CreamAle 20L  § -,

. ESTILO BJCP: Cream Ale .
- o
= Cream ﬁfhé um estilo amercano de cerveja que Furgm no final do século 19, c:jmu Densidade Original [0G)
CMF[‘ BEER uma variagio das populares Pilsners. 580 cervejas claras, de boa carbonatagio e
sy amargor & sutil, mas bastante equilibrada com o sabor maltade, Uma dtima 1’.]44 SG
— Brew Shﬂp opclio para um dia de calor.
Densidade final (FG)
1.009 SG
#1 - ETAPA DE MOSTURA
Relagdo BU/SG: 0.337
Ingredientes da Mostura
Qrd Nome Tipe ¥ SEU Velume Lavagem dos grios .
420ky  Agraria Pilsan (1.8 SRM) Grio 1 977 % 274L 1% Apés o Mash Oul, esgotar todo a mistura & ' indice de
FeSarar o qu.ljﬁ' ue Sarh nosso 1° mosilo M‘mrgnr
010kg  Melanciding (Agraria) (43.0 SRM)  Grio 2 23% 0.07 L e 1|
15.0 IBUs
2° Para a lavagem dos grios, adicionar 17.01 L
Etapas da Mostura e Agua @ agueser 3 Fistura até 75,6° C.
F Dastnar descansando POr maes 0 mirutos &
. b - fazer a 2* recirculaglio, Ao finalicar, teromas = 'MW
Sacarificacio  Adicionar 14,90 L de dgua a 691 C 6440 &0 min no8se 2* mosto, ﬂ Estimado
Mash Out Aguescer até 75,8 G no decurso de 10 min TSEC 10 min ¥ Apfs encemar a etapa de kavagem dos grios, 4“6 %
jmhrni“nmnmna?mmhde&nm F
= ==
OBS: Na primedra rampa, agquecer o volume de Aguea até a temparatura da descrigo.
Ao colocar 0s grios na Agua a temperatura chegard a temperatura alvo da rampa. s o .bde e Uhﬁm
sumento de eficiéncia da receita. De cor
Densidade pré-fervura estimada: 1.038 5G | 4.2 SRM

#2 - ETAPA DE FERVURA - TEMPO: 60 minutos

Ingredientes da Fervura

Crtd Home Tipo ] SABU Volume
30.00g Cascade [3.40 %] - Fervura 60.0 min Lipule 3 13.2 1BUs -
2000g Cascade [3.40 %] - Fervura 0.0 min Liipulo 4 1.8 IBUs -

*Obs: a contagem deve ser feita regressivamente.
Dbs2: se tiver adigio de mel, aglcar ou rapadura, o mesmo dewe sar adicionar quando
faltar 15 minutos para encerrar a fervura,

AD FINAL DOS 60 MINUTOS DE FERVURA, RESFRIAR O MOSTO ATE 20° C.

#3 - ETAPA DE FERMENTACAO ETAPAS DA FERMENTAGAO .

Ingredientes da Fermentaqiu DENSIDADE INICIAL MEDIDA: 535G
DEMNSIDADE FINAL MEDIDA: 56
Cd Noamis Tipa # WIBU  Volume _— icio TEMPERA TEMP
1.0pkg FERMOALE AY4 (AEB GROLP 1 FERMENTACAD PRIMARLE  20.0°C - DEVER SER COM 7 DIAS
HALE - American & English)  Levedura 5 = = TEMPERATURA CONTROLADA
2 MATURAGCAD 0,0 *C - DEVE SER OO 7 DIAs
DENSIDADE INICIALESTIMADA: 1.044 SG TEMPEHAT NN LON TRUE AL
DENSIDADE FINAL ESTIMADA: 1.008 5G OBS: AD ENCERRAR A FERMENTAGAD PRIMARLA, MEDIR A FG

PARA VERIFICAR SE ELA CHEGOU ADQ ESPERADO.

OBS 2: SE HAD CONSEGUIR FAZER A MATURAGAD A 07,
. FAZER ABAIXO DE 5* C.

- CALCUDO DO ABV ATINGIDO (GRADUAGAO ALCOOLICA REAL DA CERVEJA)
' ABV = (0G - FG) " 0,134 - EXEMPLO: (1048-1011)"0,134 = 5,092% DE ALCOOL |
ABV REAL: % ABV ESPERADO: 4.6 % !




#4 - ETAPA DE ENVASE

1 LAVAR COM DETERGENTE MEUTRO E SANITIZAR AS GARRAFAS COM ALCOOL 70 OU ACIDD PERACETICO,
2  ENVASAR A CERVE.JA EM GARRAFAS AMBAR FAZENDO O PRIMMING EM CADA GARRAFA INDIVIDUALMENTE COM O AUXILIO DE

UMA SERINGA DE 10mil.

Receita de primming
PESAR 200G DE AGUCAR CRISTAL.
PESAR 200G DE AGUA.

RESFRIAR A CALDA ATE 20° C

[0 S I

MISTURAR A AGUA E O AGUCAR EM UMA PANELA. LEVAR AD FOGO E MISTURAR ATE FERVER. FERVER POR 1 MINUTO.

ADICIONAR 1 ML DESTA CALDA A CADA 100ML DE CERVEJA, COM UM AUXILIO DE 1 SERINGA DE 10ML.

ANTES DE COMECAR

= Faga uma verificagio de inventdrio pessoal de lodos os seus
equipamentos & ingredientes e que graos sdo moidos antes de
fazer cenvajal

= Cartifique-se de que seu equipamento de preparagiio estaja
Empo o pronto para fabricagiio de cerveja.

