

  [image: cover]




   




  

    S. Pilla - G. Vinci




     




     




    Cervezas




    de todo el mundo




     




    Enciclopedia práctica




     




     




     




     




    [image: Descripción: a.jpg]


  




  

    A pesar de haber puesto el máximo cuidado en la redacción de esta obra, el autor o el editor no pueden en modo alguno responsabilizarse por las informaciones (fórmulas, recetas, técnicas, etc.) vertidas en el texto. Se aconseja, en el caso de problemas específicos —a menudo únicos— de cada lector en particular, que se consulte con una persona cualificada para obtener las informaciones más completas, más exactas y lo más actualizadas posible. DE VECCHI EDICIONES, S. A.




     




    Los autores agradecemos a Partesa Alpi, Alberto Conde Bermani, Alessio Pezzoni, Matteo Brambilla y Fausto Berrini las fotografías cedidas y su disponibilidad.




     




    También agradecemos a Sara, Luca y Matteo su paciencia y su apoyo.




     




    El editor agradece su amable colaboración y las fotografías cedidas para las fichas de sus marcas a las siguientes empresas: Grupo La Zaragozana, Damm S.A., Cervecera Canaria S.A., Hijos de Rivera S.A., Heineken España, Grupo Mahou-San Miguel, Cervesa del Montseny y Cervezas Moritz.




     




    Las fotografías de las fichas restantes han sido tomadas en la brasería “Q Beer”, 76/32 via Mecenate, en Milán (Italia), así como en “La bottega delle birre”, 5 via Gramsci, Arona (Italia).




     




    Fotografías de la primera parte del libro de los autores, salvo donde se indica otra procedencia.




    Traducción de Cristina Sala Carbonell.




     




    © De Vecchi Ediciones, S. A. 2012




    Diagonal 519-521, 2º - 08029 Barcelona




    Depósito Legal: B.19.440-2012




    ISBN: 978-84-315-5528-3




     




    Editorial De Vecchi, S. A. de C. V.




    Nogal, 16 Col. Sta. María Ribera




    06400 Delegación Cuauhtémoc




    México




     




    Reservados todos los derechos. Ni la totalidad ni parte de este libro puede reproducirse o trasmitirse por ningún procedimiento electrónico o mecánico, incluyendo fotocopia, grabación magnética o cualquier almacenamiento de información y sistema de recuperación, sin permiso escrito de DE VECCHI EDICIONES.


  




  

    
Prólogo




     




    [image: ]




     




     




     




    Mi trabajo me ha permitido visitar en los últimos 15 años casi doscientas fábricas de cerveza. En la mayoría de ellas, el anfitrión ha sido el maestro cervecero, un personaje que, sin ninguna duda, es el más interesante del lugar.




    Aún mostrando una gran profesionalidad y con sobrados conocimientos para elaborar cerveza eficazmente, no en pocas ocasiones me he encontrado en ellos un enorme desconocimiento sobre historia cervecera, estilos y marcas clásicas, algo completamente impensable si hablásemos de otras bebidas.




    Esta situación podría tener una justificación décadas atrás, cuando la bibliografía cervecera era prácticamente inexistente, pero hoy en día, con la gran cantidad de información disponible y la publicación de obras como la que tiene en sus manos, resulta incomprensible.




    Afortunadamente, cada vez hablo con más cerveceros que están al tanto de lo que sucede en su mundo y son capaces de competir en cultura cervecera con esa activa comunidad de aficionados y homebrewers que ha nacido a la sombra de los locales especializados en cerveza. Sin duda, este es uno de los grandes cambios vividos en el sector y el primer paso para que esta gran bebida goce, finalmente, del reconocimiento que se merece.




    Para los que nos dedicamos profesionalmente a escribir sobre cerveza, resulta una satisfacción encontrarnos con grupos de personas que organizan sus vacaciones con el objetivo de conocer los pubs y las tabernas de una ciudad, visitar una fábrica que produce un estilo único, o bien que se asocian para pedir marcas muy difíciles de encontrar. Un sentimiento similar nos recorre el cuerpo cuando vemos detrás de las barras de nuestras cervecerías diferentes guías sobre cerveza. Algunas de ellas sirven a los hosteleros para hacer anotaciones sobre las marcas que tienen en su carta, buscar una u otra cerveza que le ha traído un cliente de sus vacaciones en un exótico país, o rebatir las percepciones sensoriales del autor.




    Hubo un tiempo en el que quizá fuese posible agrupar en una sola de esas guías toda la producción cervecera del planeta, pero hoy en día —¡gracias a Gambrinus!—, esto es una quimera. El gran momento de creatividad que vive el sector hará que siempre echemos en falta algunos productos que nosotros consideramos imprescindibles, pero trabajos como este que tiene entre sus manos cumplen con solvencia la función de adentrar a los profanos en un mundo realmente apasionante.




    En estas páginas encontrará desde las cervezas industriales que desde hace décadas mantienen un vínculo muy estrecho con su área de producción, hasta las especialidades de las microcervecerías que están surgiendo en todo el planeta. Todos ellos son productos que dan fe de la enorme diversidad que ofrece la cerveza y sus enormes posibilidades como elemento gastronómico generador de placer.
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  Los sumerios la denominaban se-bar-bi-sag, es decir, «la bebida que permite ver claro», y, finalmente, en la actualidad, parece que puede salir a la luz el «mundo de la cerveza», que, desde siempre y de forma inexplicable, ha gozado de menos consideración que el mundo vitícola. Se trata, sin duda, de una realidad en nuestro país, y para explicar este fenómeno deberíamos remontarnos a la Antigüedad. Hasta hace pocos años, la cerveza se consideraba únicamente como una bebida para calmar la sed; actualmente, el número de conocedores y aficionados no deja de crecer, y sus exigencias obligan a los proveedores y fabricantes de cerveza a una especialización cada vez mayor y a una búsqueda constante en mercados lejanos o poco habituales.




  En España, se consume un promedio de 50 l de cerveza por persona y año (en 2010, en concreto, fue de 48,3 l per cápita), mientras que la media europea asciende hasta los 80 l y alcanza las máximas cifras en la República Checa, Alemania y los países del Norte. Además, en el año 2010 se exportaron 902 575 hl de cerveza española a más de 70 países, según datos de la Agencia Tributaria (Aduanas e Impuestos Especiales), siendo los principales destinos de nuestra cerveza Guinea Ecuatorial, Francia, Italia y Portugal.




  La producción industrial y artesanal mundial es de aproximadamente 1500 millones de hectolitros de cerveza cada año, y lo que realmente ha supuesto un impulso para el mercado ha sido la producción de cervezas artesanales de calidad. El crecimiento de estas pequeñas empresas cerveceras es constante, lo que permite emprender nuevos caminos conjugando las innovaciones con el saber tradicional para obtener así los mejores resultados. El entusiasmo del público por la cerveza queda confirmado por el aumento constante de las ventas de productos y equipos para el homebrewing (producción casera de cerveza). Pero ¡que no cunda el pánico entre los perezosos! En los bares y en los comercios se puede encontrar cada vez más una mayor variedad de productos.




  

    
Los orígenes de la cerveza




     




    [image: ]




     




     




     




    Para explicar la historia de la cerveza, tenemos que retroceder en el tiempo y remontarnos a los orígenes del hombre, o mejor dicho de la mujer, puesto que, históricamente, era ella quien se ocupaba de la recolección de los cereales. Es probable que la primera «cerveza» naciera en el fondo de un recipiente lleno de grano mal almacenado, al que, por casualidad, llegó un poco de agua que lo maceró y dio vida a la magia... Esta pequeña anécdota, más guiada por la lógica que por profundas investigaciones, se produjo probablemente cuando nuestra civilización pasó de la vida nómada a la sedentaria, en el momento histórico del nacimiento de la agricultura. También es posible que este hecho casual se produjera de manera más o menos simultánea en diferentes lugares: de Oriente Medio a América, de Europa a Asia. La arqueología ha hallado numerosos restos que nos permiten establecer un marco preciso de los hechos, aunque el sabor de esas cervezas se haya perdido para siempre.




    En Europa, los vestigios más antiguos de esta bebida se encuentran en España; son restos de hace 5000 años, pertenecientes a una pequeña comunidad agraria y ganadera que vivió en la actual Begues, en Barcelona. También se han encontrado restos en Soria que datan de hace 4500 años.




