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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 seconda del tipo di birra che si vorra fare, occorreranno poi piccole quantita
di malto in grani. Questi serviranno ad ottenere birre pil 0 meno scure, corpose,
etc...

Il lievito, infine, dovra essere comprato separatamente, secco o liquido. Oggi
per I'hobbista esistono decine e decine di lieviti selezionati.

Preparazione (vedi anche 14.1.1).

In breve, si scalda una certa quantita di acqua (circa meta pentola) a circa 70
gradi C e vi si mettono in infusione per mezz'ora i grani preventivamente “rotti”.
Questi devono essere proprio rotti grossolanamente, e non macinati. Se si & usati il
Grain Bag (ed & consigliabile) si estrae il sacchetto strizzandolo bene e si aggiunge
I'estratto. Si porta ad ebollizione. Una volta raggiuntala, si aggiunge il luppolo per
'amaricazione e si continua a bollire per 45 minuti. A questo punto si aggiunge
una ulteriore piccola quantita di luppolo che bollira per non pit di 10 - 15 minuti.
Bollendo per poco tempo, quest'ultimo contribuira poco all’'amaricazione totale
ma I'aroma che cedera al mosto non evaporera per effetto della lunga bollitura. Il
luppolo va poi tolto, o mediante filtro, oppure avendo usato una Hop Bag.

Si raffredda il mosto il piu velocemente possibile, sia per evitare il rischio di
infezioni che per favorire la separazione di sostanze, dette proteine coagulate, che
e bene non trasferire nel fermentatore. Si formera un “fondo” di sedimento che
potra essere filtrato attraverso il luppolo ed il filtro se non se & usato I' Hop Bag,
in caso contrario si dovranno lasciare nella pentola le ultime due dita di birra. Per
raffreddare, si possono usare attrezzature apposite (tubo in rame in cui far scorrere
acqua fredda) o immergere il pentolone in acqua fredda in una vasca. A questo
punto si diluisce con acqua fino alla quantita programmata (e anche questo pud
essere un sistema per raffreddare il mosto). Quindi si fa fermentare come nel caso
precedente.

3.4 La birra da malto in grani.

Attrezzatura.

In questo caso, la pentola deve bollire tutto il mosto, e quindi dovra essere di
circa un quarto maggiore della quantita finale. Poiche non si usa estratto, ma lo si
ottiene per infusione dei grani, abbiamo bisogno di :

e Un mulino per macinare grossolanamente i grani (Circa 5 Kg. per 25 litri
di birra).

¢ Un pentolone dove fare I'infusione (Puo essere lo stesso della bollitura).

e Un sistema di filtraggio per separare i grani impoveriti (trebbie) dall’estrat-
to; questo puod essere un Lauter Tun, come descritto pil avanti, oppure un
sacco di tela che si trova in commercio nei negozi di enologia. Il principio
e quello del colino da té su scala amplificata.

Ingredienti.

L'estratto che si usa nel precedente metodo viene sostituito da malto in grani. Si
completa anche in questo caso con i malti speciali per otenere diversi tipi di birra.
Per quanto riguarda il luppolo ed il lievito, non cambia nulla.
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Preparazione (vedi anche cap.16 - inizio).

Nella pentola di infusione si miscela il malto con acqua in modo da ottenere un
impasto alla temperatura di circa 52 gradi C. Ci sono vari orientamenti riguardo
alla proporzione malto - acqua. 2,5 litri per Kg vanno gia bene, si puo arrivare a
4 litri per Kg. Con 2,5 I/Kg la temperatura dell’acqua dovra essere circa 7 gradi
pit alta di quella a cui si vuole cominciare (Quindi 52 59). Per proporzioni
differenti bisogna rifare i conti.

Si tiene a questa temperatura mescolando per 15 minuti. Si porta quindi la
temperatura a 60 gradi circa e la si tiene per 30 - 45 minuti a seconda delle ricette.
La si porta infine a 72 gradi circa e la su tiene sino a che il test “tintura di iodio”
non sia negativo.

Prima di filtrare I'estratto € bene portare il tutto a 75 gradi, cosi I'estratto sara
meno viscoso e si otterra un rendimento piu alto. L'estratto che si sara raccolto
a questo punto sara molto denso e in quantita insufficiente. Per diluirlo e per
recuperare gli zuccheri ancora presenti nel malto, si versa con delicatezza sopra
il letto di trebbie, acqua a 78 gradi (Comungue meno di 80) che si sara scaldata
in precedenza. Si continua quindi a drenare I'estratto dal rubinetto di scarico, o a
raccoglierlo nel caso di sacco filtro, fino ad ottenere la quantita (e possibilmente
la gravita) desiderata. Appare evidente che per I'acqua necessaria a sciacquare le
trebbie avremo bisogno o di una seconda pentola o di un contenitore temporaneo
isolato. Ora I'estratto & pronto per la bollitura e per I'aggiunta del luppolo, come
nel caso della birrificazione da estratto.

Il test della tintura di iodio.

Il mosto si ottiene facendo trasformare I'amido presente nel malto in zucchero. Di
conseguenza la cottura dell'impasto sara terminata quando tutto I'amido si sara
trasformato in zuccheri. Poiché la tintura di iodio a contatto con I'amido acquista
una colorazione nerastra (cosa che non avviene con gli zuccheri), mettendo una
goccia di mosto su un piattino bianco, e mescolandola ad una goccia di tintura di
iodio, potremo verificare se tutto I'amido si é trasformato o no.

Quindi, se il colore rimarra rossastro, la cottura sara finita, mentre se diventera
nerastra, bisognera continuare ancora un po.

Aumentare la temperatura.
Esistono piu sistemi per fare la cottura del malto e controllare la temperatura :

1. Siriscalda I'impasto in un mashttiiscaldato (ad esempio il pentolone sul
fuoco) e poi lo si passa nel lauterfumon riscaldato che ha I'unico scopo di
filtrare I'estratto.

2. Si scalda I'impasto in un mashtun / lautertun, cioé un pentolone dotato di
doppio fondo bucherellato e rubinetto, posto sul fuoco. Una volta fini-
ta I'infusione si apre il rubinetto e via. Sara necessaria un’altra pentola,
0 un collettore temporaneo, per tenere I'acqua del risciacquo alla giusta
temperatura.

3. Siusa il sistema a decozione : I'impasto rimane sempre nel lautertun. Per
alzare la temperatura si toglie una parte, la si mette in una pentola e la si fa
bollire dopo averla tenuta 15 minuti a 65 gradi. Poi la si rimette nel lauter-
tun ottenendo un innalzamento della temperatura complessiva dell'impasto.
Calcolando la porzione che viene bollita, si riesce ad ottenere I'incremento
di temperatura voluto. Questo sistema € quello tradizionale delle birre Pils,
da risultati molto buoni, ma & piuttosto laborioso.
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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 a precedente, madi aroma ancora piu deciso e penetrante. | malti scuri
vanno usati con moderazione, normalmente non eccederei 100 - 120 gr. totali
per 10 litri; ameno di non preparare una stout tipo Guinness, in questo caso Si
possono anche superarei 200 gr.

Malto di grano.

Oltre all’impiego (in quantitafino a 50 % e oltre) nelle tipiche weizen, pud ve-
nire usato in piccole quantitain quasi tutte le ricette per aumentare laritenuta di
schiuma.

4.4 Fiocchi

Alcuni ingredienti sono disponibili sotto formadi fiocchi (comei classici "fiocchi
d'avena'). Normamente richiedono il mashing; se si vogliono impiegare nella
produzione con latecnica estratto+grani, possono essere utilizzati nell'infusione
insieme ai grani speciali.

| fiocchi pero’ sono privi di enzimi: € necessario quindi aggiungere durante
I'infusione una certa quantita’ di estratto di malto diastatico. La quantital
indicativae': almeno lo stesso peso dei fiocchi, fino ad un 30% della quantital
totale di estratto (il restante 70% vaaggiunto in fase di bollitura).

45 Zuccheri.

Per i vari tipi di zucchero non vi sono molte considerazioni dafare. Laprima
cosa da notare é che essendo fermentabili in generea 100 % gli zuccheri non
portano alcun contributo alladolcezza dellabirra, anzi : birre con alte percentuali
di zucchero (ad es. bianco, datavola) sono meno dolci e soprattutto meno corpose
egustosedi birre “tutto malto”.

Lo zucchero vaquindi usato con parsimonia accertandosi che sia stilistica-
mente coerente coniil tipo di birrachesi prepara - ad esempio, alcuni tipi di ales
belghe lo prevedono. Alcune Old Ale comprendono nellaricetta zuccheri scuri,
non raffinati tipo Demerara o anche melassa, che ah un aroma particolare ed av-
vertibile.

Ales belgheimpiegano |o zucchero “candito” (Candy Sugar) in grossi
cristalli. Quello chiaro non darisultati molto differenti dallo zucchero bianco, ma
lo acuro ha un aroma piu interessante e contribuisce anche a colore.

In questa categoriaricordiamo anche il miele. Anche questo ingrediente &
composto da zuccheri fermentabili a 100 % o quasi (quindi in genere non contri-
buiraa dolcezza e corpo) ma ha un suo aroma e gusto che pud essere interes sante
in certe birre. Vaaggiunto verso lafine dellabolliturase si vuole esaltarne
I’aroma, in caso contrario al’inizio.

4.6 Estratto.

Anche qui poche considerazioni. L’ estratto di malto, come giadetto in alre sezio -
ni dellaguida, €in praticaun “concentrato” di un mosto ottenuto dal produttore
con latecnicadi mashing dadeterminati grani. Visto che non & quasi mai possi-
bile conoscere gli ingredienti usati, il consiglio e di usareil tipo chiaro efarele
opportune aggiunte in grani speciali.

L’ estratto per panetterie - reperibile presso alcuni grossisti, che avolterichie-
dono partitalva- non éun prodotto pensato per I’ homebrewing, maha permesso
adecine di homebrewer di birrificare con ottimi risultati. Secondo fonti attendi-
bili, emato d’ orzo e non di grano come avolte vieneriferito. Daevitareinve-
ce quello secco (avolte € mischiato afarine non utilizzabili direttamente per la
birrificazione) e quello scuro o integrale.
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4.7 La gradazione.

Tabdla 2. Punti di OG teorici.

Ingrediente Punti

Zucchero bianco 36
Zucchero scuro 35
Estratto Malto Secco 35

Estratto Malto Liquido 29-30
Mide 27
Crystal Malt 16
Black Malt, Roasted B 4

Cominciamo dalla“teorid’ : quando usiamo il densimetro misuriamo in realtala
densita del mosto,maquesto € un modo per misurarne indirettamente la gradazio-
ne, ossiala percentuale di zuccheri nel nostro mosto. Questo perche lo zucchero,
disciolto in acqua ha una densitamaggioredi 1 (Circa1.6) per cui ladensitadella
miscelarisultaaumentata. Si pud dimostrare facilmente che la differenzatrala
densitamisurata e quella dell’ acqua (1.0) é direttamente proporzionale alla grada-
zione saccarometrica in volume. Per esempio, 100 grammi di zucchero purissmo
discioltoin unlitro di soluzione (che per definizione € 10 gradi saccarometrici in
volume) daraunadensitadi 1.038 . 50 grammi per litro corrisponderebbero a5
gradi saccarometrici in volume e ad unadensitadi 1.019 e cosi via.

Si noti chei gradi sacc. vol. sembrano unascalaun pd anomala(pesoin
volume) ma corrispondono a modo in cui noi formuliamo le nostre ricette ! Gli
anglosassoni usano direttamente la densita(OG) come misuradi gradazione, di
solito moltiplicata per 1000 (es. di cui sopra 1038). Piu precisamente, bisogna
tenere d occhio le ultime due cifre (es. di cui sopra 38) che avolte vengono chia-
mati punti, “points’. Ricapitolando, dividendole per circa 3.8 (piu esattamente per
3.83) torniamo ad averei gradi sacc. vol. (Es. 38/3.8=10 sacc. val.).

E veniamo alla parte pratica... molto semplice: si puo lavorarein gradi sacc.
oin“punti” di OG, asecondadell’ abitudine. Ogni ingrediente zuccherino daun
suo contributo alla gradazione, dipendente dalla suaquantitae dalla percentuale
di zuccheri che posso estrarre. Per ogni ingrediente, quindi, devo conoscerei
“punti” che mi pud dare fissata unaquantita lo lavoroin Kg ogni 10 litri. Gli US
in libbre per galloni... ma quando impareranno !

Prendiamo ad es. lo zucchero. 1 Kg. ogni 10 litri corrisponde all’ esempio
precedente (100 gr. per un litro), quindi mi aspetterel 38.3 punti. In realtaessendo
lo zucchero datavola non purissimo, un valore piul esatto é circa 36. L’ estratto di
malto secco € quasi tutto zucchero, circa35. Quello liquido contieneil 20 % di
acqua, quindi 29. Per i grani € un po pit complicato, perché dipende dal fattore
di estrazione che dipende a sua volta dallatecnica utilizzata (infusione, steeping,
tipodi attrezzature, abilita !) . Qui i dati spesso riportati non sono chiari, perche
avoltei numeri che si leggono non e chiaro se siano teorici, pratici, relativi a
infusione, steeping ecc... Pero, viste le quantitaimpiegate, qui il nostro errore ha
pochissimaimportanza. Nellatabella2 riassumo i valori che uso personal mente:
Altri grani : per grani tipo “Cara- “ valori leggermente superiori 0 eguali a Cry-
stal. Grani chocolate o similari, valore intermedio tra Crystal e Black. Il concetto
e che maggiore € latostatura, minore € laresa zucccherina.

Facciamo I’ esempio di unaricettadi Bitter Ale per 10 litri :

=  Estratto 1500gr.: 1.5X 28=42
= Crystad 125¢r.:0.125X 16=2
= Chocolate50 gr.: 0.05X 12=0.6

Totale 44.6 punti (arrotondiamo a45) , quindi 1045 OG..
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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.
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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
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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.



Capitolo 6

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!) .



CAPITOLO 6. LE FORMULE. 23

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. Correzione allalettura del densimetro.

T (Gradi centigradi) 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.
— o000
v =1=¢ "
0.0415

oy -
Eyy = 1.65- ¢TI

6.5 Altreformule.

Nellatabella 3 riporto lacorrezione dei valori del densimetro in funzione della
temperatura, per un densimetro tarato a 20 gradi centigradi (daWheeler).
Unaformulapiu' esatta €' la seguente;

_1.635388 - 0.09563998-¢ + 798704110 4+ 3.9.107° ¢

carr(t) =
1+ 001687985 ¢




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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proposta da altri : fare una specie di minibirra o grosso starter e imbottigliare una
decina di bottigliette con la birra e tutto il lievito appositamente per crearsi una
riserva di lievito tutto della stessa “generazione”.

7.5 Riciclaggio del lievito da birre commerciali.

Dove credete che la Wyeast si sia procurata il suo lievito ? Beh, la tecnica € uguale
a quella per riutilizzare il proprio lievito come al punto 3, solo che si devono fare
almeno due o tre step si Starter. |l primo si puo effettuare direttamente nella
bottiglietta stessa, con 20 cl. scarsi di Starter, per minimizzare i travasi. Bisogna
aspettare spesso diversi giorni per vedere qualche segno di vita, e a volte non
funziona affatto, oppure si riattiva un lievito selvaggio o non puro. Si consiglia
anche di scegliere birre non troppo alcooliche, ed il pit fresche possibile; inoltre in
certi casi bisogna pazientare per parecchio tempo prima di notare segni di attivita
da parte del lievito. Inoltre in molti casi (vedi weizen) il lievito in bottiglia non

e quello quello della fermentazione primaria. Qui davvero le mie tecniche sono
rozze o per lo meno semplificate. Non garantisco al 100 % l'efficacia della tecnica,
nel senso che dipende da tipo e freschezza di lievito; e nuppure si pud scommettere
sulla purezza assoluta del lievito ottenuto; puo essere utile a questo proposito un
resoconto dei risultati che ho ottenuto finora. | miei primi tentativi sono stati
infruttuosi. Potrebbe essere dovuto al fatto che erano birre troppo alcooliche e il
lievito si era “strinato”. Le birre erano

¢ “Regal Xmas”
e “Maudite” 8.5 % alc.
e “Latrappe Quadruple” 10 % alc.

e “Westvleteren 12" 11.3 % alc.

