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Palavra do Editor

Devaneios de nossos editores

Parabéns aos 7 anos de histéria!!l

S80 7 anos de dedicacdo ao
universo cervejeiro, mais de 10 rmil

alunos formmado, mais de 30

consultorias e muitos grandes armigos

feitos no carninho!

Aniversarios = datas

Foi literalmente no aniversario do
ano passado, 2020, que comecei a
trabalhar na Brau. Foi um comeco
cheio de anseios e aprendizados,
tracamos Nnovos rumos, Novos
planos, NoOv0os Cursos.. NOVOS...
NOVOS... NOVOs... muita novidade!

Foi um comeco desafiador e o
mais legal € que ainda é! O Matheus é
uma pessoa que traz ao universo do
trabalho muitas possibilidades para
crescimento e melhoria.

Confesso que, mesmo para quem
0 conhece a vida toda, ele é um cara
cheio de surpresas.. esse ano me

surpreendeu mais umavez, quando
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desenvolveu um equipamento capaz
de realizar o fracionamento de
cervejas, para que cONseguissemos
superar as dificuldades impostas
pela pandemia para realizacdo do
curso de Sommelier de Cervejas,
também foi através da dedicacao
cientifica dele que a estabilizacao
dos Off Flavours tornou-se possivel
para que pudéssemos realizar o
Tecnologia Cervejeira inteiramente
online ao vivo...

Sao 7 anos de muito estudo e
dedicacao para trazer os melhores
conteddos e servicos para Nossos
alunos, clientes, parceiros comerciais
e amigos, que fazem da Brau

Akademie muito mais que uma




escola cervejeira!

Para dividir com vocés essa nossa
jornada vamos colocar no meio desta
edicao diversas fotos que contam
um pouquinho de nossa historia,

espero que se vejam, reconhecam e

gostem!!!!

Para comecar essa viagem no
tempo, vamos para a Alemanha... L3
na VLB, quando o Matheus foi
realizar sua formacao em mestre

cervejeiro!

O inicio: Miatheus na sala de Brassagem da VLB
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Fala Mestre

Trocando ideias sobre cervejas com Matheus Aredes

Os segredos da NEIPA

”Para quern nao sabe, ateé ent3o eu
tambérn ndo sabia quemn era ele

descobriu quals sdo as substancias do

ldpulo que ddo arnargor durante o Dry

Hop. V4

0la, cervejeiros. NO dia mundo. Para quem nao sabe, até

30/ago/14, demos nosso primeiro entdo eu também nao sabia que era
curso. Estamos fazendo 7 anos de ele, descobriu quais s3o  as
existéncia. Na matéria desse més, substancias do ldpulo que dao
nao poderia ser diferente, estou amargor durante o Dry Hop. Esse
trazendo um assunto que tenho artigo foi escrito em cima da
muito apreco por ele. palestra, que ganhou prémio de
No inicio de agosto de 2018, melhor palestra desse congresso.

participei de um dos maiores PRIMEIRAS VERSOES

congressos do mundo organizado A primeira versao do estilo foi

pela ASBC em San Diego nos Estados criada por John Kimmich e sua

Unidos. Os palestrantes se rednem mulher Jen, donos da cervejaria The
no dia das suas palestras para um Alchemist Brewery situada na cidade
café-da-manha para se conhecerem de Stowe estado de Vermont na
e trocarem experiéncias. Foi, entao, regido nordeste dos EUA. Essa regiao

que conheci John Paul Maye. Um dos tambem  chamada de  Nova

maiores cientistas sobre IGpulo do Inglaterra, que da origem ao estilo
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New England IPA. Regiao essa
que compode, nao s6 Vermont, mas
também Maine, Nova Hampshire,
Massachusetts, Connecticut e Rhode
Island. Essa cervejaria, em meados de
2015, criou o rotulo Heady Topper,
que era uma tentativa, segundo
John, de fazer uma IPA comum com
uma qualidade excepcional. Nunca
esperava que estaria lancando um
estilo que hoje tem apelo mundial.

Mas enfim, qual é a diferenca da
New England IPA para as demais
IPAs? Ela tem uma turbidez
acentuada, assim como 3 Weiss. Isso
é devido a 2 fatores: alta carga de
trigo e uma levedura que nao flocula
muito (Conan ou Vermont Ale).
Também se usa aveia para que
aumente o corpo da cerveja. A
levedura, além de turbidez, também
confere um leve sabor frutado. O
acentuado,

IBUs.

nao é tao
de G55

amargor
ficando por volta
Graduacao alcodlica ndao passa muito
de 7,0%. O que, talvez, chame mais
atencao é o elevadissimo aroma e
sabor de lUpulo. Sao feitos Dry Hops
massivos chegando até 15 g/L. A
lupulagem total pode chegar a 25
g/L. geralmente se adiciona lUpulo

apenas no final da fervura para
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intensificar o sabor e aroma. Uma
parte desse lGpulo de Dry Hop é
adicionado durante a atividade da
levedura para propiciar biotrans-
formacao, dando complexidade.

PROBLEMAS NO CAMINHO

Depois de popularizado o estilo,
todo mundo comeca a produzir. Foi
ai que se percebeu que precisava de
alguns cuidados.

A levedura foi o principal deles.
Usa-se a Conan ou a Vermont Ale. E
uma levedura que da turbidez e um
leve esterificado na cerveja. Porém,
essa é uma levedura que € um pouco
analisarmos a

delicada se

vigorosidade dela. Ela demora a
startar, pode nao atenuar tudo, pode
dar fermentacdo arrastada. Nao é

tao vigorosa quanto a US-05, né?

Alguém aqui teve algum problema

com ela nao fermentar??? Pois é...
Com a Conan se tem.

Muitos de voceés ja relataram que
usaram aveia e tiveram um
escurecimento precoce da cerveja.
Um més de garrafa e a cerveja |3
comecava a escurecer. Isso se deve
30 Manganés que esta presente na
aveia. Assim como o ferro, o
manganés oxida escurecendo a cer-

veja. Quando temos escurecimento




devido a presenca de ferro, é que
temos uma quantidade de ferro
suficiente para deixar também um
sabor ferroso na cerveja. Ja o
Manganés que escurece a cerveja
nao é o suficiente para dar sabor
mineral. Apenas escurece mMesmo.
S6 que a cerveja fica com um
aspecto muito feio. A cerveja fica
marrom o que depde contra a
cerveja.

John Paul Maye me disse
durante aquele café-da-manha que
a aveia, além de promover o
escurecimento, tambem €& a
responsavel por dar uma tonalidade
alaranjada para a cerveja. Dificil
entao saber se usamos ou nao.
Temos um ponto positivo e um
negativo. Na minha opinidao, o ponto

negativo é mais importante!

EXPERIMENTO JOHN PAUL MAYE

Vou trazer resumo da
apresentacao dele que ganhou
como melhor apresentacao do
congresso. Ele pegou 12 NEIPAs
comerciais para analisar seus
aspectos em laboratorio. Primeiro,
ele analisou o amargor das cervejas

através das substancias:
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IBU
20
26*0,66=17,16
31%0,1=3,1
5*1,2=6
46,26

Substancia
Iso-alfa-acidos
Humulinona
Alfa-acidos

Beta-acidos

72 Edicao

Vale relembra a definicao de
IBU. Mlede apenas iso-alfa-acidos.
1Tmeg/L=1ppm=1IBU.
Se as cervejas tinham 20 ppm =
20 IBUs.
alfa acido

Humolinona é o

oxidado que é introduzido na
cerveja pelo Dry Hop. 1 ppm de
humolinona da 0 amargor
equivalente a 0,66 IBUs.

Alfa-acidos nao isomerizados,
também introduzidos pelo Dry Hop,
dao um amargor bem menor do que

quando isomerizados durante a

fervura. 1 ppm=0,1 IBUs.

Beta-acidos sao dificilmente
isomerizados, porém, quando sao,
dao amargor maior que os iso-alfa-
acidos. 1 ppm=1,2 IBUs.

Todos esses pesos referentes
30 amargor dessas substancias, foi
ele mesmo quem trouxe para a
gente em pesquisas anteriores. A
finalidade deste estudo foi apenas
analisar as NEIPAs.

Analisando entao o amargor

médio das NEIPAs, tivemos um




um resultado de 46,26.

Depois, ele analisou a turbidez o
que nos trouxe um certo espanto. A
levedura n3o é o maior contribuinte
para a turbidez. As cervejas tinham,
na média, T MM células por mililitro,
que corresponde a uma turbidez de

8,5 NTU.

Yeast Counts of New England IPA Beers

Olhando nessa tabela, podemos

concluir isso também, pois as

cervejas mais turvas nao sao as que

tem mais leveduras e vice-versa.
Bom, se n3ao é a levedura o

principal contribuinte da turbidez, o

que sera entao? Foi quando ele

trouxe os responsaveis pela turbidez:

Proteinas = 36%

Polifendis = 3%

Acidos graxos = 0,9%

Acidos de lapulos = 11%

Levedura = ??? (nao foi

analisado porque foi uma
hipotese ja descartada).
Exato!

Proteinas entao?
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Provenientes do trigo principalmente
porque é o cereal mais proteico de
todos.

Uma outra informacdao que ele
trouxe foi que esses compostos de
turbidez presentes na NEIPA, causam
uma certa emulsificacao
solubilizando, com isso, mais oleos
essenciais, aumentando o aroma.

Sucesso!!l Hehehe

CONCLUSOES DO MATHEUS

As informacoes acima dizem por
si sO0. Mas é claro que vale alguns
comentarios adicionais.

Se for usar aveia, tente trabalhar
com cadeia refrigerada. O uso da
maltada traz muito

aveia nao

manganés. Porém, durante a3
Malteacao da aveia, perde uma boa
quantidade de manganés. Entao, fica
uma opcao de usar a aveia maltada
ao invés da em flocos.

Uma alternativa a Conan é usar
uma levedura inglesa frutada como a
London Ale, Windsor, S-04. Traz o
leve frutado similar ao da Conan.
Muita gente também usa uma
levedura neutra como a American
Ale.

Ja que a turbidez é quesito




inegociavel numa NEIPA, vamos

trabalhar o ingrediente que mais

traz essa turbidez. Vamos usar
malte de trigo na faixa de 30 a 40%.
Antes era usados por volta de 10 a

15%.
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Querem saber um pouco mais?

Fiz uma live a respeito desse

assunto. Basta acessar:

www.youtube.com/watch?v= DWf

4s|P-R4.



http://www.youtube.com/watch?v=_DWf4slP-R4
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Conexao entre cervejeiros(as) e a literatura cervejeira

Trocando em Milddos

Avaliacao de dextrinas esterificadas
com acido citrico como clarificadores
pOs fermentacdo da cerveja tipo lager

As  dextrinas

como  agerntes

dlarificantes, podern ser urma afternativa

viavel e de menor custo para as

rmicrocerve/aras.

Falaaaaa bebedores de cevada!l!
A partir dessa edicdo nossa querida
Raquel tirara um tempo para 3

implementacao de sua deliciosa
cerveja no mercado e durante esse
tempo a Brau Akademie ficara a
da

ansiosamente

cargo coluna, esperando

pela volta dessa
colaboradora que mora em nossos
coracoes!

Dito isso, vamos falar de quimica
cervejeira... Quimica, essa matéria
que nos apavora na escola, mas que
quando diz a

respeito cerveja

queremaos saber, conhecer,
destrinchar....
Encontramos este artigo que

trata de qualidades aprimoradas de
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amido produzidos com
especificidades para otimizacao do
processo produtivo da cerveja, um
tipo de amido que trabalhe de forma

a beneficiar quimicamente malte ...

Segundo os autores, a turbidez
indevida em cervejas foi o grande
incentivo para

3 realizacao da

pesquisa por eles realizada. De

acordo com o texto, sao dois o0s
principais fatores
(1)

crescimento de bactérias — (2) nao

que geram 4

turbidez microbiana-  com
microbiana — presenca de proteinas
de alto peso molecular e certos
compostos fenadlicos; para resolucao
desse problema

se usam,

14




comumente, algumas técnicas de

clarificacao, sozinhas ou
combinadas, (1) sedimentacao por
gravidade, (2) agentes clarificantes,
(3) centrifugacao e (4) filtracao.
Durante a fervura do mosto, o
excesso de proteinas do malte e
dos complexos de proteinas e
polifendis do Iapulo, através da
desnaturacao térmica que se tenta
eliminar esse excesso, ao final da
fervura no whirlpool sao retirados
por sedimentacao forcada. Para
aumento da precipitacao dessas
particulas, geralmente, é utilizado
uma

g20Mma4d carragena,

polissacarideo de origem marinha,
liga
compostos fendlicos aumentando

que se as proteinas e

seu peso molecular e facilitando a

sedimentacao, sendo que sua
atividade se prorroga através dos
de
da

observa-se que a acao dos agentes

processos fermentacao e

maturacao cerveja. Porém
clarificantes possui melhor acdao em
menor tempo.

ApOs a maturacao, ainda pode-
se encontrar uma quantidade
excessiva de particulas coloidais,
sendo essas tratadas com uso de

agentes clarificantes como gelatina
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ou silica gel amorfa, permitindo que
a obtencdao de uma bebida mais
limpida e brilhante.

De acordo com o0s autores, 3
indUstria cervejeira sofre uma
caréncia quanto a alternativas de
polimeros totalmente compativeis
com a matriz amilacea do malte.
Mas pera!!lll Explica melhorisso ai....
amido é

\Vamos la... 0

encontrado de forma bastante

vasta na natureza (em cereais,

leguminosas, tubérculos, frutas), e

matéria prima abundante,
renovavel e atoxica, que pode ser
extraida em processos industriais
com elevada pureza e €& muito
de

as

utilizado nas industrias

alimentos melhorando
propriedades fisico-quimicas, pois
pode auxiliar a alterar ou controlar
diversas caracteristicas (textura,
aparéncia, umidade, consisténcia e
estabilidade no armazenamento),
também pode ser usado para ligar
ou desintegrar; expandir ou
adensar; clarear ou tornar opaco;
reter a umidade ou inibi-la; produzir
textura lisa ou polposa e coberturas
leves ou crocantes. Também serve
tanto para estabilizar emulsdes

quanto para formar  filmes




resistentes ao éleo.

Por maiores que sejam as
possibilidades de uso do amido pela
indUstria alimenticia e de bebidas, o
amido  natural tem  algumas
dificuldades que limitam seu uso
em grande escala, pois temperatura
e pH podem modifica-lo. Para que
seu emprego seja mais amplo e
eficiente modificacdes quimicas,
fisicas ou enzimaticas podem ser
aplicadas. Modifica-se o amido para
incrementar ou inibir suas
caracteristicas originais e adequa-
lo as aplicacbes especificas a um
determinado produto. Uma, dessas
possiveis modificacoes é carregar
negativamente o amido de forma
que essa carga negativa reaja com
as proteinas

por ligacoes

eletrostaticas, essa alteracao
permite que esse amido exerca a
mesma funcao que os agentes
clarificantes comerciais.

