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1. SOBRE O CONCURSO

1.1 O IV Concurso de Cerveja Artesanal do Distrito Federal é uma realizacdo da Associacdo dos
Cervejeiros Artesanais do Distrito Federal (ACervA Candanga) e, neste regulamento, passa a ser
denominado CONCURSO.

1.2 A organizacdo do CONCURSO é de exclusiva responsabilidade da ACervA Candanga por meio
de uma Comissdo Organizadora formada especialmente para este fim.

1.3 A Comissdo Organizadora é composta por membros da Diretoria e de sécios contribuintes
voluntarios.

1.4 O principal objetivo do CONCURSO é promover e incentivar a producao de cervejas caseiras,
assim como a cultura cervejeira local, por meio da valorizacio do processo artesanal entre o0s
associados da ACervA Candanga, além de:

a) reconhecer os cervejeiros caseiros de destaque que tenham a sua cerveja caseira classificada entre
os finalistas;

b) estimular o aprimoramento técnico dos cervejeiros caseiros a partir da andlise criteriosa das
amostras das cervejas inscritas no CONCURSO e do fornecimento das fichas de avaliacdao
preenchidas pelos membros da Comissao Avaliadora;

c) incentivar a formacdo de juizes de cerveja (BJCP) no Distrito Federal por meio do conhecimento
dos procedimentos envolvidos na atuacao dos juizes da Comissdao Avaliadora;

d) aprimorar a capacidade técnica e organizacional de s6cios da ACervA Candanga na realizacao de
concursos desta natureza;

e) promover a confraternizacdo entre cervejeiros caseiros do Distrito Federal na ocasido da
divulgacao dos resultados do CONCURSO;

f) consolidar o Concurso de Cerveja Artesanal do Distrito Federal no calendario anual da ACervA
Candanga;

g) incentivar a participacdo dos associados no Concurso Nacional das ACervAs, como cervejeiro
inscrito;

h) divulgar e fortalecer a ACervA Candanga em ambito regional e nacional.

2. QUEM PODE PARTICIPAR



2.1 Serdo aceitas inscricoes neste CONCURSO para 4 (quatro) estilos de cerveja, conforme
detalhado no item SOBRE OS ESTILOS.

2.2 Para os 4 (quatro) estilos de cerveja poderdo se inscrever:

2.2.1 Cervejeiros caseiros individuais socios contribuintes da ACervA Candanga que estejam
adimplentes com as suas obrigacOes estatutdrias.

2.2.2 Grupos de cervejeiros caseiros constituidos de um cervejeiro caseiro responsavel e um ou mais
cervejeiros caseiros auxiliares.

2.2.3 No caso de inscricdo como grupo de cervejeiros caseiros, o cervejeiro responsavel pela
inscrigdo deve ser associado a ACervA Candanga e estar em dia com as suas obrigacdes estatutarias.

2.2.4 O cervejeiro caseiro denominado responsavel é o integrante do grupo responsavel pela
inscricdo e é o Unico membro que serd contatado pela Comissdo Organizadora, caso se faca
necessario.

2.2.5 Sera permitida apenas uma (01) inscricdao por categoria (estilo de cerveja) por associado, sendo
que 0s cervejeiros caseiros que estiverem inscritos em um grupo de cervejeiros caseiros nao
poderao participar individualmente na mesma categoria.

2.3 E vedada a participacdo de amostras produzidas em estabelecimentos comerciais ou com fins
comerciais.

2.4 E vedada a participacido dos Apoiadores ou Patrocinadores deste CONCURSO.

2.5 Membros da Comissao Avaliadora e/ou da Comissao Organizadora poderdao participar do
CONCURSO desde que nao desempenhem nenhum papel, seja de avaliacdo ou servico, na mesma
categoria em que possui amostra inscrita.

2.6 Membros da Comissao Organizadora que possuam informagoes a respeito da codificacdao das
amostras, mesmo que parcial, ndo poderdo inscrever amostras no CONCURSO. A estes membros ¢é
facultada a participacdo a titulo de obtencao de feedback, sem, entretanto, participar da classificacao
final do CONCURSO.

3. AS DATAS DO CONCURSO

3.1 O cronograma do CONCURSO respeitara as seguintes datas:
16/04/2018 - Divulgacdo do regulamento e cronograma.
23/04/2018 - Inicio do prazo para as inscricoes.

31/05/2018 - Término do prazo para as inscri¢oes.

04/06/2018 - Inicio do prazo para recepcdao das amostras

18/06/2018 - Término do prazo para recep¢ao das amostras.



20/06/2018 - Inicio da triagem e codificacdo das amostras.

24/06/2018 - Término da triagem e codificagdo das amostras.

29 e 30/06/2018 - Avaliacao das amostras.

07/07/2018 - Divulgacao dos resultados na festa da ACervA Candanga.

