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abldbamos hace poco de lo fdcil que resulta traspasar

los limites cuando todos somos capaces de mirar hacia

el futuro y comprometernos con el presente. Cada vez
mas gente sabe de cerveza, de la cerveza, de nuestras cervezas.Y
eso es responsabilidad y mérito de quienes trabajan elaborando
comercialmente y nos abren puertas, quienes educan y nos
muestran las diversas y exquisitas formas de maridar cervezas
especiales, de los cerveceros caseros que la comparten en
reuniones familiares y de amigos, de la cantidad de blogs que se
multiplican por la web y, también, de esta revista. Queremos hacer
nuestro aporte llevando un mensaje lleno de pasion y de cerveza,
para compartirlo con ustedes.

Y si hablamos de pasién por la cerveza, hablamos de Santa Fe,
que mas alld de su tftulo de la“Tierra de Cerveceros” estard cerca
este afo de ser el Paraiso, para los cientos de cerveceros que
peregrinardn en noviembre cuando se desarrolle el IV Encuentro
y Concurso Anual de la Asociacién Civil Somos Cerveceros
nuevamente en esa ciudad, que fue sede de nuestro primer
evento alld por 2008. Porqué Santa Fe tiene esta significacion
para nosotros! Descubrilo en la nota principal de esta edicién.
Ademés...

En este ndmero les traemos algunas recomendaciones de
seguridad en Hombrewing para que un accidente no empafie el
disfrute de hacer nuestra propia cerveza, Leo Ferrari de Antares
nos cuenta como lograr un salto de calidad a través del tiempo
en un emprendimiento comercial, saludamos la formacion de la
Asociacion de Cerveceros Artesanales de Argentina en nuestra
seccion institucional, que nuclea a todos aquellos que tienen a
la cerveza como medio de vida. La Logia Cervecera nos lleva
a recorrer bares, esta vez por San Telmo. En el Consultorio de
Claudio Centrone nos enteramos qué son y como se remueven
los Biofilms, junto al Centro de Cata descubrimos algunos
descriptores y calificamos una Dry Scout, mientras que de la mano
de Alan de Cork nos sumergimos en la Craft Beer Conference
con Charlie Papazian y una gran comitiva de asociados de Somos
Cerveceros. Como siempre en La Guia encontraran tragos,
recetas, videos y mucho mas.

En nuestro dttimo ndmero anticipdbamos el evento de la South
Beer Cup como un hito en la breve pero intensa historia del
movimiento cervecero argentino. No nos equivocamos Y, para
reflejarlo completamente, en el préximo nimero tendremos un
especial con los ganadores, la fiesta y todo lo que se vivid en
una intensa semana a pura cerveza. Es muy dificil resumir todo
lo que quisiéramos en cada edicidn, tanto por el espacio como
por el tiempo, pero el movimiento cervecero no para y nosotros
intentamos ser el vehiculo para llevarles el mundo de la cerveza
alli donde se encuentren.

Seguimos aprendiendo en cada paso y siempre estaremos
agradecidos de haber emprendido esta aventura editorial. Hoy la
revista es un tren en marcha que no se detiene y que va sumando a
Su paso mas anunciantes, mas colaboradores y lo mas importante,
mas cerveceros. Creemos firmemente que lo fundamental es
animarse a iniciar los proyectos y luego si, mejorarlos mientras
crecen de la mano de ustedes. Esperamos nuevamente sus
comentarios. Gracias por compartir nuestra pasion.
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Somos Cerveceros

Santa Fe Tierra de Cerveceros

El 26 y 27 de noviembre se llevara a cabo el ya tradicional Festival de la
cerveza artesanal que destaca a las mejores cervezas del afio

A través de las ediciones anteriores emprendimos el camino
de difundir la cultura cervecera en Argentina. Con el correr de
las paginas los lectores comienzan a interiorizarse de la extensa
variedad de cervezas y de como es posible elaborarlas en sus
propios hogares. En esta oportunidad, empezaremos a palpitar el
IV Festival Internacional de la Cerveza Artesanal “Santa Fe Tierra
de Cerveceros” de la mano de dos distinguidos cerveceros ca-
seros santafesinos que describirdn el perfil de esta raza de locos
que un dia secuestraron las ollas de algtin familiar en pos de beber
el elixir mas exquisito de sus vidas: su propia cerveza casera.

Daniel Llinas, Presidente de la Asociacién Civil Somos Cerve-
ceros, y Alfredo Beltramo, socio de la misma, son dos santafesi-
nos que arrasaron con las medallas en el lll Festival Internacional
de la Cerveza Artesanal Mar del Plata 2010 y pretenden defender
sus titulos haciendo valer su localia este afo los dias 26 y 27 de
noviembre en la cervecera Santa Fe de laVeracruz.

El inicio del romance, la primera cerveza

El 30 de abril de 2003 quedara impreso en las memorias de

los habitantes de Santa Fe debido a una importante inundacion.

Esto no logré empaiiar la primera experiencia cervecera de Da-
niel: “recuerdo cuando tomé mi primera cerveza, a la luz de una

vela, mientras mi empresa tenia un metro de agua en su interior”.

Esto no lo distrajo: acompaiiaba cada sorbo de aquel debut le-
yendo un articulo sobre cervezas, mientras afuera el caos golpea-
ba la puerta buscando, vanamente, llamar su atencién. Sobre ese

momento recuerda: “la primera cerveza fue una rubia, con algin
ldpulo de dudosa procedencia y levadura del tipo Ale”. Como
si estuviera degustandola nuevamente describe: “como no lavé
el grano quedé muy alcohdlica, pero fue la mas rica; mi primera
cerveza”.

El debut de Alfredo fue tal vez un poco menos romantico,
pero signado por la perseverancia: “mi primer intento fue a prin-
cipios de 2005, con un equipo que armamos junto a un amigo,
luego de haber realizado el afio anterior nuestro primer curso
de elaboracién”. El estilo elegido por Alfredo y compaiiia fue una
Dorada Pampeana, sobre lo cual argumenta:“nos propusimos co-
cinar solamente ese estilo hasta que nos saliera una buena cerve-
za. De esa forma podriamos ir notando los avances con el correr
de cada batch”.

