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1. SOBRE O CONCURSO

1.1 O 2° Concurso de Cerveja Artesanal de Mato Grosso € uma realizagédo da comissé@o
organizadora do Festival da Cerveja Artesanal de Mato Grosso, que seré realizado nos dia 30 de
novembro de 2019, em Cuiaba.

1.2 A organizagdo do CONCURSO é de exclusiva responsabilidade da organizagao do Festival.

1.4 O principal objetivo do CONCURSO & promover e incentivar a produgao de cervejas caseiras,
assim como a cultura cervejeira local, por meio da valorizagdo do processo artesanal, além de:

a) reconhecer os cervejeiros caseiros de destaque classificados entre os primeiros
colocados.

b) estimular o aprimoramento técnico dos cervejeiros caseiros a partir da analise criteriosa
das amostras das cervejas inscritas no concurso e do fornecimento das fichas de
avaliacéo preenchidas pelos membros da Comisséo Avaliadora;

c) incentivar a formagéo de juizes de cerveja (BJCP) no Mato Grosso por meio do
conhecimento dos procedimentos envolvidos na atuagdo dos juizes da Comisséo
Avaliadora;

d) Estimular a uniao dos envolvidos através de reunides e confraternizacdes;

e) Consolidar o concurso e o festival no calendério anual de evento da regiéo.

2. QUEM PODE PARTICIPAR

2.1 Serdo aceitas inscricdes neste CONCURSO para 4 (quatro) estilos de cerveja detalhados no
item 4.

2.2 Para os 4 (quatro) estilos de cerveja poderdo se inscrever:
a) Cervejeiros caseiros individuais.

2.3 E permitida a participacdo de duplas de cervejeiros caseiros, ficando um dos cervejeiros
responsaveis pela amostra.

2.5 Seréa permitida apenas uma (01) inscri¢do por categoria (estilo de cerveja) por competidor ou
dupla, sendo que os cervejeiros caseiros que estiverem inscritos em uma dupla de cervejeiros
caseiros nao poderao participar individualmente na mesma categoria.

2.6 E vedada a participagdo de amostras produzidas em estabelecimentos comerciais em seus
equipamentos para produgdo em maior escala ou com fins comerciais.

2.7 E vedada a participacdo dos Apoiadores ou Patrocinadores deste CONCURSO.

2.8 Membros da Comissao Avaliadora e/ou da Comissao Organizadora nao poderéo participar do
CONCURSO.

2.9 Membros da Comiss&do Organizadora que possuam informagdes a respeito da codificagao das
amostras, mesmo que parcial, ndo poderao inscrever amostras no CONCURSO.



3. AS DATAS DO CONCURSO

3.1 O cronograma do CONCURSO respeitara as seguintes datas:
09/10/2019 - Divulgagéo do regulamento e cronograma.
09/10/2019 - Inicio do prazo para as inscrigoes.

09/11/2019 - Término do prazo para as inscrigdes.
25/11/2019 - Inicio do prazo para recep¢do das amostras
28/11/2019 - Término do prazo para recepgao das amostras.
29/11/2019 - Triagem e codificagdo das amostras.
29/11/2019 - Julgamento das amostras.

30/11/2019 — Premiacao dentro do Festival.

3.2 As datas foram definidas a fim de possibilitar a participagdo do maior numero possivel de
cervejeiros caseiros, privilegiando o tempo necessario para a produgdo das amostras de cerveja
a serem enviadas para 0 CONCURSO.

3.3 A organizagdo do CONCURSO se reserva ao direito de alterar as datas previstas no
cronograma do CONCURSO, seja por motivos de for¢a maior, ou ainda, para viabilizar a plena
realizagdo do CONCURSO.

4. OS ESTILOS

4.1 A escolha dos quatro estilos participantes deste CONCURSO foi realizada pela comissédo
organizadora do Festival da Cerveja Artesanal do Mato Grosso, que conta com membros da
Abracerva, Acerva MT, empresarios, professores, beer sommeliers e cervejarias do estado de MT.

4.2 Serao aceitas inscricdes neste CONCURSO para 4 (quatro) estilos de cerveja baseados no
Beer Judge Certification Program (BJCP) 2015
(http://www.bjcp.org/docs/2015_Guidelines_Beer.pdf):

18B. American pale ale
25B. Saison

11C. Strong Bitter

27. Gose


http://www.bjcp.org/docs/2015_Guidelines_Beer.pdf

4.3 Todas as amostras inscritas no CONCURSO serdo avaliadas de acordo com os critérios
descritos no Guia de Diretrizes de Estilos do BJCP para os estilos em questdo, cuja tradugao
proposta para o idioma portugués esté no Anexo | — Descri¢do dos Estilos.

5. COMISSAO AVALIADORA

5.1 A Comissdo Avaliadora do CONCURSO sera inteira e exclusivamente selecionada pela
Comissao Organizadora, observando, preferencialmente, os seguintes critérios:

a) membros do BJCP;

b) expoentes na avaliagdo de cerveja em concursos;
c) profissionais do ramo de producéo de cerveja;

d) pessoas com reconhecida capacidade técnica;

e) associados que estejam estudando para prestar os exames para juiz de cerveja do
BJCP.

f) representantes das entidades: Abracerva, Acerva MT e Abrasel MT.

g) beer sommeliers, chefes de cozinha e populares com conhecimento no ramo de
alimentos e bebidas.

5.2 A Comiss&o Avaliadora exercera as seguintes atribuigdes:

a) Coordenador: gerencia e organiza todas as operagdes de julgamento na competicéo e
ndo esta habilitado a julgar.

b) Juiz Principal: avalia amostras de cerveja atribuindo pontos que serdo contabilizados
para a classificagéo final, faz a reviséo de todas as notas e documentos, lidera e orienta
os demais juizes dentro de uma rodada.

Cada mesa julgadora devera ter um juiz principal.

c) Juiz: avalia amostras de cerveja atribuindo pontos que seréo contabilizados para a
classificagéo final.

d) Auxiliar: auxilia os juizes, garantindo que estes tenham todos os materiais e recursos
de que precisam e faz a conferéncia de todas as notas e documentos.

5.3 Membros da comissao avaliadora ndo poderéo participar deste concurso como competidores.

5.4 Os membros da Comissdo Avaliadora participardo de forma voluntaria, sem remuneragéo e
devendo cumprir com as determinagdes da Comissao Organizadora.