O trabalho de

desenvolvido teve como objetivo

pesquisa

dar continuidade ao trabalho ja

desenvolvido anteriormente, Arita

(2019), que realizou a modificacao
do

oxidantes e

amido  por  tratamentos

dextrinizacao com

acido citrico e a combinacao dos

Agosto 2021
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dois, como agente clarificante de
cerveja de alta fermentacao (Ale).
Testando esses mesmos métodos
de tratamento do amido para

aplicacao em cervejas tipo lager.




O objetivo do trabalho foi
avaliar o comportamento de
dextrinas esterificadas com acido
citrico como clarificantes na etapa
pos fermentacao de cervejas tipo
lager, comparando os resultados
com clarificantes comerciais de
forma a que se analise a viabilidade
economica de seu uso e verificacdo
de sua efetividade em comparacao
aos clarificantes comerciais sua
aplicacao.

Sabemos que em cada um dos
artigos que exemplificamos aqui,
colocamos a funcao dos
ingredientes e processos, vamos
fazé-lo novamente, pois € de suma
importancia que  compreenda
através da perspectiva dos autores
para que todo o restante do
trabalho  apresente  coeréncia.
Entao vamos falar dos
ingredientes?

AGUA - de 92% a 95% do peso

da cerveja € agua e toda agua

possui sais minereis em sua
COMPpOsicao; caso essa quantidade
for muito alta, acarretara influéncia
direta nos processos quimicos e
enzimaticos, consequentemente na
qualidade da cerveja produzida. A

quantidade de sais minerais e quais

Agosto 2021

sais minerais est3ao presentes na
agua utilizada na fabricacao
cervejeira afetara, positiva ou
negativamente, a conversdao do
amido em acucares no mosto, além
da atenuacao de sabores
especificos desses minerais.

MALTE - pode ser produzido
através de diferentes cereais
(cevada, milho, trigo, aveia, etc.) e €
resultado de uma germinacao
controlada, sendo mais utilizado na
indUstria cervejeira o malte de
cevada. Por ser rico em amido,
pOSsuUir enzimas e ter uma casca
que favorece o processo de
malteacdao (protegendo o grao).
Abaixo, a tabela mostra a

composicao do malte cervejeiro:

Composicdo do malte emn massa
seca

substiancia
(>a])

polissacarideo formado pela unifo de

Amido:

varias moléculas de glicose e
presente em grande guantidade nos
wvesetais

aminoacidos 530 moléculas formadas

Proteina:

A= proteinas =50 substancias
formadas por um conjunto de
aminodcidos ligados entre si através
de ligactes peptidicas. Os

por carbono, hidrogénio, oxigénio e
nitrogénio, em que 8o encontrados
um grupo amina [-NH, ) e um grupo
carboxila [(COOH). Existern apenas 20
tipos de aminocacidos, que se
combinam de forma wvariada para

formar diferentes proteinas.

7° Edicao
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Hemiceliulose e Gomas: Para chegarrnos dao assunto
Cerca de 10

fibra=s alimentares

SubStAncias Graxac: . objetivo do artigo, passaremos

Gorduras

brevemente pelas outras etapas de
Substincias Minerais:

producdo (anteriores e posteriores

Fais Minerais

Celulose: . ~ . <
a clarificacdao) até chegarmos a

Acelulose [CoH. O ) & um polimero de
cadeia longa composto de um Clarl-ﬁcacéo
e .

= mongmers [glicose), classificado
como polissacarideoc ou carboidrato.

LUPULO - fornece a cerveja

amareor, aroma, flavour
(combinacao de aroma e sabor),
de bocg,
do

antimicrobianas

sensacao

estabilidade

espuma,
flavour,
propriedades
(conservacdo). Seus 6leos possuem
proteinas, polifendis e minerais.
LEVEDURAS

pela conversao dos

microrganismo
responsavel
acucares fermentaveis em etanol e
outros derivados (subprodutos).
de

fermentar

Para multiplicar-se precisa

oXigénio, para
(transformando acucares em alcool,
CO,, (ATP -

(DNA

€ um

RNA)

energia
nucleotideo e
responsavel pelo armazenamento
de energia em ligacdes quimicas) e
calor essenciais

na producao

cervejeira.

E na fermentacdo que se define

o tipo da cerveja (ALE ou LAGER)

pela alta ou baixa fermentacao,
sendo que se diferenciam pelo
estilo de levedura utilizada.

Agosto 2021
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MOAGEWM - tem objetivo de
quebrar os graos do malte para
favorecer a acao enzimatica e a
liberacao do amido.

MOSTURACAO - transformacao
do

fermentaveis

amido para acucares

(maltose, glicose,
maltotriose) e nao fermentaveis
(ajudarao no corpo e sabor da
cerveja) pela o- amilase e 3-amilase
(enzimas do malte).

FILTRACAO - separacdo da parte
do malte e do mosto,
(1)
retirada da fracao liquida, mosto
(2)

remanescente

insoltvel

realizada em duas partes:

primario; residuo  soélido

e lavado para

recuperar extrato e aumentar

rendimento do processo.
FERVURA

nesta etapa que
do

isomerizacao,

ocorre a adicao lUpulo,

promovera sua
transformacao dos o-acidos em
isso-a-acidos, propiciando amargor
e aroma.

WHIRLPOOL - remover os flocos
formados na fervura, constituido

18




principalmente de proteina em etanol e gas carbonico.
coagulada, polifendis, lipideos e MATURACAO - com as
bagaco de |lUpulo (trub), com leveduras em estado de laténcia,
objetivo de clarificar o mosto. ap0s consumir o0s acucares do
RESFRIAMENTO - sua funcdo é mosto, abaixa-se a temperatura
abaixar a temperatura do mosto proximo a 0°C estimulando a
parainoculacao de leveduras. decantacdo das leveduras e
FERMENTACAO - processo de téermino da fermentacdo para
transformacao do mosto em saturacdo da cerveja com CO..

cerveja, convertendo 0s acucares

MALTEACAO MOAGEM

by MOSTURA E CLARIFICAGAO
A
FERVURA b 2 ( A

iTi MATURACAO

~———TRASFEGA—>

Fonte: cinemaecerveja.com.br

Agosto 2021 72 Edicao




CLARIFICACAO DO MOSTO - as

matérias-primas  utilizadas na
fabricacao da cerveja podem ser
da turbidez,

exemplo, polifendis e proteinas.

precursoras por

Durante a fervura em razao da
adicdao do lupulo, o trub aglutina
do

permitindo que o trub se separe em

com 0s residuos lGpulo,

flocos finos gerando uma

coagulacao nao eficiente,
permanecendo em suspensao e
consequentemente ser
transportado as etapas
do fabril

cervejeiro. Na tentativa de reforcar

para
seguintes processo
a precipitacao dessas particulas,
adicionam-se agentes clarificantes
na fervura; melhorando a claridade
do mosto frio.

A cerveja poOs fermentacao
ainda possui leveduras suspensas,
outras

particulas  coloidais e

substancias insolUveis formadas

pela baixa temperatura e pH desta

etapa, por essa razao faz-se

necessario clarificar.

Os agentes clarificantes, em
funcao da sua estrutura quimica,
possuemn cargas positivas que
interagem com as cargas negativas
leveduras e

das proteinas,
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permitindo a formacdo de flocos

compactos que sedimentam na

base dos fermentadores
secundarios.

Vamos conhecer alguns desses
agentes clarificantes comerciais:

SILICA GEL (Spindasol SB2,
grupo EAB) - cada particula da silica
hidratada possui poros grandes o
suficiente para permitir a passagem
de proteinas formadoras de névoag,
de

propicia que os flocos formados

esse mecanismo absorcao
sedimentem e se depositem no
fundo do tanque de fermentacao.

CLEAR MAX MF (ACIDO TANICO,
Prozyn) - atua como precipitante
das proteinas sensiveis ao tanino,
interacao das proteinas com o acido
tanico formam complexos
insolaveis.

POLIVINILPOLIPIRROLIDONA
(PVPP — Polygel Plus, grupo AEB) -
absorvente especifico para
polifendis.

BIOFINE CLEAR (COLAGENO DE
PEIXE - Kerry) - o colageno age
formando complexos nas proteinas
e leveduras; similar a gelating,
porém com diluicao mais demorada.
Utilizado forma

na maturacao,

flocos agregando leveduras e




promovendo a sedimentacao.
GELATINA (Dr. Oetker,

em po6) - carregada positivamente

incolor

atrai os materiais turvantes que
possuemn carga negativa gerando
complexos de particulas que
sedimentam.

CARRAGENA (whirlfloc G, Kerry)
- tem o objetivo de aprimorar a
da
interacao eletrostatica direta entre
da
de

positivamente

formacao do trub, através

as  moléculas  negativas

carragena e as moléculas
proteinas
carregadas, ocorrendo a formacao
de grandes flocos que podem ser

removidos no turbilhonamento.

Para que mais a frente

pOssamaos compreender d

comparacao entre o0s agentes
clarificantes comerciais e o amido
modificado, os autores descrevem
0 seguinte: considerado
polissacarideo natural, € a principal
fonte de reserva de carboidratos
nas plantas, sendo fonte energética
de varios organismos, compostos
por macromoléculas amilose e
amilopectina.

As propriedades do amido e as
das

funcionalidades aplicacoes

variam conforme a proporcao
relativa e as diferencas estruturais

entre a amilose e a amilopectina.

Amido

. SCH;0H
Nonreducing .

end

Amido = amilose + amilopectina

CHy OH

Amylose = (D-glicose (0:1—4) D-glicose)n

Reducing

H o end

Pontas nao
-redutonss

+6)
branch
point

Amilopectina >L

Main
chain

ramificag do

all — &)

Fonte: pt.slideshare.net
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Lembram-se que |la no comeco
do texto explicamos o porqué da
transformacao do amido nativo
para usos especificos? Aqui vamos
falar das transformacbes que
foram utilizadas nesta pesquisa

para deixa-lo mais adequado para

interacao com o malte.
OXIDACAO - uma das reacdes

mais utilizadas para modificacao do
amido, a oxidacao por hipoclorito
de sodio, € uma reacdo quimica
onde se observa a diminuicdo do
peso molecular, viscosidade
intrinseca, temperatura de
gelatinizacao e aumento dos
radicais carboxilas  (COOH) e
carbonilas (C=0) que dao carater
idnico ao amido oxidado.
DEXTRINIZACAO E
ESTERIFICACAO - aquecendo o
amido em temperaturas de 110 a
220°C  na presenca de um
catalisador  acido ocorre a
dextrinizacao, quando essa ocorre
com acidos organicos conduz a3
esterificacao durante a hidrolise do
amilaceo originando as dextrinas;
que s3do hidrossoldveis e possuem
menor peso molecular que o amido

nativo.

METODOLOGIA DA PESQUISA

Agosto 2021

Para desenvolvimento do
trabalho de pesquisa foi produzida
uma cerveja tipo lager, fermentada
por 14 dias. Ao fim da fermentacao,
o mosto foi dividido em volume de
1,5 litros e depositados em 12
fermentadores secundarios. Cinco
receberam como clarificantes as
dextrinas de amido de batata
(@amido oxidado e dextrinizado
(BaODC) - amido dextrinizado
(BaDC) e amido oxidado (BaO)),
mandioca (amido  dextrinizado
(MaDC()) e milho (@amido dextrinizado
(MiD(C)), 6 clarificantes comerciais
(mencionados acima) e 1
fermentador sem clarificante
(controle). A maturacao dos mostos
foi realizada por 20 dias em
temperatura controlada de O°C.

Para avaliacao da clarificacao
foram analisadas:

+ Quantificacao de proteinas;

« Compostos fendlicos;

+ Proantocianidinas;

« Turbidez a frio;

+ Absorbancia a 600 nm;

- Solido solaveis.

Todas as anadlises foram
realizadas 3 vezes para evitar erros

sistematicos que interferem nos




resultados. Os pontos selecionados
para avaliacao foram:
+ Odias doinicio da maturacado;
+ 10 dias do inicio da
maturacao;

- 20 dias do inicio da

maturacao.

DETERMINACAO DE PROTEINAS

Componente importante na
producao cervejeira, fornece o0s
aminoacidos  necessarios  para
reproducao das leveduras, porém
algumas fracdes polipeptidicas
podem gerar turbidez na cerveja.
Podendo apresentar alto, médio e
baixo peso molecular; as proteinas
de alto peso molecular sao
responsaveis pela estabilizacao
coloidal, enquanto as menores
contribuem para formacao de
espuma.

No 10° dia de maturacao, em
todos os tratamentos foram
observados uma reducao
significativa no teor de proteinas,
sendo que o amido oxidado de
batata (BaO) apresentou o menor
teor de proteinas entre as
dextrinas. Entretanto, 0s
clarificantes comerciais (silica gel,
clear max, PUPP e carragena)

apresentaram os menores teores
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de proteinas, podendo ser indicador
de que as dextrinas apresentam
velocidade de clarificacao mais
lenta em comparacao com 0s
clarificantes comerciais.

No 20°dia todos os teores de
proteinas foram menores que do
10° dia, sendo que entre as
dextrinas o amido oxidado e
dextrinizado de batata (BaODCQ),
amido oxidado de batata (Ba0),
amido dextrinizado de mandioca
(MaDC) tiveram os melhores
resultados. Ja nos clarificantes
comerciais (todos) apresentaram
teor de proteinas menos que as
dextrinas e o controle. Sendo estes
mais efetivos na remocao de

proteinas.

Proteinas (mg.L1)

Gréafico 1+ Concentragao de proteinas (mg. L) no décimo dia e no vigésimo dia de

maturagéo
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DETERMINACAO DE COMPOSTOS
FENOLICOS

E possivel verificar semelhanca

no resultado da determinacao de
proteinas, sendo que o que pode
explicar € que as proteinas sao
precursoras de turvacdo, agregam-
se com os polifendis formando
grandes complexos.

No 10° dia o tratamento com
amido oxidado e dextrinizado de
batata (BaODC) obteve os menores
teores dentre as dextrinas e o0s
agentes comerciais silica gel, clear
max e PVPP.

