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Você não precisa ser um profissional, você precisa apenas relaxar



  O fantasma que paira sobre a ideia de produzir cerveja em casa é que você precisa de uma sala inteira para a atividade. Muita gente pensa em adotar esse hobby, mas logo conclui que é necessário ter um porão cavernoso. Embora fosse espetacular ter um porão assim, a maioria das pessoas já encara bastante dificuldade para acomodar seus pertences em casas modestas ou apartamentos minúsculos. São pouquíssimas aquelas que possuem uma garagem grande ou um cômodo extra para uma minicervejaria. Não mentiremos: você precisará comprar alguns equipamentos para se dar bem e facilitar o trabalho de produção caseira de cerveja. E, talvez, precise liberar uma prateleira para o garrafão. Mas relaxe: não será necessário alterar todo seu estilo de vida. Você já abriu espaço para aquela máquina de fazer pão – que nunca usa – e para aquela fruteira com haste para banana que sua mãe comprou, não é mesmo? É muito melhor achar um lugarzinho para um equipamento que lhe permitirá fazer sua própria cerveja!


  E já vamos deixar bem claro: para começar a atividade de produzir cerveja em casa, você não precisa ter conhecimento avançado sobre cerveja, jeito de machão, barriga grande de tanto beber, barba, suspensórios e bigode, nem fissura por lúpulos. Você pode ter tudo isso, sem dúvida, mas não precisa. Basta gostar de cerveja. Feita por você. Ah, se gostar de cozinhar, melhor ainda.


  Não somos chefs de cozinha, mas adoramos cozinhar. No começo, usávamos as dicas que aprendemos com nossas mães, geralmente vendo-as reproduzir receitas de família daquela boa cozinha do Centro-Oeste americano. Quando, na idade adulta, nossa personalidade culinária brotou, passamos a ler livros de culinária e blogs picantes de comida e começamos a fazer receitas mais difíceis. A princípio, uma receita com quinze passos parecia muito trabalhosa, mas, à medida que aprendemos a diferença entre cebolas suadas e sautê – ou seja, coisas básicas –, as receitas mais elaboradas ganharam perspectiva e passaram a ser relativamente simples.


  Fazer cerveja é como cozinhar – você ouve os cervejeiros artesanais fazerem essa comparação o tempo todo –, e mestres-cervejeiros profissionais são como chefs de restaurante. A maior parte do processo consiste em ferver os ingredientes em um recipiente grande e deixá-los em banho-maria. A analogia com a sopa é óbvia. Adicionar os lúpulos é como temperar um prato. Algumas receitas pedem temperos com os quais você já está acostumado, ou então frutas da época. Aprender a cozinhar ou a fazer cerveja em casa é aprender a usar as ferramentas do ofício, definir os ingredientes de uma maneira que faça sentido, começar a seguir receitas com passos simples, para depois atacar pratos mais complicados (talvez até assados) e, por fim, passar a inventar suas próprias receitas. Com essa comparação, esperamos ajudá-lo a entender que fazer cerveja em casa não é a coisa mais fácil do mundo, mas também não é tão difícil. Claro que é difícil se tornar um cervejeiro artesanal premiado, ou até mesmo um cervejeiro profissional; entretanto, criar, no conforto de sua casa, uma cerveja saborosa e que lhe dê orgulho de tomá-la com os amigos não é um feito impossível.


  De fato, a parte mais difícil de fazer cerveja artesanal é a espera. Produzir cerveja em casa não é um exercício de gratificação imediata (como abrir e beber uma cerveja) – e, em nossa sociedade, isso pode não ser nada atraente. A maioria das cervejas leva de sete a dez dias para fermentar e virar cerveja de verdade; depois, mais duas semanas para carbonatar. Isso é um saco. Ao cozinhar, você tempera o frango, assa a carne e os cogumelos, e dali a uma hora já pode comer. Você pode aproveitar e saborear sua criação imediatamente, assim como tomar nota de seus erros e acertos. Fazer cerveja em casa requer um pouco mais de paciência. Por isso, em nossa opinião, a parte mais importante dessa atividade é ter um suprimento generoso de cerveja artesanal para beber enquanto você faz a sua. Assim, fica mais fácil lidar com qualquer acidente, e a espera dói menos. Uns lanchinhos também não fazem mal… Então, encha a geladeira e comece com uma receita simples. Como disse o guru da cerveja e autor Charlie Papazian em sua obra Complete Joy of Homebrewing: “Relaxe, não se preocupe e aproveite sua cerveja caseira” (RDWHAHB, para os usuários do Twitter espalhados por aí).


  
Nossa primeira aventura com cerveja caseira



  Talvez Voltaire estivesse mesmo certo ao afirmar, em seu Dictionnaire Philosophique, de 1764, que “Le mieux est l’ennemi du bien”, isto é, “O perfeito é inimigo do bom”. Não há verdade maior quando se começa a produzir cerveja caseira. Se o seu objetivo for fazer de cara a maior, a mais estranha, a mais esquisita, a mais lupulada, a mais alcoólica, enfim, “a melhor” cerveja do mundo, sua decepção será terrível – como foi a nossa, até aprendermos esta lição importante: a única meta de nossa atividade de fazer cerveja é cultivar nosso amor pela bebida. E as receitas e os métodos contidos neste livro têm o intuito de ajudar qualquer interessado a fazer uma cerveja caseira sólida, saborosa. Aliás, muito saborosa. Não… deliciosa! Veja o que acontece se você buscar a perfeição logo de cara.


