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DE LOS DIOSES.

Esta es una publicacién de
distribucién gratuita.

Reservados todos los derechos de
reproduccién parcial o total por
cualquier medio, salvo autorizacién
escrita de la editorial.

Su finalidad es brindar informacién
real y objetiva sobre la cultura
cervecera y estd destinada a personas
mayores de edad.

El contenido de los avisos es de
responsabilidad de los anunciantes.

Aprender la cultura cervecera es
también aprender a beber con
moderacion.

Si tomaste no conduzcas!

HIDROMIEL LA BEBIDA

Es un trabajo dificil, pero
alguien tiene que hacerlo! Y en
eso hicimos un nuevo niimero
de la revista, que trae aportes
de nuestros colaboradores y
colaboraciones internacionales;
con una nota muy especial
escrita por el cervecero de Stone
Brewery sobre IPAs, gentileza
de revista Zymurgy editada por
la AHA a quien agradecemos
especialmente.
Sepan que esta revista estd
hecha con la misma onda que le
ponemos a nuestras birras... es
una revista que estd hecha por
cerveceros con notas escritas
artesanalmente, con la intencién
de informar a veces, y otras con
la intencién de formar, pero
siempre tratando de estar, de
inspirar, de ser una oportunidad
de crecer, de compartir,
festejando la camaraderia
cervecera que cada dia es mds
grandey se extiende por todo
el continente fermentando en
nuevas ideas, cervezas y estilos!
Sabemos que es poco que nos
encontremos unda vez por ario,
y nos gustaria poder llegar mds
veces hasta ustedes, pero no
queremos que se transforme
nuestra onda, nos parece
muy importante no perder la
originalidad y ese “espiritu
artesanal”. Pero es un desafio
que queremos encarar, y que
esperamos poder cumplir.
Esperamos que les guste lo que
hacemos, lo que escribimos, lo
que les preparamos. Y deseamos
poder encontrarnos, pinta
mediante, mds veces en este 2018
que viene.
Agradecemos a los sponsors
y colaboradores, en especial
a Anuario Cervecero, por la
colaboracién en la impresion de
esta revista. Gracias!




Por Sebastian Nunell (Foca)

»INSTITUCIONALES

Actualmente la Asociacién superé los
1500 socios esto significa que casi dupli-
camos la cantidad de socios en menos
de dos afios de esta Gltima gestion.

Los Socios estan distribuidos en todo el
pais y paises limitrofes... somos grandes
y federales! Esto es gracias a todos los
Socios que le ponen el hombro a la Aso-
ciacién y hace que Somos Cerveceros
sea grande y que siga creciendo dia a
dia como referentes de la cerveza arte-
sanal argentina.

La Comisiéon Directiva 2016/17 esta
compuesta de la siguiente manera:
Presidente: Sebastidn Nunell
Secretario: Mirko Pacoricona

Tesorera: Sara Otreras

Vocal Titular: Herndn Castellani

Vocal Titular: Julian Garcia

Vocal Titular: Fernando Aguiar

Vocal Titular: Fabidn Olivera

Vocal Suplente: Silvio Gonzalez

Revisor de cuenta Titular: Jorge Gariglio
Revisor de cuenta Suplente: Luciano
Canepa

Les enumeramos los puntos mas rele-
vantes que nos enorgullece contarles:

Solidaridad. Realizamos la dona-
cién de lo recaudado en el 9° Festival
que realizamos en Bariloche 2017, en el
cual donamos $60.000 pesos al “Centro
de Salud Virgen Misionera’, un centro
de salud de la ciudad de Bariloche con
muchas necesidades, donde pusimos
nuestro granito de arena para colaborar
con tan noble institucién en beneficio
de toda la comunidad barilochense, la
cual nos abri6 las puertas de su ciudad
en el Gltimo festival.
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SOMOS CERVECEROS
PASION Y CULTURA
CERVECERA

Estimados Socios, le queremos Contar el estado de la
Asociacién Civil Somos Cerveceros y las actividades que
realizamos a lo largo de este 2017.

Beneficios para socios. Aumen-
tamos considerablemente los benefi-
cios y se actualizaron y mejoraron los
convenios ya existentes con bares y
proveedores para hacerlos més acce-
sibles. Si tienen o conocen bares que
estén interesados en dar beneficios a
los socios, escriban a consultas@somos-
cerveceros.com.ar que los contactamos
para alcanzarles la propuesta.

Los locales que ofrecen el beneficio tie-
nen chapas identificadoras de “Benefi-
cios Somos Cerveceros” para identifi-
carlos y el listado de beneficios est4 en
la web y en las redes sociales.

Panel de Cata. Sigue en vigencia
el panel de cata permanente exclusivo
para socios, donde sus cervezas las ca-
tan jueces experimentados y asi tener
una devolucién para mejorar las birras
y seguir por el mejor camino.

Sorteos mensuales. Estamos rea-
lizando sorteos mensuales para Socios,
con gran repercusiéon. jCon mas de 10
ganadores mensuales!, gracias a los
sponsors que ofrecen algunos de los
premios a sortear y a los que colaboran
y participan para que esto se haga.

Web Somos Cerveceros. Se re
disefié y actualiz6 la pagina web. Wiki
Beer Somos Cerveceros ya estd en fun-
cionamiento y ahora necesitamos de
toda la comunidad cervera para que
tengamos la mejor herramienta cerve-
cera de todos los tiempos.. después del
brew-o-matic, obviamente ;)

Brew-O-Matic. La herramienta cer-
vecera mas importante de habla hispa-
na en Web y App creciendo a full ali-
mentada por la materia gris cervecera
con mas de 2000 recetas y que se renue-
va y perfecciona a cada momento.

Eventos Cerveceros. Estuvimos
presentes en varios festivales, Festival
de Lupulo al Palo en Bolsén, San patri-
cio La Plata, Fiesta del Lago Cérdoba,
Festival del Litoral, Festival de Trasla-
sierra, Feria de Regionales en La Rural,
Festival del Oeste, Oktoberfest Mendo-
za, Beer&Food Pilar..etc. Gracias a los
Grupos que se organizan para seguir
difundiendo la Cultura Cervecera.

Big Brew. Mega multitudinario coci-
nadén 2017 que se realizé a principios de
mayo, mas de 30 ciudades con méas de 50
equipos de coccién en todo el pais!, des-




de Tierra del Fuego, hasta Chaco y Bs.
As.a Mendoza.. literalmente alo largo y
alo ancho de Argentina, impresionante
la convocatoria celebrando nuestro dia
y dando a conocer nuestra actividad!

South Beer Cup y Congreso
Cervecero Brewing Academy.
Estuvimos presentes con stand aten-
diendo temas institucionales y difun-
diendo nuestra actividad, y hasta fui-
mos ganadores de una Medalla de Oro
en la cerveza de conmemoracién de la
llegada al socio mil, la cerveza Monster
Ale “del 1 al 1000" que se hizo en conjun-
to con Juguetes Perdidos a fin del 2016.
Estuvo con nosotros Raul Tejerina di-
rector de la Universidad de Alicante
donde presentd el curso de especialista
en cerveza artesanal sacando las dudas
de los interesados.

Ipa Day. Conmemoramos el Dia del
Lipulo con Torneo de Ipas, invitando
a los grupos a juntarse a Cocinar Ipas
y presentarlas en el concurso que fue
todo un éxito!

Coccion de Cervecero del Afio.
En Peién del Aguila, una verdadera
fiesta con anfitriones de lujo!, tanto la
gente de Pefién como la banda cervece-
ra de Cérdoba.

Copa Cerveza de Américas de
Chile. Participamos de la Conferen-

cias Asociatividad y experiencias exi-

tosas en el Mundo Cervecero con un
panel de presentantes de las distinta
asociaciones de America.

Concursos. Seguimos con la mis-
ma modalidad, tres concursos anuales
(apertura, intermedio y clausura) y Ca-
rrera de Cervecero del afio, se estd ha-
ciendo hincapié en el perfeccionamien-
to de jueces, se ampliaron los lugares de
recepcién de muestras para beneficiar a
los participantes.

Agradecemos sobremanera la colabora-
cién desinteresada de jueces y ayudantes
que gracias a ellos es posible llevar a cabo
los mismos, asimismo estamos haciendo
un programa de capacitacién de perfec-
cionamiento de jueces, para devolverles
algo a ellos por tanto laburo y poder me-
jorar el feedback con los participantes.
También incluimos las Charlas Virtua-
les, ya que se logré concretar actividades
conjuntas con Cerevis para usar su in-
fraestructura para brindar charlas gra-
tuitas a los socios y cerveceros en general,
las mismas ya se empezaron a realizar y
esta previsto seguir usando la plataforma
para futuros proyectos de capacitacién, y
de esta manera se pudo llegar a los socios
de todo el pais, brindandoles un servicio
que antes era muy dificil poder acceder.
Y en el Festival se conocera al Nuevo
Cervecero del Afio!

Capacitaciones. Este afio le dimos
duro y parejo a las capacitaciones, Supera-
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mos los 50 cursos dictados en 13 provincias
y 35 ciudades distintas de toda la Argentina
y también dictamos cursos en Uruguay,
capacitando a més de 1300 Cerveceros con
cursos desde nivel inicial hasta avanzados
incluso de indole universitaria, porque La
Universidad de Alicante confié en Somos
Cerveceros para ser los representantes
latinoamericanos del Curso Avanzado de
Especialista en Cerveza Artesanal el cual
consta de 6 meses online y una semana
presencial intensiva en Buenos Aires don-
de vienen docentes especializados de Espa-
fiay Argentina y se dicta en cervecerias de
gran renombre.

Si estan interesados el contar con al-
gln curso en su zona, escriban a capa-
citaciones@somoscerveceros.com.ar, y
combinamos la fecha de realizacién.

Lo mismo... gracias a todos los jueces, or-
ganizadores, y ayudantes que dedican
su tiempo, pasiéon y sabiduria para que
esto sea posible. Seguimos creciendo a
paso firme, gracias a todos los socios y
cerveceros que colaboran activamente
con Somos Cerveceros y priorizan a la
calidad de la cerveza artesanal, la cama-
raderia cervecera y difusién de la cul-
tura cervecera. Sigamos unidos, porque
Somos Cerveceros somos todos! [i?

Salud y buenas birras!
Sebastian Nunell (Foca)

Presidente
Asociacién Civil Somos Cerveceros
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Tras una no tan
ajustada disputa, la
ciudad de La Plata
se impuso con un
61% de los votos
contra Resistencia/
Corrientes, convirtiéndose en la sede ofi-
cial 2017 del evento que promete celebrar
nuestra actividad como lo hace afio a afio,
con charlas técnicas de primer nivel, invi-
tados de jerarquia, encuentros de cama-
raderia y birra para todos los gustos.

La ciudad que quiere ganarse el titulo
de “Catedral Cervecera” hoy es conocida
por sus diagonales, un sello caracteris-
tico de su planeamiento y disefio que
data de hace mas de un siglo y que con-
cluyé en su fundacién un 19 de Noviem-
bre de 1882 cuando Dardo Rocha, en su
momento Gobernador de la Provincia,
emplazé su piedra fundamental en lo
qgue aun hoy es el corazén de la ciudad,
en el centro de la Plaza Moreno, frente
al palacio Municipal y la reconocida Ca-
tedral de la Inmaculada Concepcién.
Repasando un poco de su historia, La
Plata nace tras la oficializacién de la
Ciudad de Buenos Aires como Capital
del pais en el afio 1880, quedando vacan-
te el puesto de Capital de la Provincia
de Buenos Aires. Fue entonces que se
convocé al ingeniero Pedro Benoit para
que comience a dirigir el trazado y la
planificacién de un proyecto que cons-
taria de una plaza central y dos diago-
nales atravesando de norte a sur todo el

Por Rodrigo D'Agosto

mapa, intersectadas por calles que cada
6 cuadras dan lugar a un espacio verde
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LA PLATA
CATEDRAL
CERVECERA

Por décimo afio consecutivo, la Asociacién Civil Somos
Cerveceros celebra el festival que retine a birreros artesanales,
entusiastas de la cerveza, maestros cerveceros y grandes
especialistas del ambito nacional e internacional, en un
destino en el pais elegido mediante una votacién abierta
entre los socios activos. Porque si habia que sumar comicios

a los eventos electorales de este afio, la cerveza artesanal y su
efervescente crecimiento no podian quedar atrds.

del que se extienden otras diagonales
menores, resultando en una ciudad er-
guida con una variedad de construccio-
nes arquitecténicas de disefio europeo
y que con los afios maduraria desde un
modelo de planificacién urbana reco-
nocido a nivel mundial para convertirse
en la ciudad que es hoy, uno de los prin-
cipales destinos universitarios del pais,
sede de la administracién publica de la
Provincia, usina de la politica y la cultu-
ra nacional y naciente Polo Cervecero.

»PUNTOS TURISTICOS

Para empezar, sin arriesgarse a tomar
las diagonales, La Plata es una ciudad
donde es muy facil ubicarse; las calles
se encuentran numeradas y (aunque ya
pasaron varios afios) en su fundacién
las baldosas estaban pintadas de colo-
res distintos para orientarse entre ca-
lles pares e impares. Incluso los arboles
fueron plantados de forma que diferen-
ciaran calles, avenidas y diagonales con
el fin de que el aroma de los tilos, arces
americanos o jacarandas identificaran
el camino recorrido.

