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0 QUE E CERVEJA v

ARTESANAL?!

Sdo cervejas produzidas com foco na variedade
de cores, aromas € gostos, utilizando técnicas €
receitas tradicionais. Sfo produtos gastronémicos,
que harmonizam com os mais diversos pratos,
assim como o vinho e outras bebidas. Quase
sempre sdo produzidas em pequenas
guantidades, por empresas familiares, que
atendem principalmente a regifio onde estdo
inseridas, fortalecendo a economia local €
gerando empregos.

CERVEJA.. E SO

O termo “cerveja artesanal” surgiu apenas para

diferencia-las das “tipo Pilsen” massificadas, que
aqui chamamos pelo nome técnico de American
Lager, mas na pratica € tudo cerveja,

Cada estilo tem o seu lugar de acordo com os
momentos € preferéncias de cada um, inclusive as
American Lager - por que ndo? Existem diversas
op¢oes de excelente qualidade neste estilo, que
vao muito bem em dias de calor.

O que importa € se a cerveja € boa € se vocé gosta
dela. A unica regra para voce apreciar as cervejas
artesanais €: beba a que voce gosta e que estiver
com vontade de beber.

fonte: Blog Clube do Malte
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CERVEJAS:
CORES E TIPOS

O mundo das cervejas € cheio de detalhes ¢ histdrias que podem
te ajudar na hora das ideias. Seus diversos tipos ndo sdo
inspiracéio apenas para os aromas € texturas, olha sé uma das
palhetas cromaticas possiveis!

aERIC AN LAGER
{RILSEN), BERLINER
WEISSE, " ITBIER

GERMAN DILSHER,
MUNICH HELLES,
BILGIAN TRIPEL

ANALELCY Pl

AMADELD
OHEMIAN FILSMER,

BELGIAMN GOLDEN
STROMG ALE,
WEILEHEIER

QURO
AMBAL

AMBAD PROFUNDD

COBRE

BELGIAN DARE,

ALTBICR, T
WEE HEANT COBGE PROFUNDO STROMG ALE,
- - RALCHBIER,
il AMBER ALE
CASTANHO
CASTANHO ESCURD
CASTANHO MUITS ESCURD
BROATN ALE, GUNKEL,
BOCK, PRETC BELGIAN DUBEL,
oD ALE CANEEL WEITEN
PRETD QPACD
[T = o oy =)
THEAL 5 -
i DARK, LAGER,
BALINC PORIER BORPELBOCE,
IRISH STOUT, DEY STOUT,
] SWEET STOUT
IMPERIAL STOUT, SCHARED
IMPERIAL PORTER

fonte: infogrdfico Eisenbahn

WWW.PETERPAIVA.COM.BR - CURSOSONLINE@PETERPAIVA.COM.BR - @PETERPAIVA



EU 80U
FOTOSSENSIVEL

#LEVE E FRUTADA,
INSPIRA PRAZERES E EMOGOES.

Mach
Lararija

Maraci
Frutas Vermelhas

DESCRICAQO SENSORIAL: O cheiro de uma
cerveja amarga, gelada, servida em um balcdo
rustico de madeira € rodeada por momentos de
felicidade. White Bier resgata a memoria olfativa e
os prazeres de apreciar uma boa cerveja amarga.
dyea Sua saida traz as frutas vermelhas envolvidas
Balsamo de Tl pela amargor super caracteristico e vibrante do
maracuja. Seu corpo apresenta as notas pesadas
de malte e lapulo e transmitem a lembranga
olfativa da bebida. Seu fundo finaliza esse ciclo
com o toque amadeirado mistico do patchouli e
ganha umdu mais corpo com o balsamo de tolu.
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EU 80U
FOTOSSENSIVEL

#RUSTICA E CALOROSA
COMO OS MOMENTOS FELIZES.

ESSENCIA

DARK BEER

DESCRIGAQ SENSORIAL: Embriague-se em uma
caneca de cerveja rustica, artesanal € aromatica
com Dark Beer. Uma fragréncia que combina
notas orientais e frutais, evocando o cheiro e as
emogdes que uma boa bebida pode proporcionar.
Sua saida apresenta notas de frutas vermelhas

Patchoull

- [ v Ia. &:
gue sdo envoltas pelo togue dcido e borbulhante P
do abacaxi. Seu corpo apresenta as notas
pesadas de malte e lupulo e transmitem a

lembranga olfativa da bebida. Seu fundo finaliza
esse ciclo com o toque amadeirado mistico do FAMILIA OLFATIVA:

patchouli € ganha ainda mais corpo com o ESPECIARIAS

balsamo de tolu.
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EXTRATO GLICERINADO DE

LEVEDO DE

SINONIMIA: Nao ha referéncias nas literaturas consultadas {

FAMILIA: Saccharomycetaceae PARA PELE SECA
PARTE UTILIZADA: Levedo #REVITALIZANTE E HIDRATANTE

HISTORICO: Se entende por levedo de cerveja o fermento inativo resultante
do processo de fermentacdo da cevada A espécie Saccharomyces
cerevisisice € muito utilizada na indastria alimenticia como agente de
fermentac@o de pdes e cervejas e, também, nas destilarias de alcool.
Geralmente nas cervejarias sdo gerados excedentes de células de levedura
que, inativadas, podem ser aproveitadas para diversos segmentos, devido a
sua rica composicdo.

COMPOSICAO QUIMICA: Apresenta em sua composicdo proteinas, vitaminas
do complexo B, sais minerais, carboidratos e fibras.

PROPRIEDADES USQO TOPICO: Apresenta atividade nutritiva € emoliente,
sendo aplicada em produtos hidratantes e revitalizantes.

DOSAGEM I MODO DE USAR: Nao ha referéncias nas literaturas consultadas.

TOXICIDADE I EFEITOS ADVERSOS: Ndo ha referéncias nas literaturas
consultadas.

CONTRAINDICACOES: Néo ha referéncias nas literaturas consultadas.

USO DURANTE A GESTACAO I LACTAGAO: Néio ha referéncias nas literaturas
consultadas.

= . s f i A e
z o . Lo

e T il

-,

O R ___4.._,.'-.__1- wtt .