5.5 Todos os voluntarios envolvidos na avaliagao das amostras (juizes, organizadores e auxiliares)
deveré&o portar-se de forma profissional e civilizada, observando os seguintes pontos:

a) apresentar-se pontualmente em todas as se¢des de avaliagéo;

b) preencher todas as fichas de avaliagdo de forma legivel e mais completa possivel;



c) ndo embriagar-se durante a avaliagdo das amostras e em qualquer momento em que
estiver atuando como juiz ou auxiliar;

d) néo fumar, ndo utilizar perfume, colénia, pés-barba, batom, protetor labial ou qualquer
outra substancia que possa interferir na capacidade de avaliagdo dos juizes e demais
membros da Comissao Avaliadora;

e) agir com postura ética e respeito aos membros da Comisséo Avaliadora, aos
participantes da competicdo e, especialmente, as amostras de cerveja enviadas para
avaliagao;

f) ndo atrapalhar a avaliagdo dos demais juizes, falando em tom de voz baixo para evitar
distrai-los e aos demais.

g) ndo utilizar, de forma nenhuma, telefones celulares e outros aparelhos eletrénicos
durante o julgamento.

5.6 O juiz que comportar-se de forma contraria ao disposto neste regulamento sera convidado a
se retirar do recinto de avaliagdo das amostras e pode, segundo critérios da Comisséo
Organizadora, ser suspenso de participar na avaliagdo dos préximos concursos.

5.7 Os demais detalhes pertinentes as responsabilidades e a conduta dos membros da Comissédo
Avaliadora serdo detalhados no Manual do Juri que sera redigido e disponibilizado pela Comisséo
Organizadora.

5.8 O acesso de Imprensa ou midias as mesas de avaliagdo durante o julgamento néo sera
permitido. Filmagens devem ocorrer a partir de uma distancia que néo atrapalho o julgamento ou
que possa identificar fichas de avaliagdo e numeragao de amostras. Entrevistas podem ser feitas
removendo momentaneamente o juiz da avaliagdo, durante a qual o julgamento fica paralisado.

6. SOBRE OS CRITERIOS DE AVALIAGAO

6.1 Uma vez que 0 CONCURSO ¢ sancionado pelo BJCP (www.bjcp.org), os critérios de avaliagéo
respeitardo, impreterivelmente, os critérios recomendados pelo BJCP.

6.2 A Comissdo Avaliadora do CONCURSO recebera todas as amostras para avaliagdo sem
qualquer informagao sobre a procedéncia ou qualquer dado a respeito da inscrigéo (‘prova cega’).

6.3 Todas as amostras devem ser enviadas conforme definido neste regulamento.

6.4 A Comissdo Organizadora do CONCURSO codificara todas as amostras de tal forma que a
Comissao Avaliadora tenha acesso apenas ao codigo de avaliagdo da amostra que, em nenhuma
hipotese, coincidird com o numero de inscri¢éo da referida amostra.

6.5 A avaliagdo das amostras seré dividida em se¢des e cada se¢éo tera, no maximo, 12 (doze)
amostras, sendo que para cada secao de avaliagdo seré designada uma mesa de juizes com, no
minimo, 3 (trés) juizes.

6.6 Cada sesséo ocorrera, preferencialmente, em um Unico turno (manhé/tarde/noite), sendo o
total de sessdes definido apds o encerramento das inscri¢des.



6.7 Cada amostra sera avaliada individualmente, conforme os critérios descritos neste
regulamento.

6.8 Seréo realizados intervalos entre 2 (duas) se¢des consecutivas para descanso dos juizes.

6.9 Cada juiz avaliard as amostras que |lhe couberem, conforme distribuicdo definida pela
Comissao Organizadora.

6.10 Os juizes atribuirdo notas, em nimeros inteiros, seguindo os critérios de pontuagéo do BJCP.

6.11 A avaliagéo de cada juiz é dada pela soma de todos os pontos atribuidos com um total de 50
pontos.

6.12 Ao término da avaliagdo da amostra os juizes definirdo a nota de consenso da referida
amostra. Esta nota sera utilizada para definir quais amostras serdo classificadas para a(s)
proxima(s) etapa(s) de avaliagdo. A nota de consenso néo precisa ser a média aritmética das notas
atribuidas pelos juizes que avaliaram a amostra.

6.13 A nota atribuida na(s) primeira(s) etapa(s) de avaliagdo néo é determinante para o resultado
final do CONCURSO, mas sim para determinar quais amostras serdo avaliadas na(s) etapa(s)
seguinte(s).

6.14 A Comissado Organizadora se reserva ao direito de realizar mais de uma rodada classificatoria
em fungé@o do numero final de inscri¢des validas em cada estilo participante.

6.15 Podera ser feita uma rodada final entre as amostras classificadas nas rodadas antecedentes
para decidir os vencedores. Esta rodada ndo servira para atribuir pontos, apenas decidira o
ordenamento dos vencedores.

6.16 Além do espago destinado para a pontuagao de cada quesito a ficha de avaliagdo contara
com um espaco destinado para comentarios e sugestdes de melhorias.

6.17 O registro de comentarios e sugestdes de melhoria é facultativo, porém, fortemente
recomendado.

6.18 A identificagéo do juiz na ficha de avaliagao é obrigatoria.

7. INSCRICOES

7.1 Alinscrigao para o concurso é valida para associados e ndo associados da Acerva-MT.

7.2 Cada participante, individual ou grupo, podera realizar apenas 1 (uma) inscrigdo por categoria.
Caso mais de uma inscricdo seja realizada na mesma categoria prevalecera a mais recente.

7.2 Por se tratar de um CONCURSO para cervejeiros caseiros e respeitando os objetivos
apresentados neste regulamento, as amostras inscritas no CONCURSO n&o poderéo ter sido
produzidas por empresa regularmente estabelecida.

7.3 Serédo automaticamente desclassificadas as amostras de cervejas elaboradas por cervejarias
com personalidade juridica legalmente estabelecidas. Também seréo desclassificadas as cervejas
caseiras que porventura estejam a venda em qualquer espécie de negdcio de comercializagao,
como bares, restaurantes, lojas, internet ou afins.



7.4 O processo de inscri¢do consiste em 4 (quatro) etapas:

ETAPA 1: preenchimento do formulario de inscricdo na pagina do evento disponivel no
link https://www.sympla.com.br/concurso-de-cerveja-artesanal-de-mato-
grosso 677558

ETAPA 2: pagamento da taxa de inscricdo conforme as instrugdes recebidas no ato da
inscri¢ao;

ETAPA 3: envio das amostras de cerveja conforme definido neste regulamento e
considerando as instrugdes recebidas no ato da inscri¢ao;

ETAPA 4: recebimento do e-mail confirmando a aceitagéo das amostras de cerveja.

7.5 A amostra somente sera considerada inscrita apos o responsavel pela inscricdo completar
todas as etapas descritas acima.

7.6 Caso a Comissao Organizadora julgue necessario, as amostras poderao ser desclassificadas
do certame em qualquer etapa do processo de inscrigao, independente de confirmagdes enviadas
anteriormente, por qualquer que seja o meio (escrito, verbal, eletronico, dentre outros).