El Eje Fundacional incluye el Palacio
Municipal (circundado por las calles Av.
51y Av. 53,11y 12), la Catedral (Av. 51y Av.
53, 14 y 15), la Legislatura (Av. 7 entre 51
y 53), la Casa de Gobierno (Av. 51y 53, 5
y 6), y el Teatro Argentino (la manzana
delimitada por las calles 9 y 10, y las Av.
51y 53); incluidos estos, La Plata cuenta
con numerosos puntos turisticos muy
interesantes para visitar:

El Paseo del bosque: con una variedad de

maés de 100 especies de arboles, el Bosque
es el mayor espacio verde de la ciudad, un
agradable paseo que cuenta con un lago
artificial, el Observatorio Astronémico,
el Museo de Ciencias Naturales, el Jardin
Botéanico y el Teatro del Lago, un escena-
rio amplio ubicado en el mismo corazén
del Bosque platense.

La Catedral de la Inmaculada Concep-
cién: distinguida como una de las igle-
sias mas grandes del mundo, la Catedral
de La Plata posee dos torres de mas de
100mts de altura, levantadas en el afio
2000 sobre la edificacién de estilo neo-
gbtico que cuenta con la singularidad
de tener una terminacién con ladrillo a
la vista, sin revestir, que le da una esté-
tica tnica y un color distintivo. La obra
fue dirigida por el Ingeniero Pedro Be-
noit y fue inaugurada en el 1884.

El Estadio Ciudad de La Plata: considera-
do uno de los estadios mas modernos de
Latinoamérica, el “Estadio Unico” abri6
sus puertas en 2003, con el fin de albergar
actividades deportivas multiples y even-
tos de gran convocatoria. Se han dispu-
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tado alli encuentros de futbol local e in-
ternacional (entre ellos la Copa América
2011), fechas del Rugby Championship, e
innumerables conciertos tanto de bandas
argentinas como de artistas mundiales.
Teatro Argentino: el complejo artistico
es una obra de arquitectura moderna
que posee més de 60.000 mt2 de super-
ficie cubierta polifuncional, destacan-
dose por tener una de las salas liricas
mas reconocidas del pais, una compa-
fila de ballet propia, asi como su coro y
orquesta estable.

Casa Curutchet: la reconocida vivienda
disefiada por el célebre arquitecto suizo
Le Corbusier, considerado el padre de
la arquitectura moderna, es una obra
indispensable en las catedras de arqui-
tectura de cualquier Universidad. Fue
declarada Patrimonio de la Humanidad
de la Unesco en 2016.

Pasaje Dardo Rocha: El edificio que re-
sembla a un palacio francés es parte
de los cimientos de la ciudad y operd
inicialmente como estacién ferroviaria,
aunque con el veloz crecimiento de la
urbanizacién, fue traslada esta tarea a
la Estacién de 1y 44. Desde 1926 funcio-
na como centro cultural y alberga nu-
merosas dependencias del Municipio.

»EL EVENTO

Desde 2007, cuando un grupo de cer-
veceros se propuso darle un marco
institucional y federal al movimiento
birrero en Argentina (proyecto que se
cristalizé en 2008 con el nacimiento de
la Asociacién), Somos Cerveceros reali-
z6 9 Festivales anuales, con el objetivo
de reunir a los cerveceros de todo el
pais y paises vecinos, en un evento de
gran jerarquia que convoque a persona-
lidades internacionales del mundo de
la cerveza artesanal, cuente con confe-
rencias académicas y capacitaciones, y
celebre finalmente la alegria de perte-
necer al mundo de la birra con una gran
fiesta multitudinaria.

La comisién organizadora de Somos

10° FESTIVALDELA
CERVEZA ARTESANAL

Cerveceros La Plata (con el apoyo de los
municipios de La Plata y Ensenada, la
Asociacién de Cerveceros Artesanales
Platenses y la colaboracién de cerve-
cerias locales y regionales), comenzé la
gestiéon del evento con ansias de mos-
trar a todo el pais el arraigo que la cultu-
ra cervecera tuvo en la ciudad y sus al-
rededores durante estos Ultimos afios.
Hoy La Plata (incluyendo a Berisso y
Ensenada) cuenta con méas de 100 pro-
ductores locales, que a fuerza de barri-
les, eventos, catas, despachos y canillas
en cada esquina, lograron colmar la ciu-
dad con birras de toda clase, tonalidad
y amargor, contagiando la pasiéon cerve-
cera a cada paladar que se animé a in-
troducirse en el mundo artesanal, ino-
centemente sin saber que no podrian
volver a atras.

La elaboracién casera también tuvo su

pujante contribucién con el auge que
hoy atraviesa la atmésfera cervecera
local. Incontables jévenes tomaron
las riendas con ambiciosos emprendi-
mientos birreros; bares y franquicias
coparon cada barrio, encendiendo las
veredas haciendo del Happy Hour una
verdadera fiebre; cursos, catas y en-
cuentros abrieron las puertas a la mo-
vida artesanal a gente de toda clase y
edad, marcando la cancha para que el
2017 la ciudad sea la indiscutible sede de
un nuevo festival nacional cervecero.
La agenda de este afio esta seteada: la re-
cepcién tiene lugar en el espacio Jockey
Club, se desarrollan las jornadas técnicas
y encuentros académicos en el Pasaje
Dardo Rocha, para luego celebrar un en-
cuentro de camaraderia en cerveceria
Puelche, dejando el cierre final en el Club
Universitario — Sede Nautica con un fes-
tejo multitudinario con bandas invitadas
y borbotones de birra artesanal.

Entre otras grandes figuras del plano in-
ternacional, llegan invitados para brindar
charlas y conferencias Pete Slosberg, re-
conocido productor cervecero estadouni-
dense y referente del sector a nivel mun-
dial; Scott Bickham, examinador oficial y
coordinador de examenes del BJCP; Kara
Taylor, especialista en levaduras y Ge-
rente de Operaciones de la firma White
Labs Inc; Raul Tejerina, Director del Cur-
so de Especialistas en Cerveza de la Uni-
versidad de Alicante; Boris de Mesones,
eminencia en microcerveceria y asesor
especialista en armado de fabricas; y Mi-
chael Fairbrother, fundador y Director de
Hidromiel Moonlight Mead.

Una nueva ediciéon del evento anual de
Somos Cerveceros llega a la ciudad de
La Plata. Diez afios de festejos se acer-
can acompafiados de birreros de todo el
pais, que se persignan en el nombre del
agua, la malta, el lupulo y la levadura,
y hoy se retinen en un nuevo templo
cervecero para brindar por la alegria de
ser parte de una revolucién que apenas
esta comenzando. i)
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Tnsumos

Tenemos todo lo necesario para acompanarte
y asesorarte en tu proyecto cervecero.

Representacion de marcas destacadas, distribucion en todo el territorio nacional,
asesoramiento personalizado, capacitacion en distintas areas del negocio cervecero,
productos importados de primera linea, stock y garantia de calidad.

MARCAS CON LAS QUE TRABAJAMOS

Elegimos las marcas mas destacadas por su calidad y confiabilidad.
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ESTAMOS PARA AYUDARTE A CRECER

En IMP la pasion por lo que nos gusta y los desafios van de la mano.

IMP Q@ SEDE CENTRAL
Tnsumos Calle 9 #2911/2 e/529 y C° Gral. Belgrano, B1902COM,

La Plata (Tolosa), Prov. de Bs. As.
www.IMPInsumos.com.ar

IMP Q@ PUNTO DE VENTA
Calle 54 # 1341 e/21y 22, 1900BFC, La Plata, Prov. de Bs. As.

Cerveceros De lunes a viernes de 9 a 18 hy sabados 9 a 13 h.
. IMPCerveceros.com.ar Tel.: +54 221 452-4934 | Cel.: +54 (9) 221 362-6264

CONOCE NUESTRAS DIVISIONES

IMP ‘ IMP
Distribucion Capacitacién

www.IMPDistribucion.com.ar www.IMPCapacitacion.com.ar




Por Mitch Steele

Desde sus origenes en la industria cer-
vecera artesanal, convirtiéndose en una
oferta muy especial en la década de los
80s, la popularidad del estilo IPA ha
continuado creciendo hasta convertir-
se en el estilo “abanderado” de muchos
cerveceros artesanales. Algunas fabri-
cas de cerveza, incluso ofrecen distintas
versiones de IPAs en su alineacién dia-
ria. Al haber tantas versiones de [PAs a
disposicién de los amantes de la cerveza
artesanal, la mayoria de los fabricantes
de cerveza de hoy estan descubriendo
gue no es suficiente con simplemente
hacer una gran cerveza.

En cambio, estdn continuamente inno-
vando e investigando el uso de nuevas
técnicas o ingredientes. Echemos un vis-
tazo hacia donde se dirige el estilo IPA.

»VIEJA ESCUELA
VS. NUEVA ESCUELA

El estilo IPA americano ha evoluciona-
do enormemente en sus mas de 30 afios
de historia en la elaboracién de cerveza
artesanal. El éxito de los programas de
mejoramiento de lipulo han dado lu-
gar a distintos perfiles de sabor, y en los
ultimos 15 afios, las IPAs en general se
han vuelto mas secas, menos maltosas,
y con mas sabor a lipulos.

Las IPAs de los 90s y principio de los
2000s eran tipicamente hechas dentro
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IPAS MODERNAS

Mitch Steele, maestro cervecero de STONE BREWING y autor de”
IPA: Brewing Techniques, Recipes and the Evolution of India Pale
Ale” nos cuenta algunos secretos del arte de hacer IPAS.

Traduccion: Pablo Gémez. Agardecimiento especial a la revista Zymurgy de la AHA.

Republicado con permiso de la AHA.

de los siguientes parametros:

- Se usaban ltipulos Chinook, Cascade,
Centennial, y/o Columbus (las 4 Cs)
-15-16° P /1.060-1.064 Densidad Inicial

- 6.5-7.5 % ABV

- Niveles bajos de malta caramelo y/o
malta Munich

- Dry hopping (Lupulizacién en seco) a
0.23-0.45 kg/bbl (1.85-4 gramos/litro)

Las IPAs modernas hechas por algunos
de los mejores cerveceros artesanales
en el mundo son elaboradas dentro de
estos parametros:

- Nuevas variedades de lupulos (Ama-
rillo, Simcoe, Nelson Sauvin, Mosaic,
Equinox, Lemondrop, Vic Secret, etc.)

- Hop bursting: La obtencién de la to-
talidad o de la mayor parte de la amar-
gura al final del hervor y/o en adiciones
durante el whirlpool, conservando més
sabor y aroma a lapulo, logrando un
amargor mas suave.

-16-18° P /1.064-1.072 Densidad Inicial

- 7-8 % ABV— empujando el techo del
ABV, aunque por encima del 8 % ya es
territorio de las doble IPAs

- La no utilizacién de maltas caramelo

- Dry hop a 0.45-0.90 kg/bbl (4-8 gramos/
litro)

Algunos cerveceros artesanales y case-
ros en el sur de California han procla-
mado que nunca harian un dry-hop
con menos de 0.90 kg/bbl (4 a 8 gramos/
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litro). Este es un cambio muy importan-
te en el uso del lupulo, y esta causando
cierta preocupacién con respecto a los
suministros futuros del lipulo. Al com-
binar este fenémeno con el increible
crecimiento de la industria, queda claro,
que la demanda de lGpulo esta superan-
do a la oferta.

Ahora que algunos fabricantes de cerve-
za han designado a sus IPAs de siempre
como ‘clésica IPA" o “IPA de vieja escue-
1&", esto, deja la puerta abierta a elaborar
[PAs mas innovadoras, utilizando nuevas
variedades de lupulo. La bisqueda de
nuevas variedades ha adquirido vida pro-
pia. Programas de mejoramiento en cre-
cimiento de lupulos privados y publicos
han puesto un alto nivel de atencién en
el desarrollo de variedades con sabores
unicos como el melén, fresa, chicle, vaini-
lla, roble, y lima. Los ltpulos procedentes
de regiones en desarrollo en el mundo
(como Australia y Nueva Zelanda) pre-
sentan a los fabricantes de cerveza una
increible variedad de sabores para elegir.
La agricultura de lipulos en los Estados
Unidos también aporta mucho en el des-
cubrimiento de nuevos sabores en las cla-
sicas variedades de ltpulo; por ejemplo,

los Cascade que crecen en el medio oeste
o en la costa este de los Estados Unidos
pueden tener diferencias de sabor bien
pronunciadas en comparacién con Cas >




cade cultivado en el noroeste del Pacifico
de los Estados Unidos.