‘Ekmmcoﬂ.an- cuﬁsosnuﬁhﬁ@ A.EDH.EH.- g




-WHITE BEER

i UNARST,

" ES FITDTEMFIEAS

B0 ESSENCIA WHITE BEER | WESMA RECEITA

PHUPRIEYADES DIFEMEITES
Lembre-se que nas receitas onde
a esséncia e as propriedades nio
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DARK BEER

PETRE \

PROPRIEDADES FITOTERAPICA! _ . ’ P.‘L'JH!JE.'J.‘-:UE:‘J IJJFEI:E.’HEE 3
. gt Lembre-se que nas receitas onde ;
100% ESSENCIA DARK BEER B \ o esséncio e as propriedades no / { I
' f ¥ _,) ) \\, estdo especificndas vocé pode / §
PROP EDADES FITOTERAPICAS: ¥l :
- EXTRATO GLICERINADO DE LEVEDO DE CERVEJA 0=
- OLEO VEGETAL DE GERMEN DE TRIGO 5,{,_
- MANTEIGA VEGETAL DE UCUUBA o
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*.. SABONETE COPO

DE CHOPP

MATERIAL ol
A\

60 ml de esséncia de Maracuja Doce
40 ml de esséncia de White Beer

30 ml de extrato de Levedo de
Cerveja

30 ml de extrato de Maracuja
150 ml de Lauril liquido

1 colher (sopa) rasa de manteiga de
Maracujd

Corante branco
Pigmento amarelo e laranja

O - 2 Panelas Esmaltadas = Fn:-gé_in Elét"_im - Becker
- 1Forma de Madeira Cappuccing - Bacia Pldstica - Varetas
- Espatula de Silicone - Faca - Saco Plastico
- Fuet - Tesoura

MODO DE FAZER: Com a faca, pique em cubos a base glicerinada transparente € a base
glicerinada branca , cologue cada uma em uma panela separada e leve a fonte de calor.
Assim que estiver em estado liquido, retire do fogdo e tampe. Separe 500 gramas da base
glicerinada transparente € adicione as propriedades (20 ml de esséncia Maracuja Doce, 10
mil de Extrato de Levedo de Cerveja, 10 ml de Extrato de Maracuja e 50 ml de Lauril Liquido).
Abra o saco plastico com a ajuda de uma tesoura, deixando-o mais largo, posicione-o sobre
uma superficie plana, com as varetas por baixo do pldastico, formando um retidngulo de
aproximadamente 22x34cm. Mexa a glicerina com a espdatula e quando estiver
engrossando, espalhe-a pelo plastico para que figue o mais uniforme possivel. Quando
essa base despejada estiver um pouco mais rigida, pegue o saco plastico com a base do
jeito que estd e posicione dentro da forma capuccing, forrande o fundo e as duas laterais
mais largas. No restante da base glicerinada transparente derretida, adicione 40 ml de
esséncia White Beer, 20 ml de Extrato de Levedo de Cerveja, 20 ml de Extrato de Maracuja,
50 ml de Lauril e pigmento amarelo e laranja, misture bem e despeje na forma que ja estd
com a placa transparente. Na base glicerinada branca ja derretida adicione 40 ml de
Esséncia de Maracuja Doce, uma colher rasa de Manteiga de Maracujd, 50 ml de Lauril e
corante branco. Com a gjuda do fuet, bata bem essa base fazendo-a criar bastante espuma
(caso a manteiga corte um pouco a espuma, acrescente mais um “gole” de lauril). Mexa a
base até chegar ao ponto de mingau e daspejq;q ranurm em cima da base transparente.
4 - e J,r ingt =l #
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WHITE BEER HURTGAARDEN ¢ m

{ l
1kg de base glicerinada transparente . %’I
5004 de base glicerinada branca
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SABONETE COPO

DE CHOPP

DARK BEER PETRER

MATERIAL "
1 kg de base glicerinada transparente
500g de base glicerinada branca

100 ml de esséncia Dark Beer

60 ml de extrato de Levedo de
Cerveja
150 ml de Lauril liquido

1 colher (sopa) rasa de manteiga de
Ucudba

Corante biscoito € marrom
Pigmento marrom, vermelho e preto

- 2 Panelas Esmaltadas - Fogdo Elétrico - Becker
- 1Forma de Madeira Cappuccino Bacia Plastica -Varetas
- Faca - Saco Plastico

D - Batedor de Claras (fuet) - Tesoura

MODOQ DE FAZER: Com a faca, pique em cubos a base glicerinada transparente € a base
glicerinada branca , coloque cada uma em uma panela separada € leve a fonte de calor,
Assim que estiver em estado liquido, retire do fogdo e tampe, Separe 500 gramas da base
glicerinada transparente e adicione as propriedades (20 ml de esséncia Dark Beer, 20 ml
de Extrato de Levedo de Cerveja € 50 ml de Lauril Liquido). Abra o saco pldstico com a
ajuda de uma tesoura, deixando-o mais largo, posicione-o sobre uma superficie plana, com
as varetas por baixo do plastico, formando um retingulo de aproximadamente 22x34cm.
Mexa a glicerina com a espdtula e quando estiver engrossando, espalhe-a pelo plastico
para gue figue o mais uniforme possivel. Quando essa base despejada estiver um pouco
mais rigida, pegue o saco pldstico com a base do jeito que estd e posicione dentro da forma
capuccino, forrando o fundo e as duas laterais mais largas. No restante da base glicerinada
transparente derretida, adicione 40 ml de esséncia Dark Beer, 40 ml de Extrato de Levedo
de Cerveja, 50 ml de Lauril ¢ pigmento marrom, vermelho e preto, misture bem e despeje
na forma que jd estd com a placa transparente. Na base glicerinada branca ja derretida
adicione 40 ml de Esséncia Dark Beer, uma colher rasa de Manteiga de Ucudba, 50 ml de
Lauril e os corantes biscoito e marrom. Com a ajuda do fuet, bata bem essa base fazendo-a
criar bastante espuma (case a manteiga corte um pouco a espuma, acrescente mais um
“gole” de lauril). Mexa a base até chegar ao ponto de mingau e despeje-a na forma em cima
da base tr'nnsparante
i--‘-r:rf 5 nﬁcﬂﬂiﬁ‘ﬁwkuﬁ-ﬂ F ﬁ-‘ﬁtmx ‘f"" ,
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SABONETE EM BARRA
CERVEJA ARTESANAL

WHITE BEER HURTGAARDEN

MATERIAL

500g de base glicerinada transparente
500g de base glicerinada branca

40 ml de esséncia de Maracuja Doce
40 ml de esséncia de White Beer

30 ml de extrato de Levedo de Cerveja
30 ml de extrato de Maracujd

150 ml de Lauril liquido

1 colher (sopa) rasa de dleo de P
Coco de Palmiste ‘-"'FE?“
Corante branco Wi "*L l q‘f
Pigmento amarelo € laranja }‘\;‘;{J—Hq A
- 2 Panelas Esmaltadas - Fogdo Elétrico - Fuet
- 1 Forma de Madeira 1K - Bacia Plastica - Becker
- Espatula de Silicone - Faca - Saco Pldstico

MODO DE FAZER:

Com a faca, pique em cubos a base glicerinada transparente € a base glicerinada branca,
coloque cada uma em uma panela separada € leve a fonte de calor. Assim que estiver em
estado liquido, retire do fogdo.

