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Detalhes Técnicos Atuais 
2017

Å85 variedades de maltes , muitos deles Certificados

Å> 190 funcionários nas quatro unidades

Bamberg, Clingen, Haßfurt e Leesau

50 destes tem formação cervejeira em Cervejeiro, 
Mestre Cervejeiro ou Engenheiro Cervejeiro Diplomado
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Malte Weyermann® - Unidades
Bamberg, Haßfurt, Clingen e Leesau
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Craft Bier Trend - Cervejas Sour

Definição:

Cervejas Sour são cervejas que em sua produção há uma 

incorporação PROPOSITAL de uma pequena ou grande proporção de 

bactérias lácticas e outros microrganismos.
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Excursão pela História :  

* Para conservar os alimentos, a fermentação láctica tem sido usada desde o período 
Neolítico.

* Através da acidificação do alimento, os microrganismos causadores da putrefação e 
deterioração são praticamente inativados ou totalmente eliminados.

* Um exemplo são os produtos de acidificação láctica como iogurte, coalhada, 
chucrute, vagens azedas, o alimento coreano chamado Kimchi e outras conservas 
vegetais.

* Além disso a fermentação láctica serve também para a panificação, para a fabricação 
de massas ácidas, para maturação de linguiças cruas como salame e outros tipos de 
linguiças. 

Craft Bier Trend - Cervejas Sour
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E na cerveja?

* Cerveja sour era considerada uma cerveja contaminada apesar de possuir 
uma validade/durabilidade maior.

* Importante para o período antes da invenção da refrigeração (Sr. Linde)

* Os volumes produzidos eram grandes e nem sempre era possível descartar 
tudo

* Cervejas sour recebiam um ăp·s-tratamentoò com ervas, frutas e 
temperos

* As cervejas eram uma questão de aceitação, mas normalmente elas podiam 
ser colocadas no mercado novamente.

Craft Bier Trend - Cervejas Sour



Perfil de Sabor

Refrescante
Caloroso

Mata a Sede
Secura
Frutado
Ácida
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Craft Bier Trend - Cervejas Sour
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A Gose, primeira cerveja §cida ăreconhecidaò!

* Por volta do ano 1.000,  bebida componente das refeições do 
Imperador Otto III.

* Possui coentro e sal, dosados na fervura e fermentado com 
bactérias lácticas.

* Hoje ainda produzida pela Cervejaria Leipziger ăBayerischer 
Bahnhofò (apesar de ferir a Lei da Pureza) Ą Estilo de Cerveja 
Histórico.

* Muito refrescante, penetrante, teor alcoólico 4,6 Vol.%

Craft Bier Trend - Cervejas Sour
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* Ao longo dos séculos surgiram vários estilos conhecidos
Berliner Weiße, Grätzer Bier, Lichtenhainer

* Estilos nunca conseguiram se posicionar forte no mercado

* Com o surgimento do segmento Craft ocorreu uma revolução das cervejas 
sour
* Os belgas se orgulham por possuir vários estilos sour, hoje amados por este 
segmento:

- Geuze
- Faro
- Kriek
- Lambic, Fruitlambic
- Witbier

Desenvolvimento da cerveja sour:

Craft Bier Trend - Cervejas Sour
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Como chega a acidez na cerveja ?

*Adicionar Ácido Lático de origem biológica (Ex. Acidificação do Mosto):
Método simples para atingir bons resultados. Técnica usada na Mostura, Mosto e 
Cerveja. 

* Fermentação do Mosto: método trabalhoso onde a mostura é inicialmente 
conduzida fria para iniciar uma fermentação láctica. Atingida a acidez desejada 
conduz-se normalmente a mosturação.  

* Fermentação Láctica Verdadeira: trabalhosa com altos riscos de 
contaminação generalizada. A cerveja é normalmente fermentada e, para 
refermentação , inocula-se lactobacilos verdadeiros. 

Craft Bier Trend - Cervejas Sour
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Como chega a acidez na cerveja ?

* Resfriamento do Mosto em Kühlschiff através de Contaminação Espontânea
(ainda comum na Bélgica). Hoje feito por alguns cervejeiros americanos.