3.2 As datas foram definidas a fim de possibilitar a participacdo do maior nimero possivel de
associados, privilegiando o tempo necessario para a producdao das amostras de cerveja a serem
enviadas para o CONCURSO.

3.3 A organizacdo do CONCURSO se reserva ao direito de alterar as datas previstas no cronograma
do CONCURSQO, seja por motivos de forca maior, ou ainda, para viabilizar a plena realizacdo do
CONCURSO.

4. OS ESTILOS

4.1 A escolha dos quatro estilos participantes deste CONCURSO foi realizada por meio de votacao
disponibilizada aos associados e mediante a indicacdao da atual diretoria.

4.2 Serdo aceitas inscri¢coes neste CONCURSO para 4 (quatro) estilos de cerveja.

4.2.1 Estilos de cerveja baseados no Beer Judge Certification Program (BJCP) 2015
(http://www.bjcp.org/docs/2015 Guidelines Beer.pdf)":

a) 10A. Weissbier

b) 23A. Berliner Weiss

¢) 21A. American IPA

d) 21B. Specialty IPA (Session IPA)

4.3 Todas as amostras inscritas no CONCURSO serao avaliadas de acordo com os critérios descritos
no Guia de Diretrizes de Estilos do BJCP para os estilos em questdao (ANEXO I).

4.4 Uma copia da tradugdo proposta para o idioma portugués da descricdo dos estilos esta disponivel
no Anexo I — Descricao dos Estilos.

5. COMISSAO AVALIADORA

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

a) membros do BJCP;

b) expoentes na avaliagdao de cerveja em concursos;


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

c) profissionais do ramo de producao de cerveja;

d) pessoas com reconhecida capacidade técnica;

e) associados que estejam estudando para prestar os exames para juiz de cerveja do BJCP.
5.2 A Comissdo Avaliadora exercera as seguintes atribuicdes:

a) Diretor de Julgamento: gerencia todas as operacoes de julgamento na competicao e é habilitado
a julgar, contanto que nao tenha conhecimento da relagdo entre amostras e participantes.

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

¢) Juiz: avalia amostras de cerveja atribuindo pontos que serdo contabilizados para a classificacao
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 Auxiliares poderdo participar deste concurso como competidores, desde que ndo sirvam ou
julguem a(s) categoria(s) para qual(is) se inscreveram.

5.4 Os membros da Comissdo Avaliadora participardo de forma voluntaria, sem remuneragdo e
devendo cumprir com as determinagoes da Comissdo Organizadora.

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

a) apresentar-se pontualmente em todas as se¢Oes de avaliacdo;
b) preencher todas as fichas de avaliagdo de forma legivel e mais completa possivel;

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

d) ndo fumar, ndo utilizar perfume, col6nia, pds-barba, batom, protetor labial ou qualquer outra
substancia que possa interferir na capacidade de avaliacdo dos juizes e demais membros da
Comissao Avaliadora;

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

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

g) Nao 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 avaliacao das amostras e pode, segundo critérios da Comissao Organizadora, ser
suspenso de participar na avaliagcdo de futuros concursos organizados pela ACervA Candanga.

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

6. SOBRE OS CRITERIOS DE AVALIACAO

6.1 Uma vez que o CONCURSO é sancionado pelo BJCP (www.bjcp.org), os critérios de avaliacao
respeitardo, impreterivelmente, os critérios recomendados pelo BJCP.

6.2 A Comissdo Avaliadora do CONCURSO recebera todas as amostras para avaliacdo sem
qualquer informagao sobre a procedéncia ou qualquer dado a respeito da inscricdo (“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
Comissdo Avaliadora tenha acesso apenas ao cddigo de avaliacdo da amostra que, em nenhuma
hipétese, coincidirda com o nimero de inscricdo da referida amostra.

6.5 A avaliacao das amostras sera dividida em secOes e cada se¢do tera, no maximo, 12 (doze)
amostras, sendo que para cada secdo de avaliacdao sera designada uma mesa de juizes com, no
minimo, 2 (dois) juizes.

6.6 Cada sessdo ocorrera, preferencialmente, em um unico turno (manha/tarde/noite), sendo o total
de sessoes definido ap6s o encerramento das inscrigoes.

6.7 Cada amostra sera avaliada individualmente, conforme os critérios descritos neste regulamento.
6.8 Serdo realizados intervalos entre 2 (duas) se¢Oes consecutivas para descanso dos juizes.

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

6.10 Os juizes atribuirdo notas, em numeros inteiros, seguindo os critérios de pontuacao do BJCP.

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

6.12 Ao término da avaliacdo 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 avaliacdo. A nota de consenso nao 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 avaliacio ndao 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 Comissdo Organizadora se reserva ao direito de realizar mais de uma rodada classificatoéria
em fun¢do do nimero final de inscri¢cdes 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 espacgo destinado para a pontuacdo de cada quesito a ficha de avaliacdo contara com
um espago destinado para comentarios e sugestoes de melhorias.

