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HISTORI A

Lenda: "tequila nasceu do fogo"
-ap0s a planta Agave ser atingida por um raio e explodir no topo do Vulcéao Tequila,
a tribo dos Nauatles provaram de seu néctar doce e la tiveram o primeiro contato
com a bebida que conhecemos hoje: a tequila.



HISTORI A

O Agave azul (Agave tequiliana) se desenvolve em locais de clima arido ou em solo
vulcénico.

As melhores condi¢oes que propiciam o crescimento do Agave siao encontradas na
regido de Tequila, que esta localizada no estado mexicano de Jalisco.




Vulcao Tequila
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DEFINICAO

e Tequila é uma bebida alcodlica derivada do destilado da Agave
tequiliana, originaria de Tequila, no estado de Jalisco, México.

o E feito a partir de fermentacao e destilado

e Seu teor alcodlico € de cerca de 38 graus

e Sua cor caracteristica € o branco e apresenta algumas variantes




MATERIA PRIMA

A principal matéria prima empregada no proceso de produccion
tequila é o Agave.

Para a Tequila 100% agave; o agave eo agucar no caso deproduccion de
Tequila, que de acuerdo com a normati-va, pode levantar até 49%
deoutros agcucares no processo de fermentacéao
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CATEGORIAS

A tequila é classificada dependendo da porcentagem de
acucares provenientes do agave azul em sua composicao:

o Tequila "mixto" : E o tipo mais comum, onde a bebida
precisa ter pelo menos 51% dos agucares vindos do agave.

e Tequila 100% agave : Todos os acucares da bebida sao
provindos apenas do agave azul e, possuem sabor mais
vegetal.

e Tequilas "mixto" sdo rotuladas apenas como tequila
enquanto que, as de 100% agave possuem essa informacao.




PROCESSO DE PRODUCAO

Colheita do agave - Hidrolise > Extracao

> Fermentacao -  Destilagao » Envelhecimento

v

Envasamento



~ Colheita do Agave

e Oideal é cultiva-lo por, no minimo, 8 anos;

A colheita é feita com o método tradicional;

 Uma piiia de agave saudavel pode chegar a pesar
45kg e produzir até 8 litros de tequila.
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Hidrolise

e O agave possui inulina, que precisa ser hidrolisado para se extrair o seu
acucar fermentavel.
e Tem duas formas de ser fazer a hidrolise:
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Lxtracao

e ApOds o cozimento, as pifias sdo trituradas esmagadas para se extrair o
mosto;

* O mosto ¢ extraido de duas maneiras: usando um triturador mecénico
industrial, ou pelo método tradicional usando uma tahona




l'ermentacao

* O mosto é colocado em grandes tanques de fermentacéo, onde se adiciona
agua e leveduras que fermentam o agucar e o transforma em alcool;
* Nessa fase a tequila ganha aroma, sabor, corpo e teor alcodlico.



https://quetzalli.com.br/blogs/drink/teor-alcoolico

Destilacao

e ApOos a fermentacdo, o mosto € entdo destilado para aumentar a
concentraciao de alcool na mistura;

A tequila pode ser destilada em alambiques ou em modernas colunas de
destilacéo;

e Caso da utilizacdo dos alambiques, é necessario destilar a tequila duas
vezes.




FEnvelhecimento

« Para se fazer tequilas envelhecidas, é necessario utilizar barris de
carvalho;
o As tequilas sdo geralmente envelhecidas por um periodo de 14 a 21 dias.




Envelhecimento

A tequila Silver (ou Blanco) é envelhecida por um curto espaco de tempo.

e A tequila envelhecida vem em trés tipos: reposado (envelhecida de dois
meses a um ano), afiejo (envelhecida de um a trés anos) e extra afiejo
(envelhecida por mais de trés anos).

e Existe também mais um tipo de tequila que é chamada joven (“jovem™) ou
oro (“ouro™), que é uma mistura de tequila prata e tequila reposado.




Envasamento

e Apds aprovaciao dos degustadores, a tequila é liberada para o
envasamento, e colocada em garrafas;




Legislacao brasileira da 1equila

O DECRETO N° 9.799, DE 23 DE MAIO DE 2019 passa a vigorar com seguintes alteracoes:

1° Art. 58. Tequila € a bebida alcodlica regional do México, produzida de acordo com a legislacéo
daquele pais.

