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Capitolo 1

Prefazione.

TASSLEHOF - fabio@umnia.fisica.unig.it

Sonoun apprendistdnomebrever dacircaun anno,ed ho sempreattinto alle
risorsedellarete per impararequalchenozioneutile sulla “birrificazione”. Tut-
tavia non ho mai trovato unaraccoltaorganicadi informazioni“a tutto campo”
comela MegaFAQ - e perdi piu in Italiano! Il lavoro fatto da Lucae Roy nel
crearela versioneHTML di questodocumentce quello che permettea chiunque
di accederen un istantea questaminieradi informazionie quindi haun valore
incommensurabilell mio obiettivo eraquellodi creareunaversionedellaMega-
FAQ impaginatasullostile di unlibro, in modochechiunqueabbiaunastampante
a disposizionepossaavere una versionecartaceadella MegaFAQ , impaginata
appropriatamentén questosensoHTML non é affatto un amico...),per poter
la consultaré‘al volo” quandononsi € “on-line” o comunquel PCriposa. Per
l'impaginazioneho utilizzato il sistemadi composiziondATEX, un programma
davverofenomenaldgfatutto dasolo!) e l'editor Lyx. Chi conoscédJnix o Linux
sadi cosaparlo... Comunqueja versionePDF che avete sottomangouo essere
letta e stampatada Acrobat Readermper Windows, comeper le altre piattaforme
ove questoprogrammasia presente.Mi sonoattenutostrettamental testodella
MegaFAQ, modificandosolamentd’aspettodi alcuneparti. In particolaremi scu-
soperla sezionesullericette: purtroppononsonoin gradodi crearedelletabelle
cosibenfatte! Cosiho rinunciatoe ho cambiato‘layout”. Comunquejl conte-
nuto dellaMegaFAQ non é statoalteratoin alcunmodo (e ci mancherebbaltro
), eccettoperdueo tre traduzioni“vacanti”cheho aggiuntoalla sezion€é'Dizio-
nario” - quellevoci le conoscego ! Il documentaappresentde formule pittosto
male (nonsono“belle” comeil restodeltesto...) fattodovuto a un problemadel
filtro che ho usatoper creareil file PDF (Si dice semprecosi... Ma 'satwlta &
propriovero!) . Inoltre mancandultti gli “smiley” cherendonovivacela versione
HTML (Purtroppovenivanofuori in manieraorribile !!!). Sperodi aver fattoun
lavoro utile aqualcund

“Certe personehannotutte le fortune, se capiscicosaintendo... -
TasslehoBurrfoot



Capitolo 2

Intr oduzione.

MASSIMO - rosamax@split.it

Primadi avventurarshellalettura,unabreve notaintroduttiva. Le pagineche
seguonocostituisconaunaricca documentazionsul’lhomebreaving, cioe la pro-
duzionecasalingai birra; essenonsonoun veroe propriomanualemaneppure
delle sempliciFAQ! del gruppoit.hobbybirra . L'ideainiziale eraproprioquella
di raccoglierei piu completiarticoli apparsinel gruppocherispondessera do-
mandericorrenti. |l progettosi &€ ben prestoampliato,e diversepersonehanno
collaboratcandandaspessdenoltre le rispostea sempliciquesiti. A questopun-
to seé cercatoanchedi dareunastrutturaorganizzataa tutto il documentoe pian
pianoé natal’operacheorapoteteleggere.

E’ danotare,comunquegchetutti i capitoli dellaguida,anchequelli composti
“ex-novo”, sonocomparsinel newsgroupper esserdetti, sottopostia critica e
revisionee poi “approvati”. Ancheperquestdl nomignolodi MEGAFAQ erimasto
ad indicarequestaraccolta,e la parolaper qualchetempoha rappresentatona
sortadi mito, primadi concretizzarsin qualcosai visibile !

Perle ragionidi cui sopra,nonostantdo sforzodi organizzarebeneil mate-
riale, chi leggenonsi aspettiun’operaomogenea organicaal 100 %. Gli autori
sonodiversi, diversisonogli stili edi livelli di approfondimentonon tanto per
la preparazionelei singoli autorima per sceltevolute. Non meravigliatevi di tro-
vareparti scrittein linguaggiosemplicematecnicoe altre cheusanoun tono piu
colloquiale;quae la troveretequestioniancoraapertee a volte dei semplicipunti
interrogatvi... Le MEGAFAQ perloro naturasonoun’operaaperta,un “work in
progress”...

Malgradoguantosopraci tengoafar notarecheal momentan cui scrivo que-
stenote,la presentgyuidacostituiscegcredo)il testopit ponderos@ approfondito
in lingualtalianasull’argomentadell’homebreving, nonostantda concorrenzali
alcuniottimi siti (alcuniin veritadi livello comparabilea questeMEGAFAQ) € la
pubblicazionedel primo (ottimo anch’esso)ibro in Italianosull’argomento.

Concludoringraziandautti coloro chehannocollaboratoalla stesuradei va-
ri capitoli (troveretei loro nomi all'inizio dei capitoli stessi),le personeche si
sonooccupatalell'impaginazioneprganizzazione HTML,; ringrazioanchetutti
i frequentatordel newsgroupit.hobbybirra, chehannocostituitolo stimolo alla
realizzazioneli tutto questo.

Orabastaconla presentaziongsominciatela letturae... la produzionéd

Max “Maxbeer” Faraggi.

1“FrequentlyAsked Questions™ domandepili gettonate



Parte |

Nozioni fondamentali.



Capitolo 3

Attr ezzaturae preparazione.

MICHELE BARRO - mbaro@tin.it

3.1 Intr oduzione.

L'attrezzaturgper la produzionecasalingadi birra € diversaa secondalel siste-
ma usato. Cioé, in ordinedi difficolta crescentesesi parteda un kit (o estratto
luppolato),daestrattononluppolatooppuredal maltoin grani.

3.2 La birra da estratto luppolato.

Questee il sistemaconcui la maggiorpartedegli appassionattomincia,l'attrez-

zaturaé in realtaun’attrezzaturgerla fermentazionepercheci si limita a questa
fasedellaproduzione Sesi acquistaun kit completo,nonsi avra bisognodi altro

(in generda kit comprendon@nchela primalattinadi estratto).In alternatva ci

si puoprocurare pezziseparatamenteei negozidi materialiplasticie neinegozi

di agraria/enologia.ln Italia esistonoduekit : quello dell'australianaCoopers,
realizzatain realtadallalarix di Parmae quellodellaP.A.B. di Udine.

Attr ezzatura.
| kit sonocompostida:

e Un bidoneper la fermentazionecon un rubinettodi scaricoin basso,un
gorgogliatoresul tappo (chiusoermeticamenteg un termometrodigitale
adesio (quelle strisciolinecon i numeriniche appaionoa secondadella
temperaturaper controllarechela temperaturalellafermentaziongiman-
ganeilimiti (18 - 25 gradi per I'alta fermentazioney - 10 per la bassa).
Il gorgogliatoreé unavalvola che permetteall’anidride carbonicaprodotta
dallafermentazioneli uscire,manonpermetteall’aria esternali entrare.ll
bidonee in materialeplasticoperalimenti.

e Un densimetragper misurareil progressadella fermentazionettraversoil
progressio diminuire della densitadel mosto. Questoconsistedi un gal-
leggiantedi vetro cheterminanella partealta con unaasticciolagraduata.
Tanto piu si immemge il galleggiante,tanto menoil liquido € denso. La
gradazionelell'asticciolaé in Kg. perLitro (L'acquaé 1.000 ).

e Unaprovettapereffettuarela misuradelladensita.

4
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Unaspatolapermescolareedareardal mosto.

Un tubopertravasarda birra nelle bottiglie.

Unatappatricepertappia coronae unaconfezionedi tappi.
e Eventualitubi pertravasi.
e Polveredetegente.

Il kit Cooperscomprendepoi un seconddiidonechesene per separarda birra
dal fondo di lievito e ad aggiungerda quantitadi zuccheronecessariaprima
dell'imbottigliamento(vediseguito). Un accessorimoncompresael kit (e come
potrebbeesserld?) sonole bottiglie. A menochenonsi vogliacomprarle farsele
regalaredaamicio daibar Sonoadattequelledabirrae quelledaspumanteNon
lo sonoquelledavino o daacquaminerale perchénonsonoabbastanzeobuste.
E’ ancheimportantechesianoscure perchéla birravienedannggiatadallaluce.
Si rimandaad altra partedella FAQ. Nel casoche non si voglia comprareun
kit completovengonodescrittein seguito le attrezzaturealternatve facilmente
reperibiliin commercio.

Il fermentatoredovra esseran materialeper alimentari. Preferibili conole
materieplasticheappositg(in genererecanda dicitura),acciaioinox e vetro. Ti-
picamenteonterra25- 30litri. | bidoniin materialeplasticohannal vantaggiadi
poteresserehiusiermeticamenteBasterafareun foro sul coperchioed aggiun-
gereun gorgogliatoreconl’appositaguarnizioneaccessorichepuo essere&eom-
prato,oltre chenei negozi di homebrav, anchenelle enologie. Sempren questo
tipo di negozisi trovanoottimi fermentatorin inox. Rendereermeticii fermenta-
tori in inox & pit problematicce bisognergprovvederequindi alla fermentazione
aperta,cherichiededue cautelein piu : tenereun coperchioappoggiatdfinche
non si formala schiuma,e nonlasciarela birra fermentatanel fermentatoreuna
voltaraggiuntda gravita finale. Questgperchda schiumaproteggeil mostodalle
contaminazionimaall'inizio e allafine dellafermentazionela schiumanonc’e.
Perquantoriguardail vetro,si usanodelle damigianeperle quali esistoncappo-
siti gorgogliatori. Nel casoin cui la damigianasia quasipienadi mosto, pero,
a causadel restringimentadel collo, si otterrala fuoriuscitadella schiuma. Bi-
sogneraquindi costruireun altro tipo di sfiato: untappo(meglio sedi gomma)
dovra esserdorato. Un tubo verraincastratonel foro. E’ consigilabilecheil ¢
internonon siamenodi 15 mm. perchéi residuisolidi portati su dallaschiuma
potrebberastruirlo. Il tubodallaparteesternascenderdino adimmemersiin un
contenitoreriempito di soluzionedisinfettante,jn modocheil gase la schiuma
possanaisciremanonpossantrard’aria esternaPerquantoriguardail travaso,
suifermentatorin plasticasarafacile praticareun foro dove fissareun rubinetto,
mentrequelli in inox sonogia predispostiper tale applicazione.Nel casodella
damigianapvviamentenonsarapossibileavereun rubinettodi scarico.Bisogne-
rausarel tradizionalesifone;facendattenziongperdéanoninnescarlaaspirando
conla bocca(perovvi motivi di igiene).

Preparazione.

Il procedimentali preparazione partiredall’estrattoluppolato,e molto semplice
edé spiggatonelleistruzionidellalattina. Oggiin Italia € disponibileunagrande
gammadi estrattidelle marchepiu importanti. Si trattacomunquedi diluire I'e-

stratto,aggiungerauinacertaquantitadi zuccheri(anchezuccheroda cucinama
e preferibile estrattodi maltoin polvere,o miele, 0 zuccherod’orzo), effettuare
unabreve bollitura, aggiungerdl lievito inclusoe lasciarfermentare.E’ consi-
gliabile reidratardl lievito seccan acquatiepidao estratto.Sesi vuole misurare
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la gradazionesaccarometric@OG = Original gravity, densitaall’origine) questo
e il momentodi farlo, usandal densimetro.Assicurarsidi aver mescolatdene
e chela temperaturalel mostosiadi circa20° C. L'avvio dellafermentazionesi
rendeevidenteperla produzionedi anidridecarbonicacheesceattraversoil gor-
gogliatorefacendoappuntogorgogliareil liquido in essacontenutoDopoalcuni
giorni, il ritmo deigorgoglii diminuisce quindisi misuraconil densimetradl peso
dellabirra. Seabbiamoraggiuntail livello indicatodelleistruzioni, siamopronti
perimbottigliare, aggiungendainacertaquantitadi zuccheroche serviraperla
rifermentazionen bottiglia. Quellachedarail giustolivello di CO, . Unavolta
imbottigliata,la birra va lasciataper unasettimanaalla temperaturali fermenta-
zione, e va poi ripostain localefrescoe buio. Saraprontaper essereconsumata
dopocircaduesettimaneanchesemiglioreraancoraperun meseo dueo anche
piu. A secondaleitipi potradurareseimesi- unanno.

Imbottigliamento e dosaggiodello zuccher.

Alcuni kit comprendonain misurinoperlo zuccherdcheperdénonsenein caso
di estrattomiele o altro). Non & in ogni casomolto pratico. Il sistemamigliore
(ed e perquestochein alcunikit fornisconoduebidoni in plastica)consistenel
travasarela birra, unavolta raggiuntala gravita finale, nel secondobidone, la-
sciandonel primo il sedimento.n questoseconddidonesi potraaggiungerdo
zuccheroscelto(sempremeglio unasoluzionebollita) ed ottenere mescolando,
undosaggiaaccurato.

3.3 La birra da estratto non luppolato.

Attr ezzatura.

Oltre aquelli perla fermentazione 'imbottigliamentochesenonoperi kit lup-
polati, servirannaunapentoladi grossedimensioni,ed un qualchesistemadi fil-
traggioper filtrare il malto macinatoed il luppolo dopol’ebollizione del mosto
(vediseguito).

Questosistemapud essereanchecostituitoda sacchettidi telaa tramagros-
saentrocui metterei graniedil luppoloinvecechelasciarliliberi nella pentola
(GrainBagedHop Bag). Senonsi usanoquestisacchettil filtro saracostituito
daungrossacolino.

La pentoladovrebbeaverela capacitaugualeallaquantitadi birra chesi vuole
produrre,masesi usail sistemaad altadensita,potraesserepari al 40 % circa
delvolumetotale. In questocasoil mostobollito verrapoi diluito al momentodi
riempireil fermentatore.

Utile manonindispensabilentermometrd - 100gradiC. Ottimi quelli usati
perusifotografici.

Ingr edienti.

L'estrattodi malto puoesserén polvereo in sciroppo.Senetrovanodi specifici
perfarebirra, masi posson@ncheusareestrattidi maltoperpanettierechehanno
un costoinferiore. E’ poi necessariavereil luppolo. Lo si trova nei negozi
specializzatsiain formadi fiori, chein formadi “pellets”, cioé delle pastigliette
di luppolomacinato.Benchédo si trovi anchen erboristeria.noneé consigliabile,
perchénonsene potrebbestabilireil potereamaricantecheé specificoperogni
tipo , e quindiil dosaggio.
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A secondaleltipo di birrachesivorrafare,occorreranngoi piccolequantita
di maltoin grani. Questiservirannaad ottenerebirre pill 0 menoscure,corpose,
etc...

