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1) CURIOSIDADES SOBRE O MUNDO DA CERVEJA

Sempre que bebemes uma cerveja, hi alguns fatos e curiosidades sobre a mesma, que sdo bons
tanto para entreteniments & uma mesa de bar quanto para o nosso entendimento com nossa propria histéria

ed social e de pal

1.1} Alguns bons motivos para se beber cerveja

ki Cerveja faz bem a visho, dizem cientistas:

2) Cerveja faz bem 4 sadde;

3 Beber cerveja reduz o risco de Mal de Parkinson;
4) A cerveja do “happy-hour” reduz o siress;

5) Acerveja é rica em vegetais dérias;

&) Consume mederado de dlcool pode proteger contra o endurecimento de arlérias;
7 Quem bebe dlcool moderadamente protege o seu coragio;

8) Cefveja possul agdo protetora do coragio,

9 Acerveja & mais sauddvel do que vinho, isso & discutivel,

10) Consume moderado & regular de cervefa prolonga a vida;
1) Cerveja e vinhe protegem da mesma forma;
12) Com consuma regular de cerveja as artérias do cofagdo esclerosam mengs;

13} Acerveja ¢ apropriada para uma
14) Consume moderads de cerveja diminui o risco de diabetes;
15) Um copo de cerveja fortalece a memaria;

16) Cerveja sem dlcool - mata a sede sem muitas calorias;

17} Acerveja proteje contra a deficiéncia de acido falico;

18) Um copo de cervefa & bom para os fins;

19 Acervefa reduz o colesteral;

20) Cerveja ndo engorda.

1.2} Como se chama e se pede cerveja ao redor do mundo

O nome geralmente lem relagio com a histaria do leeal onde & fabricada, seu povo e claro, seu
idioma. Existem 04 grandes grupos para a denominagho cerveja;
a) Ale, Olut, Ol = derivada de olum, amargo ou éleo, uma denominagio escandindvia;
b) Beer, Bier, Biére, Birra, Beereh, Biler, Bir, Bira, Beora — ha tecrias sobre o surgimento desta palavra,
uma diz que deriva-se do latim bibere, que significa beber, outra relata que cevada no idioma alemao
bewwa e o verbo braven, ou seja, fabricar cervefa, teria onginado o verbo em inglés fo brew — fazer

2) INTRODUGAO DA CERVEJA E SEU MERCADO

Acerveja ¢ uma bebida elaborada com malte de cevada, dgua, lipulo ¢ fermento (levedura), cujo

o3 ingredi estdo ap na figura 01. Na Alemanha, somente a cevada elou tige sdo
empregados na obtengdo do malte, Contude, em varios palses, & permitido e, as vezes, até obrigatdrio o
use de substitutos de parte do malte comae, por exemplo, o arroz e a chamada alta maliose {que & produzida
a partir do milho). Nermalmente, esses paises nfo tém autossuficiéncia de cevada ou malte, Entretanto,
Ind) d da ¢80, o lipule & ingredi . Acerveja para consumo & composta por 2
a 6% de extrato residual, 2 a 6% de etanol {CH,CH:OH), 0,35 a 0,50% de didxido de carbono (COed0a
95% de Agua (H:0). Esses valores variam conforme o tipo de cerveja a ser produzida.

A cerveja & uma das bebidas alcoslicas com o menor teor de etanol, conforme apresentado na
tabela 01, O termo pdo liguido, comumente atribuldo & cerveja na |dade Medieval ou em épocas mais
antigas, tem a sua razdo devido ao seu alto valor ici e equil letrolit

O Brasil produziu 13,5 bilhdes de litres de cenveja em 2.013 ocupando assim, o terceiro lugar no
ranking mundial de produgdo; atrds apenas de China e Estados Unidos, segundo dados do Barth Haas
Group. Com relagdo ao consumo per capita, no entanto, o mercado brasileiro ainda tem um encrme
potencial de crescimento, © pais esta na 24* posigdo mundial, com consumo de 68 liros por pessoa, em
2012. O ranking ¢ liderado por Repiblica Tcheca (149 litros per capita), Austria (108 litros) e Alemanha (106
littos), segunde levantamenta da Kirin Beer University, conforme tabela 03 dos maiores consumidores per
capita de cerveja.

Figura 01 - Componentes da Cerveja

Fermento

Agua

bobidas fermentadas,
©) Cerveja, Cervesa, Cerveza, Sirbisi — Em algumas regides da Italia e da Franga, usavam a palavra
cerevisia - de origem latina — darivada de Ceres, deusa das plantas que brotam (particularmente dos
grios) e do amer matemal, mesmo molive que o terma cereal, vem desta nome da Deusa CERES. O
asteréide Ceres, levou o nome desta deusa, o mesmo acontecey com o elemento quimice Cério (Ce, 58).
Empresta também seu nome 4 famosa levedura cujo nome cientifico é& Saccharomyces cerevisiae
d) Pive, Piwo, Pi Jiu - 530 derivadas de uma palavra antiga da Eslovaguia, plwwo — cevada

Atabela 01 abaixo apresenta como ¢ chamado a terveja (com a sua prendncia aproximada) em
alguns pafses, e pnncipalmente o modo de solicitar a cerveja de forma educada. Em alguns casos, o
corespondente ao nosso “Saade” também vird a calhar,

Tabela 01 - Como se pede uma cerveja ao redor do mundo

5 Cerveja (Pronincia Como se pede cerveja de
Pais / Idioma
aproximada) forma educada
Ingliés: Beer (biir) "One beer, please” - "Cheers”
Espanhol: Cerveza (cervéssa) “Una cerveza, por favor” - "Salud”
Italiano: Birra (blirra) “Una birra, per favore” - “Salute”
Francés: Biére (bicrr) “Une bigre, 8l vous plait” - “Santé” |
_ "Unam cervesiam, si placet” -
Latim: Cervesiam (cervesia) )
"Sanitas bona”
“Ein Beer, bitte” - "Prost” (Alemaa);
Alemiao: Bier (bler ou bia)
“Ein Prosit™ (Dialeto bavare)
Holandés: Pils or bier (pills bier) “Een bier alstubliel” - "Proost”
Flamenco:
(idioma falado na Bélgica. junto =
Bler (blea) “Een pintje alstubliel” - "Proost™
com o8 3 idiomas oficias -
Francés, Holandds e Alemdao)
Danés |Dinamarca): ol (&) "En al, tak™ - "Skar"
Sueco: al fem) “En &I, tahk” - "Skal*
Noruegués: ol {&ll) "En ol takk” - "Skal*
Finlandés: Olut {alut) “Yksl olut, kitos” - "Kippis"
Tcheco / Eslavo: Pivo {péva) “Jedne pivo prosim” - *Na zdravi
) “ledno  piwo prosze® - "Na
Polonés: Piwa péva) 7
zdrowie”
“Odne pivo pezhaluista® - “Na,
Russe: Pivo (piva) =i
zdorovje
-
Tabela 02 = Teor de etanol das bebidas alcod
Bebida % em volume de etanol Matéria - Prima
Cerveja 45a7 Cereais Maltados Fermentados

Vinho | 12a 16 | Fermentados de Uva
Fermentadas Incompletos de Uva, com adigio
de aguardente vinica (vodca, tequila, rum,

Vinho do Porto 18a22 g i
grappa. gim, eachaga). Bebida eom nome do
local.

Fermentados de agave-azul, postericrmente

Tequila J6as54 destilados. Bebida com nome do local (Tequila

- Méxica)
Rum [ 35a58 Processo semelhante ao da Cachaga
| Fermentados de Melado de Can.a.
Cachaga 38a54

posteriormente destilados
IFelmcnlados de Arroz, Ceveda, Trigo, Batatas, |
Figo. Ervas, Centeio, posteriormenta
Vodea 36 a 54 i a altas temp €
de fitros quimicos para neutrahzar aromas de

cerears.
Cereais Maltados Fermentados,
Ulsque 38 a54 posteriormonte destlades a baixas
temperaturas
Cereais Maltados Fermentados,
posteriormente destilados, neste caso entra

Gim 40 a 40
em contato com aromas naturals, fazendo ser

cOmo ag tico,
Fermentagao de bagago de uva, restos d

Grappa 40 a 50 predugdo de vinho e posteriormente

destilados, E aromatizado.
Fermentado e arroz, com posterior
Saque (Vinho de Arroz) 158220 ultrafiltragio para garantir os sabores da
bebida
-Fermenladus de Uva com retengio de gas

carbénice (C0y), O CO; deve ser provenlenta

E.spu mante 10a15%

apenas da lermentagdo, ndo podendo sar
intreduzida  come  nos  refrigerantes, O
wverdadeiro Champagne provim
exclusivamente de uma regido, também
chamada Champagne, cerca de 145
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Pode ser utilizado dois métodos:

|= Tradicional ou Champenoise: Ocorre uma|

| segunda
i:acunhel:e com muitos lipos de cerveja). A
|invengo deste processo & outorgada ao
| menge benediting Dom Pérignon em 1,670,

- A em

grandes tanques, denominados de autodaves,

@ nos quais o anidride carbénico liberado pela

fermentacio é refido.

hl)e_;lilnsa ;m_a O nome em pmluﬁs‘
| deriva do nome da cidade francesa Cognac, ou

|seja, ¢ uma indicaglo geogrifica assim como

| oulres produtos alimentares,

S L.I-tros Ihabitante ano

1486

107,8 ]
1061
1024

O mercado da cerveja & atualmente muite censolidado (com as diversas fusbes ocorridas nesta

dftima década), conforme podemos chservar na tabela 04, que as 6 maiores fbricas do mundo

representam quase 8 metade da produgio mundial.
Agui vale lembrar que o resto do mercado mundial estd associado a cervejas de Trigo da

] ;Ihl.l‘.in Beer, Bud
| Light, BUDWEISER
AMERICAMNALE o

Pilsner Urquell, Perani |
Nastro Azzurro, Miler |

Africa do Sul - Geruing Oraf
3 SAB - Miller e do 126 93 Grelsch, Aguta,
usa Castle. Miler Lite,
Snaw. Tyskie ¢
- | | Wictona Biser
| i i T HEmMEKEN,
HEINEKEN
TARWEBDK.
| HEINEKEN DARK
4 Heineken Ny | Holanda 86 6.7 | LAGER. HEINEKEN |
| EXTRACOLD.
| HEINEKEMN OUD
BRUIN, Kaiser,
_ Bavaria. 5ol e Xingu |
! Coors Light, Caring, |
| HKeystons, Edga.
5 Coors - Molson | USA- Canada 6.0 40 |0 Moan
T T caren, ?
] Carlsberg Dinamarca 45 6.0 Tubarg, Tetey's ¢
= A T Battika,
Tabela 05 - Malores Marcas de Cerveja do Mundo - 2003
| Produgio % de Tipo de
Ranking! Marca Cervejaria / Pais
! S I o ) (Bilhdes de hl) Mercado Cerveja
1 Bud Light | Anheuser — Bush / USA 447 30 LAGER
2 Budweiser | Anheuser - Bush /USA 435 LAGER
3 Skl Ambev [ Brasil | 319 LAGER
4 | CerenaExtra | Grupo Modelo / México 270 C LAGER
5 Heineken Heineken / Holanda 22 15 LAGER
c Brewing Co. |
& ConeaLight | oo oreengf 195 13 LAGER
USA
Asahi Super  Asahi Breweries Lid. /
7 1.88 13 LAGER
. Pv . ey ] S
[ 8 | Milerloht | ‘SAS-MillerfUl5A. || 4867 | 4@ | LAGER
] Brahma Choppl Ambey { Brasil | 163 1.1 LAGER
Cerveceria Polar, CA. [
10 Paolar 144 1.0 LAGER

Venezuela

No Brasil, temos além das marcas da AMBEV (Skol, Antartica, Brahma, Bohemia, Serra Malte,

Original, Polar, entre outras), ha marcas das seguintes empresas;

v

Heineken: com as marcas Kaiser, Baviria e Heineken:

v Brasil Kirin: com as marcas Nova Schin e Primus;

v

ltaipava: com as marcas ltaipava, Cristal e Petra,

fermentagio dentro da  garrafa’

Alemanha e Bélgica, cervejas das escolas Belgas, Alemas, Tchecas, A

. Inglesas,

em

produgdes médias, peq e ji

confinente Americano.

pele mundo, com pess maior na Eurcpa &

Amaior parte da produgio de cerveja (em volume de produgda), das principais marcas sdo do tipo

LAGER, devido a facilidades de padronizagio de processos e ao gosto mais suave que este tipo de cerveja

produz, fazendo com que um ndmero maior de consumidores possam apreciar este tipo de cerveja,

com outras

locais que

este tipo de . cema calor na maler parte

do lerritrio brasileiro, consumo de cerveja aliado a alimentagio durante partidas de esportes nos Estados

Unidos, entre tantos outros fatores, sendo um dos fundamentais, o valor cobrado a0 consumidar que as

cervejas tpo LAGER serem em geral menores do que oufros tipos, devido também aos ganhos de escala

que muites fabricantes destas cervejas

pubs.
Atualmente observamos um

ainda mais

em relaglo a prod locais ou até mesme

(com as seis maiores cervejanas do

mundo ficando com aproximadamente metade do volume de cerveja consumide no munda); onde as

= Ambuev,

no Ranking global de de de p

— Bush e 5A8 = Miller {que ocupam as trés primeiras posigies

uma fusdo no ano

¢do de cerveja,

tabela 04)

de 2.015, em que concentrou aproximadamente 1/3 da cerveja mundial em maos de uma Unica empresa,

fazendo uma enofme pressio nas duas

da cadeia p wa (f i [}

finais); todavia apresenta uma janela de oportunidade para que os outres players do mercado conseguirem

uma dif i em lidade ou

da mesma, pois neste momento esta gigante estard

pensando em ganhos de sinergia e escala, com isso pode surgir uma janela de tempo muito importante para

seus concorrentes. Tempo também para as microcervejarias entrarem no mercado com produtos e sabores

diferenciados. Para evitar uma sup:

de

tanto a Miller quanta as suas

marcas foram entregues por pressdo governamental 4 empresa Coors — Molson, formando um cutra mega

cervejaria, ficando muito préxima de ser a quarta maior i

holandesa Heineken Ny,

do mundo, p a

Atabela 05 apresenta as maiores marcas de cerveja no munde em termos de volume de vendas,

o que podemos verificar que a estas marcas sdo do tipo LAGER, com variagdes de

idade de matéri

primas utilizadas, mas partem do mesmo principio, que é a fermentagdo de fundo, Essa predomindncia,

serd discutida nos tépicos de tipos de cerveja,

Tabela 04 - Majores produtores de cerveja em 2004

Produgdo % de Marcas

(Bilhdes de hl)  Mercado  Utilizadas

Ranking Empresas Pais
1 Interbrew — Ambev  Bélgica - Brasil
2 Anheuser - Bush  Estados Unidos

Beck's, Stella Artals, |
LeMe, Hoagaadan,
Starcpramen,
Bass fe, Skal,
Ardartea, Brabma,
Bohemia, Serra Mate,
Original, Palar

| BUDWEISER, Busch

136 nz

127 103

[}

No mercado brasilelro ha algumas microcervejarias artesanais que estdo em ample cresciments

devido aos seus sabores diferenciados em relagio as cervejas amplamente vendidas em larga escala no

Entre elas p
Amazon Boer (Belém - PA);
Baden Baden {Campos do Jordde - SP);
Bierland (Blumenal = SC)
Borck (Timba — SC)
Cervejaria Bietbaum {Treze Tihas - SC);
Cervefaria Canoinhense (Canginhas — SC);
Cervejaria Louvada (Cuiaba - MT),
Cervefana Schornstein (Pomerode - SC);
Dado Bier (Porto Alagre - RS);
Eisenbahn {Blumenau - SC);
Falke Bier (Ribeirdo das Neves — MG);
Fall Bier {Concérdia — SC);
Heimat (Indaial - SC);
Kilsen (Chapecs - SC);
Krug Bier (Belo Horizonte - MG);
Lupus Bier (Fortaleza — CE);
Cpa Bier (Joinville = SC);
Saint (Forquilhinha - SC);
Schmitt Bier (Porto Alegre - RS);
Zehn Bier (Brusque — SC);

L T T T e T



3) PORQUE NAO ULTRAPASSAR O LIMITE DE ALCOOL?

1 g de alcool { kg peso -> 70~ 80 kg =1L de cerveja ! dia

Ma tabela 06, apresenta-se os efeitos em uma pessoa de acordo com a concentragdo de etanal no
sangue.

Tabela 06 — Efeltos nas pesscas de acordo com a concentragio de etanol no sangue

__Concargé.o de |
Etanol no sangue (g/)

Efeito nas pessoas

Falsé

De0300 a6 0500 |

De 0,500 até 0,800

Comego de risco de acidente
Euforia do condutor, risco de acidente muitiplicado por 4

De 1,500 a_te 3,000 Visdo Dupla, conduglo perigosissima

De 3,000 até 5,000 _ b - =

_ Mais do que 5,000

CEo;:a. pn:i'ep:_rﬁ Iévar rnt;rte

Segundo a Lei 9.503 / 97, que insbitui o atual Cédigo de Transito Brasileiro, dirigir sob efeito de
dlcool ou substincia de efeito andlego gera multa de cinco vezes o valor padrae (1BOUfir) para faltas
gravissimas (500 Ufir), sendo que hoje as multas estdo cada vez mais rigorosas, chegande ao ponto de o
condutor que estiver envolvido com mortes, pode ser acusado de homicidio doloso, com intengo de matar
@ pessoa, se o mesmao estiver cenduzindo o velculo sob efeito de etanal,

Para testes com bafémetro, a margem de tolerdncia cai pela metade. De um décimo de miligrama
(0,10 mg) por litra de ar para 0,05 miligrama por litro de ar, Se pego acima do imite permitido, o condutar
responderd por infragio gravissima, conforme prevé o Cédigo de Transito Brasileiro, A penalidade aplicada
a quem bebe e dirige & a aplicagio de multa no valor de R$ 1.915,30, recolhimento da habilitagdo,
suspensio do direto de dirigir por 12 mesas e retenglo do velculo,

Cu seja, se for beber, pegue um taxi um pega carona. Com estas pequenas medidas, podes

aproveitar uma boa cerveja e poder dizer quantas vezes quiser: "Ein Prosit 11"

L Botissio; (180 mg, 12 % da DDR). Compensa a perda excessiva deste mineral abravés da urina,
imporante por previnir as caimbras musculares,

B) Vitamina B12: (0.8 meg, 48 % da DDR). Produz ina e ina, as duas

i is pela g0 de b tar,
9) Vitamina B2 - Riboflavina: (8 % da DDR). Contribui para o crescimento da pele, do cabelo e das
unhas e também coma cicatrizante.
10} W;Anhmmmmm (4 % da DDR). Sintetiza os lipideos & o agucar dos alimentas.
Essencial para digerir batatas bravas.
1) Vitamina B3 - Niacina; (6 mcg, 8 % da DDR). Ajuda a queima os carboidratos e as gorduras, e

atrasa a formagio de cabelos branco.
Apresentaremos um pouco dos ilens importantes que compde uma cerveja, detalhando com

g ng item a ias-pri deste curse de cenvejeiro.

maiores |nf
A dgua representa cerca de 50% da composicdo em massa da cefveja e exerce grande influéncia
sobre a qualidade desta. Existemn dois tipos de gua utilizados na fabricagho da cerveja:

a) Agua,;w usada no preparo do malte para a f de di em
rinsagem final na lavagem de garrafas, latas e barris;
b) Agua do servigo; utilizadas em p i locais e que ndo entram em contato com

o produto,
A dgua deve preencher cerlos requisitos para que possa ser empregada no fabrico da cerveja
{como no case de qualquer outra bebida):

a) Livre de turbidez: A turbidez é produzida por particulas em que podem ser de

glnica ou i ica. Tém-se como exemplos: terra, argila, areia e outres minerais, Padem

servir com fonte de alimentagio de mi e interferic no processo de desinfecgdo. Essas

leulas sdo i por um p de ¢do solido-liquido chamado fitragio, que em caso de
necessidade pode ser utiizado uma etapa de caogulagio para a veloci de filtragdo,

b) pH lado (5 2 9.5); O pH no p jeiro atua di nos i p :

I da atividad imiti ilizagho de dsri variagio da cor e

lagdo dos comp do mosto.
<) Padrdes ! E dric um plano de A0 e conbrole criteri na unidade

industrial que garantam & dgua todas as caracleristicas desejadas: limpida, inodora, sem sabor e livie de
micre-organismas,

Sais minerais, tanto o Calcie quanto o Magnésio 530 o5 que represantam a dureza da agua que
neslte caso infuencia no tipo de cerveja a ser preparado,
) Cilcio (Ca™): Elemento importante para se obler uma cerveja estavel & de bom paladar, Protege a
amilase da desativacdo térmica durante a i do (hidrdlise) do amido i de formula

{[C4HiQu]n) contido no malte: tavorece a coagulagdo proteica durante a fervura do mosto: precipita o
oxalato {como CaCi0u), evitando a posterier turvagio da bebida; estimula o metabolismo e também a
floculagho da levedura.

b) Magnésio (Mg™): Possul efeito similar a0 calclo, porém em menor intensidade, devido a maior
solubilidade do fosfalo de magnésio (Mg (PQ.):) em relagio ao fosfate de edlcio {Cas(PO.):). © magnésio &

Flgura 02 - Comparativos de doses de etanol em relaglo ao consumo de bebidas aleodlicas

Dose padrio
(dlceol puro)

4) COMPOSIGAO DA CERVEJA

Um Itro de cerveja equivale: em carboldratas, a 150 g de pio; em proteinas, a 60 g de pdo, 120 g
de leite ou ainda 25 g de came, A cerveja & facil e rapid imilada pela

de el , 8F 400 keal / L, o que corresponde a aproximadamente 15 % das

necessidades didrias de um adulto. Os sais minerals (Ca, P, K, Zn, Mg) incluidos em sua composigio - 0,4

g L' = correspondem a 10 % das necessidades de um ser humano. Além disso, efa & rica em vitaminas,
sobretudo as do complexo B (B), B;, B:).

O pH da cerveja & acido - em tomo de 4, Ao contrario das demais bebidas alcodlicas, a cerveja

P um da diurese, p

pelas resinas gas do lipulo

] 1 seu por PESS045 COMO A3 que apresentam hiperuricoemia
{quantidade excessiva de acido drico no sangue).

Acomposi¢ho da cerveja pode ser resumidamente descrita abaixo:
1) 93 % de dgua: Os adullos necessitam de mais de dois hitros de agua por dia. Comparada com

outras bebidas alcotlicas, a cervea combate melhor a sede pelo seu alto de dgua, que

os efeitos desidratantes do etanol

2) Etanol {Alcool); 3.4 a 9%:

3} Carboidratos: 2 a 3%. Proporciona cerca de 15 g da maler fonte de energia do corpo humang;

4] Calorias: Uma cerveja normal contém cerea de 150 keal, B0 a menos do que uma lata de
refrigerante, com a vantagem de ndo provocar céries,

5) Gorduras: ZERO.

&) Magnésio: (48 mg. 12 % da DOR - Dose Disria Recomendada) e silicio (6 mg). O consumo de
cerveja @ssocia-se a uma maior densidade mineral nes ossos, atuands coma fator preventivo face &
osleoporose.

essencial ao funcienamento de certas enzimas da levedura. Niveis acima de 30 mgiL podem conferir um
amargor desagradavel para a cerveja. Quands a dureza e da dgua 530 elevadas, &

redugio desses valares por trataments & base de dxido de calclo. Este reage com os hidragenocarbonatos

de calcio e de magnésio que compdem a dureza da Agua. formando carbonato da calcio, que & filtrado,

! P do pela tio (01) abalxe:
HCOyu + Ca0y,y — CaCOy, + OH gy (01)
<} Zinge {Zn"}:: Aliva a sintese de p % i a i de leveduras, abvando a

fermentagdo. Contudo, teores superiores a 0.6 mgll tém aglo negaliva sohre a fermentagio e a

estabilidade coloidal

d} Cloreto {Cl): Os cloretos de cdlcio (CaCl) e de magnésio (MgCl) nio sio prepudiciais & cervefa,

Conferem a ela um paladar encorpado e redondo. Contudo, tecres acima de 100 mg/l favorecem a
dos eq) dalinha de p

Figura 03 - Comparative de composiglo calérica das bebidas

KCal /250 mi

© De olho na balanga

Beber cerveja moderadamente ndo engorda.
A tabela abaixo mostra as calorias encontradas
em 250 ml de cada bebida. Compare:

e 2 % 205

S
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A tabela 07 abaixo mostra a composicho nutricional de uma cerveja em comparagio com oulras
bebidas.



Tabela 07 - Compesigio Nutricional das Bebldas

tivo de Nutrientos onire bebida
Cerveja Vinho Destilado

_Nlﬂri_an!ns i Unidades | I | copo (103g)
éEui_________ 0 | | 91,567
Energia Keal | 712100 | 105000
_ Prowina | g o6 |
Lpheas: il 9. ik feee o DDOOE A OONGC
_ cuwodats | g e

! ] 0,000
A | 9
a
Iiﬂinenls - o
T Calcio (Ca)
— -l 1=
_M_agnes-o {Ma) 1
o _F-bslum {P}
Potassio (K:. T _mg |
 sedoma) | mg | il
Zince (2n) L omg |
Cobre(Cy) mg | i
_ Manganés(Mn) | mg 3
" Seltnio (Se) C meg | i
.\ﬁtﬂlﬂilla.S ) R e
| AddoAscarbico (G)  mg T
I Tiamina (8/) T g
Rboteviia @) mg

bebida tivesse o seu desenvolvimento,

Igura 04 - Deusa Romana CERES - Deusa da Agricultura & Fertilidade,
provavelmente origem do termo Cervesla, Cerveja

Figuta 05 - Deus Romano DIONISIO - Deus do Vinho

A produglo de cerveja era i uma { feminina & a produgio era
por uma ativi i P do pelos seus deuses respectivos destas bebidas,

Uma cervefa, por definigio, & qualquer uma das varied de bebidas icas p idas pela
fermentagio de matéria com amido, derivada de cereais ou de outras fontes vegetais, As fabricas de cerveja
e de algumas outras bebidas alcodd sio I h das de Jarias (browerfes. em inglés).
F qualquer agicar ou al o que ha amido pode, safrer
Assim, bebidas semelhantes & cerveja foram i de forma ind d em diversas

em reder do munde, o que evidencia uma nho proposicho de fazer a cerveja por uma certa sociedade, mas

sim em a3 de " dos grios, frutas colhidas em diversas partes do mundo, o

que cria a mais velha familia de cerveja, a de [ - P . d inda hoje de LAMBIC, que

serd descrito a seguir.

Iremos. para melhor histérico uma divisho da histdria da cerveja, em
paralelo com a histéria da humanidade, ou seja, serd dividida em periodos histéricos que estdo listados
abaixo:

. Antiguidade (Oriente Médio, Roma ! Grécia);

. Idade Medieval;

- Pessoas Imp para o D i da Cerveja;
. Cerveja no Brasil;

. Resumo Cronoldgico da Cerveja

~ eido Félico meg 21,360 [ 1030 ! “0.000
Vitamina B.; T mey | 0,071 [ o010 0.000
 VemneA@y W 0,000 i 0.000 T oaon
_ Vitamina A (RE) i 0.000 " oo | 000
! \ﬁtami:}a E \TE 0,000 I 0,000 I OUO_D
Fonte: USDA Database far Release 14 (Julho 2001) )

g:_grama.- T
mg - miligrama,

meg — mictograma

Como podemos observar a cerveja tem muito a oferecer aos apreciadores além do teor alcodlicn,
& realmente um alimento, faz juz ao nome que tinha no passado de “pdo liquide™, Além de wvitaminas
minerais, a cerveja apresenta bons leores de aminodcidos importanies para o ser humane, assim como o
vinho, Ambas as bebidas ajudam na nuirigdo humana, fazendo parte de nossa histéria, como
apresentaremos no préximo item de nossa breve historia sobre a cerveja, com seus vérios estilos e grupos
que foram sendo criados nesta breve passagem de tempo em que a humanidade se encontra.

5.0) HISTORIA DA CERVEJA EM PARALELO COM NOSSA HISTORIA

A palavra "beer” provém do latim "bibere”, que significa beber. A origem do fermo “cerveja® veio

dos que G @ usara io " para a bebida, em hemenagem a Ceres,
deusa da agricultura e da fertilidade, principalmente no tocante a cereais, origem do termo cereais como a
conhecemos. No idioma eslave, a cerveja & ch da “piwe™ (p i pivo). do verbo “pid”

{pronuncia-se pitch) - beber, Por isso, "piwe” pode ser traduzido como “bebida®. o que demonstra a
importancia que the & concedida.

Certamente, a histéria da cerveja nio & nem mais curta nem menos Hlustre do que a do vinho e de
outras bebidas que se desenvolveram na mesma época pela fermentagio “espontinea” de varias matéria-
primas contento carboidratod: desde o grio umidecido (cerveja), passando pelas uvas (vinho), chegande
ao mel (hidromel) & ao leite (kvass). Nio importando o produto, a fermentagho desses produtos, com os
seus atnbutos heddnicos e a possibilidade que davam & passagem para um estado alterado de consciéncia,
tiveram profundo impacto social e econdmico. Além disso, eles se constituiram em uma importante causa do

advento das sociedades sedentdrias, pelo seu aspecto de em torno de f i o

enlre as pessoas. Eram parte fundamental da dieta e hecidos como mais sauddveis do que a dgua

pura e simples (devido aos nAo conhecimentos de saneamento basico). O dlcood & um grande destruidor de
micto-organismos patogénicos, mas seu efeito ndo fica estagnado neste ponto, George Armelagos,

de Antropelegia da Universidade Emory, em Alflanta (EUA), encontrou provas da presenga da
bactéria i

plomy i em reliquias do antigo Suddo e sugeriu que a cerveja foi, por
muitas vezes, uma fonte importante o antibidtico “natural” tetraciclina.
Como observaremes posteriormente, o clima local foi fundamental para que uma determinada

§.1) Antiguidade (Oriente Médio, Roma / Grécia)

Antes mesmo do homem comegar a produgdo de cerveja, sem mesmo ter os conhecimentos

necessaros para esle processo, precisou como primeira reveluglo de nossa histéria, se fixar em um local

devide ao comego da Com a d ¢ho de espécies “selvagens”. pode-se cultivar os
alimentes, com predomindncia de cevada e de trigo em muitas regides, Portanio o caminho da cevada e do
trigo foi o caminho tragado em paralelo pela cerveja ao longo dos processos de comércios entre os povos
com o conhecimento sendo transferido enfre os poves.

A5 primeiras civilizagfies humanas surgiram em locais onde eram cultivados os principais grios:
oeste e centro da Eurasia, leste da Asia e América Central. Pode muito bem ser que a cerveja tenha surgido
de forma isclada em diferentes culturas do mundo. Entretanto, foi no Oriente proxime, ha cerca de 8,000

anos, que a cevada e o frigo, que i a ser

pele homem e o

processo de produgdo do pdo & da cerveja foram F a

de pdes tenha

acontecido antes, sendo para alguns casos a produgde de cerveja sendo considerada come "acidentes” de
processo durante a fabricagdo de ples. Foi o grio convertido em ples que constituiu coma maténa-prima

para a produgdo de cerveja, sendo denominada por muitos povos como “pao liquide®,

A cerveja tornou-se vital para todas as civilizag p de cereals da

classica,

especialmente na Suméria {Sul do Iragque e Kwail) ne Egito e na Mesopotdmia (Atual Iraque, entre os rios
Tifre & Eufrates), primeiro com a cevada e logo apés substituida pelo trigo pelo seu baixo custo em relagio

& cevada, Como os ingredientes usados para fazer cerveja diferem de acordo com o local. as caractersticas

(tipo, sabor e cor) variam Nio exisle precisio em dizer quando a cerveja fol descoberta, o
homem h o de ha mais de 10,000 anos, provavelmente devido ao contato da
agua com cereal que p i sofreu T gerando aleool; ficando um processe conhecldo

comao “divino” por varios séculos.

A primeira  prova i a de cerveja wvem da  Suméria.
Qs sumérios terlam percebido que a massa do pio, quando molhada, fermentava, assim imagina-se o
surgimento de uma forma “primitiva” da cerveja, o famoso "pdo liguide”, que foi considerada uma bebida
muite rica por possuir muitas vitaminas e minerais, Tudo islo data por volta de 5.000 a.C. Nesta época, as
mulheres, que eram as mestres cervejeiras, sendo vistas e respeitadas como pessoas especiais pelo dom
de produzir cerveja & pio. Os de fabri

Ser i i feminina.

no da cerveja faziam parte do

enxoval das noivas em razdo da

Ha 5.000 anos, ja existia a cervepa, conforme Inscrigdes em ruinas da Mesopotamia, do século 37
a.C. O Livro dos Mortos, do Antigo Egito, traz mengdes sobre a cerveja fabricada com cevada. Também na
China ha registros de 4.000 anos da “kiu®, cervefa leita a base de cevada, trige, milho e arroz,

A primeira evidéncia de pesscas apreciando cerveja foi encontrada em Tepe Gawra, regido que
hoje corresponde ao nore do lrague, em selos datados de 4.000 a.C., que represontam pessoas bebendao
cerveja de um enorme Jarro alravés de canudos,

Na Suméria, o malte, seco em forno, era moido. peneirado e, se ndo fosse estocado, efa
imediatamente utiizade no preparo de phes. Os pldes assados, conhecidos por bapplr, eram muito

. Entre os d . usava-se o trigo emeer (Triticum dicoccum), um tipo primitive de trige
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diferente dos atuais porque seu grdo ndo soltava a casca, Apds a queda do império sumério, o5 babildnios incorporaram sua culra e, conseqlentemente, o

Os ples eram emi i dos com dgua e i Cu seja, p par um processo de fabricagio de cervefa. Embora est a ] de do Egito, a
F de Depois de resfri essa mistura, acrescentava-se a ela suco de timaras ou mel, cerveja babildnia acabou chegando para os egipcios, que logo aprenderam a arte de fabricar a bebida. No
Alguns afirmam que ela era fervida, mas existem poucas provas disso. Talvez a fermentagdo fosse entanto, segundo as crengas da religido dos farads, a cerveja foi apresentada ao pove egipcio pelo deus
d d P pela levedura que as frutas, mas logo percebeu que um Osiris.
medo mais eficaz de p a era uma porgdo da mistura anterior, ou sefa, uma
espécie de i lagio de ; &1¢ hoje ublizado em muitos locais, com o reaproveitamento

de leveduras.

Depois da fermentagdo, transferia-se a mistura pronta para o outro recipiente a fim de que fosse
feita a clarificagho; o liquide, entdo era retirado e colocado em Jarros para armazenamento ou transporte.
Apesar o estdglo de darificagdo, o produto final nBo era nada impido™, per isso a preferéncia por bebé-lo

com canudes, feitos de palha ou, para as das mais altas da iedade, de cobre, prata ou ouro.
Desde entdo, o i daquele recipi cheio de gnﬂus com o passar do tempo acabou
se tomando tradigdo entre as senhoras, que sempre foram resp pelo p de fabricagio da

cerveja, que a principio era pra ser consumida somente em casa, foi ganhando espago, & com o passar do
tempo elas comegaram a produgdo em grandes quantidades e depois de pronta, sinalizavam com algum
objeto na portada residéncia, uma ferma de avisar que a cerveja j4 estava pronta para ser vendida, isso fez

Figura 08 - Deuses do Eglto — OSIRIS e 1515
1 -\
Isis

com que a renda das familias aumentasse, o que ja era um p dop de lvre do e
capitalisma, mesmo anfes de farmalmente ser descrito, que era de produgio excedente ¢ vendas para A cervejaria mais antiga de que se tem i foi ta por
auferir mais renda. arquedlogos no Egito. Ela data de 5400 anos a.C. ¢ produnia vérios tipos de cerveja, No Egite, a cerveja
Na Mesopotdmia, a mais antiga evidéncia referente a cerveja estd numa tabuinha sumeriana com tormou-se bebida nacional; sua fabricagio era basi feita por dos templos dos deuses e
cerca de 6.000 anos de idade, na qual se véem pessoas tomando uma bebida aravés de juncos de uma era utilizada na medici na fabricagio de mais de 100 Ainda hoje & fabricada no
tigela comunitaria. Egite uma cerveja nistica chamada Bowza, feila com massa de cercais. Para incrementar a bebida, os
egipcios ici tdmaras, gergelim e mel. As cervejas faradnicas do antige Egito possulam

teor alcodlico mais baixo que as atuais e nde eram the encorpadas. Ainda que o Egito seja um pals islamico,

sua producio alcodlica & significativa.
Figura 06 = Tijela de Beber Cerveja em Comunidade - SUMERIA L Aca Elgniicatve

lgura 09 - Deusa dos Cervejeiro,
(MINKAS] na Mesopotimia

Flgura 07 = Mulher Produzinde cerveja no EGITO Antigo

Flgura 12 - Recelta de Cervela, NINKASI na Mesopotimia de 4.000 anos atrds

| i M
\éu iy Figura 10 — Receita de Cerveja, NINKASI o s
i rau AT na Mesopotimia | Nascida da dgua corrente, E5 aquela qua embebe o malts em um cantar,
| Delicadamente cuidada por Ninhursag. As andas sobem, a5 ondas descem,
Nascida da dgua cormenta, Minkasi, 48 aquela qus embabe o malte em um clntara,
i" dad, As ondas sobem, as ondas descem.
!Tmmmmndmammmlnpwadu, Enm-mahaapmnmmgmdumdepm
lEhmmmnm&mpni. A frialdade tudo domana,
| Ninkasl, tenda fundada tua cidade 4 margemn do Jago sagrado, | Ninkasl, és aquela que abre a pasta conda em gvzndumdcpnm.
iﬂamwmmmmh. A frialdade tudo domena,
A cerveja também & mencionada na Epopela de Gilgamesh, Um poema sumerniano de 3.900 anos, :: p:’:f:_:;n::nm;“m ::m“rﬂ;‘m:mﬁ g ik Ko m
homenageande a deusa dos cervejeiros, Minkasi, contém a mais antiga receita que sobreviveu, | Ninkasi, teu pal & Enid, Senher Nidimmud, (Tu & doce mosto para o farro).
descrevendo a produclio de cerveja de cevada utilizando pdo. A mais longinqua noticia que se tem da Tua mée & Nin, Rainha do lago sagrada. Ninkas, (.}
cerveja vem de 2.600 a 2.350 a.C. Desla época, arqueslogos encontraram indicios, escritos em uma placa {Tu o doce mesto para o jarro)
de barro com o Hino a Ninkas/, a deusa da cerveja, de que os sumérios jA produziam a bebida. O seu nome |Es aquels que amassa a massa com uma grands pé,
NINKASI, significa algo como "a dama que enche nossas bocas”™, O poema esta descrite na figura 12 i“m em um fosso o Bapplf com doces ervas aromiticas, | O baril fiftrador, que faz um som agraddvel,
abaixo, | Ninkasl, 3 aquela que amassa a massa com uma grande pa, | Tu colocas cormrataments sobre um grane tangue coletor,
Illhmm.qﬁnhimnmppllmmﬂmmoml. Ninkasi, o bami filtrador, que faz um som agraddvel,
Tu eolocas corretaments sobre um grane tanque colstor,
£s aquela que assa o Bappir no grande fomo,
Figura 11 - Cédigo HAMURARI - Hoje esti no museu do Louvre em Paris, Coltch sm crderm ms pihas de sementes detcascadss, Quando despejus oo bamil coletor & Cerves NTadA.
abalxo uma transcrigio sobre artigos que falavam sobre cerveja. Sio 21 NW. &5 nquela qus assa o Bappir no grands fomo, £ como & cheia a Tigre & Eufrates,
Solunid com ob £0digod. Golsea em ordem as pilhas de sementes descascadas, Ninkasi, é5 aqueln que despeja do barril coletor a cerveja lmm.
E como a cheia a Tigre e Eurates.
Es aquela que rega o malte deposta no chia,
Os cdes fldaigos manlém a distincla até mesmo os polentadas,
Ninkasi, &s aquela que rega o malte deposto no chia,
|0 ches fdafgus manté a dstincia até mesima as potantados. ol L ol

Bappir - Espécie de pio de pasta e farnha de cevad, ca, a qual era dra-pe sumdra para a b o deo cerveja. Codica
o Bappir pade ser armazenado por lengos periodas, valands & sef UHKZEGS em farma So cervia

Ja na Babildnia (cidade que fica na Mescpotdmia, margem do rio Eufrates) dd-se conta da

existéncia de diferentes tipos de cerveja, inadas de diversas de plantas @ aromas & © uso

em diversas quantdades de mel. Observamos que desde esta época até o atual entendimento sobre a

produgdo de cerveja, esta bebida teve um divino de sua p ¢do e cultuagio. Os

Mio ha no hine uma referéncia 4 predugho do malte, o que nos leva a super que o grio ndo

. 11 b a rveja de kas, que significa, "aquile que a boea deseja™ O escambo, primeira
germinava & os pAes eram produzidos a partir de uma mistura de cevada e trigo emmer crus. Acreditava-se Stimenias: chamevar. & cepiel e by il * . s

. . . . forma de trocas enfre pessoas, teve a cerveja come uma de suas moedas mais fortes, pois havia poucas
que vasios agentes de saber tenham sido wlilizades na Suméria, entre eles remago, cartamo, mandragora,

7 pessoas com bens conhecimentos sobre o processo ¢ o produto era valorizado,
semente de uva, tAmara, coentro, feno grego e casca de laranja amarga. o
Existem registros histéricos de leis sobre a cerveja no munde. Em 1.770 aC. o Cddigo de

Hamurabl, da Babilénia = o mais antigo cédigo de leis conhecido, inclula varias leis de comercializagdo,
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fabricagdo e consumo da cerveja, relacionando direitos e deveres dos clientes das tabemas; fendo ja
previsto com punigio maxima aqueles que diluissem ou sobretaxassem a cerveja que vendiam. Papiros
egipcios, datados de 1.300 a.C., também fazem referéncia ao regulamento da venda de cerveja.

Figura 13 - Cédige de artigo as de cervelas

Da Mesopolamia, as técnicas de fabricagio da cerveja foram transmitidas para os eglpcos nos
dois lados do rio Nilo, Sedimentos de cerveja foram encontrados em jarros datados de era pré-dinastica,
entre 5.500 a.C. @ 3.100 a.C., no Egito, Existem registros escritos de 3.100 a.C. a 2686 a.C.. no inicio do
periedo dindstico, que provam que a cerveja era parte fundamental dessa cultura; na verdade, alguns
alegam que pdo, cerveja o cebola eram a base da alimentagho por volta de 6,000 a.C.

Posteriormente, no antige Egito, a cerveja, teria sido i para ajudar a
«quem ndo tinha como pagar o vinhe, vislo que alé os dias de hoje observamos este Upo de diferenciagdo de
classes em relagho ao consumo destas bebidas, menos do que na Idade Antiga, mas observa-se um valor
agregado maior no vinho em média do que na cerveja. Hierdglifos e obras artisticas lestemunham sobre o
gosto deste povo pelo henket ou rythum, preferida por todas as camadas sociais,

A cerveja ndo se mostrava forte demais e, em vista de seu curto prazo de validade, era fabricada a
bebida diarl por todos os |des da iedade desta época, Sendo parte fundamental dos festivais
religiosos, onde era servida como oferenda aos deuses e uma das bases da economia nacional, sendo até
em muitas casos como forma de pagamento, Mais tarde, nos tempo ptlomaicos, 8 cerveja ficou sujeita 4

e o5 o desde aquela época, que as bebidas alcodlicas podem constituir
uma poderosa fonte de renda ao erdrio plblico.

Até um dos farads, Ramsés Il (1.184 - 1,153 a.C.), passou a ser conhecido como “farad-cerve”,
tende que muitas tumbas nas pirdmides do Egito locais para ir po e cerveja, pois
‘eram assim que muitos trabalhadores da construglo eram pagos, apenas com comida e bebida. Restando
ainda um local reservado para as mefhores cervejas durante o descanso etemo do farad. Ha relatos que
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A cerveja teve alguma importancia na vida dos primeiros romancs, mas durante a Repiblica
Romana, o vinho destronou a cerveja como a bebida ica p ida da elite local, esla a ser

considerada uma bebida prépria de barbaros e das classes menos favorecidas, Técito, em seus dias,
escreveu depreciativamente acerca da cerveja preparada pelos povos germanicos.

O gregos consideravam que a cerveja afeminava os homens, por causa das orgiens de sua

com as Hi i o pai da i fi que "os homens sio secos
e quenm como o vinho, & as mulheres frias e Omidas como a cerveja” Teofrasto ponderava que lodos os

, princi a cerveja eram frute da de:ompcsleao e, portanto “podres”
(ignorando o fato de que o vinho também & um aliment do). Ar por I

“Agueles que se intoxicam com o vinhe caem, na maioria das vezes, de cara no chio, enquanio os que
bebem cerveja de cevada, ficam deitados de costas | pois o vinho deixa as pessoas com a cabega pesada,
mas a cerveja as entorpece”, O vinhe era substancialmente mais alcodlico do que a cerveja, e, por isso,
mais iag: e ainda

um praze de validade maior & ndo se transformava em um azedo
vinagre tio rapidamente quanio a cerveja.

Os fenicios provavelmente tiveram um papel importante na divulgaglo da cerveja e de sua
tecnicas de fabricaglo ao redor do mundo, chegando atd a Gra-Bretanha, e podem até ter fabricado cerveja
a bordo de sus embarcagdes, Entretanto, o crédilo per apresentar a fabricagho da cerveja as lthas
Britdnicas &, em geral, atribuido aos celtas. As tribos celtas do norte e belgas) iam a

cerveja como superior ao vinho, pois as latitudes muito ao norte nio eram adequadas ao cultive de uva para
vinho, Eles apreciavam muito o hidromel, O primeiro cereal utiizado na fabricagio de cerveja ao norte da
eurapa, provavelmente foi o frigo emmer, pois a cevada com casca nlo era produzida naquela época.
Cutra candidata ao posbo de ter introduzido a cerveja nas llhas BritAnicas & a cultura
f . Algu das sdo 1 de perto de

Glenrothes, na Escécia, que provam a existéncia de atividade humana entre o quarto e o guinto milénios
antes de Cristo, ou seja, do perlodo neclltico até a metada do ldade do Bronze, Ali se encntram provas de
fabricaglio de cerveja, com residuos de cevada, aveia e mingau de cereais queimados. Também havia
residuos de bugqué-de-noiva, linho, cerefdlio & meimendro. Assim, chegou-se a conclusio, de que os poves
campaniformes que instituram o cultive da cevada nas llhas Brithnicas. A bebida all produzida era
consumida. nes rituals, em reciplentes em forma de sino, por isso o lermo “campaniferme”™, Na regido
também cresciam uvas, mas elas tinham baixo teor de aglcares, 8, como o grio era mais abundante que o
mel, a cerveja era mais popular do que o hidromel, sendo este reservado para ocasifies mais especials.

Os celtas foram a Grd-Bretanha 1.500 anos depeis dos povos campiniformes, por velta de 500
a.C. Eles tinham técnicas para trabalho em madeira 8 metal (Idade dos Metais), ¢ assim se desenvolveu o
barril cervejeiro equivalente & &nfora.

Na verdade, algumas dessas bebidas talvez ndo tivessem como base apenas uma matéria-prima,

Por lo, existem

na Di que sug que mel, mirttilo-vermelho e grios de cereais

eram

para a produgdo de bebidas

Os romanos cultivavam cevada por todo o seu império com a finalidade produgdo do pio e da

cerveja, Existem até moedas em Ses que repr a cevada. Porém, sem divida,
que o vinha era a bebida preferida dos remanos, Fel essa nagio que introduziu as primeiras tabemas - ou

este farad doou aos sacerdotes do templo de Amon a quantida exata de 466.308 dnforas de cerveja
fabricada nas cervejarias reais, quantia aproximada em lormo de meio mithdo de liros. Com este fato, o
tornou conhecido come “Farad Cervejeiro”™.

O desejo de vida eterna apds a morle pede ndo ter se materializado para os farads, mas sem
divida o fez em relagiio @ cerveja. Por incrivel que parega, ainda hoje, alguns aldeamentos do Egito e seu
vizinho Suddo, ainda se faz cerveja - chamada de bowza — seguindo técnicas ancestrais egipcias

pelos o il&ni A maneira antiga, a bouza & bebida com caudinhos

mergulthados em jarros da bebida,
As técnicas de fabricagdo da cerveja do Egito antigo se as

na Suméria, e a bebida bouza, que até hoje sendo produzida no Egito, era feita dessa maneira. Pies feitos
de grios germinades, levemente assados, eram i dos e bebides em agua, i o

reservados para que lermentassem. Enriquecia-se o |iquido com agicares; depois vinham os sabores (a
partir de tdmaras, tremogo e mandragora). A fermentagio ocorria pela técnica de backslopping, na qual se
adicionava uma pequena porgdo do liquido fermentado na vez anterior &s sementes, de modo a

nova fi a A Tabal

¢io de cerveja ista em um trabalho fundamentalmente

feminine, ao passo que a fabricagdo de vinhos, que se iniciou mais

era

Figura 14 - Bebendo cerveja no Egito

Os egipcos exp SEUS h da fabei de cervejas para os gregos, que por

sua vez a fransimitiram essas técnicas para a Galia, Espanha e a regido do leste do Adridtico, Os gregos e
remanos eram amantes do vinho. O vinho nessa regido, posteriermente no Egita e hoje talvez no mundo
todo, tem uma caracteristica esnobe. As uvas chegavam a ser dez veres mais caras que a cevada, o que

levava a suposicho inerente de uma matéria-prima mals valiosa teria intr {mas i

imprecisa) um produto de qualidade superior. Varios povos exaltavam as vistudes do vinho e depreciavam a
cerveja,

Por algum lempo o5 gregos e p a dar p ia ao vinho, e a cerveja tomou-se
a bebida das classes menos favorecidas, especalmente nas regides sob doeminio ramana, e principalmente,

entre germanos e gauleses.

2
b , localizad, i ao longo das estradas recém construldas.

A medida que nos i da era angl i que @ cerveja era

abundanlemente consumida, Ha também o papel importantissi pelos na

da arte da como a cerveja era um dos principais componentes da

dieta tantos dos ambi I quanie dos last Loge se p. beu que era uma mais segure

beber cervejn que dgua, resultado do processo de lervura que depols obleve-5¢ este conheamenta.
Dessa época, derivam varias cujo si st foi d dado mais tarde. Embora o

termo bier logicamente soe coma precurser do termao inglés para cenveja = beer =, ele pode na verdade ter
sido empregado para descrever ou uma bebida & base de mel ou uma cidra. A bebida ecalu era menos

alcodlica e talvez fosse um produto feito & base de graos originando, com o tempo. o terme Ale, Win e

maeordu foram os primeil vinhos e hir is. Os que o vinho estava no topo da
lista de bebidas preferidas, seguido pelo bier, depois da meordu e, finalmente, pela ealu

Como abordaremes a seguir, o desenvolvimento da cuttura e produglo de cerveja seguiu

os i de da igreja catdlica, pois ao se fixar em uma localidade, a igreja whlizava

a produgdo de cerveja e de oulros prod gricolas para seus gastos, Com isse ocormeram

diversos conflitos de interesse entre o poder da |greja ¢ o poder dos reinos locals, chegando em algumas
localidades uma ruptura nos processos de equilibrio na disputa por poder, Com isso houve uma expansdo

do poder controladar estatal da época, com a . formas de L]

P ¢ho da cerveja.
conforme apresentaremos a seguir.
Na América do Sul - séculos anles da chegada dos

P - o5 Incas j ap uma bebida
similar & cerveja produzida com graos de milho, até criangas a bebiam

5.2) Idade Medieval

Esse periodo histérico & pela ig la de sua iedade, a grande maioria das

pesson daquela época eram analfabetas e fiavam-se em miles e nos dogmas religioses, nda tnham

nenhum 1 i a respeito dos aconlecimentos ao seu redor. Nessa

socedade lletrada, a lgreja Catdlica possula o dlio da ed &0; e os religi eram um dos poucos

que sabiam ler, tinham acesso a livios ¢ documentos sobre os mais variados temas, Foi nessa época que a
cerveja como a em seus bisicos & que foi criada,

Um dos pri da pratica de bem {ed Carlos Magno (Carles,

o Grande enfre 742 o 814 u.C.:, onde seu império se id, surgiam come sede da

fabricagio de cerveja de Nesses iéncias em gue se i @

cerveja, misturas exclusivas de ervas e especiarias conhecidas como grun Q uso de gruit, que incluia

P cama i ira, alecrim-do-norte, wrze, milefdlio, gengibre, alcaravia, junipera,
noz-moscada, canela e zimbro, introduziu a técrmca de ferver os extratos, de modo a aumentar a extragho
de sabores, Até entdo, todas as pri eram em um Gnico reciplente para serem
misturadas com adgua quente, antes da i gho, sem a do formal de p de

brassagem e fervura do mosto.
Mais tarde, com a infroducio do lipulo no lugar do gruit, 05 estagios de brassagem e de lervura
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foram separados. Percebeu-se que era possivel coletar liquides de dif i i que pod
ser fervidos & f d; paraa de de dife

A realeza hd muito tempo se interessa pela cerveja. No tempo do rei da Inglaterra Edgar (943 —
975 d.C.), o arcebispo Dunstan decretou que pinos ou preges deveriam ser colocados nos copos para
regular o tamanho do gole que o bebedor podia dar de cada vez. Isso levou Inevitavelmente a desafios entre
©s bebedores, nos quais eles podiam ver com que rapidez atingiriam a marca seguinte.