Poi ho provato con una Chimay tappo rosso (la meno forte) e dopo tre o quat-
tro settimane mi sono accorto che la mia coltura, senza dare troppo nell’occhio,
era fermentata ! Inoltre, nei successivi step, il lievito era ben sveglio ! | lieviti
“resuscitati” da me finora sono stati

e “Chimay 'Tappo Rosso’ “ (7 %), gia usato per un clone della 'Tappo Blu’ :
il lievito ha fermentato benissimo e il risultato... Beh, a parte la ricetta non
del tutto centrata, sara forse autosuggestione, ma il “marchio” Chimay io ce
lo sento...

e “Saison Dupont” (6.5 %), gia usato : risultato ottimo.

e “Westvletera 8" (9 %), gia usab : risulta ottimo

e “Tickle Brain” (8 %) Burton Brewery.

e “Bonne Esperance” (8 %) .

Lo svantaggio di quanto sopra € che adesso, quando bevo una bella birra Belga ri-
fermentata in bottiglia, invece di assaporarla e basta in santa pace mi viene sempre
la tentazione di recuperare il 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: -
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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).



CAPITOLO 9. PRIMING : CARBONAZIONE NATURALE. 36

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.
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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



CAPITOLO 11. AUTOCOSTRJZIONE ED ALTRO. 45

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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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)



CAPITOLO 12. DIZIONARIO. 49

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

Recensioni acuradi :
Michele (M.B.) - mbarro@tin.it
Carlo (C.M.) - carma@inrete.it

Max (M) - rosamax@split.it

13.1 Homebrewing (in Italiano).

=  “Birra& Birra” - edizioni Mistral (Gruppo Demetra)
= “Comefarelabirra’ - Giorgio Bernardini editore Milano.
= “Birrapiacereesalute’ - edizioni Mistral (Gruppo Demetra)

“In ordine di qualitd matutti etre un pd datati. E’ in lavorazione un manuale che
dovrebbe essere pitl aggiornato.” (M.B.)

= "Labirrafattaincasa" - NicolaFiotti

"L 'unico vero e proprio manualein italiano sull'argomento. Forse meno tecnico e
minuzioso dei migliori libri inlinguainglese, machiaro e sufficientemente
approfondito da permettere senza problemi diiniziare |'attivita. Incentrato
maggiormente sull'al-grain.” (M.)

13.2 Homebrewing (in Inglese).

= “Thecomplete joy of Homebrewing” - Charlie Papazian.

“Bello, dinamico, facile aleggersi, pieno di suggerimenti legati al’ esperienza,
tecnico quel poco che & necessario. Copre, con uguale approfondimento, tutti i
processi dal kit all’ al-grain. Un poridicolo nelle foto ed illustrazioni.” (C.M.)

= “DaveMiller’'sHomebrewing guide’ - Dave Miller.

“Tecnicissimo, pesante, difficile daleggere, organizzato in modo non lineare ma
molto completo ed esaustivo. Daleggere solo se si hanno basi solide ed idee gia
chiare, buono per approfondire.” (C.M.)

“Passa per unaverae propriabibbia.” (M.B.)

=  "Homebrewing Vol.I" - Al Korzonas

"Scritto daun "guru” dell'nomebrewing USA, e un libro veramente notevole
soprattutto per la sua enciclopedicita’: ogni attrezzatura, aspetto tecnico,
ingrediente (qualsiasi tipo, di qualsiasi fornitore presente sul mercato) € descritto
minuziosamente. La sezione sui difetti e possibili cause € forse 10 volte piu'’
estesachein altri libri. Parla solo birre da estratto ma €' utile anche per I'all-
grain.Un secondo volume sull'all-grain era previsto ma probabilmente tardera
parecchio.” (M.)
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e “Home Brewing"- Wheeler (ManualCAMRA).

“E’ il manuale 'ufficiale’ delcAMRA. Forse non € proprio il libro 'definitivo’ sul-
I’'hnomebrewing come recita la copertina, ma € il testo fondamentale sulla tecnica
birraria da un ottica inglese. Piu affidabile e completo sull’all grain che sulla birra
daestrattd’ (M.)

¢ “Brew classic European beer at hotnéVheeler, Protz (ManualcAmMRA).

“Tecnicamente succinto ma chiaro. Non approfondisce molto ma fornisce sempre
i basics per operare. Molta pratica e poca teoria. Una vera miniera di ricette bene
assortite.” (C.M.)

e “Brew your own British Real Ale beer at home~Nheeler, Protz (Manuali
CAMRA).

“La parte descrittiva dei componenti e del processo mi pare inferiore rispetto al
manuale sulle birre Europee (che é uscito tre gmima). Anche questo & una
miniera di ricette (ma solo di birre Inglesi).” (C.M.)

“Il fatto & che per la parte sul procedimento & molto sintetico, perché ripren-
de 'Home Brewing’ che & per I'appunto il manuale piu esteso. | due libri sono
complementari.” (M.B.)

e “Belgian alé - Classic Beer Style Series.

“Una quindicina di ricette piu descrizione, storia e tipologie di birre belghe. Quin-
di non solo un libro tecnico, ma anche di 'conoscenza’. “ (M.B.)

e “Designing great beets Ray Daniels.

“Anche questo un librone. Proprio un Manuale di istruzioni, come piace agli
Americani, con tanti dati, tabelle, quantita. Da seguire passo passo. Al contrario
dei libri Europei (tipocAMRA) che sono piu da 'lettura’.” (M.B.)

e “Small scale brewing Finlandese, Ikka Sysila.

“Delizioso ! Meno voluminoso dei precedenti, ma tecnico e spiegato in maniera
estremamente agevole. Pochissime ricette, ma veramente prezioso per una pro-
fonda comprensione della techologia. Una bella panoramica fotografica di birrerie
artigianali e casalinghe.” (M.B.)

e “Principals of brewing science George Fix.

“Questo & proprio un libro (non grosso) di scienza. Spiega passo per passo tut-
ta la chimica e le trasformazioni della brassazione. Molto chiaro ma richiede
applicazione.” (M.B.)

Dello stesso autore Analysis of brewing technique”.

¢ “Technology Brewing and Maltirig Kunze.

“Il libro di testo dell'istituto VLB di Berlino. Costoso. Naturalmente molto com-
pleto, ma piu indirizzato alla tecnica industriale che non al “brewing” artigianale.
Men che meno al’Homebrewing.” (M.B.)
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13.3 Birra in generale.
e “The beer companidn M.Jackson .

“Fondamentale, anche se non & un libro di Homebrewing. Le birre sono descritte
secondo un ordine stilistico, con dovizia di particolari anche storici sulla nascita
e I'evoluzione di ogni tipo e stile di birra. Nelle varie schede dedicate alle birre
e birrerie vi sono inoltre indicazioni molto importanti per I’homebrewer, come
gradazione IBU, EBC e anche qualita di lieviti, malti e luppoli. Se il Miller vi
conciliail sonng quesé & unalettura piu piacevole.” (M.)
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Ricette (estratto).

CARLO - carma@inrete.it

14.1 Procedimento.

14.1.1 Applicabile a tutte le ricette.

1. Edtratto liquido chiaro (anche per panettieri). Ricardarsi di aggiungerlo in
acqua calda a gas spento per evitare inizi di “caramellizzazione e relativi
gusti di bruciacchiato.. Sevi piace, bast aggiungere dd Roas Barley!

2. Grani speciali macinati grossolanamente, lasciati in infusione per 20 - 30
minuti in acqua (la maggior quantita possibile) a circa 65 - 70 gradi.

3. Secisono ( o se volete aggiungere dei fiocchi ) a quanto segnalato al punto
2 aggiungete un 30 % della quantita di estratto prevista dalla ricetta e poi
procedete all'infusione.

14.1.2 Lievito.

La maggior parte delle ricette suggerisce il “lievito giusto”... Ovviamente risultati
pit che accettabili (ma inferiori) possono essere ottenuti anche con lieviti diversi
(es. secchi).

14.1.3 Bollitura.

Sempre 90 minuti per abbattere le proteine e raggiungere il livello di estrazione
previsto per il luppolo. Molti riducono ad un ora il tempo di bollitura ma le mie
“credenze religiose” divergono da questa impostazione. Sempre aggiunta di Irish
Moss (Un cucchiaino fatto rinvenire in acqua d aggiunto col luppolo da aroma o
negli ultimi minuti di bollitura).

14.1.4 Luppoli.

lo ho sempre usato il luppolo in coni. Lasciato libero durante la bollitura. A mosto
raffreddato uso un grosso colino per separare i petali (e I'lrish Moss) dal mosto.
Piu comodamente si possono inserire i fiori in un hop bag (sacchetto di tessuto tipo
garza) che li trattiene pur consentendo l'attivita amaricante. In alternativa potrete
usare i “pellets”, fiori di luppolo polverizzati e poi compressi in “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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Ricette (All Grain)

acuradi Carlo.carma@inrete.it

BREVI NOTE SULL'ATTREZZATURA

Labirrificazione casalinga €'uno degli hobby meno costosi e
piu™succhiatempo” praticabili.

Con questa premessa tengo a precisare che ho utilizzato
costantemente ed esclusivamente hardware disponibile in casa od
acquistato ai minori prezzi possibili. Quindi le mie pentole sono
rigorosamente in alluminio (comprate al mercato per unapaladi
fumo), ho eviatato accuratamente il "mashing"in un recipiente
coibentato (tipo frigo rigido da camping) per |a mia assoluta
incapacita'a bricolare e mi sono ingegnato per risolverei vari
"problemini" con aggeggi facilmente reperibili e che non
comportavano interventi meccanici elettrici o
semplicemente....manuali.

Elenco i vari marchingegni in ordine temporale di utilizzo:

Mulino:

quello economico di Mr. Malt. Dopo un anno mi son deciso
a...motorizzarlo. Componenti per la motorizzazione: un vecchio
trapano B&D, un bullone da 13(?) che si avvitaal posto del fermo
dellamanovella ed una chiave abrugola dafissare sul trapano. Fine :-
)

Funziona benissimo ed il tempo di macinaturadei soliti 5/6 Kg di

grani € passato da 35 minuti acircas. Per evitare "proiezioni" di sfridi
efarinaconviene foderare tutto il mulino con una sacchetto grande
(e pulito) da super e svuotarlo ad ogni tramoggia.

Pentola per il mash:

Pentolain aluminio diametro 32 cm altezza 28 cui applico intorno
(non sul fondo ne'sul coperchio) un "cappottino”in lanadi vetro
tenuto fermo da un elasticone da bagagliera.

Uso |la stessa pentola come contenitore per |'acqua dello sparging;
per spillarlaun semplice tubo in plastica che fa dasifone, fissato a
bordo della pentola con una molletta da bucato :-) e regolazione del
flusso con un rubinettinoin PVC.....

Secchio per lo sparging:

Un secchio da 20 litri in plastica alimentare cui €'stato applicato (il
buco non I'ho fatto io!) un rubinetto (ricambio del fermentatore di Mr.
Malt).

Nella parte internadel secchio ho collegato all'ingresso del rubinetto
un tubo di plasticarigida (sifone per damigianatagliato della giusta
lunghezza) tappato all'altra estremita'e sforacchiato con unapinzada
cinture....

Nell'uso il secchio vienerivestito all'interno conil grain bag di Mr.
Malt. Accessorio non indispensabile ma comodissimo: impedisce al



tubo di sfilarsi dal rubinetto e facilitadi molto le operazioni finali di
pulizia

Anche la soluzione dei due secchi uno dentro I'altro, con quello
interno "sforacchiato" e quello esterno dotato di rubinetto (il tutto
conosciuto come "zapap"), hai suoi estimatori....io mela son cavata
con meno :-)

Pentola per labollitura:
Alluminio diametro 41 atezza 35

Fornelloda" conserve' con bombola GPL.

Serpentinain rame per il raffreddamento:

diametro del tubo inrame 12 mm in dieci spire (indispensabile, lamia
e'un gentile omaggio di un amico birrafondaio....non so come avrei
fatto senzadi lui!) E' comunque disponibile dal solito Mr. Malt.

PROCEDIMENTO edigressione filosofica...

Dopo un'ubriacaturadi letture tecniche mi sono convinto chelabirra
epoesiaelaaffronto da...poeta. Un paio di gradi centigradi in piu'o
meno non mi angustiano, pesature, tempi di infusione, durata della
bollitura: tutto daviverein scioltezza. Il grado o il minuto di
differenza certamente non hanno un grande impatto sul risultato
finale! Seinvece siete dei perfezionisti, in vena di spese, amate
I'accessoristica specificaed i gadget costosi avete trovato, con I'all-
grain, un campo smisurato con cui...giocare: termometri digitali,
piaccametri, densitometri additivi per I'acqua, pompe,
raffreddatori....I'unico limite €lavostrafantasiaeil vostro....budget :-)
Finitaladigressione passiamo a mio (rozzo mafunzionale)
procedimento:

Normal mente "birrifico” la Domenica mattina (presto) mentreil resto
dellafamiglia dorme. Con questi tempi inizio lo starter del lievito il
Venerdi'serae macino i grani il Sabato serafacendoli riposare durante
lanotte a21/22 C. (Sono "stoccati"al freddo).

lo amo le birre corpose quindi le mie infusioni privilegiano sempre
step atemperature altine: uso due processi a seconda se labase
e'malto Pale o Pilsen.

Col Pale vado subito a 68C col Pilsen indulgo su un primo step a 52C
per 10/15 minuti.

Per definire le temperature uso sempre Promash tenendo "fisso" il
primo quantitativo d'acquadi 6 litri. Lascaldo sul gasfino alla
temperatura previstaed aggiungo i grani.

ACQUA : per evitarmi grattacapi uso |'acqua oligominerale "da
discount” per le birre abassa e per le tedesche o le belghe ad alta
mentre uso I'acqua del rubinetto per tutte le birre inglesi; aggiungo
sempre, e magari €inutile, una puntadi cucchiaino di "Gypsum" nel
mash.

Se uso il Pilsen, sempre Promash, suggerisce la giusta quantitadi
acqua bollente da aggiungere per saltare allatemperatura prevista.
Se Suds7 mi ha sempre guidato nella birrificazione da estratti trovo
Promash un aiuto indispensabile nell'all-grain, consiglio atuitti di
avere pazienza nelle dovute tarature e personalizzazioni. Unavolta
definiti correttamente i propri parametri €una'macchinadaguerra’ e
fornisce indicazioni molto precise su tutte le variabili quantitativein
gioco.



Terminate leinfusioni, dopo un duplice controllo con latinturadi
jodio, procedo al lavaggio trebbie.

Come anticipato fodero il secchio col "grain bag" tenuto in posizione
daunacoronadi...mollette dabucato. Con una caraffada 2 litri
sposto, abbastanza lentamente, il materiale dallapentolaal secchio e
lo lascio poi riposare una decinadi minuti.

Durante questo tempo recupero la pentola, lalavo e riempitala con 15
litri d'acqua e 15 gocce di acido lattico, portoiil tutto a 80C.