Il lievito, infine, dovra esserecompratoseparatamentsgeccoo liquido. Oggi
perl’hobbistaesistonadecinee decinedi lieviti selezionati.

Preparazione.

In breve, si scaldauna certaquantitadi acqua(circa metapentola)a circa 70
gradiC evi simettonoin infusionepermezz’orai granipreventvamentétrotti”.
Questidevonoesserg@ropriorotti grossolanamentenonmacinati.Sesi & usatiil
GrainBag(edé consigliabile)si estradl sacchettatrizzandoldenee si aggiunge
I'estratto.Si portaadebollizione.Unavoltaraggiuntalasi aggiungel luppoloper
'amaricazionee si continuaa bollire per45 minuti. A questopuntosi aggiunge
unaulteriorepiccolaquantitadi luppolochebollira pernonpiu di 10 - 15 minuti.
Bollendo per pocotempo,quest’ultimocontribuira pocoall’amaricazionetotale
mal'aromachecederaal mostononevaporergereffetto dellalungabollitura. Il
luppolova poi tolto, o mediantsfiltro, oppureavendousatounaHop Bag.

Si raffreddail mostoil piu velocementgossibile,siaperevitareil rischiodi
infezioni cheperfavorire la separaziondi sostanzedetteproteinecoagulateche
e benenon trasferirenel fermentatore.Si formeraun “fondo” di sedimentache
potraesserdiltrato attraversoil luppoloedil filtro senonseé usatol’ Hop Bag,
in casocontrariosi dovrannolasciarenellapentolale ultime duedita di birra. Per
raffreddare si possonaisareattrezzatur@ppositgtuboin ramein cuifarscorrere
acquafredda)o immergereil pentolonein acquafreddain unavasca.A questo
puntosi diluisce con acquafino alla quantitaprogrammatde anchequestopuo
esserain sistemaperraffreddarel mosto).Quindisi fafermentarecomenelcaso
precedente.

3.4 La birra damalto in grani.

Attr ezzatura.

In questocaso,la pentoladeve bollire tutto il mosto, e quindi dovra esseredi
circaun quartomaggioredellaquantitafinale. Poichénonsi usaestrattomalo si
ottieneperinfusionedei grani,abbiamabisognodi :

¢ Un mulino per macinaregrossolanamentegrani (Circa5 Kg. per 25 litri
di birra).

¢ Un pentolonedove farel'infusione (Puoesserdo stessalellabollitura).

¢ Unsistemadi filtraggio persepararé graniimpoveriti (trebbie)dall’estrat-
to; questopud esserain Lauter Tun, comedescrittopit avanti, oppureun
saccadi telachesi trovain commercionei negozi di enologia.ll principio
e quellodel colino daté suscalaamplificata.

Ingr edienti.

L'estrattochesi usanel precedentenetodoviene sostituitodamaltoin grani. Si
completaanchein questocasoconi malti specialiperotenerediversitipi di birra.
Perquantoriguardail luppoloedil lievito, noncambianulla.
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Preparazione.

Nella pentoladi infusionesi miscelail malto conacquain mododa ottenereun
impastoalla temperaturali circa52 gradi C. Ci sonovari orientamentriguardo
alla proporzionemalto - acqua.2,5litri per Kg vannogia bene,si puo arrivarea
4 litri perKg. Con2,51/Kg la temperaturalell’acquadovra esserecirca7 gradi
piu altadi quellaa cui si vuole cominciare(Quindi 52 = 59). Perproporzioni
differentibisognarifarei conti.

Si tiene a questatemperaturanescolandger 15 minuti. Si portaquindi la
temperatura 60 gradicircae la si tieneper30- 45 minuti asecondalellericette.
La si portainfine a 72 gradicircae la sutienesinoa cheil test“tintura di iodio”
nonsianegativo.

Primadi filtrare I'estrattoé beneportareil tuttoa75gradi, cosil’estrattosara
menoviscosoe si otterraun rendimentopiu alto. L'estrattochesi sararaccolto
a questopunto saramolto densoe in quantitainsufiiciente. Perdiluirlo e per
recuperargli zuccheriancorapresentinel malto, si versacon delicatezzesopra
il letto di trebbie,acquaa 78 gradi (Comunquemenodi 80) chesi sarascaldata
in precedenzaSi continuaquindi a drenard’estrattodal rubinettodi scarico,0 a
raccoglierlonel casodi saccdfiltro, fino ad ottenerda quantita(e possibilmente
la gravita) desiderataAppareevidenteche perl’acquanecessaria sciacquarde
trebbieavremobisognoo di unasecondgentolao di un contenitoretemporaneo
isolato. Oral’'estrattoé prontoperla bollitura e perl'aggiuntadel luppolo,come
nel casodellabirrificazionedaestratto.

Il testdellatintura di iodio.

Il mostosi ottienefacenddrasformard’amido presentael maltoin zuccheroDi
consguenzala cotturadell'impastosaraterminataquandotutto I'amido si sara
trasformatadn zuccheri.Poichéla tinturadi iodio a contattoconl’amido acquista
unacolorazionenerastrg/cosache non avvienecongli zuccheri),mettendouna
gocciadi mostosuun piattino bianco,e mescolandolad unagocciadi tinturadi
iodio, potremoverificaresetutto I'amido si € trasformata no.

Quindi, seil colorerimarrarossastrola cotturasarafinita, mentresediventera
nerastrabisogneracontinuareancoraun po.

Aumentare la temperatura.
Esistonopiu sistemiperfarela cotturadel maltoe controllarela temperatura

1. Siriscaldal'impastoin un mashtufriscaldato(ad esempidl pentolonesul
fuoco)e poi lo si passanel lauterturfnonriscaldatochehal’unico scopodi
filtrare I'estratto.

2. Si scaldal'impastoin un mashtur/ lautertun,cioé un pentolonedotatodi
doppio fondo bucherellatoe rubinetto, posto sul fuoco. Una volta fini-
ta l'infusione si apreil rubinettoe via. Saranecessariain’altra pentola,
0 un collettoretemporaneoper tenerel’acqua del risciacquoalla giusta
temperatura.

3. Siusail sistemaa decozione I'impastorimanesemprenel lautertun.Per
alzarela temperaturai toglie unaparte,la si mettein unapentolae la sifa
bollire dopoaverlatenutal5 minuti a 65 gradi. Poi la si rimettenel lauter
tunottenendaininnalzamentalellatemperatur@omplessiadell'impasto.
Calcolandda porzionechevienebollita, si riescead ottenerd’incremento
di temperaturaoluto. Questosistemag quellotradizionaledelle birre Pils,
darisultati molto buoni, maé piuttostolaborioso.
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4. Siusail sistemalnglese: il malto“ale” nonhabisognodi infusionecon
incrementidi temperatura quindi, calcolandda giustatemp. dell'acqua,
si fa unimpastoa 65 gradi nel lautertun. Questoperodeve esseremolto
benisolatoper non perderetemperaturaSuccessii piccoli aggiustamenti
potrannoessereatti con acquabollenteo fredda. Si tienetutto a quella
temperaturger90 minuti, poi sicominciaconl’estrazioneedil risciacquo.

3.5 Implementazionee autocostruzione.

Mash tun.

Comeabbiamovisto, a secondalel sistemadi cotturausato,questaattrezzatura
avra caratteristichaifferenti. Nel primo caso,l mashtun consisten unagrossa
pentolache vieneriscaldata,o sulla cucinadomesticao su un piu potentefor-
nellonea gascollegato ad unabombola(cosisi potralavorarenel garage,o in
balcone)o suunapiastraelettrica.

Anchesenon é necessaricsaracomodoapplicareun rubinettometallicoper
scaricardl mostodopola bolitura. In casocontrariosi potrausareun sifone. Il
materialeidealeé I'acciaio inox, che perd e un po costoso. L'acciaio smaltato
va bene,mabisognaprestareattenzionea non sch@giarlo. L'alluminio va bene
anch’essoanchesein passatsonostati sollevati dubbi(mai dimostrati)circala
suapericolositaperla salute.

Lauter tun.

Il lautertun, o tino filtro, non dovra essereiscaldato,e quindi potraesserdan
materialeplasticoper alimenti. Dovra esserepero benisolato, per evitare che
l'impastosi raffreddi duranteil filtraggio e dovraavereunrubinettodi scaricoed
ovviamenteun sistemadi filtraggio pertrattenerde trebbie.

Un mododi costruireun lautertun consistenell’utilizzare unaghiacciaiada
campe@gio, che é gia isolata, applicareun rubinettoe costruireun falso fondo
bucherellatqbuchidi circal mm.),oppurecollegareal rubinetto,all'internodella
ghiacciaiag adagiatesul fondo,untubodi ramepiegatoa spiralecondeitaglietti
rivolti versoil bassoll tuborimarrasottole trebbie,e permetterduscitadel solo
estratto. Un altro lautertun consistedi due secchiuguali. Ad uno si applicail
rubinetto,e all’altro si praticand forellini sulfondo. Si mettepoi quelloconi fori
dentroall’altro. Bisognapoi, in qualchemodo,isolaretutto termicamente.

Nel casosi voglia utilizzare il secondasistema,quello del mashtun che e
ancheautertun, e chevieneriscaldato bisognaapplicareun sistemadi filtraggio
alla pentola. In questocasosarao un falsofondo bucherellatoabbinatoad un
rubinettodi scarico,0 unaspiralein tubo coni taglietti collegato, vuoi ad un
rubinetto, vuoi ad un sifone. Bisognaanchetenereconto che I'impasto verra
mescolatce quindi ogni sistemadi filtraggio dovra esserdensaldo.

Ulteriori implementazioni.

Pergli appassionattheabbianovoglia di rendera loro sistemipiu simili a quelli
professionaliyi sonoquestepossibilita:

e Automatizzarda cotturadell'impastomediantaun sistemali riscaldamento
(agas,aresistenza&lettricao aliquido dentroun’intercapedinefomandato

1Tino di impasto.
2Tino di filtraggio.
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datermostato.Questosistemava peroabbinatoad un sistemadi agitatori
elettrici, perchéé necessariehel'impasto siamescolataontinuamente.

e Usodi pompepertrasferirel’estrattodaun contenitoreall’altro.

¢ Costruzionali unsistemadi fermentazioneefrigeratoperfarebirre abassa
fermentazione perlavorareanchenei mesipiu caldi.

Il RIMS.

Il Recircculating Infusion Mashing System(RIMS) & un’evoluzione dei sistemi
hobbistici abbastanzaiffuso negli Stati uniti. Il concettoconsistenel fare cir-
colarecontinuamentd’estratto attraversoal letto di trebbie,riversaglielo sopra
dolcementecontrollandonda temperatura.

Si trattadi abbinaread un normalelautertun unapompaed un elementori-
scaldatoreontrollatodauntermostatoLa pompadovralavorarealle temperature
del mashing(sinoad 80 gradi).

Il riscaldatorgpotraesserelettrico(untubocondentrounaresistenzalascal-
dabagnop agas,maéeimportantechescaldicondelicatezzgpernonbruciarel’e-
stratto.La temperaturalell’estrattochearriva al riscaldatorevienemisuratadalla
sondagin consguenzaautomaticamentejeneapplicatoil calorenecessario.

E’ poi importantechel’'estrattovengariversatosoprale trebbiesenzadistur
barlepernonintorbidireil tutto, quindi saranecessariain qualchesistemaa doc-
cia. Conquestosistema molto comodoeffettuarel variincrementidi temperatu-
radel mashing.Bastaregolareil termostatachepudancheessereabbinatoadun
timer.



Capitolo 4

Grani edaltri ingredienti
fermentabili.

MAX - rosamax@split.it

4.1 Caratteristiche edutilizzo.

| grani e gli altri ingredienti(fiocchi, etc...) chefornisconoal mostomateriale
fermentabilesi dividonoin diversecategorie che determinanda loro tecnicadi
utilizzo.

La primadistinzioneé fra ingredientichenecessitand mashinge quelli che
non n hannobisogno. Questiultimi infatti hannogia subitounatrasformazione
chehaconvertito I'amido in zuccheripitu o menofermentabili. E’ comesefosse
avvenutounaspeciedi mini-mashingallinterno di ogni piccolo granodi malto.
In questoprocessa@ avvenuta(in misuravariabile)ancheunacaramellizzazione
otostatura.Tutti i malti conil nomecheinizia per“Cara-“ appartengona questa
catgyoria,insiemeai malti crystal,chocolates black.

Laloro utilita € quelladi poteresseraitilizzati consemplicitanelfunzioneme-
tododi produzionedaestrattodi malto. La loro funzioneé di aggiungeré variare
colore,gusto,aroma(e in qualchecaso,comenel Carapils,corpo)e non costitui-
re il “grosso” del materialefermentabile per questosonoancheutilizzati nella
tecnicaproduttiva “all grain”; in questocasosubisconal processali mashing
assiemeagli altri grani,masolopercomoditad’uso.

Anchetrai granie gli ingredientichenecessitandi mashingsi deve fareuna
distinzione: infatti

1. Alcuni granicontengon@iagli enziminecessarlla corversionedi amido
in zuccheroanziin quantitasuperiorealle loro stessesigenze.

2. Alcuni grani contengonaia detti enzimi,masoloin quantitastrettamente
necessarialoro stessi.

3. Altri granio ingredientine sonoprivi. Questiultimi (sonogli ingredienti
piu... rompiscatoleflevonoesseremiscelatiinsiemeai granidi tipo 1.

Tornandoagli ingredientiche non necessitanai mashing,da notareche alcuni
(comel'orzo tostato)non sonoin realta“saccarificati” (amidocorvertito in zuc-
cheriymasemplicementéostatiin modotale daestrarresolamenteolore(scuro)
e aroma(tostato).Infatti il concettabasedi tuttocio e:

11
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Tabella 1. Caratteristichalei principali malti usatinel’lhomebreving.

| Mashing? | Haenzimisufficienti. | Haenzimiin eccesso)

Pilsener Si Si Si
Pale Si Si Si
Grano Si Si No (?)
Granononmaltato Si No No
Monaco Si Si No
Vienna Si Si No
Amber Si No No
Biscuit Si No No
Fiocchi Si No No
Carapils No / /
Cara- xxx No / /
Crystal No / /
Chocolate No / /
SpecialB No / /
Black No / /
RoastBarley No / /

1. Vogliamoestrarrezuccherie/ o colore,gustoe aroma.

2. Non dobbiamoestarre amido. Quantosopraper quantoriguardala pos-
sibilita di utilizzo dei grani; ora passiamaal loro effetto quandovengono
impiegati.