  O incidente Porter com Chai


  Bem no começo de nossa experiência como cervejeiras, talvez na segunda leva, resolvemos fazer a melhor porter já produzida. Seria uma porter com chai. Passamos muitas horas pesquisando sobre esse estilo de porter e sobre temperos chai. Fomos a uma loja especializada em temperos para criar nossa própria mistura especial, com proporções perfeitas de cardamomo, cravo, canela, funcho e outros temperos “secretos” (bem básicos, na verdade) que encontramos.


  Pesquisamos quais maltes seriam suficientemente torrados e frutados para uma porter e, ao mesmo tempo, combinariam com sabores de chai. Estudamos diversas espécies de lúpulo, lemos a respeito de suas propriedades e níveis de ácido alfa, determinamos quando eles deveriam ser adicionados à fervura. Que “gênias” fomos! Aquela porter com chai iria mexer com a cabeça de nossos amigos amantes de cerveja! Viva para nós!


  O que podemos dizer? Éramos cervejeiras artesanais iniciantes. Não nos demos conta de que a adição dessas ervas e desses temperos específicos no começo da fervura poderia produzir sabores indesejados amargos, acres, de bile. Não sabíamos que alguns ingredientes podem deixar um resíduo oleoso que flutua e mata a espuma. Não tínhamos experiência com o modo como lúpulos extremamente diferentes se comportam ao serem acrescidos à fervura por 60 minutos ou a apenas 5 minutos do fim. Não coamos o bastante. Não higienizamos o bastante. É possível ainda que tenhamos bebido a cerveja cedo demais. Produzimos, enfim, uma cerveja com cheiro de cocô e gosto de… bem, como descrever? Ah, sim, de vômito. “Gênias” que fomos.


  Não precisamos dizer que ficamos totalmente desanimadas. Tínhamos dedicado tanto tempo, esforço e energia para criar, muito provavelmente, a pior cerveja da história da fabricação caseira. Deveríamos ter feito uma droga de um chai simples. Nos sentimos um pouco melhores depois de conversar com alguns amigos cervejeiros, os quais garantiram que esse passo maior do que a perna é muito comum. Nós, cervejeiros caseiros que, antes de qualquer coisa, somos connoisseurs de cerveja artesanal, sofremos de delírios de grandeza e ambição exagerada; acreditamos que basta um pouco de prática para fazer uma cerveja tão boa quanto a Duvel Golden Ale, ou a Pliny the Elder, ou a Westmalle Tripel, cervejas produzidas em cervejarias profissionais que refinam seus métodos e aperfeiçoam suas receitas há muitos, muitos anos.


  Não estamos dizendo que não é possível fazer uma cerveja excelente em casa. Desde o IPC (Incidente da Porter com Chai), nós mesmas criamos algumas deliciosas. O que estamos afirmando é que uma cerveja verdadeiramente boa costuma ser produzida por cervejeiros com anos e anos de experiência e conhecimento. Com nossas receitas, queremos ajudar qualquer um a ser capaz de produzir cervejas muito boas a partir de métodos fáceis – com atalhos sempre que possível – e eficazes em termos de tempo, esforço e preparo. Esperamos que você aprenda as técnicas que nós usamos para minimizar alguns erros muito comuns cometidos por cervejeiros caseiros iniciantes. Embora alguns de nossos métodos sejam considerados controversos pelos puristas, julgue por você mesmo, experimente a cerveja. É tudo uma questão de ficar satisfeito por criar sua própria cerveja saborosa.


  Após nos recuperarmos do choque e do embaraço causados pelo IPC, tentamos mais uma vez fazer uma porter com chai. Humildes agora, e muito mais cuidadosas, usamos uma receita sólida, testada, de uns amigos cervejeiros: uma porter de corpo médio, feita com grãos especiais extraídos e coados. Para o chai, simplesmente adicionamos, nos 15 minutos finais da fervura, saquinhos de chá orgânico comprados em uma loja de produtos naturais. Depois de um período de três semanas de fermentação, embarrilamos a cerveja, pusemos sob pressão e deixamos descansar no refrigerador por mais duas semanas. Nosso produto final foi uma porter com chai muito, muito boa. Não era a mistura magnífica que tínhamos imaginado. Era melhor. Porque era deliciosa, era nossa, e fomos nós que fizemos.


  Não contamos essa história para desencorajar sua criatividade. Adoramos correr riscos, ver no que vai dar. Mas mesmo os maiores artistas precisam aprender as técnicas antes de dar o melhor de si e abrir as asas da imaginação. Não tenha medo de errar; são os obstáculos no caminho que nos unem a nossos colegas cervejeiros artesanais. Queremos apenas que você adquira um pouco de experiência, domine certas técnicas iniciais e use as receitas e os métodos deste livro, para que possa aprender tanto com nossos erros quanto com nossos acertos. Assim, com base em nossos contratempos inicias, aqui vai uma lista de conselhos antes de você começar:


  • Cerveja precisa de tempo. Pense nisso.


  • Geralmente, há um jeito mais fácil e melhor de fazer as coisas.


  • Não, não há como evitar a higienização.


  • Não chore sobre o mosto derramado.


  • Soque o pacote de levedura com antecedência!


  • Um banho de gelo esfria 2½ galões rapidamente.*


  • Memorize a ordem dos passos de cada processo antes de começar. Pense, mise-en-place.


  • É difícil erguer cinco galões sozinho. Peça ajuda ou faça quantidades pequenas.