2° A bebida tem que ser obtida por meio da destilacdo de mostos, preparados direta e originalmente
do material extraido das cabecas de Agave da espécie tequilana weber variedade azul, hidrolisadas
ou cozidas, e submetidos & fermentacéo alcodlica com leveduras, cultivadas ou nao.

3° Os mostos poderao ser enriquecidos e misturados com outros agucares, desde que a combinacéo
nao seja superior a quarenta e nove por cento de acucares redutores totais expressos em unidades de
massa, observada a norma oficial mexicana da tequila, vedadas as misturas a frio.

4° A bebida podera ter a coloracao diferente da preparacao inicial, na hipotese de ser maturada,
adocada ou acrescida de cor especifica.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%209.799-2019?OpenDocument
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm#anexoart58.0

Mercado de tequilas no mundo

A tequila saiu das destilarias artesanais mexicanas e entrou nos bares urbanos no inicio dos anos
1990. De 1995 a 2005, a producéao de tequila dobrou & medida que marcas multinacionais aderiram,
gerando enormes lucros e dando renome a marcas como Patron, José Cuervo e Don Julio.

A tequila, ultrapassou o uisque e se tornou a segunda categoria de bebida mais vendida nos Estados
Unidos em 2022

Consequentemente, os EUA sdo 0s maiores consumidores de tequila, o pais importou mais de 171
milhoes de litros em 2017. A Espanha, segundo maior mercado, importou cerca de 5 milhGes naquele
ano.

Apesar da prosperidade da bebida, os maiores responsaveis pela tequila estéo lutando para
sobreviver. Por causa do longo ciclo de crescimento do agave e da volatilidade dos precos, muitos
pequenos agricultores ndo podem se dar ao luxo de continuar no ramo quando os precos caem.



Mercado de tequilas no mundo

Em 2011, havia 3.075 produtores de agave, segundo dados do Comité de
Regulacao de Tequila. Em 2017, havia apenas 1.946.

Simultaneamente, a producido de tequila aumentou de 261 milhoes de litros em
2011 para 271 milhoes de litros em 2017.



(uriosidades

Os colonizadores chamavam alguns povos nativos de tequila, ao longo do tempo o
nome foi empregado na bebida e sendo o nome da cidade originaria da bebida no
Meéxico.

Uma das hipoteses da origem da bebida vem da bebida fermentada a partir de agave
americano que os povos nativos consumiam chamada pulque, a partir da chegada dos
espanhdis que o agave passou a ser destilado e se deu origem a tequila.

A tequila s6 pode ser produzida no México no estado de Jalisco e algumas partes dos
estados de Guanajuato, Michoacan, Nayarit e Tamaulipas.
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O que é cerveja?

Bebida obtida pela fermentac¢do alcodlica do mosto cervejeiro, oriundo
do malte de cevada e dgua potavel, por acdo da levedura, com adi¢cdo
de ldpulo.

Segundo a lei brasileira, parte do malte de cevada pode ser substituido
por adjuntos cervejeiros, cujo emprego nao podera ser superior a 45%.

Adjuntos cervejeiros: cevada cervejeira e os demais cereais aptos para o
consumo humano, maltados ou ndo-maltados, bem como os amidos g
acucares. A cerveja deve apresentar pressdo minima de atmosferg de
CO2 proveniente da prépria fermentagdo, ou por carbonatagao forgcada,
sendo permitida a correg¢do por gas carbdnico ou nitrogénio.




HISTORIA

Aproximadamente ha 9.000 anos na Mesopotamia, a
cerveja foi acidentalmente descoberta através da
fermentacao espontanea de cereais ou da propria
massa de pao exposta a agua.

O cbédigo Hammurabi determinava regras para a
fabricacao da cerveja de boa qualidade e a quantidade
diaria de cerveja permitida para cada casta da
sociedade.

Na Idade Média, a partir do século V até o século XVI, a
cerveja teve sua grande ascensao com oS monges.
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Fonte: Cervejamos.

