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SOBRE O CONCURSO BRASILEIRO DE CERVEJAS

Organizado pela Ablutec, tem em seu quadro os mais capacitados
jurados - entre brasileiros e estrangeiros - escolhidos com base em
sua expertise técnica em concursos nacionais e internacionais.

O objetivo da competicao, além de premiar os melhores rotulos, é
entregar aos participantes um parecer técnico sobre as amostras
dos produtos inscritos, possibilitando as cervejarias utilizarem estas
informacdes para a melhora do processo de fabricacdo e a evolucdo
das caracteristicas de seus rotulos.

Em um mercado cada vez mais disputado e concorrido, oferecer
uma boa cerveja é fundamental, mas ja ndo € mais suficiente. As
acdes de comunicacao e marketing se tornaram indispensaveis no
processo de expansdo das cervejarias. E, neste sentido, poder
exaltar um titulo - em forma de medalha - € um reconhecimento
gue se leva pela eternidade. Quem ndo alcanca o pddio, ganha uma
valiosa experiéncia, com a chance de adequar a producao e
participar novamente no ano seguinte.

A organizacdo recomenda a leitura atenta do regulamento e esta a
disposicao em caso de qualquer duvida.

A equipe da Ablutec esta preparada e disponivel no apoio e
atendimento dos participantes.

Coordenacao Técnica do CBC
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REGULAMENTO DO CONCURSO
BRASILEIRO DE CERVEJAS - CBC 2025

DATAS IMPORTANTES

08 de abril 2024 Abertura inscri¢des - lote promocional (R$ 249,00)
27 de julho 2024 Fim do lote promocional

28 de julho 2024 Inicio do 2° lote (R$ 299,00)

16 de dezembro 2024 Fimdo 2° lote

17 de dezembro 2024 Inicio do 3° e Gltimo lote (R$ 349,00)
31 de janeiro 2025 Ultimo dia de inscricéo

21 de fevereiro 2025 Ultimo dia para edicéo das amostras
24 de fevereiro 2025 Inicio recebimento das amostras

28 de fevereiro 2025 Fim do recebimento das amostras

8,9 e 10 de margo 2025 Avaliag¢oes das amostras pelos jurados
11 de margo 2025 Festa de Premiagdo

De 12 a 28 de margo 2025 Envio das simulas para as cervejarias

1. QUEM PODE PARTICIPAR

11 Poderdo se inscrever cervejarias BRASILEIRAS que estejam
legalmente constituidas e registradas, em atividade e que tenham
suas cervejas participantes registradas no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) até 19/02/2024.

1.2 Cervejas “Ciganas” podem participar do concurso desde que os
rotulos inscritos tenham sido produzidos em uma fabrica que atenda
aos requisitos do regulamento. A respectiva inscricdo devera ser
realizada com os dados (CNPJ e razao social) da Cervejaria Cigana e
indicar CERVEJARIA fisica onde a cerveja € produzida.

1.3 Serdo aceitas inscricdes de cervejas produzidas pelos jurados do
Concurso, sejam eles proprietarios, CEOs, cervejeiros e/ou prestem
consultoria para cervejarias, com a condicdo de que 0s mesmos nao
participem do julgamento de cervejas dos estilos inscritos pela
cervejaria que tenha qualquer uma das conexdes acima citadas com
o jurado.

1.4 Marcas que pertencem a um mesmo grupo empresarial, ainda que
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ciganas ou produzidas na mesma fabrica, serdo classificadas
separadamente para fins de premiacao.

1.5 Cervejas colaborativas podem participar, desde que tenham sido
produzidas no Brasil, tenham registro no MAPA e cumpram todos
requisitos deste regulamento. Estas devem ser inscritas apenas por
uma das cervejarias participantes do projeto. Podendo constar o
nome da cervejaria colaboradora da brasagem no nome da cerveja
inscrita.

2. TIPOS DE EMBALAGENS e QUANTIDADES ACEITAS

2.1 Os participantes deverdao enviar as amostras de cervejas nos
seguintes tipos de embalagem: garrafas de vidro, latas de aluminio ou
garrafas pet acrescido de etiqueta de identificacdo do concurso, que
devera conter todas as informacdes nela apresentadas (disponivel
para download na pagina de inscricdo do concurso a partir do dia 22
de fevereiro de 2025)

Atencdo: As informacdes da etiqueta de identificacdo para o
concurso devem ser as mesmas utilizadas na inscri¢ao.

a) Aconselha-se a plastificacdo das etiquetas, pois guando molhadas,
as informacdes podem ser prejudicadas.

b) As etiquetas podem ser afixadas a embalagem com elastico
(lembrando que neste formato, elas podem se soltar) ou coladas na
mesma através de fita adesiva.

c) Nao existe a obrigatoriedade de a amostra ser enviada com roétulo
comercial.

2.2 As embalagens devem ter o volume minimo de 300 ml. Amostras
enviadas em embalagens com menor volume serdo desclassificadas.
2.3 As cervejas comercializadas em barril também podem participar
do Concurso Brasileiro de Cervejas. Neste caso, as amostras deverao
ser também acondicionadas em recipientes e volumes aceitos:
garrafas de vidro, latas ou garrafas pets. Os recipientes deverdo
obrigatoriamente conter a etiqueta de identificacdo do concurso.

N&ao existe a necessidade de indicar que a cerveja é comercializada
somente em barril.

2.4 Todas as embalagens enviadas (de mesmo registro no MAPA)
deverdo ser do mesmo tipo e tamanho, com a mesma tampa/rolha,
conter o mesmo volume de liquido.

2.5 Os participantes deverdo enviar exatamente oito (8) unidades da
cerveja inscrita na competicao. Inscricdes com envios divergentes
serdo automaticamente desqualificadas.

2.5.1 O numero de amostras solicitadas respeita os seguintes critérios:

« 2 amostras para rodada de avaliacdo (1 para a de pontuacao)
* 1T amostra para rodada do Mini Best-of-Show (Mini Bos)
* 1 amostra para rodada do Best-of-show (Bos)
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* 4 amostras reservas caso seja solicitada consulta por parte do juri
nas rodadas regulares, caso haja mais de 2 rodadas de avaliacao,
mini-BoS e BoS. Além de garantia caso ocorra alguma avaria durante
o transporte das amostras.

(Chegou-se a esse numero tendo em vista fatos ocorridos em
competicoes de anos anteriores).