7.7 O valor da taxa de inscrigdo para associados adimplentes da Acerva-MT é:
7.7.1 R$ 40,00 (quarenta reais) por estilo.

7.8 O valor da taxa de inscrigdo para ndo associados e/ou associados ndo adimplentes da Acerva-
MT é:

7.8.1 R$ 60,00 (sessenta reais) por estilo.

7.10 Possiveis quebras de caixa (positiva ou negativa) serdo absorvidas pelo caixa do Festival de
Cerveja de Cuiaba.

7.11 A taxa de inscrigdo € Unica e intransferivel, independentemente do nimero de participantes
em determinado grupo.

8. GARRAFAS E TAMPAS

8.1 As amostras deverao estar acondicionadas em garrafas de cor &mbar de 600 ml.
8.2 O modelo de garrafa aceito esta ilustrado no ANEXO Il - Modelo de Garrafa e Tampinha.

8.3 Todas as amostras enviadas pelo participante, para determinada categoria, deverao estar
acondicionadas em garrafas do mesmo modelo (tipo, tamanho e volume de liquido).

8.4 As garrafas ndo precisam ser novas e podem apresentar o desgaste natural de utilizagao.

8.5 Todas as garrafas devem estar limpas, sem cola, tinta, inscrigdes gravadas ou outros rétulos,
exceto aqueles que correspondam a identificacdo definida por este regulamento, e livres de
qualquer outra caracteristica que favorega a distingdo destas perante as demais amostras.
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8.6. As tampas devem ser lisas, metalicas, na cor prata, modelo "Pry-Off*, sem nenhuma inscri¢éo,
marca, tinta, adesivo ou avaria e livres de qualquer outra caracteristica que favoreca a distingdo
destas perante as demais amostras.

8.7 Nao serdo aceitas tampas de outras cores que tenham sido pintadas da cor prata/cinza.

8.8 Amostras acondicionadas em garrafas e/ou com tampas que nédo respeitem os requisitos
definidos neste regulamento serdo automaticamente desqualificadas do CONCURSO.

9. ENVIO DAS AMOSTRAS

9.1 A Organizag&o do concurso nomeara uma Equipe de Triagem que fara a recepgéo e verificagao
das amostras de cerveja.

9.2 O participante devera enviar 6 (seis) amostras (garrafas) de cerveja, para cada categoria na
qual se inscreveu.

9.3 As cervejas para 0 concurso, com inscri¢éo e pagamento previamente realizados, deverao ser
entregues pessoalmente ou via transportadora no endereco que sera informado pela organizagéo
do evento.

9.4 Caso as amostras estejam visivelmente danificadas, o responsavel pela inscrigédo sera
informado para que, caso haja tempo habil, tome as providéncias necessarias para substitui¢éo
das amostras de tal forma a possibilitar a adequada avaliagao da sua cerveja.

9.5 Caso nao seja possivel repor a(s) amostra(s) avariada(s), as garrafas remanescentes poderao
ser avaliadas apenas com o objetivo de fornecer as fichas de avaliagdo ao participante, sem
inclusao na classificagdo geral do CONCURSO.

9.6 Cada uma das amostras enviadas deve ter afixada uma cépia do Formulario de Identificagdo
de Amostra conforme o modelo apresentado no ANEXO |lI.

9.7 O Formulario de Identificagdo de Amostra deve ser preenchido por completo e afixado com o
auxilio de apenas um elastico em cada uma das amostras.

9.8 Nao deve ser utilizado nenhum tipo de cola ou fita adesiva para afixar o Formulario de
Identificagdo de Amostra nas garrafas, sob pena de desclassificagdo automatica do participante.

9.9 N&o deve ser utilizado nenhum tipo de cola ou fita adesiva para embrulhar a garrafa, seja em
jornal, plastico bolha ou outro meio protetor. Prefira utilizar elastico de dinheiro ou barbante para
tal.

9.10 Antes da avaliagéo, todas as amostras recebidas passarao pelo processo de Triagem e
Codificagao de Amostra.

9.11 Antes do processo de Triagem e Codificagdo de Amostra todas as amostras serdo
armazenadas em ambiente refrigerado, ao abrigo da luz, em ambiente livre de odores e sem fontes
de calor. Ndo serdo recebidas amostras em processo de primming ou carbonatagdo que
necessitem permanecer em condicdes especificas e/ou nao refrigeradas por determinado periodo
de tempo.

9.12 A entrega das amostras € de total responsabilidade do participante.



9.13 N&o serdo aceitas amostras fora do prazo estipulado.

9.14 A Equipe de Triagem guardara a relagdo entre identidade da amostra e seu numero de
inscricdo em completo sigilo até o final do julgamento de todas as cervejas e entrega dos prémios.

9.15 Apds o processo de triagem todas as amostras serdo mantidas em ambiente refrigerado até
0 momento de serem servidas aos jurados, para garantir a melhor conservagéo das cervejas.

9.16 Em nenhum momento sera solicitado o envio da receita da cerveja.

9.17 O endereco de entrega das amostras sera divulgado até 15/11 via todos os meios de
comunicagao do evento, incluindo o e-mail do participante, cadastrado na inscrigao.

10. SOBRE OS RESULTADOS

10.1 O resultado do CONCURSO sera divulgado no dia 30/11 durante o FESTIVAL DA CERVEJA
ARTESANAL DE MATO GROSSO, que sera realizado no dia 30 de novembro de 2019, no Centro
de Eventos do Pantanal em Cuiaba-MT.

10.2 A Comissao Avaliadora é livre e soberana em sua avaliagdo, ndo cabendo contestagao de
qualquer natureza subjetiva por parte dos participantes do CONCURSO.

10.3 Todos os inscritos receberdo, por e-mail e no prazo de até 60 dias ap6s a divulgagéo dos
resultados, cdpia digitalizada das fichas de avaliagdo da sua cerveja preenchidas pela Comisséo
Avaliadora.

11. APREMIACAO

11.1. A comissao técnica do concurso premiara os trés primeiros colocados em cada categoria
(estilo) de cerveja, desde que a respectiva cerveja obtenha, por categoria, 0 minimo de 21 (vinte
e um) pontos na nota de consenso da Comissao Avaliadora.

11.2 A premiacao oferecida pelo evento sera composta de:

11.2.1 Troféu, para o participante cuja amostra de cerveja tenha atingido a pontuagao necessaria
conforme as classificagdes a seguir:

a. Ouro (41 a 50 pontos): Exemplo do estilo de classe mundial.
b. Prata (36 a 40 pontos): Exemplifica bem o estilo, requer pequenos ajustes.

c. Bronze (30 a 35 pontos): Geralmente dentro dos parametros do estilo, com pequenas
falhas.

