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    Introducción




     




     




    Origen y evolución




     




    Hablar de los orígenes de la cerveza nos obliga a remontarnos a Sumeria y Mesopotamia y, por supuesto, a Egipto. Partiendo de que la bebida fermentada más antigua de Oriente y de América es la chicha, probablemente alguien observó cómo después de masticar el cereal y escupirlo en algún tipo de cuenco, este producía una especie de espuma y, al ingerirlo, comprobó que había cambiado su olor y sabor, evolucionando hacia sabores agrios y ácidos: así, esta bebida podría considerarse la antepasada de la cerveza. Otro antepasado podría ser el pan, sufriendo un proceso de fermentación similar al relatado anteriormente con el cereal, aunque esto pueda parecer un tanto extraño; pero lo cierto es que a la cerveza siempre se la denominó el pan líquido: basta con fijarse en el actual kvas, otra de las grandes bebidas fermentadas de la historia, que significa "levadura de pan", aunque en su origen también fue conocida como "cerveza burda de pan de centeno" en parte de Asia, y "pan líquido de centeno".




    Se podría decir, por lo tanto, que el origen de la actual cerveza es una bebida fermentada de bajo grado alcohólico (1,5º-2,2º), que se situaría entre un refresco de frutas naturales ligeramente fermentado y una cerveza ligera o light. En la actualidad, el kvas lo fabrican algunas compañías cerveceras, pasteurizado.




    El kisel ("ácido", o "bebida ácida", o "preparado ácido") es otra bebida fermentada cuyo origen se sitúa en Rusia central, y que en su versión más antigua e histórica se preparaba con cereales (avena, trigo, centeno) y miel, junto con frutas y hortalizas según la época del año, y que en su versión más moderna se elabora con almidón.




    El gran cambio que hace que estas antiguas bebidas deriven en la cerveza tal y como la conocemos hoy en día se produjo cuando se le adicionó el famoso lúpulo; esto sucedió en el siglo XI, y se añadió este ingrediente como antiséptico. El lúpulo es una flor unisexual que procede de Japón, y que resulta misteriosa, como todas las de la familia de las Cannabáceas a la que pertenece. Su consumo siempre aportó placer y relajación, además de unos aromas fantásticos.




    España es el país donde se han encontrado los restos de cerveza más antiguos de Europa occidental, algo bastante normal si tenemos en cuenta que se viajaba bordeando la costa y en el Mediterráneo siempre se acababa en algún punto de España, principalmente Cádiz y Girona (Empúries en concreto).




    El último gran cambio fue la creación de la máquina de vapor y la industrialización; es a partir de este momento cuando la cerveza realmente se popularizó. Y, por último, no cabe duda de que el nacimiento del turismo de masas ha hecho que la cerveza traspase hoy en día fronteras y sea cada vez más consumida.
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    El lúpulo es el ingrediente que define con claridad la evolución de bebidas fermentadas hacia la cerveza.




     




     




    Elaboración




     




    La cerveza es una de las bebidas más naturales que hay, y se elabora siempre a través de procesos físicos, como son las cocciones. Partiendo del tratamiento de la cebada en la maltería, se pasa luego a seleccionar la clase de malta que más interesa en función del tipo y el color que se desean obtener, y esta malta se somete a una cocción con el objeto de transformar los almidones en azúcares fermentables. Luego de filtrar, se vuelve a realizar otra cocción y se añade el lúpulo deseado; tras otro filtrado se procede ya a la fermentación, que puede ser espontánea (la modalidad más antigua), alta o baja (esta última es la que produce las lager ligeras y aromáticas).




    Después de una nueva fermentación, se guarda en depósitos o recipientes de madera, o bien en almacenes refrigerados o en cuevas de hielo según marca la tradición (es el caso de las lager).




    En cada uno de estos procesos se va definiendo el tipo de cerveza. Luego se procede a pasteurizar, o si se desea, no se lleva a cabo este paso, según el tipo de cerveza o de si va a viajar o no. Finalmente, proceder o no a un nuevo filtrado es otra de las operaciones opcionales, dependiendo del estilo que se quiera obtener o de si se desea un resultado turbio o cristalino.




    Como podemos observar, los ingredientes básicos y tradicionales son cebada, agua, lúpulo y levadura. A partir de aquí, se puede hacer una cerveza de cereales (cuando intervienen otros además de los citados, por ejemplo una combinación de trigo y cebada), o bien de un cereal en concreto (solo cebada, o maíz, o centeno, o sorgo).
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    Una correcta fermentación del cereal es la clave para conseguir una cerveza equilibrada.




     




     




    Terminología




     




    La cerveza sigue evolucionando, y en la actualidad podemos observar fenómenos como el surgido en Italia y que se ha extendido a diferentes países, con las denominadas "cervezas artesanas". Yo creo que este calificativo no es el más correcto, ya que un producto artesano es aquel que se hace con las manos, y puede ser desde una cerámica hasta un pan, pero siempre ha de ser algo tangible; sin embargo, una fermentación o cocción de cerveza no es algo que se pueda considerar así. Pienso que el mejor término para definir este tipo de cervezas es el de cervezas caseras, o mejor aún, el de microcervecerías o tradicionales, porque si empleamos la palabra "artesana" para definir las cervezas que no han sido pasteurizadas, toda la cerveza de barril de cualquier país sería artesana (ya que estas no se pasteurizan nunca).




    Con respecto a la característica "turbia", tampoco es sinónimo de bueno o de correcto, porque hay cervezas turbias fantásticas y otras que no tienen por donde cogerse (en las que además, al tomarlas, se encuentran trozos de sedimentos o de váyase a saber qué sustancias).




    Por último, hemos de recordar que el término "tradición" hace referencia a un aspecto que se repite en el tiempo, y esto no quiere decir que sea mejor ni peor.




    Un consejo para terminar: dos dedos de espuma y tres dedos de frente.




     




    Juan Muñoz Ramos
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    Bélgica




     




    Bélgica presume de ser el país con mayor número de tipos, estilos y marcas de cerveza: de las lager más ligeras a las más exclusivas de abadía, de las cervezas con frutas a las más salvajes como las lambic, de las más envejecidas a las más femeninas o de nombres más terribles. Este país es también el creador y difusor de la expresión brasserie para definir el lugar donde se "braceaba" (o se bracea) la cerveza, ya que se necesitan los brazos para la elaboración de esta bebida, al igual que se requieren para la elaboración del pan (de ahí la creación en su día del gremio de "braceadores" o brasseurs).




    Bélgica está influenciada por sus dos grandes culturas, la flamenca y la valona, y Bruselas hace de punto de equilibrio entre ambas, pero aporta también una personalidad propia.




    Resulta sorprendente viajar junto al río Senne y ver las granjas cerveceras con sus ventanas abiertas con el fin de que entren las levaduras salvajes y fermenten en pica abierta sus exclusivas lambic, que, después, se criarán en barricas de madera de Jerez y, tras mezclar viejas con nuevas, darán lugar a las gueuze. También destacan la calidad y variedad de las cervezas de trigo o de las cervezas de estación, desde las de Navidad (invierno) hasta las de verano, sin olvidar las raras biergenever o las cervezas con enebros frescos que se suman a las famosas cervezas con frutas (lambic o gueuze framboise, etcétera).




    Por último, mención especial merecen las cervezas del terruño, que incluyen una cebada o cereal de plantación en sus ingredientes, donde la temporalidad crea el sabor. Y qué no decir de las famosas cervezas de abadía: de las cervezas que existen de forma oficial seis se elaboran en Bélgica, y el origen monacal de estas exclusivas cervezas sigue mereciendo el reconocimiento a nivel mundial.
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    Abbaye des Rocs Grand Cru




    Una discreta joya




     




    Ale fuerte




    Montignies-sur-Roc, Henao




     




     




    [image: Image.jpg]Situada en un pueblo de Bélgica, Montignies-sur-Roc, esta joven cervecería ya ha conseguido hacerse un hueco en el mercado cervecero, sobre todo en el extranjero, pues algunas de sus cervezas se crean ya pensando en la exportación. La Abbaye des Rocs es, en realidad, una abadía en ruinas del siglo XII que se encuentra muy cerca de la cervecería. Si bien las evidencias hacen pensar que, probablemente, acogía una fábrica de cerveza antes de la Revolución francesa, esto no se ha podido demostrar. Lo cierto es que Jean-Pierre Eloir escogió su nombre para bautizar su propia cervecería en el año 1979.




    Su Grand Cru es superlativa y, desafortunadamente, parece pasar de puntillas entre las cervezas de abadía o las ale belgas fuertes. Una vez servida, muestra un intenso color rubí que, al trasluz, crea destellos rojizos y una espuma cremosa e imponentemente abundante. Esta compleja cerveza está elaborada con siete tipos diferentes de maltas y lúpulos checos, belgas y alemanes, y posee un carácter fuertemente afrutado. Desprende su aroma con cautela, liberando primero los frutos secos, el caramelo y el toffee para explotar, después, en los matices afrutados que le prestan las cerezas y el melocotón. El comedido dulzor del caramelo y el chocolate con el que llena la boca es sabroso, y encuentra su contrapunto levemente cítrico en el lúpulo. En consecuencia, Abbaye des Rocs Grand Cru deja un retrogusto dulce muy agradable, sin llegar a ser empalagoso, consiguiendo un buen equilibro con cierta acidez.




    Como disimula muy bien su alta graduación alcohólica, resulta una opción ideal si se desea tomar una cerveza fuerte sin gusto excesivo a alcohol.




     




    Elaborador: Brasserie de l'Abbaye des Rocs


    Graduación: 9,5º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Boerinneken




     




    Ale triple de abadía




    Lochristi, Flandes Oriental




     




    Esta pale ale de estilo triple de abadía elaborada por la cervecería De Proef es la hermana mayor de la Boerken, la otra ale de la casa. Presenta un bonito color rubio anaranjado turbio y una espuma abundante, con las burbujas finas tan típicas de las grandes cervezas belgas. Se trata de una cerveza fuerte pero refrescante, con una fermentación alta y una elevada graduación, que ofrece un interesante sabor dulce a lúpulo, ligeramente especiado, con notas amargas. Tiene un final tímidamente seco e incluso agridulce en boca, y además deleita el olfato con un aroma malteado con toques de caramelo y pan, y un ligero aroma afrutado que puede recordar al coriandro o incluso a la manzana.