MOSTURA - SACARIFICAGAD

= Adicione o volume de dgua especilicado na receita em sua
panala @ comece a aguecer acima da sua temperatura da rampa.
Isz0 fard com que tu ganhes tempo e & conhecido como
temperatura de alague.

= Uma vez atingida a temperatura de ataque, comece a misturar
o grios moido, Este processo transforma os amidos dos graos
em aglhcares fermentiveis e ndo fermentiveis e agora é
chamado de mosto

= Se estiver usando o método Brew-in-a-Bag (B1AB). basta colocar
SEus Qracs no Sa00 @ adiclone sud dgua, merendo 0 Mosto para
quebrar as bolas de massa. Igual fazer polenta.

= Uma vez que o processo de sacaﬁﬁmﬁo & linalizado, o lquida
& agora chamado de mosto, que & o lenmo cervejeino para dgua
agucarada ndo fermentada que serd ransformada em cerveja,
(Pensar ché doce).

MOSTURA - MASH OUT

= Ciom a finalizagio da sacarificagho, & recomenddvel que se faga
a inativacio das enzimas por medo de um processo chamado mash
oul, que consisie em subic & lemperatura do “mash ou Mosto” para
757 C, e manté-la por um pericdo de 10 minulos, Esse processo
tambérm ajudard a faciitar a lavagem dos grios.

= Alengio, nunca passar de T C a fim de avitar a lberagio de taninos,

LAVAGEM DOS GRAOS

* Ma recirculagiio uma boa dica & sempre abrir apenas metade do
registro, lsso ajuda a nfio compactar os grics. Faga isso quantas
VEDES for NECESSano para alcangar clareza desejada. Existe 3 lipos
de lavagem.

COLD CRASHING - OPTIONAL

a decamaddo de leveduraa uroiainas,
clara,

-

Se vood quiser limpar a sua cerveja para fins estéticos ou de estilo, um Stimo manaira de
fazer isso & com o COLD CRASHING em sua cerveja. T dias antes do engarrafamento,
simplesmene cologque o fermentador em uma geladeira, freeser com temperatura controlada
em lomo de 4 "C pansa seirior rapidemente. Exdwmim oupddo, debtando o darmpenilon provocand

RESFRIAMENTO E TRASFEGA

= ATENGAD: TUDO QUE TOCAR O MOSTO AGORA PRECISA SER LIMPO E
SANITIZADO 11

= Voob vai querer esfriar S$eu mosto o mais ripido possivel para avitar a infecgio
de levedura sehvagens afou bactérias. A melhor maneira de fazer isso & com um
chiller ou trocador de placas.

= Certifique-se de que seu termdmetro esteja higienizado a cada usal

= Depois de ter esfrindo seu mosto até pelo menos 26°C, transfira-o para o seu
fermentador primanio.

= Balance vigorosamente o recipiente para frente & para iris por vdrios minutos
para criar bolhas e introduzir oxigénio. lsso adiciona oxigénic para promowver a
saude do fermento.

= Usando o refratbmetro ou o densimetro faga a aferichio da densidade do seu mosto,
serd importante para calcular o ABV (graduachio alcodlica). Essa mediclio deve ser
feita prikimo a 20° C.

FERMENTACAD

* Fermanto seco - Embora esteja pronto para langar diretamente da embalagem, alguns
carvejeiros artesanais preferem reidratar o fermento antes de adiciond-lo ao
fermentado.

= Para reidratar: basta adicionar o fermento seco a um pequena jamo de dgua fenida e
higienizada que foi resfriada e pelo menos a 32°C. Permita que o fermento se reidrate &
dascanse por menos 5 minutos antes de misturar ao mosto.

= Levedura liquida - Agite bem o frasco ou pacote para que o fermenio liguido se
misture completamente. Apds & 8d adicionar diretameanie no mosto resfriado. Fermento
liquideo & preferido por muitos fabricanles de cerveja para estilos de cerveja que nio
&0 possheis usando uma lvedura Seca,

= Dar ao aifock um banho de desinfetante rdpido e retomnar a bombona ou balde de

fermentagio para selar completamente o fermentador.

DICAS DE FERMENTAGAD

= Mantenha sun ceneia em fermentacio em um amblente escuro e fresco entre 18 e 22 °C,
sempre com a ajuda de um controlador de temperatura, Luz solar pode causar sabores
indesojivels em sua cervoja.

= Mantenha sempre alguns pacoles de fermento seco & mbo para o caso de ficar preso no
fermentacio ou levedura que ndo funciona. Recomendamos Safale US-05 para Amenican
Estile Ades o 5-04 para Engleah Stybe Ales, Também subatiuimos aumisgnr pacates de
fermento invianse ao atendimento ao clilenta.

ENGARRAFAMENTO

+ Arins do engarmafer, certiiue-se de quie 10do o equigsmmentn fofio, tooes,
olc.| congh tmmonnmnimmis Cotfoe-se tmbkna 08 tenha teemprhis
et ) esteja higienizado & sodfiizada,

= Siga A receita de primming descrita acima.

= AUTrdners Suss QETELS 0F CETVEa 6T LT Ambeente s e loma da lempersiurg
artueria por | semara (Verde) oo 2 [meero). Live b peirdein & sna, ou emeahecs 2
garratas por mais lempo. dependends do e3tio da aeneja

AINDA TEM DUVIDAS?
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