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Introducao

Aqui apresentamos somente as etapas de processo genérico de fabricacdo da cerveja
artesanal, a nivel manual, as informacdes mais detalhadas sobre o processo de
fabricacdo, histéria e curiosidades sobre a cerveja encontrara na apostila.

Siga as etapas do processo genérico, usando as instru¢cdes da Tabela de Receitas de
Cerveja para a producdo de 20 litros (anexo 1), que esta por estilo e tipo de cerveja.

Calculo da agua a ser usada para 20 litros de cerveja, por
exemplo:

Essas sdo as varidveis a usar quando for planejar a dgua, agora vamos apresentar um
exemplo de como fazer isso, para facilitar uma primeira receita.

Como disse, se a sua produgdo for maior que 20 litros, basta ajustar seu volume e
equipamento, lembrando que ndo adianta calcular 30 litros para fermentacdo se o
fermentador é de 20 litros.

Quero uma producao de 20 litros de cerveja.

Como vou usar 5 quilos de graos, adiciono mais 5 litros de dgua para absorgao.
Perco 2 litros na brassagem e 2 na fervura. Adiciono mais 4 litros.

Pela evaporacdo de 5%, calculo mais 1,5 litros, aproximadamente.

Um litro perdido na fermentacdo e outro na maturacdo, num total de 2 litros.
Vou medir a densidade duas vezes na fermentacdo, usando meio litro para isso.
Somando as quantidades, tenho um total de 33 litros de dgua necessarios para
minha brassagem.

NoukwNeE

Equipamento Necessario Para Fazer Cerveja

Para a producgdo de cerveja caseira os equipamentos necessarios ndo sao complexos.
Vocé pode adquiri-los em lojas, agropecuarias ou em alguns sites especializados na
Internet na forma de kits “prontos”. Ressaltamos que é possivel montar o seu proprio
equipamento, economizando dinheiro em troca de algum trabalho de adaptacgao.
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Esta lista € uma sugestdo, que ira trazer resultados satisfatérios. Claro que dependendo
do valor que vocé deseja investir é possivel incrementd-la ou também produzir maiores
guantidades.

A idéia é dispor de material para a fabricagdao de 20 a 25 litros de cerveja. Esta medida é
geralmente a mais pratica, pois encontramos tudo mais facilmente adaptado para estas
dimensdes. Ela também ajuda nas primeiras fabricagdes, caso ocorra algum erro na sua
producdo, a diminuir o prejuizo. Com o tempo vocé vera que 25 litros de cerveja caseira
serd consumida muito rapidamente, |he obrigando a recomecar o processo todo.

O hobby estd justamente ai. Desfrutar o produto do trabalho e a cada producdo
incrementar e melhorar o produto final.

Mosturagao

1 Fogareiro a gas de alta pressao;

1 Caldeirdo de 40 cm de didmetro para fervura do mosto;

1 Caldiredo de 36 cm de diametro para filtracao;

1 Torneira metadlica para ser adaptada a 1 caldeirdo;

1 Termbémetro lavavel com protecdo pldastica para imersao -10° a 10°C;
1 Moinho para cereais;

1 Colher grande de polietileno, prdpria para caldeirdes;

1 Filtro para mosto. Pode ser feito com um saco de nylon fino ou um fundo falso na
panela, logo acima da torneira;

3 metros de mangueira plastica atdxica;
1 frasco de lodo a 0,2 Normal;

1 Pires branco;

1 Densimetro;

1 Proveta de 250ml.
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Fermentacao

1 Resfriador (chiller de imersdo). Pode se mergulhar o mosto em um tanque com gelo,
porém o processo é mais demorado e corre mais riscos de contaminacao.

1 Airlock (Borbulhador)* Pode ser adaptado com uma mangueira e um copo com alcool;
1 Balde de plastico alimenticio (atéxico) de 30 litros, que tenha uma boa vedacao;

1 torneira pldastica para retirar a cerveja fermentada.

