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INTRODUZIONE


 


 


Le idee spesso nascono per caso e si trasformano in progetti, progetti che hanno bisogno di impegno e continuità per trovare una loro identità.


La passione per la birra artigianale e il modo di pensare e di trasmettere questa passione sono nati dalla comune voglia di diffondere la birra fatta in casa da parte dei soci della Brasseria Veneta, un modo artigianale e romantico di vivere una cultura sempre più in aumento tra gli appassionati.


Il tempo è sempre un grande amico, ci aiuta nel realizzare passo dopo passo, dando tempo al tempo, le idee che ogni giorno diventano un sogno che noi trasformiamo in realtà.


La Brasseria Veneta nasce per caso 8 anni fa e oggi non è per caso un punto di sicuro riferimento, non solo per gli appassionati della provincia di Treviso ma anche per quelli che da tutta Italia ci possono seguire tramite i vari social dove siamo presenti e sul nostro sito www.brasseriaveneta.org.


L’esperienza di quanto fatto e realizzato con la Brasseria Veneta ha contribuito ad arricchire ogni socio e appassionato sotto ogni punto di vista, sia umano che brassicolo.


Può sembrare un periodo breve il tempo di vita che ha questa associazione culturale no profit, ma in questo lasso di tempo sono successe tante e tali cose da far nascere la necessità di raccogliere incontri, esperienze e momenti di confronto con corsi e lezioni che ci hanno aiutato a crescere in questo percorso di conoscenza e passione per la birra artigianale.


Forte è la convinzione che la passione sia il motore principale per progredire in un hobby che ha il bello di non conoscere padroni, se non la propria creatività allo stato “brado” e la voglia di incontrare e conoscere personaggi che aiutino a entrare in una dimensione meno “fai da te”: il tutto in un processo rivolto ad una crescita culturale costante tale da poter trasmettere anche agli altri quanto imparato e quanto ancora ci sarà da conoscere e apprendere per ottenere sempre maggiori soddisfazioni.


Oggi vogliamo raccogliere in un primo fascicolo, il primo speriamo di una serie a cadenza annuale, le esperienze maturate nel corso dell’anno, momenti che potranno essere una lettura interessante e di approfondimento per trovare spunti e motivazioni per migliorare e far crescere la passione verso il mondo homebrewing.


Leggere questa raccolta di appunti, deve dare lo spunto a chi legge, di ritrovare le sensazioni e le emozioni che nascono tra una fermentazione e l’altra, avvolgendoci in una dimensione magica dove aromi e profumi non conoscono confini mentre l’orizzonte si allontana ogni volta che riesci a realizzare una nuova birra.


In questo quaderno di appunti vogliamo raccontare gli incontri, le emozioni, i segreti e la passione che ognuno dei partecipanti ha saputo trasmettere, visto con gli occhi di un homebrewer per gli homebrewer, con lo scopo di far crescere in modo travolgente l’entusiasmo verso questo hobby.


Nel campo dell’homebrewing c’è tutto un mondo nuovo da scoprire: questa raccolta vuole dare momenti e suggerimenti di birra casalinga, con indicazioni sulle attrezzature in un crescendo di migliorie e voglia di mettersi in gioco.


Le ricette inserite sono state costruite per essere sviluppate da ogni homebrewers, perché ognuno di voi leggendo possa trovare stimoli e le stesse emozioni vissute da chi ha già ottenuto una buona birra fatta in casa, utilizzando solo un pentolone con un po’ di acqua malto luppolo e lievito.


Chiunque faccia birra in casa deve sempre ricordare che la birra non la fa “il birraio”, ma che è sempre e solo la fermentazione a fare la vostra birra.


Non dovrete mai pensare di essere i padroni della vostra creatura, scoprirete che siete dei “dipendenti” al servizio di un organismo unicellulare che decide di volta in volta quale sarà il destino del vostro mosto verde.


