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MALTE: DE ONDE VEM E POR QUE E UM INGREDIENTE
TAO IMPORTANTE NA CERVEJA?

MALTE, AGUA, LUPULO E LEVEDURA.

Esses sdao os ingredientes basicos para producao
de cervejas. Muitos se perguntam de onde vem
o malte e que grao é esse. No Brasil, pelo menos
65% do extrato da cerveja deve ser proveniente do
malte de cevada. Outros cereais como milho, aveia,
arroz, milho, podem ser utilizados como fonte de

carboidratos.
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MAS AFINAL, 0 QUE E MALTE?

O processo de Malteacao transforma o cereal em malte e é fundamental para a qualidade da
cerveja. Apds o processo de malteacdo (maceracdo, germinacao, secagem/torrefacdo) a cevada

se “transforma” no malte que é utilizado na cerveja.

Algumas caracteristicas tornam a cevada o cereal mais utilizado para a aplicacdo em producao
de cerveja: tem elevado teor de amido e balanceado conteudo de proteinas (que fornecerdao o
acucar e aminoacidos essenciais para que a levedura fermente). Ainda, a casca protege o grao
durante a malteacado e é fundamental para a filtracdo do mosto. Além disso, possui e liberara
enzimas durante a malteacdo que atuardo no processo de producao da cerveja e sdo essenciais
para as caracteristicas finais da bebida. Dependendo do tipo de cerveja, o malte de cevada ainda

contribuird muito para o aroma e coloracao.

OS MAIORES PRODUTORES DE CEVADA DO MUNDO
SAO A EUROPA, A RUSSIA E O CeNADA. JUNTOS
RESPONDEM POR 70% DA PRODUCAO GLOBAL.

Existem varios tipos de cevada e para a fabricacdo de cerveja elas se diferenciam pelo nimero de

fileiras de graos: com duas e com seis fileiras de graos.

A cevada de seis fileiras apresenta maior teor proteico, elevadas quantidades de enzima e 0s graos
sao menores, com 3 graos de cada lado. Quando se produz cerveja com malte oriundo dessa ceva-
da, observa-se menor rendimento, maior turvacao e podendo causar alteracdo nas caracteristicas

organolépticas da cerveja.

A cevada de 2 fileiras tem os graos maiores, casca mais fina, alto teor de amido e baixo teor pro-

teico. S3o as mais indicadas para a producao do malte para fins cervejeiros.

Cevada com niveis baixos de proteina é considerada mais nobre e é utilizada, preferencialmente, na

producao de malte claro.

Cevada com maiores teores de proteina sao mais dificeis de serem processadas, mas podem ser melhor

aproveitadas para a producao de malte escuro.




CONSTITUICAO DA CEVADA

O EMBRIAO é a parte viva e mais importante do
grao. Apresenta papel fundamental na malteacao.

Responsavel pela estimulacao de producdo de enzimas.

O ENDOSPERMA ¢ a parte mais abundante e contém o
amido (55% a 65% da cevada) e proteinas. Na cerveja-
ria, esse amido, através das enzimas, sera decomposto
em acucares menores e sera fermentado pela levedura
gerando CO2, alcool, calor e agcucares intermediarios
qgue contribuirdo para o corpo da cerveja. Parte das
proteinas de alto peso molecular, que sao insoluveis,
serao removidas por meio do bagaco ou por meio da
eliminacao do trub na etapa de brassagem. Existem
enzimas que atuardao nas proteinas presentes no en-
dosperma. Sendo assim, as proteinas de médio e alto
peso molecular contribuirdo para uma boa espuma e
corpo na cerveja. Além disso, auxiliardo na retencao
de CO2 que permitird que haja gas até o final do copo,
garantindo o frescor até o ultimo gole. Ainda, proteinas
de baixo peso molecular serao produzidas e servirao
de nutrientes para a levedura. Essas, garantem o bom
funcionamento da levedura que evitardo a formacao
de aromas desagradaveis e reduzem os efeitos da

ressaca do dia seguinte.

A CASCA serve como protecdo para o embrido e é
usada como leito filtrante para o mosto. E fundamental
durante o processo cervejeiro gue a mesma nao seja
muito fragmentada, uma vez que apresenta compos-
tos que podem expressar aroma desagradavel para a

cerveja, além de dificultar o processo de producao.