2.6 Os recipientes enviados para o Concurso Brasileiro de Cervejas
nao serdo devolvidos.

3. ENVIO DAS AMOSTRAS

3.1 As amostras com inscricdo e pagamento previamente realizados
deverdo ser enviadas ou entregues no endereco indicado abaixo,
dentro dos prazos e horarios pré-estabelecidos:

A/C Concurso Brasileiro de Cervejas
EXPOCENTRO BALNEARIO CAMBORIU
Av. Marginal Oeste, n24250,

Bairro Jardim Parque Bandeirantes
CEP: 88336-203

Balnedrio Camboriiu-SC

Datas e horarios de RECEBIMENTO:
De 24/02 a 28/02 de 2025
Horario de recebimento: 8h as 12:00 e das 13:30 as 18h.

Nao serdao aceitas amostras que chegarem antes ou depois das
datas acima citadas.

Caso a cervejaria opte por enviar as amostras por meio de correio, o
Concurso Brasileiro da Cerveja ndo se responsabilizard, em nenhuma
hipotese, pela sua retirada, especialmente em casos de avarias.
Portanto, a propria cervejaria deve providenciar a entrega no local
acima indicado.

3.11 Em caso de avaria se o cliente optar por ndo enviar sua amostra
a organizacdo fard um documento deixando o cliente ciente e se
comprometendo referente ao julgamento da sua amostra.

3.2 Instrucdes para embalagens das caixas:

* anexar uma etiqueta visivel do lado de fora das caixas, informando
os estilos e quantidades contidos na mesma.

» Cervejas nao pasteurizadas é indicado serem entregues de forma
refrigerada, de preferéncia em isopores com gelo gel e essa
informacédo deve ser indicada na parte de fora da embalagem.

* as cervejas deverdo ser embaladas cuidadosamente e enviadas de
maneira que ndo sofram colisdo, figuem abrigadas da luz, tenham
envio rapido e cuidado no manuseio.
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» Devem ser identificadas com uma etiqueta contendo FRAGIL.
* Pede-se para que sejam embaladas em plastico bolha, sem fita
adesiva, facilitando a logistica da equipe de recepcao.

RESSALTA-SE QUE TODO E QUALQUER RECIPIENTE DE ENVIO
NAO SERA DEVOLVIDO AS CERVEJARIAS.

4. RECEPCAO E CONTROLE DAS AMOSTRAS

4.1 Nao serao aceitas mercadorias com frete a cobrar.

4.2 A Coordenacdo Técnica do Concurso serda responsavel pelo
recebimento e guarda das amostras. No momento do recebimento,
ird conferir apenas a nota fiscal e quantidade de caixas. A mesma
verificara se as inscricdes de acordo com as notas fiscais enviadas
pelas cervejarias, conferindo os estilos e inscricdes posteriormente.
(E de responsabilidade da Cervejaria que os produtos descritos na
nota fiscal estejam de acordo com as cervejas inscritas e entregues
nas caixas). O participante podera conferir, através do sistema, se sua
amostra ja foi recebida e suas quantidades de amostras e

inscricdes conferidas.

4.3 A organizacdo nao se responsabilizard por garrafas, latas ou pets
extraviados e/ou danificados no processo de envio, antes de sua
chegada ao destino.

4.4 A Coordenacao técnica verificara as amostras, reservando-se o
direito de desqualificar do Concurso Brasileiro de Cervejas aquelas
gue nao atenderem o preconizado neste regulamento.

4.5 As amostras serdo acondicionadas em camara fria, a temperatura
de 52 C, espaco em que ficarao até o inicio do Concurso, garantindo
a boa conservacao das cervejas até o momento do julgamento.

5. DESTINAGCAO DAS AMOSTRAS NAO UTILIZADAS

5.1 Fica estabelecida que as amostras nao utilizadas no julgamento
tenham as seguintes destinacdes, na ordem gue se segue:

1) Jantar de Encerramento dos Jurados e noite de premiacao.

6. INSCRICAO DAS AMOSTRAS E PRAZO

6.1 O prazo de inscricdoes das amostras estd aberto desde data 08 de
abril de 2024 as 08h0O0OMOO0s contemplando o lote promocional no
valor R$ 249,00 por amostra, onde a cervejaria, podera realizar a
guantidade inscricdes que pretende enviar. A alteracdo dos estilos
inscritos pode ser feita até o dia 21 de fevereiro de 2025. O primeiro
lote promocional encerra em 27 de julho de 2024 as 23h59m59s. A
partir do dia 28 de julho as O0OhOOmMO1s de 2024 inicia-se o 2° lote
com valor R$ 299,00 por amostra, que serd encerrado,
impreterivelmente no dia 17 de dezembro de 2024 as 23h59m59s. A
partir do dia 18 de dezembro as OOhOOmMOOs de 2024 inicia-se 0 3° e

06



REGULAMENTO DO CONCURSO
BRASILEIRO DE CERVEJAS - CBC 2025

ultimo lote com valor 349,00 R$ por amostra, que serd encerrado,
impreterivelmente no dia 31 de janeiro de 2025 as 23h59m59s

6.2 As inscricdes devem ser feitas exclusivamente através do site
www.cbcbrasiloficial.com.br.

6.3 Caso a cervejaria queira inscrever as amostras em partes, a edicao
de inscricdes pode ser feita até o dia 21 de fevereiro de 2025.

6.4 O prazo de pagamento da taxa de inscricdo para validacao da
mesma serd do 08 de marco de 2024 as O8hO0OMOO0s até dia 31 de
janeiro de 2024 as 23h59m59s. Ndo serdo aceitos pagamentos antes
ou depois dessas datas.

6.5 A data para recebimento das amostras serd de 24 de Fevereiro a
28 de fevereiro de 2025 das 08:00 as 12:00 e das 13:30 as 18:00
sendo que o participante deve ter efetuado a inscricdo previamente
pelo site e o pagamento referente a essa inscricdo esteja realizado.
N&o serdo aceitas cervejas inscritas ou recebidas antes e/ou apds
esse periodo.

6.6 Nao ha devolucdo de taxa de inscricdo em nenhuma hipotese.
OBS: Gere seu boleto prestando atencdo a data de vencimento do
mesmo. O PAGAMENTO DA TAXA GERADA PELA REIMPRESSAO DE
BOLETO FICA POR CONTA DA CERVEJARIA.

7. INFORMACOES FINANCEIRAS E FISCAIS

7.1 Em caso de atraso no pagamento acarretard multa mensal de 2%
sobre o valor em atraso, acrescida de juros de mora de 1% ao més por
cada dia.

