
Como é feita a cerveja artesanal e
o que muda em cada etapa, do

malte à embalagem
Uma explicação clara do que fazem realmente a brassagem, a
fervura, a levedura e o acondicionamento, e de por que razão a

medição e a limpeza cuidadosas podem ser tão importantes como a
receita.
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Do malte se obtém o mosto, que a levedura transforma em cerveja. Este percurso representativo explica a
função de cada etapa e como a limpeza e o controle protegem o resultado. Ilustração didática gerada com

IA.

Compreender como é feita a cerveja ajuda a perceber o que está por trás de uma
garrafa ou de uma lata. Numa cervejaria artesanal, o resultado não depende apenas da
mistura dos ingredientes. O que muda em cada etapa é importante, tal como a forma
como o processo é controlado e o papel da limpeza na preservação do que já foi
conseguido.



Do malte à embalagem: um percurso representativo

Uma cervejaria artesanal não segue uma receita universal, nem utiliza sempre o
mesmo tamanho de lote, o mesmo equipamento ou o mesmo acabamento. Para o
consumidor, é útil conhecer o percurso geral. Primeiro, prepara-se um líquido
fermentável a partir de cereais maltados. Depois, a levedura transforma-o em cerveja.
Por fim, a cerveja é condicionada e embalada de forma a preservar o seu perfil. Este
esquema aplica-se a muitas cervejas, embora os detalhes variem de uma cervejaria
para outra.

Também é importante não imaginar que artesanal significa trabalho inteiramente
manual. Pode haver tecnologia, automação parcial e controlos com instrumentos sem
que isso elimine o papel de quem faz a cerveja. O que é decisivo é escolher as
matérias-primas, ajustar as condições, verificar os resultados e corrigir desvios. Por
outras palavras, o caráter artesanal pode residir tanto nas decisões e no
acompanhamento como nos gestos visíveis da produção.

O percurso básico dentro da cervejaria

1. 1. O malte entra no processo

A produção de cerveja começa geralmente com cereal já maltado, e não com
cereal cru.

A equipa de produção escolhe as matérias-primas e define as condições antes de
o mosto se transformar em cerveja.

2. 2. O mosto é obtido a partir do cereal

A moagem e a brassagem preparam os açúcares fermentáveis.

Depois, separam-se o mosto útil e os grãos usados.



3. 3. O mosto transforma-se em cerveja

A fervura, a remoção dos sólidos e o arrefecimento preparam o líquido para
receber a levedura.

A fermentação transforma os açúcares em álcool e dióxido de carbono.

4. 4. A embalagem final recebe a cerveja

A maturação e a carbonatação ajustam o perfil antes do enchimento.

A limpeza e o controlo do oxigénio ajudam a preservar o resultado.

Os ingredientes e o malte que chega à cervejaria

A cerveja é geralmente feita a partir de quatro elementos: água, cereais maltados,
muitas vezes cevada, lúpulo e levedura. O malte fornece a matéria a partir da qual se
obtêm açúcares e também influencia a cor, o sabor e o corpo. O lúpulo contribui com
amargor e aroma. A levedura torna a fermentação possível. A composição da água
também afeta o processo e o resultado. Esta lista não exclui outras matérias-primas ou
ingredientes, consoante o estilo e a receita.

O malte não é necessariamente produzido dentro da cervejaria. Antes de chegar às
instalações, o cereal passa pela maltagem, que, em termos simples, consiste em
humedecê-lo, deixá-lo germinar de forma controlada e depois secá-lo. Esta etapa não
deve ser confundida com a brassagem, que ocorre mais tarde, durante a própria
produção da cerveja. Por isso, muitas cervejarias começam o seu trabalho por receber
malte pronto a usar, e não cereal cru à espera de ser transformado no local.

Moagem, brassagem e separação: do cereal ao mosto

Já na cervejaria, o malte é normalmente moído para tornar o seu interior mais
acessível. Depois, é misturado com água quente na tina de brassagem. Nesta etapa
entram em ação as enzimas, substâncias que ajudam a provocar determinadas



transformações químicas. Neste caso, ajudam a decompor o amido do cereal e a
produzir açúcares que a levedura utilizará mais tarde. O líquido obtido ao longo deste
processo chama-se mosto. Ainda não é cerveja, mas já é a base a partir da qual ela
será produzida.

Nesta fase, o cervejeiro também verifica se o processo está a decorrer como previsto. A
densidade do mosto indica a sua concentração, ou seja, a quantidade de matéria
dissolvida que contém, e o pH dá uma indicação da sua acidez. Estas medições não
transformam a produção de cerveja num exercício de laboratório desligado do saber-
fazer. Ajudam a perceber se a extração e a conversão dos cereais estão a produzir o
perfil esperado. Numa cervejaria artesanal, medir é uma forma de tomar melhores
decisões, não de substituir o discernimento do cervejeiro.

Depois da brassagem, o percurso divide-se em dois. De um lado fica o mosto, que
seguirá para a fervura. Do outro, ficam os grãos usados, o material cerealífero húmido
que resta depois de se retirar o líquido útil para a produção de cerveja. Nesta fase, os
grãos podem ser enxaguados para recuperar mais matéria dissolvida, incluindo
açúcares, mas o essencial para o leitor é outro: é aqui que os sólidos dos cereais são
separados antes de o trabalho prosseguir com o mosto. Ainda não se trata da filtração
da cerveja acabada, mas de uma etapa anterior e diferente.

Dois processos diferentes que são muitas vezes confundidos

Maltagem

Ocorre antes de o cereal chegar à cervejaria.

Em termos simples, consiste em humedecer o cereal, deixá-lo germinar de forma
controlada e depois secá-lo.



Brassagem

Ocorre durante a própria produção da cerveja.