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

6.18 A identificacdo do juiz na ficha de avaliacao é obrigatéria.

7. INSCRICOES

7.1 A inscricdo para o concurso € valida apenas para associados adimplentes da Acerva Candanga.

7.2 Cada participante, individual ou grupo, podera realizar apenas 1 (uma) inscricao por categoria.
Caso mais de uma inscricao 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 ndo poderdo ter sido
produzidas por empresa regularmente estabelecida.

7.3 Serdo automaticamente desclassificadas as amostras de cervejas elaboradas por
cervejarias com personalidade juridica legalmente estabelecidas. Também serao
desclassificadas as cervejas caseiras que porventura estejam a venda em qualquer espécie de
negocio de comercializacao, 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 site da
Associacdo (www.acervacandanga.com);

ETAPA 2: pagamento da taxa de inscricdo conforme as instru¢des recebidas no ato da inscricao;

ETAPA 3: envio das amostras de cerveja conforme definido neste regulamento e considerando as
instrucdes recebidas no ato da inscrigdo;

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

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

7.6 Caso a Comissdo Organizadora julgue necessario, as amostras poderdo ser desclassificadas do
certame em qualquer etapa do processo de inscricdo, independente de confirmacoes enviadas
anteriormente, por qualquer que seja o meio (escrito, verbal, eletrénico, dentre outros).



7.7 O valor da taxa de inscricdo é:
7.7.1 R$ 50,00 (cinquenta reais) para uma categoria.

7.7.2 R$ 80,00 (oitenta reais) para duas categorias, respeitando o limite maximo de 1 (uma)
inscricao por categoria.

7.7.3 R$ 100,00 (cem reais) para trés categorias, respeitando o limite maximo de 1 (uma) inscricao
por categoria.

7.7.4 R$ 120,00 (cento e vinte reais) para as quatro categorias, respeitando o limite maximo de 1
(uma) inscricdo por categoria.

7.8 O valor angariado com as inscricoes sera utilizado para cobrir as despesas envolvidas na
organizacdao do CONCURSO.

7.9 Possiveis quebras de caixa (positiva ou negativa) serdo absorvidas pelo caixa da Associacdo.

7.10 A taxa de inscrigdo é tnica e intransferivel, independentemente do nimero de participantes em
determinado grupo.

8. GARRAFAS E TAMPAS

8.1 As amostras deverdo estar acondicionadas em garrafas de cor ambar de 600 ml.
8.2 O modelo de garrafa aceito esta ilustrado no ANEXO II — Modelo de Garrafa e Tampinha.

8.3 Todas as amostras enviadas pelo participante, para determinada categoria, deverdo 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, inscricoes gravadas ou outros rétulos,
exceto aqueles que correspondam a identificacdo definida por este regulamento, e livres de qualquer
outra caracteristica que favoreca a distin¢do destas perante as demais amostras.

8.6. As tampas devem ser lisas, metdlicas, na cor prata, modelo "Pry-Off", sem nenhuma inscrigao,
marca, tinta, adesivo ou avaria e livres de qualquer outra caracteristica que favorega a distincao
destas perante as demais amostras.

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

8.8 Amostras acondicionadas em garrafas e/ou com tampas que ndo respeitem o0s requisitos
definidos neste regulamento serao automaticamente desqualificadas do CONCURSO.

9. ENVIO DAS AMOSTRAS



9.1 A Organizacao do concurso nomeara uma Equipe de Triagem que fara a recepcao e verificacao
das amostras de cerveja.

9.2 O participante devera enviar 4 (quatro) amostras (garrafas) de cerveja, para cada categoria
na qual se inscreveu.

9.3 As cervejas para 0 concurso, com inscricdo e pagamento previamente realizados, deverao ser
entregues pessoalmente a um dos membros da equipe de triagem em endereco a ser definido pela
Comissao Organizadora.

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

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

9.6 Cada uma das amostras enviadas deve ter afixada uma copia do Formulario de Identificacao
de Amostra conforme o modelo apresentado no ANEXO III.

9.7 O Formulario de Identificacdo 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 Formuldrio de
Identificacdo de Amostra nas garrafas, sob pena de desclassificagdo automatica do participante.

9.9 Nao 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 avaliacdo, todas as amostras recebidas passardo pelo processo de Triagem e
Codificacdo de Amostra.

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

9.12 A entrega das amostras € de total responsabilidade do participante.
9.13 Nao serdo aceitas amostras fora do prazo estipulado.

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

9.15 Apo6s o processo de triagem todas as amostras serao mantidas em ambiente refrigerado até o
momento de serem servidas aos jurados, para garantir a melhor conservacdo das cervejas.