7.2 A organizacdo nao emitird Nota Fiscal, mas quando solicitado,
poderd enviar um Recibo de Compra como forma de comprovante de
inscricao.

7.3 A ndo emissdo da Nota Fiscal é devido o Art. 15 da Lei 9.532, de
10/12/1997 c/c o Art. 1° da Lei 8.846, de 21/01/1994. Que no plano
federal entidades sem fins lucrativos que prestam servicos para os
guais houverem sido instituidas, estdo isentas do IR e, por
conseguinte, desobrigadas da emissao de Nota Fiscal.

7.4 O envio das mercadorias para o Concurso devera ser como
remessa em bonificagdo CFOP 5910 (dentro do estado) ou 6910 (fora
do estado). Emitir contra a ABLUTEC. Demais particularidades da
nota devem ser verificadas com a contabilidade e/ou contador de
cada cervejaria.

7.5 Dados da ABLUTEC para emissao da Nota Fiscal:

ABLUTEC - ASSOCIACAO BLUMENAUENSE DE TURISMO,
EVENTOS E CULTURA

CNPJ 10.668.225/0001-74.

Inscricao Estadual: 257892648

R. Eugen Fouquet, 133

CEP: 89012-140

Bairro Victor Konder - Blumenau/SC - Brasil

8. ESTILOS ACEITOS
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8.1 Este concurso segue o guia de estilos das Brewers Association
(BA) - Edicdo 2023 mais os estilos Catharina Sour, Italian Grape Ale,
Sour Italian Grape Ale, Biére Brut e Brazilian Beer (todos descritos no
ANEXO | deste regulamento). As descricbes dos estilos do guia da
BA podem ser originalmente encontradas, em inglés, no endereco:
https://cdn.brewersassociation.org/wp-content/uploads/2023/05/0
6143938/2023 BA_Beer_Style Guidelines.pdf

8.2 Aconselha-se as cervejarias que inscreverem suas cervejas no
Concurso Brasileiro de Cervejas que leiam atentamente aos
descritivos dos estilos, no guia acima mencionado, antes de inscrever
sua cerveja, o corpo de jurados avaliara a cerveja de acordo com as
informacdes contidas no guia. A equipe do concurso ndo podera
auxiliar a cervejaria nesta tarefa, ficando, a mesma, sobre
responsabilidade do responsavel pela inscricao.

8.3 Estilos aceitos no XI Concurso Brasileiro de Cervejas listadas no
Guia de Estilos de Cerveja da Brewers Association - Edicdo 2023 mais
Catharina Sour, Italian Grape Ale, Sour Italian Grape Ale, Biére Brut e
Brazilian Beer sdo os seguintes:

1. Ale Styles

1.1 British Origin Ale Styles

1.2 Ordinary Bitter

1.3 Special Bitter or Best Bitter
1.4 Extra Special Bitter

1.5 Scottish-Style Light Ale

1.6 Scottish-Style Heavy Ale

1.7 Scottish-Style Export Ale

1.8 English-Style Summer Ale
1.9 Classic English-Style Pale Ale
1.10 British-Style India Pale Ale
1.11 Strong Ale

112 Old Ale

113 English-Style Pale Mild Ale
114 English-Style Dark Mild Ale
115 English-Style Brown Ale

116 Brown Porter

117 Robust Porter

118 Sweet Stout or Cream Stout
119 Oatmeal Stout

1.20 Scotch Ale or Wee Heavy
1.21 British-Style Imperial Stout
1.22 British-Style Barley Wine Ale

2. Irish Origin Ale Styles

2.1 Irish-Style Red Ale

2.2 Classic Irish-Style Dry Stout
2.3 Export-Style Stout

08



REGULAMENTO DO CONCURSO
BRASILEIRO DE CERVEJAS - CBC 2025

3. North American Origin Ale Styles
3.1 Golden or Blonde Ale

3.2 Session India Pale Ale

3.3 American-Style Amber/Red Ale
3.4 American-Style Pale Ale

3.5 Juicy or Hazy Pale Ale

3.6 American-Style Strong Pale Ale
3.7 Juicy or Hazy Strong Pale Ale

3.8 American-Style India Pale Ale

3.9 West Coast-Style India Pale Ale
3.10 Juicy or Hazy India Pale Ale

3.11 American-Belgo-Style Ale*

3.12 American-Style Brown Ale

3.13 American-Style Black Ale

3.14 American-Style Stout

3.15 American-Style Imperial Porter
3.16 American-Style Imperial Stout
3.17 Double Hoppy Red Ale

3.18 Imperial Red Ale

3.19 American-Style Imperial or Double India Pale Ale
3.20 Juicy or Hazy Imperial or Double India Pale Ale
3.21 American-Style Barley Wine Ale
3.22 American-Style Wheat Wine Ale
3.23 Smoke Porter

3.24 American-Style Sour Ale

3.25 American-Style Fruited Sour Ale*

4. German Origin Ale Styles

4.1 German-Style Koelsch

4.2 German-Style Altbier

4.3 Berliner-Style Weisse

4.4 Leipzig-Style Gose

4.5 Contemporary-Style Gose

4.6 South German-Style Hefeweizen

4.7 South German-Style Kristal Weizen
4.8 German-Style Leichtes Weizen

4.9 South German-Style Bernsteinfarbenes Weizen
4.0 South German-Style Dunkel Weizen
4.11 South German-Style Weizenbock
412 German-Style Rye Ale