Eram cervejas fermentadas a temperatura ambiente,
originando as Ales, ou cervejas de alta fermentacao. Com a
descoberta da refrigeracao principalmente, ocorreu uma
revolucao nos estilos de cervejas de baixa fermentacdo (ou
Lagers), que antes eram produzidas esporadicamente no
inverno

No século XX passamos por um periodo de globalizacao e
massificacao de consumo, quando as cervejas tipo American
Lagers deixaram de lado muitos outros estilos complexos de
cervejas. Nos Ultimos anos ocorreu um movimento de
renascimento da cerveja artesanal, com o objetivo de trazer de
volta para o consumidor o prazer de apreciar uma boa cerveja.

Cerveja oferecida como pao liquido durante a
ldade Média.



Categorizacao basica de estilos
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Escolas cervejeiras

Inglesa Americana



Familias de Estilos
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STOUT STRONG ALE SOUR

Irish Stout Belgian Tripel Catharina Sour



TABELA PERIODICA DA CERVEJA
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Fonte: Cervejaria Mestre do Malte

2. PRODUCAO

Escolha do estilo Formulacdo da Receita Escolha da Matéria Prima

Mosturacao (Brassagem) Fervura do mosto Adicdo do lapulo e especiarias

Inoculagio do Fermentagao Maturagao Envase
Fermento Cervejeiro

Moagem do Malte

Resfriamento do mosto
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Malte e cevada

Ingredientes basicos para a fabricacao de cervejas: agua,
malte, lUpulo e levedura.

Malte ou cevada malteada - grao de cevada submetido ao processo de

malteacao: elevar o conteudo enzimatico dos graos através da sintese de
= _~ amilases, glucanases, proteases e demais enzimas, aumentando o poder
-E‘:‘ /. diastatico, aléem de proporcionar a melhora da palatabilidade dos cereais.

o
iU /71’/ {

A cevada oferece amido e demais nutrientes. Além disso, seu processo de secagem e/ou torrefacdo
proporciona uma grande gama de sabores, aromas e cores, permitindo uma combinacao entre as
matérias-primas, atingindo assim os objetivos esperados para os diferentes estilos de cerveja.

Para a legislacao brasileira, qualquer cereal apropriado para consumo humano pode ser malteado para
uso na cerveja, devendo constar na rotulagem a denominac¢ao “malte de” e completado com o nome do

cereal originario.
11



Malte e cevada

Categorias e influéncia dos tipos de malte:

Maltes base: compoem de 80 a 100% de diversos estilos de cerveja.
Os maltes base mais claros, tendem a apresentar perfis mais
neutros, enquanto maltes base mais escuros resultam em maior
intensidade de aroma e sabor.

Maltes caramelizados/cristal: recomendavel utilizacdo em até 30%
da receita. Contribuem com o aumento e manuteng¢ao do corpo,
incremento de cor e perfil maltado e auxilio na estabilidade de
espuma. No entanto, os maltes caramelos tém pH mais baixo do
gue maltes base, podendo ser necessario fazer ajustes.

Maltes torrados: apresentam perfil sensorial de cacau, café e
chocolate amargo. Devem ser usados com moderagao, sempre em
proporcoes abaixo de 10% da receita

12



Malte e cevada

Maltes especiais: malte acidificado - bactérias lacticas se
desenvolvem, gerando acidez e servindo para correcoes de pH; malte
defumado - apresenta sabor intenso e enjoativo; malte turfado -
subtipo do malte defumado, usando turfa na secagem. Usado
principalmente na producao de uisque; maltes vitrificados - sem
potencial enzimatico, utilizados para melhoria da estabilidade de
espuma e para adicao de corpo; malte hibrido - caramelizados e
torrados, com notas de frutas escuras secas; malte melanoidina - por
ter perfil intenso é utilizado em pequenas proporcoes (10%
proporciona notas de mel perceptiveis).

Maltes de outros graos: usados para obtencao de caracteristicas
como densidade e viscosidade de corpo e sabores de cereais e
panificacao ou picancia (no caso do centeio)

13



Agua e lupulo

A agua representa em volume mais de 90% da cerveja, e deve ser livre
de impurezas, filtrada, sem cloro, sabor e cheiro e deve ter PH inferior a
7 (neutro - acido)

