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				Sobre el autor

				Juan Miguel López-Gil, toledano de nacimiento y asentado en Madrid, es un apasionado del mundo de la cerveza donde ha trabajado más de tres décadas unido a Mahou San Miguel. Estos diez últimos años, dentro de esta maravillosa empresa, ha trabajado como jefe de la formación de clientes y de los productos premium y como consultor externo en diversos proyectos cerveceros.

				Beer Sommelier por Doemens Akademie y por la Cámara de Comercio de Madrid, siendo uno de los primeros sumilleres cerveceros de España. También cuenta con las enseñanzas en el campo cervecero por la prestigiosa ESCYM (Escuela Superior de Cerveza y Malta) y es juez oficial en diversos concursos cerveceros. Además cuenta con diferentes certificaciones europeas y americanas como experto en cerveza.

				Después de cientos de charlas, formaciones, catas, conferencias, etc., se planteó el reto de transmitir emociones, de usar los cinco sentidos y aumentar la percepción de la cerveza y del entorno. La colaboración con los mejores cocineros y maestros como Martín Berasategui, Mario Sandoval, Pepe Rodríguez, los hermanos Torres, Juan Pozuelo o Fran Vicente, entre otros, le permitió fusionar ambos universos y aprovechar al máximo sus sinergias para crear armonías y maridajes mágicos, lo que le ha llevado a publicar este libro.
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				Martín Berasategui

				La historia de la cerveza discurre paralela a la del ser humano porque con ella hemos vivido y compartido todos los episodios más fundamentales de nuestro pasado, pero esta bebida es también presente y sigue acompañando diariamente a millones de personas a lo largo y ancho de nuestro planeta, como el pan diario proporcionado por Dios en la oración cristiana, seguirá viva y con mucho garrote en el próximo milenio. Súmate a la lectura de este libro apasionante.

				Martín Berasategui, amigo y renombrado chef vasco que comenzó su carrera en la cocina a los 15 años en el restaurante de su familia. A los 25, ya había ganado su primera estrella Michelin, y más tarde se convirtió en el chef con más estrellas Michelin de España, sumando 12 en total, con su restaurante en Lasarte-Oria y su expansión internacional. Cuenta con numerosos premios y reconocimientos, como el Tambor de Oro de San Sebastián y la Medalla de Oro al Mérito en las Bellas Artes.

				Mario Sandoval

				Cuando mi amigo Juan Miguel me pidió que escribiera una reseña para este libro dedicado a la cerveza, me sentí muy honrado porque soy un gran defensor de esta maravillosa bebida en la alta gastronomía como así la ofrezco en Coque desde hace años.

				La cerveza, introducida en España en el siglo XVI por Carlos V, ha evolucionado desde sus humildes orígenes hasta convertirse en un elixir apreciado. En la última década, el crecimiento de la cerveza artesanal ha aportado diversidad de aromas y sabores, abriendo nuevos caminos de maridaje.

				Esto ha abierto un nuevo camino de maridajes que elevan la experiencia gastronómica y tan bien nos viene a los profesionales del sector, convertirla en otro elemento que sublima nuestras creaciones y deleita al comensal.

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Chefs y amigos

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				7

			

		

		
			
				Chefs y amigos

			

		

		
			
				Pepe Rodríguez

				¡La cerveza! Mira, si hay algo que tiene magia en la gastronomía, es su capacidad para unir a la gente y elevar cualquier plato. Y la cerveza es una maestra en eso. Desde una rubia fresquita que hace maravillas con un buen queso manchego hasta una negra potente que acompaña de lujo un guiso de caza, la cerveza siempre encuentra su sitio en la mesa.

				Pepe Rodríguez creció en el restaurante familiar El Bohío, fundado en 1934 por su abuela Valentina y su tía Romana en la carretera Madrid-Toledo. La abuela Valentina dejó el restaurante a su padre, un novillero y fotógrafo taurino, aunque tuvo que cerrarlo durante la posguerra.

				Tras la posguerra, Pepe y su hermano Diego se unieron al restaurante y Pepe decidió dedicarse a la cocina para salvar el negocio familiar. Como dice Pepe: «No fue para ganar premios. Fue para salvar el negocio…» y ahora cuenta con una estrella Michelin.

			

		

		
			
				Términos como «variedades», «temperaturas» y «equilibrio» cada día son más habituales y, más pronto que tarde, hablar de maridaje con cerveza dejará de sorprender para tenerlo completamente normalizado.

				Por eso os animo a que descubráis el fascinante mundo de la cerveza mientras disfrutáis de la lectura de este libro tanto como lo he hecho yo.

				Mario Sandoval es un chef español destacado por su innovadora cocina en el restaurante Coque, galardonado con dos estrellas Michelin. Con una trayectoria familiar en la restauración, ha convertido a Coque en un referente de alta cocina, fusionando técnicas tradicionales y modernas. Pionero en investigación culinaria y uso de productos locales, Mario también es autor de varios libros y figura en programas de televisión, promoviendo la cocina de calidad y la innovación.
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				Chechu González

				He tenido el placer de hacer con Juan Miguel presentaciones en primicia de algunas primeras ediciones de cervezas Alhambra en Granada y también de dar algunas interesantes cenas maridadas con cerveza y menús exclusivamente maridados con esta en María de la O. La verdad es que ha sido toda una experiencia muy interesante. Sin duda, su libro no lo será menos.

				Chechu González, chef de María de la O en Granada, se formó en la Escuela de Hostelería Hurtado de Mendoza y el Basque Culinary Center. Su cocina se caracteriza por el uso de productos de temporada y proximidad. Ha trabajado en prestigiosos restaurantes en Barcelona, San Sebastián y Girona. Obtuvo el tercer premio en el II Concurso Nacional de Escabeches y su restaurante cuenta con un elegante gastrobar y un espacio para eventos. Su filosofía culinaria se basa en la humildad, el trabajo constante y la formación continua. Es flamante ganador de un Sol Repsol y siempre destaca la labor de todo su equipo.