Consejos a los futuros cerveceros

Para Daniel, cuya iniciacién fue con una conservadora para
camping prestada y un par de ollas, es recomendable que todos
los que estan con ganas de comenzar con este hobby “empiecen
con lo que tengan a mano, ya que el equipo perfecto no existe”,
y agrega convencido: “con la jarrita para recircular y la heladerita
se pueden hacer excelentes cervezas”. Sobre el mejor estilo para
dejar atras la virginidad cervecera, Alfredo aconseja elaborar una
cerveza rubia y muy tomable (Dorada Pampeana) que permita
dejar a la luz los posibles defectos de elaboracién, ya que en cer-
vezas oscuras los sabores y aromas que estas presentan suelen
enmascarar las fallas.
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Somos Cerveceros

Protocolo de limpieza y uso responsable de los
elementos de sequridad .. .o e iy omsbroner

En los primeros dos nimeros de Somos Cervece-
ros se ha hablado de la importancia de tener buenos
protocolos de Limpieza y Sanitizacion. En esta nota
quiero abordar no sélo eso sino también la relevancia
que tiene la manera en que utilizamos los productos
quimicos Yy, sobre todas las cosas, como nos debemos
proteger fisicamente de ellos, algo que, lamentable-
mente, muchos no tienen en cuenta hasta que es
demasiado tarde.

La limpieza de nuestros equipos implica generalmente la
utilizacion de agentes quimicos que son peligrosos o nocivos
para la salud y que por lo tanto deben manejarse con respon-
sabilidad. Esta abarca no sélo el momento que los vamos a
utilizar, sino también el almacenamiento y la disposicion final
de los mismos.

La limpieza de equipos con soda debe
hacerse con una concentracion al 3 por
ciento con agua a 60 o 70 grados que
hace aun mas eficiente el trabajo de la
misma.

Si bien existen diferentes productos quimicos que utiliza-
mos para la limpieza profunda de nuestros equipos, la gran ma-
yoria de ellos acarrean riesgos para la salud. Los mas utilizados
debido a su bajo costo y alta efectividad son la soda caustica y el

Todos los meses distintos estilos de cervezas para degustar.
Los jueves, viemes y sabados en Colegiales
un lugar dnico para los amantes de la cerveza artesanal,

RESERVAS buenabirra@gmail.com o al 1564283457

: www.facebook.com/buenabirra
. @huenabirra

acido fosférico que, si no se utilizan con responsabilidad, pueden
causar graves dafios a la salud.

Como norma general es importante que siempre que ad-
quiramos cualquier producto quimico le exijamos al proveedor
la hoja de seguridad del mismo. De ella podremos recabar da-
tos importantes: tipo de peligrosidad, condiciones de almacenas
miento y manipulacién, y fecha de vencimiento. También debe-
mos conocer las disoluciones y tiempo de contacto para que la
limpieza sea efectiva.

Al lavar con soda cdustica ollas, tanques cornelius, botellas
o cualquier adminiculo que utilicemos en la elaboracién no de-
bemos dejar nunca de utilizar anteojos de seguridad con pro-
teccioén lateral, guantes y ropa que cubra todo el cuerpo (pre-
ferentemente de policloruro de vinilo -PVC). Si la limpieza se
hiciera con agua caliente y hubiese contacto con los vapores,
seria necesaria la utilizaciéon de una mascarilla ya que éstos son
daiiinos para la salud. Asimismo es menester tener las mismas
precauciones cuando se utiliza el acido fosférico.

También es importante la forma en la que se prepara la so-
lucion. Siempre hay que completar con el agua en primer lugar y
luego agregar la soda ya que hacerlo de otra forma implica tener
por algunos minutos una concentracién altisima de caustica lo
que genera, ademds, una elevacion de la temperatura que suma-
da al agua caliente que estamos utilizando puede generar una
deformacion en tus bidones o quemaduras por salpicaduras en
piel y ojos (ver imagen).

La limpieza de equipos con soda debe hacerse con una con-
centracion al 3 por ciento con agua a 60 o 70 grados que hace
aln mas eficiente el trabajo de la misma. Un tiempo de contac-



Somos Cerveceros

to de 30 minutos debiera ser suficiente para conseguir buenos
resultados. Es importante remarcar que para que la limpieza
sea efectiva toda la superficie debe estar en contacto con la
solucién, por lo tanto si no se cuenta con un sistema CIP (Clean
In Place), deberia completarse la totalidad del volumen con la
soda al 3 por ciento.

Una vez terminado el lavado es necesario un muy buen en-
juague, preferentemente con agua a la misma temperatura con
la que se lavo.

Luego, una vez enjuagado, se vuelve a lavar pero esta vez con
una solucién al 2% de acido fosférico. Con esto se neutralizan
los restos alcalinos que pudieran haber dejado una deficiencia
de enjuague y adicionalmente se podrian remover restos orga-
nicos que no hayan sido totalmente eliminados por la soda. Al
igual que en el primer paso, la limpieza con fosférico es por con-
tacto por lo tanto debemos asegurarnos que toda la superficie
a limpiar quede cubierta por la solucién. Una exposicion de 20
minutos es suficiente.

Nuevamente es necesario un enjuague con abundante agua
cuando termina el proceso de recirculado. Una vez completado
el enjuague se debe dejar escurrir bien.

El equipo ya estd limpio y sélo queda sanitizarlo con el pro-
ducto que elijamos, alcohol 70 por ciento o dcido paracético al
0,5-0,7 por ciento.

Existen también otra serie de productos para limpieza de
los equipos.Algunos industriales que podemos conseguir en las
quimicas; otros, como el Oxipower® bastante utilizado por los
homebrewers, que se pueden comprar en el supermercado mas
cercano. Independientemente del producto que elijamos, hay

que tener siempre en cuenta lo que se ha dicho anteriormente:

pedir las hojas de seguridad del producto y, aunque nos parez-
can tontas, seguirlas al pie de la letra. Recordémoslo siempre: si
se puede evitar no es un accidente.

Equipo basico para hacer tu cerveza en casa

Macerador Olla de Coccién Enfriador Fermentador

www.soimodicerveceros.comm.ar

CERVEZAUNA MAS

AlLCollILER DE «— HCOPER AS

100% MAS CALIDAD

UNA MAS PRODUCE TRES ESTILOS le ofrece en TIRADA
productos de ALTA GAMA, 100x100 NATURAL
y de fabricacion propia. Sus variedades:

(REAMALE ~ PALEALE
PORTER ALE

WWW.CERVEZAUNAMAS.COM




Somos Cerveceroa es la comunidad de cervecercs
caseros de habla hispana mas acliva de la red.
Nuestro propdsito es la difusion de nuestro hobby

y para ello tenemos una lista de correos en Google
Grupos, manteniendo un contaclo cotidiano y
fluido entre todos los participantes, compartiendo
experiencias, datos, recetas

y lodo aquello que resulte de interés para nuestra

TSR A
BUSCADO

flsociate a somoa Cerveceros
Asociacion Civil
y oblené descuentos y beneficios
en la compra de insumos
para elaborar cerveza:

