MUSEU DA
P[S§OA

Museu daPessoa
Umz histériz pode mudar scujcl’co de ver o mundo.

Um século de desenvolvimento industrial no Brasil - 100 anos da White Martins (WM)
A alquimia da cerveja

Histéria de Luciano Renato Horn

Autor: Museu da Pessoa

Publicado em 00/00/0000

Umséculo de desenvolvimento mndustrial no Brasil - 100 Anos da White Martins
Depoimento de Luciano Renato Horn

Entrevistado por Monique Lordelo e Consuelo Montero

Sdo Paulo, 03 de fevereiro de 2012

Realizagdo Museu da Pessoa

Entrevista WM_HV072

Transcrito por Liliane Custodio / MW Transcrigdes (Mariana Wolff)

Revisado por Teresa de Carvalho Magalhdes

P/1 — Luciano, muito bem vindo. Seja bem+vindo ao Museu da Pessoa emnome da White Martins ¢ do Museu também

R — Muito obrigado.

P/1 — Para a gente comegar registrando, por favor, seu nome conmpleto, data e o local de nascimento.

R — Meu none € Luciano Renato Horn, sou nascido em Estrela, Rio Grande do Sul, em 24 de novembro de 1969.

P/1 — Estrela?

R — Estrela, Rio Grande do Sul.

P/1 — Ta joia.

R-Ta?

P/1 — Voce sabe a histdria um pouquinho dos seus pais, dos seus familiares?

R — Sei um pouco sim. Os meus tataravos vieram da Alemanha na época da colonizagdo do Rio Grande Sul, na época da colonizagio do Brasil, e
se sediaram basicamente em Estrela mesmo, entfo eles se desenvolveramna cidade de Estrela e foi onde a gente ficou. A familia inteira nasceu 14,
meu pai, minha mée, minha irmé, eu e meu iAo, nds somos trés imios. Todos nds nascemos em Estrela e assim, uma coisa bem tradicional de
la da familia Horn ta 14 na cidade ja ha bastante tempo. Depois entio com cinco anos... Posso ir falando da vida ja, né?

P/1 —Pode.

R — S6 para enfatizar da infincia total. Ai depois com cinco anos, o meu pai na verdade comegou a trabalhar na Cervejaria Polar, uma cervejaria
1a de Estrela. E naquela época ele foi entdo enviado para Sao Paulo para que iniciasse os seus trabalhos de estagios, seus trabalhos de

desenvolvimento. Entdo nds saimos de Estrela e fomos para Ribeirdo Preto, na época eu tinha cinco anos de idade. E commeu pai trabalhando na
cervejaria, se desenvolvendo, fazendo os programas de formagao, ficamos aproximadamente um ano e meio em Ribeirdo Preto, seis anos e meio,
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mais ou menos. Dai a gente mudou aqui para Sao Paulo, ficamos aproximadamente um ano e depois desse umano a gente foi para Alemanha
também, ele é Mestre Cervejeiro também. E tive oportunidade, a gente morou 14 dois anos, aproximadamente dois, dois anos e meio.

P/1 — Como é o nome dos seus pais?

R — Renato Horn e a minha mée chama Agnes Hom. Entdo a gente passou esse tempo na Alemanha, onde eu aprendi a lingua, fui, estudei na
escola, entdo eu fui parte alfabetizado no Brasil, parte alfabetizado na Alemanha. E depois disso, quando a gente voltou, a gente voltou novamente
para Ribeirdio Preto. O meu pai foi trabalhar na cervejaria em Ribeirdo Preto, isso na época eu tinha dez anos, depois de Ribeirdo, ficamos uns
dois anos 14, ai a gente mudou para Marilia, no Oeste Paulista, e foi a cidade que a gente ficou mais tempo. Entdo se a gente fala hoje onde tem
alguma relagdo, onde as pessoas estdo mais centralizadas, a cidade ¢ Marilia. Entéo 14 eu fiquei e morei acho que uns sete, oito anos quase, fiz
faculdade 14, fiz Farmécia. E na época foi muito legal, porque minha mée também comegou fazer faculdade enquanto eu fazia faculdade, entdo eu
a levava para 14, falava: “Mae, larga a méio de ser preguicosa, vamos para faculdade”. Onde ela se formou em Fisioterapia também, foi muito
legal. Entao acabou sendo a cidade que a gente mais tempo ficou e mais raizes criou, tanto € que meus pais e minha irmé continuam morando 14
até hoje. Mas aproximadamente em 1992, 1991, eu fui estudar, fui morar em Maringa, morei um ano 14 para fazer a parte industrial do curso
universitario que eu fazia, que era Farmacia. Fiquei um ano e meio, me formei em Farmécia Industrial em Maringg, ai fui fazer estagios em Lucélia,
fiquei quase meio ano trabalhando numa fabrica de vinagre, pois eu sempre tive a intengdo de ser cervejeiro, ser Mestre Cervejeiro. E durante
esse periodo de formagdo, usei a oportunidade, claro, de poder estudar, fazer um curso diferente, ter outra formagdo. E durante o estagio fui,
inclusive, escolher uma fabrica de vinagre, que ndo tinha nada a ver com cerveja propriamente dita, mas era outro processo industrial também de
fermentagdo, entdo eu fiz estagios, tal. E na época em que eu acabei o estagio, me formei e fiz um programa de sele¢@o na Antartica, que era onde
meu pai também trabalhava na €poca, fui aprovado e fui entdo encaminhado para Ribeirdo Preto. Entdo novamente fii morar em Ribeirdo e fiquei
1a por quatro anos, porque naquela época a gente fazia o programa de formagdo, vocé fazia todos os estagios emtodas as areas, entdo vocé
conhecia todo... Fazia o trabalho que o operador fazia, o que o supervisor fazia, o que o coordenador da area fazia, até mesmo o papel gerencial.
Entdo desde os processos de producgo, processos financeiros, processos logisticos, todos eles envolvidos também Dai eu fiquei quatro anos e
nessa €poca a gente fez um curso de formagéo no Brasil, um curso de formagdo técnica no Senai de Vassouras, entfio duas vezes por ano a gente
passava aproximadamente 40 dias estudando e o restante do tempo nas fabricas. Naquela época os melhores alunos desse curso eram
selecionados para continuar a carreira de formagdo de Mestre Cervejeiro sendo enviados para o exterior, tive a felicidade de ser o melhor da
turma, tudo, e quando acabei tudo isso eu ainda fiquei mais umano... Ai eu vimpara Sao Paulo, fii morar em Sao Paulo, aqui novamente, fiquei
na nossa administragdo central, fazendo diversos trabalhos, de gerenciamento de custos, logistica e era um trabalho corporativo que olhava todas
as fabricas, tanto de custos, logisticos, na area de qualidade do nosso laboratério central. E aquele momento também surgiu a oportunidade de ir
entdo para Alemanha e fazer algo que no Brasil ainda nfo havia sido feito, que € alguém ser enviado por uma cervejaria para fazer o curso de
Engenharia de Bebidas. Porque normalmente o curso de formagio de Mestre Cervejeiro eram dois anos e tive a felicidade de i para fazer quatro
anos e meio. Entdo eu fui para Alemanha, morei em Freising, na Universidade, uma das mais famosas do mundo de cervejaria do mundo, que é
Weihenstephan, tive a felicidade de fazer o curso de Engenharia, um tempo muito, muito bom. Morar fora durante tanto tempo € bem legal. Entdo
me formei e quando eu voltei eu fui enviado para nossa filial do Rio Janeiro, onde inicialimente era coordenador da area de uma das etapas do
processo de producgdo de cervejas, que € a primeira etapa, que se chama brassagem Fiquei aproximadamente uns nove meses 14 e quando entdo
surgiu ja uma vaga para vir trabalhar na area de desenvolvimento de produtos. Ento sai do Rio de Janeiro, voltei para Sdo Paulo e virei um
especialista de desenvolvimento, desenvolvendo diversos produtos.

P/1 — Que € o que vocé faz hoje?