				Juan Pozuelo

				De todas las bebidas que pueden maridar con cualquier plato estoy convencido que la cerveza es como poco la más universal y de las más amables. Con ese cariño recoge su sabiduría cervecera Juan Miguel en estas páginas.

				Juan Pozuelo es un reconocido chef y comunicador español conocido por su estilo cercano y su pasión por la cocina tradicional con un toque moderno. Ha trabajado en varios restaurantes y se ha hecho popular por sus apariciones en televisión, donde comparte recetas fáciles y creativas. Además, ha publicado varios libros de cocina, además de colaborar con empresas cerveceras, por su conocimiento de la cerveza y sus maridajes.
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				Fran Vicente

				Qué maravilla poder descubrir este libro con tanto conocimiento y sabiduría sobre el mundo cervecero. Descubrí a Juan Miguel haciendo diferentes colaboraciones con cerveza y gastronomía, él me pudo enseñar la complejidad de los lúpulos, las maltas, las fermentaciones y un largo etcétera. Entendí perfectamente las infinitas formas de poder incorporar las cervezas en mis recetas, tanto como ingrediente principal, como en los diferentes tipos de maridajes que se podrían llevar a cabo. Ácidos, amargos, picantes, dulces; pequeños matices que han hecho que mi gastronomía evolucione y entienda la importancia de la cerveza en la cocina. Para los amantes de la cerveza y los que todavía no lo son, este libro es para tener muy cerca. Gracias, Juan Miguel, por esta gran aportación al mundo cervecero.

			

		

		
			
				Fran Vicente empezó en la escuela de hostelería Fonda Veracruz en Salamanca, para después formar parte de diferentes equipos en diversos restaurantes de España. Pasa por Paradores de Turismo, hasta acabar siendo jefe de cocina del restaurante Coque con 2 estrellas Michelin, allí permanece 5 años hasta julio del 2014, donde encamina nuevos proyectos y diferentes estancias en restaurantes como los de Martin Berasategui, Quique Dacosta o Aponiente de Ángel León. Ha sido galardonado con numerosos premios y reconocimientos a lo largo de su carrera culinaria. Marida sus platos con vinos o cervezas con gran maestría.

				Pablo Díez

				Mi querido y admirado Juanmi no solo atesora un precioso conocimiento sobre el maravilloso mundo de la cerveza y sus mil matices, sino que nos lo brinda de manera generosa y, cómo no, con la humildad del verdadero maestro y la pasión de un niño que vive lo hace. Más que un libro, es una ventana a su personal biblioteca de sabores, aromas y armonías liquidas. Abre, amante de la gastronomía y la cerveza, esta ventana de par en par, y aprende y disfruta y comparte este saber.

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				10

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				José Miguel Magín

				A Juan Miguel lo conocí en un evento en Granada, mi tierra, maridando una de las grandes cervezas Alhambra con unas de mis tapas de diseño. Fue una experiencia preciosa y enriquecedora para los dos. En este libro nos habla de cerveza y las posibilidades gastronómicas. Seguro que os resultará enriquecedor y diferente. Enhorabuena y encantado de conocerte. Un abrazo grande.

				José Miguel Magín, granadino de Mecina Bombarón, empezó su carrera en Palma de Mallorca y ha trabajado en hoteles de lujo como el Gran Meliá Victoria y el Arabella Sheraton Golf. Ahora, es jefe de cocina en el Hotel Santos Saray en Granada. Ha sido premiado como Mejor Jefe de Cocina de Andalucía y Cocinero más Popular de Granada.

				Adolfo Muñoz

				Querida cerveza, es un placer beberte y degustarte, tanto en un invierno abrigado y con un excelente fuego a 23 grados, como amarte fresca y ligera a 33 grados, en esos veranos a la sombra de un buen árbol. Olerte y degustarte es un placer tanto para los hombres del campo como de la ciudad. Amar ese sutil amargo del lúpulo y el dulce de la cebada lleva al placer del paladar. ¡Bendita cerveza, para todos! Querido paisano, Juan Miguel, ¡suerte con tu libro!

				Adolfo Muñoz es un querido y talentoso chef español, toledano como yo. Su trayectoria es impresionante en el mundo de la gastronomía. Ha dedicado su vida a perfeccionar su arte culinario, fusionando sabores 

			

		

		
			
				Pablo Díez Camacho es el chef y creador del proyecto Can Deu Ibiza, que ofrece experiencias gastronómicas exclusivas en lugares secretos de la isla. Su concepto se basa en la privacidad y el buen gusto, utilizando materias primas locales. Además, Pablo combina su pasión por la cocina con su faceta social, habiendo trabajado como voluntario en diversas partes del mundo. 
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				tradicionales con toques modernos, y siempre enfocándose en el uso de ingredientes locales de alta calidad. Su restaurante, galardonado con varios premios, es un verdadero homenaje a su pasión y dedicación. Además de ser un chef excepcional, Adolfo es un gran amigo y mentor, siempre dispuesto a compartir su sabiduría y entusiasmo por la cocina. Su calidez humana y su amor por la gastronomía lo han convertido en una figura entrañable en la comunidad culinaria. Destacan el Premio Nacional de Gastronomía y es recomendado por la Guía Michelin.

				Javier Vázquez

				Juan Miguel y yo hemos compartido innumerables charlas sobre cervezas y gastronomía en mi restaurante La Caníbal, y no hay duda de que sus 30 años de experiencia en el sector aportan una visión enriquecedora desde múltiples perspectivas. Su interés por la cerveza artesana, cultivado durante años, le ha brindado una perspectiva aún más amplia. Estoy seguro de que disfrutarán de este libro, repleto de conocimientos sobre la cerveza y su maridaje con la gastronomía, un tema que nos une profundamente.