    En tablillas de arcilla que se remontan a hace unos 5000 años, grabadas por los sumerios, se encuentra la descripción de veinte cervezas diferentes (sikaru) no solamente por su sabor, sino también por sus usos y sus efectos embriagadores; además, se recomendaba su consumo diario, según la categoría social a la que se perteneciese. También en la antigua Mesopotamia, el código de Hammurabi nos recuerda las severas penas que se infligían a cualquier persona a la que se descubriese aguando o adulterando la cerveza. Todo esto demuestra la gran consideración que había alcanzado esta bebida entre los babilonios. Se han encontrado también en las tumbas de los faraones restos de la antigua zythum, la cerveza egipcia elaborada con cebada y kamut, una decocción dulce que se bebía con pajita y que era considerada un regalo de los dioses, fuente de conocimiento, salud y placer, tal como nos lo recuerdan el Libro de los muertos y antiguos textos de medicina. Cuenta la leyenda que Cleopatra mantuvo su piel brillante y hermosa gracias a los prolongados baños en esta bebida sagrada y que poco antes de suicidarse, haciéndose morder un seno por un áspid, mandó que le sirvieran dos copas de sa, la cerveza de los dioses, una para ella y otra para la diosa Anubis, que debía acompañarla en su viaje por el más allá. Los egipcios perfeccionaron el proceso de producción de las maltas y la elaboración de cerveza a gran escala, exportando sus conocimientos hasta Europa. Bebida de virtudes prodigiosas para los celtas y los vikingos, que la bebían en cuernos decorados con runas, la cerveza se convirtió en: shekar para los hebreos durante la fiesta del Purim; bruton o zythos para los griegos; pevakh para los etruscos; cervoise o cervisa, con un añadido de miel, para los galos; camon, elaborada con mijo, para los hunos de Atila; sito entre los escitas, y kwas para los eslavos. También era utilizada para el culto de los muertos en China o para rezar a los dioses entre los aztecas.
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    Herodoto, Tácito y Plinio el Viejo hablaron de ella, así como Julio César en La guerra de las Galias y Carlomagno. De la Biblia al Valhalla de la mitología escandinava, el misterio de su nacimiento se pierde, pero su ascenso y su popularidad son imperecederos. Ya fuera un don de los dioses o no, en la Edad Media la cerveza mereció la atención de los monjes europeos, católicos o reformistas, especialmente belgas, alemanes e ingleses; en una época en que el agua, a menudo, estaba contaminada y transmitía enfermedades mortales, los frailes aconsejaban beber cerveza, que resultaba más sana porque el agua tenía que hervirse, salvando de este modo muchas vidas. Producida en cada comunidad y menos costosa que el vino, satisfacía las necesidades propias de las abadías y conventos, y representaba una fuente de ingresos para los religiosos. Las abadías benedictinas poseían en sus dominios auténticas cervecerías en las que se preparaban tres tipos de cerveza diferentes: la primera, melior, con malta de cebada, para el abad y el obispo; la segunda de avena, para los monjes, y la tertia, peor, para los peregrinos, como reconstituyente natural del cuerpo y del alma después del ayuno. En esa época el sabor de la cerveza cambió por dos razones fundamentales: la introducción del lúpulo como aromatizante y conservante, que acabaría por reemplazar al gruyut, mezcla alquímica de hierbas y especias, y la aparición de un nuevo método de conservación de la cerveza en frío que será el origen de la lager, destinada a propagarse con extraordinario éxito por todo el mundo. Se promulgaron leyes relativas a la producción y la regulación de la venta; se reconoció la profesión de maestro cervecero, y se introdujeron nuevos cálculos e instrumentos hasta la Revolución Industrial, que generó a su vez descubrimientos como la máquina de vapor, el hidrómetro y la torrefactora, y sobre todo la máquina para la fabricación de hielo artificial, que permitió de este modo trabajar a baja temperatura durante todo el año y dio un impulso a la producción de cervezas de fermentación baja. A esto le siguió el descubrimiento del proceso de pasteurización y, en consecuencia, el uso del vidrio para su conservación y venta, hasta llegar a la época actual y a la cerveza que todos conocemos. Hoy en día, la producción de cerveza abarca desde los grandes grupos industriales, que elaboran millones de botellas, hasta las microcervecerías que dan fe del creciente interés que despierta la cerveza, pasando por los tradicionales monasterios y artesanos del mundo entero que, todavía hoy, están redescubriendo los sabores del pasado y nos ofrecen cervezas muy singulares.
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    Grabado antiguo que muestra el momento de incorporación del lúpulo en el proceso de fabricación de la cerveza. (© Thinkstock)


  




  

    
Las zonas de producción
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    En la actualidad, la cerveza se produce en todo el mundo y se puede disfrutar de productos de alta calidad fabricados en los países más sorprendentes: por ejemplo, China, donde la cerveza es considerada un producto de lujo, se sitúa detrás de Estados Unidos y Alemania en la clasificación mundial de productores.




    En Asia, países como Tailandia, Filipinas, Indonesia, Camboya y Sri Lanka, influidos por Europa, elaboran cervezas que combinan las necesidades del mercado y el exotismo.




    Estados Unidos, principal productor mundial, y Canadá han visto renacer un sector afectado por la crisis de la globalización, capaz de destruir el gusto por la diferencia y devaluar la cultura alimentaria, y lo ha revivido gracias a artesanos que, una vez más, han hallado su inspiración en los maestros de la vieja Europa y en aquellos que han convertido la cerveza en su afición.
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    Botellas en una planta embotelladora. (© Thinkstock)




     




     




    En África, a pesar de que el consumo medio por persona es bajo, la cerveza domina el mercado de las bebidas alcohólicas, aunque con un claro cambio de tendencia respecto a otros países: las cervezas tradicionales, a base de sorgo y mijo, ocupan el lugar de honor únicamente en las aldeas más pobres.




    En Europa, Alemania es la reina de los fabricantes de cerveza con una producción de muy buena calidad, gracias a la estricta Ley sobre la Pureza de la Cerveza, la Reinheitsgebot que, desde el año 1500 hasta nuestros días, supervisa y hace cumplir las normas de fabricación, permitiendo sólo el uso de agua, malta, lúpulo y levadura, es decir, sin ningún tipo de aditivo o ingrediente superfluo. Los maestros cerveceros prefieren, en la medida que se pueda, embotellar sus cervezas sin pasteurización, excepto en aquellas destinadas a la exportación, con el fin de garantizar en su totalidad las características organolépticas de sus productos, más diversos de lo que se puede imaginar. Alemania cuenta con centenares de empresas cerveceras, cuya producción se destina con frecuencia al consumo local y a millones de consumidores de todo el mundo. En Baviera se celebra la más famosa de las fiestas de la cerveza: la Oktoberfest. Nacida en 1810 para celebrar la unión entre el príncipe Luis de Baviera y la princesa Teresa, reúne cada año a miles de visitantes bajo las carpas blancas y azules. También allí se encuentra la Weihenstephan, la cervecería más antigua, activa desde el año 1040, así como la sede de la universidad más importante para los maestros cerveceros.




    A continuación le sigue Gran Bretaña, donde todos los consumidores, o casi todos, son fieles a su propia ale, cerveza de fermentación alta, estrictamente servida sin la espuma a la que estamos acostumbrados. En las public houses, más típicas, la cerveza se tira con la ayuda de bombas manuales bajo la rigurosa supervisión de la CAMRA, surgida de un movimiento de consumidores deseosos de tutelar el patrimonio histórico de la cerveza y toda su tradición. No es por casualidad que crezca de manera constante el número de pubs, que llevan incluso el nombre de fábricas célebres, donde se bebe principalmente cerveza producida en el país. En efecto, se cree que el 80 % de la cerveza que se consume se sirve a presión. Por el contrario, en Irlanda, las stouts (cervezas negras) son las más consumidas (Arthur Guinness se considera su inventor), a pesar de que se constata un incremento en el consumo de otras variedades de cerveza, así como la aparición de una infinidad de microcervecerías.




    Por lo que respecta a España, podemos decir que nuestro país es el cuarto productor de cerveza de la Unión Europea (sólo es superada por Alemania, Reino Unido y Polonia), y está entre los diez principales productores del mundo. La exportación de la cerveza nacional va en aumento, y los principales destinos son Guinea Ecuatorial, Francia, Italia y Portugal. La diversidad de tipos de cerveza que se fabrican en España es grande (lager rubias, tostadas, negras, estilo abadía…), y destaca también una variedad de consumo muy habitual: la cerveza sin alcohol (nuestro país es el principal productor y consumidor de esta cerveza de la Unión Europea, y en el año 2010 el 13% de la cerveza consumida en nuestro país ha sido cerveza sin alcohol). El consumo de cerveza en España está asociado a las pautas mediterráneas (carácter social, ingesta junto con alimentos y en compañía de amigos...), y esto explica que el 66% del consumo en 2010 estuviera ligado a la hostelería y la restauración.
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    En el resto de los países mediterráneos (Portugal, Grecia, Turquía e Italia) el consumo es alto, pero la elección de cervezas se limita principalmente a las cervezas lager, suaves y de baja graduación.




    Francia se divide entre los placeres de la comida y de la bebida; la cerveza, más antigua que el vino, ha suplido siempre la carencia de este, pero el mercado ha querido que sólo queden pocos testimonios de su antiguo gran esplendor. Recordemos, entre la variedad propuesta, las bières de garde (cervezas de reserva), intensas y afrutadas, que son un ejemplo de las cervezas de fermentación alta. Holanda es una de las grandes exportadoras a toda Europa.




    La República Checa es un gran productor y también constituye la patria de un considerable número de bebedores de cerveza. Y no es esta la única primacía de la que puede presumir este país: en la ciudad de Pilsen surgieron las pils, durante la primera mitad del siglo XIX, y la original Pilsner Urquell es todavía la reina indiscutible; debe su éxito al lúpulo que se cultiva en los campos checos y que se encuentra entre los mejores de todo el mundo.




    ¿Y Bélgica? En este caso no cuenta sólo la cantidad de litros producidos sino la variedad de estilos. Se podría escribir un libro entero consagrado exclusivamente a las cervezas de este país: las especialidades de los monjes trapenses y las no menos numerosas cervezas de abadía, las blancas aromatizadas con cilantro y piel de naranja, kriek (guindas) o frambuesas, dulces y amargas como las frutas recogidas en los árboles, y la gueuze, antaño la cerveza de los mendigos, convertida hoy en la preferida de los paladares más refinados, y además las cervezas especiales perfumadas con lúpulo, las envejecidas en barricas de roble o las endulzadas con miel de alta calidad... Un auténtico paraíso para gourmets y creadores de sabores.


  




   




  

    EL MUNDO DE LOS COLECCIONISTAS




     




    La mayor colección de botellas de cerveza registrada en el Libro Guinness de los récords pertenece a Ron Werner, un estadounidense que ha alcanzado la sorprendente cifra de 16 321 botellas, de las cuales 10 755 todavía están por abrir; la colección de vasos y jarras pertenece a un austriaco que posee 13 000 piezas, procedentes de 4000 cervecerías diferentes de todo el mundo.