Ma base glicerinada transparente derretida, adicione 40 ml de esséncia White Beer, 30 ml
de Extrato de Levedo de Cerveja, 50 ml de Lauril € pigmento amarelo € laranja, misture
bem e despeje na forma.

Ma base glicerinada branca € adicione 40 ml de Esséncia de Maracuja Doce, uma colher
rasa de Oleo de Coco de Palmiste, 30 ml de Extrato de Maracujd, 100 ml de Lauril e corante
branco. Com a ajuda do fuet, bata bemn essa base fazendo-a criar bastante espuma (caso
o leo corte um pouco a espuma, acrescente mais um "gole” de lauril). Mexa a base até
chegar ao ponto de mingau € despeje-a na forma em cima da base transparente.




SABONETE EM BARRA
CERVEJA ARTESANAL

DARK BEER PETRER

MATERIAL

500g de base glicerinada transparente
500g de base glicerinada branca

B0 ml de esséncia Dark Beer

60 ml de extrato de Levedo de Cerveja
150 ml de Lauril liquido

1 colher (sopa) rasa de dleo de
Germén de Trigo

Corante biscoito € marrom
Pigmento marrom, vermelho e preto

s
e
= "1.._\.

- 2 Panelas Esmaltadas - Fogdo Elétrico - Fuet
- 1 Forma de Madeira 1K - Bacia Plastica - Becker
- Espatula de Silicone - Faca - Saco Pldstico

MODO DE FAZER: Com a faca, pique em cubos a base glicerinada transparente € a base
glicerinada branca , cologue cada uma em uma panela separada € leve a fonte de calor.
Assim que estiver em estado liquido, retire do fogdo.

Ma base glicerinada transparente derretida, adicione 40 ml de esséncia Dark Beer, 30 ml
de Extrato de Levedo de Cerveja, 50 ml de Lauril e pigmento amarelo e laranja, misture
bem e despeje na forma.

Ma base glicerinada branca € adicione 40 ml de Esséncia Dark Beer, uma colher rasa de
Oleo de Germén de Trigo, 30 ml de Levedo de Cerveja, 100 ml de Lauril e os corantes
biscoito € marrom. Com a gjuda do fuet, bata bem essa base fazendo-a criar bastante
espuma (caso o éleo corte um pouco a espuma, acrescente mais um “gole” de lauril). Mexa
a base até chegar ao ponto de mingau e despeje-a na forma em cima da base
transparente.
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» SABONETE
. COPINHO DE CHOPP

WHITE BEER HURTGAARDEN

MATERIAL

1K de base glicerinada transparente
500g de base glicerinada branca
80 ml de esséncia Maracuja Doce
40 ml de esséncia White Beer

45 ml de extrato glicerinado de
Levedo de Cerveja

45ml de extrato glicélico de Maracuja

1 colher de sopa rasa de éleo de
Coco de Palmiste

150 ml de Lauril liquido ZE
Pigmento amarelo € laranja ij‘y l"_lﬂ;:ﬁ
Corante branco _{__:}Zk;fj
N
S ¥ E - Panela esmaltada - Becker - Mixer
%ﬂ 2 - Fogdo elétrico - Jarra Plastica
i “i!) o Espatula de silicone - Forma de Silicone

MODO DE FAZER: Para essa receita, temos 3 etapas de montagem!

1° ETAPA: PRE-PRODUCAQ - COPINHOS: Com a faca, separe 500gr da base
glicerinada transparente e pique em cubos, coloque em uma panela e leve a fonte
de calor. Assim que estiver em estado liquido, retire do fogdo e tampe.

Tempere a base glicerinada transparente e adicione as propriedades (40 ml de
esséncia Maracuja Doce, 15 ml de Extrato de Levedo de Cerveja, 15 ml de Extrato
de Maracuja e 50 ml de Lauril Liquido). Mexa a glicerina com a espatula até ficar
tudo homogénio e despeje na forma de silicone de copinho. Reserver e espere
endurecer para desenformar. Repita o processo guantas vezes for necessario para
a produgdo dos seus copinhos.
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2° ETAPA: PRODUCAO - LIQUIDO E
ESPUMA: Com os copinhos ja prontos,
derreta 500gr de base glicerinada
transparente em uma panela, ¢ em
outra panela derreta 500gr de base
glicerinada branca.

Na base glicerinada transparente
derretida, adicione 40 ml de esséncia
White Beer, 15 ml de Extrato de Levedo
de Cerveja, 15 ml de Extrato de
Maracuja, 50 ml de Lauril e pigmento
amarelo e laranja, misture bem e
reserve.

Na base glicerinada branca adicione a
colher de Oleo de Coco de Palmiste, 40
ml de esséncia Maracuja Doce, 15 ml de
Extrato de Levedo de Cerveja, 15 ml de
Extrato de Maracuja, 100 ml de Lauril
Liquido e corante branco, misture e
reserve.

Droducio s
SUBSTITUIGAD DE RIATERIA-PRINA
para a linha Hurtgaarden optamos em
usar o Oleo de Coco de Palmiste como
mmd&pﬂmhm
dessa receita, sugerimos a trocar por
um Sleo que nﬁn#ﬂnmmu
Oleo Vegetal de Maracujd.
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3° ETAPA: MONTAGEM DOS COPINHOS:
Pegue os copinhos ja prontos e complete
com a base transparente até preencher
a altura que vocé escolheu para o liquido
do seu copo. Em seguida, despeje em
um jarra a base glicerinada branca ja
temperada e com ¢ mixer bata até obter
uma espuma € em seguida, com uma
espatula mexa para chegar na textura
de mingau. Agora complete os copinhos
com a base batida até completar o copo.
Deixe cair a espuma para fora, da forma
que preferir para fazer o acabamento do
sabonete.