4.2 Corpositadella birra.

E’ in relazione(anchesenonsoltanto)conla fermentabilitadel mosto. Infatti gli
zuccheriderivati dal malto (o dai grani maltati o dai fiocchi) non sonofermen-
tabili al 100 % - al contrariola fermentabilitae di solito fra il 60 edil 65 % e
allafine dellafermentaziong@ermangonaellabirra zuccherinonfermentabili(le
destrine).E’ questochedeterminda dolcezzae la corpositadellabirra.

La percentualeli fermentabilitavariaa secondalel procedimentali mashing
adottato;qui voglio solo far notareche alcuni grani “speciali” o da “steeping”
(ovveroquelli chenon necessitandi mashing)hannosecondaalcuni autoriuna
fermentabilitgpiuttostoridottae quindicontribuisconopositvamenteal corpodel-
la birra. Cio e vero sicuramentgeril Carapils(detto“malto destrinico”ymaeée
dibattutoper Crystale similari.

4.3 Altr e caratteristiche.

Mi soffermo maggiormentesolo sui malti da me usati, essenzialmentguelli da
aggiungerall’estrattto,maaggiungoun cennoanchea propositodegli altri.
Pilsener

E’ il maltodi baseperla maggiorpartedelle birre dell’ Europacontinentale E’
guellochedail colorepiu chiaro.
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Pale ale malt.

Simile al precedenteprodotto a temperaturdeggermentesuperiore. Rispetto
al precedente pit modificato(menoproteine,menorischio di torbidezzadella
birra), menochiaro,menoricco di enzimi.

Mild ale malt.

Altro maltolnglese piu scuromamoltoriccoin enzimi.

Vienna, Munich.

Sonoprodottia temperaturgrogressiamentemaggiore(in genereda malti con-
tinentali) e dannoun colore progressiamentepit scuroalla birra, dal'ambrato
allo scuroseimpiegatial 100%. Hannoenzimiappenasufficienti a corvertirese
stessi.

Amber, Biscuit.

Ancorapiu tostati,dall’aromapiu biscottatce nonancoracaramellat@omei malti
cheseguono.Poveri di enzimi.

Carapils. Colore: chiaro,nessurcontrituto. Aroma: leggermentearamellato.
Fermentabilitdbassayienequindiimpiegatoperaggiungereorpoallabirra.

Caramunich, Caravienne.

Caratteristichén partesimili ai malti di Monacoe Viennanon caramellati;sono
comunquedausarein quantitamoderatgi noncaramellatisi usancanchefino al
100%). Contrikuisconoancheal colore.

Crystal.

Colore: daambratoa ramatoa brunochiaroa secondalelle quantita. Aroma:
anchequestoé un maltocaramellatog secondane seusatoin quantita(es.200-
300gr. perl0litri) @unodeimaltichedamaggiorment@ingusto...“caramellato”.

Chocolate.

Colore: anchein quantitamoderategpuo contribuire ad un colorebrunoo decisa-
mentescuroalla birra. Aroma: richiamaun poil cioccolato,maancheun poil
tostato- caffé comeil Roast.

SpecialB.

Caratteristichesimili al chocolate masecondane daun gustoancorapiu “cioc-
colatato”e menotostato.Uno dei miei preferiti.

Roastbarley.

Orzotostato,nonmaltato! Insiemeal Black &€ quello che contribtuiscemaggior
menteal colore, ma a volte € usatoin quantitamolto moderateper certebirre
rosse.Caratteristicaromatostatotipo caff¢; indispensabil@elle stoutlrlandesi.
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Black malt.

Simile al precedentemna di aromaancorapiu decisoe penetrante.l malti scuri
vannousati con moderazionenpormalmentenon eccederé 100 - 120 gr. totali
per 10 litri; a menodi non preparareunastouttipo Guinnessjn questocasosi
possonanchesuperare 200gr.

Malto di grano.

Oltre all'impiego (in quantitafino al 50 % e oltre) nelle tipiche weizen,pud ve-
nire usatoin piccolequantitain quasitutte le ricetteperaumentarda ritenutadi
schiuma.

4.4 Zuccheri.

Peri vari tipi di zuccheronon vi sonomolte considerazionda fare. La prima
cosada notareé che essenddermentabiliin genereal 100 % gli zuccherinon
portanoalcuncontrituto alla dolcezzadellabirra, anzi: birre conalte percentuali
di zuccherqades.bianco,datavola) sonomenodolci e soprattuttanenocorpose
e gustoseli birre “tutto malto”.

Lo zuccherova quindi usatocon parsimoniaaccertandosche sia stilistica-
mentecoerenteconil tipo di birra chesi prepara ad esempioalcunitipi di ales
belghelo prevedono. Alcune Old Ale comprendonaellaricettazuccheriscuri,
nonraffinati tipo Demerarao anchemelassacheahun aromaparticolareed av-
vertibile. Ales belgheimpieganolo zuccherd‘candito” (CandySugar)in grossi
cristalli. Quellochiaronondarisultati molto differentidallo zuccherdiianco,ma
lo acurohaunaromapit interessante contrituisceancheal colore.

In questacateoria ricordiamoancheil miele. Anche questoingredientee
compostadazuccherifermentabilial 100% o quasi(quindiin generenon contri-
buira a dolcezzae corpo)mahaun suoaromae gustochepudesserenteressante
in certebirre. Vaaggiuntoversolafinedellabolliturasesivuoleesaltarndaroma,
in casocontrarioall’inizio.

4.5 Estratto.

Anchequi pocheconsiderazionil 'estrattodi malto,comegia dettoin alre sezio-
ni dellaguida, & in praticaun “concentrato”di un mostoottenutodal produttore
conla tecnicadi mashingdadeterminatigrani. Visto chenon e quasimai possi-
bile conoscergli ingredientiusati,il consiglioe di usareil tipo chiaroe farele
opportuneaggiuntein granispeciali.

L'estrattoperpanetterie reperibilepressaalcunigrossisti,chea volterichie-
donopartital VA - noné un prodottopensatgerl’homebreving, mahapermesso
a decinedi homebrever di birrificare con ottimi risultati. Seconddonti attendi-
bili, € maltod’orzo e nondi granocomea volte vieneriferito. Da evitareinve-
ce quello secco(a volte & mischiatoa farine non utilizzabili direttamenteper la
birrificazione)e quelloscuroo integrale.

4.6 La gradazione.

Cominciamodalla“teoria” : quandousiamoil densimetranisuriamoin realtala
densitadel mosto,maquestog un modopermisurarnendirettamentéda gradazio-
ne,ossiala percentualali zuccherinel nostromosto. Questoperchélo zucchero
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Tabella 2. Puntidi OG teorici.

| Ingrediente | Punti |
Zuccheradbianco 36
Zuccheroscuro 35

EstrattoMalto Secco 35
EstrattoMalto Liquido | 29- 30
Miele 27
CrystalMalt 16
Black Malt, Roasted 4

discioltoin acquahaunadensitamaggioredi 1 (Circal.6) percuila densitadella
miscelarisulta aumentata.Si pud dimostrarefaciimentechela differenzatra la
densitamisuratae quelladell’acqua(1.0) e direttamentgroporzionaleallagrada-
zionesaccarometrican volume Peresempio,100grammidi zucchergurissimo
discioltoin unlitro di soluzione(cheperdefinizioneé 10 gradisaccarometridin

volume)daraunadensitadi 1.038. 50 grammiperlitro corrisponderebbera 5

gradisaccarometridin volumee adunadensitadi 1.019e cosivia.

Si noti chei gradisacc. vol. sembranaunascalaun po anomala(pesoin
volume)macorrispondonal modoin cui noi formuliamole nostrericette! Gli
anglosassoniisanodirettamentda densita(OG) comemisuradi gradazionedi
solito moltiplicataper 1000 (es. di cui sopral038). Piu precisamentebisogna
tenered’occhiole ultime duecifre (es.di cui sopra38) cheavolte vengonochia-
mati punti, “points”. Ricapitolandogdividendolepercirca3.8(piu esattamentper
3.83)torniamoadaverei gradisacc.vol. (Es. 38/3.8=10sacc.vol.).

E veniamoalla partepratica...molto semplice: si pudlavorarein gradisacc.
oin “punti” di OG, a secondalell’abitudine. Ogniingredientezuccherinadaun
suocontributoallagradazionedipendentelallasuaquantitae dallapercentualeli
zucchericheposscestrarre Perogniingredientequindi, devo conosceré “punti”
chemi puoddarefissataunaquantita.lo lavoroin Kg ogni10litri. Gli USin libbre
pergalloni...maquandamparerannd

Prendiamaad es. lo zucchero.1 Kg. ogni 10 litri corrispondeall’esempio
precedent€100gr. perunlitro), quindimi aspettere88.3punti. In realtdessendo
lo zuccheradatavola non purissimo,un valorepiu esattoe circa36. L'estrattodi
malto seccoé quasitutto zuccherocirca 35. Quelloliquido contieneil 20 % di
acqua,quindi 29. Peri granié un po pit complicato,perchédipendedal fattore
di estrazionehedipendea suavolta dallatecnicautilizzata(infusione,steeping,
tipo di attrezzatureabilita!) . Quii dati spessaiportati nonsonochiari, perchée
a volte i numerichesi leggononon & chiaro se sianoteorici, pratici, relatvi a
infusione,steepingecc...Pero,vistele quantitaimpiegate,qui il nostroerroreha
pochissimamportanza.Nella tabella2 riassuma valori cheusopersonalmente:
Altri grani: pergranitipo “Cara- “ valori leggermentesuperiorio egualial Cry-
stal. Granichocolateo similari, valoreintermediotra Crystale Black. Il concetto
e chemaggioree la tostaturaminoree la resazucccherina.

Facciamd’esempiodi unaricettadi Bitter Ale per10litri :

e Estrattol500gr. : 1.5x 28=42
e Crystal125gr. : 0.125x 16=2
e Chocolateés0gr. : 0.05x 12=0.6

Totale44.6punti (arrotondiama 45) , quindi 10450G.
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Perle birre prodottedirettamentedai graniil discorsoé piu complesso.Un
determinatanalto haun certocontenutazuccherind'potenziale”,mala quantita
esattachesiriesceaportarein soluzionenelmostodipendedallatecnicausata(per
guestaosi rimandaai capitoli relativi) ; la percentualali zuccheriottenutirispetto
aquelliteoricamentgossibilié detta“efficienza”. Soloatitolo di esempia

Pale Ale Malt 29.6 punti x 75 % efficienza= 22 punti circa (comesopra,

riferito a Kg per10litri di birra).



Parte Il

Approfondimenti tecnici.

17



Capitolo 5

Filtraggio.

MICHELE BARRO - mbaro@tin.it

Nell'industriasi usanositemidi filtraggio chenon sonoattuabili su scalado-
mestica,e d'altra parte, il filtraggio della birra € unacosapiuttostorecente.La
birra industrialeviene fermentata(non sempre) maturata filtrata, imbottigliata
sottopressionesenzaquindialcunaperditadi CO, . Comunqueesistonaluetipi
di torbidita chepossonacaratterizzarda birra fattain casa.La torbidita propria
dellabirrae quelladovutaal lievito responsabiléellarifermentazionén bottiglia.
La primadipendeda unaimperfettaproceduramentrela seconda in unacerta
misura,inevitabile. Il primotipo di torbidita pud esseralovuto a diversimotivi.

| pit comunisonoinfezioni e proteine.Nel casodi infezioni, chesi possono
evitare conunabuonapulizia e “sanitazione”degli strumenti,potremoavereuna
birra perennementtorbida. Nel casodelle proteine(e dei polifenoli), avremoil
cosiddettd‘'chill haze”,cioéunabirracheatemperaturambienteaisultalimpida,
diventatorbida unavolta raffreddata. Questoavviene perchéle proteineche a
temperaturaambientesonodisciolte nella birra, col raffreddamente@oagulano.
Le proteine,chesonopresentinell’'orzo, comincianoa scomporsigia durantela
maltazione Nei maltimenomadificati,questascomposizionearaminore,mentre
nei malti piu modificati, saramaggiore.l malti moderni,soprattuttaquelli di alta
qualitadisponibili per’homebraving, sonomolto modificati. Quelli Inglesi, poi,
lo sonotradizionalmentén misuramaggiore.

Alcuni dei prodotti della scomposizionelelle proteine,gli aminoacidi,sono
unimportantenutrimentoperil lievito, e devonoesserettenuti,o durantda mal-
tazione(malti inglesi), o duranteil mashingtramiteil cosiddetto‘protein rest”,
unasostadi circal5 minuti a50 gradi. Tuttavia, un’eccessiadegradazionalelle
proteinecausanellabirra unascarsaitenzionedellaschiumaedun corpo“debo-
le”. Quindi, conmalti molto modificati,noné benecheil proteinrestduri piu di
15minuti. Le proteine(o i loro sottoprodotti)di maggioredimensionesonoinve-
ceresponsabildel chill haze e vannoquindirimosseattraversoi seguentimetodi
: unbollorevigorosochele faracoagularecosicomeun rapidoraffreddamento.
Conil raffreddamentoguesteprecipiterannansiemeal luppolo. Questgorecipi-
tazionee la consguenterimozionepossonaesserdacilitatedall’'uso dell’ “Irish
moss”,un algacheaggiuntaal mostonegli ultimi 15 minuti di bollore (meglio se
diluitain acqual giornoprima)si“aggrappa’aquesteproteinecoagulatereando
del“fiocchi” di maggioredimensione unsedimentgiu compatto.Perrimuovere
il sedimentasi potrapoi : travasaral mostolimpido pescandolalallasuperficie.
Creareun effetto “whirlpool” (mulinello” in modocheil sedimentacsi raggruppi
al centrodellapentolae pescarél mostodal lato deltino. Usareun filtro (sacco

18
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filtro o altrotipo). Nel casoin cui si usiil luppoloin fiori, si pudtravasaral mo-
sto,facendoldiltrare attraversoil lettodi luppolo(é peronecessariaverequalche
dispositio filtrante sul fondo della pentola). Quello chenon saremariusciti a ri-
muoveredurantel travaso,verracomunquealmenoin parte trascinatcsul fondo
del fermentatoredal primo lievito che si depositera.Una particolaretecnicadi
fermentazioneuytilizza infatti un travasodel mostoin un seconddfermentatore
dopole prime 36 / 48 ore di fermentazioneproprio per separarlada questose-
dimento. Alla fine dellafermentazionesi puo inoltre effettuarequellacheviene
comunementéndicatacomefermentazionsecondariacheconsistenel travasare
la birrain unulteriorefermentatorg¢spessainadamigiangrovvistadi gorgoglia-
tore) e lasciarlariposareunasettimangprima di imbottigliare. Ancoraunavolta
si depositeralel lievito sul fondoassiemead altro materialecoagulatolasciando
la birra limpida. Sianel fermentatorgorimario chein quello secondariosi pud
poi aggungerelellacolladi pescediscioltain acquatiepidae poi diluita in birra.
Questanel giro di 24 /48 ore si depositerahiarificandal contenutadel fermen-
tatore.Tutte questeecniche)noné necessariasarletutteinsieme)permettondi
eliminareil rischiodi chill haze e di ridurrenotevolmenteil lievito presentaelle
bottiglie. Il seconddipo di torbidita,cioé quellodovutoal lievito, nonpudessere
eliminatocompletamenteperil semplicemotivo che abbiamobisognodi un po
di lievito perfarerifermentarda birra nellabottiglia e ottenerda giustacarbona-
tazione. Quello che possiamdareperoé lasciareche questalievito rimangasul
fondodellabottigliettae nonintorbidiscala birra. Questesonole raccomandazio-
ni : scaliereunlievito chesi compattibenesul fondo(esemplargra quelli secchi
il SafAle),standgperoattenticheun lievito troppoflocculantepuddarealtri pro-
blemi. Non agitarela bottiglia primadi versare g versarecon movimentodolce.
Vuotarela bottigliaconpocheversatgcioé usarebicchierigrandi).In generedue
versaterimangonolimpide, maalla terzacominciaad arrivareil lievito. In caso
contrario,scarafarela birraconmaovimentodolce(anchepernonsgasarla)Dalla
carafa, potraessergoi versataanchea piccolerate.
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Le formule.