Craft Bier Trend - Cervejas Sour
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Como chega a acidez na cerveja ?

Å Maturação em barris de madeiras contaminados com Lactos:
Resulta em cervejas saborosas, risco de contaminação da estrutura é menor, 
investimentos e controles de desinfecção são maiores.

Craft Bier Trend - Cervejas Sour
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Como chega a acidez na cerveja ?

* Dosagem de ácido láctico biológico : através do uso de malte acidificado

* Dosagem de Brettanomyces: risco grande, pois lidamos com 
Brettanomices vivos que podem contaminar todos os caminhos e equipamentos 
de uma cervejaria (Traz o sabor de pelego/sela de cavalo usado)

Craft Bier Trend - Cervejas Sour



© Weyermann® - all rights reserved 15

37%

60%

Berliner Weisse Clássica

3%

Jürgen Buhrmann
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Berliner Weisse Clássica

Composição dos Maltes

Tipos de Maltes %

Weyermann® Trigo Claro 60

Weyermann® Malte Pilsen 37

Weyermann® Acidificado 3

Mosto Original : 7,0 - 8,0°P

Álcool: 3,0 % Vol.

Condução da Mostura : 25 min 35 °C; 15 min 50°C; 20 min 62 °C; 20 
min 72°C; Fim da mostura 78°C

Lúpulo: 15 IBU Lúpulo Aromático

Recomendação de Levedura : Lallemand Munich ou linha Bio -4, 
Brettanomyces Bruxellensis e Lactobacillus Brevis

Jürgen Buhrmann



A ăBerliner Wei sseò ð
Um pedaço da história de Berlin

ISBN 978 -3-921690 -58-1



O que é Berliner Weisse?

* Cerveja ale, tradicionalmente produzida com malte de cevada e trigo. 
Normalmente clara, com uma acidez suave e preferencialmente com uma 
espuma compacta e estável.

* Produzida como cerveja ăSchankbier = Chopeò; isto ® uma cerveja com mosto 
primário de 7 Á- 10ÁPlato. 

* Antigamente produzida e servida em categorias com concentrações mais 
altas ăVollbierò 11 - 14ÁPlato e ăStarkbierò 16ÁPlato e até mais.

* Conduzida com uma fermentação láctica complementar, a qual confere um 
caráter ácido na cerveja. 

* Refermentação tradicional com  Brettanomyces bruxellensis/
Lactobactérias (heterofermentativas)



* Muito refrescante devido suave sabor ácido.

* Pouco álcool (<3%)

* Alto teor de ácido láctico (L(+) -Acido Láctico)

* Pode conter bactérias lácticas ativas
(dependendo do processo de produção)

* Contém Vitamina B (devido a levedura)

* Muito boa estabilidade sensorial

* Possibilidade de refermentação na garrafa

* Muito ácida, sabor de levedo e de maçã, lembra uma Cidra

* Corpo leve e elegante, alta ressência

* Sabor de maçã, bastante doce

Características da òBerliner Weisseó



Å Não filtrada, fortemente efervescente, cerveja leve pouco ou 
muito ácida, com amargor baixo com notas esterificadas finas, 
florais e frutadas

Å Dados Analíticos:

ðExtrato Original

ðGrau de Atenuação

ðÁlcool

ðAmargor

ðCO2

ðCor

ðConcentração de Ácido Láctico

7 ð9 %

85 ð87 %

2.5 ð3.0 % vol

< 10 IBU

6 ð7 g/L

3 ð8 EBC 

2.0 ð4.0 g/L

Caracter²sticas da òBerliner Weisseó



Normalmente servida com xarope de 
framboesa ou aspérula

Caracter²sticas da òBerliner Weisseó

http://www.haywood-sullivan.com/photography/Gallery0/pictures/shoe.html


Fundamentos Históricos 

* A criação da Berliner Weisse tem provavelmente berço nas tradições 
cervejeiras de Berlin, de outras partes da Alemanha e da França.

* Uma teoria explica que após os 30 anos de guerra somado à peste, provocou a 
colonização de Berlin com pessoas de origem francesa. Estes tinham experiência 
na fabricação seguindo processos belgas e franceses. Até um estilo originário de 
Hamburgo pode ter sido a origem (Champagne do Norte).

