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MAA SEXTA, 26 de Nov.

19:00 Abertura oficial

19:30

Como profissionalizar

meu hobby cont
Marcus Dapper

Marcus Dapper, mestre cervejeiro
com quase 30 anos de experiéncia,
=4 consultor e docente do ICB dara dicas

-- valiosas para os cervejeiros caseiros
que estao considerando o arduo
caminho de profissionalizar seu

hobby.
Convidado Rodrigo Ferraro
Especial: da Irmaos Ferraro.

Consultor para o Mercado Cevejeiro e de Bebidas desde 2018. Em 30 anos de
profissdo, foi mestre cevejeiro das Cervejarias Dama Bier e Baden Baden, além de
acumular experiéncia na Brasil Kirin e AbInBev, tendo exercido cargos de Gestdo
Industrial, Qualidade Assegurada e Projetos.

21:30 Palavras Finais

YAA SABADO, 27 de Nov. AAY
09:00

Abertura e apresentacao dos patrocinadores

09:30  Omnipollo, cervejeiros caseiros em

com:
grande escala.

Henok abre as portas d'A Igreja, a
novissima fabrica dessa cultuada
cervejaria e compartilha insights
sobre sua trajetéria como cervejeiro.

Convidado

8 Jocemar Gross
Especial:

da Dude Brewing Co.

Henok é cofundador, coproprietario e cervejeiro da
cervejaria sueca Omnipollo.

10:30  Funkeando IPAs lupuladas —
Ricardo Aftyka

A interacao do lupulo com leveduras

selvagens, fermentacdes mistas e em
s cervejas envelhecidas em barrica.
- Descubra tudo o que o brett pode
-- contribuir com tuas cervejas lupuladas.

Convidado

@ Gabriela Miiller
Especial:

da Levteck.

Ricardo é um dos fundadores da Somos Cerveceros
(a maior comunidade de cervejeiros entre os paises
de lingua espanhola) e Brewmaster da Juguetes Perdidos, uma cervejaria
focada em cervejas envelhecidas em barris, sours e extremas.
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12:30 Intervalo

apresentacao.
N/ S Convidado |\ Estevao Chitté
Especial: da Suricato Ales

13:00

Producao de sours em o

Pequena escala § VT ST

Mike Tonsmeire, conhecido por seus
tempos de blogueiro como "Mad

- Fermentationist" e autor do livro
’_ '_ American Sour Beer, discutira técnicas
o de producao de sours em pequena
= escala, considerando tanto
:: fermentacdes rapidas quanto processos
mais lentos. Assuntos "contemporaneos"
como o uso de leveduras produtoras de
4cido latico estdo incluidos na

Michael Tonsmeire, autor de American Sour Beers (Brewers Publications, 2014),
foi um cervejeiro caseiro multi-premiado e € juiz de cervejas certificado. Antes de
fundar sua prépria cervejaria, a Sapwood Cellars, desenvolveu as receitas e criou
as culturas de micrébios para o programa da famosa cervejaria de San Diego,
Califérnia, a Modern Times.

15:00 Estabilidade e poténcia aromatica em o

cervejas lupuladas Hernan Castellani

Hernan Castellani, cervejeiro argentino
cigano pela Sir Hopper que migrou das
panelas caseiras para a producao
industrial, adverte: o oxigénio dissolvido
é um dos grandes inimigos da estabilidade
e intensidade do aroma em cervejas
lupuladas.

Convidado Especial: Duan Ceolla

Herndn Castellani é mestre cervejeiro; Master Brewer da UC Davis; juiz
certificado do Beer Judge Certification Program; assessor e consultor. Em 2015,
fundou a Sir Hopper, sua prépria marca de cerveja artesanal, criada

para elaborar cervejas lupuladas extremas, com o conceito de cervejaria cigana.

17:00  Madeira & Cerveja CoTi

Peter Bouckaert

Com passagens pela Rodenbach, o criador
do projeto de barrica da New Belgium,
uma das maiores craft dos Estados

— Unidos, aborda o uso de madeira na
producio de cerveja de forma
descomplicada. Pete Bouckaert, que ja
visitou o Brasil e a América do Sul
algumas vezes, trata inclusive do uso de
madeiras brasileiras na elaboracédo de
cervejas verdadeiramente autorais.

Carlo Mioranza
da Além Bier

Convidgdo
Especial:

Peter Bouckaert, coautor do liviro Wood & Beer (Brewers Publications, 2016),
mudou-se para os Estados Unidos em 1996 para tornar-se mestre cervejeiro na
New Belgium Brewing Company, no Colorado. Ele antes tinha sido cervejeiro na
Rodenbach por uma década. Foi premiado com o Russell Schehrer Award for
Innovation in Brewing, pela Brewers Association. Peter hoje é sécio e cervejeiro
na Purpose Brewing and Cellars, em Fort Collins.