No 20° dia houve reducao do
teor de compostos fendlicos de
todas as amostras em comparacao
com o 10° dia, sendo que o BaODC,
foi

dentre as dextrinas, O que

promoveu remocao mais

Grafico 2- Concentragdo de compostos fendlicos (mg EAG.L") no décimo dia e no vigésimo

dia de maturacdo
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satisfatoria. Todos o0s agentes

clarificantes comerciais
apresentaram menores teores de
compostos fenodlicos em relacao as
dextrinas e o controle.
DETERMINACAO DE
PROANTOCIANIDINAS

(classe de polifendis de acao

antioxidante)

Na cerveja, a névoa coloidal é
principalmente gerada pela
complexacao de proteinas do malte
com proantocianidinas de malte e
lUpulo, formadas na mosturacao e
armazenamento refrigerado, sendo
de

removido na filtracao final.

parte do potencial neblina

No 10° dia entre os tratamentos
com dextrinas o BaO foi o que
apresentou melhor desempenho,
sendo este comparado aos agentes
clarificantes comerciais biofine e
gel,
comparacao com o clarificante clear
carragena e PVUPP o
foi As

dextrinas BaODC e MiDC também

silica sendo que em
max,
desempenho melhor.
apresentaram bom desempenho.
No 20° dia as dextrinas que
apresentaram melhor desempenho
na reducao de proantocianidinas

foram MIDC e BaO com valores




proximos ao clarificante PVPP,
melhor que o desempenho do clear
max e carragena, mas inferior que
os clarificantes biofine, silica gel e

gelatina.

+ Pelo frio: calculada a partir da
diferenca entre a  turbidez
permanente e total.

A classificacao da turbidez é

dada da seguinte forma, segundo

Gréfico 3- Concentrago de proantocianidinas (mgEC.L) no décimo dia e no vigésimo dia

de maturacdo
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Fix  (1999), considerando a
aparéncia da cerveja, considera-se:

- De O a 15 EBC clara
brilhante;

+ De 1,53 3 EBC: clara com leve
opacidade;

- De 3 a 4,5 EBC possivel
observar névog,

+ Acimade 6 EBC: turva.

Os valores acima s3ao

relacionados com cervejas

DETERMINACAO DA TURBIDEZ

A turbidez pode "acometer” a

cerveja em sua vida de prateleirg,
em razao das condicoes
desadequadas ao seu
acondicionamento, por exemplo as
mudancas bruscas de temperatura,
proteinas dissolvidas podem
precipitar pelos polifenodis. Segundo
0s autores podem ser de trés tipos
a turbidez:

- Permanente: 20°C
apresenta turbidez;

-« Total: a 0°C apresenta
turbidez;
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clarificadas por filtracao, cuja toda
particula superior a 0,3
micrometros foi retirada. Na tabela
de turbidez 0s valores
apresentados a 0°C sao de cervejas

nao filtradas.

Tabela 5 Valores de turbidez total (EBC) a 0°C no primeiro dia, décimo dia e no vigésimo
dia de maturagéo

Clarificantes TEMPO 0 TEMPO 10 TEMPO 20

BaODC 717 £0,14% 2,894 0,01%C
BaDC 8,92 £ 0,14% 343001
BaO 20,25 +0,25% 5,08+0,01€
MaDC 28,33 +0,29% 6,67 +0,01%
MiDC 11,17 0,14 41740,01
Silica 10,83 +0,14° 3,3340,01%
Clear Max 9,67 +0,14® 3,3740,01°°
PVPP 742 40,14% 2,87 +0,01%
Biofine 8,42 +0,14% 2,6740,01%°
Gelatina 8,67 +0,14°% 2,74£001%
Carragena 2,78 40,04"™ 2361 0,01°
cc 113,42 £ 1,53 7,17 £0,14® 3731001
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dia de

tratamento

No 10° maturacao,

somente 0 com

carragena mostrou reducdo de
turbidez, classificada como clara
com leve opacidade. Todos os
demais tratamentos apresentaram
valores superior a 6 EBC, cerveja
turva.

No 20° dia a dextrina BaODC foi
0 tratamento

que apresentou

menor  turbidez (< 3  EBQ),
comparando-se com 0s agentes
comerciais PUPP, biofine, gelatina e
carragena. A amostra de dextrina
BaDC (3,43 EBC) teve o segundo
melhor desempenho, comparando-

se gos agentes silica gel e clear max.

Turbide=z (EBC)

Gréfico 4- Turbidez pelo frio (EBC) ao final da maturago (vigéssimo dia)
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A turbidez a frio é reversivel,
formada por complexos fendis-

proteinas a interacao

intermolecular nao sao intensas o
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suficiente para manterem-se
complexadas, sao desfeitas com
da Os

valores de turbidez a frio estao

aumento temperatura.

relacionados com instabilidade e
Nnao com a turbidez do produto.

Ao fim da maturacao, no 20° dig,
a dextrina BaODC, obteve o melhor
resultado, comparando-se 3o0s
clarificantes comerciais biofine e
PVPP, essa

significando  que

dextrina promoveu um sistema
mais estavel em relacao aos outros
tratamentos.

Os demais tratamentos
obtiveram bons resultados, sendo
as dextrinas BaO e BaDC mais
eficazes que os agentes comerciais
clear max, gelatina e carragena.

DETERMINACAO DE CLARIDADE

Para determinar a claridade da
cerveja pode-se usar a medida de
absorbancia (é a quantidade de
radiacao que nao passa atraves de
um meio, ou seja, a capacidade que
um material tem de absorver
radiacao em uma frequéncia ou
comprimento de onda especifico.
Pode ser usada para determinar
concentracoes de particulas) a 600
nm, quanto maior esse parametro,

maior o numero de particulas em




suspensdo.
No 10° dia a dextrina BaOCD foi a
que apresentou melhor resultado
entre as dextrinas, sendo que dos
agentes clarificantes comerciais os
que apresentaram melhores
resultados foram a carragena e o
PUPP, demonstrando

que, em

termos gerais, 0s agentes
comerciais agem mais rapidamente
que as dextrinas.

No 20° dia de

absorbancia de todas as amostras,

os valores

controle, foram

0,1.

incluindo 0

menores que Dentre as

dextrinas as que apresentaram

melhores resultados foram BaODC,
BaO e MiDC,

com valores

semelhantes aos agentes

clarificantes PUPP e gelatina.

Grafico - Claridade pela medida da absorbancia (A=600nm) no décimo dia e no vigésimo

dia de maturacao a 20°C
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AVALIACAO DO pH

Pode-se medir uma ligeira

acidificacao com todos 0s

clarificantes (dextrinas e
comerciais), ou seja, no decorrer da
maturacdo houve uma queda no
pH.

Se considerarmos a cerveja
final, a relacao do pH se da da
seguinte forma:

+ Quanto estabilidade

organoléptica (sao as

caracteristicas que podem ser
percebidas pelos sentidos humanos
- cor, odor, sabor, textura, brilho
etc.) quanto maior o pH maior a

estabilidade.

+ Quanto estabilidade fisica e
microbiologica, quanto menor o pH

maior a estabilidade.

Das amostras da pesquisa todos
0s valores ficaram entre 4,52 a
4,56, sendo que o produto final,
mesmo com a alteracao de pH nao
foi prejudicado.

Conforme é demonstrado na

tabela a seguir:




Tabela 8- Valores de pH medidos no primeiro dia, décimo dia & no vigésimo dia de
mafuragao

Clarificantes TEMPOO TEMPO 10 TEMPO 20

Ba0DC 455:001™  456£0017
BaDC 456+001™ 4524001
Ba0 450£001® 4564001
MaDC 449+001% 454001%
MiDC 454001 4541001
Silica 4584001 4524001

Clear Max 454001 455£001%%

PVPP 458£001% 454001
Biofine 4544001 453£001"

Gelatina 458+001%% 45450019

Carragena 450+001% 4554001
e 45610010 455:001%  456£001%

Gréfico 6~ Quantidade de sdlidos soliveis (*Brix) no décimo dia e no vigésimo dia de
maturagdo a 20°C
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Fonte: Auteria propria.

Valores apresentam a média + desvio padrao; médias sequidas por lelras minisculas iguais, na
mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% (Tukey); médias seguidas por
|etras mailsculas iguais na mesma finha ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5%
(Tukey),

™Ba0DC (amido oxidado e dextrinizado de batata); BaDC (amido dextrinizado de baata); BaO
(amido oxidado de batala); MaDC (amido dextrinizado de mandioca; MIDG (amido dextrinizado de
mitha),

AVALIACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS

Para todos os tratamentos,
dextrinas e clarificantes comerciais,
o valor °Brix manteve-se entre 5,9 e
6,1, permitindo a interpretacao de
que as dextrinas, como
clarificantes, nao interferem na

fermentacdo.
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A pesquisa concluiu que
algumas dextrinas apresentaram
resultados positivos quanto a
clarificacdao da cerveja, em relacao
3os compostos envolvidos na
turvacao:

+ Remocao de

BaODC -

proteinas:
amido oxidado e
dextrinizado de batatg;

*+ Remocao de

MiDC -

compostos
fendlicos: amido
dextrinizado de milho — e BaODC -
amido oxidado e dextrinizado de
batata;

+ Remocao de
proanticianidinas: MiDC - amido
dextrinizado de milho - e BaO -

amido oxidado de batata.
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Sendo que estas dextrinas

também  apresentaram  o6timos
resultados nas analises de claridade
e turbidez.

Também se concluiu mediante
0s valores de pH e sdlidos soluveis
que as dextrinas ndo interferem na
sendo

fermentacao, que  0s

parametros alcancados foram

similares aos dos agentes
clarificantes comerciais, sendo que
as dextrinas na

etapa pos-

fermentacdo demonstram
resultados similares e algumas até
superiores que o0s clarificantes
comerciais. O destaque fica por
conta da BaODC - amido oxidado e

dextrinizado de batata, que obteve

NO HAZE

Flavanoids
+

Protein

CHILL HAZE

Oxidized Flavanoids

+

Protein

resultado satisfatério em todas as

analises  realizadas  (proteinas,

compostos fendlicos,
proantocianidinas, turbidez a 0°C,
turbidez a frio). A pesquisa revela
que a utilizacao de dextrinas pelas
microcervejarias € uma alternativa
eficiente que garante um produto
em maior sintonia com a matriz
amilacea do malte, reduzindo
custos de producao e mantendo a
qualidade do produto final.

Esse foi o artigo escolhido para
trocar em miudos este més!

Nos encontramos na proxima

edicao!

-
-

PERMANENT HAZE

Oxidized Tannoids
+

Protein

Fonte: Carbobiach Homebrew

Tabelas: todas as tabelas foram retiradas do artigo cientifico que mencionamos nesta coluna.
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Fermentando a Prosa

Diversidades cervejeiras com Luiz Caropreso

Cozalinda e minhas emocdes

“Corno todo aniversario tern murta
ermogcao e presentes, decidl trazer
para Vocés a experiéncia do Diego
Rzattq, fundador e socio da Cervejaria
Cozalinda ern Florianopolls, que faz as
cervejas que mais me Impactarm
ernocionalmenteentreas brasileiras.”

Ola Brau amigos.

Esta edicao é muito especial.

A Brau Akademie completa 7
anos e estamos na edicao n° 7 de
nossa Revista.

Minha memoria me trai muito
com datas, portanto nao sei dizer ao
certo o ano em que conheci o
Matheus Aredes, mas me lembro que
tinha ido a Cervejoteca aqui em Sao
Paulo e Matheus conversava com
nosso amigo Rossi. O papo era sobre
O primeiro curso de Formacao para
Sommeliers de Cervejas da Brau
Akademie. Papo wvai papo vem,
Matheus me convidou para atuar
como docente e ajuda-lo na

estruturacao do curso.
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|

De |& pra ca tivemos algumas

experiéncias em projetos
educacionais e ha alguns meses o
convite para escrever esta coluna.

Como todo aniversario tem muita
emocao e presentes, decidi trazer
para vocés a experiéncia do Diego
Rzatki, fundador e socio da
Cervejaria Cozalinda em
Florianopolis, que faz as cervejas que
mais me impactam emocionalmente
entre as brasileiras.

Vamos ver, nesse gostoso bate
papo como esses meninos
conseguem  adestrar  leveduras
selvagens, bactérias e outros micro-
organismos a fim de que possamos

degustar cervejas sublimes, muito

32




"fora da curva" no melhor sentido
que essa expressao pode ter:

Caropreso: Primeiro me conta
rapidinho sua jornada até chegar na
Cozalinda.

Diego: Nao sei muito bem o que
responder mas vamos la. Eu sou
economia
de

Catarina. Antes disso até fiz 3 anos

formado em pela

universidade federal Santa

de oceanografia em Itajai, uma
cidade proxima daqui de Balneario
Dali eu tirei
de

que era a parte que eu mais gostava

Camboria. 0o meu

conhecimento microbiologia,
na verdade. Depois de formado eu
trabalhei no estado. Trabalhei um
ano na Secretaria de Planejamento,
de
previdéncia do estado e trabalhei
de

depois trés anos na area

também com fundos

investimento durante essa época.
Ai e fui trabalhar
da

principalmente na parte agricola.

eu sai em

empresas familia e

Entao acabei trabalhando como

assistente administrativo em uma

fazenda durante trés anos e

durante esse tempo todo fui

economizando. Com as economias

que eu guardei abri a Cozalinda. Eu

queria pegar um pouco experiéncia
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em administracdo de empresas e
tudo mais e quando me senti mais
seguro abri a Cozalinda, em 2014 e
no final 2074 a gente abriu o bar.
Paralelamente a essa minha
carreira profissional, mais voltada
para administracao e economia, eu
fui durante oito anos colunista da
globo.com. Colunista de futebol,
sobre o

falando Figueirense.

Durante esse tempo todo fui
desenvolvendo muito a ligagao com
Floriandpolis, porque € um assunto
muito ligado a cultura manezinha.
Toda essa minha convivéncia
acompanhando o Figueirense e
torcendo contra o Avai, e aquela
coisa toda, fortaleceu muito meu
vinculo com a cidade e, por conta
disso - acho que é importante citar
- por que foi ponto cruciante pra
tomar a decisao de qual seria a
filosofia da Cozalinda: pagar um
tributo no sentido de homenagear
essa cidade. E todo o meu
planejamento de vida foi querer me
manter morando aqui.

Caropreso: No inicio, vocé |a
pensava em produzir na Cozalinda
essas cervejas de fermentacao
selvagem?

Diego: Quando a gente decidiu




abrir a cervejaria, e isso aconteceu
mais ou menos ali pro final de 2011,
Entao

decidimos pesquisar.