9.16 Em nenhum momento sera solicitado o envio da receita da cerveja.
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10. SOBRE OS RESULTADOS

10.1 O resultado do CONCURSO sera divulgado durante evento da ACervA Candanga previsto
para ocorrer dia 7 de Julho de 2018 em local a ser definido pela Comissdo Organizadora, dentro do
territério do Distrito Federal.

10.2 A Comissao Avaliadora é livre e soberana em sua avaliacdo, ndo cabendo contestacao 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 apos a divulgacao dos
resultados, cépia digitalizada das fichas de avaliacdo da sua cerveja preenchidas pela Comissao
Avaliadora.

11. A PREMIACAO

11.1. A ACervA Candanga 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 premiacdo oferecida pela Associagdo sera composta de:

11.2.1 Certificado, apenas por e-mail, para o participante cuja amostra de cerveja tenha atingido a
pontuacdo necessaria conforme as classificacoes 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 Troféu, placa ou certificado para os inscritos que obtiverem a primeira, segunda e terceira
colocagdo em cada categoria.

11.2.3 No caso da alinea “d”, estilo 21B. Specialty IPA (Session IPA), a amostra vencedora, desde
que obtenha no minimo 38 (trinta e oito) pontos, tera um lote produzido em cervejaria com
personalidade juridica legalmente estabelecida e todos os custos serdo arcados exclusivamente pelo
“Bar Santudario”, que adotara a cerveja com o seu nome e podera comercializa-lo (lote produzido).

11.2.4 O ganhador do estilo acima citado (item 11.2.3) recebera como prémio o valor de R$ 500,00
(quinhentos reais) em créditos a serem utilizados no “Bar Santuario” e ndo podera, em hipotese
alguma, vender a amostra vencedora identificando-a como a cerveja camped do Bar Santuério, ou
qualquer outro nome correlato, tampouco tera direitos comerciais (royalties) sobre a receita ou a
cerveja.

11.2.5 A receita da cerveja vencedora no referido estilo, 21B. Specialty IPA (Session IPA), ndo tera
a obrigacao de ser repassada ao “Bar Santuario”, mas tdo somente a cervejaria responsavel pela sua
11



producdo, tampouco criara qualquer tipo de direito ou deveres além daqueles destacados nos itens
constantes neste edital.

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

11.4 Os prémios sao individuais, intransferiveis e ndo poderdo ser convertidos em dinheiro, com
excecdo daquele previsto no item 11.2.4.

11.5 A Comissdao Organizadora reserva-se ao direito de cancelar parcialmente a premiacdao do
CONCURSO caso seja constatado que o vencedor tenha tido uma conduta prejudicial contra o
CONCURSQO, seus Apoiadores, contra a Comissdao Organizadora ou contra a Associacao.

11.6 A decisdo final sobre a escolha dos premiados é inquestionavel e irrecorrivel.

12 DISPOSICOES GERAIS

12.1 A desclassificacdo de qualquer ameostra por ndo conformidade com o presente
regulamento nao dara direito ao reembolso da taxa de inscricdo nem a amostra apresentada
para avaliacao.

12.2 E vedado, a qualquer tempo, o uso do nome da ACervA Candanga, deste CONCURSO ou de
qualquer outra forma alusiva para promocdo, 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 ACervA Candanga.

12.3 O participante que proceder com desrespeito ou prejuizo a Comissao Organizadora, aos
membros da Comissao 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 futures, conforme deliberacdo da Comissdao Organizadora e da
Diretoria da ACervA Candanga.

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

12.6 A inscricdo neste CONCURSO pressupde o conhecimento e aceitacdao plena das regras
contidas neste regulamento.

Brasilia, DF, 13 de abril de 2018.

Flavio Barboza
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Diretor Presidente da ACervA Candanga
ANEXO I - Descricdo dos Estilos de Cerveja

*TRADUCAO PROPOSTA

10A. Weissbier

Impressao Geral: Uma cerveja de trigo alema clara e refrescante, com alta carbonatacdo, final seco,
sensacdo na boca cremosa, com notas de banana e cravo, produtos da levedura.

Aroma: Fenois (geralmente cravo) e ésteres frutados (geralmente banana) de moderado a forte. O
balanco e a intensidade dos compostos fendlicos e ésteres podem variar, mas os melhores
exemplares sdo razoavelmente equilibrados e bastante proeminentes. O carater de lipulos varia de
baixo a nenhum. Pode estar presente um leve a moderado aroma de trigo (que pode ser percebida
como pdo ou graos), mas ndo outras caracteristicas de malte. Opcionalmente, mas aceitavel, no
perfil aromatico pode incluir-se leves a moderadas notas de baunilha e/ou perfume suave de tutti-
frutti (goma de mascar). Nenhuma destas caracteristicas opcionais deve ser elevado ou dominante,
mas muitas vezes pode adicionar complexidade e equilibrio.