				Javier Vázquez es un chef con vasta experiencia y una trayectoria destacada en el ámbito de la gastronomía, la cerveza y el vino artesanales. La Caníbal fue concebida como una extensión natural del crecimiento de su «casa madre», O Pazo de Lugo, respaldada por 30 años de experiencia en el sector. Javier es conocido por sus charlas sobre cervezas y maridajes, y su pasión por la cerveza artesana ha enriquecido su perspectiva culinaria. Hoy en día, es una figura esencial en La Caníbal que cuenta con 3 locales, uno de ellos la fábrica de La Canibal. Sigue explorando y compartiendo su conocimiento sobre la combinación de la cerveza y la gastronomía. Su dedicación y experiencia aportan una perspectiva única y valiosa al mundo culinario.
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				Es evidente que la cerveza ha adquirido en los últimos años en España un protagonismo que no tenía antes.

				Su consumo está aumentando de manera exponencial mientras que el vino va bajando en términos más o menos incluso alarmantes.

				Yo quisiera en primer lugar poner de relieve la importancia de este libro porque, de alguna manera, es una síntesis de la evolución que ha tenido el mundo de la cerveza, poniendo de relieve que ya no se puede hablar de cerveza de modo singular, sino que hay que hablar de cervezas en plural.

				Hay casi tanta variedad de cerveza como de vinos y, por supuesto, su incorporación a la alta gastronomía está siendo cada vez más importante.

				Ya no se trata solo de tomar cañas, como dice la presidenta de la Comunidad de Madrid, sino también de que la cerveza sea un complemento de la comida, incluso en los grandes restaurantes. 

				Es evidente que quizá, como consecuencia de ello, en el marco de Madrid Capital Europea de la Cultura Gastronómica 2024, uno de los proyectos más importantes es crear un espacio en Internet sobre la cultura de la cerveza.

				Y puedo decir que ese espacio tendrá muy en cuenta este libro y la mayoría de sus aportaciones a la cerveza en el siglo XXI. La idea es poner de relieve que existe una cultura de la cerveza como existe una cultura del vino. 

				No se pueden tomar todas las cervezas a la misma temperatura ni en la misma copa ni con el mismo tipo de tapas o de platos ni en la misma compañía.

			

		

		
			
				Por eso, este libro, creación del gran escritor y experto Juan Miguel López-Gil, contribuirá significativamente a que la cerveza adquiera el protagonismo que le corresponde en la «nueva gastronomía del siglo XXI».

				Lo más interesante es que, en el contexto de Madrid como capital europea, debe destacarse que muchos países europeos se desarrollan en un escenario cervecero, no vinícola.

				Por tanto, es obvio que la capital de Madrid deberá poner de relieve cómo se puede comer estupendamente bien, desde el punto de vista saludable como solidario, sostenible y satisfactorio, tanto con cerveza como con vino.

				Y, naturalmente, se trata también de poner de relieve proyectos como el de «Cena Virtual Europea» o «Europa en 100 platos», cómo la mayoría de esos platos, incluso en países que disponen de estupendos vinos, en ocasiones, también pueden tomarse con cerveza.

				Por tanto, quiero concluir este prólogo destacando que nadie debe dejar de leer este libro, ya sean aficionados o profesionales, tanto en bares y tabernas como en restaurantes. En general, lo que se pone de relieve es que incorporar el escenario de la cerveza a nuestro mundo, en el caso de España, va a enriquecer extraordinariamente nuestra forma de comer, disfrutar de la comida, comer de manera saludable y apoyar la solidaridad y sostenibilidad de la nueva gastronomía del siglo XXI.

				—Rafael Ansón Oliart
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				Recuerdo con verdadero cariño y algo de nostalgia aquella primera vez que me invitó mi buen amigo Juan José García, director de Calidad y jefe de los paneles de cata de Mahou, a participar en una cata de cerveza con un grupo de expertos catadores y beersommeliers. 

				Me pareció algo mágico, entre técnico y artístico; nada quedaba a la invención, era una verdadera ciencia de los sentidos, un análisis sensorial, en el que cada palabra científica se traducía en una bella descripción para comunicarlo a nuestros consumidores. Descubrí a un tiempo lo maravilloso de nuestros sentidos y la cantidad de diferentes tipos de cervezas que existían a nivel mundial.

				Pronto me di cuenta de que esto había que transmitirlo a compañeros, distribuidores, escuelas, público en general. Era un reto: pasar de un departamento comercial al mundo de la formación; y, además de mucho trabajo, estudios, investigación, etc., ¡tenía que educar mis sentidos y hacerlos trabajar cada día!

				Gracias a la fantástica ayuda de mi buena amiga Mercedes Almendro, del departamento de Recursos Humanos, tuve mi gran oportunidad, aprendería más y lo contaría.

				Después de cientos, quizás más de mil charlas, formaciones, conferencias, etc., fui más consciente que nunca que en todas las ocasiones conseguía transmitir algo más que conocimientos, ¡estaba consiguiendo transmitir emociones! La misma emoción de mi descubrimiento de los sentidos, de hacerlos funcionar y sorprenderme de la maravillosa sensación de usar los cinco sentidos por decisión propia y aumentar la percepción de esa cerveza y del entorno. 

			

		

		
			
				Tuve la gran suerte de que pude dar cursos y colaborar con los mejores cocineros de España, rodeados siempre de sus maravillosos equipos, siempre interesados en saber más. Pude por fin conectar la cerveza y la gastronomía. Pero faltaba una pieza aún: cómo conectar el análisis sensorial de ambos mundos tan unidos, bebida y comida, cerveza y gastronomía. Sabía que había maridajes, armonías que eran muy buenas, por prueba/error, por intuición y por algunas herramientas, pero me faltaban piezas. 

