
Vira a mentalidade, 
os conceitos, 
os hábitos 
e os consumos. 
Vira racional! 
Vira pelo Ambiente! 
VIRA!

VIRA É UMA CERVEJA ARTESANAL Fabricada a 
partir de água+, COM tratamento COMPLEMENTAR 
através de ozonização e osmose inversa. 
100% segura, passou em todos os testes.

Vira lá esta cerveja! 
feita com água segura, de uma Fábrica de Água!   

reciclada nao potavel~ ´



A produção de cerveja
O processo de traNSFORMAÇãO de água residual em água potável
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Tratamento convencional de águas residuais

O tratamento convencional de águas residuais passa por diversos processos físico-químicos e biológicos 
com o propósito de separar sólidos e remover matéria orgânica, fosfatos, nitratos e microrganismos 
PATOGÉNICOS. O efluente tratado está adequado para a descarga final nos meios recetores, no entanto, ainda 
contém poluentes que não permitem a sua utilização para consumo humano.

PROCESSO DE AFINAÇão

Oxidação com ozono:
O ozono é um gás com um forte poder oxidante, que permite a desinfeção do efluente através da destruição 
da parede celular dos microrganismos e da degradação de contaminantes solúveis. Devido à sua elevada 
reatividade, este composto tem que ser produzido na instalação de tratamento mediante uma descarga 
elétrica em oxigénio. De seguida, O OZONO é injetado no efluente, onde permanece durante o tempo 
necessário para garantir a desinfeção.   

Filtração com Osmose Inversa:
Por fim, a passagem da água por uma membrana de osmose inversa permite a remoção de sais, nutrientes, 
metais e MICRO-poluentes orgânicos. A água obtida nestes processos apresenta um baixo conteúdo mineral, 
muito semelhante a água destilada.

Controlo de qualidade 
Análises laboratoriais são efetuadas para garantir uma qualidade de água compatível com usos potáveis, 
tais como a produção de cerveja.
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Brassagem:
O malte previamente moído é misturado com 
água a condições operaCIONAIS controladas 
(tempo, temperatura, pH), permitindo a 
conversão do amido em açúcares simples.
.
Ebulição:
Lúpulo é adicionado ao mosto e levado à 
ebulição para ganhar sabor e aroma. No fim, 
a mistura é arrefecida.

Fermentação:
Para esta fase, é necessário adicionar 
leveduras que irão transformar os 
açúcares simples em álcool e dióxido de 
carbono. 
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Filtração com Osmose InversA

Controlo de qualidade