R —Nao é bemo que eu fago hoje, assim, na €poca eu trabalhava como uma pessoa que hoje ¢ da minha equipe. Entio eu era um especialista de
desenvolvimento e também passei uns dois anos, dois anos e meio nessa fngao e foi quando surgiu entdo a oportunidade de ser Gerente de
Fabrica 1a da nossa operacio em Manaus, em Maugs, a operaco de producdo de concentrados de refrigerante. Dai inclusive que eu conheco
vocés. Entdo fui para Manaus e cuidava de duas operagdes, 0i um tempo maravilhoso, umnegdcio muito, muito bacana, sou realmente
apaixonado por essa operagdo. Entdo eu cuidava da fabrica de produgio de extratos e da fazenda de produgio do guarand, que fica em Maugs,
sdo 350 quilometros, linha aérea de Manaus, no meio da Floresta Amazonica, umnegdcio super bonito. Mas morava em Manaus, onde a gente
tema segunda, terceira perna dessa operagdo que € a fabrica de concentrados de refrigerante, que produz e envia para todas as nossas fabricas
de produgio de refiigerante o concentrado pronto. Entdo chega a fabrica, analogicamente é uma caixa de bolo onde tem todos os componentes,
aquilo ¢ misturado com agua, se for o caso comagtcar, CO2, aqui ¢ umdos pontos onde voc€ tem, por exemplo, um consumo de CO2 onde a
White participa ativamente, aproveitando o gancho s6, né? Entdo cuidava dessa operagio que justamente produz e distribui para o Brasil todos
esses concentrados ndo s6 para o Brasil, Japao e Portugal também. Entdo fiquei dois anos 14 cuidando dessa operacao, tem uma interagdo coma
comunidade de Maugés, uma cidade no meio da Amazonia bastante intensa, muito legal o programa de fomento que tem 4. Mas morava em
Manaus mesmo, porque € onde ta a maior operacdo. Entdo uma, duas vezes por nés, pelo menos, eu tava sempre em Maués. Bom, ai entfo
depois desses dois anos surgiu entdo a oportunidade de voltar para Sao Paulo e agora ser Gerente Corporativo de Desenvolvimento de Produtos
e Processos. Ou seja, hoje eu sou responsavel, junto com a minha equipe, eu tenho uma equipe que trabalha comigo para criagdo dos mais
diferentes produtos, pela validagdo, pelos testes € aprovagdo das diferentes tecnologias, ndo s6 novos produtos. Novos produtos, vamos dizer
assim, ¢ umter¢o do esfor¢o ou da demanda de trabalho que a gente tem.

P/1 — Antes de a gente entrar especifico no que vocé faz...
R — Esse € mais oumenos o...
P/1 — O histérico, né?

R — O histérico.



P/1 — Foi 6timo, mas eu vou voltar um pouquinho.

R — T4 bom Claro, fique a vontade.

P/1 — Seu pai foi o primeiro que comegou com essa historia de Mestre Cervejeiro ou tem ums...

R —Na familia sim.

P/1 - E. Na familia.

R —Na familia sim. Ele foi o primeiro. Ele era professor, a minha mée também, os dois eram professores 4 € meu pai comegou a trabalhar na
cervejaria, comegou a se destacar e foi recebendo ou foi criando oportunidade, foi criando gosto e foi seguindo a carreira até realmente conseguir
chegar a carreira de Mestre Cervejeiro.

P/1 —Mas ele temuma formagao especifica ou foi construindo dentro da...

R — Voce fez um pergunta muito dificil

P/1 — E? Vocé falou que era professor.

R —Nao, ele era professor, agora...

P/1 — Ele construiu a carreira dentro da empresa.

R — Ele construiu a carreira dentro da empresa. Isso. Ele foi construindo a carreira dentro da empresa e numa época no Rio Grande do Sul,
Estrela, s6 magistério mesmo, coisas assim, ele nfio € formado nada, em ciéncias humanas ndo, desculpa, exatas.

P/1 — Dos trés irmios, vocé € o mais novo?
R — Eu sou 0 do meio. Eu tenho uma irmé mais velha, eu sou o do meio e tenho um irméio mais novo.
P/1 — E como vocé construiu esses valores assim, o gosto por trabalhar comisso? Foi seu pai, especificamente?

R — Olha, sim, acho que temum lado, a medida que vocé cresce... A gente quando morava... Apesar de lembrar nmuito pouco, eu tinha cinco anos
de idade, mas quando olhava para tras, eu falo assim, a gente saiu de uma condi¢do onde era realmente bem diferente, a gente era bastante
simples, saiu de uma condicdo bastante simples, ai vocé via seu pai se desenvolvendo. Acho que foi muito isso, a batalha de desenvolver o
tamanho da oportunidade, que talvez tenha tido de inspiragdio e sempre gostei de cerveja, sempre gostei da Area de Exatas, sempre gostei de
Biologia, Quimica. Dei aula de Biologia enquanto eu fazia cursinho 14 em Marilia, entio sempre gostei disso. Entdo eu acredito que seja uma soma
de fatores. Sima parte talvez “inspiracional”’, mas o prazer que eu acho que é mais relevante. E o prazer de trabalhar com cerveja, de gostar de
cerveja, de gostar da Area de Alimentos, eu acho que ¢ mais isso até do que a inspiragiio do pai ou coisa assim

P/1 — Quando vocés foram para Alemanha a primeira vez, voc€ tava com quantos anos?

R — Fu fui com sete anos. Sete anos, ai voltei aos dez, aproximadamente, nove e meio, nove e meio ou dez Entdo aprendi a falar alentio, a
pronunciar, digamos, bem, mas eu fiquei depois quase 11 anos, nfo, mais, 13 anos no Brasil, entdo vocé desaprende tudo, s6 que facilita a
pronuncia, entdo quando vocé chega 1a todo mundo olha, fala: “Esse cara sabe falar, porque a prontincia € direita”. O vocabulario € pequeno, mas
a pronuncia era ok. Entdo isso ajuda bastante, claro.

P/1 — E que eu ia perguntar, mas vocé ainda ndio gostava de cerveja nessa época né?

R — Ah, ndo. N3o. Nio.

P/1 — Euia perguntar como foi essa experiéncia.

R — Niio. N#o. Acho que é mais quando eu... E a coisa da adolescéncia talvez de vocé definir o que vocé vai estudar, onde vocé comega a fazer
uma opgdo. Na época até poderia talvez ndo ter feito universidade, essa primeira. Mas eu falei: “Nao, deixe-me fazer outra universidade, apesar
de gostar da area, deixe-me fazer alguma coisa diferente que vai que 14 na frente nio me encante ou ndo goste, eu sempre tenho a possibilidade de
voltar”. Foi mais por essa decisdo também de estudar.

P/1 — E seu pai te ensinava a beber cerveja, quais eram as melhores, ou no?

R —Nao. N3o. Assim, claro, a gente tinha o habito, a gente sempre tinha o habito de tomar cerveja, isso € fato. Quem trabalha em cervejaria

acaba, sem duvida nenhuma, apreciando mais a cerveja que qualquer outra bebida. Entdo sempre tomava cervejas, mas nunca a gente trabalhou
junto no sentido de: “Olha, € assim, assado”. Foi muito mais também o meu aprendizado pratico durante esse tempo de Ribeirdo. A experiéncia é



bastante importante para esse processo produtivo, mas sempre houve troca de informagdes, mas nunca assim ele: “Senta aqui que eu vou te
ensinar a fazer conta de matematica”, por exemplo. Menos isso.

P/1 — E para um leigo assim, por que a Alemanha ¢ um referencial na area?

R — A Alemanha ¢ uma referéncia em tecnologia, emescola de cerveja, entio sempre que vocé falar a escola de cerveja, a melhor ou como a
gente queira chamar, onde ela esta? Sdo as escolas alemis, t4? Entdo hoje, claro, tem evoluido em outros lugares, Espanha, Estados Unidos,
Bélgica também tem escolas muito boas, mas ainda a referéncia de escola cervejeira € a Alemanha. Entdo a escola de tecnologia, escola
cervejeira € a Alemanha.

P/1 — E vocé conseguiu trazer alguma tecnologia de 147 Trazer experiéncias? Como foi?