Ao longo da conquista normanda, os ingleses permaneceram fiéks 4 sua Ale, que naguela época
era uma bebida a base de malte de cevada e aveia, embora ainda ndo fosse utilizado lapulo. Especiarias

eram acrescentadas para dar sabor. O primeiro rei do da Ingl toi
1.066 - 1.087 d.C.
Uma das inovagdes no “contrale de

entre os anos de

[ per Gul o Ci i foi o
emprego dos “degustadores de cerveja”, homens vestindo calgas de coure que visttam fabricas de cerveja e

demamavam cerveja em bancos de madeira entes de sentar neles. Se eles ficassem grudades no banco,

isso significava que o agucar ainda ndo tinha sido ide com em etancl, e i i
B iS50 oCoOmesse,

Por melo do Decreto da Cerveja e do Pdo, de 1.267, Henrique 1l aumentou os poderes dos
“degustadores de cerveja”, de modo que eles tinham agora a autoridade para alerar o prego da bebida
dependendo da gualidade julgada, o que podena causar um sistema de alimentaglo de processos
comuplivos. Os degustadares de cerveja sabiam quando havia cervefa para degustar porque o fabricante de
cerveja celocava um “sinal de cerveja” {um gaho ou arbusto) do lado de fora de seu estabelecimento
ido. Esse p i a

quando um novo lote havia sido p fao da prépria cerveja e
evoluiu para a sinalizagio feita por uma argola de bamil pendura & perta do estabelecimento; mais tarde, por
ohjelos exibidos na argola, &, finalmente, para uma imagem do produte, como se observa atualmente nas

placas dos pubs ingleses. O uso de figuras permitu que se utlizasse o mesmo neme para muitos

{antes das = em massa, s¢ poderia haver um lugar chamado, per exemplo, King
‘s Head, ou cabega do Rei) e

uma maior d

de nomes — por exemplo, 8¢ essa época,
néo sefia possivel tem um pub com o nome de Carruagem e Cavalos.

Um notavel exemplo do orgulho que os ingleses sentiam da prépria cerveja e de sua superioridade
sobre o8 vinhos veios com a viagem de Thomas Becket &4 Franga em 1.158 d.C. Henrique |I, rej inglés,
buscava uma alianga com o rel Luis Vi, que se realizaria com o noivado de seu filho com a fiha do rei
francés. Beckel foi enviado a Paris, levando consigo duas grandes carogas puxadas por cavalos e
carregadas de cerveja. Um observador se deliciou com a visio da

CERVEJA, PREPARADA A PARTIR DE GRADS SELECIONADOS, UM PRESENTE PARA OS5 FRANCESES QUE

SE ADMIRARAM COM ESSA INVENGAD - UMA BEBIDA MUITO SAUDAVEL, LIMPA DE TODOS 05 RESIDUDS,
FAZENDO FRENTE AC VINHO EM COR, SOBREPUJANDOD-O EM SABOR

Esse era o lempo em que os monges consumiam 4 liros por dia de Ale da maxima intensidade e

talvez mais 4 litros de uma Ale mais suave. Dentro dos monastérios, as préticas controladas e

das de a 1 sendo idas. Fora dos ios, a tradigho de mulheres

fabricantes de cerveja caseira continuava, Em algumas regides da Inglaterra, 75 % das familias fabricavam
sua prépria Ale,

A carta Magna de 1215 ndo ignorou o alcool. Em vez disso, insistu em uma quantidade
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padronizada, com a clausula 35 estipulando “gue haja uma dnica medida de vinho em todo o reno & uma
dnica medida de Ale”

O lopulo vinha sendo usado no contnente europeu havia muitos anos, com reglstros que
demenstravam que essa planta era cultivada por volta do ano 736, na regido de Hallertau, na Baviera, A
primeira referéncia a cerveja fermentada com lipulo data do ano 822, de um monastério s margens do rio

Weser. na Alemanha. O lipulo crescia em

nas e na orla das florestas. Era

cultivado desde meados do século 1X, principalmente na Boémia {Repdblica Tcheca), ma Baviera

(Alemanha), na Eslovénia e também na Franga. Os beneditinos eram conhecides por cultivar o lupulo.

No entanio, alguns historiadores acreditam que a palavra hop (“ldpule”) venha do termo eslave

hmelj. Este se ofiginou na Finlandia. Alega-se que ha meng¢des ao lGpulo na saga finlandesa, “Kalevala®,

que pode ter mais de 3 mil anos. Aruna - ou canto — XX & comao transcrita a seguir,

Figura 15 - Transerigho da runa XX da Kelevala

Consuminds dmta e st

Em\hdllmuﬁ:ldlowm. A
Em campos de hertis de Kaleva. | Minha corveja & ruim,
e e
Pouco tempa se passara, Dermama-e dos barris, 2 grande festa,
E &5 gravinhas jé zumblam Inunda toda a Pohjola 1. | Para o casamento com musica  danga
R e S
| De uma copa canta um terde, Com o ferrsita limarinen.

De faia responds oulr:
% No laments, a cerveja ¢ boa
|Bote em barris de carvaino,

_ﬁn upwm & m dacervela,
Fermentada e deliciosa 7',

Osmiotar, Lendas anfigas ndo cantam,

Louhi, a senhora da Pohjola, Osmoatar, & cervejeira, Cihou » pensou Lemminkainen,
Corre a0 hail & a0 tibunal, Pensou muito & discutiu: Viu que nuvens de fumaga
Jd no centro fala e dir " Que o quem me trard o fermento, N3¢ eram loga de batahas,
"De onda vird 8 babida, Qe traga vida & cerveja 77 Nem fagueirss de pastores;
CQuem me fark a cerveja, Vinham da fogo de Louhi
£ o abundante hidrome, | Osmotar, a cervejeira, Que fazia sua cerveja em Sariala,
Pa‘a a gents do narts, Botou mel na sun bebida, {Na promantério de Pohjola.
Que vem comemoarar, | Misturou cenveja e mel, Muito cbservou Lemminkainen,
|0 casamento da minha filha? Ea :awujs'hnnmmu; Apurou os olhos dvidas,
| NS ssf preparar o malte, Cheia da vida subiu, Esplou, pensou, cismou, :
| Nunca aprendi o segreds, | Confusa & com muita v,
|Nem a origem da cerveia® Da fundo das recipientes, |~ Querida segunda mae, ¥
| Fad subinds nos barris, Dona Bandosa do Norte,
| Do seu cants, falou um velha: Espumanda mais e mais, Faz tua cerveja com teu mel, |
|"Cerveja vem de cevada, Até as algas de carvalho, | Espumante & cintilante, |
| Cevada, Iapulo & Sgus, Transbordando o caideires, Para o5 taus muitos convidadas, {
}om'ondo'ud-m. Brilhando, a espuma no chio, Faga-a boa para Lemminkainen, |
| Lapulo & filha de Remu, Mohou a areia e o cascaiho, Para seu casamento em Pohjola 4
| Amanhada a terra fofa, Com a jovem do arco-ns. " |
is«mm-.wplm. Pouco tempo se passara,
EEqmm_ﬂeumueobm Nada mais do que um momento, A cerveja enfim ficou pronta, |
|Junta s margens de Kaleva, Musios herdis [ vieram Bebida de nobres herdls, |
;P'olgllc_lmpol da Dsma®. Para a espumanta do norts, Posta am pipas e baris, 1|
|| Para seu brilho acormaram. Descansa em tempa em sdéncio, |
IAN.NW‘\!FH_&GI‘W. Nas adegas da lera da norte, |
ﬂidoaqramh.du’nlo. Por primeiro Lemmink&inen Barres com arco de cobre, :
| Fixa am rochas & amisiros. Bebeu e se embebadou Barrs de carvalho migcos, |
! Dta cerveja da filha de Osmo, De cobre tampdes, tormneiras, |
....... S8 atndn de Kateva e Louc Aperhreod Rohidn I
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Kapo, a cervejeira, Pedras agueceu por meses, PR
Pensou muito o mediou; Para farver @ mistura, Mars forta, mals presa
0 que trard a ef; i no verlio, Dentro dos arcos de cobra, X
Onde esth o fator eficaz, Muita Jenha fod queimada, Trancada pelas torneiras,
Da sspuma ¢ brilho da cerveja, Esvaziada muitas fontes; Ferve, espuma, canta & murmura:
| Fermentada e desicicsa 7°. Seu dever fez a floresta, ~ Se ndo trouxeram um cantor,
As fontes caderam a dgua, Que cante com nobreza kmortal, {
Osmotar, a cervejera, Servindo a senhora, Louhi, Qua cante o louvar qus mersga,
Fabricante da cervel, Que fazia sua babida, Os arcos de cobre arrebento, |
Usou a espuma para farmentar, De dgua lpulo o cevada, O bamis vou explodir,
Mas o vioha i ihe mel das dhas, Nio senvirel acs herdis
Era uma bebida sem brilho. Para o casaments das terras do norte. | Sem um louver de um cantor ®.
Grande festanca haveria em Pohjola
Alsgria na casamento .
Da jovem do arco-lris. |
Com a ferreira Hmarinem,
O ferresrc da Wanola. 1

Atalmente. o vinho pode atrair muite mais atencdo literaria do que a cerveja, mas no "Hino a
Ninkasi® o na “Kalevala® existe uma rica @ anliga tradigio da literatura dedicada & cervepa.

Ha divisdo européia entre vinhos ¢ cervejas. Paises pi a0 mar b tem
climéticas para produgdo de uva e por consequéncia vinhos (Portugal, Espanha, Franga, Itdlia, Grécia).
Paises préximeos ao mar do Norte s3o Flos o bastanle para produgho de cevada, trige e com isseo, produgio
de cerveja teve grande impulso (Alemanha, Repiblica Teheca, Bélgea, Holanda, Remno Unlde). Apesar de a
cerveja ser mais tecnolégica do que o vinhe, o vinho ficou marcado como bebida sofisticada e nio a cerveja,

por da elite local, que tinham como heranga as informagdes dos romancs e
gregos sobre a superioridade do vinho em refagho & cerveja.

Os monges viviam de forma reclusa em mosteiros e dedicavam-se mais aos estudos e oragdes,
bem come i de varlos d & lextos Os menges, devido a escolha

de uma vida dedicada ao sacerdécio, por determinadas épocas do ano prestavam longos perfodos de jejum,

sendo que nesses dias os mesmos ndo podiam ingerir nenhum tipo de comida sélida, somente podiam
beber llquidos & & nesse instante que esses religiosos tim a idéla de produnrem cerveja para o consumo
nos periodos de jejum, eis que dita behida se assemelhava e muto com o pdo, dando sustancia suficiente
para que possam encarar esses longos perlodos de reza sem alimentaglo, o que com o decorfes dos

onde estava i um

tempos fol a cerveja e seus servigos o ponto de contalo entre igreja ¢
monastério; por ocasiio motivos de cobigas e disputas enfre pessoas dominanies contra a igreja, sendo a
disputada de cerveja um dos itens a serem resolvidos como fonte de renda.

des de duglo em maior

A partir do século VI, os
escala da cerveja, através de dois monges inlandeses: Columbano e Galo (depois santficades pela Igreja
Catélica o conhecidos como Sko Columbano e Sao Galo), pois nas localidades em que efram instalados os
menasiérios com varios servigos 4 comunidade local, servindo de fonle de renda para as atividades; que

iniciaram as p

hoje pedemos relacionar com as cervejas de abadia ¢ as traplstas onde a receita da cerveja auxilia na
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do io & obras de caridade, Qs locais para os peregrinos
dormirem, comerem e beberem cerveja, algo semelhante 4 hoje a0 que chamamos de pousadas ou hotéis.
Assim, como até os dias atuals muitos monatérios oblem sua renda para seus gastos.

as cervejas i em 06 sda hecidos por cervejas de Abadia ou com dominio de
nomenclatura chamados em poucos casos de Trapistas, Abaixo Seégue outros sanlos que estio
relacionades com a cerveja:

- Santo Agostinho (354 - 420), com data de fdo no dia 28 de bfo. Padroeire Cervejeiro pela
Igreja Catélica. Foi ele que aprofundou o conceito de pecado original,

- Santo Arnaldo (1.040 - 1.087), com data de celebragdo no dia 15 de Agosto, Patrono dos colhedores de
lipuln e responsavel por milagres relacionados & cerveja. Um dos milagres, consta que rezou para Deus &
conseguiu cervela para tedas as tropas do ewército belga. Curou doentes de uma praga com cefveja.
Aqueles que bebiam a cerveja em que ele tivesse o seu crucifixo ficavam curados,

- Sante Arnulfo (580 - 640), com data de celebraglo no dia 18 de Julho. Bispo da Metz, Franga. Patrono
dos Cervejeiros, O milagre a ele acreditado & o de ndo deixar esvaziar as canecas de cerveja de seus
seguidores que levavam o seu corpe para ser enferrado em Champigneufles, na Bélgica,

- Sio Columbano (340 - 615). Fol criando monastérios em toda a Europa, e, assim disseminou por
consequencia a cultura da cerveja, pois em cada mosteire produzia sua prépria cerveja para os momentos
de jejum e ainda aumentava a renda deste monastério com a venda das cervejas. Se temos as mais
diversas cervejas na Europa e ainda o uso de lipule, foi em um local criado por ele. Sem data oficial para a
sua comemeragdo, pode ser hoje. Saide a ele!!!

-S40 Mungo (518 — 603}, com data de celebragdo em 13 de Janeiro. Foi criada uma ordem religiosa, cuja a
principal atividade era a produgio de cerveja na cidade de Glasgow (Escdcia) e funciona até os dias atuais,
= S0 Wenceslau (307 - 929), com data de em 28 de Foi Dugue da Bohemia
{Repiblica Techeca). Fol duelar com um duque mau carater e teve a ajuda de anjos para sair venceder desta

batalha, Morreu cedo por causa de intrigas familiares que queriam o seu trono, foi morto enquanto rezava
na capela.

Na produgio de cerveja os a ser “suficl e neles se

receitas parti . em segredo” . Assim os monges foram os primeiros
pesquisadores da cerveja, introdurindo, inclusive, *a idéia de conservagio a Kio da bebida®, A venda da

cerveja, auxiliava as abadias & os a sefem aut i e se COM SEus proprios

recursos auferidos da venda dessa bebida, Alids, até os dias de hoje, virios mosteiros sustentam-se através
da venda de cerveja.

Na época medieval, a cerveja foi usada como mercadoria de comércio, assim como moeda para

de il Por nio existir

basico, beber dgua seria um risco montal, sendo assim,

o5 B iam frutas e verd L] a produzir também vinho e cerveja, Na falta do vinho
era normal ser consumida cerveja de boa gualidade harmonizada com plo, queijos, ovos e peixes, Como
ndo tinham o conhecimento sobre os motives de sua produglo, acreditavam que a bebida era um presente
divino, com a seguinte fase dita durante suas fases de produgdo: “God is good!il”.

Foi na Idade Média que a cerveja ganhou o sabor caracteristico da que consumimos hoje. Os
gauleses passaram a fabrica-la com malte, e os monges descobriram o lGpulo como conservante natural, o

Aos monges se deve a introdugdo do lapulo & cerveja para dar o gosto amargo e preservar. Desde
a origem da cerveja varios aditivos eram screscentados na bebida para conferir-dhe aroma e sabor
diferenciado, dentre 0s quais se destacava o mel, a canela, o gengibre e o cravo, A adoglo dessa planta
tepadeira, a qual confere amargor e aroma a cerveja, se deu pelo efeito de conservante que a mesma traz
a bebida, evitando que a cerveja di durante a

flo e seu prazo de validade.

O ldpulo & cultivado na Franga desde o século 1X. O mais antigo escrito remanescente a registrar
o uso do lupulo na cerveja data de 1.167 pela Abadessa Hildegard de Bingen: "Se alguém pretender fazer
cerveja da aveia, deve prepard-la com Kpuwlo.” Ela foi canonizada em 1.584 pelo papa Gregdrio Xlil, enfre
os cervejeiros de sempre, ela " mais do que uma santa”. Foi por meio de um de seus muitos livios, Liber

. {Livie das prop = ou subl — das vérias

criaturas da natureza), veio 4 luz do uso do Wipulo na cerveja, que rouxe os aromas e principalmente as

de ¢lo da cerveja, assim que as cervejas pudessem ser estocadas por
mais lempo sem estragar, O dia 17 de setembro, dia da morte de Hildegard, foi marcads no

Martyrelogium romanun como data oficial de devoglo & santa e até hoje, & comemorado em muitas

da Al ha, Dada a imp |a de sua d ta, bem que poderia ser celebrado no Brasil e

a0 redor do mundo.

Flgura 17 - Santa dos Cervejeiros (17 de setembro -
Dia de Morte de Hildegard von Bingen)

A primelra erganizagho que cuidou dos | P dos.

de cervefa fol a
Brewers Company de Londres, em 1,312, Grupos semelhantes se formaram em todo o pais, e em alguns
lugares eles regulavam quanto podia ser fabricado e estipulavam o prego da bebida

Os ingleses tinham cerleza de sua supericridade em relagio aos hanceses durante a guerra dos
Cem Anos, que se devia ao falo de que eles bebiam Ale e nio "aguela bebidinha azeda e rala das piores
safras da Franga™. Por muito lempo se considerou que a primeira cerveja com ldpulo da Inglaterra chegou a

Winchelsea, em 1.400, oriunda da Holanda. Ela se i aos que
na Inglaterra ¢ nlo gostavam do sabor doce da Ale inglesa, Entretanto, em 1,971, foi descoberta uma

¢do nos de perto de que data do ano de 949 & na

qual, entre os residucs de plantas a bordo, havia o lopulo,

Mo século XV, na Inglaterra, a fermentaglo sem ldpule podia dar erigem a uma bebida tipe ale - o
useo do lopulo torna-la-la uma cerveja, A cerveja com lupulo era importada para a Inglaterra (a partir dos
Paises Baixos) desde cerca de 1.400, em Winchester. O lipulo passou a ser cultivado na iiha a partir de
1.428. A Companhia dos Fabsricantes de Cerveja de Londres foi 1o lenge que especificou “nenhum pulo,
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que substituiu as misturas de ervas

coma gruil, Anti op de fabricagdo da
cerveja era moldado na experiéncia e tradigio do cervejeilo. Grande quantidade dessa bebida era
produzida para consumo proprio dentro dos mosteitos catdlicos sem nenhum tipo de problema. Os

se grandes p de cerveja durante a ldade Média.
Com todo o estudo desenvolvido pelos monges acerca da cerveja, comegaram a surgir
especialistas na produgdo desta bebida, os quais cuidavam desde o plantio dos cereais, passando pela

gando até a comercializag

Assim, em 1.040, o iro de i shan (Santa E

ia), em Freising perto de

que, na iu a licenca para produzir cerveja comercialmente . Este mosteiro produz
cerveja alé hoje, sendo, por esse motivo, considerada a mais antiga cervejaria do mundo em atividada,
produzindo uma cerveja de trigo de excelente qualidade. Neste local, atualmente, além de cercejaria & uma

Universidade da Cerveja com um

curso de 1! jeire. Ourtos antiges a
iniciarem a produclo de cerveja foram os de St Gallen, na Sulga, e o alemdo e St Emmeran, em
Regensburg, estado da Bavéria,

Somente na Alemanha medieval existiam quase guinhentos mosteiros-cervejarias, nota-se, desta
forma, a grande contribuigdo dada peles menges na produglo o aprimoramento da cerveja,

Figura 16 - Rétulo da cervelaria Welhenstephan

MNesse momento a cerveja ¢ seus mélodos de produgdo passaram a ser estudadas por esses

monges que, por viverem em um local repleto de e ao estuda, por

desenvolverem técnicas mais aprimoradas de produglo dessa bebida, fato que desencadeou uma grande

revoluglo na produgdo cervejeira, a i dessa bebida, comegando

pela selegho dos produtos que eram adicionados nessa bebida, tornando-a mals agradavel de beber o
refinando seu sabor. Toda essa dedicagdo e estudo da cerveja possibilitaram acs monastérios serem as
Gnicas | com i para

essa bebida em grande escala e suas cervejas eram
destinadas ac consumo dos préprios monges, dos pobres e vendidas acs peregrinos e camponeses da
regilio.

Além do mais, a produgio dessa cerveja de monastérios teve grande importincia sanitasia para a
sociedade da época, eis que a grande maioria da dgua consumida pelas pessoas, principalmente as de
baixa renda, ndo era potdvel e acabava por viarias d do iss0 03 monges

incentivavam o consumo da cerveja, que pela fervura do mosto esterilizava-se, sendo este fato reconhecido
apenas com a vinda de Louis Pasteur.
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ervas, ou outra coisa serd colocada dentro de h ale gu bebida alcodlica enquanto a ale
estiver sendo feita - mas somente um licer (Agua), malte e uma levedura™. Contudo, por volta do século XVI,
“ale” veio a teferir-se a gualquer cerveja forte, e lodas as ales e cervejas continham lipulo. Antes do
advento da utilizagao do lipulo na Gra-Bretanha, a bebida Ale (termo que, na dpoca, se rostringia a cerveja

sem lipula) tnha que ser forte, de modo que o teor que ela o . Farendo o uso
da lapule, o fabricante pedia manter a cerveja com nivel alcodlico mais baixo — para grande pesar dos
tradicionalistas ingleses, alguns dos quais se referiam ao lipulo coma uma “erva ma e perniclosa”.

Os fabricantes de cerveja eram nativos da Helanda e da Zeldndia {Palses Baixos) e chamados
pej de
lpuls em 1,530, pois na sua opinido, o lupulo representava uma afronta para “a boa & velha Ale inglesa®,

geiros” pelos (| ingleses de Ale. Henrique VIl chegou a proibir @ uso do
mals um exemple de intervengio do estado sobre os melos de produgiio ¢ modss de vida individuais. De
fato o lipulo era considerado uma planta “protestante’, ja que vinha des Palses Baos, Duas décadas mais
tarde, Eduardo IV suspendeu a proibigio, e os lermos Ale e beer rapidamente se tornaram sindnimos,
Henrlque VIl teve outros impactos na inddstria da cerveja, quando extinguiu os monastérios, As

nos de d da cerveja nas dad

. mas cervejarias

d. il por ) & nos i que i e sefviam cerveja
{equivalentes acs pubs atuais). As casas de cerveja serviam apenas bebida; as tabernas também serviam
vinhe; & as estalagens, além das duas bebidas, ofereciam pernaite,

O orgulho que os ingleses sentiam de sua cerveja foi encapsulado nas palavras do arauto da
Inglaterra, Sit John Coke, que disse em 1.549, a um colega francés: “[..] temes boa Ale, cerveja,

metheghelen, cidra & pirry, que 3o bebidas muito mais saudaveis do que seu vinho, que far as pessoas

ficarem bébadas e também inclinadas a aptas a todos os & desejos enfre as
amantes de cerveja da realeza foi a rainha Elizabeth |, cujo séquito providenciava para que ela sempra
recebesse cervejas de excelente qualidade para seu deleite, aonde quer que ela fossa no reino

Mo final do século XV, cultivava-se lipulo em toda a Inglaterra e também no Pals de Gales,
Mesmo assim, muitos agentes de sabor eram usades, tais como: louro, raiz de lirie-flerentino, murta,
milefélio, alecrim, erva-de-sdo-jodo, junipero, alcarawa e losna. J4 naguela época, havia uma dversidade
muito maier de cervejas do que se observa no caso do vinho.

Apesar das mudangas socials observadas durante os séculos, com mudangas até de sislemas de
governos e de outros problemas sofrides, alguns mosieiros conbnuam produsindo cervejas que sio muito
bem aceitas pelos consumidores, devido a sua excelente qualidade

Devemos explicar a disting i nas cervejas p em Essas cervejas,

na sua maioria, sdo denommadas cervejas de abadia, porém existe um grupo especial dessa bebida que
recebe o nome de cervejas Trapistas e isto ocorre porque as mesmas sho produzidas por um grupo
especifico de monges, os da Ordem Trapista.

A Ordem Trapista, também conhecida pot “Qrdem dos Cistercienses Reformados de Estrita
Observancia™, # uma congregacio catélica derivada da Ordem de Cister, do século XII, que seque a regfa
de Sao Bento ora ef labora {orar e trabalhar). Eles vivem em profundo siléncio e austeridade e passam toda
a vida no mesmo mosteiro”. O que nio deve ser to dificil, com toda agquela cerveja de qualidade para
“jejuar”, A cerveja trapista & um tipe de cerveja produzida sob a supervisio de monges da Ordem Trapista.

)
]



Dos 171 mosteiros trapistas existentes no munda apenas doze 380 aulofizados a marcar suas cervejas com
o selo de icidade trapista, i a origem ica de sua produg8o. Ha 6 cervejas trapista na
Btlgica, 2 na Holanda 1 na Austria, 1 nos Estados Unidos, 1 na Franga e 1 na ltalia, Mostraremos alguns
monastérios mais conhecidos:

1) Westmalle - Bélgica, Com nome de Brouwerfj der Trappisten van Westamalle, fundada em 1.835,
Produziu em 2,004 120.000 hi de cerveja, Produz além de cerveja, queijo, Foi a primeira cervejaria a
infroduzir o conceita de Trippel, Fica a 100 km de Bruxelas. As cervefas que sio produzidas sdo:

a) Tripel - 9.5 % ABV. Cerveja amarelo dourada com uma segunda fermentagdo na garafa.

b) Oubel - 7 % ABV. Cerveja escura com uma segunda fermentagdo na garrafa.

) Extra — Esta cerveja & produzida duas vezes ao ano. Serve apenas para consumo interno dos monjes e
dientes da abadia que almogarem no local.

Flgura 18 = Rétulos | Cervejas Westmalle

2) Westvleteren — Bélgica. Com o nome de Brouwerij Westvleteran/St Sixtus, fundada em 1.838. Praduziu
em 2.004 4750 hL de cerveja. Localizada na cidade de Veteren, nio muito distante do centro produtor de
lipulo de Poperinga, na regido dos Flandres da Bélgica. As trés cervejas fabricadas pela cervejaria

il 8o i denal de lidade sendo que a 12¢ i por alguns a
melhor cerveja do munde. As cervejas nBo sdo feitas de forma a atender a demanda comercial e sio
em peq idad na porta do io a p indi Is que

i areserva, A jaria produz trés cervejas:

a) Westvieteren Blonde (tampa verde), 5.8% ABV
Ib) Westvieleren & (tampa azul) {antigamente se chamava Extra), 8% ABY,
b} 12 {tampa i 13 Abt), 8 10.2% ABY
Como todas as cervejarias Trapistas, a cerveja ¢ vendida com o propésito de fnanciar as

atividades do monastério ¢ outras causas filantrépicas. Os monges afirmam que apenas produzirio o

suficiente para os custos do io & que nio a oferta, ndo importando a demanda.
Conforme afirmado pelo Pai Abbol: "Nés nio somos cerve Somos Fazemos s
para que possamos ser monges.”
Figura 19 — Rétulos [ Cervejas Westvieteren
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E) Orval - Bélgica. Com o nome de Brasserie d'Orval. Fundada em 1.931. Produziu em 2,004 45,000 hL de
cerveja, Produz queijo Localizada na cidade de Orval a 200 km de Bruxelas, préxima a fronteiras com a
Franga e Luxemburgo. Cervefas que vandem:

a) Orval. Uma Specialty Ale com 6,2 % ABY

b) Petit Orval. Uma Speclalty Ale com 4.5 % ABV

Figura 22 - Rétules / Cervejas Orval

&) Achel = Bélgica. B i} der Sint-Benedi ij de Achelse Kluis ¢ uma cervejaria trapista belga, e a
mener dentre as cervejarias trapistas cerfificadas, Fica na Abadia de Saint Benedict na cidade de Hamont-
Achel, na regido de Flandres (Fronteira com a Holanda), A primeira cerveja feita no meonasténio foi a

Patersvaatje em 1.852, e 19 anos depois iniciou uma ativi regular na i de cerveja se
um menastério trapista, tendo sua designagdo trapista em 1,998, Produziu em 2.004 4,500 hL de cerveja.

Suas marcas de cerveja sdo!
a) Achel Blond 5°, 5% ABV;

b) Achel Bruin 5%, 5% ABV

c) Achel Blond B®, 8% ABV

d) Achel Bruin 8°, B% ABY

e} Achel Extra, 3.5% ABV Bruin
f) Achel Extra, 9.5% ABV Blond

Figura 23 - Rétules | Cervejas Achel

3) Chimay - Bélgica. Com o nome de Bigres de Chimay, fundada em 1,863, Produziu em 2.004 123.000 hL
de cerveja. A cervejaria fol fundada dento da Abadia de Scourmont, no municipio belga de Chimay, sul de
Halnaut. Produz as cervejas frapistas mais 1! i o preduz também quatro

variedades de queijos. A cervejana produz rés cervejas e uma

patersbier exclusiva para os monges (eventualmente vendida coma Chimay Gold), Fol a a primeira
cervejaria a usa a designagio Trappist Ale em seus rotulos, As marcas que estas cenvejaria produz:

a) Chimay Red, 7% ABV. Conhecida como Premiére. E uma dubbel com aroma frutade.

b) Chimay Biue, 9% abv darker ale, Conhecida como Grande Réserve. Considerada a Chimay classica.

<) Chimay Chimay Triple, 8% abv golden tripel. Conhecida como Cing Cents, E a mais lupulada e seca das
trés.

d) Chimay Dorée (Golden), 4.8% abv ale E uma ier, feita com o dsito de ser bebida na abadia

ou imediagdes. Os monges bebem mais esta variedade que as oufras trés mais fortes.

Figura 20 - Rdtulos / Cervejas Chimay

4) Rochefort = Bélgica. Com o nome de Brasserie d'Rochefort. Fundada em 1.595. Produziu em 2.004
18.000 hL de cerveja Uma cerveja trapista ¢ uma mistura de tradigho e iéneia, rigor & alta .

Localizada na cidade de Saint-Remy a cerca de 100 km de Bruxelas, proximo & fronteira com a Alemanha,
Marcas desta cervejaria:

a) t6 — Faz ia a OG (Densidade Criginal do Mosta) = 1,060 gicm®. E uma Dubbel de cor
marrom com 7.5 % de ABV.
b) B-Fazr ia a OG (Densidade Original do Mosto) - 1,080 g/lem . Apresenta cor marfam

escura, aroma de madeira, nozes, calé e chocolate com 9.2 % ABV.
©) Rochefort 10 - Faz referéncia a OG (Densidade Original do Mosta) - 1,100 glem”. Cor
M e ¢do A 11.3% ABV

Figura 21 - Rétules | Cervelas Rochefort
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7) La Trappe - Holanda. Com o nome de Brouwer)) de Koningshoeven, tendo este nome nos Estados
Unides como marca venda. Produzida no monasténio "Onze Lieve Viouw van Koningshoeven®, a cerca de
100 km de Roterdd e de 40 km de Eindhoven, Comegou as atvidades em 1.884, tendo o reconheciments da
cervejaria La Trappe foi suspenso entre 1598 e 2005. Produzin em 2.004 145.000 hL de cerveja, sendo a
cerveja Trapista com maler divulgagio comereial ne munde. As cervejas por ela produzidas sio:

a) La Trappe Blond: Uma Belgian Blond de § 5% de teor alcodlico.

b} La Trappe Dubbel:Uma Belgian Dubbel de 7,0% de teor alcodlico. Escura, de rubi.

c) La Trappe Tripel: Uma Belgian Tripel de 8,0% de teor alcedlico, De coloragdo clara e lupulada, conta com
um sabor frutado e doce-amargo,

d) La Trappe Quadrupel: Uma Strong Dark Ale com 10,0% de teor alcodlico. De coloragdo escura, é uma
cerveja complexa e forte, com nolas de especiarias, malte e frutas secas.

&) La Trappe Cuadrupel Oak Aged: Uma Strong Dark com 10,0% de teor alcodlico. De coloragio escura,
esta cerveja & envelhecida em barels de madeira,

f) La Trappe Witte: Uma Witbier Trapista com 5,5% de teor alcodlico. De coloraghe clara, & feita a partir do
trigo, sendo uma cerveja refrescante ¢ aromatica, com notas frutadas e citricas.

g) La Trappe Bock: Uma Bock Ale Trapista com 7,0% de teor alcodlico, De coleragdo naturalmente escura,
conta com bam amargor, um envolvente aroma de chocolate e notas tostadas,

h) La Trappe Isid'or: Uma Special Ale com 7,5% de teor ico. De ¢do Ambar, fol p ida em

homenagem ao frade que iniciou a produgdo da La Trappe.

Figura 24 - Rdtulos I Cervejas La Trappe
@ ééé )
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8) Zundert = Holanda, Com o nome de B i Addjj Maria Toeviucht, Comegou as atii em 2.014.
Localizada na cidade de Zundert a cerca de 60 km de Roterdd, Pela primeira vez em 125 anos uma nova
cervejana trapista abre suas portas na Holanda, na Abadia Maria Toeviucht te Zundert. O nome de sua

primeira cerveja ¢ Zundert, nomeada em homenagem & cidade onde se localiza a abadia, uma cerveja oura
cobre com oito por cento de dlcool, Exempla;

a) Zundert Trappist, do estilo Belgian Tripal. Apresenta
coloragdo Ambar e o leor alcodlico de 8% ABV.

Figura 25 - Rétulos ! Cervejas Zundert




9) Mont de Cats - Franga/Bélgica. Fica préxima & cervejana de Chimay da Bélgica. E engarrafado na
abadia de Natre-Dame de Scourmont. Comegou a produzirem 2.011, Sua marca:
a) Monts des Cats: Beigan Strong Pale Ale, com teor de etanol de 7,6% ABV,

Figura 26 - Rétulos / Cervejas Mont de Cats

Os putros rdtules trapistas s&o:
a) Stft Engelszell na Austria. Comegou em 2.012. Fica prévoma a Republica Tcheca,
b) St. Joseph’s Abbey nos Estados Unidos. Comegou em 2,013, Fica préximo a Baston,
¢} Tre Fontane Abbey na ltalia. Comegou em 2.014. Fica préxima a Roma

Figura 27 - Sete cervojas Trapistas e seus respoctivos copos

Cabe destacar que existem outros mosteiros que produzem cerveja, porém essas bebidas sdo
chamadas de cervejas de abadia, Desta forma, somente com a autorizagso da Ordem Trapista & que um
determinado mosteiro poderd produzic uma cerveja denominada Trapista,

A cerveja disseminou-se principalmente no norte da Eurcpa, regido cujo clima dmido ndo era
favoravel ao cultivo da uva utilizada na fabncagdo do vinno. A cerveja ganhou o lugar do vinha se tomando
mais conhecida e popular devido a0 prego final no processo de fabricagdo, isso pelo fato do vinho ser bem
mais caro.

Por esta época, as cervejarias ¢ labernas comegaram a se multiphear nas pequenas cidades
europeias. Comegou a se observar uma relagdo a das aguas ublizadas na f;

30 da cerveja e

mais longa e rigda que se tem noticias até os dias de haje, pois o que temos hoje coma BPF & APPCC, nao
530 leis Bpenas alos administralvos de alcance global, 1550 & o que dizem os alem&es, Mas Serd Que & s
i550 0u ndo tem oulros aspectos na lei de pureza alema? Vamas aos fatos historicos e podemas brar nossas
conclusdes:

Os monasténos ao redor da Europa tnha boa parte de sua renda com a venda de cernvejas e de
seus aromatzantes, canhecidos como gruit. Com a adesao da Lei de Pureza, as igrejas ndo podiam usar
mais os grult @ inham que usar o lipulo produzdao pela monarguia, j& que com a descoberta de  Hildegard
van Bingen, sobre o uso do lipule, obtinha-se uma informagao mais técnica coma finalidade de a'cance de
oulros objetivos. Assim a lgreja perde parte de sua recesta e influgnea local Muito estranho que 1 ano apds
a lei ser promulgada na Baviera (Sul da Alemanha até Repiblica Tcheca hoje), houve a reforma Pratestanta,
conduzida por Mastin Lutero em 31 & outubro de 1.517, mais um duro golpe na Igreja Catdlica na regido.
Anda na épaca, existia uma falta de trigo na regido, e portanto fatana trigo para as duas atvidades (pao ¢
cerveja), com 1550 a Lei de Pureza comecou com cevada para “guardar” irigo para producio de pies par a
populagao em geral, menos para a nobreza que podia beber a cerveja de Ingo que caw nos gostos da
nobreza local. Trés séculos mais tarde, o termo cevada foi trocado por malte, terma até hoje usado nas
cervejas de infludncia da Baviera.

A cervejara da nobreza local era a Hofbriuhaus, no centro de Munique, fai fundada em 1.589
pelo Dugue William V da Baviera para poder apreciar sua ttima cerveja de trigo, sem ler que comprar da
Baixa Saxtnia, ou seja houve uma cnaglo de um local com o direito adquindo de infrigir a Lei de Pureza
Alema, evidencianda mais uma infervengio estatal que ndo foi realizada por motvos "nobres”, apenas
mavida por inferesses. Recebia visitas para festas excluvas do Duque, Em 1.828 foi aberta a cerveyaria 8o
publicio em geral, sendo destruida na 2* Grande Guerra e reconstrulda em 1,958,

Neste local, em 24 de fevereiro de 1.820 foi realizada o pnmeira evento polticamente importante
do Partdo dos Trabalhadores Alemies (DAP). Mesle dia, Hitler apresentou o "Programa de 25 pontos” do
& de 2000 pessoas (segundo descricio em Mein
Kampf — Minha Luta). Em B de agosto do mesmo ano, o DAP passcu a se chamar Partido Nacional

lista das T Alema tendo o mesmo

partide. Tal foi ap por uma

Agora pedemas ter uma melhar visfo sobre os fatos que geraram esta lei de pureza alemd. Com
certeza ndo foi pensando no melhor da populagdo da época, mas também hoje & uma marca boa das
cervejas desta escola e um calcanhar de aguiles, pois em alguns mercados ndo conseguem competr em
precos. Sob outra dtica, pode-se pensar que asia e haje & o equivalente ao conhecido termo "Reserva ce
Mercada™, que esta em discuss3o na propna Unido Européia.

Figura 29 - Hofbrd uhaus om Munique

a gualidade da propria cerveja. Consequentemente, as regides famosas pela boa gualdade das aguas
minerais comegaram a concentrar cervejanas. Exempios s3a Burton-on-Trent, na Inglaterra; Munique, na
Alemanha e Pusen, na Repunlica Teheea

Na Baviera, a pnmeira iniciativa de resttingir o uso de substincias "msalubres” foi tomada em
1.487, quando o dugue Alorecht |V decretou que apenas a cevada, a 4gua e o [dpula podenam ser usados
para a fabncagao de cerveja (o levedo, sem diwda, ainda ndo efa conhecido nessa época). Essa mwciativa
se lraduziu na famosa Reinhedsgebat, a Lei da Pureza da Cerveja, promulgada em 23 de abnl de 1,516
pelo dugue Guilherme.

Figura 28— Lei de Pureza Alem3

Lei da Pureza da Baviera

A Lei Alemd de Pureza - Reinheitsgebot - & o mais antigo codigo de almentos co munco. Foi
assinada por Guilherme IV, duque da Baviera (Regdo da atual Munique — Alemanha) no ano de 1.516 (23
de Abril) devido a uma terrivel ressaca, da node anterior, com o objetivo de regulamentar o processa ce
manufatura da cerveja Essa ressaca acontecéu por £ausa dos ingredientes de péssima qualidade que os
mesires cenejeros acrescentavam na processo de fabncagdo coma cal e fuligem, com o objetvo de
Inovagdo, & par achar que acrescentado qualquer oulro ingredients a cerveja ndo ficaria boa ao ponto de ser
consumido, por isso, o duque Guilherme IV criou a lei pureza. A cerveja devedia conter samente Agua.
cavada, lipulo, malte e levedo em sua composico, 1550 devido a Lei da Pureza Alemd. O fermento passou
a fazer parte da lista, na qual se encontrava agua. malte de cevaca, lipulo. A levedura por falta de
conhecimento da época ndo estava na sla da Les de Pureza, mas hoje sabe-s& gue & um elemento de
extrema importancia no processa de fabncagdo de cerveja. A le da pureza for a lei da segurancga alimentar
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Os imigrantes, colanos prmitves ingleses e holandeses. touxeram a tecnaloga doméstea de
fabricacdo da cerveja para a Aménca, preparanda-a com milha e lGpulo Na Aménca, a primeira cervejana
construida for em 1.544, na cidade do Méxica, berga do milho mundial. Em 1.632 a Companhia Holandesa

das Induas Oci qist: uma jana na idade de Nova York, Em 1 664, uma forga 4 qualidade
da bebida for dada pelas les do Duque de York, exigindo o uso de malte @ a presenca de um mestre
cervejeiro para a fabreago da cerveja.

Houve entdo a grande expansio do processa doméstico da cervela para o industrial, devdo aos
avangos em tecnolog:as e conhecimentos centificos da época que revolucionaram o nossa meo de vida

5.3) Pessoas Importantes no desensolvimento da cerveja

Em nossa histdna coma sociedade, houve muitas pessoas que ajudaram a desenvolver a cultura

de produzic & aprecar a cerveja, mas mos algumas persa; que para que
esta bebida se tornasse a mars popular da planeta, ) 5 e melh da

a fim de reduzir os custos de produgdo e de despergicios que acornam

Com o avango da revolugao industnal, a industna da fabricacio da cerveja passou a ser domenada
peios homens. Os chamadas commam brewers (ou "cerve|anas populares”) larmaram-se estabelecmentos
mawres @ medida que @ ativdade se afastou do conlexto domésbco As fdbrcas empregavam
principalmenta as pessoas que moravam nas cidades, as grandes empresas passaram, entda, a fomecer a
cernveja, o que, até aguele momento hislénco, havia sido prerrogatva das mulheres. Além disso, a
incusirializagaa trouxe mais Mudancas nas caractenisticas da cervejd. Por exemplo, a escasser de madeira,
gue na época, era exigida para a ga de levou a da lenha pelo carvdo
para alimentar as farnalhas, o que teve impacto girelo nos sabores emprestados 3o malte (observar histdna
da cerveja porter no item 6.12 a seguir).

Em termos cientificos, a fabricagdo de cerveja tem s:da mais inovadora do gue a produgdo de
winho. James Baverstock Jr, em 1.780, usou pela pnmeira vez um termémetro na produgdo de cerveja,

antes Cisso, 05 cerveleiros utilzavam uma “regra prabea”. a dgua estava pronta para a brassagem se a mao
pudesse aguentar o calor ou s& o rosto fasse refletido nela. O pai de tnha feto

com um sacardmetra (hidrémetra) em 1768, mas a uso desse instrumento foi especialemente promavido
por John Richardson em 1.785

O pnmeiro fabneante a instalar uma maguina a vapor foi a Cook and Company, em Stratford-Le-
Bow, em 1.777. J4 ndo mais havia o que restnnguisse o crescimento do volume de fabncagde de cervea,
lalvez com excegdo do espago nos CENMoS urbanos, cuja escasser obngou as Cervejanas a clescer
verficalmente, assuminda o formato de torres, o que permitiu a utilzagdo da forga da gravdade para o fluxo
natural do liquido no escoamento

O precursor do turismo lgado ao vinha em regides como o Napa Valley, nos Estados Unsdos. por
exemplo certamente & o setor cervejeiro em Londres, que, com seus enormes recpentes, constiula uma
imperante atracao turistica do século XIX. Era a desses gue tomava um
desafia manter o contrale da temperatura da bebda, razdo pela qual, no inleo, a fabneagdo da cerveja

ficava restnta ans meses mais frescos no hemisténo nore, entre cutubeo e aonl. Em 1,790, Long ntraduziu
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as s para os i apds veio o permutador de térmico de Yandall, em 1.826. As
cervejarias, entdo, padiam ofimizar seu crescimento, e de fato o fizeram.
Leopold Nathan desenvolveu, na Sulga, no final do século XIX, os reciplentes cilindrocénicos de

fermentagho feitos com ago inoxi mais higi¢nicos, conf descrito na figura 37. Na mesma época,
técnicas para acelerar a malteagdo, a f ea 40, bem coma para maximizar o rendimento
1 de alta idade) s as praticas de fabricagdo de cerveja sem colocar em risco

a sua qualidade. Os cervejeiros estavam mais preparados para inovar do que os vinicultores e vinham
utlizando equi iginicos e de

p muito antes que os produtores de vinho.
Avangos gicos e poliicos i a infh ia ¢ moldar o setor cervejeiro ao longo dos
séculos XIX, XX e XXI. A tampa metdlica do tipo coroa foi patenteada por Willam Pamter em 1.892, o que

junto com os desenvolvimentos na inddstria do vidro, permitiv a comercializagio de cervejas em garrafas e
possibilitou que ela fosse levada para casa em véz de bebé-la no pub. Tipos cada vez melhores de cevada
foram produzidos por pessoas como Beven, Hunter & Gosset — este, um experiente estatlstico que adorava
o apelido de Student; muitos devem se lembrar do leste-t de Studente, bastante utiizado na drea da
estalistica,

‘Segue abaixo um breve histérico de algumas destas pessoas e suas contribuigdes para a melhoria
do processo cervejeiro,

5.3.1) Antoine van Leewenhoek

Ahumanidade, por um longo periedo se iou desse p de f

. mesmo sem
saber de sua existéncia, notada pela primeira vz per Antoine van Leewenhoek (1,623 - 1.723), a0 ohservar
uma amestra de cerveja em com 0 Seu mi & i . Sendo um notivel naturalista

helandés, &, para alguns, considerado o inventor do microscépio e, para outros, o aperfeicoader deste

aparelho. Fol também ele que, ao final do século XV, identificou pela primeira vez a levedura como um ser
vivo, pare integrante da produgio de bebidas fer das, Desta forma, i lo como o p da
microscopia — ou, pelo menos, um importante pesquisador desta drea — & um referencial justo e coerente,

Figura 30 = Micrescopio de Antolne van Leewenhoek
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Depols disso surgiram varios estudos sobre a fermentagdo, Durante os anos de 1,830 Jons Jakob
Berzwlius e Justus Von Liebig desenvolveram uma teoria mecanicista que atribui a certas substancias um
efeito catalisador, sendo que Charles Cagniard-Latour, Theodor Schwann e Friedrich Traugot Kumng
independente um do outro, demenstraram que seres vives, ch de . eram os

por Isso, Além disso, em 1,857, Leouis Pasteur postulou a Meoria vitalicia da fermentagiio®, segunde a qual a
fermentagdo alcodlica sé & possivel com células vivas.
Esta controvérsia foi resolvida em 1.897 por Eduard Bichner, com uma publicagdo com a

P ga0 da fer & por meio de extrato de levedura livre de células, Ele utilizou uma
substéncla chamada zimase - que hoje sabemos tratar-se de uma mistura de diferentes enzimas -

mtpnﬂsﬂvnl pela conversio do agicar em etanol e recebeu o prémio Nobel de quimica em 1.907 “pela sua

considerado por alguns que o frasco de Bichner e o funil de Bichner foram nomeados em sua homenagem,
eles foram na verdade dos em h ao quimico i ial Emst Bilchner,

& sua d b da I sem a de células vivas®, Embora seja

Qutras pesquisas feitas por Arthur Harder & William John Young levaram & descoberta de um

P idrio: o éster do "Harden-Young™, hoje conhecido coma frutose 1 6-difosfato,

Juntos, Harden e Hans Von Euler-Chelpin também receberam o prémio Nobel de quimica em 1.929 por sua
“pesquisa sobre f do aghcar e a

da enzima nesle processo”,

Depois, passo a passo, elucidada partes das reagles & 05 e5q do de
fermentagao, Otto Warburg identifi o colater nicot ida adenina dinuel {NADH) coma

essencial no processo lodo. Em 1.937 Erwin Negelein e Hans Jeachim Wullf conseguiram a cristalizagio da

enzima da 4o, alcool desidrog
Hoje enzimas de di i ici| na foram isoladas e
bioguimi i (pH étimo, temp étima, velocidade de reagdo, taxa de conversdo). A
andlise da sua istali p i uma primeira perspectiva da sua estrutura espacial
bt um il sobre o seu i de reagho.

5.3.3) Louis Pasteur

Por muito tempe a levedura fora ida, & a do mosto tratado como algo

diving. Para se ter uma idela, no tempo dos Vikings, toda familia inha uma *pd sagrada® para misturar o

moslo, e es5a "pa” era passada de geragho em geragdo, como i para i a i da
cerveja. Vale ressaltar que a magica sd ocorria pelo simples fato das “pds” serem de madeira e como nio
haviam os devidos cuidados com limpeza e sanitizagho. estavam repletas de leveduras — membros da
familia vikings nesse caso -, que ao entrar em contato com o mosto se alojavam e se mulbplicavam,
iniciando assim, a fermentagdo.

A causa de | . porém, nio era compreendida até o séeulo XIX. O cientista
frances Louls Pasteur, bl dos Jeiros e wini da Franga,

que um tipo de levedura produz vinho bom, mas um segundoe tipo toma-o azedo, ou seja ransforma o etanol
em dcido acético. Esta descoberta conduziu & teoria da origem de doengas de Pasteur .
A grande contribuigio de Pauster no campo da produgdo de cerveja, foi identificar que a levedura
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5.3.2) Gay-Lussac

Em 1.815, quimico francés Joseph Louls Gay-Lussac foi o primeiro a formular a estequiometria da

da glicose, em gis ico @ etanol de acordo com a equagio abaixe descrita.
Este mesmo cienbsta francés descreveu paralelamente com este estudo a Lei dos Gases Ideais, paois fol

assim que conseguir medir a quanadade de gases que eram

P i em uma fe . Com o5

dades de p o que h COMO 8 Sef lei dos gases, que estipula
quo um gds es exp o i a sua

P absoluta se for mantida constante a pressio
nele exercida,

Esta Lei é conhecida atualmente como Lei de Charles. A figura 31 abaixo mostra a representagio
da Lei de Charles. Outra grande contribuigio de Gay-Lussac ¢ a sua lei volumébica, sequndo a qual ele
afima que, nas mesmas condigiies de temperatura e pressio, os volumes dos gases participantes de uma
reagio tém entre si uma relagio de ndmeros inteiros e pequenos.

Sua tese fol publicada em 1.808, e envolvia a reagdo entre hidrogénio e axigénio, cujo produto era
vapor dagua. Essa lei ocasionou na unidade de medsda de volume para adlcoois, utilizada para medir o
volume de leor alcodlico das bebidas, sendo geralmente medida em graus, Ex.: 14 *GL (Gay-Lussac). A
unidade de "GL & numericamente igual & unidade ABV (%). muito utiizada nos rétulos de cervejas atuais,
sendo a unidade “GL, muito utlizada em vendas de bebidas destiladas & etanol combustivel.

