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La Copa que llegd para quedarse

SOUTH BEER CUP

C

DRY HOP

Oktoberfest

“La fiesta de la cerveza”

HOME BREWING
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En el mes de noviembre se llevard a cabo el |V Festival de
la Cerveza Artesanal Somos Cerveceros. Por cuarto afio
consecutivo, los cerveceros del pafs y de otras partes de América
se reunirdn para vivir un fin de semana en el que se disfrutan
todas las virtudes que nos brinda esta hermosa pasién de cocinar
nuestro propio elixir.

Por un lado tendremos la posibilidad de seguir perfecciondandonos
en el arte de hacer batch tras batch una mejor cerveza. Para
eso servird la jornada de conferencias que nucleard a los mds
experimentados cerveceros y comenzard a mostrar una de las
aristas que este ya tradicional festival ofrece.

Pero como todos los que nos dedicamos a esta hermosa pasion
sabemos, mds alld de hacer mejores o peores cervezas, la
camaraderfa y el saber compartir buenos momentos son lo que
realmente nos convoca. Asf, la cena del sébado por la noche es la
mejor excusa para reencontrarse con aquellos que sélo coinciden
en una ciudad un fin de semana por afo.

Y claro, como no es posible concebir a la cerveza sin el
acompafiamiento de una buena fiesta, el domingo no sdlo
premiard a las mejores producciones del afio en los tres estilos
concursantes, sino que brindard una fiesta que, afio tras afio, es
cada vez mds grande.

El 2011 es el afio del cuarto festival de Somos Cerveceros v,
justamente, coincide también con la edicidn ndmero 4 de nuestra
Revista. Este proyecto que surgid hace poco menos de un afio
hoy sigue creciendo, con algunos cambios, pero con la misma
idea de brindarle a los lectores un abanico de informacién lo més
amplio posible sobre la cervecerfa casera y la microcervecerfa.
Sabemos que es dificil conformar a todos, sabemos que hemos
cometido errores en nuestros primeros ndmeros, pero sabemos
también que para generar un producto que se supere edicion
tras edicién necesitamos de las criticas y el aporte de ustedes, los
lectores de la Revista Somos Cerveceros.

KoLsCcH * ScoTCcH * PORTER

BARLEY WinE * ImPERIAL STOUT

Sdlo asf, con el ida y vuelta necesario que caracteriza tanto a la
Asociacion como a las relaciones entre cerveceros en cualquier
dmbito, la Revista seguird creciendo y llegard a las manos de algin
curioso que no pueda parar hasta cocinar “su primera cerveza'.
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Primera Great South Beer Cup

El evento nucled a cerveceros de toda Sudameérica

urante el mes de mayo se llevé a cabo en la Ciudad de Bue-
nos Aires la primera edicion del Campeonato Sudamericano de
Cervezas, la South Beer Cup. Por primera vez, mas de 80 cerve-
cerias de todo el continente, desde Colombia hasta Isla de Pascua
en Chile, se reunieron en un evento que a lo largo de cinco jorna-
das aglutin en una sola ciudad el movimiento cervecero regional.

La Copa fue organizada por el Centro de Cata de Cerve-
zas que dirigen Martin Boan y Carolina Pérez con el apoyo de
la Asociacion Civil Somos Cerveceros. Su lema, “un nuevo refe-
rente mundial” suena ambicioso, pero es posible pensarlo asi si
uno mira hacia delante e imagina las consecuencias que puede
generar un evento de esta magnitud con el paso de los afios. En
principio, 2012 ya tiene su Copa confirmada: del 20 al 23 de junio
en Ribeirdo Preto, Brasil, se desarrollara la segunda competencia
profesional de cervezas comerciales de Sudamérica.

La competencia

La excusa para lanzar esta Copa no podia ser mas interesan-
te: consagrar a la cerveceria sudamericana del afo.Asi, las micro-
cervecerias participantes compitieron en 22 categorifas distintas
tanto en cervezas de tipo ale como de tipo lager.

Solo cuatro lograron alcanzar el nivel de medalla de oro: la
uruguaya Davok en Indian Pale Ale, la brasilera Baden Baden con
una Golden en “Especiales” y las argentinas Gulmen y Yeska en
Ahumada y Amber o Red Ale.

Sin embargo, el maximo galardén de la competencia se lo
llevé la cerveceria Bamberg que, si bien no llegé al nivel dorado
en ningln estilo, acumulé medallas de plata en cuatro: Ahumada,
Dunkel, Schwarz y Munich.Asi, la cerveza del maestro Alexandre
Bazzo se convirtié en la ganadora del titulo de mejor cerveceria
del afio 201 1.
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Danilas Cork - Armenia y Cabrera - Palermo Soho

i{Nace un nuevo referente?