R — Experiéncias sim. E que a Alemanha tem unm caracteristica muito propria. Quando a gente fala em produgio de cervejas, a Alemanha é
bastante restrita no que diz respeito a utilizagdo de tecnologias diferentes. Entdo o uso de cereais ndo maltados, por exenplo, milho, arroz, tal, a
Alemanha ndo permite, entfio € a famosa, o que eles chamam, a Lei da Pureza. E € uma lei que surgiu em 1516, onde teoricamente diz que € a
primeira lei de legislagdo de alimentos do nundo, onde entfo 14 o Guilherme IV, o Duque da Baviera falou: “Olha, para produzir cerveja a gente
s6 pode usar malte, agua e lipulo”. Na época nem se conhecia o fermento ainda, o levedo. Entdo ele falou... Mas isso temum grande sentido
primeiro de seguranga alimentar. Quando a gente olha, a cerveja surgiu seis mil anos antes de Cristo, entdo ta falando de um produto que temuma
historia de oito mil anos. E 0i se desenvolvendo ao longo os tipos diferentes, sem nenhuma tecnologia, até chegar a Revolugdo Industrial, vamos
dizer assim, como a gente talvez conheca hoje. Mas a gente tem, durante esse tempo de desenvolvimento todo, receitas muito... Ela € muito
distante do que a gente conhece hoje por cerveja, com certeza. Entdo um monte de grios moidos, molhados, azedos, sem gas. Imagina o sabor
de vocé moer algum trigo, deixar exposto ao ar livre durante uma semana, depois bebe aquilo. Aquilo que € a origem da cerveja. Entéo ao longo
desses oito mil anos muita coisa mudou. E € o que eu sempre brinco e senpre falo; gragas a pessoas tipo eu e minha equipe, a gente tenta coisas
diferentes que acabam caindo no gosto do consumidor, ele acaba criando essa preferéncia e ai naturalmente os outros produtos vao morrendo,
vao desaparecendo do mercado, essa ¢ a vida de umtipo de cerveja ou de uma cerveja. Entdo eu sempre costumo dizer que € assim, a pessoa,
assim como sdo receitas de cozinhas, culindria, carros, telefones, tudo, vai testando, € claro que vocé tem algum conhecimento que ajuda bastante
a cada vez chegar mais perto, nio tem que fazer 50 mil experimentos e nenhum acerto. Mas se a gente pensar de seis mil anos para ca,
grosseiramente falando, tiveram varios Lucianos e equipes que fizeram exatamente isso, foram testando coisas diferentes, porque ndo gostavam
talvez desse sabor, desse grdo moido, jogado, deixado ali fermentando e comecaram a entender um pouquinho, a mudar, o que foi criando a
preferéncia. Entdo aqueles produtos hoje vocé nfio encontra mais, ainda bem, porque imagina a gente tomar uma cerveja no bar com esse gosto.
Aiamesma coisa acontece daqui para frente, sempre novos produtos surgirdo, sempre novas coisas serdo langadas, novas tecnologias. Quando a
gente volta para Alemanha, ela 14 em 1516 falou: “Olha, s6 pode produzir cerveja usando agua, malte e ipulo”. Olhando para trés, a idade média,
onde vocg tem os monges, comegando a criar receitas, sempre tentar reproduzir mais o produto, até ano passado os caras testavam, tinham uns
Lucianos malucos que testavam ervas, matavam os caras, ou até¢ mesmo tinham consequéncias de causar mal a populagdo. Tenho que lembrar
quantas ndio morreram das diferentes pragas que tiveram. Beber vinho, beber cerveja era muito mais sadio que beber 4gua. E por isso também
que € preferéncia, o habito de consumo de todo dia. Mas ai ento o cara falou: “Cara, chega de matar gente”. Ponto um, seguranga alimentar; e
ponto dois ele falou: “Porque malte e nio trigo?”. Que sdo os dois cereais que existiam na regido. Porque o trigo era mais nobre para fazer pao do
que a cevada. Ent3o a sempre que a gente pensa em Lei da Pureza, sem dtvida tem um ponto muito positivo como um item de qualidade para as
cervejas alemas. Mas ela tem uma origem totalmente diferente, falou “para de matar minha gente e deixa aqui o trigo para o pessoal coner, faca
cerveja comcevada”. Isso entdo contextualizando hoje quando a gente fala de escola aleng, a Lei da Pureza, entfo isso restringe. Como ela é
valida até hoje, a Lei da Pureza, ento restringe o desenvolvimento, criagdo de novos produtos, mas temum lado que é o de desenvolvimento e
tecnologia. Pelas restricoes vocé acaba tendo que ser mais eficiente do lado de tecnologia. Entdo por isso a Alemanha é uma dos paises de escola
cervejeira, talvez ndo de tipos de cerveja, mas de tecnologia, de processo de entendimento. Entfo essa € a razio.

P/1 — Voce falou que foi para Manaus também, qual € a relagio da Ambev comas comunidades que vocé esteve ali?

R — Ta. Entdo assim, a operagdo de Manaus de produgio de concentrados e refrigerantes era até entdo composta de trés fabricas, vamos dizer
assim, ou trés operagdes. A primeira delas € a operagio de concentrados de refrigerantes que fica em Manaus, € onde entdo o produto acaba,
onde ¢ feita a formulagdo final e enviada para todos os lugares do Brasil ou exterior. Mas o processo comega mesmo 1a em Maués, que sdo uns
350 quilometros de Manaus. L4 a gente tem entdo uma fabrica que faz um extrato de guarana, produz esse extrato, compara a semente, a gente
produz a semente, eu vou explicar um pouquinho mais, produz esse extrato, esse extrato € enviado entio para Manaus, Manaus processa, produz
os concentrados de guarana e para frente. E para gente fomentar essa regido entdo inteira, compara o desenvolvimento da regido, temos guarana
na regifo, a gente tema Fazenda Santa Helena e a fazenda € um centro de desenvolvimento e de fomento da cultura do guarana. Entéio os
primeiros trabalhos de selegio de mudas, sele¢do de variedades mais produtivas em conjunto com a Embrapa, s3o originarios da fazenda. Sdo as
fazendas, se eunfio me engano, de 1974. Vocés devem ter esse registro aqui. Entfo a fingdo dela, mais do que produzir para a gente, produzir o
guarana, o que ¢ muito pouco a participagio dela no montante total de guarana consumida na regido, ela ta 14 para fomentar a regido. Entdo ela
temo papel de ajudar no desenvolvimento de novos cultivares, novas variedades mais produtivas e também produzr mudas dessas variedades,
reconhecidas e distribuir para a populagdo, para os produtores interessados em ter uma produtividade melhor, um desenvolvimento seu e da sua
comunidade que ta ali do lado. Entdo o papel dela € basicamente de fomento. Entdo tem programas de distribuicdo de mais 60, 80 mil mudas por
ano para ribeirinhos da regido, entdo vocé tem interagdo coma comunidade em conjunto, coma Prefeitura, com o Governo de Estado, ¢ um
programa bastante intenso ¢ bem legal mesmo. Mas a visdo € bem essa mesmo, vocé dar condigdes, ndo s6 mudas, a gente tem dias de campo,
que ensina o cara tecnologias, como ser mais produtivo naquela area que vocé ta, consequentemente vocé precisa desmatar menos. Alias, naquela
regido, aproveitando um paréntese, ndo existe grande desmatamento, nem as pessoas conseguem fazer porque ndo t€m maquinrio, ndo tém
energia. Entdo se ele hoje abandona, se ele hoje abre uma clareira, faz alguma coisa, € porque ele realimente vai abandonar a que ta aqui, ento as
vezes ele troca de regio, pelo menos aquele entorno de Maués ainda. Ok? Entdo esse € o papel da fazenda, interagio coma comunidade,



fornecimento de mudas e fomento, trazer, inclusive, conhecimento tecnologico para tentar aumentar a produtividade. Entdo o cara no precisa ter
mais pés, ele precisa cuidar melhor desses para que ele produza mais e, consequentemente, tenha um melhor rendimento também. Ok? De uma
nmaneira...

P/2 — Eundo entendi bem essa produgéo que ndo é de vocés, € das pessoas para quem vocés dio a muda.

R —Isso. A gente fomenta. Ao invés de a gente comegar a plantar e produzir para caramba, o que a gente faz? A gente, claro, produz um pouco,
porque para produzir muda eu preciso do pé de guarana, entdo a gente faz as mudas, que demoram quase seis, sete meses pré para ficarem
prontas, faz por estaquia e quando essa muda entdo ta apta para ser plantada, a gente temum programa de sele¢do em conjunto coma Prefeitura
para saber... Tem varios técnicos que andam também pelo campo, pela regido toda, alguns produtores sdo selecionados, ou entdo todo mundo
pode querer, mas aqueles que efetivamente vao cuidar dessa muda e transforma-la emum pé de guarand mesmo para aumentar a produgdo da
regidio como um todo, essas pessoas sdo selecionadas.

P/2 — E vocés compram delas.

R — Ai a gente compara o guarana, depois de dois, trés anos, delas. A gente compara o guarana da regido.

P/2 — Da regdo.

R —Da regifio. Isso. A gente compara o guarana da regido de Maués, da parte toda em Maugs, os pés grandes da regido.
P/2 — Entdo na verdade vocés tém parceiros que voces...