* A cerveja que reconhecemos como Berliner Weisse, foi originada no Século 
XVIII.

* Seu auge foi vivido no final do Século XIX e era a cerveja mais consumida em 
Berlin e redondezas. 

* 700 Cervejarias produziam Berliner Weisse nesta época!



Å 45% Weyermann® Trigo Claro 

Å 15% Weyermann® Trigo Escuro

Å 34% Weyermann® Barke® Pilsner Malz

Å 5% Weyermann® CARAPILS®

Å 1% Weyermann® Acidificado

Cor do Mosto:    aprox.  6  EBC Pale Wheat Malt

Dark Wheat Malt

Barke® Pilsner

CARAPILS®

Acidulated Malt

WeyermannÈ ăBerliner Weisseò



Malte de Trigo Claro

Cor: 3- 5 EBC

Matéria Prima: Trigo da região, especialmente 
selecionado e testado pela 
Weyermann® para apresentar 
os melhores resultados na 
maltaria e cervejarias

Sabor: Perfeita matéria prima para 
conferir típicos aromas para 
cervejas de trigo   

Dose Recomendada:50 - 80% da brassagem 

Estilos de Cerveja: Weißbier, Gose, Kölsch, Alt,
Berliner Weiße, Ales

Brassagem de Sucesso com Maltes de 
Qualidade Weyermann®



Weyermann ® Trigo Claro



Weyermann® Trigo Escuro 

Características:

Cor: 15- 20 EBC

Coloração Cerveja Avermelhado

Aroma: Biscuit e notas de mel

Leve Toffee e

Caramelo claro

Sabor:    maltado - doce

Dose Recomendada: máx.. 50% da brassagem

Tipos de Cerveja: Trigo Escuras,

Trigo cor Âmbar,

Altbier

Brassagem de Sucesso com Maltes de 

Qualidade Weyermann®



Weyermann® Trigo Escuro



Weyermann®
Malte Pilsen Barke®

Weyermann® Malte Pilsen Barke® 

Cor: 2.5 ð4.5 EBC

Produzido de: Cevada de ver«o de 2 fileiras ăBarkeò
de cultivo local

Características: Aroma de malte intenso, 
Incrementa o corpo e complexidade 
da cerveja,

Tipos de Cerveja:     Lagers autênticas, 
Munique Helles, 
Pilsen, òKellerbieró

Utilização: até 100%



Roda® de Aromas 
Weyermann® Malte Pilsen Barke®



Efeitos na 
Mostura

Efeitos para 
o Mosto

Efeitos na 
Fermentação

Acidificação Biológica

Aroma / Sabor 

Aroma / Estabilidade Sensorial



Por que é tão importante, medir o pH da mostura ?

* Melhora da qualidade da água

* Melhora a atividade enzimática

* Composição ideal da mostura como base para melhoria do sabor (proteína, 

a­¼car é)

* Rendimento da brassagem

* Melhorar o andamento da fermentação

Mostura - pH e Sabor 

pH Cerveja: 4.3 - 4.4 
pH Mostura: 5.2 ð5.6



Redução do pH através da utilização de Malte Acidificado 
Weyermann® 

Fórmula Simples:

1% Malte Acidificado Weyermann® na brassagem 
reduz o pH em 0,1 unidades de pH !

(sempre dependendo das técnicas individuais e condições 
tecnológicas)

Mostura - pH e Sabor 



Características do Malte Acidificado  
Weyermann®

* Reduz pH da Mostura, Mosto e Cerveja

* Possui 1 - 2% Ácido Láctico Biológico

* Melhora a atividade enzimática durante a mostura

* Aumenta o rendimento de extrato

* Aumenta a estabilidade coloidal e prolonga a durabilidade da cerveja 
pronta

* Dá suporte para um equilibrado e complexo sabor



* Mistura de Malte de Cevada, Malte de Trigo e Maltes Especiais

* Porção de Malte de Trigo: 60 - 75%

* Condução da Mostura Tradicional:

ðDecocção (um ou dois estágios)