ENDOSPERMA

EMBRIAO

|
CASCA



Limpeza, classificagcdao, armazenamento e secagem da cevada: Esses procedimentos sdo realizados
para livrar a cevada de insetos, outros graos ou quaisquer outras sujidades. A secagem é feita para que
se garanta uma umidade mais baixa para o armazenamento. A cevada deve ser armazenada, pois precisa
quebrar a dorméncia (protecao natural contra a germinacao do embrido, a parte viva do grao). Durante
0 armazenamento, a cevada é aerada para eliminar o CO2 e fornecer O2 para a respiracao do embrido.
Para iniciar o processo, a classificacao deve ser feita a fim de garantir a homogeneidade do processo que

garante um malte com qualidade superior.

Macerac¢ao: Durante a maceracao o objetivo é fornecer dgua ao embrido

para gue se inicie a germinacao.




O GRAO APOS SECAGEM PERDE CERCA DE
20% DO VOLUME DA CEVADA
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Armazenamento do Malte: O malte deve ser estocado antes de ser utilizado para que se estabilizem
com a umidade absorvida do ambiente. As enzimas devem se estabilizar para hibernar e ndo continuar
atuando. A casca e o endosperma devem ficar fridveis a fim de facilitar a moagem. O malte escuro nao
deve ser estocado por mais de 6 meses para que ndo perca os aromas que foram formados durante o

processo de malteacdo. Além dos aromas, conferem também cor. Essas substancias sao as melanoi-

dinas (cor do dourado a vermelho) e acucares condensados (bronze ao preto), que sao produzidas

através de uma reacao entre aminoacidos e acucares simples, a reacao de Maillard ou as reacdes de
condensacao de acucares.



De acordo com o processo de malteacao utilizados, pode-se ter diversos tipos de malte com diversos aromas,
sabores e cores. E durante o processo de secagem e de torrefacdo que se determina a cor (quanto mais torrado
0 malte, mais escura sera a cerveja), o aroma e algumas outras caracteristicas do produto final, logo sua escolha

permite ao cervejeiro uma grande variedade de combinacdes.

Aromas Tostados: café, cacau, chocolate preto,
améndoas, torradas, frutas secas, pao.

Aromas Defumados: befumado de Madeira.

Aromas de nozes e frutas: ameéndoas, avels,

uva passa, baunilha.

Aromas de Malte: Maltado-Doce, marmelada, mel.

Aromas de Caramelo: Toffee, caramelos claros,

caramelos escuros.

Cor

Através da tabela SRM (Standard Reference Method) ou EBC (European Brewing Convention) temos a classifi-

cacao das cores da cerveja

SRM 2-3 3-4 5-6 6-9 10-14 17-18 19-22 22-30 30-35 30+ 40+

EBC 4-6 4-8 10-12 12-18 20-28 33-36 37-43 43-59 59-69 69 79

COR Palha Amarelo Ouro Cobre Marrom Marrom Marrom Negro

escuro escuro muito
escuro




COM QUE MALTE EU VOU?

Cada estilo de cerveja tem um malte para chamar de seu. Pode ser usado um blend de maltes para um determinado

estilo. Alguns tipos de malte sao usados como base nas receitas.

Cor Composicéo dos

Descrigdo/Uso (EBC) Estilos Gréos

Malte base para todo tipo de
Pilsen Proporciona mosto claro e brilhante. 2a-410 CErVEja. 100%

Favorece um cardter tipico de cerveja. destacando o aroma e
Munich sabor de malte [2.0-180 Varios estilos até 100%

Viena Aumenta o corpo e proporciona uma cerveja mais dourada E-9* Marzen, Viena I00%

Cervejas defumada
Defumado Proporciona um sabor tipico de defumado. 3 - b* (Bamber/Rauch) até 100%

Apropriado para todas as
Cervejas. exceto as mais
Pale Ale Produz cervejas ale ou lager claras. 100%

Trigo Claro Contribui para o aroma tipico das cervejas de trigo Cerveja de trigo em geral até ol%

Contribui para os aroma tipico das cervejas de trigo adicionando Kalsch, Albier, Schankbier,
Trigo Escuro cor. Weizenhock até 40%

Malte de Proporciona um paladar aromético tipico de malte de centgio, Cervejas especiais com
Centeio podendo ser usado como malte base. centeio até al%

Contribui para o aumento do corpo, mas com uma adigdo minima
de cor. proporcionando uma leve dogura de caramelo. Influencia
Carahell positivamente na espuma da cerveja. Vdrios estilos

Bock Ambar, Red Ales, Ales

Cantribui para o aumento do corpo. adigdo de cor avermelhada a ESCOCESaS € varios outros
Carared cerveja e uma leve dogura de caramelo estilos. até Za%

