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PREFATA

Fara niciun dubiu, sa-ti faci acasa berea proprie, iar apoi sa
te bucuri de roadele acestui efort, se numara printre cele mai
gratificante indeletniciri de timp liber.

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

Procesul de obtinere a berii ma incénta si-n prezent la fel de mult ca-n urma cu
33 de ani, cand mi-am preparat prima sarja. Ca folosesti extract de malt sau ca
urmezi metode mai complexe, atunci cand iti faci singur berea traiesti o senzatie
de entuziasm similara. Mai ales pe masura ce te apropii de momentul
adevarului, dupa ce-ai asteptat rabdator ca licoarea sa fermenteze si sa
conditioneze, astfel incat, in sfarsit, sa poti degusta o bautura facuta de tine.

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

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

Al vostru, pe veci insetat,

Keith Bott,

Master in Ingineria Afacerilor

Director General al Liniilor de Bere Titanic
ex-Presedinte al Asociatiei Berarilor Autonomi
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INTRODUCERE

INTRODUCERE

Daca va place berea, atunci prepararea berii artizanale va
reprezenta hobby-ul perfect. Nu doar veti trai satisfactia
producerii propriei beri, care are un gust excelent, ci veti
putea crea orice varietate de bere pe care veti dori-o,
inclusiv dintre cele care nu sunt disponibile in comert.

CAPTIVANT, RAPID, FAMILIAR

Prepararea berii la domiciliu este relativ facila, iar pretul acesteia poate fi
uneori mai mic decat cel al achizitionarii berii din magazin. Probabil insa ca
veti dori sa reinvestiti economiile pe care le veti face, cumparand de pilda
echipamente noi. Chiar si asa, ar trebui sa va iasa bine socotelile, ceea ce nu
e putin lucru, dat fiind coeficientul de agreabilitate si satisfactia pe care ti-o
procura acest hobby. Pe langa rentabilitate, producerea artizanala a berii
craft se distinge si prin caracterul prin excelenta altruist, dat fiind faptul ca
veti dispune intotdeauna de mostre delicioase cu care sa-i rasfatati pe cei din
jur. De fapt, probabil veti prepara mai multa bere decat veti putea consuma —
prin urmare, cu cat mai multi, cu atat mai multa buna-dispozitie!

BAZELE FABRICARII BERII ARTIZANALE

Sa faci bere utilizand un kit de specialitate nu presupune cu mult mai mult
efort decat sa pregatesti o masa, iar rezultatul poate fi cu adevarat
impresionant. Cu minim de deranj, puteti prepara, fermenta si imbutelia o
cantitate bunicica de bere. Multi producatori artizanali se multumesc cu o
astfel de abordare, dar daca v-ati apucat de citit aceasta carte, probabil
aspirati spre ceva mai substantial. Ei bine, aflati ca, depunand doar putin efort
in plus, veti deschide o gama aproape infinita de posibilitati de producere a
unor beri profesionale si individualizate.

PRODUCEREA DE BERE DIN EXTRACT DE MALT

Urmatoarea faza logica in arta berii artizanale este sa produci bere folosind
extract de malt. Si acesta este un proces relativ simplu, necesitand minim de
echipament, dar care va permite sa experimentati cu 0 gama mai larga de
ingrediente, castigand permanent incredere. Satisfactia de a aplica o reteta si
de a crea o bere folosind ingrediente anume adauga multa valoare produsului
final. Utilizarea de hamei proaspat, de exemplu, face o diferenta uriasa la
calitatea berii finalizate.

TALENTE RAFINATE

Mai devreme sau mai tarziu insa, veti dori sa probati metoda de fabricare
full-mash, din amestec de cereale — arta suprema a berii craft. Producerea de
bere prin brasaj e curata arta, necesita timp, studiu si exercitiu si ar fi bine s-o
priviti in termenii unei cautari continue. Pe masura ce va stapaniti si
perfectionati abilitatile, calitatea berii pe care o veti obtine va fi tot mai buna. La
fel de important este si faptul ca veti putea obtine constant rezultate
concludente si veti reusi sa preparati exact tipul de bere pe care vi l-ati propus
la inceput. Multi producatori artizanali profesionisti si-au inceput cariera
producand bere acasd, flexandu-si abilitatile preparand la inceput mici cantitati.
Cu alte cuvinte, cateva dintre cele mai bune fabrici de bere din lume isi
datoreaza existenta producerii de bere la domiciliu.
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DEMONTAND CATEVA MITURI