ð Iniciar a mostura aos 45 ÁC

ðRepouso aos 63ÁC (30 min) e 72 ÁC (15 min)

- Parte da Mostura Ferver: 1/3 do total da mostura 

- Ferver por 10 minutos, dosar a mostura fervente na mostura 
mais fria (em repouso) Č meta chegar: 78 ÁC

Doses de Malte e Programas de Mostura



* Mosturação Moderna:

* Infusão

ðIniciar mostura aos 55 ð60ÁC 

- Repouso em 62ÁC (20 - 40 Minutos) 

- 72ÁC (10 - 20 Minutos)

- Terminar mostura aos 78 ÁC

* Infusão Single step:

- Para mais corpo - 64ÁC e para cervejas mais secas 66 -
68ÁC

Modelos de Mosturação



* Dosagem baixa de lúpulo:

ðMenor que 10 IBU Ës

* Tradicionalmente feito com lúpulo em flor:

ð750 até 1000 g de Lúpulo por 100 kg Malte

ðDosagem na mostura (melhora velocidade de clarificação, 
porém menores rendimentos de amargor)

* Hoje:

ðDosagem de lúpulo no início da fervura

Dosagem de Lúpulo



Lúpulo __ g = IBU * Mosto Apronte (l) * 10

Rendimento de Amargor (25 ð30%) * %alfa ácidos

Exemplo:

= (25 IBU * 950 l * 10%) / (25% * 10%)

= 950 gramas Traditon com 10% alfa - ácidos

Calculo de Lúpulo



Å Curta fervura, resfriar até 30 ÁC, inocular a cultura bacteriana

Å Conduzir a fermentação até atingimento no nível desejado de 
acidez (3.5 ð3.0 pH)

Å Aquecer para 95 ÁC, manter nesta temperatura por 1 minuto

Å Resfriar o mosto até temperatura de inoculação e inocular 
levedura de alta fermentação

Å Fermenta­«o e matura­«o como em uma cerveja de trigo ănormalò 

Fermentação Láctica
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Microrganismos de uma
Berliner Weisse

Saccharomyces cerevisiae
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Saccharomyces cerevisiae

Å Levedura principal para a fermentação

Å Sem uma cepa definida

Å Conforme Schönfeld pode ser utilizada qualquer levedura de 
alta fermentação que se deseje
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Lactobacillus (brevis)

Microrganismos de uma
Berliner Weisse
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Lactobacilos

* Uma enormidade de bactérias produzem ácido láctico

* Principalmente Lactobacillus brevis como bactéria 
heterofermentativa, produz uma pequena quantidade de álcool, CO2, 
mas também ácidos orgânicos

* Outros Lactobacilos: L. lindneri , L. Casei , L.coryniformis e       
L. plantarum

Source: Wackerbauer, K and F -J Methner: The Microorganisms of Berliner Weissbier and their influence on the 
beer flavour ðEBC Microbiology Group Meeting, Wuppertal, Germany 13. -15 June 1988
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Brettanomyces bruxellensis

Microrganismos de uma
Berliner Weisse
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Brettanomyces bruxellensis

* Produz uma grande quantidade de ácidos orgânicos voláteis

* Na presença de Saccharomyces a Brettanomyces acelera a 
fermentação e produz ácidos que reagem com o álcool produzindo 
ésteres

* Segundo Glaubitz e Koch, a Brettanomyces tolera até 15 Vol.% 
álcool

Source: Glaubitz, Koch, Bärwqald: Atlas der Gärungsgewerben; Berlin: Paul Parey, 1930



Weyermann® Berliner Weisse

Exemplo para Fermentação em Tanques:

Inocular: 22 ÁC          Fermentação a 18 ð20ÁC

Transferir para outro tanque 1 ð2 % acima da 
atenuação final

Pós Fermentação:   4 Dias Rampa Diacetil a 20 ÁC
Maturação:  2 semanas a 0 - 2ÁC

Método clássico para cervejas de alta fermentação



Pós Fermentação

* Aguardar até que a atenuação final seja atingida

* Adição de 1 - 1.2% Extrato de um mosto com 12% e 
opcional dosagem de uma levedura de baixa fermentação 
(Lallemand Diamond)