Engarrafamento

1 Escova para lavagem de garrafas®;

1 Enchedor de garrafas (pode ser feito com a mangueira também);
1 Garrafas long neck, de 600 ml ou de 1 litro.

Tampinhas;

1 Colocador de tampinhas;

1 Man6metro para garrafas*. Pode ser substituido por uma garrafa pldstica “piloto”.

*Alguns dos equipamentos citados acima podem ser considerados opcionais nas
primeiras fabricacoes. Nelas a principal meta é conseguir fazer uma cerveja que seja
agradavel ao paladar. Logo depois o cervejeiro vera que para conseguir repetir a receita
precisamente, melhor equipado ele devera ser.
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Receitas de Cerveja
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Processo de Fazer Cerveja

Passo 1 — Preparagao

1) Escolha a receita da cerveja que vai fazer (Tabela de Receitas);

2) Moer os maltes que estd acondicionado nos pacotes;

3) Colocar 25 litros de dgua sem cloro em um caldeirdo (dgua mineral);

4) Separar mais 15 litros aproximadamente para ser utilizada como agua de lavagem
(dos grdao do malte). A temperatura deste caldeirdo deve ficar em 78°C;

5) Aquecer agua deste caldeirdo até a temperatura de 65°C;

Passo 2 - Processo de Mosturagao

6) Colocar o malte moido no caldeirdo;
7) Controlar esta temperatura (65°C) durante 1 hora e meia (90 minutos);

8) Durante este tempo mexer com frequéncia;
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Passo 3 — Processo de Filtragao

2 S

@) CIRCULAGAOI/CLARIFICAGAO | @) CIRCULAGAOI/CLARIFICAGAO

. Vagarosamente (y
inicie a filtragao, ( %
—

.. * Recircule o conteudo filtrado,

\) despejando através de uma
/' escumadeira efetuando
movimentos circulares sem
tocar com ela no conteudo da
panela.

« Repita a operagao até
ocorrer a clarificagao do mosto.

« Nao dé tanta importancia se
ainda estiverem passando
algumas poucas casquinhas.

retirando cerca de
500ml de mosto.

« A cerveja ainda
estara turva e com
1 algumas cascas.

S - Esta operagao normalmente
" éfeita 3 vezes.

9) Apds estes 90 minutos retirar o malte através de uma Tina de Clarificacdo ou através
de uma peneira;

10) Adicione o restante da dgua de lavagem nos graos e faca a clarificacdo assim como
fez com a agua inicial;

Passo 4 — Fervura do Mosto

11) Agora, inicie a fervura — veja que a dgua ja possui o suco do malte que vocé
cozinhou;

12) Quando este suco iniciar a fervura adicione o lupulo de amargor — todo o contetdo
do saquinho;

13) Faca esta fervura durante 60 minutos;

14) Quando faltar 15 minutos para findar estes 60 minutos adicione o outro lupulo,
agora de aroma;

15) Desligue o fogo quando se passar estes 60 minutos e deixe descansar;
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Passo 5 — Resfriamento

16) Apds, vocé terd que reduzir a temperatura do caldeirdo. Uma opc¢do é colocar um
cano de cobre enrolado que passe dentro dele agua gelada.

Outra opgao é colocar este caldeirdo em um outro maior cheio de dgua gelada.

A idéia aqui é baixar a temperatura para aproximadamente 20°C;
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Passo 6 — Fermentagao

17) Agora transfira esta solucdo para o fermentador tomando cuidado de ndo
transferir também o ldpulo que estard no fundo do caldeirao;

18) Faca oxigenar bem este “mosto” jogando este liquido de um balde a outro até se
formar bastante espuma;

19) Em outro recipiente pegue um pouco deste mosto e coloque o fermento para
hidrata-lo;

20) Apds se formar uma espuma neste recipiente coloque o contetdo no fermentador;

21) Coloque o fermentador em um local que esteja a 12°C e deixe fermentar por sete
dias;
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Passo 7 — Maturacao

22) Apos estes sete dias mude de fermentador tomando cuidado para ndo transferir
também o fermento que esta no fundo do fermentador e transfira para outro balde
que ird servir como maturador;

23) Mature por 10 dias a 1°C.