Mentre I'acquadi lavaggio si scalda spillo lentamenteil liquoreelo
riverso, sempre lentamente, nel secchio; finche'l'uscita non
e'sufficientemente limpida

A questo punto inizio lo sparging. Pentola sul tavolo, secchio su una
sedia, recipiente di raccolta sul pavimento: ecco lamia"piramide” di
lavoro. Regolo lavelocitadi sparging acircaun litro ogni minuto e
mezzo agendo sui due rubinetti (sifone-pentola e uscita secchio).

Per "i sacri testi" vado un'po'troppo veloce (suggerito: un litro ogni
due/tre minuti)....ma normal mente a questo stadio del
processo....reclamano o sgombero della cucina :-)

Ovviamentei 15 litri di acquadella partenzaNON bastano, quindi,
con una normal e pentola da spaghetti, aggiungo, quando necessario,
altri 10/15 litri di acqua (acidulata) a80C.

Quando nel pentolone di bollituraraggiungo i 20 litri di mosto
accendo il gas.....tanto per guadagnare qual che minuto.

Per esperienza, col mio sistema, devo partire con 30/32 litri di mosto
per arrivare ai 23 litri canonici (raffreddati e con laminor quantita
possibile di scorie e proteine) dopo 60 minuti di bollitura.

Il luppolo e'sempre aggiunto negli appositi sacchetti in garza.
Raffreddamento con la serpentina e travaso finale con un sifone
(plastica per alimenti) rozzafiltratura con un colino amagliametallica
(colino e sifone sanitizzati come il fermentatore etc...)

Il resto €'senza storial Con quest' accrocchio di pentole, tubi, mollette
da bucato e con I'occupazione di ogni spazio della cucinariesco ad
ottenere con unaincredibile costanza una percentuale di estrazione
del 73%.

Per salvaguardare la pace familiare state attenti ai tempi! 1o, dalla
primaaccensione del fornello allatappatura del fermentatore, impiego
non meno di 5 ore....sempre che gli enzimi facciano il loro dovere :-)

E veniamo allericette, direttamente dal data base di Promash.

La sezione €molto meno riccadi quella delle birre da estratto, con
I'al-grain mi sono "specializzato” in due o tre tili, li ho affinati ed i
risultati sono, amio parere, eccellenti.

LalndiaPaeAle(gia mio cavallo di battaglia con I'estratto) e'di
molto atipicaper gli ingredienti usati, masel'importate €il
risultato......



India Pale Ale

Recipe Specifics

Batch Size (LTR): 24.00
Wort Size (LTR): 24.00
Total Grain (Kg): 6.00
Anticipated OG: 1.059
Plato: 14.34
Anticipated SRM: 10.7
Anticipated IBU: 52.8
System Efficiency: 75.00
Wort Boil Time (minutes): 90

Grain / Extract / Sugar

Amount Name Origin Gravity Color
%4.2 0.25kgDark Wheat Malt Germany 1.039 8
%83  0.50 kg Crystal 55L Great Britain 1.034 63
% 83.3 5.00 kg.Pale Malt(2-row) England 1.038 3
% 4.2 0.25 kg Flaked Barley America 1.032 2
Hops
Amount Name Form Alpha IBU Boil Time
25.00g.Wye Target  Whole 10.40 341 90 min.
25.00 g.Cascade Whole 6.40 17.1 45 min.
10.00 g.Fuggle Whole 4.80 15 15 min.
Y east
WY east 1098 British Ale Y east
Note

Labollituradi 90 minuti puo'essere ridotta a 60 ritarando le quantita di luppolo.
Il Dunkel Weizen €'l'ingrediente "irrituale" ma garantisce gusto, colore e soprattutto
persistenza di schiuma....

Lager - Pilsener
Recipe Specifics

Batch Size (LTR): 23.00
Wort Size (LTR): 23.00
Total Grain (Kg): 5.50
Anticipated OG: 1.051
Plato: 12.61
Anticipated SRM: 5.0
Anticipated IBU: 39.2
System Efficiency: 70.00
Wort Boil Time 60

(minutes):



Grain / Extract / Sugar

Amount Name Origin
%5.00 kg.Pilsener Belgium
90.9
% 9.10.50 kg.Cara-Pils Dextrine Malt
Hops
Amount Name Form Alpha
90.00 g.Saaz Whole 3.30
10.00 g.Saaz Whole 3.30
Y east
WY east 2124 Bohemian Lager
Lager Helles
Recipe Specifics
Batch Size (LTR): 23.50
Wort Size (LTR): 23.50
Total Grain (Kg): 5.50
Anticipated OG: 1.052
Plato: 12.92
Anticipated SRM: 74
Anticipated IBU: 26.8
System Efficiency: 73.00
Wort Boil Time 90
(minutes):
Grain / Extract / Sugar
Amount Name Origin
% 32.7 1.80 kg.Munich Malt Germany
% 9.1 0.50 kg.Cara-Pils Dextrine Malt
% 49.12.70 kg.Pilsener DURST Germany
% 9.10.50 kg.Wheat Malt Germany
Hops
Amount Name Form
42.00 g.Tettnanger Tettnang Whole
8.00 g.Tettnanger Tettnang Whole

Y east
WY east 2308 Munich Lager
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Gravity Color

1.037 2
1.033 15
IBU Boil Time
384  60min.
0.9 10 min.
Gravity Color
1.037 9
1.033 15
1.037 2
1.039 2
Alpha IBU Boil Time
4.90 259 60 min.
4.90 1.0 10 min.



Wit
Recipe Specifics

Batch Size (LTR): 23.00
Wort Size (LTR): 23.00
Total Grain (Kg): 5.15
Anticipated OG: 1.054
Plato: 13.21
Anticipated SRM: 4.0
Anticipated IBU: 19.1
System Efficiency: 75.00
Wort Boil Time 60
(minutes):

Grain / Extract / Sugar

Amount Name Origin
% 2.90.15 kg.Flaked Oats America
% 48.52.50 kg.Pilsener Belgium
% 48.52.50 kg.White Wheat Belgium
Hops
Amount Name Form Alpha
35.00 g.Hallertau Whole 4.1C
Hersbrucker
10.00 g. Saaz Whole 3.0C
Y east
WY east 3944 Belgian White Beer
Note

Gravity Color

1.033 2
1.037 2
1.040 3
IBU Boil Time
183 60 min.
0.8 10 min.

Il "White Wheath" non €' altro che frumento non maltato, lo

trovate nei negozi di sementi o di alimenti naturali.

Col secondo luppolo aggiungo 15 g. di Coriandolo macinato e 10 g.
di bucce amare d'arancia, dopo innumerevoli tentativi mi pare che

queste siano le dosi piu' bilanciate.

Rauchbier

Recipe Specifics

Batch Size (LTR): 21.00
Wort Size (LTR): 21.00
Total Grain (Kg): 5.09
Anticipated OG: 1.050
Plato: 12.35
Anticipated SRM: 17.1
Anticipated IBU: 28.7
System Efficiency: 67.00
Wort Boil Time 90

(minutes):



Grain / Extract / Sugar
Amount Name Origin
% 98.2 5.00 kg.Smoked(Bamberg)Germany
% 1.8 0.09 kg.Chocolate Malt ~ Great Britain

Hops
Amount Name Form Alpha
42.53 g.Hallertau Whole 4.7
Hersbrucker
Y east

WY east 1098 British Ale Y east

DAB

Recipe Specifics

Batch Size (LTR): 23.00
Wort Size (LTR): 23.00
Total Grain (Kg): 4.90
Anticipated OG: 1.042
Plato: 10.52
Anticipated SRM: 52
Anticipated IBU: 2715
System Efficiency: 67.00
Wort Boil Time 90
(minutes):

Grain / Extract / Sugar
Amount Name Origin
% 72.4 3.55kg.Pilsener Malt(2-Row) Europe
% 27.6 1.35kg.Munich Malt Germany

Hops
Amount Name Form Alpha
18.00 g.Northern Brewer ~ Whole 10.7C

Y east
WY east 2308 Munich Lager

Gravity Color
1.037 9
1.034 475

IBU
28.7

Boil Time
60 min.

Gravity Color
1.035 2
1.037 9

IBU
27.5

Boil Time
90 min.
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WEIZEN
Recipe Specifics

Batch Size (LTR): 25.0C
Wort Size (LTR): 25.0C
Total Grain (Kg): 5.5C
Anticipated OG: 1.052
Plato: 12.7¢8
Anticipated SRM: 5.t
Anticipated IBU: 12.1
System Efficiency: 75.0C
Wort Boil Time 6C
(minutes):

Grain / Extract / Sugar

Amount Name Origin  Gravity Color

% 36.4 2.00 kg.Pilsener DURST Germany 1.037 2

% 45.5 2.50 kg.Wheat Malt Germany 1.039 2

% 5.5 0.30 kg.Cara-Pils Dextrine 1.033 15

Malt

% 12.7 0.70 kg.Munich Malt Germany 1.037 9
Hops

Amount Name Form Alpha [BU Boil Time

25.00 g.Hallertau HersbruckerWhole 4.1C 121 60 min.

Y east
WY east 3068 Weihenstephan Weizen

A coronamento di questamia"fatica" scrivetemi almeno come sono stati i
vostri risultati!



Capitolo 16

L a Coltivazione del Luppolo

f.morelli @numerica.it

acuradi Fausto Morelli:

spidi70@libero.it

INTRODUZIONE

Il luppolo ( Humulus Lupulus) €' unarobusta pianta perenne che
ogni anno ricresce da un tronco permanente. | tralci possono
crescere fino a8 mt. in una sola stagione per poi morire con I'arrivo
dei primi freddi. Oltre alleradici eai tralci, il tronco produce anche
delle "radici" sotterranee chiamate rizomi. | rizomi assomigliano ale
radici ma possiedono numerose gemme e sono usati per fare crescere
nuove piante. In questo modo tutte le piante che nascono sono
geneticamente identiche.

Le piante del luppolo si dividono in piante maschili e femminili. Solo
le piante femminili produconoi fiori (coni) che sono usati per la
birrificazione o per uso medicinale. Le piante maschili non hanno
valore commerciae ma, sono usate talvolta per impollinare le piante
femminili. L'impollinazione stimolamaggiori raccolti aumentando sia
ladimensione cheil numero dei coni. La controindicazione principale
€' che questi coni sono molto ricchi di semi, ma dato che per la
birrificazione si preferisce usare luppolo senza semi, le piante maschili
vengono coltivate solo per impollinare le varieta femminili note per
avere un raccolto scarso. | semi di una piantafemminile, si usano
solo quando si vogliono fare degli incroci fra piante maschili e
femminili a fine di ottenere delle nuove varieta, altrimenti le nuove
piante si fanno crescere solo coni rizomi.

Il luppolo cresce spontaneamente nelle zone temperate dell'emisfero
settentrionale. Si trova allo stato selvatico nell'Europa Occidentale, in
Asiaenell'’Americadel Nord. Le coltivazioni del luppolo per scopi
commerciali si trovano generalmente far il 30° eil 50° parallelo nord a
varie altitudini. Quindi lacapacita di coltivareil luppolo non €
limitata dalla posi zione geografica. La salute delle piante dipende
soprattutto dall'abilita’ del coltivatore di creare le condizioni migliori
per la crescitadelle piante. Se le condizioni sono buone, il luppolo €
unapiantaprolifica, ogni piantapotra produrredala5Kg. di
luppolo fresco (da200g a1 Kg di luppolo secco) e sara’ unagioia
produrlo e utilizzarlo!

CLIMA

Lapiantadel luppolo cresce meglio e da un maggiore raccolto se Ci
sono alcune condizioni specifiche. Innanzitutto servono ameno 120
giorni all'anno consecutivi senzacheil terreno possa ghiacciare,
inoltre la pianta deve essere esposta direttamente alla luce solare per
un periodo di 15 ore al giorno o piu' (in estate). | migliori raccolti si
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hanno con una primavera piovosa e un'estate calda e soleggiata. Nei
paesi con clima secco €' opportuno irrigare le piante
abbondantemente.

PIANTARE | RIZOMI

| rizomi devono essere tenuti in frigorifero fino aquando arrivail
momento di piantarli. Laterradeve essere dissodata, ben concimata
(stallatico bovino, equino o ovino vanno benissimo), con un PH
ideale compreso tra 6 e 8 e bisogna eliminare ogni erbaccia. La
concimazione organica €' consigliata soprattutto in terreni che non
sono mai stati coltivati e halo scopo di attivarei processi di
mineralizzazione del terreno. Se non si dispone di concime organico,
si puo' benissimo usare un fertilizzante chimico a base di Azoto-
Fosforo-Potassio, con un titolo di 5-8-10 circa, dadare al'inizio della
primavera e dopo 6 settimane si puo’ riconcimare con un concime dal
titolo 20-5-10, piu’ adatto durante lafase di crescita. Un concime con
un alto titolo di Azoto puo' essere dato anche piu' volte durante la
stagione di crescita. | rizomi vanno piantati al'inizio della primavera,
dameta’ Marzo in poi, comungue quando sono finite le gelate e non
oltre Maggio. Nei paesi in cui il clima €' particolarmente freddo
bisognapiantarei rizomi nel vasi etrapiantarli nellaterraquandoil
freddo €' passato.

I modo migliore per piantareil luppolo € quello di fare delle collinette
(altecirca20 cm.) di terraben concimata e piantare 2 rizomi della
stessa specie al centro della collinetta stessa, ricoprendoli con 4-5
cm. di terra. Le collinette devono essere distanti almeno 1 mt. seil
luppolo € della stessa specie, 1,5 mt. sedi specie diversa.

Fatto questo |'unicacosadafare € annaffiare spesso | e piantine, tutti i giorni
per almeno 2 settimane perche' soprattutto nelle prime fasi della crescita hanno
bisogno di molta acqua, facendo pero' attenzione che |'acqua non ristagni. E'
meglio quindi che laterrasianon troppo argillosa. Nel caso mischiare della
sabbia per aiutareil drenaggio dell'acqua, perche' € vero che lapiantarichiede
tantaacquama, le radici non devono essere inzuppate, mai.

CRESCITA E POTATURA

Dopo circa 2 settimane (e comunque verso lafinedi Marzo oi primi
di Aprile) le piantine cominciano a crescere e quando raggiungono
circa40 cm. di altezza € oradi selezionarei tralci migliori di ogni
piantaed eliminare gli altri per aiutare la crescitadellapianta. In
Giugno la crescita della pianta aumenta notevolmente, puo' crescere
finoal15cm. a giorno! All'inizio di Luglio lacrescitarallentae
cominciano aspuntarei primi fiori. E' questal'oradi eliminarei rami
bassi piu' piccoli elefogliefino ad un metro di altezza, per aiutarela
piantaarespirare, dare piu’ nutrimento ai tralci che svilupperanno i
fiori eridurrei rischi di unamalattia della pianta stessa. | rametti che
cresceranno successivamente vanno lasciati stare.

Trameta’ Agosto e meta Settembre si hail raccolto, dopodiche' si
possono tagliare e sotterrarei tralci piu’ sani e vigorosi per potere
ottenere nuove piante. Basta sotterrarei tralci appena sotto laterra,
non molto in profondita, segnareil punto in cui sono seppelliti e
lasciarli tutto I'inverno. A primaverasi dissotterrano e si tagliano in
pezzi lunghi 10-12 cm., facendo attenzione che ogni pezzo abbia
almeno un germoglio dal quale potra’ nascere la piantina nuoval



Primachearrivi I'inverno, si tagliatuttala pianta, lasciando solo il tronco
principal e lungo circa 10. cm ricoperto di humus e concime per nutrirlo e
ripararlo dal freddo dell'inverno

STRUTTURA DI SOSTEGNO

Lapiantadel luppolo € un rampicante e tende a crescere in senso
verticale. Quindi ha bisogno di una adeguata struttura di sostegno
su cui arrampicare. A livello di coltivazione intensiva, le piante
crescono su delle grate disposte in quadrato con il lato di 2 mt. ed
unaaltezzadi circa 6 mt. Questi quadrati sono distanziati dello spazio
necessario afare passare un trattore.

