SI VOUS UTILISEZ L'EAV
DU RORINET ET QU'ELLE EST TRES CALCAIRE, UTILISEZ AU PREALARLE UN SYSTEME CLASSIQUE DE
FILTRATION DE L'EAV (DE TYPE BRITA ®).

LA LEVURE :

ON DEVRAIT DIRE LES LEVURES. (E SONT DES MICRO-ORGANISMES APPARTENANT A LA FAMILLE DES
CHAMPIGNONS MICROSCOPIQUES. LEUR NOM LATIN EST SACCHAROMYCES CEREVISIAE - LITTERALEMENT
<« LEVURE DV SUCRE DE LA RIERE > !

LES LEVURES SE DEVELOPPENT ET SE MULTIPLIENT EN CONSOMMANT LE SUCRE. PRODUISANT AINSI
DE L'ALCOOL ET DU DIOXYDE DE CARBONE : C’EST CE QU'ON APPELLE LA FERMENTATION.

LES LEVURES PRODUISENT EGALEMENT UNE VASTE PALETTE DE COMPOSES AROMATIQUES ET UNE
GRANDE PARTIE DE LA SUBTILITE DE 'AROME DE RIERE PROVIENT DES SOUCHES DE LEVURE UTILI
SEES ET DES CONDITIONS DE FERMENTATION (NOTAMMENT LA TEMPERATURE).



UNE BREVE HISTOIRE DE RIERES

4000 AVANT J(. AU MOYEN-QRIENT. LES SUMERIENS FAISAIENT FERMENTER UNE SORTE DE PAIN
POUR EN EXTRAIRE UNE BOISSON LEGEREMENT ALCOOLISEE. QUELQUES 1000 ANS PLUS TARD. LES
BABYLONIENS PRODVISAIENT DEJA JUSQU'A 20 SORTES DE RIERE DIFFERENTES. LES EGYPTIENS
ETAIENT AUSSI RRASSEURS PASSIONNES. DE LA RIERE ET DU MALT ONT MEME ETE TROUVES EN
TERRES DANS LES TOMBES DES PHARAONS POUR SUBVENIR A LEURS BESOINS DANS L'AU-DELA.

LES ROMAINS LUI PREFERAIENT LE VIN ET ONT INTRODUIT LA CULTURE DU RAISIN DANS UNE
GRANDE PARTIE DE L'EMPIRE MAIS LES PEUPLES AUTOCHTONES COMME LES GAULOIS AVAIENT
TENDANCE A PREFERER LA RIERE. QUI SE CONSOMMAIT FRAICHE, ETAIT TROURLE ET NE PRODVISAIT
PAS 0U PEVU DE MOUSSE (CERVOISE).

AU MOYEN-AGE, LES MONASTERES ETAIENT LES PLUS GRANDS BRASSEURS. LA RIERE RAFRAICHIS
SANTE SOULAGEAIT LEUR MODE DE VIE TRES AUSTERE ET POUVAIT ETRE CONSOMMEE MEME EN
PERIODE DE JEUNE.

ON COMMENCE ALORS A UTILISER DES HERBES SAUVAGES COMME LA MYRTE. LA MELISSE. LA ROUR
RACHE. LE MILLEPERTUIS OU LES BAIES DE SUREAU POUR APPORTER DE L'AMERTUME A LA RIERE ET
ENFIN, DU HOUBLON, CONNU AU DEPART POUR SES VERTUS ANTISEPTIQUES. LA PREMIERE REGLE
MENTATION EUROPEENNE SUR LES INGREDIENTS ALIMENTAIRES EST LA <« LOI DE PURETE ALLE
MANDE > 0V <« REINHEITSGEROT > (1516) QUI STIPULE QUE LA BIERE NE PEUT ETRE BRASSEE
QU'A PARTIR D'EAV. DE HOURLON ET DE MALT - L'UTILISATION DE LA LEVURE VIENDRA PLUS TARD.
APRES AVOIR ETE IDENTIFIEE COMME L'ORGANISME RESPONSABLE DE LA FERMENTATION. MAIS DE
TOUS TEMPS. ON A BRASSE AVEC D'AUTRES CEREALES ET TOUTES SORTES D'AROMES. ENRICHISSANT
AINSI LA PALETTE DES PLAISIRS LORS DE LA DEGUSTATION.

DIFFERENTES SORTES DE BRIERES

IL N'EST PAS FACILE DE CLASSIFIER LES BIERES TANT ELLES SONT NOMBREUSES ET VARIEES ET
TANT 1L EXISTE DE CRITERES POSSIRLES.

ON PEUT CHOISIR DE LES CLASSER PAR COULEUR EN DISTINGUANT LES RIERES RLONDES. DES ROUSSES
0V DES RRUNES. (ETTE COULEUR DEPEND PRINCIPALEMENT DU NIVEAU DE SECHAGE. CUISSON 0U
TORREFACTION DES GRAINS DE MALT UTILISE DANS LE BRASSIN. PLUS LE MALT EST GRILLE. PLUS LA
COULEUR DE LA BIERE SERA FONCEE.

ON PEUT CHOISIR DE LES CLASSER PAR METHODE DE FERMENTATION. ON DISTINGUE LES RIERES
DE FERMENTATION HAUTE (TELLES QUE CELLES QUE VOUS POURREZ FABRIQUER AVEC CE KIT).
LES (?IEKES DE FERMENTATION BASSE. POUR LESQUELLES LA TEMPERATURE DE FERMENTATION
EST ASSEZ BASSE (ENTRE 5 ET 10°C. AU LIEV DES 19 A 24°C). ET LES RIERES DE FERMENTATION
SPONTANEE (SANS AJOUT DE LEVURE)

ON PEUT ENFIN LES CLASSER PAR APPELLATION COMME LES BIERES D'ARBAYE. A L'ORIGINE RRASSEES
DANS LES MONASTERES (MEME I DE NOS JOURS PEU DE RIERES SONT REELLEMENT BRASSEES PAR
DES MOINES). LES RIERES AROMATISEES DANS LESQUELLES ON AJOUTE DES FRUITS (DES CERISES PAR
EXEMPLE POUR LA KRIEK). LES BIERES BLANCHES (DONT UNE PARTIE DU MALT D'ORGE EST REM
PLACEE PAR DU MALT DE RLE - OU FROMENT). LES RIERES SANS ALCOOL LES ALE. PILS ET AUTRE
STOUTS..

IL EXISTE AINSI UNE INFINITE DE POSSIRILITES DE TYPES DE RIERES ET IL EST POSSIRLE DE
PRASSER LA PLUPART D'ENTRE ELLES A LA MAISON |



FAQ

LA BIERE N'EST PAS ASSEZ PETILLANTE :

- IL EST POSSIBLE QUE VOUS N'AYEZ PAS MIS ASSEZ DE SUCRE AVANT LA MISE EN ROUTEILLE. §i
LA FERMENTATION EST BIEN TERMINEE. IL VOUS FAUT AJOUTER ENVIRON G PAR LITRE DE mMOUT
AVANT LA MISE EN ROUTEILLES.

- LE SUCRE AJOUTE ETAIT PEUT-ETRE INSUFFISAWMENT FONDU ET DONC MAL REPARTI DANS LES
BOUTEILLES. (ERTAINES BOUTEILLES SERONT DONC INSUFFISANMENT CARRONATEES. ET D'AUTRES
TROP : ATTENTION AU GUSHING (VOIR PLUS BAS).

- UNE FOIS REMPLIES ET FERMEES, LES BOUTEILLES ONT ETE STOCKEES A TROP BASSE TEMPE
RATURE. CE QUI A EMPECHE LA FERMENTATION SECONDAIRE D'AVOIR LIEVU. OU AU CONTRAIRE. ELLES
ONT ETE EXPOSEES A UNE TEMPERATURE TROP IMPORTANTE (CE QUI A TUE LES LEVURES).
PENDANT LA PREMIERE SEMAINE. L''DEAL EST DE LAISSER LES ROUTEILLES DANS UNE PIECE A 20°C.
PUIS N'HESITEZ PAS A LAISSER LES ROVTEILLES PLUS LONGTEMPS. b A § SEMAINES OU PLUS DANS UN
ENDROIT PLUS FRAIS.

- §I SEULEMENT UNE PARTIE DES BOUTEILLES PRESENTE CE DEFAUT, CEST PEUT-ETRE QUE LES
CAPSULES OV JOINTS DE BOUCHONS MECANIQUES QUE VOUS AVEZ UTILISES POUR VOS ROUTEILLES
ETAIENT DEFECTVEUX.

LA FERMENTATION S'ARRETE TRES/TROP VITE -

ATTENTION, LA FERMENTATION PRIMAIRE NE DURE QUE 49 A 72H APRES L'AJOUT DES LEVURES.
CEST A DIRE AVEC UNE ACTIVITE IMPORTANTE DANS LE RARROTEUR. (’EST DONC NORMAL $i
CETTE ACTIVITE SEMRLE S'ARRETER AU ROUT DES 2-3 PREMIERS JOURS.

LAISSEZ FERMENTER COMME INDIQUE DANS LE LIVRET PLUS HAUT.

LA FERMENTATION NE COMMENCE PAS (PAS D’ACTIVITE DU TOUT DANS LE RARROTEUR) -

- VOUS AVEZ PEUT-ETRE OUBLIE DE METTRE LA LEVURE DANS VOTRE mo0T 7

- LE mOOT ETAIT TROP CHAUD (SUPERIEUR A 40°() LORSQUE VOUS Y AVEZ VERSE LA LEVURE. CE
QUI A PU LA DETRUIRE. VOUS POUVEZ Y REMEDIER EN Y INTEGRANT DE NOUVEAU DE LA LE
VURE A UN NIVEAU DE TEMPERATURE 0PTIMAL (CAD 18 A 24°C) POUR ACHETER DE LA LEVURE
SUPPLEMENTAIRE, CONNECTEZ-VOUS SUR : WWW RADISETCAPUCINECOM. EN ATTENDANT. CONSER
VEZ VOTRE BRASSIN AU REFRIGERATEUR. DANS UN CONTENANT ETANCHE. POUR EVITER TOUTE
CONTAMINATION.

- A U'INVERSE. LA TEMPERATURE DU MOOT ETAIT TROP BASSE LORSQUE VOUS Y AVEZ VERSE LA
LEVURE. CE QUI A EMPECHE OU REDUIT LEUR ACTIVATION. LA FERMENTATION A AINSI PEUT-ETRE
COMMENCE PUIS S'EST ARRETEE. OU PEUT NE PAS AVOIR COMMENCE DU TOUT. VOUS POUVEZ Y
REMEDIER EN AUGMENTANT LA TEMPERATURE DE VOTRE MO0T. VOUS POUVEZ PAR EXEMPLE
PLACER LA DAME-JEANNE DANS UN ENDROIT PLUS CHAUD. AU SOLEIL OU PRES D'UNE SOURCE DE
CHALEUR. MAIS VEILLEZ A NE PAS DEPASSER LA TEMPERATURE DE 25°( POUR NE PAS RISQUER DE
TUER LES LEVURES.



BIERE TROP GAZEUSE /| EXPLOSION DE ROUTEILLES :

(ELA S'APPELLE LE «<GUSHING>>, UNE GRANDE PARTIE DE LA RIERE S’ECHAPPE EN GEYSER DES
L'OUVERTURE DE LA ROVUTEILLE..

- VOUS AVEZ PEVUT-ETRE AJOUTE TROP DE SUCRE AVANT LA MISE EN ROUTEILLE. EN GENERAL LA
QUANTITE DOIT ETRE DE 8 6/L §I LA FERMENTATION ETAIT BIEN TERMINEE. IL EST EXTREME
MENT IMPORTANT QUE LA QUANTITE DE SUCRE SOIT MESUREE AVEC PRECISION. UTILISEZ AINSI UNE
BALANCE DE CUISINE PRECISE. PLUTOT QU'UN VERRE MESUREUR. QU ALORS UN DOSEUR A SUCRE
SPECIAL BRASSAGE

- LE SUCRE AJOUTE ETAIT PEUT-ETRE INSUFFISAMMENT FONDU ET DONC MAL REPARTI DANS LES
BOUTEILLES. (ERTAINES BOUTEILLES SERONT DONC TROP CARRONATEES. ET D'AUTRES PAS ASSEZ..
- LA BIERE N'A PAS SUFFISAMMENT FERMENTE AVANT LA MISE EN BOUTEILLES. DANS CETTE
SITUATION, LE SUCRE NON CONSOMME PAR LES LEVURES SERA TRANSFERE DANS LES ROUTEILLES.
AINSI CE SUCRE PLUS CELUI AJOUTE ENSUITE AVANT MISE EN ROUTEILLE EST EN EXCES. CE QUI
GENERE UN EXCES DE GAZ. ATTENTION. SI LA PRESSION DU GAZ EST SUFFISAMMENT ELEVEE. LES
BOUTEILLES PEUVENT EXPLOSER (IL S'AGIT D'UNE SITUATION TRES RARE MAIS TRES DANGEREUVSE
QUI PEUT CAUSER DES BLESSURES). UNE MISE EN BOUTEILLES TROP TOT EST GENERALEMENT LE
RESULTAT D'UNE FERMENTATION A TROP BASSE TEMPERATURE. (ONTROLEZ DONC RIEN LA TEM
PERATURE DE LA PIECE ET DE VOTRE BIERE. AINSI QUE L'ACTIVITE DANS LE BARBOTEUR.
VERIFIEZ EGALEMENT TOUJOURS LA DENSITE DE VOTRE RIERE AVANT LA MISE EN BOUTEILLE. ELLE
pOIT ETRE AUTOUR DE 1 010.

- VOTRE BIERE A ETE INFECTEE PAR DES MICRO-ORGANISMES, VOUS N'AVEZ PAS BIEN STERILISE vOS
USTENSILES A UN MOMENT DONNE. ET LA, MALHEVREUSEMENT, IL N'Y A RIEN A FAIRE..

LA DENSITE FINALE EST TROP ELEVEE ET NE DESCEND PLUS (> 1010 VOIRE 1020) -

SUIL N'Y A PLUS DU TOUT D'ACTIVITE DANS LE RARROTEUR. MAIS QUE LA DENSITE EST ASSEZ
ELEVEE, CEST PEUT-ETRE QUE LA FERMENTATION N'EST PAS TERMINEE ET QUE LES LEVURES SE
SONT «<ENDORMIES> (TEMPERATURE TROP BASSE?).

VOUS POUVEZ ESSAYER DE LES REACTIVER EN LEUR REDONNANT UN PEV DE SUCRE (UNE RELLE
CUILLERE A SOUPE DILUEE DANS UN PEU D'EAU CHAUDE DIRECTEMENT DANS LA DAME-JEANNE) ET
EN REMUANT ENERGIQUEMENT. PLACEZ VOTRE FERMENTEUR DANS UN ENDROIT PLUS CHAUD. VOUS
DEVRIEZ VOIR DE NOUVEAU DE L'ACTIVITE DANS LE RARROTEUR. LAISSEZ «<BULLER> JUSQU'A ARRET
COMPLET. QUAND LES NIVEAUX SONT A L'EQUILIBRE (ENVIRON 2 A 3 JOURS).

§1 LA DENSITE N'A TOUJOURS PAS BAISSE. CEST QUE LE BRASSAGE PROPREMENT DIT A EU QUELQUES
PETITS DEFAUTS. ET LA DENSITE NE BAISSERA PLUS.

VOUS POURREZ ALORS METTRE EN BOUTEILLES. MAIS ATTENTION. NE REDUISEZ PAS LA QUANTI

TE DE SUCRE CAR IL N'Y EN A PLUS DANS LE MmO0T QUE LES LEVURES PEUVENT MANGER. AJOUTEZ
ALORS LE «<CLASSIQUE>> 9G PAR LITRE OBTENU QUAND MEME. ET LAISSEZ FERMENTER AU MOINS 2.
SEMAINES.

ILY A UN DEPOT TRES-TROP IMPORTANT DANS LE FOND DE MON FERMENTEUR - CEST SOUVENT
DU A UN CONCASSAGE TROP FIN DU GRAIN. CE QUI OCCASIONNE DE LA FARINE EN SUSPENSION
PENDANT LA CVISSON PUIS L'ERULLITION. QUI SEDIMENTE DONC BEAUCOUP DANS LE FERMENTEUR.



LA BIERE A UN GOUT ACIDE 0U AMER ET/OU UNE ODEUR DESAGREABLE

C’EST PRESQUE TOUJOURS UN SIGNE QUE VOTRE RIERE EST INFECTEE PAR DES MICRO-ORGANISMES.
IL Y A UN CERTAIN NOMBRE DE FACTEURS QUI PEUVENT CAUSER CELA :

- LUTILISATION D'UN ECOUVILLON ADAPTE EST VRAIMENT EFFICACE POUR ENLEVER LES SEDIMENTS
DE LA SURFACE INTERIEURE DU FERMENTEUR APRES FERMENTATION. MAIS CELA PEUT AUSSI
LAISSER DE MICRO-GRIFFURES SUR CES PARDIS. PARFOIS DIFFICILEMENT VISIBLES A L'EIL NU ET QU1
FORMENT DES NICHES IDEALES POUR LES RACTERIES. IL EST DONC IMPORTANT DE CORRECTEMENT
STERILISER VOS USTENSILES POUR DETRUIRE CES MICRO-ORGANISMES.

- UNE FOIS QUE LE MO0T A FINI DE ROVILLIR, IL EST TRES IMPORTANT D'EN ABAISSER LA TEMPE
RATURE LE PLUS RAPIDEMENT POSSIBLE AVANT D'Y AJOUTER LA LEVURE. §1 ON NE FAIT AT
TENTION. LE TEMPERATURE DU MOUT VA DESCENDRE TROP DOUCEMENT ET RESTER LONGTEMPS
DANS LA ZONE ENTRE 25 ET 40°(. TEMPERATURE IDEALE POUR BEAUCOUP DE BACTERIES ET
MICRO-ORGANISMES PATHOGENES. L''DEAL EST DE FAIRE BAISSER LA TEMPERATURE DE 100 A 22°C
EN MOINS DE 15 MINUTES. CE QUI EST ASSEZ FACILE POUR LES <PETITS> BRASSINS (INFERIEURS
A 5L). MAIS PLUS COMPLIQUE AU DESSUS. ON UTILISE ALORS UN EQUIPEMENT SPECIAL COMME UN
ECHANGEUR A PLAQUE OU A SERPENTIN.

IL N'Y A AUCUNE ACTIVITE DANS LE RARROTEUR :

- LE ROVCHON ET/0U LE BARRUTEUR NE SONT PEUT-ETRE PAS RIEN POSITIONNES, ET DONC LA
DAME-JEANNE N'EST PAS FERMEE DE MANIERE SUFFISAMMENT ETANCHE. ON PENSE AINSI A TORT
QUE LA FERMENTATION N'A PAS COMMENCE PARCE QU'IL N'Y A PAS D'ACTIVITE BOUVILLONNANTE A
TRAVERS LE BARBOTEUR. ALORS QU'EN FAIT LA RIERE FERMENTE RIEN ET LE (0 S'’ECHAPPE PAR
LE ROVCHON MAL FERME. 2

- VOUS AVEZ PEUT-ETRE OUBLIE DE METTRE DE L'EAU DANS LE RARBOTEUR. (0OMME PRECEDEM
MENT, 'ECHANGE GAZEUX SE PRODUIT BIEN MAIS SANS ACTIVITE VISIBLE DANS LE BARROTEUR.

- UN BON MOYEN DE SAVOIR SI VOTRE MOUT FERMENTE EST DE VOIR UNE MOUSSE SE DEVELOPPER
A LA SURFACE DU LIQUIDE. PUIS RETOMBER. LAISSANT DE NOMBREUX DEPOTS SUR LA PARDI DE LA
DAME-JEANNE.

- LA TEMPERATURE DU MOUT EST TROP ELEVEE (VOIR <A FERMENTATION NE COMMENCE PAS>).
- LA TEMPERATURE DU MOUT EST TROP BASSE (VOIR «LA FERMENTATION NE COMMENCE PAS>>)

EST-CE LEGAL DE FABRIQUER SA BIERE?

LA FABRICATION POUR SON PROPRE USAGE SANS COMMERCIALISATION EST LEGALE. EN REVANCHE, LES
MICROBRASSERIES QUI VENDENT LEURS RIERES SONT DECLAREES AUPRES DES DOVANES ET PAIENT
UNE TAXE.



(OMPTE-RENDV DE BRASSAGE

BrASSIN N° BRASSEURS DATE
INGREDIENTS | MALT | HOUBLON AMERISANT | HOUBLON AROMATIQUE | LEVURES
POIDS
TYPE EBC

(HECK UP MATERIEL -

[ 1 DAME-JEANNE
[ govcnon

[ 1BARBOTEUR
[ THERMOME TRE
[_1DENSIMETRE

[ SIPHON D'EXTRACTION

EBULLITION:  DERUT.

[1$AC A INFUSER LE HOUBLON

[ 1Ficue

[ ]Verre

COMPTE-RENDV

[ JENTONNOIR
1 MARMITE DE 4 A 5 L

(] VERRE MESUREUR

[ 1$PATULE DE CUISINE
[Jtouce

[ ] TORCHON DE CUISINE PROPRE
[ Passore | TAmis

DEALANCE DE CUISINE PRECISE |:|LIVRET DE RECETTE

___H___MIN FIN____H___mMIN
AMER[AROM | TEMPERATURE | VERSE A RETIRE A | DUREE
1 HOUBLON __H___MIN | ___H___MIN | ___H___mIN
Eme
2™ HoupLon Ho_MIN | ___H___IN | ___H___mIN

REFROIDISSEMENT

FERMENTATION

RELEVE 1
HEURE _____ H____MIN
TEMPERATURE ___°(

(ONTENANCE DAME-JEANNE___ L

POIDS A VIDE___ KG.
ESTIMATION ALCOOL PROBABLE ____

RELEVE 2
HEURE _____ H____MIN
TEMPERATURE ___°C

DATE DERUT

TEMPERATURE ___°C
DENSITE MESUREE___
NBRE/LITRES___

DATE PRELEVEMENT

TEMPERATURE ___°(
DENSITE MESUREE____
NBRE/LITRES___

DATE FIN
TEMPERATURE ___°(
DENSITE MESUREE___
NBRE/LITRES___

MISE EN BOUTEILLES :
DATE__ [__ /__

ESTIMATION ALCOOL PROBARLE :____
POIDS DAME-JEANNE ____ KG.
SUCRE AJOUTE______ G.

DEGUSTATION :

paTe__ [ /__

TYPE ROVUTEILLES
NRRE DE ROVUTEILLES OBRTENVES

NRRE DE LITRES OBTENUS_____ L

MOUSSE - PETILLANCE :
O FABLE [ EXCESSIVE
L] ABSENTE [0 NORMALE
[ ARONDANTE [ ABSENTE
O ~NormALE [ FAIBLE

COVLEVR :

[] EXTRA BLONDE
AMBREE

O RLONDE

O RRUNE

i,



NATURE & DECOUVERTES
1. RVE DES ETANGS GORERT
78000 VERSAILLES - FRANCE
N° SERVICE (LIENT +33 (0)1 9377 0000
WWW.NATUREE TDECOUVERTES.COM

UNE QUESTION 7
NOTRE CUISINIER-BRASSEUR EST A VOTRE ECOUTE
POUR REPONDRE A VvOS QUESTIONS PAR E-MAIL :
CUISINIER@RADISE TCAPVUCINE.COM

RADIS ET (APVCINE
42. RVE DES PERREYEUX - BP 501k
49903 TRELAZE CEDEX
WWW RADISE TCAPUCINE COM

(REATION RECETTE ET TEXTES : SEBASTIEN ROME

L'ARUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.
(ONSOMMER AVEC MODERATION.
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HOW TO MAKE HOMEMADE BEER

BEER 1S AN ALCOHOLIC DRINK ORTAINED BY FERMENTING MALT (MAINLY BARLEY. SOMETIMES
TOGETHER WITH OTHER CEREALS).

$0 THAT BREWING IS ACCESSIRLE TO ALL AND EASY TO DO AT HOME. WE HAVE PRE-COOKED AND
GROUND THE MALT INTO AN EASY-TO-USE POWDER.

THIS MALT EXTRACT CAN BE DILUTED WITH WATER. AND THEN BOILED WITH HOPS. REFORE

THE MUST OBRTAINED IS POURED INTO A FERMENTER. ONCE THE YEAST HAS REEN ADDED. THE
FERMENTATION PROCESS WILL START TO TRANSFORM THE MUST INTO BEER.

YOU CAN USE THE MATERIALS PROVIDED IN THE KIT TO CORRECTLY CONTROL THE FERMENTATION
PROCESS (TEMPERATURE AND DENSITY) THEN POUR THE REER ORTAINED INTO ROTTLES (NOT
SUPPLIED). THEN WAIT JUST A FEW MORE DAYS FOR THE FINAL FERMENTATION IN THE ROTTLES.
AND YOUR REER WILL BE READY TO ENJOY.

MATERIALS (SUPPLIED ) -

FERMENTER: Wy

THIS MAY RE A DEMIJOHN = A SORT OF LARGE GLASS (OR

PLASTIC) ROTTLE OR JAR. OR A BUCKET WITH AN AIRTIGHT 9
LD,

THE FERMENTER WILL SERVE AS A STERILE PLACE FOR YOUR

REER TO FERMENT.

s

e

THE STOPPER AND THE BUBBLER:
— THE STOPPER + THE RUBRBLER ALLOW
THE (02 WHICH IS FORMED DURING THE
FERMENTATION PROCESS TO ESCAPE.
WHILE PREVENTING CONTAMINATING
| MICRO-ORGANISMS FROM ENTERING THE
, | | FERMENTER
{ | | THIS IS ALSO A GOOD INDICATOR OF HOW
Y0 | YOUR BEER 1S FERMENTING: YOU WILL
"' SEE THE BUBRLES ESCAPING THROUGH
YOUR BUBBRLER AT THE START OF THE
FERMENTATION, THEN LESS AND LESS
TOWARDS THE END. UNTIL IT COMPLETELY
STOPS. DEPENDING ON THE MODEL YOU MAY
NEED TO PIERCE THE STOPPER TO RE ARLE
TO INSERT THE BUBRLER.

DENSIMETER:

A DENSIMETER USES A GRADUATED SCALE TO CHECK THE FERMENTATION e
LEVEL |T WILL INDICATE WHEN YOUR REER 1S READY TO RE ROTTLED. SEE "
CHAPTER «<HOW TO MEASURE THE DENSITY>.

THERMOMETER:
THE THERMOMETER ALLOWS YOU TO CHECK THE TEMPERATURE OF THE mUST
AT THE TIME THE YEAST 1S ADDED



p— SIPHON:
TN, ALLOWS THE MUST IN THE FERMENTER TO RE DECANTED. LEAVING THE
\ SEDIMENT FORMED BY THE WASTE FROM THE YEAST FORMED DURING
THE FERMENTATION PROCESS. SEE CHAPTER <«HOW TO DECANT USING A
SIPHON>>

HOPS INFUSION BAG:
A FABRIC POUCH WITH A STRING TIE. ALLOWING THE HOPS TO BE INFUSED IN THE mUST TO
FLAVOUR THE BEER AND GIVE IT THE DESIRED BITTERNESS

THE BREWING SCHEDULE:
THIS YELLOW SHEET CONTAINS THE SPECIFIC DETAILS OF EACH REER RECIPE

THE INGREDIENTS (SUPPLIED):

MALT EXTRACT (POWDERED):

(ONTAINS 100 . NATURAL INGREDIENTS. A RLEND OF MALTS (RARLEY AND SOMETIMES OTHER
CEREALS) SELECTED TO BREW AN EXCELLENT BEER THAT WILL EASILY RIVAL ANY COMMERCIALLY
AVAILARLE REERS.

HOPS (ORGANIC):

HOPS ARE A CLIMRING PLANT THAT CAN REACH A HEIGHT OF 10 METRES
AND WHOSE FLOWERS (CONES) ARE COLLECTED. DRIED AND THEN PACKAGED.
THESE CONES CONTAIN RESIN AND ESSENTIAL OILS THAT GIVE THE REER ITS
PARTICULAR BITTER TASTE AND FLAVOUR.

SEVERAL TYPES OF HOPS CAN BRE USED IN THE SAME BREW. LIKE COOKING SPICES.

AND IN DIFFERENT FORMS (CONES OR PELLETS). DEPENDING ON THE RECIPE

CHOSEN.

IT 1S ADVISARLE TO KEEP THE SACHETS IN THE REFRIGERATOR UNTIL USE.

YEAST:

SACCHAROMYCES CEREVISIAE. SPECIFICALLY FOR BEER. TO RE POURED INTO THE ==
DEMIJOHN TO START THE FERMENTATION PROCESS. S
IT 1S ADVISARLE TO KEEP THE SACHETS IN THE REFRIGERATOR UNTIL USE.

YOU WILL ALSO NEED:

* A GLASS. * A SUITABLY SIZED COOKING POTSEE SHEET:
© A FUNNEL (SEE SHEET: «BREWING SCHEDULE>

« A LONG COOKING SPATULA. ATTACHED).

* CASTER SUGAR. * 1L MEASURING JUG.

© WATER. © BOTTLES (SEE «WHICH ROTTLES TO

* ICE CUBES. CHOOSE ).



WHICH BOTTLES TO (HOOSE

TIP ONE: ENSURE THAT YOU HAVE A SUFFICIENT NUMBER OF EMPTY
BOTTLES FOR THE QUANTITY OF BEER THAT YOU ARE BREWING.
FOR EXAMPLE. IF YOU ARE BREWING 12 L REER. YOU WILL NEED NO
FEWER THAN 16 X 750 ML BOTTLES AND 36 X 330 ML ROTTLES.

WHILE FOR 3 L YOU WILL ONLY NEED 4 X 750 mL AND 9 X 330 mL.
ENSURE THAT YOU HAVE ALSO STERILISED THE BOTTLES (SEE
CHAPTER <HYGIENE>>), AND CHECK THAT THEY ARE PERFECTLY
CLEAN. IDEALLY AT THE LAST MOMENT. JUST BREFORE BOTTLING. TO
AVOID CONTAMINATION BY MICRO-O0RGANISMS PETWEEN THE TIME
WHEN THE BOTTLES ARE STERILISED AND WHEN THEY ARE FILLED.

YOU CAN RE-USE REER BOTTLES PURCHASED IN-STORE. OR RUY NEW

ONES, BUT IT 1S VERY IMPORTANT TO CHOOSE CAREFULLY WHICH TYPE OF ROTTLE TO VSE.

ONCE ROTTLED. YOUR REER WILL EFFECTIVELY RE=FERMENT AND THE YEAST IN YOUR MUST WILL
PRODUCE (02 (AS WELL AS ALCOHOL). THE PRESSURE INSIDE THE BOTTLES CAN RECOME QUITE HIGH.
THEREFORE. TO AVOID ANY ACCIDENTS (PARTICULARLY BOTTLES EXPLODING ):

NEVER USE PLASTIC BOTTLES!

SELECT BOTTLES MADE OF THICK GLASS. IDEALLY IN A DARK COLOUR (THE LIGHT CAN ALTER THE
QUALITY OF THE BEER).

THE EASIEST WAY IS TO USE ROTTLES WITH A FLIP-TOP LID. ALWAYS CHECK THAT THE RURRER
SEAL IS CLEAN AND IN A GOOD CONDITION. AND THAT THE METAL RING IS NOT DAMAGED.

IF YOU HAVE A BOTTLE CAPPER (CAN RE FOUND IN SPECIALIST STORES OR AT WWW.
RADISETCAPUCINECOM) AND NEW TOPS. YOU CAN PURCHASE OR RE-USE CAPPED BOTTLES (NOTE
THE SIZE OF THE NECK AND THE CAPS).



STEP-BY-STEP

FOR THE PETAILS OF EACH STEP. REFER TO THE FOLLOWING PAGES IN THIS ROOKLET. AS WELL AS
THE SHEET ATTACHED «<BREWING SCHEDULE»

1 THE DAY BEFORE. PLACE

BOTTLES OF TAP WATER IN

THE REFRIGERATOR.

4 ADD THE POV(H
CONTAINING THE
HOPS AND BOIL

o

/4

7 ADD THE YEAST
AND MIX.

10 CLARIFY

THEY ARE READY TO

ENYOY!

=
J

2 PROPERLY STERILISE
AND RINSE ALL THE
UTENSILS.

5 QUICKLY cooL
DOWN THE MIXTURE

0

9 LEAVE TO FERMENT.

11 POUR INTO BOTTLES
(NOT PROVIDED).

{4

o —— I:J

v
3 DILUTE THE MALT
EXTRACT WITH WATER IN

A SUITABLY SIZED COOKING

POT AND BRING TO THE
kolL

6 POUR THE CONTENTS
OF THE PAN INTO THE
FERMENTER

12 LEAVE TO FERMENT.



INSTRUCTIONS FOR USE

BEER 1S A MILDLY ALCOHOLIC DRINK ORTAINED THROUGH THE FERMENTATION OF THE SUGARS IN
GERMINATED BRARLEY THROUGH THE ACTION OF THE YEAST. FLAVOURED WITH HOPS. THE WAY IT
IS MADE. OR BREWED. REQUIRES SEVERAL RELATIVELY COMPLEX STAGES THAT CAN RE EXPENSIVE
TO PURCHASE THE MATERIALS AND INGREDIENTS. THIS IS WHY WE SUGGEST THAT YOU USE THIS
PREWING KIT WITH 100 . NATURAL HOPPED MALT EXTRACT. WHICH WILL ALLOW YOU TO EASILY
RREW YOUR REER. WITH VERY FEW MATERIALS.

TO START WITH. IT IS VERY IMPORTANT THAT ALL THE MATERIALS THAT YOU USE ARE CLEAN
AND STERILISED. ONE OF THE PRINCIPAL CAUSES OF PROBLEMS OR FAILURE WHEN BREWING
BREER AT HOME 1S CONTAMINATION WITH MICRO-0RGANISMS DUE TO INSUFFICIENT CLEANING OR
STERILISATION OF THE UTENSILS.

(SEE THE CHAPTER «<HYGIENE®» FOR FURTHER INFORMATION ON THIS SURJECT).

THE DAY BEFORE STARTING THE BREWING PROCESS. PLACE 2 TO 3 ROTTLES OF
WATER IN THE FREEZER TO MAKE ICE PACKS THAT WILL RE VERY USEFUL WHEN
COOLING YOUR BREER BEFORE FERMENTATION.

I PRELIMINARY PREPARATION o J
I

2 STERILISE

STERILISE AND RINSE ALL THE UTENSILS WELL (SEE CHAPTER <HYGIENE>>)

3 DILUTING THE POWDERED MALT EXTRA(T

HEAT THE WATER (REFER TO THE YELLOW SHEET FOR THE SPECIFIC DETAILS)
IN A SUITABLY SIZED COOKING POT. AND POUR IN THE POWDERED MALT EXTRACT
SUPPLIED (NOTE. THE POWDER IS VERY VOLATILE. POUR IT CAREFULLY INTO THE
HOT WATER TO ENSURE IT FULLY DISSOLVES).

MIX WELL AND RRING THE «<MUST>> OBTAINED TO THE ROIL

NOTE, WHEN IT COMES CLOSE TO THE ROILING POINT, THE MUST CAN BOIL OVER. A

RIT LIKE WHEN BOILING MILK. [T MAY RE WISE TO USE A LARGE ENOUGH RECIPIENT
TO COLLECT THE OVERFLOW AND AVOID BRURNING YOURSELF WITH THIS HOT SYRUP.
BUT ALSO TO AV0OID WASTING THE PRECIOUS MUST. THE REST IDEA 1S TO TAKE THE
POT OFF THE HEAT TO IMMEDIATELY STOP 1T ROILING OVER

4 BOILING AND HOPPING

REDUCE TO A MEDIUM HEAT ONCE IT REACHES BOILING POINT. THEN. POUR THE
HOPS 1 INTO THE FABRIC POUCH SUPPLIED. USE THE DRAWSTRING TO TIGHTLY
CLOSE THE POUCH AND SUBMERGE 1T IN THE MUST. LEAVE THE HOPS TO INFUSE
FOR THE TIME INDICATED IN THE BREWING SCHEDULE. THEN REMOVE THE POVCH
FROM THE MUST. ADD THE HOPS 2 AND AFTER RE-CLOSING THE POUCH. REPLACE
IT INTO THE MUST FOR THE REQUIRED TIME. SEE SPECIFIC DETAILS ON THE
YELLOW SHEET

IF YOU WANT TO FLAVOUR YOUR REER WITH FLOWERS (SUCH AS HIRISCUS OR
ELDERFLOWER). OR FRUITS (RASPRERRY PUREE. CHERRY PUREE. ETC.) THIS IS
THE STAGE TO ADD THEM. POUR THE AROMATIC INGREDIENT DIRECTLY INTO THE
COOKING POT. MIX IT WELL AND CONTINUE THE BOILING STAGE.