    Parece increíble, pero es una pasión contagiosa que cuenta con muchos aficionados, organizados en asociaciones y clubes, así como buscadores solitarios que intercambian piezas a través de internet.




    La actividad de los coleccionistas en el mundo de la cerveza puede extenderse hasta el infinito: ¿qué otro sector ha producido tantos derivados que puedan ser motivo de colección? Carteles, letreros, vasos, jarras, etiquetas, tapones, cartas, abridores, sombreritos e insignias, postales de promoción, etc. Para lograr una mayor satisfacción, quizá lo mejor sea limitar el campo de acción, especializarse, por así decirlo, en un tema o periodo determinado. Por ejemplo, las jarras: de plata, de estaño o de madera; de gres o de vidrio; grabadas o talladas; serigrafiadas o pintadas a mano; con o sin tapa, podrá encontrar objetos bien elaborados, incluso con un cierto valor artístico, como las creaciones de Émile Gallé, o las de los talleres de Bohemia, incluso con cristal de Baccarat.




    También puede elegir carteles o planchas de hojalata litografiada o hierro esmaltado, para cuyo diseño, durante la edad de oro que transcurrió entre finales del siglo XIX y principios del XX, se recurrió a grandes ilustradores, como Dudovich y Hohenstein, Mauzan y Codognato. Con un poco de suerte, todavía podría encontrar en un mercadillo alguna de estas rarezas, o algunos rótulos de menor precio, de plástico o de aglomerado, para decorar un rincón de su casa con una pequeña colección.




    También puede optar por miniaturas de vehículos de transporte de cerveza: fieles reproducciones con las marcas publicitarias, desde vagones de tren hasta camiones. Imagínese un aficionado incluso ha abierto un museo al público, el Gambrinus Driver Museum, en Philippeville, Bélgica, que reúne numerosos vehículos... ¡de tamaño real!




    Para aquellos que deseen seguir un camino menos exigente, y también por cuestiones de limitación de espacio, aconsejamos las etiquetas, los tapones y las clásicas bayetas de mostrador o los posavasos. Estos últimos se inventaron en 1892 en Dresde por el empresario Robert Sputh, cansado de limpiar la cerveza que desbordaba de las copas sobre el mostrador. El invento fue muy similar al posavasos que conocemos hoy en día: unas capas de papel poroso y absorbente, que permitían incluir imágenes y mensajes de promoción; en los inicios se trataba de un cartón grueso con logotipos de un solo color, que se fue adelgazando y que con el paso del tiempo se enriqueció con impresiones más elaboradas y coloristas, e incluso con fotografías. La ventaja de una colección de este tipo es que puede comenzar a buscar las primeras piezas yendo simplemente a los bares cerca de su casa, y también puede animar a las personas de su entorno para que busquen estos objetos ¡sin necesidad de gastar un solo céntimo! Para conservarlos y clasificarlos, deberá hallar la mejor solución: al comienzo, bastará con una bonita caja que funcionará de archivador. Cuando la colección empiece a crecer, le serán útiles algunos grandes clasificadores de anillas con hojas para organizar sus piezas de acuerdo con el país u origen, la forma o los actos conmemorativos. Los puristas evitarán colocarlos bajo un cristal para componer cuadros: la luz podría estropear y amarillear las mejores piezas; pero ¿cómo resistirse a ello cuando se quiere instalar en casa una pequeña barra de bar? Si desea saber más sobre el tema, puede navegar por internet: allí encontrará expuestas colecciones privadas, consejos, propuestas de intercambio, ofertas de compraventa e incluso las fechas de las ferias y fiestas más importantes.
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Las materias primas
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    Para lograr una cerveza de gran calidad, es necesario utilizar los mejores ingredientes. La contribución de las avanzadas tecnologías que hay en la actualidad sería inútil si no se combinase con la experiencia y el conocimiento humanos en el momento de elegir las materias primas más adecuadas para la elaboración del producto deseado. Cuando se trata de cerveza, los factores a considerar son el agua, la levadura, la malta y el lúpulo.




     




     




     


  




  El agua




   




  Utilizada en grandes cantidades en la producción de la cerveza, se emplea sobre todo en las fases de malteado y de molturación. Antes de la llegada de los medios de transporte modernos, el ámbito de distribución de la cerveza era limitado: producida con el agua disponible, estaba simplemente destinada al consumo local. Gracias a la mejora de los transportes, los puntos de producción se instalan en la actualidad en las cercanías de fuentes y manantiales, e incluyen también, a veces, los pozos para poder disponer siempre de una abundante cantidad de agua de calidad.




  Hoy en día, cuando la provisión de agua ya no es un problema, lo que cuenta es la evaluación de su calidad, pues, en tanto que ingrediente, determina el carácter de la cerveza. La dureza del agua, que se mide en miligramos por litro, es muy importante debido a la presencia de iones de carbonato de calcio. Las aguas ricas en carbonatos son ideales para las stouts oscuras y las porter; las aguas ricas en sulfato de calcio hacen que la cerveza sea más clara y realzan el sabor del lúpulo, mientras que un agua de mineralización débil confiere suavidad a la cerveza.




   




   




   




  La levadura




   




  Indispensables para la producción de la cerveza, las levaduras son microorganismos vegetales responsables de la fermentación y, por tanto, de la transformación del azúcar en alcohol y en anhídrido carbónico (gas carbónico). En la producción moderna, este proceso se realiza en ambientes sometidos a una temperatura controlada, con cepas de levaduras seleccionadas (Saccharomyces carlsbergensis o Saccharomyces cerevisiae) que permiten obtener un resultado seguro. Se distingue la fermentación alta, que se produce a una temperatura de 15-30 °C, la fermentación baja, que se da a 10-15 °C, y finalmente la fermentación espontánea, que, respetando la antigua tradición y siguiendo el método medieval, utiliza las levaduras naturales presentes en el aire, las Brettanomyces bruxellensis y lambicus.
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  Muestra de levaduras a iniciadores de la fermentación




   




   




   




  La malta




   




  El punto de partida de la cerveza se centra en la elección de la malta, que es el resultado de un proceso de transformación de los cereales, sobre todo de la cebada, pero también del trigo, la avena y el maíz. El proceso de malteado prevé un remojo del cereal durante 36-38 horas en un agua que se renueva con frecuencia; después se escurre y se acomoda en el germinador durante una semana. Durante este tiempo, el cereal se airea y se mezcla continuamente para que germine en las mejores condiciones. A continuación, sigue la fase de secado, que da a cada malta su nota característica. Las mejores cebadas para el malteado se encuentran en la zona septentrional del hemisferio, más exactamente en Alemania, sobre todo en el área de Múnich (Baviera), en Dinamarca y en las regiones del Nordeste europeo (Moravia o Bohemia). En Reino Unido, la región de Yorkshire es famosa, así como Estanglia y las zonas límitrofes con la frontera escocesa.
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  Malta chocolate
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  Malta cristal




   




   




  En España, la malta cervecera se atiene a la autorregulación más rigurosa en materia de trazabilidad, almacenamiento y transporte. En 2010 se produjeron más de 450 000 toneladas de malta en nuestro país, de las que se exportó aproximadamente el 7% de la producción. Para ello se utilizaron alrededor de 650 000 toneladas de cebada, mayoritariamente de procedencia nacional. Las variedades de cebada más utilizadas por su calidad en nuestro país son Scarlett, Pewter y Quench.




  Al otro lado del Atlántico, las zonas de más renombre son las del Medio Oeste y el nordeste de Estados Unidos, así como Alberta, en Canadá. Pero también es significativa la producción de ciertas regiones de Japón, Australia, Nueva Zelanda y algunos estados de América Latina. Esencialmente, existen dos variedades de cebada que se pueden utilizar: la dística, de granos dispuestos en dos filas, y la polística, que se considera mejor, puesto que da un rendimiento inferior y una menor cantidad de proteínas, poco adecuadas para la producción de cerveza. Las variedades de malta más conocidas y utilizadas son:




   




  • malta de Múnich: aromática, limpia y estructurada;




  • malta de Viena: básicamente utilizada para la producción de cerveza lager;




  • malta pils: suave y con tendencia a lo dulce, conocida por estar en el origen de la elaboración de la primera golden lager;




  • malta caramelo: la más extendida y producida en diversos tonos de colores;




  • malta cristal: con un sabor característico a avellana, utilizada para las ales;




  • malta chocolate: patrimonio de las porters y de las stouts, que debe su nombre a su característico aroma, debido a la alta temperatura de secado;




  • malta smoked: procedente del método tradicional de secado de la malta al aire o al fuego de leña que le daba su peculiar aroma;




  • malta de trigo: que confiere un aroma netamente especiado a las weiss y que ayuda a saciar la sed;




  • malta de avena: que se añade sobre todo a las stouts;




  • malta de centeno: utilizada para dar a la cerveza una nota especiada y un ligero amargor.