A livello di coltivazione domestica questi sistemi sono troppo
costosi eingombranti, quindi lacosamigliore € costruire delle
strutture che si sviluppano in altezza per circa2,5-3 mt. e poi in
orizzontale per altri 3 mt. costringendo |a pianta a seguire questo
percorso. In questo modo si puo' avere nel giardino un bel pergolato
che d'estate porta ombra e durante il raccolto non occorre andare a 6-
7 mt. di altezza con scale e trabattelli, rendendo decisamente piu’
sicuralafase di raccolta.
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A livello di coltivazione domestica, il sistemapiu’ usato € mettere unarete, di

metallo o plasticaamaglie larghe e costringerei tralci a seguire questarete

legandoli. Questo €' il sistemapiu’ economico, anche se bisogna considerare
che deve essere abbastanza robusto, dato che nel periodo dellaraccolta una

singola pianta di luppolo puo' pesare fino a 10-12 Kg.

RACCOLTA

Il periodo dellaraccolta pio' variare sensibilmente a secondadella
varieta del luppolo, dellazonageograficae dal clima.

In genere laraccoltaavviene dallameta di agosto per le varieta piu’
precoci, allameta di Settembre per quelle piu’ tardive.

Per capire quando i coni sono maturi daraccogliere ci sono 3 semplici
regole da seguire:

allavista: i coni devono apparire uniformemente
colorati di un colore dal verde chiaro a giallo oro,
con un leggero colore bruno nella parte bassa del
cono, che diverra sempre piu' bruno col tempo. |
petali devono cominciare asepararsi e si devono
vedere delle tracce di polvere giallaaalafine del
picciolo del cono.

al tatto: devono sembrare cartacel , asciutti , fragili
manon troppo.

all'odorato: dopo avere schiacciato un cono deve
restare sulla mano un marcato odore di luppolo ,
anche se annusando la pianta non si dovrebbe
sentire odore di luppolo apiu’ di 15-20 cm. di
distanza.

Se tutte queste condizioni si verificano € oradi effettuare la
raccolta.Se non si € ancorasicuri si puo' fare unaprovadi
essicazione, si prendono un certo numero di coni , Si
pesano e si fanno seccare compl etamente tenendoli per
mezzagiornatain forno acirca60-65°C e s ripesano. Seil
peso secco € circail 18-20% del peso originale i coni sono
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maturi. A differenzadei grandi coltivatori di luppolo che
devono per forza di cose raccogliere tutti i coni di una
piantanello stesso momento , i coltivatori domenstici
possono effettuare laraccoltaanchein 3-4 volte,
raccogliendo di voltain voltasoloi coni che sembrano piu'’
maturi e lasciando gli atri ancoraun po' sulla pianta.
Durante I'ultimo raccolto si staccano le piante dai sostegni ,
tagliando i tralci dopo circamezzo metro.Se si vuole
raccogliere tutti i coni in una solavolta e meglio staccare la
piantadai sostegni per evitarel'uso di scale. Raccogliereil
luppolo primachei coni comincino adiventare marroni.

Il raccolto fafatto in una giornata calda e soleggiata. E' consigliabile usare un
abbigliamento amaniche lunghe e guanti per evitare possibili irritazioni.

ESSICATURA

Unavoltaraccolto, il luppolo deve essere essicato per potere essere
conservato nel migliore dei modi. Il luppolo va essicato fino ad
ottenere un peso finale del 18-20% rispetto al peso del luppolo fresco
, quindi per ogni 100 grammi di luppolo fresco otterremo 18-20 grammi
di luppolo secco. Un altro modo per stabilire cheil luppolo €' secco €
quello di piegare un cono , la parte centrale un po' legnosasi deve
spezzare e non piegare, se si piegavuol dire che € presente ancora
troppaumidital.

Per fare questo si puo' usareil forno , tenendo unatemperatura
massimadi 60°C per qualche ora. Piu' € bassalatempearaturapiu' il
luppolo ottenuto sara’ di buona qualita.

Senon si usail forno, bastamettereil luppolo in un posto caldo e
Secco , in questo modo ci mettera’ qualche giorno aseccare, mail
risultato sara migliore. 11 luppolo vadisteso su una superficie dura,
unalastradi vetro € l'ideale, erigirato ogni giorno.

L'importante € cheil posto siacaldo, secco, lontano da correnti
d'aria, dallaluce direttadel sole e dagli insetti.

Alcuni dopo cheil luppolo €' secco lo tengono qualche giorno in cantina,
perche' pare che in questo modo vengaridotto I'odore-sapore acerbo ed
erboso , ma questo €' tutto da dimostrare.

CONSERVAZIONE

Unavoltacheil luppolo €' stato essicato va conservato con qualche
attenzione, per evitare che perdasiale caratteristiche amaricanti che
quelle aromatiche.

I nemici principali del luppolo sonoiil calore, laluce, I'umidita e
I'ossidazione. Quindi € importante conservareil luppolo in un posto
buio , freddo e secco come un frigorifero, 0o meglio ancorain un
freezer alla piu' bassatemperatura possibile. |l luppolo vamessoin
sacchetti impermeabili all'ossigino, ideali sono quelli alluminizzati
togliendo tutta|'aria possibile , 0 meglio ancora sostituendola con un
gas come |'anidride carbonica. Un altro valido metodo €' di usare dei
vasetti di vetro invece dei sacchetti , avendo |'accortezza di
comprimere benei coni , per ridurre laquantita di aria, e quindi di
ossigeno , presente all'interno siadei sacchetti che dei vasi. Non

bi sogna comunque esagerare a comprimere troppo, perche' altrimenti
si possono rompere e ghiandol e che contengono i composti
aromatici, che verrebbero quindi dispersi piu' rapidamente.



Ricordare di mettere data e varieta del luppolo sull'etichetta.

STIMA DELLA % DI ALFA-ACIDI

L 'unico modo per conoscere |'esatta percentuale di alfa-acidi del
nostro luppolo € farlo analizzare in un laboratorio chimico, dato che
la strumentazi one necessaria non €' possibile averlain casa

Se usiamo il luppolo solo per aroma, possiamo anche farneameno,
ma se vogliamo usareil nostro luppolo per amaricare € necessario
avere almeno un'idea del contenuto di alfa-acidi.

Ovviamente sappiamo che se coltiviamo un SAAZ avremo circail 3%
, Seun CASCADE avremo circaun 6% e seun NUGGET circaun 14%
, main genereil luppolo coltivato in casa hapercentuali di alfa-acidi
maggiori di qulelli chetroviamo nel negozi di homebrewing, perche'il
luppolo € piu’ fresco ed €' stato messo in freezer dopo pochi giorni
dal raccolto, e non €' stato in giro per mezzo mondo in chissa' quali
condizioni.

In genere quindi il nostro luppolo potra avere una quantita di afa-
acidi di circail 30-50% superiore a luppolo della stessa varieta
comprato in negozio.

Un metodo €' quello di fare unabirrastimando il contenuto di amaro e
verificando poi all'assaggio cosasi ottiene.Per esempio, se ho un
luppolo Nugget, stimo che avra il 15% di afaacidi , faccio unabirra
considerando questo valore, selabirrasara troppo amaravorra dire
chelaprossimavoltya considerero’' 17% se sara troppo dolce dovro'
considerareil 13% e cos' via

Un metodo un po' piu’ preciso € quello di paragonarei risultati che
ottengo facendo 2 the di luppolo, uno con un luppolo di cui
conosco la percentuale di alfa-acidi e uno con il nostro luppolo
coltivato. Per avererisultati piu' precisi € importante che entrambi i
luppoli siano della stessa varieta.

Si prendono 2 pentolini con circamezzo litro di acqua, inuno si
mettono 1 cucchiano di zucchero e 7 grammi di luppolo con alfa-
acido noto, supponiamo 6% , e nell'atro 1 cucchiaino di zucchero e 7
grammi del nostro luppolo ( 1o zucchero serve perche' le resine del
luppolo sono difficilmente solubili nellasolaacqua).

Faccio bollire entrambi i pentolini con il coperchio per mezz'ora, poi
spengo e aggiungo acquafino atornare al mezzo litro iniziale.

Lascio riposare e raffreddare il the atemperatura ambiente, poi 1o
passo in un filtro per eliminarei fiori di luppolo.

A questo punto iniziala degustazione.Prendo 2 bicchieri e mettoin
uno 100 grammi di the col luppolo comprato e nell'atro 100 grammi
dell'altro. Si parte con il the fatto con il luppolo con alfa-acido noto,
losi assaggiaegli si aggiunge 3 grammi di zucchero elo si assaggia
ancora (sciaquare laboccafraun assaggio el'altro ) si aggiungono
altri 3 grammi di zucchero e cosi' viafino a quando lo zucchero ha
bilanciato I'amaro del luppolo e si ottiene un the ne dolce ne amaro.Si
segnaquanto zucchero €' stato messo , supponiamo che questo the
siabilanciato con 27 grammi di zucchero.

Si ripete la stessa cosa con il the fatto con il nostro luppolo e
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supponiamo che questo sia bilanciato con 39 grammi di zucchero.

A questo punto il calcolo € presto fatto, lapercentuale di alfa-acidi
nel nostro luppolo sara’: (39/27)* 6%= 8.6%

Quindi la percentual e stimata del nostro luppolo €' di 8.6%.

MALATTIE E PARASSITI

Lamiglior difesacontro gli attacchi delle malattie o dei parassiti del
luppolo € coltivare le varieta piu' forti e vigorose, scegliere un posto
soleggiato con un buon drenaggio dell'acqua, distanziare
adeguatamente |e piante fraloro , dotarle di un adeguato impianto di
sostegno, concimare, irrigare e potare nel modo giusto.

Comunqgue se nella nostra zona non ci sono coltivazioni intensive di
luppolo €' abbastanzaimprobabile che |e nostre piante possano
essere colpite da parassiti 0 malattie.

Le principali malattie sono:

DOWNY MILDEW: : si presentain primavera,
quando cominciano anascerei primi tralci. | tralci
appenanati si presentano contorti , giallo pallido-
verde.lacusaprincipale di questamalattia €
['umidita, quindi evitare di irrigare bagnando la
pianta, masolo il terreno.eliminarei rami
contaminati e in caso estremo usare uno spray
fungicida abase di rame.

POWDERY MILDEW : anche questo €' un fungo
che si presenta come un muffa bianca che cresce
su entrambi i lati dellefoglie. Eliminarelefoglie
colpite e seil problema persiste usare un fungicida
abase di zolfo.

| principali parassiti sono:

AFIDE DEL LUPPOLO: I'afide del luppolo € un
problemain tutti i paesi dell'emisfero settentrionale
, senon € controllata €' in grado di distruggere
I'intero raccolto. E' un piccolo insetto verde dal
corpo molle lungo circa2 mm , che puo'
interamente coprireil retro dellefoglie,, succhiando
il nutrimento alla pianta. Possono comparire anche
durante laformazione dei coni , soprattutto nelle
zone piu' fredde e possono anche invadere la parte
internadei coni , rendendos difficilmente
visibili.L'unico modo per eliminarle € usare un
buon insetticida spray , che pero' hail difetto di
essere molto tossico e persistente , quindi
potrebbero restarne delle tracce sui coni , con
grave rischio per lanostra salute. Quindi I'uso
dell'insetticida spray vainterrotto almeno 40-50
giorni primadel raccolto. Nel caso il problemadelle
afidi persistae consigliabile usare un aficida
specifico comeil "Pirimor 17,5".

RAGNO DEL LUPPOLO: il ragno del luppolo €' un piccolo ragnetto rosso
che puo' essere un problemanei paesi molto caldi e secchi. Ininverno si
nasconde nellaterrao sotto lefoglie e in primaverasi nasconde sul retro delle



foglie e come le afidi succhiail nutrimento dellapianta. Il ragnetto non € un

grosso problema e basta un qualsiasi insetticida per eliminarlo.

VARIETA' PRINCIPALI

Qualche dato sulle principali varieta di luppolo:

Varieta'
BULLION

CASCADE

CENTENNIAL

CHALLENGER

CHINOOK

CLUSTER

CRYSTAL

E.K.GOLDINGS

EROICA

FUGGLES

GALENA

HALLERTAUER
HERSBRUCKER

HALLERTAUER
MITTLEFRUEH

LIBERTY

LUBLIN

Uso
E' uno dei principali luppoli da amaro inglesi
8-11% AA. L'aroma €' piuttosto scarso, il
raccolto €' abbondante e la pianta molto
resistente alle malattie.
E' il tipico luppolo da aroma delle birre
americane, ha un ottimo aromadi fiori,
spezie e agrumi, 4-7% AA. Il raccolto €
molto abbondante e matura a meta’
stagione.
E' un luppolo usato sia come aroma, molto
simile al CASCADE , sia per bittering , con
8-11% AA .1l raccolto €' abbondante e
matura a meta’' stagione.
Buon aroma speziato e fruttato 6-8% AA.
Pur avendo un elevato potere amaricante,
11-13% AA , haun aromadi buona qualita’
, di terra.ll raccolto €' abbondante e matura
afine stagione.
luppolo dallo scarso aroma, €' usato per il
potere amaricante molto pulito 5-8% AA .E
il luppolo tipico di molte birre australiane.
€' un luppolo da aroma che ricorda
I'HALLERTAUER, leggermente speziato.2-
5% A A Il raccolto €' abbondante e matura
verso lafine della stagione.
nobile, € uno dei migliori per I'aroma molto
fine, floreale e speziato.E' usato in molte
birre di stileinglese sia per amaro , che per
aroma.5-7% A A Il raccolto e' discreto.
luppolo con un forte potere amaricante
molto pulito 12-14% AA.
nobile, € molto usato come aroma nelle
birre inglesi.Fine e speziato €' scarsamente
usato come bittering , 4-6% AA .1l raccolto
€' scarso e matura abbastanza presto.
€' usato principalmente per amaricare 12-
14% AA .1l raccolto €' abbondante e matura
ameta’ stagione.
nobile, eccellente aroma di spezie eterra, 3-
5% AA Il raccolto €' scarso e matura
abbastanaza presto.
nobile, eccellente aroma speziato ed
erboso, 3-5% A A.Il raccolto € scarso e
matura abbastanza presto.
ha un aroma molto delicato simile
al'HALLERTAUER, 3-5% AA .1l raccolto €'
discreto e matura a meta' stagione.La pianta
€' molto robusta e restistente.
luppolo daaromamolto simileal SAAZ , 2-
4% AA.
luppolo da aroma molto simile

Zona
UK.

U.SA.

U.SA.

UK.
U.SA.

Australia.

U.SA.

UK

U.SA.

UK.

U.SA.

Germania

Germania

U.SA.

Polonia

U.SA.



MT.HOOD

NORTHERN BREWER

NUGGET

PERLE

PRIDE OF RINGWOOD

SAAZ

SANTIAM

SPALT
STYRIAN GOLDINGS
TARGET

TETTNANGER

WILLAMETTE

al'HALLERTAUER, 4-7% A A Il raccolto €
discreto e matura a meta' stagione.La pianta
€' molto robusta e restistente.
principalmente usato per amaricare 7-

10% A A macon un discreto aroma che
richiama|'HALLERTAUER.

I'aroma €' molto forte e speziato , quindi €'
principalmente usato per amaricare 12-

14% AA. Il raccolto € molto abbondante e
matura a meta' stagione.La pianta €' molto
robusta e molto resistente alle malattie.
buon aromadi spezie e menta, 7-9% AA Il
raccolto €' discreto e maturaall'inizio della
stagione.

luppolo dall'aroma di agrumi e dall'amaro
molto pulito 9-11% AA.

nobile dall'aroma floreale molto delicato , 2-
5% AA. .1l raccolto € molto scarso e matura
all'inizio della stagione.La pianta € molto
difficile dacoltivare.

luppolo daaromasimile al TETTNANGER
5-7% A A .1l raccolto € moderato.

aroma piacevolmente speziato 3-6% AA.