     




    Elaborador: De Proef Brouwerij


    Graduación: 9,5º


    Temperatura de servicio: 4-9 ºC


    Fermentación: alta
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    Abbaye des Rocs Brune




     




    Ale de abadía




    Montignies-sur-Roc, Henao




     




    Brasserie de l'Abbaye des Rocs es una elegante cervecería valona que, partiendo de un pequeño equipo cuando fue fundada en 1979, ha crecido hasta convertirse en una de las más modernas de Bélgica. En la elaboración de sus cervezas emplea una exquisita selección de especias, granos y maltas. Esta ale de abadía posee un seductor color rubí intenso, tiene doble fermentación y, al no estar filtrada, deja sedimentos en el vaso. Su aroma trae recuerdos de manzana caramelizada y ciruelas pasas, y en el paladar vuelven los sabores afrutados, entre los que destaca el del albaricoque. Llama la atención su dulzura y su equilibrada combinación frutal, ya que no contiene azúcares añadidos.




     




    Elaborador: Brasserie de l'Abbaye des Rocs


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 12-14 ºC


    Fermentación: alta
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    3 Fonteinen Oude Geuze




     




    Gueuze




    Beersel, Brabante Flamenco




     




    La cervecería Drie Fonteinen (“Tres Fuentes”) lleva elaborando lambics desde el año 1887, y su Oude Geuze se considera la mejor representante de su estilo. Tiene un nivel de carbonatación elevado que invita a beberla en copa de champán; su color es dorado con tonos anaranjados y forma una capa de espuma que desaparece con velocidad. Su perfume es muy intenso, y destacan en él las notas aromáticas a fruta cítrica, como limón y pomelo, y ligeros toques especiados que recuerdan a la pimienta. En boca resulta increíblemente ácida; sin embargo, una vez superada esta acidez aparecen los matices de miel que suavizan el final.




     




    Elaborador: Brouwerij Drie Fonteinen


    Graduación: 6º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: espontánea
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    Gentse Tripel




     




    Ale de abadía




    Ertvelde, Flandes Oriental




     




    La compañía Van Steenberge tiene mucha historia, ya que inició su andadura en 1784. Sin embargo, no se convirtió en una empresa elaboradora de cerveza hasta que se hizo cargo de ella Paul Van Steenberge en 1922. La renombró Bios y empezó una nueva etapa en la elaboración con la instauración de técnicas modernas para obtener una cerveza de fermentación láctica. Esta ale de color ambarino es una cerveza con cuerpo y de fermentación en botella. Su sabor, dulce y amargo a la vez, tiene unos ligeros toques de miel, y su aroma es un tanto ácido. Resulta una buena opción para acompañar platos picantes, como los de la tradición culinaria china.




     




    Elaborador: Brouwerij Van Steenberge


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 10-14 ºC


    Fermentación: alta
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    Achel Bruin




     




    Ale de abadía trapense




    Hamont-Achel, Limburgo




     




    La Achel Bruin es una de las seis cervezas de abadía con denominación trapense que hay en Bélgica, en este caso producida en la abadía de St. Benedictus De Achelse Kluis. Servida en copa, la Achel Bruin presenta un enigmático color pardo con matices rojos, y se engalana con una fina capa de espuma beis que destila aromas a malta y caramelo. Después, hacen su entrada en nariz afrutadas notas de melocotón, naranja y manzana, que quedan impregnadas de un suave y estimulante alcohol. Su sabor, repleto de malta tostada y caramelo, tiene un fondo de chocolate con leche que se cierra con especias picantes.




     




    Elaborador: Brouwerij De Achelse Kluis


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Cuvée d’Erpigny




     




    Ale de barrica




    Moen, Flandes Occidental




     




    Como muchas otras cervecerías, por no decir la mayoría, la Alvinne nació como fruto de la afición de Davy Spiessens y Glen Castelein a la elaboración de cerveza de microcervecería. Fabricaban cerveza en el cobertizo de su jardín, pero pronto se corrió la voz de la calidad que tenía. En la actualidad producen más de dieciocho cervezas distintas, entre ellas la Cuvée d’Erpigny. Envasada en una elegante botella que recuerda las cervezas trapenses, esta vigorosa ale es de color ámbar oscuro y se deja envejecer durante meses en barricas de roble. Lo que más sorprende es su carácter especiado, pues posee un potente sabor a semillas de mostaza.




     




    Elaborador: Brouwerij Alvinne


    Graduación: 15º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta




     




    [image: ]




     




    Achel Blonde




    Una historia de infortunios




     




    Ale de abadía trapense




    Hamont-Achel, Limburgo




     




     




    [image: Image.jpg]La historia de esta abadía es intrincada, y su cerveza, afortunadamente, ha experimentado varios renacimientos desde su primera producción en 1844. La abadía fue fundada en 1656, pero no comenzó su labor cervecera hasta finales del siglo XIX, y lo hizo debido a que el monasterio fue prácticamente derruido durante la Revolución francesa y los monjes de Westmalle fueron quienes ayudaron a su reconstrucción. Al parecer, por influencia de esta otra abadía productora de una excelente cerveza trapense, De Achelse Kluis se unió al carro de la elaboración. Sin embargo, no acabaron aquí sus infortunios: durante la Primera Guerra Mundial los alemanes confiscaron todo el instrumental de la fábrica, viéndose esta obligada a cerrar sus puertas en 1914. Finalmente, dios de la cerveza mediante, De Achelse Kluis reemprendió su producción en 2001, después de 87 años de inactividad, con el apoyo de los monjes de las abadías de Westmalle y Rochefort.




    Solo con ver la botella se percibe la austeridad y la sencillez que caracterizan a su casa matriz, que únicamente produce 4.500 hectolitros de cerveza al año, es decir, treinta veces menos que otras marcas trapenses. En el vaso, su aspecto es el típico de una triple, con un color dorado blanquecino y una cremosa corona de espuma nívea que permanece hasta el último trago. De cuerpo vigoroso y textura sedosa, la Achel Blonde emana lúpulos, levaduras, flores y algo de cítricos en su aroma. En boca es afrutada, y despliega matices florales y cítricos que le conceden un final seco y ligeramente amargo. A diferencia de casi todas las cervezas trapenses, esta ale dorada, que es sometida a una segunda fermentación en botella, no resulta demasiado fuerte.




     




    Elaborador: Brouwerij De Achelse Kluis


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Martin’s Pale Ale




     




    Pale ale




    Itterbeek, Brabante Flamenco




     




    La cervecería John Martin, fabricante de cervezas como la Gordon’s, también elabora esta magnífica pale ale. El vaso que han creado para degustarla tiene un llamativo diseño retro que combina con el color ambarino de la cerveza y la espesa espuma blanca con la que se protege. La malta dulce, las naranjas y las manzanas son las protagonistas indiscutibles de su aroma, que resulta muy agradable desde el primer instante. Martin’s Pale Ale debe su carácter amargo a una técnica artesanal que consiste en añadir auténticas flores de lúpulo de Kent después de la elaboración (dry hopping). Una cerveza con carácter también conocida como “la más noble pale ale”.




     




    Elaborador: Brouwerij Timmermans


    Graduación: 6º


    Temperatura de servicio: 6-8 ºC


    Fermentación: alta
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    Boscoli




     




    Cerveza de frutas




    Malinas, Amberes




     




    Elaborada por Het Anker, es una cerveza ligera y fácil de beber, que embellece la copa con un distinguido color rojo granate cubierto de una espuma efervescente y rosa. La Boscoli se fabrica con frutas naturales (frambuesas, cerezas, moras, grosellas, etc.), que otorgan al aroma y al sabor naturalidad y dulzura. Sin embargo, la complejidad llega hasta el final del trago, cuando se pasa de los sabores frutales a un leñoso, envejecido y seco cierre. Podría decir de ella que es dulce y ácida al mismo tiempo, una combinación de sensaciones en boca que la convierten en un excelente aperitivo o en buena acompañante de ensaladas frescas.




     




    Elaborador: Brouwerij Het Anker


    Graduación: 3,5º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Anker Lager




     




    Lager




    Malinas, Amberes




     




    Cuando salió al mercado esta lager de la cervecería belga Het Anker, en 1998, fue lanzada con el nombre de Blusser; luego, en 2009, cambió este nombre por el actual. Sin duda, esta cervecería, que presume de ser una de las más antiguas de Bélgica, es conocida por la producción de sus deliciosas Gouden Carolus. Sin embargo, en la década de los noventa comenzó a producir otras variedades con la intención de aumentar su competitividad en el mercado. De esta nueva etapa surge su Anker Lager, una rubia burbujeante y aromática y la lager favorita entre las catorce diferentes cervezas de la casa.




     




    Elaborador: Brouwerij Het Anker


    Graduación: 5º


    Temperatura de servicio: 4-6 ºC


    Fermentación: baja
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    Arabier




     




    Ale




    Essen, Amberes




     




    Esta pale ale belga, sin lugar a dudas, gana muchísima potencia cuando envejece. Es una de las creaciones de la cervecería De Dolle Brouwers, fundada en 1980 por los hermanos Herteleer. Las cervezas de los “Cerveceros Locos” son conocidas por su originalidad, ya que, desde siempre, han seguido la línea de romper con lo establecido mediante mezclas especiadas, agridulces y ediciones especiales. La Arabier es una rubia de color ambarino con un intenso aroma a lúpulo de Poperinge (Bélgica). Una cerveza de pura malta de cebada, con un fresco sabor afrutado y cítrico, y un cierre amargo y refrescante.




