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PREFATA

Fara niciun dubiu, sa-ti faci acasa bere proprie, iar apoi sa te
bucuri de roadele acestui efort poate fi una dintre cele mai
satisfacatoare indeletniciri de timp liber.

Preocupdrile mele legate de industria berii s-au nascut pe fondul unui viu
interes pentru producerea acestei bauturi la domiciliu. Deja de tanar eram
fascinat de tot ce tinea de bere si de procesul de obtinere a acesteia, o
fascinatie intretinuta probabil si de povestile care-l aveau ca erou pe bunicul
meu (pe care nu l-am cunoscut), care a administrat o fabricuta local3 de bere. In
timpul calatoriilor facute cu masina, aldturi de familie, am tinut un jurnalin care
notam fiecare pub pe langa care treceam si chestiuni privind producatorii de
bere ale caror nume impodobeau firma localurilor respective, Cand am inceput
sa-mi fac singur berea, am incercat sa recreez licorile produse de acele fabrici,
ajustand retetele astfel incat sa ma apropiu cat mai mult de bauturile originale.
Cu fiecare sarja, am deprins noi tehnici si am facut reglaje subtile. Am comis si
greseli - cu siguranta, o carte cum e cea de fatd m-ar fi ajutat sa le evit - dar
greselile pot avea uneori rezultate fertile. De exemplu, prima bere blonda pe
care am preparat-o a fost consecinta faptului ca am uitat sa adaug in
amestec malt Crystal, intr-o reteta care se dorea un Ale mai inchis la culoare.

Si'in prezent ma incantd procesul de obtinere a berii, la fel de mult ca-n urma
cu 33 de ani, cdnd mi-am preparat prima sarja. Indiferent daca folosesti extract
de malt sau metode mai complexe, cand iti faci singur berea simfii in tine o
senzatie de entuziasm similara. Mai ales pe masura ce te apropii de momentul
adevarului, dupa ce ai asteptat cu rdbdare ca licoarea sa fermenteze si s
conditioneze, astfel incat, in sfarsit, sa poti gusta o bautura facuta de tine.

Prepararea la domiciliu a berii craft e un proces relativ simplu si plin de
satisfactii. Respectand strict normele de igiend, urmarind atent regimul
temperaturii si folosind cele mai proaspete ingrediente, ar trebui sa poti obtine
bere de o calitate cel putin egald - daca nu chiar superioara - cu a oricarui
produs similar iesit de pe liniile fabricilor de bere profesionale. Te pofi chiar
ambala sa recreezi beri si varietati uvitate, care poate nu se mai produc
comercial de intregi generatii. Un lucru e cert: in conditiile existentei atat de
multor soiuri de hamei, cu o oferta atat de diversa de malt si tulpini de drojdie,
posibilitatile de experimentare cu arome diferite sunt, practic, infinite.

De-a lungul acestui drum, m-am lasat de fiecare data condus de bucuria purd a
producerii de beri speciale, atent mestesugite. Indiferent daca o veti face pentru
consum propriu sau sperand s3 atrageti recunostinta altora, sper c3 aceasta
lucrare va va ajuta sa va bucurati la fel de mult ca mine de procesul de fabricare
a berii artizanale.

Al vostru pe veci insetat,

Keith Bott,

Master in Ingineria Afacerilor

Director General al Liniilor de Bere Titanic

si fost presedinte al Asociatiei Berarilor Autonomi

viv43ud
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MALTUL

Malt inseamna boabe de cereale care au fost puse sa germineze, in timpul unui
proces cunoscut sub numele de maltificare. Pe parcursul acestuia, se activeaza
enzime care permit transformarea amidonului din boabe in zaharuri fermentabile.

Orzul este varietatea de cereale cea mai utilizatd pentru
obtinerea de malt pentru fabricarea berii. in mod natural,
este bogat in enzime si prezintd potential mare de obtinere
de zahar fermentabil. La fabricarea berii se mai utilizeaz3
pe scard larga graul si secara maltificata.

Exista trei varietati de orz: pe doud, pe patru si pe sase
randuri, aceste cifre descriind dispunerea grauntelor in
jurul spicului. Orzul pe doua radnduri este cel mai frecvent
folosit pentru fabricarea berii, degarece are un continut
redus de proteine si produce mai multe zaharuri
fermentabile.

PROCESUL DE MALTIFICARE

Maltul este produs intr-o incinta special alocata. Aici,
boabele sunt inmuiate in apa, astfel incat sa absoarba
umezeala si 53 inceapa sa incolteasca. Cand filamentele
de radacini au crescut suficient, boabele sunt zvantate cu
aer cald, pentru a opri eventuala crestere suplimentara,
dupa care sunt vanturate, pentru a indepdarta radacinile.