Otro desarrollo interesante es la acele-
racién de los estudios cientificos sobre
la bioquimica del dry hopping. Muchas
investigaciones se han realizado sobre la
estabilidad del sabor, la biotransforma-
cién de los aceites de lupulo hecha por
la levadura después del dry hopping, la
extraccion de sabor, y compuestos de
aceites importantes que intervienen en
el caracter del dry-hop. Gran parte de este
trabajo se lleva a cabo en la Universidad
Estatal de Oregén, el Dr. Tom Shellham-
mer y sus estudiantes se han dado cuen-
ta del potencial impacto de investigacién
que los cerveceros artesanales tendran
sobre el dry hopping en el futuro.

A medida que la evolucién de las [PAs
continua, se esta reevaluando el con-
cepto de la Costa Este vs Costa Oeste.
En general, las IPAs de la Costa Este
han sido ampliamente consideradas
como mas equilibradas (relacién mal-
ta-lapulo) influenciadas por las cerve-
zas inglesas. Estas tienen niveles mas
altos de malta caramelo, una amargura
un poco inferior de entre 45y 65 IBUs, y
no se consideran tan agresivas como las
IPAs elaboradas en la Costa Oeste. Por
el contrario, las IPAs de la Costa Oes-
te se han caracterizado por tener muy
poco equilibrio (malta-ldpulo) con una
amargura de 70 IBUs o superior, y con
un sabor mas seco, y a lupulos.

Esta generalizacién ha sido cuestionable
por lo menos en los Gltimos afios, al ha-
ber varios ejemplos de ambas versiones
elaboradas en las dos costas. Ahora, con
mayor frecuencia, los fabricantes de cer-
veza en la Costa Este estan siguiendo el
ejemplo de cervezas como “The Alche-
mist's Heady Topper-IPA" que no son fil-
tradas; elaboradas con maltas sin color, a
menudo con un poco de malta de trigo; el
uso masivo de lupulos al final del hervor
y el dry hopping (més asociado a las IPAs
de la Costa Oeste); y con el uso de nuevas

variedades de lupulos. ¢Es este el nuevo
estilo de la Costa Este? El tiempo dira.

Tras el éxito del estilo doble/imperial
[PA en la década del 2000, los cervece-
ros han buscado oportunidades para
elaborar IPAs con diferentes niveles de
alcohol. Es importante sefialar que el

contenido de alcohol de una cerveza
tiene una influencia directa en la in-
tensidad de sabores extraidos durante
el proceso de dry-hopping. Con nive-
les de alcohol altos, el lupulo tiende
a proporcionar un caracter afrutado
mas intenso, y con niveles mas bajos
de alcohol, el lupulo puede ser percibi-

do como mas a hierbas.
Las triple [PAs parecen ser una progre-

sién natural de las [PAs mas extremas,
pero el estilo nunca logro terminar de
despegar y no ha sido claramente defini-
do hasta la fecha. Dicho esto, la mayoria
de los fabricantes de cerveza proclaman
gue una triple IPA debe ser elaborada con
los siguientes parametros:

*10 % ABV o mas alto

100+ IBUs

« La no utilizacién de maltas caramelo

» Masivo dry-hop: 0.90-1.36 kg/bbl (8-12
gramos/litros)

Una triple IPA es méas un vino con lupu-
los que una IPA, los cerveceros a menudo
no logran que estas cervezas sepan dife-
rente a una estilo barleywine con presen-
cia fuerte de lipulos. Cabe destacar asi-
mismo el impacto que tiene la cantidad
de alcohol en la cerveza en la percepcién
del cuerpo (mas fuerte) y la dulzura en la
cerveza, ese es el reto de hacer un triple
[PA. Cerveceros que sobresalen en el esti-
lo, han podido con éxito preparar una cer-
veza muy seca, a un nivel elevado de alco-
hol. Esto se puede lograr mediante el uso
de temperaturas muy bajas de descanso
(conversién durante el macerado) con un
descanso de mas de 2 horas de largo, y el
uso de hasta 10 por ciento de azicares
simples para aumentar la densidad ini-
cial y el ABV sin aumentar la maltosidad
de la cerveza.

Estoy comenzando a ver algunas IPAs
‘cuadruples” elaboradas con un 14 a 16
% ABV. Lograr una cerveza con este alto
contenido de alcohol es un reto en si
mismo. Los cerveceros deben utilizar
una levadura muy tolerante al alcohol y
un régimen de fermentacién que impli-
que el agregado constante de nutrien-
tes y oxigeno. Esto a su vez puede dar
lugar a una cerveza con muchos ésteres,
completamente abrumando el caracter
del dry-hop. Estas cervezas son un gran
desafio de lograr, no veo que tengan un
mayor rol en el futuro, pero son cierta-

mente divertidas de beber!
Las [PAs de sesién (bajo contenido al-

cohdlico) daban la impresiéon de que se
pondrian de moda hace un par de afios,
ya que desde luego son de las favoritas
de los cerveceros y otros empleados en
la cerveceria que deben degustar cerveza
durante muchas horas, como parte de su
trabajo. Los cerveceros que hacen IPAs de
sesion se enfrentan a el reto de hacer una
cerveza COn poco cuerpo y con el aumen-
to del caracter herbaceo de los lupulos,
coincidiendo con un bajo nivel de alcohol.
La seleccién de los lipulos es critica para
este estilo, la eleccién de variedades que
son muy frutadas, y el uso de maltas que
ayuden a acentuar el cuerpo, tales como
Carapils entre el 5 y el 10 por ciento del to-
tal de granos. Algunos cerveceros aumen-
tan la cantidad de malta caramelo en sus
[PAs de sesién para darle mas cuerpo.
Las IPAs de sesién han sido objeto de es-
crutinio por los que sienten que el estilo
es simplemente una cerveza Pale Ale con
muchos lipulos, pero no estoy de acuer-
do con esa evaluaciéon. Las Pale Ale, por
definicién, tienen un mayor equilibrio
de malta, mientras las IPAs de sesién son
tipicamente lupuladas a una proporcién
mayor, similar a la de una doble IPA. Esto
ha creado un dilema: los costos de elabo-
raciéon de la cerveza (debido al régimen de
lupulizacién) son similares ala IPAy ala
doble IPA, por lo que las IPAs de sesi6n
suelen costar similarmente a una IPA re-
gular, muchos consumidores han demos-
trado no querer pagar un precio superior
por una cerveza con menos de 5 % ABV.

11



Cualquier IPA debe, por definicién,
debe tener mucha presencia de lupu-
los, por lo que el ingrediente afiadido
debe ser percibido, pero no debe inter-
ferir con el lapulo. Sin embargo, esto
no siempre es facil de lograr.

A continuacién se presentan algunos
ejemplos de ingredientes y sugerencias
sobre la manera de agregarlos:

» CITRICOS

La fruta citrica es un sabor natural
complementario para las IPAs elabo-
radas con lapulos citricos como el Cen-
tennial, Cascade, y Amarillo. Las IPAs
de pomelo se han vuelto muy popula-
res, pero el limén, la naranja, la manda-
rina también pueden funcionar bien
en una IPA. Tenga cuidado con la lima,
ya que puede ser demasiada intensa y
puede entrar en conflicto con los sabo-
res del lapulo.

La técnica mas comun para la adicién
de citricos en las IPAs es el uso de
cascara seca. Estas se pueden afadir
durante el whirlpool o durante la ma-
duracién, usando de 1.3 a 2.6 gramos
por litro, dependiendo de la fruta y la
intensidad deseada. Si estd utilizan-
do céscara fresca, necesitara doblar
la adicién debido a que el contenido
de agua en la cascara fresca diluye la
intensidad del sabor. Algunos cervece-
ros utilizan la fruta entera, macerada
o picada, y otros optan por el jugo o
zumo concentrado, que es conveniente
y eficaz. Si se usa concentrado, usar a
una medida aproximada de 0,1 a 02 %
del volumen total de cerveza. No nece-

sitas mucho. No hemos tenido mucho
éxito en Stone Brewing agregando el
jugo durante el hervor, resultando en
muchos sabores extrafios, por lo que
recomendamos agregarlo en el fer-
mentador. Si quieres agregar el sabor
durante el hervor, usa la cascara. Otra
precaucién: afiadir el concentrado &ci-
do o jugo durante el hervor o durante
la fermentacién puede dar lugar a una
caida del pH, pudiendo afectar la capa-
cidad de algunas levaduras para com-
pletar la fermentacién.

»FRUTAS CON CAROZO,
TROPICALES Y MORAS

Duraznos, fresas, mangos, albarico-
ques y otras frutas también pueden
complementarse bien con los sabores
del lapulo. Muchas de las nuevas va-
riedades de lupulo, en particular Mo-
saic y los lupulos de Australia y Nueva
Zelanda, estan cargados de aromas a
durazno y fruta tropical, y hay muchas
variedades que se cultivan en todo el
mundo que pueden agregar compo-
nentes a moras a la cerveza. Lupulos
como el Bramling Cross (arandanos),
Pacific Gem (mora negra), Belma (fresa
y uva), Nelson Sauvin (grosella), y po-
tencialmente el Mosaic serian maravi-
llosos en una

[PA con aromas a moras. La manera
maés facil y segura de usar estos frutos
es agregar el puré pasteurizado, jugo o
zumo concentrado al fermentador. Al
anadir fruta entera o no pasteurizada,
corres el riesgo de que haya actividad
de levadura salvaje en la cerveza, lo que
resultara en un cambio mayor en el
sabor. Afiadir el puré o jugo a aproxi-
madamente 1.32 a 2.64 gramos por litro,
dependiendo de la fruta y la intensidad
del sabor deseado. Una vez mas, ten

INGREDIENTES
INUSUALES

De la misma forma que el estilo IPA ha crecido, también lo
ha hecho la voluntad de los cerveceros en afiadirles frutas,
hierbas, especias y otros ingredientes que complementen o
contrasten el sabor del ltipulo y agreguen complejidad.

La clave para hacer una gran IPA con estos ingredientes es
lograr un equilibrio entre el ingrediente y el ltipulo.

cuidado con el impacto del pH que la
adicién del jugo le haga a la levadura.

» CHILES PICANTES

Jalapefios y habaneros han encon-
trado un hogar en muchas IPAs, pero
determinar la cantidad ha afiadir pue-
de ser un desafio. Los chiles varian de
manera significativa en intensidad y
en el sabor de la fruta, por lo que es re-
querido probar de distintas maneras.
Comienza con 1.85 a 5.55 gramos por li-
troy ajusta segtin sea necesario. Chiles
secos pueden proporcionar un caracter
e intensidad muy diferente en compa-
racién a chiles frescos. Hila muy fino
al comienzo. Es mas facil anadir mas si
es necesario, pero es imposible sacarlo
después de que se ha afiadido.

» CAFE

Lo admito, yo era escéptico acerca de
cémo funcionaria el café en una IPA,
pero después de haber degustado la
Dayman [PA, colaboracién que hici-
mos con Two Brothers and Aleman, en
2013, abri mis ojos a la idea. El caracter
citrico del lupulo Citra emparejado a
la perfeccién con los sabores de café
tostado es fabuloso. El café puede ser
ariadido durante la coccién o después
de la fermentacién; a menudo se utiliza
una combinacién de ambas adiciones.
Cuando se afiade en la coccion, los gra-
nos de café enteros a aproximadamen-
te 7.9 a 10.6 gramos por litro, se pueden
afladir al macerado para obtener un
sabor mas sutil, o café molido se puede
colocar en bolsas de rejilla y colgarlas
durante el whirlpool, aproximadamen-
te 4 gramos por litro para un sabor mas
intenso. Algunos cerveceros prefieren
anadir el café en frio después de la fer-
mentacion, esto puede proporcionar un
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sabor a café mas suave. Cuatro gramos
por litro es un buen lugar para empezar.
Mi preferencia es agregar poco duran-
te la coccién, a continuacién, afiadir un
poco mas después de la fermentacion, si
es necesario. Esto ayuda a evitar la aci-
dez y la dureza que puede aportar el café
caliente.

»TE

El té también combina bien con el la-
pulo. Recomendaria afiadirlo después
de la fermentacién (como si fuera dry
hopping) alrededor de 5 a 8 gramos por
litro, ya que las adiciones de té caliente
pueden provocar mucha astringencia.
El té puede proporcionar una amplia
gama de sabores. Algunos tés que he-
mos utilizado con éxito incluyen el Earl
Grey con su caracter a naranja berga-
mota y el japonés Sencha té verde, que
combina maravillosamente con sabo-
res herbales de ciertos lupulos.

»CACAO

El chocolate funciona de una manera
similar al café en las IPAs. Me parece
que lo mejor es afiadir el cacao al final
de la coccién, para que se funda y se
disperse uniformemente en el mosto.
Agregar nibs en la cerveza pos-fermen-
tacién también es eficaz. De cualquier
modo, 5.3 a 15.9 gramos por litro se pue-
den utilizar, dependiendo del cacao y
de la intensidad deseada.

»COCO

El coco requiere grandes adiciones,
13.2 a 26.5 gramos por litro. Lo mejor
es afiadirlo tanto durante el whirlpool
como después de la fermentacién para
conseguir un sabor mas marcado. He
encontrado muy efectivo el uso de
coco seco ligeramente tostado, ya que
esto realmente intensifica el sabor. Si
tuestas el coco tu mismo, ten cuidado,
ya que pasara de ligeramente tostado
a quemado por completo en cuestién
de segundos! He oido hablar de cer-
veceros que adhieren leche de coco al
mosto caliente para realzar el sabor a

coco, pero no tengo ninguna experien-
cia personal con este método.

