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COMPONI IL TUO KIT PER “BIRRARE” con MALTO IN GRANI (ALL-GRAIN) usando pentoloni e caldaie a fuoco diretto (versione 3 )
	COMPONENTI
	CARATTERISTICHE
	OPZIONI
	IMPORTANZA**

	
	
	MINIMA
	UTILE
	

	Fornello
	Deve fornire la potenza sufficiente per un’ebollizione allegra (le bolle si devono sollevare di alcuni centimetri) 
	1,5kw x 20lt
	2kw per 25lt
	1

	Fornello elettrico 
	Con il contatore domestico di 2 kw  possiamo lavorare al max 30 lt però è semplice da termoregolare
	interruttore 
	regolazione potenza 
	1

	Fornello a gas 

(Vedi capitolo dedicato)
	Il fornello di casa non è adatto per fare più di 30 lt.
Il classico bruciatore a ciambella va bene fino a 100 lt. Se dotato di sola termocoppia quando la fiamma si spegne, interrompe il gas. 
La fiamma pilota si accende una sola volta all'inizio e poi quando si invia  il gas  la fiammella sempre accesa avvia in sicurezza il bruciatore principale. Questo può essere regolato manualmente o con elettrovalvola comandata da termostato.
	termocoppia + regolazione potenza
	elettrovalvola + regolazione potenza
	1

	Pentola ammostamento
	Il volume totale sarà un 25% in più del volume di birra da ottenere, per la schiuma e per l'evaporazione. Pentole SERIE hanno fondo termodiffusore spesso in alluminio che impedisce al prodotto di attaccarsi e bruciare.
	valvolone di scarico
	agitatore e pozzetto sonda temperatura
	1

	Isolamento caldaia
	Poco importante mantiene costante la temperatura, riducendo i consumi, poiché il calore non si disperde nell’ambiente intorno ma rimane nella pentola.
	in quanto basta riscaldare un po'
	3

	Sistema di agitazione
	Serve a omogeneizzare temperatura e prodotto

ove possibile applichiamo il motore sotto alla caldaia
	fusibili e 2 velocità
	salvamotore e regolatore giri
	3

	Coperchio per pentola
	Evita dispersioni termiche. Abbiamo eleganti coperchi bombati Ø 36 e Ø 50 cm singoli o doppi con 1 o 2 fori e camino con coperchietti
	maniglie e 1 foro sfiato
	doppio, bombato con 2 fori
	2

	Tino di filtrazione OTTIMALE
	Processo veloce e tecnico. Separa solidi di brutto sapore. Il coperchio, riduce il raffreddamento. Per 50lt di birra basta da 40lt, (pari o 1/5 in meno dei litri di birra finale).
	ampio fondo con tanti fori 
	ampio fondo fondo con fori lunghi e stretti 
	2

	Isolamento tino di filtrazione
	MOLTO IMPORTANTE alla temp >70°C; la filtrazione è più veloce (15 min circa) i liquidi freddi sono più viscosi.
Mosto <70° ricrea zuccheri corti = birra secca e alcolica
	isolamento fatto in casa
	coibentazione fissa con rivestimento inox
	2

	Sistema di travaso 
	Evita gocciolamenti, facilita e velocizza i trasferimenti:

-a caduta, pratico ed economico, disponendo i contenitori a cascata su diverse altezze

-a pompa manuale, semplice da utilizzare

-a pompa elettrica, rapido, pratico, pulito.
	valvola a sfera x impasto
	stantuffo anti-Intasamento.

connessioni rapide
	2

	Valvole
	Per la sala cottura vanno bene tutte mentre per la fermentazione sono meglio le valvole a farfalla
	a farfalla in ottone
	a farfalla in INOX
	

	Raffreddare il mosto
	Il raffreddamento deve essere veloce (tra 90°-70° il liquido si ossida, tra 45°-20°si infetta) e in assenza d’aria.

La serpentina ad immersione, in estate crea infezioni da accettare solo per piccole quantità.
	serpentina
	scambiatore tubo in tubo inox PVC o meglio INOX INOX
	1

	Controflusso
	Il tubo in tubo igienico e versatile raffredda la particella di mosto istantaneamente da 100 a 3° > temp acqua. Lungo 6 m raffredda 25 litri in 20 minuti. Diffidare 
	
	
	1

	Fermentatori 
	La plastica si riga, raccoglie batteri, e a caldo si deforma e rilascia solventi. L'inox, facile da lavare, OK per liquidi caldi. Il fermentatore NON deve avere pieghe o angoli acuti dove regnano i microbi. Volume 1/3 in più, per la schiuma. Nell'all-grain è maggiore. Per le Weissen serve il 50% in più: per 50lt serve un fermentatore da 75lt
	isolato
	con prelievo sopra il letto di lievito preleva-chiaro e termometro
	1


** 1: NECESSARIO  2: IMPORTANTE 3: COMODO

IMPIANTO ELETTRICO E MESSA A TERRA 
(ricorda che operi in ambiente bagnato) prima di connettere per la prima volta le attrezzature elettriche fai verificare dall'elettricista professionista la presenza del salvavita e la corretta messa a terra dell'impianto. 
Aziona una volta al mese minimo il salvavita spingendo l'apposito bottone di test.
Se appoggiando un taglio, un'escoriazione, o la lingua, all’attrezzatura senti anche un leggero formicolio, significa che la linea di terra non è a norma. NON ESITARE: prima stacca la corrente e poi se sei capace, controlla tutte le spine e prese e quindi se il disturbo sussiste, fai controllare l'impianto elettrico da un elettricista, meglio se in concorrenza con quello che ti ha fatto l'impianto. 

