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Vocé sabia que Brasil é o terceiro

maior produtor de cervejas do mundo,
ficando atras de China e EUA.




Fermentagdo

Maturagdo

Vamos comecar dando
uma olhada geral no

processo de producao.

Filtracdo/Clarifica

Mosturagdo 9
¢ao
Resfriamento Fervura
Envase Carbonatacdo

Calma, nao precisa ficar
nervoso. Tudo sera

explicado passo a passo

mais adiante.




Vamos comegar com no lista de
materiais e insumos para producao

de 20 litros de cerveja.

Usar dgua de preferéncia

mineral, mas pode ser de poco,
ou da rede de distribuicao
fervida, para eliminar o cloro.

Os insumos podem  ser
comprados em lojas do ramo ou
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A moagem quebra a casca do

malte, expondo o
endosperma rico em amido.
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As temperaturas de 662C e 722C
reagirdo no malte produzindo

acUcares que irdao virar dlcool e

dardo corpo a cerveja. Jd a de 782
finaliza as reacdes no malte.

66 2C por
60 min

72 °C por 78 °C por
15min 10 min




Essa etapa limpara o liquido e
a adicao de dgua aumenta o
rendimento da producao,

pois arrasta os acgucares que

ficaram no malte. Nao lavar o
malte causa perdas no




A fervura é muito importante, pois

estereliza o mosto, elimina
compostos que podem estragar sua
cerveja e faz acontecerem as reacdes




E importante que o resfriamento
seja rapido, pois quanto mais
tempo demorar maior o risco de

contaminacgao.




Nessa etapa que o0 mosto
cervejeiro vira cerveja pelas
atividades das leveduras,

Pode-se fazer uma valvula de

escape (chamada air lock) usando

uma rolha de cortica furada e
encaixada numa mangueira fina
com a ponta mergulhada em um
recipiente com uma solucao de
agua e duas colheres de sopa de
sal de cozinha.







100 gramas de fruta por litro de

cerveja é o valor base, esse valor

pode variar de acordo com a
intensidade da fruta (aumentando
ou diminuendo a quantidade por
litro de cerveja).




O CO, da cerveja sera
produzido pelas
leveduras ainda
presentes que entram em

atividade quando o

acucar é adicionado.




O malte que seria
descartado pode ser
usado para fazer pao
de malte, muito
gostoso e rico em

fiboras e também







capaz de produzir sua
propria cerveja de frutas.

Ndo esqueca que a pratica
leva a perfeicao.