SABONETE
COPINHO DE CHOPP

DARK BEER PETRER

MATERIAL

1K de base glicerinada transparente
500g de base glicerinada branca
120 ml de esséncia Dark Beer

90 ml de extrato glicerinado de
Levedo de Cerveja

1 colher de sopa rasa de dleo de
Gérmen de Trigo

150 ml de Lauril liquide
Corante biscoito € marrom
Pigmento marrom, vermelho e preto

E - Panela esmaltada - Becker - Mixer
2 - Fogdo elétrico - Jarra Plastica
Bt~ Espatula de silicone - Forma de Silicone

MODO DE FAZER: Para essa receita, temos 3 etapas de montagem!

| ETAPA: PRE-PRODUCAQ - COPINHOS: Com a faca, separe 500gr da base
glicerinada transparente € pique em cubos, coloque em uma panela e leve a fonte
de calor. Assim que estiver em estado liquido, retire do fogdo e tampe.

Tempere a base glicerinada transparente e adicione as propriedades (40 ml de
esséncia Dark Beer, 30 ml de Extrato de Levedo de Cerveja e 50 ml de Lauril
Liquido). Mexa a glicerina com a espatula até ficar tudo homogénio e despeje na
forma de silicone de copinho. Reserver e espere endurecer para desenformar,
Repita o processo quantas vezes for necessdrio para a produgdo dos seus
copinhos.

. ~bd BD - SDETEDL
.ILHE.-I--. m.E-\ju:.-:' |I' 'lnh\.'hl_ ?-.-.I-I:."\-'_; Ii.i:i_ ‘ L
T — ¥ — . ! g
a8 iy -

|4
'E. g




2° ETAPA: PRODUCAO - LIQUIDO E
ESPUMA: Com os copinhos ja prontos,
derreta 500gr de base glicerinada
transparente em uma panela, ¢ em
outra panela derreta 500gr de base
glicerinada branca.

Na base
derretida, adicione 40 ml de esséncia
Dark Beer, 30 ml de Extrato de Levedo
de Cerveja, 50 ml de Lauril e pigmento
marrom, vermelho e preto, misture bem e

glicerinada transparente

reserve.

Ma base glicerinada branca adicione a
colher de Oleo de Gérmen de Trigo, 40
ml de esséncia Dark Beer, 30 ml de
Extrato de Levedo de Cerveja, 100 ml de
Lauril Liquido € corante branco, misture
€ reserve.

A0 DE MATEMA-PRIIA
para a linha Hurtgoarden optamos em
usar o Oleo de Coco de Palmiste come
uma das Propriedades Fitoterdpicas,
mas como ele pode endurecer, no caso
dessa receita, sugerimos a trocar por
um &keo que ndo endureca, como o
Oleo Vegetal de Maracujd.

SUdaTITLIGE

3% ETAPA: MONTAGEM DOS COPINHOS:
Pegue os copinhos ja prontos e complete
com a base transparente até preencher
a altura que vocé escolheu para o liquido
do seu copo. Em seguida, despeje em
um jarra a base glicerinada branca ja
temperada e com ¢ mixer bata até obter
uma espuma e em seguida, com uma
espatula mexa para chegar na textura
de mingauw. Agora complete os copinhos
com a base batida ate completar o copo.
Deixe cair a espuma para fora, da forma
que preferir para fazer o acabamento do
sabonete,
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- SABONETE
LATINHA DE CERVEJA

WITHE BEER HURTGAARDEN

MATERIAL
1K de base glicerinada branca
20 ml de esséncia Maracuja Doce
80 ml de esséncia White Beer
30 ml de extrato glicerinado de Levedo de
Cerveja
30ml de extrato glicélico de Maracuja
e

1 colher de sopa rasa de manteiga de
maracuja g

100 ml de Lauril liquido (t "113 ' r'ﬂ'

" Pigmento preto ﬂ’f_ #ﬁi
Mica em pé prata oudourada /Tl =~

- Panela esmaltada - Becker - Pincel de maquiagem
8 - Fogdo elétrico - Faca
- Espdtula de silicone - Forma de Silicone

MODO DE FAZER: Com a faca pique em cubos a base glicerinada branca, coloque
em uma panela e leve a fonte de calor. Assim gue estiver em estado liquido, retire
do fogdo e tampe. Em um becker coloque os 60 ml de extrato (30 ml de Extrato de
Levedo de Cerveja e 30 ml de Extrato de Maracuja) em seguida adicione a mica
prata em p& € mexa para diluir. Assim que a base estiver mais fria, com
temperatura de um banho quente no inverno, tempere a base adicionando as
propriedades. (1 colher de manteiga de Maracuja, 20 ml de esséncia Maracuja
Doce, 80 ml de esséncia White Beer, os extratos com a mica e 100 ml de Lauril
Liquido). Mexa a glicerina com a espatula até ficar tudo homogénio. Para alcancar
o tom do prata desejado, adicione algumas gotas de pigmento preto € mexa até
ficar homogénio. Despeje na forma de silicone de latinha, reserve e espere
endurecer para desenformar. Repita o processo quantas vezes for necessario para
a producdio das suas latinhas. Para dar acabamento em suas latas, pincele
pequenas quantidades de mica em po prata e depois embale.
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SABONETE
LATINHA DE CERVEJA

DARK BEER PETRER

MATERIAL
1K de base glicerinada branca
100 ml de esséncia Dark Beer

60 ml de extrato glicerinado de Levedo
de Cerveja

1 colher de sopa rasa de manteiga de
Ucutba

100 ml de Lauril liquido

Pigmento preto T
Mica em pé prata ou dourada ’I X e
‘i.lh_"" ..2:.1'
.:e_:-. | -".-'..
N =
- Panela esmaltada - Becker - Pincel de maquiagem