11.2.2 Os primeiros colocados de cada estilo poderao ter 01 (um) lote da sua cerveja produzida e
comercializada por uma Cervejaria Regional, sobre 0s seguintes parametros:

a. Seréo produzidas apenas cervejas premiadas como Ouro.

b. Nao é obrigatorio ao cervejeiro premiado ceder a receita para produgao.
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c. A distribuigio de cada cervejaria por categoria sera elegida pela comissédo organizadora
do evento, avaliando os critérios de volume e preferéncia da cervejaria e serdo divulgadas
durante o Festival.

d) O Cervejeiro premiado tera seu nome no rétulo, juntamente com o selo da medalha do
festival e levara o crédito de 5% da venda do produto com uma amostra de 50 litros.

e) Todas as despesas de produgdo, insumos, licengas, publicidade, distribuicdo e
comercializacdo serdo de responsabilidade da cervejaria, ficando o cervejeiro caseiro
responsavel por ceder a receita da cerveja premiada.

d) Futuras produgdes das cervejas premiadas ficam a critério de acordo entre o cervejeiro
e as cervejarias.

11.3 Prémios adicionais poder&o ser entregues aos cervejeiros melhores classificados, a critério
dos apoiadores do evento.

11.4 A Comissdo Organizadora reserva-se ao direito de cancelar parcialmente a premiagao do
CONCURSO caso seja constatado que o vencedor tenha tido uma conduta prejudicial contra o
CONCURSO, seus Apoiadores, contra a Comissao Organizadora ou contra a Associagao.

11.6 A decisao final sobre a escolha dos premiados € inquestionavel e irrecorrivel.

12 DISPOSICOES GERAIS

12.1 A desclassificagdo de qualquer amostra por ndo conformidade com o presente regulamento
n&o dara direito ao reembolso da taxa de inscricdo nem a amostra apresentada para avaliagao.

12.2 E vedado, a qualquer tempo, o uso do nome do FESTIVAL DA CERVEJA ARTESANAL DE
MATO GROSSO, deste CONCURSO ou de qualquer outra forma alusiva para promog&o,
publicidade ou qualquer atividade comercial da(s) cerveja(s), seja(m) ela(s) finalista(s) ou
premiada(s), sem que haja o expresso consentimento, fornecido de forma escrita pela Diretoria da
produtora do evento: UP Eventos.

12.3 O participante que proceder com desrespeito ou prejuizo a Comissdo Organizadora, aos
membros da Comissdo Avaliadora, aos voluntarios envolvidos no CONCURSO, a associa¢do ou
aos demais participantes, coletiva ou individualmente, sera excluido do CONCURSO e podera
ainda ter a inscricdo vetada em concursos futuros, conforme deliberagdo da Comisséo
Organizadora e da Diretoria da FESTIVAL DA CERVEJA ARTESANAL DE MATO GROSSO.

12.4 Os casos omissos neste regulamento serdo avaliados pela Comissdo Organizadora.
12.5 A decisao da Comissdo Organizadora € soberana e tem poder terminativo.

12.6 Membros da comissdo organizadora:

Paula Scanagatta - Diretora Up Eventos

Walter Borelli — Professor e consultor cervejeiro
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Elvio Resende — Beer sommelier e Mestre de Estilos

Carlo Giovani Lapolli — Presidente ABRACERVA

Vinicius Henrique Masutti - Beer sommelier

Matheus Albuquerque de Oliveira — Beer sommelier e homeBrew

Carlos Alberto Fitl - vice-presidente Acerva/MT

12.7 A inscrigdo neste CONCURSO pressupde o conhecimento e aceitagdo plena das regras

contidas neste regulamento.

Cuiaba, MT, 09 de novembro de 2019

COMISSAO ORGANIZADORA DO FESTIVAL DA CERVEJA ARTESANAL DE MATO GROSSO
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ANEXO [ - Descricao dos
Estilos de Cerveja



18B. American Pale Ale Impress3o Geral: Uma clara, refrescante e lupulada

ale, contudo com malte de apoio suficiente para fazer uma cerveja equilibrada e de
drinkability. A presenca de lupulos limpos pode refletir cldssicos ou modernos varietais de
[Upulos americanos ou do Novo Mundo com uma vasta gama de caracteristicas. Uma
intensidade média de IUpulos transmitido por cervejas artesanais claras americano esta
presente, geralmente balanceada para ser mais acessivel que as modernas American IPAs.
Aroma: Moderado a forte aroma de varietais de lipulos americanos ou do Novo Mundo, com
uma vasta gama de possiveis caracteristicas, incluindo citricos, floral, pinho, resina,
especiarias, frutas tropicais, frutas de caroco, berries, ou meldo. Nenhuma dessas
caracteristicas especificas sdo necessarias, mas o ltpulo deve ser aparente. Baixo a moderado
maltado da sustentacdo a apresentacao dos lUpulos e pode mostrar, opcionalmente, pequenas
quantidades de carater de maltes especiais (de po, torradas, biscoito, caramelo). Esteres
frutados variam de moderada a nenhum. Dry hopping (se usado) pode adicionar notas de
grama verde, embora este carater ndo deve ser excessivo. Aparéncia: dourado claro a ambar
claro. Moderadamente volumosa espuma branca para bege claro, com boa retencao.
Geralmente bastante limpida, embora as versdes com dry-hopped podem ser um pouco
turvas. 66 Sabor: Moderado a alto sabor de lupulos, geralmente indicando um carater de
lupulos americanos ou Novo Mundo (citrico, floral, pinho, resinoso, picante, frutas tropicais,
frutas de caroco, berries, meldo, etc.). Baixo a moderado carater granulado-maltado limpo da
sustentacdo a apresentacdo dos lupulos, e pode mostrar, opcionalmente, pequenas
quantidades de carater de maltes especiais (de pdo, torradas, biscoito). O balanco é
normalmente em direcdo final aos lipulos e amargor, mas a presenca de malte presenca deve
ser sélida, ndo perdida ao fundo. Os sabores de caramelo sdo muitas vezes ausente ou
bastante restrita (mas sdo aceitaveis, desde que eles ndo colidam e atenuem a presenca dos
lGpulos). Esteres frutados de levedura podem ser moderado a nenhum, embora muitos
varietais de lupulos sdo bastante frutados. Moderado a alto amargor de lupulo com um final
semi-seco a seco. Sabor de lUpulo e de amargor, muitas vezes permanece no final, mas o
retrogosto geralmente deve ser limpo e sem aspereza (harsh). Dry hopping (se usado) pode
adicionar notas de grama cortada, embora este carater ndo deve ser excessivo. Sensagao de
Boca: Corpo médio-baixo a médio. Moderada a alta carbonatagdo. Final geralmente macio,
sem adstringéncia e aspereza. Comentarios: Novas variedades de lUpulo e métodos de uso
continuam a ser desenvolvidos. Os juizes devem permitir caracteristicas de Iupulos modernos
nesteestilo, bem como variedades classicas. A American Pale Ale tornou-se um estilo de
cerveja artesanal internacional, com adaptacgdes locais surgindo em muitos paises com um
crescimento vertiginoso do mercado de cerveja artesanal. Estilos lupulados podem variar
desde a classica grande adicdo de amargor aos exemplares mais modernos com retardada
explosdo da lupulagem; todas as variagGes sdao permissiveis. Histéria: Uma adaptacdo da
English Pale Ale pela moderna Escola Americana de cerveja artesanal, revelando ingredientes
de terroir americano (lUpulo, malte, levedura e dgua). Antes da explosdo da popularidade das
IPAs, foi tradicionalmente a mais conhecida e popular das cervejas artesanais americanas.
Ingredientes Caracteristicos: Maltes claros ale, tipicamente norte- americanos duas fileiras.
Lapulos americanos ou Novo Mundo, com uma ampla gama de caracteristicas admissiveis.
Levedura ale americana ou inglesa (neutra a levemente frutada). Grdos especiais podem
adicionar carater e complexidade, mas geralmente correspondem a uma porc¢do relativamente
pequena do grist. Grdos que acrescentam sabor de malte e riqueza, leve dulgor, e notas de pao
ou leve tostado sdo frequentemente usado (juntamente com lUpulo final) para diferenciagdo
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das marcas. Comparacgao de Estilos: Normalmente de cor mais clara, mais limpa em
fermentacdo de subprodutos, e tendo menos sabores de caramelo homélogos ingleses. Pode
ser que exista alguma sobreposicdo na cor entre American Pale Ale e American Amber Ales. As
American Pale Ale americano serdo, geralmente, mais limpas, com menor perfil de maltes
caramelados, menos corpo, e muitas vezes mais lipulos no final. Menos amargor no balanco e
intensidade de dlcool do que uma American IPA. Mais equilibrada e com maior drinkability, e
menos intensidade de [Upulos e amargor do que uma American IPA com intensidade de sessao
(Session IPA). Estatisticas Vitais: OG: 1.045 — 1.060 FG: 1.010 — 1.015 IBUs: 30 — 50 SRM: 5 - 10
ABV: 4.5 - 6.2% Exemplos Comerciais: Ballast Point Grunion Pale Ale, Firestone Walker Pale 31,
Great Lakes Burning River, Sierra Nevada Pale Ale, Stone Pale Ale, Troegs Pale Ale Etiquetas:
Intensidade Standard, Cor Clara, Fermentagao Alta, América do Norte, Estilo Artesanal, familia-
pale-ale, Amarga, Lupulada