»ESPECIAS Y FLORES

Las flores de jazmin secas aportan un
buen complemento floral al perfil del
lapulo. La verbena limén combina
muy bien con los lupulos citricos. El
anis combina bien con El Dorado, ya
que este lGpulo tiene, ademas de su in-
tenso sabor a limén, un componente de
anis picante. Hibisco, jengibre, salvia,
enebro, menta, semilla de cilantro, pue-
den mezclarse entre si, afiadiéndole
una complejidad interesante de sabor
al lapulo en una IPA.

La preocupacién con la adicién de
cualquier especia a una cerveza fuer-
temente lupulada es romper el equili-
brio apropiado del ingrediente especial
con los lipulos. Las especias deben ser
perceptibles, pero no debe dominar al
sabor del lapulo. Es més facil de afia-
dir estos ingredientes durante el whirl-
pool, alrededor de 132 a 2.64 gramos
por litro para empezar. No agregar de-
masiado, debido a que se puede afiadir
mas después de la fermentacién si es
necesario. Al agregar las especias des-
pués de la fermentacién se consciente
del tiempo de contacto, para evitar el
exceso del caracter de las hierbas.
Tendencias emergentes Sera interesan-
te ver hacia dénde las IPAs se dirigiran
en los préximos afios. Ciertamente, las
nuevas variedades de lupulo tendran
un impacto sobre muchas recetas, y los
cerveceros creativos encontraran in-
gredientes nuevos e interesantes para
complementar la carga de lupulos. Al-
gunas de las tendencias que podemos
esperar que sucedan incluyen:

« IPAs en barricas y afiejamiento en
madera. Esto puede resultar en una
combinacién de sabores muy intere-
santes de vainilla y madera que pueden
ser muy agradables en combinacién
con lupulos citricos. Es importante no
abrumar a los lupulos con el caracter
de la madera, los restos de alcohol que
puedan quedar en el barril puede hacer
esto ain mas dificil.

« [PAs elaboradas con ltpulo cultivado

en su propia granja. Un numero cre-
ciente de fabricantes de cerveza estan
comenzando a plantar lGpulo en sus
propiedades y usandolos en cervezas
especiales, mas a menudo en forma de
wet hops (lupulos frescos)

« Elaumento del uso de aceites de ltipu-
lo. La cerveza Hop Hunter IPA de Sierra
Nevada es una indicacién de cémo los
aceites de lupulo destilados se pueden
utilizar para hacer un gran IPA. Cerve-
ceros artesanales han evitado en gran
medida los aceites de lupulo en el pasa-
do, por considerarlos ser parte del reino
de los grandes fabricantes de cerveza,
pero ahora varios cerveceros artesana-
les han comenzado a usar los aceites de
lapulo para complementar o incluso
sustituir sus adiciones de dry hop.

« Estilos complementarios, tales como
lagers lupuladas. India pale lager, una
variacién en el estilo imperial Pilsner,
ya estan llegando a ser populares, pero
serd interesante ver como las lagers lu-
puladas en general seran revividas por
cada vez mas cerveceros artesanales.

« El tratamiento de las IPAs de forma
similar a otros estilos de cerveza. Esto
lo hemos visto ya con las IPAs de tri-
g0, pero ¢qué tal si basamos una IPA de
una Oktoberfest o Altbier? ;o una IPA
ahumada?

« [PA con marihuana. Los sabores son
complementarios (por lo que he oido).
Sin embargo, la legalidad de esto po-
drian ser un desafio.

¢Quién sabe? Tal vez las diferencias
regionales en las IPAs resurjan a me-
dida que mas cerveceros artesanales
en todo el mundo formulen su propia
vision sobre el estilo.

Mitch Steele es el maestro cervecero de
Stone Brewing Co. en Escondido, Calif. i
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1PA IMPERIAL CON CAFE

Ingredientes para 5.5 galones (20.8 L)
Asume 72% de eficiencia

-15.0 1b (6.8 kg) malta Maris Otter or
Golden Promise (malta inglesa)

-1.0 oz (28 g) Cascade, 5.5% a.a. (first
wort - durante el lavado)

-1.0 0z (28 g) Centennial, 10% a.a. (60
min)

-15 0oz (42 g) Citra, 12% a.a. (whirl-
pool)

-1.5 0z (42 g) Café molido suave (ad-
herirlo en una bolsa de rejilla en el
whirlpool)

-3.5 0z (98 g) Citra, 12% a.a. (dry hop)
-2.5 0z (71 g) Café molido suave (ad-
herirlo en una bolsa de rejilla des-
pués del dry hop)

-White Labs WLPoo1 o Safale-05
-Densidad Inicial: 1.076

-Densidad Final: 1.014

-IBUs: 80

-SRM: 6

-Tiempo de coccién: 60 minutos
Direcciones

Macerar a 149° F (65° C) por 75 mi-
nutos, colectar en la olla, y cocinar
por 60 minutos. Fermentar a 72" F
(22" C). Pasarlo al madurador cuan-
do la densidad se estabilice cerca de
1.014. Dry hop con los lipulos Citra.
Enfriar 24 horas mas tarde. Agregar
el café dos dias antes de embotellar.

Versién con extractos
Sustituye 5,22 kg de extracto de mal-
ta pdlida por la malta Maris Otter.
Disuelve el extracto completo con
agua destilada hasta conseguir el
volumen deseado para el hervor y
sigue las indicaciones anteriores.

TE VERDE DOBLE IPA

Ingredientes para 5.5 galones (20.8 L)
Asume 72% de eficiencia

-16 1b, 6 0z (7.43 kg) malta Pale Ale
(Americana)

-8.0 0z (227 g) Dextrosa (aztcar de
maiz) - agregado al final del hervor

-2.0 0z (57 g) Warrior, 15% a.a. (60 min)

[RECETAS]

-1.0 0z (28 g) Amarillo, 10% a.a. (10 min)
-1.0 oz (28 g) Goldings, 5% a.a. (whirl-
pool)

2.0 oz (57 g) Crystal, 4% a.a. (whirl-
pool)

-1.0 0z (28 g) Aramis (dry hop)

-1.5 0z (42 g) Goldings (dry hop)

-1.5 0z (42 g) Crystal (dry hop)

-4-6 0z (113-170 g) Sencha té verde
(adherirlo en una bolsa de rejilla
después del dry-hop)

-White Labs WLP0o01 o Safale-05
-Densidad Inicial: 1.082

-Densidad Final: 1.012

-IBUs: 90

-SRM: 5

-Tiempo de coccién: 60 minutos
Direcciones

Macerar a 150° F (66° C) por 75 mi-
nutos, colectar el mosto en la olla, y
cocinar por 60 minutos. Fermentar
a 72" F (22" C). Pasarlo al madurador
cuando la densidad se estabilice
cerca de 1.012. Hacer un dry hop con
los tres lupulos. Enfriar 24 horas
después. Agregar el Sencha té verde
2 dias antes de embotellar.

Version con extractos
Sustituye 5,44 kg de extracto de mal-
ta pdlida por la malta en grano Pale
Ale. Disuelve el extracto completo

con agua destilada hasta conseguir
el volumen deseado para el hervor y
sigue las indicaciones anteriores.

1PA DE DURAZNO

Ingredientes para 5.5 galones (20.8 L)
Asume 72% de eficiencia

-11.5 1b (5.2 kg) malta Pale Ale

-0.5 b (227 g) malta dextrina

-0.75 1b (0.35 kg) malta Munich suave
-1.5 0Z (42 g) Warrior, 15% a.a. (60 min)
-0.5 0z (14 g) Australian Galaxy
(whirlpool)

-2.0 0z (57 g) jugo concentrado de
durazno, adherirlo al final de la fer-
mentacién, cuando la cerveza este
alrededor de 1.024-1.032 SG. Nota: Si
usas puré, usa el doble de cantidad.
-10 0z (28 g) Australian Galaxy (dry
hop)

-1.0 0z (28 g) Australian Helga (dry hop)
-1.0 0z (28 g) Mosaic (dry hop)
-White Labs WLPoo1 o Safale-05
-Densidad Inicial: 1.064

-Densidad Final: 1.012

-IBUs: 70

-SRM:10

-Tiempo de coccién: 60 minutos

Direcciones

Macerar a 150" F (66° C) por 75 minu-
tos, colectar el mosto en la olla, y co-
cinar por 60 minutos. Fermentar a
72" F (22" C). Agregar el jugo concen-
trado de durazno cuando la cerveza
se estabilice cerca de 1.012. Dry hop
con la mezcla de lapulos. Enfriar 36
horas después.

Version con extractos

Sustituye 3.8 kg de extracto de mal-
ta pdlida por la malta en grano Pale
Ale, y con 227 gramos de extracto
de malta Munich por la malta en
grano Munich. Introduce la malta
dextrina en agua a 71° C por 30 mi-
nutos. Cuela y enjuaga los granos.
Disuelve el extracto completo con
agua destilada hasta conseguir el
volumen deseado para el hervor y
sigue las indicaciones anteriores.
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LEVADURA IDEAL PARA
CERVEZAS ESTILO SA/SON BELGA

Esta cepa de levadura tipica se recomienda para cervezas estilo Saison belga y se caracteriza
particularmente por su alta atenuacién. Produce aromas frutales, con caracter especiado, con
orientacion hacia el clavo. Esta cepa produce cervezas refrescantes y de muy alta “drinkability”

(€ Fermentis




Por Ricardo Aparicio

¢Cémo podemos hablar de maridaje
si en el lugar méas apropiado para con-
cretarlo, no existe la posibilidad de ha-
cerlo? Muchos me dicen que la gente
solamente consume vinos en los restau-
rants, ante lo que yo creo, es que si ésa
es la oferta, es légica la demanda. Otros
me dirdn que las cervezas artesanales
no estan todavia en condiciones de em-
botellar, es cierto, pero terminamos en
el conflicto del huevo y la gallina. Si la
demanda esta integramente dirigida al
consumo en barril.. squién tiene la ra-
z6n? Mi criterio es que todos somos res-
ponsables. Los que elaboran cerveza, los
que la venden y los que las consumen.
Uds. me diran y esto que tiene que ver
con el Maridaje. Para mi es el funda-
mento del maridaje.

Por otro lado, me han preguntado infini-
tas veces, scon quesos, cudl cerveza va?
¢Con carnes? ¢ y con postres? El mundo
de la gastronomia es tan amplio como
lo es el de las cervezas. Solamente, y por
hablar de un pais, Francia es tan conocido
por sus vinos como por sus quesos. Se dice
que los Galos tienen tantos quesos que
podrian comer un queso distinto cada dia
del afio y aun asi, uno no hubieran proba-
do todos. ;Cémo responder cudl cerveza
con tal queso? ¢Sabe igual una pieza de
ternera hervida que asada? ¢Es lo mismo
un postre a base de citricos que otro con
chocolates? Muchas preguntas para res-
ponder en una humilde nota.

Tratando de entrar en tema, y volvien-
do a hacerme/les preguntas. Si uno se
compra un vino caro, de los bien caros,
¢cudl es nuestra actitud frente a éI?
Seguramente lo beberiamos en la copa
adecuada, a la temperatura adecuada, y
por sobre todo lo degustariamos brin-
dandole el debido respeto. ¢Hacemos lo
mismo con una cerveza? Muchos me di-
ran que si, la gran mayoria, y lo lamento
mucho, no lo hacen. Es obligacién de los
productores y de los bares ensefiar, el
consumidor esta aprendiendo, la cerve-
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LAS CERVEZAS
Y SUS MARIDAJES

Para los que me conocen, saben qué hace mucho tiempo me
dedico a este tema, que por cierto, considero muy complejo y
no muy bien desarrollado. Hace un tiempo me tomé el trabajo
de llamar a los mejores restaurants de la Argentina y les hacia
las siguientes preguntas: ;Cudntas etiquetas de vino tienen?
¢Cudntas etiquetas de Cervezas tienen? Para mi desconsuelo,
hubieron restaurants que me respondieron que tenian mds de
2000, si, digo dos mil etiquetas de vino y solamente una o dos
de cerveza, industrial, las que se compran en el supermercado.

za es moda, claro est4, pero no podemos
perder el momento. Insisto, quién si no,
les va a decir, cémo se debiera degustar.
Fijense que no hablo de los restaurants,
ojala recojan la piedra.

Para evitar que esta nota resulte una
catarsis. Estos son algunos de los tips
que considero apropiados al momento
de buscar un maridaje.

Si estads frente a un plato consistente,
complejo, buscd una cerveza robusta,
con gran cuerpo y alcohol, que siga en
la linea de la complejidad del plato. No
hay que olvidar que la bebida es la que
acompaifa al plato, y no al revés, y en
caso de que asi fuera, si elegis primero
la cerveza, entonces que el plato siga la
linea de complejidad.