Assim a unidade de teor alcedlico hoje usado mundialmente & a “GL, em homenagem a este
brilhante cientista, sendo definida como (*GL= %V): quantidade em mililiros de dlcool absoluto contida em
100 mililitres de mistura hidro-alcodl A da

quag q da e i celular

descrita por Gay-Lussac estd descrito ahaixe,

Figura 31 - Representagdo grifica da Lel dos Gases Ideals

Fimm e s
V| /
Fross. l Temp.

Abaixo segue a estequiometria da reagdo de fermentaglo e de respiragio celular, como a

conhecemos hoje, sendo que a i ia da fe ¢lo ¢ a buigio deste clentista, onde nos
permite prever qual @ a predugdo de etanol e a necessidade de agucares para a produgdo de cervejas
outras bebidas com uma certa g dade de etancl, graduag.
CeHiz0e — 2 C;H:0H + 2 CO; = calor = Fermentagio (02)
CiH1:0s + 6 O: — 6 H:0 + 6 CO; + calor - Respiragho 03)
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era o agente transformader de agicares em etanol, pois havia o heci de sua existéncia, porém

sem saber qual era o seu papel nesta reagdo quimica de aglcar em etanol ¢ gas carbdnico. Na época
haviam varias

ip sobre as : alguns que a era uma ia em

p i & que, nesse quebrava as de agicar do suco de beterraba ou de uva
transformado-as em dlcoal & no gas conhecido com gas carbanico,
Com isso no século XIX, a ciéncia @ a técnica tormaram-se fundamentais para o produtor de

gao do produto e que
poderiam estar no ar, na dgua € nos equipamentos, neste caso eram as bactérias que contaminaram o

cerveja. Louis Pasteur que is pela d

predute (vinho ou cerveja) e assim produziam outros produtos, fals como acide acético que conferiam
sabores desagradaveis aos produtos. De quebra, deu de bandeija a solugdo do problema; aguecer
lentamente a cerveja até alcangar B0 *C. de forma a Inatvar boa parte das bactérias e engarrafando as

cervejas em locais herméticos para evitar novas 70 hecido comao p ¢a
que até hoje & usado pela inddstria de cervejas e tanle oulros p i : leites, enl '
embubdos, enire oulros apenas dados de p am relagdo ao microofganismo alvo da

pausterizagio,
Este conceito fol levado & crurgias ¢ com isso houve uma diminuigio drdstica nas maortes por
infecges nas cirurgias em todo o mundo, pois o conceilo de agente de doenga e seus métodos de

[ ¢ho, p P no campo da psla feram de P nAo s no campa da
predugde de alimentos mais seguros, mas na melhoria da qualidade de vida das pessoas, devido ao fato de

obler i sobre as doeng. que iam virias familias, como no caso da cdlera

nesta epoen na Franga. Com as medidas de saneamento basico, I-rnpeza nos locais de cirurgias e métodos
de

o das i soja por pi i 1] au paor p

oxiativos (uso de agua sanitaria), o risco de infecgho de uma pessoa e por afribuiglo légica, a diminuigio

dos p as ias foram colocados a p mals 1 Cu seja, além de
resolver um p ico da da bebidas . Pasteur i & muite para o
aumento da expectativa de vida do ser humano, peis com a diminui das doengas i i o nimero

de mortes foram radicalmente diminuidas. Com este conceito de agente causador de doengas, foi o
. com @ busca por antibidticos e remédios

Precursor para 0s avangos que na

cada vez mais especificos para as doengas.
Gragas a esse principio fundamental, impeza e higiene tornaram-se fundamentais dentra de uma
cervejaria, o que na pratica & o inicio da BPF (Boas Praticas de Fabricagio) e APPCC {Andlise e Perigos ¢
Pontas Critices de Controle), pois higiene & depois de Pasteur, um dos mais, senlo o mais importante
di na de de fer o que em suma reforga a Lel de Pureza de 1,516, 0

nome de Louis Pasteur ¢ lembrado através do terme “pasteunzacie”, método pelo qual os microorganismos
sdo inativados através do calor.

Anos mais tarde, aplicou & fermentagdo da cervejn a mesma técnica de estude usada para o
vinho, Seu lvre Etudes sur la biére, publi em 1.876, reveluci a inddstria de bebidas. Além de

Pasteur, Hansen e Linde foram fundamentais para o que hoje conhecemos como processo de cervejas,

pois com a de de que eles foram . hoje pod pad
contrelar, conservar e acima de fudo obter cervejas cada vez mais diferenciadas e a alender os mais
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requintados sabores de cerveja.
Pasteur leve incentivo nos seus estudos sobre as causas da fermentagio e principalmente na
refutagio do conceito de “geraglo espontdnea” da vida, pois assim pod criar de

da primeira infecgdo & por ia as reagdes pelo agenta i i Um dos seus maiores
incentivadores foi Jean-Baptiste Biot, um professor de lisica e em sua homenagem existe o namero

Biot que laci a traca térmica por convecgdo com a condugo de calor do corpo, sendo
este numero explicado com maiores detalhes quande em operagfes unitafias, onde apresentaremos os
calculos de tempo de resfiamento ou aquecimenta de uma garrafa de cerveja,

Louis Pasteur estudou vinho & a cervefa, publicando os Etudes sur fe vin, (Estudos do Vinho), em
1.866 & o5 Etudes sur la biére, (Estudos da Cerveja), em 1.876, Esse ano também testemunheu a
fundagio do Clube da Bactéria, idido por trés da Soci Real sediados nas maiores

fabricas de cerveja da pequena cidade de Burton-on-Trent, no interior da Inglaterra. O grupo cresceu e se
ransformou no Clube do Laboratério e, posteriormente, no Institulo dos Fabricanles de Bebidas
Fermentadas, que existe até hoje como organizedo intemacional que leva o nome de  Institito dos
Fabricantes de Bebidas Fermentadas e Destidas. Tratase de uma das importantes sociedades
concentradas na ciéncia e na pratica de fabricagio da cerveja. Outras instituigdes sdo a Convenglo
Européia dos Fabricantes de Cerveja, a Assodagdo de Mestres Cervejeiros da América, a Sociedade
Americana de Quimicos de Cervejarias e o Congresso dos Cervejeiros, do Japdo, O enfoque das técnicas
ulrapassa tudo o que se observa na indidstria do vinho.

Louis Pasteur foi i para a

pois foi o ela entre o infcio do
conhecimento das doengas relacionadas aos mi i © as suas aplicagdes sobre as doengas, seja

para o meio preventivo assim como para diminuir os efeitos de uma possivel contaminagdo, ou seja, pela
primeira vez em nossa histéria conseguimos meios de reduzir as mores e iniclamos um processo de
aumento radical em nossa expectativa de vida.

Cenforme informado, havia-se 4 a suspeita de que seres microscépicos eram os agentes
causadores de doengas, parém, como certeza é uma infermaglo relativa em ciéncias, deve-se sempre
procurar as evidénclas que comprovem nossas ideias. JA na época de Pasteur, iniciou-se a era do
imunizagho de algumas doengas, ou seja, o inlcio do conceito de vacinagio; que em seu nome
homenageina o ser viva que nos indicou o caminho para uma solugho de um grande problema, as doengas

. Portanto, abor @ infcio desta caminhado com o inglds Edward Jenner, o "pal da vacina®.
No dia 14 de maio de 1,796, o inglés Edward Jenner (1.749-1.823) realizou o primeiro teste da
vacina contra a varicla, o evento & o marco do infcio da imunizagdo na histdria. Cinco anos antes, o cientista
observou que os bovinos desenvolviam uma versdo mais leve da doenga, assim como as mulheres
fesponsdveis pela ordenha dos animais. Jenner passou um pouco da secre¢lo que brotava das feridas
vacas em um garato, que, apds um leve estado febril, recuperou-se rapido. Por ter descoberto a imunizaghs
do virus da varfola por meio da doenga bovina, recebeu o nome de vacina, derivada de "da vaca”
{vacecinae) em latim,

Edward Jenner nasceu na lecalidade inglesa de Berkeley, em 17 de maio de 1,749, Com apenas
treze anos de idade |4 ajudava um cirurgido em Bristol. Formou-se em Medicina em Londres, e logo em
seguida retornou a sua cidade natal, onde realizou experimentos relatives a variola, na época uma das

5.3.4) Emil Hansen

A cervejana dinamarquesa Carlsberg, em 1.875, instalou um laboratério bioguimice na prépria

cervejaria, onde com estudes de Emil Hansen, foi d varias ies de

para
a produgdo da cerveja. Seu esforgo o levou a estudar métodos de esterilizaglo, de onde nasceu o
pasteurizaglo padronizada para cervejas, que consisle em, simplesmente, no aquecimento a baixa
temperatura (50 a 70°C) com resfriamento rapido. Isto reduzia entio o nimero de microorganismos, sem

alterar as qualidades e o sabor da cerveja. Emil Christian Hansen,

separar duas ies de com I . as famllias: a famia Lager
(Baixa F ¢do) utilizando a Y uvarum como agente de fermentaglo; assim como a
familia Ale (Alta F i a Sacch Y como agente de produgo, que

Saccharomyces do latim fungos do agicar e cerevisiae em latim significa cerveja, Como a levedura

no sabor, a d
No de | de larger, Sacch ¥ berg . este espécie recebeu o

petmitiv a padronizagdo do sabor & a qualidade da cerveja.

neme em fungdo da empresa que trabalhava, mas também conhecida como Saccharomyces pastorianus.

Figura 33 - Culturas de leveduras

As leveduras da ceveja sdo poliploides e pertencem ao género Saccharomyces, As estipes
“cervejeiras” podem ser classificadas em dois grupos; as estirpes de ale (Saccharomyces cerevisiae,
geralmente usadas para ale e sfouf) @ as estirpes de lager (Saccharomyces pastorianus). As estirpes de
lager sdo hibridas de S. Cerevisfae ¢ §. Bayanus, que significa fungos de agucar ¢ o nome cerevisiae
esta relacionada com a Deusa CERES da mitologia grego-romana. Embora as duas espécies difiram em
wirios inclui a sua resposta & e i & utilizagdo do aglcar, 5. pasforianus
@ 5. cerevisiae estdo muito préximas entre as do género 4 Y As t ¥
podem formar matrizes simbiéticas com bactérlas. sendo usadas para produzic kambucha, kefic e cerveja de
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doengas mais temidas pela humanidade,
Ao observar que pessoas que ordenhavam vacas nio contralam a variola, desde que tivessem
adquirido a forma animal da doenga, Jenner extraiu o pus da mio de uma que havia

a variola bovina e o inoculou em um menino saudavel, James Phipps, de ocito anes, em 04 de maio de
1.786. O menino contralu a doenga de forma branda e logo ficou curado. Em 1° de julha, Jenner inoculou no
mesmo mening liquide extraide de uma pustila de varisla humana. James nio contraiu a doenga, o que
significava que estava imune a varlola,

A principio, a experiéncia nio obleve reconhecimenta, apesar de, em 1.778, Jenner ter publicado
sua pesquisa no livio “An Inquiry info the Causes and Effects of the Variolae Vaccinae, a Disease Known by
the Name of Cow Pox”, O reconhecimento em seu pais 56 foi alcangado apés médicos de outros palses
adotarem & vacinagio e obterem resultados positives. A partir de entdo, Edward Jenner ficou famosa por ter
inventado a vacina.

Com a ligdo de Jenner sobre a imunizagio, era mais uma evidéncia contra o conceito mais aceito
da ciéncia desta época, que era "geragio espontanea” da vida, deixando bases para que outros cientistas
pudessem melhorar a vida das pessoas, passando estas idéias para Pasteur, Kock e culmmande na *
predugdo de anbbidticos por Fleming,

Os micrébios vinham sendo observados e catalogados desde o século 17, mas o trabalbo
realizado por Pasteur a partir de 1.850 tinha provecado um grande surto na atividade centifica, Na década
de 1.670, um cientista alemao, Rebert Koch, provara pela primeira vez que cada doenga era causada par
um micrdbio especifico, chegando ao ponto em que em 1,882 i i o agente da

¥ ido com o nome de baclo de Koch em sua

homenagem). Nos laboratérios em toda a Europa, os cientitas procuravam novas formas de detectar os

micrdbios, par o5 como b . Foram i das técnicas de

tingir as bactérias, de forma a poder seguir mais facilmente o seu rastro. Para auxiliar neste processo de

identificagao, em 1.8684 foi d lvido uma técnica ida come col do de Gram, que & o método
de coloragio de bactérias criado pelo médico dinamarqués Hans Christian Joachim Gram, permitinde
diferenciar bactérias pela sua estrutura de parede celular. Este método nos ajuda e cuidar das

contaminagdes nas cervejas, pols apenas as bactéri inadas G i podem reabzar as
infecgbes na cerveja, wisto que sdo imunes aos efeitos do lpulo, sendo mortas apenas em processos
térmicos e sanitizagio,

Agora com a atengdo dos cientistas em diminuir os efeitos das infecgd
nesta linha de de b as

descobre o que & até hoje uma das mais poderosas armas contra as doengas:; a peniciling, produto do

houve minha pesqui
alé que em 1928, o inglés Alexander Fleming

metabolisme de um fungo, recebendo o Prémio MNobel de Medicing em 1.945 apés todos os dados de

uso deste i serem . Abriv-se o caminho para mals um aumenlo de

expectativa de vida da humanidade e novos antibidticos foram preduzidos a partir de outros fungos,
Figura 32 - Livros de Louls Pasteur
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gengibre,

Houve cutro fato interessante com a cervejaria Carlsberg da Dinamarca. Quando o fisico de seu
pals Niets Henrick David Bohr, conquistou o seu Prémio Nobel de Fisica em 1.922 pelo seu modelo atémiceo,
que atualmente ainda é utilizado com algumas adaptagdes (conhecido com #tomo de Bohr). o mesmo
recebeu de presente da Cervejaria Carlsberg uma casa proxima a cervejania, onde existia uma tomaira com
cerveja abastecida diretamente da cervejaria. Isso foi uma grande oportunidade de marketing da empresa,
pois uma pessoa mundialmente famosa degustande a sua cerveja, Isto & mais do que propaganda positiva
om relagio a Carlsberg. Niels Bohr, membro do time que desenvolveu a primeira bomba alémica; ativista
politice; origem do nome do elemento ndmero 107 da tabela perlodica, o Bohrio. Anos de cilculos por uma
torneira de cerveja. E depois dizem que & chato ser clentista,

Um resumo de seu modelo atdmico esta descrito por trés postulados de sua teoria e a figura
abaixo apresenta como & o seu modelo atémico, Este modelo atémico fol o precurser do fiscia quantica e
suas modernas aplicagdes, tals come exames de ressondncia magnética, andlises de Infra-vermetho o

Lt leta, r ica nuclear, entre outras,
Postulado 1: Os elétrons descrevem ao redar do nicleo orbitas circulares com energia determinada;
Postulado 2: Os elétrons i se nas orbitas i ias e, nesse .nlo emitem energia

espontaneamente;
Postulado 3: Quando um elétron recebe energia, ole tende e a pular para outra drbita, Apds ele receber
esta energia ele lende a voltar a érbita original emitinds a energia recebido em forma fdtons,

Hoje, como acontece com muitas técnicas que se desenvolveram primeiro na indostria da cerveja,

hoje & adotada i nos de = de muitas dreas, desde produtos

k & do pela bi flio e \também_ & produgdo de vinho.

Figura 34 = Modelo atdmico de Bohr - 5

Figura 35 - Casa de Bohr doada pela Carlsberg
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5.3.5) Carl Von Linde

0 outro nome importante para evolugio da cerveja & Carl Von Linde, alemao que & pedido da
cervejaria Guinness (Irlanda) em 1.894 a construir um p de refri b no efeito Joule-

Thamson, que desenvolveu a geragdo de fio artificialmente com sua maguina frigorifica & base de aménia,

Com isso, a cerveja poderia ser feita em qualquer época do ano, pois 08 cervejeiros conseguiram eentrolar
a fermentagio. Apds este trabalho Linde produziu um novo ramo da diéncia, que era a erlogenia ou seja

liquefazer ar & com isso it a seperagio por d Fracionada a baixas

b b P as, O que hoje
podemos lidar com o fio e a utiizagdo do gas carbnico no preparo de bebidas alcotlicas de de
refrigerantes, A inddtria da cri ia produz os i gases lig itos: Nitrogénio (N:), Oxigénio (O3,
Gas Carbonico (CO:), Argbnio (Ar) & Helio (He) para os mals diversos selores da economia.

Este método de resfriamento, foi ulilizado nas cervejas ALE, LAGER e também para a produgiio

de vinho. Com isso pode-se fazer a produgdo destas bebidas durante o ano todo com contrale schre o

p & par ia uma maior

de lotes de produtos, fazendo com que custos
caissem e uma maior parte da populaglo tivesse acesso a este bem t3o valioso. Com isso pode-se fazer a
revolugho das cervejas LAGER em todo mundo pela necessidade de refrigeragio por causa das baixas

P de glo. N | 5E UsSA uma "camisa” de fluido fric em volta do tangque com um
controlader do tipo ON-OFF e assim no em gue a p do tangque atingir o seu limite
superior, o sistema de frio & acionada até o instante que a lemperatura do tanque atinja o seu limite inferior;

fazendo com que o processa de fermentagio esteja estivel do ponto de vista de analise sensorial,
Em paises de grande extensio teritorial como os Estados Unidos, era possivel distribuir a cerveja

Figura 38 = Linhas de gases liqueleltos r‘m

em trens com vagdes

. fato que i o8

o
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6.3.7) Morton William Coutts

Na década de 1,930, este neozelandés inventou um método de produglo capaz de acelerar a

& por ia a produgdo das cervejas lager. Ao longo dos anos, a indistria cervejeira
passou a desenvolver o método de produglio d i high mal) no qual & adici milho coma
adjunto 4 cerveja a fim de a sua produgdo. A legislaglo brasileira permite que a cerveja nacional

tenha até 45 % desses adjuntos em substituigio ac malte.

Amalor parte das cervejas, até tempos relativamente recentes, eram do lpo que agora chamamos
de Ales. As Lagers foram descobertas por acidente no século XVI, quando a cerveja era estocada em frias
cavernas por lengos periodos; desde entho elas ultrapassaram largamente as cervejas tipo ale em volume.

Feitas em massa, utilizando ingredientes menos nobres & mals artificios para aumentar o volume e
diminuir 05 custos, as cervejas standard fager atuais vencem em popularidade, Como & sabldo, trata-se de
longe do estilo mais difundide no mundo. Baratas e acessiveis, sdo elas as lembradas por 90 % da
populagio mundial quando se pronuncia a palavra cerveja. Todavia, um efeito colateral & inegavel: elas
perdem aroma, sabor e, por que ndo dizer carater.

Sera o fim da cerveja como nos velhos tempos, feita de maneira arlesanal e menes

Fica o q

Figura 38 - Morton William Coutts

5.3.8) Michael Jackson

Foi um rei em seu lempo, & a contribuigio que deu & sua drea de atuagdo foi decisiva, marcando
um antes e um depois. At falecer, teve enorme fama e sucesso em seu circulo, sendo considerado um
popstar. Nao se trata do cantor, mas de um filho de judeus lituanos que nasceu em Wetherby, na Inglaterra
o ainda pequens mudou-se com seus pais para Almendbury, também na Inglaterra, ende se tomou
jernalista. Fei o maior escritor a tratar de cervejas que o mundo ja teve.

Em 1.977, Jacksin publicou o livio The World Guide fo Beer. Nessa obra fundamental, pela
primeira vez se categorizava e descrevia, de maneira ordenada, a maioria ds estilos de cerveja até entdo

criados, O mals interessante — & mais inovader — era Jackson separava os estlos a partir de vérios
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5.3.6) William K. Coors

J. W. Green, de Luten (sul da Inglaterra), foi o primeire a encher um barrilete — keg - de cerveja
em 1.946. O primeiro a usar latas de ago foi Kreuger, de Newark, em Nova Jersey, Estados Unidos em
1915

Em 1.857, William K. Coors, que na época era presidente da Adolph Coors Company (precursara
da Coors - Molsen Gruop), comegou a pesquisar com sua equipe de engenheiros a viabilidade de um
fecipients de aluminio reciclavel para a cerveja, Na época, o liquido era acondicienade em recipientes de
estanho, que nlio 50 davam a cerveja um gosto esquisito como lambém resultavam em problemas
ambientais devido aos que produzi Apds virios

Coors e sua equipe finalmente
conseguiram desenvolver a vers&o final da latinha de aluminio, na qual esta em uso hoje em toda a inddstra

cervejeira. O primeiro late com a nova Tl no i em 22 de janeiro de
1959, A partir de entdo, observames garafas de plastico cada vez melhores, e atualmente, até mesmo
garrafas de aluminio,

Em 1.936 a cerveja adicienou oficialmente ac seu nome a frase BANQUET BEER, derivada do
periodo em que os mineiros realizavam festas, ao fim de dias drducs de trabalhos, batizadas de Banquet
{em porugués, banquete), regadas a muita cerveja COORS. Com o inlcio da Segunda Guerra Mundial a
cervejaria voltou sua produgdo para suprir o exércite americans. Com o final da batalha em 1.945, voltou a
fabricar cerveja para a populagio civil.

Desde que Bill Coors introduziu a lata de aluminie, no final da década de 1.950, as inovagdes em

termos de bebida e os apri das tém sido o grande diferencial da marca COORS,
cujo objetivo & sempre entregar a cerveja mais gelada e fr inha para seus . Entre outras
1 [~ das pela marca estdo: lata e garrafa com tecnologia de refrigeragdo ativada

{as montanhas no rétulo ficam azuis quando B cerveja esta pronta para o consumoy; |ata com ampla boca

r a (o primeirg com uma ampla abertura que entrega uma experiéncia de consumo
homogénea); eSuper Cold Draft, um inovader sistema que enfrega a cerveja gelada; e a caixa refrigeradora
de garrafas plasticas, primeira embalagem refrigeradora pronta para gelar,

Pouco depois, em 1,958, liderada por Bill Coors. a emp i no as

latas de aluminio, que continham instrugdes de abertura, reveluelenands o modo como a cerveja era
embalada. Fol tlambém neste ano que a cervejana langou um programa de reciclagem inédito, ende pagava
um centavo de délar para quem devolvesse as latas de aluminio, O sucesso das latas de aluminio de cor
amarela, i caril pelos

de “Yellow Belly”, incrementou ainda mais a
venda da cerveja COORS no mercado americano,

Flgura 38 - Lata de aluminio para envase de cerveja

ROCKY MOUNTAIN * "
COLD REFRESHMENT.

pardmetros predefinidos, como tipo de fermentagdo, cultura local de criagdo, ingredientes, aparéncia,
aroma, sabor, paladar, poléncia alcodlica, amargor, etc,

Fol auter de varias obras, redescobrinde algumas cervejas belas, alé entdo renegadas a poucos
conoissewrs, Foi por causa dele que as cervejarias artesanais nore-americanas comegaram a surgir e fer
folego para se desenvolver, recriando a partir dos estilos all descritos.

Figura 40 - llustracio de livros sobre cervela

5.4) Cerveja no Brasil

A maior parte da cerveja consumida no Brasil @ nas Américas deriva do tipo LAGER sub-estilo
PILSEN. Iremos ver que no Brasil ha uma confusdo na rotulagem das cervejas. Mas o termo cerveja “tipo
pilsen® como estd em nossos rétulos esti com um ero conceitual grave, mas vale pelo menos venficar a
origem do lermo PILSEN, pois na pratica nossas cervelas em sua maiora sfio uma AMERICAN
STANDARD LAGER, mas isso pode ficar para uma praxima etapa do curso. O estilo Pilsen & muitas vezes
ublizado nos rétulos de cervejas Standard American Lager, mas diferenciam-se dessas por ndo utilizar
adpuntos (arroz e mithe} & por wtilizar exclusivamente lupulo do tipo Saaz, geranda uma cerveja com aroma
mals rico & complexo, o que iremos tratar mals tarde das diferengas entre os estilos.

Mo Brasil a cerveja a chegar, i dida pelos que temiam perder o mercado

de seus famosos vinhos, Somente em 1.808, a cerveja fol trazida pela Familia Real, de mudanga para a
nova coléma - apenas porque o Rel ndio podia ficar sem sua bebida predileta, o que revela que temos uma
cultura de fechamento da economia, ende a histéna nos apresenta que liberdade de trocas faz um melhor
desenvolvimento de processos. Fol assim que a cerveja se espalhou pelo munde, com o contato enfre
povos @ ndo com o seu isolamento, temos tantos outros exemplos no Brasil de que o isclamento como
sociedade nos frouxe atrasos no desenvolviemnto tecmolépgico. Com a abertura dos portos 4s naglies
amigas, a Inglaterra foi a primeira a introduzir a cerveja na coldnia.

A bebida ida pelos b leiros ara a ki duzida com farinha de milhe, gengbre,

casca de limBo e dgua. Em outra versdo, a caramuru — mistura de miho, gengibre. agicar mascave & dgua,

fermentava durante uma semana. Em 1.836 o Jornal do Comércio, do Rio de janeiro, apresenta a primeira
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noticia sobre fabricagdo comercial de cerveja no Brasil.

No Brasil, em 1.900, ja estava estabelecida a industria cervejeira com 27 cervejarias registradas, A
Brahma foi fundada em 1904 e a Antarctica Paulista em 1.891,

O sucesso da industria cervejeira brasileira se deve & boa qualidade da bebida e ao clima do pais.
que permite um consumo uniforme durante o ano todo, com uma pequena queda de apenas 10% nos
meses mais frios.

5.5) Origem do termo PILSEN

E originaria da cidade de Pilsen (hoje) Plzef, na atual repiblica Checa. E fabricada a partir de
malte tipo Pilsen, lipulo Saaz e agua de baixa dureza, f dos por levedura de baixa f

Esta cidade comegou a produzir cerveja em 1.295, mas até meados dos anos 1.840, a maioria das
cervejas da Boémia eram de alta fermentagdo. O sabor e padrées de qualidade, variavam muito, & em 1.838
ocomeu um episddio em que os consumidores despejaram barris inteiros de cervefa na praga da cidade
para mosfrar sua insatisfagio. Asim, motivados por este evento, o governe da cidade funda uma fibrica de
cerveja em 1.839 chamada Mestansky pivovar Plzed (em Alemdo: Birger-Brauerei, em Portugués:
Cervejaria do Povo - agora Pilsner Urquell), que era voltada pata fazer cerveja no estilo bavaro.

A cervejaria de Pilsen recrutou o cervejeiro bavaron Josef Groll {1.813-1.887) que, utilizando
técnicas e maltes novos, apresentou o seu primeiro lote de Pilsner em 5 de Outubro de 1.842. A combinagio
de um malte preparado per uma tecnologia Inglesa, com a égua incrivelmente suave (baixa dureza) de
Pilsen , com os nobres lipulo Saaz locais & com o estilo bavaro de lagering produziu uma cerveja clara,

dourada, que foi id COmo uma fio 4 época. O i irrlt da eficiente forma de

fabricagho de vidro na Europa permitiu que a populagio em geral pudesse comprar copos de vidro pela
primeira vez. Estes itens de luxo (& época) ap a vit ddvel clareza dourada do estilo

ainda mais rapida divulgagdo da pilsner,

5.6) Indastria das Fermentagdes

Apbs os conhecimentos sobre o que causava a "magia das fer " como era ido na
Idade Média, hoje temos um numero cada vez mais de i [

[} i que estd p na vida humana gragas & processos de fermentagdo, via
fungas ou ias, assim a d

seu padrdo de vida e ainda & uma campo a
ser explorado para gque cada vez mais produtos e servigos sejam desempenhados por estes
microorganismos.

A quimica das fermentagdes & uma ciéncia nova que ainda esta em suas fases mais Iniciais. £ a
base de processos industriais que converlem matérias-primas como grios, aglcares, & subprodutos

em multos p i . Cepas cui fecionadas de mofos,

leveduras e bactérias sho usadas. Hoje temos édios, vitami ibio ot entre tanlos prod
baseados nestas técnicas de fermentagdes, que o estudo desta simples bebida chamada cerveja nos trouxe
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Nitrogenio em solos

\l"llauiifli_}\_ﬂ[jB-J._-_- e _’In\ruﬂase o | I\ﬂ'orniaaﬁijgletlc.o;
| \!ﬁlamlnn Bi:(Bel) 4l;ha_lgmsg Lincemicina {Antibidtico)
Vitamina C {B) |Lactase Rifampina (Antibidtica)

L = Levedura, B = Bacténia, F = Fungo

5.7) Resumo Cronolégico com datas importantes da Cerveja

Abalxe segue um resumo légico da i

P i no munde da cerveja:

Em 1.040 comega a produglo na Baviera alemd da cervejaria mais antiga em atividade continua
do mundo a Weihenstephan,
Em 1.167 ¢ descoberto o use do l0pule na cerveja pela Santa Hildelgarda de Bingen.
a cerveja de trigo Franziskaner,
No século XV, a cidade alem3 de Hamburgo era o maior centro produtor de cerveja no mundo.
Em 1.516 ¢ assinada a lel da pureza alema.

Em 1,363, comega a sef p ida em M

No século XVIl, ¢ criada a cerveja, pale ale, que, come o nome diz, apresenta uma colorago
“palida®, por ndo utilizar malle terrado em sua fabricagio,

Em 1.759, ¢ criada a marca iflandesa de cerveja Guinness.

Em 1.760, James Baverstock Jr., utiliza pela primeira vez o termdmetro na produgio de cervefa.

Em 1.768, o pai de B k. realizou itncias com o sendo
promavide por John Richardson em 1,785,

Em 1.790, Long introduziu as serpents para o
de Yandall em 1,826,

Mo século XIX que & criada as bases da industria moderna cervejeira, com Louis Pasteur, Gay -
Lussac, Linde, Hansen.

No século XX houve noves ganhos de produtividade com Coors e Coutlts.

depois velo o permutadar térmico

Em 1.808, a cerveja chega ao Brasil, junto com a familia real.

Em 1.810, & celebrada a primelra Okloberfest, em i na em io ao

casamento do Rei Luls | da Baviera com a Princesa Tereza da Saxdnia. A Oktoberfest tem como principal
o elevado de cerveja, neste caso de cervejas de trigo, Weissbier.

Em 1.835, & descoberto um novo tipo de fermento, o fager, que se desenvolve no fundo dos
tangues de fermentagio. Por este motivo, este tipo de fermentagio passa a ser denominado botton

ou " baixo™, em i as

cervejas de "fermentagio no
topo™ (top fermentation).

Em 1,842, cria-se na cldade de Pilsen, na atual Repoblica Tcheca, uma cerveja fager mais dara,
que vem a ser denominada cerveja “pilsen”, ou “pifsener”,

Em 1.853, o imigrante alemio, Henrique Kremer, funda, na cidade fluminense de Petrdpolis, a
primeira marca brasileira de cerveja: a Bohemia.

Em 1.864, Gerard Adriaan Heinoken funda, em Amsterdd, na Holanda, a cervejaria Heineken,

nio somente um produto, mas todo um padrae de vida com novas descobertas que atualmente sfo muilo

importantes. A tabela 08, abaixo ap uma lista de haje na vida
modermna.
Tabela 08 - Quadro de Fermentagdes Importantes
Produtos Produtos Produtos Produtos
Alimentares Industriais Ambientais Farmacéuticos
Lodos Alivados
Cacau (Bel) Acetona | [Efluentes mdustriais Insulina (Diabetes)
ahmenticios)
Biorremediagio
Café (F) Acido Ciirico {Derramamento de Botox (Estética)
Petrélen)
Conversdo de CO; em
Lisina e outros biomassa o I
Salame (L) P +gas Penicilina (Antibidtico)

aminacidos (Chaminé de caldeiras
em selugdo com algas)
Produgio de Biogas e
Chucrute (B) Butanal Tetraciclina (Antibiético)
| (CH.} - Biodigestores
Tratamento de Esgoio

Glutamato Monossédico (B) | Etanol Canamicina {Antibidtea)
(E.coli - Bactéria)
Queijo (F ou B), Trataments de Metal Cortisona
Roquefort! gorgonzola Acido Latico pezado por (Translormagio de
camembert! brie i id
Testosterona
= Produgho de hiomassa
Vinagre (B e L} Acido Acético T (Transfarmagho de
em combustiveis .
eslerdides
Reaproveitamento de |
o " . Horménio dao|
logurte {B) Acido Galico papel utiizando a enzima - )
Crescimentio Humano
celulase |
; Retrada  Biolégica de Y
Vinho {L) Valina Colistina {Antibidtice)

fésforo no efluente
Retirada  Biolégica de
nitrogénio  no  efluente

Vitaminas Enzimas Nistamina {Antibidtica)
{Nitrobacter
/Nitrosomonas)
Compostagem de Restos e
Ergosterol =Dz (L e F) Amilase i Bleomicina (Antbidtico)
Orgénicos
Riboflavina - B; (B e L) Celulase Fixagho  Bioldgi de Cicloximid: 1]
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Em 1.876, ¢ langada nos EUA a Budweiser Lager Beer.
Em 1.8B6, & fundada em Erding, Al a Cervejaria Erdinger, Jall. em cenveja de

trige.

Em 1.B88, a Companhia Antarctica Paubsta, sediada no bairo de Aaua Branca, na cidade
brasileira de Sio Pauls, langa a Cerveja Anfarctica

No mesmo ano. o suigo Joseph Viliger funda a Manufactura de Cerveja Brahma Villiger &
Companhla.

Em 1.935, a Cerveja Antarctica adota plaguins em seu rdtula.

Em 1.984, a cidade de Blumenau, no estado brasileiro de Santa Catarina, organiza a sua primeira
Oktoberfest: uma celebragio das tradigdes alemis dos imigrantes, entre elas a cerveja. A Oktoberfest de
Blumenau & a segunda maior festa alem3 do mundeo.

Em 1.999, as cervejarias brasileiras Brahma e Antarctica se unem para formar a Companhia de
Bebidas das Américas {AmBev),

No mesmo ano, quatro amigos a fabricar cerveja em Campes do

Jordio, Brasil, imitando o sabor da marca inglesa Spitfire: & o inicio da Cerveja Baden Baden,
Em 2,002, surge a Cerveja Devassa, no Rio de Janeiro, Em pouco tempo, a cerveja fabricada

toma-se jaria com fabrica prépria e bares espalhados pelo Brasil. No mesmo ano de
2001, a marca brasileira Schincariol langa sua cerveja especial, a Primus, que & feila com agua de fontes
naturais do Estado de 530 Paulo e lipulo de Hallertau, a regido alemd que produz os mais famosos lopulos
do mundo. E a onda mundial das cervejas artesanais e diferenciadas, que ndo se limitam as cervejas pilsen
nor i pelos brasileiros, mas também englobam cervejas de alta fermentagio, come a

ale & a de trigo. Visando so nessa ia, a marca ilei ia langa, em 2,003, a

cerveja de frigo de alta fermentagio Bohemia Welss, Com isso observa-se um nimero cada vez maior de

jarias e de publico em deg cada voz novos sabores.
Mo século XX1, a AMBEV passa a produzir malte e cevada sob o sistema de integragio, similar ao
piocesssos de abate de aves e suinos, para alcangar uma maior produgio de cevada e malte nacional para

assim ainda mais a produtividade desta empresa, ostd no auxilio técnico a EMBRAPA Trigo em
Passo Fundo / RS. Neste mesma cidade esta em funcionamento a mais nova e modema maltaria do Brasil

5.8) Pubs Ingleses

Pub & o nome popular come sfo conhecidas as Public Bars na Inglaterra: Estabeleamentos cam
licenga para a venda de bebidas alcdolicas para consumo no local. Hoje este termo esta em locais onde a

teve, il na Australia, Nova Zelandia e Canada,

influéncia do Impérie Bri
Sido cerca de 60 mil pubs ao redor do Reino Unide e B em cada 10 adulles se consideram

freqlentadores assiduos, Mais do que o bar de esquina, os Pubs sio grande parte da cultura e da vida
social dos Britdnicos.

Apesar dos habi das llhas Britani i algo parecido como cerveja {(um tipo

escure ¢ encorpadado) desde 2.500 a.C., o concelte de um local especifico para se reunir e beber teve

origem nas tavernas censtruidas durante a invasdo Romana, que termincu no ano 410 d.C
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Com a partida dos Romanos, mulheres conhecidas como Alewifes passaram a produzir & vender

cerveja em suas préprias casas, que se um ponto de da idade local,
Até hoje, a maioria dos Pubs na sho dados 4 p de cerveja, que sio
Itueral & soci i de lugares como cafés, bares, choperias e cervejarias. Muitas vezes

sdo lugares onde se pode escutar misica (geralmente do estilo rock and roll), como por exemplo o famoso
Cavern Club de Liverpool, onde The Beatles comegarm sua carreira. Apesar de assoclados com a venda

& consumo de cenvejas, a mai dos pubs ap muitas vari de cervejas, vinhos, destilados
e refrigerantes; todavia por tradi¢lo encontra-se neste locais pregos mais elevados de até refrigerantes do
que de cervejas, fazende com que o cliente acabe por ir cerveja no estabeleci

As cervejas servidas nos pubs podem ser: Afe (Alta Fermentagio), Lager {Baixa Fermantagio) e
Lambic (F d Possuem

uma clientela, chamada de “regulares”™. Sio
pessoas que bebem no mesmo pub regularmente, por varios motives, seja ela por ser o seu favorito,
conveniéncia de local proximo ao trabalho ou a residéncia, pelo publico que ali frequenta, ou até mesmo
pelos jogos que este pub diponiblliza aos seus clientes. Os pubs do Reino Unido fecham entre as 22 horas e
meia noite. O hordrio de fechar é reconhecido por toques sino. O primeiro toque no sino significa, que se
vocd pretende beber outro pint de cerveja, este deve ser feito neste momento, conhecido como *the last
orders”. Quando o sino tocar duas vezes significa que vock deve rapidamente terminar de beber e deixar o
local. Este habito vemn de uma lei nacional aprovada durante a Primeira Guerra Mundial que limitou o herario

de il dos pubs { i de Public Bars), para que o cidadio inglés tenha condigies no dia
sequinte de produzir mais armas e equipamentos para que o esforgo de guerra seja alcangado. Esta lei
ainda & valida e mesme que esta lel delxe de existir, o costume adquirido pelos pubs estard sempre
efiffaizado, sendo alé mesmo uma forma de atrair publico, principalmente para os turistas estrangeiros, que
realizarem o furlsmo em fungldo das cervejas inglesas,

Figura 41 = Sino “the last orders™

MNio existe atendimento em mesa e as bebidas devem ser pagas na hera. Ingleses bebem com os
amigos em sistemas de reunds, onde cada um se reveza buscando e pagando bebidas de lodos o grupo.
Donos de pub sfo ch dos de landlords e landladi *

de barmen ou barmaids. Eles
trabalham atras do counfer, ocasionalmente um glass collector recolhe os copos vazios das mesas. A
idade legal para compra de dlcool em um Pub ¢ 18 anos, porém prova de identidade poderd ser requerida
se vock aparentar ter menos de 25 anos e maicres de 16 anos podem consumir 1 unidade de dlcool, desde
que estejam também consuminde uma refei¢lo no lecal @ ainda estejam acompanhandos de um adulto.

Um pub com quartos para alugar & chamado de fnn, provavelmente inspiragio para varios hoteis
de conceito mais barato de didria, ao redor do mundo terem junto ac seu nome o termo Inn, come por
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Comercializava-se a cerveja em trés tipos estabelecimentos: estalagens, onde também eram oferecidas
comida e acomodagdes, tabemas, que também vendiam vinhos; e as casas de cervejas, No entanto, 90 %

da cerveja ainda era de “produglo caseira”, As casas de cerveja foram se desenvolvendo em

mals ao , a5 Public Houses, com salas diferentes para diferentes

classes de clientes.

Mos "satinicos e escuros meoinhos™ da Revolugdo Industrial, do de empréstimo as palavras
do poeta William Blake - os operdrios viviam em casas que eram na melhor das hipdteses, parcamente
aconcheganies, mas também eram escuras, sujas, Umidas e frias. Para a maicria, era o pub que oferecia
caler, a luz e a ascensgao social que eles buscavam, © pub era o coragho da comunidade. Essa
mentalidade fol transferida para os Estados Unidos com os primei . que b a

taberma no &mago da comunidade. Foi o douter Samuel Johnson quem disse: "Nao ha nada criado pelo
homem que produza tanta felicidade quanto uma boa taberna ou estalagem”. Infelizmente, o pub da
atualidade & muito diferente desta época. Podemos atribuir este fato ao goveno de Margarel Thatcher,
conforme explicagdo abaixo.

Em 1.88%, o governo de Thatcher introduziu as “Ordens da Cerveja® (Beer Orders). Ela

conslderava que o setor da fabri

Ao de cerveja
verticalizaglio integrada entre produgio e venda de cerveja. Havia as "seis maiores” cervejarias do Reino
Unido: Bass, Allied, Whitbread, Courage, Watney's e Scoftish & Newcastle. Além dessas. existiam
Incontavels fabricas de cerveja Todas elas

um por causa de sua

uma enorme quantidade de estilos de
cerveja, mas o que ndo agradava a "Dama de Ferra " era o falo de essas seis fdbrica venderem suas
cervejas por melo de seus propries pubs (tied houses, algo como "casas amarradas™). A Bass tinha por

exemplo em tomeo de & mil pubs. A primei inistra, preferia o concelle da “casa livre®,
pubs que nio ficavam presos a um dnico fabricante de cerveja e podiam vender qualquer marca.

Assim, as Ordens da Cerveja foram introduzidas e sua primeira versho estipulava que nenhum
fabricante de cerveja podia possuir mais que 2 mil pubs. O resultado potencial foi um nimero terrivelmente
grande de pubs no mercado,

Entretanto, os fabricantes de cerveja podem sef tudo, menos inocenles. Tedos eles sablam que o
princypal luero nio ¢ obtido na fabricaglo, mas na venda, ou seja; sua maior margem de lucre estd no pub.
Se alguém pretende obter lucros na fabricagdo e esta vendendo no atacado, a Gnica maneira de obter éxito
# fabricar muita, mas muita cervela mesmo. E, assim, para todas aquelas fabricas maiores, a decisao

eslava clara: tornar-se megacervejarias para vender aos

as novas de pubs,
que podiam possuir quantos estabalecimentos quisessem porque nfo fabricavam cerveja nenhuma) ou sairt
do negécio completamente e comprar pubs, hotéis e outros estabalecimentos nos quais pudessem vender
cefveja o auferir lucro razodvel.

[+] da i dos

de Thatcher foi que, daquelas "seis maiores™ apenas a
Scottish & Newcastle ainda existia como uma fabricante independente de cefveja, que engordou por meio
da aquisigdo de fabricas em lugares come Franga, Finlandia, Portugal e Rassia até quando a mesma foi
comprada e separada entre a Carlsberg e a Heineken em 2.007.

Uma empresa famosa como a Bass, fundada em 1.777, cujo tridngulo vermelho @ a mais antiga
marca registrada do mundo, ¢ agora a maior empresa mundial de hotelara (a InterContinental). Suas
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exemplo, rede Nacional Inn, Continental Inn, Wembley Inn, entre tantos,

Figura 42 - Copos servidos em um pub Inglés — PINT

A bebida mals consumida em um pub inglés & a cerveja, que & servida em copos de 568 mL, cu B
conhecido como Pint no estilo Draught, conforme apresentado na figura 39 acima. Nos Estados Unidos a
unidade pint tem um volume equivalente a 473 mL. Mas o que acarreta estas diferengas? Apresentaremos
no item 5.8.1 abaixo.

Um sistema de bombas inventado pelo inglés Joseph Bramah, em 1785 Os barmis s#o

no Cellar,

no subsclo do pub, & a cerveja pressurizada & bombeada pela Pump
até o bar, num movimento chamado de Pulling @ Pint. Os tipos mais populares de cerveja em um pub

inglés sdo;

. Lager: Clara e leve, servida gelada;

. Bitter; Escura @ amarga, servida em temperatura ambiente;

. Al e i

o Stowl: Escrura & cremosa, com a marca Guinness com a mais famesa delas;
L Cider; Bebida fermentada a base de magd.

Outras bebidas populares sde o Gim, Scotch, Bradyu, vinhos, assim como chés, cafés e
refrigerantes,

Podemos identificar o inlcio da histéria do pub na Ing ica e nas pri casas de

madeira, as tabernas, situadas ao longo das estradas construldas peles romanes, Um longo poste era
usado para idenfificar esses lugares que serviam bebidas, Quando eles vendiam vinho alé de hidromel &
cerveja, permdurava-se um ramo de hera no poste.

Ma virada do segundo milénio, havia um casa de cerveja no centro de cada vilarejo. As técnicas de

fabricagdo de cerveja nos tos faram das as mulheres que fabricavam a

bebida em casa. Assim, elas comegaram a vender a cerveja que fabricavam, convertendo sua casa no que
agora chamariamos de brewpub {um pub que fabrica sua prépria cerveja).

Mo inicio do século XMV, havia um brewpub para cada doze pessoas na Inglaterra, Em Faversham,
em 1,327, 84 entre 252 comerciantes eram cervejeires. Toda a cerveja tipo Ale era vendida localmente
devido as limitagfes de & a di de conservar a bebida por longos periodes de tempo. As

s ou ives) i a cerveja. Uma huckster era uma mulher que revenda a

cerveja comprada de uma fabrica e as mulheres que vendiam vinho eram chamadas de hostesses,
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cervejarias foram divididas entre a Inbev e a Coors, A cerveja Bass Ale & reconhecida como uma das

no i com o seu logo com o tridngulo vermelho sendo a primeira marca a ser
registrada no Reino Unido em 1.875 Desde entdo, seu logo mudou pouco e & um exemplo sdlido de
branding que deu certo.

Figura 43 - Logo marca Bass

/_-_--'

Acompra da fabricante de bebidas inglesa Allied Domecq pela francesa Pemned Ricard (fabrcante
de bebidas destildas) por 18 bilhées de délares fol considerada um dos dez maiores negécos do mundo em
2.005. Esta empresa francesa ¢ dona de marcas famosas, comao: Absclut (vodka), Chivas Regal (whisky),
Seagram’s (gim), Ballantine’s {whisky), Orloff (vodka), Natu Nobilis {whisky). A Whitbread foi comprada pela
Inbev em 2.001, ficando com as marcas de cervejas tais como a Lefle Royale. Ou seja, atualmente ndo
existe mais o conceito de marca de grande consuma inglesa, existe apenas os produtores de pequena porte
de cerveja ingleses que mantém os valores desta deliciosa escola cervejeira,

Ainda ha pubs no Reino Unido, mas a variedade de cervejas & certamente menor do que antes de

1980, E ndo é s6 isso; as Ordens de Cerveja um fater | que levou ao

P de estiles radicionais de cerveja inglesa, O conhecido trajeto da fabricagdo da cerveja nas
|lhas BritAni tem sido a cerveja fer para barns & a ela também adicienar um pouco de
agilcar, lapuls e isingl. para ;em um p ido como pri g (sendo explica

posteriormente), A levedura residual converle o agucar em didxido de carbono, que induz a necessana
carbonatagho da cerveja, O lpulo acrescenta um agradavel ¢ madura cardter aromatice, E a clarificagdo

fica em funglo do isinglass, que permite gue os p Alvei no barril, do a behid
istali Esse por parte da pessoa que serve a cerveja no bar, caso

contrario, o cliente val receber um calde escure e truvo em seu copo. © oulro ponto & que o baml, uma vez
aberta a tomeira, tem um prazo de validade de apenas trés dias, pois essa cerveja ndo & pasteurizada (os

ingleses ndo a di i de “chopp” d. no item 6.2.4 a seguir). A consequencia de
um manuseio aguém do perfeito no caso dessas cervejas & o produlo rapidamente se transformar em
winagra.

Nos tempos de verticalizagdo entre produgdo e vendas, as fibricas de cerveja tinham equipes
especializadas trabalhando com o pessoal do pub, para garantir que essas cervejas fossem mantidas em
condigbes ideais. Mas depois que este elo Intimo foi quebrado, os resultados foram muitas veres

catastraficos. Era mais facil, portanta, nio vender estas cervejas. Como resultado, a perda de toda uma
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variedade de cervejas. Preferéncia e monopdlic mesmal. Hoje na Inglaterra ndo ha uma empresa de cervefa
“nacional”, apenas marcas de grandes multinacionais,

Sem duvida, outras forgas foram decisivas na mudanga dos habitos e apreciar uma cervefa no
Reino Unido, Nio somente sob influéncia da "Dama de Fero™. Comegando com a Guinness o sua capsula
propulsera de nitrogénio que permitia que a beblda fosse servida em casa da mesma forma qué no bar,
produziu-se um grande numero de cervejas diferentes para serem consumidas longe do pub. Compensava
mais ndo sair, ficando livre da sobretaxa exigida pelo bar. E, em casa, h# televisio e computadores e muitas
oulras atragdes em uma época na qual ndo & necessario ir a0 pub para se manter aquecida e estimulado.

O pub foi de modificando, Deixou de ser um local onde o foco era conversar e jogar jogos simples
para virar um local para jantar (muitas vezes com acempanhamento de vinho) ou para interagir socialmente,
© que nio ¢ possivel quando se bebe sozinho em casa. E possivel também assistir um jego de futebol ou
outra esparte de sua preferéncia na TV po assinatura (& mais barato do que fer em sua prépria assinatura,
& com certeza & mais barato e quente do que ir a0 estadio de futebol na Inglaterra ¢ onde ndo se poderia,
de gualgue forma, beber com tanta liberdade — Thatcher interferiu neste ponto também),

Certamente ainda existem jogos de pub, mas eles tomaram uma direcdo aternativa, Nos Estados
Unidos, por exemplo, existe o beer pong: uma espécie de t&nis de mesa com duas equipes que jogam as
belinhas nos copos uns dos outros, e a pesson que recebe a bola em sey copo & obrigada a esvazia-lo, A
diferenga entre os jogos de pub & os antigos jogos de argolas & bem grande, Antigamente, o jogo consistia
€m um passalempo enquanto se bebia a cerveja. Atualmente, beber a cerveja & parte integrante do jogo.
Nio ha equivalente para essas praticas no mundo do vinho, uma atividade muite mais cerebral.

Independentemente de como a pessoa se sinta em relagdo ao pub modemo, ele continua sendo,
em esséncia, um lugar para se lomar cerveja com outras pessoas. Nio existe um espirito inerentemente
comunitarnio em uma taga de vinho como existe em uma caneca de cerveja,

5.8.1) Sistema de Medidas Inglés

Na figura 40 abaixo, apresenta-se um esquema de como se apresenta algumas das unidade de
volume do sistema inglés (relagdo entre gallon - quart — pint - cup), sendo o barril, com uma relevancia
mais comercial ainda em todo © mundo {muito usado nas negotiagdes de petrdlen), como sendo na
Inglaterra igual a 35 galdes ingleses (159,11315 L) e nos Estados Unidos como sendo igual a 42 galtes
americanos (158,88729 L),

Figura 44 - Volumes no slstema inglés
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Flgura 45 - Bushel - medida Inglesa para grios

Portanto, a expressdo English unit, embora comum nos Estados Unidos, & problematica por ser
ambigua: tanto pode referir-se ao Sistema (mperial de Unidades (usado no Reino Unido), coma ao sistema
tradicional de unidades, usade nos EUA, o qual mantém alguns dos nomes das unidades britanicas mas
com algumas diferengas de definigho. Nos casos em gue os dois sistemas divergem, ndo & claro qual
sistema esta a ser utilizado.