Preganziol, 18 Agosto2017
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CORSO PER HOMEBREWER
 LA BASSA FERMENTAZIONE


 


 


La fermentazione è un momento in cui avviene il “miracolo”, quello che era un semplice mosto si trasforma in qualcosa di ben caratterizzato e più strutturato: questo succede grazie al lievito che “aggredisce” gli zuccheri presenti nel mosto, sviluppando alcol e anidride carbonica.


Può accadere in un ambiente anaerobico (come succede per l’alta e la bassa fermentazione) oppure in grandi vasconi esposti all’aria (fermentazione spontanea).


Ancora prima degli stili, le birre si diversificano in base al tipo di fermentazione:


• Birre d Alta Fermentazioneper l’utilizzo di lieviti che lavorano a Temperature tra i 15° e I 23° gradi, la fermentazione è più veloce rispetto a quella delle basse fermentazioni.


Questo tipo di lievito fermenta nel mosto e finita la sua azione galleggia in superficie, da qui il termine birre a “alta” fermentazione.


• Birre a bassa fermentazione/Lagerper l’utilizzo di lieviti della famiglia dei Saccharomyces Uvarum, come il Weihenstephan o il Czech pils.


Sono lieviti che richiedono temperature di lavorazione piuttosto basse, quella ottimale si aggira tra i 7° e i 10°/12° gradi centigradi.


Questo lievito fermenta nel mosto e infine si deposita sul fondo, da qui il termine birre a “bassa” fermentazione.


La “Flocculazione” del lievito non è altro che la sua capacità di agglomerarsi (unica del lievito di birra) così da risalire nella parte superiore del fermentatore o di depositarsi sul fondo dello stesso.


Se la flocculazione è troppo precoce avremo birre poco attenuate e dolci, al contrario avremo una birra torbida con sapore di lievito.


Gli stili Lager, rispetto a quelli Ale che possono essere più dolci e fruttati, tendono ad avere aromi puliti, perché rispecchiano più fedelmente le caratteristiche del luppolo o del malto utilizzati nel mosto.


Nelle birre a bassa fermentazione, dette anche Lager, rientrano molti stili, tra cui Bock e derivazioni – Doppelbock, Maibock eccetera – Dunkel, Pilsner, Kellerbier e altri.


La Pils Ceca (Bohemian Pilsener) e la Lager Tedesca (German Pilsner) sono le classiche birre a bassa fermentazione: si differenziano tra loro perchè le birre tedesche sono più leggere nel corpo e più chiare nel colore, più secche per una maggiore attenuazione, e l’amaro risulta più persistente con una maggior carbonazione rispetto alle birre boeme.


Il malto utilizzato per entrambe è il Pils, in quelle boeme possiamo trovare anche del Carapils e del malto Crystal chiaro e/o del Melanoidin: nelle birre tedesche il luppolo è il classico Hallertauer nelle sue diverse tipologie, mentre nelle birre boeme il luppolo è lo Zatec rosso oggi Saaz (una volta contrabbandare i rizomi di questo luppolo equivaleva a una condanna a morte).


Si racconta che un monaco viandante portasse a Pilsen il lievito Bavarian Lager, da cui nacque la Pilsner Urquell che significa “Pils della Fonte Originale”, la prima botte venne aperta l’ 11 Novembre 1842 e il mastro birraio bavarese Joseph Groll ha il credito di essere stato il primo a produrla. L’acqua di Pilsen è una acqua molto dolce a basso contenuto salino, < 50 ppm di durezza.


I Boemi, rispetto alle birre prodotte in altri paesi con la decozione, facevano più decozioni di dimensioni più piccole con un mash più acquoso dove il rapporto acqua/malto era di 6-6,3L/Kg.


La Pilsner Urquell pare utilizzi in fermentazione ben tre ceppi diversi di lievito, si parte da una densità iniziale di 1.048 (OG)/12,1 °P per arrivare a una FG di 1.014 /3,4 °P, per una attenuazione del 72% che porta ad un alcool tra i 4,5 e i 5 % ABV.