R — A gente desenvolve... Eu até diria, a gente desenvolve parceiros para a... Tanto para melhorar as condigdes das comunidades deles, quanto
melhorar a propria condi¢do deles também. Entdo a gente fomenta a economia local, a gente fomenta para que realmente as pessoas tenham uma
melhor condigdo. Entdo se temuma demanda, ai vocé fomenta o entorno para que ele produza para vocé€ de uma maneira totalmente interativa,
comuma visdo muito clara de produtividade, de melhoria de condigdes, de desenvolvimento da regifo. Entdo esse eu acho que € um trabalho
social que a gente faz, € impressionante, esse € muito legal como interagdo coma comunidade mesmo. Ta?

P/1 — Agora voltando para cerveja um pouquinho, como se produz a cerveja? Nao precisa falar o segredo, ta? (risos)
R — (risos)
P/1 —Mas assim, desde os fornecedores de vocés, como produz, dai a gente vai falar do gas também. Conta um pouquinho para gente.

R — Ta bom. Perfeito. Entdo hoje, de uma maneira mais resumida, a cerveja € produzida numa mistura de malte, cereais no maltados, sejam eles:
milho, xarope ja processado desse milho e arroz. Entdo essas sdo as duas matérias primas fundamentais, além da agua. Ento comega, mistura a
agua, molha o malte, mistura com agua e comega entio o que a gente... Isso é naquela primeira etapa que eu chamei de brassagem e comeca
entdo o processo que a gente chama de digestdo ou de mosturacio, pois o grdo de malte, malte € a cevada que foi germinada, ta? Lembra a
brincadeirinha do feijdo, na escola? Colocou o fejjdozinho, comecou a nascer. S6 que a gente ndo espera virar uma plantinha, quando comeca a
gente vai 14 e seca esse grio para que ele... A gente quer o amido. A gente quer o amido que ta ali dentro, quer a proteina que ta ali dentro, a
gente ndo quer a plantinha de cevada de novo, que comela ndo da para fazer cerveja. Mas analogicamente € isso. Ent3o a gente produz as
enzimas todas que vao fazer, entdo quando moi o malte, mistura com agua, as enzimas que foram produzidas durante esse processo de
germinagdo comegam entfio a degradar o amido, amido € ummonte de moléculas de glicose juntas que vdo sendo quebradas, e ammoécidos, que
¢ protefna, um monte de moleculazinhas de amnoacidos comecam a ser digeridas, porque o fermento nfo é que nema gente, ele ndio consegue
comer um grdo de arroz, um grao de fejjdo, um griio de cevada, e temum trato digestivo, que faz a digestao, quebra todas essas moléculas. Entdo
a gente faz essa primeira etapa, faz a digestdo para ele, prepara ummeio de cultura, um caldo nutritivo, quando ele chegar 14 na frente, ele temum
monte de nutrientes para viver. Entdo essa € a primeira etapa, mosturacao, entdo faz uma digestdo. Ai como o malte tem um monte de cascas, a
gente separa na proxima etapa, que clarifica o liquido e as cascas ficam, que viram ragdo animal, hoje tem pessoas fazendo pao, tem varias
utilizagdes para esse subproduto. Beleza, clarificou, separou o liquido das cascas, vai entfo ferver. Na fervura é que entfo vai esterilizar esse
mosto, porque a gente s quer o que 0 nosso fermento cresga, ndo quer qualquer um Esteriliza e também nessa etapa que a gente tema adicdo
do Iapulo. O Iipulo € uma matéria prima que da... Lembra a Lei da Pureza, agua, malte e lipulo, que da o amargor e o aroma herbal, entdo
quanto mais amarga a cerveja €, mais lipulo tem, quanto mais aroma herbal, mais Ifpulo tem. Ferveu, entdo esse mosto € esterilizado, ndo tem
nenhum microrganismo ali, nfo € aquela coisa moida que ficou exposta ao tempo. A gente resfiia e ai entdo que a gente coloca o fermento
espectifico para cada cerveja. Entdo se a gente tivesse um funcionario do ano, esse cara seria o fermento, porque ele é o que contribui
intensamente para varias caracteristicas da cerveja. Entdo resfriou, adiciona o fermento e comega o processo de fermentagdo. Como a gente
digeriu, deixou esse caldo nutritivo, para o fermento, assim como a gente quer viver bem, é um ser vivo. Esse mosto vai consumir ento todos os
nutrientes que ele puder, que a gente digeriu, principalmente entdo a glicose digerida ou maltosa, ai que € produzido o alcool, o fermento consegue
respirar, que a gente faz a respiragdo 14 na célula mesmo, isso aqui € s6 troca de gases, embora a gente fale que isso aqui € respirar, respirar
acontece la nas celulazinhas. Pegar a glicose, transformar em energia, CO2 e agua, mas o fermento consegue fazer e fermentar, ele pega a glicose
e transforma em alcool e CO2. Eu costumo brincar, se a gente fosse como o fermento, para ficar bébado bastava fazer assim (prender a
respiracdo) e ficar segurando um pouco para vocé ter auséncia de oxigénio. A gente s6 consegue produzr acido latico, que € aquele que doi
quando da caimbra, todo mundo que faz exercicio, quando faltou um pouco de oxigénio nas células, e a gente meio que fermentou, s6 que a gente
ndo consegue fazer alcool, a gente so consegue fazer acido latico e esse acido latico doi. Essa € so para entender mais ou menos as diferencas. Ai
durante essa etapa sendo um dos pontos, a gente produz CO2 também, a White € nossa parceira, mas nds temos nossas usinas de producio de



CO2. Esse CO2 é captado, uma grande parte fica no liquido e o restante é captado para depois voltar numa proxima etapa que eu ja vou
explicar. Entdo fermentou, quando encerra a fermentagio? Quando o fermento nfo encontra mais nutrientes para continuar fermentando, ele tende
a sedimentar, ele entra meio que numa fase latente, ele cessa o metabolismo, se sedimenta, a gente separa esse fermento para um proximo tanque
que ta chegando, a gente o coloca num proximo tanque de novo. E essa cerveja que ta aqui segue entdio para o processo de maturagao.
Maturagio € a cerveja que € resfiiada a zero grau, menos um, menos dois, dependendo do tipo de cerveja, dependendo da cerveja também, para
arredondamento do sabor, do paladar. A proxima etapa € a filtragio, a gente quer remover este fermento, ainda restou um pouco de fermento, na
maturacdo ela ta turva. Por exenplo, se vocés conhecem uma cerveja Bohemia Weiss, onde vocé vé o fermento nela, aquela cara turva, € que ela
tem fermento ainda. E a gente quer cervejas brilhantes, por isso ela vai para uma etapa chamada de filtrag@o, onde a gente remove todas essas
particulas de proteinas, fermento em suspens@o e ela se torna comuma cara limpida, brilhante. E nessa etapa que a gente corrige de volta o teor
de CO2, a quantidade de CO2 que essa bebida tem. Entdo usando o CO2 que a gente recuperou do processo de fermentac@o, que oi I para
usina de beneficiamento de CO?2 trabalhada e ai a White € um dos nossos fornecedores. Quando a gente necessita para corrigir a mais do que a
gente tem em estoque, do que a gente produziu, conseguiu recolher, € justamente nessa etapa da cadeia que os gases, um dos tipos de gases
fornecidos, entra exatamente nessa etapa. Ele vem e volta entfio para o processo para se corrigir a quantidade ideal de CO2. Ai entdo ela é
envasada ou garrafa, ou lata, ou barril. E isso que acontece. E quando a gente olha numa produgdo de refiigerantes também, entdo tem os kits que
sdo os concentrados, os aromdticos, mais todos os sais vindos 14 de Manaus. A fabrica entfo tem agticar, que ela dissolve, filtra, clarifica e esse
xarope de agtcar € misturado com todos os compostos de aroma, sabor, que vém de Manaus, mais todos os sais para trazerem acidez. Se for o
caso, 0s conservantes, os benzoatos etc. E esse xarope composto € entdo diluido em agua com o CO2 também dar carbonatagdo necessaria do
refrigerante. E nessa produc@o de refrigerantes, essa € outra etapa onde a White é nossa parceira fornecendo entdo o gas para a producéo de
refrigerantes também. Ta bom? Entdo fazendo analogia, tem o processo produtivo de cerveja e processo produtivo de refrigerante, sdo essas
duas etapas mais ou menos como finciona o processo de produggo.

P/1 — Voce falou que a cervejaria mesmo capta, que vocés captamo CO2, da onde?