413 Bamberg-Style Weiss Rauchbier

5. Belgian and French Origin Ale Styles
5.1 Belgian-Style Table Beer

5.2 Belgian-Style Session Ale

5.3 Belgian-Style Speciale Belge

5.4 Belgian-Style Blonde Ale
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5.5 Belgian-Style Strong Blonde Ale

5.6 Belgian-Style Strong Dark Ale

5.7 Belgian-Style Dubbel

5.8 Belgian-Style Tripel

5.9 Belgian-Style Quadrupel

5.10 Belgian-Style Witbier

5.11 Classic French & Belgian-Style Saison

5.12 Specialty Saison*

5.13 French-Style Biere de Garde

5.14 Belgian-Style Flanders Oud Bruin or Oud Red Ale
5.15 Belgian-Style Lambic

5.16 Traditional Belgian-Style Gueuze

5.17 Contemporary Belgian-Style Spontaneous Fermented Ale*
5.18 Belgian-Style Fruit Lambic*

5.19 Other Belgian-Style Ale*

6. Other Origin Ale Styles

6.1 Grodziskie

6.2 Adambier

6.3 Dutch-Style Kuit, Kuyt or Koyt
6.4 International-Style Pale Ale

6.5 Classic Australian-Style Pale Ale
6.6 Australian-Style Pale Ale

6.7 New Zealand-Style Pale Ale

6.8 New Zealand-Style India Pale Ale
6.9 Finnish-Style Sahti

6.10 Swedish-Style Gotlandsdricke
6.11 Breslau-Style Schoeps

7. Lager Styles

7.1 European Origin Lager Styles

7.2 German-Style Leichtbier

7.3 German-Style Pilsener.

7.4 Bohemian-Style Pilsener

7.5 Munich-Style Helles

7.6 Dortmunder/European-Style Export
7.7 Vienna-Style Lager

7.8 Franconian-Style Rotbier

7.9 German-Style Maerzen

710 German-Style Oktoberfest/Wiesn
711 Munich-Style Dunkel

712 European-Style Dark Lager

713 German-Style Schwarzbier

714 Bamberg-Style Helles Rauchbier
715 Bamberg-Style Maerzen Rauchbier
716 Bamberg-Style Bock Rauchbier
717 German-Style Heller Bock/Maibock
718 Traditional German-Style Bock
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719 German-Style Doppelbock
7.20 German-Style Eisbock

8. North American Origin Lager Styles

8.1 American-Style Amber Light Lager

8.2 American-Style Lager

8.3 Contemporary American-Style Lager
8.4 American-Style Ice Lager

8.5 American Style Light Lager

8.6 Contemporary American-Style Light Lager
8.7 American-Style Pilsener

8.8 Contemporary American-Style Pilsener
8.9 American-Style India Pale Lager

8.10 American-Style Malt Liquor

8.11 American-Style Amber Lager

8.12 American-Style Maerzen/Oktoberfest
8.13 American-Style Dark Lager

9. Other Origin Lager Styles

9.1 Australasian, Latin American or Tropical-Style Light Lager
9.2 International-Style Pilsener

9.3 Baltic-Style Porter

10. Hybrid/Mixed Lagers or Ales
10.1 All Origin Hybrid/Mixed Lagers or Ales
10.2 Session Beer*

10.3 American-Style Cream Ale
10.4 California Common Beer
10.5 Kentucky Common Beer
10.6 American-Style Wheat Beer
10.7 Kellerbier or Zwickelbier*
10.8 American-Style Fruit Beer*
10.9 Fruit Wheat Beer*

10.10 Belgian-Style Fruit Beer*
10.11 Field Beer*

10.12 Pumpkin Spice Beer*

10.13 Pumpkin/Squash Beer*
10.14 Chocolate or Cocoa Beer*
10. 15 Dessert Stout or Pastry Stout*
10.16 Coffee Beer*

10.17 Chili Pepper Beer*

10.18 Herb and Spice Beer*

10.19 Specialty Beer*

10.20 Specialty Honey Beer*
10.21 Rye Beer*

10.22 Brett Beer*

10.23 Mixed-Culture Brett Beer*
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10.24 Ginjo Beer or Sake-Yeast Beer
10.25 Fresh Hop Beer*

10.26 Wood- and Barrel-Aged Beer*
10.27 Wood- and Barrel-Aged Sour Beer*
10.28 Aged Beer*

10.29 Experimental Beer*

10.30 Experimental India Pale Ale*
10.31 Historical Beer*

10.32 Wild Beer*

10.33 Smoke Beer*

10.34 Other Strong Ale or Lager*
10.35 Gluten-Free Beer*

10.36 Non-Alcohol Malt Beverage*

11. ANEXO |

11.1 Catharia Sour*

1.2 ltalian Grape Ale*

1.3 Sour ltalian Grape Ale*

11.4 Biére Brut*

1.5 Brazilian Fruit Beer*

1.6 Brazilian Herb or Spiced Beer*
1.7 Brazilian Wood Aged Beer*
OBS: Para os estilos com “*” existe a obrigatoriedade de texto
complementar para os jurados. Esse texto devera ser inserido na
caixa de texto que se abrird automaticamente no momento da
inscricdo. Nesse texto complementar a cervejaria em hipodtese
alguma deve identificar o nome comercial ou qualquer outro
elemento que possa identificar a cerveja ou cervejaria onde a amostra
€ produzida. Caso isso aconteca, a amostra serd automaticamente
desclassificada.

9. CONSIDERACOES PARA A INSCRICAO

9.1 O participante podera inscrever as cervejas em qualguer um dos
estilos descritos pelo guia da Brewers Association 2023 e nos estilos
descritos conforme ANEXO | deste regulamento.

9.2 A cervejaria nao podera em nenhuma hipdtese inscrever a mesma
cerveja (mesmo numero de registro no MAPA) em mais de um estilo,
sendo passivel de desclassificacdo de ambas as amostras.

Cada cerveja (mesmo nuimero de MAPA) deve ser inscrita em
apenas um unico estilo.

9.3 Para os estilos com existe a obrigatoriedade de texto
complementar para os jurados. Esse texto devera ser inserido na
caixa de texto que se abrird automaticamente no momento da
inscricdo. A cervejaria deve informar e descrever (preferencialmente
em inglés) no formulario de inscricdo, caso necessario, a utilizacdo de
especiarias, condimentos, frutas ou qualquer outro tipo de
ingrediente ou processo diferenciados em sua producao. Ela podera
encaminhar esses ingredientes juntamente com a cerveja inscrita,

€6
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para que os jurados possam identificar ou conhecer esses
ingredientes. No caso de alimentos pereciveis, aconselha-se o envio
de seus processados (licores, geleias, extratos). A embalagem
enviada e identificacdo sdo responsabilidade da cervejaria.

Nesse texto complementar a cervejaria em hipoétese alguma a deve
identificar com o nome comercial ou qualquer outro elemento que
possa identificar a cerveja ou cervejaria onde a amostra é
produzida. Caso isso aconteca, a amostra sera automaticamente
desclassificada.

9.5 A Cervejaria, ao realizar a inscricdo, concorda automaticamente
com a veracidade das informacdes de cadastro da cervejaria e das
cervejas inscritas. Caso a comissdo tenha duvida sobre alguma das
cervejas inscritas, em carater excepcional, podera ser

solicitado o envio de comprovacdo do MAPA dessas cervejas.