Gli schemi di mash sono abbastanza simili con una sosta più breve a 62-63°c nelle birre boeme rispetto a quelle tedesche.


Le gittate di luppolo sono 2 per amaro e 2 per aroma, 25-35 gr per una cotta da 23 litri per un homebrewer e se uno vuole può fare anche un buon dry hopping (DH); la fermentazione si svolge a temperature tra i 6° e i 10°c, una volta conclusa la birra “lagherizzerà” per 4-6 settimane tra i 2° e i 4°C: si consiglia di mantenere un rapporto BU/GU tra 0,75 e 0,80.


La birra risulterà ben equilibrata in amaro che sarà pulito e forte ma non aspro, con un corpo rotondo, note di miele e un elegante aroma floreale o erbaceo, dal colore che può andare dal dorato al dorato intenso con una schiuma bianca, densa e persistente.


 


 




IL LIEVITO INGREDIENTE FONDAMENTALE


 


I birrai pensavano che la fermentazione fosse un processo spontaneo che definivano “Godisgood”: si faceva più attenzione alla maltazione, alla qualità del malto, alla coltivazione del luppolo e alla chimica dell’acqua.


Nella prima versione del Reinheitsgebot (editto della purezza del 1516) il lievito non era tra gli ingredienti perché era ignorata la sua esistenza e il suo ruolo nella fase di fermentazione. Si deve a Louis Pasteur verso la fine dell’800 l’incipit che “la fermentazione era il risultato del metabolismo del lievito, un organismo vivente ” (cit. esperimento “fermentazione a collo di cigno”). Prima di lui nessuno aveva capito che il lievito metabolizzava gli zuccheri presenti nel mosto verde per produrre alcool e anidride carbonica: la birra dipende dal lievito per gusto ed aroma.


Il primo ceppo di lievito “lager” fu isolato il 12 Novembre 1883 nei laboratori della Carlsberg sotto la direzione di Elim Christian Hansen: “Saccharomyces Carlsbergensis o Uvarum o Pastorianus”.


Durante la fermentazione il lievito metabolizza il 50-80% dell’estratto del mosto (46,3% in Co2 – 48,4% in etanolo e 5,3% nuovo lievito), il resto sono proteine, destrine e altre sostanze non metabolizzate.


Un altro fattore importante è che il lievito non ha tutti gli enzimi necessari per convertire l’amido in zucchero, ecco perché è necessario l’orzo con le sue amilasi per avere questa trasformazione.


Inoltre vi sono anche altri composti, oltre 100, in quantità inferiore all’1% che però contribuiscono molto al gusto e all’essenza della birra stessa, prodotti mai costanti che possono variare per la salute del lievito o per il suo tasso di crescita.


E’ importante evitare durante la fase “Fredda”, unico momento critico, una contaminazione che entrando in competizione con il lievito interferisca con il processo di fermentazione.


Distinguiamo una fase “Calda” durante la quale il mosto luppolato che fornisce il cibo al lievito, e una fase “Fredda” che inizia al raffreddamento del mosto a cui segue l’inoculo del lievito e la fermentazione.


Il tipo di zuccheri presenti nel mosto può influenzare i sapori durante la fermentazione, per esempio un mosto con un alto livello di glucosio darà birre con concentrazioni di esteri maggiori del normale (etile acetato – adesivo solvente -, acetato di isoamile – banana – ecc.), al contrario alti livelli di maltosio daranno meno esteri sopra citati.


Prima dell’inizio della fermentazione è necessario effettuare una buona ossigenazione del mosto raffreddato, perché così facilitiamo la replicazione del lievito oltre al giusto livello di sostanze nutritive.


Altro elemento importante è il controllo della temperatura di fermentazione, tanto più piccola sarà la cotta tanto più essa influenzerà l’esito aromatico della birra finita.
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