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A>190 funcionarios nas guatro unidades

Bamberg, Clingen, Hal3furt e Leesau

50 destes tem formacao cervejeira em Cervejeiro,
Mestre Cervejeiro ou Engenheiro Cervejeiro Diplomado
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Malte Weyermann® - Unidades

Bamberg, Hal3furt, Clingen e Leesau
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Craft BigieFrémdnd ~ Cervejas Séour

Defiim¢a: :
Cervejas Sour sdo cervejas que em sua producao ha uma

Incorporacao PROPOSITAL de uma pequena ou grande proporcao de

bactérias lacticas e outros microrganismos.

TINMERMANS
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Craft BigieFrémdnd ~ Cervejas Séour

Excursao pela Histéria

* Para conservar os alimentos, a fermentacao lactica tem sido usada desde o periodo
Neolitico.

* Atraves da acidificacdo do alimento, os microrganismos causadores da putrefacéo e
deterioracdo sao praticamente inativados ou totalmente eliminados.

* Um exemplo séo os produtos de acidificacao lactica como iogurte, coalhada,
chucrute, vagens azedas, o alimento coreano chamado Kimchi e outras conservas
vegetais.

* Além disso a fermentacao lactica serve também para a panificacéo, para a fabricacao
de massas acidas, para maturacao de linguicas cruas como salame e outros tipos de
linguicas.
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CraftBigieFréndnd - Cervejas Séour

E na cerveja?

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

* Importante para o periodo antes da invencao da refrigeracéo (Sr. Linde)

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

* Cervejas sour -teathmemtom apmservas,
temperos

* As cervejas eram uma questao de aceitacao, mas normalmente elas podiam
ser colocadas no mercado novamente.
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Craft BigieFrémdnd ~ Cervejas Séour

Perfilld€ S ahadror

Refrescante
Caloroso
Mata a Sede
Secura
Frutado
Acida

Amakgol
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CraftBigieFréndnd - Cervejas Séour

A Gos e, pri melra cervej]ja 8§

* Por volta do ano 1.000, bebida componente das refeicoes do
Imperador Otto IlI.

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

* Hoje ainda produzida pela Cer ve

Bahnhof o (apesar de BA dstiode Carvelae i
Historico.

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

Sl Oreinal Buttle Fermestaht
e Product of Germiny £
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Craft BigieFrémdnd ~ Cervejas Séour

Desenvolvimento da cerveja sour:

* Ao longo dos séculos surgiram varios estilos conhecidos
Berliner Weil3e, Gratzer Bier, Lichtenhainer

* Estilos nunca conseguiram se posicionar forte no mercado

* Com o surgimento do segmento Craft ocorreu uma revolucao das cervejas
sour

* Os belgas se orgulham por possuir varios estilos sour, hoje amados por este
segmento:

- Geuze

- Faro

- Kriek

- Lambic, Fruitlambic
- Witbier

KRIEK
BOON
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Craft BigieFrémdnd ~ Cervejas Séour

Como chega a acidez na cerveja ?

*Adicionar Acido Latico de origem biologica (Ex. Acidificacdo do Mosto):
Método simples para atingir bons resultados. Tecnica usada na Mostura, Mosto e
Cerveja.

* Fermentacdo do Mosto:  método trabalhoso onde a mostura € inicialmente
conduzida fria para iniciar uma fermentacao lactica. Atingida a acidez desejada
conduz-se normalmente a mosturacao.

* Fermentacao Lactica Verdadeira: trabalhosa com altos riscos de
contaminacao generalizada. A cerveja € normalmente fermentada e, para
refermentacéo , inocula-se lactobacilos verdadeiros.
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CraftBigieFréndnd - Cervejas Séour

Como chega a acidez na cerveja ?

* Resfriamento do Mosto em Kihlschiff através de Contaminacao Espontanea
(ainda comum na Bélgica). Hoje feito por alguns cervejeiros americanos.
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Craft BigieFrédnd ~ Cervejass Soour

Como chega a acidez na cerveja ?

A Maturacdo em barris de madeiras contaminados com Lactos:
Resulta em cervejas saborosas, risco de contaminacao da estrutura € menor,
investimentos e controles de desinfeccdo sao maiores.