€ molto simileal FUGGLES, 5-7% AA.
luppolo molto usato in UK per amaricare 10-
12% AA.

aroma speziato molto delicato 3-6% A A Il
raccolto €' scarso e matura all'inizio della
stagione.

buon aroma speziato erboso e floreale simile
a FUGGLES 4-7% AA .1l raccolto €' discreto
e matura a meta' stagione.

78

UK.

U.SA.

Germania

Australia

Boemia

U.SA.
Germania
Stiria
UK.

Germania

U.SA.
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Capitolo 17

L’ acqua

nella produzione casalinga di birra
A curadi : Alessandro Calamida calamida@tin.it

Nel testo che segue ho raccolto un po’ di materiale sull’ utilizzo dell’ acqua nel
processo di birrificazione casalinga. Sebbene abbia posto la massima cura
nella definizione dei contenuti e sebbene nessuno dei prodotti chimici descritti
e intrinsecamente nocivo nelle quantitaminime riportate, non mi assumo
nessuna responsabilitalegata ad eventuali miei errori o all’incauto utilizzo
alimentare di sostanze chimiche non idonee atale uso.

In pratica, chi adottai procedimenti descritti deve essere consapevole di cio
che fa e se ne assume la compl eta responsabilita

D: nel farmi labirra devo preoccuparmi dell’ acqua?
D: Quali sono le caratteristiche dell’ acqua che influenzano il processo di
produzione della birra?
pH
Composizionein ioni
Calcio [Cat++
Magnesio [Mg++]
Sodio [Na+
Bicarbonato [HCO3-]
Cloruro [CI-
Solfato [SO4--1
Ferro [Fet++
Cloro [HOCI
Manganese [Mn++]
Nitrati [NOz-]
Nitriti [NO,-]
Ammonio [NH,+]
Rame [Cu++
Zinco [Zn++]

Tabella composizione acque di alcune importanti citta
Durezza
Alcalinita
Durezza temporanea
- Alcadlinitaresidua
D: come faccio a conoscere | e caratteristiche della acqua del mio rubinetto?
D: Lamiaacquadi rubinetto necessita di trattamento?
D: é possibile trattare I’ acqua in modo da renderla piu adatta alla birrificazione?
Decarbonazione per bollitura.
Decarbonazione per aggiunta di calce idrata
Acidificazione dell'acqua
Sintesi
Aqggiuntadi calcio nel mashing
Utilizzo di malti scuri o acidi
. Alcalinizzazione del mash
IN SINTESI
Sefatelabirraapartire dagli estratti:
Sefatelabirraall-grain




D: nd farmi la birra devo preoccuparmi dell’acqua?

R: dipende. Se fai labirrautilizzando i kit o comunque |’ estratto di malto come
componente principale, significa che tutti i trattamenti necessari li ha giafatti il
produttore dell’ estratto. In questo caso I’ acqua assume meno importanza,
quello che conta e che sia"buona" da bere, che cioé sia privadi
contaminazioni organiche, non abbia sapori sgradevoli e non sia
particolarmente ferrosa (cosa che puo succedere in presenza di tubazioni
molto vecchie).

L’ acqua hainvece pit importanza nel caso dell’all-grain, perché molti dei
processi che avvengono durante I’ammostamento (mash) e lafiltrazione
(sparge) possono essere sensibilmente influenzati dalle caratteristiche

dell’ acqua.

In particolare laprincipale ragione d’interesse per |’ acqua é legata al pH che si

ottiene mescolando I’ acqua ai grani nel mash. Tutto il resto & secondario.

Se si desidera poi replicare dei profili d’acqua utilizzati per produrrebirre
famose, sia estrattisti siaall-grainisti possono dedicarsi allasintesi dell’ acqua,
che consiste nell’ aggiunta di sali ad un’ acqua oligominerale allo scopo di
approssimare | e caratteristiche desiderate.

D: Quali sono le caratteristiche dell’acqua che influenzano il
processo di produzione della birra?
R: le caratteristiche che prenderemo in considerazione sono |e seguenti:
pH
Composizionein ioni
Durezza
Alcalinita
Durezza temporanea
- Alcalinitaresidua
Vediamole una per una:

pH
Nell’acqua o in una soluzione acquosa, oltre alle molecole di H20 sono
disciolti piccoli quantitativi di ioni H+ (idrogeno) e di ioni OH- (ossidrile) allo
stato libero.
Il pH & una grandezzalegata alla quantitadi ioni H+ presenti in una soluzione.
Piu precisamente:

pH = -log[H+]
ove [H+] élaconcentrazione (in moli/litro) degli ioni idrogeno.
In acquadistillatagli ioni H+ sono in equilibrio con gli ioni OH-, entrambi
assumono il valore di 10E-7 mol/l, lasoluzione si dice neutraeil pH vale 7.
Segli ioni H+ prevalgono la soluzione si dice acida, eil pH € minoredi 7.
Segli ioni OH- prevalgono lasoluzione si dice alcalinaeil pH € maggioredi 7.
Il pH & importante nel processo di birrificazione perché molte delle reazioni
chimiche ed enzimatiche che avvengono nell’ ammostamento necessitano di
pH opportuni.
Dunqueil pH che piu ci interessa € quello che si ottiene nel mash e nello
sparge, non tanto quello dell’ acqua da cui si parte. Labirra € una sostanza
acida. Ogni processo che avviene nella birrificazioneha un suo pH ideale.
Nell’ammostamento il migliore compromesso viene raggiunto per un pH che
vadab5.3 ab5.5 alatemperaturadi mashing. Seil pH dello stesso mosto viene
misurato a temperatura ambiente (20°C), si otterrauna misuradi circa0.3
superiore a quella ottenuta a temperatura di mashing. Cio significa che se
misuriamo il pH atemperatura ambiente, il pH ideale cui mirare &€ compreso
indicativamentetra5.6e5.8.
Il pH si pud misurare con apposite cartine daimmergere nel liquido. La cartina
cambiacolore eil confronto con una scala graduata di colori dail valore del



81

pH. Con queste cartine non si raggiunge una precisione superiore a0.2 pH, e
spesso e difficile interpretare correttamente la scala di colori. Le cartine sono
tarate per funzionare correttamente a 20°C. Poiché alcune cartine possono
rilasciare piccole quantitadi sostanze chimiche, &€ meglio effettuare la misura
prelevando un piccolo campione di liquido da buttare poi via.

Il sistemamigliore € quello che prevede I’ uso di un pHmetrodigitale. Ne
esistono modelli relativamente economici (sulle 100klire con precisione di 0.1
pH) e modelli piu cari dalle 400klirein su, con precisioni superiori a0.01 pH. |
primi sono reperibili anche nei negozi d’acquaristica e hanno pero unavita
abbastanza limitata. | secondi sono di gran lunga piu affidabili e sono dotati
d’ elettrodo intercambiabile. L’ utilizzo del pHmetro con soluzioni molto
proteiche come il nostro mosto accorcia comunque sensibilmente la vita degli
elettrodi (ameno di utilizzare elettrodi specifici per questi usi), per cui
probabilmente per I" homebrewer "medio" |I' acquisto di un pHmetro costituisce
una spesa non proporzionata ai benefici.

Composizionein ioni

L’acqua natural e contiene, oltre che H20, anche una piccola quantitad’ altri
elementi che si trovano disciolti allo stato di ioni. Si trattadi quegli stessi ioni
che normalmente sono riportati nell’ analisi chimica stampata per legge in tutte
le etichette delle bottiglie d’ acqua minerale. Vediamo uno per uno gli ioni piu
importanti dal punto di vista"birraio" eleloro principali caratteristiche. La
concentrazionein ioni € espressa utilizzando |’ unita"ppm" (parti per milione)
che corrisponde a mg/litro.

Calcio [Cat+t]

E’ I'elemento piu importante nel processo di birrificazione. Contribuisce per la
maggior parte alla durezza dell’ acqua. La sua presenza € necessaria per le
attivitaenzimatiche che si svolgono durante il processo di conversione
(mash). Inoltreil precipitare del calcio assieme ai fosfati abbassail pH del
mash e |o porta naturalmente a stabilizzarsi attorno avalori consoni al
processo di conversione stesso (sempre che non ci si metta di mezzo |’ effetto
tampone dei bicarbonati...).

Laquantitadi calcio disciolta nell’ acqua che si puo ritenere indicata per la
birrificazione vadai 5 ai 200 ppm, anche se € meglio averne almeno 50 ppm.

Un eccesso di calcio puo provocare problemi durante lo sparging e puo inoltre
far precipitare durante la fermentazione una quantitaeccessiva di fosfati,
privando il mosto di un importante nutrimento per i lieviti.

| sali piu utilizzati per aggiungere calcio all’acqua sono il solfato di calcio
(CaS0,.2H,0, o "gypsum"”, da non confondere col gesso, CaCO,) eil cloruro
di calcio biidrato (CaCl,.2H,0).

Il secondo viene spesso preferito dal punto di vista organol ettico.

Magnesio [M g++]

Assieme al calcio contribuisce alla durezza dell’ acqua. Si trova normalmentein
quantitache sono frazioni di quellein cui e presenteil calcio. In manierasimile
al calcio precipitaassieme ai bicarbonati durante la bollitura formando
carbonato di magnesio (MgCO3). Coadiuval’azione degli enzimi ed & un
nutrimento per il lievito. Normalmente € presente in quantitacomprese tra’ e
50 ppm. Concentrazioni da 10 ppm a 30 ppm sono accettabili nell’ acqua da
utilizzare per labirra. Da un punto di vista organolettico il magnesio tende ad
accentuare il gusto dellabirra, mentre tende afornirle un gusto aspro e amaro
se presente in quantitaeccessive. Di solito il magnesio puo essere aggiunto
tramite il solfato di magnesio (MgSO,, € venduto in farmacia come lassativo).

Sodio [Na+t]
Si trovadi solito in concentrazioni comprese tra 2 e 100 ppm. Tende a conferire
un gusto aspro e salato se presente in quantitaeccessive. Se presente in
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giusta quantitaesaltainveceil gusto dellabirra. E' consigliabile non superare i
50 ppm nell’ acqua utilizzata per birrificare.

Seil sodio € presente in quantitaeccessiva costituisce inoltre un veleno per il
lievito.

I sodio pud essere aggiunto all’ acquatramite cloruro di sodio (il comune sale
dacucina).

Bicarbonato [HCOz-]

E’ loione che controllain maniera pressoché totale I’ alcalinitadell’ acquaed &
quello cui bisogna prestare piu attenzione, poiché talvolta é presentein
quantitatali daimpedire al mash di stabilizzare il suo pH ai valori corretti.
Questo non significa che con un’ acqua con molti bicarbonati la birra non
riesca, tuttavialaloro presenzain quantitaeccessive porta ad un rendimento
piu basso del processo di mashing, soprattutto quando laricetta prevede
esclusivamente malti chiari, e fermentazioni piu difficoltose a causa del pH non
ottimale.

Un altro aspetto da considerare nella fermentazione é chei bicarbonati,
tendendo a mantenere alto il pH, aumentano il rischio di contaminazione,
perché molti batteri che sarebbero inibiti da bassi valori del pH possono
sopravvivere con pH piu elevati.

Di per sé, daun punto di vista organolettico, gli ioni bicarbonato, se
veramente in eccesso, tendono a conferire alla birra un gusto che tende
all’aspro e all’amaro.

Nel caso di birre chiare giauna quantitadi bicarbonati superiore a 50 ppm
richiede un trattamento, mentre pud essere tollerata una quantitadi bicarbonati
fino a 200 ppm nel caso di birre che utilizzano malti scuri.

Eliminare la maggior parte dei bicarbonati dall’ acqua & un impresa abbastanza
semplice, einfatti il trattamento piu frequente dell’ acquain campo birraio
consiste appunto nella decarbonazione (vedi piu avanti).

Cloruro[Cl-]

Contribuisce, in manierasimile al sodio, alla pienezza del gusto dellabirra.
Aumenta la percezione d’ amaro. Tende afavorire lalimpidezza dellabirrae ad
aumentarne la stabilita Le concentrazioni indicate vanno da 1 a 100 ppm.
Talvoltasi puo arrivare fino a 350 ppm per birre molto corpose (OG > 1.050).
Questo elemento puo essere aggiunto all’ acqua tramite cloruro di sodio (il
comune sale da cucina).

Solfato [SO4-]

Tende a conferire un sapore secco e pieno allabirra. in concentrazioni
superiori a 500 ppm ha un gusto tagliente e amaro. Solitamente si preferisce
un’acqua con SO4 inferiore a 150 ppm, anche seil livello pud essere
aumentato nel caso di birre con molto luppolo, nel qual caso tende arendere
pit pulito il gusto d’amaro dellabirra.

Si possono aggiungere solfati all’ acquatramite solfato di calcio (CaSO, 0
"gypsum) o solfato di magnesio (MgSO,)

Ferro [Fe++]

Conferisce all’ acqua un sapore metallico che ricordail sangue o |’ inchiostro.
Questo sapore pud essererivelato al gusto giaa 0.05 ppm.

In dosi superiori a1 ppm aumentalatorbidezza e indebolisceil lievito.

Non deve in ogni caso superare la concentrazione di 0.3 ppm

Cloro[HOCI]

Viene spesso aggiunto all’ acqua potabile d’ acquedotto per disinfettarla.
Tende aformare clorofenoli, che possono essererilevati al gustoin
concentrazioni addiritturainferiori a5 parti per miliardo. Ha un effetto deleterio
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sul gusto finale della birra (tende a conferirle un gusto di medicinale) e se
presente in quantitasensibili va quindi eliminato tramite bollitura o lasciando
riposare |’ acqua per parecchie ore (meglio qualche giorno) primadel suo
utilizzo.

Manganese [M n++]

Daun gusto metallico non piacevole e come tale € meglio che sia presente in
concentrazioni inferiori a2 ppm (meglio ancora se inferiori a 0.05 ppm). In
concentrazioni minuscole é necessario al metabolismo dei lieviti.

Nitrati [NOz-]
Se presenti in quantitasuperiore a 10 ppm indicano inquinamento dell’ acqua.
Nel caso ideale dovrebbero essere completamente assenti.

Nitriti [NO2]

Nascono dalla decomposizione dei nitrati da partedi batteri coliformi. Laloro
presenza € sempre sintomo d’inquinamento. Non dovrebbero mai superare la
sogliadi 0.1 ppm (quantitache comunque pud giaprovocare fermentazioni
difficili). Nel caso ideale dovrebbero essere completamente assenti.

Ammonio [NH,+]
Indica sempre una decomposizione microbica di materia organica, e dunque
un’acquainquinata. Dovrebbe essere idealmente a zero.

Rame [Cu++]

In quantitainfinitesime & necessario al metabolismo del lievito. In quantita
superiori a1 ppm causa mutazioni nel lievito e torbidezza nellabirra. L’ uso del
rame nellabollitura del mosto (pentole, wort chiller..) non causalo
scioglimento del rame perché il metallo viene "passivato" a contatto col
mosto.

Zinco [Zn++]
In quantitaattorno a0.1-0.2 ppm € un nutrimento indispensabile per il lievito.
In quantitasuperiori a1 ppm étossico per il lievito e dannoso per gli enzimi.

Tabella composizione acque di alcune importanti citta

Latabella seguente fornisce lacomposizioneinioni delle acque di alcune citta
famose per la produzione di birra. Tabelle simili sono state pubblicate davarie
parti e non sempre corrispondono, anche se macroscopicamente sono simili.
Vi ho aggiunto in coda anche la composizione dell’ acqua del mio rubinetto a
Torino, stimatain base ai dati dell’ acquedotto, integrati con le mie misure. Da
notare che, a seconda dei quartieri, la composizione dell'acqua a Torino puo
variare sensibilmente.