IF YOU ARE RREWING A CHRISTMAS BEER. THIS IS ALSO THE STAGE TO ADD THE
SPICES. DIRECTLY IN THE FABRIC POUCH AT THE SAME TIME AS THE SECOND HOPS.

P
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5 (HILLING THE musT

AT THE END OF THIS STAGE. NEASURE THE TOTAL QUANTITY OF MUST. YOU
SHOULD HAVE AROUND 2.5 LITRES. |[F YOU HAVE MUCH MORE. LEAVE IT TO ROIL
FOR ANOTHER FEW MINUTES (AFTER REMOVING THE SACHET OF HOPS). IF YOU
HAVE LESS THAN 2.5 LITRES. YOU CAN ALWAYS ADD COLD WATER AND LEAVE IT
TO ROIL FOR A FEW MINUTES.

IT 1S NORMAL FOR FOAM AND WHITISH FLAKES TO APPEAR

YEAST ARE LIVING ORGANISMS THAT ARE VERY SENSITIVE TO HEAT AND SO THE MUST NEEDS TO
FERMENT AT A TEMPERATURE RETWEEN 1§ AND 24 °C. IT 1S THEREFORE ESSENTIAL TO CHILL 1T
AS QUICKLY AS POSSIRLE REFORE ADDING THE YEAST. TO REDUCE THE RISK OF INFECTION.

TO DO $0. FILL YOUR KITCHEN SINK WITH VERY COLD WATER. ADDING THE PRE-PREPARED FROZEN
BOTTLES

PLACE THE COOKING POT IN THE COLD WATER. MAKING SURE THAT NONE OF 1T ENTERS THE POT.
STIR THE POT REGULARLY, AND CHECK THE TEMPERATURE WITH A THERMOMETER.

JUST REFORE DECANTING INTQ THE FERMENTER. STIR THE PRECIOUS LIQUID VIGOROUSLY IN THE
COOKING POT WITH THE SPATULA FOR A FEW SECONDS. FORMING A WHIRLPOOL.

THEN LEAVE IT TO REST FOR A FEW MINUTES. THIS WILL ALLOW ALL OF THE SUSPENDED
PARTICLES AND PROTEINS THAT HAVE APPEARED DURING COOKING TO SETTLE AT THE ROTTOM. IN
THE MIDDLE OF THE COOKING POT.

b DENSITY

THEN POUR THE CONTENTS OF THE COOKING POT DIRECTLY INTO THE PREVIOUSLY
STERILISED FERMENTER (REING CAREFUL TO AVOID PICKING UP THE RESIDVE
FROM THE WHIRLPOOL THAT WILL BE IN THE CENTRE AT THE ROTTOM).

WHEN THE TEMPERATURE 1S RETWEEN 18 AND 24 °(C. AND REFORE STARTING
THE FERMENTATION. CONSIDER MEASURING THE DENSITY OF YOUR MUST AND
NOTING IT ON YOUR <BREWING SUMMARY® SHEET (SEE CHAPTER «HOW TO
MEASURE THE DENSITY>).

THIS WILL ALLOW YOU TO CALCULATE THE ALCOHOL LEVEL OF YOUR REER WHEN
IT 1S FINISHED.

7 ADDING THE CULTURE

TAKE A SAMPLE EQUIVALENT TO ONE GLASS OF YOUR mUST (150 mL) AT ROOM
TEMPERATURE. ADD THE YEAST AND STIR UNTIL FULLY DISSOLVED. £
PLEASE NOTE. IT 1S VITAL TO MAINTAIN THE TEMPERATURE RETWEEN 1§ AND
24 °C WHEN YOU ADD THE YEAST. |[F THE TEMPERATURE IS TOO HIGH. THE
YEAST WILL DIE. IF 1T IS TOO LOW. THE MIXTURE WILL NOT FERMENT. OR NOT
AS WELL

ALLOW THE YEAST TO REACTIVATE FOR 15 MINUTES AND ADD THIS CULTURE TO
THE MUST IN THE FERMENTER. MIXING IT WELL WITH A CLEAN UTENSIL.




g FERMENTATION (PRIMARY)

AFTER INSERTING THE RUBRLER (INTO THE CAP OR SEAL OF THE —
FERMENTER). POUR A SMALL AMOUNT OF WATER INTO 1T TO ENSURE 1T IS

TIGHTLY SEALED FROM THE AIR OUTSIDE.

LEAVE TO FERMENT FOR 5 TO 7 DAYS IN A ROOM AT ROOM TEMPERATURE ,
(IDEALLY RETWEEN 19 AND 2.4 °(C). [ |
DURING THIS PHASE. THE YEAST WILL EAT THE FERMENTABLE SUGARS IN i |
THE MUST AND WILL TRANSFORM THEM INTO (02 AND ALCOHOL THIS IS THE

PRIMARY FERMENTATION STAGE.

DURING THE FIRST 48 TO 72 HOURS. THERE WILL RE A LOT OF ACTIVITY

IN THE BUBBLER AND THEN IT WILL GRADVALLY TAPER OFF AND APPEAR

RELATIVELY CALM. THE PRIMARY FERMENTATION STAGE 1S OVER WHEN YOU CAN

SEE THAT THE WATER LEVEL IN THE RURRLER HAS BALANCED OUT.

HOWEVER. PLEASE NOTE THAT A LACK OF ACTIVITY IN THE RURRLER DOES NOT

NECESSARILY MEAN THAT THE FERMENTATION PRUCESS IS COMPLETE.

THE QUALITY AND DURATION OF THE FERMENTATION DEPENDS ON THE TEMPERATURE OF THE
ROOM. THE LOWER THE TEMPERATURE. THE LONGER THE FERMENTATION PROCESS WILL TAKE
(NOTE, FLOOR TILES WILL RE COLDER THAN ROOM TEMPERATURE: DURING COLD PERIODS. CONSIDER
RAISING THE DEMIJOHN OFF THE GROUND).

9 DENSITY

AT THE END OF THIS PRIMARY FERMENTATION STAGE. THE FINAL DENSITY
SHOULD BE REACHED AND THERE SHOULD BE NO FERMENTABLE SUGAR LEFT IN
THE MUST.

THEREFORE. TAKE A LITTLE MUST TO MEASURE ITS DENSITY AND WRITE IT
DOWN IN YOUR “BREWING SUMMARY”" SHEET (SEE CHAPTER “HOW TO MEASURE
THE DENSITY").

[F THE FINAL DENSITY 1S VERY HIGH (MUCH HIGHER THAN 1010). IT 1S RECAVUSE
THE FERMENTATION HAS STOPPED. OFTEN RECAUSE THE TEMPERATURE WAS
TOO LOW DURING FERMENTATION (< 18 °C). IN THIS CASE. RETURN THE
CONTENTS OF THE SAMPLE TO THE FERMENTER. AND PLACE 1T (SEALED USING
THE RUBBLER) NEAR TO A HEAT SOURCE. SO THAT THE MUST IS RETWEEN 20
AND 24 °C. YOU CAN ADD A TABLESPOON OF SUGAR TO RESTART THE PROCESS.
NORMALLY. ACTIVITY WILL RESUME IN THE BURBLER LEAVE TO FERMENT FOR 2
TO 3 MORE DAYS. UNTIL THE WATER LEVELS BALANCE OUT.

TO BREW AN [PA

IF YOU'RE BREWING AN [PA (THE FAMOUS «<INDIA PALE ALE>) YOU MUST ADD
THE SPECIAL |[PA BAG OF HOPS DURING THIS STAGE. THIS METHOD OF FLAVOURING
REER 1S CALLED “DRY-HOPPING”. POUR THE CONTENTS OF THE SACHET DIRECTLY
INTO THE FERMENTER. MIX WELL AND LEAVE TO INFUSE FOR ANOTHER 3 TO &
DAYS. PLEASE NOTE. IT 1S IMPORTANT THAT THE PRIMARY FERMENTATION HAS
FINISHED OR THAT THERE 1S NO MORE ACTIVITY IN THE BURRLER.

OTHERWISE. THE HIGHLY VOLATILE AROMATIC COMPOUNDS WILL DISAPPEAR WITH
THE (02

S



10 (LARIFICATION

AT THE END OF THIS PRINARY FERMENTATION PHASE. THE ACTIVITY IN THE ;
RURRLER WILL HAVE FINISHED AND THE WATER LEVELS WILL HAVE RALANCED OUT A
IN PRINCIPLE. YOU COULD NOW ROTTLE THE REER BUT IT IS ADVISARLE TO STORE | |
THE BEER FOR ANOTHER 3 TO & DAYS IN A COOLER ENVIRONMENT, IDEALLY IN [r—
THE FRIDGE BETWEEN 0 AND 4 °C. |F YOU DON'T HAVE ENOUGH SPACE IN YOUR il
FRIDGE. PLACE IN A COOLER ROOM. SUCH AS A CELLAR OR A PANTRY. ,
THIS STEP 1S CALLED “COLD CRASHING”. RECAVUSE IT FACILITATES THE BREAK DOWN E

[

OF PROTEINS AND OTHER SMALL FERMENTATION RESIDUES SUCH AS YEASTS. HOPS.
ETC. THE PRECIPITATE IS THUS DEPOSITED AT THE ROTTOM OF THE FERMENTER, -
CLARIFYING THE MUST AND MAKING IT CLEARER.

11 BOTTLING

WHEN THE FINAL DENSITY HAS REEN REACHED AND THE FERMENTATION IS

COMPLETE. YOU CAN BOTTLE YOUR REER.

SIPHON YOUR BEER INTO A STERILISED CONTAINER. SUCH AS A PLASTIC BUCKET. ‘

OR A LARGE COUKING POT OR CASSEROLE PAN. TAKING CARE NOT TO REMOVE THE |
WHITISH SEDIMENT (THE RESIDUE FROM THE YEAST AND HOPS) WHICH WILL HAVE .
SETTLED IN THE ROTTOM OF THE FERMENTATION CONTAINER. |F YOU USE A m '
SIPHON. CHECK THE CHAPTER “HOW TO DECANT USING A SIPHON. L

YOU'LL DISCOVER THAT YOUR MUST 1S ALREADY VERY SIMILAR TO BEER: IT
TASTES LIKE BEER. IT CONTAINS ALCOHOL 1TS COLOUR 1S ALMOST IDENTICAL BUT

IT CONTAINS NO GAS AT ALL THIS IS RECAUSE THE RURBLER USED DURING THE FERMENTATION
PROCESS ELIMINATES THE (02 THIS PROCESS ENSURES THAT THE FERMENTER DOES NOT EXPLODE
AND PREVENTS THE AMBIENT AIR FROM ENTERING AND CONTAMINATING THE mUST.
THEREFORE. YOU WILL NOW NEED TO ADD SUGAR REFORE BOTTLING IN ORDER TO RECREATE
SUFFICIENT (02 TO ADD A LITTLE SPARKLE TO YOUR BEER.

NOTE THERE 1S A RiSK THE BOTTLES MAY EXPLODE.

YOU WILL NEED TO ADD BETWEEN 7 AND § G SUGAR PER LITRE OF MUST. BELOW THAT. THE
REER WILL BE VERY FLAT. BUT ABOVE THAT THERE IS A RISK THAT IT MAY SHOOT OUT WHEN
YOU OPEN YOUR CAPSULAR. OR EVEN EXPLODE YOUR BOTTLES. THOROUGHLY STERILISE ALL UTENSILS
AND BOTTLES TO AVOID CONTAMINATION. AND FINALLY. THE CHOICE OF ROTTLES 1S ALSO VERY
IMPORTANT (SEE CHAPTER: “WHICH ROTTLES SHOULD | CHOOSE? ).

USING A FAIRLY PRECISE KITCHEN SCALE. WEIGH THE AMOUNT MUST ORTAINED AFTER SIPHONING
AND WEIGH OUT THE QUANTITY OF SUGAR TO ADD. RESPECTING THE PROPORTION OF 7 T0 8 G
SUGAR PER LITRE OF MUST (THEREFORE. FOR EXAMPLE. IF YOU ORTAIN 25 LITRES OF MUST. YOU
WILL NEED TO WEIGH OUT 2.5 X 9 = 20 G SUGAR)

THEN TAKE A LITTLE OF THE mUST (AROUT 150 mL) AND BOIL IT WITH THE SUGAR THAT YOU
HAVE WEIGHED OUT. UNTIL THE SUGAR IS COMPLETELY DISSOLVED. MiX IT WITH A STERILISED
SPATULA IN ORDER TO FULLY DISTRIRUTE THE SYRUP THROUGH THE mUST. NOW POUR THE muST
INTO THE BOTTLES UP TO ABOUT 2 TO 3 CM FROM THE NECK.




12 LEAVE TO FERMENT

(LOSE THE BOTTLES. ATTACH YOUR PERSONALISED LARELS. AND STORE THEM
IN A WARM PLACE (20-25°C) FOR AT LEAST 5 TO 7 DAYS

IN THEORY. YOUR BEER WILL THEN BE READY TO RE ENJOYED. RUT WE
ADVISE YOU TO LEAVE IT TO CLARIFY AND MATURE FOR 5 TO § WEEKS IN
A CO0L PLACE (AT AROUND 15°C IN THE DARK). YOUR PATIENCE WILL BE
REWARDED RECAUSE YOUR REER WILL BE MORE FLAVOURSOME. DO NOT LAY
THE ROTTLES DOWN, STORE THEM UPRIGHT.

(HEERS!

FERMENTATION IN THE ROTTLE (WHICH WILL MAKE THE BEER NATURALLY
CARRONATED) OCCURS THROUGH THE FINE SEDIMENT FROM THE YEAST THAT
REMAINS IN THE BOTTLE. THIS SEDIMENT IS ENTIRELY NATURAL AND WILL
GIVE THE BEER 1TS CHARACTERISTIC CLOUDY APPEARANCE.

IF YOU PREFER YOUR BEER TO RE AS CLEAR AS PUSSIBLE. STORE YOUR
BOTTLES UPRIGHT IN THE REFRIGERATOR BEFORE CONSUMPTION. SERVE AT A
TEMPERATURE OF 6 TO ¢ °(C.

THEN GENTLY POUR YOUR BEER INTO A GLASS WITHOUT DISTURBING THE
SEDIMENT AT THE ROTTOM OF THE ROTTLE. (ALCOHOL ARUSE IS HARMFUL
TO YOUR HEALTH. (ONSUME IN MODERATION.)

HOW TO DECANT USING A SYPHON

DURING SEVERAL STAGES OF FERMENTATION AND THE BOTTLING STAGE. YOU WILL NEED TO DE
CANT THE BEER. THIS MEANS REMOVING ALL OR PART OF THE LIQUID TO TRANSFER IT FROM ONE

CONTAINER TO ANOTHER, TO CHECK THE DENSITY OR TO BOTTLE 1T.

A SIPHON IS A TUBE USED TO TRANSFER LIQUID, USING THE
PRINCIPLE OF COMMUNICATING VESSELS.

STERILISE THE SIPHON TUBE REFORE USE. USING TEPID WATER
AND DETERGENT. THEN UNCOIL THE SIPHON TURE AND GENTLY
STRETCH IT SO IT DOESN'T ROLL RACK ON ITSELF

THEN POSITION YOUR STARTING CONTAINER (FUK EXAMPLE. THE
FEKMENTEK) AT A HEIGHT. AROVE THE CONTAINER INTO WHICH
YOU ARE GOING TO DECANT YOUR BEER. PLACING IT ON A SMALL
TARLE. FOR EXAMPLE

THEN SUBRMERGE ONE END OF THE SIPHON INTO THE STARTING
CONTAINER. SLIGHTLY UNDER THE SURFACE OF THE LIQUID. AND
SUCK (WITH YOUR MOUTH) THE OTHER END OF THE TUBE UNTIL
THE LIQUID REACHES THIS END TO PRIME THE TURE.

THEN LET THE LIQUID FLOW AUTOMATICALLY INTO THE SECOND
CONTAINER!

BE CAREFUL NOT TO STIR OR SUCK THE SEDIMENT DURING THE SIPHONING STAGE. TO AVOID MIXING
THE BEER AND THE SEDIMENT. ALSO TAKE CARE TO ENSURE THAT THE TIP REMAINS UNDER THE
SURFACE OF THE LIQUID TO AVOID HAVING TO RE-PRIME THE TURE. IT'S AS SIMPLE AS THAT!



HOW TO MEASURE THE DENSITY

TO MEASURE THE DENSITY OF YOUR BEER. REMOVE A SMALL AMOUNT -

OF THE LIQUID INTO A TALL CONTAINER WITH STRAIGHT SIDE.

SO THAT THE DENSIMETER WILL FLOAT WITHOUT TOUCHING THE

ROTTOM OR THE EDGES. THIS COULD RE A TEST TURE. A BOTTLE

WITH A WIDE NECK, OR A SPAGHETT! JAR.

TO AVOID WASTING YOUR PRECIOUS MUST EACH TIME YOU MEASURE,

ENSURE THAT YOU PROPERLY STERILISE THE MEASURING CONTAINER

AND THE DENSIMETER. THIS WAY, YOU CAN REPLACE THE MUST INTO

THE DEMIVOHN AFTER TAKING THE MEASUREMENT.

THEN MEASURE THE VISIBLE GRADUATION ON THE SURFACE OF THE LIQUID. AROVE THE MENISCUS. AS
INDICATED IN THE DRAWING. DO NOT HESITATE TO REFER TO THE SMALL DENSIMETER USER GUIDE
SUPPLIED. THEN WRITE THE DENSITY ON YOUR BREWING SUMMARY SHEET. THIS WILL ALSO ALLOW
YOU TO ESTIMATE THE '/ OF ALCOHOL WHEN THE RREWING IS FINISHED.

AS MENTIONED AROVE, ONE OF THE MAIN CAUSES

RECIPE TO MAKE 1 LITRE OF HOMEMADE ECOLOGICAL
DETERGENT:

(OMBRINE 1 LITRE OF HOT WATER 2 TABRLESPOONS OF RICARBRONATE OF SODA (TU DESCALE. DI
SINFECT AND DEGKEASE). ADD 2 TARLESPOONS OF WHITE VINEGAR (TU DESCALE. DEGREASE AND
REMOVE STAINS). SHAKE VIGOROUSLY AND ENSURE THAT THE INNER AND OUTER SURFACES HAVE
COME INTO CONTACT WITH THE PRODPUCT. THEN RINSE WITH PLENTY OF COLD WATER AND LEAVE
T0 DRAIN

HYGIENE

OF PRORLEMS OR FAILURE WHEN RREWING BEER AT HOME 1S CONTAMINATION WITH MICRO=0RGA
NISMS DUE TO INSUFFICIENT CLEANING OR STERILISATION OF THE UTENSILS.

IT 1S THEREFORE VERY IMPORTANT TO PROPERLY STERILISE ALL YOUR EQUIPMENT. INCLUDING THE
DEMIJOHN, AS WELL AS THE ROTTLES IN WHICH YOU PLAN TO STORE YOUR REER.

IF YOUR DISHWASHER HAS A HIGH TEMPERATURE PROGRAMME, THIS MAY SUFFICE. RUT THE IDEAL
OPTION 1S TO POUR ROILING WATER INTO YOUR SINK AND ADD ALL YOUR UTENSILS AND BOTT
LES FOR AROUND TEN MINUTES. ONCE STERILISED. PROPERLY DRAIN ALL OF YOUR UTENSILS AND
ROTTLES.

CLEARLY. 1T 1S ALSO IMPORTANT TO WASH YOUR HANDS WELL REFORE STARTING TO MAKE YOUR
HOMERREW! YOU CAN USE PLASTIC GLOVES IF YOU ARE SENSITIVE TO DETERGENTS.

AV0ID WOODEN SPOONS. OR EARTHENWARE CONTAINERS THAT CANNOT GO THROUGH THE DISHWA
SHER. AND CHOOSE GLASS. PLASTIC OR STAINLESS STEEL UTENSILS. THAT CAN RE STERILISED BREFORE
USE.

NOTE SPECIFIC TIPS FOR (LEANING THE DEMIJOHN:

- IF YOU ARE USING A GLASS DEMIJOHN, FIRST REMOVE THE WICKER BASKET (IF THERE IS ONE).
THEN. RE CAREFUL NOT TO SUBMERGE THE DEMIJOHN DIRECTLY INTO ROILING WATER. BECAVSE
THIS WOULD CAUSE A THERMAL SHOCK AND THE DEMIJOHN MIGHT EXPLODE TO AVOID THIS.
RUN IT UNDER THE HOT TAP FOR A FEW MINUTES THEN GRADVALLY IMMERSE IT IN BOILING
WATER. ENSURING THAT EVERY PART OF THE DEMIJOHN IS SUFFICIENTLY SUBMERGED. USE A
DISINFECTANT DETERGENT.



= |F YOU USE A DEMIJOHN MADE OF PET. THIS MATERIAL WILL NOT WITHSTAND HEAT BEYOND 52
°C AND 1S AT RISK OF RECOMING MISSHAPEN. OR EVEN MELTING.

USE DETERGENT INSTEAD TO STERILISE YOUR DEMIJOHN.

- HOMEMADE NATURAL DISINFECTANT (SEE RECIPE ON PAGE 10) OR AN INDUSTRIAL DISINFECTANT
DETERGENT SUCH AS (HEMIPRO® (AVAILABLE AT WWW RADISETCAPUCINECOM). |T 1S IMPORTANT
NOT TO POUR ROILING WATER OVER IT. SOAK IT IN BOILING WATER. OR PUT IT IN THE DISHWASHER.
- |F YOUR DEMIJOHN FEATURES A TAP. YOU WILL NEED TO DISMANTLE 1T TO CLEAN IT MORE
EFFECTIVELY (YOU CAN ORDER A SPECIAL KEY AT WWW RADISETCAPUCINECOM WITHOUT WHICH IT
WILL BE IMPOSSIBLE TO DISMANTLE AND RERUILD 1T)

= AFTER FERMENTATION, THE INNER WALL OF THE DEMIJOHN WILL RE COVERED WITH NUMEROUS
IMPURITIES. DRIED FOAM. DEAD YEAST. ETC. THE SAME GOES FOR CERTAIN UTENSILS SUCH AS THE
RURRLER + STOPPER. YOU WILL NEED TO CLEAN EVERYTHING CAREFVLLY REFORE ANY SUBRSEQUENT
USE.

RINSE IT WITH PLENTY OF HOT WATER (REMEMBER. NO HIGHER THAN 52 °C FOR A DEMIJOHN
MADE OF PET). THEN WITH A DISINFECTANT DETERGENT. TAKING CARE TO REMOVE ALL OF THE
IMPURITIES STUCK TO THE INNER WALLS. USE A SUVITARLE ROTTLE RRUSH AS REQUIRED (AVAILABLE
IN A SPECIALIST DIY OR HARDWARE STORE).




SIMPLE AND NATURAL INGREDIENTS

BEER 1S AN ALCOHOLIC DRINK MAINLY BREWED USING MALT (1E. GERMINATED RARLEY) THAT HAS
REEN ROASTED TO A GREATER OR LESSER DEGREE. HOPS FOR THE FLAVOUR. YEAST AND WATER.
HOWEVER. THE BARLEY CAN BE REPLACED WITH MANY OTHER SOURCES OF FERMENTARLE CAR
BOHYDRATES (MAINLY WHEAT. CORN AND RICE. BUT ALWAYS UNDER 49 ./. TO STILL BE ARLE TO
CALL 1T REER) AND OTHER NATURAL INGREDIENTS THAT CAN RE ADDED TO CREATE DIFFERENT
STYLES AND FLAVOURS.

BARLEY:

BARLEY 1S THE PRINCIPAL INGREDIENT OF
BEER. AS GRAPES ARE FOR WINE.

THE BARLEY GRAINS ARE LOW IN FAT
AND PROTEIN. BUT HIGH IN STARCH.
COMPOSED OF COMPLEX CARBOHYDRATES.
IN NATURE. THIS STARCH ALLOWS THE
RARLEY GRAIN TO GROW AND DEVELOP.
THE MALTING PROCESS CONSISTS OF IN
DUSTRIALLY REPRODUCING THIS NATURAL
DEVELOPMENT OF A CEREAL IN ORDER
THAT IT CAN PRODUCE CERTAIN ENZYMES
AND SUGARS.

HOPS:

HOPS 1S A CLIMBING PLANT THAT CAN REACH A HEIGHT OF MORE THAN 10 METRES. FROM WHICH

WE HARVEST CONES. THESE CONES CONTAIN RESINS AND ESSENTIAL OILS THAT GIVE THE REER ITS
PARTICULAR BITTER TASTE AND FLAVOUR.

IT 1S MAINLY USED AS A SPICE AND IT IS A VERY GOOD ANTISEPTIC. WHICH ALLOWS THE BEER TO
RE STORED FOR LONGER.

HOPS 1S HARVESTED TOWARDS THE END OF THE SUMMER. AND THEN DRIED AND PACKAGED.

WATER:

THE QUALITY OF THE WATER 1S ESSENTIAL WHEN BREWING BEER. |T MUST BE QUITE PURE. NOT
CONTAIN T00 MUCH CALCIUM OR MINERAL SALTS. AND MUST. OF COURSE. NOT RE T0O CHLORINATED
TO AVOID ALTERING THE FLAVOUR OF THE REER AVOID RAINWATER OR DEMINERALISED WATER.
WHICH ARE OFTEN UNSUITARLE FOR CONSUMPTION. [F YOU USE TAP WATER. AND ARE IN A HARD
WATER AREA. FIRST USE A CLASSIC WATER FILTER (SUCH AS A BRITA ®).

YEAST:

OR SHOULD WE SAY YEASTS. YEAST ARE MICRO-ORGANISMS THAT BRELONG TO A FAMILY OF mi
CROSCOPIC FUNGI. THEIR LATIN NAME 1S SACCHAROMYCES (EREVISIAE = LITERALLY <BEER SUGAR
FUNGUS>!

YEAST DEVELOP AND MULTIPLY RY CONSUMING SUGAR. PRODUCING ALCOHOL AND CARBON DIOXIDE:
THIS 1S WHAT WE CALL FERMENTATION.

YEAST ALSO PRODUCE A WIDE VARIETY OF AROMATIC COMPOUNDS AND A LARGE PART OF THE
SURTLETY OF THE FLAVOUR OF REER COMES FROM THE STRAIN OF YEAST USED AND THE FER
MENTATION CONDITIONS (PARTICULARLY THE TEMPERATURE).



A BRIEF HISTORY OF BEER

4000 AVANT J(. AU MOYEN-QRIENT, LES SUMERIENS FAISAIENT FERMENTER UNE SORTE DE PAIN
4000 B(C. IN THE MIDDLE EAST. THE SUMERIANS FERMENTED A SORT OF BREAD TO CREATE A
MILDLY ALCOHOLIC REVERAGE. A FEW 1000 YEARS LATER. THE BABYLONIANS WERE ALREADY PRO
DUCING 20 DIFFERENT TYPES OF REER. THE EGYPTIANS WERE ALSO PASSIONATE BREWERS. BEER
AND MALT HAVE ALSO BEEN FOUND RURIED INTO PHARAOHS' TOMBS TO PROVIDE FOR THEM IN THE
AFTERLIFE.

THE ROMANS PREFERRED WINE AND INTRODUCED GRAPE GROWING TO A LARGE PART OF THE
EMPIRE. RUT THE NATIVE POPULATIONS SUCH AS THE GAULS TENDED TO PREFER REER. WHICH THEY
DRANK CHILLED. WAS CLOUDY AND PRODUCED LITTLE TO NO FOAM (CERVOISE).

IN THE MIDDLE AGES. THE MONASTERIES WERE THE LARGEST RREWERS. REFRESHING BEER PRO
VIDED SOME RELIEF FROM THEIR AUSTERE WAY OF LIFE. AND COULD BE CONSUMED EVEN DURING
FASTING.

THEY THEN STARTED TO USE WILD HERRS SUCH AS MYRTLE. LEMON RALM. BORAGE. ST JOHN'S WORT
AND ELDERRERRIES TO PROVIDE THE BEER WITH A RITTER FLAVOUR. AND FINALLY. HOPS. KNOWN
FROM THE REGINNING FOR ITS ANTISEPTIC PROPERTIES. THE FIRST EVROPEAN REGULATION ON FOOD
INGREDIENTS WAS THE <GERMAN PURITY LAW>> OR <REINHEITSGEROT> (15716) WHICH STIPU
LATED THAT REER COULD ONLY BE RREWED USING WATER. HOPS AND MALT - THE USE OF YEAST
WOULD COME LATER. AFTER REING IDENTIFIED AS THE ORGANISM RESPONSIRLE FOR FERMENTA
TION. HOWEVER, THROUGHOUT ALL TIME WE HAVE ALWAYS BREWED WITH OTHER CEREALS AND ALL
TYPES OF FLAVOURS. ENRICHING THE PALATE WITH PLEASURE WHEN WE DRINK IT.

DIFFERENT TYPES OF BEER

IT 1S NOT EASY TO CLASSIFY REERS AS THERE ARE SO MANY OF THEM AND THEY ARE SO VARIED
WITH SO0 MANY POSSIRLE CRITERIA.

YOU CAN CHOOSE TO CLASSIFY THEM BY COLOUR. DISTINGUISHING BETWEEN BRLONDE REERS OR
RED OR BROWN ALES. THE COLOUR ESSENTIALLY DEPENDS ON THE LEVEL OF DRYING, COOKING OR
ROASTING OF THE MALT USED IN THE BRREWING. THE MORE ROASTED THE MALT. THE DARKER THE
COLOVR OF THE REER.

WE CAN CHOOSE TO CLASSIFY THEM ACCORDING TO THE METHOD OF FERMENTATION. WE DISTIN
GUISH RETWEEN HIGHLY FERMENTED REERS (LIKE THE ONES YOU CAN MAKE WITH THIS KIT) AND
LOW FERMENTED REERS. FOR WHICH THE FERMENTATION TEMPERATURE 1S QUITE LOW (BETWEEN
5 AND 10 °C. INSTEAD OF 19 TO 24 °C) AND REERS WITH SPONTANEOUS FERMENTATION (NO
YEAST ADDED).

FINALLY. THEY CAN BE CLASSIFIED ACCORDING TO THEIR DESIGNATION SUCH AS ABBEY REERS ORI
GINALLY RREWED IN MONASTERIES (ALTHOUGH IN CURRENT TIMES. VERY FEW BEERS ARE AC
TUALLY BREWED BY MONKS). FLAVOURED BEERS THAT CONTAIN FRUIT (KRIEK BEER WITH CHER
RIES. FOR EXAMPLE). RLONDE BEERS (WHERE SOME OF THE BARLEY IS REPLACED WITH WHEAT).
NON=-ALCOHOLIC REERS. ALES. PILSNER AND OTHER STOUTS. ETC.

AS SUCH. THERE ARE INFINITE POSSIRILITIES WHEN IT COMES TO BREWING DIFFERENT FOR TYPES
OF BEERS. AND YOU CAN BREW MOST OF THEM AT HOME!



FAQ

THE BEER IS NOT CARBONATED ENOQUGH:

- YOU MAY NOT HAVE ADDED ENOUGH SUGAR REFORE BROTTLING. [F THE FERMENTATION IS COM
PLETE. YOU WILL NEED TO ADD APPROXINATELY ¢ G PER LITRE OF MUST REFORE BOTTLING.

- THE SUGAR ADDED MAY HAVE MELTED INCONSISTENTLY AND THEREFORE RE POORLY DISTRIBUTED
IN THE BOTTLES. SOME BOTTLES WILL THEREFORE BE INSUFFICIENTLY CARBRONATED. AND OTHERS
WILL BE OVERLY CARRONATED: REWARE OF GUSHING (SEE RELOW ).

—~ ONCE FILLED AND CLOSED. THE ROTTLES HAVE REEN STORED AT T00 LOW A TEMPERATURE
WHICH PREVENTS THE SECOND FERMENTATION FROM HAPPENING. OR. THE BOTTLES HAVE REEN
EXPOSED TO TOO HIGH A TEMPERATURE (WHICH WILL KILL THE YEAST).

DURING THE FIRST WEEK. 1T 1S REST TO LEAVE THE BOTTLES IN A ROOM AT 20 °C. ALTHOUGH FEEL
FREE TO LEAVE THE ROTTLES FOR LONGER UP TO & TO § WEEKS OR LONGER IN A COOL ENVIRON
MENT.

— |F ONLY SOME OF THE ROTTLES HAVE THIS PROBLEM. IT MAY RE THAT THE CAPS OR SEALS ON
THE FLIP-TOP LIDS YOU HAVE USED WERE DEFECTIVE.

FERMENTATION HAS STOPPED VERY/T00 QUICKLY

PLEASE NOTE., THE PRIMARY FERMENTATION ONLY LASTS 49 TO 72 HOURS FOLLOWING THE ADDI
TION OF THE YEAST. 1E. WITH SIGNIFICANT ACTIVITY IN THE RUBRLER. IT 1S THEREFORE NORMAL
IF THIS ACTIVITY SEEMS TO STOP AFTER THE FIRST 2 TO 3 DAYS.

LEAVE TO FERMENT AS INSTRUCTED IN THE ROOKLET

FERMENTATION DOES NOT START (THERE IS NO ACTIVITY AT ALL IN THE BUBBLER):

- HAVE YOU FORGOTTEN TO ADD THE YEAST TO YOUR MUST?

— THE MUST WAS T00 HOT (AROVE 40 °C) WHEN YOU ADDED THE YEAST. WHICH MAY HAVE
DESTROYED 1T. YOU CAN FIX THE PROBLEM BY ADDING MORE YEAST. THIS TIME AT AN OPTIMAL
TEMPERATURE (1E.18 TO 24 °C). TO PURCHASE MORE YEAST. GO TO: WWW RADISE TCAPUCINE.COM.
IN THE MEANTIME, KEEP YOUR BREW IN THE REFRIGERATOR IN AN AIRTIGHT CONTAINER TO AvVOID
CONTAMINATION.

— OTHERWISE. THE TEMPERATURE OF THE MUST WAS TO0 LOW WHEN YOU ADDED THE YEAST.
WHICH PREVENTED IT FROM ACTIVATING. AS SUCH. FERMENTATION MIGHT HAVE STARTED AND THEN
STOPPED, OR NOT STARTED AT ALL YOU CAN FIX THIS RY INCREASING THE TEMPERATURE OF YOUR
MUST. YOU CAN. FOR EXAMPLE. PLACE THE DEMIJOHN IN A WARMER PLACE. IN THE SUN OR NEAR
A HEAT SOURCE. BUT RE CAREFUL THAT THE TEMPERATURE DOES NOT EXCEED 25 °C TO AVOID
KILLING THE YEAST.



BEER IS TOO CARRONATED / BOTTLE EXPLOSION:

THIS IS CALLED «<GUSHING>. A LARGE AMOUNT OF REER ESCAPES IN A GEYSER AS SOON AS THE
BROTTLE 1S OPENED.

= YOU MAY HAVE ADDED TOO MUCH SUGAR BEFORE ROTTLING. IN GENERAL IF THE FERMENTATION
PROCESS HAS FINISHED. THE QUANTITY SHOULD RE 8 G PER LITRE. IT 1S EXTREMELY INPORTANT
THAT THE QUANTITY OF SUGAR IS MEASURED PRECISELY. USE AN ACCURATE MEASURING SCALE
RATHER THAN A MEASURING JUG. OR A SPECIAL RREWING SUGAR DISPENSER.

- THE SUGAR ADDED MAY HAVE MELTED INCONSISTENTLY AND THEREFORE BE POORLY DISTRIRUTED
IN THE BOTTLES. SOME ROTTLES WILL THEREFORE RE TOO CARRONATED. AND OTHERS WILL NOT BE
SUFFICIENTLY CARBONATED.

—- THE REER DID NOT FERMENT SUFFICIENTLY BEFORE ROTTLING. IN THIS SITUATION. THE SUGAR
THAT WAS NOT CONSUMED RY THE YEAST WILL RE TRANSFERRED INTO THE BOTTLES.

AS SUCH. THIS SUGAR. PLUS THE SUGAR ADDED BEFORE ROTTLING MEANS THERE 1S TOO MUCH
SUGAR. WHICH CREATES EXCESS GAS. [F THE PRESSURE OF THE GAS IS TOO HIGH, THE ROTTLES CAN
EXPLODE (THIS RARELY HAPPENS BUT 1T IS A VERY DANGEROUS SITUATION WHICH CAN LEAD TO
INJURY). BOTTLING TOO EARLY 1S GENERALLY THE RESULT OF RREWING AT A TEMPERATURE WHICH
IS TOO LOW. THEREFORE. IT 1S IMPORTANT TO PROPERLY CONTROL THE TEMPERATURE OF THE ROOM
CONTAINING YOUR REER. AS WELL AS THE ACTIVITY IN THE RUBRLER.