El lema de la Great South Beer Cup plantea que el concurso
inaugura un evento que sera el referente mundial de las micro-
cervecerias sudamericanas en el mundo. Si bien puede parecer
apresurado hacer un balance luego de su primera edicién, algunos
de los cerveceros mejor premiados volcaron su opinién.

“No todos los dias se da que podemos
tener una devolucion de nuestras
cervezas por un panel especializado.”

Alejandro Baldenegro, de Davok, sostiene que la aparicion de
este evento es muy importante porque ‘“somos una cerveceria
muy pequena, desconocida en el mundo cervecero (al menos in-
ternacionalmente) y el haber logrado tres medallas en la South
Beer Cup hizo que mucha gente del exterior se comunicara con
nosotros y conociera nuestra marca.A su vez nos dio la seguridad
de que vamos por el buen camino, asi como también la obligacion
y responsabilidad de no apartarnos de él”. Por su parte, Guido
Cabesas, maestro cervecero de Cabesas Bier, desde Tacuarem-
boé, Uruguay, sostiene que la Copa es “la reafirmacién de que
estamos creciendo a nivel regional y el gran interés mutuo de
intercambiar experiencias y conocimientos. Los problemas que
afrontamos son muy similares y seguro la experiencia de unos
ayudara a otros.”

Sin embargo, ante la pregunta de si esta movida sudamericana
se asemeja al movimiento cervecero norteamericano o europeo,
Baldenegro dice que “para llegar al nivel cervecero de Estados
Unidos creo que se necesita mucho mas que eso. Si estoy seguro
que es un muy buen inicio. Este evento le da una base firme al

BREW BELGIUM
REBEL H!ﬂ!& MONKER

cervecero para saber donde esta parado. Pero para lograr la evo-
lucién es necesario que no se quede solo con eso, que mejore
cada una de sus cervezas en funcién de los resultados obtenidos.
No todos los dias se da que podemos tener una devolucién de
nuestras cervezas por un panel especializado. No basta con po-
nerse contento porque se obtuvo una medalla de bronce, sino
que también hay que preocuparse por el hecho de no haber sido
oro.Y es en esa linea en la que debemos trabajar para lograr la
evoluciéon de nuestros productos.” Cabesas va mas alla todavia y
apunta a la importancia de los nanocerveceros y de aquellos que
cocinan en sus casas como un simple hobbie: “el evento puede
ser el trampolin para lograr un movimiento de ese tipo, pero
la fuerza para ese salto saldra del trabajo diario de cada micro-
cervecero, nanocervecero o homebrewer y de la conviccién de
que la mejora continua de la calidad de nuestras cervezas es el
camino a seguir. Trabajando y mejorando seguro lograremos un
movimiento del cual sentirnos orgullosos pero espero que con
un gran toque latinoamericano.

La Copa Sudamericana lleg6 en 2011 y lo hizo para quedar-
se. El tiempo dira si se convierte en ese referente del Sur que
pueda ayudar a encausar un movimiento cervecero que nace y
que busca conquistar cada vez mas amantes de esta pasién por
la buena cerveza.

TODO LO NECESARIO PARA ELABORAR CERVEZA

INSUMOS{-,EQUIPOS})
CURSOS;}
MICROEMPRENDIMIENTOS]
ASESORAMIENTO)}

www.socmodacervecerod.com.ar

Tel.: 4312-1644 | Cel.: 15-3163-8798
Maipu 987 - 3° Piso - Of. 11 | Ciudad de Buenos Aires
www.minicerveceria.com | minicerveceria@minicerveceria.com
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La palabra del campeodn

Alexandre Bazzo, maestro cervecero de Bamberg y ganador
del premio a la cerveceria del afio le dejé a la Revista Somos
Cerveceros su impresion sobre la primera edicién de la South
Beer Cup.

{Qué significa en su opinion la aparicion de una compe-
tencia a nivel latinoamericano de microcervecerias?

Es excelente, porque ya existe en varios otros continentes y
nosotros alin no teniamos. Es un evento que veo para quedarse.

i{Cree que este tipo de eventos puede generar un
movimiento cervecero del nivel cualitativo y cuantita-
tivo como el de Estados Unidos o Europa?

Si. Todavia tenemos mucho camino que recorrer, pero di-
mos el puntapié inicial. Ahora hay que mantener este alto nivel
de competicion para que nosotros, las cervecerias, consigamos
tener una devolucion de cédmo estan nuestros productos en una
evaluacion ciega y gracias a eso mejorar cada vez mas.

{Cuales fueron los puntos altos y cuales los bajos
de la primera edicion de la Copa?