MAX - rosamax@split.it

6.1 Gradazione.

Esistonodiversescaleper misurarela “forza” di unabirra. Bisognadistinguere
tra gradazionesaccarometrica contenutaalcoolico,infatti le duegrandezzeon

sonocorrelatein modo proporzionale.La gradazionesaccarometricanisurala

quantitadi zuccheriprimadellafermentazioneEccole principaliscale:

¢ Plato(o gradisaccarometricin peso): sonopercentualin peso,nel senso
di pesodi zuccherinel pesodel mosto

1 Plato = 10 gr. di zuccherin 1 Kg. di mosto

e In Italia si usangpiu spessa saccarometridn volume(nel seguito, Svol)

1 gradisaccvol. = 10gr. dizuccherin 1 litro dimosto

. Poichélo zuccherdliscioltoin acquahaun pesaospecificomaggioredi uno(circa
1.6) neconsguechemisurandda densitddel mostodi birra si puorisalireal suo
contenutazuccherinoln alcunipaeski usadirettamentda densitd D) comescala
di gradazionesaccarometricagnziper corvenzionesi usala densitamoltiplicata
permille, dettaOG (Original Gravity)

OG = D -1000

. Si puo facilmentedimostrarechein realtaé la differenzadi densitadel mosto
rispettoal (densitadell’acqua)adesserén relazioneconil contenutazuccherino.
Piu precisamentequestadifferenzadi & proporzionalealla gradazionesaccaro-
metricain volume Seragioniamoin terminidi OG, alloraquellocheinteressa
OG — 1000, cheindicheremacon“Punti di OG” 0 OG), . Larelazioneg

0G,
3.83

. Larelazionedi Swol e Platoé evidente,sesi tienecontocheun litro di mosto
pesaesattament® - 1 Kg. , quindi

Svol =
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. Perpassardirettamentala OG a Platomettoinsiemele dueformule
Svol _~ D-1 1 _ OG -1000
D 00038 D = OG

(personalmenté&ovo pitu sempliceapplicarele dueformule unapervolta). Rias-
sunto:

Plato = 261

e Plato = % .

e Svol = Plato- D .

OGp _ 0OG—1000 _ D-1
3.83 —  3.83 _ 0.00383 °

e Svol =

OGp, = 3.83- Svol ; OG = 3.83 - Svol + 1000 .

_ 0OGE-—1000

— 261
* OG = 57" praz, - 1000.
0G,

e Approssimatramente Plato = =

(imprecisapervalori alti).

Esempio:

DatoOG = 1050 (D = 1.050 , 0G), = 50) siha

50
—— = 13.05 (Saccinvolume
3.83 ( )
13. 13. :
—31)05 = % = 12.4 (Saccin pescovveroPlato

6.2 Alcool.

Primadi tutto introduciamola grandezzaG, che a similitudine della OG ¢ la
densitafinale dellabirra moltiplicatapermille.

FG = D; - 1000

. Anchel'alcool si puomisurarean percentualsul pesoe sulvolume,main questo
casosi intendepesoo volumedi alcoolrispettvamentein un Kg o in unlitro di
birra. Bisognatenerecontodelladensitadell’alcool (circa0.8)

alcpeso
alcvol =

= alcpeso - 1.25

alcpeso = alcvol - 0.8

peressergiu precisi,bisognaenerecontoanchedelladensitafinale

alcvol = alcpeso-1.25- Dy

alcvol - 0.8
Dy

1Facendajirettamentei—0 = 12.5 si haunadiscretaapprossimazione.

alcpeso =
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. Perricavarela gradazionelcoolicadi unabirraa partiredaOG e F'G

OG - FG
7.5

, le altreformule chesi trovanospess®onovariazioniriconducibili a questaor-
mula(in fattore7.5etalvolta 7.450 7.6). Abbiamovisto comealcoole gradazione
saccarometricaonsonoin relazioneunivoca,perchéentrain giocoil fattoreFG.
Infatti, la fermentazionelellabirra & caratterizzatalal fatto che solo unapercen-
tualedgyli zuccherivienetrasformatan alcool e questapercentualeon € fissa.
La “percentualedi discesa’dalla OG alla FG da un ideadi quantounabirra &
“attenuata” ovveroquantapercentualeli zuccherié statafermentata

alcvol =

AttenuazioneApparente= AA =1 — FG,
0G,
, adesempio
80 —20 -
AA = 0 - 0.75 quindi AA(%) = 75 %

. La attenuazioneealeé diversa(infatti bisognaenerecontodelfattochel’alcool
hadensitaminoredi uno). Si ha

. AA
RA (attenuazioneeal§% = ——
1.23
. Nell’esempiodi cui sopra
75 %
A% = =61
RA% 1.23 61%

. Notabene; I'attenuazioneapparentg@uo anchesuperarel 100%, in quantoin
birre molto attenuatda FG puo scenderesottoil 1000. La RA ovviamentee al
massimdl 100% !

Dalle formuledi cui soprasi ottiene

FG,=0G, - (1—123-RA)

, dove in questocasoRA non é in percentualdad esempioRA=0.61). Questa
formula pud esserautile per prevederela FG di unabirra a partire dallaricetta,
sesi conoscda fermentabilitd(RA) di ogni singoloingrediente.Bastacalcolare
separatamentecontributi alla £G, di ogni singolo elemento(considerandde

loro quantita)e poi sommarel tutto. Dalle formule precedentgossiamaanche
ricavare I'estratto residuo, cioé la quantitadi zuccheririmasti (anchequi nella
scaladi “punti di gravita”™)

RE, = OG)p - (1 — RA)
. Nelle’esempidi cui sopra
RE,=80-(1-0.61) =31.2

e si pudcorvertirequestadatoin gradisaccarometrigbervolumeo pesosecondo
le formule gia descritte(main questocasoriferite agli zuccheriresidui!) .
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6.3 Formule esatte(gradazione,etc...)

Le seguentiformule sonoconsideratgiu accuratglanchesele precedentsono
ottime approssimazionig sonodovute a G.Fix . Le grandezzesonoespressén
gradiPlatoinvecechein gravita :

e OE= Original Extract,gradazionesaccarometricariginaleespressin Pla-
to.

e AE = ApparentExtract,equivalealla FG maespressan Plato.

¢ RE = RealExtract,anchequi & ugualealla grandezzali cui si & parlatoin
precedenzeagolamentespressan Plato.

o AA= l—g—g , ApparentAttenuation;l valorecalcolatosuiPlatodifferisce

sololeggermentalalladefinizionedatain precedenza.

e RA=1-££ idem.

e RE =0.1808- OF +0.8192- AE .

OE—-RE
2.0665—0.010665-OF *

e Cal=(6.9-AA+4.0- (RE—0.1))-10-FG .

o Alcpeso =

6.4 Unita di amaro.

Formulagenerale

(grammi di luppolo) - AA% - UTIL%

IBU =
u 10 - (litri di mosto)

. UTIL% vienecalcolatain basea duetermini, U(t) in funzionedel tempoe
F,,,- dipendentgrincipalmentadalladensitaalla bollitura :

L40)

corr

UTIL% =

. Le formulevarianoa secondalegli autori:

6.4.1 Rager
t—31.32
—1.
Feorr =1+ w sedens > 1.050
F.prr = 1sedens < 1.050
6.4.2 Garetz.

t—24

ed F.,,.. comeperRager conl'aggiuntadi altri fattori dipendentidadiversialtri
parametri{temperaturalBU stesseetc...).
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Tabella 3. Correzioneallaletturadel densimetro.

| T (Gradicentigradi)| Correzione|

4-10 -2
11-17 -1
18-22 0
23-26 +1
27-29 +2
30-32 +3
33-35 +4
36-38 +5
39-41 +6

6.4.3 Tinseth.

1— 670.004~t

U = — 0415

_0G-1
Feorr = 1.65 - ¢~ 0011

6.5 Altr eformule.

Nella tabella3 riporto la correzionedei valori del densimetran funzionedella
temperaturaperun densimetrdaratoa 20 gradicentigradi(daWheeler).



Capitolo 7

Il lievito edil suouso.

MAX - rosamax@split.it

7.1 Intr oduzione.

Piccolapremessa il lievito di birra commercializzatosiene vendutoseccoin

bustina,oppureliquido. Il lievito liquido in generales di migliore qualitae pu-

rezza(mami diconocheultimamenteanchealcuni secchidannoottimi risultati)

e soprattuttanel formatoliquido sonodisponibilii lieviti specificiperognitipo di

birra (ades., secomprateil lievito Wyeastper Irish Stoutsi dice ufficiosamente
chesiaproprioquellousatodallaGuinnesd). Sembraanchechei veri lieviti per

lager(quelli chelavoranoa temperaturesui 10 gradicentigradi)sianodisponibili

soloin formatoliquido. Seil lievito liquido nonvi interessaleggetealmenoda
“Lo Starter”.

7.2 Usodellievito liquido.

Il sacchettadella Wyeastcontienedel liquido misterioso(Micro-mosto? Solu-
zionecon nutriente?) e un ulteriorepacchettinanterno. Quattroo cinquegiorni
primadella datafatidicabisogna,senzaaprireil sacchettolocalizzareconle di-
tala posizionedel sacchettanternoe romperlo,per esempioschiacciande@onil
palmodellamano. Il sacchettanternosi rompeedil lievito fuoriescemixandosi
al liquido. Il sacchettacomincergpianopianoad espandersisegno cheinterna-
menteavviene unamicrofermentazionehepermettealle pochecellule di lievito
originali di moltiplicarsi; entroqualchegiorno(si dice, circa,un giorno perogni
mesedi vecchiaiadel lievito) sarabello gonfiato.Un mio lievito Scottisheraqua-
si scadutoe haimpiegatoun po di giorni gonfiandospocopoco,maalla fine ha
funzionato.A questopuntosi apreil pacchettog la Wyeastdice chesi potrebbe
giausarel contenutomaé opinionegeneralechesiameglio usareuno Starter

7.3 Lo Starter

Il concettadello startereé applicabilein molte occasioniguindicorvienefarcil'a-
bitudine. Si trattadi prepararainamicrobirra,di mezzolitro circa, perdarlain
pastoal lievito, chenel fermentarlasi moltiplicheraulteriormente La microbirra
si preparafaciimentesenzaduppolo, bollendoper pochi minuti mezzolitro d'ac-
guacon 60 - 70 grammidi estrattoseccoo due- tre bei cucchiaiozzidi estratto

25
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liquido. Si bolle per5 -10 minuti, si lasciaraffreddarefino a verso25 gradicenti-
gradi,eventualmentai misurala densit& meglio chesiatra1040e 1060secondo
me, seé di puosi aggiungeacqua.Si mettequestamostoin unabottiglia dalitro
0 0.75(sesi e formatoun po di fondo, meglio cercaredi nonversarndroppo)e si
aggiungeil lievito. Si chiudela bottiglia nonermeticamentey conun gorgoglia-
tore, oppureusandodel cotoneo ancoraun pezzettadi stoffa biancasterilizzato
bollendoloperpochiminutiin un pentolinoconacquabollente(quest’ultimaidea
€ mia). Tuuuuuttoquello cheandraa contattocon mostoe lievito va sterilizzato
nel modo abitualeche usiamo(varichinadiluitissima, potassonelanciafiamme,
radiazioninucleari...). Conun po di praticadiventaun lavorettosempliceche si
riesceafarealla serasparecchiande preparandosi caffé (!) . Lo starter dopo
gualcheora, cominceraa fermentare. Qualcunopreferisceportarea terminela
fermentazionetoglierevia la parteliquida (minibirra) eimpiegareil sedimentali
lievito chesi e formato. | piu (ed lo fra quelli) pensanahe siameglio cogliere
il momentoin cui la fermentazionelello Starteré al massimogioé circaa meta
strada(si chiamaHigh Krausen)e pucciaretutto lo starternel mostodella vera
birra cheabbiamopreparato.lo di solito facciopartirelo starteril Venerdisera;
dopo36 orecirca, cioela Domenicain cuifacciola birra, & prontoperl'uso, elo
versonellabirra quandogquestag sottoi 25 gradicentigradi.ln questomodonon
ho mai aspettatgiu di seiore pervedercominciarevivacementéa fermentazio-
ne. Senecessariosi possondare piu step: primo starterpiu piccolo, in questo
casofermentazioneompletasi cacciail liquido, silasciail sedimentdli lievito,
si preparaun secondastarterpiu grossoe cosivia...

7.4 Riciclaggio e coltivazionedel lievito.

Le mie tecnichesonoestremamentsemplicie unporozzeforse(a partela prima
cheé “approvata”) mafunzionano.

1. I modopiu semplicee : fattaunabirra, al momentadi imbottigliarla,quan-
dosietravasataneltino rimaneunagrandequantitadi sedimentdli lievito...
E’ il momentadi prepararéa birra successia e, quandal mostoé raffred-
dato, versarlodirettamentenel tino... La fermentazioneéncominciaquasi
immediatamenté Sesi vuol fareunabirramoltoforte, € il modoidealeper
assicurarsiinafermentazione&igorosae completa.Bisognaesseralisposti
nello stessayiornoaimbottigliareal birra precedente prepararéda succes-
siva. Si possondincatenare”diversebirre di fila - nontroppe,al massimo
cinqueo sei.