Podriamos decir también que existen
otros factores que asociamos al mari-
daje, la maltosidad, la carbonatacién,
el amargor, etc. Muchas veces iremos
por el contraste, cervezas amargas para
platos dulces, otras veces la mejor com-
binacién seréd un plato muy especiado.
Las técnicas de coccién son multiples,
las guarniciones infinitas y las salsas

INTERACCIONES ENTRE
LA COMIDA Y LA CERVEZA

demasiado como para poder resumir.
Tal vez y dando un cambio absoluto de
timén, creo que la mejor alternativa es la
experiencia propia, jugar con las sensa-
ciones. Hoy en dia el lupulo es la vedette
de la cerveza. ¢Y solamente en la cerveza?
Me resulta muy interesante una nueva
propuesta que se esta realizando en la
provincia de San Juan, en Circo Beer,
la probé el afio pasado en el que tuve la
suerte de viajar para dictar unos cursos.
Los duefios estan haciéndole un dry hop
a una base de espumante de pinot gris y
sauvignon blanc con dry hop de mosaic,
luego probaron con pinot grisy torrontés,
el dry hop lo hicieron con mosaic y ma-
puche. El resultado fue sensacional, alta-
mente recomendable. Lo llaman Grape
Hops y les aseguro que con una punta de
espalda a las brasas es algo asi como tocar
el cielo con las manos. i

Ricardo Aparicio

Docente de la Carrera de Sommelier
del Colegio Gato Dumas

Juez del Beer Judge Certification
Program Certified Beer Server

Amargor del Lupulo ] ENFATIZA [ Especiados Picantes
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En la planta de reciclado que est4 ins-
talada en la ex bodega GIOL, trabajan
6 personas de manera permanente y
unas 10 personas mas que se dedican a
la parte directiva y accional. La idea de
armar esto surgié de la blisqueda de ge-
nerar una fuente de trabajo después de
la crisis del 2001. Un grupo de personas que habian quedado
desocupadas, decidieron comenzar con este emprendimien-
to que hoy se ha transformado en una forma de vida. De los
integrantes originales solamente uno tenia apenas idea de lo
que podia ser esta tarea y de a poco fueron aprendiendo y
creciendo hasta transformarlo en un arte.

El mismo Nibaldo nos cuenta como es el proceso de reciclado de
la barrica “Las barricas usadas, que pueden ser de roble francés
o roble americano, se reciben de distintos lugares y lo primero
que se hace es el lavado. Para esto se llena la barrica con agua a
90°Cy se deja por 24 hs para ayudar a sacar los aromas y sabores
del vino y del alcohol. A partir de ahi se desarma la barrica, para
lo cual se numera la posicién de cada duela, ya que de no hacerlo
seria casi imposible de volver a armarla.

A Partir de ahi se trabajan las duelas individualmente y se las
mecanizan para sacar el “tartaro’, que es la cascara de vino
que queda, es decir la capa interior de las duelas de madera.
Ahi pasan a un lavado quimico, donde se somete cada duela
R L

Por Fernando
Taguaté Aguiar
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“TONELERIA” EL ARTE
DE RECICLAR BARRICAS

De paso por Mendoza estuvimos en QUERCUS, una cooperativa de
trabajo, que se dedica al reciclado artesanal de barricas de roble.
Alli nos recibié Nibaldo Ramirez, uno de los cooperativistas quien
nos contd y mostré algunos de los secretos de este arte.

a un lavado con agua oxigenada y amoniaco a 90 °C. Una vez
secas las duelas pasan al sector de armado, donde como un
rompecabezas se reconstruye el barril y, de acuerdo al gusto
de cada cliente se tuestan, dando un final de tostado suave,
medio o fuerte.

Ahi la barrica esta lista para ser usada como si fuera nueva,
no va a aportar ningin sabor de lo que tuvo antes, el aporte
va a ser solamente de la madera.”

En el mundo del vino, el uso de barricas de roble y de otras ma-
deras para dar sabor y aroma es tradicional pero en el mundo de
la cerveza no. Los barriles en los que tradicionalmente se afie-
jabala cerveza, se calafateaban para que no aportaran sabor.
Hoy en dia el uso de barricas de diferentes maderas se esté po-
pularizando entre los cerveceros y podemos empezar a encon-
trar en el mercado algunos ejemplos de estas cervezas. Para
los que hacemos cerveza, el uso de barricas abre un mundo a la
experimentacién que no solo queda en el uso de la madera o de
distintas maderas para saborizar y aromatizar sino que se pue-
de jugar con el contenido previo de las mismas ya sea whisky;,
ron, tequila, cachaza o diferentes cepas de vino.

En el caso del whisky se pueden encontrar casos que usan las
barricas con paso previo de cervezas. Es el caso del “Grant’s
Cask Ale” afiejado en barricas de roble con paso previo de Strong
Ale y el “Jameson Caskmates” que esta afiejado en barricas de
roble con paso previo de Imperial Stout. i)




Se utilizaron masivamente hasta prin-
cipios del siglo XX, donde se reempla-
zaron por estanques y barriles de acero
inoxidable, debido a lo dificil de saniti-
zar por la porosidad de la madera.

No fue hasta 1992 que se comenzd a ma-
sificar nuevamente el uso de barricas. Goose island en chi-
cago, utilizé barricas usadas de bourbon para madurar una
Imperial Stout de 14 grados de alcohol. El resultado fue una
cerveza que ademas de absorber parte de los aromas propios
de la madera, obtuvo aromas del destilado que la contuvo an-
teriormente. Desde ese momento cientos de cervecerias alre-
dedor del mundo volvieron a ocupar barricas especialmente
en cervezas especiales.

Por qué tanta locura por este estilo de cervezas? Que se gana
con este tipo de maduracién? Primero las barricas depen-
diendo de la madera de origen pueden traspasar diversos
compuestos aromaticos a la cerveza, dependiendo del origen
de la madera y nivel de tostado. Los principales compuestos
son, Vainillina (vainilla), lactonas (madera, coco), eugenol (es-
pecias), 4 Vinyl guaiacol (ahumado, medicinal), furfural (azu-
car quemada), taninos (astringencia), entre otros. Segundo la
porosidad de la madera permite que entre el oxigeno (prin-
cipal enemigo de la cerveza, en altas cantidades) lentamente
redondeando algunos sabores tal como pasa en botellas y
barriles. El amargor baja, aumenta el dulzor de la malta, apa-
recen notas oxidativas tipo oporto o jerez.

El Gltimo efecto depende de lo que haya contenido esa barri-
ca anteriormente. Si contuvo whisky, bourbon, vino, gin, ca-
chaza, etc. Parte de esos sabores se traspasaran a la cerveza.
Bourbon otorga aromas a caramelo y vainilla, whisky notas
ahumadas y terrosas, vino frutas y leve acidez, etc. Este Ul-
timo efecto de afiejamiento se asemeja mas a lo que hace el
whisky donde buscan estas barricas usadas de distinto ori-
gen para otorgar sabores distintos.

Todo esto suena muy bonito no? Ahora vienen las com-
plicaciones. Las barricas son costosas, nuevas valen U$S
700 aprox. Usadas de algin destilado o vino U$S 200 - 400
aprox. Después viene el costo de dejar madurando cerveza,
o sea, tener plata parada por varios meses hasta la venta.
Otro costo elevado es el manejo y la mantencién de las ba-
rricas, es muy laborioso el llenado, muestreo, higienizacién

Por Sebastidn Saavedra

y mantencién de estas.

USO DE
BARRICAS
EN CERVEZAS

El uso de barricas en cerveza no es nuevo, ya
en tiempos de la edad media, se ocupaban
para almacenar las cervezas (anteriormente
se utilizaban anforas). Estas tenian la
facilidad de rodar, ser flexibles, facil de
arreglar, almacenable, etc.

Como comente anteriormente la barricas son més dificiles de
higienizar por su porosidad, por lo que hay un mayor riesgo
de contaminacién. En el caso de cervezas Sour esto favorece
a que las bacterias y levaduras aniden en la barrica y asi mo-
difiquen la cerveza u mosto.

La estandarizacién del producto no es facil tampoco, cada
barrica es un mundo distinto. Ya sea por el origen, tostado,
usos, llenado, posicién en la sala, etc. No todas evolucionan
de igual manera, aunque sea el mismo batch de cerveza. Por
lo que es necesario hacer mezclas de varias barricas, incluso
descartar, las que no van con el perfil, para poder crear un
producto homogéneo, batch a batch.

Después de todas estas complicaciones, los cerveceros las
seguimos utilizando, ya que nos permite tener un produc-
to diferenciado, novedoso y de mayor valor agregado. Hasta
hace unos afios principalmente solo se maduraban cervezas
fuertes en barriles de bourbon. Hoy cada dia aparecen barri-
cas de distintos origenes como tequila, fernet, pisco, grand
manier y tabasco. También cada vez se utilizan cervezas dis-
tintas como Pilsner, IPA, Gose, Saison etc. Estilos que hasta

hace unos afios estaban vetados para usar en barricas. Su uso
recién estd partiendo, todavia se desconocen todas las posibi-
lidades que nos pueden otorgar, asi que a seguir investigando
y creando! i)
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Hace 6 afios que abrié su primer plan-
tay hoy cuenta con una segunda plan-
ta donde produce cervezas especiales,
tiene un programa de cervezas con
guarda en barricas y cervezas Sours.
Entre sus reconocimientos fue mejor
cerveza de Chile durante 2015, 2016 y
2017, mejor cerveceria 2017 en Copa Cervezas de América y
ha ganado varias medallas y reconocimientos en concur-
sos internacionales como South Beer Cup y otros

Le realizamos una entrevista exclusiva y esto es lo que nos
conté: “Nuestra cerveceria tiene 6 afios de existencia. Granizo
cuenta con dos plantas cerveceras, la original que esta ubi-
cada en Olmué, que es Reserva de la Biésfera UNESCO, de 5
mil litros mensuales, en dénde se elaboran las cervezas con

Por Fernando
Taguaté Aguiar

fermentacién y/o maduracién en barricas de vino, sours y
otros estilos. Esta planta tiene la caracteristica que se elabora
cerveza con la ayuda de energia solar. La segunda planta esta
en Quilpué, que dista 30 min de Olmué, y tiene una capacidad
de produccién de 12.000 litros mensuales.

Granizo elabora constantemente 5 estilos de cerveza: Bohe-
mian lager (Bohemian Pilsner), Pale Ale (ESB), IRA! (Red IPA
con romero), Imperial Stout y GranIPA (Doble IPA). Tam-
bién estan las ediciones limitadas, de dos batch por afio, en
donde estan: Tue Tue (Specialty Wood-Aged Beer), Quercus
(Mixed-Fermentation Sour Beer), Foxy Lady (Spice, Herb or
Vegetable Beer) e Infectious IRA! (Wild Specialty Beer).”

¥ como empez6 tu amor por la cerveza?

Trabajando como Enélogo tuve la posibilidad de viajar bas-
tante, y uno de esos lugares fue Healdsburg, en Sonoma (2007,
USA), pueblo base de Bear Republic, cerveceria famosa por su
Racer 5 y Red Rocket, entre otras. Eso me abri6 los sentidos
y despert6 las ganas de comenzar a elaborar cerveza y apren-
der mas de esta bebida.

# Como es hacer cerveza en Chile (por el agua, el clima, pros
y contras economia)
Gracias a la longitud y diferencia climaticas de Chile, ademas
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CERVECERIA
GRANIZO, CHILE

Oscar Garrido es un Ingeniero Agrénomo,
master en Viticultura y Enologia de la
Universidad Politécnica de Madrid. Es jefe y
socio de Cerveceria Granizo en Olmué, regién
de Valparaisoa unos pocos kilémetros de
Santiago de Chile.

de la cordillera de Los Andes, puedes encontrar bastantes di-
ferencias entre un lugar y otro; asi es como en el desierto de
Atacama son bastante maés salinas las aguas, y en el sur son
por lo general mas blandas. En Olmué disponemos de mu-
chos dias con sol durante el afio, lo que facilita la utilizacién
de energia solar.

La economia abierta de Chile ha favorecido el acceso a insu-
mos que no disponemos de forma constante en Chile, como
lapulos y levaduras, lo que ha ayudado a la elaboracién de
estilos que son marcadamente dependiente de ellos.

§ Es dificil conseguir los insumos para hacer cerveza en Chi-
le? A nivel homebrewer?

No es dificil conseguirlos, ya que existen al menos 4 empresas
que distribuyen en todo el pais a homebrewers.

¢ Sabemos que Chile es productor de lapulo... Qué opinién
tenes de esto? Qué variedades se cultivan en Chile? Los
has usado?

En los tltimos afios se ha retomado la produccién de lapulo
en el sur de Chile con ecotipos locales y también con la im-
portacién de variedades tradicionales. Nosotros estamos rea-
lizando pruebas con un productor local de la regién de Valpa-
raiso, con el cual nos hemos sorprendido gratamente con los
perfiles sensoriales que se han obtenido.

¢ En cuantas “Copa Cervezas de América” participaste, con
que estilos y que premio recibieron tus chelas? Has partici-
pado en otros concursos?