10. JURI

10.1 Os jurados serdo constituidos, majoritariamente, por mestres
cervejeiros, experts do setor, sommeliers e profissionais da drea com
notodrio saber. Seguindo um ou mais dos seguintes critérios:

* expoente nacional ou internacional em julgamento de cerveja

* reconhecida capacitacao técnica.

10.2 As amostras serdo avaliadas de forma andénima, por no minimo, 3
jurados.

11. CRITERIOS DE AVALIACAO DAS AMOSTRAS

11.1 Os jurados deverao avaliar os parametros sensoriais e de estilos de
cada amostra de acordo com a descricdo contida no Guia de Estilos
de Cerveja da Brewers Association (BA) - Edicdo 2023 - e nos
critérios descritos neste regulamento, no caso do ANEXO |

deste regulamento.

11.2 As avaliacdes serdo feitas as cegas, ou seja, as cervejas ndo serao
identificadas, as informacdes repassadas aos jurados serdo somente
as informadas pela cervejaria no campo informacdes/ingredientes
especiais e estilo de cerveja, caso o estilo seja pertinente a isso.

1.3 Serdo avaliadas e classificadas pelas categorias: Ouro, Prata e
Bronze, conforme orientacdo a seguir:

Ouro: uma cerveja que exemplifica com precisdo as caracteristicas do
seu estilo, com equilibrio apropriado entre aroma, sabor e aparéncia.
Um exemplo do estilo de classe mundial.

Prata: uma cerveja que mantém os principais parametros de sua
categoria, que pode possuir uma leve variacdo nas caracteristicas
esperadas pelo estilo, porém ainda mostrando equilibrio entre sabor,
aroma e aparéncia.

Bronze: um bom exemplo do estilo que foge em alguns poucos
pardmetros do estilo e/ou tem alguns poucos defeitos no sabor,
aroma e aparéncia.

1.4 Serdo premiadas com medalhas, no maximo trés amostras de
cada categoria (ouro, prata e bronze), ndo havendo possibilidade de
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duplicidade de medalha em nenhuma das categorias, caso o juri
avalie gue em alguma categoria ndo haja amostras suficientemente
qualificadas para obtencdo de medalhas, a organizacdo se reserva o
direito de ndo entregar a premiacao.

1.5 Na Ficha de Avaliacdo de cada cerveja haverd um espaco
destinado a atribuicdo de comentarios. O registro de comentarios
pelo avaliador é obrigatdrio.

11.6 O corpo de jurados é livre e soberano em sua avaliacdo, ndo
cabendo contestacao de qualguer natureza subjetiva por parte dos
concorrentes.

1.7 A comissdo organizadora nao interfere em hipdtese alguma na
avaliacdo por parte dos jurados.

11.8 Quaisquer decisdes tomadas pelos organizadores da competicdao
sdo finais ndo cabendo qualquer espécie de recurso.

1.9 Todas as cervejas que chegarem na final da sua categoria,
receberdao uma segunda nota chamada de “Nota Comercial”. Que ira
de 89 a 100, as 3 maiores Notas Comerciais definirdo quais amostras
receberdo medalhas de Ouro, Prata e Bronze.

12. PREMIACAO

12.1 As premiacdes do Xll Concurso Brasileiro de Cervejas serdo:

* Por estilo (item 12.2): Ouro, Prata e Bronze;

e Cervejaria do Ano (item 12.3): 5 melhores Cervejarias do Concurso
e, 29, 32, 4° e 5° lugar);

* The Best of Show (item 12.4): 5 melhores Cervejas do Concurso (14,
22, 32, 4° e 5° |lugar);

* Melhores cervejarias por estado: 3 melhores Cervejas do Concurso
18, 22 e 32 lugar);

» Cervejeiro do Ano: a média da somatdria das 10 melhores notas
técnicas das cervejas enviadas (12, 22 e 32 lugar);

12.2 Respeitando os critérios de avaliacao descritos no item 12, serao
premiadas as trés primeiras cervejas de cada estilo (descritos no item
9) em ordem decrescente de classificacdo final:

12 Lugar: Medalha de Ouro

2° Lugar: Medalha de Prata

32 Lugar: Medalha de Bronze

Em categorias com menos de 50 amostras inscritas ndo existe
obrigatoriedade de medalhas, portanto, caso o juri determine que
as cervejas inscritas em determinadas categorias nao alcangaram os
padroes necessarios descritos no item 11.3, ndo havera premiacao
com medalhas naquela categoria.

12.3 Premiacao para Cervejarias do ano: prémio oferecido para as
cervejarias que apresentarem maior niumero de pontos no calculo de
medalhas.

12.3.1 Para calculo da pontuacdo de medalhas sdo utilizados os
seguintes dados:

Medalha de Ouro: 3 pontos;
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Medalha de Prata: 2 pontos;

Medalha de Bronze: 1 ponto.

12.3.1 Em caso de empate no cdlculo da pontuacdo, sera considerado
como critério de desempate a cervejaria que recebeu maior numero
de medalhas de Ouro e, em um segundo momento, maior niumero de
medalhas de Prata. Caso ainda haja empate, serd considerada a
somatoria total dos pontos de julgamento das cervejas medalhistas.

12.4 Cervejaria do ano serd premiada pela marca da cervejaria e ndo
pelo conglomerado empresarial ao qual pertence.

12.5 Para a premiacao das melhores cervejas do Concurso Brasileiro
de Cervejas - The Best of Show: participardo todas as cervejas
contempladas com medalhas de Ouro dentro do estilo em que foram
inscritas. Estas cervejas serdo selecionadas para um novo julgamento,
as cegas, para eleger as melhores cervejas do Concurso Brasileiro de
Cervejas, sendo premiado o primeiro lugar geral.

126 Os vencedores receberdo da Comissdo Organizadora
certificados e medalhas a titulo de premiacao.

12.7 Os vencedores que estiverem presentes na cerimonia de
premiacao poderao retirar as medalhas das suas amostras
vencedoras, nesse caso o certificado serd enviado por correios ou
transportadora. Caso nenhum representante estiver na noite de
premiacdo para recebimento da/das medalhas, o mesmo sera

enviado por correio ou transportadora juntamente com o certificado.

12.8 Os vencedores dos prémios de Cervejarias do Ano e The Best of
Shows receberdo troféus da Comissdo Organizadora durante a
Cerimonia de Premiacao. Caso nenhum representante estiver na noite
de premiacdo para recebimento do troféu, o mesmo sera enviado por
correio ou transportadora.