* Cerveza Artesanal Antares: Promo 2x| en cervezas ¢ Cer-
veceria Owe: 10% de descuento en la consumicién  Cerveza
Artesanal Epulafquen: 15 % de descuento * Bar Restaurant El
Castillo: 10% en comidas y bebidas * Tienda de cervezas Cer-
velar: 15 % de descuento * Cerveza Una Mas: | 5% de descuen-
to ¢ Treffen Beer Bar Museum: 20% en cervezas artesanales y
10% descuento en importadas * Buenos Aires Brew: 10% de
descuento en equipamiento * Centro Integral de Bebidas Ar '
tesanales: 10% de descuento en equipamiento, cursos y lipu-
los nacionales * Taberna Bier: 15% de descuento en cervezas
artesanales tiradas * Placeres patagonicos: 2x| en cervezas
* AG Soldaduras especiales: 0% de descuento * La cruz: 15%
de descuento * Cork: Descuento de 10% * Neffer: 15% de des-
cuento * Equipos Cerveceros Artesanales: 10% de descuento
* Buller: 10% de descuento sobre el total de la mesa;y pidiendo
unapintalasegundaessin costo * 2x| en cervezas elaboradas por
Breghany 15 % de descuento en comidas ¢ Norfolk: 10, 5 y has-
ta 30% de descuento en compras * The Owl Beerhouse: 2x| en
cerveza tirada El Buho ¢ El Buho Brewpub:2x| en cerveza tirada.

Para mayor informacién y especificaciones revisa la pagina:
WWW.somoscerveceros.com.ar
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Cerveceras:

Lounge Point, miércoles |9 hs
@ FM Por Siempre (105.5, Rosario)

> www.porsiempreradio.com.ar

Enmienda 21, martes 22 a 23 hs
@ FM Signos (92.5, Buenos Aires)
> www.fmsignos.com.ar
Cheque En Blanco, sdbados 8 hs
@ FM Rock & Pop

(95.9, Buenos Aires)

> www.fmrockandpop.com

Musica y Cervezas - Pale Ale

Er} toda manifestacién sensible .
del hombre, dada su historia, hay @]
clasicos.Y dada también esa ca-

racteristica innovadora que tie-
ne la humanidad, esa chispa que
la empuja a no detenerse jamas,
es que esos clasicos se reinter-
pretan permanentemente.

La Pale Ale es un estilo clasico
que ha sido, y es, reinterpreta-
do por cerveceros caseros y artesanales de todo el mundo. Este
estilo sabroso, complejl, especiado, nacié en Inglaterra en los al-
bores del Siglo XVIIl con el objeto de cubrir la necesidad vital a las
tropas britanicas en la India y su particular elaboracién le permitia
sobrellevar el largo viaje en barco sin deteriorarse.

Hoy, podemos encontrar diversas reinterpretaciones de este clasi-
co britanico y, para maridarlo, nada més apropiado que este disco
de la-banda alemana “TokTokTok” en el que muestran su particular
mirada sobre canciones de The Beatles. '

El disco se llama Revolutioné9 y a través de la voz de la cantante
germano-nigeriana Tokunbo Akinro y.de la sutil instrumentacion
del saxofonista-Morten Klein nos presentan en-formato acustico
a Lennon y McCartney de la misma.manera en que un maestro
cervecero nos ofrece una copa con la culminacién de su receta.
Solo resta prestar una especial atencion a la versién de “Come
togheter” y disfrutar este disco en compaiiia y con una deliciosa
Pale Ale en el vaso.

‘:H:_-'. .J. T “.I".-/‘: -
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Para degustar: .

http://www.youtube.com/x}/atch?v=55_WFjW}/FDg&feature=related ;

mas info:

{asa

Equipos e Insumos para

Modulos de coccion
Fermentadores
Equipos complementarios

Construimos los equipos de acuerdo a
tus necesidades

Amplia variedad de Maltas esp.

Nacionales e importadas

Lupulo - Levadura
www.hechasencasa.com.ar

(0223)15-5741706
Mar | Iata

Microcervecerias y Hombrew

http://www.toktoktgknet/l
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La Herejia

Tragos con cerveza

por Esteban Motto, bartender
profesional y homebrewer

Arenas del Caribe

1 el Mezclar en una coctelera:

1710 de ron Malibu (ron
con coco)

2/10 deAgua de coco
3 cucharadas de crema
2 cucharadas de Azucar

Completar el Copon con
Cerveza NEGRA a gusto.




Como abrir una Cerveza

En YouTube podemos encontrar un video sobre como
abrir una cerveza de una forma no muy simple.

Es altamente recomendable y lo pueden encontrar ponien-
do en el buscador “Rube Goldberg Beer Opener” o con

el siguiente link:

http:/lyoutu.be/mvCqxbUncmw

ARROZ CARLDS AMORNELLY et

MGREDIEUTES:
5 CHORIZOS DE CERDO (0 MMEZCLA VACUMA - CERDO DE BUEMA CALIDAD), 5 ANOR-
CiLLAS SALADAS, AMEDIO MORRON VERDE GRAMDE, MMEDIO ANORROH ROJO GRAMDE,
| KiLo DE ARROZ, CALDO DE VERDURAS, SAL, CURRY, PIMEMTON AHURNADO (Si
£S DE LA VERA MEJOR), ACEITE DE OLIVA 0 ALTOOLEICO, 330 CC CERVEZA
MEGRA, 500 GRANOS DE PULPA DE TOMATE.

PREPARACION: .- CORTAR £L ANORROM £ CUADRADITOS CHICOS (BRUMOI-
SE), RESERVAR. 2.- CORTAR LOS CHORIZOS £4 RODAJAS FiIMAS, RESERVAR.

3.- CORTAR CADA AMMORCILLA £M TRES TROZOS, RESERVAR. 4.- CALEMTAR
UMA PAELLA DE 30 CAM DE DIARMETRO, LIGERARMEMTE ACEITADA. 5.- AGRE-
GAR LAS RODAJAS DE CHORIZOS Y SELLAR POR TODAS LAS CARAS, DESGRA-
SAR A GUSTO. 6.- RETIRAR LOS CHORIZOS Y RESERVAR. 7.- RETIRAR LA GRASA . |
DERRETIDA DE LOS CHORIZOS DE LA PAELLA, DESECHAR. 8.- £M4 LA PAELLA e =TI R
AGREGAR LOS RMORROUES Y SOFRITAR HASTA MMARCHITAR. 9.- VOLCAR LA PULPA x