ZSB. Salson Impressdao Geral: Comumente uma ale belga clara, refrescante, muito

atenuada, moderadamente amarga, de intensidade moderada e com um final muito seco.
Normalmente altamente carbonatada, usando graos cereais que ndo sejam cevada e
especiarias opcionais para a complexidade, como complemento para o carater expressivo do
carater da levedura, que é frutado, condimentado e ndo demasiadamente fendlico. As
variacdes menos comuns incluem versdes com menor ou maior conteudo de alcool assim
como versGes mais escuras, com caracter adicional malte. Aroma: Muito aromatica, com
caracteristicas frutadas, condimentadas e lupuladas evidentes. Os ésteres podem ser bastante
elevados (moderados a altos), muitas vezes uma reminiscéncia de frutas citricas, como laranjas
ou limdes. Os lupulos sdo de baixos a moderados, muitas vezes condimentados, florais,
terrosos ou frutados. As versGes mais fortes podem ter uma ligeira nota picante e alcool (em
baixa intensidade). As notas de especiarias sdo tipicamente de pimenta em vez de cravo e
pode ser alta a moderadamente fortes (geralmente derivadas da levedura). A adicdo de ervas
ou especiarias sutis complementares é admissivel, mas ndo deve dominar. Normalmente, o
carater demalte é um pouco granulado e de baixa intensidade. As versGes mais escuras e mais
fortes terdo o malte mais evidente com as versdes mais escuras mostrando caracteristicas
associadas graos com essa cor (tostado, biscoito, caramelo, chocolate, etc.). Em versGes onde a
acidez esta presente, em vez do amargor, pode-se detectar um pouco do carater acre (baixo a
moderado). Aparéncia: As versoes claras sdo muitas vezes de um tom laranja claro distinto,
mas pode ser de douradas a ambar (dourado ao dmbar-ouro é mais comum). As versdes mais
escuras podem variar de cobre para marrom escuro. Espuma de longa duragao, densa e
compacta, de cor branca ao marfim, resultando em uma caracteristica do rendado belga
(belgian lace) sobre a taca, a medida que desvanece. A transparéncia é de minima a boa,
apesar de uma turbidez ndo ser inesperada neste tipo de cerveja nao filtrada. Efervescente.
Sabor: Sabores frutados e condimentados de médios-baixos a médios-altos, apoiados por um
baixo a médio carater de malte suave, muitas vezes com alguns sabores de grdos. O amargor é
tipicamente moderado a elevado, mas a acidez pode estar presente em vez de do amargor
(ambos ndo devem ser sabores fortes ao mesmo tempo). A atenuacgdo é extremamente
elevada, o que resulta em um final seco, caracteristica essencial para o estilo; uma Saison
nunca deve ter final doce. O frutado é, frequentemente, citrico (laranja ou lim3o) e as
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especiarias sao tipicamente picantes e apimentadas. Permite uma variedade de balanc¢os nas
caracteristicas frutadas-condimentadas; muitas vezes conduzidos através da sele¢do da
levedura. O sabor de lupulo é baixo a moderada, geralmente com um cardter picante ou
terroso. O equilibrio é feito pelo carater frutado, picante, lupulado, com qualquer amargor ou
acidez ndo se sobrepondo a esses sabores. As versdes mais escuras terdo mais caracteres de
malte, com uma variedade de sabores derivados de maltes escuros (tostado, pao, biscoito,
chocolate, etc.) que suportam o carater frutado-picante da cerveja (sabores torrados nao sdo
tipicos). As versoes mais fortes terdo mais sabor de malte, em geral, bem como uma ligeira
impressdo de alcool. As ervas e especiarias sdo completamente opcionais, mas se estdo
presentes devem ser usadas com moderacado e ndo em detrimento do carater da levedura. O
final é muito seco e o sabor é tipicamente amargo e condimentado. O amargor do lUpulo pode
ser restringido, embora possa parecer acentuada devido aos altos niveis de atenuacao.
Sensagdo de Boca: Corpo leva a médio. A sensagao de alcool varia com a intensidade desde
nenhuma, na versdo de mesa, a leve nas versoes standard, e a moderada nas versdes mais
altas. No entanto, qualquer carater de aquecimento deve ser bastante baixo. Carbonatacao
muito alta com uma qualidade efervescente. Tem suficiente acidez pungente na lingua para
equilibrar o final muito seco. Nas versdes com qualidade acre, um carater acido de baixo a
moderado pode adicionar um toque refrescante, mas ndo deve causar espasmo (opcional).
Comentarios: H4 varia¢Oes na intensidade e cor, mas todos elas tém caracteristicas
semelhantes e balanco, em particular, o carater refrescante, serem altamente atenuadas,
secas, e com alta carbonatacdo. Ndo existe uma correlagdo entre a intensidade e a cor. O
balanco pode mudar um pouco com varia¢des na intensidade e cor, mas a semelhanca familiar
com a cerveja artesanal original deve ser evidente. As versdes claras sdo provavelmente mais
amargas e tém mais carater de lipulos, enquanto as versGes mais escuras tendem a ter mais
carater de malte e dulcor, dando uma apresentacdo mais equilibrada. Versdes mais fortes
muitas vezes tém mais de malte sabor, riqueza e corpo, simplesmente por causa de sua maior
densidade. Embora elas tendem a ser bem atenuadas, podem ndo ser percebidas tdo secas
como as Saisons de intensidade standard. O carater de levedura Saison é uma necessidade,
embora Maltosas as versGes mais maltadas e ricas tendem a mascarar esse carater. Muitas
vezes chamadas de Farmhouse Ales nos EUA, este termo ndo é comum na Europa, onde elas
sdo apenas parte de um grupo maior decervejas artesanais. Historia: Uma ale de provisao
originalmente desenvolvido na Val6nia, a parte da Bélgica que faz fronteira com a Franca, para
consumo durante o periodo de cultivo da terra ativo. Originalmente um produto de menor
teor de alcool, de modo a ndo debilitar os trabalhadores agricolas, mas também existiam
produtos de taberna com intensidade. Os produtos de maior intensidade e cores diferentes
apareceram apds a Segunda Guerra Mundial. A Saison moderna mais conhecida, a Saison
Dupont, foi produzida pela primeira vez na década de 1920. Originalmente um ale artesanal
rustica, feita com ingredientes agricolas produzidos em fazendas locais, agora produzidas
principalmente em grandes cervejarias que ainda mantém a imagem de suas origens humildes.
Ingredientes Caracteristicos: Normalmente, ndo é picante, com levedura, lUpulo e graos
fornecem cardater; embora especiarias sdao permitidos se eles fornecem uma natureza
complementar. Maltes sdo tipicos base continental, mas moagem geralmente contém outros
graos, como trigo, aveia, centeio ou espelta. Adjuntos como o aglcar eo mel também pode
servir para adicionar complexidade e cerveja seca. As versdes mais escuras normalmente usa
maltes mais ricos, mais escuro, mas ndo tipos torrados. Lupulo dos varietais Saaz, East Kent
Golding, ou Styrian sdao os mais comumente usados. Uma ampla variedade de ervas ou
especiarias podem adicionar complexidade e singularidade, mas sempre deve combinar bem
com o carater de levedura e lupulo. Brettanomyces ndo é tipico para este estilo; Brett Saisons
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devem ser inscritas na categoria American Wild Ale. Comparacdo de Estilos: De Intensidade
Standard e cor clara (as variedades mais comuns), como uma Belgian Blond Ale mais altamente
atenuada, lupulada e amarga, com um carater mais forte da levedura. Se de Intensidade Super
(mais alta )e cor clara, é semelhante a uma Tripel belga, mas na maioria das vezes com mais
gualidades de graos, rustica e as vezes com um carater de levedura mais picante. Instrucdes de
Entrada: O participante deve especificar a intensidade (de mesa, Standard, Super) e cor (claro
e escuro). Estatisticas Vitais: 0G: 1.048 — 1.065 (standard) FG: 1.002 — 1.008 (standard) IBUs:
20— 35 SRM: 5 — 14 (palida) / 15 — 22 (oscura) ABV: 3.5 — 5.0% (de mesa) 5.0 — 7.0% (standard)
/ 7.0 —9.5% (super) Exemplos Comerciais: Ellezelloise Saison, Fantdme Saison, Lefebvre Saison
1900, Saison Dupont Vieille Provision, Saison de Pipaix, Saison Regal, Saison Voisin, Boulevard
Tank 7 Farmhouse Ale. Etiquetas: Intensidade Standard, Cor Clara, Fermentacgdo Alta, Europa
Ocidental, Estilo Tradicional, Amarga.