  • A fermentação secundária ajuda a produzir cervejas melhores.


  • Peça ajuda a outros cervejeiros artesanais e mestres-cervejeiros profissionais.


  • Se errar, recompense a si mesmo com uma cerveja comprada e tente de novo outro dia.


  
Como usar este livro



  Nosso livro é organizado por mês. Oferecemos três receitas caseiras por mês que consideramos apropriadas para a respectiva época do ano. Escolhemos as cervejas que gostaríamos que você bebesse durante o mês em que estão listadas. Como a cerveja precisa de tempo, talvez você prefira fazê-las um ou dois meses antes do período em que pretende tomá-las, dependendo do tempo de fermentação e fermentação secundária. Sendo assim, se você quer dar uma cerveja para uma pessoa especial no Dia dos Namorados, precisa começar a fazê-la em maio ou abril.* Se não gosta de planejar, esqueça isso e faça sua cerveja quando quiser.


  Algumas receitas são apropriadas para determinados meses (por exemplo, a Porter Apimentada de Inverno, em junho). Outras incorporam um ou dois ingredientes de época. Às vezes, escolhemos receitas que combinam com o clima, com a comida e com o espírito do mês (como a Blonde com Camomila e Mel, em fevereiro). Mas, no fundo, não há regras. Abra o livro e siga qualquer receita que o inspirar. Siga suas preferências de gosto e delicie-se.


  Cada receita informa o estilo de fabricação (somente extrato, extrato com grãos especiais, mistura parcial, somente grão) e o nível de dificuldade, para você saber o que irá enfrentar. Usamos os termos de nosso livro anterior, The Naked Pint, para denotar o grau de dificuldade como o entendemos. Eles se referem ao nível em que você se encontra como cervejeiro e, talvez, connoisseur. Na ordem do mais fácil para o mais difícil, os níveis são os seguintes: neófito (calouro); secundarista (subindo de nível); devoto (totalmente envolvido); e promíscuo (disposto a tudo). Também oferecemos os seguintes dados para cada cerveja: gravidade original (OG) estimada; gravidade final (FG) estimada; álcool por volume (APV); e Unidades de Amargor Internacionais (IBU).


  Não se apavore se sua cerveja não ficar ótima logo de cara. Aliás, não se apavore com coisa alguma na fabricação caseira de cerveja. Não vale a pena. É para ser uma atividade divertida, lembre-se disso. Todos nós perdemos a gravidade final de vez em quando. É uma das coisas mais difíceis na arte de fazer cerveja em casa. Antes de jogar um lote inteiro fora porque você não atingiu o APV certo, pergunte a si mesmo se gostou da cerveja, se ela está gostosa, quais sabores quer melhorar ou mudar. Não fique deprimido se sua cerveja tiver um baixo teor alcoólico ou de amargor. Tudo isso irá melhorar com a experiência e com a prática. Pense nesses dados como meras diretrizes básicas para a receita e para o estilo de cerveja.


  Escrevemos nossas receitas como se elas pertencessem a um livro de culinária. Todos os passos são expostos e explicados em ordem sequencial. Esperamos que isso facilite o processo de fazer cerveja. Gostaríamos muito que existisse algo assim quando começamos. Uma simples lista de ingredientes, sem os procedimentos passo a passo, assusta um bocado.


  Essas receitas produziram cervejas saborosas para nós e nossos amigos, mas é possível que você precise adaptá-las em alguns pontos, conforme seu ambiente e suas preferências de sabor. Cada cervejaria (e cada casa) é diferente; a eficiência varia de sistema para sistema. Assim, conforme for compreendendo melhor os ingredientes, altere as receitas como quiser. Talvez você prefira uma quantidade menor ou maior de um tempero ou uma erva, talvez suas cervejas estejam muito lupuladas ou pouco amargas; seja como for, comece a experimentar e a ajustar as quantidades até seu produto caseiro se tornar especial, de acordo com seu gosto e paladar.


  No fim de cada receita, temos as Quebra de Regras e Dicas. São atalhos e sugestões úteis que lhe permitem usar ingredientes diferentes, evitar certas partes mais difíceis ou melhorar o processo de fabricação e fermentação. Eles não servem para os puristas, mas podem ajudá-lo.


  Sugerimos deixar a maioria das cervejas em fermentadores secundários após a fermentação primária. Não é algo obrigatório, porém descobrimos que isso melhora de forma significativa o produto artesanal.


  Por fim, oferecemos, em cada mês, uma receita de comida que usa uma cerveja caseira como ingrediente. A cerveja não é apenas nossa bebida favorita para acompanhar, mas também nosso ingrediente culinário favorito. Dá para fazer muitas coisas com ela. Em todos os lugares, chefs de cozinha têm incorporado a cerveja nos mais variados pratos, às vezes de forma tradicional, outras de maneira inovadora e incomum. Usar cerveja em uma receita de comida é bacana, mas usar sua própria cerveja caseira em uma receita e depois servi-la para acompanhar a refeição é de fazer cair o queixo de seus companheiros de mesa. Seja como for, você precisa comer alguma coisa depois de tanto trabalho fazendo cerveja, não é?


  Está pronto para começar a fazer cerveja agora?


  
    Pare! Pule os dois capítulos seguintes!