5
§ - Fogdo elétrico - Faca
A Espdtula de silicone - Forma de Silicone

MODO DE FAZER: Com a faca pique em cubos a base glicerinada branca, coloque em
uma panela e leve a fonte de calor. Assim que estiver em estado liquido, retire do
fogdo e tampe. Em um becker cologque os 60 ml de extrato de Cerveja em seguida
adicione a mica prata ou dourada em po € mexa para diluir. Assim que a base estiver
mais fria, com temperatura de um banho quente no inverno, tempere a base
adicionando as propriedades. (1 colher de Manteiga de Ucuuba, 100 ml de esséncia
Dark Beer, o extrato com a mica € 100 ml de Lauril Liguido). Mexa a glicerina com a
espatula até ficar tudo homogénio. Para alcangar o tom do prata desejado, adicione
algumas gotas de pigmento preto € mexa até ficar homogénio. Despeje na forma de
silicone de latinha, reserve e espere endurecer para desenformar. Repita o processo
quantas vezes for necessdrio para a producdo das suas latinhas. Para dar
acabamento em suas latas, pincele pequenas quantidades de mica em po prata ¢
depois embale.
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MATERIAL

"“; 100g de base de condicionador sélido
' P _1IL e 200g de dgua mineral
i& oy f_ F j 50qg de manteiga de Ucudba

30q de esséncia

M u n E L A D u R A 20g de glicerin‘a hi—dﬁ'filudu

1 colher de amido de milho (aprox.154g)

*
L]

E - Balanga - Becker - Manga de confeitar
O - Panela esmaltada - Espatula de silicone - Pote para envasar
& - Fogiio Elétrico - Mixer

MODO DE FAZER:

Pese a base de condicionador sdlido, coloque na panela esmaltada ¢ leve a fonte de calor
para derreter. Quando derreter retire do fogo. Em uma outra panela e aoc mesmo tempo
aqueca a dgua mineral solicitada, quando comegar a criar bolhas da ebulicdo, retire da
fonte de calor. Em um becker de 1L coloque a dgua quente € a base de condicionador
derretida, imediatamente homogenize com o mixer até virar um creme bem grosso e
reserve. Em uma panela derreta a manteiga, despeje na base de creme que acabamos de
fazer e misture com o mixer até ficar homogéneo.

Pese a essénciq, a glicerina bi-destilada e a colher de amido de milho, despeje em um pote
e com a ajuda da espdtula dissolva todo amido até ficar uma pasta. Em seguida despeje
estd mistura na base que produzimos € com a espdtula misture bem e estd pronto. Espere
esfriar totalmente antes de fracionar. Cologue o produto em uma manga de confeitar para
facilitar o fracionamento nos potes, E estd pronta sua cera mudelqduruﬁ




- SABAO DE
"BARBEAR

WHITE BEER HURTGAARDEN

.. MATERIAL _

- 1kg de base glicerinada branca If_ SR
5 colheres de Lauril em po i k—' 1'
100m de Lauril liquido o |
50 ml de Amida 80 =
1 colher (sopa) de manteiga vegetal

80ml de extrato glicerinado de Levedo
de Cerveja

80ml de extrato glicdlico de Maracuja

1 colher (sopa) de Mentol diluido em
20ml de dlcool de cereais

10 ml esséncia Maracuja Doce
40ml esséncia White Beer
Corante cosmético

- Base para corte - Fogdo elétrico - Becker (dosador)
- Faca de inox - Espdtula de silicone/ - Forma de acetato
- Panela esmaltada colher de inox ou silicone

MODO DE FAZER: Sobre a base de corte e com o auxilio da faca, pique a base glicerinada
em cubos, cologue na panela esmaltada e leve ao foglo elétrico. Assim que estiver em
estado liquido, retire da fonte de calor. Com o auxilio da espatula, confira se esta tudo
derretido, limpe as bordas e reserve tampado por aproximadamente 10 minutos. Este
tempo serve para que baixe a temperatura € acalme a base. Em seguida, em um recipiente
(bowl) acrescente todas as propriedades solicitadas, misture bem para que fique
homogénea. Adicione esta mistura na panela, misture bem e tampe por 10 minutos para
baixar ainda mais a temperatura. Agora com cuidado, despeje essa base na bacia, com o
auxilio do mix faga bastante espuma e misture até que comece a engrossar, neste ponto
despeje nas formas. Assim que estiver frio e rigido, desenforme.
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B SABAODE
* BARBEAR

DARK BEER PETRER

MATERIAL - '-J,F-_f?. 4
1kg de base glicerinada branca iy
5 colheres de Lauril em pé 16 L5
100m de Lauril liquido N
50 ml de Amida 80

1 colher (sopa) de manteiga vegetal

160 ml de extrato glicerinado de
Levedo de Cerveja

1 colher (sopa) de Mentol diluido em
20ml de dlcool de cereais

50ml esséncia Dark Beer
Corante cosmética

o

- Base para corte - Fogdo elétrico - Becker (dosador)
- Faca de inox - Espatula de silicone/ - Forma de acetato
- Panela esmaltada colher de inox ou silicone

MODO DE FAZER: Sobre a base de corte e com o auxilio da faca, pique a base glicerinada
em cubos, cologue na panela esmaltada e leve ao fogo elétrico. Assim que estiver em
estado liquido, retire da fonte de calor. Com o auxilio da espatula, confira se estd tudo
derretido, limpe as bordas e reserve tampado por aproximadamente 10 minutos. Este
tempo serve para que baixe a temperatura € acalme a base. Em seguida, em um recipiente
(bowl) acrescente todas as propriedades solicitadas, misture bem para que fique
homogénea. Adicione esta mistura na panela, misture bem e tampe por 10 minutos para
baixar ainda mais a temperatura. Agora com cuidado, despeje essa base na bacia, com o
auxilio do mix faga bastante espuma e misture até que comece a engrossar, neste ponto
despeje nas formas. Assim que estiver frio e rigido, desenforme.