TRAVASI LIQUIDI BOLLENTI  
Poni le pentole su sostegni stabili e ancorati, non spostare mai pentole piene, ma sfrutta la gravità e la caduta. Se non hai valvole di scarico usa una caraffa in plastica per liquidi bollenti meglio se graduata. Fai attenzione quando apri valvole prive di tubo flessibile di scarico, ed usa i guanti termici

CONSIGLI PER BIRRARE CON LE PENTOLE IN igiene e sanità

1. PAVIMENTI: scegli una stanza con pavimento piano, liscio e lavabile. Su pavimenti ruvidi stendi un telo di nylon, meglio se tela cerata sul lato ruvido per non scivolare, largo un paio di metri. Il mosto che si insinua in crepe o asperità marcisce velocemente liberando odori cattivi. 
Nell'impossibilità di tutto ciò a fine lavori, dopo aver ben lavato e spazzolato il pavimento spruzza o stendi sul pavimento una soluzione di un bicchiere di varechina sciolto in un secchio di acqua fredda (non mescolare mai varechina con altri detergenti).
2. MUFFE: asporta ogni traccia di muffa che girando nell'aria contamina la birra
3. DETERGENTI

·  Il metabisolfito: svolge la sua azione solo in ambiente acido quindi va bene SOLO per lavare le bottiglie senza sciacquarle. RICORDA che sviluppo Anidride solforosa che uccide i lieviti.
· detergenti industriali: sono fatti e pensati per un uso professionale, quindi leggere le schede di sicurezza e indossare gli ausili protettivi.
4. ALLUMINIO: ha la grande proprietà di condurre benissimo il calore quindi anche con fiamme eccentriche non brucia il prodotto. Purtroppo alcuni studi dicono che l'alluminio induca l'alzahimer. Nel dubbio usiamolo il meno possibile e in modo intelligente:
· Autopassivazione: l'alluminio puro potrebbe sciogliersi ma fortunatamente a contatto con l'aria forma una pellicola di ossido insolubile e non dannoso, quindi evitiamo di asportarlo con spugne abrasive.
· Solubile agli alcali: quindi evitiamo detergenti caustici (Fornet, detersivo per lavastoviglie ecc).
· Sensibile agli acidi: anche leggeri come il mosto di birra che sciolgono il film di ossido mettendo a nudo l'alluminio. 
· CONCLUSIONE: usiamolo per scaldare l'acqua di sparging evitando di asportare la pellicola bruna di ossido. 
5. SANIFICARE LA SERPENTINA AD IMMERSIONE IN INOX  
A fine lavori sciacqua con acqua e pulisci con detergente e se presenta incrostazioni ostinate lascia a bagno alcune ore in soluzione caustica tiepida.
Prima di raffreddare immergi per 10 minuti nel mosto in cottura e si sterilizzerà da sola.
6. SANIFICARE SCAMBIATORE DI CALORE IN INOX
A fine lavori flussa con acqua calda e poi con soluzione alcalina colorata (CLOREXOL) (che hai usato per pulire/sanificare il serbatoio da dove raffreddi). Sciacqua con acqua fino a PH neutro e poni a scolare. All'inizio del raffreddamento chiudi la linea dell'acqua e fai passare il mosto caldo senza raffreddare finche esce caldo:70°C; aspetta un paio di minuti, flussa per 30 secondi e ripeti per due volte. Raccogli il mosto freddo–tiepido che esce e rimettilo piano nel recipiente di partenza assieme all'altro mosto caldo: avrai un sistema autosterilizzato.
Ora puoi iniziare a raffreddare alla temperatura voluta. RICORDA lo devi fare in una unica soluzione strozzando la valvola del mosto. Con acqua di raffreddamento non molto fredda ci vuole + tempo. 
Trucchi PER BIRRARE CON LE PENTOLE 

COME CALCOLARE IL VOLUME DEI LIQUIDI IN UNA PENTOLA:
misura diametro interno (DI) e profondità (P)
(DI) per (DI) diviso 4 per 3,14 diviso 10 = (L/cm) che è volume in litri per ogni centimetro.
Moltiplica i (L/cm) per la (P) ottieni il volume totale (VT) della pentola.
Per igiene non inserire il metro nel liquido ma misura lo spazio vuoto (SV) e con la formula (DI) per (DI) diviso 4 per 3,14 diviso 10 per (SV) ottieni il volume vuoto (VV) che sottratto al volume totale (VT) dà il volume del liquido (VL).
DISPOSIZIONE PENTOLA FILTRO ECC:
 disponi la caldaia di ammostamento alta sopra il tino filtro, questo deve avere sotto di lui uno spazio per un piccolo contenitore che raccolga il filtrato.
Predisponi una linea di acqua corrente vicina allo scambiatore e pensa a dove inviare l'acqua calda di risulta

IMPASTO: 
se possibile impasta con minimo 3, ottimo 4 lt acqua/kg di macinato. 