11C. Strong Bitter Impressao Geral: Uma Ale inglesa, amarga, de intensidade

moderada a moderadamente forte. O balango pode ser de bastante equilibrado e uniforme
entre maltes e lUpulos a um pouco amargo. A drinkability € o componente critico deste estilo.
E um estilo bastante amplo que permite consideraveis interpretacdes do cervejeiro. Aroma:
Aroma de lUpulo moderadamente alto a moderadamente baixo, geralmente com notas florais,
terrosas, resinosas e/ou com carater frutado. O aroma de malte é de médio a médio-alto,
opcionalmente, com um baixo a moderado componente caramelo. Esteres frutados de
intensidade médiabaixa a média-alta. Geralmente diacetil ndo estd presente, embora seja
permitido em niveis muito baixos. Aparéncia: Cor ambar claro a cobre profunda. Limpidez de
boa a brilhante. Espuma branca a bege clarinho, de baixa a moderada formacdo. Espuma baixa
¢ aceitavel quando a carbonatagdaotambém é baixa. Sabor: Amargor médio a médio-alto, com
sustentacdo em sabores de maltes evidentes. O perfil de malte é geralmente de pdo, nozes,
biscoito, leve tostado e, opcionalmente, tem um sabor moderadamente baixo a moderado
caramelo ou toffee. Sabor de lupulo moderado a moderadamente alto, com carater
tipicamente floral, terroso, resinoso e/ou frutado. Amargor e sabor de lupulo devem ser
notados, mas ndo devem dominar totalmente os sabores de malte. Esteres frutados
moderadamente baixos a altos. Opcionalmente pode ter baixos niveis de alcool. Final semi-
seco a seco. Geralmente sem percepcdo de diacetil, embora seja permitido em niveis muito
baixos. Sensagdo de Boca: Corpo médio-baixo a médio-alto. Carbonatagdo baixa a moderada,
embora nas versdes engarrafadas sera mais alta. Versdes mais fortes podem ter um ligeiro
calor alcodlico, mas esse carater ndo deve ser muito alto. Comentarios: Atualmente na
Inglaterra, "ESB" é uma marca registada pertencente a Cervejaria Fuller’s e ninguém pensa que
se trata de um estilo de cerveja genérico. E uma cerveja Unica (mas muito conhecida) que tem
um perfil de maltes fortes e complexo, ndo encontradas em outros exemplares, muitas vezes
levando os juizes a penalizar as English Strong Bitter tradicionais. Nos Estados Unidos, ESB tem
sido usado para descrever uma Brittish Pale Ale maltada, amarga, avermelhada, de intensidade
standard (para os EUA), sendo um estilo popular de cerveja artesanal. Isso pode acarretar que
alguns juizes pensem, em equivoco, que as ESBs dos brewpub americanos sdo representantes
deste estilo. Histéria: Ver comentdrio na introdugdo a categoria. As Strong Bitters podem ser
vistas como uma versdo com maior densidade do que as Best Bitter (embora nado
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necessariamente "mais premium" ja que a Best Bitter sao tradicionalmente feitas com os
melhores ingredientes). As Pale Ale britanicas sdo geralmente consideradas premium, com
uma intensidade de exportacdo e amargas, algo que se aproxima das Strong Bitters, mas
reformulado para ser engarrafada (incluindo aumento nos niveis de carbonatag¢do). Enquanto
as British Pale Ales modernas sao consideradas Bitters engarrafadas, historicamente os estilos
eram diferentes. Ingredientes Caracteristicos: Maltes Pale Ale, Ambar e/ou Cristal; pode ser
usado um pouquinho de malte preto para ajuste de cor. Podem ser usados adjuntos como
acucar, milho ou trigo. Lupulos de finalizacdo ingleses sdo mais tradicionais, mas qualquer
variedade pode ser usada; se forem utilizados lUpulos americanos, deve ser de modo
comedido. Levedura Inglesa é caracteristica. As versdes burtonizadas usam dgua com teores
de sulfato de médio a alto, o que aumenta a percepgao de secura e adiciona aroma e sabor
mineral ou sulfurado. Comparacao de Estilos: sabores de malte e [Upulo mais evidentes do que
em uma Special ou Best Bitter, assim como mais alcool. Versdes mais fortes podem sobrepor-
se um pouco com as British Strong Ale, embora as Strong Bitter tendem a ser mais claras e
mais amargas. Mais sabor de malte (especialmente caramelo) e ésteres que uma American
Pale Ale, com uma carater diferente dos lupulos de finalizagdo. Estatisticas Vitais: OG: 1.048 —
1.060 FG: 1.010—1.016 IBUs: 30 — 50 SRM: 8 — 18 ABV: 4.6 — 6.2% Exemplos Comerciais: Bass
Ale, Highland Orkney Blast, Samuel Smith’s Old Brewery Pale Ale, Shepherd Neame Bishop’s
Finger, Shepherd Neame Spitfire, West Berkshire Dr. Hexter’s Healer, Whitbread Pale Ale,
Young’s Ram Rod. Etiquetas: Intensidade Session, Cor Ambar, Fermentacdo Alta, llhas
Britanicas, Estilo Tradicional, familiaamber-ale, Amarga.

