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Il processo produttivo

Birrificazione

1 Un mulino capace macina i grani di malto, che, con acqua,
sono trasferiti in una vasca d’ammostamento.

2 Il mosto viene riscaldato; gli amidi si trasformano in maltosio.
Sali minerali, vitamine e proteine si degradano.

3 Nel fermentatore si separa il mosto dalle componenti solide. Il
ristagno (trebbie) viene utilizzato come mangime per gli animali.

4 I mosto passa alla caldaia di bollitura con il luppolo, ora si
determina la concentrazione dell’estratto sciolto (mosto ori-
ginale).

5 Il mosto passa alla decantazione, attraverso il sistema whir-
Ipool e poi al raffreddamento.
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Fermentazione

Si aggiunge il lievito, che nel corso della fermentazione tra-
sforma lo zucchero di malto in alcol e anidride carbonica.

Dopo alcune ore sulla superficie della vasca di fermentazio-
ne siforma una schiuma consistente detta “Krausen”. La fer-
mentazione principale dura circa una settimana, al termine
della quale dal mosto si ottiene la birra giovane.

| lieviti di birra vengono distinti in due categorie: i lieviti a bas-
sa fermentazione e i lieviti ad alta fermentazione. In questo
modo si ottengono birre dal sapore fruttato.
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Garde

Nella vasca di maturazione si svolgono la fermentazione secon-
daria, la maturazione e la chiarificazione. Grazie alla pressione
nella vasca, la birra si satura della propria anidride carbonica
naturale, processo di estrema importanza per la formazione
della schiuma, per il sapore e per la digeribilita. La birra viene
poi raffreddata a temperature attorno al punto di congelamento.
Dopo alcune settimane & pronta per essere consumata.

In seguito la birra viene filtrata fino a diventare limpida op-
pure lasciata al naturale non filtrata e confezionata in fusti,
bottiglie o lattine.