Algumas pessoas nos Estades Unidos lambém denominam esses sistema de British system
("sistema britanico™). No Reino Unido, usam-se as expressfes imperial units (unidades imperiais) ou

imperial {i i imis) quando se trata do sistema ndo métrico que foi usado como
padrio na Gri-Bretanha e nos palses de colonizagdo inglesa. Em 2.007, os Gnicos palses do munda que
ainda adotam este sistema oficial te sBo Libéria, Bi & Estados Unidos. A Coldmbia utiliza este tipo
de medida somenta para volumes,

Varios padrdes sob o neme comum de “unidades inglesas” foram utilizados em diferentes épocas,
em lugares diferentes e para coisas diferentes. Antes da Batatha de Hastingsem em 1.066, o sistema angio-

saxfo de medidas era b do em unidades de barley {grios de cevada) e gyrd (vara). Este sistema,
presumivelmente, tinha origens Antes da i idad foram
i O sistema de unidades inglesas era uma i dos si glo-saxio e

remane.
O desenvelvimento posterior do sistema inglés prosseguiu ao se definir as unidades em lei, na

Magna Carta de 1,215, e emitindo padries de medida a partir da capital da época, Winchester. Os padries

foram renomeados em 1.496, 1,588 e 1.758. A dfima Imperial Standard Yard {“Jarda Padrio Imperial”) em

bonze foi produzida em 1.845 e serviu como padrio no Reino Unide até que a jarda fosse redefinida

internacionalmente coma 0,8144 metros em 1,959 | = ia: Weigl and

Act of 1,963,

63

Conforme sbservado na figura 44 acima, tanto o galo inglés quanto o galds ameticano equivalem
a 4 “quart’, 8 “pint” e 32 “cup”. Como o galdo ingls apresenta um volume igual a 454509 L, por
conseqiéncia o seu “pint” equvale a 568 mL (1/B galio). Assim come o galdo americana apresenta um
volume igual a 3.785411784 L, portanto o seu “pint” equivale a 473 mL (1/8 galio).

As medidas utlizadas no sistema inglés $3o denominadas Unidade inglesa ou medida imperial & a

denominagdo dada a vérias

de medida histori usadas no Reino Unido até 1.824, ano em
que o Weights and Measures Act padronizou o sistema imperial britdnico de medidas, mantendo a8 majoria
dos nomes das unidades mas alterando algumas das suas definigdes.

As unidades inglesas evolulram de uma combinagio do sistema de medidas anglo-saxfe & do

sistema romano antigo. A definiglo dessas medidas podia ser bastante i isa, O i do brago
de Henrique |, por exempla, foi o padrio adotado para a definigho de uma jarda (yard = 91,44 cm). A
polegada (in ou inches) tem sua origem na idade média onde romanos mediam com o préprio polegar. E a
largura de um polegar humano regular, medido na base da unha, a qual. num ser humano adulta, & de
aproximadamente 2,5 cm, hoje tendo como definighe 254 mm. Uma unidade multipla da polegada o Mil,
que ¢ a milésima parte da polegada, ou seja 25,4 pm . Alguns acreditam que a medida original do pé inglés
ora a do rei Henrique | da Inglaterra, que tinha um pé de 30,48 cm. Ele desejava padronizar a unidade de

P na . isso & imp; . pois ha i de p desse fipo

tealizadas 70 anos anfes de seu nascimento, lsso ndo exclui a possibilidade de que o antigo valor fol
redefinido de acordo com o tamanhe do pé de Henrique |, De fato, ha evidéncias da que esses tipos de

processes foram comuns {em épocas anteriores pelo menos): ou seja, um novo monarea impartante poderia

lentar impor um nove padrdo a uma unidade ja exi . Porém & imp que o ho do pé de um
rei tenha se mantido coma valor padrio até os dias de hoje.

A despeito do nome, as unidades inglesas ndo se referem necessanamente ao sistema de
unidades que foi oficalmente adotado em todo o Impéric Britinico - e ainda & usado em paises da

C i BritAnica, inclusive que o sistema métrico (S1) como principal sistema de
medida. De fato, a expressdo "unidade inglesa™ também pode se referir ao sstema de medidas
tradicignalmente usado nos Estados Unidos, denominade English System. A expressdo English unit pode
designar, nos EUA, tanto as anfigas wnidades imperiais britdnicas como as wanas oufras unidades
tradicionais nos Estados Unidos, como o galdo americano (o “galde de vinho™ da rainha Ana) e o bushel
{uma variagdo do antigo bushel de Winchester), uma unidade de medida ainda utilizada para venda de
cereais, ou algo equivalente a saca agui no Brasil, Algumas medidas de massa para o bushel sio;

a) Aveia nos Estados Unidos ; 32 [b = 14,51495584 kg

b} Aveia no Canada ;34 |b = 1542214058 kg

©) Cevada: 48 |b = 21 77243376 kg

d} Malte - 34 1b = 1542214058 kg

e} Milho : 56 Ib = 25, 40117272 kg

1) Trigo & soja : 60 Ib = 272155422 kg
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5.9) Histéria da cerveja nos Estados Unides
Os pais peregrinos — Pilgrim Fathers, a gregag que iniciou a colen da
Nova Inglaterra — atracaram em F M. h em d de 1620, quando na verdade,
teriam preferido ir mais ao sul — por qué? Porque, como diz o didrio de bordo, “nés ndo poderiamos perder
mais tempo com buscas e consideragdes, nosses viveres est ao fim, principal nossa
cerveja”,

S¢ havia cerveja restante a bordo para satisfazer os marinheites na viagem de volta. Enquanto
isso, os menos afortunados colonizadores tiveram que ficar em terra e beber a dgua local, cujas bactérias
inevitavelmente fizeram gie eles adoecessemn, O estigio da fervura na fabricagdo da cerveja (por motivos
que, naguela época, eram desconhecidos) raza o grande beneficio de destruir 03 microrganismos que ndo
eram bem-vindos ao seus intestnos. Nio & de se causar surpresa que lego fosse langado um apele para

que nas i listas de geiros fossem p idas com nomes de alguns cervejeiros.

Adrian Blockm, da Holanda, fundou a primeira cervejaria comercial em Mova Amsterdd (hoje Nova
York) em 1.613. A primeira rua pavimentada dos Estades Unidos surgiu nesta cidade, em 1.617, para
permitir uma passagem mais suave dos carros de cerveja, que eram puxados por cavalos. Embora os
primeiros imigrantes nos Estados Unidos fossem um tanto puritanos, a cerveja era considerada, naguela
época e ainda hoje, a bebida da deraglo, As ofentas al eram i il de milha

fermentado. De fato, os imigrantes escoceses ¢ ilandeses lovaram sua paixdo pelo ufsque, de modo que,
antes da Guerra Civil, a cervepa representava pouco mais de 10 % de todo o etanol consumido pela naglo.
Per volta do século XV, Nova Yerk e a Filadétfia eram as principais cidades com fabricaglio de cerveja e,
na virada do século XIX, havia mais de 150 fabricas nos Estados Unidos, que produziram 230 mil barris,
cam um tergo das fabricas localizadas nessas adades,

A primeira metade do séculoXIX assistu a fundagio da grande dinastia de cervejelros nos Estados
Unidos, todes oriundos da Alemanha, David Yuengling construiu sua fabrica {que ainda existe na
Pensilvania) em 1.829. Os Irmdos Schaefer se estabaleceram em Nova York, em 1,842, Em 1,840, Lemp

em 5t Louis & Wagner, na Filadélfia; i as primeiras fabricas p em

cerveja do tipo LAGER. Em 1.844, Jacob Best fundou a companhia que depois se fransformou na Pabst,
quando sua filha se casou com o capitio de embarcagées a vapor Frederick Pabst e, em 1.855, Frederick
Miller comprou em Milwaukee a Plank Road Brewery dos filhos de Jacob Best. Bernard Stroh inaugurou sua
fabrica em Detroit, em 1.850. Em 1.860, Eberhard Anheuser comprou uma cervejaria que enfrentava
dificuldades em St Loui e, depois que sua filha se casou com um fernecedor chamado Adolphus Busch,
surgiu a pod h Busch Company. Em 1.872, outro Imigrante da Rendnia, Adolph Coors,

estabeleceu sua empresa em Golden, no estado norte-americano do Colorado.,
Paor volta de 1 873, havia mais de 4 mil cervejarias nos Estados Unidos, com uma produgio média
de 2,800 barris cada uma. A racionalizagio veio ao final da Primeita Guerra Mundial, quando havia a
metade do numero de cervejarias, cada uma produzinds em média 50 mil barris, No final da Segunda
Guerra Mundial, havia apenas 465 cervejarias nos Estados Unidos, com predugio média de 180 mil barris,
A produgdo da cerveja do ipo LAGER oxigia o gelo para um periodo mais longo de estocagem
Consequentemente, essa cerveja tinha de ser fabricada no inverno para ser estocada (em alemao, Liger
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significa depésito) até que chegasse o verdo com a sua grande d Entao, expli as

de localizagbes como Milwaukke, onde o gelo do Lago Michigan e as grutas locais eram usades para o
armazenamento da cerveja. Essa cidade do estado do Wisconsin rapidamenta emergiu como um grande
centro produtor de cerveja dos Estados Unidos, com a Pabst e a Schlitz entre as concorrentes da Miller.
Entretanto, depois que Linde fez a demonstragio da refrigeragdo artificial, a LAGER pdde ser produzida em

qualquer lugar & & qualquer tempo. As propostas de Pasteur de aguecimento da cerveja para rata-la e

matar o8 mi que 1a, junto com o advento da garafa e da tampa em

cofoa, fizeram que o produto pudesse ser embalado e levado para casa, além de ser consumido em

praticamente todo lugar, A essas i podem ] i da rede

transnacional, com vagdes que inh as mais mod téenicas de i ¢ o advento das latas,

com o seu peso menor em relagio ds garafas de vidro; os barriletes de metal (keg), que permitiam que a

cerveja nio i fosse et da com mais Tudo isso ibi que as

jarias SBUS para as grandes cidades do pais, deixando as bases para

que estas cervejarias pudessem ganhar escala de produgdo, per causa do baixo custo de transporie nesta

pals, i 58 o goslo norte pelos  prod claros,
relativamente secos e de sabor delicado que agora representam 2/3 da cerveja dos Estados Unidos,
conhecido por STANDART AMERICAN LAGER, LIGHT LAGER ou até mesmo PREMIUM LAGER.

Houve muitos problemas estatais nos Estades Unidos principalmente com as criagles de Leis
Secas em virios estados, fazendo com que muitos produtores fechassem suas portas e deixands no
mefcado as maiores € mais estuluras empresas de cerveja do pals. Como em qualquer proibicdo, nio

houve diminui¢ho da demanda por cervea, aumentando assim o poder do sub-mundo do crime & por

do grau de infl que estes grupos tinham na sociedade, Houve muita pedo nos altos
I [ a f ¢do de algumas infames reputag entre os 2
destacando-se Al Capone. Os i landest f; 2 bilhdes de délares por anos, o que
correspondia a a cerca de 2 % do Produto Intemo Bruto (PIB).
O temo da cerveja (vinho e destil eram i dicinals) foi até
presidencial de 1,932, Esta campanha foi em grande medida com base no i a favor
do dlcool. Herbert Hoover dizia que a lel sec havia sido um "experi de itos nobres” e pi

fazer o que pudesse para corrigic quaisquer efeitos nocives que ela tivesse causado. Franklin Delano
Roosevelt deu um grande passe: "Prometo que, de hoje em diante, a 18* Emenda estd com os dias
contates”, A 18° Emenda da Constituigho dos Estados Unidos era o que proibia o consumo da bebidas

em lemitdrio nort sendo que cada eslado podia legislar conforme sua interpretagho,
sendo apenas os estados do Maine, Kansas e Dakota do Norle que permaneceram com a lei seca total.

Um dos slongans de campanha era "A New Deal and a Pot of Beer for Everyone”, Rososevelt foi
eleito & nove dias depois solicitou a0 Congresso uma emenda & Lei Volstead que permitiu que o teor
alcodlico da cerveja subisse de 0,5 % para 3.2 % por medida de peso (ABW). A lei foi provada. Sentado a
mesa do janter no dia 12 de margo de 1.933, Roosevelt teria dito: "Acho que esta & uma boa ocasido para

uma cerveja”. Sendo cada estado por i esta lei, e d até 1.966 para que o

estado do Mississipi deixasse de ser o dltimo “estado seco”,
Por volta da década de 1.960, havia menos de cinquenta cervejarias nos Estados Unidos. Mas o
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Flgura 47 = Coors Fleld - Colorado Rockies (MLB)

Miller Brewing Company & uma Jari i na cidade de Milwaukee, nos Estados
Unidos, A predugho, venda e distnbuicio da cerveja Miller, marca da SABMiller, serfo controladas pela
Molson Coors, depeis da aprovagio e fechamento da fuso com a AB InBev, Uma das exigéncias da fuslo

é a venda da participagho de 58% que a SABMiller detém na joint venture MillerCoors para sua parceira,
Molson Coors Brewing Company, 5* maior do mundo. Além da participagdo, a negociagio também inclui a
marca Miller. No Brasil, a SABMiller passou a produzir e vender a cerveja Miller em outubro de 2014, a partir

de um acordo com o grupo Petropolis. As vendas i em maio e, desde entio, a cerveja Miller
chegou a 50 mil locais, com icipagdo de 1,3% no seg de cervejas ium. A operagio passard
para as maos da Molson Coors apenas apfis a ap clo e f da gafuslio, previsto para

ocorrer entre julho de 2016 e maio de 2017, Os principais mercados da Melsen Coors sBo os Estados
Unidos, Canada e Reino Unido. Aincorporagioe da fatia dara condigfes para ela competir melhor na América
Latina.

Figura 48 - Logo da Mitwauke Brewers (MLB)
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senadot californiano Alan Cranston infroduziu uma legis! para a fab

fho de cerveja Bstica, que

foi assinada e ransformada em lei pelo presidente Jimmy Carter em 1.978. Obviamente, tinha havide muita

¢ Bm peq escala antes disso, mas a nova lei significava que algumas pessoas que
laziam cerveja em seus sotlos ou garagens poderiam agora “sair do armario” &, além disso, desenvolver
seu hobby dentro da lei & da forma mafs ampla. Em 2.005, havia 1.368 cervejarias em lodo os Estados

Unidos. A maioria delas de pequena capacidade, em geral servindo cerveja no préprio estabelecimento

{brewpubs). Tedavia, muitas das Jarias " is” prod ilh de barris. E o movimento gerou
enafme interesse por uma gama mais ampla de tipos de cerveja. Entretanto, devemes notar que, dos cerca
de 200 milhdes de barris de cerveja vendidos no vareje norte-americano, apenas 7 mihdes sdo fomecidos

pelas cervejarias " is", que incluem pubs, jarias, as |

& as jari i . Em outras palavras BS % do mercado cervejeiro dos Estades
Unidos correspendem as fibricas maiores ¢ apenas pouco mais de 3 % corresponde ao segmento da
indistria artesanal. As corvejas importadas correspondem ao resto,

Muito dessa produgho advem das empresas Coors, Miller & Anheuser-Busch, mesmo sabendo que
atualmente Miller ¢ Coors estio sob a processe de flusdo. Abaixo traremos algumas informagdes sobra

estas fabricas e o que dos

P para o aperfei B cervejeiros e até mesmo

de outras dreas de atividades.

A Coors Brewing Company & uma divisdo regional da quinta maior cervejania do mundo, a Malson
Coors Brewing Company. A divisio £ a terceira maior cervejaria dos Estados unidos. A cervejaria em Golden
(15 mithas da capital Denver), Celorada & a maior do mundo em um Gnico local. Em Denver acontece o
Greal American Beer Festival, o maior festival de cervejas arlesanais dos EUA, & um dos maiores do
limitada, A p fdo de malte é icalizada com a
produgio de cerveja, sendo que a localizagio da empresa préxima a regides agricelas faz com que o cuslo

munda, com cerca de 5000 cervejas o

Ingistico seja minimizado; a cevada utilizada no processo tem origem na Repiblica Teheca. A dgua local &
das montanhas rochosas, sendo um diferencial no saber da mesma em comparagdo com as oulras marcas
Issa era no passado, sendo que com a guimica moderma esta diferenga pode ser anulada.

Flgura 46 - Vista da Fibrica da Coors - Golden
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Anheuser-Busch & a maior cervejaria dos Estados Unidos, sendo agera parte integrante da
ImerBrew (controladora da AMBEV), Produz grande parfe de seu malte e utiliza em sua farmula arroz como
adjunto, sende uma herenga dos lempos de guerra e da lel seca. A cidade de St, Louis, onde estd instalada
a empresa ¢ ingada pelo rio Missouri, existindo neste rio uma grande hidrovia para escoamento de
producio local até o porie de New Orleans, que fica no Gollo do México; barateando o custo logistico nio
somenie desta empresa, mas de toda a regiio agricola dos Estados Unidos, com a unifio de todos os
cinturdes de produgio (milho, soja, trigo, algodio, laticinios, entre outros), Para esta empresa destaca-se o
fato de tratamento das aguas para que a composigio quimica da dgua cervejeira esleja sempre a mesma
independentemente da fonte ublizada, fazendo com gue o consumidor sempre recebe o mesmo padriio

sensorial.

Figura 49 - Busch Stadium - St Louls Cardinals (MLB)

O que estas Ués fabricas 1m em comum, a grande escala de produgdo, onde gualquer aumenta
na eficiéncia das etapas do processe representam muito em termos fi a grande lizagio de

processos, sendo o de malteaglo a grande evelugdo em relagdo aos seus concorrentes, fato que apenas
nesta época a AMBEV pretende importar esta pratica no Brasil, preduzindo o seu malte no Rio Grande do
Sul, eriando assim um sistema de parceiria com o produtor local. A cidades de Milwaukee e St Louis estio
multe préximos do cinturdo do milhe {corn bell) se assim precisarem utibzar o xarope de glicose come

adjunio Primci &m como cerveja, o custo logistco estd sempre em

assim d estas ligdes para que Nossa economia como um ledo ndo somente

observar estes modelos, mas principalmente os colocar em pratica, seja qual for a atvidade econdmica.
Para que suas marcas estejam sempre em evidéncia, patrociam até mesmo o nome de estddios

de esportes populares americanos, no caso para ambas as empresas o baseball (da liga MLB), sendo que o

time de basebal local tem como o nome de "Brewers” — cervejeiros. No caso dos imes Milwauke Brewers e

St Louls Cardinals, o3 mesmos sdo adversdrios diretos (Cenferéncia Central da Liga Americana),
realizando muitos jogos que ficam conhecidos como o classico da cerveja. O time do Colorade Rockies
(Conferéncia Qesta da Liga Ameri também ag bastante jogos com esles adversarios

podendo até em alguns casos formarem uma "semi-final da cerveja™, o que seria muito interessante, SU
Leouis Cardinals & umm dos times mais condecorados e bem sucedidos da MLB, oz Cardinals ganharam 11
titulos da World Series (1,926, 1.931, 1934, 1.942, 1944, 1.946, 1.964, 1957, 1.982, 2,006, 2011) ,
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estando alrds apenas do New York Yankees com 27. Também ganharam 19 titulos da National League, & 12
titulos da divisio, com cerleza a festa foi feita com muita Budweiser.

Esta relagio sauddvel entre esporte & bebidas que devemos importar para o Brasil a fim de que
nossas ligas esportivas obtenham uma fonle de receila extra & as marcas de cervejas possam se
apresentar em outros palcos, inde 05 custos de ganda. Essa t40 & conhecida nos Estados

Unidos como naming rights, onde uma empresa paga uma receita para que o nome do local do evento
esportive seja o nome da empresa, sendo assim uma forma Indireta e mais barala de propaganda em
velculos de informagdies de imagem, pols a cada imagem aérea, cbserva-se o nome do estddio e a sua
propaganda indireta, Este ipo de operago ocorre em lodas as ligas americanas (NFL, MHL, NBA) com
nomes de empresas que apresentam alguma relaclo local ou mesmo i de grande visuali de
midea. Esta questdo que poderia imigar as equipes brasileiras, sendo um problema ainda sem solugho local

por uma vislo extramamente miope sobre o uso dos recursos disponiveis a faver da popularizagio do
esporte e de sua infludncia, enquanto em outras Pragas esporti by uma utilizaghe racional dos
Tecursos, aqui apenas, sbservamos atbnitos a i

q néo utilizagdo das soluglies, criando assim um
circulo viscioso entre baixa gualidade do espetdculo e baixa receita gerada. Fato este que nes informa
Porque certos esportes e oulras ligas estho em pleno i de sua i no Brasil, casos

comao o MMA, UEFA Champions League, NFL, NBA, NHL, Rugby, somente para citar.

5.10} Influénci. Inapr ¢do de cerveja

A tnbutagdio da cerveja era implacavel. Gradualmente, um sistema britdnico com base na
tributagdo das matérias-primas, malte & dagua foi substituldo por outro no qual o imposto era cobrado sobre a
intensidade do teor alcodlice da cerveja e sobre o volume vendido, sende de tal forma que influenciou a
criagho de estios de cervejas que colocaram em seu nome esta questio, como per exemplo o estilo
escoceses (Scottish Light 60 / - Scottish Heavy 70 / -; Scottish Export B0 / -). Entre as guerras que foram

pela i i do teor da cerveja, estad a guerra pela independéncia americana, De
maior impacto foi a Lei do Mosto Livre, de Gladslone, em 1.880, segunda a qual, uma vez que a tributagdo

ocofreria de acorde com a inlensidade e o volume de cerveja, os fabricantes teriam, entlo, permissio para

fazer experitncias com as pri usadas. Isso significava que, a partir daguele mementa,
poderiam ser utilizados adjuntos - o que levou & maior variedade de tipos de cerveja, tanto em termos de
sabor quanto em termos de cor.

Outros tipos de bebidas continuavam desafiando o sucesso das fabricantes de cerveja. Leis

duvid de tributagl b que os p de gim deveriam pagar menos impostos do que

s de cerveja, o que criou imediatamente uma enorme sl de ilarias que p

de forma
bastante irregular e perigosa um gim que trouxe sérios problemas de saude aos lendrinos, A primeira
cafeteria fol inaugurada em Oxford em 1,650, do café ao chocolate e uma bebida

popular, Nessas casas, servia-se também o gim, somente depols que velo cha.

Em 1.673, os fabricantes de cerveja levararm ao Parlamento uma peticio que alegava que o cha,
o brandy e o mumm (cerveja sem Kpulo p i de B ig — doce, da, feita & base de
malte de trige e com saberes de plantas diversas) eram "prejudiciais 4 sadde corporal [....], ao contrédsio de
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recebe mais regalias, observando como o, o da lei seca

onde se podia beber

vinho e

cerveja sob ¢ho médica, pois eram i "
apenas a lagica, se vinho e destilados por conter etanol eram “medicinais”, porque o masmao adjetivo ndo foi
colado na cerveja. Com isso criou-se um poder maior, primeiramente a classe médica, pois podia receber
para “receitar” bebidas, & o poder de punigho estatal, criande com isso a dificuldade para vender a
faciidade, base classica de um processo de criagdo de corruptos, tendo como resultado os gangster no
poder. O mesmo se aplica aos “desgustadores de cerveja” na Inglaterra, pois como possulam o poder de
puni¢io poderiam criar o sistema comupte se assim o desejassem. Ou seja, sempre que alguma entidade
Ihe informar sob as normas legislativas sebre algum assunto, devemos pensar em quais sho as forgas que

estlio agindo nesta situagho ¢ com estas i § p prever L]

A principal ligho sobre este processo histérico do desenvolvimento da cerveja & que sempre onde

ocorre a liberdade de trocas de inf [ drel as i 8es, sendo que as inocagbes
OCOMEM Sempre com um nes dos p . sequil o5
i filosofia jap “kalzen” i tinua em peq degraus). O tema central da cerveja e

de muitos alimenlos & a sua conservaglio, vide o uso de lOpulos e fervura, terminando com a higiene e
pasteurizagho,

Figura 50 - Ideogramas Kalzen
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Apenas para refletir, a inovagdo da higienizagho das plantas de produtoras de cerveja assim como

a limpeza nos locais de cirurgias vieram pot legais (i tos de reis, ou afins)

preocupados com a saude e bem estar da populagio e vieram de pessoas que tinham apenas como foco
resalver osle p . Este p & apl a qualquer pi que @ a0, teve,
tem ou ainda tera no future. Portanto, como pensamento, ndo devemos esperar que agdes governamentais

nos auxiliem, isso nos torna apenas um “gado” para os delentores do poder, precisamos nos esforgar para

conseguir as inovagdes, sendo que apenas o progresso da ciéncia e do conhecimento real dos fatos da
& que melh a qualidade de vida humana e produz riquezas para o avango da sociedade.
Ainda mais, no progresso verdadeira da ciéncia, a publicidade ndo ¢ uma pega fundamental neste

Imei d: criar algo de novador sem se par com gqualg)

Somenete desta maneira ¢ que pode-se alocar lodas as nossas energias para o que realmente importa,
Alista de pessoas abaixo sho recenhecidas pelo o que fizeram para melhorar a vida da huminade,
direta gu indi a pelg que nos fazer & a seguinte: "Eslas pessoas estio famosas

T

nessa bebida nacional, a segura cerveja de cevada®,

Em meades do século XIX, havia na Gri-Bretanha cervejas de trés intensidades. A diferenga
basela-se nas sucessivas brassagens de mesmo lole de malle. O produto da primera brassagem era,
obviamente mars forte. Na segunda produgde, o produto ficava com menos agicares ne mosta e com menot
teor de etanol, o que gerava uma quantidade intermediaria. O produto da Gitima brassagem era conhecida
como “small bear”, ou de forma menos gentil & devido 4 sua relativa Inconsisténcia, chamado de “rot gut” -
alge como "estraga fripa”.

Aforga dos cervejeiros fol bastante ameagada durante a época da lei seca nos Estados Unidos. Ja
havia alguns anos que vozres se faziam ouvif contra o alcosl, O doulor Benjamin Rush, signatario da
o] da | i

ar em 1.784, que "os esplritos fortes” causavam entre outros
males, obstrugio do figada, ictericia, rougidio, diabetes, gota, epilepsia. loucura e "arrotos Fequentes o
repulsives”, Em particular, ele estava chamando a alenqdo das pessoas para o impacto das bebidas
alcodlicas, algo comum na sociedade da época. Um grupo de emp ios de Ci icut se &

deixou de disponibilizar rum para seus funciondrios. substituindo essa bebida por cerveja e cidra, que eram
bebidas da Ja o presid Thomas Jeff

a um amigo: “Quero que essa bebida
tome o lugar do cotidiano uisque, que mata um tergo de nossos cidaddes e arruina suas familias®,

A luta contra o alcool ficou menos acirada em 1.833, quando a Suprema Corte dos Estados
Unidos decidiu que os estados podiam regulamentar o comércio de bebidas alcodlicas dentro de suas
fronteiras. Além disso, foi permitida a "opgdo local” pela qual {no Brasil ch de Ci

ou cidades poderiam introduzir a lei seca se assim quisessem.

QO estado de Massachusetts, em 1.838, proibui as vendas de bebidas alcodlicas em quantidades
menaores que quinze galdes (aproximadamente 60 ltros). No durou muite, Os fegueses compravam 15
galdes e um gill (142 mL, % pint ou % cup aproximadamente), bebiam o gill e devolviam o restante.

Os cervejelros ndo ficaram quietos. J4 no inicie de 1,921, um gfupo de fabricantes & médicos

realizou Goes para o Congs de que a cervefa era um remédio vital. Chamou-se atengio

para seus poderes & méritos . Foi ido que as i da cerveja tinham

salvado a nagio britdnica mais de uma vez. O procurador-geral, A Mitchell Palmer, declarou que os

- @ que os

médicos podiam receitar cerveja da maneira que
poderiam tomar conta das vendas, vendendo cerveja em suas de i A Anti-Sal

League ficou h i eoC

limitou as receitas de vinho ¢ destilades (ambos eram
considerades “medicinais”) a menos de meio pint a cada dez dias, sendo a cerveja (bebida da moderagio)
proibida completamente.

Com este breve histdrico de |els sobre a cerveja e as histérias da idade média, passando dos
degustadores de cervejas ingleses e até da lei de pureza alemd o que extrair de inf &

relevanies em relagdo a prépria histdria do desenvolvimento da cerveja?

Primeiramente que todas as infervegdes de pdo estatal, ndo imp o regime de

govemo adotado (menarquice, p ). ndo houve evolugdo tecnologica sobre

este pi de fabri de cerveja, apenas os P

de datas de introdugdo do lipulo
na cerveja a a lei de pureza alemd. As regulamentagfes s30 apenas uma forma de deslocar as forgas de

poder mandantes da regidio, sendo que o que o setor que mais no poder

0

porque realizaram algo de impontante para todos ou ja eram famosas, & apos a sua fama realizaram suas
conguistas ou ainda realizaram por algum decrelo?” Ainda mais, as listadas abalixo ficaram mais nos jornais

sef cientistas” do que “ser ci 7 Muitas do mundo

como
@ conhecemos sdo frutos das contribuigdes destas e de muitas outras pessoas ao reder do munda que
nunca precisaram de holofotes para estarem com o sentimento de “dever cumprido™.

a) Marie Curie;

b} Nicsla Tesla:

&) Louis Pasteur;

d} Albert Einsten;

&) Niels Bohr;

) Emest Rutherford

g} J. J. Themson

h) Max Planck

i} Louis de Broglie

) Erwin Schradinger

k} Wemer Heisenberg

1} Jacobus Henricus Van't Hoff
m) Adelf van Baeyer

n) Theodere Wiliam Richards
o) Fritz Haber

p) Carl Bosch

q) Hermann Staudinger

1} Linus Pauling

5) Karl Ziegler

j) Robert Andrews Millikan

6.0) TIPOS DE CERVEJA



A cerveja, de que existem diversos tipas, & obtida pela fermentagdo alcodlica o mosto de malte
de cevada (Hordeum vulgare) e dgua potdvel, por adicdo de levedura, com adicio de lGpulo (Humulus
lupulus). O malte ce cevada e o lipulo padem ser substituldos por seus extratos, Parte da covada pode ser
substitulda por outros cereais, pnncipalmente arraz (Oryza sativa), trigo { Trficum zastivum), centelo (Secale
cereale), miha (Zea mays). sorgo {Sorghum vulgare) e avera (Avena sativa), mas também por soja (Glycing
max), mandioca {Manihot esculenta), e batata (Sofanun fuberosun).

A legisiagho brasileira (Decreto 2.314 de setembro de 1.997) 56 ndo permite o uso de mandioca,
50ja ou batata como substituto A cevada,

A ¢ e varia b

o tipo, nda ter alcool
fcasos especiars) ou ir até 8%, também coma casa extremo, O nomal & de 3% a 5%. Em nossa legistagao
atual, em que as cervejas estio classificadas de varias maneiras:

- Tipo de Fermentacio:

a) De baxa w40, aguela fi par lo, com a Y uvarum,
i P i afou ¥ is com de

entre 5 a 15 °C ficando as leveduras no fundo do tangue fermentador, esta termo em nossa legislagao for

emoneamente traduzida do inglds “bottom ", que sefia traduzido como

fermentagio no fundo, as paraa ficie apds a G |

b) De alta §d0, aguela fe da, por exemplo, com a leved Saccharomyces cerevisiae,

com temperaturas de fermentaglio entre 15 a 25 °C ficando as leveduras no topo do tanque fermentadar,
este termo em nassa legislagio fou ida do inglts “tap fermentation”, que cormmetaments
seria fraduzsdo como fermentaco no teto ou topo, as leveduras se depesitam no funds durante ou apds a
fermentagda tumultuosa;

v Exirato Primitivo e ao teor de extrato;
O extrato primitive & o extrato do mosto de malte, utiizado para a fabricagao da cerveja

a) Cerveja leve, a que apresentar extrata primitivo igual ou superior a cinco e inferior a dez & meio par centa,
em pesa

b) Cerveja comum, a que apresantar extrata primitivo igual ou supenor a dez e meio e inferior a doze e meia
Par cento, &m peso

¢) Cerveja exira, a que apresentar extrato primitivo igual ou supenar a doze e meio e infenor a quatorze por
cento, em pesa

dj Cerveja forte, a que apresentar extralo pnmitvo igual ou supenor a quatorze per centa, em peso

v Con:

a) Cervea sem dlcool, quando o seu conteddo em alcool for menor que meio por centa em valume, ndo
sendo a 30 na rdtulo de

b) Cerveja cam alcool, quando o seu contedda em alcool for igual ou supenor a meio par cento em valume,
devendo obrigatoriamenta constar no rétulo o percentual de alcool em volume,

v Ergporcio de Malte de Cevada;

a) Cerveja puro malte, aguela que possuir cem por cento de malte de cevada, em peso, sobre o extralo
primetive, coma fonte de aglcares;

b) Cerveja, aquela que possuir proporgda de malte de cevada maor ou igual a cinguenta par cento, em
peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de agucares;

€] Cerveja com nome do vegetal predominante, aquela que possuir proporgao de malta de cevada maios do
que vinte & menor do que cinquenta por cento, em pesa, sobee o extrata primitivo, com o fonte de agicares.

Oulras informagdes sobre as cervejas podem ser util pela site hitp: com/

Figura 52 - Esquema de Tipos de Cerveja

Afgura 52 acima, descreve de forma resumida os bpos de familias e tipos de cerveja, De forma
geral. pode-se afirmar que exstern duas grandes familias de cerveja: as "Ale” e as "Lager™. As primeiras
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a) Cervea Clara, a gue tiver cor corespandente @ menos ce wnle unidades EBC {European Brewery
Canvention),

b) Cerve;a Escura, a que tive cor corespondente a winte ou mais undades EBC (European Brewery
Convention).

Acor estd descrita em escalas abaixo:

Figura 51 — Escala de cores para carveja pronta
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530 i com de alta ferr %30, sendo que os mais tradicionais tipes de cerveja inglesa
enquadram-se neste grupa. Os principais tipos de "Ale” sio. “Pale Ale”, “Brown Ala™, “Mild™, "Bitter™,
“Stout™, "Porter™ ~ ou ", "Dn " e "Barley Wine™ As segundas s3o fabncadas
I de baixa 50 & a baixa temps . As "Lager”

estio mais associadas as rradigdes icheca e alema de produzif cerveja. Os bpos mais representativas de
“Lager” saa: "Pilsen”, "Milnchen”, "Bock”, "Export™ Abaixo estario descritos os prncpais tipos de
cervejas da escola icheca, alema e inglesa, Aunda temos os estilos "Disseldorf Altbier” ¢ “Kéish™ que sio
uma espécie de elo enfre as familias LAGER e ALE.

6.1) Origem dos Termos de Cerveja Ale, Lager, Lambic

O nome de cada um dos principas Lpos de cenvijas apresenta uma histéha que nas informa coma
o contato enlre as diversas culturas que existem no mundo podem influenciar ao ponto de que se absorvem
os fermas ce uma determinada cultura para as demais, coma por exemglo, jeans, bistra, sague, sushi,
yakisoba, ca:pnnha, samba, enfre cutras. Com a cerveja nfo fai diferente,

6.1.1) ALE / Familia de cervejas que acompanha a civilizagio desde a Idade Média

Derwvada do nérdico antigo (dialetos da |dade Medeval da regido nate-auropéia), a palavra “ale”
significa cerveja, o que podemos ver as termos atuais de cerveja nesta regide (Dinamarca @), Suéea O,

Noruega @I e Finlanda Olul}. qué a pronuncia das maesmas se parece com o terma Ale em Inglés. Sua
tradugdo de Inglés para Portugués mantém o mesmo significado.

Ma histdeia da mitologa ndedica ha r sobre de alta S0 Aegir (deus
dos mares e oceanos) e sua esposa Ran conceberam nove filhas. e se reuniam para fermentar cerveja ou
hidromel em um caldeirdo. Além do fator mitalagico, cervejas da famiia Ale eram bastantes consurmidas

pelas Vikings, exploradares que invadiram e colonizaram areas da Europa e das ilhas do Atldntco Nore. Ao
analisar a sequéncia de agdes que se desenrolam na linha do tempa, fica evidente 3 impodtancia da bebida
naguela civiizagdo @ no mundo méenar, quando o liguida também efa consumido coma alimenta efau
acor de refeigdes — | ©om o paa. Assm o lermo Ale vem dos Vikings que explararam
as regides do Norle da Europa, o que podemos ver nas pronuncias aludis oo 1ermo Cerveja para o5 paises,
Dinamarea, Suécia, Noruega e Finlandia, que estio na regido dos antigos VIKINGS, A palavra “ale” tem

ongem no inglés antigo, na palavia alu ou ealy.
Ale {pronuncia-se “diou™) & um bipo de carveja feita em alla A0, na qual as
agem no topo do tonel. Ale & um dos dois grandes tpos (ou familias) de corvejas, sendo o oulro too as

Lager.

Por serem cervejas feitas por um processo de produgdo de milhares de anos, quase todas as
cervejas “tradicionass’ que vocd beber serdo ales  As Ales sb ndo sio mas anligas do que as de
fermentagio espontinea, como as Lambic, que foram as pnmeras cerve@s cnadas no mundo, na
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mesopotamia, suméria e que hoje cbserva-se este tipo na Bélgica, sendo que a maioria das cervejas sdo do

tipo ALE eram as dnicas disponiveis até meados do século XIX, altura em que fol inventada a baixa

fermentagio. - alta fermentagdo (os levedes ficam no alto durante a fermentagdotemperatura mais alta).
Cervejas do tipo ALE sdo hecidas por ser de 80 no lepo, com temperatura

relativamente alta, entre 15 °C a 24 *C ou mesmo mais, e iste num perlodo de tempo curto, que rondard os
trés a cinco dias. Na fase de alta f,

a sobe a superficie, sendo que o tipo de levedura

utilizada & a Saccharomyces cerevisiae.

o como principais: aromas mais frutados & sabores mais complexes,

[+ de fabricagho: 3 a 4 (fe g0 e A ¢do com | para

cerveja ale nessas mais altas uma cerveja com maior nivel de éster (o que resulta

€m mais sabores), que muitos consideram uma caracter(stica dnica de cervejas ale,

Existem plos ainda mais , como as leved usadas pela cervejaria Dupont para

cervejas saison que fermentam em temperaturas ainda mais altas de 29 "C a 35 *C. Duranle um tipico

de alta fi fi S€ Uma espuma na superficie da cerveja que esta

fermentandoe, quando a sua superficie hidrofdbica faz os flocos aderi a0 CO; e subirem a supericie;

devido a isso o terme em inglés h utilizade ¢ Mep-cropping” ou “top ing™, 0 que &

com alta § mas o cometo & fermentagdo no lope, pois este lermo estd

descrito em nossa leg portanto uma obri legal apenas. E este processo que faz com que as

ales sejam mais pl & i quando paradas 45 cervejas das oufras famllias. Vale
ressaltar que elas pedem ser feitas a partir da cevada maltada, trigo, centeio ou outres cereais malteados.

Este p de alta ou 40 a quente, realga os sabores mais complexos,

frutados e lupulados da cerveja. Sao pois. em geral, cervejas mais encorpadas e vigorosas senda que,
apesar disso, podem variar muito de uma marca para outra, com caracteristicas que vao desde o doce ao
amargo & das claras s escuras,

Pelo que atras ficou dito, ndo & de estranhar que dentro das Ale sufjam muitas variagfes das
quals podemos destacar: as Barley Wine; as Bitter: as Blonde Ale: as Brown Ale; as Indian Pale Ale; as
Mild Ale; as Pale Ale; as Porter, as Scottish Ale e as Strong Ale, Outros tlipos existirho mas estes sdo os
mais comuns & s mais consumidos.

A maioria dos estilos de cerveja "ale™ tém origem nas tradigfes de fabricago de cerveja das lhas
Inglesas e Bélgica, mas a Alemanha e os Estados Unidos 18m também tradigio na fabricagio de ales, Os
estilos de ales podem variar de doce ac amargo, clara para escura e fraca para forte.

Um fator caracteristico que vale destacar ¢ a presenga do lpulo {um conservante natural).
Somente ha quatro séculos este ingrediente passou a ser encontrado na composicho de todos os
exemplares das trés famflias de cerveja. Anfes do século XV, este objetivo era parcialmente alcangado
gragas a uma mistura de ervas e especiaria chamada Gruit, Nos tempos medievais, a cerveja tinha alto

poder nutritive, & assim como o plo, era indi | para a

Além disso, as ales também
eram uma fonte de hidratagio segura, uma vez que a dgua potdvel era rara. Por essa razdo, uma variagio
mais leve era consumida diariamente por quase todos, enquanto as versdes mals alcodlicas eram utilizadas
para diversdo,

Também na Idade Média, a maior parte do processo jeiro era por mulh
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exceqies, como cervejas que duram até 15 anos. Elas sdo

pela surp qua cerveja
de produglo controlada pode oferecer. Ou seja, experimentar uma lambic, além de ver a histéria ser
recriada, pois era assim as antigas cervejas, tem-se o diferencial de nunca saber o que vai sentir de aromas
e sabores antes do primeiro gole.

As lambic slo preparadas com um malte de pelo menos um tergo de tigo cru, e o restante de
cevada. A parte crucial da receita sdo as leveduras selvagens, que estio no ambiente de fermentagio,

Comao as leved ndo sho ds a

de sabores e aromas estd sujeita a variagdes.
O lpulo também & importante. Principalmente pelas propriedades anti-sépticas e conservantes do
que pelo sabor, pois as cervejas [ sho dcidas o suficiente e ndo precisam de mais amargor, Por esse

motive, talvez os cervejeires de lambic s30 o5 Unicos a utili Hipulos i ji por

outras cervejarias, por j4 terem p

sUas ficas propri i ou seja, em tempos de
poliicamente correto, o fato de reaproveitar bamis de vinho e rejeitos de lipulo jd faz uma propaganda
positiva neste pablico "verde®. mas isso & apenas uma | de g para i o seu

produto, o reuso de rejeitos & apenas uma oportunidades que estes produtores tinham e adaptaram ao seu
processo,
Toques amadeirados, vinicos, 4cidos, frutados, i e | def, dos, sio

paladares tipicos desta cerveja. Por serem feitas num p pouco . clas fer um
sabor também selvagem, com acidez muito acentuada. Por isso é uma bebida mais dificil de ser apreciada,
pof seus sabores muito fortes. Além da lambic tradicional, existem alguns estilos famosos;

. Gueuze — uma mistura de lambics de diferentes idades cria uma efervescéncia como a de um
espumante. E o estilo mais conhecido.

. Faro - feita pela adigio de agicar e caramelo na cerveja para equilibrar a acidez. E a mals rara nos
dias de hoje.

. Kriek — cerejas (krieken) acidas sBo inseridas na receita, Elas passam por um processo de
dissolugdo que dura por volta de 6 meses.

. Framboise - uma porgio de framboesa é inserida na produglo, resultando em um sabor mais
domesticado, como as lambic Kriek.

A cerveja lambic & uma cerveja com aromas e sabores complexos, com caracteristicas pouco
agraddveis para um paladar inlcante. Uma lambic frutada pode ser uma bea porta de entrada para o estilo.
De qualquer forma, & um tipo de cerveja obrigatério, tanto pela variedade de sabores quanto pela
todas as possibilidades de d ferecid

interessante histéria, para quem quer

As lambics mais consumidas so feitas pelas cervejarias belgas Boon, com sua Oude Gueze
Boon, e a cervejaria Cantillon, que possui diversos rétulos, incluinde frutadas. Abaixo rétulos das duas
cervejas:

Figura 53 - Rétulos da cervejas Lambic
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cenhecidas como brewsters (biew + sisters) e afewives (ale + wives, essa & facil), Era uma produpdo

para doméstico e alguma venda de pequenos volumes. Essa atividade trazia um bam
complemento no argamenta das familias.

6.1.2) LAMBIC

A lambfc ¢ uma cerveja que segue uma receita exdlica, cujo o nome lambic tem orgem em
Lambeek, nome de uma cidade belga, que fica na regilo de Flandres, préxima a capital da Bruxelas. Esta
local & o dnico por ter condigdes ambientais étimas para este tipo de processo “espontanes”, O termo
espontines se refere ao fato de que ndo se inocula cepas de . mas utiliza as

em cada local. Dentre os tipos de do de cerveja, a
Por isso os fambic sio consideradas as “mies de todas as cervejas™,

ol a pnmeira a surgir na Histéria

Diferente das Afes e Lagers, a fermentagio espontanea das fambic ¢ resultado de leveduras ndo

controladas. Isso & possivel através da ewposicho do mosto ao i com paredes Gmidas e janelas
abertas que permtem a entrada de vento, que traz as leveduras necessarias,

As cervejas locals consumidas nas tavernas até o século XIX eram em sua maioria do tipo
lambic. Houve um declinio no século XX, com as Guerras Mundiais, que destruiram grande parte da cultura

cervejeira presente, Atualmente, porém, essas cervejanas estio gindo, Diversos f
0 lalento natural das fambic no sudoeste da Bélgica:

. Agua abundante dos grandes rios europeus que desdguam na regido

. Cultiva de trigo vermelho de Brabante

L Grandes cervejarias que sdo fonle do necessario lipulo envelhecido

. Clima calmo e com muita névoa, propicio para o crescimento de leveduras

Antigamente, as lambic eram feitas em tonéis de madeira oriundos de importagdes de vinhos,
vinhos do porto e xerez (vinho licoreso tpico da Espanha, atualmente conhecido como Jerez de la Frontera,

centro de origem do flamenco, efa fronleira entre os mouros € o5 cristios) . Os Igi inados pela
bebidas no barril p [ i & cerveja,
utllizado, o que tema a lambic uma cerveja com muita histdria.

esse método ainda é

Quase lodos os cervejeiros de hoje criam ambientes montorados para impedr a intromissdo de

no Seu p com i i is que facilitem a higienizagho e controle ant-
bacteriano.

Entretanto, os cervejeiros de fambic deixam a sala de fermentagho o mais exposta possivel, com
janelas e portas abertas com o objetivo de levar as leveduras do ambiente para o preparo, Esses ambientes

podem ser bem i alguns a ter mofo na parede, insetos e leias de aranha,

i que o5 p nfo ousam remover para nio perder os fungos presentes. Em algumas.
cervejarias lambic as leveduras estio em mofos nas iras dos barris utilizados para a fe o e
maturagdo,

Como consequéncia de sua produglio ser feita de forma muito natural e sofrer pouco ou nenhum

como a izagho, por causa desta ndo pausterizagio; a vida Gtil da cerveja & curta.

Por esse motivo, elas sho consumidas novas, geralmente em até & meses apds a fabricagio, HA algumas
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6.1.3) LAGER

S8o os tipos de cervejas que utlizam as leveduras da familia das Saccharomyces uvarum (s
vezes chamadas de Saccharomyces carlesbergensis) para realizar a fermentagio, que se depasitam no

fundo do tanque fi dor. O de fer com S, wvarum é também chamado de

fermentagho de fundo ("bottom ion”), o que foi traduzido para baixa fermentagio, que
estd previsto em nossa legislagio. E conhecido também por fermentagdo & frio, pols as cervejas Lagers
sho fermentadas em temperaturas de 3,3 a 13°C, e a duragio da fermentagdo e maturagio pode serde 4 a
12 semanas. Por causa das baixa as usadas no p . 05 sabores e aromas das cervejas

lager 30 mais suaves e leves que o das cervejas ale,

Alguns tpos de lagers facilmente encontradas:
a} Pilsen {ou Pils} - as europeias 14m mais cor e mals aroma do que as berasilelras, com as marcas:
Budweiser Budvar, Carlsberg, Corona, Dos Equis, Grolsch, Heineken, Labatt, Sol, Stella Artois, etc
b) Minchener - s3o lagers escuras ou pretas e podem ser bem laves
c) Bock - escura, mais doce do que amarga, alto teer alcodlico (8% e 7,5%) - por 1550 considerada de baixa
fermentagho forte. Sdo divididas também como: Doppelbock (acima de 7,5% de teor alcodlico) & Eisbock
{atinge até 14% de teor alcoblico)
d) Dunkel - significa escura em alemao, mas nio 530 escuras
e} Lager Americana - leve, pouco pouco ica & pouco
entram arroz e milho, com as marcas Budweiser, Coors, Miller, etc

. Em sua

7} Lager Brasileira - ida com a nort i e conh come ‘Tipo Pilsen” (ermoneaments, como
fis 1, mas com dif gana de lpulo, com as marcas Skol, Brahma, Kaiser, elc.
g} RUSS, RADLER, ALSTER - As cervejas mais escuras mi das com la ou refrig de

sabor limdo levam o nome de Russ. Ja quando levam a cervea do tipe Lager ou pilsen sho chamadas de
Bierbowle ou Radler. Quando as cervejas mais claras sdo misturadas com refrigerante de sabor laranja,
chamam-se Alster, Existemn as misturadas com teguila cu bebidas energéticas com alto teor de cafeina e

também com sucos de banana ou de cerefa (pof exemplo a oua K ). E neste

contexto que no Brasil, existe a Kaiser Radler.

As Lager sBo o tipo de cerveja mais comum, quer no Brasil, quer no resto do munde. Isso nio
significa que & o melhor estlo do mundoe, pols isso depende muile do gesto de cada pessoa e da facilidade
com que se tem acesso a outros fipos de cerveja. Analisando o que se passa no nosso pais, venficamos
que cerca de 75% das cervejas & venda sdo do estilo Lager e que estas representam, aproximadamente,
90% do total de vendas. De fato, Lager era o termo usado para descrever cervejas de fermentagao em
baixo, quer alemds, quer checas, apesar destas Gtimas serem mais conhecidas por Pilsener,

As cervejas eram produnidas com qualidade durante o inverno, mas quande chegava o verdo, os
produtos saiam de contrele de qualidade, fazendo virios prejulzes na época, O preblema nio escapou da
atengdo dos governantes europeus.

Em 1.553, o dugue Albrecht V da Baviera decrelou que lodas as cervejas sd poderiam sef
produzidas entre 23 de setembro a 20 de abril de cada ano — outono ¢ nverno europew, O decrefo, porém
continha uma brecha legal: a cerveja feita nos meses fios poderia ser guardada {verbo fagem no alemio,
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significa algo coma

que) para ser ida durante a primavera e verio. Sem saber, o
duque foio impulsionador de uma nova familia da cervejas, a LAGER, Os cervejeiros locais, guardavam a
cerveja para maturagdo nos Alpes, onde permaneciam geladas durante tedo o ano. Foi observado que o
fermento se depositava no fundo dos lontis. Estava criada, assim a mais nova familia de cervejas a
LAGER, que com o passar do tempo e de avangos tecnelégices veio a dominar o mundo com seu saber e

idade, pregos is e volume de produgl
Esses p . 85 Lagerbier, eram o de anos de de técnicas de
frigeragdo e de utilizaglo de um f especial. A principal diferenga desse fermento para o que se

ublizava no resto da Ewopa residia no fato de o seu depésito ficar no fundo apds a fermentagho, ao
conlrario das Ale, cujo residuo subia ao topo.

Ha um consenso de que nesta pratica houve uma mutagia nas leveduras para que elas
conseguissem sobreviver a este novo ambiente, Lel da Seleglo Natural de Darwin. O resultado era uma
cerveja mais clara e transparente, bem diferente das cervejas que haviam na época,

O desenvolvimento das Lager teve um grande impulso entre os anos de 1,820 a 1.830, altura em
que Gabriel Sedimayr |l the Younger, familiar dos donos da Cervejeira Spaten, viajou pela Europa 4 procura
de técnicas que lhe permitissem desenvolver os seus dotes de cervejeiro, Ao regressar dessa viagem, ele
USGU 05 seus novos conhecimentos para criar uma Lager mais consistente @ estavel, Apesar disso, as
Lager desse periodo ainda eram bem diferentes do produto que conhocemos hoje em dia, muito por causa
da dgua de Munique, que fazia com que as cervejas ficassem escuras e “pesadas”, por causa de sua
grande i de cilcio e magnésio. Nio restam  dividas que os progressos de Sedimayr foram
i e tal fato & facil P p ao
espalhou rapidamente por toda a Eurapa. Como exemplo, refira-se que o seu amigo Anton Dreher utilizou a

que a receita que ele desenvolveu se

nova lécnica para melhorar a cerveja Vienense, J3 que a dgua da capital austriaca permitia o uso de um
malte mais suave, o que dava 4 cerveja uma caracter(stica cor Ambar-vermelha.

A nova receita também chegou & Boémia (Republica Checa), onde a técnica foi aperfeigoada. No
ano de 1,842, na cidade de Plzen, Josef Groll, jovem originario da Baviera, utilizou um malte diferents do
habitual que, em combinagio com a dgua muito leve da localidade, deu origem & uma cerveja cor de ouro €
muito ¢lara, Esta experiéncia daria origem a Pilsener ou Pilsner, estilo que rapidamente se espalhou com
grande sucesso pela Europa. Atualmente, a Pilsener & uma cervefa clara, com um volume pronunciade de
gas. sabor a lopulo e uma percentagem de dlcool que varia entre 3 a 6%. A Pilsner Urquell (Pilsener
Original} & o exemplo tipico de uma cerveja Pilsener, A malor parle das Lager aluais baseiam-se neste
estilo, apesar de terem perdido muito da sua caracteristica acidez.