E posibil sa va fi ajuns la urechi diverse povesti de groaza legate de producerea
berii la domiciliu, scene cu explozii de sticle si stomacuri intoarse pe dos, sau
poate chiar sa fi trecut printr-o experienta nefericita. Sticlele mai si pusca, intr-
adevar, dar aceasta eventualitate e foarte redusd, daca respectati cu strictete
instructiunile, iar berea e putin probabil sd va imbolnaveasca, deoarece alcoolul
omoara majoritatea bacteriilor. In prezent, calitatea si oferta de ingrediente
pentru prepararea artizanala a berii sunt mai bogate ca niciodata si, in plus,
exista din abundenta informatii, recomandari si asistenta de specialitate,
furnizata de asociatii si grupuri de fabricanti entuziasti, disponibile fie pe plan
local, fie online, acestia impartasindu-si experientele si secretele meseriei. in
plus, numarul tot mai mare de competitii in aceasta bransa, foarte bine
organizate, le permite producatorilor de bere artizanalad sa obtina un feedback
credibil privind produsul lor, putand astfel sa-si amelioreze constant priceperea.

CEVA PENTRU FIECARE

In aceasta carte am incercat sa acopar cat mai multe zone, fara sa intru foarte
adanc in detalii. S-au scris, de pilda, tomuri intregi despre drojdie sau despre
prepararea unui anumit gen de bere, dar cred ca e mult mai bine sa stapanesti
mai intai tehnicile si metodele de baza, inainte de a te specializa intr-un anume
domeniu.

Retetele din lucrarea de fata acopera fiecare sortiment major, asa ca ar trebui
sa gasiti aici berea Lager perfecta, berea Ale, cea de grau sau mix-ul care sa vi
se potriveasca. Unele retete sunt mai dificil de preparat ca altele, dar pe
acestea le puteti pur si simplu lua drept provocari. Ca la fiecare mestesug, e
valabild sin cazul de fata o regula de bun-simt: cu cat investesti mai multa grija
si mai mult efort, cu atat rezultatele vor fi mai bune. Asa ca nu va faceti griji
daca lucrurile nu va ies impecabil de fiecare data — chiar si asa, berea pe care o
veti obtine va avea un gust minunat.

Sper sa va incante procesul de obtinere a acestei bauturi si trag nadejde ca
retetele din acestd carte le veti gasi fascinante si va vor inspira. Prepararea berii
craft constituie unul dintre cele mai minunate hobby-uri si sunt sigur ca va veti
bucura de acesta multa vreme de-acum incolo. Cat priveste barba de rigoare si
tinuta adecvatd, acestea sunt chestiuni optionale!

C

Greg Hughes
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INAINTE SA INCEPEM

A-ti prepara propria bere constituie o experienta agreabila si plina de

satisfactii. Pentru a va asigura ca procesul se desfasoara fara probleme,

trebuie sa tineti cont de patru factori esentiali, Tnainte de a va pune pe treaba.

CE GEN DE BERE VRETI SA PREPARATI?

In mod normal, ar trebui s& puteti replica la domiciliu orice gen
de bere dintre cele disponibile in comert. Si totusi, date fiind
procesele implicate, unele genuri necesita echipamente
suplimentare si tehnici mai avansate.

Daca sunteti incepator in materie de preparare a berii, incepeti
cu o reteta relativ simpla, cum ar fi un Pale Ale (vezi pp.
104-120), un Bitter (vezi pp. 140-147) sau un Stout (vezi pp.
174-183). Retetele Lager (vezi pp. 74-99) sunt in general mai
dificil de obtinut, deoarece trebuie sa fermenteze si sa fie
depozitate la temperaturi mai scdzute. Daca va hotdrati sa
preparati un Lager, achizitionati-va un frigider mai vechi si
conectati-l la un regulator digital (vezi pag. 51), care va va
permite sa efectuati reglajul temperaturii, astfel incat sa va
bucurati de rezultate din cele mai bune.

incepeti cu o reteta de bere Ale,
deoarece se prepara mai rapid si mai usor.