    Se você já está pronto para fazer cerveja, pule os dois capítulos seguintes. Vá direto para junho e crie uma cerveja caseira deliciosa sem saber os detalhes do processo ou os intricados ingredientes. Apenas compre os seguintes itens em uma loja especializada ou pela internet:


    • 1 recipiente para fabricação de cerveja de 5 galões;


    • 2 baldes plásticos de 5 galões, com tampa (com buraquinhos para o stopper);


    • 1 airlock e um stopper de borracha;


    • 1 coador;


    • 1 colher comprida.


    Compre também os ingredientes indicados na receita e vá para a cozinha!


    Quando começamos a fazer cerveja em casa, tínhamos um bom conhecimento sobre cerveja, mas não sabíamos como fazê-la. Se você tiver todas essas coisas, ótimo; entretanto, às vezes, só queremos começar um projeto e ler as instruções depois. As porcas e os parafusos podem estar um pouco soltos, mas a prateleira está de pé, e é isso o que importa!


    Portanto, sinta-se à vontade para escolher sua aventura e começar com uma receita.


    Leia os capítulos “Curso de reciclagem” e “Torne-se o cervejeiro” enquanto espera sua cerveja fermentar.

  


  


  * Um galão norte-americano equivale a 3,7 litros. [N. T.]


  * Nos Estados Unidos, o Dia dos Namorados é em fevereiro. No Brasil, ocorre em 12 de junho. [N. T.]
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          CURSO DE RECICLAGEM
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  Se você quer fabricar cerveja, é melhor saber o que é cerveja e do que ela é feita. Em nosso livro The Naked Pint, afirmamos: “Em sua forma mais básica, cerveja é uma bebida alcoólica carbonatada, feita de grãos fermentados. É composta primariamente de quatro ingredientes-chave: malte, lúpulos, água e levedura”. Pronto, está tudo aí. Agora, você já sabe mais do que a maioria das pessoas. Durante o processo de fermentação, a levedura come os açúcares do malte, gerando como subprodutos naturais álcool e dióxido de carbono (CO2). É isso o que torna a cerveja borbulhante e alcoólica em vez de apenas água maltosa e lupulada. A arte de fazer cerveja está no modo como esses ingredientes funcionam e se harmonizam para proporcionar uma experiência prazerosa aos sentidos. Aqui vai uma descrição um pouco mais detalhada dos ingredientes:


  • Malte: grãos maltados, geralmente cevada, às vezes trigo ou outros; eles proporcionam os açúcares fermentáveis, bem como cor e sabor à cerveja.


  • Lúpulos: delicados cones florescentes e verdes que crescem em espigas; são os responsáveis por todo o amargor e/ou a secura da cerveja, atuam como conservantes e conferem sabor e aroma.


  • Levedura: classificadas como fungos, as leveduras são organismos unicelulares que comem o açúcar durante a fermentação e geram álcool e CO2; também podem contribuir para o sabor e o aroma.


  • Água: o tipo de água usada na fabricação de cerveja é importante; a água pode conter substâncias químicas ou um excesso de minerais.


  Você não precisa saber tudo sobre esses ingredientes para começar a fazer cerveja em casa, mas é útil ter um conhecimento sólido de como eles afetam a cerveja. Do contrário, é como trabalhar com uma venda nos olhos: você pode fazer uma cerveja saborosa, porém não entenderá como e nem por que ela ficou assim. Por isso, vamos nos aprofundar um pouco nos ingredientes.


  Você não seria nada sem mim: malte
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  Na explicação mais simples, maltes são grãos de cereais (geralmente cevada) que passaram pelo processo de maltagem. No decorrer desse processo, o grão é infundido em água para germinar e brotar e depois é secado para que o processo de germinação seja interrompido. Isso faz que o amido existente na semente se torne um açúcar fermentável. Em seguida, o grão passa pelo kilning, *é torrado, defumado, assado e assim por diante, em vários graus e em todos os tons possíveis de dourado e marrom – do mais claro, o malte biscuit bege, até o mais escuro, o black patent. Os sabores proporcionados pelos diversos tipos de malte dependem de muitos fatores: o tempo de torragem; a temperatura do kilning; ou mesmo se os maltes foram torrados e passaram pelo processo de kilning. Os maltes são infundidos e/ou fervidos durante o processo para que se extraiam açúcares fermentáveis, sabor e cor dos grãos.


  Qual é a contribuição do malte para a cerveja?


  • Cor: o grão em que o malte é torrado e a combinação de cores dos maltes usados na fabricação da cerveja são os únicos fatores responsáveis por sua cor. Nem a água, nem os lúpulos, nem a levedura (exceto pelo efeito turvo em alguns estilos) têm efeito sobre a cor da cerveja.


  • Álcool e CO2: a quantidade de malte usada, em conjunto com a quantidade de levedura, é responsável pelo teor alcoólico da cerveja. Dióxido de carbono e álcool são criados como subprodutos quando a levedura come os açúcares do malte.


  • Sabor e aroma: dependendo do processo de maltagem usado, os grãos maltados podem deixar muitos sabores diferentes. Estes são alguns dos diversos sabores gerados por diferentes maltes: pão, biscuit, torrada, nozes, mel, caramelo, toffee, café, chocolate e cinzas. O lúpulo e a levedura costumam dominar na categoria aroma, mas, às vezes, você irá sentir um cheiro torrado ou de café vindo do malte.


  • Dulçor e sensação na boca: muitas pessoas descrevem as cervejas doces como “maltosas”. Esse gosto provém dos açúcares residuais e do teor alcoólico adicional que permanecem na cerveja em razão de uma quantidade particularmente grande de malte, resultando em um dulçor proeminente, viscosidade, calor e plenitude da cerveja. Talvez aquelas mesmas pessoas também sintam a ausência de secura ou amargor, provocada pela baixa quantidade de lúpulos na cerveja, e não necessariamente por um excesso de malte.