©DrinkBelgianBeer.com
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Craft BigieFréindnd - Cervejas Soour

Como chega a acidez na cerveja ?

* Dosagem de acido lactico biologico : 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)

J

QBRETTANOMYCE
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Premium
Pilsner Malt
extra light

Pale Ale
Mait

Bohemian
Pilsner
Malt

Floor-Malted
Bohemian
Pilsner Malt 37%

Color (Lovibond) =)

Floor-Malted
Bohemian
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Berliner Weisse Classica

Tipos de Maltes

%

Weyermann® Trigo Claro 60
Weyermann® Malte Pilsen 37
Weyermann® Acidificado 3

Mosto Original : 7,0 - 8,0°P

Alcool: 3,0 % Vol.

Conducado da Mostura : 25 min 35 °C; 15 min 50°C; 20 min 62 °C; 20

min 72°C; Fim da mostura 78°C

Ldpulo: 15 IBU Lapulo Aromatico
Recomendacéo de Levedura : Lallemand Munich ou linha Bio-4,

Brettanomyces Bruxellensis e Lactobacillus Brevis

Jirgen Buhrmann
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A aBer | Wenssen 0
Um pedaco da historia de Berlin

Die Berliner Weille

Ein Stick Berliner Geschichte

VLB Fachbdcher ‘1.8
(S

ISBN 978 -3-921690-58-1




O que e 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 estavel.

* Produzida como cerveja aSchankbier
primario de 7 A- 10APlato.

* Antigamente produzida e servida em categorias com concentracoes mais
altas aVoll4dABlI at o @& 1 a S tABlatkkelaté maiso 1 6

* Conduzida com uma fermentacao lactica complementar, a qual confere um
carater acido na cerveja.

* Refermentacao tradicional com Brettanomyces bruxellensis/
Lactobactérias (heterofermentativas)



Caracteristicas da oBerliner

* Muito refrescante devido suave sabor acido.
* Pouco alcool (<3%)
* Alto teor de acido lactico (L(+) -Acido Lactico)

* Pode conter bactérias lacticas ativas
(dependendo do processo de producao)

* Contém Vitamina B (devido a levedura)

* Muito boa estabilidade sensorial

* Possibilidade de refermentacao na garrafa

* Muito acida, sabor de levedo e de maca, lembra uma Cidra
* Corpo leve e elegante, alta resséncia

* Sabor de maca, bastante doce

We |

N



Car act er 2 sBerlimea ¥Velss

A Na3o filtrada, fortemente efervescente, cerveja leve pouco ou
muito acida, com amargor baixo com notas esterificadas finas,
florais e frutadas

A Dados Analiticos:

Qx O x x Ox Ox O

Extrato Original
Grau de Atenuacao
Alcool

Amargor

CO2

Cor

Concentracéo de Acido LActico

709%

85 087 %

2.5 03.0 % vol
<10 IBU

6 07 g/l

3 08 EBC

2.0 84.0 g/L




©2003 J Michael Sullivan

ct er 2 sBerlimea Vel

Normalmente servida com xarope de
framboesa ou aspérula

D


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

Fundamentos Historicos

* A criacao da Berliner Weisse tem provavelmente bergco nas tradicoes
cervejeiras de Berlin, de outras partes da Alemanha e da Franca.

* Uma teoria explica que apos os 30 anos de guerra somado a peste, provocou a
colonizacéo de Berlin com pessoas de origem francesa. Estes tinham experiéncia
na fabricacdo seguindo processos belgas e franceses. Até um estilo originario 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 épocal!



WeyermannE &aBer | i ner We

A 45% Weyermann® Trigo Claro

A 15% Weyermann® Trigo Escuro

A 34% Weyermann® Barke® Pilsner Malz
A 5% Weyermann® CARAPILS®

A 1% Weyermann® Acidificado

Cor do Mosto: aprox. 6 EBC [ Pale Wheat Malt

B Dark Wheat Malt
[J Barke® Pilsner
[0 CARAPILS®

B Acidulated Malt
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f’* Brassagem de Sucesso com Maltes de
e Qualidade Weyermann®