TRUCURI PENTRU 0 BERE ARTIZANALA REUSITA

- inainte de a incepe, verificati dac aveti echipamentul si
ingredientele necesare.

« Faceti o lista de verificare, pentru a sti ce aveti de facut in fiecare
etapa.

« Comandati cantitati suplimentare de drojdie uscata, de extract de
malt si zahar pentru bere; in acest fel, puteti evita situatiile in care
s-ar putea compromite un intreg lot, in cazul in care drojdia nu
actioneaza, de exemplu, sau daca e necesar mai mult zahar.

. Tncepeti treaba devreme; durata prepararii poate fi mai lunga
decat va asteptati, mai ales daca utilizati metoda brasajului.

« Luati in calcul sa faceti echipa cu un prieten; va fi mai distractiv si
puteti imparti costurile si volumul de munca.

« Nu testati sarjele anterioare de bere inainte de a fi incheiat
procesul de fabricare!

Ca sa faci bere Lager, e nevoie de mai multa experienta si
echipament, comparativ cu majoritatea retetelor de Ale.



CE METODA VRETI SA URMATI?

Exista trei metode principale de a produce bere la domiciliu:
folosind un Kit, cu extract de malt sau prin brasaj (vezi pp.
56-59). Metoda pe care o alegeti va determina tipul de
echipament si ingredientele pe care va trebui sa le achizitio-
nati, inainte de a va apuca de treaba.

Cel mai simplu mod de a fabrica bere este sa folositi un kit.

E o solutie recomandata mai ales incepatorilor, deoarece
kit-urile sunt usor de utilizat si produc bere de inalta calitate.
Daca veti dori sa treceti la metode mai avansate, nu va faceti
probleme; echipamentul necesar pentru fabricarea berii cu
un kit se foloseste si la metoda cu extract de malt si brasaj,
astfel incat investitia nu se va irosi.

Metoda cu extract de malt e simpla si aceasta, permitan-
du-va sa preparati o gama de bere mai extinsa. Multe retete
din aceasta carte constituie variante care se obtin cu extract
de malt.

UNDE ALEGETI SAVA PREPARATI BEREA?

Fabricarea berii artizanale implica multa tevatura, asa ca e
important sa alegeti cel mai potrivit loc din casa in care s-o
preparati. Pentru majoritatea, bucataria constituie cel mai
potrivit loc in care sa pregatiti mustul, deoarece aveti acces
facil la sursa de apa, exista scurgere si sursa de caldura. Ca
alternativa, puteti lua in calcul un spatiu exterior, intrucat,
daca urmati retete cu extract de malt si brasaj, se va genera
mult abur si miros puternic.

Dupa ce ati obtinut mustul, trebuie sa gasiti un loc
adecvat, In care sa lasati o cantitate de 23 de litri de lichid
sa fermenteze, la temperatura constanta, ferit de lumina
directa a soarelui. Majoritatea drojdiilor pentru berea Ale, de
exemplu, necesita un mediu ambiant cald, asa ca poate veti
avea nevoie de un incalzitor (vezi pag. 48), daca preparati
berea intr-un loc indeobste rece.

GASITI-VA UN FURNIZOR DE INCREDERE

Pe masura ce va dezvoltati competentele, veti avea nevoie de
echipament, de ingrediente si, probabil, de recomandari de
specialitate; prin urmare, e esential sa gasiti pe cineva apt sa
va sustina in acest demers. Daca aveti sansa sa existe in
apropiere de dumneavoastra furnizori specializati, faceti-le o
vizita. Cei mai multi vor fiincantati sa va consilieze. Cautati
un furnizor care are o gama bogata de drojdii (inclusiv
varietati lichide), hamei ambalat in vid si echipamente.

Daca nu aveti in zona un magazin profilat pe produse
pentru bere craft, gasiti numerosi distribuitori online, care
va pot furniza echipament si ingrediente. Acestia ar trebui
sa aibd competenta de a va oferi sfaturi si sustinere, la
nevoie. Forumurile online constituie si ele 0 modalitate
excelentd de a obtine recomandari si de a va impartasi
experientele cu alti producatori de bere.
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