LOCAD
POS- BARBA

- Recipiente plastico
- Becker

- Espatula de silicone
- Frascos e vdahlvulas

APOIO

MATERIAL

300ml de dlcool de cereais
1 colher rasa de Mentol
30ml de esséncia

20ml de cloridréxido de aluminio
(bactericida)

100ml de agua mineral
5ml de glicerina bidestilada (umectante)
40ml de extrato glicélico de Maracuja

40ml de extrato glicerinado de Levedo de
Cerveja
Gotas de corante & base de dgua

MODO DE FAZER: Dilua o mentol em 20ml de dlcool de cereais. Reserve. Em um recipiente
coloque o que sobrou do dlcool, a esséncia, o cloridréxido de aluminio, a dgua mineral, a
glicerina bidestilada, os extratos glicdlicos € o mentol ja diluido. Misture bem. Finalize
adicionando o corante até chegar na tonalidade desejada € envase-a em frascos menores.
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OLEO PARA

BARBA

[ APOIO:

- Becker
- Colher
- Frasco para envazar

MODO DE FAZER:

Em wum becker coloque todas as
propriedades os 10 ml de esséncia, 10 ml
de glicerina bi-destilada, 30 ml de dleo de
silicone e 50 ml de dleo vegetal. Agora
misture bem com a colher € pronto, vocé ja
pode envasar no frns::n escolhido,

...- -
=
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MATERIAL

10ml de esséncia )
10ml de glicerina bi-destilada .=~

=

20ml de dleo de silicone
50ml de dleo vegetal

SUBETITUICAD DE SIATERIA-PRILIA
para a linha Hurtgoarden optamos eém
usar o Oleo de Coco de Palmiste como
uma das Propriedades Fitoterdpicas,
mas como €le pode endurecer, no caso
dessa receita, sugerimos a trocar por
um dleo que ndo endurega, como o
ﬂlmvegm:lel-lwmm
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HOME

SPRAY

MATERIAL -

700 ml de Alcool de Cereais
100 ml de esséncia

200 ml de dgua mineral
Corante

APOIO:
- Frasco grande para a mistura
- Becker

- Espatula

- Frascos com valvula spray

VALVULA SPRAY
Lembre-se de que wihula

spray niio é gatilho! O spray
ajuda a barrifar o arroma
pelo ambiente de forma

MODO DE FAZER:

Em uma vasilha grande adicione o dlcool
de cereais € a esséncia, mexa em
movimentos circulares por alguns
minutos até diluir toda a esséncia no
dlcool, quando vocé joga a esséncia no
dlcool vocé consegue abrir a esséncia e
aumentar o poder de explosdo dela. Logo
em seguida vocé adiciona a dgua mineral
¢ mexa bem. Caso necessdrio use
algumas gotas de corante para alcangar
a cor desejada! Despeje o liquido no vidro
e ja esta pronto!
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DIFUSOR DE

AROMAS

LSO DE CORAKTE
Hio serd necassdrio caso

vool cologue em vidro
colorido ou dmbar, como as

MATERIAL VS
| W
700ml de Alcool de Cereais [ [ '}
200ml de esséncia g .IﬁPGIﬂ
100m| de dgua mineral . -
Clesiits 9 - Becker 150m| - Espdatula

- Becker 1L | Frasco - Frasco para |
grande para mistura  varetas

em movimentos circulares por alguns minutos até diluir toda a esséncia no dlcool, quando
voce joga a esséncia no dlcool vocé consegue abrir a esséncia € aumentar o poder de
explosdo dela. Logo em seguida vocé adiciona a dgua mineral € mexa bem. Caso
necessdrio use algumas gotas de corante para alcangar a cor desejada! Despeje o liquido
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VELA |,
AROMATICA

WHITE BEER HURTGAARDEN

A .:J_"ﬁi.li

1||l 1 |:p".:'!‘\-l

L L

MATERIAL f‘;*’f"
1K de parafina em gel i

¥ 10ml de esséncia Maracuja Doce
B 30ml de esséncia White Beer
Corante em pé para velas (ou giz de cera)

'l:; - Panela esmaltada g Ether - Suporte para pavio
§ - Fogdo elétrico 2 Tqu:m de C:hﬂPP - Bacia Plastica

- Espatula de siicone - Paviomedioparavela  _ gy
=£ - Papel Toalha

MODO DE FAZER: Para fazer essa vela temos 2 etapas de montagem!

1% ETAPA: LIQUIDO: Derreta 500g de parafina em gel para fazer a primeira parte da sua
vela, ainda na panela quente, cologue o corante em pé para velas para atingir o tom do
liquido da cerveja. Adicione 10ml da esséncia Maracujd Doce e mexa até ficar
homogéneo. Posicione o pavio dentro do copo, estabilize com o suporte para pavio e
despeje a mistura de parafina até preencher a altura que vocé escolheu para o liquido da
sua vela. O espago que sobrar serd do colarinho. Reserver e espere ficar firme para
colocar o colarinho.

2* ETAPA: COLARINHO: Derreta 500g de parafina em gel para fazer a segunda parte da
sua vela, ainda na panela quente, coloque um pouco de corante em pé para velas ou
raspas de giz de cera para atingir o tom branco para a espuma da sua vela. Cologue em
uma bacia plastica a parafina derretida € adicione 30 ml da esséncia White Beer. Com o
Fuet (batedor de claras), bata bastante a mistura até criar a consistencia de um mingau
e complete o «espm;a que snbruu ng copo.
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ARDMATICA

DARK BEER PETRER

=

MATERIAL

1K de parafina em gel

40ml de esséncia Dark Beer

Corante em pé para velas (ou giz de cera)

. O - Panela esmaltada g Ether - Suporte para pavio
§ - Fogdio elétrico - Tulipa de Chapp - Bacia Plastica
- Espatula de silicone - Paviomédioparavela g o
< - Papel Toalha

MODO DE FAZER: Para fazer essa vela temos 2 etapas de montagem!

1% ETAPA: LIQUIDO: Derreta 500g de parafina em gel para fazer a primeira parte da sua
vela, ainda na panela quente, cologque o corante em pé para velas para atingir o tom do
liquido da cerveja. Adicione 10ml da esséncia Dark Beer € mexa até ficar homogéneo.
Posicione o pavio dentro do copo, estabilize com o suporte para pavio e despeje a mistura
de parafina até preencher a altura que vocé escolheu para o liquido da sua vela. O
espaco que sobrar serd do colarinho. Reserver e espere ficar firme para colocar o
colarinho.