M

©

Malte de Trigo Claro

Cor: 3-5 EBC

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

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

Dose Recomendada:50 - 80% da brassagem

Estilos de Cerveja: Weil3bier, Gose, Kolsch, Alt,
Berliner Weil3e, Ales



Weyermann ® Trigo Claro

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Pale Wheat Malt: Wort

Chocolate

Dark

Caramel

Light
Caramel o Aromas
Aromas
Mal

Toffee Ammfz i

Malty-

Sweet

Marmalade

Biscuit

Honey

© Weyermann® Specialty Malts




Brassagem de Sucesso com Maltes de
Qualidade Weyermann®

Weyermann® Trigo Escuro

Caracteristicas:

Cor: 15- 20 EBC
Coloracéo Cerveja Avermelhado
Aroma: Biscuit e notas de mel

Leve Toffee e
Caramelo claro

Sabor: maltado - doce
Dose Recomendada: max.. 50% da brassagem

Tipos de Cerveja: Trigo Escuras,
Trigo cor Ambar,
Altbier




Weyermann® Trigo Escuro

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Dark Wheat Malt: Wort

Chocolate

Dark

Caramel

Light Roasted

Caramel Aromas
Caramel

Aromas

Toffee

Malty-
Sweet

Marmalade

Biscuit

Honey

© Weyermann® Specialty Malts




Weyermann® Malte Pilsen Barke®

Cor:

Produzido de:

Caracteristicas:

Tipos de Cerveja:

Utilizacao:

Weyermann®
Malte Pilsen Barke®

25 04.5EBC

Cevada de ver«o
de cultivo local

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

Lagers auténticas,
Munique Helles,
Pil sen, o0Kell erbie

até 100%



Roda® de Aromas
Weyermann® Malte Pilsen Barke®

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Barke® Pilsner Malt: Wort

Dark
Caramel

Light Rogsted
Caramel X

Toffee

Malty-
Sweet

® Weyermann® Specialty Malts

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Pilsner Malt: Wort

Chocolate

Dark
Caramel

Light Roasted
Caramel

Toffee

® Weyermann® Specialty Malts
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Efeitos na
Mostura

Efeitos para
o0 Mosto

Acidificacao Biologica

N

Efeitos na
Fermentacao

Aroma / Estabilidade Sensorial




Mostura - pH e Sabor

Por que e tao importante, medir o pH da mostura ?

pH Cerveja: 4.3 - 4.4
pH Mostura: 5.2 0 5.6

* Melhora da qualidade da agua

* Melhora a atividade enzimatica

* Composicao ideal da mostura como base para melhoria do sabor (proteina,
a- wcar ¢é)

* Rendimento da brassagem

* Melhorar o andamento da fermentacao



Formula Simples:

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

(sempre dependendo das técnicas individuais e condicbes
tecnoldgicas)




Caracteristicas do Malte Acidificado
Weyermann®

* Reduz pH da Mostura, Mosto e Cerveja
*Possuil - 2% Acido Léactico Biologico

* Melhora a atividade enzimatica durante a mostura
* Aumenta o rendimento de extrato

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

* Da suporte para um equilibrado e complexo sabor



* Mistura de Malte de Cevada, Malte de Trigo e Maltes Especiais
* Porcao de Malte de Trigo: 60 - 75%

* Conducao da Mostura Tradicional:

d Decoccao (um ou dois estagios)

& Iniciar a mostura aos 45 AC

d Repouso aos 63 AC (30 min) e 72 AC (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) C metachegar: 78 AC



Modelos de Mosturacao

* Mosturacao Moderna:

* Infuséo
& Iniciar mostura aos 55 & 60/AC
- Repouso em 62 AC (20 - 40 Minutos)
- 72/C (10 - 20 Minutos)

- Terminar mostura aos 78 AC

* Infusao Single step:

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



Dosagem de Lupulo

* Dosagem baixa de lapulo:
d Menor que 10 IBU K

* Tradicionalmente feito com lupulo em flor:
0 750 até 1000 g de Lupulo por 100 kg Malte

0 Dosagem na mostura (melhora velocidade de clarificacao,
porem menores rendimentos de amargor)

* Hoje:

0 Dosagem de lupulo no inicio da fervura



Calculo de Lupulo

Lapulo g = IBU * Mosto Apronte () * 10

Rendimento de Amargor (25 90 30%) * %alfa acidos

Exemplo:

= (25 1BU * 950 | * 10%) / (25% * 10%))

= 950 gramas Traditon com 10% alfa - acidos



Fermentacao Lactica

A Curta fervura, resfriar até 30 AC. inocular a cultura bacteriana

A Conduzir a fermentacéo até atingimento no nivel desejado de
acidez (3.5 09 3.0 pH)

A Aquecer para 95 AC, manter nesta temperatura por 1 minuto

A Resfriar o mosto até temperatura de inoculagéo e inocular
levedura de alta fermentacao

A Fermenta-«0 e€ matura-«o0 COmMO em ur



Microrganismos de uma
Berliner Weisse

Saccharomyces cerevisiae

Jurgen Buhrmann
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Saccharomyces cerevisiae

A Levedura principal para a fermentacéo

A Sem uma cepa definida

A Conforme Schonfeld pode ser utilizada qualquer levedura de
alta fermentacao que se deseje

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Microrganismos de uma
Berliner Weisse

) ‘ o 4 J | V mjﬁ‘.
T
) lil‘? Ah%‘ /»‘L/l\‘
Lactobacillus (brevis)

Jurgen Buhrmann
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L actobacilos

* Uma enormidade de bactérias produzem acido lactico

* Principalmente Lactobacillus brevis como bactéria

heterofermentativa, produz uma pequena quantidade de alcool, CO2,
mas também acidos organicos

* Qutros 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 & EBC Microbiology Group Meeting, Wuppertal, Germany 13. -15 June 1988

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved 42



Berliner Welsse
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Brettanomyces bruxellensis

43
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Brettanomyces bruxellensis

* Produz uma grande quantidade de acidos organicos volateis

* Na presenca de Saccharomyces a Brettanomyces acelera a
fermentacao e produz acidos que reagem com o alcool produzindo
ésteres

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

Source: Glaubitz, Koch, Barwqald: Atlas der Garungsgewerben; Berlin: Paul Parey, 1930

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved 44



Exemplo para Fermentacao em Tanques:

Inocular: 22 AC ——"srmentagido a 18 8 20/C

Transferir para outro tanque 1 0 2 % acima da
atenuacao final

Pos Fermentacdo: 4 Dias Rampa Diacetil a 20 AC
Maturacao: 2 semanasa0 - 2AC

> Meétodo classico para cervejas de alta fermentacéao




Weyermann® Berliner Weisse
Pos Fermentacao

* Aguardar até que a atenuacéao final seja atingida

*AdicAdo de 1 - 1.2% Extrato de um mosto com 12% e

opcional dosagem de uma levedura de baixa fermentacao
(Lallemand Diamond)

Refermentacao e Maturacao na Garrafa ou Keg
1 Semana fase quente (~20 AC)
1- 2 Semanas fase fria (<5 AC)



Envase da Berliner Welsse
em Barris

Benninghoven, A.: Die Brauindustrie Deutschlands im Bezirk Pankow/Akten Landesarchiv Berlin

Jurgen Buhrmann
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Refermentacao de
Berliner Weisse aprox. 1930
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Photo: ABZ -Bildagentur
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Cultura da Weisshier

Source: Reproduced frotdkEi @ DSte; BlerBeée mlernéeMei Geschi cht e
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Abbildung 112 Diverse WeilRbierglasformen (nach einer Postkarte der ,WeilRbierstube
im Berlin Museum®, Sammlung K.-H. Pritzkow)

1 Stangenform 2 Weilbierschale, zylindrisch (,Klauenglas®) 3 Pokal 4 Pokal in
Kelchform 95 Pokal, abgesetzt

Source: Reproduced froboEi @mDSte;, BlerBe mlerné&Mei Geschi cht e

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Cultura da Welsshier

Source: Reproduced frodEi mDSte; BlerBe mleirneMei Geschi chteo
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Cultura da Weisshier

A2E .
ulBranerei

Source: Reproduced frobdEi mDSte; BlerBe mleirné&Me i Geschi chteo

d
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Cultura da Weisshier

Source: Reproduced froboEi @mDSte;, BlerBe mlernédMei Geschi chteo
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Eine gesellige Runde beim Weissbiergenuss