   




   




   




  El lúpulo




   




  Esta planta trepadora es el auténtico aromatizante de la cerveza. De las flores femeninas del lúpulo se extrae un polvo amargo de color amarillento, la lupulina, que contiene resinas, como la humulona y la lupulona, así como ácidos que contrarrestan el dulzor de las maltas y dan una nota de ligero amargor a la cerveza. Con la presencia de lúpulo noble, rico en aceites esenciales, se obtiene una mejor aportación de aromas. Además, los taninos contenidos en la parte verde de la flor posibilitan la clarificación de la cerveza en la fase de cocción del mosto al coagular con las proteínas.
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  Lúpulo en pallets




   




   




  El lúpulo, tras haberlo secado en un ambiente especial de temperatura controlada, se recoge y se prensa en sacos apropiados para no dispersar sus cualidades aromáticas. Actualmente, la conservación al vacío, muy extendida bajo forma de granulados, permite prolongar la vida del producto y conservar sus propiedades organolépticas. También es posible encontrar en los comercios lúpulo en forma de extracto o de aceite. El lúpulo puede añadirse en diferentes fases de la elaboración según sea el resultado que se quiera obtener y puede utilizarse puro (si se usa una sola variedad) o mezclado (cuando se utiliza una amalgama que puede contener una decena de variedades distintas de lúpulo). Según estudios recientes, el lúpulo aportaría a la cerveza más de 300 compuestos químicos naturales responsables de sus cualidades organolépticas. Las variedades más apreciadas se producen en Europa nororiental, en regiones como Bohemia, Moravia y Estiria, pero también en la zona de Múnich y en toda la Alemania meridional.




  España ocupa un lugar destacado, pues nuestro país es el sexto productor de lúpulo de la Unión Europea, y el décimo del mundo, con una producción que en 2010 alcanzó las 1039 toneladas de flor de lúpulo. Las variedades cultivadas en España son las consideradas «superamargas» (Nugget, Magnum y un ecotipo de la Brewers Gold: H-3; últimamente se está impulsando la variedad Columbus, más productiva).




  Al otro lado del canal de la Mancha, las mejores zonas para este cultivo son las de Kent, Worcester y Hereford.




  En Estados Unidos, las variedades que son más apreciadas se cultivan en los estados de Washington y Oregón, mientras que, en Canadá, la zona de producción más importante es la Columbia Británica.




  Las variedades de lúpulo más conocidas y utilizadas son:




   




  • Saaz: también conocido como lúpulo rojo de Bohemia; fresco y fino con notas de flores amarillas.




  • Columbus: procedente de Estados Unidos y cultivado en España; amargo y con aromas cítricos.




  • Hallertau Mittelfruh: cultivado especialmente en la zona de Múnich; con un aroma característico a limón, fino y floral.




  • Mount Hood: versión americana, propia de Oregón, del Hallertau Mittelfruh; muy afrutado y floral, y con un incomparable perfume.




  • Nugget: variedad obtenida en EE. UU. a partir de Brewer’s Gold; cultivada en España desde 1991, tiene un aroma intenso y agradable.




  • Magnum: variedad obtenida en Alemania y con un alto amargor; se comenzó a cultivar en España en 1992.
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  Flores de lúpulo. (© Thinkstock)




   




   




  • Fuggle: recibe el nombre de su cultivador y es, sin lugar a dudas, la variedad más resinosa y amarga, aunque su sabor es suave y afrutado.




  • Cascade: derivado del Fuggle que se cultiva en Estados Unidos; es muy perfumado y vivo.




  • Golding Canterbury: originario de la zona homónima; con sabor áspero y cítrico.




  • Brewers Gold: cultivado en todo el mundo, tiene un amargor característico; hay un ecotipo procedente de esta variedad, el H-3, que se cultiva en España desde 1960 pero que tiende a desaparecer debido a su bajo precio (actualmente se opta por variedades de alto amargor).




  • Tettnang: típico de Baden y de Renania; especialmente aromático.




   




   




   




  Otros aromatizantes naturales




   




  Aunque tengan una mínima importancia, los aromatizantes son indispensables para la producción de cervezas especiales o de temporada. En el pasado, dado que las técnicas de producción no estaban perfeccionadas, estas sustancias se utilizaban ampliamente para disimular los defectos de la bebida. Con el tiempo, esta costumbre se transformó probablemente en un estilo. Para aromatizar la cerveza, pueden utilizarse plantas (cilantro y sus semillas, manzanilla, trébol, aguja de pino), así como especias (canela, nuez moscada, clavo —en pequeñas cantidades— pimienta de Guinea, también usada para la elaboración de ginebra a la que da un sabor seco muy característico). La utilización de frutas como las cerezas, los melocotones, las fresas y las ciruelas es muy tradicional, sobre todo en las lambics.




  El uso de aromatizantes como el café, el chocolate y la pimienta es, cuando menos, bastante reciente.
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          COMPOSICIÓN DE LA CERVEZA




          (Valores relativos a un litro de cerveza de 11-12 grados Plato*)




           


        

      




      

        	

          Agua


        



        	

          91 %


        

      




      

        	

          Alcohol


        



        	

          5 %


        

      




      

        	

          Residuos de hidratos de carbono


        



        	

          4 % Valor


        

      




      

        	

          energético


        



        	

          450 Kcal


        

      




      

        	

          Sustancias proteicas


        



        	

          6 g


        

      




      

        	

          Anhídrido carbónico


        



        	

          5 g


        

      




      

        	

          Aminoácidos esenciales


        



        	

          80 mg


        

      




      

        	

          Polifenoles


        



        	

          100 mg


        

      




      

        	

          Alcoholes superiores


        



        	

          100 mg


        

      




      

        	

          Ésteres


        



        	

          25 mg


        

      




      

        	

          Potasio


        



        	

          350 mg


        

      




      

        	

          Sodio


        



        	

          30 mg


        

      




      

        	

          Calcio


        



        	

          40 mg


        

      




      

        	

          Magnesio


        



        	

          80 mg


        

      




      

        	

          Fósforo


        



        	

          250 mg


        

      




      

        	

          Cobre


        



        	

          0,05 mg


        

      




      

        	

          Hierro


        



        	

          0,03 mg


        

      




      

        	

          Ácido pirúvico


        



        	

          80 mg


        

      




      

        	

          Ácido cítrico


        



        	

          110 mg


        

      




      

        	

          Vitamina B3 o FF (Niacina)


        



        	

          7700 ug


        

      




      

        	

          Vitamina B5 (Ácido pantoténico)


        



        	

          1500 ug


        

      




      

        	

          Vitamina B6 (Piridoxina)


        



        	

          600 ug


        

      




      

        	

          Vitamina B2 (Riboflavina)


        



        	

          300 ug


        

      




      

        	

          Vitamina B9 (Ácido fólico)


        



        	

          80 ug


        

      




      

        	

          Vitamina B (Tiamina)


        



        	

          25 ug


        

      




      

        	

          Vitamina H (Biotina)


        



        	

          10 ug


        

      




      

        	

           




          * Grado Plato: cantidad en gramos de extracto seco primitivo del mosto original de la cerveza contenido en 100 g de dicho mosto a la temperatura de 20 grados centígrados. (Real Decreto 38/1992 de 28 de diciembre de Impuestos Especiales)




           


        

      



    


  




  

    
El ciclo de producción




     




    [image: ]




     




     




     




    Para simplificar al máximo, el ciclo de producción de la cerveza puede resumirse en tres etapas fundamentales: de la cebada a la malta, de la malta al mosto y del mosto a la cerveza. Pero es evidente que cada fase de la producción es fruto de numerosos pequeños cuidados que van desde el respeto al tiempo hasta el cuidado de las temperaturas requeridas, que son básicas si se quiere obtener una cerveza de calidad. Además, debemos subrayar que cada empresa cervecera modifica sus parámetros de fabricación en función de sus propias exigencias. De hecho, el texto siguiente sólo sirve a título de ejemplo.




     




    La transformación en malta de la cebada (malteado), o de cualquier otro cereal, se lleva a cabo en la maltería (establecimiento dedicado a esta actividad específica). Este proceso se desarrolla en tres fases de trabajo distintas.




    La primera recibe el nombre de remojado y consiste en la humidificación, a lo largo de 36-48 horas, de los granos de cebada en un agua a una temperatura de 10-15 °C y que se renueva con frecuencia. Con este proceso, el cereal pasa de una tasa del 15 % de humedad interior a una del 45 %.




    Durante el transcurso de esta primera fase, los granos empiezan a germinar a la espera de la auténtica fase de germinación. En esta segunda etapa, la cebada se distribuye sobre germinadores especiales durante 6-7 días a una temperatura controlada (alrededor de 15 °C). La cebada se remueve constantemente con el objetivo de que las raicillas que se van formando no se enreden. Durante este proceso, las enzimas, transformando la cebada en malta llamada verde por su consistencia interna pastosa, entran en acción.




    La tercera y última fase del malteado es la de torrefacción y secado de la malta, que permite su conservación. Esta operación se lleva a cabo sobre un enrejillado a través del cual circula el aire caliente, a temperatura variable, y dura, en general, 24 horas. La temperatura de torrefacción de la malta determina también el grado de coloración de la cerveza que se obtendrá. De la maltería se pasa a la cámara de cocción donde se prepara una mezcla fermentable, que se obtiene amasando la malta con agua y otros cereales previamente molidos. Durante esta operación, los conocimientos y la experiencia del maestro cervecero son fundamentales: debe mezclar de la mejor manera, con la temperatura óptima, durante el tiempo exacto y con las materias primas adecuadas para obtener un producto de calidad de acuerdo con los criterios de la empresa cervecera.
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    La fase de maceración se desarrolla en grandes recipientes de cobre o de acero, denominados cubas de mezcla a temperatura controlada (entre 35 y 75 °C); esta operación dura más o menos tres horas. Este calor pone las enzimas en acción: actúan sobre las proteínas, descomponiéndolas en aminoácidos (la proteasa actúa entre 35 y 55 °C); sobre los almidones, transformándolos en azúcares fermentables (la alfa amilasa actúa cuando está entre 65 y 75 °C) o en maltosa y glucosa (la beta amilasa actúa entre 60 y 65 °C).