Passo 8 — Sanitazagdo das Garrafas
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Eu achei muito mais facil para a sanitizacdo das garrafas simplesmente encher de dgua
um fermentador (eu uso um balde de fermentacdo apenas para engarrafamento - ele
ja esta adaptado com a saida do enchedor de garrafas) e adicionar o PAC (ou seu
sanitizante de escolha) e apds 15 minutos apenas mergulhar as garrafas, enchendo até
a metade. Esta é a primeira parte.

Segunda parte: todas as garrafas preparadas, com um pouco de solucdo sanitizante
dentro, bote para ferver um pouco de dgua (por volta de 200 ml).

Uma vez fervida, adicione o agucar! O calculo é de aproximadamente 5g por litro, ou
seja 100g por producdo de 20L. Eu tenho usado sempre por volta de 90g, uma vez que
nunca consigo todas as 36 garrafas de 600.

Onde pode dar merda? E ébvio, ja deu. Murphy. Coloquei o aclcar junto com a dgua e
s entdo botei para ferver. Neste processo o aglicar comeca a caramelizar e pode deixar
um gosto na sua cerveja. Entdo voltando para o certo, ferva a agua e depois adicione o
acgucar. Misture.

Feito isto, coloque o agucar no fundo do balde sanitizado. Entdao, com uso do sifao
(também sanitizado pelo amor de Deus) coloque a mangueira no fundo e comece a
passar a cerveja. Isto tem vdrios beneficios:

1. A solucdo de agucar no fundo forma ja um pequeno volume, permitindo que a
mangueira despeje a cerveja sem "splashing", o que ndo é desejado nesta altura
do processo;

2. Ao sifonar pelo fundo, automaticamente o acglcar serd misturado em toda a
cerveja. O seu controle é muito maior, e, ndo ha riscos de explosao.

Passo 9 — Envasamento

24) Engarrafe e feche as garrafas;

http://abcursos-on.com.br 18/25



ABCursos OnLine Profissionalizante — Processo de Fazer Cerveja Artesanal

25) Aguarde entdo mais 10 dias a 20°C;
26) Agora é so resfriar e experimentar.

Obs.: Tome cuidado para evitar contaminagdes no proces
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Processo de Fazer Cerveja
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13 Beneficios da Cerveja

Satide & Mutrientes

o —
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Curiosidades Cervejeiras

-
CURIOSIDADES

LIBERACAO
TEMPERATURA

DO CONSUMO NACIONAL E o
NAS CERVEIAS DO TIPO AME
LAGERS (QUE CcH AMAMOS DDE

Um Guia Rapido para uma Microcervejaria de Sucesso

O mercado de microcervejarias cresceu de forma rapida nos ultimos anos. O que pode
ter causado esse crescimento? Com uma demanda cada vez maior por uma cerveja de
qualidade, as microcervejarias se mostraram uma grande oportunidade de
empreendimento. Neste curso vamos guia-lo para montar sua propria cervejaria e fazer
parte desse ramo préspero e continuo.

Antes de iniciar qualquer projeto, sabemos que a parte inicial e vital para o sucesso é o
planejamento. Pois bem, vamos fazer uma listagem do que precisa ser formulado para
0 nascimento de uma cervejaria:
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= Legislacdo

» Fornecedores

= Escoamento

= Layout da Cervejaria

* Formulacdo da Cerveja
= Marketing

Agora que temos esse guia em maos vamos dar inicio ao nosso planejamento
propriamente dito.

Legislagao

Qualquer fabrica, independente do ramo, segue uma legislacdo sobre como ird
padronizar sua produc¢ao incluindo o tratamento e descarte dos rejeitos gerados. O
SEBRAE, Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, explica com
detalhes todos os itens necessarios para deixar sua empresa dentro da formalidade,
entretanto, cabe citar:

“Alvarad de licenca e Registro na Secretaria Municipal de Fazenda: o alvara de
licenca é o documento que fornece o consentimento para a empresa desenvolver as
atividades no local pretendido. Para conceder o alvara de funcionamento, a Prefeitura
ou administracdo municipal solicitard que a vigilancia sanitdria faca inspec¢do no local
para averiguar se estd em conformidade com a Resolu¢do RDC n2 216, de 16/09/2004,
da ANVISA, alterada pela RDC n? 52, de 29/09/2014, da mesma entidade. Orgios
responsaveis: Prefeitura ou Administracdo Municipal; Secretaria Municipal da Fazenda.”