L e concentrazioni sono in ppm.

Filsen Monaco Dublino Dartrmund | Burton-on-Trent Tarino

Ca 7 75 115 240 295 100
Mg 2 20 4 25 45 20
Ma 2 10 4 70 25 10
S04 5 10 55 280 725 a0
HCO3 15 200 200 550 300 175
il o 2 19 100 25 25
Durezza

Daun punto di vista storico la durezza é statadefinita come I’ attitudine di un
acqua ad opporsi alla capacitadetergente del sapone.
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Questo effetto € dovuto soprattutto alla presenza nell’ acqua di calcio
(Ca) e magnesio (Mg).
Formalmente la durezza (totale) dell’ acqua € definita come:
HD =2.5* [Ca] + 4.16 * [M(]

Dove:

HD eladurezza espressain parti per milione di CaCOs.

[Ca] élaconcentrazione di ioni calcio espressain parti per

milione (o mg/l )

[Mg] élaconcentrazione di ioni magnesio espressain parti

per milione (o mg/l )
Quindi ladurezza € espressa tramite quantitaequivalente di CaCO; (carbonato
di calcio, cioé gesso). Questo significa che se ad esempio una certa acqua ha
una durezza di 100 ppm CaCOs, occorre aggiungere 100 mg/l di CaCOs a un
pari volume di acqua distillata per ottenere |a stessa durezza.
Tradizionalmente si utilizza questa unitadi misura per normalizzare e
confrontare traloro durezza e alcalinitg poichéil CaCO; contiene siail
principal e responsabile della durezza (il Ca), siail principale responsabile
dell’acalinita(il CO5; che ai pH piu usuali & presente come HCO5) .
Non si puod dire apriori che un acqua durasia un fattore positivo o negativo
per chi falabirra. Molto dipende dallo stile di birrache si vuol fare. Affinché
nel mashing il pH scendaai valori ideali in maniera naturale, nel caso di birra
realizzata solo con malti chiari, € meglio pero che vi siano almeno
(indicativamente) 50 mg/l di calcio nell’ acqua utilizzata.

Alcalinita

E’ una caratteristiche dell’ acqua molto importante per chi produce birra.

L’ alcalinitamisurala capacitadell’ acqua aresistere all’ acidificazione (effetto
tampone). Questa resistenza e dovuta alla presenza degli ioni HCO3; e COs, che
tendono ad "assorbire" gli ioni H+ aggiunti e formare acido carbonico
(H,COy).

In pratica, aggiungendo dell’ acido ad un’ acqua molto alcalinail pH scendera
inizialmente in maniera molto lenta. Per arrivare a un certo pH prefissato
occorre quindi una dose molto maggiore di acido rispetto a quella necessaria
per far arrivare allo stesso pH un’ acqua poco alcalina.

Lafigurache segueillustracomei carbonati siano ripartiti in maniera
differente tre H,COs, HCO3; e CO; a seconda del pH dell’ acqua:
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Percentuale carbonati in funzione del pH
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Ladefinizione formale dell’ alcalinitae appunto la quantitadi acido necessaria a
portareil pH di 1 litro di acqua al valore convenzionale di 4.3 (titolazione). 4.3 &
un valoredi soglia per il quale si possono considerarei carbonati forniti
esclusivamente dall’ acido carbonico H,COs.
A valori di pH inferiori a8.35 (come nella stragrande maggioranza dei casi) si
puo trascurare la concentrazione degli ioni COg, e si puo dire con ottima
approssimazione che tuttal’alcalinitaviene dallaHCO .
Anchein questo caso I’ alcalinitaviene misuratain ppm di CaCOj3, e larelazione
che piu ci interessa e la seguente:
Alk =[HCO3] * 50/61
Dove:
Alk el’acalinitaespressain parti per milione (o mg/l ) di CaCO3
[HCOg] elaconcentrazione di ioni HCO; (bicarbonato) espressain
parti per milione (o mg/l).
50/61 e un fattore di conversione trale unitappm e le unitappm di
CaCO; nel caso dello ione HCOs.
L’ alcalinitae una caratteristica non desiderabile nell’ acqua utilizzata per
birrificare, perché |’ effetto tampone degli ioni HCO3; impedisce il naturale calo
del pH del mash ai valori ideali.
Questo eil principale motivo per cui un’acqua troppo alcalina va trattata
eliminando il piu possibile gli ioni HCOa.
Indicativamente si puo ritenere un’ acqua troppo alcalina per birrificare quando
la concentrazione degli ioni HCOj3 e superiore ai 50-100 ppm. Tuttavia questa e
unaregolada prendere con un po’ di buon senso, poiché, ad esempio, se si
utilizzano nel mashing grani scuri (crystal, chocolate, roast..), questi tendono
ad acidificare il mash e controbilanciano I’ effetto dell’ alcalinitd per cui in
questi casi si pud anche non trattare un acqua che sarebbe altrimenti
considerata eccessivamente alcalina.
Solitamente durezza e alcalinitavanno di pari passo, nel senso che un’acqua
molto dura & solitamente anche molto alcalina, tuttavia questa non e una
regolafissa.



Durezza temporanea.

Sesi fabollire un’acqua dura per 10-20 minuti, si puo notare che, dopo che
questa si eraffreddata, si forma sul fondo della pentola un precipitato di colore
bianco. Si tratta di CaCO; (gesso) che viene formato dalla combinazione di ioni
Ca e HCO; nellareazione seguente:

Cat+ + HCOj;- ---> CaCO3 + H+
Si noti come venga sprigionato idrogeno, per cui, dopo labolliturail pH
dell’ acqua scendera
In seguito alla bollitura dunque una certa quantitadi calcio precipita come
CaCQOg, per cui ladurezza dell’ acqua (che dipende dalla concentrazione di
calcio) diminuisce.
Ladurezza che viene eliminata con la bollitura (in condizioni ideali) viene detta
Durezza Temporanea, mentre quella che rimane viene detta Durezza
Permanente.

HD=TH +PH

dove

HD = Hardness = durezza totale

TH = Temporary Hardness = durezza temporanea

PH = Permanent Hardness = durezza permanente
Un fatto molto importante € che assieme al Calcio precipitano anchei
bicarbonati HCO3, per cui non solo diminuisce |la durezza dell’ acqua, ma anche
lasuaalcalinita e questo eil concetto che sta alla base del trattamento di
decarbonazione dell’ acqua tramite bollitura.
Poiché durezza e alcalinitasono espresse con la stessa unitadi misura (ppm di
CaCO03), possono essere direttamente confrontate, per cui si puo dire che:
Se HD > Alk (cioe se ¢’ e piu calcio/magnesio che bicarbonati)

TH = Alk
perché col formarsi di CaCOj; durezza e alcalinitacalano della stessa quantita e
poiché c’e piu calcio che HCOs, | alcalinitaviene azzerata, dunqueil calo di
durezza corrisponde a tuttal’ alcalinita
Se Alk > HD (cioé se ci sono piu bicarbonati che cal cio/magnesio)
TH =HD

Anche qui col formarsi di CaCO; durezza e alcalinitacalano della stessa
quantita e poiché c’e piu HCO3; che calcio/magnesio, tutta la durezza viene
azzerata, dunqueil calo di durezza corrisponde alla durezza stessa.
Queste sono definizioni. Nella pratica né durezza né alcalinitasi azzerano
completamente.
In particolare é assai difficileridurre|’alcalinitaal di sotto di 20-30 ppm di
CaCO; (che comunque € un risultato assolutamente soddisfacente).
Se I’ alcalinitae molto maggiore della durezza dopo la bollitura rimarrebbe
ancora una quantitadi HCO 3 che potrebbe ancora essere eccessiva e (quasi)
tutto il calcio (che € invece indispensabile) sarebbe eliminato col precipitare
del CaCOs. Il problemasi puo risolvere aggiungendo all’ acqua, primadella
bollitura, una dose supplementare di calcio (tramite CaSO,4 0 CaCl), oppure
ricorrendo alla decarbonazione mediante calce oppure all’ acidificazione
dell’ acqua tramite aggiunta di acido (in genere ortofosforico o lattico).

Alcalinita residua.
Si tratta di una grandezzaintrodotta da Kolbach che da
immediatamente indicazioni utili sulle qualitadella nostra acqua dal
punto di vista del raggiungimento del pH ideal e nel mash.
Dette:
RA I alcalinitaresidua espressain ppm di CaCOs;
Alk I’ alcalinitaespressain ppm di CaCO3
[Ca] la concentrazione di calcio in ppm
[Mg] laconcentrazione di magnesio in ppm



87

I’ acalinitaresidua e definita come:

RA = Alk-0.71* [Ca] - 0.59 * [Mg]
Nel caso non si conoscano [Ca] e [Mg] masi conoscaladurezzatotale HD, si
puo ipotizzare

[Mg] =[Ca] / 4

dacui:

HD =2.5* [Ca] + 4.16 * [Ca] / 4= 3.54* [C4d]

[Ca]l =HD / 3.54

[Mg] =HD/ (4* 3.54) = HD / 14.16

Sostituendo nellaformula della RA si ottiene
RA = Alk-0.24* HD
L'alcalinitaresidua € utile poiché é stato dimostrato che:

Unavariazione di RA di 180 ppm corrisponde a una variazione del pH nel
mash di 0.3 rispetto al pH che si otterrebbe con gli stessi grani e
acquadistillata.

Espresso in altri termini si pud affermare che:

DpH = (RA/180) *0.3
Oppure
DpH = 0.00167 * Alk - 0.0012 * [Ca] - 0.000982 * [Mg]

Dove:

DpH e lavariazione di pH rispetto al caso di utilizzo di acqua
distillata.

In un mash di grani chiari il pH raggiungei valori ideali se [Ca] &€ compreso
tra50 e 150 e se RA éinferiore a 50.

Se ad esempio con i dati della nostra acqua otteniamo RA = 400, questo vuol
dire che superiamo di 400-50 = 350 il valore di RA ideale, e questo ci porteraad
avere un pH nel mash superiore a quello ideale (o meglio, quello dell’ acqua
distillata) di una quantit&

DpH = (350/180) * 0.3 =10.58
Questo ci porterebbe, considerando il pH ideale nell’intorno di 5.7 (a 20°C), a
un pH di 6.28 che é inaccettabile. La conclusione e che tale acqua necessita di
un trattamento che porti RA al di sotto di 50.
Per molti autori il criterio dell’alcalinitaresidua é preferibile alla semplice
valutazione dell’ alcalinita perché tiene conto anche dei fenomeni chimici che si
verificano nel mash, ed € dunque piu accurata.
Per valutare esattamente il pH nel mash occorre conoscereil pH ottenuto con
acquadistillata. Se si usano solo malti chiari questo valore puo essere stimato
attorno a5.6 - 5.8 (a20°C).

D: come faccio a conoscer e le car atteristiche della acqua del
mio rubinetto?

R: normalmente gli acquedotti municipali forniscono su richiestai dati di
composizione dell’ acqua erogata. Questi dati sono di solito dati medi rilevati
nel corso di un periodo pit 0 meno lungo e possono non corrispondere

all’ acqua disponibile dal rubinetto in quel dato momento. E’ comunque meglio
di niente e, almeno alivello generale potremmo trarne utili indicazioni.

Tuttavia per i parametri che piu ci stanno a cuore (durezza, alcalinitae calcio)
consiglio di effettuare direttamente un’ analisi mediante gli appositi kit di
titolazione disponibili presso i fornitori di materiali per laboratori o presso i
negozi di materiali per acquari (in quest’ultimo caso i kit sono piu economici).
Ciascun kit misura una sola grandezza e il costo, a seconda del tipo, varia
solitamente dalle 10 alle 30 milalire.

Il sistema usato per la misura e quello dellatitolazione. Si preleva un campione
misurato di acqua ( di solito 5 ml) elo si mette dentro una provetta, alla quale
si aggiungono, in precise quantita una sostanza "reagente". Si ottiene cosi
una soluzione colorata. Mediante un apposito contagocce si aggiunge a
gocciaagocciaun’ulteriore sostanza detta "indicatore". A un certo punto,
con |’ aggiuntadi una n-esima goccia, di colpo il colore della soluzione cambia.



Lamisuradellagrandezza cercata € proporzionale al numero di gocce di

indicatore che si sono aggiunte fino a quel momento, secondo una scala

fornitanelleistruzioni.
E’ possibile aumentare larisoluzione della misura raddoppiando (o triplicando,
0 quadruplicando) tutti i quantitativi (acqua e chimici). In questo caso il
risultato della misurasi ottiene dividendo per due (o per tre o per quattro..) il
risultato finale.
Nei kit che ho finora utilizzato una goccia di rivelatore corrisponde acirca 10
°D (gradi tedeschi di durezza). 1°D corrisponde a17.8 ppm ( o mg/l ).

| kit che consiglio di acquistare sono:

DH o durezzatotale
KH o durezza temporanea

Cadlcio

D: Lamiaacqua di rubinetto necessita di trattamento?
R: Il criterio che consiglio per valutare questa possibilitae quello dell’ alcalinita
residua. Pigliamo ad esempio le acque giaviste precedentemente.

In base alla composizione inioni, ho calcolato i parametri HD, Alk, TH e RA

Filsen Monaco | Dubling | Dartrmond | Burtaon Tarino
Ca 7 75 115 240 295 100
Mg 2 20 4 25 45 20
Ma 2 10 4 70 a5 10
S04 5 10 a5 280 725 a0
HCO3 15 200 200 550 300 175
il g 2 19 100 25 25
HO 26 271 304 729 925 333
Ak 12 164 164 451 246 143
TH 12 164 164 451 246 143
FA, B a9 ad 259 10 61

Vediamo quali considerazioni si possono fare su queste acque dal punto di
viste del possibile trattamento.
Pilsen
Unadelle acque piu leggere al mondo. Sicuramente non necessita di
decarbonazione!
I mastri birrai di questa citta patria della Pilsner Urquell riescono a produrre
una delle migliori pilsener usando quest’ acqua con cosi poco calcio. lo che
non sono cosi bravo, nel fare una pilsener aggiungerei un po’ di calcio,
tramite CaSO, e/o CaCl, in modo daraggiungere almeno i 50 ppm.
Monaco
Si tratta di un’ acqua piuttosto alcalina, I’ alcalinitaresidua sembra consigliare
un trattamento di decarbonazione, almeno nel caso di birre chiare. Nel caso di
birre scure non ci dovrebbero viceversa essere problemi di stabilizzazione del
pH ai giusti valori. Non per niente Monaco é famosa per |le sue lager scure.
Un trattamento di decarbonazione ideale porterebbe ai seguenti valori:

HD; =HD - Alk = 107

Alk;=0

RA=-25
(Nota: RA ; viene calcolato presupponendo che dopo il trattamento il rapporto
Ca/Mg rimangalo stesso. Questo non & sempre vero, tuttavia ci
accontentiamo qui di una certa approssimazione)
Nellarealtanon si riesce mai a eliminare totalmente la durezza temporanea, per
cui dei valori piu realistici sono:

HD, = 137

Alk;=30

RA;=-29
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Che sono ugualmente degli ottimi valori.
Si noti come RA qui assume valori negativi, per cui dovremmo aspettarci un
calo del pH rispetto ai valori relativi all’acquadistillata. Ricordando che
DpH = (RA/180) *0.3
Avremo nel nostro caso
DpH = -0.005

Trascurabile nella nostra applicazione.
Non trattare quest’ acqua significa (ricordando che 180 ppm CaCO3 di RA
provocano un aumento del pH di 0.3) che nel mash il pH si scosteradal valore
ideale di:

DpH =99/180 * 0.3=0.17

Dublino:

E’ un’acqua molto simile a quelladi Monaco, per cui valgono esattamente le
stesse considerazioni. Considerando che qui RA € ancora piu bassa, sembra
ancora meno opportuno procedere a un trattamento.