12.9 Serao também premiadas as melhores cervejarias por estado,
seguindo os mesmos critérios de pontuacao para melhor cervejaria
nacional. Nesse caso, serd enviado um certificado por correio ou
transportadora.

1210 Em caso de empate na pontuacdao das medalhas de melhor
cervejaria por estado, sera usado a maior pontuacao das amostras da
primeira fase para critério de desempate.

12.11 As cervejarias vencedoras por estado serdo anunciadas na noite
de premiacao.

12.12 Eventualmente, outros prémios poderao ser oferecidos a critério
de patrocinadores ou terceiros, de forma voluntaria.

13. RESULTADOS E CERIMONIA DE PREMIACAO

13.1 Os resultados do Concurso Brasileiro da Cerveja serdo divulgados
durante a ceriménia de premiacdo que acontecera no dia 11 de Marco
de 2025, em local e horario a ser definido pela organizacao.

13.2 Os convites para acesso a Cerimbnia de Premiacao serao
disponibilizados de acordo com o numero de cervejas inscritas por
cervejaria, conforme disposicdo abaixo e devem ser retirados
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pessoalmente pelo responsavel da cervejaria (portando documento
com foto) no dia da Cerimébnia de Premiacao:

* 1 convite para a cervejaria que inscrever de 5 a 10 cervejas;

« 2 convites para a cervejaria que inscrever de 11 a 20 cervejas;

* 3 convites para a cervejaria que inscrever de 21 a 30 cervejas;

* 4 convites para a cervejaria que inscrever mais de 31 cervejas.

14. RETORNO (FEEDBACK) AOS PARTICIPANTES

141 Toda e qualquer cerveja inscrita no Concurso Brasileiro de
Cervejas, que esteja dentro dos parametros descritos neste
regulamento, viabilizando sua avaliacao, sera avaliada por uma ou
mais mesas de jurados, e a sua primeira avaliacdo serda a que
fornecerd a ficha que serad devolvida a cervejaria.

14.2 As fichas de avaliacao preenchidas pelos jurados poderdo serdo
enviadas por e-mail em até 15 dias Uteis apds a premiacao.

14.3 As informacdes corretas sobre o endereco de e-mail sdo de
responsabilidade das cervejarias.

15. DESQUALIFICACOES

15.1 Inscricbes que ndo estiverem de acordo com as regras listadas
neste regulamento serdo desqualificadas.

15.2 Cervejas inscritas e ndo enviadas pela cervejaria, por qualquer
motivo, serdo também desclassificadas e ndo haverd devolucdo da
taxa de inscricao.

16. DISPOSICOES GERAIS

16.1 A inscricdo neste concurso pressupde o conhecimento e
aceitacao plena das regras aqui contidas por parte das cervejarias
participantes.

16.2 As decisdes da Comissdao Julgadora e Comissao Organizadora
sdo definitivas e irrecorriveis, cabendo aos participantes acatarem,
uma vez que tém pleno conhecimento deste regulamento e deram
concordancia no ato da inscricao.

16.3 Todos os casos omissos deste regulamento serdo resolvidos pela
Comissao Organizadora do Concurso Brasileiro de Cervejas.

16.4 As cervejarias premiadas sdo encorajadas a utilizar as artes das
medalhas e logotipo do Concurso Brasileiro de Cervejas em suas
campanhas publicitdrias e roétulos ganhadores, desde que
respeitando os seguintes critérios, a fim de preservar a imagem e
credibilidade do concurso.

16.4.1 A referéncia aos prémios deve incluir: mencdo a categoria que
o prémio foi recebido, tipo de prémio recebido (medalha de ouro,
prata, bronze; cervejaria do ano; Best of Show), mencdo do ano em
gue o prémio foi concedido.

16.4.2 Os logotipos devem ser produzidos exatamente como os
disponibilizados pela Comissdo Organizadora, sem alteracdes.
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16.4.3 Os logotipos estarao disponiveis, em alta, no site do Concurso
para gue as cervejarias possam baixa-los.

16.4.4 Ao inscrever amostras de cerveja no CBC BRASIL - Concurso
Brasileiro de Cervejas, eu aceito fazer parte de uma entidade que
tutele e proteja os interesses da industria cervejeira artesanal
brasileira de forma totalmente gratuita e sem nenhum custo futuro
para a minha empresa.

17. CONTATOS

171 As duvidas e informacdes adicionais serdo esclarecidas
exclusivamente por e-mail. Cada setor responsavel possui um contato
diferente, conforme especificado abaixo.

17.1.1 Pagamento, boleto, nota fiscal e duvidas gerais sobre financeiro
enviar e-mail para financeiro@ablutec.com.br

171.2 Envio, recebimento, controle das amostras, regulamento,
julgamento e duvidas gerais sobre o concurso enviar e-mail para
cbc@ablutec.com.br

17.1.3 Duvidas técnicas sobre estilos, categorias, jurados, fichas de
avaliacao, enviar email para: jury@ablutec.com.br

Comissao Organizadora
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11.1 Catharina Sour
(por Gordon Strong, traduzido e ampliado por Fabio Koerich Ramos)

Impressao Geral

Uma ale de trigo leve e refrescante com uma acidez lactica limpa que
€ equilibrada com a adicdo de fruta fresca. O baixo amargor, corpo
leve, teor alcodlico moderado, e carbonatacdo moderadamente alta
permitem que o sabor e aroma da fruta sejam o foco principal da
cerveja. A fruta é normalmente, mas ndo sempre, de natureza
tropical. Pode ser complementada por especiarias, mas estas nunca
devem sobrepor o carater de fruta.

Aroma

O carater da fruta deve ser imediatamente perceptivel e reconhecivel
em um nivel médio a alto. Uma acidez lactica limpa deve ser
detectavel em um nivel baixo a médio, dando suporte a fruta. O malte
esta tipicamente ausente, mas pode estar presente em um nivel baixo
dando suporte com um carater de grao ou pao. Pode ter um carater
complementar e secunddrio de especiarias de intensidade muito
baixa a moderada, mas estas nunca devem sobrepor a fruta. Carater
limpo de fermentacdo obrigatdrio. Sem notas selvagens ou funky,
sem carater de lupulo, sem alcool intenso.