ALWAYS CHECK THE DENSITY OF YOUR REER REFORE BOTTLING. T SHOULD RE APPROXIMATELY 1010.
= AT SOME POINT IN THE PROCESS. YOU DID NOT STERILISE YOUR UTENSILS PROPERLY AND THE
BREER HAS BEEN INFECTED WITH MICROORGANISMS. UNFORTUNATELY. IN THIS CASE. THERE 1S NO
THING YOU CAN DO TO SOLVE THE PROBLEM.

THE FINAL DENSITY IS T0OO HIGH AND DOESN'T GO DOWN (> 1010 OR EVEN 1020):

|[F THERE 1S NO MORE ACTIVITY IN THE BURRLER. RUT THE DENSITY 1S RELATIVELY HIGH. IT MAY
RE THAT THE FERMENTATION HAS NOT FINISHED AND THE YEAST HAS < FALLEN ASLEEP> (IS THE
TEMPERATURE T0OO LOW? ).

YOU CAN TRY TO REACTIVATE IT BY GIVING THEM A LITTLE SUGAR (A HEAPED TARLESPOON Di
LUTED IN A LITTLE HOT WATER DIRECTLY INTO THE DEMIJOHN ): STIR VIGOROUSLY. PLACE YOUR
FERMENTER IN A WARMER LOCATION, YOU SHOULD WITNESS A LITTLE ACTIVITY ONCE AGAIN IN
THE BUBBLER. LEAVE TO «<BUBRLE> UNTIL ALL ACTIVITY TAPERS OFF WHEN THE LEVELS ARE
PALANCED (AFTER ABOUT 2 TO 3 DAYS).

|F THE DENSITY HAS STILL NOT FALLEN. 1T IS RECAUSE THE BREWING ITSELF HAS HAD SOME SMALL
FLAWS. AND THE DENSITY WILL NOT DROP ANY FURTHER.

YOU CAN THEN ROTTLE THE LIQUID. BUT BE CAREFUL NOT TO REDUCE THE AMOUNT OF SU

GAR RECAUSE THERE 1S NO MORE IN THE MUST THAT THE YEAST CAN EAT. N THIS CASE. ADD THE
«<STANDARD>> AMOUNT OF § G PER LITRE AND LEAVE IT TO FERMENT FOR ANOTHER 2 WEEKS AT
LEAST.

THERE 1S TOO MUCH SEDIMENT IN THE BASE OF MY FERMENTER: THIS 1S OFTEN DUE TO CRUSHING
THE GRAIN TOO FINELY. WHICH LEADS TO THE SUSPENSION OF FLOUR DURING COOKING AND ROILING,
RESULTING IN A LOT OF SEDIMENT IN THE FERMENTER.



THE BEER HAS AN ACIDIC OR BITTER FLAVOUR AND/OR AN UNPLEASANT TASTE:

IN MOST CASES. THIS IS A SIGN THAT YOUR REER HAS REEN INFECTED BY MICRO-ORGANISMS

THERE ARE A CERTAIN NUMBER OF FACTORS THAT CAN CAUSE THIS:

= [T 1S HIGHLY EFFECTIVE TO USE A ROTTLE BRUSH TO REMOVE THE SEDIMENT FROM THE INNER
SURFACE OF THE FERMENTER AFTER FERMENTATION. HOWEVER. THIS CAN ALSO LEAVE mi
CRO-SCRATCHES ON THE INSIDE OF THE GLASS WHICH ARE SOMETIMES DIFFICULT TO SEE WITH

THE NAKED EYE. THESE SCRATCHES CAN RECOME AN IDEAL RREEDING GROUND FOR BACTERIA [T IS
THEREFORE IMPORTANT TO CORRECTLY STERILISE YOUR UTENSILS TO DESTROY THESE mMICRO-0R
GANISMS.

- ONCE THE MUST HAS FINISHED ROILING. 1T 1S VERY IMPORTANT TO LOWER THE TEMPERATURE AS
QUICKLY AS POSSIRLE BEFORE ADDING THE YEAST. |[F YOU ARE NOT CAREFUL THE TEMPERATURE
OF THE MUST WILL DROP T0O SLOWLY AND REMAIN RETWEEN 25 AND 40 °C FOR AN EXTENDED
PERIOD OF TIME. THIS IS THE IDEAL TEMPERATURE FOR MANY PATHOGENIC RACTERIA AND mi
CROORGANISMS. | T 1S REST TO LOWER THE TEMPERATURE FROM 100 TO 22 °C IN LESS THAN 15
MINUTES. WHICH IS QUITE EASY FOR <SMALL>»> BREWS (UNDER 5 LITRES). RUT MORE COMPLICATED
FOR BREWING ON A LARGER SCALE. [N SUCH CASES. IT IS RECOMMENDED TO USE SPECIAL EQUIP
MENT SUCH AS A PLATE OR COIL TYPE HEAT EXCHANGER.

THERE IS NO ACTIVITY IN THE BUBBLER:

_ THE STOPPER AND/OR THE BUBBLER MIGHT NOT BE WELL POSITIONED. AND THEREFORE THE
DEMIJOHN 1S NOT TIGHTLY CLOSED ENOUGH. YOU MIGHT THEREFORE INCORRECTLY THINK THAT THE
FERMENTATION HAS NOT STARTED BECAUSE THERE ARE NO RUBBLES THROUGH THE BUBRBLER. WHILE
IN FACT THE REER 1S FERMENTING WELL AND THE (02 IS ESCAPING THROUGH THE STOPPER WHICH
1S NOT FULLY CLOSED

- YOU MIGHT HAVE FORGOTTEN TO ADD WATER TO THE BURRLER AS PREVIOUSLY. THE GASSES ARE
BREING CORRECTLY EXCHANGED RUT THERE WILL RE NO VISIRLE ACTIVITY IN THE RURBLER

- A GOOD WAY OF KNOWING IF YOUR MUST 1S FERMENTING IS TO SEE IF A FOAM IS DEVELOPING
ON THE SURFACE OF THE LIQUID. AND THEN GOING DOWN AGAIN. LEAVING NUMEROUS DEPOSITS ON
THE WALL OF THE DEMIJOHN.

- THE TEMPERATURE OF THE MUST 1S T00 HIGH (SEE < THE MIXTURE 1S NOT STARTING TO FER
MENT>).

- THE TEMPERATURE OF THE MUST 1S T00 LOW (SEE < THE MIXTURE 1S NOT STARTING TO FER
MENT>).

IS IT LEGAL TO BREW YOUR OWN BEER?

IT 1S LEGAL TO BREW REER FOR YOUR OWN PERSONAL USE BUT YOU CANNOT SELL IT COMMER
CIALLY. MICROBREWERIES WHICH SELL THEIR BEER ARE REGISTERED WITH CUSTOMS AND PAY TAX.



BREWING SUMMARY

Brew NO BreEWERS DATE

INGREDIENTS | MALT | BITTER HOPS AROMATI( HOPS YEAST
WEIGHT
TYPE. EBC

MATERIALS CHECK:

[ DemvonN [_1Hops INFUSION BAG LI measvring vue

[_]SToPPeER [ ISUMmMARY SHEET [ cookiNG SPATULA

[ ] BuBBLER [ 16LAss CJiapLe
THERMOME TER [_JFUNNEL [ ](LEAN TEA TOWEL
DENSIMETER CJ1PoTOF4TOS L 1 cotAnpEr [ sieve

[] EXTRACTION SYPHON [_]PRECISE KITCHEN SCALE [ JRECIPE BOOKLET
BOILING: START o ___ 0'CLOCK END_______ S 0'CLOCK
BITTER/ | TEMPERATURE | ADDED AT REMOVED AT DURATION
AROMATIC
1ST HOPS ~-HOUR(S)___MINS | __HOUR(S)___MINS | __HOUR(S)-__mINS
2ND HOPS __HOUR('S)-__MINS | __HOUR(S)___MINS | __HOUR(S)___mINS
CHILLING: FERMENTATION:
(OUNTENANCE DEMIJOHN___ L PRORARLE ALCOHOL ESTIMATE: ___
READING 1 UNLOADED WEIGHT___ KG.
TIME ____i____0'CLOCK
TEMPERATURE ___°C START DATE SAMPLE DATE END DATE
TEMPERATURE ___°C TEMPERATURE ___°( TEMPERATURE ___°(
READING 2 MEASURED DENSITY MEASURED DENSITY MEASURED DENSITY
TWME _______0Clock | |
TEMPERATURE ___°( NOJLTRES NO/LITRES NO/LITRES ___________

BROTTLING:
pATE__ [__ /__

PRORARLE ALCOHOL ESTIMATION:
WEIGHT OF THE DEMIJOHN____ KG.

ADDED SUGAR G.

TASTING:

pAaTE__ [__ [

TYPE OF ROTTLES
NO. BOTTLES ORTAINED

NO. LITRES ORTAINED_____ L
HEAD: (ARBONATION: (OLOVR:
O $mAL [ HiGH
[0 None [0 NORMAL AMBER
O LArGe [0 NONE BLONDE
O NorRmAL 0 low 0] BrownN

O EXTRA RLONDE

i,
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(ONSUME IN MODERATION.
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JCOMO ELABORAR TU (ERVEZA (ASERA?

LA CERVEZA ES UNA BERIDA ALCOHOLICA ORTENIDA POR FERMENTACION DE LA MALTA
(PRINCIPALMENTE DE CEBADA. A VECES COMRINADA CON OTROS CEREALES).

PARA QUE LA ELABORACION DE LA CERVEZA SEA ACCESIRLE PARA TODOS Y FACIL DE HACER EN
CASA. HEMOS TRITURADO ESTA MALTA. LA HEMOS PRECOCINADO Y LUEGD LA HEMOS REDUCIDO A UN
POLVO MUY FACIL DE USAR.

ESTE EXTRACTO DE MALTA SE DILUYE CON AGUA. LUEGO SE HIERVE CON LOPULO, ANTES DE VERTER
EL MOSTO ORTENIDO EN UN FERMENTADOR. DESPUES DE ANADIR LA LEVADURA. COMENZARA LA
FERMENTACION Y CONVERTIRA ESTE MOSTO EN CERVEZA.

(ON EL MATERIAL PROVISTO EN LA CAJA. PODRAS CONTROLAR LA FERMENTACION CORRECTA
(TEMPERATURA Y DENSIDAD) Y LUEGO TRANSFERIR LA CERVEZA OBTENIDA A BOTELLAS (NO
INCLUIDAS ). UNOS DiAS MAS DE PACIENCIA PARA QUE SE PRODUZCA UNA ULTIMA FERMENTACION
EN LAS ROTELLAS Y TU CERVEZA ESTARA LISTA PARA PRUBAR

MATERIAL (SUMINISTRADO ):

EL FERMENTADOR: Wy

PUEDE SER UNA DAMAJUANA. UNA ESPECIE DE ROTELLA

GRANDE 0 UN FRASCO GRANDE DE VIDRIO (0 PLASTICO). 0 9
UN CURD CON TAPA HERMETICA. %
EL FERMENTADOR ACTUARA COMO UNA CAMARA ESTERIL EN

LA QUE TENDRA LUGAR LA FERMENTACION DE TU CERVEZA.

s

EL TAPON Y EL BORBOTEADOR:
_— EL CONJUNTO DEL TAPON + RORBOTEADOR
PERMITE QUE EL (02 FORMADO DURANTE
LA FERMENTACION SE ESCAPE EVITANDO AL
MISM0 TIEMPO QUE LOS MICROORGANISMOS
.\ CONTAMINANTES ENTREN EN EL
i ‘ | FERMENTADOR.
| | ||| TAMBIEN ES UN BUEN INDICADOR DE
0| cOMO ESTA FERMENTANDO TU CERVEZA:
"' VERAS MUCHAS BURRUJAS ESCAPANDOSE
DE TU RORBOTEADOR AL PRINCIPIO DE LA
FERMENTACION. LUEGO CADA VEZ MENOS
HACIA EL FINAL HASTA QUE SE DETIENE
POR COMPLETO. DEPENDIENDO DEL MODELD,
ES POSIRLE QUE DERA PERFORAR EL TAPON
PARA PODER INSERTAR EL RURRUJEADOR EN
EL

EL DENSIMETRO:

CON SU ESCALA GRADUADA. SE UTILIZA PARA VERIFICAR EL NIVEL DE &
FERMENTACION. TE AVISARA CUANDO TU CERVEZA ESTE LISTA PARA SER '
EMBOTELLADA. (ONSULTA EL CAPITULOD «<Z(0M0 MEDIR LA DENSIDAD?>>

EL TERMOMETRO:
PERMITE COMPRORAR LA TEMPERATURA DEL MOSTO AL ANADIR LA LEVADURA.



EL SIFON:

p— SE UTILIZA PARA EXTRAER EL MOSTO URICADO EN EL FERMENTADOR.
TR DEJANDO LOS SEDIMENTOS FORMADOS POR LOS RESIDUOS DE LEVADURA
FORMADOS DURANTE LA FERMENTACION. VEASE EL CAPITULD <«</(0m0

EXTRAER CON UN SIFONZ>>.

LA BOLSA PARA INFUSIONAR LUPULO:
BOLSA DE TELA QUE SE PUEDE VOLVER A SELLAR CON SU CORDEL QUE PERMITE QUE EL LOPULO SE
INFUNDA EN EL MOSTO PARA DAR SAROR A LA CERVEZA Y DARLE EL AMARGOR DESEADOD.

EL ESQUEMA DE ELABORACION:
ESTA FICHA AMARILLA CONTIENE DETALLES ESPECfFICOS DE CADA RECETA DE CERVEZA.

INGREDIENTES (INCLVIDOS )

EXTRACTO DE MALTA (POLVO):

CONTIENE INGREDIENTES 100 /. NATURALES. UNA MEZCLA DE MALTAS (CERADA Y. A VECES. OTROS
GRANOS) SELECCIONADAS PARA ELARORAR UNA EXCELENTE CERVEZA QUE COMPETIRA FACILMENTE
CON LAS CERVEZAS QUE PUEDES ENCONTRAR EN EL MERCADO.

LoPULO (BIO):

ES UNA PLANTA TREPADORA QUE PUEDE ALCANZAR UNA ALTURA DE 10 METROS
Y CUYAS FLORES (CONOS) SE COSECHAN. LUEGOD SE SECAN Y SE ENVASAN. ESTOS
CONOS CONTIENEN RESINAS Y ACEITES ESENCIALES QUE LE DAN A LA CERVEZA
SU AMARGOR Y SAROR PARTICULAR.

SE PUEDEN USAR VARIOS TIPOS DE LOPULO EN LA MISMA CUBA. COMO LAS
ESPECIAS EN LA COCINA, Y EN DIFERENTES FORMAS: EN CONOS 0 EN GRANULOS,
EN FUNCION DE LA RECETA ELEGIDA

ES ACONSEJARLE GUARDAR LOS SOBRES EN EL FRIGORI FICO HASTA QUE SE USEN

LA LEVADURA:

SACCHAROMYCES CEREVISIAE. ESPECIAL PARA CERVEZA. PARA VERTER EN LA .m.
DAMAJUANA PARA INICIAR LA FERMENTACION. k¢
ES ACONSEJABLE GUARDAR LOS SORRES EN EL FRIGORIFICO HASTA QUE SE USEN.

TAMBIEN DERES TENER A MANO:

* VASO. + OLLA DE TAMANO ADECUADO (VER FICHA
. EMRUDO. AMARILLA ADJUNTA).

+ ESPATULA DE COCINA. *+ VASO MEDIDOR DE 1L

+ AZUCAR EN POLVO, + « ROTELLAS (CONSULTA «JQUE BOTELLAS
© AGUA ELEGIR?>).

* CURITOS DE HIELD.



JQUE BOTELLAS ELEGIR?

PRIMER CONSEJO: ASEGORATE DE TENER SUFICIENTES ROTELLAS
VACIAS PARA LA CANTIDAD DE CERVEZA QUE ESTAS PREPARANDO.
POR EJEMPLO, §I ELABORAS 12 L DE CERVEZA. NECESITARAS NO MENOS
DE 16 ROTELLAS DE 75 CL Y 36 DE 33 CL. MIENTRAS QUE PARA 3 L
SOLO NECESITARAS 4 DE 75 CL Y 9 DE 33 CL

ASEGORATE TAMBIEN DE ESTERILIZAR LAS BOTELLAS (VEASE EL
CAPITULD «<HIGIENE>>). COMPROBANDO QUE ESTEN PERFECTAMENTE
LIMPIAS. IDEALMENTE EN EL OLTIMO MOMENTO. JUSTO ANTES

DEL EMROTELLAMIENTO, PARA EVITAR LA CONTAMINACION POR
MICROORGANISMOS ENTRE EL MOMENTO EN QUE SE ESTERILIZAN Y EL
MUMENTO EN QUE SE LLENAN.

PUEDES REVUTILIZAR LAS ROTELLAS DE CERVEZA COMPRADAS EN LA
TIENDA 0 COMPRAR OTRAS NUEVAS. PERO ES MUY IMPORTANTE ELEGIR CORRECTAMENTE EL TIPO DE
ROTELLA QUE UTILIZARAS.

UNA VEZ EMBOTELLADA. TU CERVEZA EXPERIMENTARA. DE HECHO. UNA NUEVA FERMENTACION. LAS
LEVADURAS PRESENTES EN TU MOSTO PRODUCIRAN (02 (ADEMAS DE ALCOHOL). LA PRESION EN EL
INTERIOR DE LAS ROTELLAS PODRA SER RASTANTE ALTA

POR TANTO. PARA EVITAR CUALQUIER ACCIDENTE (EN PARTICULAR POR LA EXPLOSION DE UNA
BOTELLA):

{SORRE TODO. NO ELIVAS UNA ROTELLA DE PLASTICO!

ELIGE BOTELLAS DE VIDRIO GRUESO. IDEALMENTE DE COLOR OSCURO (LA LUZ PUEDE AFECTAR LA
CALIDAD DE LA CERVEZA).

L0 MAS SIMPLE ES COMPRAR 0 REVUTILIZAR ROTELLAS EQUIPADAS CON UN TAPON MECANICO.
(OMPRUERA SIENPRE QUE EL SELLO DE GOMA ESTE LmMPIO Y EN RUENAS CONDICIONES Y QUE EL
ANILLO DE METAL NO ESTE DANADO.

S1 TIENES UNA MAQUINA TAPONADORA (LAS PUEDES ENCONTRAR EN TIENDAS ESPECIALIZADAS

0 EN EL SITI0 WER WWW.RADISETCAPUCINECOM) Y NUEVOS TAPONES. PODRAS COMPRAR 0
REUTILIZAR LAS BOTELLAS CON TAPONES (PRESTA ATENCION AL TAMARO DEL CUELLO Y DE LAS
CAPSULAS).




PASO A PASO

PARA CONOCER LOS DETALLES DE LOS PASUS. CONSULTA LAS SIGUIENTES PAGINAS DE ESTE FOLLETO.
AST COMO LA FICHA ADJUNTA «<ESQUEMA DE ELARORACION®

1 EL DIA ANTERIOR. PONER
ROTELLAS DE AGUA DEL
GRIFO EN EL CONGELADOR.

4 ANADIR LA ROLSITA
CON EL LOPULO Y
DEJAR HERVIR.

P

' 4

7 ANADIR LA
LEVADURA Y MEZCLAR.

10 ACLARAR

iLISTO PARA PRORAR!

=
J

2 ESTERILIZAR Y
ENJUAGAR RIEN
TODOS LOS UTENSILIOS.

5 DEJAR ENFRIAR
RAPIDAMENTE

g
r

9 DEJAR FERMENTAR.

11 PONER EN BOTELLAS (NO
INCLUIDAS).

3 EN UNA OLLA DE
TAMANO ADECUADO. DILVIR
EL EXTRACTO DE MALTA
CON AGUA Y LLEVAR A
ERULLICION.

b VERTER EL CONTENIDO
DE LA CACEROLA EN EL
FERMENTADOR

9 DEJAR QUE ADOPTE
DENSIDAD

12 DEJAR FERMENTAR.



INSTRUCCIONES

LA CERVEZA ES UNA BEBIDA LIGERAMENTE ALCOHOLICA OBTENIDA POR FERMENTACION DEL AZUCAR
DE LA CEBADA GERMINADA BAJO LA ACCION DE LA LEVADURA. Y ARUMATIZADA CON LOPULO.

TU FARRICACION. DENOMINADA ELARORACION DE CERVEZA. IMPLICA MUCHAS ETAPAS BASTANTE
COMPLEJAS Y SORRE TODO CARAS EN TERMINOS DE MATERIAL E INGREDIENTES. POR ESO TE
SUGERIMOS QUE UTILICES ESTE KIT DE ELABORACION CON EXTRACTO DE MALTA 100 /. NATURAL QUE
TE PERMITIRA ELABORAR TU CERVEZA DE FORMA MUY SENCILLA. CON MUY POCO MATERIAL

PARA EMPEZAR. ES MUY IMPORTANTE QUE TODO EL EQUIPO QUE UTILICES ESTE LimPI0 Y
ESTERILIZADO. UNA DE LAS PRINCIPALES CAUSAS DE LOS DEFECTOS 0 FALLOS EN LA PRODUCCION DE
CERVEZA CASERA ES LA INFECCION POR MICROORGANISMOS DEBIDO A LA INSUFICIENTE LIMPIEZA 0
ESTERILIZACION DE LOS UTENSILIOS

(CONSULTA EL CAPITULO «HIGIENE® PARA MAS INFORMACION SOBRE ESTE TEMA)

1 PREPARACION PRELIMINAR v J

EL DIA ANTES DE QUE COMIENCE LA ELARORACION DE LA CERVEZA. PLANEA PONER
DE 2 A 3 ROTELLAS DE AGUA EN EL CONGELADOR PARA OBTENER ROLSAS DE HIELD
QUE SERAN MmUY OTILES PARA ENFRIAR LA CERVEZA ANTES DE LA FERMENTACION.

2 ESTERILIZACION

ESTERILIZA Y ENJUAGA RIEN TODOS LOS UTENSILIOS (CONSULTA EL CAPITULO
«<HIGIENE>)

3 DILUCION DEL EXTRACTO DE MALTA EN POLVO

EN UNA OLLA DE TAMARNO ADECUADO CALIENTA AGUA (VER DETALLES ESPECI FICOS
EN LA FICHA AMARILLA). Y VIERTE EL EXTRACTO DE MALTA EN POLVO
SUMINISTRADO (CUIUADO, EL POLVD ES MmUY VOL/\TIL, VERTERLO DELICADAMENTE EN
AGUA CALIENTE PARA DISOLVERLO RIEN).

MEZCLA BIEN Y LLEVA A ERULLICION EL «<mOSTO>> OBTENIDO.

[k

CVIDADO, AL HERVIR, EL MOSTO PUEDE REROSAR. DE MANERA UN POCO SIMILAR A
CUANDO HERVIMOS LECHE. PUEDE SER CONVENIENTE PREVER UN RECIPIENTE LO
SUFICIENTEMENTE GRANDE PARA RECOGER ESTE DESBORDAMIENTO. Y ASI EVITAR
QUEMARSE CON ESTE SIROPE TAN CALIENTE Y DESPERDICIAR EL PRECIADO mOSTO
PERO LO MEJOR ES SACAR LA OLLA DEL FUEGO PARA DETENER EL DESRORDE
INMEDIATAMENTE.

4 ERULLICION Y LUPVLIZACION

(UANDO HIERVA. REDUCE A FUEGOD MEDIO. A CONTINUACION, VIERTE EL LOPULO 1 Et
LA BOLSA DE TELA SUMINISTRADA. CIERRA RIEN LA BOLSA CON LA CUERDA PEQUER
Y SUMERGELA EN EL MOSTO. DEJALO INFUNDIR DURANTE EL TIEMPO INDICADO

EN EL ESQUEMA DE PREPARACION. LUEGO SACA LA ROLSA DEL MOSTO. ANADE EL
LOPULD 2 Y TRAS CERRAR LA ROLSA NUEVAMENTE. VUELVE A COLOCARLA EN EL
MOSTO DURANTE EL TIEMPO NECESARIO. VER DETALLES ESPECIFICOS EN LA FICHA
ANMARILLA.

§1 QUIERES AROMATIZAR TU CERVEZA CON FLORES (COMO HIBISCO 0 SAUCO). 0
FRUTAS (PURE DE FRAMBUESA 0 CEREZA.) ES EN ESTA ETAPA EN LA QUE DERE
ANADIRLAS. VIERTE EL INGREDIENTE AROMATICO DIRECTAMENTE EN LA OLLA,
MEZCLA RIEN Y CONTINUA CON LA ETAPA DE ERULLICION

SI ESTAS ELARORANDO UNA CERVEZA NAVIDENA, ES TAMRIEN EN ESTA ETAPA
CUANDO DERES ANADIR LAS ESPECIAS. DIRECTAMENTE EN LA BOLSA DE TELA AL
MISMO TIEMPO QUE EL SEGUNDO LOPULD.

P



5 ENFRIAMIENTO DEL mOSTO

AL FINAL DE ESTE PASO. MIDE LA CANTIDAD TOTAL DE mOSTO. DERERIAS
ORTENER ALREDEDOR DE 2.5 LITROS. §1 TE QUEDA MUCHO MAS, DEJALD HERVIR
DURANTE UNOS MINUTOS MAS (DESPUES DE QUITAR LA ROLSA DE LOPULOS).
S1 TE QUEDAN MENOS DE 2.5 LITROS. SIEMPRE PUEDES ANADIR AGUA FRIA Y

DEJVARLA HERVIR DURANTE UNOS MINUTOS.
LA APARICION DE ESPUMA Y COPOS BLANQUECINOS ES NORMAL

LAS LEVADURAS SON ORGANISMOS VIVOS MUY SENSIBLES AL CALOR Y. POR LO TANTO. LA
FERMENTACION DEL MOSTO DERE REALIZARSE A UNA TEMPERATURA ENTRE B Y 24 °C. POR
TANTO, ES FUNDAMENTAL DEJARLO ENFRIAR ANTES DE ANADIR ESTAS LEVADURAS LO MAS RAPIDO
POSIBLE PARA REDUCIR EL RIESGO DE INFECCION.

LLENA EL FREGADERO DE LA COCINA CON AGUA MUY FRIA ANADIENDO LAS BOTELLAS DE HIELD
PREPARADAS DE ANTEMAND.

SUMERGE LA OLLA SIN DEJAR QUE ENTRE AGUA FRIA.

MEZCLA REGULARMENTE Y VERIFICA LA TEMPERATURA CON EL TERMOMETRO.

JUSTO ANTES DE VERTER EN EL FERMENTADOR. HAZ GIRAR VIGOROSAMENTE EL VALIOSO LiQUIDO
EN [A OLLA CON UNA ESPATULA. DURANTE UNOS SEGUNDOS, FORMANDO UNA ESPECIE DE REMOLING
(ESTO SE DENOMINA <WHIRLPOOLS>).

LUEGOD DEJALO REPOSAR UNOS MINUTOS. ESTO PERMITIRA CONCENTRAR EN EL FONDO. EN EL MEDIO
DE LA OLLA. TODAS LAS PARTICULAS SUSPENDIDAS AST COMO LAS PROTEINAS QUE PUEDAN HARERSE
PRECIPITADOD DURANTE LA COCCION.

b DENSIDAD

LVEGD VIERTE EL CONTENIDO DE LA CACEROLA DIRECTAMENTE EN EL
FERMENTADOR PREVIAMENTE ESTERILIZADO (TENIENDO CUIDADOD DE NO EXTRAER
EL FONDO DEL CENTRO. RESIDVO DEL WHIRLPUUL)

CUANDO LA TEMPERATURA ESTE ENTRE 18 Y 24 °(C. Y ANTES DE INICIAR LA
FERMENTACION. RECUERDA MEDIR LA DENSIDAD DE TU MOSTO Y ANOTARLA EN
TU FICHA <INFORME DE ELARORACIGN®(CONSULTA EL CAPITULO «(Gm0 mepik I 0

LA DENSIDAD®).
ESTO TE PERMITIRA CALCULAR EL CONTENIDO DE ALCOHOL DE TU CERVEZA
CUANDO ESTE TERMINADA.

7 (ULTIVO

EXTRAE EL EQUIVALENTE A UN VASO DE TU mOSTO (15 CL) A TEMPERATURA
AMBRIENTE, VIERTE LA LEVADURA Y MEZCLA HASTA LA DISOLUCION COMPLETA.
ATENCION. ES MUY IMPORTANTE RESPETAR UNA TEMPERATURA DE ENTRE B Y
24 °C CUANDO ANADAS LA LEVADURA. §I LA TEMPERATURA ES DEMASIADO ALTA.
LA LEVADURA MUERE. SI ES DEMASIADO BAJA. LA FERMENTACION NO TENDRA
LUGAR 0 NO SERA TAN BUENA.

DEJA QUE LA LEVADURA SE REACTIVE DURANTE 15 MINUTOS Y ANADE ESTE
CULTIVO AL MOSTO EN EL FERMENTADOR. MEZCLANDO RIEN CON UN UTENSILIO
LIMPIO.




g FERMENTACION (PRIMARIA)

DESPUES DE INSERTAR EL RORROTEADOR (EN LA TAPON 0 LA JUNTA DEL
FERMENTADOR). VIERTE UNA PEQUENA CANTIDAD DE AGUA EN EL PARA
ASEGURAR LA ESTANQUEIDAD AL AIRE EXTERIOR

DEJAR FERMENTAR DE 5 A 7 DIAS EN UNA HARITACION A TEMPERATURA
AMBIENTE (IDEALMENTE ENTRE 18 Y 24 °C)

DURANTE ESTA FASE. LAS LEVADURAS COMERAN LOS AZUCARES FERMENTARLES
PRESENTES EN EL MOSTO Y LOS TRANSFORMARAN EN (02 Y ALCOHOL ESTA ES
LA FERMENTACION PRIMARIA.

DURANTE LAS PRIMERAS 48 A 72 HORAS. LA ACTIVIDAD EN EL RORBOTEADOR
SERA MUY IMPORTANTE. LUEGO GRADUALMENTE SE IRA CALMANDO Y PARECERA
COMPLETAMENTE DETENIDA. (UANDO EL NIVEL DEL AGUA EN EL RORBOTEADOR

ESTA EN EQUILIBRIO. LA FERMENTACION PRIMARIA LLEGA A SU FIN.

PERO CUIDADO, QUE NO HAYA ACTIVIDAD EN EL BORBOTEADOR NO SIGNIFICA NECESARIAMENTE QUE
LA FERMENTACION HAYA TERMINADO.

LA CALIDAD Y LA DURACION DE LA FERMENTACION DEPENDEN EN GRAN MEDIDA DE LA
TEMPERATURA AMRIENTE. (UANTO MAS RAJA ES LA TEMPERATURA. MAS DURA LA FERMENTACION
(CVUIDADO, EL SUELO DE RALDOSAS ES MAS FRI0 QUE LA TEMPERATURA DE LA HARITACION: EN
PERIODOS FRIOS. SURE LA DAMAJUANA ).

9 DENSIDAD

AL FINAL DE ESTE PASO DE FERMENTACION PRIMARIA. SE DERE ALCANZAR LA
DENSIDAD FINAL Y NO DERE QUEDAR AZUCAR FERMENTARLE EN EL MOSTO.
LUEGD EXTRAE UN POCO DE MOSTO PARA MEDIR LA DENSIDAD DE ESTE Y
ANOTALD EN TU FICHA «INFORME DE ELARORACION® (CONSULTA EL CAPITULO || —a
«(0Mo MEDIR LA DENSIDADS ). -
S LA DENSIDAD FINAL ES MUY ALTA (MUY POR ENCIMA DE 1010). ES PORQUE LA
FERMENTACION SE HA DETENIDO, NORMALMENTE PORQUE LA TEMPERATURA ERA
DEMASIADO BAJA DURANTE LA FERMENTACION (<19°C) EN ESTE CASO. VUELVE

A PONER EL CONTENIDO DE LA PRORETA EN EL FERMENTADOR Y COLOCALO
(CERRADO. JUNTO CON SU BORROTEADOR) AL LADO DE UNA FUENTE DE

CALOR. DE MODO QUE EL MOSTO ESTE ENTRE 20 Y 24°C. PUEDES ANADIR UNA
CUCHARADA DE AZUCAR PARA <REINICIAR LA MAQUINAS .

NORMALMENTE. SE REANUDARA LA ACTIVIDAD EN EL RORROTEADOR. DEJA
FERMENTAR DE 2 A 3 DIAS MAS, HASTA QUE LOS NIVELES DE AGUA ESTEN
EQUILIRRADOS.

i

PARA ELABORAR UNA IPA

§I PREPARA UNA [PA (LA FAMOSA <INDIA PALE ALE>) EN ESTA ETAPA

ES CUANDO DERE ANADIR EL/L0S LOPULO('S) ARIMATICO(S). ESTE METODO

DE AROMATIZAR LA CERVEZA SE LLAMA LA <LUPULIZACION EN SECO>>

0 «<DPRY-HOPPING>>. VIERTE EL/L0S LOPULO(S) DIRECTAMENTE EN EL
FERMENTADOR. MEZCLA RIEN Y DEJA REPUSAR DURANTE OTROS 3 A 5 DIAS.
ATENCION. ES INPORTANTE QUE LA FERMENTACION PRIMARIA ESTE FINALIZADA.
0 AL MENOS. QUE NO HAYA MAS ACTIVIDAD EN EL BORBOTEADOR.

DE LO CONTRARIO. LOS COMPUESTOS AROMATICOS (MUY VOLATILES)
DESAPARECERAN CON EL (02.




10 ACLARADO

AL FINAL DE ESTA FASE DE FERMENTACION PRIMARIA. LA ACTIVIDAD EN EL | |
BORROTEADOR TERMINA Y EL NIVEL DEL AGUA ESTA EN EQUILIRRIO. \—
EN PRINCIPIO. AHORA PODRIA EMBOTELLARLA. PERO ES RECOMENDABLE ALMACENAR '.|
LA CERVEZA DURANTE OTROS 3 A 5 DIAS EN UN LUGAR MAS FRESCO i
(IDEALMENTE EN EL FRIGORIFICO ENTRE O Y 4 °C). §1 NO TIENE SUFICIENTE [

I

[

ESPACIO EN SU FRIGORI FICO, 0PTA POR UNA HABITACION MAS FRESCA. UN SOTANO
0 UNA DESPENSA.

ESTE PASO SE LLAMA «<COLD CRASH» (< TRITURADO EN FRIOU> EN INGLES)
PORQUE FACILITA LA PRECIPITACION (TRITURACION) DE PROTEINAS Y OTROS
PEQUENOS RESIDUOS DE FERMENTACION COMO LEVADURAS. LOPULOS, ETC. EL
PRECIPITADD SE ASIENTA AST EN EL FONDO DEL FERMENTADOR. CLARIFICANDO EL
MOSTO PARA HACERLD MAS CLARD.

1 EMBOTELLADO |

(UANDO SE ALCANZA LA DENSIDAD FINAL Y LA FERMENTACION ESTA REALMENTE m
) »

TERMINADA, PUEDES EMBOTELLAR TV CERVEZA.

UTILIZA ENTONCES EL SIFON PARA EXTRAER EL MOSTO Y TRASVASARLO A UN

RECIPIENTE LIMPIO Y ESTERILIZADO, COMO UNA CURETA DE PLASTICO. UNA

CACEROLA GRANDE 0 UNA OLLA, TENIENDO CUIDADO DE NO RETIRAR EL SEDIMENTO

BLANQUECING (RESIDUO DE LEVADURA Y LOPULOS) QUE SE HA ASENTADO EN EL

FONDO DEL RECIPIENTE DE FERMENTACION. §1 UTILIZA UN SIFON, CONSULTA EL

CAPITULD «é(MO EXTRAER CON UN SIFON?».

LUEGO VERAS QUE TU MOSTO YA ES CASI CERVEZA: SARE A CERVEZA. CONTIENE ALCOHOL TIENE
UN COLOR CAS!I DEFINITIVO. PERO NO CONTIENE NADA DE GAS. ESTO SE DERE AL BORBROTEADOR QUE
SE UTILIZ0 DURANTE LA FERMENTACION. UN BORBOTEADOR QUE ELIMINA EL (02 (PARA QUE EL
FERMENTADOR NO EXPLUTE) MIENTRAS EVITA QUE EL AIRE AMRIENTE ENTRE Y CONTAMINE EL
mosTo.

POR LO TANTO. AHORA DERERAS ANADIR AZUCAR ANTES DE EMBOTELLAR PARA RECREAR
SUFICIENTE (02 PARA QUE TU CERVEZA SEA ESPUMOSA.

ATENCION: RIESGO DE ESTALLIDO DE LAS BOTELLAS.

DEBERAS ANADIR ENTRE 7 Y 8 G DE AZUCAR POR LITRO DE MOSTO. DERAJO, LA CERVEZA TENDRA
MUY POCAS BURBUJAS. PERO ARRIBA. PUEDE SALIR EN UN GEISER AL ABRIR LOS TAPONES. 0
INCLUSO HACER QUE LAS BROTELLAS EXPLOTEN. ESTERILIZA COMPLETAMENTE TODOS LOS UTENSILIOS
Y LAS BOTELLAS PARA EVITAR LA CONTAMINACION. Y FINALMENTE. LA ELECCION DE LAS ROTELLAS
TAMBIEN ES MUY IMPORTANTE (VEASE EL CAPITULO: «JQUE ROTELLAS ELEGIR?S).