  
    Uma palavra importante: mosto


    “Mosto” é um termo que você precisa conhecer ao falar de cerveja. O mosto é o líquido que resta após a brassagem. Basicamente, é a cerveja antes de ser fermentada. É um líquido doce e de gosto estranho, porém, quando você se tornar um cervejeiro caseiro tarimbado, adorará provar o mosto e imaginar como será a mudança da cerveja depois da fermentação.

  


  Como usar malte em sua cerveja caseira


  Quanto ao malte, a fabricação caseira de cerveja pode ser classificada em quatro tipos: somente extrato; extrato com grãos especiais; mistura parcial; ou somente grão. Observe que nem todo malte (exceto os maltes em flocos) precisa ser moído (ou amassado) antes do uso. A definição desses termos difere entre os cervejeiros caseiros, mas aqui vai a ideia básica por trás de cada estilo de fabricação. (Cada receita deste livro usa um dos métodos listados. Embora todas possam ser adaptadas a partir desses métodos, as nossas trazem o método que nós usamos para fazer a respectiva cerveja.)


  • Somente extrato: receitas deste tipo usam apenas extrato de malte como fonte de malte e açúcar. O extrato de malte é basicamente um mosto já reduzido e vem na forma de xarope ou pó seco. Nas receitas com somente extrato ou mistura parcial, o extrato de malte é o elemento principal. Ele equivale à brassagem, ou mistura, do malte-base nas receitas com mistura parcial ou somente grãos. Basicamente, é um atalho gostoso e fácil para os cervejeiros caseiros.


  • Extrato com grãos especiais: trata-se da fabricação a partir de receitas que usam principalmente extrato de malte como malte-base, mas que também levam uma pequena quantidade de maltes especiais infundidos. Basicamente, esses maltes proporcionam sabor e cor ao produto artesanal.


  • Mistura parcial: em essência, é um meio passo entre a fabricação à base de extrato e a fabricação somente com grãos. Na mistura parcial, você usa um pouco de extrato de malte, um pouco de malte-base e maltes especiais como fonte de açúcar fermentável. O procedimento extra aqui é a brassagem dos grãos, o que significa que, em vez de infundi-los por cerca de 30 minutos, você os deixa em água por mais tempo, geralmente 1 hora, em temperatura constante. Isso permite que o malte se converta do amido em açúcares fermentáveis. Em seguida, o líquido do processo de brassagem é adicionado ao extrato de malte durante a fervura. Esse método é um pouco mais avançado, mas permite um controle maior sobre o sabor e a qualidade da cerveja.


  • Somente grão: é o que fazem os cervejeiros profissionais em uma cervejaria, usam apenas grãos, nada de extrato. A fabricação à base de grãos exige muito mais tempo, espaço, água e paciência do que os outros métodos. Por isso, pode ser muito difícil na fabricação caseira. Com grãos, você mistura todo o malte; nenhum extrato é usado.


  Não somos apáticos, somos amargos: lúpulos
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  Oh, Humulus lupulus (nome latino do lúpulo), o lobo entre as plantas (tradução do nome latino), como você é importante para a cerveja! Embora sejam apenas os pequenos cones florescentes femininos de uma planta trepadeira, essas coisinhas delicadas, com aparência de pinho, têm um golpe poderoso. Basicamente, são os lúpulos que proporcionam o equilíbrio a uma mistura que, sem eles, seria exageradamente doce, em vez de uma combinação de sabores doces e secos, às vezes até amargos. Muita gente não entende que o lúpulo é totalmente invisível em uma cerveja pronta. Ele é usado durante a fervura, quando suas qualidades são extraídas, e seus cones propriamente ditos são escoados para fora da cerveja. Entretanto, é possível detectá-los ao provar e sentir o cheiro da cerveja. Isso significa que não dá para saber o quanto uma cerveja é amarga só de olhar para ela. Um tempo para você absorver a ideia… Os bebedores neófitos costumam pensar que a cor dá uma ideia do nível de amargor, mas não é verdade. Você precisa cheirar e provar a cerveja, seja ela clara, escura ou âmbar, para ser capaz de descrevê-la como seca ou amarga.


  A contribuição dos lúpulos para a cerveja


  • Amargor: a principal qualidade que os lúpulos proporcionam à cerveja é o amargor. Isso se deve ao que chamamos de alfa ácidos, que existem nas glândulas de resina dos lúpulos. Diferentes tipos de lúpulo possuem diferentes características e variados níveis de ácidos alfa. Alguns são melhores para amargar a cerveja, outros para dar sabor, e outros ainda para conferir aroma; alguns são ótimos para as três coisas. Quanto mais tempo ferver os lúpulos, mais amargor você obterá deles; quanto menos forem fervidos, maior será a contribuição dos lúpulos para o aroma.


  • Sensação de secura: os lúpulos contêm um composto químico chamado tanino, que contribui para o toque adstringente ou sedoso que percebemos como seco (a verdadeira secura se deve à falta de açúcar versus a sensação de secura na boca). O tanino existe em outras fontes alimentares. Está presente, por exemplo, na casca e nos caules das uvas, proporcionando secura ao vinho. Também existe no malte; portanto, os lúpulos não são os únicos fornecedores de secura na cerveja, embora sejam os principais.