Aparéncia

A cor pode variar conforme a fruta e especiarias utilizadas, mas
normalmente é bastante clara. A limpidez pode variar de bastante
limpida a turva, dependendo da idade e do tipo de fruta utilizada.
Sempre efervescente. O colarinho é médio a alto com boa retencéo,
e varia de branco a tons coloridos dependendo da fruta utilizada.

Sabor

Sabor de fruta fresca predomina, de nivel médio a alto, com uma
acidez lactica limpa dando suporte (de baixo a médio-alto, mas
sempre perceptivel). A fruta deve ter um carater fresco e ndo parecer
cozida, como geleia, ou artificial. O sabor de malte é normalmente
ausente, mas pode fornecer um baixo sabor de grdos ou de pao. Pode
ter um carater complementar e secundario de especiarias de
intensidade muito baixa a moderado. No entanto, o malte e as
especiarias nunca devem competir com a fruta ou acidez. Amargor
de lupulo é muito baixo, abaixo do limiar de percepcdo sensorial.
Final seco com um retrogosto limpo, azedo e frutado. Ndo deve ter
nenhum sabor de Ilupulo, notas acéticas, diacetil ou sabores
selvagens (funky)

Corpo baixo a médio-baixo. Carbonatacdo média a alta.
Aguecimento alcdolico é inadequado. Acidez é baixa a médio-alta,
sem ser agressiva ou adstringente.
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Sensacao da boca

Corpo baixo a médio-baixo. Carbonatacdo média a alta.
Aguecimento alcdolico é inadequado. Acidez é baixa a médio-alta,
sem ser agressiva ou adstringente.

Comentarios

Se uma cerveja tipo Berliner weisse fosse feita com fruta, ela deveria
ser inscrita como uma Fruit Beer. Esta cerveja € mais forte e
tipicamente apresenta fruta fresca. O método de acidificacdo na tina
de fervura (kettle sour) permite a producédo rapida da cerveja, entdo
este é tipicamente um método de producao atual do estilo. Pode ser
engarrafada ou enlatada, mas deve ser consumida enquanto fresca.

Histdria

Originaria do estado Brasileiro de Santa Catarina em 2015 como uma
colaboracao entre cervejeiros artesanais e cervejeiros caseiros para
criar uma cerveja com ingredientes locais, bem adequada ao clima
guente. O estilo se espalhou para outros estados no Brasil e em
outros lugares, e € um estilo popular tanto comercialmente como em
competicdes de cervejeiros caseiros.

Ingredientes Caracteristicos

A composicdo de graos é tipicamente malte Pilsen e trigo (maltado
ou nado-maltado), frequentemente em porcentagens iguais.
Acidificacdo na tina de fervura (kettle sour) é a técnica de producao
mais comum usando alguma variedade de Lactobacillus, seguida de
uma levedura ale neutra. Adicdes de fruta pds-fermentacao sdo mais
comuns, uma vez gue é desejavel um carater de fruta fresca e ndo
cozida. Uma ou duas frutas sao mais comumente usadas, e sao
normalmente tropicais, porém qualquer fruta fresca pode ser usada.

Comparacao de Estilos

Como uma Berliner weisse mais forte, mas com fruta fresca. Menos
acida que lambic e gueze, a sem carater de Brettanomyces.
Estatisticas Vitais:

IBU 2-8
SRM2-7

oG 1.039 - 1.048
FG 1.002 - 1.008
ABV 4.0% - 5.5%

Exemplos Comerciais
Iltajahy Catharina Araca Sour, Blumenau Catharina Sour Sun of a
Peach, Lohn Bier
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Catharina Sour Jaboticaba, Li ey Coroa Real, UNIKA Tangerina,
Armada DaenerysAtributos do Estilo craft-style, fruit, sour,
specialty-beer

11.2 Italian Grape Ale

Fermentagcdo: predominantemente alta, mas também existem
exemplares em baixa fermentacao.

Teor Alcodlico: 4,5% -12%, segundo BJCP

Cor: pode variar de acordo com a variedade e quantidade de uva
adicionada e o estilo base. A presenca de espuma também pode
variar, geralmente sdo limpidas, mas € permitido alguma turbidez.

Amargor: 6-30 IBU de acordo com o BJCP. Também sdo aceitas
versdes mais amargas desde que o amargor esteja em equilibrio com
0s outros componentes da cerveja.

Aroma: as caracteristicas dadas pela variedade da uva devem ser
evidentes, mas nao predominantes. A uva pode acrescentar
complexidade a cerveja e também uma nota de frescor, ndo devendo
haver oxidacdo, nem diacetil. Notas sutis de malte e lUupulo minimo
servindo somente para dar suporte, sem ser muito invasivo. E
permitido a maturacdo/envelhecimento em barris de madeira desde
gue tal processo confira nuances em equilibrio e harmonia com os
outros componentes da cerveja.

Sabor: a uva também influencia a parte gustativa, por exemplo
adicionando notas vinicas, mesmo gue ndo sejam muito invasivas;
pode agregar complexidade a cerveja e também uma nota de frescor.
Pode haver uma leve acidez, dada pela uva, mas ndo deve haver
nenhum carater selvagem/azedo conhecido. Carbonatacao
média/alta e corpo médio/baixo, com boa secura, dependendo do
tipo de uva utilizada. As versdes mais alcodlicas podem ter uma nota
de aquecimento, mas ndao deve ser excessiva.

Impressoes finais: deve ser uma cerveja e ndo um vinho, uma bebida
caracterizada pelo equilibrio e elegancia, bem como pelas notas
tipicas da uva ou das variedades utilizadas.

Ao usar essas diretrizes como base para avaliar as inscricdes em
competicbes, os cervejeiros devem fornecer informacodes
suplementares sobre as inscricdes nesta categoria para permitir uma
avaliacdo precisa. Essas informacdes podem incluir o estilo de cerveja
base, variedade de uva usada, métodos produtivos e fermentativos,
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tempo de maturacao, tipo de madeira ou barril, nivel de tosta do
barril ou bebidas anteriores contidas na madeira, ingredientes ou
outros processos que possam influenciar os resultados sensoriais
percebidos entre outras informacdes importantes para a perfeita
avaliacdo do jurado.

11.3 Sour Italian Grape Ale

Fermentagdao: predominantemente alta, mas também existem
exemplares em baixa fermentacao.

Teor Alcodlico: 4,5% -12%, segundo BJCP

Cor: pode variar de acordo com a variedade e quantidade de uva
adicionada e o estilo base. A presenca de espuma também pode
variar, geralmente sdo Iimpidas, mas € permitido alguma turbidez.