PAUSE AMMOSTAMENTO
: sottoriportate le principali 

	°C
	cosa taglia?
	in che forma
	cosa causa?
	enzima
	minuti 

	32
	colle 
	insolubile
	mosto più fluido
	glucanasi
	0-10

	50
	proteine
	aminoacidi
	alimento per lievito
	proteasi
	0-5 

	60
	amido
	zuccheri corti
	fermenta in alcole
	amilasi Beta
	0-20

	70
	amido
	zuccheri lunghi
	rimane come corpo
	amilasi Alfa
	10-30

	78
	enzimi
	rende inerti
	mosto + fluido quindi filtrazione rapida


MALTI  MODERNI:
 non necessitano più di lunghe pause proteiche e glucaniche: 5 minuti @ 50°c sufficienti. 

COTTA VELOCE:
 da impiegare quando c'è poco tempo. Adatta a birre ad alta da bere subito e Birrai esperti semplificano la cotta impastando a 65°, per 20 min, pausa finale a 74, fino a Jodio negativo (20 min cca) travaso a 78°C ebollizione 45 min.
AGITAZIONE
 durante l'ammostamento: deve essere intensa almeno fino alla temp di 60° poi il macinato in parte sciolto si sostiene da solo, mantenere in agitazione specialmente durante le varie pause di saccarificazione.
VALVOLONE SCARICO LA MISCELA:
 Il prodotto del tratto pentola ( valvolone non si riscalda e non saccarifica: di tanto in tanto scaricane un litro e rimetti in caldaia. Se si intasa usa l'apposita astina a pistoncino che passa attraverso la sfera.
LAVAGGIO TREBBIE: 
Concetto: il lavaggio delle trebbie NON MIGLIORA LA QUALITÀ della birra ma recupera degli zuccheri che altrimenti andrebbero persi. Questa operazione si fa SOLO per motivi economici; inoltre corro il rischio di richiamare solidi indesiderati e solubilizzare tannini.
Teoria: le trebbie "galleggiano" nel mosto denso, mantenendo un letto soffice, poi con l'arrivo dell'acqua di lavaggio le trebbie "affondano" creando un letto compatto che tende a rallentare il flusso. Se io tolgo più liquido di quello che le trebbie cedono, per depressione si compattano.
L'arrivo dell'acqua calda calcarea e non trattata, alza il PH e scioglie i tannini contenuti nella trebbia.
Pratica: lascia che le trebbie decantino 15 minuti. Tempo maggiore per densità mosto maggiori, filtra lentamente e lava con poca acqua acidulata a PH 5.5 con acido lattico.
AIUTARE LA SEPARAZIONE DELLE PROTEINE
A fine ebollizione per gli anglofili aggiungono una alga attiva (Irish moss); i teutonici aggiungono un po’ di diatomite: polvere inerte di conchiglie fossile (Kieselgur) metodo consigliato caldamente.

WHIRLPOOL
Consiste nel far girare su se stesso il mosto caldo, in modo da spingere lo sporco al centro del fondo del contenitore, affinché si compatti a forma di cono  e rimanga lì fermo fino a  fine svuotamento del serbatoio 

Il moto rotatorio lo si può  creare: 

· MANUALMENTE con un cucchiaione o una pala tipo “remo”anche in legno facendola girare intorno, fino ad imprimere il massimo moto vorticoso possibile. A questo punto estrarre 

· IDRAULICAMENTE aspirando con una pompa e immettendo il liquido tangenzialmente, per fare questo devo avere una pompa che abbia una grande portata e devo utilizzare un serbatoio stretto e alto.
VALVOLE E DEPOSITI SOLIDI:
 un forte flusso trascina i depositi, quindi vai piano; verso la fine il liquido intrappolato porta con se il trub, inclina il serbatoio e con una paletta forma una barriera davanti al foro di scarico.
TIPI DI  POMPE presenti sul mercato
· CENTRIFUGHE: controlla il flusso regolando le valvola in mandata 

· VOLUMETRICHE: (pistoni, ingranaggi, lobi, membrana, alette in gomma ecc) regola il by pass o i giri in estremo, regola la valvola di aspirazione: se chiudi la mandata, la pressione deve sfogare.
· AUTOADESCANTI: ASPIRANO meglio se prima sono state riempite di fluido.
· A ROTORE STELLARE: il rotore striscia rasente alla pareti quindi sbalzi termici del liquido o presenza di corpi solidi duri lo possono incastrare-grippare: il rotore in ottone libero sull'albero si adatta meglio. 
USO DEI LIEVITI:
 per un uso normale sono da preferire lieviti secchi idratati un’ora prima, in acqua sterile a 28-30°c. I lieviti liquidi possono avere prestazioni eccezionali ma sono poco costanti e danno il meglio dopo qualche generazione. 
Aggiungi il lievito a fine raffreddamento per evitare che per errore esca mosto bollente e distrugga tutte le cellule. Accade che con la concitazione si rovescia il lievito in idratazione, quindi tieni in dispensa alcune bustine di lievito secco meglio se ad alta.
come fare la cotta ad infusione
	1. 
	PROCEDURA

	2. 
	Aggiungi il giusto quantitativo di acqua calcolando il volume o misurandola con la caraffa da 5 lt((4 litri ogni kg di malto.