Somente as flores femininas nao polinizadas do lUpulo podem ser
utilizadas na fabricacao da cerveja, o que ocorre porque as lupulinas e
oleos essenciais que dao sabor amargo e favorecem aroma e sabor da

cerveja, somente estao presentes nestas flores. Existem diversas s reasd

variedades de lupulo, que podem ser utilizadas de varias maneiras, como
flores secas, em po6, em extrato, ou em pellets. Dependendo da _ ‘5 o
quantidade, variedade e qualidade e do momento em que sao -
adicionados a cerveja, podem determinar uma bebida mais ou menos . .
amarga, ou com aroma floral de erva. O lupulo é um conservante natural ’ E TR ’
e uma de suas funcdes na cerveja é fazé-la durar mais T |
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Leveduras

Saccharomyces cerevisae € suas variantes como: pastorianus,
carlsbergensis ou uvarum sao as mais usadas. Podemos classificar os
processos fermentativos e as bebidas geradas em dois grandes grupos: as
leveduras de alta fermentacao e as de baixa fermentacao.

Leveduras de alta fermentacao sao utilizadas para producao de cervejas com aromas frutados,
atuam com maior facilidade a 20 £ 5 °C. Esses microrganismos tendem a se manter na superficie
do liquido durante a fermentacao e levam o nome comercial de leveduras do tipo Ale.

Leveduras de baixa fermentacao sao utilizadas para producao de cervejas mais neutras no aspecto
sensorial, elas atuam proximo de 12 * 3°C e tém atividade mais lenta no fermentador, levando
mais tempo para metabolizar os acucares presentes no mosto original. Essas leveduras sao
conhecidas comercialmente por leveduras do tipo Lager. Ambos os grupos possuem a mesma rota
metabdlica para a producao da bebida.

15



Moagem do Malte

O malte deve ser moido de forma a quebrar todos os graos, porém sem
ficar muito fino. Se o malte for moido muito fino ira fazer “farinha” da casca que
gerara problemas na filtragem e com taninos - o resultado sera uma cerveja com
adstringéncia (sensacao de comer banana verde). Se o malte for moido muito
grosso, diversos graos nao terao seu conteudo exposto e consequentemente vocé
tera de gastar mais malte para conseguir o resultado desejado.

Fonte: lamasbrewshop
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Mosturacao/Brassagem

Consiste em aquecer a agua em determinadas temperaturas que favorecem a atuacao de
enzimas. Originalmente ha amido e no final, apds as enzimas atuarem sobre o liquido, ha
acucares fermentaveis e nao fermentaveis.

Rampas de temperaturas basicas de brassagem e quais enzimas estao atuando

ENZIMA TEMPERATURA FUNCAO

Beta Glucanase 350 Quebra de glucanos, necessaria para cervejas com
(15 - 20 minutos) ) cereais nao maltados, por exemplo aveia e milho.

Protease Quebra de proteinas grandes que geram turvacao,
(15 - 20 minutos) e necessaria em cervejas de trigo (rico em proteina).

Beta Amylase - Produz maltose, menos corpo e mais alcool.

Produz acucares diversos,

Alpha Amylase ; :
gerando mais corpo na cerveja.

Mash out 752 - 802 Inativacdo das enzimas.

Obs: Apos ultrapassar uma faixa de temperatura, a enzima da temperatura anterior ja foi inativada e
nao adianta baixar a temperatura. Ao atingir 752 todas as enzimas sdo inativadas, é necessario ter
certeza que a extracdao de amido foi concluida antes de chegar nessa temperatura.

Fonte: Cervejaria Mestre do Malte

Teste do iodo: a tintura de iodo escurece em contato com o amido. Isso nos permite saber quando
encerrar a brassagem, pois quando todo amido for convertido, o iodo nao reagira mais ao entrar em
contato com o mosto




Filtragem, lavagem e clarificacao do mosto

Apos a inativacdo enzimatica, o mosto deve ser
recirculado para ajudar a deixar a cerveja mais
translicida e evitar que farelo de casca do malte
passe para fervura liberando taninos no mosto. Isso é
feito usando a proépria casca do malte como elemento
filtrante com a ajuda de um fundo falso ou bazooca.
O mosto é bombeado pela parte de baixo da tina para
a formacdao de uma camada filtrante. Apds o
bombeamento completo, o mosto turvo fica
recirculando dentro da tina de clarificacdo até que
sua turbidez diminua e, feito isso, o0 mosto primario é
bombeado para a tina de fervura. O bagaco que
sobrou ainda esta com uma quantidade elevada de
extrato, nesse momento é adicionada a agua de
lavagem (temperatura nao superior a 75 2C — 78 2C)
para que se extraia a maior quantidade de acucar
possivel, até nao haver mais extrato residual.