R —Da fermentagdo. Lembra? A gente quando respira produz agua e CO2. O fermento quando respira também produz agua e CO2, s6 que ele
fermenta e durante a fermentagdo ele pega a glicose, a transforma em alcool e CO2. Esse CO2 ¢ canalizado para as nossas usinas de
beneficiamento de CO2, porque isso realmente tem um valor na cadeia. A gente corrige 0 CO2 dos produtos para que sejam.. Todo mundo quer
tomar aquela cerveja que tenha exatamente o mesmo sabor que a anterior, entdo a gente sempre corrige o CO2 exatamente para que tenham,
entre outras coisas, claro, para que senpre esteja no padrdo. Porque imagina aqueles cervejeiros do passado que a gente brincou, os caras que
ndo tinham tecnologia, ndo sabiam fazer... Cada cerveja saia de umjeito. E hoje ndo € mais assim, o padrdo ndo € assim ja, pos Revolugdo
Industrial ja ndo € mais assim.

P/1 — E quando vocé entrou na Ambev, a White Martins ja era uma parceira?
R—Ja. Ja. Uma parceira de muito tempo ja, de longo tempo. Ja ta tio difindido, td0... A palavra solidificada, né?
P/2 — Consolidada.

R — Consolidar. Nossa, me veio emalemfio a palavra, falei: “Que dificuldade”. Entdo a White ja € uma parceira tdo consolidada nesse processo
produtivo como umtodo, ja € padrio, vamos dizer assim. E, além disso, a gente tem também entfio para dar suporte a todos esses processos
produtivos durante as diferentes etapas, a gente tem mapeamento dos mais diferentes itens, seja o alcool, a cor, pH etc. A gente também tem uma
parte de cromatografia, onde a gente analisa no detalhe o perfil do sabor aromiético etc. Sao feitos por cromatdgrafos. Entdo aqui € o
fornecimento de gases especiais, nitrogénio, CO2 purificado, tem gases de precisdo para os equipamentos, onde a White também é nossa
parceira ha muitos anos.

(troca de fita)

P/1 — Vamos 1. Continuando. Entdo vocé falou que a White fornece CO2. Tem outras atividades nessa parceria, no sei, desenvolvimento de
produto, técnicos da White que vao 14, faz... Tem algum desenvolvimento que vocés...

R — Entdo, como eu falei, os gases de laboratdrio, que sdo um dos itens e em algumas vezes, ndo ativamente no desenvolvimento de produtos,
pelo, digamos assim, pela propriedade intelectual. A gente, como uma empresa grande, tema nossa estratégia propria, tanto que a gente costuma
muito dizer que para quem vai 14 visitar o nosso centro de desenvolvimento, tal, muitas vezes ai ja mais restrito, por isso uma questio de fotos,
vocé tem que olhar quais, ndo € uma coisa publica. Mas sim, quando necessario a gente ta sempre desenvolvendo tecnologias com outros
parceiros. No caso alguma vez do passado quando a gente desenvolveu Brahma Black com nitrogénio, foi uma das empresas envolvidas no
fornecimento de nitrogénio, tecnologia, de como fazer a nitrogena¢do, que o Brahma Black a gente coloca nitrogénio nele, além do CO2 a gente
coloca um pouco de nitrogénio para trazer esse efeito cremoso de espuma. Mas na €poca foi uma das empresas parceiras no desenvolvimento...
Como eu também ndo tava mais na época, foia época que eu estava em Manaus, entdo eundo tenho essa informagio.

P/1 — O nitrogénio pode ir em lata, todos esses gases podem ir em lata?
R — Todos. Envase.
P/1 —Nao tem problema como gas?

R —Como gas ndo. Nao. O nitrogénio é o gas mais abundante da nossa atmosfera. O que a gente respira, o que a gente faz de troca, tem uma,



apesar de nossas correntes basicamente terem CO2 ou oxigénio, a gente, nessa troca gasosa aqui, 80% ¢é nitrogénio. O ar ¢ composto de um
monte de nitrogénio.

P/2 —E o fato de virar cremoso foi parte da sua experiéncia. ..?

R — Foi. Na época que essa... Eu participei no iicio do projeto. Isso. Por exemplo, eu participei no inicio, porque quando a gente foi para etapa
posterior, de industrial, foi justamente quando eu fiii para Manaus. Entdo eu participei junto coma equipe, na época eu era uma das pessoas
especialistas em desenvolvimento. O Black tem seis anos ja. Mas foi bem naquela época que eu era um dos especialistas de desenvolvimento. E
nessa época a gente comegou ha cervejaria experimental a testar diferentes gases, diferentes copos. Porque além da cremosidade, foi muito legal
ver algum efeito diferente. Foi muito bom.

P/1 — Que mais?

P/2 —Nao, porque ele falou copo, entdo, por exemplo, uma das suas atribuigdes, inclusive, voltando ao envase. Por que tomar cerveja num copo
de vidro ¢ diferente de tomar cerveja direto da garrafa? Da lata de aluminio, por exemplo, ou direto da garrafa?

R — Com certeza € diferente. A experiéncia é muito diferente.
P/2 — Vocé tem que levar isso em consideragdo. ..?

R — Sempre. Exatamente. Para cada tipo de cerveja, por exemplo, vocé tem copos de bocas mais largas, mais estreitas, vocé trabalha junto com
isso para ressaltar as caracteristicas que vocé deseja do produto. O prazer de comer num prato com um talher bonito € muito melhor do que
comer comum pratinho de plastico, de papeldo, coma méo.

P/1 — Sim, mas a pergunta é...

R — E bemisso, cada um vai ter a sua... Quanto  gente, ndo tem restrigdes quanto ao liquido. Nao, vocé pode tomar... E muito mais a
experiéncia que ta também proporcionando maior ou menor prazer. Mas o produto, ndo existe diferenca de produto na lata, na garrafa. Néao
existe. E 0 mesmo produto. Ah, o chopp, qual a diferenga? O chopp ndo é pasteurizado, entdo a garrafa a gente repasteuriza, a mesma coisa que
leites, sucos etc., s6 para aumentar a estabilidade microbiologica dele. O chopp ndo, entdo ta sempre fresquinho, tal, ndo sei o qué... E por isso:
“Ah, o chopp € mais leve”. Nao. Ele € mais fresco, a cadeia € mais gelada, tal. Se voc€ pegar uma latinha também bem fresquinha vai ser muito
proxima do chope. Entdo € bemisso. O desenvolvimento de copos, onde tomar, como tomar, vai da preferéncia de cada um. A temperatura que
vocé quiser. Nos somos do pais tropical, as pessoas tomam cerveja na praia para se refrescar. Po, eu adoro uma cerveja gelada na praia, apesar
de que sou muito branco. A praia aqui eu tenho meus problemas, o sol. Mas assim, a ocasifo de consumo para se refrescar, a cerveja gelada, po
¢ uma delicia. Ah, tecnicamente recomendado? Nao. A gente degusta tecnicamente um pouco entre quatro a oito graus dependendo. Para gente
conseguir prestar muito mais atencdo nos sabores € nos aromas dos produtos. Ta bom?

P/2 — A demanda de gas, o critério para a demanda de gas da White Martins entra na sua pesquisa de desenvolvimento de produto, e no caso
vocé tem que pensar o gas conmo fica na garrafa, ndo?

R —Na&o. Na verdade nfo.

P/2 — Passammoléculas que se perdem, vai perdendo alguma coisa. ...
R — Tem também Tem também

P/2 —TIsso faz parte do seu pensamento, quando vocé desenvolve. ..

R —Faz Quando vocé faz uma coisa muito diferente sim, a exenmplo do Brahma Black, porque senfio a quantidade de gas hoje, a gente ndo vai
fugir muito daquilo que ja € aquilo que as pessoas gostam. Entdo a quantidade de gas que gente fala, nfio em cerveja com gases especiais, a
exemplo a Brahma Black, as outras so relativamente padronizadas. Entdo nfo € muito experimento com teores de gas carbonico diferentes,
embora sim eu possa ser relevante em algum momento do futuro. E que eu também ndio posso abrir toda a estratégia futura com vocé. Mas
quando sdo sim gases especiais, ai sim ¢ uma coisa totalmente diferente, ai faz todo o sentido. O comportamento da espuma no copo, tal, a
exemplo do Brahma Black. Entdo ha estudo do tempo da efetto da cascata, para chegar ao bar, para chegar até ao consumidor na mesa, vocé faz
esses ajustes bem precisos para ter uma, vamos dizer, um ranger desse efeito acontecendo.