	3. 
	Regola la piastra o il gas alla potenza desiderata e imposta (versioni con il termostato) misura (versioni manuali) la temperatura. Attendi l'acqua alla giusta temperatura e aggiungi il macinato, agita bene per evitare grumi (( potenza elevata = birra rotonda, scarsa potenza = birra secca.

	4. 
	Fai l'ammostamento, verifica la fine con il test allo Jodio e riscalda alla temperatura ottimale x la filtrazione (80-82°C) (( tabella PAUSE AMMOSTAMENTO.

	5. 
	L'impasto contenuto nello scarico valvolato non saccarifica quindi scaricane un po' e rimettilo in caldaia.

	6. 
	Posiziona il tino filtro sotto la caldaia. Prima del travaso, versa acqua bollente nel tino filtro fino a coprire il fondo forato.

	7. 
	Tieni il disco filtro con i piedini in basso, sdraia il contenitore e premi il bordo in alto, schiacciandolo un po'; il metallo elastico riprenderà la sua forma appena terminata la pressione.

	8. 
	Aspetta che si riscaldi e scarica l'acqua solo se il sottofiltro contiene più del 5% del volume del tino.

	9. 
	Con la caraffa o un mestolo in inox ,versa la parte densa rompendo il getto con una paletta, poi aggiungi il liquido. Apri piano il valvolone e se intasato usa il pistoncino.

	10. 
	Attendi 15-20 min che le trebbie decantino, e quindi apri dolcemente la valvola e inizia a filtrare dentro la caraffa.

	11. 
	Rimetti nel filtro il 1° mosto torbido usando una paletta per non disturbare il letto filtrante di trebbie.

	12. 
	Raccogli nella caldaia il mosto limpido e inizia piano il riscaldamento.

	13. 
	Evita di caramellizzare il mosto con fiamma o la piastra radiante non molto forte (selettore) in posizione 1-2.

	14. 
	Effettua i lavaggi con acqua riscaldata a parte in una pentola a 80°C (( OK alluminio.

	15. 
	Se la filtrazione rallenta di molto o si blocca, chiudi la valvola e rimesta bene il tutto e riprendi come dal punto 9.

	16. 
	Il primo mosto concentrato bolle a temperatura più elevata e tende a caramellizzare (vedi punto12).

	17. 
	Il livello di vuoto perchè la schiuma non trasbordi è di 10 cm.

	18. 
	Per ridurre la formazione di schiuma aggiungi il luppolo dopo 10 min di ebollizione, un pellet alla volta e poi tutto ad ebollizione lenta.

	19. 
	Appena i fiocchi di proteine sono visibili in controluce procedi con ebollizione più allegra.

	20. 
	Procedi alla cottura per il tempo voluto facendo le aggiunte di luppolo (( nota COTTA VELOCE.

	21. 
	Nel frattempo asporta con la sessola le trebbie dal filtro. 

	22. 
	Tira la maniglia, estrai il filtro e pulisci bene tutto, anche il sottofondo.

	23. 
	Trasferisci di nuovo il mosto bollente nel tino di filtrazione senza il fondo filtrante.

	24. 
	Esegui l’operazione di “whirlpool” girando attorno il mosto con la paletta, per ottenere un piccolo vortice (( non schizzare fuori il mosto.

	25. 
	Estrai la paletta e attendi 5 min dopo che il liquido smetta di girare.

	26. 
	Se tutto OK al centro del contenitore, sul fondo ci sarà un cono di sedimenti di proteine e luppolo.

	27. 
	Trasferisci piano il mosto nella caldaia senza sollevare il torbido.

	28. 
	Alla fine poni la paletta davanti allo scarico, inclina per recuperare tutto il mosto limpido. 

	29. 
	Collega i tubi dell’acqua della serpentina/scambiatore al rubinetto e allo scarico.

	30. 
	Sterilizza la serpentina/scambiatore come (( nota IGIENE E SANITÀ.

	31. 
	Raffredda e fai attenzione al tubo di uscita dell’acqua calda, tende a piegarsi riducendo il flusso ed aumentando la pressione dell’acqua.

	32. 
	Recupera la prima acqua calda: è consigliabile aprire il rubinetto al massimo per ridurre i tempi.

	33. 
	Raffreddare il mosto.

	34. 
	SERPENTINA
	SCAMBIATORE TUBO IN TUBO

	35. 
	Ruota e muovi la serpentina come una frusta per arieggiare il mosto senza far cadere corpi estranei nel mosto.
	Raffredda in un sol passaggio: riduci la portata del mosto (se esce troppo caldo) o riduci l'acqua di raffreddamento se il mosto esce troppo freddo.

