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			¡La fórmula del éxito!

			
					Un tema de actualidad

					Un autor de prestigio

					Contenido útil

					Lenguaje sencillo

					Un diseño agradable, ágil y práctico

					Un toque de informalidad

					Una pizca de humor cuando viene al caso

					Respuestas que satisfacen la curiosidad del lector

			

			¡Este es un libro …para Dummies!

			Los libros de la colección …para Dummies están dirigidos a lectores de todas las edades y niveles de conocimiento interesados en encontrar una manera profesional, directa y a la vez entretenida de aproximarse a la información que necesitan.

			

			Millones de lectores satisfechos en todo el mundo coinciden en afirmar que la colección …para Dummies ha revolucionado la forma de aproximarse al conocimiento mediante libros que ofrecen contenido serio y profundo con un toque de informalidad y en lenguaje sencillo.
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			www.dummies.es
 www.facebook.com/paradummies
 @ParaDummies

			¡Entra a formar parte de la comunidad Dummies!

			El sitio web de la colección …para Dummies está pensado para que tengas a mano toda la información que puedas necesitar sobre los libros publicados. Además, te permite conocer las últimas novedades antes de que se publiquen y acceder a muchos contenidos extra, por ejemplo, los audios de los libros de idiomas.

			Desde nuestra página web, también puedes ponerte en contacto con nosotros para comentarnos todo lo que te apetezca, así como resolver tus dudas o consultas.

			También puedes seguirnos en Facebook <www.facebook.com/paradummies>, un espacio donde intercambiar impresiones con otros lectores de la colección, y en Twitter (@ParaDummies), para conocer en todo momento las últimas noticias del mundo …para Dummies.

			10 cosas divertidas que puedes hacer en <www.dummies.es>, en nuestra página de Facebook y en Twitter (@ParaDummies)

			
					Consultar la lista completa de libros …para Dummies.

					Descubrir las novedades que vayan publicándose.

					Leer en exclusiva los primeros capítulos.

					Suscribirte a la Newsletter de novedades editoriales.

					Trabajar con los contenidos extra, como los audios de los libros de idiomas.

					Ponerte en contacto con la editorial y con otros lectores para intercambiar opiniones.

					Participar en concursos y ganar premios.

					Publicar tus propias fotos en la página de Facebook.

					Conocer otros libros publicados por el Grupo Planeta.

					Informarte sobre promociones, descuentos, presentaciones de libros, etcétera.

			

			
				Descubre nuestros interesantes y divertidos vídeos en nuestro canal de Youtube: <www.youtube.com/paradummies>

			

		

	
		
			Prólogo

			Mi historia con la cerveza empezó a una edad temprana a través de mi tío y su colección de etiquetas. Gran parte de mi infancia me la pasé en su casa, rodeado de latas y botellas de todo el mundo. Fue todo un presagio ya que, años después, algunas de ellas acabaron convirtiéndose en mis cervezas favoritas.

			Cuanto tuve una edad “responsable”, empecé a descubrir los clásicos europeos hasta la llegada de internet y las tiendas online. Recuerdo los primeros pedidos a Escandinavia o Estados Unidos. Y, sobre todo, la cerveza que cambió mi manera de entender este mundo: la Pale Ale de Sierra Nevada. Nunca había probado algo así. El olor a lúpulo, el amargor y la base de malta que lo compensaba… ¡Era perfecta!

			Por aquel entonces, en Estados Unidos acababa de publicarse la primera edición de Cerveza para Dummies que, sin lugar a dudas, habría devorado cuando al terminar el instituto decidí que quería dedicarme a hacer cerveza. Fue entonces cuando me marché a Alemania y empecé a jugar haciendo los primeros lotes en casa. La cerveza se había convertido en una obsesión y cualquier viaje en una excusa para conocer las nuevas cerveceras, estilos y culturas, que encontrarás en este libro.

			Mi trayectoria ha ido de la mano del crecimiento de la cerveza en España. Después de trabajar cinco años en dos cerveceras en Alemania y terminar mis estudios en la escuela de cerveceros de Múnich, Naparbier se cruzó en mi camino cuando me dijeron que iban a abrir un brewpub en Barcelona y que habían pensado en mí. No lo dudé. Hasta entonces, no era más que un cervecero de rotación, haciendo siempre las mismas tres o cuatro cervezas; en NaparBCN, con uno de los mejores equipos que se puede tener, fabricamos más de un centenar de referencias en dos años, experimentamos con sabores que creíamos que nunca podrían funcionar, e invitamos a amigos de todo el mundo a hacer cerveza con nosotros. ¡Estar en Barcelona, una de las ciudades con una escena cervecera más viva de Europa, no podía motivarnos más!

			Poco a poco, nos fuimos haciendo un nombre y llegaron las invitaciones a festivales importantes, los premios y, lo más importante, un público fiel que venía semana tras semana a probar las nuevas cervezas. Ahora, después de dos fantásticos años en Barcelona, ha llegado el momento de dar el siguiente paso y volver a la fábrica principal de Naparbier en Pamplona, donde me encargo de la producción de la cerveza y del programa de barricas. Una apuesta por añejar las cervezas que creemos que será el próximo boom en el sector… Pero tiempo al tiempo.

			Hasta entonces, qué mejor que disfrutar de un libro como Cerveza para Dummies para entender cómo y por qué hemos llegado hasta aquí, dónde encontrar la mejor cerveza por todo el mundo, y cómo saciar tu sed de la mejor manera allá donde estés.

			Que así sea pues, ¡Salud!

			
				BEINAT GUTIERREZ

				Cervecero y Barrel Manager, Naparbier

			

		

	
		
			Sobre los autores

			La vida de Marty Nachel dio un giro espectacular en 1982 cuando, en un viaje improvisado a Toronto, realizó una visita aún más imprevista a la cervecería Molson. Nunca antes, Marty había probado cervezas tan frescas y diversas. Con esta nueva y maravillosa experiencia sensorial, la suerte estaba echada.

			Marty visitó entonces muchas más cervecerías —en torno a 250— por toda Norteamérica y Europa. Y lo que es más importante, comenzó a elaborar su propia cerveza (1985). No satisfecho con ello, se animó a convertirse en juez certificado para poder probar otras (1986).