Gose Impressdo Geral: Cerveja de trigo altamente carbonatada, acida e frutada, com um

cardcter restrito de sal e coentro e baixo amargor. Muito refrescante, com sabores vivos e alta
atenuacdo. Aroma: Leve a moderado aroma de frutas de caroco moderada. Leve acidez, mas
um pouco aguda. Aroma notavel de coentro, o qual pode ter um cheiro caracteristico de
limonada e uma intensidade elevada a moderada. Um leve carater de pdo, de levedura como
massa de pao fermentada sem cozinhar. A acidez e o coentro podem causar uma impressao
brilhante e viva. Sal, se for significativo, pode ser percebido ligeiramente, com um carater de
brisa marinha ou somente como frescor em geral. Aparéncia: N3o filtrada, com uma turbidez
moderada a plena. Cor amarelada. Espuma branca de altura moderada a alta, com definidas
bolhas e boa retengao. Efervescente. Sabor: Moderado a comedido, mas com acidez
perceptivel, como algumas gotas de limado no cha gelado. Moderado sabor de malte como
massa ou pdo. Leve a moderado carater de frutas de caroco, frutas de sementes ou limdes.
Leve a moderado sabor de sal, até o limiar de percepgao. O sal deve ser perceptivel
(particularmente no gosto inicial), mas ndo deve ter um sabor muito salgado. Baixo amargor,
sem sabor de ldpulo. Final seco completamente atenuado com a acidez e sem os lupulos no
balanceamento com o malte. A acidez pode ser mais perceptivel no final e, assim, melhorar a
qualidade de refrescamento da cerveja. Acidez deve ser equilibrada e ndo se sobrepor
(embora as versdes histéricas tém sido bastante acres). Sensagdo de Boca: De alta a muito alta
carbonatacdo, efervescente. Corpo médioleve a médio-alto. O sal, se percebido, pode causar
um leve formigamento, com uma qualidade de fazer 4gua na boca. A levedura e o trigo podem
dar-lhe um pouco de corpo, mas nao deve ser um sensagao pesada. Comentdrios: Servida em
copos de vidro tradicional, cilindricos. As versdes histdricas podem ter sido mais acidas do que
os exemplares modernos, em razdo da fermentagao espontanea, podendo ter sidomisturado
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com xaropes, como é feito com o Berliner Weisse, ou Kummel, um licor saborizado com
cominho, ou cominho mesclado com erva-doce. Os exemplares modernos sdo inoculados com
Lactobacillus, estdo mais balanceados e, geralmente, ndo precisa de adocantes. Pronunciada
GOHzeh. Histéria: Um estilo pouco comum associado a Leipzig, mas teve origem na Idade
Média, na cidade de Goslar no rio Gose. Esta documentado que existia em Leipzig em 1740.
Diz-se que em Leipzig havia 80 casas de Gose em 1900. A produgdo diminuiu
significativamente apds a Segunda Guerra Mundial e terminou completamente em 1966. A
producdo moderna foi reavivada em 1980, mas ndo é amplamente disponivel e facil de
encontrar. Ingredientes Caracteristicos: Malte Pilsner e de trigo, restrito uso de sal, sementes
de coentro e lactobacillus. O coentro deve ser fresco, ter um carater citrico (limdo ou laranja
amarga), notas brilhantes, sem vegetais ou aromas similares a aipo ou presunto. O sal deve ter
um carater como de sal marinho ou sal fresco, sem metalico ou iodo. Comparagao de Estilos: A
acidez percebida ndo é tdo intenso como Berliner Weisse ou uma Gueuze. O uso de sal,
coentro e lactobacillus é restrito, ndo deve ser muito salgada. O aroma de coentro pode ser
muito similar a um Wibier. Turbidez semelhante a de uma Weissbier. Estatisticas Vitais: OG:
1.036 - 1.056 FG: 1.006 — 1.010 IBUs: 5 — 12 SRM: 3 —4 ABV: 4.2 — 4.8% Exemplos Comerciais:
Anderson Valley Gose, Bayerisch Bahnhof Leipziger Gose, DolInitzer Ritterguts Gose. Etiquetas:
Intensidade Standard, Cor Clara, Fermentacao alta, Europa Central, Estilo Histérico, famlia-
wheat-beer, Sour, Condimentada. Historical Beer: Kentucky Common Impressao Geral: Uma
cerveja de cor escura, sabor suave mas com um maltado pronunciado e com um final seco e
interessante carater de malte. Refrescante devido a sua alta carbonatagdo e com sabores
suaves, e é com a drinkability alta porque é servida muito fresco e com baixos niveis de alcool.
Aroma: Baixo a médio aroma de graos, semelhante ao milho ou malte doce com um leve
carater tostado de grdos, biscoito, pdo ou com um toque de malte caramelo. De médio a
moderadamente baixo aroma de lUpulo, muitas vezes com um carater floral ou condimentado.
Carater de fermentacdo limpo, com possiveis ésteres de berries bem sutis. Baixos niveis de
DMS sdo aceitaveis. Nenhuma acidez. Balanceada em direcdo malte. Aparéncia: De cor laranja-
ambar a castanho claro. Normalmente, limpida, podendo ter uma ligeira turbidez devido ao
seu acondicionamento. A espuma geralmente ndo é de longa duracdo, geralmente de cor
branca a bege. Sabor: Moderado maltado granulado-doce com baixo a moderado-baixo sabor
de caramelo, toffee, pdo e/ou notas de biscoito. Geralmente com sabores leves no paladar,
tipicos de cervejas com adjuntos; um baixo sabor de graos, sendo o sabor de milho o mais
comum. De mediano a baixo sabor de lupulo floral ou condimentado. De mediano a baixo
amargor, que nunca deve ser grosseiro, nem ter um retrogosto aspero. Pode mostrar um