Dortmund:
Si tratta di un’acqua molto dura e molto alcalina. | valori di alcalinitaresiduaci
obbligano al trattamento, a meno di non voler utilizzare dosi significative di
grani scuri o di malto acido (sauermalz). Nel caso volessimo unabirratutta di
malti chiari, decarbonando si otterrebbe (caso ideale):

HD;=HD - Alk =280

Alk=0

RA,=-74
caso reale:

HD; =310

Alk;=30

RA,=-52
Si pud notare I’ efficacia della decarbonazione, che letteralmente rovesciail
fronte, causando una diminuzione del pH del mash (rispetto all’ acqua
distillata) di

DpH = (RA/180) *0.3 = -0.086

Burton-on-Trent:

E’ unadelle acque apparentemente piu pazzesche, con valori molto alti di
durezza e alcalinita e con quantitaabnormi di solfati. Sembraimpossibile che
con questa acqua si riesca afare una birra decente, eppure questa cittainglese
etrale piu rinomate al mondo per laqualitadelle sue ale.

Valori strani a parte, si nota pero subito come |’ alcalinitaresidua sia molto
bassa (RA=10), ad indicare un’ acqua che non daraproblemi dal punto di vista
del pH nel mash.

Quello che damaggiormenteil carattere a quest’ acqua sono pero i solfati, le
cui caratteristiche vengono abilmente valorizzate dai birrai di Burton che fanno
ricorso ad abbondanti luppolature.

Torino
Che dire? |’ acqua del mio rubinetto &in fondo simile a quelladi Monaco e
Dublino.
Valelapenadi trattarla nel caso si vogliano delle pilsener di stile ceco.
Per quest’ acqua posso fornire i dati (misurati) che effettivamente ho ottenuto
dalla decarbonazione. Sia mediante bollitura siacon |’ uso di calce biidratai
risultati che ottengo sono pressoché gli stessi, cioe:

HD; =160

Alk;=40
Questo corrisponde a un’ acqua la cui composizione &, dopo il trattamento,
approssi mativamente:

Ca: 48 ppm



Na: 10 ppm
Mg: 10 ppm
SO, 50 ppm
HCOz3: 49 ppm
- Cl: 25ppm
L’alcalinitaresidua dopo il trattamento é&:

RA;=Alk;-0.71* [Ca] - 0.59 * [Mg] = 40 - 0.71*48 - 0.59* 10 = 0.02
chein praticaportail pH di un mash di grani chiari allo stesso valore ottenibile
con acquadistillata. Nella mia esperienza comunque, nel caso di utilizzo di
malti scuri, a volteil pH pud raggiungere valori addiritturatroppo bassi.

In caso di dubbio questo inconveniente puo essere previsto misurando il pH
di un pugno dello stesso mix di malti in acquadistillata.

Se si prevede di ottenere un pH troppo basso utilizzando |'acqua cosi
decarbonata, si potraeffettuare un trattamento meno drastico oppure
aggiungere acqua non trattata a quella trattata.

Nel caso ci accorgessimo cheil pH & troppo basso solo a cose fatte, &
possibile aggiungere al mash sostanze in grado di alzare il pH (ad esempio
minute quantitadi calce idrata).

D: épossibiletrattarel’acquain modo da renderla piu adatta
alla birrificazione?
R: | trattamenti piu comuni che possono venire eseguiti sull’ acqua destinata
allabirrificazione sono i seguenti:

Decarbonazione per bollitura

Decarbonazione per aggiunta di calce idrata

Acidificazione dell'acqua

Sintesi
Inoltre é possibile intervenire sugli effetti negativi di un acqua non ottimale
mediante interventi alivello di mashing:

Aggiuntadi calcio nel mashing

Utilizzo di malti scuri o acidi

Alcalinizzazione del mash

Decarbonazione per bollitura.
In general e la decarbonazione dovrebbe essere applicata quando il livello di
HCO3 e sull’ ordine di 100 ppm o superiore. Questo significa che, per pH < 8.35
|"alcalinitaé superiore a circa 80 ppm CaCO3.
La decarbonazione per bollitura é il metodo piu semplice. Labolliturafavorisce
la combinazione di ioni Ca eioni HCO3 che precipitano come CaCO3. E’
applicabile solo nei casi in cui ladurezza dell’ acqua sia prevalentemente di
naturatemporanea (TH). Ci deve cioé essere una quantitadi calcio sufficiente
ad eliminarei bicarbonati . Per valutare TH basta stimare durezza (HD) e
alcalinita(Alk) ericordarsi che:

seHD < Alk =>TH =HD

seHD > Alk =>TH = Alk

Decarbonazione per aggiunta di calce idrata

Questo metodo hail vantaggio di non consumare energiae quello di
permettere la decarbonazione anche in presenza di acque con alta durezza
permanente ( cioé con HCO3 sensibilmente superiore a Ca). Per queste acque
la decarbonazione per bollitura non é efficace, poiché non ¢’ & abbastanza
calcio per precipitare una quantitaadeguata di HCO3.

L’ aggiuntadi calce idrata Ca(OH)2 fornisceil calcio necessario afar
precipitare tutti i carbonati (fuorché quei 20-30 ppm che rimangono sempre)
senzainoltre privare I’ acqua del calcio necessario.

Il metodo & perd un po’ piu complesso, perché & necessario effettuare delle
misure di pH. Queste misure non richiedono grossa precisione, e gli economici
rotolini di cartaal tornasole da 1 a 10 pH sono sufficienti.
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Si cominciacol calcolare la quantitadi calce necessaria. Larelazione &:
Ca(OH),=TH * 0,74 * | / 1000

Dove:

Ca(OH), e la quantitadi calce da aggiungere in grammi

TH é la durezza temporanea

| il volume dell’ acquatrattatain litri.
Per trattare 40 litri di acquadi Torino, che ha TH=140, occorreranno

Ca(OH),= 140 * 0.74 * 40/ 1000 = 4 grammi (circa)

Il valore ottenuto dal calcolo € da considerare solo una base di partenza.
In realtaé sempre necessario utilizzarne almeno un 30% in piu per ottenere i
migliori risultati.
Si mescola questa calce con un po’ d’acqua per farne una pappetta.
Si riempieil nostro pentolone con una quantitad’ acqua circa metadi quellache
vogliamo trattare. E' meglio cheil pentolone sia piu capiente rispetto al volume
totale previsto.
Si aggiunge la pappetta di calce, si mescola e si misurasubito il pH. Dovrebbe
raggiungere valori attorno a 10-12. Se € piu basso, preparare un altro po’ di
pappetta mescolando un cucchiaino di calcein un po’ d’'acqua e aggiungerlo
all’ acqua del pentolone, misurando anche stavoltail pH. Continuare finchéil
pH non raggiunge un valore almeno di 10.
A questo punto mescolare |’ acqua per aiutare lareazione. Dopo 5-10 minuti si
dovrebbero formare minuti fiocchi bianchi (CaCOs3) che hanno latendenza a
precipitare.
Dopo un’altradecinadi minuti si aggiunge pian piano il resto dell’ acqua,
continuando a mescolare e controllando spesso il pH.
L’ obbiettivo & quello di arrivare ad un pH di circa 8. Se unavolta aggiunta
tuttal’acqua previstail pH & ancora alto, significache si e utilizzata troppa
calce, e, seil pentolone é grande a sufficienza, si pud continuare ad
aggiungere acqua fino al raggiungimento del pH finale. Vorradire che finiremo
con pil acquatrattata del previsto!
Seil pH di 8 vieneinvece raggiunto primadi aggiungere tutto il volume di
acqua previsto, significa che abbiamo utilizzato una quantitadi calce non
sufficiente. Si pud in questo caso aggiungere ancora un po’ di calce oppure
accontentarsi di una decarbonazione inferiore al massimo ottenibile, che pud
comunque essere ugual mente accettabile.
E’ necessario lasciar depositare tutto il CaCO; facendo riposare I’ acqua per
qualche ora (meglio per una notte), e poi si decantalasciando il deposito sul
fondo del pentolone.
E’ consigliabile effettuare primaun po’ di prove in modo daimpratichirsi del
procedimento e stabilire la quantitaeffettiva di calce da utilizzare per la propria
acqua.
E’ anche estremamente consigliabile verificare lariuscita del trattamento
misurando i parametri dell’ acqua ottenuta mediante i kit in commercio (durezza,
alcalinitg calcio)

Acidificazione dell’ acqua

Un altro modo di venire a capo di un’ acqua con troppi carbonati € quello di
aggiungere all’ acqua una quantitadi acido (alimentare) sufficiente a
contrastare I’ effetto tampone dei carbonati.

Il metodo &€ meno elegante della decarbonazione e in presenza di acque con
alcalinitamolto alta puo richiedere quantitadi acido tali da essere percepibili
anche al gusto.

Hail pregio di essereil sistema piu semplice.

Anche qui occorre disporre di un modo per misurare il pH con una precisione
almeno di 0.2-0.3.

Converramirare aun pH di circa6.

Utilizzando acido lattico (quello di Mr. Malt), converraaggiungere ai 30-40 litri
d’ acqua che useremo, tramite unasiringa, circal ml di acido allavoltae
misurareil pH ottenuto, finché questo non raggiunge il valore desiderato.
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Si puod usare anche acido citrico o tartarico (reperibili presso le enoteche). In
questo caso conviene aggiungerne una puntadi cucchiaino allavoltae

verificareil pH.

L’'acquacosi trattata puod essere usata sia nel mash sia nello sparge.

Sintes

Qualorasi voglia modificare la composizione della propria acqua (ad esempio
per imitare le caratteristiche di un’ acqua utilizzata per produrre birre famose) &
possibile, se lanostra acqualo consente, aggiungere dei sali in quantitache
possono essere facilmente calcolate. Questo a patto di conoscere la
composizione di partenzadell’ acqua utilizzata.
Naturalmente in questo modo possiamo solo aggiungere ioni di un certo tipo,
non possiamo invece diminuire la concentrazione di uno ione nella nostra
acqua, ameno di non diluirlacon acquadistillata o oligominerale.

Non e consigliabile tuttavia utilizzare come acqua di base da trattare |’ acqua
distillatain quanto I’ acqua risultante sarebbe priva di alcuni elementi (es.
zinco) assolutamente necessari. Pero si puo partire da una miscela di acqua
distillata e acquadi rubinetto o oligominerale, in modo da assicurarsi la
presenzadi quegli elementi minoritari indispensabili.
La seguente tabellaindicale quantitadi ioni fornite da alcuni sali facilmente

reperibili

1 gr. di cantiene

Cas04. 2H20 (Solfato di calcia) 023qgr.diCa & 086 gr. di 04
MgoO4./HZ20 (Solfato di magnesio) (014 gr. diMg e 0.55 gr. di 504
MaCl (Cloruro di sodia) 039 gr. diNa e 0.61 gr. di C
CaCl2 2H20 (Cloruro di calcio) 07 grdiCa e 0.458 gr. di C
MaHCO3 (hicarbonato di sodio) 027 gr.diNa e 0.71 gr. di CO3
Cab03 (Carbonato di calcio) 040 ¢gr. diCa e 0.60 gr. di CO3

Supponiamo ad esempio di voler aggiungere 60 ppm di Caa 20 litri di acqua.
60 ppm significa 60 mg/litro, per cui occorreraaggiungere

60*20 = 1200 mg = 1.2 gr. di calcio.
Utilizzando cloruro di calcio (biidrato), che contiene 0.27 gr. di calcio per ogni

grammo, occorrerautilizzarne

1.2/0.27=4.4q¢r.
Aggiungendo questa quantitadovremo anche tenere c onto che aggiungiamo

anche

0.48*4.4=2.1 gr. di cloruri

cioé 2100 mg che per 20 litri equivalgono a

2100/20 = 105 mg/I o ppm.
Si possono evitare calcoli complicati utilizzando uno dei tanti programmi di
sintesi dell’ acqua che sono disponibili su Internet. Uno tratutti € BreWater di
Ken Schwartz, disponibile gratuitamente all’ indirizzo:
http://home.elp.rr.com/brewbeer/water/brewater.zip
Anche Promash ha un modulo che consente di fare le stesse cose, manon &

gratuito.

Aggiunta di calcio nel mashing

Seil pH del mash & troppo elevato & possibile ridurlo mediante I’ aggiunta di un

saledi calcio.

Non éil calcio di per sé che abbassail pH, maé lasuareazione con i fosfati
contenuti nell’ammostamento che provocail precipitare di fosfati di calcio eil

liberarsi di ioni H che diminuiscono il pH.

Laquantitadi sali da aggiungere dovrebbe essere piuttosto contenuta per
evitare gli squilibri derivanti dall’aggiunta di altri ioni. | sali piu utilizzati in
questo impiego sono il solfato di calcio (CaSO,) cheintroduceioni solfato eil
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cloruro di calcio (CaCl,) cheintroduce ioni cloruro. Quest’ ultimo & in genere
preferibile dal punto di vista organolettico.

Utilizzo di malti scuri o acidi

Unaricetta contenente una quantitasignificativa (almeno 200-300 gr./20 1) di
malti scuri (crystal, chocolate, roast, caramunich...) acidificail mash aiutando a
controbilanciare I’ effetto tampone dei bicarbonati.

Questo in genere sistema le cose nel caso di alcalinitamedio -alta.

D’altra parte una quantitarilevante di malti scuri e un’acqua poco alcalina
possono portare a un mash eccessivamente acido.

Il pH di un ammostamento contenente grani scuri puo essere stimato in
anticipo mediante un microbatch, cioe un ammostamento di una piccola
quantitadi grani e acqua nelle stesse proporzioni del mash reale.

Alcalinizzazione del mash

A volte succede, come nel caso di un’acqua poco alcalinae di utilizzo di malti
scuri, cheil pH scenda avalori troppo bassi rispetto a quelli ritenuti ottimali
(5.6-5.8 a 20°C oppure 5.3-5.5 atemperatura di mash). In questo caso, se ci
troviamo di fronte al "fatto compiuto", potremo provare a porvi rimedio
aggiungendo al mash una sostanza che aiuti aridurre I’ eccessiva acidita La
sostanza migliore in questo caso € la calce idratain quanto si limita ad
introdurre calcio eioni OH. Gli ioni calcio tenderebbero in realtaad acidificare
ulteriormente il mash, mail loro effetto € mascherato dall’ introduzione di ioni
OH che di fatto elevano il pH.

Le quantitada introdurre sono molto minute, per c ui conviene aggiungere una
puntinadi cucchiaino allavolta, mescolare bene e misurare il pH risultante.
Non superarei 2 cucchiaini.

IN SINTES

Sefatela birra a partire dagli estratti:
Se lavostra acqua del rubinetto e gradevole da bere, usatela senza problemi.
Se non e gradevol e da bere, usate acqua minerale naturale.

Sefatela birra all-grain

Tenete presente che la piu grande preoccupazione legata all’ acqua e dovuta
allanecessitadi raggiungere nel mash i corretti valori di pH.