	36. 
	Arieggia il mosto versandolo dall’alto, dalla caldaia/whirlpool al fermentatore e viceversa.

	37. 
	Aggiungi il lievito precedentemente rivitalizzato e lasciar fermentare (( nota TRUCCHI../LIEVITO.

	38. 
	Pulisci bene subito: il mosto diventa una colla e fa subito la muffa.


SERPENTINA DI RAFFREDDAMENTO MOSTO IN ACCIAIO INOX

TEORIA Il raffreddamento deve essere fatto:

· Velocemente poiché fra 90°e 70° il liquido si ossida, fra 45° e 20°si infetta (per piccole quantità di liquido è sufficiente una serpentina ad immersione, con acqua del rubinetto che deve raffreddare la pentola in dieci minuti; altrimenti, e per grandi quantità, usa scambiatori in controflusso, per ridurre il processo a pochi secondi).
· In assenza d’aria.
· Su mosto privo di depositi e sedimenti perché le proteine solidificate a caldo raffreddandosi possono risolubilizzarsi.

PRATICA 

1. A fine cottura, spegni il riscaldamento e aspetta che il fondo diatermico smetta di riscaldare.

2. Mescola con un cucchiaione il composto, con movimento circolare, facendolo girare più che puoi.

3. Estrai velocemente l'attrezzo usato per mescolare, e lasciare che il moto si fermi del tutto.

4. Scarica o sifona lateralmente il mosto dalla caldaia cottura in un secondo contenitore tipo il tino filtro vuoto. 

5. Regola il flusso e rallenta verso la fine per non trascinare solidi (trub).
6. Immergi nel mosto caldo la serpentina pulita e con i tubi dell’acqua già collegati al rubinetto e allo scarico.

7. Attendi 5 minuti per sterilizzala ed iniziare a raffreddare. Fai attenzione al tubo di uscita rammollito dall’acqua calda che tende a piegarsi riducendo il flusso ed aumentando la pressione dell’acqua.

8. Ruota e muovi piano per non ossidare. Se vuoi puoi raccogliere la prima acqua calda ma senza ridurne il flusso.
PULIZIA serpentina
Le resine di luppolo si tolgono quando sono ancora calde. Non lasciarle indurire e se questo accade, asportarle con una spatola di legno o plastica. NON usare le spugnette verdi abrasive all’esterno della caldaietta; usale all'interno: la superficie satinata nasconde i graffi che queste spugnette creano.

GRANDEZZA serpentina
La serpentina da catalogo (STANDARD) è consigliata  per raffreddare fino a 25 lt di mosto.
Per quantitativi superiori, serve aumentare la potenza di scambio quindi il diametro e il numero delle spire e il relativo costo.

Sarà realizzata su misura e il prezzo aumenterà in maniera non proporzionale: una da 12 m costerà più di 2 da 6 metri.
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AGITATORI E PALE: DOMANDE FREQUENTI  
	RIGUARDANTI 

	la caldaia è appoggiata sul bruciatore a gas
	E’ appoggiata ad un telaio con 4 alette in verticale di acciaio pieno che la tiene distanziata dal bruciatore in modo che questo respiri

	il motorino è posto sotto il bruciatore
	Sì e la sua distanza dipende se abbiamo bisogno di mettere un serbatoio sotto la caldaia min (15 cm) altrimenti anche 30 cm vanno bene

	ed è collegato alle pale 
	È collegato alla testa delle pale che hanno un foro quadrato 

	tramite un albero in acciaio zincato
	La parte che va avvitata sotto alla pentola e va fino al riduttore per contenere i costi e per robustezza è in acciaio zincato ed ha un giunto rapido a tre pezzi per svitarlo a mano ed estrarlo.

	e un perno. Giusto?
	In inox quadrato che va ad infilarsi nella testa dell’agitatore

	Se si, Il motorino dove si fissa?
	Lei non deve fissare niente è tutto pre-montato : la parte del motorino è connessa con il giunto a tre pezzi 

	C'è un divisorio (o è possibile metterlo) tra il bruciatore e il motorino?
	Sì c’e un diaframma speciale  tipo cappello parasole che ferma i raggi infrarossi, in quanto il rimanente calore va verso l?alto

	il bruciatore si può appoggiare su un tavolo,
	direi di sì meglio se ci mettiamo sierra una lamiera appoggiata su un foglio di cartone oppure meglio un  tavolo in metallo 

	il motorino sarà allora sotto il medesimo tavolo e bisogna quindi bucarlo
	Sì quindi se c’è un tavolo non serve la barriera anti InfraRosso

	come si fa a far passare l'albero in acciaio che collega il motorino alle pale?
	Sì e quando voglio tirar via la pentola svito il giunto a tre pezzi abbasso il motore finche il perno quadro esce dal perno fisso e quindi sposto la pentola.

A differenza dell’ homebrewing negli IMPIANTI la caldaia non si sposta in quanto è gia collegata con sonda, scarico e quant’altro

	Quale dei due sistemi è meglio: l’agitatore sopra il coperchio o quello sotto la caldaia 
	MOTORE SOTTO: il sistema posto sotto la caldaia è il migliore e ne abbiamo realizzato a centinaia e funzionano alla perfezione il moto idraulico prodotto è ottimale.