Cantribui para o aumento do corpo, adigéo de cor avermelhada a 5 a [0% para cervejas
Caramunich  cerveja. intensifica o aroma de malte e traz uma leve dogura de escuras e | - a% para
Tipo | caramelo. Virios estilos cervejas claras e leves

Contribui para o aumento do corpo, adigdo de cor avermelhada a 3 a [0% para cervejas
Caramunich  cerveja, intensifica o aroma de malte e traz uma leve dogura de Vérios estilos escuras / | - 5% para
Tipo I caramelo. 110 - 130 cervejas claras & laves




Contribui para o aumento do corpo, adigdo de cor avermelhada a 0 a I0% para cervejas
Caramunich  cerveja, intensifica o aroma de malte e traz uma leve dogura de escuras / | - 0% para
Tipo lll caramelo 140 - 160 Varios estilos cervejas claras e leves

Contribui para o aumento do corpo. adigdo de cor avermelhada Bock. Stours, Porters e vérios
Caraaroma  profunda a cerveja e uma leve docura de caramelo 3all - 450 outros estilos. até [2%

Adiciona mais cor (avermelhada) e dogura de caramelo. que o Bock. Red Ale. Ale Ambar e
Caraamber Carared 60 - 80 virios outros estilos. até 20%

Favorece a formagdo e a estabilidade da espuma da cerveja. além Indicado para cervejas
Carapils de contribuir para o corpo da mesma 20-6a encorpadas Pilsen 3 a 10% / 40%

Proporciona um suave paladar de caramelo e contribui para uma Tripel. Dubbel. Blond e outros
Carabelge coloragdo de “mel”. a0 - 35 estilos. até 30%

Proporeiona um intensivo aroma de malte caramelo e contribui Porter, Stout, Bock e virios
Carabohemian COM COr Para Cervejas escuras. 170 - 220 outros estilos. até [0%

Aumenta o corpo e intensifica o aroma tipico do malte de trigo,
Carawheat além de contribuir com cor para cervejas mais escuras. 100 - 140 Mes e Trigo. até 2%

Reforga o aroma maltado e contribui para uma cor forte na Cervejas escuras. Munich e

Munich [l carveja 20-25 Pretas até 100%

Contribui para uma coloragdo avermelhada e para a estabilidade
do paladar & do corpo da cerveja. Levemente torrado, também )
Melanoidina proporciona um leve toque de biscoito/tostada Bock, Ambar., Red Ale até 20%

Contribui para a reducdo do pH do macerado e intensificagdo da Poder usado em diversos
Acidificado fermentagdo e cores. estilos até o%

Proporciona um aroma de “biscoito” e coloragdo dmbar-marrom

Biscuit Malt claro. IPA, Amber Ales, Brown Ales até 15%

Trapistas. Blond. Oktoberfest
Abbey Malt Proporciona um sabar intensiva de malte g outros estilos. até 20%

Intensifica o aroma tipico de cervejas escuras de alta
fermentagdo e contribui para dar cor a cerveja. Proporciona
Trigo Torrado suave aroma de defumado. 00 - 1200 Cervejas escuras de trigo.

Carata Tipo | Contribui para o aumento da cor em cervejas escuras,
(Chocolate) adicionanda um acentuado agradavel de tostado 800 - 1000 Cervejas Escuras

Contribui para o aumento da cor em cervejas escuras,
Carafa Tipo Il adicionando um acentuado sabor torrado 1100 - 1200 Cervejas Escuras

Contribui para o aumento da cor em cervejas escuras.
Carafa Tipo lll adicionando um acentuado sabor torrado 1300 - 1500 Cervejas Escuras
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0 QUE FAZER SE NAO ENCONTRAR 0 MALTE QUE PRECIS0?

E comum ndo encontrar no mercado um determinado malte que vocé precisa para fazer sua cerveja. Existem

alguns maltes que vocé pode substituir e ter um bom resultado.

