
	Fazer cerveja caseira pode ser um processo divertido e gratificante. Existem muitos métodos e receitas diferentes que você pode seguir, mas aqui está uma receita básica para fazer uma cerveja de estilo ale em casa:

	 

	Materiais necessários:

	 

	Panela grande (10 litros ou mais)

	Balde fermentador com tampa

	Airlock (dispositivo para liberar gás durante a fermentação)

	Termômetro

	Colher grande

	Mangueira de sifão

	Garrafas de cerveja e tampinhas

	Abridor de garrafas

	Ingredientes:

	 

	3 kg de malte de cevada

	20g de lúpulo amargo

	10g de lúpulo aromático

	Levedura de cerveja (pode ser encontrada em lojas de suprimentos para cerveja caseira)

	Açúcar para priming (cerca de 6g por litro de cerveja)

	Instruções:

	 

	Comece aquecendo cerca de 12 litros de água em uma panela grande até atingir a temperatura de cerca de 65-70°C. Desligue o fogo e adicione os 3 kg de malte de cevada, mexendo bem para misturar.

	 

	Deixe o malte descansar na água quente por cerca de uma hora, mexendo ocasionalmente. Isso permitirá que os açúcares do malte sejam liberados na água, criando o mosto da cerveja.

	 

	Enquanto o malte descansa, aqueça cerca de 3 litros de água em uma panela menor. Quando a água atingir a temperatura de cerca de 75-80°C, adicione os 20g de lúpulo amargo e deixe ferver por cerca de 45 minutos.