2. Molto semplicementesi riemponoalcuni vasettisterilizzaticonil lievito
rimastosul fondodel tino, daconserarebenchiusiin frigo.

3. Siriemponoalcunebottiglie (senzagpriming) conun po di birratorbidari-
mastasul fondo, prendend@ncheunbel po di lievito, anchequi conserare
in frigo.

Quantosi consera? Leggendoquae la trovo un’apparenteontraddizioneSi di-
cedi utilizzareil lievito in vasettadopomassima o 3 settimanementrelil lievito
in bottiglia si usaanchedopomesi,anni. Forsesi intendechequello nel vasetto
entro2 - 3 settimanesi puo usaredirettamentenel mosto, mentreper quelloin
bottiglia, eliminatala parteliquida, si procedeconunostarter.. 1o neldubbiofac-
cio semprdo starter(cosisonosicurocheil lievito € OK, anzilo assaggi@nche
), di unsolostepnelcaso2, e di duestepnel caso3, e nonho maiavuto problemi
anchedopomesi- persinodopoun annoe mezzo! Esisteunavariantedella 3
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propostadaaltri : fareunaspeciedi minibirra o grossostartere imbottigliareuna
decinadi bottigliette con la birra e tutto il lievito appositament@er crearsiuna
risenadi lievito tutto dellastessdgenerazione”.

7.5 Riciclaggiodel lievito da birr e commerciali.

Dovecredetechela Wyeastsi siaprocuratal suolievito ? Beh,latecnicaé uguale
aquellaperriutilizzareil propriolievito comeal punto3, solochesi devonofare
almenodue o tre stepsi Starter Il primo si puo effettuaredirettamentenella
bottigliettastessacon 20 cl. scarsidi Starter perminimizzarei travasi. Bisogna
aspettarespessadiversi giorni per vederequalchesegno di vita, e a volte non
funzionaaffatto, oppuresi riattiva un lievito selvaggioo non puro. Si consiglia
anchedi scaglierebirrenontroppoalcooliche edil pitfreschepossibilejinoltrein
certi casibisognapazientargerparecchiaempoprimadi notareseggni di attivita
dapartedel lievito. Inoltre in molti casi(vediweizen)il lievito in bottiglia non
e quello quello della fermentaziongorimaria. Qui davverole mie tecnichesono
rozzeo perlo menosemplificate Nongarantiscal 100% I'efficaciadellatecnica,
nelsensahedipendedatipo efreschezzali lievito; e nuppuresi pudscommettere
sullapurezzaassolutadel lievito ottenuto;pud esserautile a questopropositoun
resocontodei risultati che ho ottenutofinora. | miei primi tentatvi sono stati
infruttuosi. Potrebbeesseralovuto al fatto che eranobirre troppoalcoolichee il
lievito si era“strinato”. Le birre erano

e “Regal Xmas”

¢ “Maudite” 8.5% alc.

e “La trappeQuadruple”™0% alc.
e “Westvletereri2” 11.3% alc.

Poi ho provato con una Chimaytapporosso(la menoforte) e dopotre o quat-
tro settimaneami sonoaccortochela mia coltura,senzadaretropponell’occhio,
erafermentatd Inoltre, nei successii step,il lievito erabensweglio ! | lieviti
“resuscitati’damefinorasonostati

e “Chimay 'TappoRosso™ (7 %), gia usatoperun clonedella’TappoBIu’ :
il lievito hafermentatdenissimee il risultato...Beh,a partela ricettanon
deltutto centratasaraforseautosuggestionepail “marchio” Chimayio ce
lo sento...

e “SaisonDupont”(6.5%), gia usato: risultatoottimo.

e “Westvleteren8” (9 %), gia usato: risultato... al momentoancorada
degustare.

e “Tickle Brain” (8 %) BurtonBrewery.

e “BonneEsperance(8 %) .

Lo svantaggiadi quantosoprae cheadessoguanddobevo unabellabirra Belgari-
fermentatan bottiglia,invecedi assaporarlabastan santgpacemi vienesempre
la tentazionali recuperard lievito !



Capitolo 8
Lieviti liquidi : tipologie.
CARLO - carma@ineteit

8.1 Intr oduzione.

Pensosia utile avere,in un unico documento caratteristicheuytilizzi ottimali e
provenienzedeilieviti liquidi. Mi sonlimitato adindicarei lieviti adattiai vari sti-
li di birrasoloquandmeavevo esperienzairetta.Ognicontributo/ suggerimento
/ integrazionesaraapprezzatissimb Ho tralasciata lieviti secchio liofilizzati in
guanto,nonessenda@eppipuri 0 monoclonalinon hannocaratterizzazionspeci-
fiche. Unanoteapartemeritail SafLagerl'unico lievito a“bassaermentazione”
esistenten formaliofilizzata. E’ prodottoin Svizzeradaunaaziendacheusaun
procedimentdi liofilizzazione particolare.E’ un ottimo lievito e producedelle
lager“vere”. Unica, lieve, pecca: sviluppanotevoli “sfridi” sulfurei... dacui, le
primevolte, originanoforti dubbicheil mostosiain predaadunastrananfezione
batterica.Bastaaverepazienzagdal terminedellafermentazionel;odore si atte-
nuapur persistenddino all'imbottigliamento. In pochigiorni di “lagering” tutto
si sistemaBastasaperld

8.2 Glossario.

Flocculazione.

Rappresentta tendenzache hannole cellule di lievito a riunirsi in colonie piu
0 menoconsistenti.l lieviti ad altafermentaziongéendonoa flocculareall’inizio
dellafermentazione lo sviluppodi anidridecarbonicail trasportan alto, dacui
il tipico “cappello”di schiuma.l lieviti a bassdermentaziongendonoa riunirsi
piu tardi, quandogli zuccherisonostati quasitutti consumatie vi € unaminore
produzionadi CO, . Perquestatendonoa depositarsin fondoal fermentatore.

Attenuazione (apparente).

Ogni lievito riescea metabolizzardipi diversidi zuccheroed in differenti per

centuali. Piu bassaé la percentualai attenuazionepiu zuccherinon saranno
fermentaticol risultatodi gravita finali maggiori, piu corposita,minor gradoal-

coolico e maggiorpresenzali saporedi malto. L'attenuazionedipendenon dal

sololievito, maanche(e soprattuttodal tipo di mostoprodotto.

28
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8.3 Lieviti ad alta fermentazione(Sacchaomycesce-
revisiae).
8.3.1 London Ale Yeast# 1028

e Caratteristiche: compleessoproduceun gustovigorosoe pulito, conuna
scarsgroduziondli diacetile.

¢ Flocculazione media.

e Attenuazioné\pparente: 73- 77 %

e Tempeatura di fermentazione 15.5- 22 gradi.

¢ Provenienza BassWorthingtonWhiteshield.

e Note: ottimo per English Pale Ale, Bitters, Brown Ale / Mild, English
StrongAle, Porter Dry Stout,AmericanPale Ale.

8.3.2 English London E.S.B.(Ex London Ale Il) #1968

e Caratteristidhe: caratteranarcatamentéuttatoe maltato.

Flocculazione MOLTO alta.

Attenuazioné\ppaente: 61- 71 %

Tempeatura di fermentazione 17 - 22 gradi.

Provenienza Fuller’s.

Note: laflocculazioneveramenteccezionaléo rendeadattoperAles cask
conditioned.Pudesseraecessarianasuccessiainoculazione.

8.3.3 Irish Ale yeast# 1084

e Caratteristidhe : con un modestoresiduodi diacetile e fruttato. Pulito,
liscio, morbidodallapienacorposita.

Flocculazione media.

Attenuazioné\ppaente: 71-75%

Tempeatura di fermentazione 16.5- 22 gradi(Ottimalea 20 gradi).

Provenienza Guinness.

Note: idealeperDry stout,Imperial Stout,Porter Barley Wine, Brown Ale
/ Mild, ScottishAle.
8.3.4 British Ale Yeast# 1098

e Caratteristiche : produceun gustoseccoe pulito, leggermenteacidulo,
fruttatoe ottimamentebilanciato.

e Flocculazione media.

e Attenuazioné\pparente: 73-75%
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Tempeatura di fermentazione 18 - 22 gradi (fermentabeneancheal di
sottodei 18 gradi).

Provenienza Whitbread.

Note: ottimo perEnglishPale Ale, Bitters, EnglishStrongAle.

8.3.5 London Ale Yeastlll #1318

Caratteristiche : produceun gustofruttato, molto delicato,benbilanciato,
retrogustdeggermentealolce.

Flocculazione alta.
Attenuazioné\ppaente: 71- 75%
Tempeatura di fermentazione 18-21 gradi.
Provenienza Youngs.

Note: EnglishPaleAle, Bitters,Brown Ale / Mild.

8.3.6 ScottishAle Yeast# 1728

Caratteristiche: produceun gustolievementetorbato/ affumicato.
Flocculazione alta.

Attenuazioné\ppaente: 69- 73 %

Tempeatura di fermentazione 13-21 gradi.

Provenienza McEwan'’s Export.

Note: ottimo perScottishAle, ScottishStrongAle, Barley Wine.

8.3.7 Belgian Strong Ale Yeast# 1388

Caratteristiche : lievito con caratteristichenolto intense tolleranzaall’al-
coolmedio- alta; gustoe profumofruttato,seccoconfinaleaspro.

Flocculazione bassa.
Attenuazioné\ppaente: 73- 77 %
Tempeatura di fermentazione 18-24 gradi.
Provenienza Duvel (Moortgart).

Note: ottimo percloni Duvel.
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8.3.8 Belgian Abbey Yeastll #1762

Caratteristiche: lievito perbirre ad altagradazioneproduceun particola-
re aromaper il rilascio di etanolo;leggermentdruttato con un retrogusto
secco.

Flocculazione media.
Attenuazioné\ppaente: 73- 77 %
Tempeatura di fermentazione 18- 24 gradi.
Provenienza Rochefort.

Note: -

8.3.9 BelgianAle #1214

Caratteristiche : lievito perbirre d’abbaziaadattoa Dubbel, Tripel e Gran
Cru; alto residuodi esteri.

Flocculazione -

Attenuazioné\ppaente: 72- 76 %
Tempeatura di fermentazione 14.5- 20 gradi.
Provenienza Chimay

Note: -

8.3.10 Trappist High Gravity # 3787

Caratteristiche : caratterefenolico e tolleranzaall’alcool fino a 12 % ;
idealeperla Bierede Garde;profilo seccoyicco di esterie maltato.

Flocculazione media.
Attenuazioné\ppaente: 75- 80 %
Tempeatura di fermentazione 18-25 gradi.
Provenienza Westmalle.

Note: -

8.3.11 Belgian Witbier Yeast# 3944

Caratteristiche: dal carattereicco, asproe fenolico,ottimo perprodurrele
tipichebirre Belghee le GranCru; ottimatolleranzaall’alcool.

Flocculazione media.
Attenuazioné\ppaente: 72- 76 %
Tempeatura di fermentazione 16 - 24 gradi.
Provenienza Hoegaarder CelisWhite.

Note: -
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8.4 Lieviti abassafermentazione(Sacchaomicesuva-
rum).
8.4.1 California Lager Yeast# 2112

¢ Caratteristiche: mantiende caratteristich@lellelageratemperatursinoa
18 gradi; producedelle birre dal gustomaltatoe molto limpide.

Flocculazione alta.

Attenuazioné\ppaente: 61- 71 %

Tempeatura di fermentazione 14 - 20 gradi.

Provenienza AnchorSteam.

¢ Note: -

8.4.2 BohemianLager Yeast# 2124
e Caratteristidhe: tradizionaldievito Cecoslwacco.

Flocculazione media.

Attenuazioné\ppaente: 69- 73 %

Tempeatura di fermentazione 8 - 12 gradi.

Provenienza WeihenstephaB4/ 70 ( EKU ?).

¢ Note: -

8.4.3 Munich Lager Yeast# 2308

o Caratteristiche : ceppodifficile, a volte instabilema capacedi produrrele
migliori lager;morbido,rotondo,dal corpopieno.

Flocculazione media.

Attenuazioné\ppaente: 73-77%

Tempeatura di fermentazione 9 - 13 gradi.

Provenienza Wissenschaftlich&tation308.

e Note: -

8.4.4 Bavarian Lager Yeast# 2206

e Caratteristiche: usatoda molti produttoriTedeschigustocomplessoro-
tondo,maltatoe pulito.

e Flocculazione -

e Attenuazioné\pparente: 73- 77 %

e Tempeatura di fermentazione9 - 14 gradi.
e Provenienza WeihenstephaB06.

e Note: -
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8.4.5 CzechPils Yeast# 2278

Caratteristiche : gustoclassico,secco,pulito e maltato; ottima sceltaper
Pilsnere Bock; produceanitridi solforose solfidrichedurantda fermenta-
zionechesi disperdonalurantela maturazione.

Flocculazione -

Attenuazioné\ppaente: 70- 74 %
Tempeatura di fermentazione 9 - 17 gradi.
Provenienza PilseneiUrquell - D.

Note: -

8.4.6 WeihenstepherWheat Yeast# 3068

Caratteristiche : colturadi SaccaromicetuBelbrueckiipuro;unicolievito
adaltafermentazioneheproducell caratterespeziatdipico delleWeizen.

Flocculazione bassa.
Attenuazioné\ppaente: 73- 77 %
Tempeatura di fermentazione 18- 21 gradi.
Provenienza Weihenstephaf8.

Note: -

8.4.7 German Wheat Yeast# 3333

Caratteristiche: profilo molto delicato;aspro;frizzantee fruttato.
Flocculazione alta.

Attenuazioné\ppaente: 70- 76 %

Tempeatura di fermentazione 17 - 24 gradi.

Provenienza -

Note: -



Capitolo 9

Priming : carbonazione
naturale.

CARLO - carma@ineteit

9.1 Teoria.

La carbonaziongnaturale)viene ottenutaaggiungendaegli zuccherifermen-
tabili al momentodi imbottigliare. In alternatva (carbonaziondorzata)si puo
aggiungereC'O- ad unabirra contenutain un contenitorestagno(Keg). L'am-

montaredi C'O, (il gasche viene generatodal lievito nella “digestione” degli

zuccherifermentabili)si misurain volumi. Percapirci: unlitro di birra contiene
z litri di anidridecarbonicala quantitadi gascapacedi “sciogliersi” nelliquido

dipende: dallapressionalel contenitorg(piul alta € la pressiongpit gas,col tem-
po, riusciraad essereé'assorbito”dal liquido) e dallatemperaturdpit bassee la
temperaturgiu gassarasolubile). La “regolagenerale”suggeriscainaquantita
di 6 - 7 grammiperlitro, macomeognitipo di birrarichiedeil proprioluppoloe
la propriamisceladi malti, cosii diversitipi di birranasconan origineconlivelli

diversidi carbonazione.