19:00  Perfis de agua e desenho 13:30  Intervalo

com:

de receitas John Palmer

14:00 Kveik - Uma tradicio cervejeira
unica

com:

Lars Marius Garshol

John Palmer, autor de How to Brew e

co-autor do livro Agua, a partir de trés

perfis diferentes de dgua e trés estilos A partir de anos de investigacio e

-

Especial: do Beer School

John Palmer é autor do bestseller How To Brew: Everything You Need to Know to
Brew Beer Right the First Time, e coautor do livro Agua (Editora Krater, 2021).
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=G de cerveja também bem diferentes 0 imersao, Lars Garshol, autor do livro !
- entre si, fard os ajustes as dguas | - Historical Brewing Techniques: The :
== cervejeiras para demonstrar a aplicacao ! ‘_ '_ Lost Art of Farmhouse Brewing,
y de conceitos basicos. : . conta sobre as origens e tradicoes 1

' == por tras da producio de cervejas com !

Se q a . ]

Convidado Fabio Koerich Ramos i o Kveik na Escandinavia. .
Especial: da ACervA Catarinense e | . 0
P ’ Armada Cervejeira | Convidado ' Jamal Awadallak '

: I

]

Lars é autor do LarsBlog, um blog dedicado ao compartilhamento de suas

descobertas e viagens enquanto pesquisa a arte perdida da produgdo de cervejas

2130 Palavras Finais no norte da Europa. Também é autor do livro Historical Brewing Techniques: The
Lost Art of Farmhouse Brewing (Brewers Publications, 2020), além de ter

NN/ A TAY) .
N AT DOMINGO’ 28 de NOV. A publicado uma obra sobre cerveja lituana

09:00  Abertura e apresentacdo dos apoiadores o
16:00 Performance em concursos cervejeiros

com:
Paulo Nami Filho

Paulo Nami, cervejeiro responsavel por

09:30 Double Mash / Mostura Dupla como alternativa

para cervejas High,Gravity. com:
Mari Schneider

Apresentacao da técnica de mostura
dupla na elaboracao de cervejas de
alto teor de acticar - sem o uso de
adjuntos. Entenda como fazer
mostos all grain utilizando o método

Pesquisa e Desenvolvimento na
Cathedral, cervejaria mais premieada na
histéria do Concurso Brasileiro de
Cerveja, compartilha dicas praticas para
obter bons resultados em concursos de

) cerveja.
conhecido como 'double mash;, )
avaliar seus custos e beneficios e
@ . . Diego Masiero
compreende~r se essa alternativa é Convidado Especial: da Editora Krater e Matlgné Cervejeira
uma opcao de acordo com seus
Convidado objetivos numa Celivela de’ a}lta Na Cathedral, as responsabilidades de Paulo incluem a supervisdo das operacées
Especial: graduacio alcodlica. i ) M i N
da cervejaria, controle de qualidade, selecdo de ingredientes e corregées em
Cervejeira na Amager Bryghus desde 2017, ex Brewski (Suécia). Foi fundadora do processos. As receitas e as cervejas da Cathedral ganharam notoriedade nacional
coletivo cervejeiro GLOW (Global Ladies of Wort). Auto-proclamada “a louca das nos ultimos 4 anos em funcao do desempenho sem precedentes na competicao,
lager”, é entusiasta de cerveja “com gosto de cerveja”. E mde do Kilo. com a cervejaria sendo coroada a melhor do Brasil por quatro anos consecutivos.

11:30  Boas praticas para Dry Hopping .
Scott Janish

18:00 Brinde de Encerramento

Tomando como base a ciéncia para o 18:30  Palavras Finais da ACervA Catarinense

desenvolvimento de receitas e processos
- eseumaisrecente artigo publicado pela
’_-_ MBAA, Scott Janish, autor do livro A

== Nova IPA, discute os compostos que sdao

- extraidos durante o dry hopping e as

* K
5= melhores técnica.sd para ext;air os ql'le P i w 7 ~ FIQUE DE OLHO
Convidado i J' | ::(é i .‘?’ NAS D’ATAS E
Eopecial || CHoEES SPaTess? ) HORARIOS

\ ’

Scott é o co-fundador da Sapwood Cellars, uma cervejaria especializada em P AR A N AO
cervejas turvas e lupuladas, além de cervejas dcidas envelhecidas em barris \_,—\/
PERDER NADA!

que fica na Columbia, Estados Unidos. E pesquisador e blogger em

scottjanish.com, e autor de A Noa IPA: Um guia cientifico para aroma e
sabores de ltipulo (Editora Krater).




Desde sua primeira edicao, o objetivo principal do

O ‘ Congresso Técnico é disponibilizar oportunidades
C ON G RE S S O para enriquecer o conhecimento dos entusiastas
que desejam aprimorar o conhecimento técnico que

TE CNICO envolve a cerveja - além de promover a interacio e

troca de experiéncias entre cervejeiros e cervejeiras.

da ACERVA
CATARINENSE

Em 2021, apostamos em um Congresso 100% online
para conseguir planejar com tranquilidade e
garantir exceléncia na entrega. O formato nos
permitiu ampliar a participacao de cervejeiros de

j outros paises, o0 que permitira uma troca de
experiéncias rica para nossos associados e
participantes em geral.

Cerveja
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I:ERVE JEIﬁlA Sua Cerveja comeca agui!
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