     




    Elaborador: Brouwerij De Dolle Brouwers


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 10-13 ºC


    Fermentación: alta
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    Bacchus Oud Bruin




     




    Ale




    Ingelmunster, Flandes Occidental




     




    Las oud bruin constituyen un tipo de cerveza que tiene mucho en común con el vino, no solo por su intenso color rojizo oscuro, sino también por algunos de sus matices y las técnicas de elaboración. La Bacchus es elaborada por la cervecería belga Van Honsebrouck, que ha conseguido labrarse una gran reputación gracias a su demostrada pericia para combinar recetas tradicionales con la tecnología más moderna. Esta cerveza presenta un cuerpo ligero y un sabor intenso, en el que destacan los matices dulces acaramelados y el recuerdo a las cerezas. Su retrogusto es ligeramente agrio y deja cierta sensación de astringencia en la garganta, por lo que un queso graso, como el brie, puede ser una gran elección como maridaje.




     




    Elaborador: Brouwerij Van Honsebrouck


    Graduación: 4,5º


    Temperatura de servicio: 8-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Barbãr




     




    Ale




    Quenast, Brabante Valón




     




    La Barbãr es una cerveza especial belga cuya cata se convierte en toda una experiencia, pues contiene miel en lugar de azúcar. Servida en el vaso presenta un color dorado, algo turbio, que se corona elegantemente de una espuma blanca y cremosa. Su aroma es inconfundible, ya que la miel le otorga un suave perfume dulce y floral a la vez. Sin embargo, en boca la dulzura se ve balanceada por el toque picante que le añade el regaliz y por un amargor que la equilibra perfectamente en el paladar. Una ale realmente enigmática, con doble fermentación en botella y elaborada con una cepa de levadura propia de la cervecería.




     




    Elaborador: Brasserie Lefèbvre


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Bellevaux Black




     




    Ale




    Malmedy, Lieja




     




    La cervecería valona Bellevaux, regentada por el holandés Wil Schuwer, es de nueva creación, está ubicada en un entorno idílico y goza de una maquinaria de última generación. Su Bellevaux Black es una ale negra que desprende intensos aromas a café y a malta ahumada y dulce, de la cual me atrevería a afirmar que es la mejor de sus variedades. En boca continúa con el característico sabor tostado de la malta, que sorprende después con un delicioso toque de moras al finalizar el trago. Es una negra más bien de invierno, de retrogusto algo amargo y que hay que beber preferentemente en vaso de tulipa.




     




    Elaborador: Brasserie de Bellevaux


    Graduación: 9º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Bellevaux Blonde




     




    Ale




    Malmedy, Lieja




     




    Esta rubia es la cerveza más vendida de la Brasserie de Bellevaux. En la copa, esta anaranjada ale muestra un aspecto naturalmente turbio. El aroma que despide es dulce y cítrico a la vez, con matices de naranja y cilantro y toques suaves de malta y caramelo. La entrada en boca es amplia y algo picante, debido a su generosa cantidad de jengibre; también la cáscara de naranja y la levadura están presentes en su degustación. En definitiva, la Bellevaux Blonde ofrece un equilibrio entre el dulzor y el amargor que la convierte en una refrescante acompañante de unas gambas blancas o un pescado en escabeche.




     




    Elaborador: Brasserie de Bellevaux


    Graduación: 7º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    3 Fonteinen Oude Kriek




    Excepcional cerveza de cereza




     




    Lambic kriek




    Beersel, Brabante Flamenco




     




     




    [image: Image.jpg]Esta cerveza belga de estilo lambic se elabora en la cervecería Drie Fonteinen situada en Beersel, cerca de Bruselas. Esta cervecería elabora sobre todo los estilos gueuze y kriek, aunque también produce una blonde, una zwet y una lager excepcionales. Fundada en 1887, se inició como una modesta cafetería y geuzestekerij, el nombre que recibían los bares donde se mezclaban gueuze procedentes de otras cervecerías. En 1953 la adquirió Gaston De Belder y añadió un restaurante a las instalaciones. Sus hijos y herederos, Guido y Armand, tomaron la sabia decisión años más tarde de comprar maquinaria para producir sus propias cervezas.




    Esta cerveza de color rojo rubí tiene un aroma afrutado parecido al de la mermelada de cereza, con un toque especiado que recuerda a la canela. Este sabor a cereza es sutilmente ácido y no resulta empalagoso. Su carbonatación baja provoca la formación de unas burbujas muy finas y una espuma volátil, por eso resulta perfecta servida en copas de champagne, aunque también puede servirse en vasos tipo flauta, tulipa o tubo.




    Su característica principal es el sabor que le proporcionan las kriek, una variedad rara de cereza típica belga originaria de Bruselas. Tanto la pulpa como las semillas y los huesos de estas cerezas ácidas se dejan fermentar junto a una base de cerveza lambic de forma espontánea con levadura durante varios meses, entre seis y ocho, de forma que se produce una refermentación de los azúcares adicionales, por lo que al final de esta fermentación se han consumido todos estos azúcares. A continuación, se retiran las cerezas antes de someter el producto a un último proceso de maduración hasta obtener una cerveza con un sabor frutal y seco, pero sin toques dulces.




     




    Elaborador: Brouwerij Drie Fonteinen


    Graduación: 6º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: espontánea
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    Bersalis Kadet




     




    Ale




    Beersel, Brabante Flamenco




     




    Bersalis Kadet se puede describir como una ale belga con buen cuerpo, suave, cremosa y muy equilibrada. Su color ambarino llena la copa, donde la cerveza se deja ver ligeramente turbia y coronada por una breve espuma fina. De aroma a lúpulo afrutado con notas cítricas y un cálido recuerdo a pan, en boca se entremezclan, sin orden pero con maestría, las frutas, las hierbas, la malta y el trigo. Y, afinando las papilas, esta cerveza esconde un delicioso toque de miel que la dota de un dulzor fresco y floral. Se degusta mejor servida a una temperatura que no supere los 10 ºC y, por supuesto, en vaso de tulipa.




     




    Elaborador: Brouwerij Oud Beersel


    Graduación: 4,5º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: alta




     




    [image: ]




     




    [image: ]




    Bière des Ours




     




    Ale




    Binche, Henao




     




    Ya sabemos lo que les gusta a los osos: ¡la miel! La microcervecería belga La Binchoise es reconocida internacionalmente por la calidad de sus cervezas de microcervecería. Así, la Bière des Ours recibió la medalla de oro en el Campeonato Mundial de Cerveza de Chicago (Illinois) en el año 1994. Se trata de una ale a la que se le incorpora miel antes de la fermentación principal, por lo que tanto su aroma como su sabor tienen un marcado carácter dulce y bien equilibrado. La entrada en boca se abre paso con la malta que, debido al amargor de fondo, consigue equilibrarse y no resulta empalagosa en absoluto. Destaca la sensación picante que deja en la lengua.




     




    Elaborador: Brasserie La Binchoise


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Bière du Boucanier




     




    Ale




    Evergem, Flandes Oriental




     




    La Bière du Boucanier es producida por la pequeña cervecería Icobes Ltd., ubicada en Evergem, y distribuida por la más conocida Van Steenberge, una impresionante cervecería familiar que data del siglo XIX. Es una strong pale ale belga fabricada siguiendo la receta original, con restos de levadura para la segunda fermentación y elevada graduación. Su color es dorado, un poco turbio, y su espuma corona el vaso con un cordón blanco y esponjoso. Generosamente aromática, la Bière du Boucanier desprende notas afrutadas y cítricas, y presenta un sabor alcoholizado bien equilibrado, aunque solamente apto para paladares exigentes.




     




    Elaborador: Icobes Ltd.


    Graduación: 11º


    Temperatura de servicio: 4-7 ºC


    Fermentación: alta
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    Bière du Corsaire




     




    Ale




    Melle, Flandes Oriental




     




    Se trata de una ale fuerte y amarga de la cervecería Huyghe, que presume de ser la más antigua de Gante (Flandes Oriental), ya que funciona desde 1906. Su nombre es sugerente, y su etiqueta resulta tan llamativa como el color dorado ambarino que presenta esta cerveza de piratas. El aroma que la envuelve es agradablemente dulce y afrutado, con matices marcados a malta y algunas notas de lúpulo. Sin embargo, es en boca donde la Bière du Corsaire llama la atención, con un sabor ligeramente dulce seguido de una acidez característica que recuerda vagamente a la madera utilizada en los buques viejos. No podía ser de otra manera.




     




    Elaborador: Brouwerij Huyghe


    Graduación: 9,4º


    Temperatura de servicio: 4-7 ºC


    Fermentación: alta
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    Blanche de Namur




     




    Witbier




    Purnode, Namur




     




    La Brasserie du Bocq es una de las pocas cervecerías de la provincia de Namur, y fue fundada en 1858 por el granjero Martin Belot. Conserva los métodos tradicionales de elaboración de cerveza, y tiene algunas marcas muy conocidas, como la gama Gauloise, la Saison Regal y esta refrescante witbier que ganó el premio a la mejor cerveza de trigo en la Copa del Mundo de Cerveza del año 2009. Blanche de Namur es ligera y está impregnada de suaves notas a cilantro, limón, clavo y naranja. Los matices dulces a trigo y flores que invaden el paladar la convierten en perfecta acompañante de mejillones, carnes blancas y aves de corral.




     




    Elaborador: Brasserie du Bocq


    Graduación: 4,5º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Boerinneken Triple




     




    Ale triple de abadía




    Lochristi, Flandes Oriental




     




    La cervecería De Proef, productora de esta magnífica triple de abadía, comenzó ofreciendo a sus clientes pasar por la fábrica para degustar sus cervezas antes de decidir cuál les gustaba más. Su fundador, Dirk Naudts, es profesor de ciencias de elaboración de cerveza en Gante y Lovaina, y ofrece consejos, equipos y expertos a todos los productores de ale en Bélgica que lo necesiten. Su dorada Boerinneken Triple posee una fragancia intensa a levadura, cereales y fruta. En boca se revela agradablemente sabrosa, con notas de galleta, mantequilla y dulces toques de levadura. Su final alcohólico cierra el trago de manera magistral.