6.2) Cerveja Pilsen — Tipo Lager

Este tipo de cerveja teve erigem na cidade de Pilsen, Repiblica Tcheca, no ano de 1.842, Até esse
ano todas as cervejas eram escuras ou furvas; com a Pilsen obleve-se uma cerveja de cor dourada e
brilhante. Ela é fabricada com dgua mele {baixos teores de Caleio & Magnésio), que the conlere a cor clara
caracteristica & um corpe ele a médio. A cerveja Pilsen original, conhecida como ~Pilsen Urguell™ no
mercado internacional ¢ "Plzensky Pkazdrof™ na antiga Tchecoslovaquia & produzida com malte proprio &
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6.2.1) Budwei Budwelser? A d rta de um novo “ingrediente" 11!

Figura 54 - (USA] versus Bud

Checa)

Duas cervejas diferentes, o mesmo nome. Confusos? E natural, Trata-se de uma batalha legal que
tem décadas e que os préprios ibunais sentem dificuldades em ajuizar. De um lado a Budweiser, a cerveja

americana mais vendida em todo o mundo, produzida pela gigante Anh Busch. Do outro, a B
ida na Republia Tcheca pela Budejovi Budvar.
A Budweiser nort i também por Bud, fol criada em 1.875 pela empresa

Anheuser-Busch, companhia fundada pele emigrante alemBo Adolphus Busch com base numa empresa
cervejeira previamente existente em St Louis (Estado Missouri) que, pela altura da sua aquisicdo, passava

por graves di fi - A Budwei I s formeu num sucesso de vendas e em 1.901
j& se produziam 1 milho de barris desta cerveja por ano. Atualmente, & a marca de cerveja mais vendida no
mundo e uma das mais conhecidas. Tudo isto resultatia numa bonita histéria de sucesso & de concretizagio

do sonho se. a muitas de quil de ia, ndo uma de

cerveja icheca que a ji na wtili desse nome,

Para compreendermos um pouco melhor esta situagio, temos de voltar vdrios anos atras na
Histéria, A cidade de Coska Budéjovice , na atual Repablica Tcheca, foi fundada pelo rei Premsl Otakar Il em
1.265. Tal come muitas outras cidades da Bohemia, foi varias vezes dizimada por saques, pestes e guemas
mas, tal como a fénix, renasceu sempre das cinzas. Entre os fatos mais importantes da sua histéria, realce
Ppara a permissio real de produzir cerveja, algo que esta cidade tem feito ininterruptamente desde ha mais
de seis séculos.

No entanto, a atual empresa cervejeira st fol fundada em 1,895, ou seja, quase 20 anos depois da
sua congénere ameficana, Deve-se contudo realgar que a designacio Budweiser seria aplicada as
cefvejas produzidas naquela cidade desde o século MV, conhecido como produte de denomingdo

algo como de uma regido da Franga que se chama Champagne, ou como outres
predutos alimenticios:

- Vinheos: do Perto (Porlugal), Bordeaux (Franga — Borda);

- Babidas: Conhague (Cognac - Franga), Trape (Cerveja da ordem dos Trapista);

- Presunto: Parma (Parma — Norle da ltalia);

- Mortadela: Bolonha (Bologna - talia);

- Salame: italiano {usa temperos mais suaves), |

gues (F go -  usa pimenta preta
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p de d. 30 na ¢edo de mesto; utiliza lipulo da Boémia na forma de inflorescéncia, sendo

que a fer e = em cubas de carvalho. Essa cerveja apresenta teor de axtrato
primitive de 12 % (mim). enquanto uma similar alemd ¢ 11,3 % {mim),

No Brasil, a cerveja “Tipo Pilsen” ¢ o tipo de cervefa mais conhecido e consumido pelos
apreciadores da bebida; mas nessa cerveja & mais para uma AMERCICAN STANDARD LAGER do que
para uma PILSEN, por causa principalments do amargor, ¢u sefa baixa guantidade de Kipulo ublizada em
sua fabricaglo. Perém, por forga de legislagdo, nossas cervejas sio rotuladas como "tipo pilsen®

Mais ao sul da cidade de Pilsen, a eldade de Ceské Budejovice preduz o tpo de cenveja
denominada de Budwels. Em gualquer lugar do mundo, esta cefveja seria descrita como Pilsen, mas as

tchecos a ch de iser o que p verificar logo mais que esta denominagio levou a brigas

judiciais intensas. Senserialmente, ela & muito bem . api “flavor” p iado de malte
especiarias doces, sendo o amargor de intensidade préximo & Pilsen
Marcas boas deste tipo de cerveja de acordo com suas escolas:
- Tcheca: Czechvar, Primator, Starobmno
- Alemd: Plungstadter, Paulaner, Wermes griner
- Austriaca: Eggenberg Hopfenkanig.
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om graos), Milano (Mildo — Norte da Italia f usa vinho branco);
- Linguiga: Toscana (Tescana — Norte da Italia), Calabresa (Calabria — Norte da Halia),
- Queijos: Rogquefort (Rog Soulzon - Sul da Franga). Gorgenzola (Gorgenzoeula — Norte da Italia).
Chegamos entio ao cerne da questio; duas ici com deois p imil e
que, acima de tudo, 12m @ mesmo noma. A estas g Ges de designag e de nomes
regi em ind pdiciais que, muitas vezes, a bem da sua resolugdo,
maovimentam milhares de euros em | i ou acordes extia-pdiciais, Todavia, o entre estas

duas empresas deu-se bem antes da era global que vivemos, mais propriamente no inicio do século XX
Deste modo, a Budvar cheea comegou a ser importada para os EUA ainda antes da Proibigdo

sendo que, em sentido inverse, a Bud fava a sua ista mundial e i para a

América do Sul, Canadd e Europa, Para evitar futuros . @5 duas emp bel um

acerdo em 1.911 no qual a Anheuser-Busch concordava em nio utlizar a designagio Budweiser na Europa,
a0 mesma lempo que concedia a expressio "Original® & cerveja tcheca, Tudo estaria muito bem, néo fora o
grande crescimento da Bud americana e o relative ocaso da firma tcheca,

De fato, a || Guerra Mundial, a ocupaglo nazista e a posterior inclusiio da Tchecoslovdgquia no

bloco ista, impediram o natural da da cidade de Ceské BudBjovice que, quase por

softe, ndo desap. por Tal fato fr @ sua posiglo em futuras negociagdes, tanto para
mais que a Anheuser-Busch se tinha tornado na maior empresa de cervejas do mundo, Deste modo, a

Budwei d o acordo p

passou a vender a sua cerveja na
Europa com a designago Bud ou Budweiser. Mais uma vez, ludo poderia seguir o seu curso normal, nio
fora a queda do bloco comunista, a Revolugio de Veludo e a separagio da Tchecoslovdquia em dois palses

© a Repub Techeca e a Esl A destes palses oniginou fortes
movimentos nacionalistas que, como é dbvio, criaram nas populagdes um sentimento de orgulho e de
defesa dos valores e simbolos do pais. E, como @ ficil de perceber, a marca Budweiser & um motive de
ergulho para o povo checo. Dai que esta questio sobre a designagdo Budweiser tenha valtado a florescer
no inicio da década de 90 do século XX,

Inicialmente, a Anheuser-Busch optou por uma situagio da negaglo, isto &, de nio existéncia de
qualquer outra marca Budwelser. Tendo falhado esta abord, p tabel acordos e
parcerias. Como todos pareciam desfavordveis a Budvar teheca, esta ndo os aceitou, o que conduziu 4

etapa final: dezenas de processes em Wibunal, em mais de B0 paises. Isto originou situagdes muito

confusas e diversas: a Al ha e a Suiga obri a Anh Busch a vender a sua cerveja com uma
designacho dif 2 ja a h ambas as marcas enquanio que na Irlanda prevalece a
marca i Os dhtimos episodios p na ltalia, Esp . Di o Finldndia, onde

decisbes dos tnbunais deram razéio a Anheuser-Busch. Todavia, tal podera estar a mudar, dada a adesis da
Repib Tcheca a C idade Europeia (CE) ¢ a exi ia, denfro desta, de designagdes protegidas,

coma sejam o presunto de Parma ou o vinho do Porto, entre outros. Os tchecos estido a tentar que a CE
reconhega o nome Budweiser como um simbolo histérico, cultural e de identidade nacional.

Ha, no entanto, uma grande diferenca entre as duas empresas. Se a Bud americana pode vender
no i europeu, das des que adopte, tal nho aconlece com a Budvar

teheca, que estd impedida de entrar no mercado dos EUA. Ou melhor, estava, Apos uma auséncia de mais
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ce 60 anas, o departamento de marketing da d briu um

rfigio para vender a Budvar em
solo americana: alteraram o nome de Budvar para Czochvar. No seguimento desta mudanga, sequiu-se
uma forte P publicitiria, onde sa slogans como ~Only the name has been changed to
Protect the beer” (Apenas o nome mudou para prateger a crveja) ou “It's really what you think it is™ {Isto
¢ realmente o que vock que &) Muitos combates legais se adivinham, umas vezes com vantagem para

uma, outras vezes para oulra. Mas cada vez mais & perceptivel que as pessoas se apercebem que Bud nio
significa de imedialo a Lager produzida pela Anheuser-Busch,
Finalmente, resta-nos analisar os dos produtos, E se, em termos de nome, 530 iguais, em termos

de i e da de onde se inserem estio em campos quase opostos. E claro que,
como em qualg

Ci = pela , & UMME Cerve|a Com pouco COrpo € aromas, um exemplo
classico do estilo AMERICAN STANDARD LAGER, devido aos fatos relacionados da revolugio LAGER de
baixos custos. Independentemente disso e fazendo jus a0s seus feitos, deve-se referir que & a cerveja mais
vendida na mundo desde 1.957 e que & distnbuida em mais de 70 paises. Para além do mais, uma em cada

de cenveja, tudo & subjeliva pelo que as consideragbes que sdo

cinca cervejas vendidas nos EUA é uma - R 4 Bi iser Budvar, trata-se de uma
Pitsener da Bohemia. com todas as qualidades inerentes a este estilo, nomeadaments em
termas de p ¢a de lopulo e aroma e teor de amargo. Uma Pllsener de grande qualidade

mas, ainda inferior @ uma Pilsner Urquell nestes requisitos de aromas e teor de amargo. Mas o que &
qualidade? E uma definica pessoal do consumidor, isto & o mais importante na hora. £ o que cada
idor estd do. Se o i goslou & compra este produto, para ele este produto tem

gualidada.

Com esta silvaglo, venfica-se que houve a inclusdo de mais um “ingrediente™ nas formulas das
cervejas modema, e, que ndd estd relacionado ao bpo de cerveja. Este “ingrediente” se chama
MARKETING. Observando o nivel de vendas de cada marca, lemos em comum o Uso Massivo de gastos
em marketing, Podemos citar outras grandes marcas que usam deste ingrediente para alavancar suas
vendas:

. HEINEKEM com a sua marca vinculada & UEFA Champions LEAGUE;

. MILLER utilizando um time de baseball nos USA (Mitwaukes Brewers),

. BUD em propagandas da NFL {Naticnal Football League);

¥ Carlsberg em patrocino MASTER do time de Liverpoal,

. PAULANER em patrocinio MASTER e cerveja oficial do Bayem de Munkque.

Esta receita ¢ sempre ublizada para alavancar vendas e posicionar sua marca na "mente” do
consumidor. Ou seja além de agua, malte, Kpulo e fermento; as cervejas modernas precsam de
MARKETING para que o consumidor conhega ela. Hoje, ocorme oulros meios de comunicaglo com o cliente,
tas como a internel gue deve ser para as prd fes de chentes. Ha uma propaganda da

Bud amencana, que claramente nos informa isso, com uma pergunta, "0 que tem numa cerveja?’; a
resposta é clara “Agua, Cevada, Lipulo, Levedura e MARKETINGH!IT.
Figura 55 - Principals cervejas no munde em vendas - MARKETING como um ingredients

gofganzoda ou alho, No mesma pensar, tanto o cervejeiro doméstco menos preparado guanto o mestre-
Cervejeiro mais expenente concordam num ponta: fazer uma cerveja na estilo PILSEN realmente boa néo &
a larefa das mais faceis i -] ia s3o idas, mas se espera que aliem aromas e
sabores marcantes dos insumos que a compdem. E, uma ver que sda suaves, quaisquer defeitos que
proveniura ewistam na cerveja s3o enormemanta mais natados do que a maiona dos outros estlos de
cerveja. Nao é possivel mascarar uma PILSEN ruim, a no ser tormando-a "estupidamente” gelada, ..

6.2.4) O mito do chope, cerveja ndo pasteurizadall

Jd houve virias conversas sobre a diferenga entre chope e cerveja. Muita se ouviu dzer que a
cerveja & pasteunzada e o chope ndo. Sera verdade?
Issa & apenas um mito, lenda urbana, ou qualguer sindnimo, Tente ir a qualquer lugar do mundo e

pedir um chope. Mesmo na Alemanha, terra natal do chope, ing vai lhe oque
oot esta pedindo.

A palavra chope, ou chopp. derva da palavra alemdo schopen, a qual, por sua vez teve arigem
na lerma francés choplne, ou chopaine (unidade de medicda de capacidade para o ligude comespondente
a 0.558 litro ou meio litro, se observarmos é aproximadamente uma caneca), Em desuso desde o século
XX, o terma alemao significava, no idiema arcaico, ndo a cerveja ndo paustenzada, mas uma unidade de
volume, algo coma meio Iitre, muita parecda em voluma e descngaa como a nossa caneca de hoje.

O emprego incorreto da palavra germanica provavelmente comeegou a ser difundido a partir dos
pRMmeiros ceneeiros alemaes que weram, no final do século XIX, ajudar a implantar as primeiras cervejanas
no Brasil, £ guase certo que os operdrios brasileiros, por nio canhecerem o idioma de Goethe,
interpretavam coma sendo cerveja aguio que os técnicos alemdes lhe pediam quando estendiam suas
canecas dizendo "ein schopen!”, Pronto, ficou entendida que a cerveja que salsse diretamente do baril
ara schoppen ou, como adaplames ao nosso ihoma, chope.

A palavra existe apenas no Brasil e continua sendo empregada incoretamente. Ainda temos em
nossa mentes que a cerveja extralda de um barnl através da lomeira tem da ser chamada de chape. Ignara-
se, todawa, o falo de quae quase loda a cerveja braslera, nos dias de hoje, j4 sai da fabrica pasteurizada,
nao importande o método de envasamento - seja em garrafa, lata ou abd mesma o barml do que se
CONVENCIONDU Chamar de chope.

As grandes cervejanas industriais utlizam o método chamado de “flash - pasteurzagao®, nos
quais @ cerveja passa por placas térmicas destinadas a eliminar as bacténas e conferir a bebida maor

i micr ica. Este ocorre antes do envase da cerveja,

Na outra ponta estd aquelas cervejas. sejam i au que nao 3o
paustenzadas. uma vez que os cervejeiros decidiram preservar-ines a plenitude de aromas e sabores (que
530 pardidos durante o processo de paustenzagia). Ou mesmo as cervepas fetas com fermentos ainda
vivas dentra das garratas, para serem guardadas ao lango dos anos. Como sia envasadas em garrafas de
widra, fica ainda mais bazarro, sob o ponto de vista brasileiro, chamar estas cervejas nao pausienzadas e

engamrafadas da chope.
Dessa forma, associar a palvara chope & pausterzagio da cerveja & um eguivoco gue mesma o

a7

6.2.2) Entdo minha PILSEN ndo & uma PILSEN?

Da pra entender quem faz essa pergunta. Tanto no Brasil quanto no resto do mundo, criou-se a
cultura que loma sndnimas duas palavras cervela e plsen Estle mais vendida no planeta, &
especialments no Brasil que a esmagadora maiara dos bebedares eré firmemente que a cerveja (pilsen,
clarg) tem de ser “lave”. com guase nada de amargor, ideal apenas para ser tamada em grandes
quantdades e no ponta de congelamenta.

Para inicio de conversa, & fundamental estabelecermos uma diferenca basilar, a maona das
cervejas de massa. segundo 05 MaOres guias de estios de cerveja, NAO & tecnicamente uma PILSEN,
mas, S/M co estlo STANDART AMERICAN LARGER. Segundo o guia BJCP, o gque determina a
desiguaidade s3o0 vanas fatores, sendo o nivel e amargor, lalvez o mais marcante = uma STANDART
AMERICAN LARGER tem no mawimo 15 |BU (escala de amargor), e esse Indice, numa vergadeira
PILSEN. estd nesta escala de 25 até 45 IBU. E qual o mativa das cervejas de massa informarem nas rétulas
quée 830 do "TIPO PILSEN™? Essa & outra discussfo, mas o principal motivo & que a legislagio brasileira &
absclutamente obtusa em relaglo acs estlos de cenveja, no que as g cerveja ap para
"FAZER AFESTA NA CASA DA MAE-JOANA"

Na outra ponta da guestdo, o fato & que, por causa dessa massificagdo, o dequstador gue incia
sua |jornada no marawihass mundo das cerveja da familia ALE - ocu de "alta fermentagac” — se depara com

uma mirade de aromas, sabores & sensagdes bem mais INEnsos Co QUE O que expenmentava lomando
cervejas que "canhetia” coma PILSEN

Pudera' As ALE, em razdo de suas P e seu p de ¥ ¢ao, em geral sao

de fata mais e . Sema da atengdo e algum treino, o degustadar iniciante core o
risco de considerar “aguada” a melhar das cervejas PILSEN, unicamenta per que o madelo de comparagio
ser carvejas ALE. E muito comum o degustador novato, apés enfrar em contato com uma ALE — ou mesmo
uma LAGER - mais aromatica & assertiva, senbr-se "traida” pelas cervejas PILSEN.

E apenas quando o paladar evolul mais um pouco que a justica chega 4s PILSEN de estirpe. So
depois de muito treino, pode-se entender que uma verdadera PILSEN pade ser complaxa, a cespeito de
5ud suavidade caracteristica.

Precisamos compreender que em cerveja & necessano entender os sabares mais suaves para
assim ir aos saberes mars complexos. Eveluir o préprio paladar e os goslos pessoais & imporiante, mas sio
estas cervejas STANDART AMERICAN LARGER que nos abrem a parta para este mundo maravilhosa da
cervea.

6.2.3) Como assim, a PILSEN & um teste para o produtor de cerveja?

Fazer uma boa cerveja PILSEN & o mesma desafio gue se lem para observar um verdadero
pizzaiofe. No tesle do pizzaiolo, pede-se que produza uma prasaica pizza de mozzarella, & que & na
simpliodade que se afere o verdadeira talenta. Caso o sujeila ndo seja realmente bom, os defeitas da peza
ficardo mars evidentes. Paor certo, & bem mais fac desviar a atengao de uma massa sofrivel com quiles de
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tempao, a histdria, os fatos e a variedade de cervejas a disposgdo ndo trataram de comgr. Estamos a tempo
de comegar a allerar nosses canceitos, Podermos ainda chamar de chope, a cerveja que & envasada em
barril, mas néo na questio de sua pausterzagao

Na resto do mundo tem-se a correta Nogao de que Crvejas cuja envasamenta & barnl continuam a
ser cervejas. Muda-se o idioma apenas para se des:gnar sua extragsa
- Inglaterra: Beer on tap — Cerveja na tomeira
- |tala: Birra alla spina = Cerveja na lomera
- Franga: Biére pression — Carveja na prassao
- Espanha: Cerveza de barril — Cerveja de bam!
- Partugal: Fino ou Imperial

- Alemanha: Bier von fass ou fassbier — Cerveja do barril

Figura 56 = Copa de medida de um "chopp™

| Wz
= o

6.3) Minchen ou Munique - Tipo Lager

Este tipo de cerveja foi aperfeicoado pela cervepiro alemdo Gaboel Sedimayr da cdade de
Munigue, capital da Baviera localizado ao sul da Alemanha, por volta de 1830 Nesta época, Sedimayr,
propeieting da cervejana Spaten, desenvalveu a sua onginal cervea Lager de cor escura e sabor de malle
Hoje, o tpa Munique, para os cervejeiros de muitas pates do munda, indica uma cerveja Lager de cor
castanho escura. Em alguns palses ¢ denominada tpo Bavario; na Alemanha & canhecida simplesmente
por “dunkel” (escura) e nos Estados Unidos por cerveja escura ("dark bear).

Na Alemanha, a fabricagdo cessa cerveja utliza malte coma M
lostado sem, porém, apresentar saber de lorado, senco a mosturaglo realizada pelo processo de
duzida pela i Spalen de M . ap tear de extrata

decoccia. A cerveja tpo M)
onginal ce 12,7 % (mim) & 5.0 % de &caol am volume, cor de mMogno escurd com alguma translucidez, corpo
de médio a cheio, paladar de malte mas nao doce e amargar leve (menar do qua a Pisen)
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Figura 57 — Rétulos de cerveja tipe Munique

6.4) Bock ~ Tipo Lager

Bock quer dizer bode em alembo, em alusio & maior forga alcodlica dessas cervejas. A cerveja
Bock ¢ eriginatia da cidade alemi de Einbeck (localizada no distrito de Northeim, estada da Baixa Saxdnia
na regido noroeste da Alemanha, cuja a capital é a cidade de Handver),

Essa cidade produzia uma cerveja eseura de gruit (especiarias antes do advento do lapulo) cem
maltes de cevada e de trigo. Essa cidade parece lef sido o primeiro grande centro mundial de

de cerveja, ativi que se iniciou na metade do século XIIl, onde & produzida a cenveja
“EINBECKER" ha mais de 600 anos. & muito provavel que a denominag¢io “Bock™ tenha origem no nome
desta cidade; com o tempo, foi popularments chamada de cerveja Beck (Beck bier) & mais tarde mudade
para "Bock” pelo sotaque bavariana.

Era uma cerveja originalmente do tipe ALE, mas comegou a ser "exportada” para a regido de
Munique. Com o tempo, 8 cervela de Einbeck, mais lorte & Atica, b a ferida enbre os

bavares, especialmente da nobreza, Mas havia um problema: eram muito caras. A solugio foi um golpe de
mestre, Em 1.617, um certo Elias Pichler, que ocupava o posto de mestre-cervejeire da cidade de Einbeck,
foi convidado pelo dugue bavaro M il la ih Muni A lenda conta que, chegando a
Munique, Pichler fol detido e mantido em gaiola. Sua cbrigagio: reproduzir, na cervejaria real, a
Hofbrdubaus, a cerveja elaborada em Einbeck. Sem salda, Pichler adaptou a receita original; em vez de
fabricar uma Ale com gruit, elaborou uma LAGER com lipule, por causa da Lei de Pureza da Baviera,

Nascia ali @ moderna BOCK. Embora os guias de estilo a classifiquem como uma cerveja LAGER, ha pelo
menos uma grande representants das Bock-Ale originais: a belga trapista La Trappe Bockbior.
Na sua fabri 1l levedura de baixa f

e um longo periodo de maturagio. A
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franquilamente uma cerveja docinha aos incautos,
A dobradinha baixe amargor e alte dulgor das malzbier brasileiras geralmente agrada a muitos
li o femini adeptos da maxima “ndo gosto de cerveja, s& gosto de
malzbler porque & docinha®,

Entdo ao beber esta cerveja brasileira, devemos ter em mente que & apenas uma forma elegante

de se tratar um produto ndo do nermas de

6.5) Wiessbier ou Weizenbler - Tipo Ale

As cervejas de trigo (weizenbier) podem ser feitas nos dois processos de fermentagio, ou seja,
pode ser uma LAGER de Trigo ou uma ALE de Trigo; sendo que & mais comum a eerveja de Trigo utiizar
leveduras do tipo ALE. Estas cervejas tém sabores de frutas e especiarias (principalmente de banana
crave), devido aos tipos de leveduras usadas na

Podem ser suaves ou doces.

Estas cervejas, de origem alem3, sdo fabricadas com malte de trige. Freqlentemente produzidas
sem passar pelo processo de filtragem, ficam muito turvas e sdo chamadas de "Hefeweizen®. O sabor
pode variar de suave a leve, como nas cervejas "Crystal Weizen™, para sabores doce e caramelizados,
como o das cervejas “Weizenbock™, As cores podem variar de palha, nas cervejas "Helewelzen®, para
BSCUro, nas cervejas "Dunkleweizen™. Pela lei Alemd, todas as cervejas "Weizen™ devem conler mais que
50% de malte de trigo,

Como a maior concentragdo de cervejarias que fabricam a Wiesshier estende-se pela 2ona rural a
leste de Munique, capital da Baviera na Regifio Sul da Alemanha e Baden-Wirttemberg; acredita-se que
este tipo de cerveja seja originario da Boémia (atual repablica Teheca). Ha quem afirme que esta cerveja é
preduzida na regido desde o ano de 1.040 por causa do mosteiro de Weihenstephan, que fica nesta regifo
¢ ¢ a mais antiga cervejatia em funcionamento do mundo. E popular também na Austria, Bélgica e Estados
Unidos.

A Wiessbier ¢ uma tipica cerveja de trigo. Na sua preparagio utilizam-se de 50 a 60 % de trigo

maltado. Utiliza leved: pecificas ("I yeast™) de alta fermentaglo, que liberam no mosto

cOm aromas ico de cravo-da-india e, as vezes, baunilha, podendo ainda

apresentar sabor frutado. A ¢lo & orginal, do em i mais quentes {4 - 5 dias) e
em a baixas {1-2 ).

A Wlessbier apresenta um teor de extrato ofiginal de 12,0 a 13,5 % (m/m} e teor alcodlico de 5,0 a
5,6 % em volume. Quando fillrada, apresenta coloragdo que val do dourado claro para o bronze escuro: a
nio filtrada, turva, recebe uma dose de levedura qua permanecerd na cerveja alé o seu consumao.

A cervejaria Erdinger armazena o seu estoque de bebidas prontas em ambiente climatizado para
diminuir a interferéncia ambiental acs sabores e aromas que o cliente pode perceber, fazendo com que o
produto esteja sempre no mesmo padrdo indiferente da épeca que ele vai experimentar esta bebida,

As marcas mais conhecidas na Alemanha e com uma tradigdo antiga no fabricagio de Weisshier
s8o: Paulaner, Erdinger, Weisse, Franzi Weih t Maisel-Brau e Andech

As vanedades desta cerveja sdo;

de cor marrom opaca. peis 8 levedura ndo é fitrada. Com isso pode ter
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bock & uma cerveja forte, apresentando teor de extrato original superior a 16 % (m/m) & ndo menos que 6.7
% de alcool por volume,

Tradicionalmente & uma cerveja escura {"dunkel”), apesar de atualmente existirem muitas
cervejas claras ("hell”), Cerveja desse tipo & usada como bebida gquente, seéndo que na Alemanha é
consumida no final do inverno e inicio da primavera. Ne Brasil, esse tipo de bebida & consumida por um
nimero cada vez maior de apreciadores, come uma bebida de inverna.

Flgura 58 — Rotulos de cerveja tipe Bock

6.4.1) Onde esta a Malzbier?

Cerveja escura ¢ tudo igual? Ou seja, podemos dizer que todas elas sho iguais as famosas
malzbiers? Muita gente acha que &, e agui vamos tentar juntos desvendar osta charada,

De inicio, devemos definic o que & . Em varias localid da onde a

variedade ¢ produzida, esta “cerveja”, a malzbier ¢ oferecida a erfangas. E que nestas regies, elas sio
classificadas como cervejas sem dlcool. O termo malzbler em alemio, significa cerveja de malte ou malt

beer em inglés.
Essas sio classificadas como sem alcool pelo seu p dutive. & fer ocorre a
temperaturas mudo baixas, quase no ponto de . Nessa digio, as | ficam

“adormecidas”. ou em estado de laténcia, embora exista agicar de sobra para realizar o seu metabolismo
no mosto cervejeira. Apbs esta “microfermentacao”, a cerveja é filirada e pausterizada para que nao exista
leveduras na garrafa para ocofrer uma possivel fermentagdo. © resultado & uma cerveja doce e puxada aos
maltes lorrados do que & feita.

Mo Brasil, porém, & coisa acabou acontecende de uma maneira um pouco diferente. A malzbier
brasileira &, muitas vezes, um produto da adigho de flaverizante caramelo em lotes da cervejas "ipo pilsen®,
ou tecnicamente STANDARD AMERICAN LAGER que teve algo defeito de producde e que deve ser
descartada. Ou sefa a nossa malzhier & uma tentativa de disfargar pequenas imperfeigles e pode vendar
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sedimentos no copo, creme branco muito denso e persistente, aroma frutado (banana e crava)

Kristallweizen, de cor clara e P . leve na d. §A40, pois passou pelo processe de filtragdo.
Dunk ou Hefewei: dunkel, cerveja de tngo escura, de gosto mais forte. Adicio de maltes
mas dos, dei sua coloragho mais escura,
Ve ou . cerveja tipo bock com uma graduagdo alcodlica entre 5 % e 12 %,
Geralmente levam maltes tostados, deixando o perfil ico com sug de calé e chocol;
«Berliner Weisse (cerveja branca berl . COM uma de 2,8 % e de cor amarelada

‘opaca, com o uso de fermentagio latica ao mesmo tempo. E um nove tipo de cerveja, serd descrito mals
tarde e ndo deve ser confundido com estes sabores mais tradicionais,
*Reggembier (German Rye Beer - Centeio), teve origem em Reggensburg, na Baviera, Amarela palida,

com creme denso e 5} & mais adocicada e menos frutada que as demais cervejas de

trigo.

‘Leipziger Gose, & um estila de cerveja quase desconhecido alé mesmo na Alemanha. Ela & salgada
porque utilizava dgua de Goslar, conhecida por ser rica em sais minerals ¢ pela salinidade e ocormre
fermentagdo litica igual cao estlo Berliner Weisse, Seu nome & atribuido ao riacho Gose, que atravessa a
cidade de Goslar, a cerca de 100 milhas a ceste de Leipzig, capital da Saxdnia. O resultado & uma cervea
de cor amarela e turva, j4 que ndo ¢ fitrada, e com espuma vigerosa. Uma apresentagio espléndida se
tradicionalmente servida nos alles copos cilindricos. Pouco amarga, mas condimentada por causa do
coentro, tem final seco, com o caracteristico dcido o salpado Apesar dos Ingredientos soarem estranhos,

esse conjunto a deixa a bebida refrescante, gragas também & sua alta 40 e baixo teor alcodl
Por ser uma especialidade regional, a Gese & o Gnico estilo alemo que tem a permissdo de usar
ingredientes que nio seguem a Lei de Pureza, como o sal & o coentro da receita. Esse estilo de cerveja &
raro e foi quase extinto. As cervejarias da regido sofreram muito com os bombardeios da Segunda Grande
Guerra e muitas nio conseguiram se reerguer, Com a Guerra Fria e a separagho da Alemanha pelo Muro da
Berlim, essa cerveja s6 era fabricada no lado oriental, com sistema secialista, e com muita dificuldade e
escassez. A exigénela do governo em utilizar os cereais apenas com fins de alimentaglo foi o golpe final
para acabar com a fabricagio desse tipo de cerveja.Somente apés a queda do Muro de Berim o a
reunificaglo da Alemanha ne final de 1980, essa especialidade renasceu pelas mios de alguns cervejeiros
antigos que conheciam as técnicas e os segredos do fabricagio Atualmente a Gose continua sendo
fabricada na Alemanha, em Leipzig e Goslar, que retomaram a produgdo histérica, Ela também saiu de sua
regido natal e foi recriada em outras partes do mundo, Nos Estados Unidos ha diversas edigdes sazonais,
com reinterprefagies mais leves do estilo.

Figura 59 = C entre e [direita)




6.6) Dortmund e Export — Tipo Lager

Acidade alem de Dortmund, localizada no estado da Rendnia do Norte-Vestfalia, regido oeste da
Alemanha, sendo uma das maiores cidades do Vale do rio Rubr, sendo parte integrante da Megalépale
fenana; tem sido um centro cervejeire desde os anos de 1.200. Na maior parte de sua histdria, praduziu
o de f alta, tipo ALE.

cerveja escura feita com trigo,

a cerveja Dy pode ou ndo utlizar frign em sua composigho, pode ser
fermentada tanto com levedura de alta como de baixa fermentaglio, poderd ou nio ser filrada, & apresenta
coloragdo varidvel. A palavra Dortmund ou Dortmunder aparece no rétulo de mais de trinta diferentes
marcas de cervejas, todas fabricadas nesta cidade. Embora consideradas do mesmo tipo, as caracleristicas
dessas cervejas variam de marca para marca,

Dortmund também & o bergo da cerveja tipo Export. Essa cervefa foi desenvolvida, por processo
de baixa fermentacio (LAGER), nos idos de 1.870 pela cervejaria Dortmunder Unien Brauerei. Como

desfrutou de grande fama e foi lar ializada, os ] i de tipo Export.
Uma cerveja L D for Export & i com malte de cevada, utilizanda
levedura de baixa f ¢ho, ap loragho dourada, & mais seca que a tipo Munigue & mais

encorpada que uma Pilsen. O teor de extralo primitive esta por volta de 13,0 % (m/m) e teor alcodlico em
torne de 5.5 % em volume. Mais encorpadas e com um pouco mais de dlcoo, possuem equillbrio entre as

Exemplos de marcas destipe de cerveja: Abadessa Export, DAB Export, Tucher Ubersee Export.

Figura 80 — Rétulos de cerveja tipa Dartmund / Ex port
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mais intensas. Além da dgua, o malte caramelizado confribui para o escurecimento da Brown Ale, mas ha

cervejeiros

mais conhecidas na Inglaterra sdo produridas com mosto de baixo teor de extrato, variando de 7.8 a 8.8 %

agucar i ido de coloragio escura o para este propdsito. As Brown Ale

{m/m). mas ha aguelas que utilizam leores elevados de extrato original com intervalo de 128 a 14,3 %
{m/m) e sho denominadas Yorfes™ {“strong”). Curiosamente, por serem doces, as Brown Ales podem ser
bebidas na sobremesa das refeiglies. Uma tipica Brown Ale do sul da Inglaterra apresenta cor muite
esCura, quAase opaca, gosto doce, baixo leores de extrato e dlcool.

Sho simi as i Pale e Ameri Amber Ales, diferindo destas por flerem uma

compenente mais forte de caramelo e chocelate, que servem para equilibrar o lipulo e o final algo amargo.

A cor varia entre um a eSCUTD e a espuma deverd ser creme e ndo muito

duradoura. Possui menos dlcool que uma Porter e tem, em geral, um sabor complexo e bem balanceado.
Acompanha bem scbremesas, cames e queijos.

Cervefas inglesas que utilizam maltes i &m sua posicio. Possuem nolas
1ad sabor ligek { baixe amargor, sabor de lipule e coloragio
{gque varia do ac marrom escuro). Exemplo: Newcastle Brown Ale, Samuel Smith’s

Nut Brown Ale, Ale Smith Nautical Nut Brown Ale e Scotch Irish Corporal Punishment,

Figura 62 - Rétulos de cerveja tipo Brown Ale
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6.7) Pale Ale — Tipo Ale

Sdo ales claras, com graduago alcoddica até 6%. sendo o termo Pale Ale usado para descrever
uma grande variedade de cervejas. O termo foi originado na Inglaterra e era usado para descrever as
primeiras cervejas ndo escuras. Ma verdade, as Pale Ale da Inglaterra s&c nermalmente de cor de cobre. As
Pale Ale foram chamadas de "palha® numa época de cervejas escuras. Nos Estados Unidos, elas podem
wvariar da cor palha para vermelho escuro (granada), Os sabores podem variar do doce, como as Mild Ale,
{Ale Suave) da Inglaterra, para as super amargas, conhecidas por India Pale Ale ou IPA & American Pale
Ale, da Inglaterra e dos Estados Unidos respectivamente, Em geral, as cervejas Pale Ale das cervejarias
artesanals nos Estados Unidos s&o mais claras em cor & mais lupuladas do que as cervejas Pale Ale da
Inglaterra.

Aprimeira Pale Ale de renome foi preduzida per um cervejeiro londrino, chamado Hodgson, por

volta de 1.750, mas este tipo de cerveja tor P 1 4 cidade de Burlen, regifio

central da Inglaterra perto do cidade de Birmingam, Essa cidade & uma tradicional produtora de cervja
desde o século X1, mas foi apenas nos idos de 1.800 que suas Pale Ales alcangaram fama,

Dentro desse sub-grupo, encontra-se grande variedade de cervejas com caracteristicas distintas
Mas pode-se afemar que uma Pale Ale classica apresenta o teof de extrato original entre 11,2 & 13,6 %
{m/m}, sua celeragdo ¢ de cobre, & o paladar puro com um acentuade sabor frutado. Pode ser filtrada ou
nio; neste Ultima caso, a levedura presente confere turbidez A cerveja.

Algumas Pale Ale pedem ser armazenadas na temperatura de 12 = 14 °C por 2 a 4 semanas, num
processo que lembra a maturagao. A dgua da regido de Burten, rica em gesso (Sulfato de Célcio - CaS0,),
contribui para definir esse tipo de cerveja de sabor caracteristicamente forle.

Figura €1 - Sierra Nevada Pale Ale

6.8) Brown Ale — Tipo Ale

Brown Ale - pouca lipulo, sabor adocicado, Brow Ales (Ales Castanhas): Estas foram as primeiras
cervejas fabricadas na Inglaterra, Tém frequentemente de sabores doces o de nozes, com um baixo leor de
lopulo. Esta cerveja ¢ origindria da cidade de Londres, apresenta coloragdo escura, tal come acontece com
a Porter, Stout & Dark Mild, que sho tipos associados 4 cidade de Londres e a regido Sul da Inglaterra,
onde a dgua rica em Carbonato de Cilcio (CaCO.), & apropriada para produgio de cervejas de coloragio
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6.9) Mild Ale — Tipo Ale

Emehra tenha sua origen na cidade de Londres, atualmente este tipo de cerveja dificiimente &

encontrada na capital inglesa. Tem coloragho marrem o sabores
maltada e com pouco saber e aroma a lipulo, dai vindo a expressho Mild, estas cervejas séo castanho-
BSCUFAS € POSSUEM pouce gas bem come peuca espuma, E um estilo que comega a rarear &, mesmo em

Ingl. LY cam F;
A Mifd & produrida na cor clara ("Pale Mild™) e escura ("Dark Mild™). Por apresentar baia

na regiio das Mi perto da cidade de Birmingham.

densidade, & utiizada como bebida refrescante pelos trabalhadores bragais ingleses. tormando-se assim, a
cerveja dos mineires, metalirgicos, etc.

Um tipica Mild possiu baixo teor de extrato original, cem valores tipicos enfre 8,3 a 9,0 % (m/m),
um saber harmoniosamente equilibrado de malle, fruta e um leve amargor, As Dark Mild, em funglo de sua
soemelhanga, s30 muitas vezes confundidas com as Brown Ales.

Exemplos de Cerveja Midd Ale: Three Floysd Prde & Joy Milld Ale, Pitfield 1824 Mild Ale, Greene
King XX Mild_

Figura 63 - Copo de tipe Mild Ale




6.10) Bitter {Amargo) - Tipo Ale

As "Bitters™ formam uma famllia tradicional de estilos de cerveja que varia da cor Ambar para cor
cobre. Estas cervejas podem variar da mais elara & menos lupulada "Ordinary Bitters™ para as "Extra Special

Bitters™, mais fortes e lupuladas,
Amber or Red Ales (Ales Ambares ou Vermelhas): Estas sio cervejas fabricadas nos Estados Unidos e
contém um alto teor de malte izado. Possuem fr sabor doce e de nozes. Os sabores

do lipulo pedem variar do muito suave para o muite forte. Sio cervejas amargas.

Este ¢ um tipo relativamente recente dentre os existenles na Inglaterra. Foi citado pela primeira
vez, enguanto tipo importante de cerveja, apenas em 1.934.

A Bifter inglesa sempre apresenta cor clara translicida: algumas sBo douradas, outras
bronzeadas, e a maioria tem coloragdo cobre. Apesar do terma "Bitter” sugetir, nem todas as cervejas deste
tipo sdo muito amargas,

Na fabricagio da cervefa Bitter sdo utilizadas variedades de lipulos para conferir amargor, sendo

que as varied tém fungio ia. Além do gosto p i de lapulo, ap

acidez ac paladar.

Sho fabricadas em trés versdes: a comum (“ordinary™), a "premium® (“best”) e a forte ("strong™).
Acomum, normalimente chamada por Bitter, pode apresentar teor de extrato original o baixo quanto 8,8 %
{mim); & a mais popular, nio & pelo preco mais baixe, mas pelo fato de causar menos embriagués. A
Premium Bitter ¢ fabricado com teor original por volta de 10,0 % {m/m) e a Strong Bitter com 124 %
{mim}. Tal como acontece com os vinhos Franceses, cada regidio da Inglaterra produz uma Bitfer com
caracleristicas especificas.

Figura 64 - Copo de tipo Bitter Ale
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Flgura 65 - Um plnt de Gulnness stout

6.12) Porter (Carregador) - Tipo Ale

Este tipo de cerveja surgiu na Inglatera em meados des anos 1.700. Tornou-se
intemacionalmente conhecida no século XIX, pois era a principal cerveja inglesa na época em que a

Inglaterra experimentou o maior i el ial de sua histéria,

Porter que inglés, significa camegador, A versio mais difundida sobre a histéria deste tipo de
cerveja, dada de 1722 a criagdo por Ralph Harwood, proprietério de uma antiga cervejaria que ficava no
bairro londrine de Shoreditch. Harwood criou uma cerveja substanciosa, encorpada e nutritiva, feita sob

medida para “alimentar” os carregadores que ali viviam, homens fortes, resp por lavar
nas costas os prod que ab ! -3 dos publicos da cidade, Eventualmente, este estilo de
cerveja fod de Porter em a estes

A sua coloragho varia do castanho ao prelo, sendo mais suave e menor teor alcodlico que a
Stout. As Porlers podem variar da cor castanha para a cor preta, & frequentemente tém sabores de
chocolate e calé adquiridos através do uso de malte torrado. Porters sdo eriginalmente uma combinagio de
trés cervejas diferentes, mas hoje elas sdo fabricadas em série, sem esta combinagio,

Pr enlre as duas grandes guerras. Entre 1.978 e 1,979, o

interesse pela tradicional cerveja inglesa levou duas cervejarias da Inglaterra a ressuscitar a cerveja do tipo
Porter.
Na sua fabricagao, utiliza-se malte altamente tostado, resultando numa cerveja seca de cor negra,

de alta

quase opaca, com algum brilho de mogne. © p s & i por uma |
fermentacho que Ihe confere o sabor frutado, qualidade que néo é mascarada pelo amargor equilibrado
dessa cerveja.

De acordo com os estudiosos, 8 Porfer original apresenta um teor de extrato original de 17,2 %
{m/m}; modernamente ¢ produzida com extrato original na faixa entre 10,0 a 12 4 % (m/m). A maturagio, no
passada, era feilo em longos periodos, de 4 a 12 meses, até que a cerevia se tomasse madura e vigorosa

A Porter assemelha-se 4 Dry Sfout, mas apresenta corpor mais leve, € menos cremosa e menos amarga
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6.11) Stout (Robusto) - Tipo Ale

Slouts sdo0 o5 estilos de Ales de cores mais escuras chegando a cor preta, A coloragio escura
devide & presenga de malte e, em alguns casos, cevada torrados,

Este tipo de cerveja estd associado ndo sé a Inglaterra, mas toda a Gra-Bretanha (Jungdo da trés
paises em uma ilha, Inglaterra ao Sul, Escécia ao Nofte & Pais de Gales a Oeste, O Reine Unido & a unifo
da Gra-Bretanha com a Irlando do Norte, formando assim uma associacho de quatro palses, tendo com
chefe de Estado a rainha Elizabeth Il ¢ 0 de govemo um primeiro-ministro, eleito por um Parlamento central,
em Londres. Nas grandes questdes de governo, como politica econdmica, quem manda & esse Parlamento,
Mas Escécia, Pais de Gales e Iilanda do Norte também tém b ionais, com cera

para tratar de questdes mais locais, como sadde, A b ira da Gra & a sobrep

pdo das
bandeiras nacionais da Inglaterra, Escocia ¢ Pais de Gales),

Eum grupe de cerveja que deriva das cervejas PORTER. A Sfout ¢ uma das mais escuras
cervejas de alta fermentagio, apresenta amargor varidvel, podendo ou ndo ser associada,

Na sua fabricagio, recebe, muitas vezes ing

insélitos a logia cervejeira

Assim, a Milk Stout recebe lactose (agicar do leite) no Seu preparo, resultando assim numa cerveja
adocicada e encorpada. Devido as suas qualidades nulritivas, a farinha de aveia entra na composicio da
Oat Meal Stout, conferindo "laver” e corpe pronunciades. Na Oyester Stout adiciona-se esséncia de ostra;

engquanto que na Lacto Stout, i do p B.Ep que a8 Sweet Sfout, ou simplesmente

Stout, seja a cerveja mals conhecida deste grupo; com o préprio nome sugere, recebe agucar, tomande-se
adocicada.

Hé varios sub-grupos dentro do estilo STOUT, tais come: a Dry Stout, Sweet Steut, Oatmeal
Stout, Foreign Extra Stout, American Stout € a Russian Imperial Stout.

A Foreign Extra Stout usa levedura de ale, mas pode também ser feita com fermento de lager.

A mais popular cerveja Stout do mundo infeiro ¢ a Guinness Stout, da Idanda,

As cervejas Stout se dividem em trés subestilos: Dry Irish Stouls (Stouts secas da Irlanda),
Foreigh Style Stouts e Imperial Stouts, As Dry Irish Stouts 1ém sabores de caramelo e café e sdo
encorpadas (seca o cremosal, com teores de Alcool de 3.8 a 5% por volume. Foreign Style Stouts tém
sabores similares ao das Irish Dry, mas tém teores de dlcool mais altos (8 a 11% por volume). As Imperial

Stouts no século XVl efam preduzidas para serem muito lup & mais icas a fim de di a

corle czaniana russa Catanna, a grandepara serem exportadas para Rissia e contendo teores de dlcool
entre B a 11% por volume, Algumas Imperial Stouls podem ser amadurecidas até 2 anos anles do seu
consumo, Os sabores de Imperial Stout podem varlar de doce, com aromas de frutas e alcaguz, para semi-
Seco COm aromas ¢ sabores de café e frutas,

Mo Brasil, a Steut mais conhecida & a da marca Caracu; esta & uma cervejs forte, apresenta

escura, prati opaca, | . sendo com levedura, o que

realga o seu sabor amargo.
Exemplos de cervejas do estio STOUT. Murphy's Irish Stout, Guinness, Schmitt La Brunette,
Marsion’'s Oyster Stout

a3

Nessa calegoria estdo a Brown Porter, Robust Porter & a Baltic Porter, sendo que a Brown
Porter pode ocasionalmente ser fermentada como uma lager. A Baltic Porter deve geralmente usar
fermento lager, porém quande fermentada como ale deve ser fermentada a frio,

Durante o século XVIII, as Porters eram bem mais fortes do que o sio hoje em dia, sendo que

faciimente ulrapassavam os 7% de velume de alcool, Muitas cervejeiras inglesas faziam produtos mais

fortes a . tenda comao princip os paises em redor do Mar Baltico (Palses da

Escandinavia ¢ Norle da Alemanha), surgindo entio o termo Baltic Porter. Estas cervejas eram derivadas

das Porter inglesas mas tinham também algumas ias das ian | ial Stouts, pelo que por
vezes podem ser identificadas come Imperial Porters. E um estilo muito complexo, especialmente o sabar,
com piesenga de chocelate e malte torrado, elaborade com lGpulo centinental e malte de Viena ou de
Munigue. Apesar de tudo, & uma cerveja ndo muito pesada devido a uma boa presenca de gas.

Exemplos de cerveja do estilo Porter: Koff Porter, Baltika & Porter, Camegie Porer, Fuller's London
Paorter, Sierra Nevada Porter, Utenos Porter,

Figura 68 - Um pint de cerveja Porter

6.12.1) Diferengas entre cervejas PORTER e STOUT

Bom, aqui vai uma divida que podemes ter e nio ainda ndo ha clareza sobre o tema: Qual a
diferenga entre Stout e Porter? Stout & uma Parter mais forle, ohserva-se comparande uma Guinness com
uma Lendan Porter, porém o que faz a Stout ser diferente da Porter? E as Double Porter e Extra Porter?
Essas cervelas escuras sempre apresentam este tipo de questionamento, A divida & bem normal & um
pouco surpreendente pra quem ta iniciando. Afinal, qual a diferenga entre os estilos Forer e Stouf?
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Flgura 67 = Cerveja STOUT

Sinceramente, crelo que para os mais desavisados ou de paladar e offato “normais® (aqui me
inclue), eles ndo tantas difs

assim entre si, mas elas existem
O estlo Porfer veio de uma mistura de cervejas escuras britinicas (Brown Ales), onde se
misturavam duas ou mais cervejas escuras, meig que para completar um Pint, para os rabalhadores das

docas. Tem esse nome porque era muite popular em meio aos gad de b e estivads
(pessoas que transferem as cargas des navios nos portos). Como sempre, no mundo cervejeito, as
| dar uma no estilo e surgiu o sub-estilo Stout-porter, onde “Stout”

significa “robusto™

Desta maneira fica dbvia a origem do estilo Stout, & aqui que alguns fcam surpresos. Esse sub-estilo faz
tanto sucesso que acharam sensato dissociar Stout de Porter e assim se fez.

Figura 58 - Cerveja LONDON PORTER

Entdo, atualmente, pelo Guia de Estilos BJCP, existemn 3 sub-estilos de Porter e 6 de Stout;
IBU & a unidade de amargor & ABV & o teor alcoslico, conforme descrito abaixe sobre os estilos.

12. PORTER
12A. Brown Porter - 1BU: 18 - 35, ABV: 4 - 5.4%
101
e F. Qutra coisa muito de se ob & que, I as Stouts puxardo mais pro café que

as Porters, que tem caramelo, tolfee & também café,
Mo vou me ater a todos os detalhes técnicos encontrados no Guia para incentivd-los a consulta-

lo de vez em quando.Agora, nlo vio inventar de arrumar briga com os
de estilos.

em relagio a definich

Nio transforme a apreciagio de cerveja em uma de vinhos. Lembrando que apesar de muito

bom o Guia do BJCP ndo ¢ o dnico, podendo ser oulras definigdes de estiles, ndo menos

cofretas, em outros guias por al. Dy . 58 ach arial

6.13) Barley Wine - Tipo Ale

Barley Wines sdo as mais fortes de todas as ales, Também chamadas de vinhos de cevada, tém
sabores maltados e robustos, com um alto teor de lipulo para equilibrar a dogura do malte, podendo chegar
a B a 12% de dlcool por volume. Melhores quands consumidas no invemo, as Barley Wines 16m teores
muito baixos de carbonataglo e um efeilo de aguecimento na boca. Devem ser bebidas tarde comao um

Scoth de alta qualidade. Alg sd0 durante muitos anos antes de serem consumidas, como os
excelentes vinhos tinles da Franga; desenvolvem também sabores complexos, como o do xerez {vinho
espanhol de xerez) e o da cereja.

Apesar do nome, cbviamente a bebida ndo & um vinho, mas apresenta um mosto tho forte quanto
a0 do vinho. Antgamente, quando as Barley Wines eram maturadas por varios meses em barris do
madeira, o5 i

o P neste Upo de recipi icas vinosas 8 Cerveja,
Atualmente, & muito dificl encontrar uma cerveja desse tipo com sabor vinese.

As Barley Wines menos fortes sdo produzidas com teor de extrato original em tamo de 16,1 %
{mim) No p de ki de alta fdo. A a durante

alguns meses, sob temperaturas mais elevadas que aquelas utilizadas na maturagio de cervejas Lagers,
Sio produzidas com a coloraglo clara {"Pale™) ou escura ("Dark™). Podem ou nlo ser filtradas ou

pasteurizadas. As claras podem ap a i eo i de um as
escuras podem ser licorosas, com sabor frutado,
Exemplos de cervejas Barley Wine: Fuller’s Golden Pride, Thomas Hardy's Ale.