			Mientras seguía elaborando, juzgando, y visitando más fábricas, continuó su carrera como periodista especializado. Después de que su primer artículo fuera publicado en All About Beer (1987), no hubo vuelta atrás.

			En 1995, consiguió su primer contrato para escribir un libro, Beer Across America, que se basaba en los boletines que había escrito para el club Beer of the Month. Al año siguiente, escribió la primera edición de Beer For Dummies, seguida inmediatamente por Homebrewing For Dummies, del que, debido a la popularidad de este fenómeno, escribió la segunda edición en 2008.

			Entre 1995 y 1998, ejerció como catador en el Beverage Testing Institute de Chicago. Ese último año, recibió una invitación para acudir como juez al Great American Beer Festival, donde sigue siendo un habitual.

			Desde hace varios años, ha estado organizando catas y enseñando a degustar cerveza, además de impartir clases sensoriales para grupos de homebrewers en Chicago, y de lanzar el programa de certificación Ale-Conner, que permite a los entusiastas demostrar su conocimiento, pasión y aprecio por esta bebida.

			Steve Ettlinger es el productor, editor, agente, coescritor de más de cuarenta libros y el autor de otros siete; la mayoría, relacionados con la comida y la bebida. No en vano, es el productor de Wine For Dummies. Su primer libro The Complete Illustrated Guide to Everything Sold in Hardware Stores fue impreso en 1988, mientras que otra de sus obras de referencia es Twinkie, Deconstructed (2007).

			Como buen asturiano, Aitor Labrador es un amante de la sidra natural casi desde que tiene uso de razón. Sin embargo, su relación con la cerveza ha ido estrechándose progresivamente desde principios de los noventa, cuando comenzó a descubrir las Ale británicas y belgas en las cervecerías especializadas de Galicia y Asturias; más tarde, en Madrid, llegaron las primeras jarras en Naturbier y el Magister, dos de los primeros brewpubs de la Península; para acabar, por último, trasladándose a Barcelona, donde se rindió a los encantos del lúpulo con las primeras American IPA en la cervecería Jazz. Definitivamente, su vida había cambiado para siempre.

			Después de años acudiendo a festivales y visitando cervecerías de todo el mundo, comenzó a escribir sobre cerveza en publicaciones como TimeOut y On Barcelona, guías turísticas para clientes como Airbnb, y a colaborar en manuales como Where To Drink Beer, de Jeppe Jarnit-Bjergsø.
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			Y, por último, a toda la crew de La Cervecita; a Jesús, Almudena, Iñaki y, sobre todo, a Silvia por estar ahí y acompañarnos durante este maravilloso viaje cervecero. Porque como bien sostiene el coautor de este libro Steve Ettlinger, la cerveza puede ser muy divertida, pero para llegar hasta aquí, hemos tenido que trabajar muy duro.

		

	
		
			Introducción

			Como tanta y tanta gente, es muy probable que tú también descubrieses la cerveza en el regazo de tus padres. Y que, a buen seguro, se tratase de una jarra fría y espumosa. Con este manual nos hemos propuesto que explores un nuevo mundo más allá de las marcas y estilos más habituales; un nuevo universo de posibilidades que harán que, como nos ha ocurrido a nosotros, tu percepción sobre esta bebida jamás vuelva a ser la misma.

			Esperamos que descubras los secretos de la auténtica felicidad cervecera y todo lo que conlleva conseguirla: sabor, aroma, cuerpo, frescor y variedad. Por eso, has de valorar que se trata de un producto, elaborado a partir de los mejores ingredientes y con honestidad por cerveceros independientes —evitaremos el término “artesanos” para diferenciarlos de quienes se siguen vendiendo como tal, a pesar de haber sido absorbidos por las grandes multinacionales.

			A partir de aquí, te proporcionaremos las herramientas para que salgas en busca de la mejor cerveza y sepas cómo diferenciar una buena de una mediocre. Porque hasta para un bebedor habitual, un poco de conocimiento siempre es de agradecer para convertir el simple acto de beber en una experiencia a un nivel superior.

			A fin de cuentas, si como nosotros tú también eres un enamorado de la cerveza, sabrás buscar y encontrar nuevas formas de disfrutarla para que esta pasión aumente. Nos encantaría que este libro te resulte de ayuda en estos casos, ya seas un neófito o un entusiasta con tablas. Porque la buena noticia es que tanto en España, como en Latinoamérica y el resto del mundo, cada día resulta más fácil encontrar buena cerveza. Y eso siempre es un buen motivo para brindar.

			
				Sobre este libro

				Cerveza para Dummies es la edición en español del original firmado por el juez de cerveza certificado Marty Nachel y el escritor Steve Ettingler. Además de respetar su estructura y la intención de los autores de convertir este manual en una herramienta de referencia para el lector, esta edición presenta una serie de contenidos actualizados y adaptados a los mercados español y latinoamericano.

			

			
				Cómo está organizado

				Los primeros capítulos están pensados para aquellas personas que acaban de descubrir la cerveza y, además de consultar información específica sobre esta bebida, quieren adquirir un cierto nivel de conocimiento inicial. La segunda mitad de la guía está orientada hacia aquellos a los que ya os ha picado el bicho cervecero —o simplemente sois unos frikis— y queréis abrir aún más vuestra mente.

				Parte I: Tu primer sorbo de cerveza

				Estos tres capítulos pretenden responder a las primeras preguntas que surgen a la mayoría de las personas que acaban de sumergirse en el mundo de la cerveza.

				
						El capítulo 1 sienta las bases para entenderla y apreciarla en toda su plenitud. Por eso, te recomendamos que te tomes tu tiempo para leerlo.

						El capítulo 2 trata sobre sus ingredientes. Porque a veces, en según qué cervezas (algunas, bastante particulares) pueden resultar inimaginables.

						El capítulo 3 tiene como objetivo responder a las preguntas básicas sobre el proceso de elaboración. Toda esta información te puede empezar a resultar de interés puesto que cada vez es más habitual que tanto las etiquetas como las cervecerías incluyan más detalles sobre este proceso.