Prajirea boabelor

Dupa ce radacinile au fost indepartate,
boabele se prijesc, pentru a crea diferite
tipuri de malt; cu cat temperatura de
prajire este mai ridicata, cu atat maltul
este mai inchis la culoare si mai intens.
Malturile prdjite usor au un mare
potential enzimatic (sau diastatic), ceea
ce inseamnd cd produc mult zahar
fermentabil atunci cdnd sunt ameste-
cate cu apa fierbinte in timpul brasajului
(vezi pag. 57). Pe de alt3 parte, malfurile
prajite intens au un potential diastatic mai

mic si produc mai putin sau chiar deloc zahar fermentabil.
Astfel de malturi adauga berii culoare, aroma si savoare.

Malt prin procedee traditionale

In mod traditional, dupa infuzare, boabele se intind pe
dusumeaua incintelor de maltificare, pentru a se usca. Aici
se intorc manual, cu ajutorul unor greble mari, pentru a
impiedica formarea mucegaiului si a asigura uscarea
uniforma. In anii '40 ai secolului trecut, s-au pus la punct
tehnici industriale pentru a imbunatati eficienta procesului
de maltificare, permitdnd obtinerea de cantitati mult mai
mari de malt. Inc3 si in zilele noastre, se considera ca
metoda traditionald conduce la obtinerea celui mai bun
malt, dar aceasta practica e tot mai rara, malturile obtinute
in acest fel fiind, in general, prea costisitoare pentru marii
producatori de bere.

Zdrobirea boabelor
In procesul de maltificare, se obtine malt din boabe
integrale, care trebuie zdrobite inainte de a se adauga la
plamad3 (zdrobirea cojii activeazi enzimele din interiorul
boabelor, prin contact cu apa; aceste enzime vor descom-
pune apoi amidonul in zaharuri fermentabile).
Pentru comoditate, cei mai multi furnizori
de bere artizanala comercializeaza
malturi semi-zdrobite, dar daca doriti,
puteti cumpéra boabe intregi si sa le
zdrobiti dumneavoastra. Procesul e destul
de anevoios si consuma mult timp, dar va
asigurati in acest fel ca utilizati boabe din
cele mai proaspete. Odata zdrobite, depozi-
tati-le intr-un recipient etans, unde se pot
pastra cateva luni.

Boabe integrale pentru malt

GRAFIC COLOR DE EVALUARE

Culoarea unui malf si implicit tusa unei beri finite se
evalueaza folosind una dintre cele trei scale
recunoscute la nivel international: European Brewing
Convention (EBC). care e scala folosita in retetele din
aceasta carte, Metoda de Referinta Standard (SRM)
si determinarea in grade Lovibond (° L), o scald
dezvoltatd de Joseph Williams Lovibond in 1883.
Unitatea SRM este aproximativ egala cu gradele L,
iar valoarea EBC se obfine inmullind SRM cu 1,97,

GEN DE BERE

CULOARE

EBC 4 6 8
' SRM/LOVIBOND 2 3 4

. Lightlager  Weissbier  Witbier
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BERI DIN GAMA ALE BERE ALE ELONDA
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Un Ale de culoare aurie, cu aroma florala delicioasa. Data fiind densitatea redusa a mustului si

continutul scazut de alcool al bauturii finale, este o bere extraordinara.

PALE ALE

DENSITATE INITIALA 1041 DENSITATE FINALA PRECONIZATA 1012 VOLUM TOTAL 31,5 LITRI

!_'rAEJ.i INTERVAL DE TARIE EVALUARE EVALUARE
| MATURARE | PRECONIZATA AMAREALA CULOARE
23 LITRI 5 SAPT. ABV 3,8% 26 IBU 71 EBC
INGREDIENTE PENTRU PLAMADA
VOLUM 11 litri DURATA BRASAJ 1 h TEMPERATURA 65°C
Materie prima Cantitate
Malt Extra Pale 4,3 kg
Malt Light Crystal 95 g
INGREDIENTE PENTRU FIERBERE
VOLUM 27 litri DURATA BRASAJ 1 h 10 min.
Hamel Cantitate IBU Cand se adauga
Challenger 7% 35¢g 26 La inceputul fierberii
East Kent Golding 5,5% 23 g 0,0 La terminarea fierberii
Styrian Golding 4,5% 16 g 0,0 La terminarea fierberii
Alte ingrediente
Protofloc sau Irish Moss O lingurita In ultimele 15 min. de fierbere
CONDITII DE FERMENTARE
FERMENTARE 18°C MATURARE 4 saptaméni la 12°C

Drojdle
White Labs WLPOO5 British Ale

RETETA CU EXTRACT DE MALT

Infuzati 95 g malt Crystal in 27 de litri de apé la temperatura de
65°C timp de 30 de minute. Scoateti maltul, apoi addugati 2,75 kg
extract uscat de malt Extra Light, dati amestecul intr-un clocot si
adaugati hamei conform indicatiilor din reteta principals.