Refermentação e Maturação na Garrafa ou Keg

1 Semana fase quente (~20 ÁC)

1- 2 Semanas fase fria  (~5 ÁC)

Weyermann® Berliner Weisse
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Envase da Berliner Weisse 
em Barris

Source: Benninghoven, A.: Die Brauindustrie Deutschlands im Bezirk Pankow/Akten Landesarchiv Berlin
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Refermentação de 
Berliner Weisse aprox. 1930

Photo: ABZ -Bildagentur
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Cultura da Weissbier

Source: Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò
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Source: Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò

Cultura da Weissbier
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Source: Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò

Cultura da Weissbier
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Source: Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò

Cultura da Weissbier
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Source: Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò

Uma ăDoppelweisse in Klauenglasò ð1848 by Ludwig Löffler

Cultura da Weissbier
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Source: Bildarchiv preuÇischer Kulturbesitz. Bild 20005317.  Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin Stück Berliner  
Geschichteñ

Eine gesellige Runde beim Weissbiergenuss

Cultura da Weissbier
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ăO mais velho bar de Weissbier em Berlinò, CharlottenstraÇe 78, 1903
Source: Kl¿nner Sammlung. Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò

Cultura da Weissbier
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Source: Reproduced from, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò

Cultura da Weissbier
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Cultura da Weissbier ð
Pequeno Dicionário

Å Doppelweisse / Vollweisse ðBerliner Weisse ăVollbierò 
11 - 14% Extrato Original 

Å ăEines aus dem Holzregalò = uma da prateleira de madeira ðEin Jahrgangs 
Weissbier = uma Weissbier envelhecida = 3, 5, 7, 9, 11 anos. Também chamada 
de Edelweisse, Champagne Weisse ou Rieslingweisse

Å Sandweisse (Weisse na areia) ðgarrafa de Berliner Weisse, que ficou 
enterrada na areia por muitos anos

Å Steinweisse = Weisse de pedra ðparecido como a ăSandweisseò; uma garrafa 
que ficou armazenada por mais anos

Å Uma Weisse estragada, muito azeda, e não bebível era chamada de 
ăNullweisseò 

Å Um costume muito amado para beber a Weisse era com Destilado de Cominho. 
Este era conhecido como ăWeisse mit Strippeò
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Cultura da Weissbier
Tipos Especiais

Source: label collection Thomas Fricke, reproduced 
in, ăDie Berliner WeiÇe ðEin St¿ck Berliner Geschichteò
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Dificuldades da Produção 
Tradicional

Å Refermentação na garrafa requer gastos grande de tempo e traz 
dificuldades internas e logísticas. São necessárias grandes áreas 
para refermentação das garrafas. 

Å O trabalho com uma cultura mista de microrganismos traz 
dificuldades em manter padrão de produção.

Å Quanto mais tempo o produto ficar na garrafa, maior a acidificação 
do mesmo.

Å A produção de uma Weissbier em escala com padrão e agradável 
acidez é possível porém sempre atrelada a um grande trabalho.
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Ideias para produção de uma
Berliner Weisse moderna

Å Microrganismos: Saccharomyces cerevisiae, 
Lactobacillus casei, Brettanomyces bruxellensis

Å Mosto não fervido, não lupulado ðinocular com 
bactérias até atingir o pH desejado, rápida fervura 
para eliminação das bactérias , depois disso 
fermentação normal. 

Å Fermentação até atingir a atenuação final, depois 
disso dosagem de Brettanomyces  até uma 
concentração de até 5x10milhoes de células/ml.

Å Este método está descrito por Francke

Source: Methner F. -J.: Über die Aromabildung beim Berliner Weissbier unter besonderer Berücksichtigung von Säuren und 
Estern, Diss., TU Berlin,  1987
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À sua saúde!