				

				Parte II: Un vistazo a los estilos cerveceros: clásicos, recuperados y novedosos

				Este bloque te resultará de gran importancia puesto que no solo se explican los estilos más tradicionales, sino también aquellos más recientes que están marcando tendencia.

				
						El capítulo 4 describe los estilos más populares y define sus conceptos más básicos. Así podrás enfrentarte sin complejos a las cartas de los bares especializados, y saber qué cerveza vas a pedir.

						El capítulo 5 analiza en profundidad lo que en las islas británicas está considerado como una forma de vida: las Ale auténticas.

						El capítulo 6 muestra cómo el envejecimiento y añejamiento en barrica y con astillas (chips) de madera ya no solo son una técnica reservada en exclusiva a bodegas y destilerías.

						El capítulo 7 pretende describir y explicar la naturaleza de las cervezas denominadas “extremas”.

						El capítulo 8 espera hacer más fácil la vida a los bebedores de cervezas con certificación orgánica, sin gluten o kosher.

				

				Parte III: Comprar y disfrutar tu cerveza

				Como todo alimento perecedero, la cerveza debe ser distribuida, almacenada y vendida como es debido. Por eso, en este bloque te damos respuesta a las preguntas que te pueden surgir al escoger entre diversas opciones.

				
						El capítulo 9 te brindará toda la información que necesitas para comprar tu cerveza en las mejores condiciones.

						El capítulo 10 te descubrirá que hay muchas más formas de servirla de las que te puedes imaginar.

						El capítulo 11 es posiblemente el más serio, porque la jerga en las catas así lo requiere. Sin embargo, degustar cerveza tampoco es un asunto tan solemne.

						El capítulo 12 te abrirá los ojos al universo de la cerveza y la comida, ya que entraremos en detalle, entre otras cosas, en cómo las comparaciones (no siempre odiosas) con el vino pueden resultar de gran ayuda. También intentaremos sacarte la venda de los ojos para que a partir de ahora la cerveza pase a ser un ingrediente más en tu cocina.

				

				Parte IV: De cervezas por casa y el mundo

				Este bloque está dedicado a los exploradores, a los que les gusta moverse e ir más allá de su casa y su bar de cabecera. En él, te ofrecemos pistas, ideas y consejos para convertirte en un auténtico “cazador” de cervezas.

				
						El capítulo 13 te acercará a los mejores locales cerveceros de España y Sudamérica, incluidas cervecerías especializadas, brewpubs, gastropubs, restaurantes y festivales.

						En el capítulo 14 recorreremos las grandes mecas cerveceras de Europa y descubriremos sus escenas emergentes.

						En el capítulo 15, nos iremos de pintas por Norteamérica, Asia y el resto del mundo.

				

				Parte V: Decálogo cervecero

				A pesar de que los rankings siempre cuenten con un condicionante subjetivo, forman parte de la tradición de la colección Para Dummies. En este caso, te recomendaremos diez destinos cerveceros y otros tantos festivales para acabar de redondear tu experiencia cervecera con este manual.

				Parte VI: Apéndice

				En esta parte se resume a grandes rasgos todo lo que supone la cerveza en cuanto a estilos y ejemplos de cervezas de cada uno de ellos.

			

			
				Iconos utilizados

				A lo largo de este libro encontrarás una serie de iconos en aquellos párrafos de mayor importancia para una mejor comprensión:
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				Estos textos contendrán curiosidades e historias cerveceras, más o menos anecdóticas. Porque la cerveza es precisamente esto; conocimiento y diversión.
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				Hace referencia a explicaciones anteriores, que ayudan a entender mejor los conceptos explicados.
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				Apuntes, sugerencias y recomendaciones que puedes llevar a cabo por ti mismo.
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				Explicaciones de aspectos técnicos que resultan de vital importancia.
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				Cuando veas este icono te alertaremos sobre algunos aspectos más delicados o de especial relevancia que deberás tener en cuenta.

			

			
				¿Y tú de quién eres?

				Si estás leyendo estas líneas es que, de algún modo, has traspasado (intencionadamente o no) el umbral que separa al “bebedor-porque-sí” del que, de alguna forma, comienza a interesarse por la cerveza que consume. Como apuntábamos, este manual no solo pretende respetar la intención del original; sino también, acercarte un poco más la evolución del sector en España y Sudamérica, dos mercados en desarrollo con un enorme potencial. Así pues, si estás interesado en reforzar tus conocimientos, ya seas nuevo en el tema o no, ¡estás en el lugar oportuno!

			

			
				¿Y ahora dónde vamos?

				¿Que dónde vamos? Pues directos a la nevera a coger una cerveza antes de empezar. Como una buena pinta, este manual está pensado para degustar a pequeños sorbos. ¡Por tanto, no hace falta ni mucho menos que te lo leas de una sentada!

				Si te consideras un novato, te recomendamos que empieces por lo básico, esto es, el proceso de elaboración en los capítulos 2 y 3. Si, por el contrario, ya estás un poco más preparado pero aún tienes alguna duda en cuanto a la infinidad de estilos, tu destino es el capítulo 4. Si además te consideras un foodie, consulta el capítulo 12. Y si encima, y además de la cerveza, eres un amante de la aventura no deberás perderte los capítulos 13, 14, 15, 16 y 17.

				Te recomendamos, eso sí, que te lo tomes con calma, puesto que especialmente en lo que a los estilos se refiere, no siempre todas las marcas coinciden. Con el fin de unificar criterios, seguiremos las pautas del programa internacional de jueces de cerveza certificados BJCP, a cuyas líneas maestras le añadiremos algún detalle de nuestra cosecha para hacerlas más asequibles. Por tanto, no te dejes intimidar. A fin de cuentas, es solo cerveza. Relájate, ve a por una, y comienza a disfrutar.

			

		

	
		
			
				1
				Tu primer sorbo de cerveza
			

			
				EN ESTA PARTE…

				Aquí nos adentraremos en el gran misterio de la cerveza: esto es, el mágico procedimiento que transforma cuatro ingredientes básicos en “poesía líquida” (como la bautizó en su obra el recordado Steve Huxley, uno de los personajes clave en la historia de esta bebida en España). Así pues, en estos capítulos sentaremos las bases para que te sientas cómodo mientras comienzas a disfrutar de tu nuevo hobby: beber cerveza.