Fornecedores

Depois de estar ciente sobre a burocracia necessdria, vamos adiante e planejar
guem ira fornecer os principais ingredientes para a cerveja. A base de malte, lUpulo e
levedura, a sua fabrica precisa estar o mais perto possivel da fonte dessas matérias
primas ou de grandes vias de transporte, como portos maritimos ou rodovias. Uma boa
localizacdo em relagdo aos fornecedores garante uma minimizacado de tempo durante o
transporte e isso evita custos desnecessarios.

Escoamento

Na mesma linha do paragrafo acima, estar bem localizado em relacdo a grandes
vias de transporte garante um rdpido deslocamento do produto ja finalizado, entdo,
pensar na localizacdo da sua empresa é algo muito importante.
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Layout da Cervejaria

Agora nosso esfor¢co serd caracterizar uma planta industrial cervejeira.
Primeiramente, para garantir um processo continuo, a produgao deve fluir por um Unico
caminho e a separagao bem formulada das unidades na planta garante isso.

Segue abaixo um breve esbog¢o de um fluxograma cervejeiro continuo:

Almoxarifado Moagem Brassagem Adega Envase

A moagem deve ser realizada em uma reparticdo isolada para evitar a propagacao de
poeira, o que resultaria em uma possivel perda de qualidade no produto final. O
almoxarifado deve ficar o mais préximo possivel da moagem para facilitar o
fornecimento de matéria prima ao primeiro estagio da produc¢do. No almoxarifado deve-
se ficar atento ao vencimento das matérias primas utilizadas. Além disso, equipamentos
de pesagem sdo Uteis para determinar a quantidade que seu cervejeiro ira utilizar para
a producdo de um novo lote.

Posteriormente, na fase de brassagem, devera acomodar a “cozinha cervejeira”
onde produzido o mosto. Depois de processado em certa temperatura, esse mosto
passa para a adega. Na adega ocorre a fermentacdo, sendo que seu tempo de
fermentacdo varia muito dependendo do tipo de cerveja que vocé busca. No entanto,
ndo como este ndo é o foco, seguimos no processo. Apds a fermentacgao, a cerveja, como
produto final, estd pronta. Logo mais, é levada ao ultimo estdgio: envasilhamento. No
envasilhamento, a cerveja deve ficar organizada em caixas e pronta para o escoamento.
Ainda hd uma reparticdo auxiliar onde ficard os demais equipamentos, como por
exemplo, caldeiras e a central de resfriamento.

Formulagdo da cerveja

Todos nds sabemos que para um produto fazer sucesso ele precisa ser Unico. Tendo
isso em mente, uma cerveja com formulacdo inovadora se faz necessaria frente a tantas
formulagbes em circulagdo no mercado. O equilibrio entre a minimizacao dos custos e a
maximizac¢do da qualidade é essencial, visto isso, investir em um técnico na area para
produzir uma receita de qualidade é um bom passo para tornar o seu negdcio
diferenciado.
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Marketing

Apds todo esse trabalho, iremos focar no ultimo, mas ndo menos importante
elemento: o marketing. Vocé ja deve ter ouvido falar na famosa expressdo: “A
propaganda é a alma dos negdcios”. E é verdade! Para uma empresa obter sucesso em
um mercado competitivo, ela precisa gerar empatia com o cliente e produzir algo que
ele se sinta “confortavel” em comprar. Portanto, um marketing estruturado é vital para
0 sucesso da sua empresa.

Ficou interessado nesse prdospero empreendimento? Entre em contato conosco e
vamos colocar isso tudo em pratica!
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