DE TOMATE. [0.- CUAUDO £STA CALIEUTE AGREGAR LOS CHORIZOS Y COCIMAR A

FUEGO SUAVE DURMTE 5 MNMUTOS. [l.- SURMR EL ARROZ Y SALTEARLO HASTA QUE St COMSUMA £L Li-
QUIiDO. 2.- VOLCAR €L CALDO CALIEWTE (3 TAZAS) Y LA CERVEZA HEGRA, CUAUDO ROMPA £ HERVOR BA- Ry
JAR LA MTEMSIDAD DEL FUEGO. [3.- COUDIMEATAR COX SAL, CURRY Y PIMEUTOU. [4.-A LOS 5 AMUTOS DE k

ROANPER EL HERVOR, DISTRIBUIR LOS TROZOS DE AMORCILLA. [5.- A LOS DIEZ ANMLITOS A COUTAR DEL PASO

12, AGREGAR AMAS CALDO. LA PROPORCIOA £ UM ARROZ PARBOILED £S5 AMAS O AAEHOS | TAZA DE ARROZ POR
2 TAZAS DE CALDO. [6.- £EL TiEANPO £STIPULADO DE COCCIONH DE UM ARROZ £M PAELLA £S ANDY CERCAHO b A
A LOS 18 ANMUTOS. TRAUSCURRIDO ESTE TIEAPO APAGAR EL FUEGO, DE SER POSIBLE TAPARLO Cox UM =~
PAAO Y DEJAR DESCAMSAR POR 5 ANHUTOS. [7.- SERVIR.

HHI]R.HLE CERVEZA ES TUYA
NO PORQUE LA COMPRAS SIND PARA ELABDREH
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Dry Stout - Guinness Draught Stout
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La historia negra de la cerveza

Laactual Dry Stout evolucion6 como unintento de capitalizar
el éxito de las Porters de Londres y terminé eclipsandolas de tal
modo que las primeras llegaron a estar extintas mientras que
la stout goz6 siempre de gran popularidad desde su nacimiento.
El término “stout” (fornido) asociado a cervezas negras fuertes
se remonta a 1630, afio en que una cerveza denominada “stout
butt beer” evolucionaria hasta convertirse en la porter en el
siglo XVIII. Ambas historias estan ligadas desde los origenes.
Las cervecerias de la época ofrecian una porter y una stout
porter, siendo la segunda una versién mas fuerte y robusta de la
primera. Con el tiempo los dos estilos se fueron desarrollando
por separado y la stout se gané su nombre propio.

Con todas las similitudes entre una y otra, y con su origen
comun, es muy dificil precisar cuando la stout se convirtié en un
estilo en si mismo. Existe evidencia de que desde cerca de 1820
hay diferencias tangibles entre porter y stout a nivel comercial.
En comparacién con las porters, todas las stouts tenian mayor
densidad, menos atenuacién y un amargor relativamente
mayor. A pesar de esto, es evidente que ambos estilos estan
intimamente relacionados, comparten una misma herencia y se
diferencian Ginicamente en aspectos técnicos.

Esta vaga diferenciacion continué hasta el siglo XX,
probablemente hasta el deceso de la porter en Gran Bretafia
a mediados de los setenta. En la actualidad, la stout esta
definida por un Unico productor comercial, Guiness, y todas sus
variedades son representaciones clésicas del estilo.

Diacetilo

Términos asociados: mante-
*a, caramelo de leche, leche

Componente activo: 2-3
butanodiona (diacetilo)

Origen: producido por la levadu-
ra durante la fermentacion. Altos
niveles se deben a una contami-
nacion con una bacteria lactica.

Caracteristicas: es un sabor
extrano en las cervezas lagers y es
aceptable en algunas ales. Ein altas
concentraciones es indeseable por-
que es senal de contaminacion.

Umbral de percepeion: 0.07 ppm a
0.15 ppm

QO

§

fEtil acetato

Términos asociados: quitaesmalte,
acetona, solvente, ésteres.

Componente activo: etil acetato

Origen: producido por la levadura
durante la fermentacion. También
es producido por contaminacion
con levaduras salvajes.

Caracteristicas: esta presente en
todas las cervezas, su concentra-
cion es variable dependiendo
del tipo de cerveza. En altas
concentraciones es un sabor
extrano.

Umbral de percepeion: 30 ppm
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Aroma: 8/12

Notable aroma a malta tostada, con reminiscencias de
café y chocolate. No se perciben ésteres frutados. El
aroma a lapulo es casi imperceptible.

Apariencia: 3/3

Color negro con tonalidad rubi que a la luz no presenta
turbidez. La espuma es generosa, color canela, duradera
y cremosa. Forma pequenas burbujas.

Sabor: 15/20

Presenta sabor a malta tostada notable, con reminiscen-
cias a café. Presenta un retrogusto a chocolate amargo.
El sabor a lipulo es bajo, la sensacion de amargo es
media. Algo acida pero limpia, sin diacetilo. Balanceada
y de final seco.

Sensacion en boca: 4/5

El cuerpo es liviano y con textura suave y cremosa. La
carbonatacion es media alta. Presenta astringencia debi-
do a la cebada.

Impresion general: 7/10
Cerveza oscura, liviana con textura cremosa y con alta
tomabilidad.

37/50

Aroma: 8/12

Se perciben los aromas torrados (principalmente a café,
aunque también a chocolate, cacao). Muy bajo a lupulo.
No se percibe ni diacetilo ni ésteres.

Apariencia: 3/3

De color negro con reflejos granate, con una densa,
compacta, suave y persistente espuma de color marrén
claro. A trasluz se la ve clara.

Sabor: 11/20

Predominio de los sabores a café, chocolate, cacao. Bajo
a lapulo. Sin ésteres ni diacetilo. Se la percibe oxidada.

Amargor medio alto, el cual predomina en el retrogusto,
conjuntamente con el torrado de la malta. El balance es
hacia la malta, con un final bien seco.

Sensacion en boca: 4/5

De cuerpo medio bajo, con una carbonatacion medio
baja. Ligera astringencia debido al uso de los granos
torrados.

Impresion general: 7/10

Una cerveza oscura, torrada, amarga, con un final bien
seco. Esta muestra en particular presenta cierto grado de
oxidacion; sin embargo, la misma es un buen represen-
tante del estilo.

33/50

La Guinness se consigue en la goéndola de cervezas importadas de los grandes hipermercados.
BJCP: es el Programa Internacional de Certificacion de Jueces de Cervezas. Mas info en www.bjcp.org
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Un salto de calidad

por.Leo Ferrari, brewmaster-de-Antares

Esta seccion esta enfocada en la calidad y apunta
a aquellos que comercializan. Por eso, intentaremos
describir qué debe hacer una pequeiia cerveceria
para lograr que su producto sea siempre el que el
cervecero quiere lograr. Esto incluye los procesos
que ocurren desde fuera de la fabrica hasta que el
cliente la toma. Buscaremos marcar los pasos que
en Antares nos salieron mal sin querer revelar una
verdad absoluta aplicable a todas las cervecerias
artesanales.