2012 e 2013 fazendo

eu
passei
pesquisa de mercado, estudando
temas, a gente marcou uma viagem
em 2012 e fomos pra Europa,
visitamos  Alemanha, Holanda,
Inglaterra e, claro, Bélgica. La na
Bélgica eu ja me apaixonei de cara
pelas cervejas belgas. Foi uma
descoberta de complexidades que
me chamou muito a atencdo. E em
2013  fui de

Sommelier pela Doemens com O

fazer o Curso
Senac, em Campos do Jordao. Em
seguida viajei para os EUA a fim de
ver como estava o mercado la.
Fiquei uns 3 meses viajando por
varias cidades e vendo de perto o
que estava acontecendo. Depois
desse

estudo viajei pelo Brasil
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também pra ver o que estava
acontecendo inclusive em Santa
Catarina. Durante esse periodo
devo ter visitado no minimo umas
80 cervejarias, estudei bastante o
modelo.

Enfim decidi que, o que queria
fazer, era algo que divulgasse e
propaga-se a cultura manezinha. E
a gente viu no modelo das Lambics
O Qque mais se aproximava do
modelo que a gente queria. Entao,
desde 2013, depois da viagem pra
Bélgica, eu ja voltei dos EUA com
levedura belga e comecei a estudar
COmo € que iria produzir aquele tipo
de cerveja aqui. Desde o comeco

sabiamos o que a gente queria, mas

chegar nisso era uma coisa muito

complicada. Entao desde 2013 até

2016 ficamos fazendo testes.
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Inicialmente fizemos uma witbier e
uma lager e s6 depois de 2 anos a
gente foi fazer uma IPA. Resistimos
a esse estilo. Mas, paralelamente a
|a faziamos as primeiras Brettbiers.
Compramaos 0s primeiros barris e,
fomos desenvolvendo cervejas
acidas complexas. No entanto foi so
em 2016 que chegamos numa
cerveja que pude dizer: t3, isso aqui
sim & uma cerveja acida complexa.

Uma cerveja selvagem.

4

TASH 'fS UM
TOLO MikSTHO BANHO

A
™=

Entao iniciamos a venda no tap
do bar. Foi em 2018, que ganhamos
reconhecimento por causa dessas
cervejas. Foi a primeira vez que a
gente se inscreveu em
campeonatos e ai a gente decolou.
E de 2018 pra ca, a gente decidiu
que so ia fazer isso. Desde o inicio ja
faziamos cervejas complexas, mas
em 2016 chegamos no ponto que
haviamos planejado. Foi em 2018
que viramos a chave a ponto de so6
produzir esse tipo de cervejas.
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de

nurma

Caropreso. E essa ideia

transformar Floriandpolis
Bruxelas Brasileira? Fala um pouco
disso.

Diego: Cara, ndo é bem uma ideia de
transformar Florianopolis em uma
Bruxelas brasileira. Eu acho que nao
é muito essa a intencao. Na
verdade, eu acho que tem uma licao
muito interessante que a gente
tirou 1a de Bruxelas: a valorizacao
do terroir local e a valorizacao da
Como manezinho,

cultura local.

como alguém que adora a cultura

local, a egente ja faz isso

naturalmente, que & celebrar a
cultura manezinha, que é celebrar a
cultura de Floripa, o viver em
Florianopolis. Entao a gente queria
que a cerveja fosse uma expressao
disso. Temos por entendimento que
o terroir &€ uma forma de fazer as
de

Floripa,

pessoas que Nao  sao

Florianépolis  vivenciar

vivenciar a cultura manezinha.




Assim como quando a gente toma
uma Lambic a gente vivencia um
pouco Bruxelas. A gente quer isso
pra quem consome 3 Cozalinda.
Mas nao existe um projeto nosso
dessa

transformacao numa

Bruxelas. Queremos realmente é

que as pessoas vivenciem
Floriandpolis. Talvez a intencao seja
parecida como a de uma Lambic,
de

transformar Florianépolis em uma

mas bem longe querer

Bruxelas, até por que Floripa € bem
mais legal do que Bruxelas.

Por outro, comparativamente

falando, se a gente fosse falar hoje

no Brasil, Floripa, a regiao da grande
Florianopolis, € uma regiao que tem
um potencial muito legal
foi

nasceu e se fortaleceu o programa

pra

cervejas acidas. Aqui onde

da Catharina Sour. Aqui € o berco
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desse movimento, desse estilo, e
hoje em Floriandpolis a gente ja tem
duas cervejarias que trabalham
exclusivamente com cervejas
selvagens que somos NOs e a N0ssa
alem de

caculinha a Endemic,

outras cervejarias que fazem
também esse tipo de cerveja com
fermentacdo mista. Entao eu
acredito que, talvez por a gente ter
aqui uma induastria cervejeira muito
avancada e tecnicamente muito
adiantada, somos um dos grandes
polos do pais, com uma certa
de

gosta de trabalhar com cervejas

quantidade cervejeiros que
acidas. Eu acho que Floripa tem
tudo pra ampliar a producao de
cervejas acidas nesse contexto.
Mas ai nao é um programa da
Cozalinda. Eu acho que é uma
do

desenvolvimento da cena cervejeira

consequéncia historica

de Floripa.




Caropreso: E inquestionavel que

Santa Catarina se destaca pela
inovacado tecnoldgica e criatividade
com as acidas, nd3o por acaso ai
surgiu o primeiro estilo brasileiro
reconhecido pelo BJCP, a Catharina
sour.

Mas vocés, pioneiramente e
agora a Endemic fazem um trabalho
diferenciado. Suas cervejas - ainda
nao conheco as da Endemic - se
destacam de tudo o que temos no
reconhecidas

Brasil, sendo

internacionalmente. Como fazem

para conseguir controlar  as

leveduras selvagens a fim de

conseguir 0s resultados que
desejam?

Vocés se preocupam em ter um
padrao para conseguir reproduzir
0s rotulos em brassagens
diferentes? conseguir reproduzir os
rotulos em brassagens diferentes?

Diego: A gente tem um padrao
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de producao onde a receita é feita
da mesma maneira todos 0s anos
na mesma época. Entdo a gente se
preocupa em ter uma identidade
que é reconhecivel ano a ano. Por
exemplo, quando uma pessoa vai
tomar uma cerveja Praia do Meio,
ela vai pegar uma cerveja que em
primeiro plano tem uma acidez
citrica que lembra o abacaxi, muitas
vezes a acidez vai variar entre 3
|actica e a acética, mas aquele perfil
da brettanomyces nesse tipo de
acidez esta bem destacado com
uma rusticidade em segundo plano,
mas com uma drinkabilidade alta.
Entao, dessa forma, hoje eu consigo
dizer qual é a caracteristica da Praia
do Meio. A Pedras de Itaguacu tem
uma caracteristica parecida mas é
mais rustica e por ai vai.

Isso porque a gente repete os
processos e Vé que ano a ano tem
pequenas variacoes. Nao existe

uma padronizacao sobre o0s

mesmos preceitos da producao
continuada padronizada como no
mundo artesanal, onde todo batch
tem que ser igual pra pessoa
comprar sempre a mesma garrafa.
O que a gente faz é ter uma cerveja
que seja reconhecivel ano a ano,
mas que se diferencia por conta da
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variacao da temperatura climatica,
por exemplo, que é um dos pontos
principais pra elaboracao dessa
cerveja. Ela ndo é uma constante
todos os anos e nao sendo uma
constante, havera variacoes.
Portanto, existe um padrao para o
reconhecimento porém nao do

mesmo jeito das cervejas
industrializadas em que todos o0s
lotes sao sempre muito parecidos.

Temos sim um padrao de producao
com uma identidade definida, sem
estritamente

uma padronizacao

perfeita, porque 0 queremos
mostrar ao consumidor que essas
receitas tem uma identidade que é

perceptivel através dos anos, mas

que tém as suas diferencas por
de

Ficamos dentro de

conta das variacoes

temperatura.
certos fomos

padrées  que
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elaborando e controlamos de certa
forma sim, através de blends e
alguns
Ainda

processos de producdo.

assim acontecem
diversificacoes por conta dessas
variacdes de temperatura. Sempre
que eu vou explicar essa parte,
gosto muito de dar esse exemplo:
se vocé pegar uma foto sua de 5
anos atras, depois outra de 3 anos
atras, ai uma de agora e daqui a 5
anos voceé tira uma outra foto, tu
vai ver que tem peguenas
diferencas entre vocé, diferentes
coisas. Uma hora esta com o cabelo
mais claro, outra com um pouco
mais de cabelo, ou com um pouco
mais de ruga, menos ruga, mas
ainda assim em todas as fotos tu se
reconhece e € mais ou Menos isso
com a cerveja. Ela tem pequenas
diferencas mas € reconhecivel, nao
de

exatamente igual todo ano. mas

existe um  padrao ser

existe um padrao de identidade que
tu reconhece.

“Ah,  vamos controlar a3
fermentacdo” ! Cara, existem certos
controles e certos descontroles
porque a gente nao vai controlar o
clima. A gente tem algumas
ferramentas mas trabalhamos com
essa independéncia

que  as
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leveduras, 0s micro-organismos
produzem. Ndo estamos falando so
de leveduras. Sempre trabalhamos
CoOm uma conjuncao de micro-
-0rganismaos.

Caropreso: No ultimo ano vi que
vOoCces investiram em estrutura.

Espaco novo e muitas barricas
reformadas. Isso indica um trabalho
mais forte com maturacao em
madeiras?

Diego: Sim e nao, porgue assim,
na verdade todas as Nossas
cervejas passam por madeira. De
qualquer maneira sempre vai
passar por madeira, mas existe uma
grande confusao no mercado que
pensa que toda vez que uma
cerveja ta passando por madeira
necessariamente isso é maturacao.
N3do. Na Cozalinda gente trabalha
madeira CoOmo um meio
fermentativo porque a gente tem

barril de madeira, tem propriedades

de transito de oxigénio entre a

atmosfera e a cerveja que se
tornaram marca da identidade das
cervejas que a gente faz. Faz parte
da nossa identidade. Entao claro
que a gente quer algumas vezes
cervejas com pegada de madeirg,
mas 0O Nnosso uso da madeira
meio

necessariamente €& como
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fermentativo, ndo como maturacao
e esse € g parte do nao: nao, a gente
nao ta ampliando para se ter um
trabalho mais forte de madeiras. Na
verdade esse trabalho mais forte
ele € uma ampliacao de producao,
de volume produtivo. E que a gente
precisava de um local préprio, uma
independéncia propria porgue a
gente estava ficando muito grande
para os locais onde estavamos, e
tava atrapalhando. E a gente
também nao tinha a liberdade que a
queria para fazer alguns projetos
diferentes.

A parte do sim é que nessa
ampliacao de volume produtivo que
a gente ta tendo com a aquisicao de
novos barris e um espaco novo e
nesse mesmo

proprio; no

movimento a gente trabalhou
também a compra de uma maior
variedade de barris de madeiras
brasileiras, por exemplo, e também
comecou adquirir alguma coisa a
mais de carvalho americano e a3
gente esta planejando para o
proximo ano compra de barril novo
de carvalho francés. Até agora a
gente tem trabalhado s& um
Carvalho francés usado por conta
de que a gente nao quer o gosto da
Madeira, que €& aquele processo
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fermentativo que eu te falei. Mas a
gente comprou bastantes Barris de
madeira brasileira agora né: sao 10
tipos de madeira brasileira que a
gente trabalha. Entao nesse
momento a gente t3 esperando 3
fabrica ficar pronta, vai passar por
um tempo de adequacao, porque 3
entender as

gente tem que

madeiras brasileiras com mais
tempo e eu acredito que esse € um
processo é que vai uns dois ou trés
anos ainda para que a partir do
momento que a gente entender
melhor as madeiras brasileiras a
gente até amplie um pouco mais
essa parte de uso delas e a gente ta
usando elas como processo de
maturacao porque a gente quer
pegar a3 parte sensorial das
madeiras brasileiras mas isso leva
tempo de aprendizado entao € um
processo que a gente ainda ta

desenvolvendo.
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Caropreso. Ainda sobre as
leveduras, como €& que vOoCcés as
escolhem?

Me lembro de vocé ter me

contado sobre coletar uma
levedura que foi usada em uma de
suas cervejas em um determinado
local de Floriandpolis.

Vocés também usam leveduras
de laboratodrios fabricantes?

Diego: Bom, vamos |a. Primeiro é
bom a gente levantar a lebre que a
gente nao trabalha s6 com
levedura. A gente sempre coloca
micro-organismos. E por que que a
gente fala isso? Porque quando a
gente ta  trabalhando com
leveduras selvagens e as vezes 3
gente ta coletando elas no meio
ambiente, 3 “selecao” entre aspas

nao e tao precisa ent3ao por

exemplo: as vezes a gente pode

pegar e vai vir uma saccharomyces

cerevisiae, uma bayanus, uma
brettanomyces 99,9% das vezes
sempre vai aparecer também uma
dai

pediococcus

bactéria, pode wvir um

pode vir uma
lactobacillus depois também pode
vir uma endobacteria. Entao, assim
COmMOo no processo da lambic, vao vir

ali diferentes micro-organismos.




Entao, aquilo que fermenta é aquilo
que veio do meio ambiente. Mas
por exemplo, se a gente vai num
processo que a gente nao quer
coletar por exemplo bactérias no
meio ambiente e a gente esta atras
de de

brettanomyces. Al a gente vai usar

uma nova cepa
uma isca onde o tipo de acucar que
vai estar 13 disposto para atrair os
Micro-organismos, primeiro: vai ser
acldcares mais complexos que as
leveduras saccharomyces nao vao
consumir e sO6 as brettanomyces
vao conseguir consumir. E de
repente ali naquele tipo de isca
também a gente bota muito Iapulo,
que tem acdo antibactericida entao
ali nao vai aparecer bactérias né
entao na hora da selecdo a gente
pode selecionar de alguma forma.
Mas tem horas que a gente nao
quer selecionar entdo varia muito
do projeto no qual a gente ta
trabalhando. E ai essas questoes
vao sendo dinamizadas de acordo
com o projeto em si. E quanto ao
uso de leveduras de fabricantes, no

caso de trazer de laboratorio: sim

em alguns casos. Por exemplo: na

Praia do Meio, quando a gente

comecou |a em 2016, a gente

comecou utilizando uma
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brettanomyces que foi isolada aqui
em Santa Catarina pela Levteck.
Entao a gente trouxe um tipo
especifico de uma brettanomyces
bruxellensis o pediococcus a gente
encontrou dentro de um barril que
a gente comprou. Aquele ali |3 era
selvagem, mas ainda foi uma das
coisas que a gente utilizou. Teve
outra brettanomyces, por exemplo,
que a gente fez varias iscas né
como eu tava contando ali no audio
anterior que a gente pegou 23
amostras de flores e frutos na Praia
do Meio em Florianopolis. Dessas
23 a gente analisou e viu qual que é
era sensorialmente mais
interessante. A gente mandou para
Levteck eles propagaram 3
brettanomyces para gente. Que foi
uma brettanomyces nossa, e o

pediococcus, igual.




