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A história do Jardim se iniciou com uma família apaixonada e curiosa 
pelo mercado cervejeiro. Desde 2008 visavam a realização de um 
sonho, onde pudessem abrir as portas ao mercado local através da 
produção independente.

Em 2010 nasceu de fato a família Eden Beer, fornecendo cerveja de 
qualidade em um estabelecimento anexo a fábrica, sendo assim a 
primeira cervejaria artesanal de Maringá. De início onde eram 
produzidos cerca de cinco mil litros ao mês para a consumação no 
próprio bar, hoje já se conta com cerca de duzentos mil litros ao mês 
com distribuição de chopp para Pubs, Delivery em Maringá e 
distribuidores presente em mais de trinta cidades espalhadas por 
quatro estados do Brasil, levando o amor pela cerveja cada vez mais 
longe. 

A  E d e n  B e e r  c o n t a  c o m 
excelentes  prof iss iona is 
qualificados que fazem com 
que a cerveja não seja apenas 
u m  p r o d u t o ,  e  s i m  u m a 
demonstração de união entre 
pessoas de vários cantos do 
mundo.  V isando  agregar 
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Visando agregar diversas experiências para os mais variados 
paladares, a Cervejaria quebra a barreira do malte e do lúpulo 
produzindo cervejas com alto grau de Drinkability, harmonizando os 
mais variados ingredientes que variam desde a receita clássica, até 
as mais inusitadas que contam com melancia, zimbro, flor de 
hibisco, entre outros. Sempre prontos a trazer novas sapiências ao 
público, a família Eden lhe convida a desfrutar dos diversos sabores 
das torneiras do Jardim.

Existem duas grandes famílias de cerveja. As Ales e as Lagers. A 
principal diferença entre as duas é a forma e a temperatura que se 
fermentam, assim como os tipos de leveduras que são utilizadas no 
processo, no geral os sabores e aromas das cervejas Ales são mais 
complexos. 

Ale lager

fermentação: fermentação:
alta (20 a 22°C) baixa (12 a 14°C)
levedura:
saccharomys
cerevsiae
sabor:
complexo e frutado
aroma:
notas acentuadas

levedura:
saccharomyces
carlbergensis

sabor:
acentuado

aroma:
limpo e fresco

X



processo

fabricação
de

O processo de fabricação inicia-se com a seleção de 
maltes, posteriormente o malte passará pelo 
processo de moagem, onde acontecerá a quebra da 
casca. depois de moído ele é misturado com água 
quente, transformando-ser no mosto, um chá grosso 
e doce.

Aproximadamente 5 horas depois esse mosto é 
transferido para outra panela, onde ocorre a primeira 
filtragem. Em seguida acontece o processo de 
fervura, momento em que será acrescentado um dos 
principais ingredientes, o lúpulo. Esse é o processo de 
lupulagem.

Após fervido e lupulado, o chopp será 
refriado e encaminhado aos tanques 
de fermentação, onde é acrescido o 
fermento. O período de fermentação e 
maturação é de 20 a 30 dias. Após 
esse processo o produto poder 
filtrado ou não, e envasado em 
garrafas ou barris.



nossos

ingredientes

1. malte de cevada 2. lúpulo

3. água
4. levedura

É o ingrediente mais tradicional para 
fazer uma boa cerveja, se obtém após 
germinar o grão, secá-lo e torrá-lo.

É o ingrediente responsável 
por dar sabor, amargor e 

aroma a cerveja. 

É o maior componente da cerveja, 
na cervejaria Eden intensificamos 
a pureza através de processos de 

filtragem e purificação. 

Microorganismos que além 
de transformar os açucares 

de mosto em álcool, 
definem a família e algumas 
características da cerveja.

Utilizamos mais de 8 tipos de cevadas malteadas e 

tostadas para elaborar nossa variedade de cervejas.

na nossa fábrica



o ingrediente mais importante:

- trigo sem maltar
- casca de laranja
- melancia
- lavanda

ingredientes

importados

- maltes
- lúpulos

ingredientes

locais

a paixão e dedicação!



apreciando uma

boa cerveja!

1. Análise visual!

2. Análise olfativa!

3. Análise gustativa!

Observe a cerveja. Qual é a coloração? 
É cristalina ou turva? E a espuma, ela 

persiste ou dissolve rapidamente?

Muitos aromas são bastante voláteis e 
perceptíveis a um curto período, então 
não perca tempo e busque logo suas 

primeiras impressões olfativas.

Coloque um bom gole da cerveja na boca mas não precisa engolir com 
pressa! Preste atenção nos sabores. Neste momento você vai descobrir 
qual o sabor predominante. Ela é doce, ácida, azeda, amarga, salgada? 
Qual o corpo dessa cerveja, leve ou denso? A cerveja é refrescante ou 

quente? Com predominância do álcool? É persistente no sabor? 

4. pronto!

você está para

o próximo gole!



upa ipa epa













jardim do eden

Jardim do Eden, um espaço amplo e ao ar livre, são 8 torneiras de 
chopp, música boa, um verdadeiro paraíso localizado em Maringá, 
ao lado do Bar da Fábrica. Esse espaço é Pet friendly e uma ótima 
opção para quem quer jogar conversa fora acompanhado da nossa 
cerveja artesanal! Aqui é também nossa Growler Station, com 
estilos variados fazemos envase dos nossos queridinhos growlers. 
Venha fazer uma visita ao paraíso e aproveite o melhor desse 
jardim!  

Faça-nos uma visita!



o pecado é não provar!