				La pieza fundamental vino de mi buen amigo y admirado François Chartier, cuando días antes de conocerle, cayó en mis manos su libro Papilas y moléculas. Había dado con la clave, con el punto de unión: ANÁLISIS SENSORIAL + ANÁLISIS MOLECULAR. Ahora los patrones los podía buscar y, además, los podría explicar. ¡Había mucho trabajo por hacer!

				Y es verdad que, como dice el maestro de la cata y la armonía molecular François Chartier, «lógicamente, siempre habrá alguien que dirá que no podemos reducir la magia del vino, de la cocina, de los sabores en general, a simples fórmulas químicas. Y, efectivamente, comer y beber es mucho más que eso».

				Por supuesto, esto mismo es aplicable al maravilloso mundo de la cerveza. Valoremos esta fantástica bebida milenaria, con más de 13 000 años de antigüedad. No la vamos a reducir a simples fórmulas químicas, sino más bien a experiencias mágicas que nos lleven un poco más allá, los tipos, su procedencia, su historia, su descripción, la ficha de cata, los sentidos, el análisis molecular de platos y de cerveza. Y, sobre todo, espero que, después de leer este libro, no solo sepas bastante de cerveza y de gastronomía, sino que hayas aprendido a armonizar algo que forma parte diaria de tu vida, la alimentación.

			

		

	
		
			
				16

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Introducción

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Introducción

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				17

			

		

		
			
				Introducción

			

		

		
			
				En los últimos 25 años, se han producido infinidad de cambios en el ya vasto mundo de la cerveza. En España, tierra de vinos por tradición, la cerveza vive tiempos de esplendor.

				El empuje de las cervezas artesanas, unido a ¿la obligada? innovación de las grandes cerveceras, así como la aparición de las grandes marcas internacionales, está dinamizando un sector que parecía muy lineal y estancado. Es cierto que la pandemia generada por el COVID 19 frenó el crecimiento de los que estaban en el eslabón más débil y quizás precario, es decir, de las cerveceras artesanas, un sector que, no llegando aún al 1 % del volumen de cerveza consumida y atomizado en mil pequeños productores, sufre la situación financiera, de distribución, del alza de precios de las materias primas y un sinfín de precariedades que hace que una buena parte de ellos esté en una difícil situación o hayan desaparecido.

			

		

		
			
				¿Tardarán en conseguir ese 15 % de participación de mercado que tienen las norteamericanas? Tal vez, pero estoy convencido de que crecerán, que se recuperarán, que volverán algunos de los que tuvieron que dejarlo y que muchos darán con la clave para que cada día los conozcamos más. Hoy se hacen cervezas muy buenas por parte de todos los cerveceros, francamente increíbles, por eso pienso que estamos viviendo el renacimiento de la cerveza y llegando al siglo de oro de esta.

				El mundo de las modernas cervecerías artesanas tiene su origen al final de la década de los 70 en Reino Unido y era el término usado para describir las pequeñas cervecerías artesanas que fabricaban su cerveza ale para venderla allí mismo. Pronto pasaron a denominarse como microcervecerías o brewpub.
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				Este movimiento se traslada a Estados Unidos a principios de los ochenta, viviendo su punto álgido a partir de 2010. Se manifiesta no solo en modo de fábricas de cerveza pequeñas (menos de 15 000 litros por año), sino como un movimiento de cervezas alternativas, disruptivas de un mercado que fabricaba un tipo de cerveza lager en cantidades ingentes, para un consumidor masivo y generalista.

				Lo importante de todo este movimiento es que el consumidor, desde el más tradicional al más aventurado, ha empezado a ver la cerveza desde una perspectiva diferente y sobre todo enriquecedora, curiosa y ha visto en la cerveza una bebida nueva, que le puede acompañar en otros momentos de consumo, y que además puede ser una fantástica bebida para acompañar a una comida.

				Tampoco caigamos en el error de que todo es bueno por el hecho de que sean artesanas o industriales o escuelas históricas; todas participan en este alucinante movimiento. 

				Tampoco hay que dar por válido que es necesaria la innovación por innovación, que todo vale. No dejemos que esas buenas cervezas fabricadas a conciencia dejen de ser válidas por el hecho de que el consumidor nos exige probar cada día una cosa nueva. Detrás de cada cerveza hay un trabajo, una inversión, una creación, no es fácil hacer un nuevo y buen producto para descatalogarlo porque hemos acostumbrado al consumidor a que cada día lanzamos algo nuevo.

				Empujemos todos hacia el mismo lado, haciendo las mejores cervezas para los buenos momentos, para acompañar nuestros mejores platos; aprendamos que 

			

		

		
			
				al consumidor le podemos acompañar en un viaje sin límites, sin fronteras, y demostremos que en la cerveza hay magia, explicando los diferentes tipos, con sus mejores galas, con su vaso adecuado, con el tiraje perfecto, con la limpieza y elegancia que se merecen. Es tal la variedad y la complejidad de la cerveza, que, con apenas cuatro ingredientes, existen infinidad de tipos. 

				No es fácil, pero es algo delicado y es recomendable que sea manejado por expertos, que lo sean, tanto desde el aspecto técnico, como del beersommelier.

				Somos verdaderos amante de la cerveza y de la cocina. No olvidemos que la cerveza fue y es un alimento, y ese alimento alguna vez se convirtió en cerveza y la cerveza fue y es un arte de cocina. Mi buen amigo Martín Berasategui, una persona excepcional y uno de los mejores cocineros del mundo, se sorprendía y me felicitaba cuando le hablaba a su equipo, en una de las formaciones, de la cerveza como un arte de cocina, porque así es y lo veremos un poco más adelante, en el capítulo de fabricación.