			

		


	
		
			
				Capítulo 1
				Arriba, abajo, al centro y… un poco de culturilla cervecera
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				La cerveza desde cero

				Primera aproximación a los estilos cerveceros

				Comprar y disfrutar de la cerveza de distintas maneras

				Una vuelta al mundo cervecero

			

			Para mucha gente, la cerveza es un producto plano que sirve para dos propósitos: como antídoto para la sed, o como una vía rápida y fácil para “intoxicarse”. Históricamente, sin embargo, ha sido un alimento —casi siempre de proximidad— básico en la dieta humana. De hecho, su finalidad iba mucho más allá del simple refrigerio debido a su importante fuente de vitaminas y nutrientes servidas en una bebida fácil de digerir, y cuyo consumo estaba asociado al asueto y al tiempo de ocio. En definitiva, y echando la vista atrás, la cerveza ha estado desde siempre relacionada con la civilización y socialización de la humanidad. Impresionante, ¿verdad?

			
				Los elementos básicos

				Pero ¿qué es la cerveza exactamente? Por definición, se trata de una bebida fermentada a partir de cereal que, específicamente, se elabora a partir de estos cuatro ingredientes:

				
						
Cereal (por norma general, cebada malteada aunque también pueden ser otros granos).

						
Lúpulo (en sus múltiples variedades).

						
Levadura (responsable de la fermentación; se reproduce en cepas por estilos).

						
Agua (representa hasta el 95 % de esta bebida).

				

				El grano aporta cinco cualidades a la cerveza:

				
						
Color: Su tonalidad se verá reflejada en el resultado final.

						
Sabor: El malteado del cereal denota el carácter de una cerveza por encima del lúpulo y la levadura, que desempeñan un rol secundario en este sentido.

						
Maltosa: Es el nombre que reciben los azúcares fermentados derivados del grano malteado que, posteriormente, se transforman en alcohol y dióxido de carbono por obra y gracia de la levadura.

						
Proteínas: También procedentes del cereal, contribuyen a formar y a mantener la espuma.

						
Dextrinas: Ayudan a formar el cuerpo de la cerveza: sensación en boca, viscosidad y llenado del paladar.
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				La arqueología y la antropología han arrojado mucha luz acerca de la evolución de la cerveza a lo largo de los siglos por todo el mundo. En seis de los siete continentes (la cosecha de lúpulo en la Antártida no deja de ser una utopía) se han encontrado infinidad de pruebas y descubrimientos relacionados con su elaboración desde hace milenios. De hecho, allá donde se haya cultivado algún tipo de cereal, los indígenas han acabado fermentándolo para elaborar bebidas similares a la cerveza:

				
						En Asia utilizaban arroz.

						En Mesopotamia, cebada.

						En el norte de Europa, trigo.

						En América, maíz.

						En África, mijo, maíz y sorgo.

				

				Con el paso del tiempo, los cerveceros han ido descubriendo que la cebada era el cereal más adecuado, mientras que otros tipos de grano pasaban a ocupar un rol menos importante.

				El lúpulo, por su parte, proporciona otros cuatro atributos:

				
						
Amargor: Esencial para el equilibrio y para compensar la dulzura de la malta.

						
Sabor: Aporta otros matices que, a su vez, añaden complejidad a la cerveza.

						
Aroma: Especiado, reflejo de su sabor, derivado de sus aceites esenciales.

						
Estabilidad: Sus beta-ácidos evitan la contaminación bacteriana y ayudan a conservar la cerveza.

				

				En cuanto a la levadura, cada productor se decanta por una u otra cepa en función del estilo a elaborar. Las dos principales en función de la categoría son:

				
						Levadura Ale (Saccharomyces cerevisiae): Fermentación alta (o en caliente).

						Levadura Lager (Saccharomyces uvarum): Fermentación baja (o en frío).

				

				Por último, la calidad del agua es extremadamente importante, ya que la cerveza contiene entre un 90 y un 95 %. Su mineralización puede ser manipulada y ajustada también en función de lo que requiera el estilo que se quiera elaborar.

			

			
				Una primera aproximación a los estilos cerveceros
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				Las dos categorías principales son las Ale y las Lager. Y a todo aquel al que le entusiasmen debe conocer algunos conceptos básicos sobre ellas:

				
						Las Ale se corresponden con los estilos más antiguos.

						Las Ale fermentan a temperaturas relativamente templadas por períodos cortos, mientras que las Lager lo hacen en frío durante más tiempo.

						Las Ale trabajan con levaduras de fermentación alta (flotan y permanecen en la parte superior), mientras que las Lager lo hacen con levaduras de fermentación baja (se hunden durante este proceso).

				

				De un modo genérico, el término “cerveza” abarca a todas las bebidas elaboradas a partir de la fermentación de la malta. En este sentido, además de las dos categorías principales, existe una tercera que no deja de ser una amalgama de las dos primeras. Se trata de las cervezas híbridas, como puede ser el caso de las fermentadas en frío con levadura Ale o de las que lo hacen a mayor temperatura con levadura Lager.

				Por otra parte, las “cervezas de especialidad” son prácticamente ilimitadas. Se trata, básicamente de aquellas que han sido elaboradas siguiendo la metodología de un estilo clásico, pero con un nuevo sabor añadido; o a partir de ingredientes fermentados poco habituales. En este sentido, las pautas muchas veces acaban siendo inútiles puesto que en muchos obradores, las reglas las marcan los propios cerveceros, y es precisamente esta “anarquía” lo que convierte a estas cervezas en algo divertido de “cocinar” y beber.

			

			
				De la tienda a la mesa

				Ante el número cada vez más elevado de cervezas “kilómetro cero” de calidad, y la variedad cada vez mayor de cervezas importadas, el consumidor se enfrenta a un dilema cada vez que se dispone a llenar su cesta.