Em algumas fermentacoes, até
2019 a gente utilizava a T-58 que é
uma levedura saison. SO que depois
disso a gente acabou parando de
utilizar essas, e agora por exemplo
em 2021 a gente vai na Praia do
Meio utilizar a s6 o que ja ta dentro
do barri, mais dentro do barril

também tem levedura
saccharomyces que sao nossas. E
também a gente quer utilizar uma
saccharomyces  cerevisiae  que
lembra um pouco saison, que 3
Levteck isolou aqui em
Florianopolis também. S6 que tem
outros projetos, como por exemplo
a cerveja "Ja Passou o Paulo

Lopix?", onde a coleta dos

microrganismos  usados  para

fermenta-la é totalmente
selvagem. Foi tudo coletado no
meio ambiente. A Macacada é outra
cerveja que parte da fermentacao
dos acucares que vieram das frutas
foi com as leveduras que estavam
nas frutas. Entao dependendo do
projeto tem um grau diferente.
Entao, por exemplo, na Pedras do
Iltaguacu é o trabalho dos micro-
organismos da Praia do Meio e de
algumas propagacoes de leveduras
Belgas que a gente propagou, em

Pedras &

garrafas. A

essd
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brincadeira de fermentacao com
micro-organismos da Praia do Meio
de Santa Catarina e o0s micro-
organismos também |38 da Bélgica
mas € uma ideia mais de saber
como é que ele se comportariam
trabalhando aqui em Florianopolis.
E agora a gente esta comecando 3
fazer testes com leveduras e uma
colénia de micro-organismos que 3
gente ta tirando de colmeias de
abelhas nativas de Florianopolis.

Que

Voceés sdo verdadeiros alquimistas.

Caropreso: fantastico.

Me conta um pouco sobre os
projetos futuros, inclusive sobre as
experiéncias de harmonizacdo que
vocé disse que ira trazer para Sao
Paulo.

Diego: Entao, assim como eu
tava te falando, a gente tem
diversos tipos de projetos, a gente
nao trabalha s6 com um. Ent3ao a
gente comeca de um modelo mais
simples que ta ali na Praia do Meio,
que a egente hoje a gente
classificaria como modelo misto,
porque a gente comecou com
alguma coisa que veio laboratorio,
depois a gente mesmo faz coleta,
trabalha isso de forma conjugada
entre os Barris, e isso ja tudo e
meétodo de soleira. E também a
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Pedras do Itaguacu é método de
soleira. A Paulo Lopix ndo. Sempre
muda soleira, nao fica soleira. Tem
um barril que fica soleira mas os
outros nao, entao a egente vai
fazendo blend. E as outras coisas
3agora sao novas, entao a gente ta
sempre testando novas colénias de

MICro-organismaos.

Temn diversos projetos andando
em paralelo. Um eu até comentei
contigo, que é aquele de coletar os
micro-organismos que estao nas
de

comecou ha um ano e pouco a criar

colmeias abelhas. A gente

abelha nativa. Eu trouxe para casa,

ta criando abelha e a gente fica bem

perto aqui de mata nativa aqui de
Floripa, entdo a gente ta deixando
elas correrem 13, criarem as suas
colmeias e depois a gente coleta o
mel e o mel ja vem também com
micro-organismos, porque o mel de
abelhas sem

abelha nativa, as
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ferrao elas sao mais hidratadas e da

oportunidade para aparecer os

microrganismos que as abelhas
trazem do meio ambiente. Entao
hoje a gente deve ta trabalhando
com trés bases vindo delas e
também a gente vai trabalhar com
os meles produzidos pelas abelhas
de
Florianopolis. Entao ai vem uma

Mel e

nativas Florianépolis  em

cerveja com micro-
organismos vindo ali das colmeias.
A gente esta fortalecendo o projeto
de cervejas com uvas com a
Donner, que vai virar um projeto
inclusive maior ainda esse ano, com
Mmais uma cerveja saindo, Mas vai se
transformar numa coisa maior.
Dentro da fabrica a gente vai poder
melhorar nossa condicao de blend,
a gente também vai comecar a
trabalhar de

champenoise dentro de casa. A

um processo
gente comprou fermentadores, na
verdade construiu o fermentador,
desenhou junto com a fabrica de
equipamentos o  fermentador
especialmente para trabalhar com
frutas in natura. Entao gente vai
melhorar nosso processo com fruta
e ampliar a quantidade de frutos
que a gente utiliza, também. A
gente iniciou o projeto de cidras,
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cidras selvagens também que vao
vir dentro do projeto da Cozalinda.
Outro projeto que a gente ta
iniciando também é comecar a levar
3 cultura de fazer cervejas com
microrganismos que saiam da agua
de manipueira, que é uma agua que

sai da do processo de fabricacao

das farinhas de mandioca e a gente

quer ajudar outras cervejarias no
pais inteiro a fazer, para que 3
gente tenha um projeto regional de
producdo de cervejas selvagens que
baseado meio

esteja nesse

ambiente que tem micro-

organismos. E a producao de
farinha de mandioca &€ uma coisa
que ta espalhada pelo Brasil inteiro
entao a gente acredita que pode ter
ai um grande projeto Nacional

nesse sentido. A gente ta
comecando se preparar também
para provavelmente no inverno de
2022 e no verao de 2023, comecar
a fazer as nossas primeiras cervejas
espontaneas com  cool chip
também. Ent3o a gente pretende
comecar a fazer esses ensaios,
apesar da gente ter trabalhando
com cervejas selvagens e
fermentacdes mistas, a gente nao
chegou ainda nesse processo que
seria com cool chip entao a gente
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vai construir um agora para o ano
de

gastronomia é um projeto que a

que vem. E o0 projeto
gente deve aplicar a partir do fim do
de

gastronomia

ano aproximacdo com 3

nao somente em
Florianopolis. A gente comecou um
pequeno ensaio de fazer jantares
harmonizados sempre convidando
bistr6s e  restaurantes  que
trabalham com alta gastronomia e a
gente quer trabalhar junto também
de

oferecendo auxilio para elas no

com escolas gastronomia
sentido de ampliar a educacao de
cerveja para gastréonomos. E, claro,
a gente vai tentar abordar esse
mercado dos restaurantes com
mais afinco, fazendo um trabalho
em conjunto com eles. Ent3ao tem
ene projetos que estao andando em
paralelo, alguns que a gente nem
pode falar, que ainda estao em
construcao, mas que ja estao
acontecendo, mas a gente tem que
ir devagarzinho que a gente precisa
ainda consolidar. mas esses que a
gente falou com certeza vao sair.

Caropreso: E pra finalizar, conta
pro pessoal como se pode fazer
para experimentar as Deliciosas
cervejas da Cozalinda.

Diego: Para experimentar a
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Cozalinda é muito simples. Hoje a A gente manda até para Fernando
gente pode falar que a gente tem de Noronha, ndo tem problema é s6
uma distribuicdo nacional, a gente pedir que a gente da um jeito na
tem venda para praticamente todos logistica.

os estados, a gente entrega em Caropreso: Vou te visitar sim. Muito
todos os estados. Onde nao tem obrigado novamente.

locais de venda a gente pode enviar.

Pra isso €& sO6 mandar uma E isso pessoal. Finalizo deixando
mensagem para gente no direct meus parabéns ao Matheus e a
pelo Instagram que a gente toda equipe da Brau Akademie, na
responde, manda o contato do qual me incluo.

nosso comercial e ele vai nao

apenas dizer onde pode encontrar, Até o més que vemn!

e caso nao esteja no local que tem
que tem uma loja proxima a gente
vende direto e envia para la. Entao
hoje a gente tem toda uma malha
de logistica pronta para atender os
pedidos de qualquer lugar do pais
sem nenhum problema. A gente faz
toda a logistica independente se o
cara esta no Acre, se esta no Parg,

se esta no Chui.

Luiz Caropreso é Publicitdrio com especializacdo em Marketing. Sommelier de Cervejas pela
Doemens Akademie, Sommelier de Vinhos pelo SENAC-SP, Especialista em Destilados pela WSET
London, Cozinheiro especializado em gastronomia com cervejas. Professor para cursos de
formacdo de Sommelier de Cervejas em diferentes institui¢cbes, palestrante e organizador de
congressos, workshops, eventos cervejeiros e gastrondmicos. Jurado em concursos, escritor,
consultor técnico de livros, Consultor na cervejaria Ashby e na Distillerie Stock do Brasil para
concursos nacionais e internacionais tendo conquistado mais de 20 medalhas. Diretor da
BeerBiz, Cultura Cervejeira. Consultor e Sommelier na Brdu Flavors.

Contato: (11) 99130-1015 Instagram: @luiz.Caropreso Facebook: beerbizoficial
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https://www.instagram.com/luiz.caropreso/
https://www.facebook.com/beerbizoficial/
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Prosa Cervejeira

Uma prosa saida diretamente da producao da Cervejaria Berggren

As escolas cervejeiras no mundo

‘Aleurnas trazern séculos de historig,

oultras sdo mais recentes, mas todas térm

urma grande importancia no Universo

cenvejeiro.”

Para vocé entender de cerveja,
primeiro precisa conhecer um pouco
das escolas cervejeiras dos principais
paises que originam a bebida, com
suas caracteristicas, tradicoes e
estilo de preparo.
de

historia, outras sao mais recentes,

Algumas trazem séculos

mas todas tém uma grande

importancia Nno universo cervejeiro.
As principais sdo: Alema, Inglesa,
Americana e Belga.
Escola Alema e a leida pureza
Esta escola tem grande influéncia
da Republica Tcheca, onde foi criada
Pilsen. A

a cerveja tradicao

germanica e regida pela lei de
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alimentos mais antiga do mundo: a
Lei de Pureza de 1516, feita por
v, da

Baviera, chamada de Reinheitsgebot.

Guilherme entao Duque
Ela determina que a cerveja de
verdade tem que ser feita com
apenas com trés ingredientes: malte,
agua e Nesta

lUpulo. época, a

fermentacdo ainda era  algo
misterioso e desconhecido.

A maioria dos estilos produzidos
por |a sao Lagers (cervejas de baixa
fermentacdo), como Pilsen, Helles,
Bock, Schwarzbier. Outra tradicao
alema sdo as cervejas de trigo da
Bavaria e o consumo em grandes

festas coletivas, como a Oktoberfest




de Munique. As principais marcas
encontradas no Brasil sao: Paulaner,
Erdinger, Franziskaner, Schneider,

Hofbrau e Weihenstephaner.

EscolaInglesa(lnglaterra, Escocia e
Irlanda) - Viva o lapulo
da

alemd, a Escola Inglesa, tem por

Diferentemente escola

caracteristica tradicional cervejas
mais amaregas e secas e, por isso,
sdo mais complexas no sabor,
mesmo nos estilos mais populares.
Algumas levam doses de acucar
como fonte de carboidrato;, mas
nao para deixa-las mais doces, e
sim para ajudar a aumentar o teor
alcodlico da bebida, tornando-as
mais secas, ideais para climas mais
frios.

Outra caracteristica da Escola
Inglesa & que as cervejas tendem a
ser levemente descarbonatadas
(com menos gas) e mais fortes em

sabor, amargor e teor alcodlico. Os
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estilos mais comuns por |3 s3o: Pale

Ale, Porter, Stout, Barleywine,

Bitter, Brown Ale e a famosa IPA
(Indian Pale ALE). As principais
marcas encontradas no Brasil sao:
Fuller's e

Guinness, Murphys,

Newcastle.

Escola Belga (Franca e Holanda)

E uma escola icone e praticamente

anica, que consegue se diferenciar e
ter dezenas de estilos proprios num
territorio tao pequeno, tradicdao que
se estende também pela Holanda e
norte da Franca. Mais recente que
as duas anteriores, ela se destaca
pela criatividade e o sabor
complexo.

Por |3 sd3o produzidas cervejas de
adicionando

alta fermentacao,




ingredientes como semente de

coentro, casca de laranja, anis e
Seu teor

canela, entre outros.

alcodlico, em geral, € o mais
elevado,

dos 10%.

muitas vezes passando

Na Beélgica sao produzidas as
cervejas mais cultuadas do mundo:
as trapistas, feitas nos monastérios
por monges. Mas, 0s estilos mais
comuns s3do:. Blonde Ale, Witbier,
Dark Ale, Golden Ale, Tripel, Dubbel
e Quadruppel.

Os sabores frutados das
cervejas locais sao marcantes por
conta das leveduras utilizadas, mas
é também comum a utilizacao de

frutas nas cervejas, principalmente

nas cervejas Lambics (cervejas de

fermentacdo  espontanea) em
tanques abertos.

As principais marcas
encontradas por aqui sao: Leffe,
Hoegaarden, Chimay, Duvel e
Delirium, Westmalle, Vedett entre
outras. Lembrando que a Bélgica
produz um pouco mais de 1600
rotulos, até porisso seria dificil citar
um ndmero consideravel de marcas

aqui, nao e?
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Escola Americana

O reconhecimento dessa escola
cervejeira talvez seja alvo de muita
discussao e polémica. Mas uma
coisa n3ao tem como negar. a
cerveja mais consumida no mundo,
atualmente, pertence aos
americanos, e seu estilo € American
Lager.

E se vocé gosta de cerveja
artesanal, com certeza
experimentou uma APA carregada
de

argumentos nao faltam para o

l0pulos americanos. Entao,

reconhecimento que essa escola

merece frente as escolas

tradicionais.
Apesar de a escola americana
ficado muito

ter tempo




“abandonada” (13 anos) devido a Lei
Seca e ao dominio das grandes
Craft Beer

cervejarias, as

ressurgiram  forte  devido a3
necessidade de novos estilos de
cerveja.

Entao, a releitura de receitas
de

@ feita de maneira

tradicionais, outras escolas
cervejeiras,
Os

criativa. iNSUMOS americanos

também sao marcantes,
principalmente os lUpulos que por I3
sao produzidos, como os famosos
Citra, Cascade, Amarillo, Sincoe e
Mosaic.

Alguns dos principais estilos
dessa escola s3o: American Lager,
American Pale Ale, American IPA,

Pumpkin ALE, American Porter,
American Strong ALE, American

Barleywine.

Principais marcas
Algumas marcas famosas que
encontramos pelo Brasil afora sao:
Samuel Adams,

Sierra Nevada,

Anchor, Founders e Brooklyn
Brewery.
\Valorize e nunca deixe de beber

uma boa cerveja.

Saude e até mais!!!