Lavagem do mosto

Fonte: lamasbrewshop
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Fervura e lupulagem

Os objetivos principais da fervura do mosto é a evaporacao da dgua excedente oriunda do processo de
clarificacdo, coagulacao das proteinas, isomerizacao dos dleos essenciais presentes no lupulo que irao
conferir amargor e aroma na cerveja, esterilizacao do mosto, inativacao de enzimas e eliminacao de
substancias volateis que sao consideradas off-flavour.

Na fervura é adicionado o lapulo e especiarias. O tempo de adicao deve ser contado em relacao ao final da fervura, ou
seja, se a fervura durar uma hora, o lUpulo de amargor sera adicionado a 50 minutos do final (10 minutos do inicio) e o
lipulo aromatico a 5 minutos do final (55 minutos do inicio). Caso tenha especiarias a adicao é feita com 30 minutos
para o final da fervura. Para acentuar ainda mais o aroma em algumas cervejas, o lupulo pode ser colocado depois da
fermentacao ou até na hora de servir, processo chamado de Dry Hop, entre outras técnicas de lupulagem.

Processo de fervura

Obs.: IBU (International Bitter Units) E uma
medida para averiguar quao amarga é uma
cerveja. Entre 10 e 15 IBU s3ao pouco amargas.
Com aproximadamente 35 IBU, existe um
agradavel realce do ldpulo. Acima de 40 IBU é
uma cerveja forte, bem lupulada (bem amarga).
Ultrapassando os 60 IBU, é uma cerveja super
lupulada e muito amarga. O calculo de IBU é uma
razao entre quantidade de ldpulo (gramas), alpha
acido (%), densidade e quantidade (litros) de
mosto.

Fonte: Shutterstock.
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Resfriamento

A temperatura final do resfriamento vai depender primeiramente de qual familia de cerveja sera produzida (Lager
ou Ale). Depois, qual o estilo escolhido, por exemplo, Pilsen, IPA, Bock, entre outros, dos parametros ideais da
levedura e, por fim, da tecnologia utilizada na fermentacdo. A levedura necessita também de oxigénio para que
possa se multiplicar, portanto, o mosto tem que ser corretamente aerado.

O resfriamento do mosto é realizado em sistemas fechados, que pode ser por trocadores de calor tubulares
conhecidos comumente por chiller ou por trocadores de calor a placas. O primeiro é mais utilizado por cervejeiros
caseiros, por possuir um custo menor, ja em cervejarias registradas, o MAPA s6 permite a utilizacdao de trocadores
a placas.

Funcionamento do chiller Trocador de calor a placas

Concha de
entrada de fluido

g: |
)

Tubo de saida .
de fluidos \:%
Flange ! E

@

Concha de
saida de fluido

-\::I Tubo de entrada
de fluidos

Fonte: Turbojet (2010)
Fonte: Rattanamaung (2015)
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Fermentacao

A fermentacao inicia-se com a dosagem de levedura no tanque, que deve ser proporcional a
concentracao do mosto, caso contrario, ocorrera um estresse fermentativo pela levedura, o que
causara prejuizos sensoriais e de qualidade da cerveja. A dosagem média é de 7 a 25 milhdes
de células viaveis por mililitro de mosto, dependendo do estilo e das caracteristicas da cerveja.
Pode ser feita pelo método de propagacao prévia da cultura pura ou, caso esteja na forma
liofilizada e for inoculada diretamente no tanque, deve-se seguir as recomendacdes do
laboratorio fabricante. A conducao da fermentacao se baseia no controle de temperatura, pH e
concentracao ou grau de fermentacao.

Processo de fermentacao em larga escala

A fermentacdo costuma levar sete dias. Esse tempo
varia de acordo com o fermento utilizado e a
densidade inicial da cerveja. Apds sete dias,
conferir a densidade e se estiver dentro da faixa FG
(final gravity), iniciar a maturacdo. Se nao estiver
dentro da faixa desejada deve-se ir medindo
diariamente até que a fermentacao seja concluida.

Fonte: Shutterstock.