ligeiro sabor frutado. O balanco final é orientado para o malte. Pode ter um suave sabor
mineral ou mineral-sulfatado no final. O final é bastante seco, inclusive por conta das
contribui¢des dos graos torrados e minerais. Nenhuma acidez. Sensac¢do de Boca: Corpo médio
a médiobaixo com uma sensacdo de boca relativamente suave. Altamente carbonatada. Pode
ter uma textura cremosa. Comentadrios: As caracterizagdes modernas deste estilo geralmente
mencionam uma acidez lactica ou uma maceracdo acido; no entanto, extensos registros de
grandes cervejarias dos fins do século (XIX) ndo tem nenhuma indicacdo de residuos de acido
extensos, macerac¢do acidas ou acondicionamento extenso. Esta é provavelmente uma
invencdo dos modernosprodutores caseiros, com base no pressuposto de que os primitivos
destiladores de Bourbon usaram uma maceragdo acida, e que os cervejeiros também deveriam
ter usado este processo. Ndo existem registros contemporaneos indicando maceracdo acida
ou que a cerveja tinha um perfil acre; muito pelo contrério, visto que a cerveja foi produzida
como uma ale econémica e de consumo fresco. As versdes acidas devem ser inseridas como
American Wild Ale. Histéria: Um estilo originalmente americano, a Kentucky Common foi
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quase exclusivamente produzida e vendida em torno da area metropolitana de Louisville
Kentucky, algum tempo depois da Guerra Civil para levantar a Prohibition. Seu diferencial era
que a producgdo era razoavelmente barata e rapida, geralmente entre 6-8 dias desde a
maceracado até a distribuicdo. A cerveja era armazenada em barris, enquanto fermentava
ativamente (1020-1022) e eram tampados hermeticamente para permitir a gaseificacdo na
taberna de armazenamento. Existe alguma especulagdo de que era uma variante mais leve da
Common ou da Cream Ale produzido através de grande parte do Leste antes da Guerra Civil e
gue os grdos mais escuros foram adicionados principalmente por cervejeiros alemaes para
ajudar a acidificar a tipica d4gua gaseificada da regido de Louisville, ou porque tiveram uma
preferéncia para os graos mais escuros. Até o final do século XIX, a Kentucky Common ndo era
produzida nos meses de verao, a menos que as tabernas, normalmente utilizados para
maltagem, eram utilizados para a fermentacao também. Com a chegada das maquinas de gelo,
as maiores cervejarias foram capazes de produzir ao longo do ano. No periodo desde 1900 até
a Lei Seca (Prohibition), cerca de 75% da cerveja vendida na drea de Louisville Kentucky eram
as Commons. Com a Proibicdo, o estilo morreu por completo, ja que as poucas grandes
cervejarias que sobreviveram eram quase exclusivamente produtores de lager. Ingredientes
Caracteristicos: E utilizada cevada maltada de seis fileiras com 35% de milho é utilizada para
poder diluir os niveis de proteina em excesso junto com 1 a 2% de malte de caramelo e preto.
Ldpulos americanos nativos, geralmente de 0,2 libras por barril de lUpulos do Oeste para
adicionar amargor e uma quantidade similar de lipulo de Nova lorque (como Cluster) para o
sabor (15 minutos antes). Lupulos importados continentais do varietal Saaz (0,1 libras por
barril) eram adicionados ao final, para o aroma. A agua em Louisville normalmente era de
média a muito alta em carbonatos. A dgua de maceracao era geralmente préfervida para
precipitar os carbonatos e também era comum adicionar gesso. Considerando que o tempo
entre o macerado até o embarrilhamento para distribuicdo era frequentemente de 6 a 8 dias,
era utilizada uma levedura bastante agressiva de fermentagao alta. Comparagdo de Estilos:
Como uma Cream Ale mais escura enfatizado no milho, mas com um carater leve no sabor de
malte. Os sabores de malte e balango sdo provavelmente mais proximos dos adjuntos
modernos que definem a International Amber, Dark Lager, Irish Red Ale ou Belgian Pale Ale.
Estatisticas Vitais: OG: 1.044 — 1.055 FG: 1.010 — 1.018 IBUs: 15 — 30 SRM: 11 — 20 ABV: 4.0 —
5.5% Exemplos Comerciais: Apocalypse Brew Works Ortel’s 1912. Etiquetas: Intensidade
Standard, Cor Ambar, Fermentac3o Alta, América do Norte, Estilo Histérico, Balanceada.
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ANEXO Il - Modelos de
Garrafas e Tampinhas



GARRAFA CAGULA 600 ML, AMBAR

TAMPINHA PRY-OFF — PRATA
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ANEXO Il - Formulario de
Identificacao de Garrafa



FORMULARIO IDENTIFICACAO GARRAFA

Nome

Enderego
Cidade
Estado CEP

Fone

FORMULARIO IDENTIFICACAO GARRAFA

E-mail

Nome da cerveja

Categoria

Subcategoria

Fruta (cat. Sour)

Coloque um formulario em cada garrafa

Nome

Enderego
Cidade
Estado CEP

Fone

E-mail

Nome da cerveja

Categoria

Subcategoria

Fruta (cat. Sour)

Coloque um formulario em cada garrafa

FORMULARIO IDENTIFICACAO GARRAFA

Nome

Enderego
Cidade
Estado CEP

Fone

E-mail

Nome da cerveja

FORMULARIO IDENTIFICACAO GARRAFA

Categoria

Subcategoria

Fruta (cat. Sour)

Coloque um formulario em cada garrafa

Nome

Enderego
Cidade
Estado CEP

Fone

E-mail

Nome da cerveja

Categoria

Subcategoria

Fruta (cat. Sour)

Coloque um formulario em cada garrafa
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