O malte moído é misturado com água quente para que as enzimas do cereal ajudem a
produzir açúcares no mosto.

Fervura, adição de lúpulo, remoção de sólidos e arrefecimento

O mosto segue depois para a fervura. A fervura faz mais do que misturar ingredientes.
Ajuda a controlar os microrganismos, elimina determinados compostos voláteis, que
podem sair com o vapor, e provoca a coagulação das proteínas, ou seja, faz com que se
aglomerem, facilitando a sua remoção posterior. O lúpulo também tem aqui um papel
particularmente visível. O amargor e o aroma variam consoante a variedade escolhida
e a forma como é utilizada. Ainda assim, nem todos os efeitos do lúpulo têm de ser
determinados num único momento ou segundo um calendário aplicável a todas as
cervejas.

Depois da fervura, removem-se os sólidos e o material precipitado antes de adicionar a
levedura. Uma solução comum é criar um redemoinho, um movimento giratório que
concentra esse material para facilitar a sua separação, mas não é necessário imaginá-
lo como um equipamento autónomo obrigatório em todas as cervejarias. Depois dessa
remoção, o mosto é arrefecido até atingir as condições adequadas à levedura
escolhida. Esta mudança de temperatura assinala a passagem da fase quente do
processo para a etapa em que começa a transformação biológica central.

Durante estas transferências, a limpeza deixa de ser um detalhe invisível e passa a
fazer parte do trabalho diário. O equipamento, as tubagens e os recipientes têm de ser
mantidos limpos para reduzir o risco de contaminação e evitar resíduos de produtos de
limpeza. Quando se fala de CIP, ou limpeza no local, refere-se à limpeza das superfícies
internas sem desmontar totalmente o sistema. Nem todas as cervejarias têm de
organizar este processo da mesma forma, mas a necessidade de uma boa limpeza
acompanha cada transferência e cada mudança de etapa.



A levedura transforma o mosto em cerveja

A fermentação começa quando se adiciona a levedura ao mosto arrefecido. É aqui que
ocorre a transformação que muitos consumidores associam instintivamente à cerveja.
A levedura consome os açúcares fermentáveis e produz álcool e dióxido de carbono.
Também cria outros compostos que influenciam o aroma e o sabor. Por isso, o
fermentador não é simplesmente um tanque onde o líquido fica à espera. É o lugar
onde o mosto deixa de ser apenas uma base açucarada e se transforma
verdadeiramente em cerveja.

A evolução da fermentação depende de várias decisões. A estirpe ou variante de
levedura é importante, tal como o mosto previamente preparado e a temperatura a
que o processo decorre. Se estas condições mudarem, o resultado também muda, por
isso não existe um calendário universal aplicável a todas as cervejas artesanais. A
higiene também é decisiva nesta fase. Se o equipamento não estiver devidamente
limpo, outros microrganismos ou resíduos indesejados podem interferir numa etapa em
que a levedura deve trabalhar com o máximo controlo possível.

Maturação e acabamento: ajustar o perfil e as bolhas

Quando a fermentação principal abranda, o trabalho não termina automaticamente. A
maturação e o condicionamento permitem reduzir certos compostos produzidos pela
própria levedura e ajustar o perfil da cerveja antes do acondicionamento. Isto ajuda a
perceber por que não basta dizer que a cerveja fica simplesmente a repousar para
melhorar. O que importa é o que o cervejeiro pretende aperfeiçoar e a forma como
cada cerveja responde. Algumas famílias de cerveja, como a lager, ilustram bem este
ponto, mas o seu tratamento não deve ser tomado como regra universal para todas as
cervejarias ou todos os estilos.

Esta etapa também pode definir a forma como se formam as bolhas. A carbonatação
corresponde à presença de dióxido de carbono dissolvido na cerveja. Esse gás pode ser
retido da própria fermentação, voltar a ser produzido por atividade fermentativa na
embalagem ou ser adicionado de forma controlada. São opções de acabamento, não
uma classificação automática de qualidade.



Opção Origem do CO2 Ideia-chave

Retenção do gás
da fermentação

Do dióxido de carbono
produzido pela própria
levedura

A cerveja pode conservar parte
desse gás como componente do
seu acabamento final.

Atividade
fermentativa na
embalagem

De uma fermentação que
continua ou recomeça na
embalagem

As bolhas formam-se dentro do
recipiente final.

Adição controlada
de CO2

De gás adicionado de forma
controlada antes ou durante
o acabamento

É outra forma de ajustar a
carbonatação, sem que isso, por
si só, determine a qualidade.

A embalagem também protege a cerveja

A reta final não consiste apenas em encher garrafas, latas ou outros recipientes. Uma
boa embalagem procura preservar o perfil alcançado nas etapas anteriores. Um ponto
sensível é a entrada de oxigénio durante as operações finais e o enchimento, pois
limitá-la ajuda a preservar a estabilidade do sabor. Por isso, o controlo do oxigénio
pode ser uma das verificações importantes no fim do processo, embora nem todas as
cervejarias disponham das mesmas ferramentas ou o meçam exatamente da mesma
forma.

A limpeza volta a ser essencial pouco antes de o percurso chegar ao fim. Nas linhas de
enchimento, nas tubagens e nos recipientes, uma higiene deficiente pode comprometer
o trabalho cuidadoso de moagem, fervura, fermentação e maturação. Por isso, é mais
fácil compreender a produção numa cervejaria artesanal como uma cadeia de decisões
interligadas: escolher os ingredientes, transformar os cereais em mosto, orientar a
levedura, ajustar o acabamento, verificar dados como a densidade, o pH ou o oxigénio
e manter o sistema limpo para que a cerveja chegue à embalagem com a menor
alteração possível.