Fermentacao

Cervejaria artesanal

Fermentadores de cervejaria artesanal

Fonte: Cervejaria Mestre do Malte
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Maturacao e filtracao

A maturacdao ou fermenta¢ao secundaria consiste em
diminuir a temperatura de fermentacao da cerveja de
maneira gradativa, para que se atinja a fermentacgao
final do extrato até o grau de fermentacao desejado,
saturacao do gas carbonico produzido, clarificagao da
cerveja e amadurecimento do perfil sensorial.

F"'h |
“J/

Maturacao industrial de cerveja

Em algumas cervejarias, as cervejas sao bombeadas
para tanques de maturagcao. A técnica acelera o
processo de maturagao, visto que o tanque que ira
receber a cerveja ja estara na temperatura correta.
No bombeamento pode-se usar filtro ou centrifuga
para retirar a levedura, diminuindo assim a turbidez
e auxiliando na clarificacdao. Porém, pode ocorrer a
incorporacao de oxigénio na cerveja durante o
bombeamento, tendo o risco de contaminacao,
além do aumento de custo pela aquisicdo de mais
tanques. O mais comum é usar o proprio tanque de
fermentacdao como maturador.
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Maturacao e filtracao

Mesmo com a maturacao e a sedimentacao a baixas temperaturas de leveduras e compostos em
suspensao como o lupulo e o complexo proteina-tanino, a cerveja pode ainda apresentar
turbidez. Em alguns estilos de cerveja, como as Weiss, isso pode ser uma caracteristica positiva,
mas normalmente nao é. Para fazer a filtragem, pode-se utilizar uma centrifuga, onde o processo
de rotacao separa solidos de liquidos - é um equipamento muito eficiente, porém possui um alto
custo. O meio mais utilizado é a filtracao com a utilizacao de filtros de terras diatomaceas, filtro

sobre placas filtrantes e filtros com massa filtrante.

Fonte: Shutterstock.
Fonte: Shutterstock.

Centrifuga Filtro de placas
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Apos a filtracdo, ocorre o envase da cerveja. Neste
processo, deve-se levar em conta o equipamento
disponibilizado pela cervejaria e a embalagem a ser
utilizada. As principais sao garrafas de vidro, latas de
aluminio, garrafas de polietileno tereftalato (PET) e
barris de inox.

Fonte: Cervejaria Mestre do Malte

Envase em pequena escala de barris de cerveja

Envase em larga escala de barris de cerveja

Envase em larga escala de latas de cerveja

Fonte: Shutterstock.
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Pasteurizagao

O ultimo processo de fabricacao de cerveja é a pasteurizacdao. A cerveja envasada em barris de
inox ou PET é comumente chamada de chope ou chopp e se diferencia da cerveja envasada em
garrafas ou latas por ndo passar pelo processo de pasteurizacdo, mas as demais etapas de
fabricacao sao idénticas.

Fonte: Shutterstock.

S

Pasteurizacao de garrafas de cerveja

Os equipamentos para pasteurizacao podem ser de tunel, com um ou
dois andares, ou a chamada flash-pasteurizacao. Nos pasteurizadores de
tuneis so é possivel fazer o processo da cerveja ja envasada, podendo ser
garrafa, lata ou até mesmo PET. A cerveja envasada entra no
pasteurizador em uma zona de temperatura entre 25 e 402 C e,
conforme se movimenta dentro do equipamento, as zonas de
temperaturas se elevam gradativamente até alcancarem de 60 a 632 C,
permanecendo o tempo necessario, que varia com o produto. Apds esse
periodo, o produto ¢é resfriado gradativamente nas zonas de
resfriamento até atingir a temperatura de saida de 20 a 252 C.
Normalmente o processo todo dura cerca de 40 minutos a 1 hora.
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3. CATHARINA SOUR

* Primeiro estilo brasileiro a ser reconhecido internacionalmente.

e Surgiu em 2016, quando cervejeiros de Santa Catarina decidiram fazer uma cerveja parecida com a
alema Berliner Weisse, mas com adicao de frutas, por diversao.

* Apods um workshop, a Associacao Catarinense de Cervejarias Artesanais (ACASC) e os produtores
decidiram se dedicar ao estilo e fortalecer a presenca da Catharina Sour no mercado.