Inoltre 

MOTORE SOPRA l’agitatore sul coperchio scalda, tutto lo sforzo della pala è scaricato sul motoriduttore che non ha un sistema di boccole o cuscinetti pensati per grossi solleciti laterali(radiali).

	Per quali motivi ritenete meglio l’installazione sotto alla caldaia?
	· La pala è guidata al fondo ed in testa e non sforza sull’attacco del motoriduttore

· Si può aprire il coperchio senza dover smontare l’agitatore

· La pala dell’agitatore si sfila velocemente  per fare il whirlpool 

· L’agitazione è ottimale

· Non ci sono cavi elettrici vicino a vapori e liquidi bollenti

· Il motore è al fresco e all’asciutto

· La farina di malto non sporca il motore

	Quando è da preferire il sistema di agitazione sopra il coperchio
	Su un sistema economico per fare 30-40 lt di birra a bassa gradazione

	il vostro motore sotto il fornellone, si riscalda ?
	No anzi si raffredda perchè il fuoco crea una corrente d'aria che raffredda il motore. 

	come si fa a rimuovere la pentola 
	Appena sopra il motore si inserisce un giunto con una ghiera che si svita a mano  per  poter estrarre il motore a togliere la pentola dal fornello

	Il collegamento tra motore e pale passa  attraverso la fiamma della ciambella del fornellone, si rovina?
	Normalmente il tubo che va dalla pentola al motoriduttore è in acciaio zincato di grosso spessore e non subisce alcun danno tanto meno il perno quadro che scorre all’interno

	L'albero di acciaio collegato al motoriduttore che si scalda?
	NO? Non si scalda perchè il caldo va in alto


RIEPILOGO  MOTORE SOPRA E SOTTO LA CALDAIA

La posizione penalizzante e segnata in rosso grassetto 

	POSIZIONE MOTORE
	SOPRA
	SOTTO

	TEMPERATURA MOTORE
	Riscaldato dal calore e vapore che sale dalla caldaia
	raffreddato dal flusso d’aria

	Usura cuscinetti motore
	Si: la pala libera in basso, vibra
	NO la pala è guidata da boccole

	Potenza applicabile
	Limitata 
	A volontà 

	Corrosione  MOTORE
	Alta causa vapori
	Nulla rimane asciutto

	Sicurezza elettrica
	Bassa causa vapore acqueo
	Alta zona protetta

	Rimozione pala
	Difficile
	Facile: si sfila

	whirlpool
	Bisogna asportare il coperchio
	OK il perno fisso non disturba 

	Miscelazione 
	Sufficiente essendo inclinato
	Ottimale buon moto

	Aggiunta malto macinato
	Difficoltosa
	Facile a coperchio asportato

	Rimozione coperchio
	Difficile causa presenza motore e pala e piolini antirotazione
	Facilitata perché libero

	Usura motore per farine
	Sì la polvere di farina entro nel motorino a 24 v 
	NO la zona è riparata

	Rimozione Caldaia(*)
	FACILE
	Si svita il giunto ed estrae il perno quadro 


(*) E’ una operazione che si compie solo con pentole di ridotto volume: caldaia da 50 litri in su pesano e non serve spostarle.
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IL FUNZIONAMENTO DEL BRUCIATORE A GAS

PRESSIONE GAS: 

Il gas esce dalla bombola o dall’impianto con una  pressione alta che danneggia elettrovalvole specialmente con membrana. (verificare la pressione Massima di esercizio espressa in mBar= millesimo di atmosfera) 

· Elettrovalvole a membrana = pressione max di 100 mBar

· Elettrovalvole a fungo 200 mbar o più dipende dal modello

· Valvola manuale a sfera = pressione diretta

EROGATORE GAS

È un componente di solito a forma arrotondata che va avvitato sulle bombole e  riduce la pressione e eroga costantemente il gas.

Ne esistono di due tipi:
· A bassa pressione  hanno un polmone largo e piatto chiuso in alto talvolta da un tappo di plastica(aprendo questo tappo di può aggiustare la portata del gas, sempre rimanendo nel campo di bassa pressione (100-200 mb= 0,1-0,2 bar) 

· Ad alta pressione regolabile hanno un polmone più stretto ed alto con la parte alta a cono recante in alto una vite con manigliata 

POTENZA DELLA FIAMMA 

Dipende dalla quantità di gas bruciato correttamente dal al bruciatore e viene regolata aprendo più o meno una valvola specifica per gas (Maniglia gialla) oppure il rubinetto a spillo.

SCAMBIO TERMICO

È inutile aumentare la potenza del bruciatore, se uso una caldaia o pentola, con il diametro ridotto : potrò aumentare la potenza ma il gas sfuggirà lungo le pareti 

COME BRUCIA IL GAS:

Il gas, prima di arrivare al bruciatore, è premiscelato con l’aria dentro un tubo con il nome di chi lo ha studiato: “Venturi” : E’ composto da 

1. un ugello intercambiabile che soffia il gas nella esatta quantità, rispetto alla massa di aria (per il gpl il forellino è  piccolo, per il metano è grande).

2. un cono, simile a una tromba, con la parte più larga verso il bruciatore, che crea un risucchio ed evita ritorni di fiamma verso  l’ uggello.