				Si el mundo de las cervezas ha pasado o está pasando por un gran movimiento de cambio, la gastronomía desde el pasado siglo y hasta ahora está inmersa en una renovación, cambio, transmutación sin parangón.

				Estamos disfrutando de lo más maravilloso e inimaginable que puede llegar hasta el paladar del ser humano. Hemos podido ser testigos de la nouvelle cuisine de Henri Gault en la década de los 60, hasta la cocina molecular de Ferrán Adrià con François Chartier y toda la estirpe de cocineros, muchos de ellos españoles: Martín Berasategui, Mario Sandoval, Pepe 
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				Rodríguez, los hermanos Torres, Atrio, Diverxo, Quique Dacosta y un buen número de verdaderas estrellas de la cocina y de la innovación. Pero también hay cocina de la «abuela» que sigue siendo tan actual como lo fue antaño, cocina que todos podemos hacer o disfrutar cada día.

				Veremos muchas combinaciones de todo tipo que cumplirán diversos objetivos, pero debemos tener en cuenta que no hay armonía perfecta ni cerveza perfecta para todos. Como dice mi buen amigo Rafael Ansón, «la mejor cerveza es la que más te guste». 

				Debemos saber que no todos reaccionamos igual ante una armonía. que dependerá también del prototipo de comensal. Por ejemplo, un estudio de Scientific Report concluye que los occidentales tendemos a buscar pares de sabores iguales, mientras que en Asia oriental tienden más a evitar los ingredientes que comparten compuestos. 

			

		

		
			
				Veremos las diferentes opciones de armonizar en el capítulo de los sentidos.

				De la misma manera, existen infinitas recetas y combinaciones que sería imposible recoger en unas pocas páginas, si bien es cierto que vamos a tratar de trabajar con patrones básicos que nos permitirán crear combinaciones que tengan coherencia, el resto es una cuestión de imaginación, arte, en resumidas cuentas.

				Además de todo, las sensaciones químicas recibidas por los diferentes receptores están condicionadas por aspectos culturales, familiares, históricos, de constitución física, etc.

				La variedad y el conocimiento de la cerveza, unidos a nuestra riqueza gastronómica, es una feliz coincidencia. Cocinamos buena cerveza, cocinamos buenos platos. Vamos a tratar de unirlos en armonía. Con dos caballos ganadores, tirando en la misma dirección, ¿algo puede fallar?
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				Hay diversas definiciones para la cerveza: técnicas, líricas, ilustradas, según el país, etc. A mí me gusta la que, en la legislación española según el BOE núm. 304 sábado 17 de diciembre de 2016, sec. I, pág. 88520, dice que la cerveza es:

				«El alimento resultante de la fermentación, mediante levaduras seleccionadas, de un mosto cervecero, elaborado a partir de materias primas naturales».

				Hablar de alimento y de materias primas naturales, ya nos aporta en buena medida de qué vamos a hablar en este libro.

				También hay definiciones más técnicas:

				«La cerveza es una bebida carbonatada, resultante de la fermentación alcohólica mediante levadura seleccionada del mosto procedente de la malta de cebada, sola o mezclada con otros productos amiláceos, sometidos a un proceso de cocción con agua y aromatización con flores de lúpulos o sus derivados».

				Es una bebida que existe desde hace muchos años. Por ejemplo, el código del rey Hammurabi dictaba que debía garantizarse a todo ciudadano una ración diaria de cerveza como parte de la dieta base en Babilonia, aunque la porción era mayor a medida que aumentaba la clase social. Los pobres sorbían la cerveza con cañas hechas con tallos de plantas de río, mientras que los ricos usaban canutos de oro. Este alimento, llamado cerveza, se genera de manera espontánea hace miles 

			

		

		
			
				de años y por esos azares del destino, o por los dioses de la naturaleza, Artemisa, Diana, Dionisio, Deméter o todos a una, nace esta maravillosa bebida atemporal.

				«Aquel que inventó la cerveza era un sabio».

				—Platón (428 a. C.-347 a. C.)
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				Historia

				La cerveza en la antigüedad

				La cerveza es una de las bebidas alcohólicas más antiguas de la humanidad, cuya historia se remonta a miles de años. A lo largo del tiempo ha estado presente en diferentes civilizaciones y culturas, evolucionando desde simples fermentaciones hasta convertirse en la bebida compleja y apreciada que conocemos hoy.

				Según datos históricos, el nombre de la cerveza proviene de la diosa Ceres, deidad dispensadora de la fecundidad, protectora de la agricultura y los granos sagrados.

				Como veremos a continuación, la historia de la cerveza se remonta a tiempos prehistóricos y siempre supuso una veneración a algún dios o diosa, bien fuera Ninkasi (Sumeria), Osiris (Egipto), Dionisio (Grecia), Tezcatzontecatl (azteca), Radegast (eslavos), Mbaba Mwana Waresa (zulú), Silenus (Roma) o Taliesin (celta). No era extraño, ya que era difícil de entender qué sucedía en la mezcla de cereal, agua y algún tipo de hierba o miel para que se transformara en algo diferente.

				Cabe destacar que, en la antigüedad, la cerveza no era una bebida cristalina y brillante como la conocemos hoy en día, sino más bien una especie de sopa hecha con los cereales y plantas más cercanos y accesibles de cada región. Parece ser que apareció en diversos lugares de la tierra casi al mismo tiempo. Seguramente la cerveza se hizo en Mesopotamia con cebada, en Asia con arroz, en el norte de Europa con trigo y en África con sorgo y mijo.