				La cerveza es un alimento. Y como tal, también es perecedera y puede oxidarse (a excepción de las envejecidas o las de fermentación espontánea). Por tanto, cuanto más fresca se consuma, mejor.
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				El tiempo, el calor y la luz son los “enemigos” de una cerveza fresca. Por tanto, has de tenerlos en cuenta a la hora de comprarla y conservarla debidamente para que siga manteniendo todo su sabor y frescor.

				Ya en casa, y aunque a priori pueda parecer que el hecho de servir y degustar la cerveza no requiere de un cierto protocolo, en función del estilo es necesario seguir una serie de pasos para evitar arruinar una buena compra.

				
					[image: ]
				

				Asegúrate siempre de que:

				
						
La cerveza esté debidamente refrigerada o templada, dependiendo del estilo. La mayoría deberían servirse a unos 5,5 °C (nunca más fría). Sin embargo, algunas también se sirven a temperatura ambiente.

						
Tu vaso, jarra o porrón estén limpios y debidamente almacenados. Los recipientes sucios o con algún olor residual pueden arruinar tu cerveza y cambiar la percepción que puedas tener de ella.

				

				Comer con cerveza

				A pesar de que el vino ha sido la bebida tradicionalmente preeminente en menús y cartas, la cerveza se está haciendo también con un sitio en la mesa, y cada vez más personas y establecimientos están descubriendo su versatilidad.
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				He aquí un par de reglas sencillas (aunque tampoco sean universales):

				
						Piensa en las Lager como si de un vino blanco se tratara. Generalmente son las más claras y translúcidas, además de ser más bebibles y planas (por tanto, suelen estar enfocadas a una audiencia más amplia).

						Piensa en las Ale como en un tinto. Generalmente son más oscuras, tienen más cuerpo y personalidad, y abarcan un mayor abanico de posibilidades en cuanto al sabor (a pesar de que algunas de ellas pueden resultar aptas solo para los paladares más “entrenados”).

				

				Cocinar con cerveza

				Desde siempre, la cerveza ha estado presente en la cocina tradicional, especialmente en la gastronomía de aquellos países en los que forma parte de su ADN. Sin embargo, y gracias a la aparición de elaboraciones cada vez más interesantes, numerosos chefs y aficionados a la cocina han redescubierto su interés por esta bebida.
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				Ten en cuenta los siguientes aspectos a la hora de elegir una cerveza para cocinar:

				
						
Color: Las cervezas elaboradas con cereales tostados, como las Stout o las Porter, generalmente acabarán transmitiendo su color a la comida.

						
Dulzor vs. amargor: La malta es, de lejos, el sabor predominante, sin embargo, su amargor aumenta cuando esta se reduce al fuego y el alcohol se evapora, potenciando también sus matices dulces.
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						Es recomendable recurrir a cervezas más suaves y evitar las más lupuladas como algunas Pale Ale o IPA. Reserva las más dulces o alcohólicas (como las Trippel o las Scotch Ale) para tus postres y glaseados.

					

						
Otros matices: Dentro de la amplia variedad de estilos, existen cervezas afrutadas, de chocolate, ácidas, picantes, ahumadas... Todas ellas presentan innumerables posibilidades para quienes opten por los marinados más experimentales.

				

			

			
				Cerveceros viajeros

				Cada vez son más los amantes de esta bebida que comienzan a programar sus vacaciones o escapadas en función de eventos o destinos cerveceros.

				A pesar de que la cerveza no nació en Europa, fue en este continente donde evolucionó hasta convertirse en la bebida más popular del mundo gracias a las grandes cerveceras que no solo se han limitado a exportar sus productos, sino también su conocimiento y tecnología al resto del planeta.

				Si bien las joyas de la corona siguen siendo Alemania, Reino Unido, Irlanda, Bélgica y Chequia, países tan poco cerveceros a priori como Albania, Armenia o Moldavia también cuentan con microcervecerías de interés.

				Estados Unidos sigue siendo uno de los destinos más visitados con más de seis mil fábricas y algunos de los festivales más relevantes del planeta. Mientras que en Asia, y a pesar de los beneficios legales de los que disfrutan las grandes cerveceras nacionales, países como Japón, China y Tailandia también están experimentando una auténtica revolución con la proliferación de productores independientes y brewpubs.

			

		


	
		
			
				Capítulo 2
				Los ingredientes de la cerveza; de lo sublime a lo ridículo
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				Conoce los componentes básicos de la cerveza

				Contágiate de la fiebre por el lúpulo

				Añade otras clases de cereal, azúcares y quién sabe qué más

			

			En su más pura esencia, la cerveza es agua; agua muy cara, que ha sido infusionada, hervida, recirculada y bombeada, enfriada, aderezada, envejecida, sellada, envasada y servida de nuevo para que la disfrutes. Sin embargo, y a pesar de ser su ingrediente principal, hay muchas otras cosas en tu cerveza además de agua. Su sabor y estilo dependen de otros ingredientes, a pesar de que solo cuatro de ellos son absolutamente necesarios. Estos “cuatro fantásticos” son:

			
					Cebada

					Lúpulo

					Levadura

					Agua

			

			Ellos forman los cimientos de la cerveza. Sin embargo, y como también sucede en la cocina, elaborarla es sinónimo de experimentar con ingredientes nuevos y únicos, que ahora mismo se están incorporando al proceso (de manera más o menos acertada) para explorar nuevos sabores y posibilidades.

			
				Cebada, los cereales no son solo para el desayuno

				¿Qué es lo que te viene a la mente cuando piensas en los cereales? Copos de arroz, maíz, trigo, avena… A buen seguro, te sorprenderá saber que los granos son la base para elaborar los estilos más diversos. Sin embargo, el que más se presta para ello es la cebada (figura 2.1).
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						Figura 2-1: El grano de cebada contiene almidones naturales que los cerveceros transforman en azúcares. Estos, a su vez, sirven para “alimentar” a la levadura durante la fermentación

					

				

				En primer lugar, el cereal debe someterse a un proceso de malteado, en el que la humedad estimula la germinación natural del grano (consulta el capítulo 3).