Hoy vemos nuestras practicas de 200| como un ejemplo
que no hay que seguir,aunque las cervezas nos parecian buenas
y a los clientes les gustaba. Entonces, jpor qué cambiamos!?
{Por qué incorporamos mas y mejores métodos? Sencillamente
porque la experiencia, la prueba y el error, los reclamos de los
clientes, la bibliografia y aquellos que hacen cervezas alucinantes
nos mostraron el camino.

Estos son algunos de los procesos que se modificaron
durante la década que va desde el 2001 a la actualidad.

2011
« Control visual y gustativo de la
descarga

flroma y sabor « flroma y sabor

pH (tiritas de
papel)

« pH (pHmetro resolucion 0.01)

« fldicion de sales (yeso, clorure
de calcio, sulfato de cinc)

Niimero de . Conteo de células

generaciones de « Viabilidad

repique « Presencia de organismos extraiios
Probar si la cerveza (microscopic)

“estaba buena’

‘Prueba de sabor y aroma

C02 (probando) cada batch.

¢ idico, no sistemdli

Registro y analisis de cada barril
con problemas

« Visual

« Temperatura
o Densidad y pH del recirculado.
« pH y densidad iiltimo enjuague
(ocasionalmente)
« Tiempo de hervor
« Densidad final
« pH del moato final
« Tnocuidad mosto fric final
manguera (semanal)
Cant. de levadura « Cantidad de levadura
inoculada (niimero innoculada (%gq)
de baldes) . Densidad (diario)
« Prueba de sabor (diario)
Densidad (diario)
. pH final
'i{";::l;rb;)deaabor « Deteccidn de organismos
evlraiios al final (microacopio)

« Purgas de levadura
« Temperatura (diario)
« flroma y sabor antes de filtrar

« Tnapeccion Visual

* Andlisis microbioldgico con
medio HIP.
Tnocuidad mosto frio final
manguera (semanal)

Bimestral
Trimestral

Trimestral

Cada 15 - 20 dias

Algunos consejos que considero pertinente dar se refieren a:
Limpieza y sanitizacion. Este es el aspecto donde mas
beneficios de calidad podemos obtener la mayoria de los
cerveceros y a menudo lo descuidamos. Es fundamental limpiar
y sanitizar absolutamente todo lo que usamos. La mayoria de los
que comercializamos venimos del homebrewing; muchas veces
somos muy pulcros cuando hacemos tandas de veinte litros pero
nos vamos desviando lentamente cuando pasamos a equipos de
250, 500 o 1000 litros, probablemente porque son mas dificiles
de limpiar. Y si bien precisamos un minimo de infraestructura
para hacernos la vida mas simple, la limpieza y sanitizacién es




una cuestion de actitud, no de dinero. Es importante desarmar
las piezas chicas (toma muestras, piedra de oxigenacion de
mosto, etc) y lavarlas o por lo menos hervirlas 15 minutos, ya
que el CIP no es la solucién para todo.

Levaduras y fermentacion. Casi todos los cerveceros muy
chicos, debido a que no cocinan mosto todos los dias (a veces
ni siquiera todas las semanas) y no tienen cémo conservar
adecuadamente las levaduras, tienen problemas con la
fermentacién. Hay que intentar adecuar el volumen de nuestras
fermentaciones para conseguir regularidad en la produccién
y mantener la cepa siempre viva y fresca. O preguntarse: ;no
sera mejor usar directamente levadura seca nueva cada vez que
fermento? ;Los beneficios no superan ampliamente el costo?
Esta practica la vimos recientemente en algunas cervecerias
chicas fuera de Argentina y bien vale la pena estudiarla cuando
nuestra fabrica esta en etapa de crecimiento pero sin una venta
que nos garantice continuidad.

Puertas afuera. ;Qué pasa con nuestra cerveza desde que sale
de la fabrica? Tenemos que tener un plan para que le llegue bien
al cliente. El primer paso es comercializar bien cerca de nuestra
casa, porque podemos visitar a los clientes y asegurarnos que la
roten bien y la mantengan en frio; hasta podemos ir una vez por
semana y probarla. Si vendemos cerveza en barriles debemos
sanitizar las lineas de servido cada quince dias.Y si nos alejamos;
hay que garantizar que se mantiene en frio o pasteurizar.
Si no, tarde o temprano, nuestros clientes van a sufrir las
consecuencias. Cuando alguien que pagd por la cerveza tiene
un problema la responsabilidad es siempre nuestra.
Laboratorio. Un microscopio con aumento de X1000 cuesta
$1200. Luego de usarlo dos meses, el microcervecero se va
a preguntar: “;cémo es que no lo usé antes?”. Antares esperd
doce afios para implementarlo y no debe ser asi. Se puede
montar un pequefio laboratorio con un microscopio x400 y una
estufa hecha de una heladera de camping con un controlador
de temperatura y una lampara, para realizar test sobre mosto y
cerveza en botellas.

Aspecto humano. Nadie hace nada solo.Para conseguir hacer
la mejor cerveza tenemos que contagiar nuestra forma de ver
la calidad a las personas con las cuales formamos un equipo.
Este costado de la fabricacion de cerveza se hace cada vez mas
relevante a medida que nuestra empresa crece y, en definitiva,
es el mas importante porque no vamos a hacer cerveza rica
a menos que todo nuestro equipo esté comprometido con
lograrlo.

En Antares aun nos falta recorrer un camino largo
para llegar a donde queremos con la gestién de calidad en
nuestra cerveceria. Podemos hacer mas en el punto de venta,
calibraciones, mantenimiento preventivo; es un camino sin fin.
Lo importante es disfrutarlo mientras lo hacemos y nunca
renunciar a nuestro suefio de fabricar la mejor cerveza que
podamos. En definitiva, eso es lo que nos hace especiales-a-los
cerveceros artesanales.

Salud!

CONTAMOS CON LOS MEJORES INSUMOS
PARA LA ELABORACIO

INSUMOS
ales e Importados

EQUIPOS Y ACCESORIOS

ASESORAMIENTO
TECNICO

CURSOS

José Bonifacio 33 - Capital Federal |
Tel. (54-11) 4115 - 4640

info@babrew.com.ar
www.babrew.com.ar



El disparador de este articulo lo constituyé una de las pre-
guntas formuladas en la encuesta del foro de Somos Cervece-
ros realizada en septiembre de 2010:“;Sé lo que es un biofilm
y como removerlo?”. La respuesta arrojo el siguiente resultado:

m NO
MAS O MENOS

m Si

m OTRO (ESPECIFIQUE)

0 10 20 30 40 50 60 %

El 51% de respuestas negativas, sumadas al 18% de “mas o
menos” ya es interesante de por si, pero no menos que una de
las que se ubicé dentro del 2%, que es un buen punto de partida
para explicar qué es un biofilm. El encuestado dijo:“No sé cémo
definir biofilm, pero sé lo que es una bacteria, hongo u otro
microorganismo que pudiera ser contaminante.”