Hemos participado desde el 2012 en la Copa, obteniendo di-
ferentes resultados y mejorando gracias a los feedbacks de
los jueces:

-2012: Pale Ale (Medalla Bronce)

-2013: No hubo Copa

-2014: Foxy Lady (Medalla Plata), IRA! (Medalla Plata, Mejor
Cerveza Estilo)

-2015: IRA! (Mejor Cerveza Americana, Mejor Cerveza Chilena,
Medalla Oro)

-2016: Tue Tue (Mejor Cerveza Chilena, Medalla Oro).
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También hemos participado en la South Beer Cup, con los si-
guientes resultados:

-2013: Pale Ale (Medalla Bronce)

-2014: Quercus (Medalla Plata)

-2015: Foxy Lady (Medalla Oro)

8 Qué fue para vos haber ganado tres afios consecutivos
como mejor cerveza de Chile y este 2017 salir ademas como
mejor cerveceria de Chile en Copa Cervezas de América?
Ha sido muy bueno obviamente, ya que refleja el trabajo
constante que estamos realizando y también cémo seguimos
abiertos a aprender y seguir mejorando.

¥ Qué piensas del movimiento de cerveza artesanal en Amé-
rica del Sur?

Lo encuentro tremendo! Es impresionante la cantidad de
personas que estamos involucrados, con los mismos propési-
tos e ideas. La cordialidad y colaboracién es tnica, a diferen-

e =33

cia de otras bebidas alcohdlicas.

¥ Cuales tu opinién del movimiento de la Cerveza artesanal
en Argentina?

Es buenisimo! Ya tienen varios afios, y se ve reflejado en un mer-
cado mucho més maduro que el nuestro, en dénde la unién es
super importante, y el respeto al cervecero es fundamental.

¢ Tienes algin consejo o recomendacién para el que recién
empieza hacer chela?

Que siempre se puede aprender mas, y de esta forma se me-
jora en cada receta y decisiones criticas. Es por esto que hay
que intentar viajar, capacitarse, conversar con cerveceros
amigos, participar en Copas, ya que asi se mejora.

# Una opinién personal de tus estilos favoritos!!!
Son varios los estilos, pero destacaria las cervezas experimen-

tales, sours, fruits beer, herb/spice, wood Aged y espontaneas i)

/*ﬂ/.\mr.\r\ﬂ
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Presiones hasta 12 kg/cm2
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- Temperaturas hasta 300°C
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COPA
CERVEZAS
DE AMERICA

Copa cervezas de América, en su sexta version, es un
evento cervecero con gran trascendencia internacional
realizado en Chile, en donde la pasién y la educacién se
funden en un concurso y una conferencia que actian
como una plataforma anual de encuentro, fomentando
el intercambio de conocimientos entre destacados
exponentes del rubro, con el fin de contribuir y potenciar
la cultura cervecera en América Latina.

Grandes personajes de la escena

7 4
cervecera fueron jueces de La Copa MEDALLERO
y expusieron en la Conferencia de
Cerveceros 2017. Tres dias, tres tema- Plata  Bronce Total por Pais
Por Puola Pink ticas y 12 expositores: Gordon Strong, | ynited States 17 9 15 4
Presidente del Beer Judge Certifica- .
) ) o i Brasil 1 23 37 71
tion Program (BJCP), Stan Hieronymus, periodista y escritor )
cervecero; Jeffrey Stuffings, fundador de Jester King; Averie Argentina 10 8 u i
Swanson, bidloga y encargada del desarrollo y cultura en la | Chile 4 7 9 20
misma cerveceria; Kristen England, Maestro Cervecero de Costa Rica 4 1 4 9
Bent Brewstillery, entre otros. México 3 1 4
El concurso crea un espacio relevante para la evaluacién de .
Panama 1 7 2 10
cervezas, entregando medallas de Oro, Plata y Bronce a tra-
. . . . . ~ Uruguay 1 3 4
vés de jueces de amplio reconocimiento mundial. Cada afio
mas cervecerias estan en La Copa. Ecuador 1 2 3 6
Este afio participaron 16 paises, 336 cervecerias y 1356 cervezas Pert 1 2 3 6
de todo el continente. Argentina fue el tercer pais con masme- | paraguay 1 1 1 3
dallas del continente, coni7l etiquetas en competencia.
o o Guatemala 1 1
Los esperamos el préximo afio. Participar en Copa, es ser
- . . . Venezuela 1 1
parte de un evento Unico que retine a la industria cervecera
artesanal, a los apasionados por la cerveza. ) Canada 1 1
Total Medallas 55 64 87 206
MEJORES DEL CONCURSO
CERVECERIA GANADORA DE AMERICA Firestone Walker Brewing Co., EEUU, 4 Oros, 1 Bronce
MEJOR CERVEZA AMERICANA Breaking Bud, Knee Deep Brewing Co., EEUU
MEJORES POR PAIS PAISES CON MAS DE 100 CERVEZAS PARTICIPANTES)
CERVECERIA GANADORA DE CHILE Granizo, Chile, 2 Oros, 1 Plata, 1 Bronce
MEJOR CERVEZA CHILENA Barley-Wild, Bodega Ergo, Chile
MEJOR CERVEZA CHILENA Quercus, Granizo, Chile
CERVECERIA GANADORA DE ARGENTINA Minga, Argentina, 2 Oros, 2 Plata, 1 Bronce
MEJOR CERVEZA ARGENTINA American Stout, Minga, Argentina
CERVECERIA GANADORA DE BRASIL Cervejaria Imigracéo, 1 Oro, 2 Plata, 3 Bronce, Brasil
MEJOR CERVEZA BRASILERA Verace Disturbed, Verace, Brasil
CERVECERIA GANADORA EEUU Firestone Walker Brewing Co., 4 Oros, 1 Bronce, EEUU
MEJOR CERVEZA ESTADOUNIDENSE Breaking Bud, Knee Deep Brewing Co., EEUU
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HABLEMOS DE ESTILOS

A los que transitamos el
camino de la cerveza artesanal
incontables veces nos han
preguntado ‘;qué cerveza es
esta?” mientras disfrutamos
de una pinta en familia o

con amigos. Esa pregunta
tiene muchas respuestas
posibles, pero la mds rapida es
mencionar un estilo.

Por Diego Setti

Los estilos de cervezas nos dicen qué
esperar de una determinada cerveza.
La evolucién de nuestras habilidades
sensoriales nos ayudardn a encontrar
los diferentes descriptores en cada una
y desarrollar un paladar critico. For-
man parte de un método estructurado
para describir y categorizar cervezas.
Su objetivo es brindar un marco de
referencia para que todos los que prue-
ben una determinada muestra hablen
el mismo idioma. Un estilo no es mas
que una definicién estructurada que
pudo tener su origen en un determi-
nado pais, ciudad o regién o que puede
ser conocida por su color, intensidad,
ingredientes, perfil o proceso.
Normalmente estdn organizados en
guias y dentro de ellas en grupos. Para
los homebrewers la guia mas utilizada
es la del BJCP. La Brewers Association
tiene una guia propia para competen-
cias comerciales y otros concursos y
hasta algunos sitios web desarrollaron
las propias, aunque de una u otra for-
ma todas estan basadas en los escritos
de Michael Jackson y Fred Eckhardt.
Por supuesto que en ellas no se descri-
ben todos los existentes, sino los que se
encuentran con mayor frecuencia en
las competencias. Se basan en los ejem-
plos més representativos de cada estilo
y referencias histéricas y escritos de
investigadores y periodistas cerveceros
para el caso de algunos estilos desapa-
recidos.
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En cada descripcién se detallan no sélo
las estadisticas vitales de la cerveza
(densidades iniciales y finales, unida-
des de color y amargor, contenido de al-
cohol, etc.) sino también caracteristicas
concernientes al aroma, sabor, color,
sensacién en boca, comparacién de es-
tilos, a fin de ofrecer una herramienta
para la correcta interpretaciéon de una
muestra.

»INTERPRETANDO
LA GUIA

Suena trillado, pero la verdad es que
juzgar cervezas lleva més trabajo del
que pareciera, sobre todo si queremos
hacerlo bien.

Cuando un cervecero envia una cer-
veza a un CONCUrso, espera una eva-
luacién honesta y una devolucién con
sugerencias que lo ayuden a mejorar (y
tal vez algiin premio). Para cumplir con
esa expectativa, un buen juez debe con-
tar con conocimiento practico sobre
estilos de cervezas, proceso de elabora-
cién, solucién de problemas, asi como
habilidades en evaluacién sensorial.

A la hora de evaluar una cerveza para
identificar desvios y aciertos es im-
portante destacar que los umbrales de
sensibilidad para los distintos quimicos
asociados a los compuestos presentes
en la cerveza varian para cada perso-
na, ya sea por cuestiones genéticas,
limitaciones fisicas, diferencias en la
percepcién individual o insensibilidad
a ciertas sustancias. Es bueno conocer
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nuestras limitaciones

Debe considerarse que al momento de
evaluar una muestra, el procedimiento
de cata se realiza a ciegas, es decir que
el juez no tiene conocimiento alguno
del autor, receta o procedimiento de
elaboracién de la cerveza que tiene en-
frente y sélo se guia por lo que dictan
sus sentidos, contrastandolos contra
la descripciéon del estilo en la guia de
estilos.

Consideremos que en un concurso, tan-
to juez como cervecero deben regirse
por la descripcién del estilo de la guia,
ya que esa sera la vara con la que se va
a medir la muestra. Es una de las pocas
ocasiones en las que necesitamos ver a
cada cerveza de una forma estructura-
da y para eso debemos aprender a in-
terpretar la guia de estilos. Los errores
maés frecuentes al elaborar una cerveza
con los lineamientos de una guia (y
también al juzgarla), se evitan siguien-
do las siguientes recomendaciones:

No nos centremos exclusivamente
en una frase de la definicién. En casi
todos los casos estaremos dando ma-
yor importancia que la que requiere.
Por ejemplo, si la guia dice que la he-
feweissbier puede tener un caracter
acido, no debemos acidificar la cerveza
para obtenerlo. Es el resultado de los in-
gredientes y el proceso tradicional; no
hay que forzarlo.

Entendamos qué se requiere y qué es
opcional en un estilo. Por ejemplo: una
Old Ale puede tener un caracter oxida-
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do. No se debe penalizar a una muestra
que no lo tiene. Un IPA requiere aroma
a ltpulo; si no lo tiene, algo estad mal.
Evitemos encerrarnos en un ejemplo
comercial y apuntar a un clon para pre-
sentar en un concurso: cada estilo per-
mite un rango y hay muchos ejemplos
gue caen dentro de él. Lo mismo ocurre
ala hora de juzgarlo.

Entendamos el rango del estilo (qué
tan amplio es; sus limites). Esto define
cudn creativo puede ser un cervecero y
seguir dentro del estilo.

Evitemos buscar detalles y perder de
vista la impresién general.

Prestemos atencién a la intensidad y
el orden de los descriptores. Esto nos
brinda una idea del perfil general y nos
permite identificar sabores y aromas
primarios, secundarios y de fondo. Lo
importante es el balance; si cambiamos
el orden y la intensidad de las caracte-
risticas sensoriales, obtendremos/juz-
garemos una cerveza diferente.
Cuando hablamos de balance nos refe-
rimos a la interaccién y armonia entre
dos o més descriptores del perfil de una
cerveza. Es un tema complejo, ya que
identificar ese balance en una muestra
es un poco arbitrario y difiere mucho
en funcién de la subjetividad del juez, el
tipo de cerveza o el contexto de la cata.
En una cerveza balanceada cada com-
ponente soporta y potencia a los demés
y la combinacién resultante es adecua-
da para un estilo en particular.

Esto no significa que todos los sabores
deban estar en la misma intensidad, sino
que los descriptores se complementan de
forma placentera. El balance es extrema-
damente dependiente del estilo: una IPA
balanceada serd mucho méas amarga que
una Cream Ale balanceada.

» CALIBRANDO ESTILOS

Siempre es bueno obtener opiniones
de otros cerveceros sobre nuestras cer-
vezas, tanto para mejorarlas como para
identificar las habilidades sensoriales
que debemos desarrollar (descriptores
que ellos identifican y nosotros no).
Para ello, tenemos varias alternativas,
siendo las méas habituales:

Llevar muestras a reuniones cerveceras
(y probar las de otros cerveceros); esta
préactica es la méas divertida y que gene-
ra mayor intercambio, pero es la menos
recomendable, ya que el contexto hace
que uno no esté enfocado en todos los
detalles y se pierden de vista caracteris-

ticas importantes.

Envio de muestras a panel de cata per-
manente de la asociacién. Esta es la
maés recomendable, ya que un juez reci-
bira la muestra y la evaluara en condi-
ciones ideales, de igual manera que en
un concurso.

A la hora de elaborar una cerveza y
apuntar a un estilo en particular (so-
bre todo para un concurso), debemos
recordar que lo més importante es la
percepcién de la muestra. Es preferible
una cerveza con buen sabor, aroma y
balance, que una cerveza que acierte a
todos los pardmetros numeéricos del es-
tilo. Al fin y al cabo, nadie va a juzgar la
eficiencia del mash o la densidad inicial,
sino las caracteristicas sensoriales.
Para lograr una excelente muestra es
recomendable estudiar el estilo; ir méas
alla de la guia. La descripcién del BJCP
debe ser el puntapié inicial de la investi-
gacién, no toda la investigacién. Hay en
la actualidad muchisima informacién
sobre técnicas de elaboracién y conse-
jos en libros e internet y muchos cerve-
ceros experimentados que nos brinda-
ran informacién muy valiosa.