Figura 70 - Garrata de uma cerveja BARLEY WINE
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Exemplos; Fuller's London Porter, Shepherd Neame Oniginal Porter

12B. Robust Porter- 1BU: 25 = 50. ABV: 48 - 5.5%
Ex.: Meantime London Porter, Anchor Porter, Sierra Nevada Porter
12c, Baltic Partar— I1BU: 20 - 40, ABV: 55 - 95%

Ex._: Baltika #5 Porter, Negne o Porter

Diferente dos outros esse sub-estilo normalmente & feita com fermentagdo em bamxas
temperaturas, com leveduras Lager. Se for com leveduras Ale & feito em temperaturas abaixo da nermal
para este tipo de levedura.

13. STOUT
13A. Dry Stout - 1BU: o - 45, ARV 4 = %
Ex.: Guinness Draught Stout, Murphy's Stout, Amazon Beer Stout Agai (BRA)
13B. Sweet Stout - 1BU: 20 - 40, ARV 4 = E%
Ex.: Young's Double Chocolate Stout, Samuel Adams Cream Stout, Marston's Oyster Stout
13C. Oatmeal Stout - 1BU: 25 = 40, ABV: 42 - 5.9%
Ex.: Young's Oatmeal Stout, Anderson Valley Bamey Flats Oatmeal Stout, Shepherd Neame Double Stout
12D. Foreign Extra Stout - 1BU: a0 - 70, ABV: 55 - 8%
Ex.: Baden Baden Stout (BRA), Coopers Best Extra Stout, Guinness Special Export
12E. American Stout - 1BU: 35 = 75, ABV 5 - T%
Ex.: Seasons Cirilo Coffe Stout (BRA), Rogue Shakespeare Stout,
13F. Russian  Imperial  Slest - 1BU: 50 - 90, ABV 8 = 12%

Ex.: Wils Petroleum (BRA), Colorado Ithaca (BRA), Espresso Oak Aged Yet Imperial Stout, Brooklyn Black
Chocolate Stout, North Coast Old Rasputin, Founders CBS (Canadian Breakfast Stout), BrewDog Tokyo

E aqui o SRM desses sub-estilos, que & uma rep & para de cerveja,

Mote que eles ja comegam por volta de 20

Figura 65 - GUIA BJCP para cervejas PORTER e STOUT
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Pearcebe-se que as Stou! fazem jus ao seu significado na lingua inglesa e geralmente sdo mais

o
Y ]

fortes e robustas, mas as diferengas ndo se mostram tho gritantes .. até observarmos os sub-estilos 130, E
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6.14) Viena - Tipo Larger

E uma cerveja fager dmbar de baixa fermentaglo, origindrio Viena, capital da Austria,
desenvolvida pelo cervejeire Anton Dreher, pouco depois do isolamento da levedura fager. A cidade de
Viena fica no noroeste deste pals e na extensho leste dos Alpes. Estd como representante das cervejas
chamadas de EUROPEAN AMBER LAGER, com cervejas de maicres teores de maltes levemente
tostados. a ponto de estarem caramelizados, Faz parte deste grupo além da cerveja Viena, as do tipo
Oktoberfest ou Marzen, produzidas em margo quando & primavera na Europa.

O malte Viena fornece um perfil tostado e rice em melanaidina, Assim como
as Oktoberfests, apenas maltes de melhor qualidade, jJunmlamente com lopules continentais

de d nobfes) devemn ser wti Agua moder dura e rica em

carbenatos. Pode conter maltes caramelo efou mais escuros para adicionar cor e dulgor, mas os maltes
caramelo ndo devem adicionar aroma e sabor significantes ¢ os maltes escuros ndo devem adicionar
caracteristicas de torrada.

\p e

. com espuma baixa ¢ persistente, seu aroma

maltado & | tostado & i . SUrpl pelo toque floral e citrico de lipulo proveniente do
dry hopping. Além do corpo médio e boa carbonatagdo, seu sabor & marcado pela complewidade do malie o
amargor persistente, com teor alcodheo de 4.5 8 5,5 % em volume.

Préxime da extingdo em sua regido de origem, o estilo conbnua vive nas

no México, onde fol trazido por i Gral e outros jeiros imigrantes li no final do séeulo
XX, Lamentavelmente, a maler parte dos P utihza  adjunt que as
da rica do malte dos melhores exemplos deste estilo. O estilo deve muito da

sua caracteristica ao método de produgdo do malte {malte Viena). Caracteristica mais leve de malte do que

uma Ck . ainda assim q para o malte As versiies americanas tendem a ser

mais fortes, secas @ amargas, enguanio que as versdes europeias tendem a ser mais docea. Muitas Dark e

Amber Lagers i ser mals . mas, agora que sho carregadas de adjunios,

mais coma i Dark Lager doces.
de cervejas ambares: Brooklyn Lager, Paul Oktoberfest, Hofbrau Cktoberd

Figura 71 - Garrafa de uma cerveja tipo Viena
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6.15) Berliner Weisse - Tipo Ale

Berfiner Weisse, & uma cerveja selvagem de fermentagao latica, caso raro de simbiose entre
levedura e bactéria gerando sabores Acidos que lembram leites. E uma cerveja de trigo tipica da regido de
Berlim, no norte da pela i pod ir com o termo Welssbier, aquelas
cervejas de Irigo, com aroma de crave e banana. Nio, essas s8o as Weisse do sul da Alemanha, da regido
da Baviera — que nio t&m nada de selvagem, diga-se de passagem. Apesar do nome semelhante (derivado
de “weiss”, palavra alemd para "branca”) e do uso do malte de trigo, hd imensas diferengas entre os estilos,

Ha pouca informagdo precisa sobre a origem deste raro estilo cervejeiro. Sabe-se hoje que, no
final da Idede Média, cervejas feitas com |Gpulo e malte de trigo ganharam forga no norte da Europa, numa
faixa temitorial que se estendia entre a Bélgica & a Bomia. Como eram relativamente mais claras que as

5 cervejas das produzidas com o gruit (mistura de ervas que era usada como tempero
da cerveja antes do emprego do l0pulo), ficaram conhecidas coma "brancas” — dal o lermo alemdo “weiss",
ou o flamenge “wit” para designa-las. E possivel que as gueoze da regido de Bruxelas derivem desse
mesmo “cinturie de cervejas claras de trige” do nore eufopeu.

Data do século XV1 a primeira mengdo documentada ao uso do malte de trigo para fabricacdo de
cervejas em Berim. Contudo, é impossivel dizer se o estilo guardava qualgquer semelhanga com as Berliner
Weisse atuais. Uma teoria sugere que as ralzes do estilo estejam numa tentativa de reproduzir, em Berlim,
um estlo de cerveja de Ingo tipico de Hannover, as yhan, que eram possivel i da Altbler

produzidas com trigo. Ha mengéo, em 1.640, a uma cerveja berli Halb fter Broihan,

indicando o vineuls com o estilo de Hannover, Uma outra teorfa, muito menos plausivel, sugere que as
Berfiner Weisse lenham sido uma criaglo de exilados huguenotes que emigraram da Franga para Berlim
no século XVIII, passando por Flandres, e levaram consigo as técnicas de fermentagio latica {usadas nas
cervejas selvagens de Flandres). Por que essa teoria menos plausivel? Porque ela se atém a similaridade
entre as Berliner Welsse ¢ as atuais cervejas de Flandres (Regiio MNorle da Bélgica), mas néo considera
que, & época, a fermentaglo latica era muito mais amplamente disseminada na Europa.

Tudo isso s8o conj istéricas que igagao de histori da ali 5
na Alemanha. O que sabemos, com ceneza, & que algo parecido com as Berfiner Welsse j devia existir na
passagem do século XVl para o XIX. Quando Napolelio invadiu a Alemanha, em 1.805, chameu as
cervejas de Berdim de “e champagne de Norfe™, no que certamente aludia ac cardter leve, dcido e
sutimente frutado das Berliner Weisse, O estio alcangou seu auge de popularidade no século XIX, quando
havia 700 cervejarias que o produziam na regido de Berlim. A essa altura, os métodos produtivos ja estavam

e a cerveja era & que ainda existe hoje.

A Berliner Weisse era produrida e servida em diferentes graus alcedlices, indo desde os 2% de
uma cerveja "de mesa® até possivelmenls o teor de uma bock, acima dos 6%. A versdo classica, que
sobrevive alé os dias de hoje, tem um baixo teor aleodlico, em tomo dos 3%, Isso se explica devido ao
regime de tributagho especial que incide sobre cervejas de beixo tear alcodlico na E

que o costume de produzic a Berliner Welsse com baixo teor alcodlico também tenha raiz num habite
Bpicamente associado & histéria do estilo. Por muito tempo, a cerveja era vendida logo apds ser brassada,

bendo aos bares guardd-la por tempo sufici para que ela e Contudo, por
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ainda usavam tonéis de madeira para fermentar @ maturar a cerveja, o que aumentava a incidéncia de
microorganismes selvagens.

elas eram das na garrafa, a
acidez com o tempo, O método, contudo, era diferente daguele empregado pelos belgas, Na Alemanha da
lei de pureza, que proibia o uso do agdcar na produgh Jelra, a cerveja

e também a

ndio recebia uma

nova dose de aglicares, mas de mosto ial e ainda com do malte a serem

] Ha relalos de que ocorre o habito tradicional de se enterrar as garrafas
na lerra durante moses para deixd-las desenvolver um cardter dcido ao longo do tempo.
0 grau de acidez era um fator a se controlar, & cada cervefaria havia desenvolvido seus métodos

para isso, Alg p seU

voltando a usar uma cepa pura de
Saccharomyces retirada de uma ale a cada duas ou trés fermentagdes para evitar o predominio das
bactérias ldticas. As Berliner Weisse industriais, hoje em dia, atingiram um grau ainda maior de
padronizagiio. E comum que a cerveja engarralada seja o resultado de um Blend entre uma cerveja
fermentada apenas com Saccharomyces e uma outra cerveja dcida, que sofreu fermentagho latica, em

proporg i A jaria Berdiner Kindl n8o emprega mais a refermentagdo na garrafa, mas
fermenta e matura a cerveja em tanques p izados. J& a jari ainda ref na
garrafa.

6.15.2) SABORES

Do pente de vista do consumider, a Berfiner Weisse ¢ uma cerveja selvagem muito leve,
refrescante ¢ com uma acidez moderada, equilibrada por uma delicada dogura residual de malte, Ao
contrério do que ocorre com oulras cervejas selvagens, sente-se bem o sabor do malte clare, de farma
muito agradavel, remetendo 45 lagers claras da escola alema. O amarger & muito baixo, tipicamente abaixo
dos 10 1BUs, O guia do BJCP indica que a i
moderada de aromas frutados, enquanto o guia da Brewers

abre @ possibilidade de o estilo ser f; frutado.

© trago distintive da Berliner Weisse, sem duvida, & a acidez latica. Como ela ndo recebe adigio
de leveduras selvagens (do género

alemd | do estilo tem p Ga suave B

do

mais as i

) & nem f em madeira, nio exibe os aromas

animais tradicionalmente associades &s cervejas selvagens belgas. Sente-se apenas uma acidez limpa,
“fria” e refrescante, com aroma e sabor suavemente licteo, equilibrada por uma suave dogura de malte, ©

estilo é seco & bem {p i poucos agd

uma gueuze, por exemplo. O malte estd 13, agradivel e discreto,

). mas nem de longe 3o seco quanto

Algumas pessoas preferem equiibrar @ acidez latica da Berfiner Welsse com xarope
atomatizade. Em Berlim, & tradicional servir a garrafinha sobre uma dose de xarope de framboesa ou de

uma erva P dorifera”, dando aoc copo uma coloragho rosada ou esverdeada.

Antigamente, havia o costume de servi-la com uma dose de uma

g pura ou i com
cominho - o que servia lanto para Ihe dar mais aroma e sabor quanto para aumentar seu teor alcotlico. Os
apreciadores, porém, preferem semgpre beb&da pura, De fato, seu sabor delicado e equilibrado & uma
iguaria que merece ser apreciada sem distragfes.
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razies econbmicas, alguns bares costumavam diluit a cerveja em dgua, resultands em um produto de teor
alcodlico mais babro, a0 qual se opunha a “Ganz-Welsse™ ou “Woll

Veisse™ (i . ‘“Weisse
plena™, preferida dos mais abastados,

0 estilo entrou em franco declinio apos a Il Guera Mundial - come, de resto, ocorey com todas
as cervejas selvagens, em apures em uma era de paladares pasteurizades, de imensa concentragio de

capitais na p [« il e de p inio de fagers claras de sabor padronizado, Hoje em dia,
sobrevive residualmente em Berim, sendo produzido por apenas duas cervejarias. Ha cervejarias alemis
que o produzem fora de Berlim, mas nio podem oslentar o nome “Berfiner Weisse™, que, segundo a
legislagio alemd, s4 se pede aplicar a cervejas feitas na regido de Berlim, seguindo os métodos
tradicionais. O estilo tem ganhado populanidade nos EUA. onde se tomou uma espécie de “porta da
entrada” para as sour ales. por ser um estila mais leve e de mais facil aceitagio dentro desse universa.

Figura 72 = Garrafa de uma cerveja tipo Berliner Weisse

e

6.15.1) METODOS DE PRODUGAO

Berfiner Weisse 1ém um método de produgiio muito peculiar, que ndo ¢ usado em nenhum outro
estilo. O que as caracleriza & o sabeor dcido e refrescants, fruto da fermentagdo com bactérias laticas do
género Lactobacillus (normalmente da espécie L. brevls). Porlanio, assim comao ocorre com as cervejas
de Flandres, as Berfiner Weisse solrem uma fermentagio mista, com leveduras cervejeiras comuns (do

género

yces) e com b 1as laticas. Ao mesmeo lempo, assim como se vé nas lambics e nas
Weissbiere da Baviera, ela leva uma grande porcentagem de malte de trigo, variando entre 30% e 50%.
Para criar o ambiente ideal para a proliferagio de bactérias laticas, as cervejarias berlinenses do

século XIX usavam uma série de artificios, Tradicionalmente, o mosto (selugio de gries e Agua) de uma

Berliner Welzse nlo & fervido, mas apenas ido por um p de tripla o fdo, o que significa
que uma parte do mosto é separada, fervida e devolvida a tina principal, causande um aumento na
]

80° C. O mosto era simplesmente mantido nessa lemperatura durante 20 minutos e, depois de resfnado, era

P p efa i tréés vezes, e a lemperatura da tina principal nunca superava os

inoculado, Como ndo havia lizag pi do mosto, as laticas i ao ]
] a cerveja j com as leved . gerando a acidez tipica do estlo, Algumas cervejarias
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6.16) Kélsch - Tipo Ale

Assim como a cerveja de Dasseldorf - AltBier | sho cerveja elo entre as familias LAGER e ALE,

|pois ap as duas

neslas cervejas, ou ainda, conhecldas como cervejas “em cima do
mure”, Colénia fica na regido ceste da Alemanha, & a maior cidade do estado da Rendnia do Norte-Vestfalia
Fica a poucos quildmetros de Disseldor!, o que gera uma rivalidade entre as cidades sobre qual cidade
apresenta a melhor cerveja.

O estlo Kélsch segue uma fradigdo que remonta ao sécule 14 & lem como principais

a clara, a burdi a idade e a

efervescentes e frescas, sio feitas a partir do melhor lipule alemdo {dos géneros Hallertau, Tetinang, Spalt
ou Hersbrucker) e de dgua bastante leve da melhor qualidade.

Um dos aspeclos mais interessantes da cullura cervejeira alemd ¢ o orgulho que cada cidade
nutre pelas suas cervejas locais. E isto fica ainda mais evidentle quando a cerveja produzida na cidade da
nome a um estilo, como & o caso da Kalsch Bier, cerveja de Colénia, na Alamanha.

Kolsch ¢ uma designagio protegida por lei e & exclusiva de pouco mais de 20 cervejeiras
Iocalizadas & volta da cidade alemd de Colonia (Ktin). Servidas num esguio copo chamado de Stange,
estas cervejas tém como curiosidade o falo de ndo serem boas para passarem pof um processo do
armazenamenta muito longo. O sabor delicado e frutado tende a oxidar com faciidade, pelo que se
recomenda um consumo ripido apds a compra. O termo Kolsch foi utilizado oficialmente pela primeira ver

em 1,918 para descrever o tipo de cerveja que havia sido fabricada pela cervejaria Sunner. Este tipo de

cerveja desenvolvida a base de tigo. Em 1.997, a Kélsch teve sua i de origem

ampliada para teda Europa, Mo entanto muitas marcas sAo fabricadas no exterior em peguena escala,
especlalmente nos EUA e no Japdo . Enquanto a rotulagem destas cervejas Kolsch como pode ser legal na
lei local, & cerfamente enganosa, como cervejas Kolsch estilo fabricado fora da drea de Colnia nio sho

garantidos para usar os Mesmos i - de fabricagdo de cerveja, e poderia, portanto,

diferirem em seu sabor e perfil de aroma . Alem disso, eles pedem ndo estar em conformidade com a Lel
alemd de Pureza.

Voltamos nossa série de Historia dos estilos, hoje vamos falar de mais um estilo alemio, Kolsch é
uma especialidade local. Tem menos lipulo de amargor que cutros estlos alemaes, e esta mais relacionado

com estio de cerveja a Altbier {(alta a8 uma tempefat mais guente & maturada), de

Dusseldorf que veremos mas a frente. A cor de um Kolsch deve ser amarelo palido a amarelo ouro. O
aroma tem notas de trigo/malte e, possivelmente, um toque de frutas. Notas de lipulo deve ser aparente,
mas bem pouca. O sabor se assemelha bem ao aroma notas de trigo, frutas e leve lipuls. A sensagido deve
ser leve e crocante. Teor alcodlico deve ser de 4,8% a 5,3%. 1BUs deve ser baixo entre 18 & 25,

A Gaffel & uma das marcas mais populares de Coldnia e pode ser encontrada também no Brasil.
Apresenta aroma suave de malte, com leve amargor € final seco

Exemplos de marcas do estilo Kolsch: Pafigen Kalsch, Pyramid Curve Ball Kalsch, Muhlen Kalsch,
Bamber Kalsch .
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Figura 73 - Rétulo de uma Gaffel Kélsch

6.17) Dasseldorf AltBier - Tipo Ale

A revoluglo das fagers foi

p forte na Al ha tanto que,
maioria dos estilos alemies sio de baixa fi Alg ibustres sdo as Weizen, Kélsch e

a grande

a Altbler (ou apenas Alt para os mais intimes), todas de alta fermentagdo.
Altbier - significa cerveja velha. E uma especialidade de Disseldorf, capital do Estade

(Bundesland) da Renania do Norte-Vestafali ), localizada 4s do Rio Reno,
préximo a Coldnia (Kélsch), Assim como Coltnfa ¢ famosa pela sua Kéfsh, Disseldorf também tem sua
prépria cerveja, a Althier, que & uma cerveja de alta fe ou de rficie, mais

BsSCUra e mais aromatica que a sua rival Kélsh,
AAltbier & uma cerveja de cor castanha, sabor de malte e presenga marcante de lipule ne arema
o sabor, além suaves notas frutals. “Alt" significa velho em alemio, por isso as cervejas Altbier sio

car por sua maturagio que dura alé oito semanas. Sabendo que "alt” significa literalmente vetha

em alemdo, esta designagdo aplica-se-lhe devido & capacidade que esta cerveja tem para envelhecer
durante mais tempo do que seria normal para outros estilos. E uma cerveja bem balanceada e delicada,
com boa presenga de frutas e grande equillbrio entre malte e l0pulo & uma presenga mediana de gas, A
Sticke ¢ uma versdo mais forte das Altbier, com malor presenga de malte e lpulo, Utilizam leveduras de
alta fermentagio, como hi centenas de anos, sendo caracterizadas como cervejas encorpadas e suaves no
sabor, com aromas delicados de ldpulo e maltes alemdes. O termo alt, que significa velho, mas em
referéncia ao velho modo de fabricagho da cerveja, alta fermentagio e ndio por ser uma cerveja velha de
idade, até porque ela vai para os copos ainda jovem,

Tecnicamente falando a Al & uma lagered ale, ou sefa, uma ale que passa per um processo de
maturagio semelhante acs das cervejas de baia fermentagio (processo em alemdo chamado
de lagerung). Segundo o Guidelines do BJCP existem duas divisGes de Alt, a Northern German Altbier e
a Disseldorf Altbier. A malor diferenca entre os dois estilos reside na lupulagem que ¢ um pouce maior
nas Alt feitas em Dissedorf. Por este motivo que a cerveja Altbier ¢ uma ligagio entre as famllias ALE &
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6.17.1) Altbier X Kélsch

“Figura 75 - Altbler (Vermelha) & Kalsch (Amarela)

A escola alema cervejeira ¢ conhecida por lagers, cervejas de baixa fermentagdo, porém, temos
fantdsticas Ale nesta escola, cervejas de alta & ingul duas delas sdo Albler &
Kélsch.

Mas cidades de Disseldor! e Coldnia (K8in), no centro-ceste da Alemanha, elas mantém a
tradi¢do de fazer cervejas de alta fermentagdo, hoje, ambas s8o grandes cidades, mas a primeira a se
destacar com a cerveja foi Colonia, a muitos séculos atras, nesta época Dosseldor! pertencia a Coltnia,
mas ela foi ganhando forga politica e financeira e ransformou-se em cidade. Ambas sdo banhadas pelo Rio
Reno.

Na Alemanha, quando uma pessoa quer depreciar uma cidada, indicam que a cerveja
deste cidade ¢ de péssima qualidade, conforme indicagio da figura abaixo.

So wird KOLSCH gebraut.

Flgura 76 - Piada de Dusseldor! — COMO UMA “CERVEJA™ DE COLONLA E FABRICADA

Em Colénia a cerveja & de alta fermentago, leve, com uma lupulagem marcante mas nio
exagerada, ficil de beber e normalmente leva até 10% de malte de trigo na formulagio, fazendo com que a
espuma seja muito persistente, esta cerveja & a Kaélsch, & uma palavra que designa o que & de Kaln, Esta
cerveja tem i de origem p gida o apenas os produtores que perlencem a cidade pode
chamar sua cerveja de Kolsch,

A 50 km de distincia temos a cidade de Disseldorf, também banhada pelo Rio Reno, onde a
cerveja é de alta fe . com alta lupulagem, final seco, pode conter até 10% de malte de

i

LAGER das cervejas. Os grics utilizados na

[ ¢ho de uma Alt em geral sho os maltes pilsen,
vienna e munich. Maltes mais escuros como maltes caramelo, torrade ou chocolale sdo pouco usados,
sendo, na maiofia das vezes, usados apenas para um pequena ajuste na cor.

A At & uma cerveja bem balanceada, ¢ certamente deve agradar agueles que gostam de uma
cerveja com amarger um pouco mais pronunciade, As cervejarias gque definiram o estlo que hoje
conhecemos como Althier econtram-se lodas na cidade de Disseldod, sdo elas; Schumacher, Im
Fiichschen, Zum Schlussel e a Uerige. © Uerige é um dos mais tradicionals brewpubs da cidade, L4 &
possivel tomar uma Altbier direto do barril. Os barris s8o levades rolando até o balcdo do bar e rocades
pelos préprios gargons. A tomeira ¢ martelada no barril para depois encher os copas com o precioso liquido.
Além da cerveja também i aF um refri tipo N

Existem ainda as Sticke AlL. Sticke significa em alemio secreto, as Sticke Alt 540 levas especiais,
produzidas geralmenie apenas uma vez por ano sends um pouco mais forles e escuras gue as All
tradicionais e com IBU que chegam a atingsr 60.

Ao contrifie da cidade de Dortmund — com a sua cerveja de estilo EXPORT, que perdeu muita
popularidade na sua cidade de origem - a metrépole junto ao no Reno Dasseldorf, com a sua cervefa de
estilo ALT, junto a Colénia, com a sua cerveja de estilo Kélsch, sdo as (nicas cidades alemds que tem a
“posse” de um estilo de cerveja, e as suas populagdes locais se orgulham muito disto, ou seja 4 uma

protecdo de assim como outros produtos alimentares europeus. O estlo de cerveja
“ALT" que, literalmente, significa “velho", identifica simplesmente o "velho™ métado de alta fermentacdo de se
fazer cerveja, ao contrario da nova tecnologia das cervejas de baba fermentagio. Podemos afirmar que
Disseldorf & a guardia do velho estilo alemio de cerveja,

Nunca pega para tomar uma Kolsh em Dosseldor, so assim vocd garantird que nio vai passar
sede na cidade, pois ha uma elerna rivalidade entre essas duas cidades sobre a gualidade da cerveja. Se
quiseres ser bem atendide, tanto em Dusseldorf como em Coldnia, nunca pega uma cerveja fabricada na
cidade rival. Sdo bairristas mesmo.

Exemplos de cervejas do Tipo Altbier: Bamberg Al Diebels A, DAB Original, Schlosser Alt,
Uerige Doppel Sticke & Widmer Brothers Winlemacht.

Figura 74 - Tipos de Alt Bier
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trigo na farmula, mas isso nio é comum, esta & a Altbier, que significa cerveja velha, no sentido de antiga,
pois ela & fabricada no méledo antige de alta fermentagio.

Fora de Disseldorf, mas ainda na regio do Rio Reno, a Altbier muda um pouco, a lupulagem
diminui e o malte aparece mais que as da cidade, por isso nie lends um final 130 seco.

A Altbier quase desapareceu do mundo no passado recente, com febre das lagers claras seu
cOnsumo caiu muio o as cervejaras ficaram em situaglo dificeis, mas sorte nossa eles mantiveram esta
tradigio e hoje eles estdo retomando aos pouco seu lugar de direito. Fora de Disseldor! existem
pouguissimas microcervejarias espalhadas pele munde produzinde Altbier, aqui no Brasil apenas a

ea esie estilo,

6.18) IPA (India Pale Ale) - Tipo Ale

As cervejas IPA foram origi elaboradas, versdes “oficiais’, para servir aos

soldados ingleses que estavam a servigo durante a dominagdo inglesa na India. Uma vez que o lopulo tem o
poder bacteriostatico (nSo deixa que as bactérias na cerveja se reproduzam), ao colocar-se mas desse
Ingrediente na cerveja, ela viajava da Inglaterra 4 India menos contammada. Esta & a origem do nome IPA
{India Pale Ale), que & uma cerveja Pale Ale carregada em lupulo. Censtituem essa categoria English IPA,

American IPA e Imperial IPA_

Curi . 0% il ter um saber e arema ainda mais
pronunciados a ldpulo, fruto do gosio dos consumidores desse pals. Possui coloragdo dmbar {inde do
amarelo dourade e o acobreado) e toques g de maltes | tostados, além da caracteristica
frutada, mas com aromas, sabores o g dos lopules evi tendo o sabor bastante intenso e

refrescante, indicadas portanto para condil coma chili, o termo IPA & cada

vez mais utilizado indiscriminadamente, sendo possivel encontrar versdes com menos de 4% ABV, algo que
nio se condiz com a histdria deste estlo. Diferenciam-se das English Pale Ale o das Bitters por taram um
sabor final com mais lipulo & menos caramelo e frutos,

Figura 77 - Rétulos de cerveja IPA

As cervejas Imperial ! Double IPA, Imperial Indla Pale Ale (IPA) ou Double IPA, sio uma adiglo

1z



fecente & paleta de eshios de cerveja. Essencialmente ¢ uma versfio *musculads™ duma IPA nammal e
acredita-se que leve a sua angem no Festval de Cerveja de Oregan, nos EUA, em 1996, altura em que foi
apresentada a Rogue IPA. O estilo demorou algum tempo a impdr-s& mas com a entrada do novo milénio

assist auma na sua . COM a3 ap a0 de d de novos 1
muitos deles b i pelos conh de cenveja. E ligeiramente mais escura que uma IPA,
devido a0 uso de malte em maiores i . 1550 se i pela de a

cerveja que possul, em geral, quanbdades quase absurdas de lipulo. Tal dd-lhe um caracter amargo e
refrescante, fatores que ajudam a encobrir o volume de Alcoal que pode variar entre 05 7,5% e os 10%. Ha
exemplares que sa designam por Extra IPA ou Extreme [PA.

Exemplos de cefvejas IPA- Anderson Valley IPA, Alex Smeth IPA, Stone India Pale Ale, Two
Hearted Ale, Three Floyds Dreadnaught Impenal IPA, Norrebro Bryghus North Brdge Extreme, Stone
Runation, Meantime India Pale Ale, Brooklyn East India Pale Ale.

6.19) Outros tipos de cerveja

1) Belgian Ales (Ales da Bélgica): A Bélgica possui mais diferentes tipos de cervejas que qualquer outra
pals no mundo inteiro, sendo considerado o paraiso da cerveja. A maiona destas cenvejas sdo ale, cada
uma com sabares e gostos diferentes e maravilhosos. Os sabores podem variar, desde as sabores das

cervejas Witblers, suaves e perad até com adigao de lemperos como coentra ou
cardamomo), para as cervejas Lambics, fermentadas espontaneamente com lactobacilus e leveduras
selvagens, adicionando frulas como framboesas @ cerejas, que produzem sabores secos e azedos, As
cervejas Abbey, Duppel e Trippel, eram fabricadas pelos frades, para sustentd-los durante os pejuns
monasticos, com sabor doce e temperado, tnham um alto teor de dlcoal — 6 a 10%. Com ralzes que
remontam a meados do século XVIII, as Belgian Ale atingiram o seu estada de perfeicio a seguir ao fim da
2* Guerra Mundial. Atualmente s30 consideradas uma cenveja para 1odas as ocasides, par oposicio ds
Belgian Strong Ales, suas i de maltes |

passuindo um cardter frutada. Neste estilo nada deve ser muita pronunciade: o equillong entre os diversas
elementos ¢ a chave do sucesso, Padem ir de um amarelo dourado até a0 cobre, boa presenca de frutas,
malle e especianas lanlo no aroma comoe no sabor, Tém espuma branca, cremosa e ndo muito duradoura,
Exemplos sao: Vieux-Temps, Ommegang Rare Vos, De Koninck, Speciale Palm

Figura 78 - Rotulo de cerveja Belgian Ale
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Figura 81 = Rétulo de cerveja Belglan Golden Strong Ale (Duvel)

5) Light Hybrid Beer Sio chamados assim porque sdo fermentadas com fermentos ale & maturadas em
temperaturas cateteristicas de lager. Os estios sio;

a) Cream Ale: 580 claras, levemente adocicadas e mais frisantes. Exemplas: Wexfoed Insh Cream Ale,

b) Blonde Ale: E clara, com i dos maites e ref Exemgplo: St Edmunds.

¢) Kélsch: Natural da cdade alemd de Coldnia. E clara, seca e amarga. E

Kolsch, Frih Kalsch,

d) Nothern German Altbler: Cerveja tipica da regiso de Disseldorf, Possui cardter mais amargo de lipulo,
Exemplo: DAB Original,

e) Disseldor! Altbier: Também da regido de Dasseldorf, porém com cardter lupulado mais evidente.
Exemplo: Bamber Alt, Dbals Alt

f} American Wheat/Rye Beer. Existem muilas varagoes desle estlo de cerveja, desce as suaves e
levemente doces até as mais secas, agressivamente lupuladas, com forte sabar de trigou ou centeio. Ha,
inchusive, versdes mais escuras, com acentuado aroma de malte. E obrigatdno especficar quando o centeio
& empregado na sua formulagdo, caso conlrdrio presume-se o uso de trigo, que [& nao ha restrigdes como
ha na Alemanha. Cervejas baseadas em outro estilo (por exemplo, Stoul IPA), que usem quantidades
significativas de centeio sao incluidas neste estlo. Diferentemente das cervejas de Irigo alemas, cujo aroma
lembra banana ou cravo, as deste estio apresentam leve aroma frutade ou flaral. Tém corpa médio e alta
carbonatagao, Nas versdes mais fortes, a Ao alcodhca & , : Samuel Adams

Figura 82 - Rétulos do corvejas Light Hybrid Beer
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2) Red Ale: avermelhada devida ao uso de um pauco de malte tostado. Sabores semelhantes. da Pale Ale,
apenas com menas sensagdo de sabor caramelo, Exempla. SmithWick's.

Figura 79 - Comparacio entre cervejas Red Alo o Pala Ale

3) Scattish Ales (Ales da Escdcia): Estas cervejas l&m sabor dace & maltado, com cores qué vanam da
ourg para castanho. Existe uma variedade mars escura e muito forte (com um alto tear de alcoal, € a 5% par
volume), chamada Strong Scotch Ale ou Wee Heavy. As vezes, as Ale da Escécia s3o fabncadas com
malte defumada, criando sabores de fumaga.

Figura BD - Rétulo de cerveja Scottish Ale

4) Trapistas: No Brasi também sio conhecidas por cervejas de abadia N3o sdo consideradas
propriamenta um estlo Unico, poss algumas sio;

a) Dubbel {2x mais malle). Tem coloragio sempre acastanhada, creme denso e consistente & aromas qua
via de Porto a chocolate : W Dubbel, St Pater &, La Trappe Dubbel;

b) Tripel {3x mais malle): S3o douradas, sempre frutadas {frutas amarelas) e bastante alcodlicas. Exemapla:
Westmalle Tripel, St. Bernardus Tnpel, Chimat Cing Cents

<) Belgian Golden Strong Ale: 530 douradas muilo alcodlicas e sempre frstadas. Exemplos: Duved, Lusifer,
Brigand, Judas, Delirium Tremens;

d) Belgian Dark Strong Ale; Para alguns, sdo as melhares cervejas do mundo. Possuem uma calaracaa

rubi e sdo muilo complexas (madeira, Porta ameixas, elc) e muito z AT
Rochefort 10, 5t Bemardus Abt 12, Chimay Blue

14

&) Amber Hybrid Beer: Estao aqui Northern German Altbier, California Common Beer e Disseldor!

Altbier. A Northern Genman Altbler ¢ geralmente praduzida com linhagens de leveduras lager de alta

atenuagio. A California Common Beer ¢ fermentada com leveduras lager, mas com uma linhagem
| para prosp na faixa de de 1 mais baixa das ales

Figura B3 - Rétulo de cerveja Amber Hybrid Boer

7} English Pale Ale: Estio dentro dessa Ordinary Bitter, remium
Bitter e Extra Special/Strong Bittar {English Pale Ale)

Figura 84 - Rétulos de cerveja English Pale Ale
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B) Scottish And Irish Ale: Na Escécia do século XIX, pagava-se mals imposte quanto mais élcool
conlivesse uma cerveja. Este ¢ o motivo da variagio numérica dos estilos que compdes essa categoria

por ish e Irish Ale. Possuem elas possuem uma caracteristica comum: o cardter
emineniemente maltado. Os estilos s&o;
a) Scottish Light 60: A mais leve dos estilos
Exemplo: Belhaven 60, McEwan's 60;
b) Scottish Heavy 70: Possui médio dulgor, coloragio acastanhada e corpo médio. Exemplo: Tennents
Special;

. lem [ breada e dulgor caracteristico.

¢) Scottish Export 80: E o mals alcodlico e amargo de todos os estlos  Scottish, Tem coloragdo ambar,
Exemplo: Orkney Dark |sland, Caledonian 80.
dj Irish Red Ale: Em geral suave e ficil de beber, possul col puxada ac dmb e

caracteristicas doces provenientes dos maltes, A Irish Red Ale pode ser feita em uma versdo lager e um
exemplo comercial disso & a Murphy's Irish Red. E i y Irish Beer, B ish Red Ale;

e) Strong Scotch Ale: Também chamada de Wee Heavy (Pequenino Pesado), & a mais alcodlica das
cervejas escocesas. Seu cardter ¢ maltado. Exemplos: Bobebrow Wee Heavy, Traquair House Als,
Belhaven Wee Heavy, McEwan's Scotch Ale.

Flgura 85 - Rétulo de cerveja Scottish and Irish Pale Ale

9) American Ale; Fazem parte A i Pale Ale, A ] Amber Ale e i Brown Ale,

Figura 86 - Rdtulo de cervela American Ale
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13)Sour Ale: Se enconiram nessa categoria Berliner Weisse, Flanders Red Ale, Flanders Brown
Ale/Oud Bruin, Straight (Unblended) Lambic, Gueuze e Fruit Lambic,

Figura 80 - Sour Ale

14} Belgian Strong Ale: Podemos citar Belgian Blond Ale, Belgian Dubbel, Belgian Tripel, Belgian Golden
Strong Ale e Belgian Dark Strong Ale. Esta categoria pode ser usada como incubadora de estlos
reconhecidos para os quais ainda nfo hd categora formal no BJCP. Alguns estilos que cabem nesta
classificagdo sho:

Cervefa de mesa Blonde Trapista

Blonde Artesanal

Ambar Artesanal

Mamom Artesanal

Barleywines de estilo belga

Quadrupels Trapistas

Cervejas Belgas Natalinas com Especiarias

Stout Belga

IPA Belga

Saison Forte ou Escura

Vermelha/Marrom de Frutas de Flandres.

Figura 91 - Cervejas Trapistas & Belglan Strong Ale

ne

10) English Brown Ale: G
Brown.

P essa ia Mild, English Brown, Northem English

Figura 87 - Rétulo de cerveja English Brown Ale

11) German Wheat And Rye Beer: Aqui estio a Weissbier, Dunk izen, i k, R bi
{German Rye Beer),

Figura 88 - Rétulo de cerveja German Rye Beer

12) Belgian And French Ale: Fazem parte Witbier, Belgian Pale Ale, Saison, Biére de Garde, Belgian
Specialty Ale. A Biére de Garde pode utilizar levedura de ale ou lager, porém dave ser sempre fermentada a
frio,

Figura 85 - Um exempdo de Biére de Garde

118

15) Strong Ale: Constituern essa categoria Oid Ale, English Barleywine e American Barleywine. Sdo as
cervejas com o maiof teor de alcool no geral. Um exemplo de old ale: Founders Curmudgeon,

Figura §2 — Cerveja Strong Ale

16) Amber Ale: Sendo esta uma designagio muito genérica, as Amber Ale podem variar desde produlos
sem grande interesse e caramelizados, sho cervejas como uma bea quantidade ¢ balango enire malte &
lipule. Habitualmente, a diferenga entre uma Amber Ale de qualidade & uma Ameriacan Pale reside no
fato da primeira poder ter um carater mais escuro devido ao malte utiizado, tendo em contraparbda menos
lipule, Exemplos: Mac and Jacks African Amber Ale, New Belgium Fat Tire, Troegs HopBack Amber Ale

Figura 93 = Cerveja Amber Ale

e

16) American Pale Ale: As American Pale Ale s8o cervejas claras, que vao desde o amarelo dourado até a
cor de cobre. O estilo desta cerveja ¢ definido pelo lbpulo de origem americana que nela & usado,
transmitindo este, em geral, um forte aroma & cerveja bem como uma relativa acidez. Esta ¢ uma excelente
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cerveja para acompanhar refeigdes ligeiras como plzzas o hambirgueres, bem como sushi e saladas.
Exemplos: Three Floyds Alpha King: Flying Dog Doggie Style Classic Pale Ale; DuClaw Venom Pale Ale.

Figura 64 - Cerveja American Pale Ale

17} American Strong Ale: Este é um estilo muito abrangente, que engloba uma grande quantidade da
cervejas fortes com volume alcodlico superior a 7% e oriundas dos EUA, Muitas delas sio parecidas com as
English Strong Ale, apesar de, habitualmente, possulrem um maior teor de lipulo. Independentamente das
suas origens e das suas caracleristicas, s3o cervejas fortes, com grande presenga de malte, lipulo e,

b dlcool. Cogls Hop \ Stone Arogant Bastard Ale; Bear Republic Hop Rod
Rye Ale.

Figura 95 - Cerveja American Strong Ale

17) Cream Ale: As Cream Ale sho uma versdo ale das lagers americanas e surgem para combater no
mesmo mercado que estas. Sio de aspecto claro e limpido, de corpo leve, forte presenga de gés e com
pouca ou nenhuma sensagho de lipulo quer no aroma, quer no sabor, o que faz com que tenham uma
acidez média a reduzida. Por vezes pode-se saborear milhe, que & misturado pelas cervejeiras em
detrimento do uso de malte ou lupulo. Exemplos: Morthern Cream Ale; F Cream Ale; Wi
Whitetail Cream Ale,

Al

Figura 7 - Cerveja English Pale Ale

18) Gelden / Blende Ale: E um estilo muito ecomb i Uma das formas habituais

serd a c ian Ale, muito p da com a A i Pale Ale, quer nas qualidades, quer
principalmente nos defeitos: pouco malte e lopulo, utiizaglio de outros cereais menos nobres como arroz ou
milho & um sabor & aroma muito neutrais. A interpretacio britdnica possui mais ldpulo e menos dlcool que
as congéneres norle-americanas, pelo que sio mais refrescantes e amargas, S3o0 cervejas suaves, com
bastante gas, espuma branca e corpo claro e [impido. Exemplos: Crouch Vale Brewers Gold Extra; Redhook
Blonde Ale; Oakham Bishops Farewell,

Figura 98 - Cerveja Blonde | Golden Ale

I = = e

20) Irish Red Ale: As ales vermelhas da Irlanda sho cervejas suaves, equilibradas e leves. A um inicio
adocicado, segue-se o saber tipico do malte e um fim com cereais torrados, o que Ihe d4 um cardter seco,

Estas caracteristicas podem ser e, em énci se a cerveja for servida muito
fria. A sua cor avermelhada ¢ obtida através da jungio de malte de cevada, sendo que por vezes se utiliza
milho, aroz ou mesmo aglcar para suavizar o produto final. A presenga de gas néo & elevada, bem como a
do alcool: entre 4% e 6% ABV. Eventualments podera surgir um exemplar mais forte, mas esse serd mesmo

123

Figura 56 — Cerveja Cream Ale

18) English Pale Ale: O termo pale foi inicial usado para distinguir as cervejas dests bpo das Porter

de Londres que eram mais fortes e escuras. De fato, as English Pale Ale classicas nio sdo muito claras,
antes apresentando uma cor que varia entre o dourado e que pode ir até ao dmbar ou acobreado. A grande
diferenga deste estilo para as Amarican Pale Ale sera uma maior presenga de malte no seu carater, apesar
das caracteristicas amargas e secas do lipulo também estarem presentes, Sdo per isso excelentes para
acompanhar qualquer tipo de prato de came, desde bifes a pato, frango ou cabrito, Curiosamente, este

estlo &, em lermos de inexi: para o5 ingleses pols para eles, uma English
Pale Ale nio passa de uma Bitter engarrafada. A sua origem deve ser procurada nos EUA, local onde este
estile tem muita procura e que, de certa forma, presta homenagem as Bitter inglesas, nomeadamente a
mais conhecida: a Bass. Pilgrim; S ¥ Shoals Pale Ale; Herslev Bryghus Pale
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prdo & regra, E las: B Irish Ale; Kil ish Red Irish Ale,

Figura 99 — Cerveja Irish Red Ale

21) Red Milk | Sweet Stout: Este estilo de slout de origem inglesa, historicamente conhecide coma Milk ou

Cream, devido & wtilizagho de lactose como it . & de cor escura, doce &
possul um sabor com um toque a cereais torrados, o que faz com que se assemelhe a um expresso

Curi a designagho Milk nio & p ida em Ingl . apesar de ser corrente noutros

palses, E um estilo que produz uma espuma muito cremosa e duradoura, sendo que a presenga de gas &
baixa tal come o velume de Alcool, que ronda os 4 a B%. Exemples: Lien Stout; Pelican Tsunami Stout;
Guinness Foreign Extra Stout,

Figura 100 - Cerveja Sweet Stout
[ et ]

22) Northem English Brown Ale: As ales castanhas inglesas estdo divididas em dois sub-estilos que se
agrupam de acordo com consideragbes geograficas, Mais secas e com mais lipulo do que as suas
o do sul, difs i também por terem um sabor mais a frutos secos @ menos a caramelo.

Tém cor ambar escura a ospUMa pog © pouco & sabor doce a malte
& biscoitos, Exemplos; Newcastle Brown Ale; Goose Island Hex Nut Brown Ale; Samuel Smiths Nut Brown

Ale,
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Figura 101 - Cerveja Northern English Brown Ale

23) Oatmeal Stout: Como muitas outras Stouts, as Oatmeal também sio origindrias de Inglaterra,
Vanantes das Sweel Stout, diferem destas por serem menos doces e peor darem mais importancia 4
utiizagio de aveia em detrimento da lactose. De cor muito escura, sabor a malte torrade e aveia, corpo
espesso devido ac uso deste Ulimo cereal e boa presenca de gds, estas cervejas sio bastante suaves e

podem dar-nos a imp gue esl; a beber um chocelate quents ou mesme um calé com com natas
agucaradas. A sua taxa de dlcool varia entre os 4.2% e os 5.9% ABV. Exemplos: Broughton Scottish
Oatmeal Stout; Anderson Valley Bamey Flats Oatmeal Stout; St. Ambroise Oatmeal Stout.

Figura 102 = Cerveja Oat Meal Stout

24) Old Ale: Mais um tipo de ale tradicional inglesa que & assim designado por passar por um processo de
envelhecimento apés a primeira fermentagio - um processo similar 4s porters cléssicas. Tém também a
caracleristica de poderem ser guardadas algum tempo antes de se consumir. A presenga de Alcool & o
cardcter encofpado e complexo, faz com que sejam uma excelente companhia nas frias noites de Invema,
Exemplos: Theakston Old Peculier; Portiand Benchmark Old Ale; Fish Tale Old Woody English Old Ale.

Figura 103 - Cerveja Old Ale
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27) Traditional Ale: E um estilo muito genérico, habitualmente utilizado para designar lodos agueles estlos

antigos que cairam em desuso mas que devido a uma onda revivali FAm agora a ap. nos
bares e nas prateleiras dos supermercados. Dito isto, toma-se bastante dificil definir uma caracteristica
comum a todas as cervejas aqui englobadas. Representam, Isso sim, um olhar saudoso ao passado ¢ um
renascer pelas antigas técnicas de produgho de cerveja, Exemplos: Hair of The Dog Adam; Bigre Darbyste;
Jopen Koyt

Figura 107 = Cerveja Traditional Ale

;|

28) Wood-Aged Ale; Trata-se de um estlo tradicional, raramente utilizado pelas grandes empresas
cervejeiras mas comum em pequenas exploragdes, onde & possivel guardar a cerveja por longo tempo em
barris de carvalho ou em casces de outro tipo de madeira. Independentemente da cerveja base que seja
utilizada, as caracterisbcas da madeira e, em caso de terem sido utilizados baris usades, da bebida que ai
tenha estagiado, devem fazer-se sentif quer no aroma, guer no sabor, Este estilo & multo diversificade tendo
em conta que se pode utilizar uma infinidade de cervejas base, sendo que a Unica faceta que as une é o
envelhecimento em barris de madeira. A experimentar: Petrus Aged Pale; Dominion Oak Barrel Stout;
MacTarnahan's Oak Aged IPA.

Figura 108 - Cerveja Wood-Aged Ale

25) Scotch Ale: Apesar do nome, ndo encontrard muitos exemplares deste tpo de cerveja na Escécia,
Caso procure nos Estados Unides ou no Canada terd, com certeza, mais sorte, apesar de ai as poder
encontrar com a designagio de Strong Scotch Ale ou Wee Heavy. Este estilo designa cervejas fortes,
escuras, maltadas e que, usualmente, variam entre 6.5 a 8.5% ABV. Tém a particulanidade de serem
fermentadas a temperaturas mais baixas do que a major parte das ales e, para além disso, possuem um
cardter maltado e com pouca presenga de |Gpulo. Este fato faz com que sejam cervejas que nio sho
aconselhaveis para todo o tipo de refelgdes, apesar de as podermos beber como se de uma sobremesa se
tratassem. O alcool tém, em geral, uma Presenca acentuada no sabor, o que ajuda a equilibrar um possivel
excesso de malte ¢ de agicar, Exemplos: McEwan's Scoteh Ale: Bitter End Whiskey Wee Heavy, Stoudts
Scoteh Style Ala,

Figura 104 — Cerveja Scoteh Ale

Uma variagdo deste tipo de cerveja 530 as do tipo Strong Scolch Ale, que sio cervejas que apresentam

coloragdo marrom claro 8 escuro, a
11,0%,

elevada, que varia de 7.0% a

A pouca de lopuls, Traquair House Ale,

Flgura 105 - Cervela Traquair

26} Southem English Brown Ale: As Southern English ou "London-Style” s3o mais escuras e doces que
as variantes do norte. Trata-se de um estilo quase em vias de extingio & que multas vezes & confundida ou
englobado noutros tipos de cerveja, O sabor & bastante complexo, caracleristica dada pela forfe presenga
de malte & de frutos, isto apesar de o volume alcodlico ser relativamente baixo: entre 2.8 & £,2% ABV.
Exemplos: Mann's Original Brown Ale; Dark Star Over the Moon; Wychwood Hobgoblin
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A tabela 09 abaixo apresenta um resumo sobre os principais tipos de cerveja descritos neste

Tabela 09 = Resumo das Cervejas

Tipos de Cerveja

Cerveja Crigem Coloragio Teor Alcodlico  Fermentagio |
Pilsen | Repablica Checa Clara T Meédio Baixa |
Dortmunder [ Alemanha | Clara | Médio Baixa
Slou.l | Inglaterra | Escura [ Alto i Geralmente Baixa
Parter | Inglaterra I Escura i Alto " Atta ou Baixa
.\'.Veissbiel i Alemanha | Clara Midia [ Alta
Manchener | Alemanha | Escura I Médio I Baixa
Bock | Alemanha | Escura Alto | Baixa
Malzbier | Nemonh.a [ Escura | Alta | Baixa
Ale | Inglaterra | Clara e Avermelhada  Médio ouAlla | Alla

Atabela 10 abaixo aprosenta um resumo entre as relagbes dos mais diversos estilos de carvejas,
Nem de longe a idade de estilos exi o imenso mundo cervejeiro, Mas nos

apfesenta uma boa idéia da complexidade, e dos mais diversos sabores e aromas que este universo pode

nos oferecer.
Tabela 10 - Caracteristicas das Cervejas

Famili P Estilos Semelhantes
amilia escrigdo
¥ (Processo de Fabricagdo efou aromas e sabores) |

ALE 'English Pale Ale

|Algn  nove no  Reino  da Standard/Ordinaty Bitter, Special

Inglaterra Special/Best/Pre mium Bitter
Extra Special/Strong Bitter! English Pale Ale
Scoftish Light 60
Scottish Heavt 70

Cervefas de “Kilf  (Saiote
Scottish Export B0

|Escocés) .
Irish Red Ale
Strang Scotch Ale
Mild Ale

Az inglesas escurinhas Southern English Brown Aln
Morthern English Brown Ale

A Cerveja dos Trabalhadores | Brown Porter
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| Robust Porter
| Baltic Parter

Stout

| Dry Stout
| Sweet Stout

i Cream Stout

| Oat Meal Stout
.Fmelgn Extra Stout

| Russlan Impernal Stout :

| As mais alcodlicas do mundo

As cervefas do Tio Sam

|
Bendito Trigo 1!
[Frutasna Cenvelp

Temperos, Vegelais e Ervas

English Barley Wine

American Pale Ale
| American India Pale Ale
American India Black Ale ou Black IPA
;Irrmenal ou Double India Pale Ale
| American Amber Ale
| American Red Ale
| American ImperialiDouble Red Ale
| American Brown Ale

American Stout

American Imperial Stout

American Imperial Porter
| American Barley Wine
"Weizen ou Weissbier

Dunkelweizen

Weizenbock

Roggenbier (German Rye-"Centeio” Beer)

Leipziger Gose
[FrutBewrs.