				La cebada malteada es el ingrediente que proporciona a la cerveza las dextrinas que le darán cuerpo, las proteínas que contribuirán a formar su inconfundible espuma y, lo que es más importante, los azúcares naturales necesarios para la fermentación. En resumidas cuentas, es a la cerveza, lo que las uvas al vino. Y es su variedad de colores, sabores y grados de torrefacción, lo que afecta al color y al sabor final.

				A pesar de que la cebada es el grano más utilizado, muchos cerveceros también se inclinan por otros tipos de cereal como el trigo, la avena o el centeno para infundir sabores diferentes. Estos “granos de especialidad” añaden nuevos grados de complejidad. Su principal diferencia con respecto a otros cereales más económicos como el arroz o el maíz es que los primeros realzan todas las virtudes de la cebada y los segundos (a los que, por desgracia, suelen recurrir las grandes cerveceras), simplemente la reemplazan para abaratar costes.
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				Durante el proceso de elaboración, nada de lo que ocurra “de forma natural” es patógeno o perjudicial para tu salud.

			

			
				Lúpulo: el primo “legal” de María

				No es una alcachofa en miniatura, ni una piña. Esta flor (figura 2.2) se llama lúpulo y procede de una planta trepadora —e inofensiva— de la familia del cánnabis. Sus emparrados pueden alcanzar los seis o siete metros de altura, y suelen recolectarse a mano debido a su delicadeza.
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						Figura 2-2: El lúpulo es una planta trepadora con unas flores con forma de piña que dan a la cerveza su amargor, aroma y sabor único

					

				

				En su interior, cuenta con unas glándulas que durante la cocción segregan una sustancia pegajosa, primordial en el proceso de elaboración. Se trata de la lupulina, una especie de polen que contiene taninos, aceites esenciales, y resinas con ácidos alfa (humulonas) y beta (lupulonas) que son los encargados de:

				
						Contribuir con su amargor a contrarrestar el dulzor de la malta.

						Añadir sabor.

						Aportar aroma.

						Ayudar a conservar la cerveza.

				

				
					HISTORIA DEL LÚPULO

					En el siglo IX, empezó a cultivarse por primera vez en Centroeuropa, dejando así de considerarse como una planta silvestre. El primer registro de cultivo data del año 859 en la región checa de Bohemia. Previamente, los cerveceros recurrían a otras flores, hojas, especias y frutos del bosque, como los conos de enebro.

					En el siglo XVI, empezó a convertirse en un ingrediente habitual. A partir de entonces, se descubrieron sus propiedades conservantes. De hecho, y mientras que los ácidos alfa son los responsables del amargor; los beta, contrarrestan y retrasan los efectos de la contaminación bacteriana, alargando así la vida útil de la cerveza.

				

				Prepárate para conocer los mejores lúpulos

				Su cultivo con fines comerciales solo se realiza en determinadas regiones de ambos hemisferios, situadas entre los 35 y 55° de latitud. Su importancia ha motivado que la mayoría de los cultivos se correspondan con híbridos de variedades originales, cruzadas para mejorarlas genéticamente.

				De hecho, gracias a su recuperación en países como China, a la proliferación de nuevas cepas experimentales, y a la irrupción de nuevas regiones de cultivo como Sudáfrica, el número de variedades experimentales no para de crecer.

				Sin embargo, tampoco es necesario que las conozcas todas. Poco a poco, te irás familiarizando con las que más se repiten, y podrás comenzar a identificarlas. No te asustes, no es difícil. Puesto que la etimología también jugará a tu favor:

				
						East Kent Goldings (Inglaterra).

						Saaz-Zatec (Bohemia, República Checa).

						Hallertau (Alemania).

						Motueka (Nueva Zelanda).

						Cascade (Washington, Estados Unidos).
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				España es (con más de 500 hectáreas de superficie cultivada) el sexto productor de lúpulo en Europa* y se ha afianzado en el Top-10 mundial. Su introducción se remonta a principios del siglo pasado. Pero no fue hasta 1945, cuando debido a los problemas de abastecimiento motivados por la segunda guerra mundial, el Ministerio de Agricultura creó la Sociedad Anónima Española de Fomento del Lúpulo (hoy en manos de la multinacional estadounidense Hopsteiner). Galicia, Asturias y Navarra acogieron las primeras plantaciones. Sin embargo, es en León —concretamente en la comarca de la Ribera del Órbigo— donde se concentra más del 90 % de su producción.

				En Sudamérica, los primeros cultivos se remontan a mediados del XIX, de la mano de los colonos alemanes que poblaban el sur de Chile. Décadas después, algunos de sus descendientes se instalaron también al otro lado de los Andes en comunas como la de El Bolsón, hoy parte de la Patagonia argentina, y sede desde 1964 de la Fiesta Nacional del Lúpulo.

				Dame más lúpulo; dame más sabor, aroma y amargor

				Todas las variedades cuentan con un sabor, un aroma y un amargor determinado. Este último se mide a través del contenido en alfa-ácidos, que suele oscilar entre el 2,5 (amargor leve) y el 15 % (amargor extremo).

				Los cerveceros tienen en cuenta estos baremos a la hora de determinar el “amargor potencial” de cada variedad, que les permitirá recurrir a una u otra —en función de su disponibilidad y/o precio— y calcular la cantidad de lúpulo que necesitan. Además, también han de considerar sus propiedades aromáticas antes de decidir el momento exacto en el que “recurrirán” a él durante la elaboración.

				El aroma procede de los aceites esenciales que segrega el lúpulo y se van disipando. Por este motivo, al final de la cocción, muchos cerveceros añaden una cantidad adicional (late hopping). De este modo, sus componentes aromáticos quedarán impregnados en el mosto.

				A pesar de que, como sucede en la cocina, tampoco es recomendable abusar de las hierbas aromáticas, muchos productores están tentados de recurrir a este “toque extra”. Es por ello que cada vez resulta más habitual realizar una tercera adición (una vez que la cerveza ya está fermentando en el tanque) para potenciar su aroma. Este proceso, conocido como dry hopping, está asociado a estilos “lupulados” como las American Pale Ale (APA) o las India Pale Ale (IPA).

			

			
				Levadura: ¡ay mi madre, el Bicho!