9.2 Pratica.

Latabella4 indicai livelli di carbonaziondipici di alcunistili di birra: Perrag-
giungereil giustolivello di carbonazionelovremoconoscerguantaCO- € gia
discioltanellanostrabirra prima dell'imbottigliamento. Poichéla pressionenel

Tabella4. Livelli di carbonaziongipici peralcunistili di birra.

| Stiledi birra | Volumidi CO, |
British Ales 1.5-2.0
Porter Stout 1.7-2.3
BelgianAles 1.9-2.4

Lagers 2.2-2.7
WheatBeer 3.3-45
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| Gradicentigradi| Volumidi CO, |

0 1.7
2 1.6
4 15
6 14
8 13
10 1.2
12 1.12
14 1.05
16 0.99
18 0.93
20 0.88
22 0.83

Tabella 5. Solubilitadi CO, al variaredellatemperatura.

nostrocasodi fermentaziona pressionatmosfericanonincide,'unica variabile
e quelladellatemperaturaui € avvenutala fermentazioneNella tabellas riporto
la solubilitadi CO, al variaredellatemperatural’aggiuntadel giustoquantita-
tivo di zuccheradipendedal fattoche4 grammiperlitro di zuccherifermentabili
(cannao barbabietolaproduconaesattamentanvolumedi CO- .

Esempio:

23litri di birrafermentatia 20 gradicentigradi.Voglio ottenereunacarbonazione
di 2.5volumi.

Formula : (2.5 —0.88) x 4 x 23 = 149 grammi

, dove 2.5 & la carbonazionelesiderata).88¢ la carbonaziongia presentgerla
birra fermentata4 sonoi grammilitro perognivolumedi CO» e 23 sonoi litri
chedevo carbonare.

Percomplicarde cose nellebirre adaltadensitae dainvecchiament¢Barley
Wines, birre belghe,etc...) il lievito impiegamesinellademolizionedelle mole-
cole complessddestrine)e loro successia fermentazioneguestoprocess@uo
aumentarda carbonazionéinaleanchedi unvolume.

9.3 Tipi di zuccheriutilizzabili.

| calcoliprecedentsonocorrettiperl’utilizzo di zuccheritotalmentdermentabili
(che,ripeto, sonoi nostrozuccherigranulatida cucina: di cannao di barbabie-
tola). Perle Ales inglesialcunipreferisconaisareil miele. Il miele, pur essendo
ottimamentdermentabilecontieneunabuonapercentualeli acqua(comedel re-
stolo zuccherdiquido EDME, reperibilein Italia - catalogoMr. Malt): in questo
casola quantitada utilizzareva incrementatali un 40 %. Nell'uso di estrattodi
maltola quantitavaincrementatanediamentelel 30 % (estrattan polvere)o del
40 % (estrattdiquido) dipendendalallapercentualelel liquido presente.

9.4 Altri metodidi carbonazione.

Aggiunta al mosto da imbottigliare del giusto quantitatvo dello stessomosto
prelevatoprimadell’aggiuntadel lievito e conserato(quindi nonfermentato).
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9.4.1 Krausening.

Aggiunta,alla birradaimbottigliare,di mosto(10 %) nellasuafasedi piu vivace
fermentazione.

9.4.2 Spunding.

Imbottigliarela birra a fermentazionaon conclusaindicatvamentequandore-
stanoda5 % a 10% di zuccherinonfermentatiovveroquandda densitéé ancora
2 - 4 punti piu altadel livello finale previsto). Percompletezzali informazione,
alcunitesti sottolineanaccomequestiultimi metodistimolino la riproduzionedel
lievito e producanogquindi, maggiorilivelli di sedimentinellebottiglie.



Capitolo 10

Il luppolo, 'amaroele IBU.

MAX - rosamax@split.it

10.1 Caratteristiche delluppolo.

Vediamooracometararela propriaricettaper quantoriguardal’amaroe I'aroma
delluppolo. Perprimacosac’é dadire cheil luppolonon contrituiscesolamen-
te alla “quantita” di amaropresentan unabirra, maancheal gustoe all’aroma.
Infatti esistonoalcunitipi di luppoloin funzionedi questiaspettie nonperdare
amaroallabirra. ComevedremoJa quantitadi amaroestrattadal luppoloaumen-
taconil tempodi bollitura, mentreal contrariodecrescél contributo aromatico
(cheevolatile). Quindii luppoli pit aromaticivengonacaggiuntiversola fine della
bollitura, rinunciandoad un contributo di amaroche sarebbecomunqudimitato;

i luppoli pit “amari” vengonoaggiuntiall’inizio, in quantoil loro aromapotreb-
be nonesserggradevole. |l dato caratteristicadi un luppolo per quantoriguarda
'amaro € la suapercentualali Alfa Acidi (AA %), mentrei BetaAcidi sonoin
gualchemodolegati a gustoe aroma.Riassumendabbiamatre cateyorie:

Luppoli da amaro (copperhops).

Hannoun AA % chevadal 6 % al 10 % e oltre. Vengonoimmessidi solito
all'inizio dellabollitura. Principalivarietasono;

Inghilterra: Brewer's Gold, Bullion, Target.

Germania: Perle.

NuovaZelanda: Prideof Ringwood.

StatiUniti : Chinook,Cluster Eroica,GalenaNugget.
Luppoli daaroma (“ar oma” o “late hops”).
L' AA % nonsuperadi solitoil 5 %. Usativersola fine dellabollitura.

¢ Inghilterra: Goldings,FugglesProgress.
e Germania: TettnangSpalt,HallertauerHershucker e Mittelfruh).

o NuovaZelanda: Hallertauneozelandese.
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e RepubblicaCeca(Boemia): Saaz.
e Slovenia: StyrianGoldings.

e StatiUniti : CascadeMt. Hood, Willamette.

Luppoli ambivalenti.

Hannoun AA % abbastanzalevato (6 - 8 % e piu) e al tempostessaun buon
aroma.

¢ Inghilterra: NorthernBrewer, ChallengerNorthdown.

e StatiUniti : Centennial.

La stessavarietadi luppolo puo esserecoltivatain luoghi e terrenidiversiassu-
mendocosi caratteristichaliverse- un po comeavvieneperi vitigni. Non sono
scesdn particolariperdistinguerde fini diversitadi aromadei vari tipi di luppo-
lo. In genergyli Inglesisonomorbidiefloreali,i tedeschleggerementspeziatie
gli USA “citrici”. Anchei valoridi AA % nonsonospecificatin dettaglioperché
possonovariarenotesolmentedaraccoltoaraccoltoperla stessavarieta.Natural-
menteé quasisempreunabuonaideauasreil luppolo della giusta“nazionalita”
nelriprodurreunabirra di un determinatgaese.

10.2 IBU : comestimarle.

Il procedimentqoer stimarele IBU nel progettareunaricetta e simile a quello
per la gradazionecom qualchecomplicazionen piu. Inoltre, a differenzadella
gradazionenonvi € unriscontrofinale delle propriestime,perchéla misuravera
e propriadel gradodi amarononé nelle possibilitadi un normalehomebrever.

Abbiamoaccennat@omele IBU sianoproporzionalialla quantitadi luppolo
(ovviamente)allasuaAA % e allapercentualeli estrazionalellesostanzamare
chesiriesceadottenere Quindila formulae

(grammiluppolo) x AA% x UTIL%

IBU = —
u 10 x (litri mostg

(alcunitestiinvertonoquestdormulaperaveredirettamentda quantitadi luppolo
dausareasecondalelleIBU desiderate

10 x (litri mostg x IBU

(grammiluppolo) = AA% x UTIL%

). A volte, comesemplificazioneal postodi UTTL% troviamo direttamentel
fattore20. Tale formulaé pratica,ma e preferibile partiredallaformula origina-
le di cui sopra. Torniamoalla primaformula... Da cosadipendela UTTL% ?
Principalmentela

¢ Duratadellabollitura (abbastanzantuitivo, piu si bollisceedentroun certo
limite pit amarosi estrae).

e Gradazionesaccarometricavvero densitadel mosto- menointuitivo, ma
conmosticoncentratidi altadensita)'estrazionedi amarovienediminui-
ta (notateche sefacciounabirra da densital050 ma bollendosolo meta
dell'acquail mostohadensital100!)
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Tabella 6. Percentual@li utilizzazioneseconddRager

| TempoBollitura (minuti) | UTIL% |

0-5 5.0
6-10 6.0
11-15 8.0
16- 20 10.1
21-25 121
26-30 15.3
31-35 18.8
36-40 22.8
41-45 26.9

e poi altri fattori, tipo I'uso o menodi pelletso del sacchettgeril luppolo,etc...
La formulasemplificatachesi trova sulibri famosicomela guidadel CAMRA &
unaapprossimazione sottostimaun pocol’amarorisultante.In pratica,e come
fissarela UTIL% a 20 % per il luppolo bollito da 60 a 90 minuti, e a zeroll
luppoloterminale.In realtasi pudarrivarea piu del 25 % nel primo casoe al 5 -
8 % nelsecondo.

La cosapil precisaé quindi per ogni aggiuntadi luppolo calcolarecon la
formulettail valoredi IBU per quelluppolo, e alla fine sommare vari risultati
insieme.Sel'IB U risultantenon & quello voluto, si ricominciadaccapovariando
un po le quantitadi luppolo fino a centrareil valore. Questometodopermette
quindidi valutarericetteconaggiuntedi luppoloadiversitempi,peresempiouna
certaquantitaper60minuti, un’altraper25e magari’aggiuntefinaleper5 minuti.
A questopunto perd non abbiamofatto molti progressise non sappiamacome
calcolarequestalUTIL% . Bene,esistonodiverseformule, proposteda diversi
autori, le quali perdsi badandbenedal combaciaraminimamentd Ognunopud
decidergguellachepreferisces chefunzionameglio peril suomododi lavorare...
molti (me compreso)usanole formule e le tabelledi Rager: il numerodella
colonnadi destrava poi modificatoa secondalelladensita sequestaé maggiore
di 1.050,si deve dividereperquestdfattore

5 x (dens — 0.050)

. Sele tangentiperbolichenonvi spaventanojnvecedellatabellasi puoutilizzare
guestdormula

UTILY% = 18.11 + 13.86 - tanh (%ﬁ)

. Ma si devono propriofarequesticalcoli per elaborarainaricetta? Beh,io uso
un mio worksheebppureil programmaSUDS, il qualecredocheusi propriole
formuledi Ragerperdefault. Peroé sempranteressanteapirecosac’e sotto...

10.3 Conclusioni: acosaserve stimarele IBU ?

Il valoreesattodi IBU calcolatotutto sommatoha unaimportanzarelativa (non
del tutto nulla, pero!). Facciamoun esempio:abbiamoprodottounabirra chesi

INotadel trascrittore: esistepureun programma(gratuito!) perl’homebraver avventurosoche
utilizza Linux. SichiamaGtkBrew e... beh,I'ho scrittoio ! Poteteavere maggioriinformazionisul
sito http://wwwroybeercom. (GtkBrew usail metododi Tinseth...)
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sembratroppoamara,e la formulao il programmausatoaveva determinatauna
stimadi 46 IBU. Giustao sbagliatache sia questastima, ora sappiamache una
birra a 46 IBU calcolatecon quel programmaé un po troppo amaraper quello
stile, e la prossimavolta punteremoa 38 - 40. Se per ipotesi avessimousato
unaformuladiversaottenendacad es. 35 IBU, d’ora in poi sapremache35 IBU

conquelleformule sonotroppe,e ci regoleremodi consguenzaperil prossimo
tentatvo. Il verovaloredi IBU lo si potratrovaresolofacendolaanalizzare E’

piu importanteche il programmao le formule tenganocontoin modo corretto
dellediversecondizioni(OG e tempodi bollitura). Detto questosecondame, un

minimo di oggettvita c’e.

Senzadoverfareanalizzarde propriebirre, maassaggiandorgi commerciali
di cui siconosconde IBU siriescea“tarare”il propriopalato! Inoltre unmetodo
perstimareil correttobilanciamentaell’amaroin unabirra esiste: secondcchi
scrive unabirra € bilanciatasele IBU sonocircail 50 - 60 % dei “punti” di OG
(cioé OG - 1000) della birra finita. Questaé unaapprossimazioneorrettaper
birre normalmentattenuat€75 % ovverodensitdinalecircaun quartodell’ OG)
perchéin realtaquelli chesi devonobilanciaresonogli zuccheriresiduialla fine
dellafermentazioneAd es.unabirradi 10780G sarebbéilanciataconcirca40
IBU (maseé molto “secca’nebastanali meno).

Naturalmentegni stile hail suobilanciamentoversoil dolceo 'amaro. Una
lagera 1050e 25 IBU é piacesole, ma unaPils coi fiocchi tendedecisamente
all'amaroe infatti la Urquell arrivaa 44. Un Barley Wine a1100e 60 IBU ¢ ab-
bastanzdilanciato,un po tendenteall’amaro,comede/’esserg(in realtaé molto
amaro,mae anchemoltodolce).

Nota :

Sestiamosemplicementseguendounaricettagia dettagliata(contantodi tempi
di bollitura) noné necessariaddentrarsnei calcolidegli IBU - anchesenonsi ha
a disposizioneun luppolo dello stessddenticoAA % di quello specificatonella
ricetta;basterdareunasempliceproporzione Ad es. posscsostituire40 grammi
di luppoloal 6 % con60 grammidi luppoloal 4 % e cosivia.



Parte Il

Approfondimenti vari.
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Autocostruzioneed altr o.

PIERO - eydenet@feemail.it

11.1 1l mulino.