Quienes elaboran cerveza artesanal por hobby o comer-
cialmente, se ven obligados a adquirir ciertos conocimientos
vinculados con los microorganismos a fin de evitar contamina-
ciones y efectuar un correcto manejo de las levaduras utilizadas
en la fermentaciéon del mosto. Todos, en mayor o menor grado
conocen las caracteristicas de los distintos tipos de microorga-
nismos Y, si bien relacionan los biofilms con las contaminacio-
nes, quieren y necesitan saber qué son exactamente para poder
prevenirlos.

Existen muchas y diversas teorias que explican qué es y

cémo se forma un biofilm, pero casi todas coinciden en que los
biofilms son comunidades de microorganismos que se mantie-
nen unidos por una matriz extracelular y que los mecanismos
para su formacién pueden variar dependiendo de las condicio-
nes de su medio ambiente y de algunos atributos especificos de
cada especie (I). Una de sus caracteristicas es que se desarro-
llan sobre superficies y que dicha matriz les permite sobrevivir
en un ambiente hostil; eventualmente, también pueden despren-
derse de la superficie a la que estan adheridos.

Es importante subrayar que el biofilm posee un compor-
tamiento distinto al de los microorganismos que lo conforman
cuando estan en su forma plancténica. Es tan diferente que la
resistencia de estos microorganismos en el biofilm es mayor
que cuando se encuentran en estado planctonico, es decir, libres
(2). Tal resistencia hace que los procedimientos de limpieza y
sanitizacion (L y S) de rutina puedan no ser suficientes para
removerlos.

Para que los microorganismos formen parte de un biofilm
se requiere de la combinacion de algunas condiciones basicas: la
presencia de sustratos, agua y una superficie a la que adherirse.

Lo primordial para nosotros es eliminar las condiciones
que facilitan el desarrollo de esos microorganismos, por lo que
siempre se debe limpiar y secar los equipos, de modo que que-
den sin restos de agua ni humedad,y sin restos de subproductos
de producciones anteriores. Esto, junto al desarmado y limpieza
de las piezas que por disefio puedan ser reservorios de detritos
o convertirse en una superficie apta para la adhesion de mi-
croorganismos (rayaduras, superficies rugosas, roscas, etc.), nos
ayudara a prevenir la formacién de biofilms.

De a poco debemos ir pasando a equipos que sean “auto-
drenables”; en lo posible nos conviene ir reemplazando las pie-
zas o cafierias que representen “refugios” para un microorganis-
mo, Yy lo que parece obvio, eliminarle toda fuente de “alimento”.




RECETA FACIL PARA OBTENER UN BIOFILM

ST -

AGUA REFUGIO ALIMENTO
RESTOS DE UNA

DRENAJE SUPERFICIES
INEFICIENTE RUGOSAS LIMPIEZA DEFICIENTE
DE LA LIMPIEZA UNIONES/ROSCAS PROVENIENTES
Y SANITIZACION DEAD LEGS DEL AGUA
CONDENSACIONES DISENO
INABEEUADO POLVOS/DEPOSITOS

La mayor resistencia que poseen los microorganismos cuan-
do son parte de un biofilm podria estar dado por algln tipo
de adaptacién al medio, incluso los agentes sanitizantes verian
limitada su penetracion hacia la matriz del biofilm y, en parte,
hasta la inactivacién del sanitizante (3).

i{Cémo se remueve el biofilm? La batalla contra éste y su
formacién es una de las més duras y es fuente de preocupacién
en la industria alimenticia, cosmética, farmacéutica y de dispo-
sitivos médicos. Inclusive se los encuentra en sitios donde su
formacién es dificil de imaginar (ej.: sistemas de generacion y
distribucion de agua purificada en los que se supone que no
hay sustratos que podrian ser alimento de un microorganismo).

Si bien en el N° 2 de esta Revista dimos la secuencia basica
de un proceso de “L y S”, cabe sefialar que no es suficiente.

Una cosa es el proceso de limpieza y sanitizaciéon que se
realiza con cada lote y otra es el proceso de remocién de
biofilms, que conviene hacerlo en forma programada. Aqui la
palabra clave es “remocién”, para entender que se debe des-
prenderlos de las superficies a las que estan adheridos. Realizar
una sanitizacion aceptable sin una remocién del biofilm podria
significar la postergacion de un problema.

Un efectivo control de los biofilms exige que se conozca la
naturaleza de los residuos contaminantes presentes (hidratos
de carbono, proteinas, piedra, etc.) en la parte del equipo de
la que lo queremos eliminar. Es por eso que la seleccion de
agentes de limpieza y detergentes, dcidos y alcalis a usar, puede
verse limitada por el tipo de material con que estd construido
el equipo. Sea como sea, es recomendable la aplicacion del con-
cepto de “Programa de Remocion de Biofilm”. Es decir, ésta se

CENTRO DE CATA
DE CERVEZA

Expertos en Cerveza 2/8,
Intensivo en Cerveza 21/11.
A Distancia:

debe programar independientemente de que se perciba o no
una contaminacion.

Idealmente la frecuencia de remocion se establece en base
a una metodologia (validacién) que esta fuera del alcance’'de
un microcervecero o homebrewer. Por eso, en nuestros casos,
se deben basar en el riesgo que se desea asumir de sufrir una
contaminacién por esta causa, en el conocimiento de los puntos
criticos de nuestro equipo y en el historico de contaminacio-
nes (ej.: una vez cada tres meses; una vez cada 3 — 6 lotes, otra
frecuencia). La remocién de biofilm se puede llevar a cabo con
los mismos agentes usados en una “L y S”,aunque no necesaria-
mente en idénticas condiciones o concentraciones.

Existen distintas formas de removerlos, pero en general
consiste de una limpieza alcalina (pH>12), otra con un agente
acido (pH<2 de fosférico y/o nitrico) y un oxidante. En aquellas
partes en que el material no tolera una limpieza alcalina y 4cida,
el desmontaje y limpieza con pafios o cepillos que no rayen las
superficies es la opcion obligada. Donde sea posible, una alter-
nativa vélida es la secuencia de hidréxido de sodio 3% a 70°C
por 30’, enjuague con agua a 70°C y 4cido peracético 500 ppm
con 30-45 minutos de tiempo de contacto (nétese la alta con-
centracion de peracético).