				Ahí están, siempre trabajando duro y pasándoselo bomba. Hasta el punto de que muchos cerveceros las consideran su secreto mejor guardado. Ellas son así: organismos unicelulares; una de las formas más simples de vida vegetal que, a su vez, son las responsables de la fermentación de la cerveza (y la masa de pan), dos de los alimentos básicos en la alimentación de cualquier ser humano.
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				La levadura pertenece a la familia de los hongos y desarrolla una gran habilidad para autorreproducirse. Además, tiene un apetito voraz por los líquidos dulces, a cambio de los cuales, produce cantidades ingentes de etanol (alcohol) y CO2.

				Las levaduras —y más concretamente, la temperatura a la que fermentan— son las causantes de la gran variedad de estilos cerveceros. Tal y como mencionamos en el capítulo 1, estas pueden ser Ale (alta fermentación) o Lager (baja), en función de su “hábitat de trabajo”:

				
						Ale: fermentan a temperaturas templadas (entre 15 y 24 °C, o 60-75 F).

						Lager: trabajan mejor en frío (entre 3 y 11 °C, o 38-52 F).

				

				La primera revolución cervecera

				Los orígenes de la levadura Ale (Saccharomyces cerevisiae) se remontan a la Antigüedad. De hecho, cerevisiae procede de Ceres, la diosa romana de la agricultura. Sin embargo, no fue considerada como un ingrediente más hasta mediados del siglo XIX, cuando Louis Pasteur comprendió su importancia en la fermentación. Hasta entonces, los cerveceros eran conscientes de que esa sustancia con textura fangosa que se acumulaba en la parte superior de las cubas durante la fermentación era, de alguna manera, la responsable de esa magia que convertía el mosto dulce en cerveza. Tanto es así, que los angloparlantes la bautizaron como Godisgood (“Dios es bueno”), mientras que cuando las fermentaciones en las estaciones cálidas se contaminaban, culpaban y maldecían a las brujas.

				Genes y genios de la primera revolución cervecera

				En cuanto a la levadura Lager o de fermentación baja (Saccharomyces uvarum), esta ha evolucionado hacia cepas híbridas como la Saccharomyces pastorianus. Bautizada en honor a Louis Pasteur por el alemán Max Reess en 1870, fue aislada y cultivada por primera vez en el laboratorio de Carlsberg por Emil Christian Hansen en 1883 (de ahí que también reciba el nombre de Saccharomyces carlsbergensis).

				Hansen sentó las bases de la cerveza moderna, brindando a los cerveceros la posibilidad de elegir una cepa determinada con el fin de producir cervezas lo más homogéneas posible. En ese momento, Baviera ya era una de las principales potencias merced a la baja mineralización de sus aguas y, especialmente, a la costumbre de almacenar las cervezas en lugares frescos y de temperatura estable. Antes del descubrimiento de estas cepas genéticamente tratadas, los bávaros eran incapaces de elaborar Lager tal y como las conocemos hoy, sino Ale maduradas y fermentadas a baja temperatura (con los correspondientes riesgos de contaminación).

				Desde entonces, centenares —por no decir miles— de cepas han sido aisladas, identificadas y cultivadas. Es el caso de otro miembro de la familia: las Brettanomyces (hongo británico, en griego). Conocidas coloquialmente como Brett, esta levadura es todavía más voraz que su pariente Saccharomyces y consume incluso algunos azúcares que el resto descartan. Por extraño que parezca, están ganando adeptos dentro de la comunidad cervecera, aunque sus cervezas se caractericen por un fuerte aroma a corral y un matiz ácido en boca (más información en el capítulo 6). Como su prima Lager, también fueron descubiertas en el laboratorio Carlsberg en 1904.
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				Debido a los diferenciales de temperatura, cada cepa es la responsable del sabor y el aroma que caracterizan cada estilo. La levadura también puede aportar matices afrutados y otras características en lo que al sabor se refiere. Los maestros cerveceros intentan mantener estos sabores bajo control, dependiendo del estilo que quieran elaborar.

			

			
				Bebes mucha más agua de la que crees

				Entre un 90 y un 95 % de la cerveza que bebes es agua. Por tanto, sobra decir que es un ingrediente que cuenta con una influencia tremenda. En la actualidad, los cerveceros tienen la suerte de poder alterar y ajustar su mineralización, añadiendo carbonato de calcio, yodo o magnesio, para adaptarla a sus necesidades.

				A buen seguro, habrás visto más de un anuncio en el que el fabricante presume de la pureza de su manantial. Sin embargo, la mayor parte de estas aguas han sido tratadas.

				Por ejemplo, en el caso de una Lager, la baja mineralización de las aguas de Baviera o Bohemia contribuye definitivamente a su sabor y su cuerpo. Hasta el punto de que, más allá del lúpulo, el agua blanda es el principal ingrediente diferenciador de cualquier cerveza de esta categoría. Esta circunstancia obliga a los fabricantes de fuera de estas regiones a tratarla, suavizándola y desmineralizándola a través de reacciones químicas como la desionización, la ósmosis inversa, la destilación o la electrodiálisis.

				La importancia del agua se fundamenta en cómo sus minerales afectan la conversión del almidón del cereal en azúcares. Una vez esto se produce, el efecto de los minerales en el sabor de la cerveza se reduce. Y es precisamente esta química la que permite que el puré del cereal alcance el pH adecuado determinando un amargor sutil y enfatizando el aroma a lúpulo.
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				La baja alcalinidad de las aguas de Centroeuropa contrasta con la dureza de las utilizadas en Inglaterra e Irlanda en la elaboración de las Ale. De hecho, cuando los cerveceros quieren emular este tipo de estilos recurren a las “sales de Burton” y las añaden al agua en lo que se conoce como “Burtonización” (en referencia a la localidad de Burton-upon-Trent, considerada a finales del siglo XIX como la capital mundial de la cerveza).

				
					CERVEZAS PURAS E “IMPURAS”, PERO BUENAS

					La creencia de que a los alemanes no les está permitido añadir a sus cervezas ningún ingrediente extra es engañosa. No en vano, pueden recurrir a frutas y especias. Sin embargo, y según su legislación, la cerveza resultante no puede ser denominada como Lager si se comercializa en suelo alemán.