[l mulino & uno dei principali problemidell’all-grainista. lo I'ho risolto modifi-
candounavecchiamacchinaper farela pasta. Primadi tutto 'ho smontatane
ho presoi rulli e ho cercatoun tornitorechemeli rigasseaffinché potesserdare
presasuigrani. Non é statofacile perché rulli sonopieniei cilindri hannopareti
piuttostosottili. Ma alla fine sonoriuscitoa corvincereun tornitoreaincidermeli
appenappena(Figural)

Ho poi rimontatola macchinaescludend®olo duelameche- nellapartein-
feriore- serwonoaripulire i rulli dellapasta.Ho poi costruitounatramoggiacon
delcompensatala5 mm. (Figura2)

Latramoggiaéfissataal corpomacchinaramitedueelasticiricavati dacame-
re d’aria di biciclettae ganciautocostruiticonfil di ferro zincato.Lo scivolo hon
e fissato,in quantosi appoggianell'incavo sottola testadellamacchinae scende
pergravita. (Figura3)

Le due paretinelaterali della “U” al centrodella qualec’e la fessuradove
scendonad graniappoggianaul corpomacchinall collegamentalellatramoggia
conla suabaseé fattoincollandoil tutto con colla termicachesene a riempire
i buchi. Gli elastici,comesi vede,sonocollegati ai duetriangoli di compensato
chesenonoadirrobustirela strutturain sensaantero- posteriore altrimentiessa
nonterrebbe.Tutto qui : seriuscitea corvincerevostramadre,moglie 0 nonna
a liberarsidella suavecchiamacchingperla pasta,con pochemigliaia di lire vi
sietefatti un mulinettosuperefficientee velocissimo! Unacosacheho appena
sperimentatog la necessitali unabuonalubrificazionedei perni su cui girano
i cilindri. Nella mia macchinadue boccolesonoin nylon, maunaé di metallo
e l'altro giorno si erasurriscaldatal puntoespanderse bloccarsi! Due gocce
d'olio e tutto & tornatoa posto. In effetti il lavoro permacinare5 Kg di malto e
bendiversodallapreparaziongli tre etti di tagliatelle!

11.2 Etichette.

Le etichettesonola crocee deliziadegli homebrever. 1l problemapit grossodi
solito e quellodi attaccarlen modochesi stacchingoi velocementeUn metodo
moltovalido soprattuttgerle Aleséil latte. Si bagnd’etichettanellatte,e questa
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Figura 1.
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Figura 2.
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Figura 3 : sinotinoi particolaridellaparteinferiore dellatramoggia.

aderiraperfettamentalla bottiglia finché quest’ultimanon verrainumidita. Per
le Lagerconsenratein frigorifero il metodopotrebbenon esserevalido : il velo
di umidita che si forma sulle bottiglie conseratein frigorifero potrebbeessere
sufficiente a staccarde etichette. La gommaarabicasembraancorail metodo
migliore : oppureunacolla vinilica molto diluita. Un sistemasemplicissimoed
economicissimadli etichettarde bottiglie & di fareconWord o programmisimilari
minietichetteda incollare al tappoa corona. Va benela colla stick tipo Pritt o
gualunquealtra colla forte. Tanto,dopo,le etichettesi buttanoconi tappi. Non
dimenticatedi segnare oltre al tipo di birra, anchela datadell'imbottigliamento.

11.3 Sottobicchieri.

Sottobicchieripersonalizzatsono altrettantosimpatici quantole bottiglie. Un

sistemasempliceperfarsenain certonumeroe quellodi realizzareun sandwich
compostada un’immaginepersonalizzatincollataa del cartonecuoio e protetta
daamboai lati conplasticaautoadesiatrasparentell tuttotagliatoadimensionedi

sottobicchiere Sottobicchercosifatti si possonautilizzarenumerosissimeolte,

e anchesenonsonoassorbentcomei sottobicchiericlassici,fannosemprebella
figura!

11.4 Estratto da panettieri.

Molti homebreversutilizzanoper le loro realizzazionil'estrattodi malto da pa-
nettiere.E’ un maltomolto economicachepermettedi prepararain grannumero
di ricette con ottimi risultati. Non & adattosolo per birre molto chiarein quan-
to il suocolorenaturaleé tendenteal rossastro.L’aspettonegativo del malto da
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panettierié essenzialmentquello che... non & malto per birrificazione. Le sue
caratteristichesonopertantogarantiteper I'uso per cui € venduto,e cioe venire
aggiuntoalle farineperfavorire I'azionedeilieviti (poterediastatico)scindenda
polisaccaridilamidi) in monosaccarid{zuccheri). Le suecaratteristichéirrarie
passan@uindiin secondgiano,e ’homebrevernonsaesattamentehecosaha
perle mani;adesempialachetipo di orzoé statopreparatd’estratto,sesiastato
usatosolo orzo, o anchealtri cereali,eccetera...Tuttavia nella praticai risultati
sonodecisamentduoni. Il problemaé comeprocurarselol fornaiinfatti usano
semprepiu spessdarinegia arricchiteconmaltoin polvere(e altri ingredienti...),
evitandodi trafficareconl’estrattodi malto chehaal consistenzali unamelassa,
e che quindi rallentale operazioni. Ma le ditte continuanoa produrlo per altre
applicazioni,e spessahiedenda qualchefornaio compiacentei si pudfareor-
dinareunalattada 25 Kg conla qualesbizzarrirsia birrificare perdiversotempo.
L'estrattovalido pergli homebrever € quello chiaro,a 8000gradi Pollack. Due
marchechelo produconasonola Stare la Diamalt. Esisteancheestrattgperfornai
in polvere,maaquantoci constanoné adattoalla birrificazione probilmenteper
chégiamescolat@onfarine.La duratadell’estrattodapanettieriunavoltaaperto
il barattolo,e stataoggettodi discussionanchesul NG. lo pensoche,trattandosi
di zucchericoncentratiseil barattolovienetenutochiuso,la melassabbiasicu-
ramenteduratalunga,comee forsepiu di un barattolodi miele. Perprudenzag
consigliabiletuttavia utilizzareil contenutodel barattoloentrodiciamo seimesi
dall'apertura.

11.5 Faidate...

Certol’lhomebraving éil regnodel“fai date” : manoneil regnodeipastrocchio-
ni. Vi sonoprincipiantiche,presidall’entusiasmai mettonoal loro primo batch,
a scorvolgeretutte le regole accumulatdn secolidi esperienzdirraria: igiene
approssimatagttrezzaturanadattatemperaturescorvolte a piacere lieviti messi
abollire in acquaa sessantgradi,etc...

Ognunceliberodi perderal suotempocomevuole,magli esperimente bene
lasciarliachi, gia espertomodificaaragionvedutaalcunevariabili peraumenta-
re la suaconoscenzdell’arte birraria. In modoparticolare chi cominciafarebbe
benead utilizzarematerialecerto, provenientedafonti sicure,seguendde regole
(semplicissimekodificate.E’ un peccatovederepersonechesi disamoranalel-
I’'homebraving perchéhannoprodottobirrausandoadesempiolievito dafornai,
chenone selezionat@ chequindinonpuodarebirrabuona,o addiritturatentan-
do di birrificare con polveri lievitanti tipo “Bertolini” o “Paneangeli” chelieviti
(cioésaccaromicetiponsono,masemplicementpolverinecheperreazionechi-
mica (tipo quelladelle polveri per acquafrizzante)producononell'impastouna
massadi microbollicinechelo alleggeriscee lo fa gonfiare,manon agiscesulla
lavorazionedegli amidi e degli zuccheri.

11.6 Farsila birra in casaelegale.

Quantoscriviamoin questgpartee strettamentdegatoall’evoluzionelegislativa,

chein Italia € spessdarragginosa ridondante.Non ci prendiamaoquindi alcuna
responsabilitali quantodiciamo, mainvitiamoi lettori ad interessarspersonal-
mente.A noi risultachela materiasia attualmenteregolatadal seguenteDecreto
Legislativo: n.504del 26/10/95 art. 34 comma3 :

“E’ esenteda accisala birra prodotta da un privato e consu-
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matadallo stessgoroduttore, dai suoifamigliari e dai suoiospiti, a
condizioneche nonformi oggettodi alcunaattivita di vendita’
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Capitolo 12

Dizionario.

MR. IGHON - ighon@hotmail.com

Questasezionee in continualavorazione. Ogni contributo per renderepiu
completail seguentedizionarioé bengradito.

A.A.U.
e Traduzione UnitaAcido Alfa.

¢ Quantificallammontaredi acido alfa (agenteche apportaamarezzayel
luppolo.

All - Grain

e Traduzione

e Labirra“all-grain” &€ unabirrafattasoloconmaltoin granie luppolo, e la
piu difficile dafaremae quellachedai risultati migliori.

Attenuation

e Traduzione Attenuazione.

e Capacitadel lievito (espressin percentuale¥i metabolizzare diversitipi
di zuccheroPiu & bassa menozuccherisaranndermentaticol risultatodi
avereunabirra piu corposae menoalcoolica.

Batch

e Traduzione

e Produzionecompletadi unabirra, comprendduttele fasidellalavorazione
dallaprimaall’'ultima. Si dicefareunbatchperdire produrreunabirra.

Body
e Traduzione Corpo.

e Corpositadella birra dal puntodi visto fisico, puo essereparagonatalla
densita.
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Blow - Off

e Traduzione

Dry Hopping
e Traduzione

e Aggiuntadi luppolodurantda fasedi fermentazionepreferibilmentequan-
do essa menovigorosa(Ad es. neltino di Il fermentazione)perdareun
aromacaratteristicali luppolosenzaalterare’amaro.

EBU

e Traduzione Unitadi bitteringEuropea.

e EuropeanBittering Units. Unita di misuradel gradodi amarocausato
dal luppolo, misural’ammontaredi alfa acidopresentenellabirra dopola
fermentazione.

Ez-Mash

e Traduzione
e Kit pertrasformareun pentolonen un mash+ lautertun formatodarubi-
netto,tubodi rame filtro di retemetallica.
Final Gravity

e Traduzione Densitafinale.

e Indicala quantitadi zuccherrimastinelmostoallafinedellafermentazione.
Con unasempliceformula si pud calcolarela gradazionealcoolicadella
birra prodotta: alc. vol % = (OG- FG)/7.5.

Flocculation

e Traduzione Flocculaziong Coagulazione.

e Raprresentta tendenzahehannole celluledi lievito ariunirsi in colonie
pill 0 menoresistenti.

Grain bag

e Traduzione Sacchettgeri grani.

Grain bed

e Traduzione Lettodi grani.

Gypsum

e Traduzione (Chiarificante)
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Hop Bag
e Traduzione Sacchettgeril luppolo.
e Sacchettinan cui inserireil luppolo durantela bollitura nel mosto per
evitaredi filtrare.
Head Retention

e Traduzione Persistenzdellaschiuma.

e Tempodi persistenzalellaschiumadopochesi € servitala birra. E’ indi-
pendentalalla quantitadella schiumastessae rispettoa quest’ultimae un
elementaqualitativo pit importante.

Hot Break

e Traduzione

¢ Primissimafasedella bollitura del mosto, caratterizzatada una schiuma
molto abbondantejurantda qualealcuneproteinecoagulana causadella
temperatura precipitandfuori dallasoluzione.
Hot Liquor Tun

e Traduzione

e Recipientgperl’acquacalda.

IBU

e Traduzione Unitadi bitteringinternazionale.

¢ InternationalBittering Units. Unita di misuradel gradodi amarocausato
dal luppolo, misural’ammontaredi alfa acidopresentenellabirra dopola
fermentazione.

Irish Moss

e Traduzione (Chiarificante)

¢ Un cucchiainddi irish-mossaggiunganegli ultimi 15 minuti di bollituradel
mostofavoriscela precipitazionedelle proteinecoagulatenel fondo della
pentolarendenda@iu facileil travasodel mostonel fermentatore.
Lauter Tun

e Traduzione

Malt Mill
e Traduzione Mulino.

¢ Aggeggioattoamacinard granidi maltosenzgpolverizzarli...Indispensa-
bile perla produzioneall-grain.
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Mash
e Traduzione Impasto MiscelazioneAmmostamento.
¢ Creazionali unimpastocaldodi acquae maltoin granimacinatiprimostep
perfareunabirra all-grain. Trasformagli amidiin zuccherifermentabili.
Mash - Out

e Traduzione

e Aumentodellatemperaturali mashinga 76 gradicentigradiper alcunimi-
nuti, si fa alla fine del mashingper eliminaregli eventualienzimi ancora
attivi.

Mash Tun

e Traduzione

Mouthfeel

e Traduzione Corposita.

e Corpositarotondita,pienezzadi gustodellabirra, intesacomesensazione
al palato.

Original Gravity (OG)
e Traduzione Densitainiziale.

¢ Indicala quantitadi zuccherinel mosto.Si misuraall'inzio dellafermenta-
zioneconil densimetro.

Pellets

e Traduzione

Pitching

e Traduzione Seminadellievito.

e Aggiuntadel lievito al mostonel fermentatore.
Priming

e Traduzione Innesco.

e Fasein cui il mastrobirraio aggiungeunasostanzdermentabilg(zucchero
o estrattodi malto in polvere)alla birra da imbottigliare,in modo cheil
lievito residuotrasformila sostanzatessan anidridecarbonica.

Rest
e Traduzione

e |l restdellaprotease ... (?)
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Rims
e Traduzione Sistemali ammostamentaricircolo di infusione.
¢ Recirculatinglnfusion Mashing System. Sistemadi infusione che consi-
stenel farecircolarecontinuamentd’estratto attraversoil letto di trebbie,
riversaglielo sopradolcementeontrollandda temperatura.
Sanitize
e Traduzione Sanitizzare.
¢ Fasein cui si disinfettanatutti gli utensili (bottiglie compreserheverrano
acontattoconla birradurantela produzione.
Sparge

e Traduzione Lavaggiodelletrebbie.

Step

e Traduzione

Starter
e Traduzione Lievito attivato.

e Operazioneche permettedi “risvegliare” e “far riprodurre”il lievito che
verraaggiuntoal mostoin mododainiziare la fermentazioneDal puntodi
vistabiologico & unacolturadi lievito.

Stuck Sparge

¢ Traduzione Puliziadelletrebbiebloccate.

¢ Puliziadelletrebbietroppocompattateo chehannointasatail rubinettodi
uscita.

Trub

e Traduzione Sedimento.

e Sedimentsul fondodel fermentatorali luppolo,lievito, etc...
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Libri

MICHELE - mbaro@tin.it
CARLO - carma@ineteit
ROSALBA E MASSIMO - rosamax@split.it

Recensionacuradi :
e Michele(M.B.) - mbaro@tin.it
e Carlo(C.M.) - carma@ineteit

¢ Rosalbae Massimo(ReM) - rosamax@split.it

13.1 Homebrewing (in Italiano).

e “Birr a& Birra” - edizioniMistral (Gruppodemetra)
e “Comefarela birra” - Giorgio BernardinieditoreMilano.

e “Birrapiacer e saluté - edizioniMistral (gruppodemetra)

“In ordinedi qualita,matutti etre un podatati.E’ in lavorazioneun manualeche
dovrebbeessergiu aggiornatd. (M.B.)

13.2 Homebrewing (in Inglese).
e “Thecompletgoy of Homebewing’ - CharliePapazian.

“Bello, dinamico,facile a leggersi, pieno di suggerimentiegati all’esperienza,
tecnicoquel pocoche é necessario.Copre,con ugualeapprofondimentofutti i
processdalkit all' all-grain. Un poridicolo nellefoto edillustrazioni’ (C.M.)

e “DaveMiller’ sHomebewing guide” - Dave Miller.