No debemos olvidar que, salvo conta-
das excepciones, todos los estilos evo-
lucionan constantemente desde su apa-
ricién a la fecha debido a los avances
tecnolégicos en los procesos de elabo-
racién de insumos y equipos, cambios
en los gustos del publico o a la reclasi-
ficacién por evolucién de las diferentes
guias.

A la hora de evaluar nuestras cervezas
tratemos de ser lo mas objetivos posi-
bles. Esto nos servira para buscar solu-
ciones a los desvios que encontremos.
Pidamos el consejo de cerveceros ex-
perimentados o jueces conocidos sobre
el estado de una cerveza y su clasifica-
cién para inscripcién en un concurso.
Aprovechemos las reuniones de todo
tipo que se desarrollan en todo el pais
(cocciones publicas, quitadudas, cursos,

etc). Siempre se puede acudir al Panel
de Cata Permanente de Somos Cerve-
ceros (http://somoscerveceros.com/ins-
titucional/panel-de-cata/).

» éCOMO PARTICIPAR
DE UN CURSO
DE EVALUACION
SENSORIAL?

La Asociacién Civil Somos Cerveceros
cuenta con un curso basico de evalua-
cién sensorial preparado que puede
realizarse en cualquier punto del pais,
que puede solicitar cualquier socio y
organizarlo en base a disponibilidad de
los jueces BJCP que los guian y de los
insumos necesarios (kits de descripto-
res).

En caso de contar con un juez BIJCP
(preferentemente) o una persona ca-
pacitada en evaluacién sensorial, pue-
de solicitarse el material y organizarse
esta capacitaciéon (incluso como practi-
ca para los que tienen conocimientos en
la materia) sin necesidad de que Somos
Cerveceros envie un juez BJCP para
guiarla.

Desde Somos Cerveceros estamos
trabajando desde hace mucho tiem-
po desarrollando capacitaciones para
cerveceros sobre estilos, técnicas de
elaboracién, jueces en lo sensorial, com-
pletado de planillas, interpretacién de
estilos, reuniones de cata y fomentando
la educacién y la difusién de la cultura
cervecera. [i?
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Por Herndn Testa

Alemaniay EEUU son los

2 grandes productores de
lupulo, y juntos explican
madas del 70% de la superficie
cultivada en todo el mundo.

La regién de Hallertau (en el estado de
Baviera, al sur de Alemania) es realmen-
te la principal zona lupulera del planeta
y concentra cerca de mil cultivadores
de lapulo. El clima templado y los bue-
nos suelos, aunados a la experiencia y
la pasién, han llevado a los productores
de esa zona a estar a la vanguardia del
mercado mundial. Durante los meses de
agosto y septiembre de este afio tuve la
posibilidad de ser recibido por quienes
mas saben del tema, y comparti mucho
con profesionales, investigadores y em-
presas de lGpulo en Hallertau, como asi
también en Tettnang (al lado de Suiza),
y en Spalt (cerca de Nuremberg). Luego
de varias semanas de formacién inten-
siva en plena época de cosecha y de la
mano de los expertos, voy a tratar de
ordenar un poco el conocimiento que
me brindaron, y volcar algunos concep-
tos en este breve articulo (que con mu-
cho gusto escribo para la Revista de la
Asociacién SC). En cumplimiento con el
titulo de esta nota voy a hacer referen-
cia solamente a los lupulos alemanes en
esta oportunidad. Si bien es cierto que
hoy en Argentina tenemos tendencia a
utilizar més las variedades de EEUU, los
conceptos que voy a tratar son extrapo-
lables y pueden aplicarse perfectamen-
te a los lupulos norteamericanos mas
populares como Zeus, Bravo, Nugget,
Willamette, Cascade, Amarillo, Calypso,
Citra, Mosaic, Simcoe, etc.

Antes en Alemania habia solamente
4 variedades: Hallertauer Mittelfriih,
Spalter, Tettnanger y Hersbrucker Spat
(también llamados lupulos nobles). Para
completar esa lista faltaria agregarle el
Saaz de la regién de Bohemia (actual
Republica Checa). En la década del 70
los alemanes crearon la variedad Perle
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EL LUPULO
EN HALLERTAU

UNA MIRADA FRESCA'Y AVANZADA

(descendiente de Northern Brewer) y
también comenzaron a desarrollar va-
riedades de alto amargor. Asi es que en
1980 aparece Magnum y afios més tarde
Taurus. Luego, continuaron en el cami-
no de mejorar las variedades de aroma,
y asi obtuvieron Hallertauer Traditiony
Spalter Select (1993), Opal (2001), Saphir
(2002), y Smaragd (2003). En el afio 2006
lanzan Herkules (variedad super alfa), lo
cual cambib el curso de la historia en el
mercado mundial de lapulos porque se
alcanzaron niveles de competitividad
sin precedentes. Los ultimos progresos
varietales del pais teutén tienen que
ver con una nueva categoria de lupulos
a la cual denominamos variedades de
flavor. Se destacan: Mandarina Bavaria,
Hill Melon, Hallertauer Blanc, Pola-
ris, Ariana, Callista, Monroe, etc. Todos
estos desarrollos fueron producto del
trabajo constante en el Centro de Inves-
tigaciones de Lupulo de Hiill, en pleno
corazén de Hallertau. Hill fue fundado
en 1926 a raiz de la aparicién de la Pe-
ronospora en lupulo, una enfermedad
que también nos complica un poco en
Patagonia desde hace un par de déca-
das. Casualmente, en 1926 en Argentina
se fundé la localidad de El Bolsén (pu-
ras coincidencias lupuleras..). Visitar
Hll y pasar algunos dias alli es algo
que no tiene precio para quienes esta-
mos apasionados por el lapulo. Todo
lo saben y lo comparten, porque para
cada tema lupulero hay un especialista.
La tecnologia de laboratorio que tienen
instalada es muy envidiable, y en tiem-
po de cosecha estan midiendo constan-
temente cosas impensadas para noso-
tros, como por ejemplo la cantidad y
calidad de los compuestos azufrados en
los conos frescos, para poder determi-
nar el dia exacto de cosecha en ciertas
variedades especiales segun el perfil
aromatico deseado.

Las metas de seleccién varietal en Ale-
mania siempre estuvieron apuntadas
a satisfacer las demandas del merca-

do. Durante afios fue la busqueda de
mas alfa, y luego llegé el turno de in-
tentar mejorar las variedades nobles.
Asi es que aparecieron Hallertauer
Tradition y Spalter Select. Obviamen-
te, no todo es cerveza para los que es-
tamos en el campo, ya que también
hay metas agronémicas de seleccién
varietal, como es el rendimiento (Kg/
Hectéarea), el comportamiento de las
plantas en la cosechadora, la resisten-
cia a enfermedades para poder dismi-
nuir el uso de agroquimicos, etc. A los
fines de poder cumplir con todas las
metas de seleccién, los alemanes estan
evaluando en Hill mas de mil genoti-
pos que obtienen por cruzamientos
cada temporada, aunque en realidad
esperan o apuntan a la obtencién de
2 nuevas variedades por afio en pro-
medio. Se hace muy dificil satisfacer
todos los parametros deseados desde
la parcela agricola hasta la cerveza
terminada. Lo bueno es que tienen
muy claro cudles son los 2 ingredien-
tes indispensables: trabajo en equipo
y mucha constancia (lleva varios afios
de labor ininterrumpida la obtencién
de una nueva variedad).




Salgamos ahora de las chacras y del la-
boratorio para pasar al brewhouse. Hay
cerveceros que utilizan el lupulo en
forma contraria a lo que normalmente
seria indicado en un libro o catélogo.
Prefieren los lGpulos arométicos (Ej:
Saphir, Opal, Smaragd) en adiciones
tempranas para lograr un producto re-
dondeado con amargor armoénico. Por
otra parte, utilizan lupulos amargos (Ej:
Taurus, Magnum, Merkur) en adiciones
tardias, aprovechando asi los elevados
contenidos de aceite esencial para dar
sabor y aroma. Una vez mas se refuer-
za la idea de que un determinado la-
pulo puede ser considerado de aroma
o de amargor segin cémo se lo utilice,
al margen de lo que normalmente dice
la ficha técnica. La seleccién de la va-
riedad acertada para un determinado
fin requiere que el cervecero conozca
y entienda los efectos de las distintas
sustancias del lupulo, y la influencia
que ejercen en el producto final. Sobre
esto hay muchos aspectos atin descono-
cidos, pero también hay cada vez més

A Figura 1

temas descriptos. En especial, Alemania
lleva la punta (junto a EEUU) con sus
investigaciones lupuleras maés actuali-
zadas en relaciéon a la caracterizacién
de ciertos componentes.

»ALGUNOS TEMAS
BASTANTE AMARGOS

Sin lugar a dudas los iso-alfa-4cidos son
cruciales a la hora de explicar el amargor.
No obstante, existen en el lapulo otras
sustancias acompafiantes o anexas que
aportan al amargor de la cerveza desde
el punto de vista cuantitativo y cualita-
tivo. Una gran cantidad de sustancias
amargas anexas se derivan de los beta
acidos, como por ejemplo las “hulupo-
nas’, el “acido hulupinico’, o la “hidroxitri-
ciclolupulona’. Més all4 de los nombres
dificiles, estos compuestos son la simple
razén que explica que a mayor relacién
beta:alfa en una variedad de lupulo, se
obtienen mas IBUs por cada miligramo
de iso-alfa-acido. Como sucede con gran
parte de las reglas fijas en este mundo (so-
bre todo los modelos matematicos), sue-
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len aparecer nuevas explicaciones que las
transgreden. Es asi que aquello tan cono-
cido de que 1 IBU equivale a 1 miligramo
de iso-alfa-acidos/litro de cerveza no es
exactamente cierto. La medicién de los
IBUs se realiza por espectrofotometria y
el resultado se deriva de una férmula em-
pirica que basa su desarrollo en muestras
de prueba de cerveza, correlacionando el
amargor percibido en un valor medido
que representa la concentraciéon total de
compuestos amargos en la cerveza (no
solamente iso-alfa-acidos). De hecho, las
variedades con mejores valores en su re-
lacién beta:alfa (a la cabeza Hersbrucker
Spat y Saphir), pueden arrojar valores
de hasta 1,3 IBUs por cada miligramo de
iso-alfa-acido/litro (tal como se observa
en la Figura 1). Asimismo, la calidad del
amargor (medida por paneles de gente
muy entrenada) es directamente propor-
cional a la relacién beta:alfa en una varie-
dad de lupulo (Figura 2).

Los lupulos alemanes de alto alfa sue-
len tener una relacién beta:alfa alre-
dedor de 0,4 lo cual representa valores
muy bajos (o malos) al compararlos con
un Saphir (que tiene 1,9). Por supues-
to que eso no restringe su utilizaciéon
como herramientas principales para
entregar IBUs a una cerveza, pero es
inevitable conocer las diferencias para
poder entender la influencia sobre la
calidad del amargor. Mientras Magnum >
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o Merkur tienen 0,5 en su relacién be-
ta:alfa, Herkules presenta un valor no-
tablemente mas pobre (0,3). Entonces
ya podriamos inferir que esta ultima
variedad bastante ‘endiosada”’ tiene
muy baja cantidad de sustancias amar-
gas anexas y por ende va a tender a dar
una calidad de amargor pobre. Es in-
teresante considerar que las cocciones
mas cortas o adiciones més tardias au-
mentan la relacién IBUs:miligramo de
iso-alfa-acido/litro. Esto es asi debido
a que muchas sustancias amargas ane-
xas se liberan del lapulo sin requerir
demasiada coccién, mientras que los al-
fa-acidos requieren mas tiempo de her-
vor para poder transformarse en iso-al-
fa-acidos. Lamentablemente, el factor
econémico tiene un gran peso en todo
esto ya que hasta acé todo parece indi-
car que los lupulos de bajo alfa hacen a
la mejora cualitativa del amargor. Por lo
tanto, es necesario buscar un equilibrio
y eventualmente combinar diferentes
lGpulos para dar amargor (nada muy
distinto a lo que se suele hacer con el
Cascade y Nugget que producimos en
la Patagonia y que claramente poseen
distinto precio por gramo de alfa). Aun-
que el presupuesto se va a complicar si
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uno quiere dar 30 IBUs puramente con
Spalter, también la calidad o armonia
del amargor se podria llegar a compro-
meter si uno pretendiera lograr esa can-
tidad de IBUs solamente con Taurus o
con Herkules. Méas aun, el caso de este
ultimo proporciona un amargor bas-
tante desagradable debido al elevado

porcentaje de cohumulonas.
Las cohumulonas fueron descripta

por primera vez en la década del 50,
y como ya se menciond en anteriores
articulos o charlas, es la fraccién me-
nos agradable de las resinas blandas.
Se suele expresar en porcentaje sobre
el contenido de acidos-alfa, y a modo
orientativo, valores superiores a 30%
dan idea de un amargor poco agrada-
ble, mientras valores cercanos a 20%
o inferiores son éptimos. Durante mu-
cho tiempo estuvo en discusién la in-
fluencia real de las cohumulonas (que
seran isomerizadas durante el hervor),
sobre la armonia del amargor. Hoy los
resultados cientificos han confirma-
do dicho efecto negativo, y segin se
observa en la Figura 3, un 40% de la
variacién en la armonia del amargor
estaria explicada linealmente por el
contenido de isocohumulonas pre-
sentes en la cerveza (considerando
en dicho estudio a las 16 principales
variedades alemanas). Volviendo al
ejemplo del parrafo anterior de los
30 IBUs, Herkules posee 36% de cohu-
mulonas mientras Merkur suele tener
19%. Por lo tanto, podriamos concluir
que Merkur es un lupulo que otorga
mejor amargor que Herkules teniendo
en cuenta su mejor relacién beta:alfa
y también por su inferior contenido
de cohumulonas. También es cierto
que Herkules es un lupulo con ma-
yor contenido de alfa, y posiblemente
mas econémico al ser la variedad mas
plantada del planeta. Los alemanes
tienen cerca de 5 mil hectareas y lo
emplean casi exclusivamente para la
produccién de extracto, con lo cual
proveen el 12% del consumo mundial
de alfa.