					Como resultado, la distinción entre Ale y Lager en este país resulta confusa y adulterada. Sin embargo, la Ley de Pureza sigue siendo un estándar universalmente reconocido a pesar de sus más de quinientos años de historia.

					Redactada en 1516 por Guillermo IV de Baviera, la Reinheitsgebot garantizaba que la auténtica cerveza bávara solo podía ser elaborada con trigo o cebada malteados, lúpulo y agua. Siglos después, esta ley fue actualizada con el fin de incluir la levadura y mantener su vigencia intacta.

					El trasfondo original de la norma estaba relacionado con la fijación de los precios. El coste debía ser preestablecido de acuerdo, sobre todo, a la época del año (en el siglo XVI, la cerveza era más cara en verano, cuando la demanda era mayor).

					La Ley de Pureza colocó los cimientos de la cerveza de calidad, siendo honrada y respetada desde hace cinco siglos. De hecho, después de la unificación alemana todas las cerveceras del país reafirmaron su lealtad a la Reinheitsgebot bávara.

					Aun así, las leyes siempre pueden ser interpretadas sin ser seguidas al pie de la letra. Sin recurrir a aditivos artificiales, un cervecero puede utilizar cebada sin maltear o un extra de azúcar para prolongar la fermentación, o añadir algo de fruta para darle sabor. Siempre y cuando se trate de ingredientes naturales, y sin falsear la realidad en la etiqueta.

					Coincidiendo con su quinto centenario, muchas cerveceras (como San Miguel) se subieron al carro de la Reinheitsgebot lanzando cervezas elaboradas “siguiendo estrictamente la Ley de Pureza alemana”. Esto son palabras mayores, ya que implica que no pueden bajo ningún concepto contar con ningún tipo de ingredientes adjuntos como azúcar, arroz o maíz, aditivos o conservantes.

				

			

			
				Abracadabra, pata de cabra: extras que desatan odios y pasiones

				Los cerveceros recurren con frecuencia a otra clase de cereales selectos, azúcares naturales y sabores de todo tipo. Estos ingredientes extra se conocen como adjuntos. Los más creativos suelen utilizar una gran variedad de especias, frutas, granos de cereal para incorporar nuevos matices únicos y poco frecuentes a sus cervezas. Por el contrario, lejos de preocuparse por innovar, las grandes marcas recurren a cereales más económicos, debido al precio relativamente alto de la cebada. El uso de granos de maíz y arroz produce cervezas más claras y menos maltosas (con menos cuerpo y menos sabor). En Alemania, por su parte, el uso de este tipo de cereales está prohibido.

				Más allá de los cereales, otros adjuntos habituales son:

				
						Azúcar moreno

						Miel

						Lactosa

						Sirope de arce

						Melaza

				

				Además, también existen aditivos artificiales y conservantes, entre los que se incluyen más de 50 antioxidantes, potenciadores de espuma y toda clase de enzimas. Todos estos ingredientes están permitidos por ley, sin embargo la mayor parte de pequeños productores presumen de no recurrir a ellos.

			

		


	
		
			
				Capítulo 3
				Un poquito de magia; tratando de entender cómo se “cocina” la cerveza
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				Conoce la maquinaria que necesitas para “cocinar”

				Un recorrido por el proceso de elaboración

			

			“Cocinar” cerveza es relativamente complejo y requiere de una cierta maquinaria. Los ingredientes se tuestan, muelen, calientan, enfrían, hierven, revuelven… y así, una y otra vez. Para ello, los cerveceros no solo necesitan una instalación espaciosa, sino también mucho trabajo y talento. No en vano, su símbolo desde la Edad Media es la estrella de seis puntas; el mismo que representaba a los alquimistas.

			
				Ollas, toneles y tanques

				A pesar de que el equipo que necesitas es bastante simple, los principales fabricantes recurren a sofisticadas máquinas en todas las fases del proceso: desde la molienda del grano hasta el sellado de las cajas. La lista que te proporcionamos te puede servir como resumen de todas las tareas e instrumentos necesarios para completar el proceso.
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						Seguramente, reconocerás a primera vista esas calderas redondas y enormes que suelen ocupar el espacio central de cualquier cervecería. Por norma general, muy cerca suele haber también un segundo hervidor, más pequeño, que recibe el nombre de “macerador”. Y si además, la nave es lo suficientemente grande y el maestro cervecero elabora cervezas Lager, tiene que haber además un tercero, conocido como “cuba de filtrado”. Estos recipientes se ventilan expulsando el vapor y embriagando toda la fábrica y aledaños con el dulce aroma de la malta durante la maceración y obtención del mosto.
						Tradicionalmente, estas calderas eran de cobre. Sin embargo, en la actualidad, el material más frecuente es el acero inoxidable por cuestiones de coste y disponibilidad.

					

						Después de estos tres recipientes, la cerveza es bombeada (y enfriada al mismo tiempo) en un gran tanque. Debido a cuestiones de higiene, estos fermentadores suelen ser recipientes herméticos, que solo permiten el escape de la presión de CO2 acumulada en el interior.
						Algunos cerveceros de la vieja escuela, especialmente en el Reino Unido y Bélgica, siguen fermentando su cerveza en recipientes abiertos; mientras que otros estimulan la fermentación de manera espontánea motivada por las levaduras salvajes que “flotan por el aire” (como en el caso de las cervezas lámbicas).

					

						Llegados a este punto, cada fábrica cuenta con diferentes clases de tanques en función de los estilos que quiera elaborar. Por ejemplo:
						
								Muchos productores optan por envejecer la cerveza por un breve espacio de tiempo, después de la fermentación inicial. Para ello, recurren a tanques o barricas.

								A continuación, trasladan la cerveza a los tanques de finalización antes de introducirlas en el mercado.

						

					

						Para asegurar la higiene en los diferentes trasvases durante la elaboración y el envejecimiento, las fábricas cuentan con sistemas de bombas y mangueras por toda la instalación.

				

				
					[image: ]
					
						FIGURA 3-1: A pesar del tamaño y complejidad de la maquinaria de una fábrica, este esquema muestra el proceso básico de elaboración de cerveza
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