  • Aroma e sabor: o lúpulo proporciona à cerveja aromas desde o suave até “o tapa na cara”; às vezes, certos lúpulos são adicionados só para conferirem aroma. Os lúpulos podem ser picantes, terrígenos, herbáceos ou gramíneos. Quanto ao gosto e cheiro, podem parecer com toranja, pinho, alecrim, fruta cítrica e maconha (não é possível fumar lúpulo, mas ele tem uma relação com a cannabis).


  • Conservação: no início da história da cerveja, os cervejeiros descobriram que os lúpulos possuíam uma qualidade antibacteriana/antimicrobiana que podia servir de conservante para a cerveja. Isso conferia a ela mais estabilidade, permitindo-lhe suportar tempos maiores de armazenamento e distâncias maiores de viagem. Essa descoberta culminou em cervejas agressivamente lupuladas, como a India Pale Ale e a Russian Imperial Stout – mais lúpulos foram acrescidos para que a cerveja não estragasse na viagem da Inglaterra para a Índia, no primeiro caso, e da Inglaterra para a Rússia, no segundo.


  Como adicionar lúpulos à sua cerveja caseira


  Os lúpulos são juntados à cerveja em diferentes adições durante a fervura do mosto. Algumas cervejas necessitam de apenas uma adição de lúpulo, outras, de três, quatro, cinco ou mais. Tipicamente, há uma adição de lúpulos no começo da fervura: são os lúpulos de amargor, que proporcionam amargor, equilíbrio e/ou secura à cerveja. Uma segunda adição proporciona amargor e sabor: são os lúpulos de sabor. Outra adição ainda pode ser feita perto do fim ou no fim da fervura: são os lúpulos de aroma.


  As combinações de tipos de lúpulos, número de adições e quantidades são infinitas. Uma receita nunca é igual a outra, e é fácil se empolgar com as adições de lúpulos. Nós tentamos nos conter nas receitas deste livro, mas você terá a chance de usar diferentes tipos de lúpulos e uma variedade de combinações.


  É possível encontrar lúpulos à venda (na internet e em lojas de suprimentos para cerveja artesanal) nas seguintes formas: peletizados, cones frescos e plugs. Usamos peletizados (com poucas exceções) em nossas receitas porque eles são extremamente eficientes e fáceis de encontrar. Aqui vai uma breve descrição dos diversos tipos:


  • Peletizados: essas coisinhas parecem comida de gato, mas seu gosto não tem nada a ver. Na verdade, são lúpulos inteiros que foram moídos e comprimidos em uma forma. De modo geral, é a nossa versão preferida de lúpulo para cerveja caseira e também a de muitos cervejeiros profissionais. Eles são extremamente eficazes em distribuir de forma equilibrada o sabor e o amargor.


  • Cones frescos: são cones de lúpulo secos e frescos. Eles têm uma cara bonita – parecem um buquê verde de flores secas. Algumas cervejarias profissionais, como a Sierra Nevada Brewing Company, em Chico, Califórnia, só usam lúpulos frescos em suas cervejas. Para muitos cervejeiros profissionais, os cones frescos são difíceis de encontrar em grandes quantidades; por isso, usam lúpulos peletizados.


  • Plugs: são cones de lúpulos inteiros cortados em tiras e comprimidos em plugs. Cada plug pesa cerca de 14 gramas. Geralmente, são usados para adicionar aroma e secura. Costumam ser um pouco mais raros do que as opções anteriores.


  • Envelhecidos: estes lúpulos são exatamente o que seu nome diz – lúpulos envelhecidos, às vezes por anos. Podem ser encontrados na forma peletizada ou de cone e em qualquer variedade. São usados na cerveja quando se quer obter qualidades secas mas nenhum amargor. Cervejas azedas, como as Lambics, geralmente usam lúpulos envelhecidos.


  Onde a ação acontece: levedura
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  Conhecida na Antiguidade como “Deus é bom”, há eras a levedura é considerada um mecanismo mágico que cria fermentação. Salve a levedura! Leveduras são organismos vivos que formam colônias de células únicas, simples. Oficialmente, os cientistas chamam esse organismo de fungo. Leveduras têm fome, leveduras podem ser furiosas! E podem ser preguiçosas e morrer. A quantidade de comida (açúcar) disponível para as leveduras durante a fermentação, a temperatura em que elas se alimentam e sua qualidade criam as condições responsáveis pela quantidade de álcool e CO2 presentes na cerveja. A levedura de que estamos falando não é igual ao fermento de pão que você guarda no armário da cozinha há dois anos, nem ao levedo que comprou na loja de produtos naturais por causa da vitamina B12. Esta levedura é a Saccharromyces cerevisiae, cultivada especialmente para a fermentação de cerveja.


  Qual é a contribuição da levedura para a cerveja?


  • Álcool: obviamente, sem levedura, não haveria fermentação nem álcool. E ficaríamos todos tristes.


  • Ésteres: são compostos químicos que a levedura emite na cerveja, os quais nosso cérebro percebe como sabores e aromas agradáveis. Há diversas espécies de leveduras, que contribuem com diversos sabores e aromas. Os ésteres imitam muitas coisas. Por exemplo, podem ter gosto de frutas, como pera, morango e cereja escura; também podem ser picantes como cravo e pimenta-branca; podem lembrar flores, como pétalas de rosa e jasmim; ou podem ter um caráter herbáceo, como sálvia e lavanda.