CASTLE
MALTING BRIESS BESTMALZ MUNTONS
WEYERMANN (EBC) (EBC) (EBC) (EBC) (EBC)

Chateau Pilsen 2-Row Brewers  Best pilsen Malt (3
Extra Pale Pilsner (2 — 2.9) {(2.5—35) Malt (3.3) —4.9) Lager (3.0 — 3.4)

Chateau Pilsen 6-Row Brewers
Pilsner (2.5 - 4) B6RW (2.5 -3.5) Malt (3.3) - -

Chateau Pale Ale Best Pale Ale Malt  Pale Ale (5.7 —
Pale Ale (5.5 -7.5) (7.0-9) Pale ale (6.5) (8.0 —-10) 6.8)

Chateau Vienna Goldpils Vienna Best Vienna Malt Mild Ale (5.0 —
Vienna (6.0 — 9.0) (5.0-95) (6.5) (5.0-7) 6.0)

Chateau Munich Ashburne Mild Best Munich Malt
Munich Malt | (12.0 — 18.0) Light® (14 — 16) Malt (13) (11.0 — 20) Munich (12 — 20)

Chateau Munich Bonlander
Munich Malt Il (20 — 25) (22 - 27) Munich (25) —

Chéateau Peated Best Smoked Malt

Smoked (4.0 — 8.0) (2.5 -3.7) Smoked (12) (3.0-8)

Chateau Acid (3.0 Best Acidulated
Acidulated (3.0 - 7.0) -7) Malt (3.0 - 6)

Chateau Melano Best Melanoidin
Melanoidin (60 — 80) (75 — 89) Victory Malt (73) Malt (61 —80)

Chateau Wheat Wheat Malt, Best Wheat Malt
Wheat Malt (pale) (3.0 — 5.0) Blanc (3.5 - 5) White (5) (3.6 —6)

Chateau Munich
Wheat Malt (dark) (15 — 20) Wheat (14 — 16) -

Chateau Cara Caramel Malt
Carahell® (20 — 30) Blond (18 — 22) 0L (25} — Carapils

Chateau Cara Caramel Malt Best Caramel Malt
Carared® (40 — 60) Ruby® or Chateau 20L (52) Light (41 — 60) Amber (40 — 75)

Biscuit (43 — 57/ 55
— 65)




Caraamber® (60 — 80)

Chateau Arébme
(100)

Aromatic Munich
Malt 20L (52)

Best Caramel
Amber (61 — 80)

Caramunich® | (80 — 100)

Chéateau Cara Gold

(110 — 130)

Caramel Malt
30L (79)

Best Caramel Malt
Dark (81 — 100)

Caramunich® Il (110 — 130)

Chateau Cara Gold

(110 - 130)

Caramel Malt
40L (103)

Crystal 150 (120 —
175)

Caramunich® Il (170 — 220)

Chéateau Cafe
Light® (220 — 280)

Caramel Malt
80L (212)

Best Caramel Extra

Dark (131 — 200)

Caraaroma® (350 — 450)

Chateau Café (480
— 520)

Crystal Dark (360
—440)

Carabelge® (30 — 35)

Chateau Melano
Light (37 — 43)

Best Melanoidin
Malt (40 -60)

Carabohemian® (170 — 220)

Chéateau Cafe
Light® (220 — 280)

Caramel Malt
90L (239)

Bohemian Pilsner (3.0 — 4.0)

Chateau Pilsen
(2.6 -3.5)

2-Row Brewers
Malt (3.3)

Abbey Malt® (40 — 50)

Chateau Abbey®
(42 — 55)

Aromatic Malt
(92)

Best Aromatic Malt
(41 — 60)

Carafa® | (800 — 1000)

Chéateau Chocolat
(800 — 1000)

Chocolate Malt
(933)

Best Chocolate
(800 — 1000)

Chocolate (850 —
1200)

Caramunich® Il (170 — 220)

Castle Crystal
(150)

Caramel Malt
60L / Caramel
Munich 60L
(159)

Carafa® Il (1100 — 1200)

Chateau Black
(Min 1350)

Dark Chocolate
(1119)

Best Black Malt
(1100 — 1200)

Chocolate

Carafa® [l (1300 — 1500)

Chéateau Black
(1500)

Black Malt
(1333)

Best Black Malt

Extra (1300 — 1500)

Malt Black (1050 —
1450)

Diastatic (2.5 - 4)

Chateau Diastatic
(2.5-4.0)

Distillers Malt (5)

Caraaroma (350 — 450)

Special B (300)

Caramel Malt
120L

Carapils® (2.5 -6.9)

Cara Clair (3.0 —
7.0)

Carapils Malt
(2.0)

TRIGO (2.5 -

6.5)

SPELT (TRIGO
VERMELHO) (3.0
)

Best Spelt Malt (3.5

—6)




PARA CADA LITRO DE CERVEJA A SER FABRICADA, UTILIZA-SE CERCA DE 250
GRAMAS DE MALTE E A MAIORIA DAS CERVEJARIAS PREFERE COMPRA-LO DE
FORNECEDORES A PRODUZI-LO.
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