Zé Florindo

A Berggren é uma cervejaria que foi oficialmente inaugurada em novembro/‘
de 2015. Quem estd a frente dos trabalhos é o Diretor Geral Lucas Berggren.
A empresa teve seu projeto iniciado entre 2008/2009, quando a familia
Berggren comecou a estudar o funcionamento dos equipamentos para a
montagem da fdbrica e entre 2013/2014 a familia, que tem atuagdo na
inddstria téxtil, ganhou um folego financeiro e deu retomada definitiva ao
projeto. Produzindo cervejas de estilo cldssico, e outras inspiradas na Escola
Americana, a Berggren Bier conta com uma fdbrica piloto (com laboratério e
estrutura de envase) para testar as cervejas — algo presente em poucas
cervejarias do pais.

CERVEJARIA _

BERGGREN

https://www.facebook.com/BerggrenBier/

https://www.instagram.com/berggrenbier/
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A EZbrew dividindo todo seu conhecimento em producao cervejeira

Um brinde aos nossos amigos da Brau

Saudacodes, amigo cervejeiro!

Se tem uma coisa legal na cultura
cervejeira €& a parceria. Trocar
receitas e ideias € parte fundamental
da experiéncia com a nossa bebida
preferida. E assim com vocé e
também com a gente da EZbrew.
Nesse artigo, pedimos a licenca para
falarmos um pouco dos nossos
amigos da Brau Akademie

Esses caras sabem o que fazem.
A Brau Akademie é uma escola
cervejeira com mais de 10 mil alunos
formados, 35 consultorias, 15
professores, 7 concursos nacionais,
apresentacoes

em congressos

internacionais e mais. Eles até

desenvolveram o primeiro software
cervejeiro nacional, criando um novo

Agosto 2021
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"Es5a jormada nasceu da nossa busca
para criar Urm pacote que contasse corm
umn equipamento EZbrew e tarmbérn
COIM UIM CUrso Para encorajar 3s pessoas
afazercerveiaeaprimoraros processos. ”

72 Edicao

modelo de calculo de amargor.

Bacana, né? NoOs do Blog da

EZbrew levantamos o nosso copo e

propomos um brinde a essa parceria,
da

Universidade EZbrew. Acompanhe

que  propiciou a criacao

essa historia!
Necessidade de conhecimento sobre
a cerveja

Se voceé ja leu qualquer texto do
nosso Blog, sabe que a EZbrew é
fanatica nd3o so pela cerveja, mas
também pelo conhecimento. Com
mais informacao bebemos menos e
mais E

com muito qualidade.

justamente essa necessidade de
buscar conhecimento para nos e
para os clientes que surgiu a parceria

com a Brau Akademie.



https://ezbrew.com.br/blog/
https://universidade.ezbrew.com.br/?_ga=2.155816379.1499746514.1630073715-53359937.1617824414

Essa jornada nasceu da nossa
busca para criar um pacote que

contasse com um eqguipamento

EZbrew e também com um curso
para encorajar as pessoas a fazer
cerveja e aprimorar 0s processos. O
primeiro passo para isso foi uma

pesquisa  extensa sobre  os

principais cursos oferecidos no

Brasil.

Notamos varias pegadas

diferentes nos cursos, algumas

mais atuais e, confessamos,

algumas obsoletas e até meio
perdidas sob o ponto de vista do
conteudo.
Durante essa pesquisa, um
nome chamou a atencao, o do
Mestre Cervejeiro Matheus Aredes.
Bate papo vai e vem, negociacao Na
mesa (junto com

uma cerveja

elaborada por ele) e o negocio foi

fechado: a EZbrew tinha um curso
online para oferecer para 0s N0ssos
clientes.
EZbrew + Brau Akademie: primeiros
videos

As primeiras gravactes foram
na casa do Matheus, em Sao Paulo.
Fizemos varios videos com o mestre
cervejeiro manuseando
habilidade

EZbrew. Varios modulos voltados

com

0s equipamentos
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aos iniciantes foram criados. Até
hoje esse é um curso muito atual e
que vale a pena ser conhecido.

Uma curiosidade: o Matheus é
um mestre cervejeiro com 0s mMais
diversos cursos, inclusive na
Alemanha. Além de conhecer muito,
ele é fera nas explicacoes e tem um
didatica realmente muito boa.

Quem conhece o curso ja viu
que em meio a um |eito sempre
calmo de ser e com a fala pausada,
ele consegue ensinar cada detalhes
dos processos. Tanto que esse
Curso, apesar de ser uma espécie de
piloto, ainda é oferecido e muito
elogiado pelos EZbrewers.

Surgiu entdo a Universidade Ezbrew

O resultado desses primeiros
videos foi tao bacana que depois de
tempo sentimos a necessidade de
termos ainda mais conteddo
agregado. Foi entao que surgiu a

ideia de criarmos a Universidade

EzZbrew.

Mais uma vez fomos a campo
para as pesquisas sobre quem
poderia nos ajudar na criacao dos
cursos e novamente chegamos ao
Matheus. ele

Por coincidéncia,

estava naquele momento

finalizando uma nova série de
videos, com cursos divididos em

55



https://universidade.ezbrew.com.br/?_ga=2.155816379.1499746514.1630073715-53359937.1617824414
https://ezbrew.com.br/produtos/

em maodulos, justamente como nos
da  EZbrew de

oferecer.

gostariamos

O estddio para as gravacoes
ficava em Florianépolis. Foi na ilha
também que tomamos mais uma
de

produzida por nos) e fechamos a

rodada cerveja (dessa vez

negociacao para trazer esse nNovo
curso na nossa aba da Universidade
EZbrew.

Sao varios cursos, alguns para
ainda esta dando

quem 0S

primeiros passos na  cultura
cervejeira, outros para aqueles que

exigem conteudo mais profundo e
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com um nivel de detalhamento
maior.

EZtalk na revista BrauNews

Ja que a Brau Akademie esta no
ambiente da Ezbrew, por que nao
fazer o contrario e levar a EZbrew
para o ambiente da Brau Akademie?

Foi com esse pensamento que
nasceu a nossa coluna EZtalk na

revista Brau News. Essa & uma

publicacao cheia de informacoes

sobre receitas, equipamentos e

tudo o que envolve a cultura

cervejeira. E uma honra estarmos

juntos a tanta gente boa e com

conhecimento.



https://www.brauakademie.com.br/bn-edicoes

Uma ultima informacao que vale

ser lembrada. Se antes |3

do

Matheus como Mestre Cervejeiro e

admiravamos a3 qualidade

amizade e a mais um EZbrewer de
muita qualidade!
Conheca mais sobre o universo

cervejeiro no Canal da EZbrew no

como criador de conteudo, hoje Youtube, navegue pelos

temos o prazer de chama-lo de equipamentos e acessorios EZbrewy,

amigo. As trocas de ideia sao escolha o0s seus ingredientes

constantes e ele tem varios dos preferidos e prepare-se para o0s
NOssOs equipamentos em casa. melhores brindes da sua vida!

Um brinde a essa parceria e a Saude a todos nos!

Apaixonados por cervejas artesanais, Fabricio Burigo, Leandro
Pereira e Paulo Di Bernardi, uniram-se para criar e desenvolver um
equipamento que fosse prdtico e eficiente para fazer cerveja em
casa. Controladores, sensores, resisténcias elétricas, fundos falsos,
vdlvulas, foram exaustivamente testados. Algumas levas foram
perdidas até conseguirem desenvolver um equipamento com a
qualidade e a performance esperados. Trabalho, muito suor,
dedicacdo e amor pensando em todos os detalhes para oferecer
uma solugdo prdtica e descomplicada de fazer cerveja. Porque
fazer cerveja pode ser tdo prazeroso quanto degustd-la! Satde!
https://ezbrew.com.br https://loja.ezbrew.com.br

- N
o feita por VOCe

a cerve
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Cerveja Legal

Cervejaria Cigana

“Criado ern 2006 pelo proprietario da
cervejaria Mikkeller, Mikkel Borg o

concefto de cervejaria cigana tem se

difundido bastante.”

Caros amigos cervejeiros, nossa
jornada tratando sobre a legalizacao
da producdo de cerveja foi longa.
Falamos sobre como montar uma
cervejaria, micro, nano ou de grande
falamos do

porte, brewpub.

Apresentamos diversas

possibilidades para a producao
legalizada, e sem davida é fato que
todas alternativas importam
investimento.

Montar uma cervejaria, por
menor que ela seja, importa em
investimento de alguns milhares de
reais, e isso pode inviabilizar o sonho
do cervejeiro de ver seu rotulo
estampado em uma garrafa.

A alternativa mais funcional e
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Destrinchando a legislacao cervejeira — Por Alexandre Damaceno

acessivel para a realizacao desse
sonho sem duvida €& a cervejaria
cigana.

Criado em 2006 pelo proprietario
da cervejaria Mikkeller, Mikkel Borg,
0 conceito de cervejaria cigana tem
se difundido bastante.

Diferente do que muitos pensam,
o modelo de nego6cio “cigano” €
amplamente conhecido no mercado
de
Cosmeéticos e Alimentos em geral |a
ha

décadas, estampando suas marcas

produtivo outros produtos.

lancam mao dessa pratica

em produtos, sem ter a

infraestrutura produtiva, no modelo
de

chamam de “terceiristas”.

negbcio que esses setores




Na cerveja cunhou-se o termo

“Cervejeiro Cigano” (Gypsy Brewer),

para denominar cervejeiros que
mantinham marca e receita, mas
sem infraestrutura  produtiva,
buscando parceiros de negocios
para colocar o produto no mercado.
Tal atividade comecou a se
inserir no Brasil em 2012 e o
sistena foi tao bem aceito que
atualmente ha cervejarias que sao
especializadas apenas no modelo
de negdcio cigano.
ha

cervejarias que na realidade nao

Sim, no Brasil diversas

contam com rotulos proprios,
dedicando-se apenas a transformar
em realidade o sonho de muitos
cervejeiros, “alugando” seu espaco
fabril

independentes possam colocam em

para que cervejeiros

pratica suas receitas e rotulos,
brindando o mercado com novos
sabores.

Mas afinal, o que é a cervejaria
cigana e como ela funciona?

Toda cerveja deve ser legalizada
para que possa ser comercializada,
e como dissemos em nossos artigos
anteriores, para que seja possivel
comercializar uma cerveja, ela deve
ter sido produzida em uma
cervejaria profissional, com todos
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0s registros nos orgaos
competentes.

O modelo de negocio cigano,
reune basicamente dois pilares: De
um lado o cervejeiro sonhador, que
boas

detém conhecimento,

receitas, uma boa aceitacao
avaliada por testes anteriores, mas
que nao dispde recursos para
investir em uma fabrica, ou ainda,
nao quer investir em uma fabrica.
Do outro lado a fabrica cervejeira,
que pode ser pequena ou grande,
que pode ter rétulo proprio ou nao,
mas que dispbe de parte de seu
parque industrial que esteja ocioso.

Ou seja, o cervejeiro tem a
demanda por producao, mas nao
tem onde produzir e a cervejaria
tem onde produzir, mas esta com
ociosidade. Reune-se o0s dois e
bingo, nasce o modelo de negocio
da cervejaria cigana.

Mas nao é tao simples quanto
parece. N3do basta o cervejeiro
chegar na cervejaria e pedir um lote
de 1000 litros e bingo, como num
passe de maegica tem uma cerveja
legalizada.

Lembrem-se que a legislacao
especifica sobre cerveja, determina
que ndo sO o estabelecimento, mas
os rotulos devem ser registrados no

61




Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA. E quando se
diz que o roétulo deve ser registrado,
nao é o desenho, ou o nome da
mas sim, 0s

cerveja, aspectos

técnicos, como quais 0s
ingredientes que estao naquela
receita de cerveja, quem €é O
fabricante, que é responsavel pelo
envase, etc.

O rotulo cria a rastreabilidade, e
isso permite buscar responsaveis
em caso de problemas com a
cerveja causem danos

que ao

consumidor.  Além disso, 3
padronizacao garante que alérgicos

por exemplo, estejam cientes dos
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componentes daquele produto.
Portanto, o processo passa pela

contratacao entre as empresas,

definidos  lotes,

onde serao

frequéncia dos lotes, quem
fornecera os insumos, o custo da
“locacao” do espaco da cervejaria,
impostos, etc. Uma vez tudo
definido, com as responsabilidades
do cervejeiro e da cervejaria, parte-
se para o registro da receita (rétulo)
no MAPA, e dai sim ha a liberacao
para a producao.

de

registro de receita é 100% digital e

Atualmente o sistema
por homologacao, portanto, vocé
da entrada no pedido e |3 recebe o
registro. Cabera ao MAPA analisar o
seu pedido e homologar o registro,
mas 1SS0 nao impede a
comercializacao da cerveja.

E porque esse modelo de
negocio cresce a cada dia?

Engana-se quem pensa que O
modelo cigano serve apenas para
quem quer produzir e nao tem
como faze-lo pela falta da fabrica.

O mercado cervejeiro, como

de

networking e a producado cigana é

qualquer outro, depende

um otimo caminho para isso. E

desse networking que nascem as
producodes colab, os festivais, etc.
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de

experiencias com outros cervejeiros

Aléem disso, a troca
de diferentes regidées podem abrir a
cabeca do cervejeiro. Alias, Mikkel
Borg relata que um dos motivos
pelos quais permanece no modelo
de

experiencias com cervejeiros de

cigano €& esse, a troca
todo o planeta.

Um exemplo paralelo de como o
networking é importante,

recentemente a editora Krater,
quem em trazido grandes obras
cervejeiras para Brasil, firmou
parceria com o cervejeiro Jamal
Awadallak para formar o Clube do
Livro - A Nova IPA”, onde é
discutido o contetudo do livro por
centenas de pessoas, cervejeiros

caseiros e profissionais.

A cervejaria cigana proporciona
0 mesmo contato, expandindo o
da

convergéncia de interesses de duas

universo cervejeiro a partir

empresas.
de

cervejaria cigana é otima opcao

Portanto, 0 modelo
para quem quer atuar no mercado
cervejeiro e nao pode ou nao quer
investir em equipamentos para ter
uma cervejaria.

de

recentemente ao Brasil,

Esse modelo producdo
chegou
mas veio para ficar, e sem divida é
um otimo modelo de negdcio que
permitira maior capilaridade da
cerveja artesanal, aumentando as
opcdes no mercado.

Nos vermos na proxima edicao!