     




    Elaborador: De Proef Brouwerij


    Graduación: 9,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Boerken




     




    Ale




    Lochristi, Flandes Oriental




     




    Hermana de la Boerinneken, se trata de una ale dorada y embriagadora envasada en una estilosa botella. Al servirla presenta un color marrón con espuma beis que, esponjosa al principio, desciende con rapidez. En nariz destacan los frutos secos y el aroma tostado, pero es en boca donde Boerken apuesta al caballo ganador. Nada más comenzar el trago invade el paladar de un dulce toque a caramelo que da paso a la levadura, los matices afrutados y un delicioso ardor alcohólico magníficamente integrado. Presenta un cuerpo denso y una buena carbonatación, lo cual hace que sea muy agradable de tomar.




     




    Elaborador: De Proef Brouwerij


    Graduación: 9,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Bon Secours Blonde




     




    Ale




    Péruwelz, Henao




     




    Bon Secours Blonde, una de las creaciones de la cervecería belga Brasserie Caulier, es una perfumada pale ale que huele a piel de naranja amarga y frutas tropicales. Esta rubia, sin pasteurizar ni filtrar, es efervescente y cubre el vaso con una densa y bonita espuma blanca. En boca deja un sabor ligeramente picante, con una nitidez de naranja amarga en la parte superior de la malta dulce. Además, logra un sabor muy particular debido al azúcar candy que se utiliza en su elaboración. Definitivamente, es una fornida cerveza belga de final seco que resulta muy agradable para el paladar.




     




    Elaborador: Brasserie Caulier


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Westmalle Trappist Tripel




    La triple de monasterio




     




    Triple de abadía trapense




    Malle, Amberes




     




     




    [image: Image.jpg]La abadía trapense Westmalle fue fundada en 1794 por los monjes que huían del sur de Francia para no ser víctimas de los estragos causados en su comunidad por la Revolución francesa. Pasó casi un siglo hasta que iniciaron la comercialización de sus magníficas cervezas fuera del monasterio, allá por la década de 1860. Ya en el siglo XX, en 1921, crearon una empresa cervecera para potenciar esta actividad que tan buena fama les ha proporcionado hasta nuestros días.




    Sus famosas doble y triple de abadía se diferencian en color y sabor. La triple rompe la norma extendida de que una cerveza fuerte debe tener un color oscuro. Su suave dorado proviene de la tonalidad pálida de las maltas pilsen combinadas con otros cereales. Además, utilizan azúcar candy para conseguir un elevado contenido alcohólico con un sabor complejo.




    Si en la doble predominan los toques afrutados y de chocolate, con un final seco y malteado, la triple regala un sabor complejo y suave, con un aroma floral de lúpulo y notas cítricas en boca que se complementan con un final picante.




    Es una de las seis cervezas trapenses que se elaboran en Bélgica, aunque podemos considerar sin temor a equivocarnos que es la de mejor calidad. Se trata de un trago con entidad, que genera poca espuma al servirla y cuyo proceso de elaboración deja algunos sedimentos. La mejor manera de degustarla es servida en copa alta y a la hora del aperitivo.




     




    Elaborador: Brouwerij Westmalle


    Graduación: 9º


    Temperatura de servicio: 10-14 ºC


    Fermentación: alta
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    De Koninck Antoon Blond




    Una ale belga en toda regla




     




    Ale




    Amberes




     




    La historia de esta fábrica se remonta al año 1827, cuando Joseph Henricus De Koninck compró la posada De Plaisante Hof (“El Jardín Feliz”), a las afueras de la floreciente Amberes. Sin embargo, poco tiempo después, Joseph murió y fue su viuda, Elisabeth Cop, quien se encargó del negocio, en 1833, reconvirtiendo la posada en una fábrica de cerveza, por idea de su nuevo marido. La bautizaron con el nombre de De Hand (“La Mano”) debido a que frente a la casa había un hito representado por una mano donde los comerciantes debían pagar su peaje al entrar en la ciudad. En 1845, el hijo mayor de Elisabeth, Carolus De Koninck, se hizo cargo de la empresa consiguiendo expandir la fama de sus cervezas que ha trascendido hasta la actualidad. Durante generaciones la cervecería ha pasado de padres a hijos manteniéndose como negocio familiar hasta que, en el año 2010, fue comprada por Duvel-Moortgat. Aún hoy en día, De Koninck es la cervecería más famosa de Amberes y su cerveza la más popular.




    Antoon Blond es una ale belga de color dorado pálido que ha estado considerada uno de los mejores ejemplos de su estilo en el país. Su espuma es compacta y persistente, y la fragancia que arroja conjuga el dulzor de la malta y el cítrico del lúpulo como constantes aromáticas. El sabor de esta ale, históricamente servida de barril en los bares y pubs de Amberes en unos característicos vasos llamados bolleke, posee ligeros toques de lúpulo y una marcada presencia especiada donde la canela es la mayor protagonista. Su cuerpo ligero es capaz de cortejar con gracia tanto a los quesos suaves como a las carnes blancas.




     




    Elaborador: Brouwerij De Koninck


    Graduación: 6º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta
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    La cervecería De Koninck se encuentra a las afueras de Amberes.
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    Charles Quint Goud Blond




     




    Ale




    Boortmeerbeek, Brabante Flamenco




     




    Esta strong ale belga pertenece a la serie “Charles Quint” de la cervecería Haacht NV. Son nombradas así en honor a Carlos V (Carlos I de España), por la gran afición a la cerveza que profesaba este monarca. En la copa, Goud Blond presenta un color rubio dorado, transparente, y una buena capa de espuma blanca y cremosa. Su aroma es dulce, con fuerte presencia de la levadura y notas de frutas tropicales, manzana y malta. En boca ofrece una entrada dulzona que rápidamente queda desdibujada por un amargor intenso y duradero. Se aconseja maridar con pescados como lenguado o bacalao, carnes rojas o queso de cabra.




     




    Elaborador: Brouwerij Haacht NV


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Cantillon Kriek




     




    Lambic




    Bruselas




     




    Cantillon, fundada en 1900, elabora su cerveza utilizando la fermentación espontánea, un proceso que se remonta a los orígenes de este elixir. Se trata de un método antiguo de producción que ha sobrevivido en la región de Pajottenland, próxima a Bruselas, y que da lugar a las cervezas que se conocen como lambics. Kriek es ideal como aperitivo, ya que resulta tan amarga como dulce. Deliciosamente seca, en el vaso muestra un deslumbrante color rojo carmesí y una espuma rosa muy tenue. En boca nos sorprende su sabor afrutado de bayas rojas dominado por una electrizante acidez algo amarga. Una lambic que hay que probar con la mente abierta.




     




    Elaborador: Brasserie Cantillon


    Graduación: 5º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: espontánea
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    Cantillon Rosé


    de Gambrinus




     




    Lambic




    Bruselas




     




    Cantillon, fundada en 1900, elaboraba con destreza sus mágicas lambic en un cobertizo enmohecido a las afueras de Bruselas. Jean-Pierre Vanroy, casado con Claude Cantillon, tomó las riendas de la cervecería familiar en 1970, y se convirtió en el más acérrimo defensor de la producción de cerveza de microcervecería. Así, en la elaboración de la Rosé de Gambrinus, la más natural de sus lambic, se añaden 200 gramos por litro de frambuesas. Sin embargo, este fruto no es la nota predominante al olfato, sino que comparte escenario con los aromas a levadura y los toques cítricos. En boca resulta chispeante, debido a su elevada acidez —que compite con un dulzor moderado— y a una intensísima carbonatación.




     




    Elaborador: Brasserie Cantillon


    Graduación: 5º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: espontánea
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    Chimay Rouge




     




    Ale de abadía trapense




    Baileux, Henao




     




    La cerveza Chimay Rouge, o “Première”, fue la primera cerveza que elaboraron los religiosos trapenses en 1863, en la abadía de Notre-Dame de Scourmont. Además es la más suave de la gama, por lo que se convierte en una sabia manera de comenzar a descubrir las maravillas de Chimay. Esta cerveza trapense posee un hermoso color cobrizo que la hace especialmente atractiva. Cubierta de una espuma cremosa, emana un ligero aroma frutal a albaricoque que proviene de la fermentación. En el paladar descubre un sabor inconfundible, malteado, generosamente afrutado y muy aterciopelado. Los patés y los quesos fuertes y aromáticos son sus compañeros perfectos.




     




    Elaborador: Chimay


    Graduación: 7º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Chimay Blanche




     




    Ale triple de abadía trapense




    Baileux, Henao




     




    Chimay Blanche es de una complejidad tan magnífica que guarda cierto parecido con el vino blanco seco. Servida, su color es dorado y brillante, si bien algo turbio debido a la cantidad de sedimento, y engalana la copa con un cordón denso de apetitosa y espesa espuma. Nada más acercarla a las fosas nasales se detectan los aromas afrutados de la manzana, el albaricoque y el plátano, que quedan respaldados por el dulzor de la malta y las notas florales del lúpulo. En boca, el plátano suaviza el trago que precede a un final alcohólico y especiado, con el que remata una cata exigente y deliciosa al mismo tiempo.




     




    Elaborador: Chimay


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 12-14 ºC


    Fermentación: alta
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    Chimay Grande Reserve Blue




     




    Ale de abadía trapense




    Baileux, Henao




     




    Chimay es la cervecería trapense más famosa del mundo, y también la que goza de mayores ventas. Su historia se remonta a 1863, cuando los monjes trapenses terminaron de construir la abadía de Scourmont, en el municipio belga de Chimay. Sus campos no eran fértiles, así que se dedicaron a la producción de queso y de cerveza. Grande Reserve Blue presenta un intenso color caoba y un sabor complejo y picante que recuerda al oporto. En boca combina con destreza los matices dulces y amargos, al tiempo que desprende aromas acaramelados. Es un placer que conviene beber un par de años después de su elaboración y acompañada de un queso francés.