P/1 — E esses ajustes sdo vocés que fazem

R — A gente que faz. A gente que determina quando tem que ser. A gente desenvolve, nds somos os criadores, os caras que criam, além de criar,
testam, implantam, tem uma grande etapa que € transformar esse prototipo, essa ideia, em um produto para ser produzido em uma escala na
cervejaria. Entdo nfo adianta so criar uma coisa que € impossivel de se fazer, ndo serve para nada. Tem que ser viavel, tem que ser produzido em
grande escala. Entdo a preocupacio vai desde o inicio até o final, até o produto no chopp € o copo sendo servido no bar e sendo entregue para o
consumidor, e ainda tendo um efetto cascata dentro do copo, por exemplo. Esse é um exemplo grande de toda a cadeia.

P/2 — D€ um exemplo entre invengdo e a distribuicdo de produtos. Tem uma média de quanto isso dura entre a invengio e...



R — Entre comegar a trabalhar num conceito e chegar ao produto, daria para dizer, aproximadamente, no minimo umano € meio, no minimo. Tem
produtos que levam muito mais tempo.

P/2 — Quais?

R — Dependendo do especifico, as vezes ha um consumo mais simples. Depende exatamente o qué? Criar novos sabores que ndo tém referéncia
¢ mais rapido e mais facil, menos complexo de ser feito do que criar produtos muito proximos de desempenho que hoje existe. Entdo criar uma
Sub Zero, uma 360, ¢ muito mais dificil do que criar uma Bohemia Suica com sabor de chocolate. Vocé nfo temreferéncias. Claro que vocé
testa, sempre ¢ testado o consumidor. Eu sempre falo para equipe, entdo eu falo: “Gente, ndo precisa... Eundo preciso gostar, quem tem que
gostar s8o os consumidores, quem vai medir o resultado do seu trabalho séo as pesquisas de mercado”. Todos os liquidos, todos os conceitos
sdo sempre testados com os consumidores para sentir a aprovacao, entdo o resultado vem dai, ndo é: “Po, gostei. Nédo gostei”. Nao. Nao. Claro
que, como eu falei antes, a experiéncia ajuda muito, a gente tem, vamos dizer, uma trilha, conhece mais ou menos onde estdo os limites daquilo
que o consumidor ainda acha ou acharia legal, ou extremamente exagerado, na sua maioria. N&o €... Com certeza voc€ sempre tem uma pessoa
que adora uma coisa totalmente diferente do que a outra. Sempre que eu fago... Como a empresa € bastante grande, eu tava falando na média do
mercado.

P/1 — Vocé falou nessa cadeia de produg@o, de um subproduto que pode ser feito para pao, né?

R — A gente tira as cascas do malte. Durante o processo produtivo a gente tem diferentes subprodutos. Primeiro deles sdo as cascas de malte, o
grio de cevada quando for submetido ao processo de germinacéo para produgdo do malte, a gente preserva essas cascas. Entdo quando moidas,
essas cascas quebramum pouco e elas sdo celuloses, sdo insoliveis. Na etapa de classificagdo a gente tira o liquido, sobram as cascas, essas
cascas vao geralmente para ragdo animal, porque tem um valor, alémda celulose toda que ta ali dentro, um valor nutritivo bastante grande, tem
acido de proteina, temrestos de amidos. E isso entfo hoje a gente coloca assim, bastante destinado a ragdo animal. Mas tem diferentes
aplicagdes, as pessoas no mundo inteiro comegarama fazer pao utilizando essa celulose toda, essas fibras para produgio de pao. Existem
tecnologias de secagem desse bagago, para depois vocé incinerar, assim como vocé faz hoje como bagaco de cana para vocg... Utilizagdo de
energias regeneravess.

P/1 —Mas a Ambeyv, especificamente, faz o qué? Ela tem uma parceria com...

R — Dependendo das localidades ela tem diferentes processos, mas geralmente € para ragdo animal, se a gente colocar assim, uma grande média,
ou pequena parte. S30 coisas que estfo se desenvolvendo ainda. P3o voltar para alimentagdo humana ta se desenvolvendo, a secagem para
utilizagdo realmente como combustivel para geragdo de vapor e energia elétrica também estdo se desenvolvendo. Entdo so coisas, sdo pesquisas,
sdo tecnologias a serem desenvolvidas nesse ponto.

P/2 —Mas até quando vocés tém que ser preocupar comisso? Vocés precisam estocar? Precisa ter um espago fisico para estocar até alguém vir
pegar?

R - Sim. Sim
P/2 — Entio vocés tém que ter um espaco fisico para estocagem

R - Sim S@o tanques. Isso. Porque esse é o processo de batelada, o bagaco sai daqui, vai para um tanque de armazenagem, a proxima batelada
t4 vindo atras. Esse tanque tem uma capacidade de estocagem, geralmente algumas bateladas. Ah, quebrou um cammhfo. Néo € um processo
online, ele tem suas etapas de armazenagem, assim como a fermentacao, vai para um tanque, espera, volta, tal. Isso acontece.

P/1 — Vocé falou de pesquisa de mercado... Desculpa, escreve esse material e o seu depoimento que vai € o transcrito.
R-Sim

P/1 — Depois voc€ vai receber uma copia, um DVD, vai demorar um pouquinho, mas vocé recebe, ta?

R — Ah, 6timo. Muito obrigado. Ta bom?

R — Vocé falou de pesquisa de mercado, de sabores, como € isso?

R — Entdo, a gente tem para validagio de uma recetta final, a gente, geralmente, 100% das vezes vai testar com os consumidores, quem aprova a
receita final sempre sdo os nossos consumidores. Entdo durante a etapa de desenvolvimento a gente testa receitas diferentes, vai fazendo
experimentos ¢ vai sempre refinando para aquilo que a gente acredita ser a melhor opgéo ou as melhores opgdes, a gente nunca vai com um tnico
produto. Quem tem um produto ndo tem... E sim, ndo. Néo tem chance de escolha. E dependendo do tipo de projeto. Se o cara néio tem
referéncia, entdo ndo adianta tambéma gente querer colocar muitas amostras. Mas sempre todos os produtos sdo testados com pesquisa de
mercado assim, de sabores mesmo, de percepgio, de preferéncia, existe umroteiro proprio para isso. O que eu costumo dizer € sempre a
pergunta mais importante, que a gente sempre fala, ¢ a avaliagdo global, é a primeira pergunta que vocé faz em qualquer teste. De uma escala de
uma nove, o quanto vocé gostou desse liquido? Ah, gostei oito, sete, seis, dois, nandnd. Porque isso ndo tem nenhum racional, isso € s6 limbico, ¢
s6 emogdo. Essa € a parte mais importante para gente. Depois a gente comeca a perguntar, na verdade um questionario, os diferentes atributos



que a gente quer tentar entender para poder fazer ajustes. Mas o que vale mesmo ¢ aquela “De uma nove, o quanto vocé gostou?”. Essa
resposta ¢ a mais importante porque ela s6 ¢ emocional, entdo ndo: “Ah, ndo. Eu gostei por causa disso”. Ai o cara comega a se perder.

P/1 — Emcima dessa pesquisa dai vocés vao aprimorando a receita.
R — Exatamente. Entdo dependendo do produto, essas perguntas vao nos orientando para isso.
P/2 — A quantidade de gas ¢ uma das perguntas? Vocé gostaria que fosse mais gasosa ou menos gasosa?

R—Sim Sim. Ela ¢ uma das perguntas. Ela é uma das perguntas sim. O que vocé achou da espuma, da cor, do gas. Sem divida nenhuma.
Porque mais do que a quantidade, ¢ o efeito que essa quantidade temna matriz. Entdo assim, a sensagfo de gas ndo necessariamente € uma
fingio da quantidade de gas dentro do produto. E um pouco diferente de refrigerante, que tem unma matriz menor. A cerveja tem proteina, tem
restante ainda de dextrinas, tem corpo. E a interagéo do gas comtodos esses compostos faz com que vocé tenha percepgdes dessa explosdo. E
as quantidades de gas témum limite de resisténcia da embalagem, porque gas ¢ igual pressdo, entdo assim, coloca exageradamente gas, eu vou
explodir todas as garrafas, nfo adianta. Ent3o tem os seus limites.

P/1 — Quais sdo seus projetos hoje? O que vocé ta mexendo, um produtinho novo?