UTILIZANDO UNA BASCULA PRECISA. MIDE LA CANTIDAD DE MOSTO ORTENIDO TRAS EL TRASVASE.
PESA LA CANTIDAD DE AZUCAR QUE VAS A ANADIR. RESPETANDO LA PROPORCION DE 7 A § G DE
AZUCAR POR LITRO DE mOSTO (ASi. POR EJEMPLO. S1 ORTIENES 2.5 L DE mMOSTO. TENDRAS QUE
PESAR 2.5 X 8 = 20 G DE AZUCAR)

A CONTINUACION, COGE UN POCO DE ESTE mOSTO (UNOS 15 CL) Y HIERVELD CON EL AZUCAR QUE
HAS PESADO. HASTA QUE EL AZUCAR SE HAYA DISUELTO POR COMPLETO. MEZCLA EL MOSTO CON UNA
ESPATULA BIEN ESTERILIZADA PARA DISTRIBUIR EL SIROPE UNIFORMEMENTE EN EL MOSTO. AHORA
VIERTE EL MOSTO EN LAS ROTELLAS HASTA UNOS 2 A 3 CM DEL CUELLD.



12 DEJAR FERMENTAR

(IERRA LAS BOTELLAS. PEGA TUS ETIQUETAS PERSONALIZADAS Y COLOCALAS
EN UN LUGAR CALIDO (20-25°(C) DURANTE AL MENOS DE 5 A 7 DIAS.

EN TEORTA. TU CERVEZA ESTA LISTA PARA QUE LA PUEDAS PROBAR.

PERO TE RECOMENDAMOS QUE LA DEJES ACLARAR Y MADURAR DE 5 A ¢
SEMANAS EN UN LUGAR FRESCO (UNOS 15°C Y OSCURD): TU PACIENCIA SERA
RECOMPENSADA PORQUE SU CERVEZA QUEDARA MUCHO MAS SABROSA. NO
EXTIENDAS LAS ROTELLAS. MANTENLAS EN POSICION VERTICAL

IA DISFRUTARI

LA FERMENTACION EN LA ROTELLA (QUE HACE QUE LA CERVEZA SEA
NATURALMENTE CARRONATADA) DA LUGAR A UN DEPUSITO DE SEDIMENTOS
FINOS DE LA LEVADURA QUE SE QUEDA EN LA BOTELLA ESTE SEDIMENTO ES
COMPLETAMENTE NATURAL Y LE DA A LA CERVEZA SU ASPECTO TURRIO il
CARACTERISTICO ) SEN
SI PREFIERES QUE TU CERVEZA ESTE L0 MENOS TURRIA POSIRLE. GUARDA |
TUS BOTELLAS EN POSICION VERTICAL EN EL FRIGORIFICO ANTES DE

CONSUMIRLA Y STRVELA A UNA TEMPERATURA DE 6=9°C.

LUEGD ECHA LA CERVEZA SUAVEMENTE EN EL VASO SIN ALTERAR EL

SEDIMENTO DEL FONDO DE LA BOTELLA. (EL ARUSO DEL ALCOHOL ES PELIGROSO

PARA LA SALUD: CONSUMIR CON MOPERACION.).

JC0M0 EXTRAER CON UN SIFON?

DURANTE VARIAS ETAPAS DE LA FERMENTACION Y EL EMROTELLADO. HAY QUE EXTRAER LA CER
VEZA. ES DECIR. SACAR TODO 0 PARTE DEL LIQUIDO PARA TRANSVASARLO DE UN RECIPIENTE A OTRO,
COMPROBAR LA DENSIDAD 0 EMBOTELLARLO.

EL FUNCIONAMIENTO DEL SlFéN SE BASA SIMPLEMENTE EN EL |
PRINCIPIO DE LOS VASOS COMUNICANTES.

ANTES DE CUALQUIER USO, ESTERILIZA EL TURO DEL SIFON CON

AGUA TIRIA Y DETERGENTE. LUEGO DESENROLLA ESTE TURO DEL «
SIFON EXTENDIENDOLO LIGERAMENTE PARA QUE YA NO SE EN ‘
ROLLE SORRE Si mismo. |
A CONTINUACION, COLOCA TU RECIPIENTE DE PARTIDA (POR |
EJEMPLO, EL FERMENTADOR) EN L0 ALTO. MUY POR ENCIMA DEL
RECIPIENTE DEL QUE VA A EXTRAER LA CERVEZA. POR EJEMPLO.
COLOCANDOLO EN UNA MESA PEQUENA.

DESPUES SUMERGE UN EXTREMO DEL SIFON EN EL RECIPIENTE

DE PARTIDA. LIGERAMENTE POR DERAJO DE LA SUPERFICIE DEL
LiQUIDO. Y LUEGD ASPIRA (CON LA BOCA) DESDE EL OTRO EXTREMO
DEL TUBO HASTA QUE EL LiQUIDO LLEGUE A ESTE EXTREMO: ASI
CONSEGUIREMOS ACTIVARLO.

FINALMENTE. DEJA QUE EL LIQUIDO FLUYA AUTOMATICAMENTE A TU SEGUNDO RECIPIENTE.

TEN CUIDADO DE NO REMOVER 0 ASPIRAR EL SEDIMENTO DURANTE ESTA ETAPA DE EXTRACCION
CON SIFON. PARA NO MEZCLAR LA CERVEZA CON ESTE SEDIMENTO. TAMBIEN ASEGURATE DE QUE
EL EXTREMO PERMANEZCA MUY POR DEBAJO DE LA SUPERFICIE DEL LIQUIDO PARA NO TENER QUE
VOLVER A ACTIVARLO ASPIRANDO DE NUEVO CON LA ROCA. iY LISTO. ES MAGIA




2(0M0O MEDIR LA DENSIDAD?

PARA MEDIR LA DENSIDAD DE TU CERVEZA. EXTRAE UN POCO DE -

LIQUIDO EN UN RECIPIENTE ESTRECHO LO SUFICIENTEMENTE ALTO

PARA QUE EL DENSTMETRO FLOTE SIN TOCAR EL FONDO NI LOS

RORDES. PUEDE SER UNA PRORETA. UNA ROTELLA DE CUELLO ANCHO 0

INCLUSO UN TARRO DE ESPAGUETIS.

PARA EVITAR DESPERDICIAR TU VALIOSO mOSTO EN CAPA MEDICION,

ASEGURATE DE ESTERILIZAR EL RECIPIENTE DE MEDICION Y EL

DENSTMETRO. LUEGO PVEDES VOLVER A PONER EL MOSTO EN LA

DAMAJUANA DESPUES DE LA MEDICION. -

A CONTINUACION. MIDE LA GRADVACION VISIRLE EN LA SUPERFICIE DEL LiQUIDO POR ENCIMA
DEL <MENISCO>> COMO SE MUESTRA EN EL DIRUJO. NO DUDES EN CONSULTAR LA PEQUENA GUIA
DEL USUARIO DEL DENSIMETRO PROPORCIONADO. INSCRIRE ESTA DENSIDAD EN TU INFORME DE
ELARORACION DE CERVEZA. ESTO TAMBIEN TE PERMITIRA ESTIMAR TU / DE ALCOHOL AL FINAL DEL
PROCESO DE ELARORACION.

(0MO SE MENCIONG ANTERIORMENTE, UNA DE LAS PRINCIPALES CAUSAS

RECETA PARA FABRICAR 1 LITRO DE DETERGENTE ECOLOGICO

EN (CASA:

MEZCLA EN 1 LITRO DE AGUA CALIENTE. 2 CUCHARADAS SOPERAS DE BICARRONATO DE $S0D10 (DE
SINCRUSTANTE. DESINFECTANTE. DESENGRASANTE ). ANADE 2 CUCHARADAS SOPERAS DE VINAGRE
DE ALCOHOL BLANCO (DESINCRUSTANTE. DESENGRASANTE. QUITAMANCHAS ). REMUEVE ENERGICA
MENTE Y ASEGURATE DE QUE LAS SUPERFICIES INTERIORES Y EXTERIORES HAN TENIDO SUFICIENTE
CONTACTO CON EL PRODUCTO. LUEGD ENJUAGA RIEN CON AGUA FRIA Y DEJA ESCURRIR

HIGIENE

DE LOS DEFECTOS 0 FALLOS EN LA PRODUCCION DE CERVEZA CASERA ES LA INFECCION POR mi
CROORGANISMOS DERIDO A LA INSUFICIENTE LIMPIEZA 0 ESTERILIZACION DE LOS UTENSILIOS.

POR LO TANTO. ES MUY IMPORTANTE ESTERILIZAR ADECUADAMENTE TODO TU MATERIAL PERD
TAMBIEN LA DAMAJUANA. ASi COMO LAS ROTELLAS EN LAS QUE PONDRAS TU CERVEZA.

$1 TU LAVAVAJILLAS TIENE UN PROGRAMA DE ALTA TEMPERATURA. ESTO PUEDE SER SUFICIENTE,
PERO LO IDEAL ES VERTER AGUA HIRVIENDO EN TU FREGADERD Y COLOCAR AHi TODOS TUS UTEN
SILIOS Y TUS ROTELLAS DURANTE UNA DECENA DE MINUTOS. UNA VEZ ESTERILIZADOS. ESCURRE
RIEN CADA UNO DE TUS UTENSILIOS Y ROTELLAS.

OBVIAMENTE. TAMRIEN ES IMPORTANTE LAVARSE BIEN LAS MANOS ANTES DE COMENZAR LA FA
BRICACION DE CERVEZA CASERA. PUEDES USAR GUANTES DE PLASTICO SI ERES SENSIBLE A LOS
DETERGENTES.

TAMBIEN EVITA LA ESPATULA DE MADERA. 0 EL RECIPIENTE DE ARCILLA QUE NO ES APTO PARA
LAVAVAJILLAS Y OPTA POR LOS UTENSILIOS DE VIDRIO, PLASTICO 0 METAL INOXIDARLE. QUE PUEDEN
SER ESTERILIZADOS ANTES DE USARLDS.

ATENCION CONSEJOS ESPECIFICOS PARA LA LIMPIEZA DE LA DAMAJUANA:

~ §1 ESTAS UTILIZANDO UNA DAMAJUANA DE VIDRIO, PRINERD RETIRA LA MALLA DE MIMBRE (SI
LA HURIERA). A CONTINUACION. TEN CUIDADO CON NO REMOJAR LA DAMAJUANA DIRECTAMENTE
EN AGUA HIRVIENDO. YA QUE ESTO PODRIA CAUSAR UN CHOQUE TERMICO Y PODRIA HACER QUE
ESTA ESTALLARA. PARA EVITAR ESTO. COLGCALA BAJD EL GRIFO DE AGUA CALIENTE DURANTE UNOS
MINUTOS Y LUEGO SUMERGELA SUAVEMENTE EN AGUA HIRVIENDO, ASEGURANDOTE DE QUE TODAS
LAS PARTES DE LA DAMAJUANA ESTEN SUFICIENTEMENTE SUMERGIDAS. UTILIZA UN DETERGENTE
DESINFECTANTE.



- §1 UTILIZAS UNA DAMAJUANA DE <PET». ESTE MATERIAL NO PUEDE SOPORTAR CALOR POR EN
CIMA DE LOS 52 °C. Y PODRIA DETERIORARSE 0 INCLUSO FUNDIRSE.

PARA ESTERILIZAR TU DAMAJUANA. USA MEJOR UN DETERGENTE

DESINFECTANTE NATURAL CASERO (VER RECETA EN LA PAGINA 10) 0 UN DETERGENTE DESIN
FECTANTE INDUSTRIAL DEL T1PO (HEMIPRO ® (DISPONIBLE EN WWW RADISETCAPUCINECOM). ES
IMPORTANTE NO VERTER AGUA HIRVIENDO POR ENCIMA. NO SUMERGIRLA EN UN AGUA HIRVIENDO NI
METERLA EN EL LAVAVAJILLAS.

- §I TU DAMAJUANA ESTA EQUIPADA CON GRIFO. DERES DESMONTARLA PARA LIMPIARLA DE FORMA
MAS EFICIENTE (PUEDES SOLICITAR LA LLAVE ESPECIAL EN WWW RADISETCAPUCINE COM. DE L0
CONTRARIO TE SERA IMPOSIBLE DESMONTARLA Y VOLVERLA A MONTAR)

- DESPUES DE LA FERMENTACION. LA PARED INTERNA DE LA DAMAJUANA ESTARA CURIERTA DE
MUCHAS INPUREZAS. ESPUMA SECA. LEVADURA MUERTA. ETC. LO MISMO PASA CON CIERTOS UTEN
SILIOS COMO EL BORBOTEADOR + TAPON. TENDRAS QUE LIMPIAR TODO A FONDO ANTES DE UNA
UTILIZACION ULTERIOR.

PRINERD ENJUAGA RIEN CON AGUA CALIENTE (COMO RECORDATORIO. NO MAS DE 52 °C PARA UNA
DAMAJUANA DE PET). LUEGO CON DETERGENTE DESINFECTANTE. TENIENDO CUIDADO DE ELIMINAR
TODAS LAS IMPUREZAS PEGADAS A LAS PAREDES INTERNAS. §1I ES NECESARIO, UTILIZA UNA ESCO
BILLA ADECUADA (CEPILLO PARA BOTELLAS) (DISPONIBLE EN UNA TIENDA DE BRICOLAJE 0 EN UNA
DROGUERIA ESPECIALIZADA).
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INGREDIENTES SIMPLES Y NATURALES

LA CERVEZA ES UNA BEBIDA ALCOHOLICA ELARORADA PRINCIPALMENTE A PARTIR DE MALTA MAS 0
MENOS TOSTADA (ES DECIR. CERADA GERMINADA). LOPULO PARA DAR SABOR. LEVADURA Y AGUA.
PERO LA CEBADA PVEDE SER SUSTITUIDA POR MUCHAS OTRAS FUENTES DE CARROHIDRATOS QUE
PUEDEN FERMENTAR (DISTINGUIMOS PRINCIPALMENTE TRIGO 0 TRIGUENO. MAIZ Y ARROZ. PERD
SIEMPRE MENOS DEL 49 . PARA MANTENER EL NOMBRE DE CERVEZA) Y SE PUEDEN ARNADIR OTROS
INGREDIENTES NATURALES PARA CREAR DIFERENTES ESTILOS Y SARORES.

(EBADA:

LA CEBADA ES EL PRINCIPAL CONSTI
TUYENTE DE LA CERVEZA. COMO LAS
UVAS L0 SON DEL VINO.

LOS GRANOS DE CEBADA SON BAJOS EN
GRASAS Y PROTEINAS PERD MUY RICOS
EN ALMIDON, QUE ESTA FORMADO POR
CADENAS COMPLEJAS DE MOLECULAS DE
CARBOHIDRATOS.

EN LA NATURALEZA. ESTE ALMIDON
PERMITE QUE EL GRANO DE CERADA
CREZCA Y SE DESARROLLE.

LA MALTA ES LA OPERACION QUE

CONSISTE EN REPRODUCIR. DE MANERA INDUSTRIAL ESTE DESARROLLO NATURAL DE UN CEREAL
PARA QUE ESTE OLTIMO PRODUZCA CIERTAS ENZIMAS Y AZUCARES.

LUPULO:

ES UNA PLANTA TREPADORA QUE PUEDE ALCANZAR UNA ALTURA DE MAS DE 10 METROS DE LA
QUE SE COSECHAN LOS CONOS. ESTOS CONTIENEN MULTIPLES RESINAS Y ACEITES ESENCIALES QUE LE
DAN A LA CERVEZA SU AMARGOR Y SAROR PARTICULAR.

SE UTILIZA MAS COMO UNA ESPECIA Y ES UN MUY BUEN ANTISEPTICO. LO QUE PERMITE QUE LA
CERVEZA SE CONSERVE DURANTE MAS TIEMPO.

EL LOPULO SE RECOGE A FINALES DE VERANO. LUEGO SE SECA Y SE ENVASA.

EL AGUA:

LA CALIDAD DEL AGUA ES ESENCIAL PARA LA FABRICACION DE CERVEZA DERE SER BASTANTE
PURA. NO DERE CONTENER DEMASIADA CAL NI SALES MINERALES Y. POR SUPVESTO. NO DERE ESTAR
DEMASIADO CLORADA PARA NO ALTERAR EL SAROR DE LA CERVEZA. EVITA EL AGUA DE LLUVIA 0
EL AGUA DESMINERALIZADA. QUE A MENUDO NO ES APTA PARA EL CONSUMO. §1 UTILIZAS AGUA
DEL GRIFO Y ES MUY <DURA>, USA PRIMERD UN SISTEMA DE FILTRACION DE AGUA CONVENCIONAL
(T1P0 BRITA®).

LA LEVADURA:

DERERTAMOS DECIR <LEVADURAS>>. SE TRATA DE MICROORGANISMOS QUE PERTENECEN A LA FAMILIA
DE LOS HONGOS MICROSCOPICOS. SU NOMBRE EN LATIN ES SACCHAROMYCES CEREVISIAE. LITERAL
MENTE <LEVADURA DE CERVEZA>.

LAS LEVADURAS SE DESARROLLAN Y MULTIPLICAN AL CONSUMIR EL AZUCAR. PRODUCIENDO ALCOHOL Y
DI0XIDO DE CARBRONO: ESTO SE CONOCE COMO FERMENTACION.

LAS LEVADURAS TAMBIEN PRODUCEN UNA AMPLIA GAMA DE COMPUESTOS AROMATICOS. Y UNA GRAN
PARTE DEL SUTIL AROMA DE LA CERVEZA PROVIENE DE LAS CEPAS DE LEVADURA UTILIZADAS Y LAS
CONDICIONES DE FERMENTACION (ESPECIALMENTE LA TEMPERATURA).



UNA BREVE HISTORIA DE LA (ERVEZA

4000 AC. EN QRIENTE MEDIO. LOS SUMERIOS FERMENTABAN UNA ESPECIE DE PAN PARA EXTRAER
UNA RERIDA LIGERAMENTE ALCOHOLICA. UNOS 1 000 ARNOS DESPUES. LOS BARILONIOS YA PRODUCIAN
HASTA 20 TIPOS DIFERENTES DE CERVEZA. LOS EGIPCIOS TAMRIEN ERAN APASIONADOS CERVECERDS.
INCLUSO SE HAN ENCONTRADO CERVEZA Y MALTA ENTERRADAS EN LAS TUMBAS DE LOS FARAONES
PARA CURRIR SUS NECESIDADES EN LA OTRA VIDA.

LOS RUMANOS PREFERIAN EL VINO E INTRODUJERON EL CULTIVO DE LA VID EN GRAN PARTE DEL

IMPERIO, PERD LOS PUERLOS AUTOCTONOS. COMO LOS GALDS. SOLIAN PREFERIR LA CERVEZA. QUE SE
BEBTA FRIA ERA TURBIA Y PRODUCIA POCA 0 NINGUNA ESPUMA (<CERVOISES>: CERVEZA ANT!
GUA).

EN LA EDAD MEDIA. LOS MONASTERIOS ERAN LOS MAYORES CERVECERDS. LA CERVEZA REFRESCANTE
ALIVIABA SU AUSTERO ESTILO DE VIDA Y PODIA RERERSE INCLUSO EN TIEMPOS DE AYUNO.

PARA ANADIR AMARGOR A LA CERVEZA SE COMENZABRAN A UTILIZAR HIERRAS SILVESTRES COMO EL
MIRTO. LA MELISA. LA RORRAJA. LA HIERBA DE SAN JUAN 0 LAS BAYAS DE SAUCO Y. POR OLTIMO. EL
LOPULD. CONOCIDO ORIGINALMENTE POR SUS PROPIEDADES ANTISEPTICAS. LA PRIMERA NORMATIVA
EUROPEA SORRE INGREDIENTES ALINENTARIOS ES LAKLEY DE PUREZA ALEMANA> 0 <«<REINHEITS
GEROT> (1516). QUE ESTARLECE QUE LA CERVEZA SOLO PUEDE ELARORARSE A PARTIR DE AGUA.
LOPULD Y MALTA: EL USO DE LEVADURA VENDRA DESPUES. UNA VEZ IDENTIFICADO COMO ORGA
NISMO RESPONSARLE DE LA FERMENTACION. PERD DESDE TIEMPOS INMEMORIALES. SE HA ELARORADO
CON OTROS CEREALES Y TODO TIPO DE AROMAS, ENRIQUECIENDO EL ARANICO DE PLACERES EN LA
DEGUSTACION.

DIFERENTES TIPOS DE CERVEZAS

NO ES FACIL CLASIFICAR LAS CERVEZAS. YA QUE SON MUCHAS Y VARIADAS Y EXISTEN VARIOS CRI
TERIOS POSIRLES.

PUEDES OPTAR POR CLASIFICARLAS POR COLOR. DISTINGUIENDO ENTRE LA CERVEZA RURIA ROJA 0
NEGRA. ESTE COLOR DEPENDE PRINCIPALMENTE DEL NIVEL DE SECADO. COCCION Y TOSTADO DE LOS
GRANOS DE MALTA UTILIZADA EN LA ELARORACION DE LA CERVEZA. (UANTO MAS SE TUESTA LA
MALTA. MAS OSCURD SERA EL COLOR DE LA CERVEZA

PUEDE OPTAR POR CLASIFICARLAS POR METODO DE FERMENTACION. DISTINGUIMOS ENTRE LAS
CERVEZAS DE ALTA FERMENTACION (COMO LAS QUE PUEDES HACER CON ESTE KIT). LAS CERVEZAS
DE RAVA FERMENTACION. PARA LAS CUALES LA TEMPERATURA DE FERMENTACION ES RASTANTE
BAJA (ENTRE 5 Y 10°C. EN LUGAR DE 19 A 24°C). Y LAS CERVEZAS DE FERMENTACION ES
PONTANEA (SIN LA ADICION DE LEVADURA).

FINALMENTE PODEMOS CLASIFICARLAS POR DENOMINACION COMO LAS CERVEZAS DE ARADIA. ELA
BORADAS INICIALMENTE EN MONASTERIOS (AUNQUE HOY EN DiA POCAS CERVEZAS SON REALMENTE
ELARORADAS POR MONJES). LAS CERVEZAS ARUMATIZADAS EN LAS QUE AGREGAMOS FRUTAS (CE
REZAS. POR EJEMPLO, PARA LA KRIEK), LAS CERVEZAS DE TRIGO (EN LAS QUE UNA PARTE DE LA
MALTA DE CERADA SE SUSTITUYE POR MALTA TRIGO 0 TRIGUEND). LAS CERVEZAS SIN ALCOHOL. LAS
ALE. PILS Y OTRAS <STOUTS>..

POR LO TANTO. HAY UNA INFINIDAD DE POSIRILIDADES DE TIPOS DE CERVEZA Y ES POSIRLE ELARO
RAR LA MAYORIA DE ELLAS EN CASA.



PREGUNTAS FRECVENTES (FAQ)

LA CERVEZA NO ES LO SUFICIENTEMENTE BURBVJEANTE:

_ ES POSIRLE QUE NO HAYAS PUESTO SUFICIENTE AZUCAR ANTES DEL EMBROTELLADO. §1 LA FER
MENTACION HA TERMINADO BIEN. SE DEREN ANADIR UNOS 96 POR LITRO DE MOSTO ANTES DE
EMBOTELLAR.

_ ES POSIRLE QUE EL AZUCAR ANADIDO NO SE HAYA DERRETIDO LO SUFICIENTE Y, POR LO TANTO.
ESTE MAL DISTRIBUIDO EN LAS ROTELLAS. POR L0 TANTO. ALGUNAS BOTELLAS ESTARAN INSU
FICENTEMENTE CARRONATADAS Y OTRAS DEMASIADO: CUIDADO CON EL <GUSHING> (VER MAS
ABAJD)..

-~ UNA VEZ LLENAS Y CERRADAS. LAS BOTELLAS SE ALMACENARON A UNA TEMPERATURA DEMA
SIADO BAJA. LO QUE mMPIDIO LA FERMENTACION SECUNDARIA 0. POR EL CONTRARIO. SE EXPUSIERON A
UNA TEMPERATURA DEMASIADO ALTA (L0 CUAL MATO A LAS LEVADURAS).

DURANTE LA PRIMERA SEMANA. L0 IDEAL ES DEJAR LAS ROTELLAS EN UNA HARITACION A 20°C.
LUEGD NO DUDES EN DEJAR LAS ROTELLAS MAS TIEMPO, DE 6 A 9 SEMANAS 0 MAS EN UN LUGAR
MAS FRESCO

— $1 SOLO ALGUNAS DE LAS BOTELLAS TIENEN ESTE DEFECTO. ES POSIBLE QUE LOS TAPONES O
JUNTAS DE TAPONES MECANICOS QUE HAS UTILIZADO PARA SUS BOTELLAS ERAN DEFECTUOSOS.

SE DETIENE LA FERMENTACIGN mUY/DEMASIADO RAPIDO:

0J0. LA FERMENTACION PRIMARIA SOLO DURA DE 49 A 72 HORAS DESPUES DE LA ADICION DE LAS
LEVADURAS. ES DECIR. CON ACTIVIDAD SIGNIFICATIVA EN EL RORROTEADOR. POR LO TANTO. ES NOR
MAL S1 ESTA ACTIVIDAD PARECE DETENERSE DESPUES DE LOS PRIMERDS 2-3 DIAS.

DEJA FERMENTAR COMO SE INDICA ANTERIORMENTE EN EL FOLLETO.

NO COMIENZA LA FERMENTACION (NO HAY ACTIVIDAD EN EL BORBOTEADOR):

- JTAL VEZ OLVIDASTE PONER LA LEVADURA EN TU mOSTO0?

- EL MOSTO ESTARA DEMASIADO CALIENTE (SUPERIOR A 40°C) CUANDO LE ECHASTE LA LEVADURA.
L0 QUE PODRIA HABERLO DESTRUIDO. ESTO PUEDE REMEDIARSE REINCORPORANDO LA LEVADURA A
UN NIVEL DE TEMPERATURA 0PTim0 (ES DECIR. 18 A 24°C). PARA COMPRAR LEVADURA ADICIONAL,
INICIE SESION EN: WWW RADISETCAPUCINE.COM. MIENTRAS TANTO. MANTEN TU ELARORACION EN EL
FRIGORTFICO, EN UN RECIPIENTE HERMETICO. PARA EVITAR LA CONTAMINACION.

— POR EL CONTRARIO, LA TEMPERATURA DEL MOSTO ERA DEMASIADO BAJA CUANDO SE VERTIO LA
LEVADURA EN EL L0 QUE mMPIDI0 0 REDUJO SU ACTIVACION. LA FERMENTACION PUEDE HARERSE
INICIADO Y LUEGO DETENIDO. 0 PUEDE NO HARERSE LLEGADO A INICIAR. PUEDE REMEDIARLO AU
MENTANDO LA TEMPERATURA DE SU MOSTO. POR EJEMPLO. PUEDE COLOCAR LA DAMAJUANA EN UN
LUGAR MAS CALIDO, AL SOL 0 CERCA DE UNA FUENTE DE CALOR. PERO TEN CUIDADO DE NO SUPE
RAR LA TEMPERATURA DE 25°( PARA NO CORRER EL RIESGO DE MATAR LAS LEVADURAS.



CERVEZA DEMASIADO CARBONATADA / ESTALLIDO DE LAS BOTELLAS:

A ESTO SE LE LLAMA <GUSHING>>. UNA GRAN PARTE DE LA CERVEZA SE FILTRA EN UN GEISER EN
CUANTO SE ABRE LA BUTELLA.

- PUEDE QUE HAYAS ANADIDO DEMASIADO AZUCAR DE ANTES DE EMBOTELLAR. EN GENERAL. LA
CANTIDAD DERE SER ¢ G/L St LA FEKMENTAU@N HA[?fA TERMINADO CORRECTAMENTE. ES EX
TREMADAMENTE IMPORTANTE QUE LA CANTIDAD DE AZUCAR SE MIDA CON PRECISION. USA UNA
PASCULA DE COCINA PRECISA. EN LUGAR DE UN VASO MEDIDOR. 0 UN DISPENSADOR DE AZUCAR
ESPECIAL PARA CERVEZA.

- ES POSIRLE QUE EL AZUCAR ANADIDO NO SE HAYA DERRETIDO LO SUFICIENTE Y, POR LO TANTO.
ESTE MAL DISTRIBUIDO EN LAS BOTELLAS. POR LO TANTO, ALGUNAS ROTELLAS ESTARAN DEMASIADO
CARBONATADAS Y OTRAS NO LO SUFICIENTE.

- LA CERVEZA NO HA FERMENTADO LO SUFICIENTE ANTES DEL EMROTELLADO. EN ESTA SITUACION,
EL AZUCAR QUE NO CONSUMEN LAS LEVADURAS SE TRANSFERIRA A LAS BOTELLAS.

ASi QUE ESTE AZUCAR MAS EL AZUCAR ARADIDD ANTES DEL EMROTELLADO RESULTA EXCESIVO, LO
QUE GENERA UN EXCESO DE GAS. 0J0. SI LA PRESION DEL GAS ES LO SUFICIENTEMENTE ALTA. LAS
BOTELLAS PUEDEN ESTALLAR (ESTA ES UNA SITUACION MUY RARA PERO ES MUY PELIGROSA YA QUE
PUEDE CAUSAR LESIONES). UN EMBOTELLADO DEMASIADO TEMPRANO SUELE SER EL RESULTADO DE LA
FERMENTACION A UNA TEMPERATURA DEMASIADO BAJA. AST QUE CONTROLA LA TEMPERATURA DE
LA HABRITACION Y DE TU CERVEZA. ASi COMO LA ACTIVIDAD EN EL RORROTEADOR.

TAMBIEN VERIFICA SIENPRE LA DENSIDAD DE TU CERVEZA ANTES DE EMBOTELLARLA. DERE SER DE
ALREDEDOR DE 1 010.

- TU CERVEZA HA SIDO INFECTADA POR MICROORGANISMOS. NO HAS ESTERILIZADO ADECUADAMENTE
TUS UTENSILIOS EN ALGUN MOMENTO. Y EN ESTE CASO. LAMENTABLEMENTE. NO HAY NADA QUE
HACER.

LA DENSIDAD FINAL ES DEMASIADO ELEVADA Y NO BAJA (> 1010 0 INCLUSO 1 020) :

§I NO HAY MAS ACTIVIDAD EN EL BORBOTEADOR. PERO LA DENSIDAD ES SUFICIENTEMENTE ELEVADA.
PUEDE SER QUE LA FERMENTACION NO HAYA TERMINADO Y LAS LEVADURAS SE HAYAN «<QUEDADO
INACTIVAS>»> (S TEMPERATURA DEMASIADO BAJA?).

PUEDES INTENTAR REACTIVARLOS DANDOLES UN POCO DE AZUCAR (UNA CUCHARADA SOPE

RA DILVIDA EN UN POCO DE AGUA CALIENTE DIRECTAMENTE EN LA DAMAJUANA) Y REMOVIENDQ
ENERGICAMENTE. (OLOCA EL FERMENTADOR EN UN LUGAR MAS CALIDO: DERERIAS VOLVER A VER
ACTIVIDAD EN EL RORROTEADOR. DEJA «<BORROTEAR>> HASTA QUE SE DETENGA POR COMPLETO,
CUANDO LOS NIVELES ESTEN EN EQUILIBRIO (ALREDEDOR DE 2 A 3 DIAS).

St LA DENSIDAD AUN NO HA DISMINUIDO. ES PORQUE LA PROPIA ELABORACION DE LA CERVEZA HA
TENIDO PEQUERIOS FALLOS. Y LA DENSIDAD YA NO RAJARA.

LUEGD PUEDES EMBOTELLARLA. PERD 0J0. NO REDUZCAS LA CANTIDAD DE AZUCAR PORQUE NO HAY
MAS EN EL MOSTO QUE LAS LEVADURAS PUEDAN COMER. A CONTINUACION. ANADE IGUALMENTE LOS
96 < TiPICOS>> POR LITRO OBTENIDO. Y DEJA FERMENTAR DURANTE AL MENOS 2 SEMANAS.

HAY UN DEPOSITO MUY GRANDE EN LA PARTE INFERIOR DE MI FERMENTADOR: ESTO A MENU

DO SE DERE A UNA TRITURACION DEMASIADO FINA DEL GRAND. L0 QUE PROVOCA QUE LA HARINA
SE SUSPENDA DURANTE LA COCCION Y LA ERVLLICION, QUE POR L0 TANTO SEDIMENTA MUCHO EN EL
FERMENTADOR.



LA (ERVEZA TIENE UN SAROR ACIDO 0 AMARGO Y/0 UN OLOR DESAGRADABLE

ES CASI SIEMPRE UNA SENAL DE QUE TU CERVEZA ESTA INFECTADA PUOR MICROORGANISMOS

HAY UNA SERIE DE FACTORES QUE PUEDEN CAUSAR ESTO:

- EL USO DE UNA ESCORILLA ADECUADA ES MUY EFICAZ PARA ELIMINAR EL SEDIMENTO DE LA SU
PERFICIE INTERIOR DEL FERMENTADOR DESPUES DE LA FERMENTACION. PERD TAMBIEN PUEDE DE
JAR MICROARARIAZOS EN ESTAS PAREDES. A VECES APENAS VISIRLES A SINPLE VISTA. QUE FORMAN
NICHOS IDEALES PARA LAS BACTERIAS. POR L0 TANTO, ES INPORTANTE ESTERILIZAR ADECUADA
MENTE TUS UTENSILIOS PARA DESTRUIR ESTOS MICROORGANISMOS.

- UNA VEZ QUE EL MOSTO HA TERMINADO DE HERVIR, ES MUY IMPORTANTE RAJAR LA TEMPE
RATURA L0 MAS RAPIDO POSIRLE ANTES DE ANADIR LA LEVADURA. §1 NO SE TIENE CUIDADO. LA
TEMPERATURA DEL MOSTO RAJARA DEMASIADO LENTAMENTE Y PERMANECERA MUCHO TIEMPO EN
LA ZONA DE ENTRE 25 Y 40 °C. LA TEMPERATURA IDEAL PARA MUCHAS BACTERIAS Y MICROOR
GANISMOS PATOGENDS. LO IDEAL ES RAJAR LA TEMPERATURA DE 100 A 22 °C EN MENOS DE 15
MINUTOS. L0 CUAL ES BASTANTE FACIL PARA RECIPIENTES «PEQUEROS»> (MENOS DE 5 L). PERD
MAS COMPLICADO PARA LOS MAS GRANDES. SE UTILIZA UN EQUIPO ESPECIAL COMO UN INTERCAM
RIADOR DE PLACAS 0 RORINAS.

NO HAY ACTIVIDAD EN EL BORBOTEADOR:

- EL TAPON Y/0 EL RORROTEADOR PUEDEN NO ESTAR COLOCADOS CORRECTAMENTE. Y POR L0 TANTO
LA DAMAJUANA NO ESTA CERRADA DE MANERA SUFICIENTEMENTE ESTANCA POR LO TANTO. SE
CREE ERRONEAMENTE QUE LA FERMENTACION NO HA COMENZADO PORQUE NO HAY ACTIVIDAD DE
BURBUJED A TRAVES DEL BORBOTEADOR. CUANDO DE HECHO LA CERVEZA FERMENTA BIEN Y EL (02
ESCAPA POR EL TAPON MAL CERRADO

- TAL VEZ OLVIDASTE PONER AGUA EN EL RORROTEADOR. (OMO ANTES. EL INTERCAMBIO DE GASES
OCURRE BIEN PERO SIN ACTIVIDAD VISIBLE EN EL RORROTEADOR.

- UNA BUENA MANERA DE SARER S! TU MOSTO ESTA FERMENTANDO ES VER COMO SE FORMA UNA
ESPUMA EN LA SUPERFICIE DEL LIQUIDO. Y LUEGO VER COMO VUELVE A CAER. DEJANDO MUCHOS SE
DIMENTOS EN LA PARED DE LA DAMAJUANA

- LA TEMPERATURA DEL MOSTO ES DEMASIADO ALTA (VEASE «<NO SE INICIA LA FERMENTACION>>).
- LA TEMPERATURA DEL MOSTO ES DEMASIADO BAJA (VEASE <NO SE INICIA LA FERMENTACION>).

ZES LEGAL FABRICAR TU PROPIA (ERVEZA?

LA FABRICACION PARA US0O PROPIO SIN COMERCIALIZACION ES LEGAL POR OTRO LADO. LAS CERVE
CERTAS ARTESANALES QUE VENDEN SUS CERVEZAS SE DECLARAN EN LAS ADUVANAS Y PAGAN UN
IMPVESTO.