     




    Elaborador: Chimay


    Graduación: 5º


    Temperatura de servicio: 12-14 ºC


    Fermentación: alta
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    Blanche des Honnelles




    Una witbier muy especial




     




    Witbier




    Montignies-sur-Roc, Henao




     




     




    [image: Image.jpg]El padre de Jean-Pierre Eloir le lanzó un desafío en su lecho de muerte, cuando le dijo que nunca sería capaz de elaborar un solo litro de cerveza. Motivado por estas palabras, Jean-Pierre se puso manos a la obra y en 1979 consiguió lanzar al mercado su primera tirada de cerveza. Desde entonces, su negocio ha crecido y todas las cervezas de Brasserie de l’Abbaye des Rocs se elaboran de manera artesanal y según la tradición belga. No están filtradas (contienen restos de levadura en su interior, que las hace refermentar en botella), y en su elaboración solamente utilizan agua, malta, lúpulos y especias.




    Blanche des Honnelles se elabora con tres cereales (cebada, trigo y avena), y se distingue por su originalidad y su complejidad en relación con otras cervezas blancas. Entre otras cosas, su color es más oscuro que el de las cervezas de su estilo; así, en vez del pajizo típico de las witbier, muestra colores anaranjados y tenues. Su espuma no es abundante, pero según se va consumiendo deja bonitos encajes en las paredes del vaso. Nada más acercarla a la boca, se percibe su intenso perfume a cereal que, si bien está muy presente, también cede espacio para que la naranja madura, las especias y los cítricos encuentren su lugar. Pero donde notamos claramente que la Blanche des Honnelles no es una witbier al uso es en boca, ya que nos enfrentamos a su consistente cuerpo y a su gasificación. Los matices acaramelados, el plátano, las hierbas y un toque a canela son las notas predominantes en el paladar, con intensos recuerdos a pan. El final, sin embargo, es muy seco y agradable. Es una cerveza rica y equilibrada que conviene beber en el vaso típico de trigo belga o en cáliz, y acompaña muy bien a pescados al horno y arroces.




     




    Elaborador: Brasserie de l’Abbaye des Rocs


    Graduación: 6º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Delirium Tremens




     




    Ale




    Melle, Flandes Oriental




     




    Es la cerveza más conocida de esta prolífica cervecería que comenzó su singladura en 1654. Se trata de una ale de triple fermentación que a la vista presenta un color amarillento turbio, con abundante espuma densa de tonalidad beis. La “Locura Temblorosa” es famosa por su etiqueta con un elefante rosa y su botella de cerámica gris, y por haber sido elegida la mejor cerveza del año en la Copa del Mundo de Cerveza en 1997. Su entrada en boca, un tanto amarga, se va suavizando a medida que las notas afrutadas y balsámicas se adueñan del paladar. Una cerveza que calienta el cuerpo, con un final impresionante.




     




    Elaborador: Brasserie Huyghe


    Graduación: 9º


    Temperatura de servicio: 12-14 ºC


    Fermentación: alta
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    Cuvée Van de Keizer Blauw




     




    Ale




    Malinas, Amberes




     




    La Cuvée Van de Keizer Blauw es una strong ale oscura que está diseñada para almacenar. La cervecería Het Anker decidió hacer de ella una cerveza aniversario para conmemorar el nacimiento de Carlos V, y la elabora cada 24 de febrero desde 1999. Destacan a la vista su color caoba y la espuma esponjosa con la que corona la copa. Su aroma es dulce e intenso, con diversos matices a levadura, miel, caramelo y azúcar quemado. En boca continúan los sabores dulzones de esta vigorosa cerveza, y hace entrada el plátano, que invade las papilas y permanece con insistencia hasta el siguiente trago.




     




    Elaborador: Brouwerij Het Anker


    Graduación: 11º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Delirium Noël




     




    Ale




    Melle, Flandes Oriental




     




    Es la cerveza navideña de la cervecería belga Huy­ghe, que muestra con desparpajo un magnífico y profundo color cobre que recuerda el cielo rojizo del anochecer. Seduce con su aroma dulzón e intenso, en el que destacan las notas dulces y los frutos rojos. Más tarde, revolotean, en segundo término, las especias y la canela. Tiene un cuerpo robusto, y resulta densa y sabrosa en boca. Su grado de alcohol, siempre presente aunque no excesivamente, intensifica el sabor dulzón principal, que se despide con un retrogusto seco. Una buena cerveza de Navidad pensada para acompañar un panetone con pasas o unos chocolates de sobremesa.




     




    Elaborador: Brasserie Huyghe


    Graduación: 10º


    Temperatura de servicio: 12-14 ºC


    Fermentación: alta
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    Delirium Nocturnum




     




    Ale




    Melle, Flandes Oriental




     




    El delirium tremens es la última fase del síndrome de abstinencia del alcohol, en la que se sufren graves alucinaciones. Una bastante común es ver elefantes rosas, y por ello este es el emblema de esta trilogía de la cervecería Huyghe. Delirium Nocturnum es una ale oscura y potente que se fermenta en el envase, tiene sabor a malta y un suave trasfondo a lúpulo. El regusto es un poco amargo y, como su hermana rubia, también produce una placentera sensación de picor en la boca. Con un marcado dulzor afrutado en el que se intuye azúcar tostado y chocolate, ofrece un regusto final a alcohol que impide que resulte empalagosa.




     




    Elaborador: Brasserie Huyghe


    Graduación: 9º


    Temperatura de servicio: 10-14 ºC


    Fermentación: alta
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    Dentergems Wit Bier




     




    Witbier




    Malinas, Amberes




     




    La cervecería Het Anker es una de las más antiguas de Bélgica, y fue fundada en el siglo XVI. Sus maestros cerveceros son reconocidos por sus innovadores métodos de elaboración, y la cerveza blanca es un ejemplo perfecto, ya que combina el uso de trigo con especias como el cilantro o la cáscara de naranja. Dentergems Wit Bier presenta un color amarillo pajizo y una cierta turbiedad en el vaso que proviene de las proteínas de la levadura y del trigo en suspensión. Su aroma es básicamente cítrico, y en boca se entremezclan la malta y las especias, convirtiéndola en una sabrosa cerveza.




     




    Elaborador: Brouwerij Het Anke


    Graduación: 5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Deugniet




     




    Ale




    Purnode, Namur




     




    Es otra de las originales creaciones de la cervecería belga du Bocq. Deugniet, que significa “Travieso”, es una ale dorada fácil de beber pero con una graduación elevada. En cuanto la servimos llegan a las fosas nasales aromas afrutados con matices de melocotón, naranja y manzana, que se conjugan con el cilantro, la levadura belga y el lúpulo floral, creando un delicioso perfume. Su paso en boca es sedoso, e inunda el paladar de la malta dulce y el cálido melocotón. Al final del trago hace su entrada el amargor, algo alcohólico, salpicado de ligeras notas picantes. Una muy buena compañera de verano.




     




    Elaborador: Brasserie du Bocq


    Graduación: 7,3º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Boon Kriek




    El "champán rosado" de Boon




     




    Lambic




    Lembeek, Brabante Flamenco




     




    Añadir fruta a la cerveza es una tradición muy antigua en Bélgica. Frank Boon, uno de los pioneros en el renacimiento que han experimentado las lambic en las últimas décadas, compró la cervecería que lleva su nombre, ubicada en el pueblo de Lembeek, en 1975. Sin embargo, las primeras referencias a esta cervecería de las que se tiene constancia se remontan a 1680, año en el que era una granja cervecería y al mismo tiempo destilería. Boon ha sabido dar una muy buena dirección comercial a su fábrica y, en la actualidad, cuenta en su catálogo con una serie de cervezas lambic entre las que destacan la Oude Kriek, la Oude Gueuze Mariage Parfait y la Boon Kriek.




    Sin colorantes artificiales ni saborizantes, Boon Kriek tiene el sabor natural, fresco, dulce y amargo de las lambic bien hechas. Y es que el proceso de elaboración incluye cerveza lambic (vieja y joven) madurada en barricas de roble durante un mínimo de seis meses, a la que se añaden cerezas naturales. Una vez servida muestra un rabioso color rojo con destellos púrpuras y una efervescente espuma rosa con la que corona la copa. Esta cerveza, conocida como “champán rosado” en Bélgica, emana un aroma dulce y amargo a la vez, con las cerezas como principales protagonistas y la levadura belga en segundo plano. En boca continúan las cerezas y las notas florales que conducen a un final seco muy parecido al de la sidra. Este retrogusto ligeramente amargo le viene dado por la fermentación espontánea a la que es sometida en su proceso de elaboración, y que le concede un sabor parecido al del vino. Boon Kriek ha de servirse en copa de cava y puede maridar muy bien con algún postre de chocolate, quesos de cabra o verduras a la plancha.




     




    Elaborador: Brouwerij Boon


    Graduación: 5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: espontánea
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    Las cerezas confieren a esta lambic su intenso color rojo.
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    Fantôme Saison




     




    Saison




    Soy, Luxemburgo




     




    Fantôme es una microcervecería fundada en 1988 por Danny Prignon. Además de su strong ale negra, cuenta con esta juguetona saison que poco tiene que envidiar a otras con más historia. Su elaboración casi casera le podría valer, y con orgullo, el apelativo de “rústica”. De aroma muy peculiar y aspecto turbio, pálido y anaranjado, deja notar a su paso la presencia de mucha levadura, especias, cítricos y un cierto toque afrutado. De espuma blanquísima, espesa y esponjosa, su sabor es fresco y refrescante, pero muy complejo. Al contrario que otras saison, más ácidas, la Fantôme consigue un perfecto equilibrio entre acidez, amargor y dulzor.




     




    Elaborador: Brasserie Fantôme


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 12 ºC


    Fermentación: alta
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    Delirium Red




     




    Ale




    Melle, Flandes Oriental




     




    No hace mucho que las cervezas afrutadas de tonalidades rojizas han cobrado importancia en el mundo de las cervezas de autor, y la Brasserie Huyghe ha apostado por esta ale de color rojo intenso. Delirium Red es la hermana afrutada de la afamada gama Delirium; desprende un aroma delicioso con notas suaves de almendras, guindas caramelizadas y cerezas ligeramente agrias. Estos son los mismos sabores que llegan al paladar, donde, sin embargo, se encuentra un equilibrio entre el amargor y el dulzor que confiere al trago un retrogusto agridulce muy refrescante. Se trata en definitiva de una excelente cerveza de postre.