3. un canotto scorrevole o altro meccanismo regola la quantità di aria pre-miscelata. l’aria finché le punte della fiamma non diventeranno di colore rosso-arancione.

4. un diffusore con tanti piccoli buchi dove il gas premiscelato esce e si combina con tanta aria  e crea la fiamma

QUANTA ARIA DEVO REGOLARE?

1. devo AUMENTARE l’aria, se la fiamma è rossa e sporca di nero (carbone incombusto) la pentola-caldaia

2. devo DIMINUIRE l’aria se la fiamma si solleva allontanandosi dal bruciatore più di 5 mm

CURIOSITÀ:

Se cammino vicino ad un bruciatore acceso, la fiamma si colorerà di giallo rosso: non è magia , ma è la polvere sollevata dalle scarpe, che il flusso di aria comburente porta con se,.

SICUREZZA

Se il rapporto aria gas è corretto il gas brucerà producendo anidride carbonica (CO2) e acqua (H2O). Per sicurezza, quando uso il bruciatore, devo avere  sempre un ricambio d’aria.

Se nel bruciatore rientrano i gas combusti (CO2), si riduce  la quantità di ossigeno nel tubo Venturi
si avrà una combustione imperfetta causa di :

3. sporco e spreco di gas

4. PERICOLO MORTALE a causa della  produzione di ossido di carbonio (CO), che causa repentino avvelenamento e paralisi

IN CHE MODO ACCENDO E SPENGO LA FIAMMA PRINCIPALE DI UN BRUCIATORE.

1. MANUALE porre la fiammella di accensione sul bruciatore, prima di aprire la valvola del gas.
Dato la grande potenza si forma subito una sacca di gas che accendendosi in ritardo provoca ustioni.

2. AUTOMATICO: l’ accensione del bruciatore principale e effettuata da un automatismo:

· FIAMMA PILOTA: si accende a mano o con la candela piezoelettrica una sola volta ad  inizio lavori. L’automatismo apre il gas e la fiamma pilota accende il bruciatore principale. La fiamma pilota è mantenuta accesa oppure viene  spenta dal consenso che arriva dalla termocoppia.

· SENSORE DI FIAMMA a ionizzazione con scintilla comandata da un processore che arresta l’erogazione se la fiamma non si accende entro pochi secondi. È pericoloso e sconsigliato specialmente nell’uso hobbistico

COMPONENTI FIAMMA PILOTA

1. TERMOCOPPIA  se viene investita da una  fiamma emette  una debole  corrente che tiene aperto il dispositivo che eroga  il gas. Se la fiamma si spegne o n on è accesa, la termocoppia non fa più corrente  e chiude il gas.
Per avviare la fiamma a freddo bisogna mantenere premuto il pulsante/dispositivo finche la termocoppia non si automantiene aperta.

2. FIAMMA PILOTA: è un bruciatore in miniatura con mini-uggello , mini-regolatore di aria e mini-venturi che produce una fiammella che viene convogliata contro la termocoppia e una parte contro il bruciatore principale

3. CANDELA PIEZOELETTRICA simile alla candela dei motori a benzina fa scoccare una scintilla che va a scaricare sul minibruciatore accendendo la fiamma pilota 

4. ACCENDITORE è il meccanismo che genera la corrente e può essere al quarzo (Piezo) che genera una scintilla ogni folte che lo si schiaccia oppure elettrico (accenditore continuo) che genera un treno di scintille 
funziona ad alta tensione (30’000-100'000)

BOMBOLA DEL GAS 

Contiene gas in forma liquida ad una pressione che va da 3 a 6 bar dipende dalla temperatura.

prelevando gas dall’alto questo esce in forma gassosa ed evaporando raffredda il gas liquido riducendone la pressione e formando una sorta di brina attorno alla bombola 

Nel caso di grandi consumi istantanei occorre usare 2 o più bombole contemporaneamente; Nei climi freddi talvolta è utile immergere la bombola in un bidone d’acqua (cede calore e scalda il gas e permette una buona evaporazione.

Negli impianti a gas montati sulle automobili è l’acqua calda del radiatore che aiuta l’evaporazione del gas liquido.

PERICOLI E MITI DELLA BOMBOLA DEL GAS  

La bombola del gas non completamente finita, avente quindi una leggera pressione  non è pericolosa in se stessa in quanto è collaudata e testata  ad ogni riempimento.

Da sola non esplode se non è vuota.

Talvolta i pompieri durante i corsi antincendio aprono il rubinetto della bombola , incendiano il getto di gas e poi fanno vedere come si fa a spegnerlo.;

Il pericolo è causato dalle perdite delle tubazioni o del bruciatore stesso .