Spice, Herb ou Vegetable Boer
| Christmas/inter Specialty Spiced Beer
| Withier I

Belgian Pale Ale

EBegica, o paralso da cerveja !! :Biéne de Garde (Custadia)

las _Aud.inhas da Moda

Tabela 11 - Cervejas de acordo com a BCJP

_ Etilos

1. Light Lager

2, Pilsner
3. European Amber Lager

4. Dark Lager

5. Bock

6. Light Hybrid Beer

7. Amber Hybrid Beer

8. English Pale Ale

9. Scottish and Irish Ale

10, American Ale

11, English Brown Ale

| Saison

| Be-lgaa_'\_?_ppnci_alty Ale

| Berliner Weisse

| Flandres Red Ale

| Flandres Brown Ale / Qud Bruin
|sraignt (Umblende) Lambie

Sub-Estilos
1AE_|IuJi:;1e_ncan Lager
1B. Standart American Lager
1C. Preminum American Lager
1D. Munich Helles
1E. Defimunder Export
2A German Pilsner {ﬁ'ils)
|28, Bohemian Pilsner
|2C. Classic American Pilsner
E!A. Vienna Lager

/3B, Oktoberfest / Mizzen

r{A. Dark American Lager

|4B. Munich Dunkel

|4C. Schwartzbier

|58, Traditional Bock
|5C. Doppelbock
| 5D. Eisbock
©|6A.CreamAle -
;BB. Blonde Ale
|BC. Kelsch
| 6D, American Wheat / Rye Baer
) I?ﬂ .lltnrﬂTerl.:-C-i;lrﬁanNﬂ:i!r.
7B. California Common Beer
| 7C. Disseldort Althier
84 Standard / Ordinary Bitter
88.Special / Best / Premium Bitter
| 8C Extra Special / Strong Bitter
[9A. Scottish Light 60 /-
| 9B. Scottish Heavy 70 /-
|9C. Scottish Export 80 /-
S0. Irish Red Ale
| 9E. Streng Scotch Ale
10A. American Pale Ale
10B. American Amber Ale
10C. American Brown Ale
(1A, Mid
11B. Southern English Brown Ale
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As Belgas Diabdlicas

Gueze

| Fruit Lambic

Belgian Blond Ale

Belgian Dubbel

Belgian Tripel

Belgian Gelden Strong Ale
Belgian Dark Strong Ale
Cream Ale — ALE

Blonde Ale — ALE

As cervejas “em cima do muro” ' Kélsch = ALE

ALE
|LARGER ;
familias ALE ¢ LAGER
As Suaves
Pilsen de Verdade ||
Cervefas Ambares
LAGER

As anbigas "cervejas pretas”

Aforga do Bode,

Cervejas "Amadeiradas”

A tabela abaixe 11

— Estilos de ligagio entre as Northern German Althier - ALE

Ditsseldarf Althier = ALE

Other Smoked Beer — LAGER
Weod-and-Barrel Aged Beer - LAGER
Lite: .in-leri_can. La ae.r.

Standard American Lager

Premium American Lager
Munich Helles.
Dortmunder Export
-German Pilsner ! Pils
Eohemian Pilsener
Classic American Filsner
[ VJ_G nna. Lager
Oktoberfest / Marzen
'Dark American Lager
Munich Dunkel
Schwarbier ou Black Beer
[Mainbock / Helles Back
Traditional Bock
Doppelbock
Eisbock
[ Classic Rauchbier / Smoked Beer
Other Smoked Beer
_Woo d-and-Barrel Aged Beer

os estilos

Certification Program),

12. Porter

13, Stout

14. India Pale Ale (IPA)

15, German Wheat / Rye

16, Belgian / French Ale

17. Sour Ale

18. Belgian Strong Ale

19, Strong Ale

20. Fruit Beer

21. Splee/HerbNVegetable Beer

22. Smoke Flavored & Wood-Aged Beer

.|1C. Northern English Brown Ale
124 Brown Parter
12B. Robust Porter
12C. Baltic Porter
"13A. Ory Stout
13B. Sweet Stout
13C. Catmeal Stout
13D, Foreign Extra Stout
13E. American Stout
13F. Russian Impenal Stout
i 144, English IPA
14B. American |PA
14C. Imperial IPA
154, Weizen | Weissbier
15B. Dunkelweizen
15C. Weizenbock
150. Roggenbier (Rye Beer)
.18.\\. Witbrier
16B. Belgian Pale Ale
16C. Saison
16D, Biére de Garde
16E. Belgian Spocialty Ale
| 17A. Berliner Weisse
178. Flanders Red Ale
17C. Flanders Brown Ale/Oud Bruin
17D, Straight {Unblended) Lambic
17E. Gueuze
17F. Fruit Lambic
I 18A. Belgian Blond Ale
188, Belgian Dubbel
18C. Belgian Tripel
18D0. Belgian Golden Strong Ale
18E .Belgian Dark Strong Ale
[ 1.5.;& Old Ale
188. English Batleywine
18C. Amencan Barleywine
.2D.Fruil Beer
21A, Spice, Herb, or Vegetable Beer
21B. Christmas/inter Specialty Spiced Beer
'22A. Classic Rauchbier

para na BJCP (Beer Judge



d 22B. Other Smuknd_E_I; 3
ggc Wogd-ﬁged Bei_ B
23.30_e£|_ally Beer

5 specmy e

Atabela 12 abaixo ap os dados de izaglo dos estilos de cervefa segundo a BJCP,

assim teremos pardmetros para poder produzir uma determinada cerveja, tais como OG, FG, ABV, IBU,

SRM. Estilos noves podem ser incluidos conforme ocorre as revisbes periddicas, sendo que no momento de
uma cerveja nova ela fica classificada como *Specialty Beer® em um primeiro momento até a criagiio de um
novo grupe, estilo, ou sub-estlo. A forma de calcular cada serdo d na parte 02 (Matés|

Primas) e na parte 05 (Operagdes Unitdrias) deste curso,

Tabela 12 - Parimetros da BJCP para estilos de cervejas

__Eemo [ o6 | Fs [ ABv% 18U | sRM
ALlIEAmencanLaper —1040 DQQE—IDDS 28-42 E—TZ [ 2-3
Bs;andmi\medunuger o 1u4n-|osu [1004-1010 42-53  8-15 | 2-4

008-1012] 46-60 15-25 | 26
006-1012) 47-54 16-22 | 3-5
E. Dortmunder Export __1,045-1.05"6‘ 0101015 48-60 ' 23-30 | 4-6

2 PILSNER
A German Pilsner (Pils) -
B. Buhmlarl Pilsener

c. CIasuIanelIcan Pilsner

3 EUROPEAN RMBER LAGER

.A Vr-eﬁna-l._aﬁct

10«-1051: lnus—lma 44-52 25 45| 2-5
1014—1056 1013-
1014—1050 lmu—

s

~ [10s6-1,052]1.010-

2[1010-1014_45-55 |
_:1.050— 1.057 | 1,012 - l.ﬂtS_ 48-57

4.DARKLAGER

A Dark American Lager [1.044-1056]1.008-1012] 42-60 | 8-20 | 14-22
048 1,056 | [1010-1.016 45-56 | 18-28 | 14-28 |
[1.048- 105210101016 44-54 | 22-32 |

A Mailbock / Helles Bock _ [1o84-1072/1011-1,018] 53-74 [ 23-35 | 611

'B. Traditional Bock 07210131018 63-72 | 20-27 | 14-22
C. Doppelbock B 24 7.0-100 1626  6-25
DEI!bOCk N 035 Qﬂ—lﬂ.ﬂ 25 35 18- 30
6. LIGHT HYBRID BEER _ )
ACreamMe [15-20 [ 25-5 |
8. Blande Ale ) 1'933-:054' 'lonaqma Ey 55 15-28 | 3-6
C.Kolseh ~ [10ea-1050[1007-101 44-52  20-30 | 35-5
D. American Wheat or Ry Beer 11,080-1,055 1008 1,013 40-55 | 15-30 | 3-6
133
genBF:Eer_man Rye Beer) 11,046-1,056]1,010-1.014| 45-60 | 10-20 |

. BELGIAN AND FRENCH J\LE
A - Withier

- (1,044 -1052]1008-1.012] 45-55 | 10-20 | 2-4
3 Belg:nnF'aleAIe 1045—1054 101{]—1014 48-55 | 20— :!0 8-14
c Salson 1045—1055 1002—1012| 50-70 | 20- 35 5-14

iﬂED—‘ﬂBD‘OOE—‘O!E ED 80'13 28 6-19
\l"ana\rel ' \l'arlavel \.I'anavel V‘ané\rel

:D. Bitre de Garde
_E. Belgian Specialty Ale
17 EGUR ﬁLE

\l'anavel

A Berllner Wels:e

B _Flandres Red Ale (10481057 1,002-1,012| 46-65 | 10-25  10-16 |
1,040~ 1,074 1005-1012' 40-80 | 20-25 15-22
) 054 1,001-1,010] 50-65 | 0-10 | 3-7
:E.Gueuze_ ) ~1.060 1,000~ 1,006 | 50-80 | E=3
IF.FrIIiILallI:I'N: INO—IDGO i000—101|} 50-7.0 -7
18, BELGIAN STRONG ALE
‘A Belgian Blond Ale '1052-10?5 moa-ms 60- ?s T15-30 | 4-7

B. Belgian Dubbel
C Belgsu_n Tripel

D. Belgian Golden svongme

1052—10?5 IDﬂS—IDlB 60— ?6
10?5-10!5 IUUS—iUll ?5 95 20 40
1070— DQE

45-T7

105 22- 35 | 3-8

E. Belgian Dark Strong Ale [1o70-1.110] 1010-1024 BO-110 20-35  12-35
H'I STRONG lLE ]
A.OdAlE [1,060-1090]1015-1022] 60-980 | 30-60 | 10-22 |

_English Barleywine 1,030 | 0 Ta-22 |
'c American Bardeywine |6— 19 |

|20, FRUIT BEER Variavel Varigvel | Variavel

| Variavel \J‘ana\rel
21 SPICE [ HERB / VEGETABLE BEER

A Spice , Herb, or Vegetable beer | verigvel | Varivel | Varidvel | Variavel | Varidvel
B. Christmas / Winter Spaaally Smcn.ﬂ Beer | \.—faﬂa;e_1 G \-'nna;reT- -\-'anével ._\hii_a\le__- Varié_vd |
22.SMOKED FLAVORED & WOOD-AGED BEER 1
AClassicRauchbier  [1050-1057[1012-1.016 48-60 20-30 | 12-22

EI Other Smoked B!er Varidvel Varidvel Van&\fl | Varidv i |
C Wood-Aged Beer Varidvel Varldvel \.I'arl_ay_gl \-"ana_ge_l _Variavel
23. SPECIALTY BEER Varidvel | Varavel ' Varivel \."arlavel Vana\rel

A figura 108 abaixo apresenta as cores de diversos estilos de cervejas:
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18-30 [ 10-16
| 20-28 | T-14

1?-30 |

14-18

~ [1028-1,032 1003-1,006| 28-38 | 3-8 2-3 |

15-25 | 10-17

7. AMBER HYBRID BEER
A Nerth German leer

B Caln‘ornla Commnm Beer
_C. Dﬂssl!ldor!.b‘-\l!blet

B. ENGLISH PALE ALE

A Stanaard rC!:mnarf Bmer
E Speual ! Best! Premium Bitter

C. Extra Special | Strang Bitter (English Pale Ale)
9. SCOTTISH PALE ALE )
}\ Scomsn Ln_g;n _G-OIA
El. S:ultlsh Heawy 70/ -
'c. Scottish Export 80 /-
D.irish RedAle

'E_ Strang Scotch Al

. AMERICAN ALE

A American Pale Ale

1 B. Ar;ri:a‘n_k;lh.er A_!u
C. American Brown Ale
Il ENBLISH BROW’N ALE
A M

B. Southermn Engllsh Brown Ale
C Nm\_er_n English Brown Ale
12. PORTER

A Brown Porter

8. Robust Porter

C .Hélt.ic Parter

|12, STOUT

A. Dr\r Stoul

B Sweet Stout

C. Datmeal Stout
D, Forelgn Ex!ra Swul

: £ American Stout

F. Russian Imperial Stout

|14, INDIA PALE ALE (1PA)

A English |PA
B. American |PA
C. Imperial IPA

|15. GERMAN WHEAT / RYE BEER

A_ Weizen | Weissbier
B Dl.ml:elwelzen
C. Weizenbock

Figura 109 = Cor & caracteristicas de Cerveja

STYLE OF BEER:

PA
A pronounced hop profile
frorn start to Iﬂﬂl

mm
Matty with balanced hop
Dbitterness,

Irish Red Al

Ml accented with caraml sweeatness.

nmn .llt
Dark malt flavers of
mrarnat anc wlI«:.

Notes of :Mc:ol alin wnh rrdled roast
_nthe Nﬂ.m

stout
Caffes. chocolate, mokasses and
hidavily roasted flavors.

131-18

(10461054 1.010-1015 45-52  25-40
‘1.048—1.054_1.011-1.014_4.5—5.5 | I0-45 10-14
[1,046-1,054 1,010-1015 45-52 35-50 1117
[1092-1,040 10071011 32-38 25-35 414
1.040-1,048 1,008-1,012 38-46 25-40 5-18
_1,043— | .‘JO'IU—IOIS. 46-62 30-50 &6-18
1.030-1,035 1010-1013| 25-32 10-20 | 8-17
1.035-1,040 1010-1015 32-39 10-25 | 9-17
1040—1054 1010—10‘5 39-50 15 - 30 8-17
t.u44—1.usu 1010-1,014 40-60 17-28 9-18
1.070-1130 1,018-1,056 65-100 17-35 14-25
;.1;045—1..050:1.0_1D—1.0‘|5_. _4.5—5.2 30—.35-.-_5_—14_
1,045-1060 1010-1015 45-62 25-40 10-17
1.045-1,060 1010-1016 43-62 20-40 18-35
10101038 1008-1,013 26-45 10-25 12-25
10331042 1011-1,014 28-41 12-20 | 19-35
1.040-1,052 10081013 42-54 20-30  12-22
1.040- 1,052 1,008-1,014 40-54 18-35  20-30
1.048 - 1,065 1012—1015 48-65 25-5.0_.22_.-3_5.
.1.D50—1.CISD.101E—1024 55— 55_20—40_]?—30.
1.026-1,050 1,007 -1,011 40-50 30-45  25-40
104421080 1,012-1,024 40-60 20-40 30-40
(1,048-1,085 10101018 42-59 25-40  22-40
[1,056-1,075 1,010-1018 55-80 30-70 3040
[1,050-1,0751010-1022 50-70 35-75 30-40
1075-1,115 1,018 -1,030 80—120 50 - 90 30 "n.
1.050-1,0751010-1018 50-75 40-60 8-14
.1.|:|55—|.075 1.01|:|—|,018. 55-75 40-70 | 6-15
11,070-1,090 1010-1020 75-10 60-120 8-15
1.044-1052 1,010-1,014| 43-56 8-15  2-8
10441056 1,010-1,014| 43-56  10-18 | 14-23
1.064-1,090 1015-1022 65-80 15-30 12-25
134

BLONDE ALE

HEFEWEIZEN

PALE ALE

IPA

AMHER ALE

IRISH RED ALE

BROWMN ALE

PORTER
136
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7.0) TEMPERATURA: POR QUE TOMAMOS CERVEJA "ESTUPIDAMENTE GELADA"?

Final da larde quente, a garganta seca. Voct se acomoda na chopeir e implora o precioso liquido
a0 gargom. E répido, por faver. Em dos, o copo

na sua frente. Gelado, mas
“estupidamente gelade™ Vocé leva mos ldbios e percebe fque a espuma também estd praticamente

um milk-shake ou raspadinha. Senta até mesmo os cristais de gelo a entrar-lhe pela
garganta enquanto di o primeire gole. Sim, vocé matou sua sede. Todavia ndo sentiu sabor algum. Uma
Agua mineral com gas nestas de

p iria 0 mesmo efello, com a vantagem de
ser mais barata,

No Brasil, criou-se o mito de que a cerveja, para ser servida, deve estar "estupidamente gelada”,
Isso se deve ao fato de nossa cerveja fer poucos compenentes de saber efou amarger, com isso o markting
Passo a nos mostrar as qualidades ("matar a sede”) e esconder os defeitos ("falta de sabor”): depois de
tanlo nos mostrar acabou de ser um habito do consumidor, Mas lembre-se & apenas para esconder cerlos
defeitos no produto que nos vendem, mas a decisdo final fica com o consumidor. Muitos donos de bares
colocam freezer verticais com marcas A vista dos dlientes, com termametros eletrdnicos nos quais indicam a
temperatura no interior do mesmo, onde em muitos casos observamos temperaturas abaixo de - 3,5 °C,
embara que a temperatura de congelamento da cerveja & de - 2,5 °C, ou seja, nestas condigbes a cerveja
deveria estar um picolé,

Q fato de colocar muito frio, estd na questio de andlise sensorial. Sabe-se que as papilas

g ivas, que sdo por indicar sabor ficam adermecidas a temperaturas abaixo de + 2 *C. Ou
seja o alo de beber cerveja “estupidamente gelada™ faz com que neste momento, sua lingua estaria
incapacitada de sentir sabares, desviando a atengdo aos possiveis defeitos de producio ou inerentes ao
produto, Vocé apenas “mata sua sede”, sem sentit ou aproveitar qualquer sabor. Essa informagao serve
tanto para cervejas de alta ou baixa qualidade,

Afinal, qual & a temperatura mals apropriada para se apreciar uma cerveja? A resposta vird de que
tipo de cerveja estard a beber. Hi uma escala de 4 falxas de lemperatura, que esto de acordo com o tipo
de cerveja, Ela esta apresentada na tabela 13 logo abaixo,

Tabela 13 - Temperaturas adequadas para os estilos de cerveja

-;ﬁ_mw Gelad; .l-ﬁ_uTa_l_'c-:: .:mle]as no esli-lo ;ané;r- imas conhecida as "ipo pilsl:;1' dos

1 botecos), cervejas sem #lcool e quaisquer cervejas que tenham coma ohijetivo apenas refrescar, e
nio se de sefem degustadas.
Bama;a_d; {de 5a 7 *C): n_o_ssa- ;sc_al.; ja encontram;as c.en-.';J:s_a;;a:; aﬁvidade degusmEivn_.-E”
2 |ideal para cervejas dos estilos pilsner (estilo erigindrio da repiblica tcheca), weizen (trigo), bock,
| dentre outras
'Gelada (de_ 6_;;i_‘c_|: ideal para a grand: malatia dos estilos de cer\reja._e;p_e_ci;lménlu as da|
3 familia lager com maltes mais tostados, pale ale, amber ale, weiss (escuras) porter, helles, vienna,
tripel & outros
4 Tg_np_;ra_an de Adega (13 a_! 5 A C): _sorh-e.ntu para cervejas nos_9;ulo?;e -(;Lnadmpzl. strong ale |
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tem a boca larga —. a cada gole, o fermente depositado no fundo se mistura novaments. A substancia faz
parte da degustaglo,

2. Goblet

Cervejas mais intensas, aromaticas e saborosas pedem um copo semelhante a um calice de conhaque.
Como costumam ter o bojo fundo e a boca mais estreita, os aromas mais volateis que se desprendem
permanecem dentro da taga. Além do goblet, a tulipa tem um formato semelhante, Recomendade
principalmente para cervejas de estilo Tripel, Barley Wine e Dubbel,

3. Anossa tulipa

Tome cuidado para nio confundir o cope classificade como tulipa — semelhante a um célice de conhague
— cam o que popularmente adotou o mesmo nome em bares & botecos. Este tem o corpo mais estreito &
recebe bem cervejas do estilo American Lager, como o3 rétulos mais idos no Brasil

chamados de Pilsen,

4. Pint
E uma unidade de medida & um copo muito ici destnado &s cervejas Inglesas e
i da bem bebidas do estilo Pale Ale e Stout, entre curas

com pouca i 8o de espuma.
da mesma origem.

5. Flute
Taga propria para receber cervejas do tipo Biére Brut, feitas pelo mesmo modo de produgdo do champanhe.
Alta e estreita, valoriza a formagio de espuma,

6. Stern

Ideal para receber cervejas de sabor menos intenso. Os aromas, que

1&m pouco
5o valorizados pelo corpo estreito do copo. Seu formato também auxiia na manutengio da espuma.
Recomendado principalmente para bebidas do estilo Lager, no qual estio incluidas as Pilsen.

Figura 111 - Copos de Cerveja - Ndo erfe o copol

it saner

{escuras). stout e & maioria das cervejas especiais belgas.

Note que as cervejas mais claras e suaves normalmente sdo servidas mals geladas enquanto as
mais escuras e fortes devem ser servidas em temperaturas mais elevadas. Isso & para melher absorver
fodos os aromas e saberes que esla determinada cerveja pode oferecer. Além da temperatura adequada,
exisle copos adequados para determinados estilos de cerveja em fungao do apraveitamento de ESpumas,
aromas e sabores que estdo p nestas experiéncia de

de uma cerveja de qualidade,
come explicaremes no proximo item.

8.0) COPOS PARA AFRECIAR CERVEJA

Aarte da degustagdo ndo se restringe apenas ao universo dos vinhes. Cada vez mais valorizadas,
as cervejas também exigem efiquela e devem ser cometamente harmonizadas com a comida que
acempanham, alé mesmo com modestos petiscos de boteco. O copo em que a beblda & servida & outro
fator imp . Crs dif 1
diferenca. Para ajudar apreciadores das loiras, ruivas e morenas a aproveitarem ao maximo os sabores e

ajudam a acentuar as caracteristicas de cada estilo e fazem loda a

aromas de cada cerveja, apresentamos a figura abaixo com os mais diferentes tipos de COpOS para se servir
cerveja:

Figura 110 - Exemplos de Copos de servir cervela

5 6 . 1. Weizen

Recomendado para as cervejas de trigo ou weissbier. O copo tem um volume de 500 mil, ou seja,
exatamente a quantidade de cerveja que vem na garrafa. Além da questho estética — o copo & grande e
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Tabela 14 - Resumao de Copos de servif cerveja

Imagem do Copo Descrigdce do Copo

'PILSNER

Nibs, i . 0 de “ulipa®
Ideal para as cervejas dos tipos Pilsen. Possibilita a
formagdo de um bom creme e direciona o aroma do ldpulo
] para o nariz. Mas ndo cenfunda com o copo de Lager, que
ﬂ também shoe muite usados para chope agui no Brasi: o
Pilsner tem a boca mais larga, enquanto o de Lager tem a

boca levemente fechada,

|

'LAGER (chope)

Facilmenie encontrados no Brasil, 830 os tadicionais
copos de chope, o qual erroneaments chamamos de
tulipa. A diferenca & que a tulipa tem a boca mais aberta,
um pé mais fing, longo e elevado,

|CALDERETA - SHAKER

Comumente visto servinde chope em algumas choperias, o
caldereta & versatl e pode ser utlizade para English e

American Ales e também para algumas lagers escuras e |
IPAs. Por comportar um wolume um pouco acima de
. 300ml, ¢ uma alternativa mais adequada do que oulros

copos genéricos, portanto uma boa opgdo para se ter em

—

casa quando ndo se pode ter os diversos estilos

recomendados. Também leva o nome de Shaker.
PINT

Também chamado de Becker, é aguele que vocé entoma
nos pubs ingleses e ilandeses. [deal para as cervejas do
tipo Bitter e Stouts. Foi idealizads por ter um desenho
simples, barato e que comporta grandes quantidades do |

cerveja. Os que apresentam o anel mais saliente no topo,
come o da foto ao lado, s3o do tipe English Imperial Pint,
também chamado de Nonick, os demais s30 do tipo Irish
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[ TUMBLER

" CILINDRICO

I ial Pint, i izado pela Gui com uma boca |

mais larga que a base,
Para os mais curioses, o anel dos Nonick Pints foram
(encorporados  por volta de 1.950 para faclitar o

de copos, evilando que eles
| presos e quebrassem.

|WEIZEN

Como o préprio nome j4 diz, & ideal para cervejas do tipo
Weiss. Permite que se admire o corpo e a cor da cerveja,
bem como a expansdo do creme. E como slo altos, |
possibilitam que todo o contedds de garafas de 500ml
sejam colocados no copo, incluinde o funde com as
!Ievedums. @ ainda sobre espago para a espuma, como
\manda 8 fradiglo do estila,
TULIPA

Ideal para cervejas que possuem bastante creme, como a
Duvel e outras Strong Ales belgas. O desenho & baixo e
elegante, permitndo também observar a evoluglo da|
|espuma. Mao fundic com o que ch agui no |
Erasil de Tulipa, que na verdade & um copo Pilsner. A
ITu!ipa parece mais com uma taga de conhague, porém

com a boca do copo virada para fora.

|CALICE

|Na Bélgica & chamado de Goblet, e lembra a flor do
mesmo nome. |deais para as grandes trapistas belgas,
| 580 muito bonitos, &s vezes ostentando dourado na borda.
Sho desenhados para manter integro o creme, bem como
proporcionar maior percepgdo do aroma. Também podem |
ser usados com os estios Dubbel, Tripel e Quadrupel.
Variagdes de formato sBo encontradas com os nomes de
Bolleke (copos da Lefle & Westmalle) e Trapist (copo da
LaTrappe), mas todos compartitham caracleristicas como

| bocas largas & um pezinho alongado.
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TAGA

Mio estio ligadas a nenhum estilo em especifico. mas sio
cada dia mais usados com cerveja, seja pela elegancia que
confere, seja pela ergonomia que oferecem. Tagas de
vinho também vém sendo utlizadas em degustagdes,
principalmente aquelas altas e largas e as do fipe IS0,
aguelas menores para degustagio, |

|
Também podem entrar nesta categoria os copes do tipo
Pokal, ou Footed Glass,

Copo utlizado para as cervejas do tipe witbier, come a)|
Hoegaarden. Como estas cervejas nio formam muite
| creme, o copo ndo precisa ter a boca fechada. Robustos |
pesados, também facilitam a vida dos bares por serem
| mais dificels de serem quebrados, por isso ndio & incomum
serem usados para servir coquetéis, refrigerante e chd |
gelade,

Copos cilindricos normalmente sio usados para cervejas
Kolsh e Altbier. Porém, pedem ser recomendadas pelos |
|fabricantes em outros estilos, com por exemplo algumas |
fruit-beers. Permitem uma boa formaglo de espuma,
porém ndo ajudam muito no desenvolvimenlo do aroma.
| Podem aparecer com outros nomes, come Stange, Stick |
| {vareta) ou Collins.

| CONHAQUE

Copos como os usados para conhaque s8o indicados para |
Baroy Wines, Eisbock ¢ Imperial Stouts, ou saja.!
cervejas forles. SBo &bimos para caplurar os aromas,
permitindo agitar a cerveja em movimenios rotatives beues.i
sem muito fisco de que a cerveja transborde o limite do |
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FLAUTA |

1 Em forma de flauta, sio mais usados para beber

| espumantes o champagnes, mas sdo idoais para cervejas
do tipo Faro, Lambic, Gueuze ou as champegnoises.,
como a belga Deus e a brasileira Lust,

O fato de serem esguios possibilita que o creme demore
mais para se dissipar, mantendo as gualidades da cerveja
no copa.

ICANECA B ?

Muite usada para servir "chope” ou eervejas vendidas na
pressho. Podem ler virios tamanhos e formatos, mas
notmalmente sdo robustos, de vidro grosse, ¢ algumas tim
até apoio para o polegar na alga, para ajudar com o peso |
do copo+cerveja. Também podem ser de cerdmica e metal,
mas para degustagdes, prefira as de vidro mesmo, maior

garantia de ndo influenciar no sabor da cerveja.
MASS

E o tipico caneco alemda de 1 liro, ideal para grandes o
festeiros bebedores, daqueles que adoram brindar a cada
minuta. Devem seu sucesso & quantidade de cerveja que
podem conter, Também chamado de Seidel.

'YARD

=/ Parece um fubo de laboratério, sem pé, o que demanda um

suporte de madeira caso quem estiver usando-o ndo

queira ficar segurande-o o tempo lodo.

Muito utilizade em feste tipicas, como a Oktoberfest, nos

concursos de "Chopp em metro”, gerando cenas bastantes
sobre quem gue beber todo o

do copo. Contém aproximadaments 1 L de volume de|
liquida.
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permitnde grandes geoles sem que muito dela acabe
entrando em contato com o rosto de quem bebe. Também
chamados de Snilter.

OUTRAS DICAS IMPORTANTES:

1) Se alguém lhe oferecer, para fazer “firula”, um copo gelado, recuse. O contalo da cerveja com a
temperatura do cope produz condensagdo que ird diuir a bebida a ponto de alterar-lhe o sabor & a
temperatura correta na qual deveria ser servida.

2) Lave seus copos sempre 4 mho, e assegure-se de estar bem enxaguado. Os sapondcecs que
eventualmente sobram no copo "matam” a cerveja e o seu creme, Seque-os, de preferéncia, naturalmente,
sem contato com tecides,

3) Jamais retire o5 copos recém-lavados da ina | leugas e sirva loge em seguida. O copo deverd

sempre estar na temperatura ambiente para receber a cerveja.



9.0) 5 DICAS PARA DECIFRAR ESTILOS DE CERVEJA

DECIFRANDO ES'l;ILOS DE CERVEJA: c
Cinco dicas!

Adivinhar como uma cerveja & sé pelo seu nome pode parecer algo bem dificil. Apesar do universo
cervejeiro ser bem receptivo, alguns novatos podem se sentir perdidos quando olham para uma carta de
cervejas. Wheat, Weizen / Weiss e Wi, por exemplo, sio cervejas bem diferentes entre si assim como a
histdela & as caracieristicas de cada uma, mas sio em sua i e iss0 pode

se tomar confuso,

Enquanto precisamos de uma cerla bagagem para entender alguns estlos especificos, muilas

vezes fazer igh is sobre o estilo de uma cerveja lendo somente algumas poucas
informagdes. Seguem aqui 5 dicas rapidas para vocé prever o que uma cerveja pode lhe oferecer antes
mesmo de vocd pedi-la:

9.1) Origem/Regide

Figura 112 = Mundo & seus rétulos

Reconhecer o pais ou regiio de orgiem de uma cerveja ¢ o primeiro passo no caminho para

decifrar uma cerveja. Os estilos clissicos de cerveja foram idos ao longo de de anos e
foram consideravelmente afetados por varidvels regionais & ambl is, como a fia, o clima e a agua.
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9.3) Ingredientes especiais

Figura 114 - Temperes ¢ especlarias colocadas om cervejas

MBo ha melhor pista para antecipar qual o sabor da uma cerveja do que quando um ou mais dos
ingredientes estho expostos no nome dela. Alguns destes ingredi sdo to pop que se

reconhecidos com suas proprias subdivisdes de estilo. Ingredientes especiais variam em sua intensidade,
mas. I P que o Jei um equilibrio, g indo que o estilo base prevaleca

as notas

se Sendo alguns dos ingredientes especiais mais usados abalxo
apresentados:

Chocolate, Café;

Frutas - framboesa, morange, péssego, coreja, ete;

Ervas & especiarias - canela, g

urze, etc.
9.4) Levedura

O tipo de levedura utiizada em um estlo tem um grande impacto sobre a cerveja. A explicagho
padrdo & que a cerveja é dividida em duas categorias: Afes e Lagers. Claro que, como a maioria das

coisas, existe algo além disso. Os cervejeiros de hoje estdo usando

N&o é mais bemn assim tio a

diferentes tipos e usando leveds icignais de formas nd
risca: Afe e Lager, mas ainda existem muitas generalidades.

9.4.1) Levedura Ales

Ales fermentam em lemperaturas mais altas por isso, multas vezes, apresentam mais sabores
das leved i elc). i guando vocd vé o termo Ale, ja

pode antecipar que os aromas que as leveduras fornecerdo serdo alguns (ou muitos) dos aromas que vocd
vai sentir quando desfrutar de uma Dubbel belga, por exemplo, que tende a exalar frutas secas. Sabores de
frutas nho significam necessariamente que haja frutas na cerveja, mas sim que a levedura utilizada farneceu
esses sabores, Chamamos esses sabores frutados proveniente das levedura de ésteres. Um exemplo bem
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E impossivel fazer uma Lager alema fora da Alemanha? Claro que nao! Uma vez que as viagens

e a icag se mars amplas (a tal globalizagdo) e a tecnologia foi
gandao, cervejeiros G a imitar as

da dgua e o cultivo das cepasfespécies de
leveduras especificas para atingir caracteristicas de cervejas que antes eram exclusividade apenas de
certas areas do mundo. Hoje, muitos cervejelros I ! habeis em fazer

Lagers da regido da Baviera, IPAs lupuladas da regido de Burton-on-Trent{Staffordshire, Reino Unido), as
tostadas Stowts de Dwblin, na Ifanda e até mesmo as misleri azedas e cervejas da

regido dos Flandres, na Bélgica.

Dicas pela origem:

Estilo alemio — Lager com complexa caracieristica de malte e lopulo floral;

Estile belga - aroma e sabor frutade, cervejas condimentadas e cervejas azedas (sour beer);
Estilo inglés - Pale Ales, Porters & Stouls com os famosos lipulos de sabor e aroma lerroso;
Estilo americano - cervejas com lipula bem aparente com sabores de pinho, cltricos & resinosos;

Belgo-americaneo - frutado e picanie sabor do fermento belga com o lupulade do estlo americana.

9.2) Cor

Figura 113 = Escala de cor de cervejas

APPROXIMATE BEER COLOUR CHART

Vocé come com os ohes, cero? Entdo vocé bebe com eles também. As cores sfo um fator
importante na apreciagdo de uma cerveja que até sio usadas para nomear estilos derivados dos classicos.
Classicos estilos de cerveja incluem um bom nimero de cervejas nomeadas baseadas em sua cor e muitas
vezes vocé pode fazer um bom palpite do sabor maltado de uma cerveja apenas sabendo seu nome e
wendo em um copo.

Dicas sobre coloragio:

Claro/Pdlide (Pale) - Sabores e aromas: griaos, pio - Estilos: Pilseners, Blond Ales, Wit...

Ambar - Sabores e aromas: lostado, casca de plo, biscoito - Estlos: Amber Ale, Vienna Lager...

Marrom - Sabores e aromas: oifado, nozes torradas — Estilos; Brown Ale, Marzen, Doppelboch...

Preta - Sabores e aromas; torrada/queimado, chocolate amargo, café - Estilos: Stouts, Robust Porter,
American Black Ale...
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comum de ésteres & percebido nas Welzens alemas, com o caracteristico aroma de banana ¢ cravo.

9.4.2) Levedura Lagers

Lagers fermentam em temperaturas mais baixas e criam uma cerveja muito mais “limpa”,
permitindo-lhe provar o malte e o Kipulo de forma mais explicita, Para testar, tente degustar uma Amber Ale
e uma Amber Lager lado a lade. Geralmente ambas t&m os mesmos ingredientes, mas os sabofes itdo
diferir por causa da levedura utilizada em cada uma,

9.5) Teor Alcodlico

Palavras como *strong” (forte), “sour” (azedas) e “session” {refere-se a cervejas mais leves) sdo
boas pistas para usar para definitivamente decifrar um estilo. Estas pistas, quando combinadas com a sua
compreensio basica de um estilo de cerveja, deve permitr que vocé faga dé um palpite mais seguro sobre
a cenveja.

Strong Ale - uma cerveja de teor alcodlico significativa;

Sweel stoul - escura, doce, encorpada, tomrado;

Porter Robust - também encorpada, com maltes escuros € um sabor lostado complexo e saboroso;
Session IPA - caracteristicas de um /PA tradicienal, mas com menor leor alcodlico,

Imperial Stout - uma versao mais forte do estilo Stout original.

10.0) Bélgica x Alemanha (Duas escolas cervejeiras distintas)

Observando a figura 104 abaixo, podemos fer uma pequena noglo sobre as diversidade cultural
sobte cervejas que ha no lemtdrio belga, sendo ele muito pequenc em relagio & outras nagdes.
Apresentaremos alguns estilos para lustar esta afrmagao;

a) Cervejas Trapistas
Ib) Cervejas Lambic (Sour Ale)
c) Cervejas Old Bruin (Sour Ale)
d) Cerveja Red Flandres (Sour Ale)
) Witbier {Cerveja de trigo com especiarias)
f) Cervejas claras e escuras Ale
g) Cervejas com uso de adjuntos agucarados e frutas
h) Cervejas Champenoise
Observando fodes os estilos acima, podemos afirmar que todos eles apresentam histdrias,
dep gdo distintos, do que a de criagio do mestre cervejeiro local, seja a

principal forga motriz das cervejas belgas,
Realizando uma pequena comparagdo com o territbrio alemao, sendo fronteira ao belga e mudo
maier, podemos ver uma quantidade relativa de estlos de cervejas bastante inferior ao encontrado em
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terribdno belga. No terntério alemao estio listados alguns estilos:
a) Weisshier {Bavieria)

b} Altbier e Klasch (Westfalia)

¢} Bock (Essen)

d} Pils {Perto da repiblicha teheca);

&) Berliner Weisse (Bertim)

Observando os mais diferentes estilas de cerveja alema, todos eles s3o variagbes da quantidade
de tipa de malle a ser utlizado no processo cervejeira, sendo que apenas a Berliner Weisse um estilo bem
diferente da escola alema (Sour Ale com uso de suco de frulas para apresentar gostos diferente ao
provecado pela fermentagaa labica da mesma),

Avali as istori que fizeram lerritdnos Ao proximas, sendo fronteira pela
regido da alems, ap esta di ¢a de de esblos de cerveja, ndo se
refernndo a qualidade, pois este fator & uma percepgda Gnica de cada consumidor

Figura 115 — Mapa de Cervejas da Bélgica
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crialwndade & na escola alema seria padries,

Nao estamos avaliando os sabores de cada escola, apenas infarmando os motivos que fizeram a
escoda beiga tho bem wista no mundo, mesmo sendo pequena em seu temtario.

A alemd em sua busca por eficiéncia & manter padrdes, nos ensinau as melodologias mais

para o ndo s6 de jas, mas de muitos produtos que hoje o mundo moderno
consame. Esta & a principal relevancia da escola alema, a manutengio sem prescedentes de padrdes de
& a baixa variabi nos mais d Iotes produzi

Figura 117 = Regido de Champagne - Franga

11.0) Cervejas e caracterizagdes

Abaizo segue os prncipais estlos de cervejas e suas caractensticas marcantes:

Abadia - Forte, frutada, picante, aromatica, complexa.

Altbier — Maltes amargor sabar de malte.

Amber - Coloragdo que j4 remete a maltes tostados tanto em Ales guanto em Lagers.

Barley Wine — Muito forte, escura, agnidoce, maltada, complaxa.

Biére de Garde — Encorpada, herbacea, sabores da ans @ lerosos.

Bitter - Frutada, sutil, baixa carbonatagdo, robusta nas ldpukas,

Back - Escura {normalmente, mas nem sempre), forte, maltada, toffee, encorpada, amargos contido
Brown Ale — Escura, caramelizada, frutada, leve toque de chocolate e cali.

Doppalbock — Muta forte, escura, toffee, com algum dulgor.
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Figura 116 = Mapa de Alemanha

Primairaments, lembramos que a escola alemd impera e muito a Lel de Pureza de 1.516. que
proconiza que a cefveja apenas pode ser produzida com malte (cevada, tigo, centmo), Agua, lpulos @
levedura. Esle falo faz com gue as inovagdes que podem surgir em gualquer lugar ficam impedidas de
SErEMm a0 Menos testacas, sob a pena de ndo ser reconhecdo este produlo come cerveja na Alemanha.

Na Belgica, sendo um pals de transicdo de regides e estilos de vida europeus. ligagio entre a
regido anglo-saxdnica & latna, se benaficiou das mans diferentes wdéias de produglo de cervea @ de outras
bebidas, Witbier (Weissbier alema), Red Flandres, sendo prowma a Franga (fronteira com a regdio
produtora de espumante francés famasa, conforme figura 108). Esta facl conexda com diversas culturas e a
néo exi ia de mpedi a w40 de cerveja, faz com que a escola belga seja notada
pela sua incrivel cratvidade.

Podemaos ver entdo, que a dferenca das escolas belgas e alemas s3o na questio de abertura ao
munda com suas diversas idéas e a nlo interferéncia estatal sobre a cnatividade de produgido de cerveja

Este modelo apenas reforga que o fechaments de suas idéias a0 mundo e uma massica
interferéncia estatal ao longo do tempo reduz o efeito da criativdade do ser humano sobre o conjunio da
natureza.

Resumdamenta, podemos colocar uma palavra para cada escola, na escola belga seria
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Dortmunder Export - Dourada, seca, pao, amargor moderado,

Dubbel - Escura, frutada, complexa, uvas passas, picante.

Dunkel - Escura, ma'tada, pdo, moderadamente amarga

ESB (Extra Special Bitter) = Ambar, frutada, maderadamenta forte, lupulada.
Framboise — Cerveja elaborada com frutas, pode ser doca ou seca.

Gueuze - Clara, seca, selvagem, animal, complexa, acida,

Hefewelzen - Cerveja de tngo com leveduras em suspensio, corpa leve, cravo, banana.
Helles — Dourada, corpo leve, maltada, pao, amargor leve.

Imperial Stout — Muito forte, escura, tostada, café, chocolate, robusta

IPA {India Pale Ale) = Amber, forte, seca, robusta nos Kipulos nos aromas e no sabar
Kélsch — Dourada clara, um pouco frutada, pdo, amargor conbida

Kriek = Cervejas elaboradas com cerejas, podem sef doces ou 5ecas.

Lambic - F com acidas, base dcida para as Gueures ¢ Frut Beers,

selvagens.

Mirzen - Amber, pdo. maltada, caramelizada, corpo médo.

Mild - Escura, pouco lupulada, caramelizada, frutas secas (uvas passas), corpo leve.
Oktoberfest = Similar as Marzen porém mais claras.

Old Ale — Forle, escura, caramelizada, frutas secas, amargor balanceade.

Pale Ale - Amber, seca. frutada, lupulada, com algum sabar de maltes caramala.
Pilsner - Se genuina, dourada, seca. amarga, floral, pdo,

Porter — Muita escura, café, ol
Rauchbiler - Defumada em aromas e sabor, caramelizada
Saison - Seca, forte, cond 2l te, lupulada, ndo muito forte,

Schwarzbler - Escura, as vezes forte. chocolate, seca, caramalezada, pao

Scolch Ale - Escura, as vezes forte, maltada, encorpada, resquitias de amargor.
Stout — Preta, ca’, chocolate, pode ser muilo seca ou adoccada, forle ou ndo,
Trapistas - As cerveas feitas pelos monges, fortes, frutadas, condimentadas, complexas.
Tripel — Palidas, fartes, secas, fruladas, complexas, espiniuosas

Vienna - s i paa, leve amargor.

Welss — Cervejas de tngo, fermento, banana, cravo, fruladas, leves, acdez leve.
Witbler — Cervejas belgas de tngo, claras ¢ lurvas, cofpo médio, cliricas, refrescantes,
levements Acidas.
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11.1) Cervejas e seus diversos sabores: como distinguir

E muito comum pessoas que estdo iniciando no mundo das cervejas pegar um copo & conhandr
ou néo identificar logo de primeira o que estis bebendo. E ndo ¢ por mais, nosso liquido sagrado tem mais
de 100 estilos diferentes, isso sem conlar com os sub-estilos, variagbes e fusdes de estilos, etc. Com isso,
abaixo estd descrito um método bem i - elab pelo ier de cervejas americano Greg
Engert — de distinguir 0 que vocé esta bebendo a partir de categorias de sabor e ajudar a parar com essa
confusio.

1) Crisp

Um pouce dificil de traduzir do inglés o que seria crisp, & como se fosse a sensaglo crocanie que
uma comida ou bebida deixa da boca, como se tvesse comendo Doritos ou bebendo um refrigerante.
Cervejos crispy sdo leves, com sabor limpo e bem refrescantes. Cor pode ir de palha & dmbar, teor
alcodlico baixo & médio e corpo leve 4 médio. Elas podem ter os seguinies sabores:

a) Frutas delicadas: nao i ou sdo cervejas que trazem alguns ragos
da sabor frutade puxando & magd verde, berries ou péra. Esses sabores s3o proveniente da levedura.
Principais estilos:

Cream Ale

English Bland Ale

American Blond Ale

American Wheat Ale

Kiilsch

b} Malte acentuado: sem o aroma frutado e temperado de boa parte da Ales & com uma pegada de lipulo
mais suave gque as Pilsners, sdo cervejas com um sabor de malte leve que pode chegar a remeter plo ou
bisceito, em adigho ao seu pedfil crispy.

Principais estilos:

Pale Lager

Helles Lager

AmberVienna Lager

Marzen/Oktoberfest

Hefles Bock

<} Lupulagem aparente: caracter(sticas de |[dpulo mais p vindas geral de variedades de
lipulo alemdo ou tcheco (também cenhecide como Iipules nobres). Resultado s3o cervejas crispy e
refrescantes, com um final mais seco e aromas herbals, florais e condimentados.

Principais estilos:

Pilsner

KellerbierZwicke bier
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de caramelo e podem chegar a sugerir algo de uva passa e figo,
Principais estilos;

English Mild

Dark Lager

Dunkel Lager

English Brown Ale

Disseldod Alt

Dunkles Bock

Doppelbock

Eisbock

b) Fruta e toffee: em adigdo ao forte perfil de malte, essas cervejas possuem um aroma suave de frutas.
Sabores caramelizados e de toffee se apresentam embaralhados com notas de frutas secas, maghs verdes
& ameixas.

Principais estilos:

Best Bitter

Scottish Ale

Irish Red Ale

Biére de Garde

Belgian Pale Ale

Extra Special Bitter (ESB)

English Strong Ale

Wee Heavy/Scot Ale

Wheatwine

English Barleywine

4) Torrado

Essas cervejas utilizam uma grande quantidade de maltes lorrados para obterem sabores de calé
e cacau, paladar rico & uma aparéncia bem escura, Cores cobre profundo a preto, teor alcodlico baixo & alto
& um corpo médio-leve a alto,

a) Macio e sedoso: mesmo sendo cervejas escuras ¢ com um perfil rico de malte, elas ndo apresentam
uma torrefagho intensa. Sabor fica entre chocolate ao leite, aveld e calé com leite.

Principais estilos:

Schwarzbler

Brown Porter

Sweel Stout

Oatmeal Stout

Imperial Brown Ale

Imperial Porter
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India Pale Lager
Imperial Pilsner

2) Lipulo
Carro chefe dessas cervejas sdo as propriedades ar i delici & um amarger bem

pronunciado vindos de adigdes generosas do lipulo. Geralmente também apresentam uma riqueza de malte
para balancear o amargor, porém o lipulo sempre prevalece, ditando 0s caminhos dessas cervejas. Cor de
amarelo a marrom, teor alcodlico baixo & alto e corpe médio & cheio.

a) Terroso e seco: Perfil de malte mais leve e seco junte com lipulos terfosos, gramineos e amadeirados.
Principais estilos:

Ordinary Bitter

English Pale Ale

English IPA

Belgian IPA

b} Malte acentuado: Apesar de muito bem lupuladas, essas cervejas tem corpo cheio e um perfil de malte
mais completo, que pode adicionar sabores frutades e de caramelo. Sabor ainda tende bastante aos
lipulos, com forte aroma que remete a pinho e frutas tropicais.

Principais estilos:

California Common

American Amber Ale

American Imperial Red Ale

American Barleywina

c) Vigoroso, herbal e citrico: Perfil de malte mais brando e um alto uso de lipulos de sabores intensos,
trazendo cervejas com sabores citricos, resinosos e de frutas tropicais, Lipulo & quem rege a orquestra
dessas cervejas,

Principais estilos:

American Pale Ale

American IPA

Imperial/Double IPA

3) Malte
Sabores maltados dominam o perfil dessas cervejas. Espere um certo grau de dulger —

p dos ag is na cerveja — e forles notas de nozes, caramelo, toffee e frutas. Cores

cobre & marrom escuro, teor alcodlico baixo & alto, corpe leve 4 chelo.

a) Torrade e nozes: essas cervejas combinam uma crocdncia mediana com sabores maltados gque
remetem & plo, porém notas de biscoite, nozes e torrado deminam, Versdes mais fortes podem trazer notas
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Foreign Extra Stout
Belgian Stout

b) Escura e seca: as mais loradas e secas entre as cervejas, ¢ possivel sentir sabores predominantes de
grdos quelmados, alcatrdo, chocolate amargo e calé expresso. Sabores hrulados podem aparecer em
versdes mais fortes, incluindo ameixa, cereja, ramboesa e ameixa seca,

Principais estlos:

Dry Stout

Black [PA

American Brown Ale

Robust Porter

American Stout

Imperial Stout

§) Defumade

Cervejas que recebem maltes defumados em variados tipes de madeira ou envelhecidos em bams
de carvalho que antes receberam algum Whisky escocés single malt. Geralmente nio & um tipo de cerveja
muito leve, as vezes pedendo chegar 4 sabores defumados dramaticos. Cores Ambar 4 marom escuro, bear

lcodlico médio & médio-alto e corpo médio-leve a alto,
a) Fumaga derada: os loques def dos sdo mais sulls, prevalecendo sabores de malle torrads,
balanceado com notas iradas e picant fumad
Principais estilos:
Smoked Beer
Steinbrau
Smoked Porter
-] perada ¢ came: sabores a i alemds e bacon, Aromas de

madeira queimada se sobrepdem a um variedade de aromas mais sulis, como de biscoito, banana, noz
moscada e crave-da-india, a uva passa, loflee e nozes,

Principal estilo:

Rauchbler

&) Frutas e especiarias
O perfil dessas cervejas sAo mais notdveis para os sabores vig de frutados e temp

que possuem, Frutas ¢ especiarias as vezes sio adicionadas as receitas para atenuar ainda mais tais
sabores, Podem ser cervejas doces, semi-secas oU Se€as, mas nunca muito amargas. Ceres dourado &

marrom escuro, teor alcodlico baixo 4 alto e corpo baixo & cheio.
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a) Claro: espere sabores de frutas claras nesses estilos, como mag, pera, péssego, laranja, lima, liméo,
banana e damasco. Goma de mascar € presente em alguns casos, junto com algumas especiarias: cravo-
da-India, pimenta-do-reino, baunilha e coentro. Verses mals fortes trazem notas de toflee, caramelo e
torrefagdo,

Principais estilos;

Witbler

Hefeweizen

Belgian Blond Ale

Saison

Gruit Ale

Belgian Strong Blond Ale

Belgian Strong Pale Ale

Tripel

b) Escuro: espere sabores de frutas escuras, como framboesa, ameixa seca, Usa passa, cereja e morango.
Algumas cervejas desse grupe lem tragos que remetem & vinho tinto. Aromas de especiarias como cravo-
da-India, pimenta-do-reino, rosas, noz moscada, canela e alguns casos tragos defumados. Malie se
manifesta com notas de chocolate, caramelo & nozes,

Principais estilos:

Dunketweizen

Belgian Dark Ale

Dubbel

Belglan Strong Dark Ale

Weizenbock

Quadrupel

7) Azedo e Funky

Sdo as famosas “sour beers”, ou cervejas azedas, que estdo em alta na cena cervejeira mundial,
Essas cervejas apresentam notas risticas, terrosas e que remelem a vinho. Umas podem ser claras e
elegantemente dcidas, algumas ja4 mais escuras e vinosas e oubras extremamente azedas e “funky’, Cores
palha & marrom escuro, teor al ico baixo & alto & corpo leve & médic-alto,

a) Delicada: acidez suave, maltes claros e corpo leve tomam essas cervejas leves e crispy. Caraclerizadas
por um azedo suave, bem frutadas — puxando & laranfa, lima e limdo — e sem apresentar caracleristicas
funloy.

Principais estilos:

Berliner Weissbier

Gose

Faro
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12.0) GLOSSARIO CERVEJEIRO E OUTRAS DEFINIGOES

Adjunto = Ingredi nido imatice. Sao adj - cereais ndo maltados, como cevada em
flocos ou quirera de milho, arroz, xaropes & agucares. Este ingrediente pode ou no necessitar de enzimas
para preduzir agdcares fermentiveis.

Adstringénecia - Em quimica a adstringéncia define um P que reage com proteinas tanto
quanio ipitand, em i [ dveis (na maior parte dos solvenies
e ndo biodegradaveis). E de substincia adstring agquela que proveca constrigdo,

secura nos tecides do corpo, diminuindo assim a secreglo, que pode conter o mesmo. Enquanto isso, o
sabor adstringente € chamado daquele que & experiente na boca e que proporciona uma sensagio de
secura inlensa de g Ha uma vari da i embora enlre os mais

COMUNS que Usamos $40 o8 seguintes: lanine, quina, nitrato de prata, sulfato de zinco, solugdo salina e dleo
essencial de cipreste.