Aparéncia: cor amarelo palha ao dourado. E caracteristica uma espuma muito espessa, como
mousse, de longa duracdo. O alto teor de proteina do trigo reduz a cristalinidade em uma cerveja nao
filtrada, embora o nivel de turbidez seja um pouco variavel.

Sabor: Baixo a moderadamente forte aroma de banana e cravo. O equilibrio e a intensidade dos
fendis e ésteres podem variar, mas os melhores exemplares sdao equilibrados e bastante
proeminentes. Opcionalmente, um muito leve a moderado carater de baunilha e/ou notas de goma de
mascar (tutti-frutti) podem acentuar o sabor banana, o dulcor e a redondeza, mas ndo devem ser
dominantes se estiverem presentes. O sabor suave, com algo de pdo ou graos de trigo €
complementar, pois é um carater de malte granulado doce suave. O sabor de lipulo é muito baixo a
nenhum, e o amargor do lipulo é muito baixo a moderadamente-baixo. Bem arredondada com um
sabor pleno no palato e um final relativamente seco. A percepcao de dulcor é mais devido a auséncia
de amargor do lipulo do que a presenca de acticar residual; um final doce ou pesado poderia
prejudicar Significativamente a drinkability.

Sensacdo de Boca: Corpo médio-baixo a médio, nunca pesado. A levedura em suspensdao pode
aumentar a percepcao de corpo. A textura de trigo proporciona uma sensacao de maciez,
cremosidade e que pode progredir até um final borbulhante acompanhado por uma elevada a muito
elevada carbonatagdo. Sempre efervescente.

Comentarios: Sdo cervejas refrescantes, de rapida maturacdo, um pouco lupulada, exibindo um
caracter unico de banana e cravo, da levedura. Estas cervejas geralmente ndo envelhecem bem,
podem ser desfrutadas melhor e muito mais se ainda novas e fresca. A versdao "mit Hefe" é servido
com levedura em suspensdo. A versao "Krystal" é filtrada para obter uma excelente transparéncia. O
carater de uma Krystal Weizen é geralmente mais frutado e menos fendlico do que o da Weissbier
mit Hefe. Elas podem ser conhecidas como Hefeweizen, particularmente nos Estados Unidos.

Historia: A Bavaria tem uma tradicdo que se remonta a centenas de anos, a producao de cerveja de
trigo, contudo, foi definido para ser monopoélio reservado apenas para a Realeza Bavara. As
weissbier modernas datam de 1872, quando Schneider comecou sua producdao. No entanto, as

13



Weissbier claras tornaram-se populares a partir de 1960. Hoje é muito popular, especialmente no sul
da Alemanha.

Ingredientes Caracteristicos: Na tradicdo de desenvolvimento alemda, pelo menos, 50% da
moagem total deve ser convertida em malte de trigo, embora algumas versdes chegam a ter até 70%,
e o resto é geralmente malte Pilsner. Maceracdo por decocgdo € tradicional, embora algumas
cervejarias modernas ndo seguem esta pratica. A levedura ale Weizen produz o tipico carater
condimentado e frutado, embora a fermentacdo a temperaturas muito elevadas pode afetar o balanco
e produzir off-flavors.

Estatisticas Vitais:
OG: 1.044 - 1.052
FG: 1.010-1.014
IBUs: 8 — 15
SRM: 2 -6

ABV: 4.3 - 5.6%

Exemplos Comerciais: Ayinger Brdu Weisse, Hacker-Pschorr Weisse, Paulaner Hefe-Weizen
Naturtriib, Schneider Weisse Unser Original, Weihenstephaner Hefeweissbier.

Etiquetas: Intensidade Standard, Cor Clara, Fermentacao Alta, Europa Central, Estilo Tradicional,
familia-wheat-beer, Maltada.

TRADUCAO PROPOSTA*

23A. Berliner Weiss

Impressao Geral: Uma cerveja de trigo alema muito clara, refrescante, de baixo teor alcodlico, com
uma acidez lactica limpa e um nivel muito alto de carbonatacdo. Um leve sabor de massa de pao
apoia a acidez, que ndo deve parecer artificial. Qualquer carater funky de Brettanomyces é
restringido.

Aroma: Um carater acentuadamente acido é dominante (moderado a moderadamente alto). Pode ter
até um carater moderadamente frutado (muitas vezes de limdo ou maca azeda). O frutado pode
aumentar com o envelhecimento e pode desenvolver um leve carater floral. Sem aroma de ltpulo. O
trigo pode apresentar-se com notas de massa de pdo ndo cozida nas versdes mais frescas, e
combinada com a acidez, pode sugerir massa de Pdo de Cristo, isto é, uma massa de pao ja em
fermentacdao, que é juntada, como isca, a outra massa de pdo recém preparada. Pode ter,
opcionalmente, um restring carater funky de Brettanomyces.