“Tecnicissimopesantedlifficile daleggere,organizzatdn modononlinearema
molto completoed esaustio. Daleggeresolo sesi hannobasisolideedideegia
chiare,buonoperapprofondire. (C.M.)

“Passgperunaverae propriabibbia’ (M.B.)
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e “HomeBrewing” - Wheeler(ManualiCAMRA).

“E’ il manualéufficiale’ del CAMRA. Forsenoné proprioil libro 'definitivo’ sul-
I’'homebreving comerecitala copertinamace il testofondamentaleullatecnica
birrariadaunotticainglese.Piu affidabilee completosull’all grainchesullabirra
daestrattd. (M.F.) (?)

e “Brew classicEuropeanbeerathomé - WheelerProtz(ManualiCAMRA).

“Tecnicamentsuccintomachiaro.Non approfondiscenolto maforniscesempre
i basicsperoperare Molta praticae pocateoria. Unaveraminieradi ricettebene
assortite. (C.M.)

e “Brew your ownBritish RealAle beerat homé - Wheeler Protz(Manuali
CAMRA).

“La partedescrittva dei componentie del processami pareinferiore rispettoal
manualesulle birre Europee(che & uscitotre anni prima). Anche questoé una
minieradi ricette(masolodi birre Inglesi)” (C.M.)

“Il fattoe cheperla partesul procedimenta@ molto sintetico,perchéripren-
de 'Home Brewing’ cheé perl'appuntoil manualepiu esteso.l duelibri sono
complementari. (M.B.)

e “Belgianale” - ClassicBeerStyle Series.

“Una quindicinadi ricettepiu descrizionestoriaetipologiedi birre belghe.Quin-
di nonsolounlibro tecnicomaanchedi 'conoscenza’’ (M.B.)

e “Designinggreatbeers’ - RayDaniels.

“Anche questoun librone. Proprio un Manualedi istruzioni, come piace agli
Americani,contanti dati, tabelle,quantita. Da seguire passgpasso.Al contrario
deilibri Europei(tipo CAMRA) chesonopit da’lettura’” (M.B.)

¢ “Smallscalebrewing” - Finlandeselkka Sysila.

“Delizioso! Menovoluminosodei precedentimatecnicoe spiggatoin maniera
estremamentage/ole. Pochissimeicette, ma veramentepreziosoper unapro-
fondacomprensionédellatecnologia.Unabellapanoramicdotograficadi birrerie
artigianalie casalinghé.(M.B.)

¢ “Principalsof brewing sciencé - GeogeFix.

“Questoé proprio un libro (non grosso)di scienza.Spiega passoper passotut-
ta la chimica e le trasformazionidella brassazione.Molto chiaro ma richiede
applicazioné. (M.B.)

Dello stessautore: “Analysisof brewing technique”.

¢ “Tedhnology Brewing andMalting” - Kunze.

“Il libro di testodell'istituto VLB di Berlino. CostosoNaturalmentenolto com-
pleto,mapiu indirizzatoalla tecnicaindustrialechenonal “brewing” artigianale.
Men chemenoal’Homebreving.” (M.B.)
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13.3 Birra in generale.
e “Thebeercompaniofi - M.Jackson

“Fondamentaleanchesenoné unlibro di Homebreving. Le birre sonodescritte
secondaun ordinestilistico, con dovizia di particolarianchestorici sullanascita
e I'evoluzionedi ogni tipo e stile di birra. Nelle varie schedededicatealle birre
e birrerie vi sonoinoltre indicazionimolto importanti per 'lhomebraver, come
gradaziondBU, EBC e anchequalitadi lieviti, malti e luppoli. Seil Miller vi

conciliail sonno,questa unaletturapiu piacerole? (M.F.)
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Ricette.

CARLO - carma@ineteit

14.1 Procedimento.

14.1.1 Applicabile atutte lericette.

1. EstrattoDiamalt 1203 per panettieri. Ricordarsi di aggiungerlo in acqua
caldaa gasspento per evitare inizi di “car amellizzazione’e relativi gusti
di bruciacdiato... Sevi piace bastaaggiungere del RoastBarley !

2. Granispecialimacinatigrossolanamentéasciatiin infusioneper 20 - 30
minuti in acqua(la maggiorquantitapossibile)acirca65 - 70 gradi.

3. Seci sono( o sevoleteaggiungeraleifiocchi) a quantosegnalatoal punto
2 aggiungetaun 30 % della quantitadi estrattoprevistadallaricettae poi
procedetall'infusione.

14.1.2 Lievito.

La maggiorpartedellericettesuggeriscd “lievito giusto”... Ovviamenteisultati
piu cheaccettabilimainferiori) possonaesserettenutiancheconlieviti diversi
(es.secchi).

14.1.3 Bollitura.

Sempre90 minuti per abbatterde proteinee raggiungerdl livello di estrazione
previsto peril luppolo. Molti riduconoad un orail tempodi bollitura male mie
“credenzereligiose”divergonodaquestampostazione Sempreaggiuntadi Irish
Moss(Un cucchiainofattorinvenirein acquad aggiuntocol luppolo daaromao
negli ultimi minuti di bollitura).

14.1.4 Luppoli.

lo hosempreusatail luppoloin coni. Lasciatdiberodurantda bollitura. A mosto
raffreddatousoun grossocolino perseparare petali (e I'lrish Moss)dal mosto.
Pilicomodamentsi possonanserirei fiori in unhopbag(sacchettali tessutdipo
garza)cheli trattienepur consentenddattivita amaricanteln alternatva potrete
usard “pellets”, fiori di luppolopolverizzatie poi compressin “cilindretti” solidi.
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Il gradodi amaropotravariareleggermentea secondali diversifattori (tipo di
confezionamentdel luppolousato duratadellabollitura, densitadel mosto).

Regolagenerale:

diminuirela quantitadel luppolo nel casodi impiego di pellets,aumentarlasesi
usal’hop bage/ o unabollituradi 60 minuti e/ 0 mostimolto densi.

14.1.5 Fermentazione.

Tutte le birre seguentihannofermentatouna settimananel primo fermentatore.
Poiun’altrasettimananel seconddermentatore.

14.1.6 Priming.

Sempree solozuccherqdatavola, prima; oraraffinatodi canna)alloracol dosa-
toredi Mr. Malt. Ora,piu professionalmenteggiungo6 / 7 grammidi zucchero
perlitro di birradacarbonareln questocasobisognafar bollire la giustaquantita
di zuccheran pocaacquamezzditro circa),edaggiungerlgraffreddatapllabir-
radaimbottigliare,avendocuradi mescolareondelicatezzgernonossigenare
(e quindiossidare la birra stessa.

14.1.7 Bottiglie.

Assortite (.75 / .66 / .50 / .33) sterilizzatein lavapiatti a 90 gradi centigradi.
Maturazionen cantinaper.. settimane.

14.2 Compilation.
14.2.1 Barley Wine.

Doseper 12 litri (occhiocheson12 e non 23!). Lasciatelamaturarealmeno
seimesiprimadi testarla. Credochedia il meglio di se dopoun paio d’anni di
tranquillita.

e ESTRATTO:
Estratto 3.500gr.
Miele 500gr.
Zucdero (canna)scuio 2504r.

e GRANI SPECIALI :
Crystal5004gr.

e LUPPOLO:
Nugget13 % AA, 30gr. (Amaro)
Fuggle 4.8% AA, 5gr. (Aroma).

e LIEVITI:
ScaottishAle (in quantitaindustriale!).

e NOTE:
0G1.100
FG1.020
10,5gradialcoolici.
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14.2.2 Birra di Natale.

Doseper12litri (occhioche,ancheperquestason12enon23!). Dapreparare
assolutamenta Maggio/ Giugno per berladurantele festenatalizie. Successo

assicuratd

ESTRATTO:

Estratto 2.300gr.
Fiocchi d’'orzo 2504r.
Zucdero (canna)250gr.

GRANI SPECIALI :
Crystal250gr.
Chocolate60gr.

LupPPOLO (AGGIUNTE) :

NorthernBrewer 10.7% AA , 13gr. (Amaro)

Goldings5.3% AA , 15gr. (Aroma)

Cardamomaun cucchiaio

Zenzeo grattuggiato 30 gr.

Cinnamomaunostick (a 45 minuti)
Bucced’aranciaessicateamarre 20 gr. (conil luppolodaaroma).

LIEVITI :
LondonAle.

NOTE :

0G 1.066
FG1.024
5.51gradialcoolici.

14.2.3 Bitter.
Doseper 23 litri.

ESTRATTO :
Estratto 3.000gr.

GRANI SPECIALI :
Crystal2500r.
Chocolate100gr.

LupPPOLO:
Target 10.4% AA ,28gr. (Amaro)
Fuggle4.8% AA , 10gr. (Aroma)

LIEVITI :
Edmeliofilizzato.

NOTE :

0G1.045
FG1.011
4.46gradialcoolici.
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14.2.4 Clone Chimay.
Doseper16 litri.

ESTRATTO:

Estratto 2000gr.

Estratto wheat5004gr.
Candysugar(catalogoMr. Malt) 5004r.

GRANI SPECIALI :
Carapils 115gr.
Fiocchi d’'orzo 300gr.

LupPPOLO (AGGIUNTE) :

NorthernBierre 10.7% , AA 10gr. (Amaro)
Saaz3.9% AA , 10gr. (Aroma)
Coriandolo4 gr.

Bucced’arancia(amare) 8 gr.

LIEVITI :
Chimay(Clonatoda Rosamax)

NOTE :

0G1.060
FG1.010
6.63gradialcoolici.

14.2.5 India Pale Ale #1.
Doseper 23 litri.

ESTRATTO :
Estratto 4000gr.
Miele 500gr.

GRANI SPECIALI :
Crystal500gr.
Roast100gr.

LupPPOLO:
Cascades.4% AA , 90 gr. (Amaro)
Golding5.2% AA , 20gr. (Aroma)

LIEVITI :
LondonAle.

NOTE :
0G1.056
FG1.010

6 gradialcoolici.

14.2.6 India Pale Ale #2.

Doseper23litri... Unadellemie migliori birre... Da provare!

ESTRATTO :
Estratto 4000qgr.
Miele 500gr.
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e GRANI SPECIALI :
Crystal500gr.
Roast50gr.

e LuPPOLO:
Nugget13% AA , 35gr. (Amaro)
Goldings5.2% AA , 20gr. (Aroma)

o LIEVITI:
LondonAle.

e NOTE:
0G1.061
FG1.013
6.3gradialcoolici.

14.2.7 Mild.

59

Doseper23litri. Birra leggerae piacevole, aggiungereun paiodi etti di fiocchi

d’avenao d’orzo perdareun maggiorecorpo.

e ESTRATTO:
Estratto 1800gr.
Miele 5004gr.
Zucderm (canna)1504gr.

e GRANI SPECIALI :
Crystal2500r.
Chocolate100gr.
Roast100gr.

e LUPPOLO:
Fuggle4.8% AA , 40 gr. (Amaro)
Saaz3.9% AA , 10gr. (Aroma)

o LIEVITI:
LondonAle.

e NOTE:
0G1.038
FG1.007
4.07gradialcoolici.

14.2.8 Mild (clonedella Boddingtons).
Doseper 23 litri.

e ESTRATTO:
Estratto 2.060gr.

e GRANI SPECIALI :
Crystal3064r.
Chocolate96 gr.
Roast60qgr.

e LUPPOLO:
Fuggle4.8% AA , 32gr. (Amaro)
Goldings5.2% AA , 27 gr. (Aroma)
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o LIEVITI:
LondonAle.

e NOTE:
0G1.032
FG1.008
3.15gradialcoolici.

14.2.9 Milk Stout.

Doseper12litri (occhioche,ancheperquestasonl12enon23!)

e ESTRATTO:
Estratto 1700gr.
Lattosio300qr.

e GRANI SPECIALI :
Bladk Malt 80 gr.
Chocolate340gr.

e LUPPOLO:
Target- 10.4% AA , 20gr. (Amaro)

o LIEVITI:
LondonAle.

e NOTE:
0G1.054
FG1.020
4.46gradialcoolici.

14.2.10 Oatmeal Stout.
Doseper 23 litri.

e ESTRATTO:
Estratto 36509r.

e GRANI SPECIALI :
Crystal200gr.
Chocolatel50gr.
Roast1504r.

e LuPPOLO:
NorthernBrewer 10.7% AA , 26 gr. (Amaro)
Fuggle4.8% AA , 10gr. (Aroma)
Conil luppolo finale ho aggiunto30 “pellets” di liquerizia compratein
erboristeria.

o LIEVITI:
LondonAle.

e NOTE :
0G 1.066
FG1.014
6.8gradialcoolici.
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14.2.11 RedAle.

Doseper23 litri. Questaé molto “azzeccata”.Al limite eliminarelo zuccherce
aggiungeraaltri 400gr. di estratto.

ESTRATTO :
Estratto 3000gr.
Zucdero (tavola)300gr.

GRANI SPECIALI :
Crystal200gr.
Roast100gr.

Fiocchi d’'orzo 300gr.

LupPPOLO:

Nugget13% AA , 20gr. (Amaro)

Fuggle4.8% AA , 12gr. (Aroma)

Tecnicadel“Dry Hoppind' . | fiori di luppolovengondasciatiin infusione
nel seconddermentatoreper unasettimana.Corvieneusareun Hop Bag
(vedisopra)sterilizzatoedappesantitperfarlo “affondare”in modochela
birralambiscail luppolo.

LIEVITI :
ScottishAle.

NOTE :
0G1.046
FG1.008

5 gradialcoolici.

14.2.12 ScottishAle #1.

Doseper 23 litri. Non usereipiu lo zuccherocaramellato.Salireia 2500gr. di
estrattoe aggiungereR00gr. di fiocchid’orzo.

ESTRATTO :
Estratto 2200gr.
Zucder (bencaramellato)3004gr.

GRANI SPECIALI :
Crystal150gr.
Chocolate30qgr.
Roast70qgr.

LupPPOLO:
Target 10.4% AA , 20 gr. (Amaro)
Saaz3.9% AA , 10gr. (Aroma)

LIEVITI :
ScottishAle.

NOTE :

0G1.041
FG1.010
4.07gradialcoolici.
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14.2.13 ScottishAle #2.

Doseper23litri. PiuleggeradellaScottishAle #1. Seamatele birre rossesalite
a70-100gr. di Roast.

e ESTRATTO:
Estratto 2200gr.

e GRANI SPECIALI :
Crystal25gr.
Roast30gr.

e LUPPOLO:
Cascades.4% AA , 20gr. (Amaro)
Cascades.4% AA , 5 gr. (Aroma)

e LIEVITI:
ScottishAle.

e NOTE :
0G1.032
FG1.005
3.5gradialcolici.
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