			

		

		
			
				Los vestigios con los que podríamos contar para analizar los posibles restos de algo parecido a la cerveza corresponden generalmente a recipientes muy rudimentarios hechos con madera, pieles de animales, etc. Estos se deterioran con el paso del tiempo, por lo que, hasta la aparición de restos en recipientes de piedra o metal, se hace difícil saber el verdadero origen de la cerveza.

				El origen de la cerveza está íntimamente ligado a los primeros asentamientos agrícolas. Se cree que la fermentación de cereales ocurrió accidentalmente cuando los granos, expuestos al agua y las levaduras silvestres, comenzaron a fermentar de forma natural.

				Solo quiero mostrar algunos hitos, como pequeño resumen de vestigios y pruebas que marcan determinados momentos en la historia de la cerveza:

					12000 a. C.: Vestigios en la cultura del mesolítico Natufiense, desde el Éufrates hasta Egipto, en la actual zona de Siria, Líbano, Turquía. Poblado de Göbekli Tepe. También sobre el origen se han encontrado restos en una cueva en la localidad de Haifa, Israel, ciudad portuaria, no lejos del Monte Carmelo. 

					9000 a. C.: La evolución hacia la agricultura hace que empiecen los primeros asentamientos de poblados y que adecúen el grano de cereal poniéndolo en remojo para elaborar pan. Seguramente, el abrasador calor de esta tierra provocaría la germinación y su posterior malteado de modo involuntario. Las propias levaduras del ambiente acabarían de hacer la magia, 
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				convirtiendo aquellos restos en una sopa, con algo de alcohol, provocando la euforia de quienes la tomaron. De estas fechas ya hay vestigios, prácticamente de todo el mundo. Es decir, la cerveza, de un tipo u otro, unida a la agricultura y al sedentarismo, parece que son todo uno.

					7000 a. C.: En Sudán, aparecen las primeras referencias que indican que se elaboraba cerveza a base de sorgo.

					6000 a. C.: En Babilonia era ofrenda para dioses y ya elaboraban hasta 20 estilos de cerveza. La primera de la que hay documentos escritos, llamada sikaru. La cerveza era muy venerada en Babilonia, hasta tal punto que, si algo salía mal en su elaboración, ahogaban en la propia cuba de cerveza al responsable de su fabricación. Hammurabi, sexto rey de Babilonia desde el año 1792 al 1750 a. C. y que extendió el poder de Babilonia sobre Mesopotamia, dispuso un decreto que regulaba la elaboración de la cerveza, desde la producción, hasta sanciones para quienes incumplieran este mismo.

					5000 a. C.: La civilización china confeccionaba una cerveza llamada kiu con cereales como el trigo, cebada espelta y mijo. La cerveza más antigua: en 2016, se encontró en China la evidencia de la cerveza más antigua del mundo, con una antigüedad de 5000 años. La receta incluía ingredientes como cebada, mijo y tubérculos.

					4000 a. C.: Los sumerios (entre los ríos Éufrates y Tigris) elaboran una cerveza llamada sikaru, siendo Ninkasi, su diosa de la cerveza, y creando la primera mención escrita sobre la cerveza en unas tablillas de arcilla. Originó el himno a la diosa sumeria de la cerveza, Ninkasi.

			

		

		
			
					1600-1046 a. C.: En China, durante la dinastía Shang, se encuentran muestras de cerveza de cebada, mijo y tubérculos, incluso con arroz.

					2300 a. C.: Cueva de Can Sadurní, ubicada en Begues, cerca de Barcelona.

					2200 a. C.: Los pobladores del valle de Ambrona (Soria) confeccionan una cerveza a base de trigo.

					300 a. C.-300 d. C.: Periodo Yayoi (Japón) fabricación de sake, muy emparentado con la cerveza.

				«Eres la que extiende la masa cocida y triturada sobre grandes filtros de junco, entretejido. La frescura vence».

				—Fragmento del Himno a Ninkasi

				Egipto, Grecia y Roma

				En las civilizaciones griega y romana, aunque el vino era la bebida predilecta en estas culturas, la cerveza también era conocida. La cerveza para los griegos de denominaba zythos y para los romanos cerevisia. Los romanos, sin embargo, la consideraban inferior al vino y la asociaban principalmente con las culturas del norte de Europa, como los celtas y los germanos, donde la producción de cerveza era común.

				Se expandió la cultura del vino por todo el mundo, aunque la cerveza siguió su desarrollo en las capas más marginales. 

				Entre 5500-3100 a. C., en Egipto, durante la época predinástica, se encuentran bastantes pruebas de la producción de cerveza a mayor escala. Es alimento básico. Es culto 
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				a los dioses. Hecha con pan de cebada desmigado en agua, fermentada con dátiles y aromatizada con comino, jengibre, miel o azafrán, a esta cerveza la denominaron zythum.

				La producción, que cambió a gran escala y por lo tanto mayor volumen, pasa a ser manejada por hombres, en lugar de mujeres, y se usa como moneda de pago a esclavos.

				Cerveza y gatos: los antiguos egipcios creían que los gatos protegían sus graneros de cebada y trigo, ingredientes clave para la fabricación de pan y de cerveza. Por ello, los gatos eran considerados sagrados y venerados.

				Inicialmente elaborada con trigo, pasó a hacerse con cebada, debido a la mayor facilidad para su cocción. Son unos pocos ejemplos, pero, como he comentado, el nacimiento de la cerveza fue mundial.

			

		

		
			
				La cerveza en la Edad Media

				Durante la Edad Media, los monasterios cristianos europeos jugaron un papel clave en el perfeccionamiento de la elaboración de cerveza. Los monjes desarrollaron técnicas más refinadas y comenzaron a usar el lúpulo, lo que revolucionó la cerveza al mejorar su sabor y prolongar su vida útil.