Sour ce: Bil darchiv preuCischer Kulturbesitz. B i d Eh St2idk Beblife8 1 7 .
Geschichte fi
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aO mais vel ho bar de Weli ssbier em Be.l

Sour ce: KI ¢nner Sammlung. Repr odkicre dStf ¢ ®kn, B&rDli ien Brer Ga snehri d
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Cultura da Weisshier

Ccht Berliner Weifzbier

oz Wegbierdroueret A Landré, Bedin €2 wrzew

Source: Reproduced frobdkEi @DSte; BlerBeée mleirneMei Geschi cht eo
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Cultura da Weissbier 0
Pequeno Dicionario

Doppelweisse / Vollweisse 6Ber | i ner Wei sse aVoll bier
11- 14% Extrato Original

aEines aus dem Hol zregal 0 = Jdkimdahrgdngs pr a
Weissbier = uma Weissbier envelhecida = 3, 5, 7, 9, 11 anos. Também chamada
de Edelweisse, Champagne Weisse ou Rieslingweisse

Sandweisse (Weisse na areia) 0 garrafa de Berliner Weisse, que ficou
enterrada na areia por muitos anos

Steinweisse = Weissede pedra dpar eci do como a aSandwe
gue ficou armazenada por mais anos

Uma Weisse estragada, muito azeda, e ndo bebivel era chamada de
aNull wei sseo

Um costume muito amado para beber a Weisse era com Destilado de Cominho.
Este era conhecido como aWeisse mit St

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved S7



Cultura da Weilsshier
Tipos Especiais

-

—
Willner

Doppel -Mary-

Weipe | D7

I WEHLNER - SRAUERE - HEALIN - PAN HOW

ff

neu!
BERLINER

Marzen
Weillle

cine
herrhalfte

® Frfrifchung |
i fERLINED ER A ERELEN L

Source: label collection Thomas Fricke, reproduced
in, aDie BedHiimeSt ¢Wek CBer |l i ner Geschic

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved 58



Dificuldades da Producao
Tradicional

A Refermentacdo na garrafa requer gastos grande de tempo e traz
dificuldades internas e logisticas. S0 necessarias grandes areas
para refermentacao das garrafas.

A O trabalho com uma cultura mista de microrganismos traz
dificuldades em manter padrao de producao.

A Quanto mais tempo o produto ficar na garrafa, maior a acidificacéo
do mesmo.

A A producdo de uma Weissbier em escala com padréo e agradavel
acidez é possivel porém sempre atrelada a um grande trabalho.

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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ldeias para producao de uma
Berliner Weisse moderna

A Microrganismos: Saccharomyces cerevisiae,
Lactobacillus casei, Brettanomyces bruxellensis

A Mosto néo fervido, ndo lupulado &inocular com
bactérias ate atingir o pH desejado, rapida fervura
para eliminacao das bactérias , depois disso
fermentacao normal.

A Fermentacdo até atingir a atenuacao final, depois
disso dosagem de Brettanomyces até uma
concentracao de até 5x10milhoes de celulas/ml.

A Este método esta descrito por Francke

Source: Methner F. -J.: Uber die Aromabildung beim Berliner Weissbier unter besonderer Beriicksichtigung von Sauren und
Estern, Diss., TU Berlin, 1987
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A sua saude!
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I I Pais Cervejeiro
Beélgica
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Pais Cervejeiro
Beélgica

ANUumero de Cervejarias na Bélgica: aprox. 160

ANUmero de Cervejarias em Flandres: aprox. 100

Flandern
B Briissel Stadt + Land

ANumero de perfis de sabor: 700 I waltonien

Aviarcas de cervejas Belgas: 1.100

AProducéo total de cerveja na Bélgica: 18.751.008 hl, destes 11.686.312 hl para
exportacao

AConsumo na Bélgica: 8.227.841 hl, o que faz um consumo de 74 | per Capita por
ano
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Fascinacao por
Cervejas Belgas