Aparéncia: Cor palha a muito palido. limpidez varia entre transparente a um pouco turva. Espuma
branca volumosa e densa, mas com baixissima retencdo. Sempre efervescente.

Sabor: Domina uma limpa acidez lactica que pode ser bastante forte. Alguns sabores secundarios
como de massa, grao ou pao sao geralmente percebidos. O amargor de lipulo é indetectavel; a
acidez proporciona o equilibrio no lugar do ltpulo. Nunca avinagrada. Pode ser detectada uma nota
restrita frutada citrica de limao ou de maga azeda. Final muito seco. Balanco dominados pela acidez,
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mas alguns sabores de malte devem estar presente. Sem sabor de ldpulo. Pode ter, opcionalmente,
um restringido carater funky das Brettanomyces.

Sensacdo de Boca: Corpo leve. Carbonatacdo muito alta. Nenhuma sensacdo de alcool. Crisp, de
acidez suculenta.

Comentarios: Na Alemanha, ela é classificada como um Schankbier denotando uma cerveja de
baixa densidade inicial, na faixa de 7-8 ° P. Muitas vezes, servida com a adicdo de um tiro de
xaropes de agucar (mit schuss) aromatizado com framboesa (Himbeer), aspérula (Waldmeister), ou
licor de cominho (Kiimmel) para combater a acidez substancial. Tem sido descrita por alguns como
a cerveja mais puramente refrescante no mundo.

Historia: A especialidade regional de Berlim; mencionada pelas tropas de Napoledao em 1809 como
"o Champagne do Norte" devido ao seu carater alegre e elegante. Em um ponto, foi defumado e
costumava haver uma versao de intensidade Mérzen (14 ° P). Cada vez mais raro na Alemanha,
algumas cervejarias artesanais americanas agora produzem regularmente o estilo.

Ingredientes Caracteristicos: o conteido de malte de trigo é tipicamente de 50% da moagem
(como € tradicdo com todas as cervejas de trigo alemd), com o restante sendo geralmente malte
Pilsner. A simbidtica fermentacdo com levedura de fermentacao alta e Lactobacillus (diversas cepas)
proporciona a acidez pungente, o que pode ser reforcado pela mistura de cervejas mais novas com
cervejas mais velhas, de diferentes idades, durante a fermentacao e pelo envelhecimento prolongado
a frio. O amargor dos lipulos é inexistente. E tradicional a maceracdo por decoccdo adicionando
lupulo no mosto. Os cervejeiros cientistas alemdes acreditam que Brettanomyces é essencial para
obter o perfil de sabor correto, mas este carater nunca é forte.

Comparacao de Estilos: Em comparacdo com uma lambic, geralmente nao € tdo acida e tem uma
acidez lactica limpa, com um restringido e muito mais baixo caréter funky, que se situa no limiar de
percepcao sensorial. Também tem um menor teor de alcool.

Estatisticas Vitais:
OG: 1.028 - 1.032
FG: 1.003 - 1.006
IBUs: 3-8
SRM:2-3

ABV: 2.8 -3.8%

Exemplos Comerciais: Bayerischer Bahnhof Berliner Style Weisse, Berliner Kindl Weisse,
Nodding Head Berliner Weisse, The Bruery Hottenroth

Etiquetas: Intensidade Session, Cor Clara, Fermentacdao Alta, Europa Central, Estilo Tradicional,
familia-wheat-beer, Sour.

21A. American IPA

Impressao Geral: Uma American Pale Ale decididamente mais lupulada e amarga, moderadamente
forte, apresentando variedades de lipulos americanos modernos ou do Novo Mundo. O balango é
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orientado para os lipulos, com um perfil de fermentacdo limpo, final seco e limpo, com sustentacao
de maltes a permitir uma criativa variedade de caracteristicas de lipulos que se destacam na cerveja.

Aroma: Um proeminente a intenso aroma de lipulo com uma ou mais caracteristicas de lipulo
americano ou do Novo Mundo, como citrico, floral, de pinho, resinosa, condimentadas, de frutas
tropicais, de frutas de caroco, de berries, de meldo, etc. Muitas versdes utilizam dry hopping e
podem ter um aroma de lipulo fresco adicional; isto é desejavel, mas ndo exigido. O carater de
grama verde deve ser minimo, se estiver presente. Um baixo para médio-baixo e limpo aroma de
granulado-maltado pode ser encontrado no fundo. Frutado de levedura também pode ser detectado
em algumas versdes, embora um carater neutro de fermentacdo também seja aceitdvel. Uma nota
alcool contido pode estar presente, mas este carater deve ser minimo, na melhor das hipoteses.
Qualquer carater de lupulos americanos ou do Novo Mundo € aceitavel; novas variedades de Itipulo
continuam aparecendo e ndo deve este estilo restringir o emprego deles.