Alexandre Damaceno é Advogado com mais de 12 anos de experiencia.
Pés graduado em advocacia empresarial é sécio fundador do
Damaceno Associados Advocacia. Atuante na drea empresarial,
mantem em carteira de clientes industria de autopecas de veiculos
pesados, agronegdcio, cervejaria, etc. Desde 2016 auxilia brasileiros
que pretendem abrir empresas hnos Estados Unidos, mantendo
escritdrios parceiros de apoio hos Estados de Illinois e ha Florida. Tem
se dedicado desde 2020 a aprofundar estudos voltados para o setor
cervejeiro, ante a alta demanda de negdcios no segmento.
@alexandredamaceno35s
www.damacenoassociados.com.br
alexandre@damacenoassociados.com.br

s adv ocactd
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Chega de Miimimi

Um papo reto com o Chef Ronaldo Rossi

O potencial pouco explorado da
cerveja na coquetelaria

‘NGo ha certo ou errado, ha o gosto

Os cervejeiros mais puritanos
devem estar arrepiados somente por
ler o titulo dessa matéria, por outro
lado os consumidores de mente mais
estao cada mais

aberta vez

aproveitando toda a riqueza de
aromas e sabores que o nosso
liquido sagrado

carrega em

preparacoes inusitadas na
coquetelaria.

Ja fazemos o uso das cervejas na
gastronomia, seja uma witbier usada
na marinada de um frango, uma red
em um molho de carne vermelha ou
uma stout como base de um creme
para uma sobremesa. Chegou a hora
de popularizar o uso da cerveja na

coquetelaria.
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pessoal, se vocécurteentdoaproveite.”

Me permitam explicar o porqué
meu entusiasmo é tao grande: uma
vez que estivermos com 0 UsO e O
consumo da cerveja difundido de
outras formas que vao além dos
copos simples venderemos mais
cervejas, 0 que ajudara o mercado
como um todo e trara, a meédio
prazo, mais consumidores que talvez
nao conhecessem 0SS  NOSS0S
produtos se ndo fosse por esse
caminho.

A cara feia de muita gente
quando falamos de coquetelaria com
cervejas se da pela experimentacdo
de receitas como o Cozumel, salgado
e acido feito com

as cervejas

populares, também estou de cara
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Fonte: beercompany.com.br

feia enquanto escrevo para voces e
lembro do gosto da “iguaria”, se voce

gosta esta otimo, aproveite, mas se

vocé também nao gosta podemos

descobrir uma série de receitas em
que a cerveja pode substituir o
espumante, o licor, o suco de frutas
ou somente usada para completar o
sabor da preparacao com notas

frutadas ou amargas.

Fonte: bardocelso.com

Prove o amargor das IPAs para
refrescar receitas como Negroni,
tente colocar uma sour no lugar do
club soda ou soda em um mojito,
uma malt licquor pode substituir um
licor de améndoas, uma fruit lambic
potencializa todos os sabores de um
Kir Royale assim como um witbier

pode suavizar uma caipirinha.
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N3o ha certo ou errado, ha o aniversario da Brau inclui uma tripel
gosto pessoal, se vocé curte entao seca, rum, zest de laranja, um pitada
aproveite. de pimenta branca em po6, um copo

Minha sugestao para celebrar o com gelo e um brinde.

4

lm) 4 '_

Fonte: bardocelso.com

Para quem ndo conhece nosso querido amigo Chef Ronaldo Rossi, faremos umaj

breve apresentacdo. Ele é o idealizador e comandante da Cervejoteca. Muito além
de ser a mais antiga loja de cervejas especiais de Sdo Paulo, é um espaco para a
cultura cervejeira. Mais de 8,5 mil rotulos ja passaram por ld e ficam disponiveis para
compra cerca 750, sendo que todos os meses sdo trocados cerca de 50 desses rotulos.

Podem contar com as hnovidades do mercado nas prateleiras e geladeiras da
Cervejoteca. Latas, garrafas, growlers com chopp e cestas de presentes estdo sempre
a disposicdo. Ld tem espaco para novatos e veteranos, deslumbrados e descolados,
malucos e caretas (sim, la tem cervejas sem dlcool e refri), criancas com os seus padis,
cachorros bem acompanhados, homens e mulheres de todos os tipos, unidos pela
cerveja, gastronomia e amizade.

Ronaldo Rossi - cel Tim (11) 98358-6146 / Cervejoteca - (11) 5084-6047

www.cervejoteca.com.br
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Coléquio Cervejeiro

Assuntos técnicos diversos trazidos por nossos colaboradores

Porter e Stout: Semelhancas e
Diferencas

Ambos

sensorals, Uutilzarm  as

possuern  semelhangas
IMEesImas

Vvariedades de rmaltes, Idpulos e levedurs,
pertencern 3 escola cervejeira inglesa e
possuern certo grau de parentesco.
Afinal, corno diferenciar urna Porter de

urna Stout?

Historicamente, os estilos Porter
e Stout vieram ao mundo no século
KV, Londres Dublin,

em e

respectivamente. Com 0

desenvolvimento tecnolégico,

producao de novos iNsumos e
globalizacdo do mercado cervejeiro,
ambos evoluiram, ganharam novas
variacoes pelo mundo e se tornaram
queridinhos dos amantes cervejeiros.

De acordo com o guia de estilos
do BJCP de 2015, os estilos Porters e
Stouts sao divididos em trés e oito
A

sub-estilos, respectivamente.

seguir, um breve resumo das

principais caracteristicas sensoriais

de cada sub-estilo.
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Porter

English Porter — Notas de pao,
biscoito, tosta, chocolate, Ilupulo
floral ou terroso e ésteres no aroma
e no sabor. Coloracao varia de
marrom claro ao marrom escuro.
Corpo médio-baixo a medio e textura
cremosa.

American (Robust) Porter — Notas
de pao, toffee, caramelo, chocolate,
café torrado, IGpulo terroso ou floral
e ésteres no aroma e no sabor, tendo
uma maior intensidade em relacao a
English Porter. Coloracdo varia de
marrom claro ao marrom escuro.
Corpo médio ao médio-alto, pode

apresentar perfil alcodlico.




Baltic Notas de

toffee,

Porter -

tostado, caramelo, cafe,
melaco, ésteres no aroma e no
sabor. Coloracao varia de castanho
medio ao castanho escuro. Corpo
alto, macia, sedosa e um calor de
alcool envelhecido no retrogosto,

lembrando um vinho do porto.

Stout
Irish Stout — Notas de café,

chocolate escuro, cacau, cereal
torrado, IGpulo e ésteres no aroma
e no sabor. Coloracao varia de rubi
escuro ao preto. Corpo meéedio-baixo

ao medio alto, podendo ter leve

adstringéncia e acidez.

Irish Extra Stout - Notas de

Agosto 2021
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café, chocolate escuro, cacauy,
cereal torrado, lUpulo e ésteres no
aroma e no sabor. Coloracao preta.
Corpo medio-baixo ao médio alto,
podendo ter leve adstringéncia e
acidez. Mais complexa e intensa do
que a Irish Stout.

Foreign Extra Stout — Notas de
café, chocolate

escuro, cacau,

cereal torrado, alcacuz, melaco,
l0pulo, ésteres e alcool no aroma e
do

castanho escuro ao preto. Corpo

no sabor. Coloracao wvaria
meédio-baixo a alto, podendo ter
leve aquecimento, adstringéncia e
acidez. Mais complexa e intensa de
todas as Irish Stouts.

Sweet Stout - Notas de graos
tostados, chocolate ao leite, café e
ésteres no aroma e no sabor.
Coloracao varia de marrom escuro
a0 preto. Corpo cremoso medio-
alto ao elevado, sedosos e
levemente torrado.

Oatmeal Stout — Notas de graos
tostados, torra, café com creme,
lapulo floral ou terroso e ésteres no
aroma e no sabor. Coloracao varia
do marrom medio ao preto. Corpo
medio-alto ao alto, macia, sedosa e
levemente torrada.

Tropical Stout — Notas de graos
tostados, chocolate ao leite, cafe,

72




melaco, alcacuz, nozes, vinico e
ésteres no aroma e no sabor.
Coloracao varia do marrom escuro
ao preto. Corpo meédio-alto a alto,
cremosa, levemente torrada e pode
ter leve adstringéncia.

Imperial Stout — Rica e complexa
com variedade de graos tostados,
maltado, chocolate, café, cacay,
l0pulos, ésteres e alcool no aroma e
do

castanho avermelhado ao preto.

no sabor. Coloracao varia

Corpo elevado e mastigavel,

apresentando perfil alcodlico,

torrado, adstringente e acido.

American Stout - Notas de
tostado, café torrado e chocolate
de

ou

escuro, permitindo notas

queimado, lupulo  citrico

resinoso, eésteres presentes no
aroma e no sabor. Coloracao varia
do marrom escuro ao preto. Corpo
medio a alto, pode apresentar

adstringéncia e acidez.
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De forma resumida, as Porters e
as Stouts possuem 0s seguintes
perfis:

W Aroma e Sabor - Graos

tostados, Caramelo,

Chocolate, Cacau, Café e
Torrado.
Corpo — Varia do baixo ao
alto.
Alcool - Intensidade varia
de baixa a alta.

b Esteres — Presentes.

de

Porters e

Apesar todas estas

semelhancas, Stouts
possuem distincdes que podem ser
feitas de duas formas: intensidade

de torra e acidez/adstringéncia.




Intensidade de Torra
de

analisada de duas formas: sabor e

A intensidade torra &
percepcao. Quanto ao sabor, a torra
pode variar de baixa intensidade,
lembrando chocolate ao leite, ate
lembrando

alta intensidade,

queimado ou acre. Quanto a
percepcao, a referéncia &€ quanto o
sabor é afetado pela torra. Como
exemplo, uma English Porter tem
moderado sabor

um  perfil no

lembrando chocolate e uma
sensacao de torrado baixa, sem
adstringéncia ou queimado, que
auxilia a percepcao do chocolate. Ja
uma Irish Stout tem um perfil
acentuado de torra no sabor e na
percepcao, trazendo notas de cafeé,
queimado e leve acidez.

A intensidade dos sabores de
torra nas Porters € opcional. Estilos
como English Porter e Baltic Porter
podem ter um perfil sutil 3
de

American (Robust) Porter permite

moderado torra. 0O estilo
este perfil torrado, porém ele nao
pode lembrar queimado ou acre.
Quanto as Stouts, a intensidade
dos sabores de torra € mandatoria.
Estilos como Sweet Stouts e
Tropical Stout podem ter um leve
Nos outros sub-

perfil torrado.

Agosto 2021

estilos, o perfil de torra varia de
meédio ao intenso.

Resumindo, nas Stouts o sabor e
a percepcao de torra sao presentes,
com a intensidade variando de

acordo com o sub-estilo. Nas

Porters, o sabor intenso e a
percepcao sao permitidos, mas nao

desejados.

YOUR PERSONAL COMSULIANT
- gunan )
‘.I“\

) EXCLUSIVE
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Acidez/Adstringéncia
A acidez/adstringéncia  nas
cervejas escuras e proveniente do
uso de maltes torrados. Quanto
maior a intensidade de torra do
malte, maior a possibilidade da
cerveja ter acidez/adstringéncia em
seu perfil gustativo.

Como as Porters utilizam ou
podem utilizar maltes torrados de
intensidade como matéria-

de

74

baixa

prima, a sensacao




acidez/adstringéncia nao é
recomendada em seus sub-estilos.
Como ja analisado, somente a
American Porter pode ter um leve
perfil torrado, mesmo ndo sendo
recomendavel.

Em relacdo as Stouts, maltes
torrados de baixa a alta intensidade
e/ou cevada torrada sao utilizados
como matéria-prima de acordo com
0 sub-estilo a ser produzido.
Quanto mais intenso for o estilo,
maior a utilizacdo destas matérias-
primas. Consequentemente, maior

a intensidade de

acidez/adstringéncia, sendo menos

intenso nas Sweet Stouts e bem

presente nas Imperial Stouts.

Agosto 2021

72 Edicao

Consideragfes Finais

As informacbes contidas nos
guias de estilos ndao sao leis. Sao
apenas informacdes de referéncia
para os profissionais e amantes do
mundo cervejeiro.

Tendo como base o guia BJCP,
de forma resumida, sensorialmente
podemos dizer que as Stouts se
das Porters

diferenciam por

apresentarem um perfil mais

torrado e uma leve

acidez/adstringéncia. Isto nao é

uma regra, mMas apenas uma
orientacdo para um degustador.

Caso o leitor tenha interesse em
aprender um pouco mais sobre as
Porters e Stouts, recomendo o0s
seguintes rotulos:

@ English Porter - Fuller’s

London Porter e
Harviestoun Old Engine Qil
American Porter — Old Dog
Robust Porter e Founders
Porter

Baltic Porter — Baltika #6 e
Cervejaria Mito Malala

Irish Dry Stout - Guinness
Draught e Unicorn
Stout

Irish Extra Stout -

Dry

Pakas
Stout e Guinness Extra

Stout




Foreign Extra Stout -
Coopers Best Extra Stout e
Kud Fear of the Dark

Sweet Stout - Young's
Double Chocolate Stout e
Belhaven Sweet Stout

Oatmeal Stout - Belhaven

Scottish Oat Stout e D'alaje

B Tropical

Stout - Dragon
Stout e Jamaica Stout
Imperial Stout - Courage e

Wals Petroleum

@ American Stout - Unicorn

Stout e Sierra Nevada Stout

Até a proximal!

Stout Busters

£ g

Davi Jardim é cervejeiro caseiro e profissional, tendo formacdo em Techologia
Cervejeira, Sommelier de Cervejas, Mestre em Estilos e Juiz BJCP Certified. Atua
como Organizador e Juiz BJCP de cervejas caseiras e como Juiz de Concursos
Profissionais, entre eles 24 Copa Cerveja Brasil e o Concurso Brasileiro de Cervejas.

djardim@gmail.com

@davijardim84
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Conexao Cervejeira

As incriveis ideias das meninas do Conexao Breja na Brau News

Conectando consumo e conhecimento

” Todo mundo ja ouvu falar ern

cervelg, ernbora nern todos entendarm o

qgue defato & assirm corno todos sabern o

que € um refrigerante mMas poucos

conhecerndogueéfeito.”

Ninguém consome algo do qual
nunca ouviu falar. A premissa basica
para se consumir um produto é
conhecé-lo. Pode ser que a primeira
vez gque vVOCé provou um prato ou
bebida,

iniciativa,

nao tenha sido por sua
mas porque alguém te
serviu ou falou a respeito, ou ainda
porque um veiculo de comunicacao
te apresentou o produto.

Quando ha uma apresentacao
superficial de um produto ainda nao
conhecido pelo consumidor, em geral
O consumo nao é imediato, mas se
ele achou interessante vai procurar
saber mais a respeito antes de
consumir.

Agosto 2021
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Consumir significa gastar
recursos com O servico ou produto,
seja esse recurso dinheiro ou tempo.
Cada individuo tem uma relacao de
consumo diferente e por isso, o
tempo a ser dispendido com algo é
mais precioso para alguns do que
para outros. Assim como 0 conceito
de caro ou barato também é apenas
uma referéncia para cada
consumidor.