Individualidade e Carater

OArte tradicional 6 de

Fermentagcao espontanea

Maturacao em barris por muitos anos
Blendagens/Cortes/Cuvee

- Utilizacao de temperos, condimentos e frutas

produ- «o

de
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Cerveja Belga
Lambic

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

- Fermentacéo espontanea

- Resfriamento do mosto em Kuhlschiff, resfria durante a noite apenas com
teto sobre 0 mosto

- Microrganismos do ar disparam a fermentacao
- Naregiao predominam os microrganismos: Brettanomyces
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Cerveja Belga
Lambic

Estas leveduras séo ativas principalmente nos meses mais frios

Lambics verdadeiras podem, por este motivo, produzidas apenas entre 0s
meses de novembro e marco

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

Dai em diante o processo ndo € mais
controlado pelo ser humano.

O cervejeiro aguarda uma fermentacao
espontanea que continua por varios meses.
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I I Cervejas Belgas F1.
Lambic e

* A Lambic na sua forma natural € armazenada por 3 anos em um barril

de carvalho e depois, em alguns raros casos, envasada em garrafas.

Sempre encontrada na regiao onde foi produzida (Vale do Senne) e
alguns Cafés em Bruxelas e seu entorno.

©DrinkBelgianBeer.com
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I I Cervejas Belgas
Oude Geuze
A Resultante de varias Lambics de fermentac&o espontanea com variados
periodos de envelhecimento

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

A Somente esta cerveja pode ser chamad.
toda a Europa protegida por um sel o
Garantidao
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Cervejas Belgas
Oude Geuze

Mariage Parfait = casamento perfeito

Teor alcoodlico: 7%

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

ApoOs o engarrafamento ocorre uma segunda fermentacéao e
maturacédo de 6 meses

Caso queira saber a data de envaze, € bem simples:
Data de Validade & 20 Anos = Data de Envase

Jirgen Buhrmann
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I I Cerveja Belga
Kriek

- Por litro de cerveja sdo 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 acucares da fruta

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

7 G
£ (‘Ug.
o

Para esta especialidade é misturada uma lambic jovem |
e uma envelhecida ‘

Depois disso 25% em cerejas sdo adicionadas para uma segunda
fermentacao

Antes do envase a cerveja é filtrada.
KRIEK |
BOON

Teor alcoodlico: 4%

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

No sabor é refrescante, frutada e doce.
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Cerveja Belga
Ouide Bruin

Caracterizacao Analitica e Tecnologica:

Sem fermentacao espontanea

Red Ale maturada em barril de carvalho; Acidificac&o ocorre no barril
Por Microrganismos como Lactobacillus, Acetobacter,
Brettanomyces

Mistura de cerveja maturada (2 anos) e cerveja fresca

Extrato Original 11 -14; Alcool 5-6; Cor 25 -40; IBU 15 -25
Exemplos: Liefmans Goudenband, Rodenbach Grand Cru

F18 Higke (11PN 15 . ~ ;- z .
v Y ManifestacOes Tipicas na Optica e Flavour:

Ambar até Acobreada
A - Bastante refrescante e carbonatada
A - Aroma 8§cido e frutado
i - i A Terroso, baunil ha e notas de envel
i i A . Sabor 8cido intenso, as vezes com
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Cerveja Belga
Faro

Caracterizacao Analitica e Tecnologica:

Mistura de Lambics maturadas e frescas

Adic&do de Kandiszucker e condimentos (pimenta,

casca de laranja, coentro) para fermentacao 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; Alcool 4,5-5,5: Cor 7-12; IBU 10-22
Exemplos: Lindemans Faro; Boon Faro

Manifestaces Tipicas na Optica e Flavour:

Tons amarelos com reflexos aver mel hados
Fr e s crasseneid, bea carbonatada

Levemente 8ci da, aroma frutado

Doce no gole (parte devido ao a-%car n«o f
Caracter2sticas de vinho no fim do gol e

To T I T I
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Weyermann®
Linha Belga

Jirgen Buhrmann
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Caracteristicas:

Cor:
Coloracéo Cerveja:

Aroma:

Sabor:

Utilizacao:

Tipos de Cerveja:

Maltes Especiais para Cervejas com
Carater Carabelge®

30- 35 EBC
Cor de Mel

Frutas secas, nozes,
maltado - doce

Notas de mel, caramelo leve
levemente doce

até max. 30% da brassagem

Belgas Especiais, Blonde,
Bruin, Amber, Tripel, Double

Jirgen Buhrmann
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Maltes Especiais para Cervejas com
Carater Carabelge®