    Finalmente, se obtiene un compuesto líquido en el que el almidón se ha transformado en glucosa y a partir del cual surgirán las levaduras para desencadenar la fermentación.




    La maceración puede llevarse a cabo de dos formas diferentes:




     




    — por infusión, amasando y removiendo la malta en recipientes de doble fondo perforado, que también son útiles durante la fase de filtrado;




    — por decocción, llevando a ebullición el líquido de maceración de forma sucesiva y devolviéndolo al recipiente de origen; esta operación es indispensable si se quieren utilizar cereales no malteados.




     




    En todos los casos, la temperatura final de la mezcla debe ser de 76-77 °C para obtener la viscosidad óptima del producto y, así, permitir un rápido filtrado. Además, a esta temperatura, la acción de las enzimas sobre las proteínas (poco útiles para la cerveza, a excepción de crear la estructura coloidal de la espuma) continúa, y también sobre los almidones, transformándolos en azúcares fermentables. Tan sólo las dextrinas y las dextrinas de malta intervienen en la fase de fermentación, pero contribuyen a determinar el cuerpo de la cerveza sin modificar el grado de amargor.




     




    Una vez terminado el proceso de sacarificación, es decir, la transformación del almidón en maltosa, se pasa al filtrado, que se lleva a cabo generalmente en una cuba de doble fondo, aislada pero no recalentada. La cáscara de la malta (el afrecho) se depositará sobre el primer filtro; al no ser soluble, actuará como filtro del mosto que lo atraviesa en su camino hacia la caldera de ebullición.




    Llegado este punto, se produce una ebullición durante una hora, necesaria para disolver el lúpulo y sus esencias amargas, aparte de esterilizar el mosto. Además, la ebullición provoca la precipitación de las proteínas en forma de copos, que se forman también gracias a la acción tánica del lúpulo, y que se eliminarán rápidamente.




    Al final de la ebullición, el mosto se filtra de nuevo y se enfría después haciéndolo pasar por un intercambiador de temperatura, donde se desencadena la fermentación primordial.




     




    La fermentación principal se inicia gracias a la ayuda de levaduras seleccionadas, a menudo recuperadas de las fermentaciones anteriores, a una temperatura siempre controlada durante un periodo de siete días.




    Igual que con el vino, durante esta fase las levaduras actúan sobre los azúcares produciendo alcohol etílico y gas carbónico.




    La fermentación puede ser de tres tipos:




     




    — fermentación alta: obtenida a una temperatura que oscila entre los 15 y los 30 °C, seguida de una maduración a 10-15 °C;




    — fermentación baja: obtenida a una temperatura comprendida entre 5 y 10 °C, seguida de una maduración a 0 °C;




    — fermentación espontánea: característica de los cerveceros belgas de Lembeek, que se desencadena exclusivamente siguiendo un procedimiento medieval. Después de la maceración, la cerveza se deja una noche a la serena en grandes tinas poco profundas para que las levaduras presentes en el aire (Brettanomyces bruxellensis y lambicus) puedan realizar su trabajo.




     




    Cuando la transformación está casi terminada, puede pasarse a la última fase del ciclo de producción de la cerveza, la fermentación secundaria (conocida también como maduración). La cerveza se lleva a unos silos herméticos donde se puede «eliminar» el gas carbónico bajando gradualmente la temperatura; así se consigue que las levaduras muertas precipiten y se refina el sabor de la cerveza. En este momento se puede añadir lúpulo fresco para personalizarla; también se pueden llevar a cabo otras filtraciones. Transcurridas 5 o 6 semanas, se llega al punto de saturación de gas carbónico: los aromas y el sabor de la cerveza quedan ahora bien definidos. La fermentación secundaria puede tener lugar directamente en la botella o en otro recipiente adecuado para la comercialización, a fin de obtener una cerveza que no se estabilizará ni filtrará más.




     




    El filtrado de la cerveza se efectúa antes del envasado por razones estéticas y para estar a tono con el gusto de los consumidores.




     




    A pesar del desacuerdo entre los amantes de la cerveza fresca (no pasteurizada), la pasteurización es muy importante puesto que permite obtener un producto estable y fácil de conservar, en detrimento de una pureza olfativa y gustativa alterada por un aroma de producto cocido. En el caso de los botellines o las botellas, la pasteurización tiene lugar a 60 °C durante 10 o 15 minutos, mientras que en los barriles destinados a la presión, la cerveza se pasteuriza antes de envasar (70 °C durante unos segundos y se enfría de inmediato).


  




  

    CERVEZA CASERA




     




    Últimamente, la producción de cerveza casera (homebrewing) ha ido aumentando. Este fenómeno, más allá de la satisfacción personal, viene determinado por su carácter económico y la disponibilidad de los productos, así como por la posibilidad de elaborar cerveza en espacios pequeños. Efectivamente, no exige nada comparable a lo que sería necesario en cuanto a equipamiento, espacio y capital para elaborar unos cientos de botellas de vino. Desde siempre, la cerveza, incluso la hecha en casa, se produce con malta en grano, pero actualmente se venden algunos kits que proporcionan todos los elementos necesarios al cervecero aficionado (se encuentran en tiendas especializadas y algunas cadenas de bricolaje, lo que facilita las operaciones). En cada kit se ofrece todo el material necesario, desde los productos hasta las herramientas, desde las maltas ya malteadas hasta los extractos, desde los recipientes hasta el termómetro y desde el densímetro hasta los materiales para la limpieza específica. Todo esto permite, por una parte, elaborar fácilmente una buena cerveza, pero por otra, limita la imaginación de quien la fabrica e impide intervenir sobre el producto final. El auténtico homebrewer seguirá utilizando el método clásico que prevé la utilización de malta en grano, seguramente más complejo y menos seguro, pero mucho más satisfactorio respecto al kit preelaborado.
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    La inversión es importante, porque los equipos necesarios son múltiples y van desde un hornillo de gas o eléctrico con el recipiente adecuado para hervir hasta la cuba de filtrado y el sistema rápido y eficaz de enfriamiento del mosto. La elección de la cuba de enfriamiento debe hacerse con mucho cuidado para evitar que el producto se altere.




    Los resultados serán como mínimo satisfactorios y, poco a poco, con la experiencia, sorprendentes.




     




    • Direcciones de internet donde se pueden comprar kits para fabricar cerveza:




    http://www.tupropiacerveza.net/




    http://www.cervezasdelmundo.com/




    http://www.cervezartesan.es


  




  

    
Tipos de cerveza
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    En general, los consumidores de cerveza reconocen y clasifican la cerveza según su color: rubia, rojiza, ámbar u oscura. Por el contrario, los tipos de cerveza vienen determinados por la forma de fermentar a la que se ha sometido, así como por ciertos elementos que caracterizan el proceso de elaboración y el resultado final. Se distinguen tres tipos de fermentación:




     




    — la fermentación espontánea, que recuerda las fermentaciones realizadas antiguamente y catalizadas («cerveza fecundada» a la serena) por la utilización de levaduras naturales presentes en el aire;




    — la fermentación alta;




    — la fermentación baja.




     




    Tendremos, entonces, en cuenta esta distinción fundamental para tratar los diferentes tipos de cerveza.




     




     




     


  




  Cervezas de fermentación espontánea




   




  Las cervezas de fermentación espontánea más clásicas reciben el nombre de lambic; su nombre procede de Lembeek, la ciudad belga donde nacieron, abriendo, seguramente, el camino a todas las demás. Esta variedad de cerveza se enfría en grandes cubas poco profundas y se hace fermentar a continuación en voluminosos toneles de roble. Después, se deja reposar durante bastante tiempo en barricas de roble albar. Se elabora con un 30 % de trigo, lo que le confiere unas notas ácidas y cítricas características; se aromatiza ligeramente con lúpulo.




  Estas cervezas, generalmente de un color amarillo más o menos intenso, tienen una espuma muy consistente. Su grado alcohólico es bajo (alrededor del 5 % en volumen). Le aconsejamos utilizar una flauta para degustarlas.




  Mezclando dos tipos de lambic y añadiendo azúcar, se obtiene la faro. La fermentación espontánea le da una nota ácida característica. El color es más intenso que el de la lambic tradicional, la espuma muy compacta y la nota de lúpulo se percibe en forma retronasal después de otras notas organolépticas. Es necesario utilizar una flauta para degustarla.




  Por el contrario, la mezcla de cervezas lambic de añadas distintas, que generalmente han conocido un periodo de maduración en barricas de roble albar, recibe el nombre de gueuze. La espuma es notable, mientras que las notas de lúpulo y de malta son más bien tenues. El tipo de fermentación da unas notas de acidez bastante perceptibles. Aconsejamos utilizar una flauta para degustarla.




  Entre las variedades de lambic, no podemos olvidar las cervezas aromatizadas con frutas. Entre ellas está la cassis, a la cual los arándanos le aportan una nota aromática y le confieren al mismo tiempo su color rosado oscuro. La espuma es compacta y persistente, el sabor es un poco dulce y afrutado; se degusta con una flauta.




  La framboise se caracteriza por un color rosado intenso y un agradable aroma afrutado debido al aporte de frambuesas. La cerveza de melocotón, o pécheresse, debe su nombre al uso de melocotones, además de malta y lúpulo. La kriek es una de las variedades aromatizadas con fruta más apreciadas por los expertos. Se añaden guindas en la cuba durante la segunda fermentación; esta última se produce de forma espontánea y, a menudo, en barricas de madera, en las que se deja reposar durante 36 meses. La espuma es compacta y persistente, y las notas afrutadas destacan por encima de las de malta y lúpulo.
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  Una pequeña muestra de cervezas: negra, tostada, dorada y blanca.