Las soluciones alcalinas, acidas y oxidantes comerciales
suelen contener coadyuvantes de solubilizacion y quelantes
que facilitan la limpieza y remocion a menores concentracio-
nes. Ante el desconocimiento de su composicién cuantitativa
lo més adecuado es seguir las instrucciones del fabricante, pero
es importante reiterar que para la remocién de biofilms dichos
productos no siempre se utilizan en las mismas condiciones y
concentraciones que en una “L y S” rutinaria.
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El cervecero aprovecha cada oportunidad que tiene

a su alcance para proveerse de su amado elixir. Por
eso adonde vaya su instinto predatorio lo lleva a cazar
cervezas, ya sea en unas vacaciones familiares, en un
viaje a Cordoba para ir a ese brewpub enclavado en

el medio de las sierras o en un simple paseo por las
calles de San Telmo mirando antigiiedades y bares
cerveceros. Esto altimo fue lo que hicimos, paseamos
por las calles de este emblematico barrio que nos
transporta al pasado.

Nuestra primera parada fue Wafles Sur, en Estados Unidos
509, donde hay variedad de wafles salados y dulces y cerveza
Gulmen. Tienen en botella todos los estilos de esta noble cer-
veceria deViedma y solo les faltaria tener alguna tirada. Pedimos
una de Trigo y una Lager Ahumada, excelente cerveza que acaba
de ganar una medalla en la South Beer Cup, liviana y refrescante
con un ahumado intenso que iba barbaro con un wafle de lo-
mito y queso. El lugar es alegre, de colores veraniegos, no tiene
aspecto de lugar cervecero, la atenciéon es muy buena, como sus
wafles y su cerveza. Es ideal para un almuerzo o una merienda
cervecera.

Nuestro paseo siguié por los mercados de antigliedades;
uno se pierde en esos lugares donde hay miles de artefactos y
muebles con historia. Cuando caia la tarde llegamos a Gibraltar
en Pert 895, un clasico pub inglés que ofrece una buena varie-
dad de cervezas tiradas industriales y artesanales como para
complacer a todos los gustos: Quilmes, Budweiser, Warsteiner,
Antares, Gambrinus,The Mula y Kingston. Con happy hour hasta
las 22 y buenas opciones para picar como currys y hamburgue-
sas inmensas, es un lugar perfecto para ir con amigos. El servicio
es eficiente y las cervezas y las comidas salen rapidisimo,aunque

Franquicia Cork Brew Pub

' cerveza artesanal
T:rﬁ-f " | ik

franquicias@corkbrew.com

Liogia €ervecera

De paseo por San Telmo

la atencién no es muy simpatica. Degustamos una de las nove-
dades, The Mula IPA, una muy buena Indian Pale Ale de amargor
bien presente balanceado con el sabor y dulzor de las maltas.
También tomamos una Kingston Cask Ale, una cerveza intere-
sante que tiene segunda fermentacién en barril, es suave, de
notas dulces y poca gasificacién porque no tiene CO2 agregado.

[Paseamos por las calles de
este emblematico barrio que
nos transporta al pasado

Caia la noche, y si bien estdbamos un poco cansados, nos
quedaban fuerzas para ir a un restaurant alemdn que es la joya
oculta de San Telmo: Untertiirkheim, en Humberto Primo 899.
Alli se pueden disfrutar de ricas picadas y platos tipicos alema-
nes con una muy amplia carta de cervezas nacionales e impor-
tadas. En cervezas de barril tienen Antares y Warsteiner y en
botella Antares, Barba Roja, Kraken, El Buho, Erdinger, Fuller’s,
Grolsch, Duvel, por enumerar sélo algunas.

En esta “bier haus” la decoracién cervecera abunda en sus
paredes lo que genera que uno se sienta transportado al bar de
un pueblito aleman. Nos sorprendié gratamente encontrar en
la mesa unas cartas de cervezas de Antares y de Barba Roja, una
muy buena iniciativa de estas cervecerias.

Nos pedimos una picada que incluia delicias como queso
ahumado, leberwurst con trufas, salchicha alemana asada, bon-
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diola cocida ahumada y chucrut. Para acompanar bebimos una
Kuntsmann Bock y una Paulaner Weissbier, servida cada una
en su vaso correspondiente. De postre comimos un marquise
(brownie de chocolate) con helado de crema y una Antares Por-
ter tirada que iba barbaro con el maridaje. Es muy destacable la
excelente atencidn,amable y dedicada, en cada detalle. Da gusto
ir a estos lugares.
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Asi termind nuestra recorrida por San Telmo, un
barrio donde abunda la oferta gastronémica y la bue-
na cerveza. Nos quedaron muchos lugares recomen-
dables por visitar y material para muchas notas mas.

Peter Dark
www.logiacervecera.com

il YT ih e
"ﬂ:ﬁ-n.ﬁi“.ﬁmu-
detiadd L T I

Irigoyen 470

L. x4 B

T IR U R

B b b e e RN Ty Y e h.*ﬂh.l\""w'}'.ﬁ TRt



|

2 | (Institucional

Somos Cerveceros \‘,////Z
»

Un pequeiio paso para el cervecero, un gran
avance para la Cerveza Artesanal del pais.

"Cerveceros emprendedores, reunidos en el marco del en-
cuentro de ,Somos Cerveceros realizado en la ciudad de Mar
del Plata en agosto del 2010, coincidieron y manifestaron que
es un blien momento para unir voluntades y canalizar el impul-
so de la cerveza artesanal en nuestro pais. En medio de festejos
y mucha cerveza, acordaron reunirse para trabajar en la con-
vocatoria de todos los cerveceros artesanales comerciales y
gestar una asociacion.

,# Asi se concretaron reuniones mensuales, con espiritu de

integracion y colaboracion. El grupo crecié y hoy se presenta
en sociedad.

La Asociaciéon busca contribuir con la calidad de todas las
cervecerias artesanales comerciales de Argentina, promover la
categoria “cerveza Artesanal” en todo el pais y proteger la acti-
vidad de todos’ios emprendimientos cerveceros independientes.

Ese norte se traduce en pautas de trabajo concretas tales
como:

* Capacitar a los emprendedores y su personal de produccion
en temas de calidad mediante cursos, material informativo y
asistencia en consultas e inquietudes.

» Comunicar y promocionar en conjunto las virtudes de la cer-
vezasartesanal generando degustaciones y eventos a tal fin que
permitan disfrutar de la cerveza artesanal.

* Dar apoyo a otras entidades cerveceras, desde “hobbistas”
hasta asociaciones regionales. |

* Participar en todo evento cervecero que promueva la categoria.
* Difundir material educativo sobre cerveza artesanal en todos
los niveles.