Approccio " a priori"

Cercate di ottenere un’analisi dellavostra acqua di rubinetto oppure misurate
direttamente tramite gli appositi kit ladurezza, |’ acalinitaeil calcio.
Procuratevi delle cartine per la misura del pH con precisione attorno a 0.2
Valutate quindi I" alcalinitaresidua (che & una caratteristica della vostra acqua)
conlaformula

RA = Alk-0.71* [Ca] - 0.59 * [Mg]
Se non conoscete [Ca] e/o [M(g], partite dalla durezzatotale HD e, ipotizzando
[Mg] =[Ca]/4, usate larelazione:
RA = Alk-0.24* HD
Se RA éminore di 50 e [Ca] & compresatra50 e 100, nel caso di mash
con grani chiari siete a posto.
Se RA é minore di 50 e usate quantitasignificative di malti scuri,
preparatevi all’ eventualitadi aggiungere un po’ di calce idrata nel
mash nel caso il pH scenda avalori eccessivamente bassi.
Se RA é sensibilmente superiore a 50 e fate un mash di grani chiari,
allora dovreste considerare la possibilitadi trattare I’ acqua per
decarbonazione o acidificazione, oppure acidificare il mash mediante



una piccola quantitadi malti acidi o con I’ aggiunta nel mash di
piccole quantitadi cloruro di calcio o di solfato di calcio.
Se RA é sensibilmente superiore a 50 e utilizzate grani scuri, allora
molto probabilmenteil pH si assesterada solo ai valori corretti.
Tenete perd pronti cloruro di calcio (o solfato di calcio) e calceidrata
nel caso occorrano poi degli aggiustamenti nel mash.
In ogni caso, qualunque sostanza chimicaintroducete nel mash, aggiungetene
minute quantitaper volta (diciamo la punta di un cucchiaino) e non superate
mai in lineadi massimai 2 cucchiaini totali.

Approccio " aposteriori"”

Fate il mash con I’ acqua del rubinetto (purché sia gradevole da bere) e, appena

mischiati acqua e malti, misurateil pH di un piccolo campione di liquido fatto

raffreddare a 20°C.
Seil pH é attorno ai valori 5.6-5.8 siete a cavallo.
Seil pH é sensibilmente superiore a questi valori, aggiungete poco
per voltaun po’ di cloruro di calcio ( 0 anche solfato di calcio, maé
preferibile il primo), sino acheil pH non raggiungei valori corretti,
non superando mai in ogni caso i due cucchiaini. In alternativa e
anche possibile aggiungere piccole quantitadi acido lattico, poche
gocce allavolta, sempre mescolando e controllando continuamenteil
pH. Senon vi vamolto I’idea di aggiungere queste sostanze nel
mash, aggiungere un po’ di malto acido ("sauermalz") o di malti scuri.
Seil pH e sensibilmente inferiore ai valori ideali potete correggerlo
aggiungendo minute quantitadi calce idrata, anche qui una puntadi
cucchiaino allavolta, mescolando e misurando continuamente il pH.
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Capitolo 18

Software

acuradi Alessandro Sandrucci"Barboteur": ssand@libero.it

INTRODUZIONE

Avendo un computer adisposizione, vi sarete certamente chiesti se
esistono programmi in grado di assistervi nellaformulazione delle
ricette, nella gestione delle scorte ein generale in tutti quei calcoli
utili (se non indispensabili) allabirrificazione casalinga.

Lerisposte (anche troppe) le potrete trovare nella sezione software
del famoso The Brewery.

http://brewery.org/brewery/Software.htm

Confusi? Immagino di si.

Vediamo di semplificare: per gli homebrewer Macintosh (c'é qualcuno
oltre al sottoscritto?) la situazione non € rosea. | programmi esistenti
impallidiscono al confronto di quelli disponibili per Win9x. La
soluzione piu semplice € dotarsi di un emulatore PC (Windowers, eat
your heart out...).

In ambiente Windows la scelta & pit ampia, masi finisce per utilizzare
i 2 piu gettonati:

SUDS'97 http://oldlib.com/suds/

Promash http://www.promash.com/

Entrambi sono validi, ben documentati, hanno un costo molto simile,
e comunque richiedono un minimo di preparazione e di conoscenza
dei processi di birrificazione.

Non credo sia questa la sede piu adatta per imbarcarsi in una
dettagliata discussione delle funzioni e dei settaggi. Piuttosto, vorrei
fornirvi alcuni elementi per valutare quale dei 2 siail pit adatto alle
vostre esigenze.

SUDS'97

Copyright (c) 1998 The Old Library Shop. All rights reserved.
Versione attuale: 1.1

Ultimo aggiornamento: 31/01/1998

Prezzo: $20, si riceve viae-mail la chiave per disabilitareil timer
iniziale inviando assegno o bonifico internazionale a:

Michael Taylor

1626 Main Street

Bethlehem, PA 18018-1905

Laversione completa puod essere scaricata da:
http://oldlib.com/suds/download.htm

E' un programma abbastanza completo, semplice da usare, senza
troppi fronzoli. Permette di formulare ricette con estratti, mash
parziale edl grain. Gli al-grainer troveranno un po' limitate le funzioni
di calcolo delleinfusioni. Unitadi misurametriche o US.

Per il calcolo delle IBU permette di selezionare le formule utilizzate



(Rager, Garetz o Tinseth).

| parametri di stile sono basati sulle categorie AHA, e possono
essere editati manual mente.

A quanto parelo sviluppo efermo allaversione 1.1 dall'inizio del '98.

PROMASH

ProMash is atrademark of Sausalito Brewing Co., Jeffrey Donovan.
Versione attuale: 1.3b

Ultimo aggiornamento: 26/12/1999

Prezzo: $24.95 acquistabile online con carta di credito.

Requisiti minimi di sistema: Windows 9x, Windows NT o Windows
2000. Scheda video a 256 colori, 8 Megabyte RAM, 3.5 Megabyte
spazio su disco.

Sul sito é disponibile una Evaluation version
http://www.promash.com/evaldownload.html, con una serie di
limitazioni (creazione e/o modificadi 3 ricette, salvataggio di 9
sessioni di birrificazione, stampa disabilitata)

Lo confesso, €il mio preferito.

Molto completo, direi quasi "professionale” (€ adottato da molte
micro-breweries USA), con una quantitadi settaggi per adattarlo alle
proprie preferenze e attrezzature e pertanto richiede unabuona
conoscenzatecnica. Permette di formulare ricette con estratti e mash
parziale, pur essendo decisamente orientato verso I'all-grain.
Comprende moduli di calcolo per lacarbonazione, il trattamento
dell'acqua, lo sparge, la correzione del densimetro, lediluizioni, le
perdite di AA% dei luppoli e chi piu ne hapiu ne metta.

Puo essere predisposto per I'uso di unitametriche o US. | database
degli stili (BJCP o AHA) edegli ingredienti sono modificabili,
esportabili ed importabili. Ricette e sessioni sono registrabili
separatamente anche come file ASCII. Si possono selezionare le
formule per il calcolo delle IBU e del colore SRM.

Laprogettazione dei profili di mash & molto valida, anche se nhon
permette di pianificare agevolmente delle decozioni.

Anche se laversione attual e (1.3b) & piuttosto stabile, sono ancora
presenti alcuni difetti legati all'uso delle unitametriche (questi
anglosassoni proprio non vogliono imparare... :-)

Tuttavial'autore Jeffrey Donovan € molto disponibile, e lo sviluppo
procede con frequenti bug fix e miglioramenti.

NOTE SULL'UTILIZZO DI PROMASH

Il sistemadi Help di ProMash € ben fatto, e coprein modo chiaro e
abbondante tutte le funzioni del programma e comprende anche un
Tutorid, quindi valeil solito consiglio: LEGGETE | MANUALI (o
trovate qualcuno che veli traduca...)!

L'interfacciadi ProMash e relativamente semplice: una serie di
pulsanti cherichiamano i vari moduli di calcolo ei database.

Il primo passo e quello di impostarei settaggi generali, dal menu
Options - System Settings.

Qui potrete configurare il softwarein base ale vostre condizioni di
lavoro e alle vostre preferenze personali, quindi mi limiterd afornirvi
alcuni consigli.

Scegliete BIJCP come database di default degli stili. Impostate tutte le
misure su Metric eil System Mode su Homebrewer.

Impostate |'efficienza del sistemainizialmente a0.75 (75%, in seguito
potrete aggiustare il valore). Contrariamente a quanto indicato, a



causadi un"bug" il numero che doveteintrodurre nel campo "Grain
absorption rate" deve esserein litri/libbre. Nel mio caso ho inserito
un vaore 0,77 (corrispondente acirca 1,7 litri/Kg). Per il calcolo del
colore SRM, personalmente ho selezionato le formule di Morey. Per
I'evaporazione, impostate 10% (potrete calibrarlo meglio dopo
qualche misurazione). Per le IBU, anche se concettualmente mi
piacciono di pit leformule di Tinseth, uso quelle di Rager perché
sembrano rispecchiare maggiormente le mie condizioni reali. Potete
lasciare le altre impostazioni ai valori di default. Per renderele
modifiche permanenti, premeteil bottone " Save As Default”. Se
invece premete il bottone OK, le impostazioni modificate resteranno
valide solo per lasessionein corso.

Orache avete predisposto il sistema, passate ad esplorare i database,
premendo i bottoni a fondo dello schermo. Qui potrete modificarei
dati degli ingredienti, cancellarli o registrarne di nuovi, aggiornare
I'inventario delle scorte, stampare.

Le2filedi bottoni al centro dello schermo servono invece ad
invocarei diversi moduli di calcolo. Normalmente questi moduli
vengono utilizzati all'interno dellaformulazione dellericette e delle
sessioni, main questo modo € possibile richiamarli autonomamente:
Units - utilissimo convertitore di unitadi misura.

Hop Time - per valutare la perditadi AA% di un luppolo nel tempo.
Hop IBUs - per calcolare 'utilizzo dei luppoli.

Water Profiler - per calcolare le quantitadi sali da aggiungere
all'acquaper ottenere un certo profilo.

Water Needed - per calcolare la quantitadi liquore per il mash elo
sparge, le perdite nel sistema, |'evaporazione, ecc.

Boil Off - permette di calcolare I'aumento di densitadel mosto in
funzione del tempo di ebollizione.

Strike Temp - per calcolare latemperatura e quantitadi acqua
richieste per unainfusione.

Mash Designer - per progettare un profilo di mash.
CO2 - per calcolare la carbonazione (priming o forzata).

Hydro Adjust - per le correzioni allaletturadel densimetro in funzione
dellatemperatura.

% Alc - per calcolareil grado alcolico approssimativo (% peso e
volume) data l'attenuazione.

Dilution - per calcolareladiluizione del mosto o gli effetti della
miscelazione di 2 mosti diversi.

ProMash gestisce in modo distinto lericette e le sessioni di
birrificazione. Le prime vengono salvate comefile .REC, le seconde
comefile BRW

Con il pulsante New Recipe compare il modulo di progettazione. Qui
scegliete per esempio lo stile, ladimensione dellacotta, il tempo di
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ebollizione, I'efficienzadel sistema... Poi procedete aggiungendo gli
ingredienti e variandone le quantita Con il pulsante Y east And Water
scegliete dai databaseil tipo di lievito che intendete impiegareele
caratteristiche dell'acqua.

Conil pulsante Extras & Notes potete aggiungere atri ingredienti
(spezie, chiarificanti, ecc.) e specificare commenti e annotazioni utili.
Conil pulsante Mash Schedule potrete progettareil profilo di mash
desiderato.

ProMash puo utilizzare un modello semplificato (in cui specificate
solo temperature e tempi), oppure uno complesso (in cui inserite un
numero illimitato di step e calcolate leinfusioni necessarie). In
entrambi i casi € possibile salvareil profilo in modo da poterlo
riutilizzarein altrericette.

Quando siete soddisfatti dellaricetta che avete impostato, conil
pulsante Save salvatelain unfile . REC

Potrete sempre richiamarla premendo il pulsante Load Recipe e
modificarlaa piacimento.

Lesessioni di birrificazione si creano invece premendo il pulsante
New Session.

Qui sceglierete laricettacheintendete realizzare e andrete ad
impostare i dettagli relativi a questa particolare sessione.

Per esempio, unavoltasceltalaricetta, con il pulsante Edit
Ingredients potete variare laformulazione della ricetta (magari
all'ultimo momento decidete di cambiare lievito o luppolatura) e conil
pulsante Mash Program Specifics ancheil profilo di mash.

Uno dei punti di forzadi ProMash & proprio lapossibilitadi
modificare anche radicalmente laricettaeil profilo di mash sessione
per sessione, lasciando inalterata laricetta originale: tutti i dati
necessari vengono registrati nel file . BRW di quella particolare
sessione. Questo permettetral'altro lo scambio di ricette e sessioni
coni vostri amici.

Coniil bottone Water Profile potete calcolare le quantitadi sali da
aggiungere per ottenereil profilo del liquore desiderato.

In questo modulo compaiono alcune imperfezioni "cosmetiche": le
concentrazioni di sali portano I'indicazione "ppm per gallon" (mentre
ovviamente si tratta di ppm), ele aggiunte "grams per gallon” (mentre
il numero visualizzato rappresentai grammi/litro). Jeffrey mi ha
promesso di rimediare al piu presto...

Coniil pulsante Water Needed potete calcolare tral'altro la quantitadi
liquore per lo sparge e prevedere il volume del mosto allafine della
bollitura, tenendo conto delle varie perdite e assorbimenti. Coniil
pulsante Analyze Inventory potete verificare di avere a disposizione
gli ingredienti richiesti in quantitasufficiente.

Conil pulsante Finalize Inventory, verranno aggiornati i database
degli ingredienti, sottraendo le quantitadi ingredienti utilizzati in
guesta sessione.

Il pulsante Fermentation Specifics vi servirain seguito per annotare
utili informazioni sullafermentazione (tempi € modi, densitaeffettive,
€cc.).

Il pulsante Bottling /Kegging vi permetteradi calcolare eregistrarei
dati per il priming o la carbonazione forzata.

Infineil pulsante Notes vi permetteradi registrare commenti e
annotazioni sulle varie fasi della produzione, utili per apportare
eventuali correzioni nei futuri batch.

Naturalmente il pulsante Saveregistreralasessionein un file.BRW,
che potrete richiamare e aggiornare in seguito con il bottone Load
Session.



GTKBREW SUITE

Versione attuale: 0.1b (in italiano)

Autore: Fabio Cavalierefabio@uraniafisica.unige.it
Note: programmain ambiente LINUX

distribuito freeware sotto licenza GPL

Ultimo aggiornamento: 02/12/1999

Laversione completa puod essere scaricata da:
http://www.roybeer.com/files/GtkBrew_suite/main.html

GtkBrew suite € un insieme di programmi per I'homebrewer che
permette di archiviare le propriericette, di calcolare parametri utili
quali lagradazione alcoolicaele IBU, di accedere ad un database di
ingredienti (modificabile dall'utente) e di stampare una scheda
riassuntiva che comprende tutti i parametri e gli ingredienti del
proprio capolavoro. E' scritto interamentein C erichiedelelibrerie
Gtk+ versione = 1.2, che di fatto sono installate da tutte le
distribuzioni pit recenti, almeno se s utilizzaGnome o Gimp. Lasua
interfaccia utente risulta abbastanza omogenea rispetto al "parco” di
applicazioni Gtk sebbene non abbiafatto uso di "componenti
standard" Gnome e in generale dovrebbe fornire un approccio
intuitivo a programma. | programmi che compongono la suite sono 5

1.GtkBrew: permette |'editing e |'archiviazione delle ricette (Estratto
e

All-Grain, sebbene quest'ultima sezione sia ancora carente...) , inoltre
cacolai parametri rilevanti dellabirra.

2.Gbe : editor per il database dei componenti. Permette di
personalizzare gli archivi di Mdlti, Luppoli, Aggiunte, Lieviti e Stili.

3.Gbm : editor per i preset del mashing.

4.Gbp : converte le ricette archiviate con GtkBrew in file Postscript
pronti per essere stampati. Puo a scelta produrre file Dvi o Latex. Per
lacreazione di file Postscript e Dvi € necessario avereinstallato il
pacchetto di Latex. Per lapreview del programma & necessario avere
installato il programma Gv. Per informazioni consultate la
documentazione relativa alla vostra distribuzione.

5.Gsp: eun panel che permette di lanciare i 4 programmi sopra
descritti
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