Amargor: 6-30 IBU de acordo com o BJCP. Também sao aceitas
versdes mais amargas desde que o amargor esteja em equilibrio com
0s outros componentes da cerveja.

Aroma: as caracteristicas dadas pela variedade da uva devem ser
evidentes, mas nao predominantes. A uva pode acrescentar
complexidade a cerveja e também uma nota de frescor, ndo devendo
haver oxidacdo, nem diacetil. O carater selvagem pode estar
presente, mas nao deve ser excessivo como em uma Lambic. Notas
sutis de malte e lupulo minimo servindo somente para dar suporte,
sem ser muito invasivo. E permitido a maturacdo/envelhecimento em
barris de madeira desde que tal processo confira nuances em
equilibrio e harmonia com os outros componentes da cerveja.

Sabor: a uva também influencia a parte gustativa, por exemplo
adicionando notas vinicas, mesmo gue ndo sejam muito invasivas;
pode agregar complexidade a cerveja e também uma nota de frescor.
Notas acidas mais intensas podem estar presentes, derivadas da
variedade de uva usada ou pelo tipo de processamento, mas nao
devem ser excessivas como na Sour Ale, Lambic ou similar. Também
pode haver um leve acético, mas deve ser elegante e ndo agressivo.
Carbonatacdo média/alta e corpo médio/baixo, com boa secura,
dependendo do tipo de uva utilizada. As versdes mais alcodlicas
podem ter uma nota de aquecimento, mas ndo deve ser excessiva. E
permitido a maturacdo/envelhecimento em barris de madeira desde
gue tal processo confira nuances em equilibrio e harmonia com os
outros componentes da cerveja.

Impressoes finais: deve ser uma cerveja e ndo um vinho, uma bebida
caracterizada pelo equilibrio e elegancia, bem como pelas notas

21



ANEXO |

tipicas da uva ou das variedades utilizadas e da fermentacdo de
leveduras e/ou bactérias.

Ao usar essas diretrizes como base para avaliar as inscricbes em
competicdbes, o0s cervejeiros devem fornecer informacdes
suplementares sobre as inscricdes nesta categoria para permitir uma
avaliacdo precisa. Essas informacdes podem incluir o estilo de cerveja
base, variedade de uva usada, métodos produtivos e fermentativos,
tempo de maturacao, tipo de madeira ou barril, nivel de tosta do
barril ou bebidas anteriores contidas na madeira, ingredientes ou
outros processos que possam influenciar os resultados sensoriais
percebidos entre outras informacdes importantes para a perfeita
avaliacdo do jurado.

11.4 Brut Beer
Fermentacgao: Alta.
Teor Alcodlico: 5% - 12%

Cor: pode variar de acordo ao estilo base de amarelo palido a um
marrom escuro beirando o preto. Espuma de longa duracdo, densa e
compacta resultando em uma caracteristica do rendado belga
(belgian lace) sobre a taca, a medida gue desvanece. A cor da
espuma pode variar conforme o estilo base. Geralmente sdo cervejas
com alta limpidez impecavel sem sedimentos no fundo da garrafa.
Mas algumas versdes que usam o método Sur Lie podem apresentar
leve turbidez.

Amargor: Pode variar conforme o estilo base.

Aroma: Devido ao uso de leveduras usadas na industria vinicola, as
Brut Beer apresentam frescor e nuances de espumante. Os aromas
incluem frutas citricas, notas de ervas finas, condimentado, leve
couro, estabulo entre outros. Algumas versdes fazem o uso de
especiarias que aparecem delicadamente em segundo plano. E
permitido a maturacdo/envelhecimento em barris de madeira desde
gue tal processo confira nuances em equilibrio e harmonia com os
outros componentes da cerveja. Ndo é permitida a presenca
compostos derivados de fermentacdo acética e/ou selvagem.

Sabor: No paladar é vivaz com alta carbonatacao, sensacado de boca
macia e inclui notas condimentadas e frutas maduras. O final tem
uma secura semelhante ao champanhe. A maioria tem um alto teor
alcodlico (até 12%), embora existam exemplos muito mais fracos (em
torno de 5%). Pode haver uma leve acidez, derivada do uso de
leveduras especiais de Champagne, mas ndo deve haver nenhum
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carater selvagem/azedo bacteriano ou de brettanomyces.

Impressdes finais: Conhecidas também como Biére Brut, sao
cervejas que passam por uma refermentacdo na garrafa através do
uso de leveduras especiais usadas para o processo de Champenoise
ou Charmat e mais tarde o dégorgement. O objetivo desses métodos
é criar uma cerveja altamente carbonatada, seca e sem qualquer
sedimento. Ndo é permitido o uso de uvas ou qualquer outra fruta,
cervejas que facam esse uso devem ser inscritas em outras
categorias.

Ao usar essas diretrizes como base para avaliar as inscricdes em
competicdes, o0s cervejeiros devem fornecer informacdes
suplementares sobre as inscricdes nesta categoria para permitir uma
avaliacdo precisa. Essas informacdes podem incluir o estilo de cerveja
base, métodos produtivos e fermentativos, tempo de maturacao, tipo
de madeira ou barril, nivel de tosta do barril ou bebidas anteriores
contidas na madeira, ingredientes ou outros processos que possam
influenciar os resultados sensoriais percebidos entre outras
informacdes importantes para a perfeita avaliacdo do jurado.

11.5 Brazilian Fruit Beer
11.6 Brazilian Herb or Spiced Beer
11.7 Brazilian Wood Aged Beer

Podem ser de qualquer cor. cerveja brasileira deve ser a cerveja que
utiliza ingredientes e/ou técnicas de processo caracteristicos
brasileiros. Estes ingredientes podem ser frutas, ervas, especiarias e
madeiras. O cervejeiro deve obrigatoriamente especificar a "natureza
brasileira” da cerveja (por exemplo, os tipos de ingredientes especiais
usados ou o processo utilizado com descricdo detalhada
preferencialmente bi-lingue portugués/inglés). Devera ser informado
também o estilo base que foi utilizado para a criacdo da cerveja. No
minimo 51% dos acuUcares fermentaveis devem ser derivados de graos
malteados. As singularidades de processo, ingredientes usados e
criatividade devem ser considerados como positivos na avaliacao.
Corpo é variavel de acordo com o estilo base. Todas as caracteristicas
técnicas da cerveja deverao variar de acordo com o estilo base.
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