* Em 2018, foi reconhecido pelo Beer Judge Certification Program (Bi;C,E‘)

(Cervejaria Antuérpia)

e A Catharina Sour de Uva Goethe, da cervejaria Lohn Bier, foi
considerada a melhor cerveja do mundo na categoria
Flavored Fruit & Vegetable no World Beer Awards, em
Londres, em 2017. f

Impressao geral
Cerveja refrescante de trigo, acida e com frutas.
Graduacgao alcodlica contida, corpo leve, carbonatacao
elevada, amargor abaixo da percepc¢ao.

Fruta fresca é o destaque, normalmente de carater tropical.
(BCPJ) ]
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CATHARINA SOUR

Sabor

Aroma

Médio a alto carater de fruta,
identificavel de forma imediata.
Acidez latica limpa de intensidade
complementa a fruta.

Malte tipicamente neutro.

Fermentacao sem carater de levedura selvagem ou
funky.

Sem aroma de lupulo.

reconhecido e

baixa que

Aparéncia

Coloracao tipicamente clara, de amarela-palha até
dourada.

Espuma branca de média a alta formacao e média a
boa retencao.

A coloracao da espuma e da cerveja podem ser
alteradas pela cor da fruta.

Claridade de bastante limpida até turva.

Efervescente.

Sabor de fruta fresca dominante.

Acidez latica limpa, de forma complementar.

A fruta deve ter carater fresco.

O malte é ausente, se presente pode ter baixo carater de
graos ou pao, sem competir com a fruta ou a acidez.
Amargor do lupulo abaixo do limiar de percepcao.

Sensacao na boca

Corpo baixo a médio-baixo.

Carbonatacdao média a alta.

Sem aquecimento alcodlico.

Acidez baixa a média-baixa, sem ser agressivamente acida
ou adstringente.

Ingredientes

Malte pilsen com malte de trigo, ou trigo nao maltado.
Mais comum a técnica de Kettle Sour com o uso de Lacto
Fermentacao com levedura Ale neutra.
Adicao da fruta nos estagios finais da fermentacao.

(BCPJ)



CATHARINA SOUR

CATHARINA SOUR (MORANGO)

Catharina Sour

INGREDIENTES

OUTROS INGREDIENTES

§‘; MALTE

Malte PFilsen (Alemanha)
Malte de Trigo (Alemanha)
Malte Acidificado

dd  LopuLO

(g) Adicionar Método

Hallertauer Hersbrucker (4.0% 18g 60 min  Fervura
ARA)

A  FERMENTO

LUS-05 - Safale American

*

3kg Morango

1. Lave o Morango e retire as folhas

2. Congele

3. Descongele e adicionar apos 3 dias do inicio
da fermentacao

TEMPERATURA E TEMPO

B BRASSAGEM

66°C

AL
'!‘ FERVURA

Tempo

i FERMENTACAD/MATURACAD

2 dias
10 dias
2 dias

Fermentacao

Para tornar a cerveja acida, o processo deve ser
realizado em duas etapas:

Fermentagao com Lactobacilus:

1. Apds a lavagem dos gracs, adicione algumas
gotas de Acido Latico até atingir um Ph de 4,5.

2. Apos a fervura, resfrie o mosto até 37°C, faca a
transferéncia para um fermentador e adicione o
Lactobacilus.

3. Se possivel, mantenha a temperatura de 37°C
e deixe a menor quantidade possivel de oxigénio
no fermentador.

4. Faca medigoes de Ph até o mosto chegar em
um Ph de 3.4 - 3.5. Normalmente esse processo
demora de 24 a 72h.

Observacao: Utilize um galdo de dgua ou
fermentador somente para cervejas acidas, ja
que os Lactobadlus podem permansecer no
recipiente e acidificar as cervejas fermentadas
no mesmo fermentador.

Fermentacao com Levedura:

1. Leve o mostocom Phde34-35paraa
fervura.

2. Adicione os Idpulos da receita e resfrie até a
temperatura de fermentacio.

3. Adicione a levedura e siga os tempos e
temperaturas da recefta normalmente.

Fonte: Academia artesanal



4. IRISH STOUT

O estilo evoluiu de tentativas de lucrar em cima do sucesso da
London Porter. A Guinness (cervejaria irlandesa) comecou
produzindo apenas Porter, em 1799, e um "tipo mais
encorpado (stouter) de cerveja" em torno de 1810. As Irish
Stout passaram a divergir da Porter no final de 1800, com uma
énfase nos maltes escuros. Na década de 1950, A Guinness
comecou a usar flocos de cevada, aumentando em muito a
atenuacao.