				Para las abadías que fabricaban cerveza (cerevisia monacorum), se trataban como un mero alimento que, además, atraía a peregrinos, al reposo y la paz de las abadías, en las que se desarrollaba cada vez mejor cerveza con procesos más cuidados y mejores ingredientes. 

				En la Edad Media, la cerveza se consideraba una importante fuente de nutrientes y a menudo se consumía como una comida líquida, especialmente durante el ayuno. El crecimiento descontrolado de las villas medievales supuso el que estas fueran insalubres, sin agua corriente potable, llenas de aguas residuales y pozos contaminados. El hecho de que para la fabricación de cerveza fuera necesario hervir el agua, y además estuviera protegida por el alcohol que contenía, conseguía la única bebida saludable y menos peligrosa para la salud. San Arnulfo de Metz (Flandes, 31 de agosto de 582-Remiremont, 18 de julio de 640) fue un monje benedictino que observó que, durante una de las frecuentes epidemias de cólera, las personas que bebían cerveza no enfermaban. Decidió fabricar cerveza y la bendijo, dándola a beber a todos y estos que bebieron no murieron. Actualmente es el patrón de los cerveceros.

				Sobre el año 800, ya en muchos monasterios se había introducido el uso del lúpulo, aunque no sería hasta el año 1150, cuando encontramos las primeras referencias y 
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				estudios de esta planta por parte de Santa Hildegarda de Bingen (junio 1098-17 de septiembre de 1179), abadesa y santa benedictina. Sabia, con vastos conocimientos en teología, poesía, filosofía, música y plantas, fue una de las mujeres más influyentes de Europa en el medievo.

				En su libro Physica et Causae et Curae, habla del lúpulo y de sus propiedades curativas y saborizantes para la cerveza. Mereció que la declarasen santa, ¿no?

				Se considera que en 1040 se pone en marcha la primera fábrica de cerveza, Weihenstephan. La cervecería está situada en la colina de Weihenstephan, en la ciudad de Freising, Baviera. Desde allí, ofrece una vista impresionante del casco antiguo de Freising y los Alpes.

			

		

		
			
				Los vikingos, muy cerveceros

				Los vikingos fueron pueblos guerreros y conquistadores, sobre finales del siglo VIII hasta mediados del siglo XI (aproximadamente del 793 al 1066).

				La cerveza era una parte esencial de la vida diaria vikinga y tenía un papel significativo en su cultura y sociedad.

				Se consumía en banquetes, celebraciones y rituales, y era un símbolo de hospitalidad y comunidad.

				También elaboraban hidromiel (una bebida fermentada a base de miel) y otras bebidas fermentadas.

				La mitología nórdica menciona la importancia de las bebidas fermentadas. Por ejemplo, en el Valhalla (el salón de los caídos, después de muertos), los guerreros se deleitaban con hidromiel proporcionado por una cabra llamada Heiðrún.

				No usaban lúpulo, sino algunas de las hierbas como el mirto, el enebro, la canela y el jengibre.

				Bebían la cerveza en cuernos de animales, porque creían que esto les proporcionaba poderes sobrenaturales.
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				La cerveza en la Edad Moderna

				Hacia finales del siglo X hasta el siglo XII, con la desaparición de muchas de las fábricas de las abadías, aparecen las corporaciones cerveceras.

				La aparición de las grandes cerveceras, sobre todo en la actual Alemania, entre los siglos XIV y XVI, comenzaron a exportar sus cervezas hacia los países cercanos como los actuales Holanda y Países Bajos.

				A la fabricación masiva de cervezas, ya con lúpulo, se unieron países como la actual Holanda, desde donde llegaría hasta las costas británicas a través de los puertos más grandes de esta.

				En 1516, en Reinheitsgebot, Alemania, se promulga la ley de la pureza en la cerveza.

				La Revolución Industrial trajo cambios fundamentales en la elaboración de cerveza, gracias a los avances tecnológicos y científicos.

			

		

		
			
				Ayuda al gran desarrollo del volumen de cerveza en Centroeuropa (Alemania, Rep. Checa, Bélgica). A mediados del siglo XIX hasta 1890, el invento de la máquina de vapor (1765) permitió que el proceso de producción fuera más rápido y eficiente. Las fábricas de cerveza se expandieron y la producción dejó de ser una actividad artesanal.

				Cerveza y Shakespeare (23 de abril de 1564 a 23 de abril de 1616): se dice que William Shakespeare pagaba su renta con barriles de cerveza. Además, la cerveza es mencionada muchas veces en sus obras.

				En 1700, con las nuevas tecnologías de tostado, desaparece el efecto ahumado. En 1817, Daniel Wheeler patenta el tambor de malteado, pudiendo tostar malta sin llegar a quemarla. En 1800, aparecen inventos importantes para la humanidad, pero también para la cerveza: los hidrómetros y termómetros.
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				En 1860, el científico Luis Pasteur descubre la pasteurización. También hizo grandes contribuciones al entendimiento de la fermentación, explicando el papel de las levaduras y cómo los microorganismos influyen en el proceso. Sus descubrimientos sobre la pasteurización consiguieron conservar mejor la cerveza y expandir su comercialización.

				En 1880, prácticamente al mismo tiempo, Emil Cristian Hansen (mayo 1842-agosto 1909), empleado de la cervecera Carlsberg, aísla la levadura que denominó Saccharomyces carlsbergensis.

			

		

		
			
				En 1873 se da otro hito más: el desarrollo del frío industrial. Permite la conservación de la cerveza y además permite el gran desarrollo de las cervezas tipo lager. En el siglo XIX, las cervezas de fermentación baja, o lagers, comenzaron a dominar el mercado europeo, especialmente en Alemania y Chequia. Estas cervezas, más ligeras y refrescantes que las ales tradicionales, se volvieron muy populares gracias a su producción controlada en frío.
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				Diferentes tipos de levaduras de la cerveza
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				Curiosamente, Emil se financió para sus estudios escribiendo novelas, aunque la medalla de oro que ganó en 1876 se debió a su ensayo sobre hongos, como no podía ser de otra manera.