Todo mundo |3 ouviu falar em
cerveja, embora nem  todos
entendam o que de fato &, assim
como todos sabem o que é um
refrigerante, mas poucos conhecem

do que é feito.




Mas quantas pessoas
compreendem o0 que é cerveja
artesanal? Quantas pessoas sabem
que existe diferencas relevantes
entre cerveja convencional
(mainstream) e as artesanais e seus
diversos estilos? Quantas pessoa se
quer imaginam que € possivel
produzir boas cervejas em casa?

Na do

cabeca consumidor

brasileiro paira hoje uma
comparacao de valor entre cervejas
que ele ouviu falar por anos e esse
novo produto que custa mais, que e
mais amargo, que é diferente e

desconhecido.

E ai que o conhecimento faz

toda 3 diferenca. Se 0
conhecimento é ato de conhecer,
de perceber ou compreender por
meio da razdo e/ou da experiéncia,
significa que é preciso despertar
interesse e disponibilizar fontes
do

consumidor ou ainda o expor a

para alimentar a razao
experiencias, para que ele crie esse
repertorio de conhecimento.

Por outro lado, para estimular
esse consumo é preciso ofertar
bons produtos e para a producao de
tal produto o conhecimento
também é extremmamente relevante.

Ha pouco tempo, no Brasil, fazer

Agosto 2021
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de

industrias, mas aos poucos ficamos

cerveja era coisa grandes

sabendo que era viavel fazer

cerveja em casa, em peqguenas
estruturas, e até produzir bons
produtos, certificados e

reconhecidos, ate mesmo
premiados, em microempresas.
Vocé sO vai se aventurar na
cozinha se um dia aprendeu a
cozinhar, mesmo que estejamos
falando de conceitos basicos, que
depois vao evoluindo. A primeira
vez que se quebra um ovo nao ha
técnica associada, se nao souber
quanto tempo o bolo deve ficar no
forno, provavelmente nao tera um

bom resultado.

”




Da mesma forma para iniciar a
producdo de cerveja, € necessario

saber o basico. Como produzir? Por

onde comecar? Quais os cuidados?

Quais os melhores ingredientes? As
respostas para todas essas duvidas

de

conhecimento e amadurecidas com

sao resolvidas com doses
experiéncias.

E nesse contexto de evolucao de
mercado que, ha 7 anos, a Brau
conectando

Akademie contribui

conhecimento com consumo e

producao.

Por meio de cursos, workshops,
publicacbes, concursos e eventos, a
Brau Akademie vem despertando
novos cervejeiros, tem levado ao

de
305s
de

consumidor referencias

consumo e disponibilizado
produtores ferramentas
aprimoramento.

Juntando profissionais

qualificados que conseguem

transmitir  informacées  como
conceitos de harmonizacdo para
de

de

potencializar a experiéncia

consumo, conhecimento
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legislacao para encorajar futuros evolucao do mercado de cerveja
empreendedores ou apoiar artesanal no Brasil.
pequenos  produtores,  técnicas, Agradecemos a Brau Akademie
calculos e aprofundamento em por todo esforco, por toda
matérias primas para melhoria da dedicacao, por toda oportunidade e
qualidade dos produtos, entre desejamos vida longa a este negocio
outros. e aos profissionais que fazem essa
Enfim, esse time vern conectando roda girar impulsionando um futuro

profissionais para disseminar promissor tao desejado para este

conhecimento fundamental para mercado.

O Conexdo Breja é o primeiro Marketplace onde vocé encontra todos os produtos e
servigos do mercado cervejeiro.

Nasceu da amizade e parceria de trés mulheres interessadas em empreendedorismo e
cervejas, com a missdo de conectar todos os elos da cadeia cervejeira em um Uunico
espaco.

Ofertamos produtos e servicos para dquem duer produzir ou consumir cervejaq,
aprender sobre o tema, curtir eventos e feiras, colecionar itens temdticos ou quer
vestir aquela roupa ou acessério para expressar sud paixdo cervejeira.

Acreditamos que quanto mais acessiveis forem as informacdes, produtos e servicos,
mais o0 consumidor vai poder apreciar cervejas de qualidade e estimular o
crescimento do mercado.

Nossos parceiros sdo escolhidos com todo o cuidado para garantir a melhor
experiéncia de consumo para nossos clientes e, por isso oferecemos todo apoio
necessdrio para que eles cuidem dos produtos e servicos, sem se preocuparem com
marketing e vendas.

https://www.conexaobreja.com Instagram: @conexao.breja Face: ConexaoBreja
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Agenda

Datas das lives, cursos, artigos, etc.

Visita Técnica - 16/10 - Vassouras/RJ,
Recife/PE e Nova Odessa/SP - 23/10 -
Franca/SP - Quer conhecer o processo
produtivo de uma cervejaria? Realizar uma
brassagem junto com a Brau? Para voceé que
€ caseiro e esta se preparando para
aprimorar a3 producao e/ou tornar-se
profissional, esse € o modulo pratico que vai
te ajudar nesse novo passo. Venha conhecer
0s setores e equipamento da cervejaria,

entender seu funcionamento e

produtividade, além de fazer uma cerveja

conosco! As inscricoes podem ser realizadas

em: https://brauakademie.com.br/pr-vt

m Off Flavours Avancado Presencial — 10/10 Goiania/GO - 17/10 Vassouras/RJ,
Recife/PE e Nova Odessa/SP — 24/10 Franca/SP - 21/11 Nova Odessa/SP — 05/12

Uberlandia/MG - Vocé sabe o que s3o os tao famosos Off Flavours? S3o aqueles
odores e sabores que sentimos em algumas cervejas e que, claramente, nao
deveriam estar |a! Eles afetam a qualidade da cerveja e, geralmente, sao reflexo de
algum problema nas etapas produtivas. Quer saber como evita-los e/ou corrigi-
los? Parte tedrica: Analise Sensorial - sentidos humanos, como degustar, analise
da cor, aroma, sabor, fisiologia dos sabores, sabores provenientes de cada
ingrediente, escolha do copo. Fermentacdo - a grande maioria dos flavours sao
oriundos da fermentacao. Aqui olhamos o comportamento do fermento em
relacao aos flavours da cerveja e analisamos a acao do homem sobre eles. Parte
pratica: Degustacao de 22 flavours diluidos em cerveja. Usamos uma cerveja sem

flavour chamada de controle para que se possa comparar a caracteristica de cada
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um. Os testes sdo feitos as cegas para melhor fixacao e aprendizagem. Conforme
acontecem as degustacdes, é explicado todas as caracteristicas, origens e
possiveis correcoes para cada um. Para inscrever-se nesse CuUrso, acesse:

https://brauakademie.com.br/pr-off-flavours

Elaboracao de Receitas — 9/10 Goiania/GO - 20/11 Nova Odessa/SP - 04/12
Uberlandia/MG - Em determinado estagio do aprendizado o cervejeiro domina a
reproducao de receitas com perfeicao, & neste momento que esta pronto para
criar, alterar e adaptar receitas. A elaboracao de receitas € a grande coroacdo das
aptidoes do cervejeiro! Neste curso, te ensinamos todos 0s recursos necessarios
para que torne-se crigador de suas cervejas! Quer se inscrever? Acesse:

https://brauakademie.com.br/pr-receitas

Gestdo Cervejeira — Dias 3/11 a 01/12/21 - Online ao Vivo - Para quem deseja
compreender a fundo o universo da gestao cervejeira este é o curso! Com assuntos

que vao abordar financas, tributacao, comercial, marketing, eficiéncia de

processos e tendencias do mercado. E um curso transformador que te auxiliara em

qualquer empreendimento cervejeiro. Para inscrever-se:

https://brauakademie.com.br/on-gestao

Off Flavours Avancado Online ao vivo — Dias 04 e 11/11/21 - Curso unico!
Realizado 100% online ao vivo com parte pratica! Os flavours foram estabilizados
pelo nosso Mestre Cervejeiro para que vocé possa realizar o curso em qualquer
lugar do Brasil e do mundo!!! Parte tedrica: Analise Sensorial - sentidos humanos,
como degustar, andalise da cor, aroma, sabor, fisiologia dos sabores, sabores
provenientes de cada ingrediente, escolha do copo. Fermentacao - a grande
maioria dos flavours sao oriundos da fermentacdo. AqQui olhamos o
comportamento do fermento em relacao aos flavours da cerveja e analisamos a
acao do homem sobre eles. Parte pratica: Degustacao de 22 flavours diluidos em
cerveja. Usamos uma cerveja sem flavour chamada de controle para que se possa
comparar a caracteristica de cada um. Os testes sao feitos as cegas para melhor
fixacdo e aprendizagem. Conforme acontecem as degustacoes, é explicado
todas as caracteristicas, origens e possiveis correcoes para cada um. Para

inscrever-se nesse curso, acesse: https://brauakademie.com.br/on-off-flavours
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 Cervejas Extremas - Dias 18 e 25/11/21 - S3o Paulo/SP e Online ao vivo — Dé um
passo adiante em sua producao adentrando em um novo mundo das Cervejas
Extremas. Seja em gradacdo alcodlica, em sabores ou uso de ingredientes
inusitados , fazem dessas grandes estrelas para os apaixonados por cervejas.
Venha desvendar um novo universo de sabores! O link para se inscrever nesse

curso é: https://brauakademie.com.br/pr-extremas

Intensivo de Férias Tecnologia Cervejeira - Dias 10 a 22/01/22 - Com conteudo

bastante abrangente permite que o cervejeiro tenha dominio sobre insumos e

técnicas de producao, melhorando a eficiéncia dos processos, aspectos sensoriais

e controle de qualidade. Quer se profissionalizar? Aprimorar sua producao caseira?
Esse € o curso! Desenvolvido para quem quer mais de sua cerveja! Para acessar as

inscricdes do curso: https:/brauakademie.com.br/pr-tecnologia

Intensivo de Férias Harmonizacao de Cervejas - Dias 24 a 29/01/22 - Elaborado
para capacita-lo a elaborar suas proprias harmonizacoes com cerveja. Espera-se
que ao término do curso o aluno esteja apto a: compreender, reconhecer e analisar
a interacao dos ingredientes cervejeiros com o0s da gastronomia, sugerindo com
propriedade as cervejas mais adequadas; promover degustacoes e eventos
cervejeiros. As inscricoes podem ser realizadas em:

https://brauakademie.com.br/pr-harmonizacao
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Tudo sobre os cursos e servicos prestados pela Brau

Empreender €& um grande

desafio!  Legislacdo,  tributacao,

mercado, producdo, iNnsuMmos,

fornecedores, custos indiretos,
cadeia produtiva.... E tantas outras
coisas que podem surpreender o
empresario.

O tem

mercado  cervejeiro

peculiaridades que precisam ser

previstas na aberturg, e
transformadas com o tempo.
Para esses e outros quesitos

Consultoria Brau Akademi!

Consultoria Brau Akademie
A consultoria prestada pela Brau
é totalmente customizada as suas

necessidades, sejam elas:

Agosto 2021

esta

producao

Imprensa Interna

Consultoria pra qué?

Excelente ferrarnenta para quern

querendo profissionalizar sua

ou para quermn preds3

3primorarurmnegoco.
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Producao;
Eficiéncia;
Layout;
Processos;
Custos;
Implementacao ou
transformacao de
projetos.
Seja vocé Cervejaria, Tap House,
Brew Pub, Bar Especializado etc.
Realizaremos
do

para

a avaliacao

diagnostica seu negocio ou

projeto, que possam  ser
elencadas as melhores solucées com
0 custo possivel para realizacao. A
Brau te dara suporte continuo.

Saiba

mais em:

brauakademie.com.br/consultoria.



https://brauakademie.com.br/consultoria
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Parceiros

Resumo dos beneficios que podem quebrar um galho

&
g LEVTECK

TECNOLOGIA VIVA

E uma empresa catarinense, criada na
cidade de Floriandpolis, que atende o mercado
nacional. Produz leveduras para caseiros e
cervejarias, faz kits de controle microbioldgico,

presta consultorias e faz anadlises laboratoriais.
‘ParceriaS Alunos podem comprar diversas vezes com 10%

de desconto no e-commerce.
www.levteck.com.br /

Associados da ACervA Brasil, possuem beneficios que variam de 17% a 50% de
desconto para contratacdo de cursos, palestras, mentoria, consultoria ou
avaliagcao de cervejas na Brdu Akademie, depende do servi¢o escolhido. Basta
entrar em contato com nosso comercial para utilizar o beneficio.

J

Muito além de oferecer matéria prima, equipamentos, informacdes, nossa
proposta é levarmos a cultura cervejeira para todas as pessoas que se interessam
por este mundo fascinante.

Brew Markebt Alunos podem comprar diversas vezes com 5% de desconto no e-commerce,
e = | solicite seu cupom!
www.brewmarket.com.br )

Somos a Primeira Cerveja Artesanal de Santana de Parnaiba. Nosso foco
sao os consumidores mais exigentes que gostam da bebida mais antiga do
mundo: Cerveja! Acesse nosso site www.beerplace.com.br e use o cupom
BRAU15 e tenha 15% de desconto em todo nosso site! E vocé ainda pode utilizar
quantas vezes quiser! )

Na EZbrew Brew Shop vocé encontrar acessdrios e insumos para fazer
¥ cerveja artesanal em casa. A EZbrew é referéncia no mercado para melhorar a sua
BB & experiencia em produzir cervejas.
') oW Alunos Brau Akademie possuem 5% de desconto para compras.
a cerveja feita por vocé loja.ezbrew.com.br

J
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http://www.levteck.com.br/
http://www.brewmarket.com.br/
http://www.beerplace.com.br/
loja.ezbrew.com.br
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Palavra do Editor |l

Devaneios de nossos editores

Somos s6 gratidao!!!

A todos que por aqui passararm,

dos que aqui est3o e aos que aqui

permanecerac!

Nao poderiamos deixar de fazer
oficialmente uma carta de gratidaao!

Foram muitos os desafios e
percalcos passados para que
chagassemos até aqui.

As dificuldades nos fizeram
melhores, nos ajudaram a crescer e a
fazer melhor a cada dia.

As alegrias nos motivaram a
continuar prestando um servico de
qualidade, com respeito ao tempo,
dinheiro e conhecimento de todos
que passaram por aqui.

Aos companheiros de estrada,
aos amigos feitos no caminho, aos
alunos que nos motivam, aos clientes
que nos desafiam, aos parceiros que

nos acompanham e aos familiares

Agosto 2021

que nos apoiam... Nossa GRATIDAO!

A todos que passaram por aqui e
deixaram sua marca, a Brau
Akademie deixa o compromisso de
que continuaremos a aprimorar e
trazer conhecimento cervejeiro de
qualidade, novos cursos e conteudos

pelos proximos anos!!!

BREWTIFUL'E

]