INFORME DE LA ELARORACION

LOTE DE ELAEOKACI@N N CERVECEROS FECHA
INGREDIENTES | MALTA | LUPULO DE AMARGOR | LUPULO AROMATICO | LEVADURAS
PESO
TIPO. ERC.

VERIFICACION DEL MATERIAL:

[1bAMAJUANA

1 TAPON

[ ]1BORBROTEADOR

] TERMOMETRO
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DS:F&N DE EXTRACCION

[ ]BOLSA PARA INFUSIONAR EL
LOpuLo
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L1 BASCULA DE COCINA PRECISA
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™ LoPuLO H_MIN | ___H___MIN | ___H___mIN
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FERMENTACION

REGISTRO 1
HORA _____ H____mMIN
TEMPERATURA ___°(
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ESTIMACION PROBABLE DE ALCOHOL-____

FECHA DE INICIO

REGISTRO 2
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TEMPERATURA ___°(
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NOM/LITROS___
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AZOCAR ANADIDO_____

DEGUSTACION:

FEcHA_ [__ /__

KG.

-G

ESPUMA:

O poca

[0 AvsenTE
[ ABUNDANTE
[0 NorRmAL

TIPO DE ROTELLAS_______
NOM. DE BOTELLAS ORTENIDAS
NOmM DE LITROS ORTENIDOS

BURBUJAS: (OLOR:

[ EXCESIVAS [0 RUBIA EXTRA
[0 NORMAL [0 AMBAR

[ AVSENTES [ RUBIA

O PUCAS [ NEGRA
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NATURE & DECOUVERTES
1. RVE DES ETANGS GORERT
78000 VERSAILLES - FRANCE
N° SERVICE (LIENT +33 (0)1 9377 0000
WWW.NATUREE TDECOUVERTES.COM

JALGUNA PREGUNTA?

NUESTRO COCINERO-CERVECERD ESTA A SU DISPOSICION
PARA RESPONDER SUS PREGUNTAS POR CORREQ
ELECTRONICO:

CUISINIER@RADISE TCAPUCINE COM

RADIS ET (APVCINE
42 RUE DES PERREYEUX - BP. 5016
49903 TRELAZE CEDEX
WWW RADISE TCAPUCINE COM

(REACION DE RECETA Y TEXTOS: SEBASTIEN ROME

EL ABUSO DEL ALCOHOL ES PELIGROSO PARA LA SALUD.
(ONSUMIR CON MODERACION.
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| @ RETROUVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
LE ITE - HTTPS:/ | STREANNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ £1176920.PDF

g FIND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WERSITESNTTPS.//STREAMNATUREE TDECOUVERTES COM/NOTICE/ 61176920 PDF

(ONSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
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EN SITRPWER: HTTPS/ [ STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ £1176920.PDF

VIND DE VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOOR DIT PRODUCT
0P WERSITE. HTTPS://STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE] 61176920.PDF

ENCONTRE 0 MANUAL COMPLETO DESTE PROPUTO
NO WEBSITE: HTTPS://STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 6117692.0.PDF




(HOE MAAK JE JE ZELFGEBROVWEN RIER?

BIER 1S EEN ALCOHOLISCHE DRANK DIE WORDT VERKREGEN DOOR HET VERGISTEN VAN mOUT
(HOOFDZAKELIJK GERST. SOMS GECOMBINEERD MET ANDERE GRANEN ).

OM HET BROVWEN VOOR IEDEREEN TOEGANKELIJK TE MAKEN ZODAT JE HET GEMAKKELIJK THUIS
KUNT DOEN, HERREN WE DE MOUT GESCHROOT. VOORGEKOOKT EN ER VERVOLGENS EEN POEDER VAN
GEMAAKT DAT ZEER GEMAKKELIJK TE GERRVIKEN IS.

DIT MOUTEXTRACT MOET WORDEN VERDUND MET WATER EN VERVOLGENS SAMEN MET HOP
WORDEN GEKOOKT. HET WORT DAT JE DAN KRIGT. DOE JE IN DE VERGISTER. NA TOEVOEGING VAN
DE GIST BEGINT DE GISTING EN HET WORT WORDT OMGEZET IN RIER.

MET HET IN DE DOOS MEEGELEVERDE MATERIAAL KUN JE CONTROLEREN OF DE GISTING GOED
VERLOOPT (TEMPERATUUR EN DICHTHEID) EN VERVOLGENS HET RIER OVERGIETEN IN FLESSEN
(NIET MEEGELEVERD). NOG EEN PAAR DAGEN GEDULD VOOR DE LAATSTE GISTING IN DE FLES EN JE
RIER 1S KLAAR VOOR DE DEGUSTATIE.

HET (INBREGREPEN) MATERIAAL

DE VERGISTER: My

DIT KAN EEN DEMI-JOHN ZIYN, EEN SOORT GROTE GLAZEN

(0F PLASTIC) FLES OF BOKAAL OF EEN EMMER MET EEN 3
AFSLUITRAAR DEKSEL. %
DE VERGISTER DIENT ALS EEN STERIELE CONTAINER WAARIN %
JE RIER ZAL GISTEN

s

DE STOP EN HET WATERSLOT:
i DE STOP EN WATERSLOT ZORGT ERVOOR DAT
DE (02 DIE ZICH TIDENS DE GISTING VORMT.
KAN ONTSNAPPEN. Z0 WORDT VERMEDEN
DAT VERONTREINIGENDE MICRO-ORGANISMEN
. IN DE VERGISTER TERECHTKOMEN.
i | HET 1S 00K EEN GOUEIE INDICATOR DIE TOONT
i | || HOE JE BIER AAN HET VERGISTEN IS: AAN
%0 || HET BEGIN VAN DE GISTING KAN JE ZIEN
. DAT ER VEEL RUBRBELS UVIT HET WATERSLOT
ONTSNAPPEN. NAAR HET EINDE TOE WORDT
DIT STEEDS MINDER. TOTDAT HET VOLLEDIG
STOPT. AFHANKELIJK VAN HET MODEL MOET
JE EEN GAT IN DE STOP ROREN OM HET
WATERSLOT ERIN TE STEKEN

DE DENSIMETER: .

DE METER MET DE SCHAALVERDELING WORDT GERRUVIKT OM HET NIVEAU

VAN DE GISTING TE CONTROLEREN. 20 KUN JE NAGAAN WANNEER JE RIER ﬂ
KLAAR 1S OM GEROTTELD TE WORDEN. ZIE HET HOOFDSTUK <«<HOE MEET IK DE

DICHTHEID?>>.

DE THERMOMETER:
HIERMEE KUN JE DE TEMPERATUUR VAN HET WORT CONTROLEREN WANNEER
JE DE GIST TOEVOEGT.

DE SIFON:



HIERMEE KAN HET WORT DAT ZICH IN DE VERGISTER REVINDT. WORDEN
p— AFGEHEVELD EN WORDEN DE SEDIMENTEN DIE DOOR DE RESTEN GIST
4 >V TIUDENS DE GISTING WORDEN GEVORMD. OP DE BODEM ACHTERGELATEN. ZIE
HOOFDSTUK <<HOE GERRVIK 1K DE SIFON OM AF TE HEVELEN?>

ZAKJE OM HOP TE LATEN MEEKOKEN:

HERSLUITRARE STOFFEN ZAK MET EEN DRAADJE WAARMEE DE HOP IN HET WORT KAN WORDEN
MEEGEKOOKT OM HET RIER OP SMAAK TE BRENGEN EN HET DE GEWENSTE RITTERHEID TE GEVEN.

HET BROVWS(HEMA:
DIT GELE BLAD REVAT DE SPECIFIEKE GEGEVENS VAN ELK RIERRECEPT.

DE INGREDIENTEN (INBEGREPEN):

MOUTEXTRACT (POEDER):

HET EXTRACT BREVAT 100/. NATUURLIJKE INGREDIENTEN, EEN MENGSEL VAN MOUTEN (GEKKT
EN SOMS ANDERE GKANEN) GESELECTEERD VOOR HET RROUWEN VAN EEN UITSTEKEND BIER DAT
GEMAKKELIJK KAN OPWEGEN TEGEN DE BIEREN DIE JE IN DE HANDEL VINDT.

DE (BI0-)HOP:

DIT IS EEN KLIMPLANT DIE EEN HOOGTE VAN 10 METER KAN REREIKEN EN
WAARVAN DE BLOEMEN (BELLEN) GEOOGST EN VERVOLGENS GEDROOGD EN

VERPAKT WORDEN. DE HOPRELLEN BEVATTEN HARSEN EN ETHERISCHE OLIEN DIE i
HET BIER ZIUN RITTERHEID EN BIJZONDERE SMAAK VERLENEN. -~
VERSCHILLENDE SOORTEN HOP KUNNEN WORDEN GERRVIKT IN HETZELFDE — N, S
BPROVWSEL. NET ZOALS SPECERIJEN IN DE KEUKEN. EN IN VERSCHILLENDE VORMEN:

BELLEN OF KORRELS. AFHANKELIJK VAN HET GEKOZEN RECEPT.

HET 1S AANBEVOLEN OM JE ZAKJES VOOR GERRUIK IN DE KOELKAST TE REWAREN.

DE GIST:

SACCHAROMYCES CEREVISIAE. EEN SPECIALE GIST VOOR RIER. WORDT IN DE

DEMI-JOHN GEGOTEN OM DE GISTING 0P GANG TE RRENGEN

* HET 1S AANREVOLEN OM JE ZAKJES VOOR GERRUIK IN DE KOELKAST TE w
BPEWAREN. ks

JE HEBT 00K HET VOLGENDE NODIG:

* EEN GLAS: * WATERKOKER VAN GESCHIKTE FORMAAT (ZIE
« TRECHTER: BIWGEVOEGD GEEL BLAD):

* LANGE KEUKENSPATEL: * MAATREKER VAN 1 L:

*© KRISTALSUIKER: + FLESSEN (ZIE «WELKE FLESSEN NEEM 1K?).
© WATER:

* ISRLOKVES:



WELKE FLESSEN NEEM IK?

EERSTE TiP: ZORG ERVOOR DAT JE GENOEG LEGE FLESSEN HERT VOOR
DE HOEVEELHEID BIER DIE GAAT MAKEN.

ALS JE BIJVOORREELD 12 LITER RIER BROUWT. HER JE NIET MAAR
LIEFST 16 FLESSEN VAN 75 CL EN 36 FLESSEN VAN 33 CL NODIG.
TERWIJL JE VOOR 3 LITER BIER SLECHTS 4 FLESSEN VAN 75 CL EN 9
FLESSEN VAN 33 CL NODIG HERT.

ZORG ER 00K VOOR DAT DE FLESSEN GESTERILISEERD WORDEN (ZIE
HOOFDSTUK <«DE HYGIENE>>) EN CONTROLEER OF ZE HELEMAAL
SCHOON ZIJN. DIT DOE JE HET BEST 0P HET LAATSTE MOMENT. NET
VOOR HET BOTTELEN. OM RESMETTING DOOR MICRO-ORGANISMEN TE
VOORKOMEN TUSSEN HET MOMENT DAT JE ZE STERILISEERT EN HET
MOMENT DAT JE ZE VULT,

JE KUNT IN DE HANDEL GEKOCHTE RIERFLESJES HERGERRUVIKEN OF NIEUWE KOPEN. MAAR HET IS
ZEER BELANGRIJK DAT JE HET JUISTE TYPE FLES KIEST.

ALS JE BIER GEROTTELD 1S. ONDERGAAT HET EEN NIEUWE GISTING IN DE FLES. DE AANWEZIGE
GISTEN IN HET WORT PRODUCEREN (02 (NAAST ALCOHOL). DE DRUK IN DE FLESSEN KAN DAN VRIJ
HOOG ZIUN.

VERMIJD DUS ONGELUKKEN (VOORAL DOOR ONTPLOFFING VAN FLESSEN):

NEEM GEEN PLASTIC FLESSENI!

KIES FLESSEN VAN DIK GLAS. LIEFST DONKER VAN KLEUR (LICHT KAN DE KWALITEIT VAN HET BIER
AANTASTEN).

HET 1S HET MEEST PRAKTISCH OM FLESSEN MET EEN MECHANISCHE SLUITING TE KOPEN OF TE
HERGEBRVIKEN. (ONTROLEER ALTIJD OF DE RUBBEREN AFDICHTING SCHOON EN IN GOEDE STAAT IS
EN OF DE METALEN RING NIET BESCHADIGD IS.

ALS JE EEN KROONKURKMACHINE (DEZE KAN JE IN DE SPECIAALZAKEN OF 0P DE WEBRSITE WWW.
RADISETCAPUCINE.COM VINDEN) EN NIEUWE KROONKURKEN HERT. KAN JE KROONKURKFLESSEN
KOPEN OF OPNIEUW GERRUVIKEN (LET 0P HET FORMAAT VAN DE HALS EN DE KROONKURKEN).




STAP VOOR STAP

VOOR PETAILS OVER DE STAPPEN. ZIE DE VOLGENDE PAGINA’S VAN DIT ROEKJE EN HET RIGEVOEGDE

PLAD «<BROVWSCHEMA».

1 ZET DE DAG ERVOOR
FLESSEN GEVULD MET
KRAANWATER IN DE
VRIEZER.

4 VOEG HET ZAKJE
MET DE HOP TOE EN
BRENG HET AAN DE

KOOK.
o

/4

7 VOEG DE GIST TOE
EN MENG

10 KLAAR DE
VLOEISTOF.

=
J

2 STERILISEER EN
SPOEL AL HET
MATERIAAL GOED AF.

5 LAAT HET MENGSEL
SNEL AFKOELEN.

9 LAAT HET GISTEN.

11 BOTTEL HET BIER

(FLESSEN NIET INBEGREPEN).

HET BIER 1S KLAAR
VOOR DE DEGUSTATIE!

{4

f—

v
3 VERDUN HET
MOUTEXTRA(T MET
WATER IN EEN VOLDOENDE
GROTE KOOKPAN EN BRENG
HET AAN DE KOOK.

6 GIET DE INHOUD VAN DE
KOOKPAN [N DE VERGISTER.

1T

faket ¥ Lkt

12 LAAT HET GISTEN.



GEBRVIKSAANW IJZING

RIER 1S EEN LICHT ALCOHOLISCHE DRANK DIE WORDT VERKREGEN DOOR HET VERGISTEN VAN DE
SUIKER VAN ONTKIEMDE GERST ONDER INVLOED VAN GIST EN DIE 0P SMAAK WORDT GERRACHT MET
HOP. DE VERVAARDIGING VAN BIER. HET BROUWEN. RESTAAT UIT TALRIJKE VRIJ COMPLEXE STAPPEN
WAARVOOR VOORAL 00K DURE MATERIALEN EN INGREDIENTEN NODIG ZIUN. DAAROM STELLEN WIJ JE
VOOR OM DEZE RROUWKIT TE GERRUIKEN MET EEN 100, NATUURLIJK MOUTEXTRACT. WAARMEE JE
JE BIER ZEER EENVOUDIG EN MET HEEL WEINIG MATERIAAL KUNT RROVWEN.

HET 1S ALLEREERST RELANGRIJK DAT AL HET MATERIAAL DAT JE GERRVIKT GOED SCHOON EN
STERIEL 1S. EEN VAN DE BRELANGRIJKSTE OORZAKEN DAT DE PRODUCTIE VAN PIER THUIS MISLUKT OF
FOUT LOOPT. IS CONTAMINATIE DOOR MICRO-ORGANISMEN OMDAT HET MATERIAAL ONVOLDOENDE IS
SCHOONGEMAAKT OF GESTERILISEERD

ZIE HET HOOFPSTUK &HYGIENE» VOOR MEER INFORMATIE OVER HET ONDERWERP.

PLAATS DE DAG VOOR HET BROUVWEN 2 TOT 3 FLESSEN WATER IN DE DIEPVRIES
HET 1S 1S ZEER HANDIG OM JE RIER VOOR DE GISTING AF TE KOELEN.

1 VOORBEREIDING 0 J
|

2 STERILISEREN

STERILISEER EN SPUEL AL HET MATERIAAL GOED AF (ZIE HOOFDSTUK <HYGIENES>)

3 VERDUNNEN VAN HET MOUTEXTRACTPOEDER

VERWARM IN EEN VOLDOENDE GROTE KOOKPAN WAT WATER(ZIE DE DETAIS 0P
HET GELE BLAP) EN GIET ER HET MEEGELEVERDE MOUTEXTRACTPOEDER IN (WEES
VOORZICHTIG, HET POEDER 1S ZEER VLUCHTIG, GIET HET VOORZICHTIG IN HEET
WATER OM HET GOED 0P TE LOSSEN).

MENG ALLES GOED EN BRENG HET WORT AAN DE KOOK.

OPGELET. ALS HET WORT RIUNA KOOKT. KAN HET OVERLOPEN. NET ZOALS RIJ HET
KOKEN VAN MELK. HET 1S DAAROM AAN TE RADEN OM EEN VOLDOENDE GROTE BAK
KLAAR TE ZETTEN OM HET WORT IN OP TE VANGEN. Z0 VOORKOM JE DAT JE JE
VERBRANDT AAN DEZE ZEER HETE SIROOP EN 00K DAT HET KOSTBARE WORT
WORDT VERSPILD. MAAR HET BESTE IS OMm DE KOOKPAN VAN HET VUUR TE HALEN
OM HET OVERKOKEN METEEN TE STOPPEN

4 KOKEN EN HOPPEN

ALS HET MENGSEL KOOKT. ZET JE HET 0P MATIG VUUR. DOE VERVOLGENS DE 1E
HOP IN HET MEEGELEVERDE STOFFEN ZAKJE. SLUIT HET ZAKJE GOED AF MET HET
TOUWTJUE EN DOMPEL HET ONDER IN HET WORT. LAAT GEDURENDE DE VERMELDE
TID IN HET BROUWSCHEMA TREKKEN. DAARNA NEEM JE HET ZAKJE UIT HET
WORT EN VOEG JE DE 2E HOP TOE. ALS JE HET ZAKJE HERT GESLOTEN. ZET JE
HET VOOR DE NODIGE TiJp TERUG IN HET WORT. ZIE DE DETAILS OP HET GELE
BLAD.

ALS JE JE RIER MET BLOEMEN (ZOALS HIRISCUS OF VLIERRES) OF VRUCHTEN
(FRAMBOOS- OF KERSENPUREE. .) OP SMAAK WILT BRENGEN. DAN MOET JE DIE It
DEZE FASE TOEVOEGEN. DOE VERVOLGENS HET AROMA=INGREDIENT DIRECT IN DE
KOOKPAN. MENG GOED. EN GA VERDER MET HET KOKEN.

ALS JE EEN KERSTRIER RROUVWT, MOET JE 00K IN DEZE FASE DE SPECERIJEN
TOEVOEGEN. DIRECT IN HET STOFFEN ZAKJE OP HETZELFDE MOMENT ALS DE
TWEEDE HOP.

P



e

5 AFKOELEN VAN HET WORT

MEET AAN HET EINDE VAN DEZE STAP DE TOTALE HOEVEELHEID WORT. JE
MOET ONGEVEER 2.5 LITER KRIVGEN. ALS JE NOG VEEL MEER OVER HERT. LAAT
HET DAN NOG EEN PAAR MINUTEN KOKEN (NA HET VERWIJDEREN VAN HET
HOPZAI(JE). ALS JE MINDER DAN 2.5 LITER OVER HERT. KAN VE ALTIJD KOUD
WATER TOEVOEGEN EN HET EEN PAAR MINUTEN LATEN KOKEN.

HET 1S NORMAAL DAT HIERBIJ SCHUIM EN WITACHTIGE SCHILFERS VERSCHIJNEN.,

GISTEN ZIUN LEVENDE ORGANISMEN DIE ZEER GEVOELIG ZIUN VOOR WARMTE EN DAAROM MOET DE
GISTING VAN HET WORT GEREUREN BRI EEN TEMPERATUUR TUSSEN 18 EN 24°C. HET 1S DAN 00K
VAN ESSENTIEEL RELANG DAT DE GIST WORDT AFGEKOELD VOORDAT DEZE WORDT TOEGEVOEGD. DIT
MOET 20 SNEL MOGELIJK GEREUREN OM HET RISICO 0P CONTAMINATIE TE BEPERKEN.

VUL VERVOLGENS JE KEUKENGOOTSTEEN MET ZEER KOUD WATER DOOR DE VOORBEREIDDE FLESSEN
MET 1JS TOE TE VOEGEN.

DOMPEL DE KOOKPAN ERIN ZONDER KOUD WATER RINNEN TE LATEN.

MENG REGELMATIG EN CONTROLEER DE TEMPERATUUR MET DE THERMOMETER.

VLAK VOORDAT JE HET VERGISTER GIET, DRAAI JE DE KOSTRARE VLOEISTOF MET EEN SPATEL EEN
PAAR SECONDEN KRACHTIG IN DE PAN ZODAT ER EEN SOORT DRAAIKOLK WORDT GEVORMD (DIT
WORDT EEN WHIRLPOOL GENOEMD ).

LAAT HET DAN EEN PAAR MINUTEN RUSTEN. ZODAT ALLE ZWEVENDE DEELTJES EN DE EIWITTEN
DIE TIJDENS HET KOKEN KUNNEN ZIJN NEERGESLAGEN. ZICH IN HET MIDDEN VAN DE PAN 0P DE
PODEM CONCENTREREN.

b DICHTHEID

GIET VERVOLGENS DE INHOUD VAN DE KOOKPAN RECHTSTREEKS IN DE VOORAF
GESTERILISEERDE VERGISTER (ZUNDEK DE RODEM IN HET MIDDEN MEE TE NEMEN.,
HET WHIRLPOOLRESIDV)

WANNEER DE TEMPERATUUR TUSSEN 18 EN 24°C LIGT. EN VOOR HET REGIN VAN
DE GISTING, MOET JE DE DICHTHEID VAN JE WORT METEN EN DIT NOTEREN IN
JE «BPROVWNOTITIESS (ZIE HOOFDSTUK <«<HOE MEET IK DE DICHTHEIDS ).

Z0 KUN JE REREKENEN WELK ALCOHOLGEHALTE JE RIER ZAL HERREN WANNEER
HET KLAAR IS.

7 GISTEN

NEEM EEN GLAS WORT (15 CL) 0P KAMERTEMPERATUUR. GIET DE GIST ERIN EN

ROER TOT DE GIST VOLLEDIG 1S OPGELOST.

LET OP. HET 1S BELANGRIK DAT DE TEMPERATUUR TUSSEN 1§ EN 24°C LIGT

WANNEER JE DE GIST TOEVOEGT. ALS DE TEMPERATUUR TE HOOG 1S. STERFT

DE GIST EN WANNEER DE TEMPERATUUR TE LAAG IS, ZAL DE GISTING NIET

GEREVUREN OF MINDER GOED ZIUN. £
LAAT DE GIST GEDURENDE 15 MINUTEN INWERKEN EN VOEG PEZE CULTUUR TOE

AAN HET WORT IN DE VERGISTER TERWIJL JE GOED MENGT MET EEN SCHOON

KEUKENGERE!.




g (EERSTE) GISTING

NA HET PLAATSEN VAN HET WATERSLOT (IN DE STOP OF DE PAKKING VAN DE -
VERGISTER). GIET JE ER EEN KLEINE HOEVEELHEID WATER IN OM DEZE AF TE

SLUITEN VAN DE RUITENLUCHT.

LAAT HET BIER 5 TOT 7 DAGEN GISTEN IN EEN RUIMNTE 0P -
KAMERTEMPERATUUR (OPTIMAAL TUSSEN 19 EN 24°(C). I |
TIUDENS DEZE FASE ZULLEN DE GISTEN DE VERGISTBARE SUIKERS DIE IN HET i |
WORT AANWEZIG ZIJN, ETEN EN OMZETTEN IN (02 EN ALCOHOL DIT 1S DE

EERSTE GISTING.

TIUDENS DE EERSTE 49 TOT 72 UUR ZAL DE ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT

ZEER HOOG ZIUN. DAARNA ZAL DE ACTIVITEIT GELEIDELIJK AAN AFNEMEN

EN UITEINDELIJK VOLLEDIG TOT STILSTAND LIJKEN TE KOMEN. WANNEER HET

WATERNIVEAU IN HET WATERSLOT IN EVENWICHT 1S, 1S DE EERSTE GISTING

AFGEROND.

LET 0P. ALS IN HET WATERSLOT ALLES STILSTAAT. BETEKENT DIT NIET NOODZAKELIJK DAT DE
GISTING VOORRI 1S.

DE KWALITEIT EN DE DPUUR VAN DE GISTING IS STERK AFHANKELIJK VAN DE
OMGEVINGSTEMPERATUUR. HOE LAGER DE TEMPERATUUR. HOE LANGER DE GISTING DUURT

(LET EROP DAT EEN TEGELVLOER KOUDER 1S DAN KAMERTEMPERATUUR: PLAATS DE DEMI-JOHN R1J
KOUD WEER 0P EEN VERHOGING).

9 DICHTHEID

AAN HET EINDE VAN DEZE EERSTE GISTINGSFASE MOET DE UITEINDELIJKE
DICHTHEID WORDEN REREIKT EN MAG ER GEEN VERGISTBARE SUIKER MEER IN
HET WORT AANWEZIG ZIJN.

NEEM VERVOLGENS EEN BEETJE WORT OM DE DICHTHEID VAN JE WORT TE
METEN EN NOTEER DIT IN JE ®BROVWNOTITIESS (ZIE HOOFPSTUK «<HOE MEET
1K DE DICHTHEID ).

ALS DE UITEINDELIJKE DICHTHEID ZEER HOOG 1S (VER BOVEN 1010). KOMT DAT
OMDAT DE GISTING 1S GESTOPT. DIT KOMT VAAK OMDAT DE TEMPERATUUR
TIWDENS DE GISTING TE LAAG WAS (<18°C).. PLAATS IN DIT GEVAL DE INHOUD
VAN HET TESTBVISJE TERUG IN DE VERGISTER. ZET DAN DE VERGISTER
(AFGESLOTEN MET HET WATERSLOT) IN DE RUURT VAN EEN WARMTERRON 0m
HET WORT OP EEN TEMPERATUUR TUSSEN 20 EN 24°C TE BRENGEN. JE KAN
EEN EETLEPEL SUIKER TOEVOEGEN OM DE PROCEDURE OPNIEUW IN GANG TE
ZETTEN ..

NORMAAL ZAL DE ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT OPNIEUW BEGINNEN. LAAT
NOG 2 TOT 3 DAGEN GISTEN TOT HET WATERNIVEAU IN EVENWICHT STAAT

OMm EEN IPA TE BROUWEN

ALS JE EEN |PA (DE BEROEMDE <«<INDIA PALE ALE>>) RROVWT. MOET JE
TIJDENS DEZE STAP DE AROMAHOP(PEN) TOEVOEGEN. DEZE METHODE OM BIER
TE AROMATISEREN WORDT «<DROOGHOPPEN> OF <«<DRY=HOPPING>> GENOEMD.
DOE pE HOP(PEN) DIRECT IN DE VERGISTER. MENG HET GUOED EN LAAT HET NOG
3 TOT 5 DAGEN TREKKEN. LET OP. HET 1S HIERRI BELANGRIJK DAT DE EERSTE
GISTING VOLLEDIG 1S VOLTOOID. OF DAT ER IN IEDER GEVAL GEEN ACTIVITEIT
MEER 1S IN HET WATERSLOT

ANDERS ONTSNAPPEN DE ZEER VLUCHTIGE AROMATISCHE VERBINDINGEN SAMEN
MET HET (02.

S



10 HET KLAREN

AAN HET EINDE VAN DEZE EERSTE VERGISTINGSFASE 1S DE ACTIVITEIT IN HET )
WATERSLOT GESTOPT EN STAAT HET WATERNIVEAU IN EVENWICHT. \
IN PRINCIPE Z0U JE HET RIER NU KUNNEN ROTTELEN. MAAR HET IS AANREVOLEN | ) |
OM HET RIER NOG 3 TOT 5 DAGEN TE BEWAREN 0P EEN KOELERE PLAATS. BRI r—
VOORKEUR IN DE KOELKAST TUSSEN 0 EN 4°C. ALS JE NIET GENOEG RUIMTE HERT il
IN JE KOELKAST. KIES DAN VOOR EEN KOELE RUIMTE, RIJV. EEN KELDER. ,
DEZE STAP WORDT DE «COLD CRASH>> GENOEMD OMDAT HET DE NEERSLAG (HET E

[

PREKEN) VAN EIWITTEN EN ANDERE KLEINE GISTINGSRESIDUEN ZOALS GISTEN.
HOP. ETC. REVORDERT. DE NEERSLAG ZET ZICH DUS NEER OP DE RODEM VAN DE -
VERGISTER. WAARDOOR HET WORT HELDERDER WORDT.

11 HET BOTTELEN

WANNEER DE NODIGE DICHTHEID 1S BEREIKT EN DE GISTING VOLLEDIG 1S

AFGEROND. KAN JE JE BIER BOTTELEN.

HEVEL HET WORT AF IN EEN SCHONE, GESTERILISEERDE CONTAINER. RIJV. EEN ‘
PLASTIC EMMER. EEN GROTE POT OF KOOKPAN. LET HIERBI OP DAT JE HET |
WITACHTIGE REZINKSEL (GISTRESTEN OF HOPRESTEN) DAT ZICH OP DE RODEM .
VAN HET GISTVAT HEEFT VERZAMELD. NIET AFHEVELT. ALS JE EEN SIFON m '
GERRVIKT. RAADPLEEG DAN HET HOOFDSTUK «<HOE GERRUVIK 1K PE SIFON OM AF - d
TE HEVELEN?>.

JE ZULT DAN ZIEN DAT JE WORT AL RIUNA IN RIER IS VERANDERD: HET SMAAKT
NAAR RIER. REVAT ALCOHOL. HEEFT BIJNA ZIUN EIGENLIJKE KLEUR. MAAR HET

REVAT NOG GEEN GAS. DIT KOMT OMDAT TIJDENS DE GISTING HET WATERSLOT WERD GERRVIKT
HET WATERSLOT VERWIJDERT NAMELIJK (02 0M ENERZIJDS TE VOORKOMEN DAT DE VERGISTER
EXPLODEERT EN ANDERZIJDS ERVOOR TE ZORGEN DAT ER GEEN OMGEVINGSLUCHT BINNENDRINGT
DIE HET WORT KAN VERONTREINIGEN.

NU MOET JE DUS VOOR HET BOTTELEN SUIKER TOEVOEGEN OM GENOEG (02 AAN TE MAKEN OM JE
RIER TE LATEN SPRANKELEN.

OPGELET: DE FLESSEN KUNNEN PARSTEN.

JE MOET PER LITER WORT TUSSEN 7 EN 9 GRAM SUIKER TOEVOEGEN. ONDERAAN HET RIER
ZULLEN ER HEEL WEINIG RURPRELS ZIUN, NMAAR ROVENAAN KAN HET RIER ALS EEN GEISER NAAR
RUITEN SPUITEN ALS JE HET FLESJE OPENT. OF KAN HET ZELFS DE FLESSEN LATEN ONTPLOFFEN.
STERILISEER AL HET MATERIAAL EN DE FLESSEN GRONDIG OM VERONTREINIGING VAN HET BRIER

TE VOORKOMEN. EN TOT SLOT 1S HET 00K HEEL BELANGRIJK WELKE SOORT FLESSEN JE KIEST (ZlE
HOOFDSTUK: < WELKE FLESSEN NEEM 175 ).

WEEG MET EEN NAUWKEURIGE WEEGSCHAAL DE HOEVEELHEID WORT NA HET AFHEVELEN EN WEEG
DE TOE TE VOEGEN HOEVEELHEID SUIKER AF. NEEM HIERRIJ DE VERHOUDING VAN 7 TOT ¢ G SUVIKER
PER LITER WORT IN ACHT (ALS VE RIV. 2.5 LITER WORT HERT. MOET JE 2.5 X § = 20 G SUIKER
AFWEGEN).

NEEM DAN EEN REETJE VAN HET WORT (UNGEVEEK Is‘CL) EN KOOK HET SAMEN DE AFGEWOGEN
SUIKER. TOTDAT DE SUIKER VOLLEDIG 1S OPGELOST. MENG HET WORT MET EEN GOED
GESTERILISEERDE SPATEL OM DE SIROOP GELIJKMATIG IN HET WORT TE VERDELEN. GIET NU HET
WORT IN DE FLESSEN TOT ONGEVEER 2 A 3 (M VAN DE HALS.




12 LAAT HET GISTEN

SLUIT DE FLESSEN. PLAK JE EIGEN ETIKETTEN EROP EN LAAT ZE MINSTENS
5 TOT 7 DAGEN RUSTEN 0P EEN WARME PLAATS (20-25°(C)

THEORETISCH GEZIEN IS JE RIER DAN KLAAR 0M GEPROEFD TE WORDEN.
MAAR WE RADEN JE AAN OM HET 5 TOT § WEKEN TE LATEN KLAREN 0P
EEN KOELE (ONGEVEER 15°C) EN DONKERE PLAATS. JE GEDULD ZAL WORDEN
RELOOND OMDAT JE RIER ALLEEN MAAR BETER ZAL SMAKEN. LEG DE FLESSEN
NIET NEER. MAAR HOUD ZE RECHTOP

LAAT HET JE SMAKEN!

DOOR DE GISTING 0P FLES (WAARDOOR HET BIER VAN NATURE KOOLZUURGAS
KRIGT) SLAAT EEN FIUN REZINKSEL VAN DE GIST NEER DIE IN DE FLES
ACHTERBLIJFT. DIT BEZINKSEL 1S VOLLEDIG NATUURLIVK EN GEEFT HET BIER
ZIUN KENMERKENDE TROERELE VITERLIK.

ALS JE LIEVER EEN RIER HERT DAT NIET TROEREL 1S. REWAAR JE FLESSEN
DAN RECHTOP IN DE KOELKAST VOORDAT JE ZE WILT DRINKEN EN SERVEER
ZE BRI EEN TEMPERATUUR VAN 56-8°(.

SCHENK JE BIER VERVOLGENS ZACHTJES IN HET GLAS ZONDER HET REZINKSEL
0P DE RODEM VAN DE FLES TE VERSTOREN. (OVERMATIG ALCOHOLGERRVIK 1S
SCHADELIJK VOOR DE GEZONDHEID. DRINK MET MATE.)

HOE GEBRVIK 1K DE SIFON OM AF TE HEVELEN?

TIJDENS DE VERSCHILLENDE STAPPEN VAN DE GISTING EN HET ROTTELEN, MOET JE HET BIER
AFHEVELEN. DIT RETEKENT DAT JE DE VOLLEDIGE OF EEN DEEL VAN DE VLOEISTOF WEGNEEMT OmM
HET VAN DE ENE NAAR DE ANDERE CONTAINER OVER TE RRENGEN, DE DICHTHEID TE CONTROLEREN

OF OM HET TE BOTTELEN.

DE SIFON WERKT MET EEN EENVOUDIGE BUIS DIE WORDT GE

BRUIKT 0M EEN VLOEISTOF OVER TE RRENGEN VOLGENS HET
PRINCIPE VAN COMMUNICERENDE VATEN.

STERILISEER VOOR GERRUVIK DE BUISSIFON MET WARM WATER EN
AFWASMIDDEL. ROL DE BUISSIFON VERVOLGENS AF DOOR DEZE EEN
BEETJE UIT TE REKKEN, ZODAT DE SIFON NIET MEER VAN ZICH

ZELF SAMENROLT.

PLAATS DAN JE EERSTE CONTAINER (RIoV. DE VERGISTER) HOOG
BOVEN DE CONTAINER WAARIN JE JE RIER GAAT AFHEVELEN. RIJV
DOOR DEZE OP EEN KLEINE TAFEL TE ZETTEN

DOMPEL VERVOLGENS HET ENE UITEINDE VAN DE SIFON ON

DER IN DE EERSTE CONTAINER IETS ONDER HET OPPERVLAK VAN

DE VLOEISTOF. EN ZU1G DAN (MET DE MOND) AAN HET ANDERE
UITEINDE VAN DE BUIS TOTDAT DE VLOEISTOF DIT VITEINDE REREIKT.
LAAT DE VLOEISTOF EINDELIJK VAN ZICHZELF IN DE TWEEDE CONTAINER LOPEN!

LET EROP DAT JE TIJDENS HET AFHEVELEN HET REZINKSEL NIET VERSTOORT OF OPZVIGT. Z0
DAT HET BIER NIET MET HET BREZINKSEL WORDT VERMENGD. ZORG ER 00K VOOR DAT HET VITEINDE
RUIM ONDER HET OPPERVLAK VAN DE VLOEISTOF BLIJFT. ZODAT JE NIET STEEDS MET JE MOND

MOET BLIJVEN ZUIGEN. EN VOILA. HET WERKT VANZELF!



HOE MEET 1K DE DICHTHEID?