  (© Thinkstock)




  

    LOS PRINCIPALES TIPOS DE CERVEZA




     




    Fermentación espontánea




     




    LAMBIC




    faro




    gueuze




    cassis




    framboise




    pécheresse




    kriek




     




     




    Fermentación baja




     




    LAGER




    american lager




    golden lager




    dark lager




    strong lager y malt liquor




     




    münchner helles




    münchner dunkel




     




    light beer




    icebeer




    eisbier




    exóticas




    kellerbier




    kulmbacher




     




    BOCK




    doppelbock




    eisbock




    hellesbock




    maibock




     




    PILSNER O PILS




    deutscher pilsner




    american pilsner o




    premium lager




    dortmunder o export




    bière de garde




    bière de mars - marzen - oktoberfestbier




    rauchbier




    schwarzbier




    vienna




    kellerbier




     




     




    Fermentación alta




     




    ABBAYE (de abadía)




    dubbel




    tripel




    quadrupel




     




    TRAPPISTE (trapense)




    dubbel




    tripel




     




    ALE




    belgian strong ale




    belgian red ale




    dark ale




    irish red ale




    scotch ale




    mild ale




    old ale




    pale ale




    english brown ale




    bitter ale (strong bitter)




    cream ale




    indian pale ale




    iber ale




    british ale




     




    PORTER




     




    STOUT




    irish stout




    imperial stout




    oatmeal stout




    sweet o milk stout




    stout chocolate




    dry stout




    stout ale




     




    BIÈRE BLANCHE WEIZEN –WEISSBIER (cerveza blanca)




    hefe weizen




    kristall weizen




    weizenbock




    berliner weizen




    weizen dunkel




    weizen gose




    wheat beer




    roggenbier




     




    altbier




    kolschbier




    barley wine – vintage




    saison




    steam beer




    steinbier


  




  Cervezas de fermentación baja




   




  La familia de las cervezas de fermentación baja, la más importante en producción independientemente del volumen de consumo, es la de las lager. Esta cerveza, la más conocida y consumida en el mundo, debe su nombre a los almacenes (Lager, en alemán), o mejor dicho, a las bodegas, donde los maestros cerveceros bávaros tenían la costumbre de conservar hasta la primavera las cervezas elaboradas a finales de otoño. El frío propio de la estación y el de las bodegas permitía a ciertas levaduras continuar su trabajo dando así nacimiento a cervezas más puras y de mejor calidad. Todavía hoy, el color de estas cervezas es de un hermoso dorado brillante, la espuma fina y persistente, y el volumen de alcohol se mantiene alrededor de 4 o 5 %. Para saborearla plenamente es mejor utilizar un vaso con pie. La designación premium sólo es válida para la lager de calidad superior.




  Entre las lager, citamos la golden lager, originaria de Múnich, más conocida bajo el nombre de helles lager; es la rubia por antonomasia, con un volumen de alcohol medio y un justo equilibrio gustativo. La kellerbier, típicamente bávara, es ligeramente turbia y tiene unas pronunciadas notas de lúpulo. Esta cerveza posee una espuma ligera pero persistente, un sabor decididamente natural y un volumen de alcohol moderado; la tradición quiere que se sirva en jarras de gres. La kulmbacher debe su nombre a la ciudad de la que es originaria, en Baviera; posee una coloración intensa, pero con un grado de alcohol y un nivel de lúpulo medios. La tulipa es el vaso adecuado pasa su degustación. En Múnich, se distinguen claramente tres tipos de producción: la münchner helles, bien malteada, con tendencia al sabor dulce y con poca graduación alcohólica; la münchner dunkel, una lager oscura, seguramente una de las primeras cervezas de fermentación baja, con espuma persistente, fuerte sabor de torrefacción y un volumen de alcohol en torno al 6 %; finalmente las oktoberfestbier, cervezas elaboradas únicamente para la tradicional fiesta bávara. Se suelen degustar en jarra.




   




  En la actualidad, existe en Estados Unidos una gran tendencia a la producción y a la consumición de una determinada categoría de cervezas: las american lager. Estas últimas son ligeras y fáciles de beber: la tradicional adición de trigo y de arroz a la malta de cebada sirve, en efecto, para atenuar el aroma. En algunos países de América, pero también en otros del resto del mundo, donde no existe la tradición de elaborar cerveza, como en Sri Lanka o en Madagascar, se encuentran las denominadas exóticas, que pertenecen a la familia de las lager. En estos países, es poco habitual encontrar otros tipos de cerveza, aunque, hoy en día, es más fácil adquirir excelentes cervezas oscuras mexicanas que bock australianas.




  En los últimos años, los deseos y la voluntad de experimentar y de crear nuevos productos han permitido a muchas lager salir a la luz; muy a menudo son fruto de pequeños matices aportados durante el transcurso de la elaboración. Así, tenemos la dark lager, obtenida a base de malta oscura, cuya presencia destaca como el aspecto más peculiar cuando se degusta.




  Las strong lager son cervezas con un grado alcohólico elevado, generalmente comprendido entre 7 y 8 % y una coloración más oscura; estas cervezas están muy cercanas a las de doble malta.




  Por el contrario, las light beers tienen poco volumen de alcohol y aroma, y una espuma ligera; estas cervezas, muy apreciadas por los estadounidenses, tienen la virtud de refrescar durante los tórridos veranos, igual que las icebeers, muy ligeras y fáciles de beber, y con un grado alcohólico moderado. Su aroma, limpio y persistente, se pone de relieve gracias a una discreta espuma. Las eisbier, al contrario, con un cuerpo contundente y bien estructurado, se obtienen gracias a una temperatura de fermentación muy baja que permite eliminar una parte importante de agua, que se solidifica en primer lugar.




   




  Entre las cervezas de fermentación baja, citemos otra gran familia de origen alemán: las bock. Producidas en invierno para ser saboreadas en primavera, de hecho son las lager más consistentes, cuyo color varía de intensidad según el grado de torrefacción de la malta. Su grado de alcohol alcanza el 6 %. El vaso más adecuado para degustarlas es un stange (véase el apartado «El vaso adecuado»). Las doppelbock son también muy apreciadas. Su nombre puede inducir a error puesto que no todas contienen una doble dosis de malta, aunque sí es cierto que llevan más que las bock. El volumen de alcohol es bastante elevado y llega a ser fácilmente de un 8 %, a pesar de tener una estructura suave y ligera. En fase de degustación, la diferencia entre las notas de malta y las de lúpulo se acentúa bastante más que cuando se bebe una bock, con predominio de las notas malteadas. Se aconseja tomarla en vaso de tulipa ancho.




  Se podría decir lo mismo de las double malt, denominación un tanto errónea puesto que en realidad sirve simplemente para indicar una graduación Plato (véase el glosario) no inferior a 14,5° y alcohol en volumen en torno al 6,5 %. Las eisbock, menos extendidas, son en general doppelbock refrigeradas (concentración de doppelbock a baja temperatura) que acaban siendo cervezas fuertes y con buena estructura, con un sabor algo dulce y un alto contenido en alcohol, que puede llegar al 14 %.




   




  Las hellesbock, a diferencia de las otras bock, tienen un color más pálido, con tendencia al dorado, aunque se caractericen por un alto contenido en alcohol. La maibock es una cerveza de temporada con evidentes notas de malta. Se produce para festejar la llegada de la primavera, y es característica de Baviera. Cerca de las lager en su estilo de elaboración, y a menudo fuente de confusión o de malas interpretaciones, encontramos la cerveza tipo pilsner, que, históricamente, nació en la ciudad de Pilsen, en Bohemia. Decididamente seca y lupulada, tiene una espuma fina y persistente, una efervescencia agradable y un hermoso color dorado. Contiene una media de un 5 % de alcohol en volumen y el vaso más adecuado para degustarla es el vaso con pie.




  Las deutscher pilsner son más lupuladas, secas y ligeras que las pilsner checas. Por otro lado, las american pilsner, conocidas también bajo el nombre de premium lager, y a menudo elaboradas con arroz y cereales, tienen un cuerpo menos estructurado que sus homónimas checas.




   




  La dortmunder, cerveza que se sitúa entre las pilsner más clásicas y las hellesbock, posee un color dorado intenso y notas de malta y lúpulo equilibradas en su justa medida. El grado de alcohol oscila entre el 5 y el 7 %; para degustarla, aconsejamos un vaso con pie. Esta cerveza, en particular la producida en Alemania, Holanda y Bélgica, también recibe el nombre de export.




  La bière de garde merece una atención particular: elaborada de forma especial en las regiones septentrionales de Francia, nació como una cerveza de fermentación alta y se transformó, con el paso del tiempo, en cerveza de fermentación baja con tonalidades rubias que llegan a ser ambarinas si sigue una maduración en barrica. Se percibe la presencia de malta clara, procedente en general de Pilsen, u oscura, de origen muniqués. El alcohol en volumen oscila entre el 5 y el 8 %. La espuma es compacta y la efervescencia agradable; para degustarla mejor, utilice un vaso de tulipa.




  La bière de mars (cerveza de marzo), también de origen francés, debe su nombre a la tradicional producción invernal que se caracteriza por una larga fermentación en previsión de su comercialización en primavera. Se acostumbra a utilizar malta producida a principios del año anterior a la elaboración de la cerveza. El color suele ser ambarino y el alcohol en volumen asciende al 5 %. Existe una versión muy parecida a la producida en Bélgica, y otra bávara.