R — Tem cada coisa muito legal, mas infelizmente eu nfio posso dividir com vocé quais sdo as tendéncias, isso € uma coisa estratégica nossa. Eu
lamento. Mas com certeza, quando a gente olha para o passado, a companhia como um todo ta crescendo para caramba, duplicando fabrica,
construindo novas fabricas, tem muita coisa na area de tecnologia, aumento de eficiéncia, aumento de produtividade, exemplo daquilo que eu citei
para os produtores rurais la de Maugs, a gente também faz internamente para gente. Buscar novas tecnologias mais eficientes, novas fabricas. A
gente olha o pouquinho o que gente fez no passado recente, a gente comegou a langar produtos nas linhas, extensdes de linhas das nossas
principais marcas, a Skol 360, a Antarctica Sub Zero, no Nordeste a gente tem Brahma Fresh. Entdo entrando com mais variantes, com
beneficios funcionais. A 360 a gente tava falando, por exemplo, da quantidade de gas, desse efeito. A Skol 360, realmente, diversas pesquisas de
mercado mostram que hoje esse produto, essa sensagio de estufamento nela € muito menor e ndo € porque ela temmenos gas, ta? Com certeza
ndo, tanto que se vocé tomar, vocé vai ter exatamente a mesma impresséo gasosa do que a outra. Entfo é toda essa matriz, o quanto € relevante
nessas sensagdes. A Sub Zero comefeito de refrescancia, trabalhando em atributos que o consumidor valoriza. Entdo cada vez mais surgem
coisas com esses atributos especificos, eu até diria meio que nfo sdo bem funcionais o sentido, as bebidas funcionais com vitaminas e etc. Mas
assim, ela € funcional no efeito de beneficio que a pessoa sente. Ok? Entdo € assim. Tem muita coisa grande para acontecer, a gente tem uma
nova fabrica. A primeira cervejaria do Brasil € de Petropolis. A gente reinaugurou a fabrica. Entdo com certeza teremos coisas bem interessantes
nessa fabrica.

P/2 — O Jodo VI que trouxe?
R — E. Exatamente. Foia primeira cervejaria oficial da corte portuguesa. Em 1853.

P/1 — Assim, a gente pensando mais no micro, a gente falou uma coisa mais macro, quais s3o seus desafios hoje? Vocé temumiPad, dois
celulares, o que vocé tem que resolver de problema assim, no dia a dia?

R — E cono eu falei, tem uma coisa da imagem de pessoas que estio o tempo inteiro desenvolvendo novos produtos, que estdo l4 sentados,
provando as diferentes receitas: “Ah, essa sim Essa ndo”. E na verdade, como eu falei, nfo € s6 desenvolver, o grande desafio € implantar e fazer
comque isso fimcione muito bemna fabrica. Entdo temtoda a logistica por tras. Novas matérias primas, insumos, tempo de processo, como isso
ta acontecendo. No basta criar, vocé tem que produzir e produzir bem, padro, no nosso nivel de produtividade e de eficiéncia. Fazer alguma
coisa que seja muito legal, mas impossivel de ser feita, ou fazer duas, trés garrafas tambémno adianta. E de vocé hoje estar conectado com os
outros centros de desenvolvimentos do mundo inteiro, a Ambev € Brasil e Argentina, Dominicana, Guatemala, Peru, Venezuela. Tirando a
Argentina somos responsaveis por alguns paises da Rila da Anérica Central. Parcerias supergrandes coma Argentina, Estados Unidos. A gente é
hoje a maior companhia de bebidas do mundo, entfio Estados Unidos, Canada, Europa, China, Russia. Entdo a gente ta sempre conectado
também com todas as pessoas. E também tem um lado de tecnologia que a gente desenvolve e ta sempre correndo atras de melhorar nossa
eficiéncia, ndo sdo s6 novos produtos, também sio coisas estratégicas, novas matérias primas, novas especificagdes de gases, por exemplo,
novos fornecedores de matérias primas, todos eles sdo testados para que efetivamente a gente garanta que isso ndo afete o nosso padrao final.
Entdo esse degustar, testar, isso é uma pequena parte do dia a dia, o que ta por tras mesmo € a complexidade de hoje, somos uma operagio
muito grande. Entdo fazer com que tudo isso fincione, as implantagdes dos produtos as novas fabricas, o roll out, que a gente chama dos
produtos para outras regides do Brasil, a gente olha isso também

P/1 — E muiito trabalho.

R —Nio, ¢ realmente bastante dificil nesse sentido de demanda mesmo.

P/1 — A gente ja ta encaminhando para o final da entrevista, mas... Queria fazer alguma pergunta?
P/2 — Deixe-me ver. Aconteceu alguma vez de faltar gas?

R — Ah, com certeza. Eu nfo sei quando, mas com certeza. Na época assim, como € muito grande...



P/2 — Dai vocés tém estoque? Da para estocar.
R —Nao. Nio assim, com certeza, quando a gente diz faltar gas, ¢ faltar de parar.
P/2 — Faltar de parar.

R — Faltar de parar. E isso com certeza ja aconteceu. Porque assim, como eu te falei, é nuito complexo, é muito grande, sdo fabricas muito
grandes, entdo com certeza alguma fabrica ja parou.

P/2 — Nao ha necessidade de uma instalagdo da White Martins fixa com algum tanque 14 nas fabricas, de estoque?
R —Nao, a gente tem esses tanques ja de estoque.
P/1 — Da White Martins?

R — Da White ndlo, a gente tem os proprios, s3o os nossos proprios. Eundo sei se as fabricas de refrigerante agora tém alguma... Pode até ser
que eu tenha alguma fabrica que tenha, mas eu diria assim: “Nao. Sdo todos nossos, porque a gente produz, armazena”. O nosso processo de
fermentagdo produz CO2 e € um desperdicio eu ndo usar esse CO2 que veio do produto, que veio da cerveja de volta. Para vocé entender,
nenhuma fabrica nossa tem tanques da White, de cervejas nenhuma tem tanque da White. Tipo assim, quando o meu nivel esta baixando: ‘““White,
nos ajude”.

P/1 — E um conplemento.
R — E um conplemento. A industria cervejeira é produtora de CO2, a fermentagéio produz CO2. Entdo ela &, mas como eu te falei, com certeza
ja faltou. Falou para gente, ai a White ndo conseguiu entregar, ou entregou, sei la, o caminhio quebrou. A tnica certeza que eu tenho certeza é

que isso ja aconteceu umdia. Agora, quando, tal, aonde, isso eu ja ndo sei dizer. Porque € uma logistica muito grande, € uma coisa grande, ndo ¢

P/1 — Quantas fabricas vocés t€mno Brasil, vocé sabe?

R — A gente tem 33, eu te mando o nimero direito. Quando a gente olha a nossa operagdo, Brasil, mais Pert, Dominicana, Equador, Guatemala.
Entre cerveja, fabricas de cervejas, fabricas de refrigerantes e fabricas mistas, sdo aproximadamente 33 fabricas.

P/1 — Trinta e trés.

R — Trinta e trés. Fora as operagdes verticalizadas. A gente tem uma maltaria no Brasil, estamos construindo mais uma. Isso também € uma parte
do nosso desenvolvimento tecnologico, entdo a gente da suporte para novas homologacdes de novas variedades de cevada que estdo sendo
desenvolvidas nos campos. Desempenho, melhoria de eficiéncia das proprias maltarias, ndo € s6 cerveja, € a cadeia inteira que a gente atua. Aia
gente tem fabricas de vidro no Rio de Janeiro, fabrica de rétulos aqui em Sao Paulo, fabrica de rolhas metalicas 14 em Manaus também e a fabrica
de concentrados de refrigerantes. Entfo a gente verticaliza também, a gente atua nessas verticalizages.

P/2 — E a dependéncia, quais sdo os fornecedores que vocés realmente tém que ter uma relagdo assim, muito sdlida? O aluminio para as latas.
Vidro vocés tém?

R — Vidro a gente produz uma quantidade pequena, mas a gente tem uma relag@o muito grande com vidro. A nossa capacidade de produgdo, a
gente produz uma pequena parte para os Estados de Sao Paulo e Rio, basicamente. Nao para o restante do Brasil. Entdo vidro, lata, acho que
sdo parcerias bastante grandes. Claro, todas as concessiondrias de energia elétrica, nio pode esquecer disso. Fornecedores de combustiveis,
dependendo da fabrica, ou € gas natural, ou diesel, sdo parcerias gigantes que a gente tem. Toda logistica e redes de distribuicdo. Temos grandes
parceiros operando distribuigdo, que também é uma coisa gigante. Maltes a gente tem os nossos proprios, mas temos também grandes parceiros
com grupos de maltes mundiais, a gente produz quase tudo que a gente precisa.

P/1 — Tema indstria de vidro, aluminio, alimenticia, industria alimenticia.

