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7 Teoria procesului de fabricare
1. In berarie . .

fat pentru fierberea decoctului
Informatii detaliate despre hameiul si dro;dulequlnale alg,.
urmdtoarelor retete de bere din 1n€eaga lum\




In plus, un alt rezultat e si fabricarea artizanala si
creativd a specialitatilor de bere (numite si ,beri craft”
in ,germana noud”), aldturi de folosirea maltului, de
un neconventionalism frapant si cu multe variabile
individuale. (De fapt, pentru berarii artizanali si amatori
nu e chiar asa o noutate).

Consecinta a fost o promovare in exces berii ,,craft’, care
a zguduit (din fericire) scena producatorilor de bere din
intreaga lume. Si le-a facut foarte bine, deoarece a generat
o reconsiderare a calitatii si individualitatii berii.

Cartea de fatd, complet revizuita, tine cont, fireste, de
toate aceste specificatii si cunostinte.

Deci vd doresc lecturd placuta, spor la rasfoit si creativitate
la fabricarea berii!

Cu entuziasm va saluta calduros, uriandu-va
>

»Spor la fabricarea berii!”, autorul si ambasadorul berii,
Klaus Kling, in iunie 2015.

PS: Incepand cu prezenta editie, aceasti carte de
specialitate devine manualul oficial si ghidul cursului de
certificare ,,Berar artizanal (IHK)”, care va fi oferit in viitor
de IHK (Camera de Comert si Industrie) in Oberfranken
Bayreuth si se va desfdasura in Kulmbach.




Malturi de fierbere, surogate si aditivi

> Malt blond de orz
(Pilsener)

stanga: nemdcinat
dreapta: mdcinat

> Malt blond de grau
stdnga: nemdcinat
dreapta: mdcinat

»  Malturide orz cu di-
verse nuante de culoare
de la stanga la dreapta:

Pilsener, Wiener,
Miinchner
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B Sortimente de hamei

Unele din cele mai cunoscute sortimente de hamei din
Germania si strdinatate:

Sortimentul de hamei Acid alfa Tara de origine Tip de hamei
aprox.

Spalt Spalter 4% Germania Hamei aromat
Hallertau Tradition 6% Germania Hamei aromat
Hallertau Hersbrucker 5% Germania Hamei aromat
Hallertau Mittelfriith 6% Germania Hamei aromat
Nordbrauer 8% Germania Hamei amar
Perle 10% Germania Hamei aromat
Spalter Select 5% Germania Hamei aromat
Tettnanger (Tettnang) 5% Germania Hamei aromat
Brewers Gold 6% Germania Hamei complex
Saazer (Saaz) 3% Cehia Hamei aromat
Bramling Cross 6% Anglia Hamei aromat
Challenger 8% Anglia Hamei complex
Goldings 5% Anglia Hamei aromat
Progress 6 % Anglia Hamei aromat
Target 11% Anglia Hamei amar
Cascade 6% SUA Hamei complex
Fuggles 5% SUA Hamei aromat
Mount Hood 5% SUA Hamei aromat
Nugget 12% SUA Hamei complex
Williamette 5% SUA Hamei aromat
Styrian Goldings 6% Slovenia Hamei aromat

Culegdtoarele

de hamei smulg
umbelele de hamei
de pe tije. Si asta
esteacum doar o
nostalgie.
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de substantele amare. Intr-adevir, asta se petrece in mare
parte si cu aromele dizolvate din ultimul adaos de hamei,
la finalul fierberii mustului. In acest moment, riman clare
incd mai multe arome decat la un adaos integral, de pilda
unul efectuat chiar la inceputul sau la mijlocul timpului
de fierbere. Astfel ca alterarea aromei din procesul de
fierbere este limitata. Alta e situatia in cazul ,,saturdrii cu
hamei” efectuate mai tarziu si cu un scop bine determinat,
respectiv in cazul ,,hameierii la rece” si in ,,hop bursting”

b) Ce inseamna ,saturarea cu hamei”, respectiv
hameierea la rece?

In cazul hameierii la rece, deci in ,saturarea cu hamei’,
numita in engleza ,,dry hopping” (,,hameiere uscatd” - n.
trad.), materiile / substantele aromatice sunt dirijate direct
in berea racita. Prin asta se intelege in general un adaus
dozat de hamei in bere (mai ales pelete sau conuri de hamei,
vrac sau in saculeti), dupd racirea mustului, de unde si
numele de ,,hameiere la rece”.

In hameierea la rece, aromele de hamei sunt prioritare
(grupa aromatica este compusa in esenta din linalool, ter-
pene, compusi de sulf si esteri), transferati in bere si, practic,
nu mai existd substante amare izomerizate (acizi izo-alfa),
ca in hameierea la cald. In plus, nu mai exista nici pierderi
prin evaporare sau conversii chimico-termice. Ca urmare,
berarilor artizanali li se deschid nenumarate posibilitati
pentru a-si amprenta caracteristic berile cu o aroma indi-
viduald de hamei.

Berile Craft sunt foarte la moda printre berarii (de casd)
creativi.

c) Tehnici de ,,saturare cu hamei”.
Cum ,saturam” corect si eficient?

Pentru a realiza intr-adevar ceva, berarii artizanali
si amatori sunt sfatuiti sa tina cont de urmatoarele
posibilitati, privind echipamentul lor: Pentru ,,saturarea cu
hamei” sunt potrivite conurile si peletele, dar peletele sunt
mai eficiente, deoarece glandele cu lupulind sunt zdrobite
rapid si astfel este inlesnitd trecerea in bere a substantei
lor aromatice. Ca urmare, hameiul in conuri ar trebui

Berile Craft sunt la
mare moda printre
berarii artizanali
creativi
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Mild Ale (in stil Ridley)

de fermentatie ridicata

Must primitiv: 8,5 %
Amareala hameiului: 24 EBU
Culoarea berii: 60 EBC
Alcool: 3,7 Vol. %

Momentul imbutelierii: 2,0 %

Procedeu de brasaj
prin infuzie intr-o etapa

Metoda prin extractie (cu fierbere)
- vezi descrierea —
1600 g extract de malt din orz Bernstein

2450 g malt Wiener

140 g malt colorat

290 g zahdr alb

34 g hamei aromat (5,3 % a)
intr-un adaos la 10 minute dupa
inceperea fierberii

» Inceput brasaj:

» la 40 °C si se tine asa 20 minute
» Repaus 1: 90 minute la 65 °C

» Final brasaj:la 76 °C

» Adaos de zahar la mijlocul

» Timp de fierbere

» Timp de fierbere: 90 minute

15 hamei: 14 (50%), 17 (50%) //
1(50%), 6 (50%)
15 drojdie: P// R, G, H

Pale Ale (in stil Double Diamond)

de fermentatie ridicata

Must primitiv: 12,9 %
Amareala hameiului: 35 EBU
Culoarea berii: 25 EBC
Alcool: 5,5 Vol. %

Momentul imbutelierii: 3,5 %

Procedeu de brasaj
prin infuzie intr-o etapa

1= hamei: 15, 14 // 4, 6
vz drojdie: P // R, G, H

4200 g malt Wiener

300 g caramalt Pils

55 g malt colorat

240 g fulgi de porumb

16 g hamei amadrui (11,2 % o)

13 g hamei aromat (5,3 % a)

in 2 adaosuri:

Amareala dupa inceperea fierberii
Aroma inainte de finalul fierberii

» Inceput brasaj:

la 40 °C si se tine asa 25 minute
Repaus 1: 90 minute la 66 °C
Final brasaj: la 76 °C

Timp de fierbere: 90 minute

vvyyvyy