Pais Cervejeiro 
Bélgica
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http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/6/65/Flag_of_Belgium.svg
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Coats_of_arms_of_Belgium_Government.svg&filetimestamp=20080717035823
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ÅNúmero de Cervejarias na Bélgica: aprox. 160 

ÅNúmero de Cervejarias em Flandres: aprox. 100 

ÅNúmero de perfis de sabor: 700 

ÅMarcas de cervejas Belgas: 1.100 

ÅProdução total de cerveja na Bélgica: 18.751.008 hl, destes 11.686.312 hl para 
exportação 

ÅConsumo na Bélgica: 8.227.841 hl, o que faz um consumo de 74 l per Capita por 
ano 

Pais Cervejeiro 
Bélgica

http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Coats_of_arms_of_Belgium_Government.svg&filetimestamp=20080717035823
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/6/65/Flag_of_Belgium.svg
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Individualidade e Caráter

òArte tradicionaló de produ­«o de cerveja:

- Fermentação espontânea 
- Maturação em barris por muitos anos
- Blendagens/Cortes/Cuvee
- Utilização de temperos, condimentos e frutas

Fascinação por

Cervejas Belgas

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/6/65/Flag_of_Belgium.svg
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Coats_of_arms_of_Belgium_Government.svg&filetimestamp=20080717035823


- Lambic é uma especialidade do região do Vale do Senne (a sudoeste de 
Bruxelas)

- Fermentação espontânea

- Resfriamento do mosto em Kühlschiff, resfria durante a noite apenas com 
teto sobre o mosto

- Microrganismos do ar disparam a fermentação

- Na região predominam os microrganismos: Brettanomyces

Cerveja Belga

Lambic

© Weyermann® - all rights reserved 65Jürgen Buhrmann
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Cerveja Belga

Lambic

Estas leveduras são ativas principalmente nos meses mais frios

Lambics verdadeiras podem, por este motivo, produzidas apenas entre os 
meses de novembro e março

Este primeiro produto é envazado tradicionalmente em barris de carvalho 
ou nogueira. 

Dai em diante o processo não é mais 

controlado pelo ser humano.

O cervejeiro aguarda uma fermentação

espontânea que continua por vários meses.
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* A Lambic na sua forma natural é armazenada por 3 anos em um barril 
de carvalho e depois, em alguns raros casos, envasada em garrafas. 
Sempre encontrada na região onde foi produzida (Vale do Senne) e 
alguns Cafés em Bruxelas e seu entorno.

Cervejas Belgas

Lambic
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Å Resultante de várias Lambics de fermentação espontânea com variados 
períodos de envelhecimento

Å A mais velha deve ter no mínimo 3 anos de idade, a média de idade deve 
ser de pelo menos 1 ano e deve ocorrer ainda uma refermentação na 
garrafa

Å Somente esta cerveja pode ser chamada de ăOude Geuzeò. Ela ® por 
toda a Europa protegida por um selo de ăEspecialidade Tradicional 
Garantidaò. 

Cervejas Belgas

Oude Geuze
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Mariage Parfait = casamento perfeito

Teor alcoólico: 7%

Composta de 90% de lambic 18 meses maturada, 5% de 
lambic de 3 anos maturada e 5%  de lambic bem jovem

Após o engarrafamento ocorre uma segunda fermentação e 
maturação de 6 meses

Caso queira saber a data de envaze, é bem simples:

Data de Validade ð20 Anos = Data de Envase

Cervejas Belgas

Oude Geuze
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- Por litro de cerveja são usados aproximadamente 200 gramas de cerejas 
frescas maceradas em uma Lambic que fica refermentando em barris de 
madeira de 3 a 18 meses devido aos açúcares da fruta

- Ainda hoje os cervejeiros preferem a variedade de cereja Schaarbeek das 
redondezas de Bruxelas

Cerveja Belga

Kriek

Para esta especialidade é misturada uma lambic jovem 

e uma envelhecida

Depois disso 25% em cerejas são adicionadas para uma segunda 
fermentação 

Antes do envase a cerveja é filtrada.

Teor alcoólico: 4%

Cerveja clara com vermelho intenso com espuma rosada aroma ácido e 
frutado.