Avancemos ahora sobre otro tema al
cual los alemanes le otorgan cada vez
mayor importancia: los polifenoles del
lGpulo. A la presencia de estos com-
puestos en la cerveza se le atribuyen las
siguientes caracteristicas:

»NEGATIVAS

-Algunas sustancias (en especial las
proantocianidinas y los flavonoides)

participan de la formacién de la turbi-
dez coloidal.

-En estado oxidado (lapulo viejo o mal
conservado) los polifenoles pueden pro-
ducir un amargor muy desagradable
(notas amargas de curtiembre).

»POSITIVAS

Aportan a la complejidad de la cerveza.
Algunos demuestran un potencial an-
tioxidativo que logra influir positiva-
mente en la estabilizacién del sabor.

El lGpulo es una especie que contiene
amplia cantidad de polifenoles de po-
cas moléculas, lo cual es bastante “raro”
en la naturaleza. En el grupo de los pre-
nilflavonoides el més importante es el
xantohumol, al cual cada vez maés se le
atribuyen probados efectos en benefi-
cio de la salud.

También es importante la presencia
de kaempferol y quercetina. Estas
sustancias generan un poco de turbi-
dez, pero colaboran para que el amar-
gor sea suave y los aromas complejos.
Los ltupulos nobles son por excelencia
los que tienen mayor contenido de po-
lifenoles. No obstante, los esfuerzos
de mejoramiento genético en Alema-
nia han logrado mantener valores ele-
vados en Spalter Select, Saphir, Sma-
ragd y Hallertauer Tradition.

A los fines de moderar la extensién de
este articulo, los temas quimicos rela-
cionados con los aromas seran trata-
dos en una préxima nota.

El objetivo es que cada vez prestemos
mayor atencién a los catdlogos y a
los resultados de laboratorio que en-
tregamos los proveedores, a los fines
de tener mas herramientas para una
correcta toma de decisiones, indepen-
dientemente del origen de los lupulos
(ya sea EEUU, Eslovenia, Nueva Ze-
landa, etc.). Cuanto més conocimiento
seamos capaces de aplicar en el arma-
do de las recetas considerando la dis-
ponibilidad de lotes de lipulos, mayor
sera la precisién y la calidad lograda
seglin lo que intentemos elaborar. B

El Bolsén, octubre de 2017
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durante mi viaje de formacién.
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HIDROMIEL
LA BEBIDA DE
LOS DIOSES

Hidromiel, aguamiel o mead es el nombre de una bebida
alcohélica que se elabora desde hace mds de diez mil afios
usando los azticares fermentable de la miel, de la misma
manera que los cerveceros usamos los azucares de la malta.

Por James Foster

Ademés se usa agua y levadura igual
que en la cerveza, y como en la cerve-
za se pueden usar una amplia variedad
de maltas con sabores muy diferentes
o una variedad para hacer una cerveza
muy sencilla, en la elaboracién de hi-
dromiel se pueden usar mieles con dife-
rentes sabores, a veces multiflorales, o
de una Unica flor. La levadura usada es
casi siempre levadura de vino o cham-
pagne, aunque algunas veces podemos
usar la levadura natural de las frutas
que se adicionan. También existen un
par de cepas de levadura desarrollada
especialmente para fermentacién de
hidromiel. La levadura para cerveza se
usa pocas veces por no tener suficiente
tolerancia al alcohol. El tipo de miel que
se usa para elaborar el hidromiel obvia-
mente afecta el sabor final. Si se elabo-
ra el hidromiel con miel multifloral de
la pradera acé en la zona pampeana,

por ejemplo, generalmente tiene un
sabor bastante liviano y sutil de flores
mixtas, y da un color dorado claro. Al
contrario si se usa una miel de eucalip-
tus, esta da un sabor mucho maés fuerte
con notas de resina y madera, y a veces
algo medicinal.

De acuerdo a los elementos que agre-
guemos vamos a obtener diferentes
estilos de hidromiel. La guia BJCP cla-
sifica en M1 Traditional Mead, M2 Fruit
Mead, M3 Spiced Mead y M4 Speciality
Mead y cada uno tiene sus propios sub-
estilos o subcategorias.

En “Traditional Mead” usamos Unica-
mente miel en la elaboracién y podemos
obtener un hidromiel que puede ser con
un final seco (M1A), medio (M1B) o dul-
ce (M1C) y cada uno de estos subestilos
(como en todos los estilos de hidromiel)
pueden ser natural (sin carbonatacién),
con un poco de gas o con mucho gas asi
generando nueve tipos diferentes de hi-
dromiel en este categoria.

En “Fruit Mead” se elabora el hidromiel
agregando fruta a la fermentacién y
se denomina a la bebida ‘Melomel'. En
este categoria de ‘fruit meads’, o hidro-

mieles con fruta, hay sub categorias
que definen exactamente qué fruta o
frutas deben tener los melomeles.

El M2A tiene un nombre antiguo pro-
pio, ‘Cyser’ y debe ser elaborado con
manzanas.

El M2B también tiene nombre propio y
es Pyment’, debe ser elaborado con uvas.
Otros melomeles se pueden elaborar
con una mezcla de frutas, por ejemplo
frambuesas y arandanos (M2C) o con
frutas con carozo (M2D)

Otra familia de hidromieles es la M3
“Spiced Mead” hidromieles con agrega-
do de especias, hierbas y/o vegetales o
frutas (M3A).

Si tiene solamente especias se llama
un ‘metheglin’ (M3B). Un ejemplo
puede ser un hidromiel con jengibre
o con canela.

Finalmente tenemos la categoria
“Speciality Mead”. En este categoria
esta ‘El Braggot' (M4A), que esta ela-
borado con miel y malta. Puede ser
una mezcla de miel y mosto de malta,
fermentados juntos o una mezcla de
hidromiel ya fermentado y cerveza,
pero la bebida final tiene que tener
un caracter de hidromiel muy presen-
te y no de una cerveza con miel (que
seria una ‘honey beer’). También en
esta categoria tenemos hidromieles
histéricas (M4B) y hidromieles experi-
mentales (M4C). Estos tltimos tienen
tantos ingredientes, ingredientes di-
ferentes y/o contacto con madera que
no entran en otra categoria.

Con tantas opciones tenemos que te-
ner presente qué estamos buscando en
un hidromiel y como catarlo. Es muy
importante el concepto del equilibrio



entre acidez, taninos y dulzor en es-
tas bebidas y el ‘mead maker’ (algo asi
como el cervecero del hidromiel) jue-
ga siempre con estos parametros para
lograr una bebida final agradable. El
nivel de alcohol en los hidromieles es
mas alto que en la cerveza, y siempre es
fundamental obtener un alcohol agra-
dable y no caliente o como solvente. El
nivel de alcohol afecta la percepciéon
también de los tres parametros men-
cionados anteriormente. El sabor de
miel en la bebida final puede ser muy
sutil y suave o més fuerte y presente,
pero siempre tiene que tener un sabor
de miel fermentado y no a miel cruda.
Si se usa frutas, u otros ingredientes,
tienen que estar integradas sus notas a
la bebida final y ayudar a dar compleji-
dad al hidromiel.

Una vez que uno prueba un hidromiel
de alta calidad y que estéa bien elabora-
do, se abre la mente al mundo maravi-
lloso de esta bebidal. i

GUIA DE ESTILOS
DE HIDROMIEL

www.bjcp.org/docs/2015_
Guidelines_Mead.pdf

HIDROMIEL DE MANGO
Y DURAZNO

(Melomel, Categoria BJCP; Stone Fruit
Mead, M2D) (Adaptado del libro The
Complete Guide To Making Mead’, Steve
Piatz).

Volumen antes del agregado de la fruta:
14.2litros. Fruta agrega 4.74 litros de agua.
Volumen final 18.93 litros

Densidad Original 1162 (antes del agrega-
do de la fruta)

Densidad Final 1.017

Ingredientes

3.18 kg duraznos, pelados y sin carozo
2.27 kg mangos, pelados y sin carozo
6.58 kg miel multifloral

1 paquete levadura 71B-1122 (Lalvin)

8 gramos fosfato diammonio

4 gramos Servomyces

Método

Sanitizar siempre todos los utensilios y
recipientes. Mezclar bien el fosfato diam-
monio y el Servomyces y dejar en un
recipiente cerrado. Este mezcla seria la
‘mezcla de nutrientes’. Rehidratar la leva-
dura en un frasco sanitizado, agregando
la levadura a 125 ml de agua estéril y sin
cloro a 35-40C.

Dejarla 15-30 minutos antes de sembrar.
Disolver la miel en agua declorada para
lograr un volumen total de 14.2 litros en
un balde de plastico alimenticio (revol-
ver en un modo agresivo para mezclar la
miel Y agregar oxigeno.).

Apuntar a tener una temperatura de
17-24C). Agregar la pulpa del mango y
durazno. Agregar 2 gramos de la mezcla
de nutrientes. Agregar la levadura rehi-
dratada. Cada 8-12 horas revolver bien la
fermentacién de hidromiel.

Dia 3,5y 7 de la fermentacién (dia 1 seria
el dia de siembra), agregar 2 gramos de la
mezcla de nutrientes al hidromiel des-
pués de revolverlo.

Dia 21 trasvasar el hidromiel a un reci-
piente tipo damajuana o bidén de spar-
kling. Dejar en el balde la maxima canti-
dad de sedimento posible, sin preocupar
demasiado. Medir la densidad.

Dejar el recipiente con trampa de aire mi-
diendo periédicamente la densidad. Cuan-
do no pasan mas burbujas por la trampa
de aire y la densidad no cambia por una
semana se puede embotellar!

RECETAS

STRAIGHT MEAD
(HIDROMIEL PURA), LOS
MONTES DE CORRIENTES

(Traditional Mead, Categoria BJCP; Se-
mi-Sweet Mead, M1B)

(Adaptado del libro ‘The Complete Guide
To Making Mead', Steve Piatz)

Volumen final 18.93 litros

Densidad Original 1.122

Densidad Final 1.017

Ingredientes

6.58 kg de miel de los montes multifloral
1 paquete levadura 71B-1122 (Lalvin)

8 gramos fosfato diammonio

4 gramos Servomyces

Método

Sanitizar siempre todos los utensilios
y recipientes. Mezclar bien el fosfato
diammonio y el Servomyces y dejar en
un recipiente cerrado. Este mezcla seria
la ‘mezcla de nutrientes. Rehidratar la
levadura en un frasco sanitizado, agre-
gando la levadura a 125ml de agua estéril
y sin cloro a 35-40 C. Dejarla 15-30 minu-
tos antes de sembrar. Disolver la miel en
agua declorada para lograr un volumen
total de 18.93 litros en un balde de plas-
tico alimenticio (revolver en un modo
agresivo para mezclar la miel Y agregar
oxigeno.) Cuando llegas a 16 litros de vo-
lumen tomas una medicién de densidad
y vas ajustando el agregado de agua y
miel para lograr la densidad original de
1122. Apuntas a tener una temperatura
de 17-24C.

Agregar 2 gramos de la mezcla de nu-
trientes. Agregar la levadura rehidratada.
Mantener una temperatura de fermenta-
cién en el rango de 17C-24C

Cada 8-12 horas revolver bien la fermen-
taciéon de hidromiel. Dia 3,5y 7 de la fer-
mentacién (dia 1 seria el dia de siembra),
agregar 2 gramos de la mezcla de nutrien-
tes al hidromiel después de revolverlo.
Dia 21 trasvasar el hidromiel a un reci-
piente tipo damajuana o bidén de spar-
kling.

Dejar en el balde la maxima cantidad
de sedimento posible, sin preocuparte
demasiado. Medir la densidad. Dejar el
recipiente con trampa de aire midien-
do periédicamente la densidad. Cuando
no pasan mas burbujas por la trampa y
la densidad no cambia por una semana
esta lista para embotellar!
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