   




  Finalmente, veremos tres tipos más de cerveza de fermentación baja, que se distinguen de los demás por su propia historia. Las rauchbier, típicas de las ciudades de Núremberg y Bamberg, se obtienen a partir de malta secada al fuego de leña de haya y roble. El color evoluciona del ámbar al marrón oscuro, la espuma es compacta y el volumen en alcohol alcanza el 5 %. Esta cerveza se degusta en jarras de cerámica.




  Las schwarzbier, originarias de Turingia, son cervezas oscuras obtenidas con malta muy torrefacta. Su grado alcohólico es moderado pero su cuerpo tiene una estructura robusta y limpia. La utilización de un vaso con pie permite que afloren las clásicas notas malteadas y agridulces.




  Las vienna se elaboraron por primera vez en la fábrica de Dreher en su ciudad homónima, y destacan por la utilización de malta torrefacta. Tienen un color ámbar y una limpidez típica; su espuma es fina y compacta, y el grado alcohólico moderado. Este estilo de cerveza está actualmente en vías de extinción.




   




   




   




  Cervezas de fermentación alta




   




  Las cervezas abbaye (de abadía), originarias de Bélgica, se producen siguiendo el método de los monjes trapenses bajo licencia de monasterios depositarios de las recetas. Su espuma es persistente, fina y consistente; su color varía en función de los grados de torrefacción pero conserva un típico aspecto velado. En general, la nota de malta domina sobre la del lúpulo, además de estar impregnada de aromas de especias más complejas y persistentes. El alcohol en volumen es elevado, entre 6 y 10 %, lo que se explica por la tradición que exige que las cervezas realicen una segunda fermentación en botella. Para degustarla, el vaso ideal es una tulipa o una copa.




  Dentro de este mismo tipo, las cervezas se diferencian según el número de fermentaciones a las que se las somete. Encontramos así las dubbel, de amplia estructura, con una clara nota alcohólica; tienen un color que va desde el cobre intenso al castaño oscuro, y una espuma compacta y persistente. Al degustarlas, presentan amplias sensaciones de torrefacto y malta, aunque el lúpulo también se hace evidente.




  Las tripel contienen un alto grado de alcohol, que puede oscilar entre un 8 y un 10 %; su color abarca desde el amarillo al dorado y su espuma es compacta y de marcadas sensaciones de especias.




   




  Cercano a las cervezas de abadía se encuentra el estilo trappiste (trapense), creado por los monjes cistercienses trapenses en la Edad Media y definido en el siglo XVII en el monasterio de Soligny La Trappe, ubicado en Bélgica. La producción se extendió hasta la vecina Alemania, pero únicamente las cervezas belgas pueden enorgullecerse de una especie de denominación de origen. Las cervezas trappistes son seis, entre las que se distinguen, según su reputación, la Chimay, la Orval y la Achel. La costumbre quiere que se agregue hasta un 5 % de malta colorante y de malta caramelo a la malta oscura utilizada para la fabricación. Le sigue un largo periodo de maduración que le confiere su color ámbar intenso y una ligera nota lupulada. El grado alcohólico es medianamente elevado, alrededor del 8 %; la espuma es consistente y persistente, y se hace especialmente perceptible si la degustación se lleva a cabo en cáliz.




  Igual que las cervezas de abadía, las trapenses se diferencian en función del número de fermentaciones a las que se someten. La trappiste dubble, consumida normalmente por los monjes trapenses como única fuente de subsistencia durante los periodos de ayuno, es ligeramente dulce, con una evidente presencia de malta y una estructura firme. La trappiste triple, más lupulada que la anterior y de color dorado, se caracteriza por las sensaciones particularmente equilibradas y redondas que procura. Estas cervezas son bastante alcohólicas y generalmente tienen un 10 % de alcohol en volumen.
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  La gran familia de las ales reúne cervezas que proceden de dos zonas de producción distintas, Bélgica y Gran Bretaña. En ambos casos, se trata de cervezas obtenidas con levaduras, de acuerdo con una fermentación a alta temperatura, utilizando malta de cebada y cereales no malteados. El término ale no indica exactamente un estilo de cerveza, sino un tipo de cervezas que reagrupan diferentes variedades. Se caracterizan en general por un bajo grado de alcohol y una abundante espuma. En Inglaterra, este nombre se utiliza para denominar la cerveza tradicional.




  La belgian strong ale, producida con diferentes azúcares refinados que la aligeran, posee una nota especiada característica, generalmente clavo con un toque afrutado. La espuma es fina y abundante; el color presenta tonalidades de cobre que tienden hacia un marrón oscuro y el alcohol en volumen alcanza entre el 8 y 12 %. Para degustarla de la mejor forma posible, le recomendamos utilizar una copa o un vaso de tulipa.




  La belgian red ale, originaria de Flandes pero producida con malta vienesa, se obtiene con cervezas fermentadas en barricas de roble antes de mezclarlas con otras más jóvenes. El periodo de envejecimiento en barrica le confiere una nota agridulce y un color tostado ambarino.




  La dark ale u oud bruin se caracteriza por las aguas de Oudenaarde, su región de origen; su espuma es muy cremosa y fina, y su color cobre castaño. Su grado de alcohol, en general moderado, no sobrepasa el 5 %, su sabor agridulce es muy persistente e intenso con una clara presencia de malta caramelo en detrimento de la nota lupulada, casi ausente. Para degustarla, le aconsejamos utilizar un vaso de pinta más bien ancho (véase el apartado «El vaso adecuado») o uno de tulipa.




  En la vertiente inglesa, encontramos las british ales, con diversas variedades que son fruto de los matices de producción: la bitter ale y la strong ale son probablemente las dos más conocidas, después de la pale ale y de la scotch ale. Anteriormente, estos productos estaban exclusivamente destinados a ser servidos a presión, pero actualmente se encuentran también en botella. La más conocida es sin lugar a dudas la irish red ale, que tiene una tonalidad oscura característica en comparación con las cervezas anteriores, además de una tendencia general al sabor dulce. Suele ser rojiza pero también se puede encontrar en versiones de color más castaño.




  La scotch ale tiene un característico color oscuro debido a la adición de cebada torrefacta a la malta de la pale ale. La espuma es bastante consistente y las sensaciones organolépticas son azucaradas y caramelizadas. Debe servirse en vaso de tulipa.




  La mild ale, con muy poco grado alcohólico pero una estructura firme, tiene un color que va desde el rojo intenso al cobre, incluso al marrón. Se degusta con el vaso típico de la pinta, siguiendo el estilo de la región central de Inglaterra.




  Las old ales, decididamente más complejas, son generalmente cervezas de invierno. Antiguamente, se las dejaba fermentar al menos un año. Poseen amplias notas de malta y de caramelo, así como un color oscuro.




  La pale ale, nacida en el siglo XVIII para contrarrestar la porter londinense, tiene generalmente un color dorado intenso y una hermosa espuma compacta. Es agradablemente equilibrada en notas de lúpulo y de malta, y su alcohol en volumen es de aproximadamente el 5 %. La pinta es el vaso ideal para degustarla. Durante la primera guerra mundial, se creó una versión más alcohólica y lupulada, denominada indian pale ale, destinada a las tropas inglesas estacionadas en India.




  Es necesario reconocer todos los méritos de las english brown ales, portadoras de un estilo olvidado desde hace mucho tiempo, que en la actualidad han alcanzado su apogeo gracias a la experiencia de excelentes maestros cerveceros que han sabido reinterpretar las antiguas recetas. La espuma es generalmente compacta y persistente, y el color abarca desde un rojizo intenso hasta un castaño oscuro. El grado de alcohol es moderado y oscila entre un 3 y un 4,5 %. Para poder apreciar las notas de torrefacción y las de los frutos secos, le aconsejamos que la deguste en un vaso de pinta shaker.




  Las bitter ales son cervezas que normalmente no se pasteurizan; con un ligero y característico amargor y un color rojizo tirando a cobrizo, raramente sobrepasan el 4 % de alcohol en volumen, a excepción de las strong bitter. También se denominan cervezas de reserva y presentan notas de frutos secos y de caramelo al saborearlas en el típico vaso de pinta.




  La iber ale es una cerveza que intenta recuperar el estilo de fermentación que practicaban los íberos y que ha sido descubierto en algunas excavaciones.




   




  Las barley wine (literalmente «vino de cebada») son también cervezas de reserva, lo que las acerca a las cervezas de envejecimiento; el pronunciado sabor azucarado se equilibra gracias a la presencia del lúpulo. A veces, el año de producción consta en las botellas y las cervezas están entonces fechadas. Su grado alcohólico es elevado y tiene como objetivo que puedan pasar una larga temporada en bodega. La espuma es cremosa y bastante persistente, el color va desde cobrizo hasta marrón intenso con una fuerte nota de caramelo. Debe consumirse en una copa snifter.




  No debe olvidarse la cream ale, originaria de Norteamérica y producida con materias primas del país. Esta cerveza posee un color poco acentuado, con sensaciones muy equilibradas y una espuma medianamente consistente. Se aconseja beberla en una pinta.




   




  La altbier formaría parte de este tipo. Originaria de Westfalia y de Renania, se caracteriza por una nota amarga algo elevada y una ligera sensación afrutada. El periodo de maduración oscila entre 3 y 8 semanas, a baja temperatura. Esta cerveza tiene un color cobre ámbar y una espuma consistente y compacta, así como un volumen en alcohol de aproximadamente un 4,5 %. Es destacable que estas cervezas tienen propiedades digestivas; la pinta sería el vaso más adecuado para tomarla.