R — Alimenticia que vocg... Nao, transporte. Ndo, entdo, a gente tem como fornecedores de milho nesses...

P/1 — Mas esse alcool € lcool...

R —Nao, a gente ¢ auto...

P/1 — Autossuficiente.

R — Autossuficiente meio que... No € autossuficiente, quase autossuficiente em malte. Sem diivida nenhuma, somos grandes parceiros da Corn,
da Cargill, de fornecedores de industrias alimenticias de milhos e arroz.

P/2 —Nao, isso tudo para entender como a Ambev € atrelada ao processo de industrializacdo no Brasil em segmentos importantes.



R-Eisso ai.

P/1 —E o lipulo?

R — O Iipulo basicamente ta em duas regides produtoras, Estados Unidos e Alemanha. Entfo ele vem..
P/2 — Tem que podar?

R — Tem que podar, mas entdo, tem grandes empresas parceiras nisso. Aqui fornecedores de arroz, milho, basicamente muito mais milho do que
arroz a gente usa em cervejaria. Entdo Corn, Cargill, exemplos de... e tem ‘n’ empresas grandes operando coma gente. Ha empresa de logistica,
vidros, aluminio, energia, como eu falei.

P/2 — Agua. Nio precisa ter uma hidrelétrica?

R — Agua a gente tem dependendo da... No. Ndo. Tratamento de afluente, a gente chama. A gente tem em todas as fibricas tratamento de 4gua.
Todas as fabricas t€m tratamentos de efluentes. A gente, até Maugs, que ndio tem nemrede de esgoto, nfo tem estagdo de tratamento na cidade.
A gente temuma estagdo de tratamento de efluente dentro de Maués. Todas as nossas operagdes tém tratamento de agua. Tanto efluente, né?
Entdo a gente capta e devolve muitas vezes muito mais limpa do que a gente capta.

P/2 —Mas as fabricas precisam ficar perto de Rio? Perto de 4guas.

R — Ou bacias hidrograficas, ou pogos. Tem que estar perto de gua, a agua € a principal matéria prima. Hoje em dia voc€ vai encontrar muito
poucas fabricas que usam aguas das redes Sabesp etc. Das redes publicas. Porque, uma, deixa para populag@o, ja temuma demanda de
abastecimento, ele geralmente esta mais fora, proximo, claro, de lengdis freaticos, lengois bons. Embora a 4gua hoje nfo tenha, nfo € mais
relevante na qualidade de um produto, porque existem diferentes tecnologias para vocé tratar essa agua das maneiras mais diferentes. Eu costumo
dizer, as pessoas vivemate em estagdo espacial. Entao tecnologia para agua, hoje, ndo € mais nenhum problema.

P/2 — E vocé sabe de alguma demanda que a White Martins tenha oferecido para vocés emrelagdo a agua? Porque a gente sabe que a White
Martins também faz tratamento de efluentes com os gases. Isso chegou até vocé oundo é uma coisa. ..?

R —Nao. Que eu saiba, nfo, porque a gente tem basicamente dois... A gente usa esses termos, porque a nossa carga organica ¢ grande, mas ela
ndo ¢ toxica. Entdo assim, os nossos sistemas sdo anaerobios sobre geragdo de metano, biogas, que a gente queima as nossas caldeiras de volta e
depois uma parte geral da final. A nossa carga de efluente ndo toxica, ela nfo precisa ser lavada, alguma coisa nesse sentido. A gente usa essa
carga organica que € recolhida, para geragdo, inclusive, de energia. Entdo eu nfio uso o gas para tratar o nosso efluente. Muito pelo contrario, eu
quero ¢€ ficar com os gases que sdo produzidos para gente utilizar energia.

P/1 —E fora da Ambeyv, o que o Luciano gosta de tomar? Qual cerveja vocé gosta de tomar, Luciano?

R —Fora da Ambev?

P/l -E

R — Do meu local de trabalho, do meu dia a dia.

P/1 — Do dia a dia. E. Saindo um pouquinho do...

R — Eu gosto muito de tomar Stella. Se vocé for na minha casa...

P/2 — Qual?

R - Stella Artois. E uma das nossas marcas. Bud agora também é um liquido muito bom. Agora, com certeza eu s tomo as nossas marcas, isso
jamais... Acho que € uma questdo até de principio, né? Ai todo mundo fala: “Nossa, vocés ndo podem? Que ndo sei o qué?”’. Nao, acho que se
eu fosse um padeiro eu ndo iria com o pao na padaria do vizinho. Eundo vou dar lucro para alguém que nio ta me pagando. Eu sou dono da
minha padaria, eu vou comer o pdo, meu pao. Se meu pao ndo estiver do jeito que eu gosto eu vou melhora-lo. Esse € o sentido.

P/1 — E que hoje também ta uma moda de tomar cervejas mais diferentes, de trigo, vocé tem esse gosto também?

R — E claro. N6s somos a area de desenvolvimento, sem divida nenhurma a gente ta sempre monitorando, degustando alguns produtos, isso é uma
coisa, um habito de consumo. Uma coisa é degustar 14 tecnicamente, entender as direcdes, quais sdo as variantes que tem, para onde as
concorrentes, ou 0 mercado ta andando, ta se desenvolvendo, isso sem duvida faz parte da nossa rotina. Mas no meu dia a dia, no meu Luciano
na vida pessoal, no bar, se eu for num restaurante que nio tenha nosso produto, eu me levanto € vou embora. E verdade. Eu tomo agua se for o

caso, mas eu ndo... Realmente ndo. Mas é uma questio também de preferéncia e, como eu falei, eu sou dono da padaria, entendeu? Eunfo vou
comprar pao do vizinho ndo.



P/1 — Ta certo.

R—Ta bom

P/1 — Temalguma coisa, Consuelo?

P/2 — Vocé vai entrar um pouco nos hobbies?

P/1 —Nao.

R —Meu hobby ¢ conectado 24 horas. (risos)

P/2 — Qual € seu hobby? Conexao 24 horas.

R — Conexdo 24. Nosso Deus. Ontem eu tava até uma hora da manhd, a semana inteira sempre. E bastante. E que eu gosto. E que eu gosto. E
isso0. Assim, qual ¢ minha diversdo? E essa. Eu gosto disso, eu sou apaixonado por isso. Eu gosto disso. Entdo esse € o: “Ah, o equilibrio vocé
faz”. Eu vivo essa, vamos dizer assim, essa loucura do dia a dia gostosa. Nao sei se é loucura a palavra correta, mas esse dinamismo, essa
atividade.

P/1 — Vocé mora em Séo Paulo?

R — Eumoro em S&o Paulo. Moro em Séo Paulo.

P/1 — E casado? Tem filhos?

R —Nao. Na verdade ndo. Fui casado ja, separado, tal. Fui recentemente pai também, mas ndo moro nem coma mée, nem como filho.

P/1 — Que idade tema crianga?

R — Ela ja ta com quatro meses agora, trés meses, € um menino, menino.

P/1 — O que vocé achou desse projeto, Luciano, de contar a historia dos 100 anos da White, da industrializacdo no Brasil através de um projeto
de memdria, que vocés vém aqui, contam sua historia?

R — E assim, é uma coisa bem bacana mesmo. Cono eu falei, eu até ja tive a oportunidade de conhecer o conceito do Museu da Pessoa, das
historias, entdo isso €... Por isso eu atrasei varias vezes, mas ainda sim nunca negueli, falei: “Olha, gente, eu vou, me da um tempinho”. Porque eu
acho bem interessante mesmo vocé plugar a historia de desenvolvimento, ainda mais com empresas grandes tipo White, que ta sempre
desenvolvendo o pais, parcerias com empresas grandes, mostrar isso, que tem pessoas por tras que estio justamente dando suporte, ou quem
sabe até vamos de uma maneira talvez mais tentando contribuir um pouco para que tudo isso seja sustentavel. Entdo acho que é formidavel
entender que ndo sdo entidades, além das entidades, claro, das politicas, das visdes, das culturas das empresas que s2o extremamente
importantes. Realmente sdo pessoas que estio tentando, que estiio engajadas juntas, que estdo alinhadas com essa visdo, com esse sonho e tio
tentando contribuir, estdo contribuindo para que isso seja verdadeiro. Acho que é muiito valioso.

P/1 — E o que vocé achou de ter participado?

R — E bemisso mesmo. Eu achei exatamente isso.
P/1 — T4 joia. Obrigada.

P/2 — Obrigada, Luciano.

R — Imagma. Obrigado vocés.

Fimda entrevista
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