


Mercado cervejeiro sob pressão:
Como me encaixo, na prática, 

nesta nova geração? 



Não tem jeito cervejeiros, temos que 
produzir o que o cliente está bebendo...
•
•
•
•
•
•

Ótimo para cervejarias... 
Cerveja de custo mais baixo com valor agregado...



Nós da Cervejaria Experimental Agrária já erramos muito. 
Com os erros evoluímos e hoje temos um processo tecnológico muito 

mais assertivo para produção dos seguintes produtos



Cervejas sem álcool



Cervejas sem álcool desafios



Cervejas sem álcool passo a passo
Melhor efeito (maltes claros): 

Que maltes utilizar?

Maltes caramelizados: 

Ajuste da cor: 

Adjunto: F



Cervejas sem álcool passo a passo
Moagem:



Cervejas sem álcool passo a passo
Mostura: o jump do gato...



Cervejas sem álcool passo a passo
O JUMP DO GATO: 

•

•

•

•

•

•



Cervejas sem álcool passo a passo

β-glucanase

Glicose Oxidase



Glicose Oxidase é o nome da bichinha...



Cervejas sem álcool passo a passo
Clarificação: 

Fervura: 

Lupulagem:



•

•

•

•

•

•

•



Cervejas sem álcool passo a passo

Ajuste do pH: 

Para quanto?



Cervejas sem álcool passo a passo
Whirlpool: 



Cervejas sem álcool passo a passo
Oxigênio nesta cerveja é um inimigo mais do que nunca:

•
•
•

•

•



Cervejas sem álcool passo a passo
Fermentação/Maturação: não tem jeito, melhor levedura disponível no momento 
é a Lallemand LoNa .



Cervejas sem álcool passo a passo
LoNa
Muito floculenta: 

Nós fazemos assim:

•

•

•

Temperatura de Fermentação: 



Cervejas sem álcool passo a passo
Maturação: 

Filtração: 

Cuidados: 

Depois disso só alegria: 



Low Álcool, ou melhor, Ultra Light a nova tendência



Low Álcool, ou melhor, Ultra Light a nova tendência



Maltes: 

Cor recomendada: 

Adjuntos: 

Mostura: 

Extrato Original: 
Buscar pH início de mostura próximo de 5,6 - pH ótimo para a α-amilase

Ultra Light a nova tendência



Coadjuvantes na Mostura:

Prozyn ClearMax MF: 

Prozyn Maltezyn HT:

Prozyn StarZyme BG Super: 

Prozyn FlavorMax Zero:

ótimo para corpo e pouco álcool.

Ultra Light a nova tendência



Ultra Light a nova tendência



Fervura:
60 minutos.

Coadjuvantes necessários: 

Prozyn ClearMax K: 

Lallemand Isyenhance: 

Lallemand Servomyces: 

Ultra Light a nova tendência



Ultra Light a nova tendência



Cerveja Ultra Light e que tal sem Glúten

Codex Alimentarius (Padrão Global)

Zero Glúten



Cerveja sem Glúten  passo a passo

A Bioquímica do Glúten: O Inimigo Molecular



Cerveja sem Glúten  passo a passo



Cerveja sem Glúten  passo a passo
Coadjuvantes na Mostura: 

Prozyn ClearMax MF: 

Prozyn Maltezyn HT: 

Starzyme BG Super: 

FlavorMax Zero: 



Cerveja sem Glúten  passo a passo



Cerveja sem Glúten  passo a passo
90 minutos.

Coadjuvantes necessários: 

Prozyn ClearMax K: 

Lallemand Isyenhance: 

Lallemand Servomyces: 



Cerveja sem Glúten  passo a passo
Um CIP alcalino intenso é recomendável –> resíduos de Glúten da cerveja anterior. 

Fermentação:
Aeração: 

Levedura: Saccharomyces pastorianus; 
Recomendações pela Agrária

Dosar Matufast: 

Bio4 Yestamina:



Cerveja sem Glúten  passo a passo



Cerveja sem Glúten  passo a passo



Cerveja Low Carb passo a passo

Maltes: 

Mostura: 

Extrato Original: 



Cerveja Low Carb passo a passo
Coadjuvantes na mostura:
Prozyn ClearMax MF: 

Prozyn Maltezyn HT: 

Prozyn StarZyme BG Super: 

Prozyn FlavorMax Zero: 



Cerveja Low Carb passo a passo
Adjuvantes na mostura:
Attenumax®102:



Cerveja Low Carb passo a passo
Porque 68°C? direto a 62?
Mudanças climáticas – Aquecimento global 66°C.



Cerveja Low Carb passo a passo

Fervura 

Coadjuvantes necessários: 

Prozyn ClearMax K: 

Lallemand Isyenhance: 

Lallemand Servomyces: 



Cerveja Low Carb passo a passo
Fermentação:
Aeração: 

Levedura: 

Dosar Matufast: 

Bio4 Yestamina: 





Mas e que tal tratarmos sobre: 

Bebidas não alcoólicas a base de mosto ou terpenos de lúpulo – só nós 
cervejeiros conseguimos fazer 



Misturar insumos qualquer um consegue... agora, 
brassar e acidificar de forma natural, só nós...



Bebida de Mosto de Malte – Bionada sim senhor... 
Passo a passo 
Tipos de maltes recomendados: 

Mostura: 



Bebida de Mosto de Malte – Bionada sim senhor... Passo a passo 
Adjuvantes Mostura:

Prozyn ClearMax MF: 

Prozyn Maltezyn HT: 

Starzyme BG Super: 

FlavorMax Zero: 



Mostura Bionada



Bebida de Mosto de Malte– Bionada sim 
senhor... Passo a passo 
Clarificação: 

Resfriamento do Mosto: 

Lactobacillus plantarum 
Attenumax®102



Bebida de Mosto de Malte – Bionada sim senhor... Passo a passo 



Bebida de Mosto de Mosto– Bionada sim senhor... Passo a passo 

FlavorMax Zero: 



Bebida de Mosto de Cerveja – Bionada sim senhor... Passo a passo 

Fervura:



Bebida de Mosto de Cerveja – Bionada sim senhor... Passo a passo 



Bebida de Mosto de Cerveja – Bionada sim senhor... Passo a passo 



Água Lupulada com Yops®



20-100g/hl

Lançamento
Yops 

Água Lupalada com Yops®



The Yops range: use as is or mix & match to create your unique profile

Citrus – C1Hoppy – H2Fruity – FR1Floral – F4Floral – F3Floral – F2

A citrusy note, both juice 
and zest, for a refreshing 

profile  

Hoppy flavor with a fresh 
zesty facet, mango skin 
topped with floral notes

Sweet fruit, grape juiciness 
and freshness  

Floral and lemon freshness 
with a fruity body

Juicy and sweet floral with a 
refreshing squeeze of lemon 

Velvet sensation of fruity 
apricot mingled with 
sweetness of flower 

honey.



A água carbonatada e saborizada que temos para degustar 
foi feita da seguinte maneira:

Dose Total de Yops: 
Composição do Blend:

Carbonatação Forçada: CO
Adição de Ácido Citrico:

•
•
•

2



Água Lupulada com Yops®

•
•



Lager sem álcool que temos para Degustar foi dosado Yops Hop-H2: 20g/hL

Dosagem de Yops em Cerveja Pronta
Flexibilidade Processual:

Dosagem em Linha:

Relação de Dosagem: 1 Litro
50 hL (5.000 litros)

Pós-Processamento:



Quem dominar a bioquímica da cerveja, 
dominará o futuro do mercado.