OM DE DICHTHEID VAN JE RIER TE METEN, GIET JE EEN KLEINE -

HOEVEELHEID VLOEISTOF IN EEN SMALLE CONTAINER DIE HOOG GENOEG

IS OM DE DENSIMETER TE LATEN DRIJVEN IN DE VLOEISTOF ZONDER

DE BODEM OF DE RANDEN TE RAKEN. DIT KAN EEN TESTRVISJE ZIUN,

EEN FLES MET EEN RREDE HALS. OF ZELFS EEN SPAGHETTIPOT.

0M TE VERMIVDEN DAT JE WAARDEVOLLE WORT GECONTAMINEERD

WORDT. MOET JE DE DENSIMETER EN DE FLES OF HET TESTRVISVE

VOOR DE METING STERILISEREN. Z0 KAN JE HET WORT NA DE

METING WEER IN DE DEMI-JOHN DOEN.

LEES VERVOLGENS HET NIVEAU 0P DE SCHAAL AF DIE ZICHTBAAR 1S 0P HET OPPERVLAK VAN DE
VLOEISTOF BOVEN DE <MENISCUS>> ZOALS WEERGEGEVEN 0P DE TEKENING. AARZEL NIET OMm DE
MEEGELEVERDE REKNOPTE HANDLEIDING VOOR JE DENSIMETER TE RAADPLEGEN. NOTEER DAN DEZE
DICHTHEID IN JE RROUWNOTITIES. 20 KAN JE 00K JE ALCOHOLPERCENTAGE AAN HET EINDE VAN HET
RROVW PROCES INSCHATTEN

ZOALS HIERBROVEN VERMELD. IS DIT EEN VAN DE BELANGRIVKSTE OORZAKEN DAT HET BROVWEN
MISLUKT.

RECEPT VOOR HET MAKEN VAN 1 LITER ECOLOGISCH
REINIGINGSMIDDEL:

MENG IN 1 LITER HEET WATER 2 EETLEPELS BAKSODA (ONTKALKER ONTSMETTINGSMIDDEL ONT
VETTER). VOEG 2 EETLEPELS WITTE WIUNAZIUN TOE (ONTKALKER. ONTVETTER. VLEKKENVERW!
JDERAAR ). ROER KRACHTIG EN ZORG ERVOOR DAT DE BINNENSTE EN RUITENSTE OPPERVLAKKEN
VOLDOENDE CONTACT HERREN GEHAD MET HET PRODUCT. SPOEL VERVOLGENS GRONDIG AF MET KOUD
WATER EN LAAT AFDRUIPEN.

DE HYGIENE

EEN VAN DE RELANGRIVKSTE OORZAKEN DAT DE PRODUCTIE VAN RIER THUIS MISLUKT OF FOUT
LOOPT. 1S CONTAMINATIE DOOR MICRO=-ORGANISMEN OMDAT HET MATERIAAL ONVOLDOENDE 1§
SCHOONGEMAAKT OF GESTERILISEERD.

HET 1S DAAROM ERG RELANGRIVK OM AL JE MATERIAAL GOED TE STERILISEREN, 00K DE DEMI=JOHN
EN DE FLESSEN WAARIN JE JE RIER ZAL DUEN.

ALS JE VAATWASSER EEN HOGE-TEMPERATUURPROGRAMMA HEEFT. KAN DIT VOLDUENDE ZIUN. MAAR
HET 1S BETER OM KOKEND WATER IN JE GOOTSTEEN TE GIETEN EN AL JE MATERIAAL EN FLESSEN
VOOR ONGEVEER TIEN MINUTEN ERIN TE LATEN. EENMAAL GESTERILISEERD LAAT JE HET MATE
RIAAL EN FLESSEN GOED AFDRVIPEN.

NATUURLIJK 1S HET 00K BRELANGRIJK OM JE HANDEN GOED TE WASSEN VOORDAT JE REGINT JVE BRIER
TE RROVWEN! JE KAN PLASTIC HANDSCHOENEN GERRVIKEN ALS JE GEVOELIG RENT VOOR REINI
GINGSMIDDELEN.

VERMIYD HOUTEN SPATELS OF VAATWASMACHINERESTENDIGE AARDEWERKEN CONTAINERS EN GEEF
DE VOORKEUR AAN GLAZEN. PLASTIC OF ROESTVRIJSTAAL METAAL DAT VOOR GERRVIK GESTERI
LISEERD KAN WORDEN

LET OP SPECIFIEKE INSTRUCTIES VOOR HET REINIGEN VAN DE DEMI-JOHN:

- §1 VOUS UTILISEZ UNE DAME-JEANNE EN VERRE. ENLEVER TOUT D'ABORD LE TREILLIS EN OSIER
- ALS JE EEN GLAZEN DEMI-JOHN GERRUIKT. VERWIJDER DAN EERST HET VLECHTWERK (INDIEN
AANWEZIG). PLAATS DE DEMI=JOHN NIET DIRECT IN KOKEND WATER. OMDAT DIT EEN THERMISCHE
SCHOK KAN VEROORZAKEN EN DE DEMI=JOHN KAN DOEN BARSTEN. OM DIT TE VOORKOMEN. PLAATS
JE DE DEMI-JOHN ENKELE MINUTEN ONDER DE HEETWATERTAP EN DOMPEL JE DE DEMI-JOHN
VERVOLGENS VOORZICHTIG IN KOKEND WATER. ZORG ER HIERBI VOOR DAT ALLE DELEN VAN DE DE
MI=JOHN VOLDOENDE ONDERGEDOMPELD ZIJN. GERRUIK EEN DESINFECTEREND REINIGINGSMIDDEL




~ INDIEN JE EEN DEMI_JOHN VAN <«<PET> GEBRVIKT. IS DIT MATERIAAL NIET RESTAND TEGEN
HITTE ROVEN 52°C EN ZOU HET KUNNEN KAPOT RAKEN OF ZELFS SMELTEN.

O0M DE DEMI_JOHN TE STERILISEREN. GERRUIK JE IN PLAATS DAARVAN EEN REINIGINGSMIDDEL.

- EEN ZELFGEMAAKT. NATUURLIJK DESINFECTIEMIDDEL (ZIE HET RECEPT 0P PAGINA 10) OF EEN
INDUSTRIEEL DESINFECTIEMIDDEL ZOALS CHEMIPRO®D (RESCHIKBAAR 0P WWW RADISETCAPUCINE,
COmM). HIERRI 1S HET BELANGRIJK DAT JE ER GEEN KOKEND WATER EROVER GIET. DEZE NIET IN
KOKEND WATER TE DOMPELEN EN DEZE NIET IN DE AFWASMACHINE TE DOEN.

— ALS JE DEMI_JOHN 1S VITGERUST MET EEN KRAAN. MOET JE DEZE DEMONTEREN OmM ALS JE DE
DEMI_JOHN REINIGT (JE KUNT DE SPECIALE SLEUTEL HIERVOOR RESTELLEN 0P WWW RADISETCA
PUCINE.COM. ZONDER DEZE SLEUTEL KUN JE DE KRAAN NIET DEMONTEREN OF OPNIEUVW MONTE
REN)

- NA DE VERGISTING WORDT DE RINNENWAND VAN DE DEMI_JOHN REDEKT MET VEEL ONZVI
VERHEDEN, GEDROOGD SCHUIM. DODE GIST. ENZ. HETZELFDE GELDT VOOR HET ANDERE MATERIAAL
ZOALS HET WATERSLOT + STOP. JE ZAL ALLES GRONDIG MOETEN SCHOONMAKEN VOORDAT JE HET
OPNIEUW KAN GEBRUIKEN.

SPOEL EERST GOED AF MET WARM WATER (TER HERINNERING: NIET MEER DAN 52°(C VOOR EEN
DEMI_JOHN GEMAAKT VAN PET). DAARNA MET EEN REINIGINGSMIDDEL EN VERWIJDER DAARRI ALLE
ONZUIVERHEDEN DIE AAN DE BINNENZIJDE VAN DE WANDEN VASTPLAKKEN. GERRUIK INDIEN NODIG
EEN GESCHIKTE REINIGINGSBORSTEL (FLESSENBORSTEL) (VERKRIVGBAAR IN EEN ROUWMARKT OF
GESPECIALISEERDE HANDELSZAAK).
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EENVOUDIGE EN NATUURLIJKE INGREDIENTEN

RIER 1S EEN ALCOHOLISCHE DRANK DIE VOORNAMELIJK WORDT GERROUWEN UIT MIN OF MEER GE
ROOSTERDE MOUT (MEER BEPAALD ONTKIEMDE GERST). HOP VOOR DE SMAAK. GIST EN WATER.
MAAR GERST KAN WORDEN VERVANGEN DOOR VELE ANDERE BRONNEN VAN KOOLHYDRATEN DIE
KUNNEN GISTEN (VOORNAMELIJK TARWE. MAIS EN RIJST. MAAR ALTIJD IN EEN VERHOUDING VAN
MINDER DAN 49. 0m DE NAAM BIER TE PEHOUDEN) EN ANDERE NATUURLIJKE INGREDIENTEN
KUNNEN WORDEN TOEGEVOEGD OM VERSCHILLENDE STIJLEN EN SMAKEN TE CREEREN.

GERST:

GERST 1S HET HOOFDRESTANDDEEL VAN
RIER. NET ALS DRUIVEN VOOR WIUN.
GERSTKORRELS ZIUN VET- EN EIWIT
ARM. MAAR ZEER RIJK AAN ZETMEEL.
DAT BESTAAT UIT COMPLEXE KETENS VAN
KOOLHYDRAATMOLECULEN.

IN DE NATUUR LAAT DIT ZETMEEL
DE GERSTKORREL LAAT GROEIEN EN
ONTWIKKELEN.

MOUTEN 1S EEN PROCES DAT DEZE
NATUURLIJKE ONTWIKKELING VAN EEN
GRAANSOORT 0P EEN INDUSTRIELE MA

NIER NABROOTST. ZODAT HET REPAALDE ENZYMEN EN SUIKERS PRODUCEERT.

HOP:

HOP 1S EEN KLINPLANT DIE EEN HOOGTE VAN MEER DAN 10 METER KAN BEREIKEN EN WAARVAN DE
RELLEN WORDEN GEOOGST. DE HOPRELLEN REVATTEN TALRIJKE HARSEN EN ETHERISCHE OLIEN DIE
HET BIER ZIJN RITTERHEID EN BIJZONDERE SMAAK VERLENEN.

HOP WORDT EERDER GERRUIKT ALS EEN SOORT KRUID EN 1S EEN ZEER GOED ANTISEPTICUM.
WAARDOOR HET RIER LANGER HOUDBAAR 1IS.

DE HOP WORDT AAN HET EINDE VAN DE ZOMER GEOOGST EN DAARNA GEDROOGD EN VERPAKT.

WATER:

DE KWALITEIT VAN HET WATER IS ESSENTIEEL VOOR DE PRODUCTIE VAN BIER. HET WATER MOET
VOLDOENDE ZUIVER ZIUN. MAG NIET TE VEEL KALKSTEEN OF MINERALE ZOUTEN REVATTEN EN MAG
NATUURLIJK NIET TE ERG GECHLOREERD ZIUN OM DE SMAAK VAN HET BIER NIET TE VERANDEREN.
VERMIVD REGENWATER OF GEDEMINERALISEERD WATER. DAT VAAK ONGESCHIKT 1S VOOR CONSUMP
TIE. ALS JE LEIDINGWATER GEBRVIKT EN ALS HET ERG HARD WATER IS, GERRVIK DAN EERST EEN
CONVENTIONEEL WATERFILTRATIESYSTEEM (Z0ALS BRITA®).

DE GIST:

OF EIGENLIJK GISTEN. HET ZIJN MICRO-ORGANISMEN DIE BEHOREN TOT DE FAMILIE VAN DE mi
CROSCOPISCHE SCHIMMELS. DE LATIUNSE NAAM LUIDT SACCHAROMYCES (EREVISIAE = LETTERLIJK

<< RIERSVIKERGIST>!

GISTEN GROEIEN EN VERMENIGVULDIGEN ZICH DOOR DE SUIKER TE CONSUMEREN. WAARRIJ ALCOHOL
EN KOOLZUURGAS WORDEN GEPRODUCEERD: DIT WORDT GISTING GENOEMD.

GISTEN PRODUCEREN Q0K EEN BREED SCALA AAN AROMATISCHE VERBINDINGEN. EN VEEL VAN DE
SUBTILITEIT VAN HET BRIERAROMA IS AFKOMSTIG VAN DE GERRVIKTE GISTSTAMMEN EN DE VERGIS
TINGSOMSTANDIGHEDEN (WAARONDER DE TEMPERATUUR).



EEN KORTE GESCHIEDENIS VAN HET BIER

ROND 4000 v. (HR. IN HET MIDDEN=-QOSTEN FERMENTEERDEN DE SOEMERIERS EEN SOORT BROOD
0M ER EEN LICHT ALCOHOLISCHE DRANK UIT TE HALEN. Z0'N 1000 JAAR LATER PRODUCEERDEN DE
BABYLONIERS MAAR LIEFST 20 VERSCHILLENDE SOORTEN BIER. 00K DE EGYPTENAREN WAREN GE
PASSIONEERDE BROVWERS. RIER EN MOUT WERDEN ZELFS IN DE TOMRES VAN FARAD'S GEVONDEN
ZODAT AL HUN BEHOEFTEN IN HET HIERNAMAALS ZOUDEN WORDEN VERVULD.

DE ROMEINEN GAVEN DE VOORKEUR AAN WIJN EN INTRODUCEERDEN DE DRUIVENTEELT IN EEN
GROOT DEEL VAN HET ROMEINSE RIJK. MAAR INHEEMSE VOLKEREN ZUALS DE GALLIERS GAVEN DE
VOORKEUR AAN RIER. DAT KOUD WERD GEDRONKEN. TROEREL WAS EN WEINIG OF GEEN SCHUIM HAD
(pIT BIER HEET CERVOISE).

IN DE MIDDELEEUWEN WAREN DE KLOOSTERS DE GROOTSTE RROVWERS. HET VERFRISSENDE RIER
VERLICHTTE HUN ZEER SORERE LEVENSSTIJL EN MOCHT ZELFS IN TIJDEN VAN VASTEN WORDEN
GEDRONKEN.

WILDE KRVIDEN ZOALS MIRTE. CITROENMELISSE. RERNAGIE. SINT-JANSKRUID OF VLIERRESSEN WER
DEN GEBRVIKT Om HET BIER BITTERDER TE MAKEN EN 00K HOP. DAT OORSPRONKELIJK REKEND
STOND OM ZIUN ANTISEPTISCHE EIGENSCHAPPEN. DE EERSTE EUROPESE WETGEVING VOOR VOED
SELINGREDIENTEN WAS HET «<DUITSE REINHEIDSVOORSCHRIFT>> OF <<REINHEITSGEROT> (15716) DAT
VASTLEGT DAT BIER ALLEEN MAG WORDEN GERROUWEN UIT WATER. HOP EN MOUT. HET GERRUIK
VAN GIST KOMT LATER. NADAT WORDT ONTDEKT DAT DIT ORGANISME VERANTWOORDELIJK 1S VOOR
DE GISTING. MAAR SINDS MENSENHEUGENIS BROUWEN WE BIER MET ANDERE GRANEN EN ALLERLE!
AROMA’S. WAARDOOR HET SMAAKPALET VOOR HET DEGUSTEREN WORDT VERRIJKT.

VERSCHILLENDE SOORTEN BIER

HET 1S NIET GEMAKKELIVK OM BRIEREN IN TE DELEN, WANT ER ZIN ZOVEEL VERSCHILLENDE
SOORTEN RIEREN EN ER ZIYN VEEL MOGELIJKE CRITERIA.

JE KAN ERVOOR KIEZEN OM ZE IN TE DELEN OP KLEUR. WAARRIJ JE ONDERSCHEID MAAKT TUSSEN
RLONDE. AMRERKLEVURIGE OF RRUINE BIEREN. DEZE KLEUR 1S VOORAL AFHANKELIJK VAN DE MATE

WAARIN DE MOUTKORRELS DIE IN HET RROUWSEL WORDEN GERRVIKT, WORDEN GEDROOGD. GEKOOKT
EN GEROOSTERD. HOE MEER DE MOUT WORDT GERRAND. HOE DONKERDER DE KLEUR VAN HET BIER.

JE KAN ERVOOR KIEZEN OM ZE IN TE DELEN OP BASIS VAN DE GISTMETHODE. ER WORDT EEN ON
DERSCHEID GEMAAKT TUSSEN RIEREN VAN HOGE GISTING (RIER DAT JE MET DEZE KIT KAN MAKEN).
BIEREN VAN LAGE GISTING. WAARVOOR DE GISTINGSTEMPERATUUR VRIJ LAAG 1S (TUSSEN & EN 10°C.
IN PLAATS VAN 1§ TOT 24°C) EN RIEREN MET SPONTANE GISTING (ZONDER HET TOEVOEGEN VAN
GIST).

TOT SLOT KUNNEN WE ZE INDELEN VOLGENS BENAMING. ZOALS ARDIJRIEREN. TRADITIONEEL GE
PROVWEN IN KLOOSTERS (00K AL WORDEN TEGENWOORDIG MAAR WEINIG RIEREN GERROUWEN DOOR
MONNIKEN ). OF GEAROMATISEERDE RIEREN WAARAAN FRUIT 1S TOEGEVOEGD (KERSEN RIJV. VOOR DE
KRIEK). WITTE RIEREN (WAARIN EEN DEEL VAN DE GERSTMOUT 1S VERVANGEN DOOR TARWEMOUT ).
ALCOHOLVRIJE RIEREN. ALE. PILS EN ANDERE STOUTS..

ER ZIJN DUS ONEINDIG VEEL BIERSOORTEN EN DE MEESTE HIERVAN KAN JE THUIS BROVWEN!



FAQ

HET BIER IS NIET BRUISEND GENOEG:

- MISSCHIEN HER JE NIET GENOEG SUIKER IN DE FLES GEDAAN VOOR HET ROTTELEN. ALS DE GIS
TING VOLLEDIG 1S AFGEROND. MOET JE ONGEVEER § GRAM PER LITER WORT TOEVOEGEN VOOR HET
ROTTELEN.

- DE TOEGEVOEGDE SUIKER 1S MOGELIJK ONVOLDOEND OPGELOST EN WERD DAARDOOR NIET GE
LIJKMATIG VERDEELD IN DE FLESSEN. SOMMIGE FLESSEN ZULLEN DUS NIET VOLDOENDE KOOLZUUR
HERBEN. EN ANDERE NET TE VEEL PAS 0P VOOR GUSHING (ZIE HIERONDER) .

- EENMAAL GEVULD EN GESLOTEN WERDEN DE FLESSEN BiJ EEN TE LAGE TEMPERATUUR OPGES
LAGEN. WAARDOOR ER GEEN NAGISTING KON PLAATSVINDEN. OF WERDEN DE FLESSEN NET AAN
EEN TE HOGE TEMPERATUUR (DIE DE GISTEN DOODDE) BLOOTGESTELD.

TIDENS DE EERSTE WEEK IS HET IDEAAL OM DE FLESSEN IN EEN KAMER 0P 20°C TE LATEN
STAAN. AARZEL NIET OM DE FLESSEN LANGER TE LATEN STAAN. & TOT § WEKEN OF MEER OP EEN
KOELE PLAATS.

- ALS DIT SLECHTS BIJ EEN DEEL VAN DE FLESSEN VOORKOMT. KAN HET ZIUN DAT DE AFDICHTIN
GEN VAN DE MECHANISCHE SLUITINGEN OF KROONKURKEN DIE JE VOOR JE FLESSEN HERT GEBRUIKT.
DEFECT WAREN.

DE GISTING STOPT ZEER SNEL/TE SNEL

HOUD ER REKENING MEE DAT DE EERSTE GISTING SLECHTS 49 TOT 72 UUR NA HET TOEVOEGEN VAN
DE GISTEN DUURT EN ER DAN DUS VEEL ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT 1S. HET 1S DUS NORMAAL
ALS DEZE ACTIVITEIT NA DE EERSTE 2-3 DAGEN LIYKT TE STOPPEN.

LAAT HET WORT GISTEN ZOALS EERDER RESCHREVEN IN DIT BOEKJE.

HET GISTEN START NIET (GEEN ENKELE ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT):

— MISSCHIEN BEN JE VERGETEN DE GIST IN HET WORT TE DOEN?

- HET WORT WAS TE HEET (MEER DAN 40°C) TOEN JE ER DE GIST IN DEED. WAARDOOR DE GIST
1S GESTORVEN. JE KAN DIT OPLOSSEN DOOR OPNIEUW GIST RIJ EEN OPTIMAAL TEMPERATUURBEREIK
(pW.Z. 18-24°C) TOE TE VOEGEN. EXTRA GIST KAN JE RESTELLEN VIA: WWW RADISETCAPUCINE.
COM. BEWAAR JE RROVWSEL IN DE TUSSENTIJD IN EEN GESLOTEN CONTAINER IN DE KOELKAST Om
VERONTREINIGING TE VOORKOMEN.

~ OMGEKEERD WAS DE TEMPERATUUR VAN HET WORT TE LAAG TOEN JE ER DE GIST IN GOOT.
WAARDOOR DE GIST NIET OF MINDER ACTIEF WERD. HET KAN ZIJN DAT DE VERGISTING IS RE
GONNEN EN DAARNA 1S GESTOPT. OF HELEMAAL NIET 1S BEGONNEN. JE KAN DIT OPLOSSEN DOOR DE
TEMPERATUUR VAN HET WORT TE VERHOGEN. JE KAN DE DEMI_JOHN BIJVOORREELD 0P EEN WAR
MERE PLAATS ZETTEN. IN DE ZON OF BlJ EEN WARMTEBRRON. MAAR WEES VOORZICHTIG MET HET
OVERSCHRIVDEN VAN DE TEMPERATUUR VAN 25°C Om NIET HET RISICO TE LOPEN DAT DE GISTEN
GEDOOD WORDEN.



BIER REVAT TE VEEL GAS/FLESSEN EXPLODEREN:

DIT WORDT <«<GUSHING>> GENOEMD. EEN GROOT DEEL VAN HET RIER SPAT UIT DE FLES ZODRA DE
FLES WORDT GEOPEND ..

- MISSCHIEN HER JE TE VEEL SUIKER TOEGEVOEGD VOOR HET BOTTELEN. [N PRINCIPE MOET DE
HOEVEELHEID SUIKER 8 G/LITER ZWN ALS DE GISTING GUED IS AFGEROND. HET IS UITERST BELAN
GRIVK DAT DE HOEVEELHEID SUIKER NAUWKEURIG WORDT GEMETEN. GERRVIK EEN NAUWKEURIGE
KEUKENWEEGSCHAAL IN PLAATS VAN EEN MAATREKER. OF EEN SPECIALE SUIKERDOSEERDER.

- DE TOEGEVOEGDE SUIKER 1S MOGELIJK ONVOLDOEND OPGELOST EN WERD DAARDOOR NIET GELIJK
MATIG VERDEELD IN DE FLESSEN. SOMMIGE FLESSEN HERBREN DUS TE VEEL KOOLZUUR EN ANDERE TE
WEINIG ..

= HET BIER 1S NIET VOLDOENDE VERGIST VOOR HET ROTTELEN. [N DEZE SITUATIE WORDT DE SUI
KER DIE NIET DOOR DE GIST WERD GECONSUMEERD. OVERGEHEVELD NAAR DE FLESSEN.

DEZE SUIKER SAMEN MET DE ACHTERAF TOEGEVOEGDE SUIKER VOOR HET ROTTELEN 1S DUS TE VEEL
WAARDOOR ER EEN OVERMAAT AAN GAS ONTSTAAT. ALS DE GASDRUK HOOG GENODEG 1S, KUNNEN
DE FLESSEN EXPLODEREN (DIT GEREURT NIET VAAK. MAAR IS WEL GEVAARLIJK EN KAN LET

SEL VEROORZAKEN). TE VROEG ROTTELEN 1S MEESTAL HET GEVOLG VAN GISTING BIJ EEN TE LAGE
TEMPERATUUR. (ONTROLEER DUS DE TEMPERATUUR VAN DE KAMER EN JE BIER EN HOU 00K DE
ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT IN DE GATEN.

(ONTROLEER 00K ALTIJD DE DICHTHEID VAN HET BIER VOOR HET BOTTELEN. DIT MOET ONGEVEER
1010 ZIN.

= JE RIER 1S VERONTREINIGD MET MICRO-ORGANISMEN. OMDAT JE 0P EEN BREPAALD MOMENT JE
MATERIAAL NIET GOED HERT GESTERILISEERD. EN NU VALT ER HELAAS NIETS MEER TE REDDEN .

DE VITEINDELIJKE DICHTHEID IS TE HOOG OF VERLAAGT NIET MEER (> 1010 OF ZELFS 1020):

ALS ER HELEMAAL GEEN ACTIVITEIT 1S IN HET WATERSLOT. MAAR DE DICHTHEID NOG VRIJ HOOG IS,
KAN HET ZIJN DAT DE GISTING NIET IS VOLTO0ID EN DAT DE GISTEN <IN SLAAP ZIUN GEVALLEN>>
(DPOOR EEN TE LAGE TEMPERATUUR?)

JE KUNT PROREREN 0M ZE TE ACTIVEREN DOOR ZE EEN REETJE SUIKER TE GEVEN (DUE EEN
VOLLE EETLEPEL SUIKER VERDUND IN EEN BEETJE WARM WATER DIRECT IN DE DEMI-JOHN) EN
KRACHTIG TE ROEREN. PLAATS JE VERGISTER 0P EEN WARMERE PLAATS. HIERNA ZOU ER WEER
ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT ZICHTRAAR MOETEN ZIJN. LAAT HET WATER IN HET WATERSLOT
«BUBBRELEN>> TOT HET VOLLEDIG STIL STAAT EN HET WATERNIVEAU IN EVENWICHT 1S (ONGEVEER
2 TOT 3 DAGEN).

ALS DE DICHTHEID NOG STEEDS NIET 1S VERLAAGD. KOMT DIT DOOR KLEINE FOUTJES TIJDENS HET
BROUWEN ZELF. WAARDOOR DE DICHTHEID NIET MEER ZAL VERLAGEN.

JE KUNT HET DAN WEL ROTTELEN. MAAR PAS 0P DAT JE DE HOEVEELHEID SUIKER NIET VERLAAGT.
WANT ER ZIT GEEN SUIKER MEER IN HET WORT DIE DE GISTEN KUNNEN ETEN. VOEG DAN DE
GANGRARE 4G SUIKER PER LITER WORT. EN LAAT HET GEHEEL MINSTENS 2 WEKEN GISTEN.

ER LIGT ENORM VEEL REZINKSEL OP DE RODEM VAN MIJN VERGISTER: DIT KOMT VAAK OMDAT HET
GRAAN TE FIJN WERD GESCHROOT EN HET MEEL TIJDENS HET KOKEN RONDZWEEFT. WAARDOOR ER
VEEL SEDIMENTEN IN DE VERGISTER TERECHTKOMEN.



HET BIER HEEFT EEN ZURE OF RITTERE SMAAK_EN/OF ONAANGENAME GEUR:

DIT 1S BIUNA ALTIUD HET TEKEN DAT JE BIER GECONTAMINEERD 1S MET MICRO=ORGANISMEN

ER ZIUN EEN AANTAL FACTOREN DIE DIT KUNNEN VEROORZAKEN:

- EEN GESCHIKTE REINIGINGSBORSTEL 1S ZEER DOELTREFFEND IN HET VERWIJDEREN VAN BE
ZINKSEL VAN HET RINNENOPPERVLAK VAN DE VERGISTER NA DE VERGISTING. MAAR HET KAN 00K
MICROKRASSEN ACHTERLATEN 0P DEZE WANDEN. DIE SOMS NAUWELIJKS ZICHTRAAR ZIUN MET HET
BLOTE 00G. EN DIE IDEALE NICHES VORMEN VOOR RACTERIEN. HET IS DAAROM RELANGRIJK OM HET
MATERIAAL GOED TE STERILISEREN OM DEZE MICRO-ORGANISMEN TE VERNIETIGEN.

- ALS HET WORT KLAAR IS MET KOKEN. IS HET ZEER RELANGRIJK OM DE TEMPERATUUR Z0 SNEL
MOGELIVK TE VERLAGEN VOORDAT JE DE GIST TOEVOEGT. ALS JE NIET VOORZICHTIG RENT. ZAL DE
TEMPERATUUR VAN HET WORT TE LANGZAAM DALEN EN LANG IN HET REREIK TUSSEN 25 EN 40°(
BLIJVEN. DE IDEALE TEMPERATUUR VOOR VEEL BACTERIEN EN ZIEKTEVERWEKKENDE MICRO=-0RGA
NISMEN. HET BESTE 1S OM DE TEMPERATUUR IN MINDER DAN 15 MINUTEN VAN 100 NAAR 22°( TE
BRENGEN. WAT VRIJ GEMAKKELIJK 1S VOOR <<KLEINE>> RROUWSELS (MINDER DAN 5 LITER). MAAR
ALS JE MEER RIER MAAKT. WORDT DIT WAT INGEWIKKELDER. DAN WORDT GERRUIK GEMAAKT VAN
EEN SPECIALE WORTKOELER. ZOALS EEN PLATENWARMTEWISSELAAR OF SPIRAALWARMTEWISSELAAR.

ER IS GEEN ENKELE ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT:

- HET KAN ZIIN DAT DE STOP EN/OF HET WATERSLOT NIET GOED GEPOSITIONEERD ZIUN, WAAR
DOOR DE DEMI-JOHN NIET GOED GENOEG 1S AFSLOTEN. DIT LEIDT TOT DE MISVATTING DAT DE
GISTING NIET 1S BEGONNEN OMDAT ER GEEN BUBBELS ZIUN IN HET WATERSLOT. TERWIJL HET RIER
IN FEITE GOED GIST EN DE (02 ONTSNAPT DOOR DE SLECHT GESLOTEN STOP.

- JE BENT MISSCHIEN VERGETEN WATER IN HET WATERSLOT TE DOEN. NET ALS VOORHEEN VINDT
DE GASUITWISSELING GOED PLAATS. MAAR ZONDER ZICHTBARE ACTIVITEIT IN HET WATERSLOT.

- EEN GOEDE MANIER OM TE WETEN OF HET WORT AAN HET GISTEN 1S, 1S OM TE KIJKEN OF

ER SCHUIM ONTSTAAT 0P HET OPPERVLAK VAN DE VLOEISTOF EN VERVOLGENS WEER WEGVALT.
WAARDOOR VEEL AFZETTINGEN 0P DE WAND VAN DE DEMI_JOHN ACHTERRLIJVEN.

- DE TEMPERATUUR VAN HET WORT 1S TE HO0G (ZIE «<DE GISTING REGINT NIET>).

- DE TEMPERATUUR VAN HET WORT 1S TE LAAG (ZIE «<DE GISTING BEGINT NIET>).

IS HET LEGAAL OM ZELF BIER TE BROVWEN?

PRODUCTIE VOOR EIGEN GERRUIK ZONDER COMMERCIALISERING 1S LEGAAL B1J MICROBROVWERIJEN
DIE HUN RIEREN VERKOPEN MOET HET RIER BlJ DE DOUANE WORDT AANGEGEVEN EN MOET EEN
RELASTING WORDEN RETALEN.



BROVWNOTITIES

NR. BROUWBATCH________________ BROVWERS DATUM
INGREDIENTEN mouT BITTERHOP AROMAHOP GISTEN
GEWICHT
TYPE EBC.
CHECKLIST MATERIAAL:
[ Demi-gonn [ ]NOTITIERLAD VOOR HET [ IMAATREKER
Cstoe BROVWEN [ISPATEL
WATERSLOT [16LAs [IsoepLePEL
THERMOMETER [ ITRECHTER [ ISCHONE KEUKENDOEK
DENSIMETER C_11 kookPOT vAN 4 TOT & LTer_zeer
CIFON VOOR EXTRACTIE [ InAvwEkEURIGE [ lrecepTeNROERIE
ZAK OM HOP TE LATEN KEUKENWEEGSCHAAL
MEEKOKEN
KOKEN: START____H___MIN  EINDE____H___mIN
BITTEK/ TEMPERATUUR | TOEGEVOEGD OM | ERVIT GEHAALD 0m | DUUR
ARDMATISCH
1 Hop —_H___MIN ___H___MIN ___H___MIN
2" Hop ___H___MIN ___H___mIN ___H___mIN
AFKOELING: GISTING
GELAAT DEMI~JOHN.__ L WAARSCHIUNLIJKE ALCOHOLSCHATTING
AFLEZING 1 ONBELADEN GEWICHT___ KG. -

TWDSTIP ____H____MIN

T °
EMPERATUUR ___°(C STARTDATUM

TEMPERATUUR ___°(
GEMETEN DICHTHEID___
AANTAL/LITER __

AFLEZING 2
TwWDSTIP ____H__mMIN
TEMPERATUUR ___°(

DATUM MONSTERNEMING

TEMPERATUUR ___°(
GEMETEN DICHTHEID ____
AANTAL/LITER___

EINDDATUM

TEMPERATUUR ___°(C
GEMETEN DICHTHEID __
AANTAL/LITER __

EXTRA RLOND
AMBERKLEVRIG

BOTTELING:
pATUM__ [__ [__ TYPE FLESSEN _______
SCHATTING VAN HET ALCOHOLGEHALTE: AANTAL GEVULDE FLESSEN ___
GEWICHT DEMI=JOHN ____ KG. AANTAL LITER _____ LITER.
TOEGEVOEGDE SUIKERS ______ G.
DEGUSTATIE SCHUm: Bruis: KLEVR:
O zwak O overToLLIG
patum__ | /. O AFwezic O NORMAAL
O rwkeLyk O AFwezic BLOND
O NormAAL O zwak ] BRUIN

i,



NATURE & DECOUVERTES
1. RVE DES ETANGS GORERT
78000 VERSAILLES - FRANCE
N° SERVICE (LIENT +33 (0)1 9377 0000
WWW.NATUREE TDECOUVERTES.COM

HER JE EEN VRAAG?
ONZE KOK/RROUWER STAAT KLAAR OM JE VRAGEN PER
E-MAIL TE REANTWOORDEN:
CUISINIER@RADISE TCAPVUCINE.COM

RADIS ET (APVUCINE
42. RVE DES PERREYEUX - BP 501k
49903 TRELAZE CEDEX
WWW RADISE TCAPUCINE COM

(REATIE VAN HET RECEPT EN DE TEKSTEN: SERASTIEN ROME
OVERMATIG ALCOHOLGEBRRUVIK

1S SCHADELIJK VOOR DE GEZONDHEID.
DRINK MET MATE.
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RETROUVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
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g FIND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WERSITESNTTPS.//STREAMNATUREE TDECOUVERTES COM/NOTICE/ 61176920 PDF

(ONSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
EN SITRPWER: HTTPS/ [ STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ £1176920.PDF

VIND DE VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOOR DIT PRODUCT
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ENCONTRE 0 MANUAL COMPLETO DESTE PROPUTO
NO WEBSITE: HTTPS://STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 6117692.0.PDF




(OMQO FAZER A SUA (ERVEJA (ASEIRA?

A CERVEJA E UMA BERIDA ALCOOLICA ORTIDA POR FERMENTACAOD DO MALTE (SORRETUDO DE
CEVADA. POR VEZES COMBRINADA COM OUTROS CEREAIS)

PARA TORNAR A BRASSAGEM ACESSTVEL A TODUS E FACIL DE FAZER EM CASA. 0 MALTE FOI
TRITURADO. PRE=COZIDO E. POSTERIORMENTE. REDUZIDO A PO. TORNANDO=0 MUITO FACIL DE USAR
ESTE EXTRATO DE MALTE DEVERA SER DILVIDO EM AGUA. DEPOIS IRA FERVER COM LOPULO. ANTES
DE VERTER 0 MOSTO ORTIDO PARA UM FERMENTADOR. APOS TER ADICIONADO A LEVEDURA.
DAR-SE-A INICI0 A FERMENTAGAD. TRANSFORMANDO ESTE MOSTO EM CERVEJA.

(0M 0 MATERIAL FORNECIDO NA CAIXA PODERA CONTROLAR A RUA FERMENTAGAD (TEMPERATURA
E DENSIDADE) E. A SEGUIR. TRANSFERIR A CERVEJA ORTIDA PARA GARRAFAS (NAD FORNECIDAS).
MAIS ALGUNS DIAS DE ESPERA PARA QUE UCORRA A ULTIMA FERMENTAGAD NAS GARRAFAS E A
CERVEJA ESTA FINALMENTE PRONTA PARA SER DEGUSTADA.