* Promover la actividad de modo sustentable y la busqueda de

i

ECOLAB

http://www.ecolab.com/Initiatives/FoodSafaty/
AST/Vortexx.asp
Distribuidar

mejoras ambientales.
*Acercar las novedades del segmento y realidades de otros paises.
* Ayudar a mejorar los vinculos con proveedores.

* Propiciar mejoras en la eficiencia y conveniencias corporati-
vas para resolver problemas de la actividad.

* Participar activamente en la mejora de los marcos legales que
regulan nuestra actividad.

* Educar sobre el consumo respon-
sable de alcohol.

p—
ACAA
Se realizaron reuniones con muy
buena participacién de las cervece-
rias oriundas de la Ciudad de Buenos S =i [
Aires, Gran Buenos Aires y Mar del [-/““]_.
Plata. Algunas de ellas fueron: Una _E
Mas, Baires, Buller, Otro Mundo, An- = — =
tares, Zeppelin, Santa Coloma, Cork, et
Spangher, Duff, Kraken, Breoghan,
Ceres, Gambrinus, Nat, Centurion, Neffer; Coleman y Sixtofer.

La Asociacion tomé gran animo y entusiasmo, establecien-
do inteligentes modalidades de trabajo por comisiones: Rela-
ciones Institucionales, Técnica/Calidad, Legales/Proteccién de la
actividad, Comunicacién/Marketing y Eventos/Concursos. Cada
una conté con un coordinador.

Entre las actividades realizadas, la Asociacion participd
formalmente y brindé apoyo en la South Beer Cup. En dicho
evento dio a conocer los resultados del censo que viene reali-
zando desde diciembre y sumé mas cerveceros. Otras acciones
fueron la identificacién e inscripcion formal de la Asociacién, la
confeccién de material institucional, la presentacion de un mini
taller sobre calidad, la confeccién de material sobre educacién
cervecera (que fue presentado a los asistentes de la Copa Sud-
americana), entre otras.

La Asociacion busca motivar a las cervecerias del pais a que
se sumen de manera individual como grupo regional. Se pro-
pone apoyar activamente al evento de Somos Cerveceros de
noviembre en Santa Fe y a aquellas actividades vinculadas con
la cerveza artesanal como por ejemplo los cursos de calidad.
También trabaja en elaborar un directorio de proveedores del
sector, que beneficie al conjunto de cerveceros.

El camino esta abierto. El impulso de la categoria Cerveza
Artesanal no lo hace una sola persona, ni tampoco una sola
empresa. La suma de voluntades, acciones y sobre todo la pa-
sién de los cerveceros es la que puede generar un gran empuije
en el mercado. Con una actitud positiva, el espiritu de los cer-
veceros artesanales crecera. Quedan invitados a participar. La
Asociacién es de todos.



iiiQUE DIABLOS HAZ HECHO
__CON MI ARMADURA?!!
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i ‘“ﬁg Patagonia Lupulos Andinos

Somos los proveedores del mejor liipulo de la Patagonia Argentina
para las mejores cervecerias del pais.
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Estamos cosechando. - ot |
Encargue su lapulo fresco cosecha 2011. Este, es el momento. A ’ :
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Tel. 02944 - 15 - 602881 » lupmarf@ infovia.com.ar




202 an Sullivan de Cork Brewing cuenta para Somos Cerveceros La Revista su
experiencia.

Un grupo de cerveceros argentinos nos encaminamos
a la dificil tarea de representar en San Francisco tanto a la
asociacioh  como a nuestros propios emprendimientos. Los

‘oradores de la conferencia eran verdaderos pesos pesados,

entre los que se encontraban Charlie Papazzian (BA), Sam
Calagione (Dogfish),Vinie Cilurzo (Russian River), Ray Daniels,
Ken Grossman (Sierra Nevada), Greg Koch (Stone) y Ron
Linderbusch (Lagunitas). Pete Slosberg fue el gran embajador.

Durante la jornada de conferencias tuvimos la suerte
‘de poder conversar en privado’'con Charlie Pappazian sobre

sus comienzos y la evolucién de la cerveza artesanal en sus

- tierras. Nos comenté que “los inicios fueron complicados,
~ con producciones bastante descontroladas y poco foco en la

~ Calagione. El titular de Dogfish Head es un personaje que

calidad. Con el tiempo, la union de cerveceros (mediante la
Brewers Association) y los homebrewers empezaron a levantar
el umbral de calidad. Los cerveceros se educaron. El acceso
a financiamiento hizo que los emprendimientos se armaran
con buenas instalaciones. Muy buenas cervezas aparecieron y
rﬁpidarhente se extendid de costa a costa por todo Estados
Unidos™. : . :
Cuando la noche amenazaba con irse nos cruzamos a Sam

todos quieren conocer. Desde sus apariciones en BrewMasters

series y Beer Wars, Calagione es un defensor de la cerveza
artesanal y emana pasién cuando habla de ella. Se quedé muy
intrigado con lo que sucede en el sur y con la organizacién que
esta surgiendo, pequefia pero certera.

Nos dejé como mensaje que debemos “ser creativos a la
hora de producir e ir mas alla de los limites”. Nos despedimos
y quedd abierta la posibilidad de que asista a una conferencia
de Somos Cerveceros.

Otro gran amigo cervecero que conocimos es Chris “The
Gubna™ Katechis de Oscar Blues. El oriundo de Colorado fue
uno de los cerveceros que mas intrigado estuvo sobre lo que
sucede en Argentina y se mostré con muchas ganas de viajar
a nuestro pais. El hecho de que estemos dando los primeros
pasos y que haya aun mucho por hacer genera adrenalina y

ganas de participar.

Junto a Leo y Mariana Ferrari, Pablo Rodriguez, Ricardo
Muhape, Martin Boan y Sergio Brikman volvimos con una serj'sacién :
de orgullo total tras representar a la Asociacién, con el placer de
haber cumplido una tarea, de haber construido un puente y con la
certeza de que hay mucho por aprender y por hacer..

Una frase de Benjamin Franklin que aparece en algun libro
de Michael Jackson resume el sentimiento que nos dejo el viaje:

Iy
cervez'q

o5 uNa Prueva
V|vleme de que Dios
existe Y nos qulere
ver feliz
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DESDE 1998 APOYANDO A LA INDUSTRIA CERVECERA
REPRESENTANTE OFICIAL DE
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Slonevian Hops
v of Lesallre Yeast Corporation

INSUMOS NACIONALES E IMPORTADOS
ASESORAMIENTO INTEGRAL

EQUIPOS DE ELABORACION

CIUDAD DE BUENOS AITRES - TEL. (54-11) 4115 4648

JOSE BONIFACIO 353
WWW.CORDILLERABREW.COM.AR

INFO@RCORDILLERABREW.COM.AR
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