     




    Elaborador: Brasserie Huyghe


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 8-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Duvel




     




    Ale




    Breendonk-Puurs, Amberes




     




    Su nombre en flamenco significa “Demonio”, y en la copa presenta un vistoso color limón y una hermosa espuma blanca. Es la producción iconoclasta de la cervecería Moortgat, y ha conseguido tanta fama que el grupo cervecero incluyó Duvel en su nombre. La Duvel es una strong ale belga fermentada en botella con gran presencia de carbónico, textura fina y amargor pronunciado. Es suave y satinada, su aroma es lupulado, con mucha presencia de levadura, y en boca resulta aterciopelada con un marcado carácter afrutado. Presenta una facilidad traviesa para beberse, y acompaña deliciosamente los platos de pescado.




     




    Elaborador: Duvel-Moortgat


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Duvel Tripel Hop




     




    Ale




    Breendonk-Puurs, Amberes




     




    La cerveza Duvel se fabrica tradicionalmente con dos tipos de lúpulo. Añadiendo un tercer tipo, se crea la Duvel Tripel Hop, una ale dorada que destila abundantes aromas adicionales lupulados y un marcado amargor. Su sabor es fuerte y afrutado, como el de la Duvel, pero enriquecido con lúpulo Sorachi Ace, que le proporciona adicionales notas cítricas y de menta. Además, deja en el paladar un recuerdo lácteo muy interesante que, combinado con los cítricos, hace pensar en el yogur de limón. Después, entran en escena las especias, la hierba, la piña y la levadura belga. Su final es áspero, con impecable retrogusto seco cargado de lúpulo.




     




    Elaborador: Duvel-Moortgat


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Brugse Zot Dubbel




    La cerveza del “Loco de Brujas”




     




    Ale doble de abadía




    Brujas, Flandes Occidental




     




     




    [image: Image.jpg]La cerveza del “Loco de Brujas” (traducción del flamenco) es una ale de abadía doble, una forma de denominar a las ale fuertes que se elaboran siguiendo los cánones de las abadías trapenses pero que son producidas por empresas seculares. En este caso, la fábrica De Halve Maan, una cervecería que data de 1546 y que, hoy en día, es la única que produce cerveza en la ciudad de Brujas. Desde 1856 la empresa es propiedad de la familia Maes, y en la actualidad está dirigida por Xavier Vannesti, sexta generación de la saga familiar.




    Brugse Zot Dubbel, principal producto de la fábrica, muestra un bonito color rojo oscuro, algo turbio por la segunda fermentación en botella, y se protege con un cordón de abundante espuma beis bastante compacta y de larga duración. El cuerpo de esta ale, que se elabora con seis tipos distintos de levaduras especiales, es medio, y su carbonatación es elevada. Aromáticamente no es intensa, y predominan las maltas, matices de frutas maduras y un toque de canela. En boca aumenta su carácter añadiendo a la malta notas de caramelo, chocolate, frutos secos tostados y un discreto recuerdo a lúpulo. Al final, la Brugse Zot Dubbel es seca y deja un retrogusto a caramelo que se equilibra con un ligero y agradable amargor procedente del lúpulo de Saaz que incluye en su receta. Brugse Zot Dubbel es un claro exponente de lo que significa una auténtica doble belga: ligera, refrescante y con carácter. Como todas las cervezas de abadía, conviene beberla en vaso de cáliz. Una sabrosa mousse de chocolate amargo es una deliciosa opción de acompañamiento.




     




    Elaborador: Brouwerij De Halve Maan


    Graduación: 7,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Bière de Miel Bio




     




    Cerveza biológica




    Tourpes-Leuze, Henao




     




    Esta cerveza de la Brasserie Dupon es orgánica y experimenta una segunda fermentación en botella. Ya existía en 1880, cuando la fabricaba la granja cervecería Rimaux Deridder, que fue adquirida por Alfred Dupon cuarenta años más tarde. La versión actual como cerveza biológica fue creada en 1997, y su etiqueta es una fiel reproducción de la original. Se trata de una cerveza compleja, pues, si bien en su aroma y su sabor predomina la miel, no es dulce. De hecho, la miel que contiene se refermenta (es decir, es consumida por la levadura en la botella). Es una buena elección como aperitivo o para acompañar el postre.




     




    Elaborador: Brasserie Dupon


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 12 ºC


    Fermentación: alta
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    Ename Dubbel




     




    Ale de abadía




    Mater-Oudenaarde, Flandes Oriental




     




    Esta cerveza negra de abadía se elabora siguiendo la receta de la abadía de Sint-Salvator Ename. De doble fermentación en botella, Ename Dubbel presenta un color oscuro y una cremosa espuma blanca que la hace muy atractiva a la vista. Su aroma acaramelado invade el sentido del olfato, aunque las reminiscencias a frutas negras, como los higos o las pasas, y a mandarina también están presentes. En boca se deja sentir delicada y equilibrada, con un ligero amargor procedente del lúpulo e insinuaciones a malta, chocolate y frutas, así como un oculto y estimulante toque picante.




     




    Elaborador: Brouwerij Roman


    Graduación: 6,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Floris Passion




     




    Cerveza de frutas




    Melle, Flandes Oriental




     




    Una bebida versátil que tiene la capacidad de sorprender: así es la Floris Passion de la cervecería belga Huyghe. Su color es dorado brillante, y su espuma, rabiosamente blanca y fugaz. Esta cerveza de frutas es muy refrescante, pues emana un aroma cítrico dominado por el maracuyá y efervescentes notas dulces. Su sabor a fruta de la pasión invade por completo el paladar, y ofrece un final con toques de azúcar tostado y melocotón. Resulta una bebida muy indicada para acompañar comidas ligeras o para una sobremesa con postres dulces y sin demasiadas prisas.




     




    Elaborador: Brasserie Huyghe


    Graduación: 3,6º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Floris Chocolat




     




    Witbier




    Melle, Flandes Oriental




     




    En los últimos años, Huyghe ha diversificado su actividad con cervezas sin gluten, de comercio justo y con ingredientes tan inusuales como el coco y el aceite de palma. En su elaboración, todos los modelos de Floris tienen un factor común, que es la utilización de una base de witbier a la que se añaden sabores exóticos, que van desde la miel hasta las fresas o, como en este caso, el chocolate. Floris Chocolat tiene un cuerpo ligero y un predominio absoluto del chocolate y la vainilla. El sabor fondant está muy presente en boca, pero al final del trago el chocolate da paso al cilantro y al curaçao, cerrando de forma fresca.




     




    Elaborador: Brasserie Huyghe


    Graduación: 4,2º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Petrus Winterbier




    Una ale de invierno




     




    Ale fuerte




    Bavikhove, Flandes Occidental




     




     




    [image: Image.jpg]Adolphe De Brabander fundó la cervecería Bavik en 1894, en el pueblo flamenco de Bavikhove. A lo largo de los años ha desarrollado varios estilos pero han sido las pils de su marca las que, pasado el difícil período de entreguerras, han experimentado un mayor crecimiento. En la actualidad, es la cervecería más grande de Flandes Occidental, y en su portafolio cuenta con una amplia variedad de cervezas. Por un lado están la pils Bavik y la cerveza de trigo Wittekerke y, por otro, las Petrus, una gama de cervezas ale de fermentación alta: Petrus Spéciale (ale belga), Petrus Oud Bruin (ale roja, con fermentación en barricas de roble), Petrus Tripel (ale dorada con segunda fermentación en botella) y Petrus Winterbier (de temporada de invierno).




    La Petrus Winterbier, cerveza de temporada que se elabora en noviembre, tiene un color cobrizo y su espuma es cremosa y blanca. El aroma de esta ale fuerte es dulce y posee un ligero carácter tostado, con recuerdos de caramelo, azúcar y un toque de canela. Una vez te la llevas a la boca, la malta invade el paladar de matices cálidos que se entremezclan con el cítrico del lúpulo para conseguir un equilibrio muy acertado entre el dulzor y el amargor. De cuerpo medio y de textura cremosa, tiene un final seco de esos que invitan al siguiente trago de manera inmediata.




    Es una cerveza para beber en vaso de tulipa, cuya forma alargada permite mantener las burbujas durante más tiempo. Y es que Petrus Winterbier contiene una alta carbonatación que la hace semejante al champán.




     




    Elaborador: Brouwerij Bavik


    Graduación: 5,2º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta




     




     




    [image: ]




     




    [image: ]




    AppleBocq




     




    Cerveza de frutas




    Purnode, Namur




     




    Emplazada en la pequeña localidad de Purnode, en la provincia de Namur, está la Brasserie du Bocq, empresa familiar que fue fundada en 1858. Todas sus cervezas son de segunda fermentación, y se elaboran siguiendo métodos tradicionalmente artesanales. Su marca más conocida es la reputada Gauloise y, entre su abanico de opciones, AppleBocq es una de las cervezas afrutadas de la casa. Su aroma es dulcemente frutal, y juega con las notas de manzana, canela, naranja y algo de cilantro. En boca recuerda las manzanas ácidas, y cierra el trago con un dulce toque de trigo. Sus productores aconsejan agitar la botella antes de servirla.




     




    Elaborador: Brasserie du Bocq


    Graduación: 3,1º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Gauloise Christmas




     




    Ale




    Purnode, Namur




     




    La Gauloise Christmas es una strong ale de temporada de Navidad. Esta típica cerveza de final de año es de color cobrizo y reflejos rubíes, y crea una espuma abundante y densa con una formación muy regular. En nariz se presenta especiada y golosa, haciendo gala de un carácter muy dulce y un recuerdo a piruleta de cerezas y regaliz. En boca continúa en esta línea, añadiendo ahora también los sabores del bizcocho y las frutas confitadas, que quedan aderezadas por un sutil toque especiado. Es una cerveza fuerte, con mucho cuerpo y presencia de alcohol que combina perfectamente con carnes rojas, platos especiados y quesos fuertes.