Weyermann® CARABELGE®: Wort

Coffee

Cacao
Dark Chocolate

Roasted Almond
Dried Fruit
Bready

Smoky Aromas Wood Smoke (Beech, Oak)
|Clove 03
Fruity/Nutly Aromas | Almond 13
Hazelnut 0,8
Raisin 12
Vanilla 0.8
Malty Aromas Honey 10
Biscuit 038
Marmalade 0.8
Malty-Sweet 18
Caramel Aromas Toffee 10
Light Caramel 10
Dark Caramel 08

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® CARABELGE®: Wort

Chocolate

Dark
Caramel

Light
Caramel

Toffee

Malty-
Sweet

Marmalade

Biscuit

Honey

© Weyermann® Specialty Malts

Jirgen Buhrmann
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Maltes Especiais para Cervejas com
Carater Abbey Malt®

Caracteristicas:

Cor: 40- 50 EBC

Coloracéo Cerveja: ~ Ambar escuro

Aroma: Notas de malte pronunciadas
Sabor: Mel, Biscuit, avela suave
Utilizac&o: até max. 50% da brassagem
Tipos de Cerveja: Klosterbiere Tradicionais,

Trappistenbiere , Blonde, Bruin,Amber,
Tripel , Double, Faro, Fruitbiere

Jirgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Maltes Especiais para Cervejas com
Carater Abbey Malt®

Weyermann® Abbey Malt®: Wort

Roasted Aromas

Coffee

Cacao
Dark Chocolate

Roasted Almond
Dried Fruit
Bready

Smoky Aromas Wood Smoke (Beech, Oak) 04
Clove 06
Fruity/Nutly Aromas | Almond 20
Hazelnut 24
Raisin 16
Vanilla 2,0
Malty Aromas Honey 18
Biscuit 2,0
Marmalade 12
Malty-Sweet 3.2
Caramel Aromas Toffee 16
Light Caramel 14
Dark Caramel 16

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Abbey Malt®: Wort

Dark
Caramel

Light Roasted
Caramel

Toffee

Malty-

Sweet

Marmalade

© Weyermann® Specialty Malts
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Maltes Especiais para Cervejas com
Carater Special W®

Caracteristicas:

; A db
/../" :,::7— ‘ <5 "‘V\ ‘\ - 2. .\
Cor: 280- 320 EBC | 5 e el ®
_ 2 /L @) Epednl ayely
Coloracao Cerveja: vermelho escuro, marrom avela St - 3 N

Aroma: Casca de Pao, Nozes,
Chocolate Escuro, Caramelo Escuro

Sabor: Pao, Passas, Nozes, Chocolate
Utilizacao: até max. 10% da brassagem
Tipos de Cerveja: Barley Wine, Porter,

Stout, Schwarzbier, Exportbier
Escura, Bockbier, Tripel,

Cervejas Fortes Belgas, Brown Ale
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Maltes Especiais

Weyermann® Caramelos

Weyermann® Malz Aroma Rad®
Weyermann® Special W®: Wiirze

Kaffee

Dunkle
Schokolade

Gebramnte
Manden

Dunkles
Karamell

Helles Réstaromen

Karamell
Karamell v

Malz-

Toffee

Malzig

Marmelade
Gebdck
Honig

© Weyermann® Spezialmalze

Jirgen Buhrmann
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Weyermann®
ldelas de Receltas
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A 2.5 hl Brassagem Kaspar
Schulz

A 200 Brassagens/Ano

A 60 hl Capacidade de
Armazenagem

A Automatizada para
2 Brassagens/Dia

A Seminarios e cursos para
clientes

A Desenvolvimento de
produtos

A Desenvolvimento de receitas
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Estilos de Cervejas Produzidos com Maltes
Especiais Weyermann®

Lager
Weizen

Ales
IPA"S

Starkbiere
Porter
Stout

Rauchbier
Sauerbier

Cervejas Belgas
Cervejas Maturadas em
Barril

A
A
A
A
A
A
A
A
A
A
A
A
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