Questo diffondersi nell’ aria di gas crea una miscela altamente esplosiva, che se accesa dà una scintilla o fiamma provoca grandi danni e/o disastri La bombola è pericolosa quanto il gas è finito e non c’è piu pressione; Se si lascia aperta “respira”, perché di giorno con il caldo il gas rimasto all’interno si dilata ed esce dalla bombola; La fredda notte, raffredda, il gas che si restringe, e richiama aria nella bombola. Se questa miscela gas-aria arriva al giusto rapporto basta una scintilla per far esplodere la bombola

CONSIGLI PER BIRRARE CON LE PENTOLE e bruciatore IN SICUREZZA

VENTILAZIONE: 

Opera in un locale areato per evitare emissioni del PERICOLOSISSIMO Ossido di Carbonio (CO) e ristagni di vapore di cottura.
Allontana i vapori di cottura con apposito camino rigido e tubo flessibile.
Camino ottimale Per evitare ritorni della condensa in caldaia prevedi un primo breve tratto verticale (25-50 cm) seguito da un braccio orizzontale minimo di 50 cm con pendenza leggermente negativa in modo che scenda di 3 cm ogni metro, alla fine di questo un tee con scarico condensa in basso e la tubazione che esce dall'alto conduce all'esterno.
evita la muffa Prevedi un’apertura in alto appena sotto al soffitto per evacuare il vapore ed evitare che intrappolandosi si condensi a contatto con il soffitto o le pareti fredde generando muffe che possono contaminare la birra in fermentazione.
Riscaldando precedentemente la stanza ed i muri (per almeno una giornata ) si riduce il pericolo di condensa

GAS E BOMBOLE  

Premessa  le bombole NON SCOPPIANO ma è l'uomo che operando male crea delle miscele esplosive di gas ed aria
Controlli e preparativi  Verifica la tenuta di tutte le connessioni del gas controllando che le fascette siano ben tese e che i tubi non siano logori.
Per fare questo con uno spruzzino che contiene 3 parti di acqua ed 1 di detersivo liquido per piatti o shampoo economico, irrora tutto attorno alle varie connessioni e rubinetti e verifica che non devono emettere alcuna bolla.
Preparativi  Poni la bombola all'esterno ed usa tubi estensibili filettati in acciaio.
Se usi tubi in gomma verifica che non tocchino fiamme o parti calde e che non vengano schiacciate da piedini o altre parti dell'attrezzatura.

BRUCIATORI POTENTI 
A differenza delle fiamme del gas domestico necessitano di alcune attenzioni
	CARATTERISTICA
	RIMEDIO

	Bruciano l'ossigeno della stanza in poco tempo
	AEREAZIONE

	Devono essere accesi immediatamente perché rilasciano tanto gas, evita quindi accumuli che generano pericolose esplosioni
	con accenditori piezo o fiamma pilota

	Serve una grande quantità di gas. Con elettrovalvole a membrana la pressione deve essere bassa (100 MB)
	riduttore di pressione potente a bassa pressione: 200 millibar (0,2 atmosfere)

	La grande evaporazione di gas liquido tende a gelare la bombola e ridurre il flusso di gas (INVERNO) 
	immergere la bombola in un bidone d'acqua o usarne due in parallelo

	Tubo Lungo e piccolo diametro frena Il notevole flusso di gas 
	tubo corto e di grosso diametro estensi in inox con teste saldate filettate

	I fumi combusti devono allontanarsi dalla fiamma e non rientrare dal basso nel bruciatore producendo CO
	libero respiro della caldaia oppure buon tiraggio del camino se il sistema è chiuso


PERICOLI NELL’USO DI FIAMME E GAS 

La maggior parte degli incidenti avviene d’inverno in quanto si tengono chiuse le stanze 

	TIPO DI PERICOLO
	COSA ACCADE
	SOLUZIONE

	ESPLOSIONE 
	il gas si diffonde nell’aria : se la fiamma si spegne e il rubinetto rimane aperto,  continua uscire) una qualsiasi scintilla (interruttore della luce, accendino, automatismo) può causare un’esplosione 
	usare una TERMOCOPPIA e operare in all’aperto o in una stanza con corrente d’aria (il gas deve avere una via d’uscita)

installare sensori

	AVVELENAMENTO

produzione di composti velenosi (CO)
	il gas, bruciando, invece di miscelarsi all’aria, si miscela alla CO2, la combustione producerà CO(Ossido di Carbonio) . Il CO in una stanza non viene avvertita dal corpo umano perché è inodore. All’inizio può causare un leggero mal di testa ma niente di più
	Far costruire l’impianto con bruciatore a gas da una persona esperta e competente.

installare sensori

	AVVELENAMENTO SOFFOCAMENTO
	nel gas di fuga di gas questo riempie l’ambiente e spiazza l’aria quindi non si riesce a respirare e si è avvelenati dal gas (caso raro perché il gas inodore è additivato dalle ditte petrolifere con composti puzzolenti
	mantenere aereati i locali installare sensori

	SOFFOCAMENTO

Mancanza di ossigeno
	Se nella stanza non c’è un continuo apporto di aria ossigenata, la combustione brucerà l’ossigeno presente nella stanza finchè rimarrà solo la CO2, che provocherà la morte per soffocamento. La CO2 non viene avvertita dal corpo umano: prima ci si addormenta (per il minor apporto di ossigeno al cervello) e poi segue la morte per soffocamento 
	CONTINUO RICAMBIO D’ARIA nella stanza

installare sensori

	Ustioni da congelamento
	Se inavvertitamente c’è una perdita di gas liquido, non devo armeggiare con le mani perchè l’evaporazione rapida del gas crea congelamento
	Usare guanti o attrezzi
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