     




    Elaborador: Brasserie du Bocq


    Graduación: 6,3º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Gauloise Blonde




     




    Ale




    Purnode, Namur




     




    Es el buque insignia de la empresa familiar Brasserie du Bocq. Gauloise Blonde es una ale de color dorado oscuro, que engalana la copa con una abundante y persistente espuma blanca que deja huella en el cristal. Al servirla desprende un cautivador aroma afrutado bañado de especias y cítricos, que pide a gritos su degustación. La entrada en boca es igualmente afrutada, pero continúa dando paso a la malta, por lo que finaliza con un justo amargor. En el fondo se percibe un lúpulo suave cuyo dulzor contrasta en este largo final. Para disfrutar plenamente de todos los matices de la Gauloise Blonde vale la pena servirla muy fría y en copa ancha o de cáliz.




     




    Elaborador: Brasserie du Bocq


    Graduación: 8,1º


    Temperatura de servicio: 8-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Girardin Gueuze 1882




     




    Lambic




    Sint-Ulriks-Kapelle, Brabante Flamenco




     




    Las gueuze son un tipo de cerveza que se obtiene al mezclar cervezas lambic belgas jóvenes y añejas; Girardin Gueuze 1882 (Black Label) es una de las más refinadas joyas de este estilo. Enormemente atractiva en la copa, esta lambic posee un color dorado y ligeramente turbio, coronado por un cordón de cremosa espuma blanca. Su aroma recuerda a la madera húmeda, con ciertas notas agrias y avinagradas acompañadas por un fondo ligeramente picante. En boca es espectacular, pues pasa de una explosión afrutada al comienzo a finalizar nuevamente en las notas picantes. De final seco, resulta muy refrescante y ligera.




     




    Elaborador: Brouwerij Girardin


    Graduación: 5º


    Temperatura de servicio: 7-10 ºC


    Fermentación: espontánea
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    Chimay Tripel




    La más joven de las Chimay




     




    Ale triple de abadía trapense




    Baileux, Henao




     




     




    [image: Image.jpg]Chimay es, probablemente, la cervecería trapense más famosa del mundo, y fue fundada en 1850 cuando un pequeño grupo de monjes se instaló en la meseta salvaje de Scourmont, cerca de Chimay (Bélgica). Construyeron un monasterio y, a su alrededor, una granja, una cervecería y una fábrica de queso.




    Tradicionalmente, los monjes cistercienses siempre han puesto en el trabajo el mismo empeño por la perfección que en su vida de oración y estudio. Así, con el transcurso del tiempo, estos religiosos han desarrollado un verdadero arte de la elaboración de la cerveza y del queso. La levadura purificada por el padre Théodore y el agua pura que discurre por debajo de la abadía son el fundamento de la cerveza Chimay, cuya receta sigue la tradición monástica de elaboración artesanal. La Tripel es la más reciente de la abadía, y se etiqueta como “Cinq Cents” en la botella de 750 ml. No está pasteurizada, y se somete a una segunda fermentación en botella que le da un aspecto turbio. El color de la Chimay Tripel es ámbar con tonalidades anaranjadas; la espuma que forma es muy blanca y densa y, como en casi todas las ale de abadía, desaparece rápidamente. En el aroma que desprende se perciben notas afrutadas de moscatel y uvas pasas, que ponen de relieve un ligero toque amargo. Por su parte, en el paladar resulta especiada y cítrica, con una sutil presencia de lúpulos terrosos que ayudan a lograr un espectacular final agridulce que se funde en la boca. Se recomienda tomar el poso (restos de la levadura) al final, aprovechando todo el contenido vitamínico de esta gran cerveza, buena escolta de platos con ternera asada y de quesos semicurados, maduros y fuertes.




     




    Elaborador: Chimay


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Goliath Blonde




     




    Ale de abadía




    Irchonwelz, Henao




     




    La Brasserie des Géants, regentada por Pierre Delcoigne y su esposa Vinciane, está ubicada en una finca grande y aúna máquinas de última generación con un macerador de 1890 y una caldera de 1930. El aroma de esta ale de abadía con doble fermentación en botella es fresco, con notas a malta y unos recuerdos herbales muy agradables. En boca mantiene la frescura, pues salpica el paladar de sabores cítricos y un toque a cilantro que, después, se tiñen de un equilibrado amargor proveniente del lúpulo que se utiliza en su elaboración. De cuerpo medio, es muy aconsejable para maridar con carnes rojas o de caza.




     




    Elaborador: Brasserie des Géants


    Graduación: 6º


    Temperatura de servicio: 4 ºC


    Fermentación: alta
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    Gouden Carolus Hopsinjoor




     




    IPA




    Malinas, Amberes




     




    Los productores de esta refrescante IPA belga han reunido en su receta cuatro diferentes tipos de lúpulo (Golding, Spalt, Hallertau y Saaz) para acercarse al sabor de las IPA estadounidenses. El resultado es esta rubia belga de vigoroso cuerpo que desprende un intenso aroma donde las notas frutales y herbales son sus principales protagonistas. En boca presenta marcados matices amargos procedentes del lúpulo que, sin embargo, son sabiamente complementados en el paladar por el dulzor de la malta. Su regusto es seco y amargo por lo que deja una limpia sensación en el paladar que la convierte en una buena compañera de platos de sabores intensos.




     




    Elaborador: Brouwerij Het Anker


    Graduación: 8º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Gouden Carolus Classic




     




    Brown ale clásica




    Malinas, Amberes




     




    Esta cerveza guarda estrecha relación con Carlos V, natural de Gante, que vivió parte de su infancia y juventud en la ciudad flamenca de Malinas, donde se encuentra ubicada la cervecería Het Anker. Y es que esta oscura ale llegó a ser la preferida del emperador, quien, para distinguirla de las demás, ordenó marcar sus jarras y barriles con un sello que era la reproducción de la moneda de oro oficial con su efigie. Su aroma es complejo, con notas afrutadas, malta, caramelo y lúpulos. En el paladar se muestra potente, y los frutos secos y las pasas le aportan inequívocas reminiscencias al vino oporto.




     




    Elaborador: Brouwerij Het Anker


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Gouyasse




     




    Ale triple




    Irchonwelz, Henao




     




    Cuando Philippe Gérard, propietario de la cervecería belga Ellezelloise, comenzó a sentir que las fuerzas le mermaban, se unió a la microcervecería Brasserie des Géants. Las compañías se fusionaron a finales de 2006, pero se han mantenido en funcionamiento ambos centros. La Gouyasse es una ale belga que materializa el deseo del maestro cervecero de Brasserie des Géants, Pierre Delcoigne, de producir una cerveza sabrosa y, al mismo tiempo, ligera en alcohol. Esta ale triple belga utiliza únicamente las cuatro materias primas para su elaboración (agua, malta, lúpulo y levadura) y no contiene ningún tipo de aditivos.




     




    Elaborador: Brasserie des Géants


    Graduación: 6º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Gouden Carolus Tripel




    Cerveza 100 % natural




     




    Ale triple de abadía




    Malinas, Amberes




     




    La cerveza Gouden Carolus Tripel fue elaborada por los caballeros de la Orden del Toisón de Oro en 1491, y hoy por hoy se sigue haciendo de acuerdo con la antigua tradición, a pesar de los progresos técnicos. Es una cerveza 100 % natural, y está fabricada con los mejores productos (cebada, finos lúpulos, maltas y hierbas).




    Se trata de una cerveza de un gusto puro y delicado. Los lúpulos finos macerados al final le aportan un máximo aroma. Resulta ideal para los consumidores que buscan una cerveza intensa pero no muy dulce y con un final más refrescante. Tiene una fermentación alta, y se le aplica una segunda fermentación en botella. Cuenta, por tanto, con tres fases de elaboración que producen una estrella entre las mejores cervezas, siguiendo el mismo proceso que un buen champán.




    De un distinguido color dorado, brillante y único que recuerda al oro vivo, tiene un sabor basado en las maltas pálidas y en los finos lúpulos que aportan aromas que recuerdan al cilantro, las naranjas y las manzanas. Madura con un equilibrio y una riqueza de matices que le aportan complejidad.




    Para servirla se aconseja verterla de forma pausada en una copa de cáliz alto.




    Acompaña de forma perfecta quesos de pasta blanda, pero sendos experimentos con una torta del Casar y con un “mar y montaña” (gallo de corral con langostinos) dieron asimismo excelentes resultados.




     




    Elaborador: Brouwerij Het Anker


    Graduación: 9º


    Temperatura de servicio: 8-10 ºC


    Fermentación: alta
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    Instalaciones de la cervecería Het Anker, toda una institución.
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    Gulden Draak




     




    Ale




    Ertvelde, Flandes Oriental




     




    Las cervezas barley wine son unas ale extrafuertes que tienen su origen en Reino Unido pero que, actualmente, se elaboran en muchos otros países. Este es el caso de la belga Gulden Draak (“Dragón Dorado”), una sabrosa y oscura ale que produce la cervecería familiar Van Steenberge. Su aroma es una compleja mezcla de malta de cebada, levadura, toques de café, chocolate y frutos secos. Posee un cuerpo medicinal dulce aromatizado por los sabores herbales del lúpulo y las notas de toffee y caramelo. Con final agridulce, su doble fermentación en botella hace que la Gulden Draak se pueda almacenar y, con los años, logre nuevos y deliciosos sabores.




     




    Elaborador: Brouwerij Van Steenberge


    Graduación: 10,5º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Hercule Stout




     




    Imperial Stout




    Ellezelles, Henao




     




    Ellezelloise es una vanguardista cervecería rural que puso el nombre a esta cerveza en honor al detective de las novelas de Agatha Christie. Hercule Stout es una tersa ale que, en el extranjero, se ha dado a conocer como la primera imperial stout belga. Su color negro como la noche se protege con una esponjosa espuma beis que deja un bonito encaje en el vaso. Desprende un enigmático olor a moho con notas a chocolate y grano tostado. Su entrada en boca es dulce, con una deliciosa mezcla de maltas tostadas y chocolate que ceden paso, posteriormente, a los matices afrutados y a un oculto toque de regaliz. Un queso francés es su mejor compañero.