Cerveja preta de cor negra a marrom muito profundo com
reflexos granada, com um sabor torrado pronunciado e com
amargor do lupulo médio a alto. O equilibrio pode variar de
bastante uniforme a bastante amargo, com versdes tendo um
pouco de dulcor do malte e versdes amargas bastante secas.
As versoes de barril sao geralmente cremosas devido ao
nitrogénio. O sabor torrado pode ser seco e como café, a um
tanto achocolatado.

GUIN

NES




IRISH STOUT

Receita semelhante a famosa
Guinness:

Ingredientes:

4kg Malte Pilsen

500g Malte Munich

250g Malte Carafa Special lll
50g Lupulo Magnum

1 Levedura US-05

Rampas de Brassagem:

15 minutos em 622C

40 minutos em 682C (ou teste de
iodo)

10 minutos em 762C (Mash out)

Fervura:

60 minutos

30g Lupulo Galena por 50
minutos

OG esperada: 1040 — 1042

FG esperada: 1010 - 1012

Fermentacao:
182C por 7 dias

Maturagao:
3 a 52C por 7 dias
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5. BELGIAN TRIPEL

Originalmente popularizada pelo mosteiro trapista de
Westmalle, € uma cerveja clara e forte, considerada de
alto teor alcodlico, um pouco condimentada, seca, com
um agradavel sabor de malte e um amargor firme.
Muito aromatica, com notas condimentadas e frutadas.

Alta carbonatacao e atenuacao ajudam a trazer os
muitos sabores e aumentar a percepcao de um final
seco. A maioria das versoes trapistas tem pelo menos
30 IBU e sao muito secas.

Tradicionalmente, sao acondicionadas em garrafas,
onde é procedida uma segunda fermentacao. Sao
utilizadas cepas de leveduras belgas que produzem
ésteres frutados, fendis condimentados e alcoois
superiores, muitas vezes auxiliados pelas temperaturas
de fermentacao um pouco mais elevadas.
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A auténtica receita Trapista, clara,
encorpada e alcodlica.

Ingredientes:

4kg Malte Pilsen

1kg Malte Munich

500g Malte de Trigo

500g Malte Carapils

50g Lupulo Perle

1 Levedura S-33

Adicionar 200g de aveia em flocos e
500g de acgucar (nao incluso)

Rampas de Brassagem:
Adicionar a aveia na brassagem
20 minutos em 522C

40 minutos em 62°C

20 minutos em 682C (ou teste de
iodo)

10 minutos em 762C (Mash out)

BELGIAN TRIPEL

Fervura:

60 minutos

37g Lupulo Perle por 50 minutos
13g Lupulo Perle por 5 minutos
500g de acucar por 20 minutos

IBU: 25
OG esperada: 1070 - 1075

Fermentacao:
202C por 7 dias

FG esperada: 1016 — 1018

ABYV estimado: 7 a 7,5%

Maturacao: L ®

8 a 102C por 7 dias
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PARAMETROS
Beer Judge Certification Program

CATHARINA SOUR IRISH STOUT | BELGIAN TRIPEL
IBU 2-8 25—-45 20-40
0G 1039 — 1048 1036 — 1044 1075 — 1085
FG 1004 — 1012 1007 — 1011 1008 — 1014
ABV 4,0% - 5,5% 4,0% - 4,5% 7,5% - 9,5%
SRM 2-6 25 -40 4,5-7,0

Vo Ve e et i e e e e i e
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Cor da cerveja

MACRO DIVISAO SRM TONALIDADE EBC SLABE.
Palha 3,94 -591

Amarelo 591-7.88

Ouro 7,88 -9,85

Ambar 11,82-17,73

Profundo ambar / cobre luz 19,70 - 27,58

Cobre 27,58 -33/49

Profundo cobre/castanho claro 33,49 -35,46

Castanho 3743-4334

Castanho Escuro 4334-5910

Castanho muito escuro 59,10 - 68,95

Preto 68,95 - 78,80

Preto opaco >78.80
Fonte: capitaobarley, 2021 (adaptado de BJCP Guideline 2008)
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