Aeragiio - E o alo de oxigenar o mosto, seja através de agitagio do mesmo ou injegdo de oxigénia,
fazendo com que as moléculas de ovigénio se liguem ao mosto.

Agitagho — Agdo de mexer ou misturar, usada para levar a levedura de volta a

Airdock — Pequeno dispositivo com valvula que permite que o didxido de carbono (CO:) escapar do
fermentader sem que ocofra a enfrada de ar,

Agua de Burton = Agua dura da cidade de Burton-on-Trent, no centro da Inglaterra, que apresenta altos
teares de um mineral chamado de gipsita. Usa-se Sulfato de Cdlco (CaS0,) para criar estas condiges de
dureza, O Calcio (Ca*) protege as enzimas no de ] do os teores de extralos
extrajdos do grio de malte enquanto o fon sulfato (SO, altera o sabor da cerveja, deixando uma maior
sensagdo de amargor,

Agua Inicial - Agua aguecida em lemperatura correta para ser adicionanda ao grist.

Aleavaria = Carum cand & também conhecida como Cariz, Cominhe, Cominho-arménio, Cominho-dos-

prades, Cominho-romano, Comel, f i 1 . Al , Alguirévia, Cuminho, Ceminho-d
. Cominho-dos-prades, ou Ceminh . E uma planta bianual que cresce até 60 cm de

altura, com folhas delicadamente recortadas e umbelas de pequenas flares cuja tonalidade vai do branco ao
vicleta-clare, Seus frutes sBo pequencs, parecides com frutos da erva-doce. E origindrio da regifio
compreendida entre o centro da Europa e a Asia e tem-se conhecimento de seu uso pelos romanos.
Antigamente, era usada pelos drabes, que a Introduziram na Peninsula Ibérica. Usada na cozinha e na
medicina ha pelo menos 5,000 anos, a alcaravia ¢ uma das ervas mais populares da Europa. O éleo volatil
das folhas da-lhe o seu aroma caracteristico. Consome-se as folhas, frutos, e raizes: As raizes, cozidas,
podem ser consumidas como hortaliga, As folhas tenras, picadas, para temperar saladas; com batatas
cozidas ao vaper, sufldé de batatas e saladas de pimentio. As sementes sfo picantes e levemente
adoclcadas e sBo muito utilizadas na culindria ndrdica, que aromatiza queijos, pies e varios preparades
salgados, como “pretzels’, em pdes e bolos. O dleo das sementes & empregado no preparo do kiimmel e
de outras bebidas alcodlicas. E o tempero mais caracteristico das culindrias alemé e I

no preparc dos licores Welfschmidt Kommel, b dorfl Kimmel e Gilka Kimmel, da aguardente da

escandinava aquavit e do queijo tipo Tilsit alem3o, Podem ainda ser usadas no preparo de cames, molhos,
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b) Frutade e vinose: as mais proximas a vinho das cervejas azedas. Acidez pronunciada ¢ acoplada com
aromas de frutas — cereja, framboesa e grosetha — algumas vezes resultado de adigies de frutas. Muitas
apresentam caramelizagho, baunilha, toffee e torrefagdo gragas a maturagio em baricas de carvalho,
Principais estilos:

Flandres Oud Bruin

Flandres Red Ale

Wild Ale

Fruit Lambic

¢} Terrose: tpicamente pouco azeda e funky, as vezes envelhecida em barricas de carvalho, essas
cervejas possuem fragos risticos muito fortes. Muitas tem aromas que remetem celeire, fazenda, cela de
cavalo e couro. Notas de frutas suaves podem ser p [} péssego, d L}

uvas.
Principais estilos:
Saison

Wild Ale

Gueuze Lambic

Unblended Lambic
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aromatizar pies, queijos, sopas e doces; para temperar carne em geral, especialmente de porco.

Alcoal por peso (ABW) = Concentraglo de etanal medida como a porcentagem em peso de alcool na
cervefa.

Alcool por volume (ABV) = Concentragdo de etanol medida como a porcentagem em volume de dlcool na
cerveja. E a unidade de medida apresentada nos rétulos de cerveja. Apresenta valor numericamente igual
a0 °GL (Escala Gay-Lussac).

Aldeido - Composto quimico precursor do dlcool. Em alguns casos, o dlcool pode ser oxidado em aldeidos,
criando sabores indesejados.

AHa-icidos [AA) — SBo dcidos presentes nas resinas dos lpulos que ao serem fervidas sofrem uma

& e soliveis, e elas confribuem para o amargor da

cerveja. Quanto mais tempo o lopulo fica fervendo com o mosto, mats dados-alfa sho isomenzados e mais
amargor & transferido para a cerveja. Fervuras acima de 60 minulos ndo fazem muita diferenga para
extragdo de amargor. Medida de lopule que quantifica o velume de acide alfa (agentes de amarger) a ser
gho. Agente b para
muito pouco eficaz para bacténas gram - negativas.

atingido pela cerveja antes da

am - positivas, sendo

Ale - Cervja produzida com levedura de fermentagio no lepo do lermentador, mais conhecida pelo termo
alta fer
All-grain — Qualgquer cerveja produzida com malte de cevada moide

o, por uma de mosto r i curta.

Amide - Forma de energia armazenada pela maioria das plantas,

Amilase - Grupe de enzimas que amido em agd i i em

alfa e beta. Também conhecidas como enzimas diastaticas,

Anidlise 5 dal = Qu liag: | & uma ciéncia que ubliza os sentidos humanos vislo, olfato,
tato, paladar e audigho, para avaliar as caracleristicas ou atnbulos de um produto, E uma ferramenta
intensamente utilizada pelas industrias de al . bebidas, . perh . de limpeza,
automévers & oulros.

Artemisia — Arfernisia vulgaris é uma das varias écies do género isia, também hecida como

flor-de-sdo-jedo, erva-de-sdo-jodo, B
brava, absinto. E nativa das regides de clima temperade da Ewropa, Asia ¢ Norte da Africa. Estd

, artemige, artemijo, losna, losna-

dizsseminada em lodo o mundo, Trata-se de uma planta aromatica, herbacea perene com raizes lenhosas,

cufa altura varia entre 1 e 2 metros. Suas folhas verde-escuras Wm de 5 a 20 em.

ASBC - American Society of Brewing Chemists.

Atenuacho - E o quanto o fermento conseguiu consumir de agdcar e transformar em alcool. Dizer que uma

cerveja ndo estd muito atenuada significa que ela poderia ter fermentado mais, resullando em uma cerveja

menos doce, menos encorpada, com menos aglicares presentes na cerveja (pois o fermento deveria té-los
Grau de de ¥

g fer do mosto cervejeiro em etanol & didxido de
carbono
A do ap - A p de agi que foram

fermentativo, E razo entre a densidade original {3G) menes a densidade final (FG) sobre a densidade

durante o

orignal (OG). A maioria das cervejas tem alenuagdo aparente no intervalo de 60 = 80 %,



(0G-FG)
oG
Bag-in-box = Recipiente com capacidade de até 20,5 liros,

Atenuagdo Aparente=

BIAB - Brew in a Bag, que literalmente significa “Produzir cerveja num sace”, que basicamente consiste
em produzir cerveja numa panela simples, sem filtro, colocando todo o malte dentro de um saco e fazendo
infusto. Ac final da mosturaglo, retira-se o saco com lodo o malte da panela (deixando escorer
minimamenta) e segue com a fervura, etc.

BK - Boil Ketile - Panela de fervura,

Borde - Acer & um género betanico pert a familia A dendo ser d nada com o nome

comum de bordo. Pode ser uma drvore ou arbusto. Existemn aproximadamente 128 espécies, a maioria das
quals sao nativas da Asia, mas vérias espécies também ocorrem na Europa. Da seiva da arvore ¢ produzido
o xarope de bordo ou xarope de dcer, consumido principalmente com lorradas, panquecas como adjunios
agucarado de cervejas.

Brassagem - Etapa em que os grios moidos ¢ maltados, juntamente com adjuntes, se necessarios, sio

misturades com Agua quente & mantidos em repouso sob d inada. B seria

de © por sua vez, sindnimo de gdo. M 4o do malte em dgua quente para

permitir a quebra pelas enzimas do amido e outros compostos presentes no grio de cevada em agicares
soldveis fermentaveis.

Brew day - E como se chama o p de produgio do moslo e para a
P ¢Ao da dgua, gao, filragem, fervura, adigio de Wpulos, resframento,
dratagho e da
de b = Recipi em que & real op de produzinde o mosto.

Caldeirio de fervura - Grande panela em que o moslo & fervido com o lupulo e outros adjuntos, a
depender do estilo ou receita da cerveja.

Carbonatagio - Processo pelo qual o didxido de carbono & incorporado 4 cerveja, seja ela forgada, natural,
Carboy - Recipiente de vidro, em forma de galio de dgua, com a finalidade de fermentagio do mosto
cervejelro,

Cerveja — Qualquer bebida feita por meio da fermentagio de malte de cevada e temperada com Wipulo.
Cerveja Ale (Prondncia "elou”) = Sho cervejas fermentadas com leveduras do tipo Ale {Saccharomyces
cerevisiae), de alta fermoentagdo, ou sefa, que fermentam em temperaturas mais altas (em torno de 20 *C),
que atuam mais na parte de cima do mosto que estd no fermentader, e que fermentam mais rapido {n&o ha
uma regra, mas geralmente entre 3 ¢ 10 dias dependendo da cerveja). As Ales foram as primeiras cervejas
que surgiram, quando o homem nem sonhava que as leveduras existiam. S8o cervejas mais frutadas,
complexas, por vezes robustas, e devem ser tomadas em lemperaturas frias mas ndo geladas, em tomo de
10°C.

Cerveja “brilhante™ = Cerveja cuja leverdura nfio estd mais em suspensdo, o que deixaria um certo nivel
de turbidez na cerveja.

Cerveja de Abadia - Conhecidas por ABBEY. Também ndoc sdo consideradas um estilo mas,
diferentemente das trapistas, as cervejas “de abadia® nio possuem origem controlada, Podem ser

produzidas em grandes fabricas e comerdializadas normalmente, desde que a sua receita original tenha
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que ocorme com as proteinas presentes na cerveja, elas sé se coagulam com bastanie frio e causam
turbldez.

Clarificagho — E simplesmente um perlodo onde, apds a a
temperatura da cerveja o maximo possivel (desde que nio congele) para que grande parte do fermento
flocule & vé para o fundo do fermentador, [ss0 faz com que tenhamos muito menos sedimentos na cerveja
quando formos envasa-la, o que gera menos borra no fundo da garrafa ou barril.

Clarificantes - Agenles que auxillam ao processo de classificagho da cerveja. Estes produtes se ligam as
protéi p no mosto cervejeiro, facili do de i Irish Mass,
Whirfloc, gelatina sdo os mals comuns agentes clanificantes, mas existem oulros agentes,

Cold Break — S&o p que se

Preferencialmente deve-se evitar que o cold-break va em excesso para o fermentador, mas é muito raro que

e

com rapido resfriamento do mosto, apés a fervura,

iss0 gere problemas para a cerveja,
Cold Crash - E o ato de baixar a temperatura do fermentador de uma vez 56, ou seja, por exemplo, de 20
*C. para 1 *C, sem fazer escalas de "baixar X *C por dia®. Sendo por lo: Depois da

secundaria de uma Ale que esta 14 pelos seus 25 "C, allera-se o set-point do da geladeira para 3

*C ou mais frio ainda. Com isso a geladeiralfreczer trabathard sem parar até que o liquido alcance aquela
determinada temperatura. |sso & "fazer um cold-crash”.

[+ i na garrafa - M que a coneja & com & ic na

gamafa.

Copper = Outro nome para o caldeirfo de fervura do mosto, pouco comum este nome no Brasil.

Corpe - Asensagdo de plenitude de uma cerveja na boca.

Crisp - Crocante, quebradigo, Em alimentos do tipo "snack”, a aceitagho positiva do som fol associada &

dureza do ali ou seja, cor { o teor de umidade deste produto, © termo em inglés "crispness”
& a propried. que este ali P na boca de ser ou do de
“crocdncia”.

Cuba de Brassagem - Pouco comum no Brasil, & um recipiente onde o grist ¢ imerso em agua e aquecido
para que o0 amido convertide em agicar € se extralam os

¢ & outros soliiveis.
Decocgdo - E uma téenica que consiste em retirar aproximadamente % dos grdos durante a mosturaglo,
com pouca quantidade de liquido, ferver 05 mesmos numa panela separada, e entdo devolvd-los & panela
de mosturagio. Essa técnica resulta numa maior intensidade de gosto de malte, acentuagdo de cor e até
um leve aumento da eficiéncia.

Densidade | Gravidade (SG) - E a densidade do mosto medida através de densimetro ou refratémetro.
Através da medigho da densidade & possivel saber a concentragho de aglcar no mosto. Medindo a
concentragdo de agucar antes (OG) e depois da fermentacho (FG) & possivel saber a quantidade de alcool
presente na cerveja, pols no processo de fermentagdo o agicar & transformado em dlcool e CO:.

d a i ou de agicar aravés das unidades S5G {Specific Grawty),
Brix ou Plato, O uso do termo “gravi " no portug & umai dugldo, apesar de estar bastante
conhecida,
Densi I que mede a densidade de um liquido em comparagio com a densidade da agua,

E possivel determinar a porcentagem de alcool da cerveja pronta ao ao comparar a densidade ofiginal com
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sido origindria de uma abadia. a qual pode ou ndo ser da ordem trapista
Cerveja Lager (Prondncia “li-guer”) = Sdo cervejas fermentadas com leveduras do tipo Lager

{Saccharomyces pastorianus ou Sacch risbergensis), de baixa 0

= Essas cervejas
de

mais | 3 atuam no fundo do A

fica em torno de 10 *C, e leva de 10 dias até mais de 1 més fermentando a cerveja. O termo Lager vem de
“Lagerung” do alemao, que significa armazenagem / estogue, que fol o principal motive do desenvolvimento
desta levedura hibrida, pois ao armazenar a cerveja em lugares frios, o fermento se depositava no fundo e

uma selegdo natural comegou a acontecer uma vez que isso resultava em cervejas mais atenuadas e com

gosto mais mpo. As lagers um by e as ales ndo, o que
pode deixa-as mais secas (pois a quantidade de melibiose no mosto & muito pequena)

Cerveja Lambic - Sio cervelas que sofrem (s P ou seja, ao das ales e
lagers onde o f & culdad, i & cerveja, nas Lambics os fermentadores geralmente
sdo abertos & as ] 9 da em gue estio. Essas cervejas

normalments tem um gosto Gnico, muitas vezes dcido, lembrando vinho, & até com gosto azedo, Boa parte

das lambics sdo Belgas. Existem variagdes ¢ exce¢des no que foi atado.

Cerveja seca ou encorpada — Quando falamos que a cerveja (ou outras i es5ta seca, ou

1 nos ref pl a wi idade do liquido, & nko a cor ou leor alcodlico, Uma cerveja
seca quer dizer que ela estd bem liquida, algo tendendo a viscosidade da dgua. Jd uma cerveja encorpada
4 aguela onde temos uma sensagio mais chela na boca, ou seja, o liquido & mais viscoso, denso, e por
vezes lembrando uma calda
Cerveja Trapista - Nio sho consideradas propriamente um estile Unico, pois algumas s&o Dubbel, Tripel ou
Quadrupel. Tedavia, dado o fato de algumas cervejas trapistas serem censideradas as melhores do mundo

por i BT "SEp " das oulras. A Ordem Trapista (oficialmente, Ordem
dos Cistercienses Reformados de Estrita Ob ia) & uma gregagdo religiosa catdlica. Seus

menges seguem o principio fundamental do ora ef fabora, vivende em grande austeridade e siléncio,
Fazem trés volos: pobreza, castidade e obediéncia, Assim, as cervejas, fabricadas em pequenas
guantidades no interior dos mosteiros muitas vezes sio dificels de ser encontradas no mercado, j4 que os
monges ndo as comercializam com o propdsito do lucro, mas apenas para manter o funcionamento da
propria abadia e alguns serviges de caridade, Atual a ITA i Trappist i

entidade criada com o propdsito de definir as regras do estilo e proteger o nome do uso abusivo por parte de
outras marcas, possui como membfos apenas sele abadias trapistas, seis pa Bélgica [Westvieteren,
Chimay, Orval, Achel, Wesmalle e Rochefort) e uma na Holanda s . onde sho as
cervejas La Trappe), tendo mais outras marcas com esta denominagho, sendo 1 na ltdlia, 1 na Austria e 1

nos Estades Unidos, A enfidade criou, também, um selo de identificaghe que s6 pode ser utlizado em

p trapistas icos. Alg cervejas trapistas possuem tempo de guarda de mais de 10 anos,
Cevada (barley) - E um cereal parecido com trigo, rico em amido

Chill-haze — Turbidez que occorme na cerveja quando ela estd gelada devido a excesso de proteinas
residuars. Vamos exemplificar: Se vocé pegar gordura quente derretida, de came, e deixar pingar num copa
com dgua quente, ela se dilui ne liquido pois estd quente. Se vocd pingar uma gota dessa gordura quente
num copo de dgua gelada, ela se solidifica e vira uma bolinha que fica boiando. E um processe semethante
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a densidade final. Também conhecido coma hidrdmetra.

Descanso de diacelil - Este ¢ um resumo com relagdo ao descanso do diacetil, que & mais relevante ao
processo de fabricagio de cervejas tipo Lager. Mas Ales isto & mais nalural porque elas fermentam em
temperaturas mais elevadas. Ja nas Lagers, que sho em fermentadas em temperaturas mais baixas, a
reducho destas concentragfes sio menores o existe um risco da concentracido de diacetl ser acima do
desejado. O descanso do diacetil & Gtil e pode ser feito elevando-se a temperatura do liquido quase no final
da fermentagdo, ou seja, antes do liquido atingr o ponto final e esperado de gravidade. O tempo de
descanso pode chegar a dois dias, O diacetil & feito nos seg pontos:

a) No final da — nio muito dado devido a

b) Fantando 1/3 para o final da fermentagio - pode nho ser o ideal por ser um pouco antecipado.
) Mais para o final da fermentagio, como faltando 1-2 dias no final da fermentacho ou faltando 15% — este
& um ponlo nleressante.

Diacetil - Subprodute gque pode notas ou Em

excessiva, ¢ tdo come um sabeor indesejade em qualguer cerveja. E na malona das cervejas lagers &

do sabor i jado em qualg de. Pode ser causado por contaminagdo microbiologica.

lastatica= A de amido em

Dry Hopping {Lupulizagio seca) — E uma téenica para intensificar o aroma e sabor de lipulo na cerveja,

sem conferis amarger extra na cerveja. Consiste em adicionar lipulos na cerveja durante a fermentagdo

{mals dado), sendo para tanto necessdno o uso de lipulos com alio teores de alfa-
Acidos neste processo. Existem varias formas de colocar o lupulo na cerveja, como em pellets ou flor
diretamente, ou em sacos, ou ainda o chamado "Tea-Hopping™ (fazer um cha de lopulo e adicionar s6 o
liquido resultante desta infusio na cerveja), ou ainda recirculagio com um “Hop-torpedo” (recircular a
cerveja do fermentador com uma bomba através de uma espécie de filro cheio de lpula).

Dureza da Agua - Propriedade relacionada com a de ions de determinados minerais

dissolvidos nesta substincia. A dureza da dgua & i da pela p a de sais de

Calcio (Ca™) e Magnésio (Mp™), da modo que os principais lons levados em consideragio na medicho sio
os de Calcio (Ca™) e Magnésio (Mg™). Eventualmente também o Zinco {Zn), Estréncio (Sr), Ferro (Fe) ou
Aluminio [Al) podem ser levados em conta na aferigdo da dureza, Pode ser classificada de acordo com a
concentragio de fons presentes na dgua em: Muito mole (0 = 70 ppm}; Mole (70 — 135 ppm). Média Dureza
{135 — 200 ppmy); Dura (200 - 350 ppm} e Muito Dura {(Acima de 350 ppm).

EBC (Eurcpean Brewery Convention) - Medida de cor de maltes e de cervejas - quanto mais alto for o
namero, mais escura Serd a cor,

Envelheci to (Aging) = feito em cervejas muito fortes, & o ato de estocar a cerveja em

temperaturas que ndo sejam tdo baixas, o que 0casiona uma agho maior de oxidagio e um certo trabalho

do fi Por vezes utili barris de Iho ou outras para cervejas,
Cervejas fortes envelhecidas por 6 meses ou mars costumam desenvolver gostos e aromas de frutas

escuras, ou até lembranda vinho do porto.

Enzimas — Catalmaderes a base de proteina que pi nas em que estio

presentes.
Escoamento — A extragio do mosto,



Espelta — Ou trigo-vermelho { Triticum spelta) & uma espécie da familia das gramineas, proxima do trigo.
Muite consumida em partes da Europa desde a Idade do Bronze até a |dade Média, hoje & pouco plantada,
embara ainda seja cultivada na Europa Central e na Itélia & tenha encontrado um nove mefcadao na drea de
alimentos sauddveis. Por vezes, a espelta ¢ considerada uma subespécie do trige comum {Triticum
aestivum) e recebe o nome cientifico Triticum aestivum subsp. speita.

Estares — 580 co mposios com aromas frutados formados a partir do dlcool pela agio da levedura.

= Processo de eliminagio de i desej -
Est na gio | Fi do - £ o termo que se usa quando as leveduras sofrem ou
geram muitos ofi-flavors em decorréncia de condigdes ruins para fermentagho, tais como variagio de
1 picos de baixa taxa de i lagdo de pouca oxi o do mosto,
muito | I de f Bl com muita i entre outros fatores. Estresse = sofimento,
Extrato = Substincia solivel normalmente criada a partir da cevada ou de adjuntos,
Extrato de Malte - Solugdo doce & durante a b em forma d.
Faia — Nome popular dado as 10 espécies de arvores do género Fagus, p a fam/a Fag:

Sao arvores de folha caduca, nativas da zonas lemperadas da Europa, América do Norte e Asia. Seus
frutos sdo ricos em taning,

Faixa de Temperatura - Temperatura — alvo para a brassagem, assim que a dgua e os grios tiverem sido
bem misturados.

Fermentagio - Conversiio do mosto em cerveja, no p pelo qual a leved o5 ag

em dlcool e didxido de carbeno.

F fi =F ¢do em recipi hermétice, em geral i com air-lock,
Fermentagie Primiria — E o de que comega quando inoculames o

fermento no mosto, As leveduras se replicam jal o agdcar p no

mosta, gerando alcool e CO;. Quando as leveduras consomem quase 100% dos agicares, dispenivels,

o fim da fer ¢do primaria, que seria os valores de atenuaglo das leveduras.
Ocorre a produgio do krausen.

Fermentagdo Secundiria — Durante a fe primaria o f gera # que
causam off-fiavers na cerveja, porém, apos o periodo de fermentagdo primaria o préprio fermento reabsorve
Bs5e5 COMpostos, ¢ chamamos esse periodo de fermentagdo secundéria, que pode durar alguns dias, e no
geral, deve ser feito em temperaturas um pouco mais altas que na fermentagde primaria. Também
conhecida como maturagie da cerveja. Perlodo de e dicd da carveja depois da
fermentagio primaria e antes do engarrafamento.

Fermentador - Recipiente onde ocomre a fermentaglio; normalmente, um garrafdo de vidro ou um balde
plastico para alimentos com uso na cervejaria art I, © fer de ago inoxi & muite comum

em cervefarias de maior porte,

FG - Final Gravity - E a densidade final da cerveja apds fermentagdo primaria, Esta densidade pode variar
de 1,005 até 1,015 gfem?, a depender da densidade original (OG) e do tipe de cerveja. Pode-se afirmar que
& a densidade do mosto apés trés dias consecutivos em que o valor de densidade niio se alterou,
significando que a fermentagdo primaria chegou ao final, sendo a atenuaglo de uma determinada cepa

cervejeira,
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Homebrewer = E o cervejeiro caseiro,

Hot Break - Proteinas que se coagulam e formam uma densa camada de espuma no moslo pouco antes
do inlcio da fervura. Deve-se retirar o excesso dessa espuma.

IBU {International Bitterness Unit) = Unidade Intemacional de Amargor, & a unidade utlizada para medir a
quantidade a intensidade de amargor da cerveja. Existemn varios métodos, porém todos I como

fatores de uso, densidade original (OG) da cerveja, lempo de fervura, quantidade de lupules e tecfes de
alta-acides dos lopulos,

letiocola = As nadadeiras claras de uma espécie de peixinho, isti nei de col . que

age para absorver e ipitar as células de por meio de ligagio elerostatica.
Ingredientes do mosto = Lista de produtos, com tipos e quantidades de malle e outros grdos usados na
receita da cerveja.

Inoculagio - Adiglo de | ao Também cenhecido como pitching. E uma fungiio da
quantidade de mosto a ser fermentado e a densidade original {OG) do moste.
= Perlode de i da depois da i lagéo e antes que a fermentagdo comece,

fon sédio (Na‘) - Mineral que contribui para o gosto da cerveja, realgando sua dogura,

ion potissio (K*) = Mineral que contribui para o gosto da cerveja, realgando o sabor salgado da mesma.
Existe um tipo de cerveja que ¢ conhecido por apresentar allos tecres de potdssio na mesma, que s& chama
de "Leipziger Gose™ da antiga Alemanha Oriental,

Irish Moss = Agente emulsificante que provoca a quebra das proteinas e sua emulsificagio durante a
fervura e o resfriamento. Conhecido também por Musgo da Ifanda,

Junipero = Juniperus L. ¢ um género de i per te & familia Cup . que inclui 50-67
espécies (em fungdo da a4 I da) de arbust arbustos & arvores
de médio porte, dos por ap tronce robusto, madeira duradoura e, em geral,
excepcional lengevidade. O género tem uma distribui natural pela Hemisfério Norle, desde as
costas do Artico até 4 reglo tropical da Alica e &s regides montanhosas da Ameérica Central, O género
apresenta a sua maxima diversidade nas regibes de clima . A5 [ neste
género sdo conhecidas pelos nomes comuns de zimbro, zimbreiro, junipero e sabina,

Keg = Barril normal.

"Heggle™ = Panela leita de barril.

Kettle — Panela

Kriusen - E a espuma que se florma acima da cerveja durante a fermentagio primaria em decorréncia do
CO; gerado.

Lauter - Filtrar ou separar. Separar o mosta do grio por mesw de filtragem e lavagem,

Lavagem dos gries (Sparge / Sparging) - Normalmente ocotre jnto com a fitragem. Basicamente,
adicionamos mais dgua & panela que conlem os grios para que esfa dgua ‘nova” remova os agicares que
ainda estdo retidos/presos no bagago do malte, Borrifar, enxugar a cama de grios durante a filtragem.
Levedura Cervejeira - Levedura usada ou propria para o uso na produgio de cerveja; as células

p i dessa { ¥ } sdo usadas

como fonte de
vitaminas do complexo B.
Levedura com alivador = Uma forma de levedura liquida. Consiste em uma porgdo de levedura com um
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Filtragem {Lautering) — E quando filtramos o mosto que estd misturado acs. graos, a fim de extrair somente
o liquido, que por sua vez segue para a fervura. Vem do verbo alemae Tautes, que & a separagdo do mosto
do grio de cevada por meio de filragem e lavagem.

Filtro de Lupulo - Dispositivo para filtrar ldpulos & melhorar a clarificagdo da cerveja.

Fleculagio — Usada para medir a velocidade em que a levedura assenta no funce do recipiente de
fermentagio,

Funky - Termo i a uma analise de bebidas, signi do que o sabor & "descolado”, ou
seja, agradavel e divertida,

Garrafio - Recipiente grande de vidro especialmente projetado para manter o mosto em fermentagéo &
para Ih a cerveja. A i dos. fées varia de 13,6 até 27,25 litros, Eles sio superiores a
muitos baldes de plastico para fermentagho e envethecimento porque nio retém nem transferam odores ou

sabores,

Gelatina = Proteina sem cor ou sabor usada como agente clarificante,

= Parte do pi de 2T que 85 a brotar.

Gritz de milho = Adjunto de milho ende ja ocorreu um processo industrial de retirada do éleo de milho que

op de b
Grist — Termo utilizado para designar o malte moido antes da brassagem.
Gruit ~ Nome que se da a uma antiga mistura de ervas usadas para dar amarger & aroma & cerveja, que
era popular antes do uso extensiva do lipulo. Gruit ou Grut ale também pode referir-se 4 bebida produzida
usando gruit, Gruit era uma

A ..

gio de ervas, sweel gale (Myrica gale), artem|isia

aquiléia (Achill erva-de-sdo-jodo (Glech hed: . marrolo
(Marrubium vulgare), e wrze (Calluna vulgaris), Cada produter de gruit incluia ervas diferentes para
produzir sabores dnicos. Outras ervas que eram adicionadas: bagas de zimbro, gengibre, sementes de
cominho, anis, noz-moscada, cancla, e até mesmo o lopule em proporgies varaveis, Algumas formas
tradicionais de cerveja sem Iipulo sobreviveram como a Sahti na Finlandia, O uso exclusive de gruit fal
sendo gradualmente ehiminado em favor do uso do ldpulo em toda a Europa entre o século 11 (no sul & no
leste do Sacro Império Romano) e final do século 16 (na Gra-Bretanha). No século 16 na Gra-Bretanha, era
feita uma distinglo entre Ale, que era sem lpulo, & cerveja, razido por mercadores holandeses, que era
lupulada.

Gypsum = Sulfate de Calcio {CaS0,) hidratade ou anidro usado para tratar a dgua mole ou neutra para

o5 efeitos

torné-la dura, produzindo cervejas que seguem o estilo de Burt Trent, il
da presenga dos lons sulfato {S0,7),

Head-space — E o espago sem liquido que sobra na parte de cima da garrafa ou do baril

HERMS (Heat Exchange Recirculation Mash System) — Ou seja, & todo sislema baseado em recirculagio
constante (na maioria dos casos) ende o aquecimento do mosto & feito de forma INDIRETA. Nesse caso,
normalmente existe uma serpentina que fica em banho-maria dentro d'dgua, sende que o mesto fica
passando por dentro dessa serpentina, ¢ a dgua por sua vez & aquecida por outra fonte de calor, ou seja,
aquecimento indireto. A fonte de calor aguece a dgua, a 4gua aguece a sefpentina, que aguece o Mosto.
Hidrémetro — Dispositivo usado para medir a densidade.

HLT (Hot Liquor Tank) — Tina de dgua quente.
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lote de starter dentro. Quando ¢ "amassado”, o lote inteiro se rompe, @ a levedura comega a crescer. O lote
de se expandird cerca de 5 cm e estara pronlo para a ineculagio em poucos dias,

Lista de Brassagem = Lista de grios para uma determinada receita de cerveja,

Lovibond ("L) = Escala pela qual a cor do malte e da cerveja sho comparados. Quanto maior o valer de
Lovibond, mais escura & a cor, Existe também a escala SRM, com a seguinte relagio, SRM = EBC x 0,508,
Unidade de medida de cor. comumente utilizada antes da introdugdo dos padrdes da EBC e do SRM.
Lupulo (hop) - E uma trepadeira da espécie Humulus Lupulus, cujas flores sio utilizadas para dar amarger,
gosto e aroma & cerveja através de seus alla-acidos o dleos essenciais, O lipulo tem propriedades
conservanies.

Lupulo de amargor - Lipulo usado no comego da fervura para transmits amargor. Apresentam altos lecres
de alfa-acidos (AA), que geralmente ndo confere muito aroma ou sabor,

Lupulo de aroma - Normalmente adicionando nos Glftimos 5 minutos de fervura para conferir aroma de
lipulo. Nio transmite muito amargor. Apresentam balxos teores de alfa-dcidos (AA).

Lupulo de sabor = Lipulo adicienando nos ulimos 20 minutos de fervura, que confere sabor e algum
aroma a cerveja e preduz o assentamento da levedura fora da solugho. Apresentam baixos teores de alfa-
acidos (AR).

Lupulo em pellets ~ Flores de [dpulo secas, em plo, comprimidas em forma de peflets.

Malt liquor = Termo legal usado nos Estados Unidos para designar uma bebida fermentada com teor
alcoblico relativamente alte (7 = 8 % ABV, etanal em voluma).

Malte = Qualquer grio (centeio, trign, cevada, efc) que tenha

pelo p de maltagem. Grao
umidecido, germinado e seco em estufa duranle o processo de malteagho.

Malte base = Malte como o pale ou pilsen que serve como "espinha dersal” da cerveja, assim como fonte

principal de agicares para a fermentagdo. Malte com grande poder diastdtico, Maior g p
em uma brassagem e admitem o uso de aduntos cervejeifos.

Malte = Também como malle cristal. Foram modficados no processo de maltagem

onde as condigés de secagem fizeram parte dos agucares presenies no grao de cevada sofrerem a reagdo
de caramehzagio. Deixam na cerveja uma cor dmbar o notas de caramelo na cervejo. Existem outras
di i tais como: C i C . Special B, Carastan, Cara, Extra Especal, enfre

outros.
Malte especial - Malte com baixe poder diastabco. Entrega & cerveja caracteristicas especials como cor,

sabor, proteinas de médio peso para a do espuma da cerveja, corpo da
cerveja. Dependendo do estlo de cerveja existem até 3 tipos de malte base e alé 7 tipos de maltes
especiais, Usa-se em menor proporgdo do que os malle base,

Malte torrado = Muito usados em cervejas do tipe STOUT ou PORTER. Maltes torrados a seco sio

p i por a p muito altas, sofrende posteriormente a reagio de torrelagio. A

temperatura e o tempo de secagem determinam a cor do malte final. Estio presenies nesta classificagio
Malte Ambar, Malte Marram, Maite Preto, Malte Chocolate e Malte Escuro.

Malte de Cevada - E a cevada apds sofier o processo de Malteagio. Também existe Malte de Trigo, etc.
Malte verde — Malte que foi umidecida e germi antes do ag

Mat -Eop de germinagho dos grios sob ig: | . Basi 0s grios sio
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umidificados, germinam, e entdo passam por de

através de Fao. A
desenvolve enzimas que posteriormente so ulilizadas para a quebra dos amidos e conversdo dos mesmas

&m durante a Al i da

fagho modifica a cor & o gosto da cevada, e com
essa variagdo da intensidade de ipo de terefaglo que sa3o feitos os maltes especials.

Maltose - Agicar criado durante a brassagem, que & entdo consumido pela levedura durante a
fermentagio.

Maturagio — Em poucas palavras, & o amadurecimento da cerveja, ou saja, cerveja com pouca maturagl

normalmente tem gosto de cerveja verde. Uma vez que a ¢ho primaria e f

acabam, pode-se entender que a cerveja segue um etemo p de Durante esse p

varos residuos acabam decantando & outros gostos e aromas ruins acabam sumindo. Para a maicria das
cervejas, quanto mais maturagdo, mefthor a cerveja fica, mas algumas cervejas como as de trigo ou cervejas
mais upuladas por vezes podem perder seu frescor,

= Clentifi de Mandrag L..& um vegetal pertencente &

famiia das Solanaceae, Ela ¢ famosa por p algumas i de natureza

medicinal, tals como atribulos afrodi luci i e dicos. Elas estdo

i pelos ( e chegam a alcangar o Himalaia. As frutas por elas produzidas

sdo similares a uma dscula arma, uma espécie de porrete, e tdm um intenso mau cheiro, Suas virtudes

e i ias foram ip em fitos magicos e na pritica da bruvaria ao

longo da Ant e da Era Medieval. Alg histdrias também relatam que a semente desta planta era
j o sémen ino de um individuo que teria side morto em uma forca.

Melancidina - Famllia de

P imii que sho I
{proteinas) se combinam através da reagdo de Maillard, a tamperatura em tomo de 100 *C. Melanoidinas

quando agdcar e amino-acidos

estio comumente presentes que sofrem alguma forma de quebra ndo enzimatica, tais como malte de
cevada e pdo tostados. Eles também estdo presentes em refinarias de agucar refinade, necessitando de
tratamente de forma a evitar contaminaglo devido a efusdo desse refinados. Estas substincias sio
responsdveis, em parie, pela p prdo da i dos ali . ao infl

a cor, odor e sabor.
Melibiose = Dissacarideo formado pela ligagio entre galactose e glucose na posigio alfa 1,6. Processada
apenas pelas leveduras LAGER.
Microcervejaria - Cervejaria e estabelecimentos que produzem até 1,5 milhdo de litros de cerveja por ano.

i io — Mi rva-d inteiros, feiteirinha ou mil-folhas {Achifiea milfefolium) & uma espécie
botdnica pertencente & famllia Asteracea.

Minikeg - Barril pequeno com capacidade para 5 litros.

MLT = Mash / Lauter / Tun - Tina de Mosturagio e Filtragem.

Modificagio - Grau que o malte foi convertido para ficar pronto para a brassagem.

Mosto (Wort) - E o liquido ou suco extraldo da mistura enfre a 4gua e o malte moldo. A agua, em
determinadas temperaturas, ativa enzimas que convertem o amido em agicares, Estes agiicares sfo
fer pelas |

L] ] dos em dlcocl, CO;, e demals subprodutos que dio goslo
caracteristico & cerveja, Solugho aqucarada de malte que & fervida com lopulo antes da fermentaglo,

Mosturagho (Mash) - E a etapa em que misturamos a dgua em determinada temperatura com o malta
moide a fim de que algumas enzimas sejam ativadas & estas por sua vez convertam o amido dos grios em
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outras atividades ou geragio de vapor elou energia elétrica.

RIMS (Recirculating Infusion Mash System) - Basicamente, & todo sistema baseado em recirculagio
constante cujo aquecimento ¢ dreto, ou seja, fogo embaixo da panela, resisténcia elétrica de baixa
densidade em inox que aguece diretamente o mosto seja dentro de um tubo para recirculagdo ou abaixo do
fundo falso, etc

Saniti. - E a desinfecgdo dos equi llizando algum saniti como de lado,

dcido peracético, alcool 70, entre outros, a fim de matar ias ou i outros organi: que
possam contaminar a cerveja. Todos os equipamentos que enlrarem em confato com a cerveja apés a
fervura devem ser ndo s4 limpes, mas também sanitizados.

Sal de Epsom - Fol por ilagho das dguas minerals do condado préximo a
Epsom, Inglaterra, e logo preparados a partir da dgua do mar. Em tempos posteriotes os sais foram obtides
de um mineral denominado epsomita. O sal de Epsom & um composio quimico que contém magnésio, e
cufa formula & (MgS0.7H:0). O sulfato de magnésio sem hidratar-se (anidro) MgSO. ¢ muita pouco
frequente e se emprega na indistria como agente secante. Em algumas partes do munda (como na Nova
Zelandia) & adicionado as bebidas caseiras, neste caso o radical sulfato nio & importante, porque é o
magnésio o que proporciona um sabor entre acido e amargo, devido a seu fon Mg™ que alua como
saborizante,

Set Point = E o valor-alvo que um sistema de controle automdtico lentard alcangar, por exemplo um
contrelader PID, um controlador P, um contrelader PD, um controlador P, sendo no caso de controle de

P de f gio e de §30 0 uso de ON-OFF atender as
Idades de ivos. Por lo, o sistema de controle de um aquecedor pode ler

um set point de p . isto &, uma temp que o sistema de controle tentard alcangar. O termo
selpoint & usado h i

em ia & psi sdo0 massa corporal e felicidade,
ambes crides terem setpoints que sho dificels de mudar,

Shelf-life = Prazo de validade: extenslo de tempo que um produto, especialmenie alimento, pode
permanecer na prateleira de uma loja antes de se tormar improprio para uso,

Slurry - E a borrafl de que s¢ depositam no fundo do fermentador.

Smooth - Suavidade de um alimento, Existe também a tradugéo para facilidade, harmonioso ou cremoso.,
Starter — Pequeno lote de levedura de i crado antes da inoculagio, que aumenta
o nimero total de células de leveduras.

Tani El dstring do em cascas de grios e em flores de lopulo,
Técnica de Gram = Conhecida como coloragio de Gram, ¢ um mélode de coloragho de bactérias
desenvolvide pelo médico dinamarqués Hans Christian Joachim Gram, em 1.884, o qual permite diferenciar

b las com de parede celular a partir das coloragles que estas adquirem apés
tratamento com agentes quimi Ifi As bactéri que adqui a gdo azul vicleta sho
chamadas de Gram-positivas e aquelas que adquirem a sdo de Gram-
negativas. Esta técnica & importante, pois batérias i como G positivas, o lipulo ap
atuagdo sobre elas, e portanto, di cuidar de infacglies de bactérias G gati pois L]
processo de fervura do mesto e as técnicas de sanitizagio sho eficazes sobre estes lipos de baclérias.

Tej = Hidromel ou vinho de mel que & ido e p ido na Etidpia. E i com o pd feito das
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aglcares,

Off-flavors = Sdo gostos ou aromas ind

javeis na cerveja por p na ou
fermentagio.

0G (Original Gravity} - £ o termo que se usa para a densidade inicial do mosto antes da fermentagio (Anal
da fervura), Nunca se esquega de medir a OG.

Oleos essenciais = Sao dleos presentes nos lipulos que dio principalmente caracteristicas de aroma e
gosto de ldpulo & cerveja, Esses ¢leos sbo voldleis, e por isso as adighes de lpulo feitas com intuite de
conribuir com aroma sdo feitas mais para o final da fervura, faltando 5 minutos para o fim ou até mesmo
depors de apagar o fogo.

Oplascente - E a propriedade éptica de um material transparente ou translicido que Ihe da um aspecto ou
uma lonalidade leitosa, com reflexos irisados que dam a opala. Este deve-se ao chamado

efeito Tyndall (¢ o efeito dptice da dispersdo da luz pelas icul loidais - cerveja, no rame
da Fisico-Quimica ), que consiste na dispersdo da luz num meio causado por particulas de matéria

Bm sua trajetdria, por plo, em gemas de rochas, no seu interior, formando um felke ou
nuvem visivel. O fendmeno @ exatamente o mesmo que se cbserva quando um raio de luz ilumina a poeira
dispersa no ar nos comodos de uma habitagio.

Pétillance = Leve efervecéncia.

PH - Unidade para medir a acidez ou alcalinidade de uma solugdo em uma escala logaritimica (1 = 14),
sendo 1 o mais acide & 14 o mais alealine. pH=—log(H) . sendo H a concentrago e lons H* na
soluglio na medida de molfL.

Porosidade — E um termo usado em diferentes campos da ciéncia como em pedologia  (relacionado a
geologia e hidrogeclogia) e na engenharia. Em geologia, porosidade & a caracteristica de uma rocha poder
armazenar borbulhas nos seus espagos interiores, chamados poros. A maléria ¢ descontinua. lsso quer
dizer que existem espagos (poros) entre as particulas gue formam qualquer tipo de matéria, Esses espagos
podem ser maiores ou menores, lomando a matéria mais ou menos densa, Ex,; a cortiga apresenta poros
maiores que os peros do ferro, logo a densidade da cortiga & bem menor que a densidade do ferre. Em
cerveja estd relacionada com a espuma, ou seja, qual é o grau de cremosidade da espuma e seu efeito
sensorial sobre sentir aromas e sabores.,

Primming - Método de adigio de uma peq

engarrafamento, com o objetive de produzir carbonatagio da cerveja.
Protofloc = Agente clarificante semelhante ao Irish — Moss,

de fi is antes do

F - i a sabores, Py . Chustico, da paladar forte, picante.

Real Ale = Qualquer cerveja servida diretamente do barril, sem a introdugdo de didxido de carbono. Existe
uma associagdo conhecida pela sigla CAMRA (Campaign for Real Ale) do Reino Unido, que apresenta as
vantagens de se produnr uma Real Ale.

— Saber refn lacionade & b da cerveja e lambém aos refrigerantes

Verificar a de CO; que estd dissolvido na cerveja ou refrigerante no momenta da
analise sensorial, E uma fungio do tempo de envase, pois o CO: permea as paredes do vasilhame em que
estd o liguido, fazendo com que esta fungde sensorial seja prejudicada com o tempo.

Recicl. Térmica - Reap i de energla ou ivel & até mesma p ial de energia em
170
folhas e rames de gesho (R ianoi um agente Ih ao lopulo de amargor, que & uma

espécie de baga de espinheiro amarelo

Terroso - Aroma relacionado a lerra molhada, locais amidos, serragem maolhada e com mofo,

Tetraciclina - E um grupo de antibidticos naturais ou i-sintéticos usados no de um amplo
p da tanta I+ quanio G P o alguns pr o até alguns

funges. Nao funclena contra virus. Sio p i por diversas espécies de Streplomyces. As
essa i devido 4 sua quimica, formada por quatro anéis, Fol descoberta por

Lloyd Conover da farmacéutica Pfizer, com a patente & de 1.955.
Threseld = Limite de detecglio humana (ne caso dos sentides) ou de qualquer avaliagdo quantitativa, ou

seja, a minima que um mélodo pode detectar sobre um composto,
Quanto menor este valor, mals sensivel & o método em relagdo ao produto a ser analisado.

Tipos de cerveja - basicamente, existem cervejas Ales, Lagers, e as Lambics, e a diferenciaglo se da pelo
tipo de leved & modo de f &

Transfega - Aretirada cuidadosa da cerveja sem levar unto os sedimentos.

Tremogo - Sementes das plantas fab

como o

comum” - Lupinus albus), pertencentes ao género Lupinus e usadas na firaglo de azoto (nitrogénio) nos
solos. A semente, de cor amarela, ndo tem

P agricola & & geral vendida e

om conserva como petisco ou apertivo (acepipe), sendo muito comum em cervejarias de Portugal, mas
podendo ser encontrada em algumas cervejarias do Brasil. O fremogo in natura contém um amnodcido
neurctdxico que o veda ao consumo humano, além de uma série de substincias alcaldides dotadas de
efeitos neurotdxicos e hepatéxicos do grupo da guinoliziding, como a lupanina, ou lupinina, mas isto s¢
ocoreria com o consumo do grdo fresco ou seco, 8 em grandes quantidades e por longos periodos. Para
poder consumir os tremagos sem nsco, eles devem ser cozidos e depols cobertos de agua mudada com

frequéncia por diversos dias alé perderem o seu amargo efiginal, com a eliminagho dos alcaltides. Assim

prep. , O5 nio gualguer risco a saide. A Festa dos Tremogos & uma tradigio
portuguesa, comemorada em agosta,

Trub = 530 o5 sedimentos que ficam no fundo da panela apés o fim da fervura. Este sedimenio & composto
de lupulo, proteinas e residuos do malte que passaram pela filtragem. O Trub “guente” ¢ dspero, ¢ pramove

uma boa formagio do cone depols de fazer o pool®, mas se o resfr & feito na mesma panela

da fervura, pode também ocorrer a geraglo de Cold-Break citado anteriormente, que acaba ficando em
suspensio ou caindo por cima do trub normal, Sedimento que fica no fundo do fermentador, consistindo em
lipulos, hot and cold break e levedura latente {35 vezes, morta),

Turbidez - E a medigio da resisténcia do liguido & passagem de luz. E provecada pela presenga de
particulas flutuande neste liquido. A turbidez & um pardmetro de aspecio esiético de aceitagdo ou rejeigio
do produto, & o valor méaximo permitido de turbidez na dgua distribuida & de 5.0 NTU.

Turbidez & frio - Turbidade causada pelas proteinas presentes no mosto, que se forma na fervura ¢ no
resfrlamento e & perceptivel na cerveja pronta, quando resfriada.

Turfa {Peat) - Da um leve sabor ao whisky, Os ulsques dial pela sua

qualidade, seguem uma série de p i de que g sUAS i

Entre os p i tipicos da p tio de um uisque escocés estd o uso do peat ou turfa como
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combustivel nos fornos de dos grios maltados que serdo utilizadas na produgdo do uisque, E um
material de origem vegetal, i d em das, em regides
pantanosas e também sob montanhas (turfa de altitude). E formada princi por Sph f;
grupe de musgos) & Hypnum, mas também de juncos, drvores, etc, Sob di i d

transfermam-se em carvio, através de emanagles de metano vindo das profundezas e da preservagio em
ambiente andxico. Por ser inflamavel, & utiizada como | para i ico, Sua

composicho ¢ definida como Substancias Humicas (Acido Homico, Acido filvico e Humina) e Substancias
Nao-hami Sub ias Himicas

quimica ndc bem definida, sabe-se que possuem

sitios de adsorgio compostos por grupes dcides carboxili cetona, hi ilas fendli & alcadli Jaa
nio-hamica & I por bem idas, como lignina, proteinas, elc. Por conter
&M sua esles grupos funcionais, & utiizada como adosrvente de varios metais pesados presentes

em ambientes aquaticos e em solos, onde complexam esses melais, contribuindo para o equillbrio do meia
ambiente,

Urze - Nome comum de diversas plantas da famflia Ericaceae, particularmente dos géneros Erica e
Calluna. Sdo espontdneas em lerrenos pobres em cal e com flores de cores diversas. As espécies
existentes em Portugal s30 muito comuns e encontram-se em todo o pals, mas sobretudo nas montanhas
de granito a norte de Porugal continental. Contudo esta espécie chega até as dhas da Madeira e do Perto
Santo, podendo ai ser encontradas desde a sua descoberta,

Vinoso - Caracteristica dos vinhos jovens, lembrando o cheiro do mosto da uva.

Whirlfloc ~ Composto floculante adicionade ao final da fervura para ajudar na aglutinagdo e decantagio do
trub, Tipo de clarificante em forma de pastiha, Adicionado no fim da fervura para ajudar a remover a
proteina do mosto que causa turbidez na cerveja pronta.

Whirlpeol - E a técnica de fazer um i ig . utilizando uma apds o lrmino da

fervura para que o trub decante para o centro da panela, formando um cone de residuos. Dessa forma, &
possivel extrair a cerveja perto das paredes da panela sem que esses residuos que estdo no cenfro sejam
transferidos para o fermentader & gerem gosto ruim na cerveja.

Xarope de Bordo - Conhecido como Maple Syrup e Sirop d'érable nos Estados Unidos & no Canada, &
um xarope extraido da seiva bruta de arvores do género Acer, sobretudo Acer nigrum e Acer saccharum,
cujo nome comum, no Brasil, ¢ bordo. A seiva bruta ¢ extralda das Arvores no final do inverno e iniclo da

p t i quando o das drvores ainda estd reduzide, como resultade do
rigofoso inverne (sebretudo no Canada). Uma ver o i das drvores belecide, nota-se a

da seiva . fica em mi ise i C i @ seiva

bruta, ingrediente-chave na produglo do xarope de bordo e que pi i 58U gosto

. B seiva & de um gosto amargo, impropric para a predugio do xarope de bordo

A i do bali das drvores e a volta da seiva elaborada determinam o fim da

temporada de produgdo do xarope de bordo.

Xarope de Glicose - Produzido a partir de amido de milho, ¢ & composto principalments de glicose,
Contém uma quantidade grande de maltose. O xarope de milho & usado na industria culindrla para
transformar a textura do alimento mais leve, aumentar volume, prevenic cristalizagdo do agicar, e salientar
sabor. Na cerveja, delxa ela mais clara & menos encorpada, parém deixa o mosto cervejeiro com menos
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nutrientes para uma oa fermentaglio. O termo geral xarope de glicose ¢ frequentemente mais usado como
sindnimo de xarope de milho, uma vez que, nos Estado Unidos, ele & feito mais comumente de amido de
mitho. Tecnicamente, xarope de glicose & qualquer liquido de amido hidrolisado de mono efou disacarideos
de cadeia grande ¢ pode se feito a partir de qualquer fonte de amido: trigo, mandioca e batata 530 as outras
fentes mais usadas, Utilizade como adjunto cervejeira em grande propoigio nas cervejas Light Lager, como

SKOL, por lo, em um pi hecido come high-malt
Zymurgy - Ciéncia da produgio e fermentago da cerveja.

13.0) Sites uteis (Aplicativos / Féruns / Produtos/Comércio)

W BCET i gom beiforym

aprlabelize;
www beerloyers, com br
v beersmith com
iy brewersiiend com
www homebrevdalk.sem

BN b com briforum php

www. cervejahentikboaden,.com br
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