     




    Elaborador: Brasserie Ellezelloise


    Graduación: 9º


    Temperatura de servicio: 10-12 ºC


    Fermentación: alta
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    Hoegaarden Le Fruit Défendu




     




    Witbier




    Hoegaarden, Brabante Flamenco




     




    Hoegaarden Le Fruit Défendu (“El Fruto Prohibido”) es una cerveza de trigo que experimenta una segunda fermentación en botella y que muestra un atractivo color cobrizo con destellos rojos. De naturaleza fuertemente aromática, esta cerveza de la cervecería Hoegaarden seduce con sus notas avainilladas con matices a chocolate y un fondo picante de cilantro. En boca hace gala de su equilibrio, con sabores dulces y secos que crean un triángulo perfecto: azúcar, amargor y acidez. Su final es sorprendente, pues adquiere toques herbáceos donde se pueden distinguir con claridad la rúcula y el cilantro.




     




    Elaborador: Brouwerij Hoegaarden


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 7-9 ºC


    Fermentación: alta
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    Hoegaarden Grand Cru




     




    Witbier




    Hoegaarden, Brabante Flamenco




     




    Hoegaarden Grand Cru es una cerveza de trigo que presenta un color amarillo bastante oscuro; se percibe turbia, con algún sedimento, y forma una espuma blanca y fugaz. Intensamente aromática y penetrante, en la nariz revolotean las notas de melocotón, maracuyá y cáscara de naranja junto con el picante matiz del cilantro. En boca, la protagonista es la miel, que se acopla con maestría a los secundarios toques cítricos y afrutados. Se trata de una witbier con mucha fuerza y complejidad, en la que el alcohol está presente y perfectamente integrado en el conjunto. Ideal para acompañar mariscos o jamón de jabugo.




     




    Elaborador: Brouwerij Hoegaarden


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 7-9 ºC


    Fermentación: alta
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    Gildenbier




     




    Ale




    Boortneerbeek, Brabante Flamenco




     




    Haacht, la cervecería independiente más potente de Bélgica, nos regala esta strong brown ale, la Gildenbier, que destaca de entre su numerosa oferta de pilsen, lager y una gama de ales. Todas ellas son las protagonistas de la cadena de cafés de la cervecería, que nació en 1898 para refundarse en 1990 y 1998.




    La Gildenbier tiene un delicioso sabor pleno y vigoroso, típico de las negras belgas, con sorprendentes toques de caramelo. De un color nogal oscuro, el vaso de pinta se corona de una espuma espesa y beis. Es una cerveza de fermentación alta que resulta una magnífica opción para acompañar platos de carnes rojas con salsa.




     




    Elaborador: Brouwerij Haacht NV


    Graduación: 7º


    Temperatura de servicio: 10 ºC


    Fermentación: alta
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    Judas




     




    Ale




    Opwijk, Brabante Flamenco




     




    Existe un dicho belga que reza: “Cerveza maliciosa, placer divino”. Este es el espíritu de esta cerveza, cuyo nombre nos pone sobre aviso de sus excepcionales características. Se trata de una ale de color amarillo dorado que, al servirla, se cubre de una blanca y esponjosa espuma de poca persistencia. Desprende un aroma a frutas con notas secundarias de miel, herbáceos y cereal, que se intensifican conforme la cerveza va reposando. En boca se muestra potente, densa y persistente, con notas amargas y dulces muy bien equilibradas. Es una cerveza llena de sabor, con una buena acidez que produce una suave sensación de frescor en la boca.




     




    Elaborador: Brouwerijen Alken-Maes


    Graduación: 8,5º


    Temperatura de servicio: 4-6 ºC


    Fermentación: alta
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    Kasteel Blond




     




    Ale




    Ingelmunster, Flandes Occidental




     




    La Kasteel Blond, de la cervecería Van Honsebrouck, es una rubia de microcervecería que fermenta por segunda vez en botella y que está elaborada con una mezcla estupenda de nobles maltas y lúpulos. Salta a la vista su color dorado brillante y la generosa espuma blanca con la que se cubre. Se trata de una ale que desprende finos aromas cítricos y afrutados, con fuerte presencia del plátano. Su sabor sigue siendo dulce, y se equilibra elegantemente con un toque amargo y seco. En su paso por boca, regala un dulzor alcohólico que recuerda a las pasas sultanas. Conviene degustarla en un bonito vaso trapista cáliz.



OEBPS/Images/img76.jpg





OEBPS/Images/img74.jpg





OEBPS/Images/img75.jpg
uuuuuuu





OEBPS/Fonts/SourceSansPro-ExtraLight.ttf


OEBPS/Images/img72.jpg
(UEN
&,






OEBPS/Images/cover.jpg





OEBPS/Images/img73.jpg
Hoegaarden

S

7 S
g N
CUatpgy v






OEBPS/Images/img70.jpg





OEBPS/Images/img71.jpg
. o el s
B u..d-wu__zs.mnmumn





OEBPS/Fonts/SourceSansPro-LightItalic.ttf


OEBPS/Fonts/SourceSansPro-Light.ttf


OEBPS/Images/img65.jpg





OEBPS/Images/img66.jpg





OEBPS/Images/img63.jpg





OEBPS/Images/imgportadilla.jpg
CERVEZAS Juan Mufioz RaMoS





OEBPS/Images/img64.jpg





OEBPS/Images/img69.jpg





OEBPS/Images/img67.jpg





OEBPS/Images/img68.jpg





OEBPS/Images/sello.jpg
Grijalbo





OEBPS/Images/img61.jpg





OEBPS/Images/img62.jpg
i
i o L “ﬁ ""a%

GUEUZE

GIRARDIN
l 1882
U mmmosomamn watn i
o T 0L






OEBPS/Images/img60.jpg





OEBPS/Images/Filet_02.jpg





OEBPS/Images/img54.jpg





OEBPS/Images/Filet_01.jpg





OEBPS/Images/img55.jpg
~—me D UB BEL

ENAME

ABDIJBIER/BIERE D'ABBAYE






OEBPS/Images/Filet_04.jpg





OEBPS/Images/img52.jpg
SPECIAL EDITION.
95%ALC/VOL __ BELGIAN GOLDEN ALE 11271






OEBPS/Images/Filet_03.jpg





OEBPS/Images/img53.jpg





OEBPS/Images/Filet_06.jpg





OEBPS/Images/img58.jpg





OEBPS/Images/Filet_05.jpg





OEBPS/Images/img59.jpg
appleb®cq





OEBPS/Images/Filet_08.jpg





OEBPS/Images/img56.jpg





OEBPS/Images/Filet_07.jpg





OEBPS/Images/img57.jpg





OEBPS/Images/img50.jpg





OEBPS/Images/img51.jpg
Duvel





OEBPS/Fonts/SourceSansPro-Bold.ttf


OEBPS/Images/img49.jpg





OEBPS/Images/Filet_11.jpg





OEBPS/Images/Filet_10.jpg





OEBPS/Images/Filet_13.jpg





OEBPS/Images/img43.jpg
m s - -1

e - o R NG - SO A 1R





OEBPS/Images/Filet_12.jpg





OEBPS/Images/img44.jpg
A o3

T!(E\g"awﬁ@m





OEBPS/Images/Filet_15.jpg





OEBPS/Images/img41.jpg
. %
FAMILY BREWERY
BRASSERIE FAMILIALE
HUYGHE

SINCE DERUIS 1654





OEBPS/Images/Filet_14.jpg





OEBPS/Images/img42.jpg





OEBPS/Images/img47.jpg
KRIEK






OEBPS/Images/Filet_16.jpg





OEBPS/Images/img48.jpg





OEBPS/Images/img45.jpg





OEBPS/Images/img46.jpg





OEBPS/Images/img40.jpg





OEBPS/Fonts/SourceSansPro-Regular.ttf


OEBPS/Images/img38.jpg
TRIPLE TRIPEL

CHIIMAYA

Peres Trappistes

BIERE BRASSEE A L'ABBAYE DE SCOURMONT
BIER GEBROUWEN IN DE ABDIJ VAN SCOURMONT






OEBPS/Images/img39.jpg
caiMay





OEBPS/Images/img32.jpg
Alc. 6% vol
Ale - 1pr. 9.a7. 02

75¢

sz (08





OEBPS/Images/img33.jpg





OEBPS/Images/img30.jpg





OEBPS/Images/img31.jpg





OEBPS/Images/img36.jpg
CHIMAY





OEBPS/Images/img37.jpg
CANTILLON

P T

Rosé de Gambrinus
ELEED VB EEER REVED WITH






OEBPS/Images/img34.jpg





OEBPS/Images/img35.jpg
CANTILLON

S






OEBPS/Images/img29.jpg
voerke )

>

ssu P cosl

BELGISCH BIER
BELGIUM BEER






OEBPS/Images/img27.jpg
B lunche
deNimut





OEBPS/Images/img28.jpg
BELGIsCH BIER
33d€





OEBPS/Fonts/SourceSansPro-ExtraLightItalic.ttf


OEBPS/Images/img21.jpg





OEBPS/Images/img22.jpg





OEBPS/Images/img20.jpg





OEBPS/Images/img25.jpg





OEBPS/Images/img26.jpg





OEBPS/Images/img23.jpg





OEBPS/Images/img24.jpg
& MarLo

85t voLalc, 33





OEBPS/Images/img18.jpg





OEBPS/Images/img19.jpg





OEBPS/Images/img16.jpg
HET ANKER





OEBPS/Images/img17.jpg





OEBPS/Images/img10.jpg





OEBPS/Images/img11.jpg





OEBPS/Images/img14.jpg





OEBPS/Images/img15.jpg
k COOL FRUIY BEER'
oo FREUEES





OEBPS/Images/img12.jpg
C’lﬂ;&fagfd 1 mfwixmwy






OEBPS/Images/img13.jpg





OEBPS/Images/img07.jpg
BE
:u‘:]scn BIER
o,  33d€






OEBPS/Images/img08.jpg





OEBPS/Images/img05.jpg





OEBPS/Images/img06.jpg





OEBPS/Images/img09.jpg





OEBPS/Images/img03.jpg





OEBPS/Images/img04.jpg





OEBPS/Images/img01.jpg





OEBPS/Images/img02.jpg
L A