				Entre 1860-1900, nacen las grandes cerveceras en Europa.

				En 1890, Graft Beer Fritz S. Francisco compra Anchor Steam Brew (desgraciadamente en estos días en proceso de cierre).

				En 1900, comienza la producción industrial y, con ello, la mejora de los envases y de la higiene.

				En 1940, es el boom de las cerveceras caseras en América. En Estados Unidos (durante 1920-1933, la producción y venta de alcohol fueron ilegales), a pesar de la prohibición, muchos pequeños productores continuaron elaborando cerveza de forma clandestina (los llamados bootleggers) y la demanda siguió siendo alta.

				Nacen las grandes cerveceras. A medida que las tecnologías de refrigeración mejoraron y el transporte global se hizo más eficiente, las grandes cerveceras como Budweiser, Heineken y Guinness expandieron su alcance a nivel internacional. Estas marcas llegaron a dominar el mercado mundial a lo largo del siglo XX.

				En 1980, comienza el desarrollo de la industria artesana en Europa.

				A partir del año 2000, se suceden fusiones y compras de infinidad de cerveceras. Una de las operaciones más importantes en la industria cervecera fue la adquisición por parte de Anheuser-Busch InBev (AB InBev) de la compañía SABMiller en 2016. Esta fusión marcó un hito en la historia de las adquisiciones dentro de la industria 
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				cervecera, convirtiéndose en la mayor operación de compra dentro del sector, por un importe de 107 000 millones de dólares. Es propietaria de marcas como Budweiser, Corona, Stella Artois, Beck’s, Miller, Pilsner Urquell, Hoegaarden, Quilmes, Brahma, Modelo Especial, etc.

				En conclusión, en este pequeño resumen, la cerveza ha sido una constante en la historia humana, acompañando a diferentes culturas y épocas. Desde su accidental descubrimiento en la antigüedad hasta el auge de las cervezas artesanales en el 

			

		

		
			
				siglo XXI, esta bebida ha demostrado una capacidad inigualable para adaptarse y evolucionar con el tiempo, siempre ocupando un lugar especial en la vida de las personas.

				«¿Qué importa si el tiempo avanza si estoy tomándome una cerveza?».

				—Edgar Allan Poe, escritor estadounidense
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				Capítulo 1. Historia de la cerveza . Ingredientes y fabricación

			

		

		
			
				Ingredientes y su aportación sensorial a la cerveza

			

		

		
			
				prácticamente no tienen sales minerales, ya que provienen de precipitaciones recientes, mientras que las aguas subterráneas (acuíferos, pozos...) tienen una composición más variada, en función de la geología local.

				Los avances tecnológicos del siglo XX permitieron tratar el agua, de manera que se pueda obtener un agua de proceso, con la composición de sales minerales deseada, para crear el perfil de cerveza que queramos. De este modo se elimina la relación entre el origen del agua y la calidad de la cerveza.

				La dureza del agua

				El agua, al ser hervida durante el proceso de elaboración de la cerveza, queda esterilizada y purificada, independientemente de su origen. Durante siglos, en las aldeas en crecimiento, beber cerveza era más seguro que el agua, que solía estar contaminada.

			

		

		
			
				El cervecero actual debe poseer unos muy buenos conocimientos técnicos y una portentosa imaginación y arte culinario, de ese modo, con un puñado de ingredientes, es capaz de seguir creando la mejor bebida del mundo, con una variedad capaz de satisfacer a cualquiera.

				Vamos a hablar a modo de introducción de los ingredientes de la cerveza, pero no entraremos en todo el detalle de conocimientos que requiere el maestro cervecero; este libro no va de eso, aunque sí necesitamos saber de qué ingredientes se compone la cerveza y su influencia en la organoléptica de esta.

				El agua

				Es la materia prima mayoritaria en la cerveza, pues entre el 85 % al 90 % de cada cerveza es agua limpia y cristalina.

				A lo largo de la historia, las cervecerías se han construido cerca de las fuentes de agua de buena calidad para tener el principal recurso, tanto para la fabricación como para la limpieza de las instalaciones.

				La composición del agua local ha tenido un gran impacto en los diferentes estilos de cerveza. Por ejemplo, en la región de Bohemia, donde se fabricaba la cerveza pilsen, el agua tenía un bajo contenido en minerales. El resultado es una cerveza suave y fácil de beber.

				Las principales diferencias en la composición del agua dependen del origen (fuente) del agua. Las aguas de superficie (ríos, lagos...) 

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Tipos de agua

				Agua mineralnatural

				Agua de manantial

				Agua filtrada

				Agua de grifo
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				La dureza del agua se refiere a la concentración de minerales, como sales de magnesio, calcio, cloruros y sulfatos. Su procedencia y recorrido determinan su contenido mineral, afectando directamente al sabor y textura de la cerveza. El agua «dura» tiene una alta concentración de sales, mientras que el agua «blanda» las contiene en poca cantidad. Un nivel de dureza de CaCO3 entre 0 y 75 se considera agua blanda, mientras que valores superiores a 300 indican un agua muy dura.
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La informacién recogida en este libro es una orientacion
general sobre los temas especificos tratados. Segin el
conocimiento del autor, la informacién facilitada es correcta
y esta actualizada a fecha de marzo de 2025. El autor y la
editorial se eximen, en la medida en que la ley lo permita, de
cualquier responsabilidad derivada directa indirectamente
del uso, 0 mal uso, de la informacién contenida en este libro.
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