   




  La porter, que debe su nombre a los cocheros (porter en inglés) al ser estos sus consumidores más fieles, nació en un pub londinense de Harwood a principios del siglo XVIII. Se sitúa en el origen de las stouts, nacidas de las modificaciones aportadas a las porters por la famosa cervecería Guinness. La denominación stout (literalmente «fuerza») procede de la estructura y del cuerpo que caracteriza estas cervezas. Hay que tener mucho cuidado con no confundir la estructura con el grado alcohólico. Las stouts tienen, en realidad, poca cantidad de alcohol, debido a que se obtienen con maltas muy torrefactas y, por tanto, con poca capacidad de fermentación. Por este motivo, es imposible transformar una parte importante de azúcares en alcohol. Su tarjeta de visita la componen una espuma cremosa y compacta, y un color decididamente negro, sin olvidar las sensaciones muy torrefactas y caramelizadas. Las stouts se caracterizan también por notas de café y de chocolate. Es imprescindible beberlas en pintas clásicas y lo tradicional es acompañar estas cervezas con ostras.
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  La stout más conocida en la actualidad es la irish stout: cerveza tradicional de Dublín, de color oscuro y sabor malteado y amargo.




  La imperial stout, muy espesa, tiene más grado alcohólico que la anterior; contiene un 10 % de alcohol en volumen, además de una cantidad de lúpulo considerable. Esta cerveza, que se bebe tras las comidas, nació para satisfacer las exigencias de los zares; su alto grado de alcohol se justifica por el hecho de que debía soportar el largo viaje hacia Rusia.




  La oatmeal stout prevé la adición de harina de avena durante la fase de infusión del mosto. Este procedimiento da a la cerveza una agradable sensación cremosa y enriquece sus notas organolépticas. Se considera una cerveza de postre y debe servirse en pintas clásicas.




  Las sweet o milk stout son cervezas especiales, puesto que se les agrega lactosa durante el proceso de elaboración. Esta característica tan particular las diferencia de las otras stouts; hoy en día resulta muy difícil conseguirlas puesto que se destinan a un consumo exclusivamente local.




  Las stouts chocolate, obtenidas con chocolate o cacao añadidos durante su elaboración, son fabulosas para acompañar los postres.




  La stout ale se inspira en el stout popularizado por Guinness, pero sin pasar por un proceso de filtración ni por uno de pasteurización.




   




  Citaremos ahora otra gran familia: las cervezas blancas. La bière blanche se produce en las regiones franco-belgas; las weizen, en Bélgica, mientras que las weissbier son de origen teutón. En todos los casos, se obtienen con trigo sin maltear y son característicos su color pálido, sus sensaciones especiadas y afrutadas, y una débil nota tan bien malteada como lupulada. Se beben en vaso de pinta o weizenbecker.




  Las weizen y las weissbier se obtienen generalmente con un mínimo del 50 % de trigo. En su origen, se trataba de una producción típicamente bávara. Su color pálido y turbio se debe a la refermentación; estas cervezas poseen una espuma ligera pero persistente, con un nivel gustativo que se revela especialmente como afrutado y especiado. Su grado alcohólico se eleva aproximadamente al 5 % y tienen un punto ácido muy característico. Existe también una variedad que recibe el nombre de roggenbier, que se obtiene con centeno.




   




  A continuación, citamos algunas cervezas de este grupo. Entre ellas podemos encontrar las weizen hefe, que son cervezas sin filtrar que, una vez embotelladas, contienen todavía muchas levaduras y, por consiguiente, son opalescentes y veladas. Además, la adición de ácido láctico a lo largo de todo el proceso de elaboración les confiere una ligera acidez, agradable y refrescante.




  Las kristall a diferencia de las anteriores, se filtran y aparecen con un aspecto menos turbio y más brillante, incluso si conservan ligeras notas lupuladas. La espuma es compacta y persistente; el aroma, típicamente especiado; contiene aproximadamente un 5 % de alcohol en volumen.




  Las weizenbock son weizen oscuras y con una gran riqueza de cuerpo, con un grado de alcohol más elevado (7 % de alcohol en volumen); conservan su típica nota ácida, pero tienen también aromas de levaduras.




  La berliner weizen, también conocida como el champagne de Berlín (nombre que le dieron los oficiales de Napoleón), debe contener al menos un 25 % de malta de trigo. Su sabor ligeramente amargo y ácido viene determinado por la utilización de lactobacilos combinados con las levaduras.




  La versión oscura recibe el nombre de weizen dunkel y, respecto a la cerveza anterior, tiene un color ambarino más o menos intenso debido a la utilización de malta más torrefacta. En consecuencia, tiene un cuerpo más poderoso y una particular carga aromática que le proporciona la utilización de especias.




  La weizen gose es típica de la ciudad de Leipzig. Se obtiene con ayuda de sal marina y cilantro y, al menos, con el 50 % de trigo. Tiene un aroma característico de cítricos y una efervescencia particular, muy característica de las botellas alargadas.




  La wheat beer, cerveza mucho más ligera, efervescente y más refrescante, se produce esencialmente en Estados Unidos.




   




  Para terminar, tres tipos de cervezas especiales merecen un comentario. Las saisons, de origen belga, difíciles de encontrar, son cervezas de origen artesanal producidas únicamente en determinados periodos del año. De cuerpo medio y agradablemente aromatizadas, se degustan preferiblemente en una copa o en un vaso de tulipa.




  La steam beer, patrimonio de la cerveza Anchor de San Francisco, es la única que es auténticamente originaria de Estados Unidos. Se utilizan levaduras de fermentación a elevada temperatura (de ahí el nombre steam, «vapor») y la adición de cerveza más joven al mosto.




  La steinbier, originaria de Baviera, se obtiene siguiendo una técnica particular: durante la maceración, el mosto se vierte sobre losas porosas calentadas al rojo vivo con madera de haya a fin de provocar la cristalización de azúcares. La fermentación prosigue sobre las mismas losas de piedra que, al enfriarse, dan a la cerveza una nota dulce y ahumada típica.




  

    CERVEZAS DE ENVEJECIMIENTO[*]




     




    La cerveza es buena cuando se degusta recién elaborada. Tenga cuidado con la fecha que figura en la botella y exija que el producto que le sirven sea reciente. La ley obliga a que la fecha límite de consumo se mencione: de 12 a 18 meses de vida, para un producto industrial pasteurizado, y hasta 2 meses a partir de la fecha de elaboración, para la cerveza artesanal. Por el contrario algunas cervezas se prestan al envejecimiento. Generalmente presentan una graduación alcohólica más elevada o contienen más lúpulo debido a la refermentación en botella, o son bastante ácidas a causa de la fermentación espontánea. Estas cervezas pueden evolucionar y ver modificado su sabor original.




    Organizar una auténtica bodega de cerveza requiere algunas pequeñas consideraciones. La primera es que resulta necesario hacer un gran acopio de paciencia y ser consciente de que pueden surgir algunas sorpresas...




    Es imprescindible comprar diversas botellas de las marcas que haya elegido: así podrá degustar la primera cerveza en toda su frescura, lo más rápidamente posible después de ser embotellada, y anotar sus impresiones en una ficha detallada. Las otras deberá colocarlas en un lugar adecuado y consumirlas tras uno o dos años de espera. La cerveza soporta mal la luz, los cambios de temperatura y el calor. Habrá de almacenar, pues, sus botellas en una zona fresca, lejos de fuentes de luz y calor directas, y a ser posible a una temperatura constante en torno a los 10 °C. El secreto consiste en mantenerlas a la misma temperatura a la que va a servirlas. La conservación en el frigorífico durante largos periodos no es recomendable; un entorno demasiado seco podría estropear el corcho de los tapones. La mejor opción es mantenerlas a un nivel de humedad moderado. También se debe considerar la posición de las botellas. Tanto si tienen tapón de corcho, como de rosca o de corona, creemos que deben estar en posición vertical. Finalmente, veamos qué cervezas pueden guardarse en una bodega: pocas envejecen bien, la mayoría lo hacen de manera pasable y con algunas especiales, es mejor no tentar la suerte. Un año o dos serán suficientes para algunas; otras alcanzarán su sabor óptimo después de diez años y, excepcionalmente, encontraremos cervezas que necesitarán pasar más de veinticinco años en la bodega.




    Si se clasifican por estilos, las cervezas de envejecimiento son: entre las barley wine, la Thomas Ale’s; entre las imperial stouts, la Courage; algunas belgian strong ale como la Chimay Grande Réserve y la Carolus d’Or de l’Empereur (Gouden Carolus, en flamenco); las lambics de Cantillon y de Liefmans, y las ales como la Prize Old Ale de la cervecera Gale de Portsmouth.


  




  
La degustación




   




  [image: ]




   




   




   




  La necesidad de degustar una cerveza de forma profesional crece de manera significativa entre los aficionados exigentes que reclaman productos de un nivel cada vez más alto. No se conforman ya con la imagen tradicional de la cerveza: una simple bebida refrescante para el verano.




  La técnica de degustación de la cerveza se parece mucho a la del vino, al menos en tanto que principio estructural, puesto que se fundamenta en el análisis sensorial, aunque se insista en aspectos y prioridades distintos.




  Es importante, sin embargo, no darle un enfoque excesivamente serio, con objeto de evitar que esta importante fase de la evaluación se transforme en una compilación de fichas aburridas y repetitivas. No olvidemos nunca la sensación de sorpresa y gratificación que la cerveza procura al paladar.




  La norma elemental antes de comenzar una degustación consiste en asegurarse de que las cervezas que se van a probar son estables, están en buen estado de conservación y se sirven a la temperatura apropiada.




  Las cervezas, además, deberán presentarse según una clasificación basada en las tipologías: se probarán primero las cervezas de fermentación baja, después las de fermentación alta; primero las de graduación alcohólica elevada y después las más fuertes. Primero las cervezas rubias, después las ambarinas y finalmente las negras.
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