No sabor é refrescante, frutada e doce.
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Cerveja Belga

Ouide Bruin
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Caracterização Analítica e Tecnológica:

Sem fermentação espontânea
Red Ale maturada em barril de carvalho; Acidificação ocorre no barril 
Por Microrganismos como Lactobacillus, Acetobacter,
Brettanomyces
Mistura de cerveja maturada (2 anos) e cerveja fresca
Extrato Original 11 -14; Álcool 5 -6; Cor 25 -40; IBU 15 -25
Exemplos: Liefmans Goudenband, Rodenbach Grand Cru

Manifestações Típicas na Óptica e Flavour:

Âmbar até Acobreada
Å Bastante refrescante e carbonatada
Å Aroma §cido e frutado
Å Terroso, baunilha e notas de envelhecimento em barril
Å Sabor §cido intenso, as vezes com leve dul­or
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Cerveja Belga

Faro
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Manifestações Típicas na Óptica e Flavour:

Å Tons amarelos com reflexos avermelhados
Å Fresca, alta ressencia , bem carbonatada
Å Levemente §cida, aroma frutado
Å Doce no gole (parte devido ao a­¼car n«o fermentado) e notas §cidas na retaguarda
Å Caracter²sticas de vinho no fim do gole

Caracterização Analítica e Tecnológica:

Mistura de Lambics maturadas e frescas
Adição de Kandiszucker e condimentos (pimenta,
casca de laranja, coentro) para fermentação na garrafa 
Produzida ao entorno de Bruxelas
Nos anos 1920 quase extinta do mercado pela Gueuze e Pilsen
Agora novamente na moda
Extrato Original 10 -12; Álcool 4,5 -5,5; Cor 7 -12; IBU 10 -22
Exemplos: Lindemans Faro; Boon Faro
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Weyermann®
Linha Belga
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Maltes Especiais para Cervejas com 
Caráter Carabelge®

Características: 

Cor: 30- 35 EBC

Coloração Cerveja: Cor de Mel

Aroma: Frutas secas, nozes,

maltado - doce

Sabor: Notas de mel, caramelo leve

levemente doce

Utilização:    até max. 30% da brassagem 

Tipos de Cerveja:   Belgas Especiais, Blonde,

Bruin, Amber, Tripel, Double
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Maltes Especiais para Cervejas com 
Caráter Carabelge®
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Maltes Especiais para Cervejas com 
Caráter Abbey Malt®

Características: 

Cor: 40- 50 EBC

Coloração Cerveja: Âmbar escuro

Aroma: Notas de malte pronunciadas

Sabor: Mel, Biscuit, avelã suave

Utilização:  até max. 50% da brassagem 

Tipos de Cerveja:   Klosterbiere Tradicionais, 

Trappistenbiere , Blonde, Bruin,Amber,

Tripel , Double, Faro, Fruitbiere
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Maltes Especiais para Cervejas com 
Caráter Abbey Malt®



Características: 

Cor: 280 - 320 EBC

Coloração Cerveja:   vermelho escuro, marrom avelã

Aroma: Casca de Pão, Nozes,

Chocolate Escuro, Caramelo Escuro

Sabor: Pão, Passas, Nozes, Chocolate   

Utilização: até max. 10% da brassagem 

Tipos de Cerveja:   Barley Wine, Porter, 

Stout, Schwarzbier, Exportbier 

Escura, Bockbier, Tripel, 

Cervejas Fortes Belgas, Brown Ale

Maltes Especiais para Cervejas com 
Caráter Special W®
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Maltes Especiais
Weyermann® Caramelos
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Weyermann® 
Ideias de Receitas 
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Å 2.5 hl Brassagem Kaspar 
Schulz

Å 200 Brassagens/Ano
Å 60 hl Capacidade de 

Armazenagem

Å Automatizada para 
2 Brassagens/Dia

Å Seminários e cursos para
clientes

Å Desenvolvimento de
produtos

Å Desenvolvimento de receitas

Weyermann® Cervejaria Experimental

© Weyermann® - all rights reserved 81Jürgen Buhrmann



Å Pilsen
Å Lager
Å Weizen

Å Ales
Å IPA`s

Å Starkbiere
Å Porter
Å Stout

Å Rauchbier
Å Sauerbier

Å Cervejas Belgas
Å Cervejas Maturadas em 

Barril

Estilos de Cervejas Produzidos com Maltes 
Especiais Weyermann®
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