2* ETAPA: COLARINHO: Derreta 500g de parafina em gel para fazer a segunda parte da
sua vela, ainda na panela quente, coloque um pouco de corante em pd para velas ou
raspas de giz de cera para atingir o tom marrom claro, para a espuma da sua vela,
Cologue em uma bacia pldstica a parafina derretida € adicione 30 ml da esséncia Dark
Beer. Com o Fuet (batedor de claras), bata bastante a mistura até criar a consistencia de
um mingau € complete o espago que sobrou no copo. :
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HISTORIA E ARDMA
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CERVEJA CLARA

PERFUME WEIZENBIER:
60% Esséncia White Beer

30% Esséncia Folha de Tangerina
10% Esséncia de Camomila

WEIZENBIER: Também chamado de

weissbier, weiss ou simplesmente de
cerveja de trigo, a Weizenbier ¢ uma
cerveja tipica do sul da Alemanha, regiGo
da Baviera. Produzida com, pelo menos,
50% de malte de trigo. 540 cervejas claras
e opacas, ¢om espuma branca e
abundante. Apresenta aromas € sabores
frutados de banana, maga € de
especiarias, como cravo € florais. 5Go0
bastante refrescante € de moderado teor
alcodlico, ficando entre 5% a 6% de dlcool.
Algumas variagdes do estilo Weizenbier
sdo: Hefe-Weiss ou Hefe-weizen, quando

T”r{jrmﬁ:’ﬂ ] ndo € filtrada; Kristallweizen, quando €
T filtrada; Dunkelweizen, que uma weizen
T = escura; Weizenbock, com teor alcoodlico
S ESSEBANKD = oo o
TIPS mais elevado € Hop Weiss, uma weiss mais
_]I_l".' I|'I'“'.I.||' f
lupulada.
www.peterpaiva.c (@peterpaiva.com.br - @peterpaiva
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CERVEJA CLARA

PERFUME WITBIER:
60% Esséncia White Beer

20% Esséncia Lemongrass
20% Esséncia Noz Moscada

WITBIER: Criade na Bélgica, Witbier
significa "cerveja branca”, como resultado
de sua aparéncia clara € por ndo serem
filtradas, sdo turvas. O estilo Witbier
representa as cervejas de trigo belga.
Diferente da Weiss alemd, a cerveja
Witbier €, no entanto, produzida com trigo
ndo maltado € temperada com coentro e
casca de laranja. S5eu sabor troz a
refrescincia citrica da laranja, com um
lewve sabor picante de semente de coentro.
Certamente um dos mais importantes

estilos de cerveja do planeta

-

Fpaiva.com.br - @_ﬁeterpﬂim




HIETORIA E ARDMA

CERVEJA CLARA

PERFUME IPA:
50% Esséncia White Beer

20% Esséncia Maracuja Azedo
30% Esséncia Baunilha

IPA : india Pale Ale ou simplesmente IPA.
Uma cerveja do século XVIII, fabricada
especialmente para os oficiais do Exército
Britanico residente na India.
Originalmente como uma variacio mais
lupulada € alcodlica das English Pale Ales.
Para gjudar a suportar a longa viagem da
Inglaterra para a india a bebida era
produzida com bastante pulo, o que,
consequentemente, |he conferia muito
mais amargor, com aroma e sabor
fortemente frutade. € uma cerveja que
varia na intensidade de amargor e
percentual alcodlico, de acordo com as
variedades do estilo, como, por exemplo,
as English IPA, American IPA ¢ Imperial
IPA. Certamente € um dos principais

estilos de cerveja do mundo.

Ih-_-——--"__
Bpaiva.com.br - @peterpaiva




HIETORIA E AROMA

CERVEJA CLARA

PERFUME FRUIT BEER:
50% Esséncia White Beer
30% Esséncia Caju

10% Esséncia Ginger Bread
10% Esséncia Canela

FRUIT BEER: Diferente das Fruit

Lambics, que sdo cervejas de fermentagao
espontinea com adicio de frutas, as
cervejas Fruit Beer sdo, no entanto,
receitas normais com adicdo de frutas.
Sua criagdo parte entdo de um estilo base
ao qual se acrescenta uma fruta, que |he
confere aroma € sabor com o objetivo de
abter cervejas diferentes. Aqui a fruta ndo
deve se sobrepor ao estilo original da

cerveja, mas sim enriguecé-lo.

www.peterpaiva.com.b! ppeterpaiva.com.br - @peterpaiva




HIETORIA E AROMA

CERVEJA ESCURA

PERFUME DUNKEL:
70% Esséncia Dark Beer

20% Esséncia Pimenta Preta
10% Esséncia de Maracuja Doce

DUNKEL: Munich Dunkel ou Dunkel ¢
um estilo de cerveja tradicional de
Munigue, Alemanha. De cor cobre profundo
a marrom escuro, frequentemente com um
tam vermelho ou granada. Este estilo ficou
muito popular em toda Baviera. Verstes
ndo filtradas da Alemanha poedem ter gosto
como de pdo liquido, com uma riqueza
terrosa € de levedura ndo encontrada nas
dunkels fitradas que sdo exportadas.
Embora utilize malte torrado, ndo costuma
ter odor € paladar residual da queima do
malte, apresentando apenas pequenos
tragos de torrefacdo no  sabor
Enguadra-s¢ na categoria das lagers
escuras, uma vez que € utilizada a mesma

técnica de produ¢do das lagers

convencionais, modificando apenas o tipo

de malte, gue € levemente torrado.

www.peterpaiva.com.br - r:ursascnline@peterpaiuu.mrﬁ?ﬁ'r‘ - [@peterpaiva
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CERVEJA ESCURA

PERFUME PORTER:

60% Esséncia Dark Beer
20% Esséncia White Chocolate
20% Esséncia Canela

PORTER: Criado no século XVII, na

Inglaterra, c<omo a cerveja para

trabalhadores  portuarios ingleses e
irlandeses, o estilo Porter, € hoje, um dos
mais populares estilos de cerveja do
mundo. Trata-se de uma cerveja escura,
produzida com malte torrado. Suas
principais caracteristicas trazem, como
resultado, notas que remetem a café,
chocolate amargo, toffee e biscoitos. O
estilo possui trés variagbes: Brown Porter
(mais leve, adocicada € menos alcodlica),
Robust Porter {mais densa, encorpada €
amarga) € Baltic Porter (menos amargas,

mais claras e com maior teor alcodlico).

www.peterpaiva.com.br - cursosonline@peterpaiva.com.br - @peterpaiva
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CERVEJA ESCURA