  • Sensação na boca: a levedura pode contribuir muito para a sensação de uma cerveja na boca através da carbonatação. No processo de criação do álcool, a levedura cria também CO2; se a carbonatação for intensa, a cerveja apresentará uma sensação picante na língua e um aspecto muito mais leve e fresco. Além disso, em estilos não filtrados, a levedura permanece suspensa na cerveja, proporcionando uma sensação mais encorpada, redonda e grossa na boca.


  • Estilo: tipos específicos de levedura geram sabores e aromas que constituem a quintessência de determinados estilos de cerveja. Por exemplo, a levedura de trigo Bavarian contribui com ésteres que conferem as características de banana, cravo e chiclete pelas quais a Hefeweizen é conhecida; já a levedura Saison concede a esse estilo suas qualidades temperadas, apimentadas e cítricas.


  Como usar a levedura em sua cerveja caseira


  Ao entrar em uma loja de suprimentos para cerveja artesanal pela primeira vez, você pode se surpreender com a aparência da levedura. Examine um frasco típico de levedura, e logo verá que não é o ingrediente mais bonito da cerveja. A levedura lembra lama marrom: meio nojenta, mas divertida. Você sente como se fosse realizar um experimento científico, e, na verdade, é isso mesmo. Estes são os tipos de levedura usados na fabricação de cerveja caseira:


  • Labs, em tubo (levedura líquida): estes frascos de levedura líquida são produzidos por uma das maiores empresas de levedura. Você precisa refrigerá-los por 3 a 6 horas antes de começar o processo de produção. Em seguida, deve tirá-los do refrigerador e deixá-los voltar à temperatura ambiente. Quando os frascos estiverem prontos para serem inoculados à mistura, agite-os e despeje-os.


  • Wyeast Laboratories, em pacote (levedura líquida): são embalagens plásticas grandes que contêm em seu interior levedura líquida e um pacote minúsculo, o qual você deve apertar e quebrar para ativar a levedura e fazê-la trabalhar. Depois que esse pacote é quebrado, a embalagem geralmente incha. (Se não inchar, não se preocupe; isso acontece às vezes.) É preciso refrigerar a embalagem de levedura por até 1 dia ou por pelo menos 3 horas antes de começar a fabricação. Depois, tire-a do refrigerador, abra-a e deixe-a voltar à temperatura ambiente.


  • Levedura seca: até muito pouco tempo atrás, se fizesse cerveja caseira, você usaria levedura seca. Hoje, mais pessoas preferem utilizar a versão líquida, mas a levedura seca tem suas vantagens. Ela possui um tempo de prateleira mais longo, podendo durar meses; além disso, tem uma contagem de células alta e começa a fermentar mais rápido. O lado ruim é que as espécies de levedura seca não são mantidas em condições estéreis, o que gera risco de contaminação. Você precisa reidratar a levedura seca antes de adicioná-la à cerveja. Para obter os melhores resultados, reidrate o pacote em água a 35 °C a 37,8 °C; depois, adicione um pouco de açúcar para ver se as danadinhas continuam vivas após serem secas e guardadas. (Leia as instruções de reidratação contidas no pacote.)


  • Starter: muitos cervejeiros recomendam fazer algo chamado de starter para colocar as leveduras para trabalhar antes de jogá-las na cerveja. As leveduras que sugerimos, porém, possuem contagens de células muito altas; por isso, você não precisa fazer o starter. As leveduras prontas para serem usadas e os pacotes de 175 milímetros não precisam de starter, principalmente se forem frescos. Verifique a data de validade na embalagem.


  Durante a fermentação, a levedura come os açúcares no mosto e gera álcool e CO2 como subprodutos. Cada estilo de cerveja e de levedura tem uma temperatura de fermentação ideal. Alguns até funcionam melhor com variação de temperatura durante a fermentação. Por exemplo, as leveduras Saison se saem bem quando a cerveja é aquecida entre 27 °C e 32 °C. Em cada receita, nós fornecemos uma temperatura ideal de fermentação. No entanto, a maioria das pessoas não vive em uma situação ideal para a fabricação de cerveja; por isso, sabemos que talvez você não consiga manter essa temperatura. Não esquente muito a cabeça, sua cerveja será saborosa mesmo assim. Agora, se você mora em um local de clima quente ou frio, proteja a cerveja guardando-a em um lugar frio ou quente.


  Água, você já ouviu falar dela


  Como a cerveja é composta principalmente de água, este é um ingrediente importante no processo de fabricação. Dito isso, nós hesitamos em falar da química da água e sua estrutura, pois o cervejeiro iniciante (sabemos disso por experiência própria) pode empacar na química e nas tabelas e nos níveis de pH e nas partes por milhão e no sulfato de cálcio e na composição mineral e perder horas tentando decidir se adiciona ou não gipsita ou outras coisas para ajustar a água de mil maneiras até alcançar a cerveja perfeita. Sabemos – por experiência – que é possível fazer uma cerveja deliciosa sem conhecer muito sobre a química da água.


  É verdade que alguns estilos famosos de cerveja usam fontes locais de água que possuem componentes minerais e níveis de pH diferentes. Isso só significa que certas regiões são mais apropriadas para a fabricação de determinados tipos de cerveja. Entretanto, você não precisa duplicar a água de Dublim para fazer uma ótima stout irlandesa.