MATERIAL (FORNECIDO): =

S
FERMENTADOR: L™
PODE SER UM GARRAFAD, UMA ESPECIE DE GARRAFA OV A
FRASCO GRANDE DE VIDRO (OU PLASTICO). OU UM RALDE COM ot
UMA TAMPA ESTANQUE %
0 FERMENTADOR ATUARA COMO UM RECIPIENTE
ESTERILIZADO. NO QUAL OCORRERA A FERMENTAGAO DA
CERVEJA.
— ROLHA E BORBULHADOR:
0 CONJUNTO ROLHA + BORRULHADOR PERMITE
A SAIDA DO (02 QUE SE FORMA DURANTE
A FERMENTACAD. IMPEDINDO A ENTRADA
. DE MICRO-ORGANISMOS CONTAMINANTES NO
r | INTERIOR DO FERMENTADOR.
i l' CONSTITUI IGUALMENTE Ut ROM INDICADOR
Y || DO MODO DE FERMENTACAD DA SUA CERVEJA:
"' ORSERVARA MUITAS BOLHAS A SAIR DO
RURRVLHADOR NO INICIO DA FERMENTAGAD.
QUE SERAD CADA VEZ MENOS NO FINAL ATE n
| PARAREM PUR COMPLETO. DEPENDENDO DO o -
MODELD, PODERA SER NECESSARIO FAZER
UM FURD NA ROLHA PARA INSERIR 0
RORBULHADOR.
DENSIMETRO:
COM A SUA ESCALA GRADUADA. £ UTILIZADO PARA VERIFICAR 0 NiVEL DE &

FERMENTAGAD. INDICARA QUANDO A CERVEJA ESTA PRONTA PARA SER
ENGARRAFADA. (ONSULTAR 0 CAPITULD <(0MO MEDIR A DENSIDADE?>>

TERMOMETRO:
PERMITE VERIFICAR A TEMPERATURA DO MOSTO A0 ADICIONAR A LEVEDURA.



SIFAQ:
g PERMITE TRASFEGAR 0 MOSTO QUE ESTA NO FERMENTADOR. DEIXANDO
TR 0S SEDINENTOS FORMADOS PELOS RESIDUOS DAS LEVEDURAS QUE SE
DESENVOLVERAM DURANTE A FERMENTAGAD. (ONSULTAR 0 CAPITULO
«<(0M0 TRASFEGAR COM UM SIFAD?>>

SACO PARA INFUSAD DO LUPULO:
SACO DE TECIDO PASSIVEL DE SER FECHADO COM FI0 QUE PERMITE REALIZAR A INFUSAQ DO LOPULOD
NO MOSTO PARA AROMATIZAR A CERVEJA E CONFERIR-LHE 0 SAROR AMARGO PRETENDIDO.

ESQUEMA DE BRASSAGEM:
ESTA FICHA AMARELA CONTEM 05 DETALHES ESPECI FICOS PARA CADA UMA DAS RECEITAS DE
CERVEJA

INGREDIENTES (FORNECIDOS):

EXTRATO DE MALTE (Em PH):

(ONTEM INGREDIENTES 100/. NATURAIS, UMA MISTURA DE MALTES (CEVADA E POR VEZES QUTROS
CEREAIS) SELECIONADOS PARA 0 FABRICO DE UMA EXCELENTE CERVEJA QUE IRA FACILMENTE
COMPETIR COM AS CERVEJAS QUE ENCONTRA NO MERCADO.

LUPULO (BIOLOGICO):

£ UMA PLANTA TREPADEIRA QUE PODE ATINGIR UMA ALTURA DE 10 METROS E i
CUJAS FLORES (0§ RERENTOS) SAQ COLHIDAS. SECAS E DEPOIS ACONDICIONADAS. -
ESTES RERENTOS CONTEM RESINAS E OLEOS ESSENCIAIS QUE CONFEREM A — N, S
CERVEJA 0 SEU SABOR AMARGO E PARTICULAR.

PODE UTILIZAR-SE VARIOS TiP0S DE LOPULOS NUMA MESMA CUBA. COMO AS

ESPECIARIAS NA COZINHA. E SOB DIFERENTES FORMAS: RERENTOS OV EM

PELETES. CONSOANTE A RECEITA ESCOLHIDA.

RECOMENDA-SE QUE CONSERVE 0S SACOS NO FRIGORI FICO ATE A SUA UTILIZACAD

LEVEDURA:

SACCHAROMYCES CEREVISIAE, CERVEJA ESPECIAL A COLOCAR NO GARRAFAD PARA -

DAR INICIO A FERMENTAGAO e
RECOMENDA-SE QUE CONSERVE 0S SACOS NO FRIGORIFICO ATE A SUA UTILIZAGAD.

TENHA CONSIGO TAMBEM 0 SEGUINTE

< COPO, © PANELA DE TAMANHO APROPRIADO
*© FUNIL (CONSULTAR FICHA AMARELA ANEXA).

* ESPATULA DE COZINHA COMPRIDA. ¢ COPO MEDIDOR DE 1L,

+ ACUCAR REFINADO. * GARRAFAS (CONSULTAR «QUE GARRAFAS
« AGUA. ESCOLHER?> ).

* CUROS DE GELO.



QUE GARRAFAS ESCOLHER?

PRIMEIRO CONSELHO: (ERTIFIQUE-SE DE QUE TEM GARRAFAS VAZIAS
SUFICIENTES PARA A QUANTIDADE DE CERVEJA QUE ESTA A
FABRICAR.

POR EXEMPLO. SE FABRICAR 12 L DE CERVEJA. IRA NECESSITAR. NO
MINING. DE 16 GARRAFAS DE 75 CL E 36 DE 33 CL ENQUANTO QUE
PARA 3 L BASTARA 4 GARRAFAS DE 75 CL £ 9 DE 33 CL

(ERTIFIQUE-SE IGUALMENTE DE QUE ESTERILIZA BEM AS
GARRAFAS (CONSULTAR CAPITULO «<HIGIENE>>). VERIFICANDO QUE
SE ENCONTRAM DEVIDAMENTE LIMPAS. IDEALMENTE INSTANTES
ANTES DE ENGARRAFAR. PARA EVITAR A CONTAMINACAD POR
MICRO-ORGANISMOS ENTRE 0 MOMENTO EM QUE AS ESTERILIZA E 0
MOMENTO EM QUE REALIZA 0 ENGARRAFAMENTO.

PODE REVTILIZAR GARRAFAS DE CERVEJA COMPRADAS EM LOJAS. OU ATE COMPRAR GARRAFAS
NOVAS. MAS £ MUITO IMPORTANTE ESCOLHER 0 TIPO DE GARRAFA QUE VAI UTILIZAR.

DEPOIS DE ENGARRAFADA. A CERVEJA IRA SOFRER UMA NOVA FERMENTAGAD. AS LEVEDURAS
PRESENTES NO MOSTO IRAD PRODUZIR (02 (ALEM DO ALCOOL). A PRESSAD DENTRO DAS GARRAFAS
PODERA SER BASTANTE ELEVADA.

ASSIM. PARA EVITAR ACIDENTES (NOMEADAMENTE. POR EXPLOSAOD DE GARRAFA):

ACMA DE TUDO NAOD ESCOLHA UMA GARRAFA DE PLASTICO!

ESCOLHA GARRAFAS DE VIDRO GRUSSO. DE PREFERENCIA DE COR ESCURA (A LUZ PODE ALTERAR A
QUALIDADE DA CERVEJA).

0 MAIS SIMPLES SERA COMPRAR OU REUTILIZAR GARRAFAS COM ROLHA DE MOLA. VERIFIQUE SEMPRE
SE 0 VEDANTE DE BORRACHA ESTA LIMPO E EM ROM ESTADO. E SE A ANILHA METALICA NAOD ESTA
PANIFICADA

SE POSSUIR UMA CAPSULADORA (E POSSTVEL ENCONTRAR EM LOJAS ESPECIALIZADAS OU NO WEBSITE
WWW.RADISETCAPUCINECOM) E TAMPAS NOVAS, PODERA COMPRAR OU REUTILIZAR GARRAFAS COM
TAMPAS (ATENGAD A0 TAMANHO DO GARGALD 0U DAS TAMPAS/CARICAS)




PASSO A PASSO

PARA MAIS INFORMAGDES SORRE AS ETAPAS. CONSULTE AS PAGINAS SEGUINTES DESTE LIVRO, BEM
COMO A FICHA ANEXA «ESQUEMA DE BRASSAGEM»
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1 NA VESPERA. (OLOCAR AS 2 ESTERILIZAR E 3 NUMA PANELA DE
GARRAFAS DE AGUA DA LAVAR DEVIDAMENTE TAMANHO APROPRIADO.
TORNEIRA NO CONGELADOR. TODOS 05 VTENSILIOS. DILVIR 0 EXTRATO DE

MALTE (OM AGUA E
DEIXAR FERVER.

4 ADICIONAR 0 SACO 5 DEIXAR ARREFECER & (OLOCAR 0 CONTEUDO DA
COm 0 LUPVLO E RAPIDAMENTE PANELA NO FERMENTADOR
DEIXAR FERVER.

P

. "
( fm
)
/. (f
7 ADICIONAR A LEVEDURA 9 DEIXAR FERMENTAR.
£ MISTURAR.

1T

12 DEIXAR FERMENTAR.

10 CLARIFICAR

PRONTA A DEGUSTAR!



INSTRUCOES DE UTILIZACAO

A CERVEJA E UMA BERIDA LIGEIRAMENTE ALCOOLICA. ORTIDA PELA FERMENTACAD DO AGCUCAR

DA CEVADA GERMINADA SOR A ACAO DA LEVEDURA, E PERFUMADA COM LOPULO. O SEV FARRICO.
DENOMINADD BRASSAGEM. ENVOLVE MUITAS ETAPAS BASTANTE COMPLEXAS E. SUBRETUDO.
DISPENDIOSAS EM MATERIAL E INGREDIENTES. £ POR 1550 QUE PROPOMOS A UTILIZAGAD DESTE KIT
DE BRASSAGEM COM UM EXTRATO DE MALTE 100). NATURAL 0 QUAL IRA PERMITIR=LHE FABRICAR A
SUA PROPRIA CERVEJA DE FORMA MUITO SIMPLES E COM POUCO MATERIAL

PARA COMECAR. E MUITO INPORTANTE QUE TODO 0 MATERIAL UTILIZADO SE ENCONTRE
DEVIDAMENTE LIMPO E ESTERILIZADO. UMA DAS PRINCIPAIS CAUSAS DE ERRD OU FALHA NO
FABRICO DA CERVEJA CASEIRA E A INFECAD POR MICRO-URGANISMOS DEVIDD A UMA LIMPEZA OU
ESTERILIZACAD INSUFICIENTE DOS UTENSILIOS.

(CONSULTAR 0 CAPITULO <HIGIENE® PARA MAIS INFORMACUES SORRE ESTE ASSUNTO.

1 PREPARA(AD PRELIMINAR

, » | j
NA VESPERA DA FERMENTACAD. LEMNRRE-SE DE COLOCAR 2 A 3 GARRAFAS DE .' =
AGUA NO CONGELADOR PARA OBTER BLOCOS DE GELO QUE SERAD BASTANTE UTEIS |
DURANTE 0 ARREFECIMENTO DA CERVEJA ANTES DA FERMENTAQ;\U

2 ESTERILIZACAQ b _

ESTERILIZE E ENXAGUE REM TODOS 05 UTENSILIOS (CONSULTAR 0 CAPITULD
<HIGIENE>>)

3 DILVICAO DO EXTRATO DE MALTE Em PO

NUMA PANELA DE TAMANHO APROPRIADO. AQUECA UM POUCO DE AGUA(CONSULTAR
PETALHES ESPECTFICOS NA FICHA AMARELA). E DEITE 0 PO DE EXTRATO DE MALTE
FORNECIDO (TENHA CUIDADO. 0 PO £ MUITO VOLATIL COLOQUE=0 COM CUIDADD NA
AGUA QUENTE PARA SE DISSOLVER BEM).

MISTURE REM E FERVA 0 <mOSTO> ORTIDO.

ATENCAD. QUANDO ESTIVER PROXIMO DA ERULICAD. 0 MOSTO PODE TRANSRURDAR.
TAL COMO QUANDO SE FERVE 0 LEITE. PODE SER ROA IDEIA DISPOR DE UM
RECIPIENTE SUFICIENTEMENTE GRANDE PARA RECOLHER ESTE TRANSBORDAMENTO
E. DESTE MODO, EVITAR QUEIMAR=SE COM ESTE XARDPE MUITO QUENTE E
DESPERDICAR 0 PRECIOSO MOSTO. MAS 0 MELHOR E RETIRAR A PANELA DO LUME
PARA 0 TRANSBORDAMENTO PARAR DE IMEDIATO

4 ERULICAO E ADICAO DE LUPULO

QUANDO COMECAR A FERVER. REDUZIR PARA LUME MEDIO. A SEGUIR. DEITE 0
LOPULO NO SACO DE PANO FORNECIDO. FECHE BEM 0 SACO COM 0 FI0 E MERGULHE-
NO MOSTO. DEIXAR EM INFUSAO DURANTE 0 TEMPO INDICADO NO ESQUEMA DE
PRASSAGEM. A SEGUIR. RETIRE 0 SACO DO MOSTO. ADICIONE 0 SEGUNDO LOPULD

E DEPOIS DE TER FECHADO NOVAMENTE 0 SACO. COLOQUE=0 DE NOVO NO mOSTO
DURANTE 0 TEMPO NECESSARID. (ONSULTAR 0S DETALHES ESPECTFICOS NA FICHA
AMARELA,

SE PRETENDER AROMATIZAR A CERVEJA COM FLORES (COMO HIBISCO OU
SABUGUEIRD) OU FRUTAS (PURE DE FRAMROESAS. CEREJAS. ETC.). DEVERA
ADICIONA=LAS NESTA ETAPA. (OLOQUE DIRETAMENTE 0 INGREDIENTE AROMATICO
NA PANELA. MISTURE BEM. E CONTINUE A ETAPA DE ERULICAD.

SE PRETENDER UMA CERVEJA DE NATAL E TAMBEM NESTA ETAPA QUE DEVE
ADICIONAR AS ESPECIARIAS. DIRETAMENTE NO SACO DE TECIDO, EM SINULTANED
oM 0 SEGUNDO LOPULO.

P



5 ARREFECIMENTO DO mOSTO

NO FINAL DESTA ETAPA. MECA A QUANTIDADE TOTAL DE MOSTO. DEVERA OBTER
APROXINADAMENTE 2.5 LITROS. SE AINDA SORRAR RASTANTE. DEIXE FERVER
MAIS ALGUNS MINUTOS (DEPOIS DE TER RETIRADO 0 SACO DE LOPULOS). SE
SORRAR MENOS DE 2.5 LITROS. PODE SEMPRE ADICIONAR AGUA FRIA E DEIXAR
FERVER ALGUNS MINUTOS.

0 APARECIMENTO DE ESPUMA E FLOCOS ESBRANQUICADOS E NORMAL.

AS LEVEDURAS SAD ORGANISMOS VIVOS MUITO SENSIVEIS A0 CALOR E. POR

CONSEGUINTE. A FERMENTAGAQ DO MOSTO DEVE SER EFETUADA A UMA TEMPERATURA ENTRE 05
°C £ 05 24 °C. £ PORTANTO. ESSENCIAL ARREFECE=LO ANTES DE ADICIONAR ESTAS LEVEDURAS. E
ESTE 0 MAIS RAPIDAMENTE PUSSIVEL PARA REDUZIR 0S RISCOS DE INFEGAD.

Em SEGUIDA. ENCHA 0 SEU LAVA=LOICA COM AGUA MUITO FRIA. ADICIONANDO AS GARRAFAS GELADAS
PREPARADAS ANTECIPADAMENTE.

MERGULHE A PANELA SEM DEIXAR ENTRAR A AGUA FRIA.

MISTURE REGULARMENTE E CONTROLE A TEMPERATURA COM 0 TERMOMETRO.

IMEDIATAMENTE ANTES DE TRANSFERIR PARA 0 FERMENTADOR. MEXA VIGOROSAMENTE 0 PRECIOSO
LIQUIDD NA PANELA COM UMA ESPATULA DURANTE ALGUNS SEGUNDOS, FORMANDO UMA ESPECIE DE
REMOINHO (0 QUAL RECERE A DESIGNAGAU DE WHIRLPOOL).

EM SEGUIDA, DEIXE REPOUSAR DURANTE ALGUNS MINUTOS, 0 QUE PERMITIRA CONCENTRAR NO
FUNDO. NO MEI0O DA PANELA. TODAS AS PARTICULAS SUSPENSAS. BEM COMO AS PROTEINAS QUE SE
PODEM TER PRECIPITADO DURANTE A COZEDVRA.

b DENSIDADE

A SEGUIR. DEITE 0 CONTEQDO DA PANELA DIRETAMENTE NO FERMENTADOR

PREVIAMENTE ESTERILIZADO (TENDO 0 CUIDADO DE NAQO RETIRAR 0 FUNDO DO

CENTRO. RESIDUO DO REMOINHO).

QUANDO A TEMPERATURA ESTIVER ENTRE 05 18 °C £ 0S 24°C. E ANTES DE -
INICIAR A FERMENTACAO. LENBRE=-SE DE MEDIR A DENSIDADE DO mOSTO E :
ESCREVA NO «ksunogm DE BRASSAGEM® (CONSULTAR 0 CAPITULO «<(OM0O
MEDIR A DENSIDAPES)

ISTO PERMITIR-LHE-A CALCULAR 0 VOLUME DE ALCOOL DA CERVEJA QUANDO ESTA
ESTIVER TERMINADA.

4]

7 INOCULACAD

RETIRE 0 EQUIVALENTE A UM COPO DE mMOSTO (15 CL) A TEMPERATURA 7z
AMRIENTE. COLOQUE NESTE A LEVEDURA E MEXA ATE ESTAR COMPLETAMENTE
DISSOLVIDA

ATENGAO. QUANDO ADICIONAR A LEVEDURA E MUITO IMPORTANTE QUE A
TENMPERATURA ESTEJA ENTRE 05 18 °C E 05 24 °C SE A TEMPERATURA
ESTIVER MUITO ELEVADA. AS LEVEDURAS MORREM. SE ESTIVER MUITO BAIXA, A
FERMENTACAD NAO OCORRERA OV NAU OCORRE TAD BEM.

DEIXE A LEVEDURA REATIVAR DURANTE 15 MINUTOS E ADICIONE ESTA CULTURA
A0 MOSTO NO FERMENTADOR. MISTURANDO BEM COM UM UTENSILIO LIMPO.




9 FERMENTACAO (PRIMARIA)

APOS INSERIR 0 BORRULHADOR (NA ROLHA OU VEDANTE DO FERMENTADOR), -
DEITE UMA PEQUENA QUANTIDADE DE AGUA POR CIMA DESTE PARA GARANTIR

A SUA ESTANQUICIDADE A0 AR EXTERIOR.

DEIXE FERMENTAR DURANTE 5 A 7 DIAS NUMA DIVISAO A TEMPERATURA ”
AMBIENTE (IDEALMENTE ENTRE 05 18 °C £ 05 24 °(). [ |
NESSA ETAPA. AS LEVEDURAS VAU COMER 05 AGUCARES FEKMENTAVEIS i |
PRESENTES NO MOSTO £ TRANSFORMA-LOS EM (02 E EM ALCOOL TRATA-SE DA

FERMENTAGAO PRIMARIA.

DURANTE AS PRIMEIRAS 49 A 72 HORAS. A ATIVIDADE NO RORBULHADOR

SERA MUITO IMPORTANTE. DEPOIS GRADUALMENTE ACALMA E PARECE

COMPLETAMENTE PARADA. QUANDO 0 NiVEL DE AGUA NO RORBULHADOR ESTA

EM EQUILIBRIO. A FERMENTAGAO PRIMARIA CHEGA A0 Fim

MAS ATENGAD. A INEXISTENCIA DE ATIVIDADE NO RORRULHADOR NAD SIGNIFICA

FORGUSAMENTE QUE A FERMENTAGCAD TERMINOU.

A QUALIDADE E A DURACAD DA FERMENTACAOD DEPENDEM MUITO DA TEMPERATURA AMBIENTE.
QUANTO MAIS BAIXA FOR A TEMPERATURA. MAIS DEMORADA SERA A FERMENTACAD.

(ATENGAD. 0 PAVIMENTO DE MOSAICO E MAIS FRIO DU QUE A TEMPERATURA DA DIVISAD. EM TEMPO
FRIO COLOQUE 0 GARRAFAQ NUM LOCAL ACIMA DO CHAD).

9 DENSIDADE

NO FINAL DESTA ETAPA DE FEI{MENTAQAO PIUMAKIA A DENSIDADE FINAL
DEVERIA SER ALCANCADA E NAO DEVERIA HAVER AQUCAK FEKMENTAVEL NO
MoSTO.
RETIRE UM POUCO DE MOSTO PARA MEDIR A SUA DENSIDADE E ESCREVA NA
FICHA «<RELATORIO DE BRASSAGEM® (CONSULTAR 0 CAPITULO «<(OMO MEDIR A
DENSIDADE®). m B
SE A DENSIDADE FINAL FOR MUITO ELEVADA (MUITO SUPERIOR A 1 010), E J
i

PORQUE A FERMENTACAD PAROV. FREQUENTEMENTE PORQUE A TEMPERATURA
ESTAVA DEMASIADD RAIXA DURANTE A FERMENTACAD (<19 °C). NESTE CASO.
VOLTE A COLOCAR 0 CONTEODO DA PROVETA NO FERMENTADOR E COLOQUE O
FERMENTADOR ( FECHADO COM 0 BORRULHADOR) PERTO DE UMA FONTE DE
CALOR PARA 0 mOSTO FICAR ENTRE 05 20 °C £ 0S 24 °C. PODE ADICIONAR UMA
COLHER DE SOPA DE ACUCAR PARA <REINICIAR A MAQUINA>>..

NORMALMENTE. A ATIVIDADE NO BORBULHADOR RECOMECA. DEIXAR FERMENTAR
DURANTE MAIS 2 A 3 DIAS ATE 05 NiVEIS DE AGUA ESTAREM EQUILIRRADOS.

PARA 0 FABRICO DE UMA (ERVEJA IPA

SE FABRICAR UMA CERVEJA |PA (A FAMOSA <INDIA PALE ALE>). E NESTA
ETAPA QUE DEVE ADICIONAR 0(S) LOPULO(S) AROMATICO(S) ESTE METODO

DE ARUMATIZACAD DA CERVEJA CHAMA-SE <ADICAD DE LUPULO A FRIOS OV
«DRY=HOPPING>. DEITE 0 CONTEODO pO(S) LOPULO(S) NO FERMENTADOR.
MISTURE BEM E DEIXE EM INFUSAD DURANTE MAIS 3 A 5 DIAS. ATENGAD. £
IMPORTANTE QUE A FERMENTACAD PRINARIA TENHA TERMINADO OU. PELD
MENDS. QUE NAD HAJA MAIS ATIVIDADE NO BORRULHADOR.

(ASO CONTRARIO. 0S COMPONENTES AROMATICOS MUITO VOLATEIS DESAPARECEM
JUNTAMENTE COm 0 (02




10 (LARIFICACAD

NO FINAL DESTA ETAPA DE FERMENTAGAD PRINARIA. A ATIVIDADE NO I -
BORBULHADOR TERMINOU E 0 NiVEL DE AGUA ESTA EQUILIBRADO. L—
EM PRINCIPI0. PODE ENGARRAFA-LA. MAS ACONSELHA=SE A GUARDAR A CERVEJA T
DURANTE MAIS 3 A 5 DIAS NUM LUGAR MAIS FRESCO (DE PREFERENCIA i
NO FRIGORIFICO ENTRE 0 °C E 4 °C. SE NAD TIVER ESPACO SUFICIENTE NO L

|

[

FRIGORI FICO. ESCOLHA UMA DIVISAO DA CASA MAIS FRIA. UNA CAVE OU UMA ADEGA.
ESTA ETAPA CHAMA=SE «<COLD CRASH» (QUE SIGNIFICA <<FRATURA A FRIO>>)
PORQUE FACILITA A PRECIPITACAD (QUERRA) DAS PROTEINAS E OUTROS PEQUENOS
RESIDUOS DE FERMENTACAD. COMO LEVEDURAS, LOPULO, ETC. ASS, 0 PRECIPITADO
FICA DEPOSITADO NO FUNDO DO FERMENTADOR. CLARIFICANDO 0 mOSTO PARA 0
TURNAR MAIS CLARD.

11 ENGARRAFAMENTO

QUANDO A DENSIDADE FINAL FOR ALCANQADA EA FERMENTAQAO TIVER |
FINALMENTE TERMINADO. PODERA ENGARRAFAR A CERVEJA |

TRANSFIRA 0 MOSTO PARA UM RECIPIENTE ESTERILIZADO E LIMPO. COMO UM mf
GRANDE RALDE DE PLASTICO. UNA GRANDE CAGAROLA OU PANELA. TENDO CUIDADO

PARA NAO TRANSFERIR 0 SEDIMENTO ESBRANQUICADO (RESIDUOS DE LEVEDURA

£ DE LOPULD) DEPOSITADO NO FUNDO DO RECIPIENTE DE FERMENTACAOD. SE

UTILIZAR UM SIFAD. CONSULTE 0 CAPITULO «(0MO TRASFEGAR COM UM SIFA0?>>

IRA DESCOBRIR QUE 0 MOSTO JA E QUASE CERVEJA: TEM GOSTO. CONTEM ALCOOL.

A SUA COR £ PRATICAMENTE A DEFINITIVA, MAS NAD TEM GAS. TAL DEVE-SE A0 RORBULHADOR
QUE FOI UTILIZADO DURANTE A FERMENTACAD, UM RORBULHADUR QUE PERMITE ELIMINAR 0 (02
(PARA QUE 0 FERMENTADOR NAO EXPLUDA). A0 MESMO TEMPO QUE IMPEDE A ENTRADA DE AR E
DE CONTAMINAR 0 MOSTO

AGORA §0 € NECESSARIO ADICIONAR AGUCAR ANTES DE ENGARRAFAR PARA RECRIAR (02
SUFICIENTE PARA TORNAR A CERVEJA GASEIFICADA.

ATENCAO: RISCO DE EXPLOSAO DAS GARRAFAS.

SERA NECESSARIO ADICIONAR ENTRE 7 A § G DE AGUCAR POR LITRO DE MOSTO. NA PARTE DO
FUNDO. A (EKVEJA TERA POUCO GAS MAS EM CIMA PODE SAIR EM JORRO QUANDO ARRIR A TAMPA.
INCLUSIVE PODERA FAZER EXPLODIR AS GARRAFAS. ESTERILIZE BEM TODOS 0S UTENSILIOS £ AS
GARRAFAS PARA EVITAR QUALQUER CONTAMINAQ/TW E FINALMENTE. A ESCOLHA DAS GARRAFAS
TAMBEM E MUITO IMPORTANTE (CONSULTAR 0 CAPITULO: «QUE GARRAFAS ESCOLHER?> ).

PESE NUMA BALANCA DE COZINHA DE GRANDE PRECISAU. A QUANTIDADE DE MOSTO ORTIDO APOS
A TRASFEGA E PESE A QUANTIDADE DE ACUCAR A ADICIONAR. RESPEITANDO A PROPORCAD DE 7 A
8 G DE ACUCAR POR LITRO DE mMOSTO (ASSIM. POR EXEMPLO. SE ORTIVER 2.5 L DE mMOSTO. TERA DE
PESAR 2.5 X 4 = 20 G DE ACUCAR)

A SEGUIR. RETIRE Un POUCO DESTE mMOSTO (CERCA DE 15 (L) E FERVA-0 COM 0 AGUCAR QUE
PESOU. ATE 0 ACUCAR SE DISSOLVER POR COMPLETO. MISTURE NO MOSTO COM UMA ESPATULA BEM
ESTERILIZADA PARA DISTRIBUIR UNIFORMEMENTE 0 XAROPE NO MOSTO. DEITE ESTE MOSTO NAS
GARRAFAS ATE CERCA DE 2 A 3 CM DO GARGALD.



12 DEIXAR FERMENTAR

FECHE AS GARRAFAS. COLE 05 ROTULOS PERSONALIZADOS E DEIXE-AS NUM
LOCAL QUENTE (20-25 °(C) DURANTE PELO MENOS 5 A 7 DIAS.

EM TEORIA. A CERVEJA ESTA PRONTA A DEGUSTAR. MAS RECOMENDA-SE QUE
A DEIXE CLARIFICAR E AMADURECER DURANTE 5 A 9 SEMANAS NUM LOCAL
MAIS FRESCO (APROXINADAMENTE 15 °C E NO Escum) A SUA PACIENCIA
SERA RECOMPENSADA PORQUE A CERVEJA FICARA AINDA MAIS SABOROSA. NAD
DEITE AS GARRAFAS. MANTENHA-AS NA VERTICAL

DEGUSTA(AO!

A FERMENTAGCAO NA GARRAFA (QUE TORNA A CERVEJA NATURALMENTE
GASOSA) TRADUZ-SE NUM DEPOSITO DE SEDIMENTOS FINOS PROVENIENTES
DA LEVEDURA QUE PERMANECEM NA GARRAFA. ESTE SEDIMENTO E
TOTALMENTE NATURAL E CONFERE A CERVEJA 0 SEU ASPETO TURVO
CARACTERI STICO. i
§E PREFERIR QUE A CERVEJA SEJA 0 MENOS TURVA POSSIVEL ARMAZENE MiEk
AS GARRAFAS NA POSICAD VERTICAL NO FRIGORI FICO ANTES DE CONSUMIR E !
SIRVA A UMA TEMPERATURA DE b-9 °(.

DEITE A CERVEJA DELICADAMENTE NO COPO SEM PERTURBAR 0 SEDIMENTO

NO FUNDO DA GARRAFA (0 ARUSO DE ALCOOL E PERIGOSO PARA A SAUDE.

CONSUMA COM MODERAGAD).

(OMO TRASFEGAR COM UM SIFA0?

DURANTE AS VARIAS ETAPAS DE FERMENTAGAD E A DE ENGARRAFAMENTO. £ NECESSARID TRAS
FEGAR A CERVEJA. OU SEJA. RETIRAR PARCIAL OV TOTALMENTE 0 LIQUIDO PARA 0 TRANSFERIR DE
UM RECIPIENTE PARA OUTRO. VERIFICAR A DENSIDADE 0U ENGARRAFAR.

0 FUNCIONAMENTO DO SIFAO BASEIA=SE SIMPLESMENTE NO
PRINCIPIO DOS VASOS COMUNICANTES.

ANTES DE QUALQUER UTILIZAGAD. ESTERILIZE 0 TURO SIFAQ COM
AGUA MORNA E UM DETERGENTE. EM SEGUIDA. DESENROLE 0 TUBO
SIFAO. ESTENDENDO-0 LIGEIRAMENTE PARA QUE NAO VOLTE A ||
ENROLAR=SE. !
A SEGUIR. POSICIONE 0 SEVU RECIPIENTE INICIAL (POR EXEMPLO. O
FERMENTADOR) NA POSICAO VERTICAL REM ACIMA DO RECIPIENTE
PARA 0 QUAL IRA TRANSFERIR A CERVEJA. POR EXEMPLO. COLO
CANDO-A NUMA PEQUENA MESA

MERGULHE UMA EXTREMIDADE DO SIFAQ NO RECIPIENTE INICIAL,
LIGEIRAMENTE ABAIX0 DA SUPERFICIE DO LiQUIDO. E ASPIRE (COM

A I?OCA) A PARTIR DA OUTRA EXTREMIDADE DO TURO ATE QUE 0
LIQUIDO CHEGUE A ESSA EXTREMIDADE. A PREPARACAD

DEIXE QUE 0 LiQUIDO ESCORRA AUTOMATICAMENTE PARA 0 SEGUNDO RECIPIENTE!

TENHA ATENgAO PARA NAO MEXER OU ASPIRAR 0 DEPOSITO DURANTE ESTA ETAPA DE EXTKAng
PARA NAD MISTURAR A CERVEJA COM ESTE DEPOSITO. CERTIFIQUE-SE TAMBREM DE QUE A EXTRE
MIDADE PERMANECE REM ARAIX0 DA SUPERFICIE Do LTQUIDO. PARA NAO PRECISAR DE REINICIAR A
PREPARACAD E ASPIRAR NOVAMENTE COM A BOCA. £ mAGIAl




(OM0 MEDIR A DENSIDADE?

PARA MEDIR A DENSIDADE DA CERVEJA. TIRE UMA PEQUENA <
QUANTIDADE DE LIQUIDO PARA UM RECIPIENTE ESTREITO E

SUFICIENTEMENTE ALTO PARA QUE 0 MEDIDOR DE DENSIDADE

FLUTUE SEM TOCAR NO FUNDO. PODE SER UMA PROVETA. UMA

GARRAFA DE GARGALO LARGO OU ATE UM FRASCO DE ESPARGUETE.

PARA EVITAR DESPERDICAR 0 PRECIOSO MOSTO A CADA MEDICAD.

CERTIFIQUE=SE DE QUE ESTERILIZA DEVIDAMENTE 0 RECIPIENTE DE

MEDIDA E 0 DENSIMETRO. PODERA COLOCAR NOVAMENTE 0 mMOSTO NO

GARRAFAD APOS A MEDICAD.

MECA A GRADUACAD VISIVEL A SUPERFICIE DO LIQUIDD. POR CIMA DO <MENISCO> COMO INDICADO
NO DESENHO. NAO HESITE EM CONSULTAR 0 PEQUENO GUIA DE UTILIZACAD DO DENSIMETRO
FORNECIDO. EM SEGUIDA, REGISTE ESTA DENSIDADE NA FICHA DE RELATORID DE RRASSAGEM. TAL
PERMITIRA CALCULAR A PERCENTAGEM DE ALCOOL NO FINAL DA BRASSAGEM.

(0M0 MENCIONADD ACIMA. UMA DAS PRINCIPAIS CAUSAS

RECEITA PARA FAZER 1 LITRO DE DETERGENTE ECOLOGICO
CASEIRO:

MISTURE NUM LITRO DE AGUA QUENTE. 2 COLHERES DE SOPA DE RICARRONATO DE S0p10 (DES
CALCIFICANTE. DESINFETANTE, DESENGORDURANTE ). ADICIONE 2 COLHERES DE SOPA DE VINAGRE DE
ALCOOL BRANCO (DESCALCIFICANTE, DESINFETANTE. DESENGORDURANTE ). MEXA ENERGICAMENTE E
CERTIFIQUE-SE DE QUE AS SUPERFICIES INTERIOR E EXTERIOR ESTIVEREM EM CONTACTO SUFI
CIENTE COM 0 PRODUTO. EM SEGUIDA. LAVE ARUNDANTEMENTE COM AGUA FRIA E DEIXE ESCORRER.

HIGIENE

DE ERRO OU FALHA NO FABRICO DA CERVEJA CASEIRA. £ A INFECAD POR MICRO-O0RGANISMOS DEVIDO
A UMA LIMPEZA OV ESTERILIZACAD INSUFICIENTE DOS UTENSILIOS.

POR CONSEGUINTE, £ EXTREMAMENTE IMPORTANTE ESTERILIZAR TODO 0 MATERIAL E TAMREM 0
GARRAFAQ. BEM COMO AS GARRAFAS NAS QUAIS IRA COLOCAR A CERVEJA.

SE A SUA MAQUINA DE LAVAR-LOICA TIVER UM PROGRAMA DE TEMPERATURA ALTA. PODE SER SU
FICIENTE. MAS 0 IDEAL £ DEITAR AGUA A FERVER NO LAVA-LOICA E COLOCAR LA DENTRO TODOS 05
UTENSILIOS E GARRAFAS DURANTE CERCA DE 10 MINUTOS. UMA VEZ ESTERILIZADOS. ESCORRA REM
TODOS 05 UTENSILIOS E GARRAFAS.

EVIDENTEMENTE. £ IGUALMENTE IMPORTANTE LAVAR REM AS MADS ANTES DE COMECAR 0 FA
BRICO DA SUA CERVEJA CASEIRA! PODE UTILIZAR LUVAS DE PLASTICO SE TIVER SENSIRILIDADE A0S
DETERGENTES.

EVITE A ESPATULA DE MADEIRA. OU 0 RECIPIENTE DE BARRD QUE NAO PODE SER LAVADO NA
MAQUINA DE LAVAR LOUCA. E PREFIRA UTENSILIOS DE VIDRO. DE PLASTICO OU DE ACO INOXIDAVEL.
QUE PODEM SER ESTERILIZADOS ANTES DE UTILIZAR.

ATENCAO CONSELHOS ESPECIFICOS PARA A LIMPEZA DO GARRAFAO:

~ SE UTILIZAR UM GARRAFAD DE VIDRO. RETIRE PRIMEIRO A MALHA DE VIME (SE TIVER) A SEGUIR.
NAO MERGULHE 0 GARRAFAOQ DIRETAMENTE EM AGUA A FERVER PORQUE PODE CAUSAR UM CHOQUE
TERMICO E PODE RERENTAR. PARA EVITAR QUE TAL ACONTECA. COLOQUE 0 GARRAFAD DERAIXO DA
TORNEIRA DE AGUA QUENTE DURANTE ALGUNS MINUTOS E. EM SEGUIDA. MERGULHE 0 SUAVEMENTE
EM AGUA A FERVER. CERTIFICANDO_SE DE QUE TODAS AS PARTES DO GARRAFAD SE ENCONTRAM
DEVIDAMENTE SUBMERSAS. UTILIZE UM DETERGENTE DESINFECTANTE.