PERFUME STOUT:
80% Esséncia Dark Beer

10% Esséncia Café
10% Esséncia Frutas Vermelhas

BTDUT Filha da Porter, o estilo de
cerveja Stout surgiu, entretanto, como

uma versdo mais forte € mais escura da

Porter. £ caracterizada por sua coloracio

escura, aroma torrado € pelo perfil de leve
chocolate ou cacau. E uma cerveja
Cremosa, amarga, seca € sua espuma
pode ir do claro ao marrom. Fazem parte
deste grupo seis estilos, que se destacam
por serem de cervejas escuras € amargas.
Cada uma das derivagies do estilo de
cerveja Stout possui caracteristicas
distintas € limites de amargor, alcool,

densidade ¢ coloragio.
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EPEY  PILSEN: Também chamado de (& BOCK: O estilo de cerveia Bock
3 Pilsner, o estilo surgiu na cidade de ' teve origem na cidade de EinBeck,
Pilsen, regific da Bohemia, na _-J._ ; na Alemanha. Sdo cervejas mais i
Republica Tcheca, com a criagdo da *' robustas que outras Lagers, |
cerveja Pilsner Urquell As cervejas & | possuem maior presenca de maltee, =
Pilsen sdo caracterizadas por um [ portanto, sio mais escuras, podendo
lipule acentuado no aroma € sabor, "t: chegar a tonalidades castanhas. L.'. ’
geralmente da variedade Saaz, epor -1 Com graduacdo alcodlica alta, _':if* rk
sua cor dourada brilhante. Padem & . normalmente as Bocks tradicionais e
aparecer em dois estilos de cerveja % possuem até 6% de teor alcodlico,
diferentes:  Bohemian  Pilsner, §8 10% nas Doppelbock e 14% nas |
representada, por exemplo, pelas W Eisbock. Todas sdo cerveias |

WWW.PETERPATVA.COM.BR - CURSOSONLINE@PETERPAIVA.COM.BR -

thecas PFilsner Urquell ¢ Czechvar e
German Pilsner, com a Bitburger,
warsteiner € Konig Qilsener.

ricamente maltadas e requerem um
periodo mais longo de maturagdo.
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ENGLISH IPA: A English IPA

surgiu como uma versdo mais
amarga € alcodlica da English Pale
Ale, O aroma de lapulo de perfil
herbal e floral aparece logo ao
servir. No paladar € encorpada,
com um final seco e amargor
presente. O malte e 0 amargor do
lipulo estdio normalmente em
equilibrio e sdo mutuamente
complementares, podendo o lipulo
ter destaque no sabor. Em suma, €
menos amarga que sua versdo
americana,

SAISON: A Saison é uma cerveja
originalmente criada na ValGnia, a
parte da Bélgica que faz fronteira
com a Franga, como uma cerveja de
temporada. Produzida no inverno
para ser consumida no verdo, € um
estilo complexo tanto no aroma
gquanto no paladar, € uma cerveja
certamente refrescante, altamente
carbonatada, frutada € com um
perfeito equilibrio entre o dulgor do
malte e 0 amargor do lupulo.

" '.-' i) v | T T P ] 3 I-.
et il - B S e SR

cente, a

Belgion Blond Ale € destinada como alternativa aos
consumidores de Pils europeias. Trata-se entdo de uma
Ale dourada, de intensidade moderada, que tem uma
complexidade sutil frutada-picante, com um pouco de

sabor de malte doce € um final seco. Esse estilo
apresenta cervejas complexas, perfumadas, cremosas
com presenca de malte, lupulo e dlcool em equilibrio.

k!
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SOUR: Também conhecidas como
cervejas azedas, sdo cervejas
diferentes, dcidas, com significativo
aroma € sabor de fermentagdo. Essa
categoria contém os tradicionais
estilos de cervejas dcidas como, por
exemplo, Berlines ‘eiss, uma
cerveja de trigo alemd de paladar
dcido, clara, refrescante € baixo teor
alcodlico; Flanders Red Ale, uma ale
de estilo belga, acida, frutada, como
vinho tinto, Oud Bruin, uma Brown
Ale estilo belga, maltada, frutada,
envelhecida e um pouco dcida.
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RHUDHB!E R: E um estilo tipico de Bamberg, regido da
Alemanha. Como Rauch significa fumaga em alemdo, a
cerveja, portanto, ganhou esse nome por ser produzida a
partir de maltes defumados. Ela pode ser produzida a partir
de varios estilos, os mais usados sdo, Marzen € Weizen. Seus

BELGIAN DUBBEL: saocervejas
com forte presenca de malte,
produzindo um sabor torrado de
nozes e chocolate, € pouca presenga
de lipulo, o que resulta em uma
cerveja com baixo amargor.

A colorag@o pode partir do cobre ao
marrom. No aroma apresenta um
toque de banana e frutas ndo
citricas. E uma cerveja que produz
uma espuma cremosa € duradoura

RN ST

BEZiTII aromas e sabores variam muito de acorde com a
o ) intensidade do defumado, pode ir do levemente queimado

ao tostado pnre-.:idc com hamrL
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LAMBIC: A cerveja Lambic é uma
cerveja de fermentagfio espontiinea,
com leveduras selvagens, sem a
adi¢do controlada de fermento. O
estilo € caracteristico da regido do
Vale do Rio Senne, na Bélgica.
Geralmente sdo maturadas em
barricas de madeira.

O estilo possui algumas variagoes: | .;."

Straight/Unblended, que se referea %

[ P
Lambic pura, sem misturas de frutas, ’.,
aclicares ou misturas de diferentes :‘-f-

barris; Fruit Lambic, que conta com =
adi¢do de frutas; Gueuze, que é um &
“blend” de Lambics novas (1 ano) e &
antigas (2 a 3 anos), retirada de
diferentes barris e engarrafadas
para uma segunda fermentagdo; e
Faro, com adigfio de candy sugar,
agucar mascavo ou melago de cana.
Certamente, um dos estilos de
cerveja mais antigos do mundo.

| classicos estilos
" Belgian Golden Strong Ale trata-se
. de uma cerveja forte, frutada, com
. muito lipulo, no caso amarga, e de
- alto teor alcodlico, geralmente entre
- 7.5% a10,5%. Os exemplares desse

BELGIAN GOLDEN STRONG ALE:

' Considerado como um dos mais

de cerveja, a

estilo sdo bebidas claras e
efervescentes, que com sensacdo
seca € retrogosto levemente

amargo. Um classico desse estilo éa
cerveja Duvel, produzida pela
cervejaria Duvel Moortgat, desde o
fim da primeira Guerra Mundial.

I" -“-rl.
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TIPOS DE COPOS DE CERVEJA

O mundo das cervejas € cheio de detalhes e histérias que podem te ajudar

na hora das ideias. Perfumes, cores e formas olha s6 alguns formatos que
elas podem ter. NAO HA LIMITES PARA A CRIACAQ!

www.peterpaiva.com.br - cursosonline@peterpaiva.com.br - @peterpaiva
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