Aparéncia: A cor varia de dourado médio a leve ambar-avermelhado. Deve ser limpida, embora as
versoes nao filtradas com dry hopping podem ser turvas. Espuma de média formacdo, branca a bege
clarinho, com boa persisténcia.

Sabor: O sabor de ltipulo é de médio a muito alto e deve refletir um carater de lipulos americanos
ou do Novo Mundo, tais como citrico, floral, de pinho, resinoso, condimentado, de frutas tropicais,
de frutas de caroco, berries, meldo, etc. Amargor de lipulo médio-alto a muito alto. O sabor de
malte deve ser de baixo a médio-baixo e é geralmente limpo e granulada-maltado, embora sejam
aceitaveis algumas notas suaves de caramelo ou tostado. Baixo frutado derivado da levedura é
aceitavel, mas ndo exigido. Final seco a meio-seco; o dulcor residual deve ser baixo a nenhum. O
amargor e o sabor de lipulo podem permanecer no retrogosto, mas nao devem ser asperos (harsh).
Pode ser percebido um sabor de alcool muito suave nas versoes mais fortes. Pode ser ligeiramente
sulfurosa, mas a maioria dos exemplares ndo apresenta esse carater.

Sensacdao de Boca: Corpo médio-leve a médio, com uma textura macia. Carbonatacdo média a
média-alta. Sem adstringéncia aspera derivada do lupulo. Leve aquecimento alcodlico ndo é uma
falha se nao interferir no balanco geral.

Comentarios: Uma interpretacdo da cerveja artesanal americana moderna do estilo historico inglés,
produzida com ingredientes americanos e atitude. A base para muitas variagoes modernas, incluindo
a mais forte, Double IPA, assim como de IPAs com varios outros ingredientes. As demais IPAs
devem geralmente ser inscrita no Estilo Specialty IPA. Notas amadeiradas sdo inapropriadas neste
estilo; e se perceptiveis, deve a cerveja ser inscrita na categoria wood-aged.

Historia: Em geral, acredita-se que o primeiro exemplo desta cerveja artesanal americana moderna
seja a Anchor Liberdade Ale, produzida pela primeira vez em 1975 e usando somente lipulo
Cascade; com o passar do tempo, o estilo foi impulsionado para bem além da cerveja original da
Anchor, que agora mais com uma American Pale Ale. As IPAs anteriormente produzidas nos EUA
nao sdao desconhecidas (particularmente a bem-vista Ballantine’s IPA, uma cerveja envelhecida em
carvalho usando uma velha receita inglesa). Este estilo é baseado nos exemplos de cerveja artesanal
atuais.

Ingredientes Caracteristicos: Maltes Pale Ale de duas fileiras como base, ltipulos americanos ou
do Novo Mundo, levedura americana ou Inglesa com um perfil limpo ou ligeiramente frutado.
Geralmente puro malte, mas a macerada em temperaturas mais baixas para uma alta atenuacao.
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Adicdes de agucar para ajudar a atenuacao sao aceitaveis. Uso de malte Cristal bem restrito, se for o
caso, pois quantidades elevadas podem levar a um final doce e colidir com o carater do Idpulo.

Comparacdo de Estilo: Mais forte e mais altamente lupulada que uma American Pale Ale.
Comparado a uma English IPA tem menos do carater "Inglés" de malte, lipulo e levedura (menos
caramelo, pao e tostado); mais lupulos americanos/do Novo Mundo; menos ésteres derivados da
levedura), menos corpo e, a maioria, com um balango mais lupulado e é ligeiramente mais forte do
que a maioria exemplos ingleses. Menos alcool do que uma Double IPA, mas com um balanco

semelhante.
Estatisticas Vitais:
OG: 1.056 — 1.070
FG: 1.008 - 1.014
IBUs: 40 - 70
SRM: 6 - 14
ABV:5.5-7.5%

Exemplos Comerciais: Alpine Duet, Bell’s Two-Hearted Ale, Fat Heads Head Hunter IPA,
Firestone Walker Union Jack, Lagunitas IPA, Russian River Blind Pig IPA, Stone IPA

Etiquetas: Intensidade Alta, Cor Clara, Fermentacao Alta, América do Norte, Estilo Artesanal,
familia-ipa, Amarga, Lupulada.