- SE ESTIVER A UTILIZAR UM GARRAFAD «<PET>. ESTE MATERIAL NAO SUPORTA CALOR SUPERIOR
A 52 °(C. PODENDO ALTERAR-SE OU ATE DERRETER.

PARA ESTERILIZAR 0 GARRAFAD, UTILIZE ANTES UM DETERGENTE

- DESINFETANTE NATURAL CASEIRO (CONSULTAR RECEITA NA PAGINA 10) OU UM DETERGENTE
DESINFETANTE INDUSTRIAL TIPO (HEMIPRO® (DISPONIVEL EM WWW RADISETCAPUCINECOM). E
IMPORTANTE NAO DEITAR AGUA A FERVER EM CIMA DESTE. NAD 0 MERGULHAR EM AGUA A FERVER,
NEM 0 COLOCAR NA MAQUINA DE LAVAR LOUGA.

- SE 0 GARRAFAD ESTIVER EQUIPADO COM UMA TORNEIRA. DEVE DESMONTA-LA PARA 0 LINPAR DE
FORMA MAIS EFICIENTE (PODE ENCOMENDAR A CHAVE ESPECIAL EM WWW. RADISETCAPUCINE COM
SEM A QUAL SERIA 1MPOSSIVEL DESMONTA-LA E VOLTAR A MONTA-LA)

- APOS A FERMENTAGAD. A PAREDE INTERNA DO GARRAFAO FICA REVESTIDA DE INOMERAS
IMPUREZAS. ESPUMA SECA. LEVEDURAS MORTAS. ETC. 0 MESMO ACONTECE PARA DETERMINADOS
UTENSTLIOS COMO 0 BORBULHADOR + ROLHA. SERA NECESSARIO EFETUAR UMA LINPEZA METICULOSA
ANTES DE QUALQUER UTILIZACAD POSTERIOR.

LAVE PRIMEIRD COM BASTANTE AGUA QUENTE (NAD ESQUECER. NAD ACIMA DE 52 °C PARA UM
GARRAFAD PET). E DEPOIS COM UM DETERGENTE DESINFETANTE. TENDO 0 CUIDADO DE ELIMI

NAR TODAS AS IMPUREZAS COLADAS AS PAREDES INTERNAS. SE NECESSARIO, UTILIZE UM ESCOVILHAQ
(ESCOVA PARA GARRAFAS) ADAPTADO (DISPONIVEL EM LOJAS DE BRICOLAGE OU NUMA DROGARIA
ESPECIALIZADA).




=

N

INGREDIENTES SIMPLES E NATURAIS

A CERVEJA E UMA RERIDA ALCOOLICA FARRICADA PRINCIPALMENTE A PARTIR DE MALTE (1STO £,
DE CEVADA GERMINADA) MAIS OV MENOS TORRADO. DE LOPULD PARA AROMATIZAR. DE LEVEDURA E
AGUA.

POREM. A CEVADA PODE SER SUBSTITUIDA POR VARIAS OUTRAS FONTES DE GLICIDOS QUE PODEM
FERMENTAR (DISTINGUE=SE PRINCIPALMENTE 0 TRIGO OU FRUMENTO, 0 MILHO £ 0 ARROZ MAS
SEMPRE NUMA QUANTIDADE INFERIOR A 497. PARA MANTER A DENOMINACAU CERVEJA) E PODEM
SER ADICIONADOS OUTROS INGREDIENTES NATURAIS PARA CRIAR DIFERENTES ESTILOS E SARORES.

(EVADA:

A CEVADA £ 0 PRINCIPAL CONSTITUINTE
DA CERVEJA. COMO A UVA £ A DO VINHO.
0S GRAOS DE CEVADA POSSUEM Um TEOR
BAIXO DE MATERIAS GORDAS E PROTEINAS
MAS SAD RICOS EM AMIDD, COMPOSTO POR
CADEIAS COMPLEXAS DE MOLECULAS DE
GLICIDOS.

NA NATUREZA. ESTE AMIDD PERMITE AQ
GKAO DE CEVADA CRESCER E DESENVOL
VER-SE.

A MALTAGEM E A OPERACAD QUE
CONSISTE EM REPRODUZIR. DE FORMA INDUSTRIAL ESTE DESENVOLVIMENTO NATURAL DE UM CEREAL
PARA QUE ESTE OLTIMO PRODUZA DETERMINADAS ENZIMAS E ACUCARES.

LUPULO:

E UMA PLANTA TREPADEIRA QUE PODE ATINGIR UMA ALTURA SUPERIOR A 10 METROS. CUJOS RE
BENTOS SAD COLHIDOS. ESTES RERENTOS CONTEM UMA VARIEDADE DE RESINAS E OLEOS ESSENCIAIS
QUE CONFEREM A CERVEJA 0 SEU SAROR AMARGD E PARTICULAR.

E UTILIZADO SORRETUDO COMO UM EXCELENTE ANTISSEPTICO, QUE PERMITE QUE A CERVEJA SE
CONSERVE POR MAIS TEMPO.

0 LOPULD E COLHIDO NO FINAL DO VERAO. DEPOIS £ SECO E ACONDICIONADO.

AGUA:

A QUALIDADE DA AGUA £ ESSENCIAL PARA 0 FARRICO DA CERVEJA. DEVE SER 0 MAIS PURA POSSIVEL
NAO DEVE CONTER MUITO CALCARIO. NEM SAIS MINERAIS E. DEFINITIVAMENTE. NAD DEVE CONTER
MUITO CLORD PARA NAD ALTERAR 0 GOSTO DA CERVEJA. EVITE A AGUA DA CHUVA OU AGUA DES
MINERALIZADA. QUE MUITAS VEZES SAQD IMPROPRIAS PARA CONSUMO. SE UTILIZAR AGUA DA TOR
NEIRA E. SOBRETUDO. SE ESTA FOR MUITO CALCARIA, UTILIZE PREVIAMENTE UM SISTEMA CLASSICO
DE FILTRAGEM DA AGUA (TIPO BRITA®).

LEVEDURA:

DEVERIA DIZER-SE LEVEDURAS. SAD MICRO-0RGANISMOS PERTENCENTES A FAMILIA DOS COGUMELDS
MICROSCOPICOS. O SEU NOME EM LATIM £ SACCHAROMYCES CEREVISIAE. LITERALMENTE <LEVEDURA
PO ACUCAR DA CERVEJASS!

AS LEV/EDURAS DESENVOLVEM=SE E MULTIPLICAM=SE CONSUMINDO 0 AgOCAR, PRODPUZINDO 0 ALCOOL
E 0 pI0XIDO DE CARBONO: AD QUAL SE CHAMA FERMENTAGAD.

AS LEVEDURAS PRODUZEM IGUALMENTE UMA GRANDE VARIEDADE DE COMPONENTES AROMATICOS E
UMA GRANDE PARTE DA SURTILEZA DO AROMA DA CERVEJA PROVEM DAS ESTIRPES DE LEVEDURA
UTILIZADAS E DAS CONDICUES DE FERMENTACAO (NUMEADAMENTE A TEMPERATURA).



BREVE HISTORIA DA (ERVEJA

4000 A(. NO MEDID ORIENTE. 05 SUMERIDS FERMENTARAM UMA ESPECIE DE PAD PARA EXTRAIR
UMA BERIDA LIGEIRAMENTE ALCOOLICA. CERCA DE 1000 ANOS DEPOIS. 0S BARILONIOS JA PRODV
ZIAM ATE 20 TIPOS DIFERENTES DE CERVEJA. 05 EGIPCIOS TAMBEM ERAM CERVEJEIROS APAIXD
NADOS. FORAM INCLUSIVAMENTE ENCONTRADOS NOS TOMULOS DOS FARADS. CERVEJA E MALTE PARA
SATISFAZER AS SUAS NECESSIDADES NA VIDA APOS A MORTE.

0S5 ROMANOS PREFERIAM 0 VINHO E INTRODUZIRAM 0 CULTIVO DA UVA NUMA GRANDE PARTE DO
IMPERIO. MAS 0S POVOS NATIVOS. COMO 0S GAULESES. TINHAM TENDENCIA PARA PREFERIR A CER
VEJA. QUE ERA RERIDA FRIA. TURVA E PRODUZIA POUCA OV NENHUMA ESPUMA.

NA [DADE MEDIA. 0S MOSTEIRDS ERAM 0S MAIORES CERVEJEIRDS. A CERVEJA REFRESCANTE ALIVIAVA
0 SEV ESTILO DE VIDA MUITO AUSTERD E PODIA SER CONSUMIDA ATE EM PERIODOS DE JEJUM.

(OMECAM A SER UTILIZADAS ERVAS SELVAGENS COMO A MURTA. ERVA=CIDREIRA. BORRAGEM. HI
PERICAD OU RAGAS DE SABUGUEIRD PARA CONFERIR UM SAROR AMARGO A CERVEJA E. POR UL
Timo. LOPULO. ORIGINALMENTE CONHECIDO PELAS SUAS PROPRIEDADES ANTISSEPTICAS. 0 PRIMEIRD
REGULAMENTO EUROPEV SORRE INGREDIENTES ALIMENTARES £ A «<LEI DA PUREZA ALEMA> OV
<REINHEITSGEROT> (1516) QUE ESTARELECE QUE A CERVEJA S0 PODE SER FABRICADA A PARTIR
DE AGUA. LOPULD E MALTE. A unuz;\ng DE LEVEDURA SERA MAIS TARDE, APOS TER SIDO IDEN
TIFICADA COMO 0 ORGANISMO RESPONSAVEL PELA FERMENTACAD. MAS. DESDE TEMPOS IMEMORIAIS,
TEM SIDO PRODUZIDA COM OUTROS CEREAIS E TODO 0 TIPO DE ARUMAS, ENRIQUECENDO ASSIM A
PALETE DE PRAZERES NA DEGUSTACAD.

DIFERENTES TIPOS DE CERVEJA

NAO £ FACIL CLASSIFICAR AS CERVEJAS UMA VEZ QUE SAD INUMERAS E VARIADAS E EXISTEM
IMENSOS CRITERIOS.

PODE OPTAR-SE POR CLASSIFICAR POR COR. FAZENDO A DISTINCAO ENTRE AS CERVEJAS DE COR
BRANCA. COR CORRE OU COR ESCURA. ESTA COR DEPENDE ESSENCIALMENTE DO NiVEL DE SECAGEM,
COZEDURA E TURREFACAD DOS GRADS DE MALTE UTILIZADO NA BRASSAGEM. QUANTO MAIS 0 MALTE
£ TOSTADO. MAIS ESCURA £ A COR DA CERVEJA.

PODE 0PTAR-SE POR CLASSIFICA=LAS POR METODO DE FERMENTAGAD. EXISTEM AS CERVEJAS DE
FERMENTAGAOD ALTA (COMO AS QUE PODERA FAZER COM ESTE KIT). AS CERVEJAS DE FEKMENTAQAO
BAIXA_ PARA AS QUAIS A TEMPERATURA DE FERMENTAGAD £ RASTANTE BAIXA (ENTRE 05 & °C €
05 10 °C. EM VEZ DE 19 °C A 24 °(C) E AS CERVEJAS DE FERMENTAGAO ESPONTANEA (SEm ADICAD
DE LEVEDURA).

ALEM DisSO. £ POSSTVEL CLASSIFICA=LAS POR DENOMINAGAD. COMO CERVEJAS DE ARADIA. TRADI
CIONALMENTE FABRICADAS EM MOSTEIROS (APESAR DE QUE ATUALMENTE SAO POUCAS AS CERVEJAS
QUE SAD REALMENTE FEITAS POR MONGES). AS CERVEJAS ARDMATIZADAS. AS QUAIS SE ADICIO

NA FRUTOS (POR EXEMPLO. CEREJAS NA KRIEK). AS CERVEJAS BRANCAS (EM QUE UMA PARTE DO
MALTE DA CEVADA £ SURSTITUIDA POR MALTE DE TRIGO OU FRUMENTO), AS CERVEJAS SEM ALCOOL,
AS ALE. PILS E QUTRAS STOUTS.

EXISTE, PORTANTO. UNA POSSIRILIDADE INFINITA DE TIPOS DE CERVEJAS E £ POSSIVEL FABRICAR A
MAIORIA DELAS EM CASAI



PERGUNTAS FREQUENTES

A (ERVEJA NAO TEM EFERVESCENCIA SUFICIENTE

- £ PosSiVEL QUE NAD TENHA COLOCADO AGUCAR SUFICIENTE ANTES DO PRUCESSO DE ENGARRA
FAMENTO. SE A FERMENTACAQ TIVER TERMINADO. DEVERA ADICIONAR CERCA DE § G POR LITRO DE
MOSTO ANTES DO ENGARRAFAMENTO.

- 0 AGUCAR ADICIONADO PODE TER DERRETIDO DE FORMA INADEQUADA E. ASSIM. TER FICADO MAL
DISTRIBUIDO PELAS GARRAFAS. DESTE mMOD0. ALGUMAS GARRAFAS FICARAD POUCO CARRONATADAS E
OUTRAS DEMASIADO: CUIDADO COM 0 JORRO (VER ABAIX0D).

- UMA VEZ ENGARRAFADAS E FECHADAS. AS GARRAFAS ESTIVERAM ARMAZENADAS A UMA TEM
PERATURA MUITO RAIXA 0 QUE WPEDE QUE OCORRA A FERMENTAGAD SECUNDARIA. 0U PELOD
CONTRARIO. ESTIVERAM EXPOSTAS A UMA TEMPERATURA EXCESSIVA (QUE MATOU AS LEVEDURAS).
DURANTE A PRIMEIRA SEMANA. 0 IDEAL E DEIXAR AS GARRAFAS NUMA DIVISAD A 20 °(C E. DEPOIS,
NAO HESITAR EM DEIXAR AS GARRAFAS DURANTE MAIS TEMPO. 6 A § SENANAS 0U MAIS. NUM LOCAL
MAIS FRESCO.

- SE APENAS ALGUMAS DAS GARRAFAS APRESENTAREM ESTE DEFEITO £ PORQUE AS TAMPAS OU 0§
VEDANTES DE BORRACHA DA ROLHA DE MOLA QUE UTILIZOU NAS GARRAFAS TINHAM DEFEITO.

A FERMENTACAO PAROV MUITO/DEMASIADO DEPRESSA:

ATENGAD. A FERMENTACAD PRIMARIA DURA APENAS 49 A 72 HORAS APOS A ADICAD DAS LEVE
DURAS. OU SEJA. COM UMA ATIVIDADE SIGNIFICATIVA NO RORBULHADOR. PORTANTO. £ NORMAL QUE
ESTA ATIVIDADE PAREGA TER PARADO APOS 0S PRINEIROS 2-3 DIAS.

DEIXE FERMENTAR CONFORME INDICADD MAIS ACIMA.

A FERMENTACAO NAO INICIA (NAQO HA ATIVIDADE NO BORBULHADOR):

— £ PUSSTVEL QUE SE TENHA ESQUECIDO DE COLOCAR A LEVEDURA NO mMOSTO0?

- 0 MOSTO ESTAVA DEMASIADO QUENTE (SUPERIOR A 40 °C) QUANDO ADICIONOU A LEVEDURA.

0 QUE PODE TE_-LA DESTRUIDO. £ PUSSIVEL SOLUCIONAR ESTE PRORLEMA. VOLTANDO A ADICIONAR
LEVEDURA A UM NiVEL DE TEMPERATURA IDEAL (1STO E. ENTRE 18 °C E 24 °C). PARA ADQUIRIR
LEVEDURA ADICIONAL ACEDA A: WWW RADISETCAPUCINECOM. ENQUANTO 1SS0. GUARDE A CERVEJA
NO FRIGOKIFICO NUM RECIPIENTE HERMETICO. PARA EVITAR QUALQUER CONTAMINACAD.

_ PELO CONTRARIO, A TEMPERATURA DO MOSTO ESTAVA MUITO RAIXA QUANDO ARICIONOU A LE
VEDURA. 0 QUE IMPEDIV OU REDUZIV A SUA ATIVACAD. NESTE CASO. A FEkMENTAng PODE TER
COMECADO E DEPOIS PARADO. OU PODE NAO TER COMECADO DE TODO. £ POSSIVEL SOLUCIONAR ESTE
PROBLEMA. AUMENTANDO A TEMPERATURA DO mMOSTO. (OLOQUE 0 GARRAFAD NUM LOCAL MAIS
QUENTE. AD SOL OU PERTO DE UMA FONTE DE CALOR. MAS CERTIFIQUE-SE DE QUE NAO ULTRA
PASSA A TEMPERATURA DE 25 °( PARA NAO ARRISCAR MATAR AS LEVEDURAS.



(ERVEJA MUITO GASOSA/EXPLOSAO DAS GARRAFAS:

(HAMA=SE <JORRO>>. QUANDO GRANDE PARTE DA CERVEJA SE ESCAPA COMO UM GEISER ASSIM QUE
SE ARRE A GARRAFA.

- £ POSSIVEL QUE TENHA ADICIONADO DEMASIADO AGUCAR ANTES DO ENGARRAFAMENTO. EM GERAL.
A QUANTIDADE DEVE SER DE ¢ G/L SEA FEKMENTAQ;\O TIVER TERMINADO REM. E EXTREMAMENTE
IMPORTANTE QUE A QUANTIDADE DE AGUCAR SEJA MEDIDA COM PRECISAD. PARA ESTE EFEI

TO. UTILIZE UMA BALANCA DE COZINHA PRECISA. AD INVES DE UM COPO MEDIDOR. OU ENTAD UM
DOSEADOR DE ACUCAR ESPECIAL DE RRASSAGEM.

-0 AQOCAR ADICIONADO PODE TER DERRETIDO DE FORMA INADEQUADA E. ASSIM. TER FICADO MAL
DISTRIBUTDO PELAS GARRAFAS. ALGUMAS GARRAFAS FICARAD DEMASIADO GASEIFICADAS E OUTRAS
POUCO GASEIFICADAS..

- A CERVEJA NAU FERMENTOVU 0 SUFICIENTE ANTES DO ENGARRAFAMENTO. NESTA SITUACAOD. 0
ACUCAR CONSUMIDO PELAS LEVEDURAS SERA TRANSFERIDD PARA AS GARRAFAS.

ASSIm. ESTE ACUCAR £ 0 ACUCAR ADICIONADD EM SEGUIDA ANTES DO ENGARRAMENTO ESTA Em
EXCESS0. 0 QUE GERA DEMASIADD GAS. ATENCAD. SE A PRESSAO DU GAS FOR SUFICIENTEMENTE
ELEVADA. AS GARRAFAS PODEM EXPLODIR (TRATA-SE DE UMA SITUACAD EXTREMAMENTE RARA
MAS MUITO PERIGOSA QUE PODE RESULTAR EM LESDES). Um ENGARRAFAMENTO DEMASIADO CEDO E
GERALMENTE 0 RESULTADO DE UMA BRASSAGEM A UMA TEMPERATURA DEMASIADO RAIXA. (ONTROLE
CORRETAMENTE A TEMPERATURA DA DIVISAD E DA CERVEJA. REM COMO A ATIVIDADE DO RORBUL
HADOR.

DA MESMA FORMA. VERIFIQUE SEMPRE A DENSIDADE DA CERVEJA ANTES DO ENGARRAFAMENTO,
DEVE SER A VOLTA DE 1 010.

- A CERVEJA FOI INFETADA COM MICRO-ORGANISMOS. A DADA ALTURA NAO TERA ESTERILIZADO REM
05 UTENSILI0S. NESTE CASO. INFELIZMENTE, NAD HA NADA A FAZER.

A DENSIDADE FINAL £ DEMASIADO ALTA £ JA NAO DESCE (> 1010 0U ATE 1020)

SE NAD HOUVER MAIS ATIVIDADE NO RORRULHADOR. MAS A DENSIDADE PERMANECER BASTANTE
ELEVADA. PODE DAR-SE 0 CASO DE A FERMENTACAD AINDA NAO TER TERMINADO E AS LEVEDURAS
ESTAREM <ADORMECIDAS>> ( TENPERATURA DEMASIADO BAIXA?).

PODE TENTAR REATIVA-LAS. ADICIONANDO-LHES UM POUCO DE ACUCAR (UMA BOA COLHER DE SOPA
DILUIDA NUN POUCO DE AGUA QUENTE DIRETAMENTE NO GARRAFAD) E MEXENDO ENERGICA
MENTE. (OLOQUE 0 FERMENTADOR NUM LOCAL MAIS QUENTE. DEVERA VOLTAR A VER ATIVIDADE NO
BORBULHADOR. DEIXE <« BRORBULHAR>> ATE PARAR POR COMPLETO QUANDO 0S NiVEIS ESTIVEREM
EQUILIBRADOS (CERCA DE 2 A 3 DIAS)

SE A DENSIDADE AINDA NAOD DIMINUIV, £ PORQUE 0 PROPRID FARRICO DA CERVEJA TEVE ALGUMAS
PEQUENAS FALHAS. E A DENSIDADE NAO IKA DESCER MAIS.

PODE ENGARRAFAR. MAS CUIDADO. NAD DIMINUA A QUANTIDADE DE AGUCAR PORQUE JA NAU HA
MAIS NO MOSTO QUE AS LEVEDURAS POSSAM COMER. MESMO ASSIM. ADICIONE 0 «<CLASSICO>> ¢ G POR
LITRO ORTIDO E DEIXE FERMENTAR. PELO MENDS. DURANTE 2 SEMANAS.

HA UM DEPOSITO DEMASIADOD GRANDE NO FUNDO DO FERMENTADOR: NORMALMENTE. DEVE-SE A
TRITURACAD MUITO FINA DO GRAD. 0 QUE FAZ COM QUE A FARINHA FIQUE EM SUSPENSAD DU
RANTE A COZEDURA E DEPOIS FERVA. 0 QUE SEDIMENTA MUITO NO FERMENTADOR.

PENDANT LA CUISSON PUIS L'ERULLITION. QUI SEDIMENTE DONC REAUCOUP DANS LE FERMENTEUR



A (ERVEJA TEM UM SABOR ACIDO E/0V Um ODOR DESAGRADAVEL

£ QUASE SEMPRE UM SINAL EM COMO A CERVEJA FOI INFETADA POR MICRO-ORGANISMOS.

HA UM DETERMINADO NUMERO DE FATORES QUE PODEM CAUSAR ESTE PROBLEMA:

- A UTILIZAGAD DE UM ESCOVILHAD ADAPTADO £ VERDADEIRAMENTE EFICAZ PARA REMOVER 0§
SEDIMENTOS DA SUPERFICIE INTERNA DO GARRAFAD APOS A FERMENTAGAD. MAS TAL PODE TAM
REM DEIXAR MICRO ARRANHADURAS NAS PAREDES. POR VEZES DIFICILMENTE VISIVEIS A OLHO NV E
QUE FORMAM NICHOS IDEAIS PARA AS RACTERIAS. POR CONSEGUINTE. £ INPORTANTE ESTERILIZAR
CORRETAMENTE 0§ UTENSILIOS PARA DESTRUIR ESTES MICRO-ORGANISMOS.

- ASSIM QUE 0 MOSTO TERMINAR DE FERVER. £ mMUITO IMPORTANTE RAIXAR A TEMPERATURA 0
MAIS RAPIDO POSSTVEL ANTES DE ADICIONAR A LEVEDURA. SE NAO SE TIVER CUIDADO. A TEMPE
RATURA DO MOSTO DESCERA MUITO LENTAMENTE E PERMANECERA POR MUITO TEMPO ENTRE 0§
25 °C E 0S5 40 °C. A TEMPERATURA IDEAL PARA MUITAS BACTERIAS E MICRO-ORGANISMOS PATO
GENICOS. O IDEAL E BAIXAR A TEMPERATURA DE 100 PARA 22 °C EM MENOS DE 15 MINUTOS. 0 QUE
£ BASTANTE FACIL PARA CERVEJAS <PEQUENAS> (MENOS DE 5 L) MAS MAIS COMPLICADO PARA
QUANTIDADES SUPERIORES. UTILIZA=SE ENTAD UM EQUIPAMENTO ESPECIAL COMO UM TROCADOR DE
PLACA OV SERPENTINA.

NAO HA ATIVIDADE NO BORBULHADOR:

— A ROLHA E/0U 0 RORBULHADOR PODEM NAU ESTAR BEM PUSICIONADOS E. POR CONSEGUINTE. 0
GARRAFAU NAU ESTA FECHADO DE MANEIRA SUFICIENTEMENTE ESTANQUE. ASSIM. PENSA-SE ER
RADAMENTE QUE A FERMENTACAU NAO TEVE INICIO PORQUE NAD HA ATIVIDADE DE RORBULHAR NO
RORBULHADOR. QUANDO NA VERDADE A CERVEJA ESTA A FERMENTAR DEVIDAMENTE E 0 (02 ESTA
A SAIR PELA ROLHA MAL FECHADA

- E POSSTVEL QUE SE TENHA ESQUECIDO DE COLOCAR A AGUA NO BORBULHADOR (0MO ANTE
RIORMENTE. A TROCA GASOSA PRODUZ-SE CORRETAMENTE MAS SEM ATIVIDADE VISIVEL NO ROR
BULHADOR.

- PARA SABER SE 0 mMOSTO ESTA A FERMENTAR. DEVE ORSERVAR A FORMACAD DE UMA ESPUMA A
SUPERFICIE DO LIQUIDO. DEPUIS INCLINAR. DEIXANDO VARIOS DEPOSITOS NA PAREDE DO GARRAFAD.
- A TEMPERATURA DO MOSTO E DEMASIADO ELEVADA (CONSULTAR <A FERMENTACAO NAD INI
CA>)

- A TEMPERATURA DO MOSTO E DEMASIADO BAIXA (CONSULTAR <A FERMENTACAOD NAD INICIA>>).

£ LEGAL FABRICAR (ERVEJA?

0 FABRICO DE CERVEJA PARA USO PROPRIO SEM COMERCIALIZAGAD £ LEGAL NO ENTANTO. AS MICRO
CERVEJARIAS QUE VENDEM AS SUAS CERVEJAS SAD DECLARADAS JUNTO DOS SERVICOS ADUANEIROS E
PAGAM UMA TAXA.



RELATORIO DE BRASSAGEM

BRASSAGEM N.O

(ERVEJEIROS DATA

INGREDIENTES

MALTE

LUPULO AMARGO LUPULO AROMATICO LEVEDURAS

PESO

TIPO. EBC.

VERIFICAGAD DE MATERIAL:

[ GArRrRAFAD [[J SACO PARA INFUSAD DO topveod copo mepipor

[JroLHA [ FIcHA RELATORIO ESPATULA DE COZINHA
] BorBULHADOR [ vipro (ONCHA

] TERMOMETRO ] FuNiL PANO DE COZINHA LIMPO

I DeNSimeTRO
[]$1FA0 DE EXTRAGAD

[J1 PANELA DE 4 A5 L

[l passapor/penERA

[] PALANGA DE COZINHA PRECISA []LIVRO DE RECEITAS

EBULICAD:  INTCI0____H___mIN  FIM____H___0IN
AVAR/AROM | TEMPERATURA | ADICIONADO EM | RETIRADO EM | DURAGAD
1 LOPULO __H___MIN __H___miN __H___miIN
2" LtopuLo ___H___mIN __H___mIN —__H___mIN
ARREFECIMENTO: FERMENTA(AOD

NOTA 1
HORA _____ Ho___M
TEMPERATURA ___ °(

PESO DESCARREGADO___ KG.

(APACIDADE GARRAFAO___ L ESTIMATIVA DE ALCOOL PROVAVEL____

DATA INiCI0 DATA AMOSTRA DATA Fim

NOTA 2
HORA _____ Ho___m
TEMPERATURA ___ °C

TEMPERATURA ___ °(
DENSIDADE MEDIDA___

TEMPERATURA ___ °(
DENSIDADE MEDIDA____

TEMPERATURA ___ °C
DENSIDADE MEDIDA___

ENGARRAFAMENTO:

DATA__ [__ /__
ESTIMATIVA PROVAVEL

PESO DE GARRAFAU____ KG.

ACUCAR ADICIONADD

DEGUSTACAO:

pATA__ [__ /__

NO/LITROS_ NO/LITROS___ NO/LITROS_

TIPO DE GARRAFAS_______

DE ALCOOL: N.O DE GARRAFAS ORTIDAS _______
NO DE LITROS OBTIDOS_____ L

G

ESPUMA: EFERVESCENCIA: COR:

O FrAcA [0 EXCESSIVA [0 EXTRA BRANCA

[0 INEXISTENTE O NORMAL [ AmRAR

[0 ABUNDANTE [0 INEXISTENTE [0 BRANCA

O NORMAL [0 FRACA [ ESCUrRA

i,



NATURE & DECOUVERTES
1. RVE DES ETANGS GORERT
78000 VERSAILLES - FRANCE
N° SERVICE (LIENT +33 (0)1 9377 0000
WWW.NATUREE TDECOUVERTES.COM

GOSTARIA DE FAZER UMA PERGUNTA?
0 NOSSO COZINHEIRO-CERVEJEIRO ESTA A SUA DISPOSICAD
PARA RESPONDER AS SUAS QUESTOES ATRAVES DO E- MAIL
CUISINIER@RADISE TCAPVUCINE.COM

RADIS ET (APVUCINE
42. RVE DES PERREYEUX - BP 501k
49903 TRELAZE CEDEX
WWW RADISE TCAPUCINE COM

(RIACAD DA RECEITA E DOS TEXTOS: SERASTIEN ROME

0 ABUSO DE ALCOOL £ PERIGOSO PARA A SAUDE.
(ONSUMIR COM MODERAGAD.



@ MATERIEL SPECIFIQUE

@ SPECIFIC MATERIAL

@ MATERIAL ESPECIFICO

POUR BRASSER 2.5 L DE BIERE BLONDE (9 £EBC)

MARMI|TE FERMENTEUR
4-5 | 3L

3 ROVTEILLES DE 75 CL OV
5 BOVUTEILLES DE 50 CL OV
7 BOUTEILLES DE 33 CL

TO BREW 2.5 L BLONDE BEER (9 EBC)

COOKING POT  FERMENTER
4-5 1 3L

3 X 750 ML BOTTLES OR
5 X 500 ML ROTTLES OR
7 X 330 ML BOTTLES

PARA PREPARAR 2.5 L DE (ERVEZA RUBIA (8 EBC)

OLLA 4-5 L FERMENTADOR 3 BOTELLAS DE 75 (L O
3L 5 BOTELLAS DE 50 (L O
7 BOTELLAS DE 33 (L

ETAPES SPECIFIQUES DU MODE
D’EMPLOI P ET 7 DU LIVRET

BRASSIN DE 2.5 L BIERE RLONDE (9 ERC)

SPECIFIC STEPS IN THE
INSTRUCTIONS FOR USE
Pt AND 7 OF THE BOOKLET

PREPARATION PRELIMINAIRE

25 L BLONDE BEER BREW (8 EBC)

PASOS ESPECIFICOS DE LAS
INSTRUCCIONES DE USO
Pb Y 7 DEL FOLLETO

2 A 3L D'EAU A METTRE AU CONGELATEUR LA VEILLE
(SERVIRA A U'ETAPE &)

PRIOR PREPARATION

PREPARACION DE 2.5 L DE CERVEZA RUBIA (9 EBC)

DILUTION DE U'EXTRAIT DE MALT EN POUDRE

2 TO 3 L WATER TO PUT IN THE FREEZER THE NIGHT BEFORE
(FOR USE IN STEP &),

PREPARACION PRELIMINAR

351 D'EAU A FAIRE ROVILLIR DANS LA MARMITE.
0250 KG D'EXTRAIT DE MALT EN POUDRE A DILUER DANS L'EAUV.

DILUTING THE POWDERED MALT EXTRACT

2 A 3L DE AGUA PARA PONER EN EL CONGELADOR EL DIA
ANTERIOR (SE UTILIZARA EN EL PASO & ).

HOURLON 1: 3 G HOURLON AMERISANT A VERSER DANS LE SAC
A INFUSER. AJOUTER DANS LE m0UT AU DERUT DE L'ERVLLITION
ET LAISSER INFUSER PENDANT 45 MINUTES.

HOURLON 2 : 3 G HOURLON AROMATIQUE A VERSER DANS LE SAC
A INFUSER APRES 45 MINUTES AVEC LE HOUBLON AMERISANT.
(ONTINVER L'ERVLLITION PENDANT 15 MINUTES.

35 L WATER TO BOIL IN THE COOKING POT.
0250 KG POWDERED MALT EXTRACT TO BE DILUTED IN WATER.

DILUCION DEL EXTRACTO DE MALTA EN POLVO

HOPS 1: 3G BITTERING HOPS TO POUR INTO THE BREWING BAG.
ADD TO THE MUST WHEN [T STARTS BOILING AND LEAVE TO
INFUSE FOR 45 MINUTES.

HOPS 2: 3G AROMATIC HOPS TO ADD TO THE INFUSION BAG
WITH THE BITTERING HOPS AFTER 45 MINUTES. CONTINVE TO
BOIL FOR 15 MINUTES.

35 L DE AGUA PARA HERVIR EN LA OLLA.
0250 KG DE EXTRA(TO DE MALTA EN POLVO PARA DILVIR EN
AGUA.

LUPULO + 3 G DE LUPULO DE AMARGOR PARA VERTER EN LA
BOLSA DE INFUSION. ANADIR EL MOSTO AL INICIO DEL HERVIDO
Y DEJAR INFUSIONAR DURANTE 45 MINUTOS.

LUPVLO 2: 3 6 DE LUPULO AROMATICO PARA VERTER EN LA
BOLSA DE INFUSION DESPUES DE 45 mINUTOS (ON EL LUPULO
DE AMARGOR. CONTINVAR HIRVIENDO DURANTE 15 MINUTOS.




@D BENODIGD MATERIAAL

@ MATERIAL ESPECIFICO

0M 2.5 L BLOND BIER TE BROVWEN (8 EBC)

KOOKPAN VERGISTER
4-51 3L

3 FLESSEN VAN 75 (L OF
5 FLESSEN VAN 50 (L OF
7 FLESSEN VAN 33 (L

PARA FABRICAR 2.5 L DE CERVEJA BRANCA (9 EBC)

PANELA FERMENTADOR 3 GARRAFAS DE 75 (L 0V
4-5 1 3L 5 GARRAFAS DE 50 (L 0V
7 GARRAFAS DE 33 (L

SPECIFIEKE STAPPEN IN DE
GEBRUVIKSAANWIJZING P& EN 7
VAN HET BOEKJE

ETAPAS ESPECIFICAS NAS
INSTRUCOES DE UTILIZACAO
Pt E7 DO LIVRO

BROVWEN VAN 2.5 L BLOND BIER (9 EBRC)

FABRICO DE 2.5 L DE CERVEJA BRANCA (9 EBC)

VOORBEREIDING

PREPARA(AO PRELIMINAR

2 TOT 3 L WATER DE DAG ERVOOR IN DE DIEPVRIEZER ZETTEN
(WORDT GEBRUIKT IN STAP 5).

NA VESPERA. (OLOCAR 2 A 3 L DE AGUA NO (ONGELADOR
(SERA UTILIZADA NA ETAPA 5).

VERDUNNEN VAN HET MQUTEXTRACTPOEDER

DILVICAO DO EXTRATO DE MALTE EM P

35 L WATER AAN DE KOOK BRENGEN IN DE KOOKPAN.
0250 KG MOUTEXTRACTPOEDER VERDUNNEN IN WATER.

HOP 1 3 G RITTERHOP OmM IN HET ZAKJE DOEN Om TE LATEN
TREKKEN. WANNEER HET MENGSEL BEGINT TE KOKEN AAN HET
WORT TOEVOEGEN EN 45 MINUTEN LATEN TREKKEN.

HOP 2: 3 G AROMAHOP NA 45 MINUTEN TOEVOEGEN AAN HET
ZAKJE MET DE BITTERHOP. NOG 15 MINUTEN DOORKOKEN.

35 L DE AGUA PARA FERVER NA PANELA
0250 K& DE EXTRATO DE MALTE EM PO PARA DILUIR Em
AGUA

LUPULO 1 3 G DE LUPULO AMARGO A (OLOCAR NO SACO A
INFUNDIR. ADICIONAR A0 MOSTO NO INICI0 DA ERULICAO E
DEIXAR EM INFUSAO DURANTE 45 MINUTOS.

LUPULO 2: 3 6 DE LUPULO AROMATICO A COLOCAR NO SACO A
INFUNDIR AQ FIM DE 45 MINUTOS COM 0 LUPULO AMARGO.
DEIXAR A FERVER DURANTE 15 MINUTOS.