  Sem dúvida, vale a pena se informar minimamente a respeito da fonte de sua água. No entanto, a menos que esteja acontecendo uma situação do tipo Erin Brockovich, você muito provavelmente pode usar água da torneira para fazer cerveja. Nós usamos. Alguns estilos podem ficar melhores do que outros. Por exemplo (embora seja uma generalização), pilsners nuançadas e outros estilos de cor clara ficam melhores com água de baixo teor alcalino ou água mais mole, enquanto uma robusta Dry Stout irlandesa e outras de cor escura costumam se dar bem com água dura ou de alto teor alcalino. De novo: fazemos os dois estilos em nossas casas, com água da torneira – a boa e velha água municipal de Los Angeles –, e podemos dizer que as cervejas são demais.


  Toda cerveja é ale ou lager


  Todas as cervejas do mundo pertencem a uma dessas duas categorias: ale e lager. Notamos que a maioria das pessoas, homens e mulheres, não sabe a diferença entre elas e usa os termos a esmo, sem saber o que significam. Por isso, vamos explicar para você (por favor, passe a informação aos amigos).


  Como é uma ale?


  Ale é uma cerveja cuja levedura fermenta no topo do recipiente fermentador e em temperaturas relativamente altas (15,5 °C a 24 °C), o que resulta em um período de fermentação rápido (7 a 8 dias, ou até menos). As leveduras da ale geralmente produzem sabores um tanto elevados (com exceções). As ales costumam ser muito aromáticas e conter mais açúcar residual, isto é, açúcar que não foi consumido pela levedura no processo de fermentação.


  Como é uma lager?


  A palavra lager vem de um termo alemão que significa “armazenar”. A lager é feita com leveduras que fermentam no fundo do fermentador e em temperaturas relativamente baixas (1 °C a 10 °C), o que resulta em um tempo longo de fermentação (semanas a meses). As leveduras da lager geram menos subprodutos do que as da ale e produzem um gosto mais suave e refrescante (de novo, há exceções).


  Qual é o seu tipo? Estilos de cerveja


  O que é, então, um estilo de cerveja? Bem, basicamente, é um nome dado a uma cerveja com base em seu perfil geral de sabor e/ou sua origem histórica. Em geral, a primeira coisa que você sabe sobre uma cerveja é o estilo, pois ele aparece no rótulo; portanto, é útil entender os atributos dos estilos.


  Já dissemos que todas as cervejas são ales ou lagers. Porém estas se subdividem em estilos. Por exemplo, uma pilsner é um estilo de lager; uma doppelbock também; uma porter é um estilo de ale, assim como uma stout e, obviamente, uma india ale. As cervejas são categorizadas com base tanto em tradição histórica quanto em características sensoriais. Os sabores que mais importam a um estilo de cerveja são o tipo e a força do malte, a espécie de levedura, a intensidade do amargor e o tipo e a intensidade dos lúpulos. Já a aromaticidade mais importante inclui a intensidade e tipo de aroma do malte, a intensidade e o tipo de aroma dos lúpulos e o aroma do éster da levedura. A sensação da cerveja na boca, tanto da espessura do líquido quanto da qualidade picante da carbonatação, também é um fator importante para determinar um estilo. As características visuais mais importantes são cor, clareza e a natureza da espuma (por exemplo, a espessura).


  Seja uma hefeweizen bávara ou uma imperial stout russa, o nome da cerveja dá uma ideia de seus aromas, de sua força e de seu corpo, de sua fabricação e até de sua história. Há muitas e muitas variações dentro de cada estilo específico, e cada cervejeiro cria sua versão de estilos existentes. Mas, se você conhece o estilo de uma cerveja, sabe o que esperar dela.


  


  * Kilning: processo em que a cevada é cozida e germinada para impedir o crescimento. [N. T.]
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          TORNE-SE O CERVEJEIRO
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  Fazendo cerveja no mundo real


  Quando tivemos a ideia de fazer este livro, dissemos: “Vamos escrever um texto para mostrar às pessoas como é fácil fazer cerveja em casa”. Mas tem um pequeno problema… não é tão fácil fazer cerveja. Beber é fácil, mas fazer é um processo meio complicado. Claro que não é a coisa mais difícil do mundo, mas, hoje em dia, em que a definição de fácil no mundo culinário é abrir um pacote e esquentar por 2 minutos, a fabricação caseira de cerveja é, de fato, um parto com amor (mas não tão difícil quanto um parto de verdade, diga-se).

OEBPS/Fonts/MinionPro-BoldIt.otf



OEBPS/Images/c2.jpg





OEBPS/Fonts/MinionPro-Bold.otf




OEBPS/Fonts/ChunkFive-Normal.otf



OEBPS/Fonts/AgencyFB-Bold.otf


OEBPS/Fonts/AgencyFB-Regular.otf


OEBPS/Images/f0022-01.jpg





OEBPS/Images/f0025-01.jpg





OEBPS/Images/c1.jpg





OEBPS/Images/f0028-01.jpg





OEBPS/Images/capa2.jpg
e i sl
L+ cERvEIa 0

YL Y
Y

L

RECEITAS E DICAS PARA FABRICAR A SUA PROPRIA CERVEJA





OEBPS/Images/copy.jpg





OEBPS/Images/common.jpg





OEBPS/Images/title.jpg
Christina Perozzi
Hallie Beaune

CERVEJA
EM CASA

RECEITAS E DICAS PARA FABRICAR A SUA PROPRIA CERVEJA





OEBPS/Fonts/MyriadPro-Regular.otf


OEBPS/Images/common1.jpg





OEBPS/Fonts/MinionPro-It.otf


OEBPS/Fonts/MinionPro-Regular.otf