21B. Specialty IPA

IPA Estilo Livre, apesar do nome, ndo se trata propriamente de um estilo distinto, mas é mais
apropriadamente pensada como uma categoria de entrada para concursos. Cervejas inseridas
nesse estilo ndo sdo cervejas experimentais; sdo uma colegcdo de tipos de cervejas atualmente
produzidas que podem ou ndo ter qualquer longevidade de mercado. Esta categoria também
permite expansdo, entdo potenciais variantes de IPA futuras (St. Patrick’s Day Green IPA,
Romulan Blue IPA, Zima Clear IPA, etc.) tém aqui um lugar para serem introduzidas sem a
necessidade de refazer as diretrizes de estilo. O tinico elemento comum é que elas tém o equilibrio e
impressdo geral de uma IPA (tipicamente, uma American IPA), mas com alguma variagdo.

O termo “IPA” é usado como um classificador descritivo de uma cerveja amarga e lupulada. Ele
ndo se destina a ser explicitada como "India Pale Ale", quando usado no contexto de uma IPA
especializada, uma vez que nenhuma destas cervejas, historicamente, foi para a India, e muitos ndo
sdo sequer claras (Pale). Mas o mercado de cerveja artesanal sabe o que esperar em equilibrio
quando uma cerveja é descrita como um "IPA" — assim, essas caracteristicas distintivas sdo usadas
para diferencid-las dos outros estilos de cerveja e sdo baseados nesse conceito solitdrio.

Impressdao Geral: reconhecivel como uma IPA em equilibrio — presenca lupulada, amarga,
pendendo ao seco - com algo mais presente para distingui-la de outras categorias. Deve ter boa
drinkability, independentemente da forma. Aspereza excessiva e corpo pesado sdo tipicamente
falhas. Deve haver um equilibrio entre as caracteristicas provenientes dos lipulos e dos demais
ingredientes especiais.
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Aroma: Lupulo detectavel é exigido; caracterizacao de lipulo é dependente do tipo especifico de
IPA desejada. Outros aromas podem estar presentes; aroma de Iipulo é tipicamente o elemento mais
forte.

Aparéncia: A maioria se apresenta limpida, embora certos estilos com alta quantidades de adjuntos
ricos em amido, ou versdes com dry-hopping ndo filtradas podem ser ligeiramente turvas. Tipos
mais escuros pode ser opacos tornando a limpidez irrelevante. Boa espuma, persistente.

Sabor: Sabor de Iupulo é tipicamente médio-baixo a alto, com qualidades dependentes das
variedades utilizadas. Amargor é tipicamente médio-alto a muito alto. Sabor de malte geralmente
baixo a médio. Final médio-seco a seco. Alguma presenca de alcool pode ser notada nas variantes
mais fortes. Varios tipos podem apresentar caracteristicas adicionais de malte e fermento,
dependendo do seu tipo especifico.

Sensacao de Boca: macia, corpo médio-leve a médio-cheio. Um suave calor alcodlico pode e deve
ser percebido nas versdes mais fortes.

Instrucoes de Entrada: o participante deve especificar uma categoria (session, standard, double);
se nenhuma graduacao for especificada, a padrdo serd presumida. O participante deve mencionar o
tipo especifico de IPA seja a partir da biblioteca de tipos conhecidos e listados nesse guia, seja
descrevendo o tipo de IPA pretendida, para que os juizes saibam o que esperar. Os participante
podem especificar uma combinacgao de tipos de IPA’s (ex. Black Rye IPA). Os participantes podem
usar essa categoria para a entrada de uma versao mais ou menos forte de uma IPA de outra categoria
(ex. Session American ou English IPA) - exceto quando essa subcategoria ja existir (ex. Double
American IPA).

Sub-estilos Atualmente Definidos: Black IPA, Brown IPA, White IPA, Rye IPA, Belgian IPA,
Red IPA.

Estatisticas Vitais: Variavel por sub-estilo.
Classificacao por Intensidade:

Session - ABV: 3,0 - 5,0%

Standard - ABV: 5.0 - 7,5%

Double - ABV: 7,5-10,0%
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ANEXO II — Modelos de Garrafas e Tampinhas

GARRAFA CACULA 600 ML, AMBAR

TAMPINHA PRY-OFF - PRATA
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ANEXO III — Formulario de Identificacao de Garrafa/Amostra

AHA/BICP Sanctioned Competition Program

FORMULARIO DE IDENTIFICACAO DE GARRAFA/AMOSTRA

-
FORMULARIO IDENTIFICACAO GARRAFA

Nome

Endereco

Cidade

Estado CEP

Fone

Email

Blog/Site

MNome da Cerveja

Categoria

SubCategoria

Clube/Confraria/Assoc.

Coloque um formulério em cada garrafa

-
FORMULARIO IDENTIFICACAO GARRAFA

Nome

Endereco

Cidade

Estado CEP

Fone

Email

Blog/Site

Nome da Cerveja

Categoria

SubCategoria

Clube/Confraria/Assoc.

Cologue um formuldrio em cada garrafa
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