Los puntos altos fueron la idoneidad, la excelente organi-
zacién y la seriedad del concurso con personas que se dedican
mucho a la cerveza artesanal participando como jurado, organi-
zando o ayudando de alguna u otra manera,

BIDAS

GIBART

Como punto negativo puedo marcar apenas que los horarios
deberian ser cumplidos con mayor rigor. Es normal tener fallas
en un primer evento de este tamafo. Tenemos que corregirlos
para los proximos, pero no tengo dudas que este evento tiene
muchisimos mds puntos positivos que negativos y fue una honra
para mi participar como jurado y tener mis cervezas compitien-
do. jFelicitaciones a todos lo que organizaron este evento!
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Cada vez mds gente descubre que en su casa, hay un equipo
cervecero escondido, oculto y sin ensamblar. Claro, éste esta
todo separado, y por lo general, son utensilios y herramientas
que habitualmente son usados para otros fines. jPero te aseguro
que esta, y casi todo completo!

Una de las cosas mds comicas que se ve con el paso del
tiempo son situaciones y comentarios de muchos interesados
en empezar que dicen “;qué dificil que debe ser hacer cerve-
za no?” mientras que por iniciativa propia y experimentacion
gourmet, suelen mandarse a cocinar un lomo a la mostaza con
papas espafiolas al verdeo, sushi o un buen asado completo. La
cerveza no es mucho mas dificil que eso y depende siempre de
las ganas que tengas; pero seguro que una vez que descubris el
equipo cervecero escondido en tu casa y “cocinas” tu propia
cerveza, no hay retorno.

* Sebastian Nunell, de Quilmes, Buenos Aires, usando una vieja
heladera para controlar la temperatura del fermentador, sostenido
por una madera agujereada y con levaduras en su mano, usando
un simpdtico guante sonriente como trampa de aire para que no
ingresen bacterias y las contaminen.

Somos Cerveceros \§‘?///:
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* Esteban" Nicocia, Santa Fe, usando una simple jarra de jugo
reciclada para tener su choperita portdtil. Algo que deberiamos incluir
siempre en nuestro botiquin de primeros auxilios.

* Lautaro Cozzani, separando la serpentina de su enfriador
contracorriente casero, con un manojo de perchas para que se disipe
mds el calor entre los espacios y el enfriado sea mds efectivo.

Obviamente cuanto mas interesado estés, mas vas a ir pun-
tualizando y mejorando en la técnica, pero para empezar, solo
tenés que buscar esa olla grande en la que se cocinan los guisos
de invierno en tu casa, alguna heladerita de camping tuya o de
algain amigo, algunas mangueritas transparentes, un par de jarras
y bidones azules de veinte litros de agua mineral y... jEureka,
el 90% de tu equipo estd armado! Algo de Mcgiver del home-
brewing ya corre por tus venas.

Cada vez mas gente descubre que en
su casa, hay un equipo cervecero

Los cerveceros artesanales tienen cientos de mafas y artilu-
gios que aplican en sus elaboraciones para facilitar algunos proce-
sos, optimizar espacios, gastar poco dinero, etc.; muchos otros, sélo
por diversion, viven innovando con materiales hogarefios sistemas
comicos pero funcionales a la hora de hacer cerveza en sus casas.

Todo es cuestién de liberar un poco la creatividad y ponerse
en marcha; seguro que tu cerveza, va a salir mejor que cualquier
otra que puedas comprar en el supermercado de la esquina.

CENTRO DE CATA DE CERVEZA

Cursos 2012:
- Beer Sommelier
- Expertos en Cerveza

Consultoria &
Asespramiento .

. h, '
- Sensori { .
al — T E_‘T Wi gettls
| o 48
A Distancia:
- Elaboracion & Sensorial Lugar; Piedras 1318, San Telmo.

infol@centrodecatadecerveza.com

WW.SE}MH’]EE&FGL{P.M}M Tel.: 1541696691 -Martin Boan

Somoa Cerveceros es la comunidad de cerveceros
caseros de habla hispana mas activa de la red.
‘Nuestro propdaito es la difusion de nuestro hobby

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

y lodo aquello que resulte de inlerés para nuestra

»
BUSCADO

flsociate a somo3 Cerveceros
AAsociacion Civil
y obtené 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: |5 % de descuento * Bar Restayra.r]t:E‘l _-_= _
Castillo: 10% en comidas y bebidas * Tienda de cervezas Cer- 1
velar: |5 % 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 A=~

tesanales: 10% de descuento en equipamiento, cursos y ldpu-
los nacionales * Taberna Bier: 15% de descuento en cervezas
artesanales tiradas  Placeres patagonicos: 2x| en cervezas
* AG Soldaduras especiales: 10% de descuento * La cruz: 15%

de descuento ¢ Cork: Descuento de 10% * Neffer: 15% de des-
cuento * Equipos Cerveceros Artesanales: 10% de desi_:t_l'emé =
* Buller: 10% de descuento sobre el total de la mesa; y pidiendo -

~ unapintalasegunda es sin costo * 2x| en cervezas elaboradaspor
~ Breghany I5 % de descuento en comidas * Fggr!folk: 10,15y has-

~ ta30% de descuento en compras * The Owl Beerhouse: 2x len

e T o —
) cerveza tirada El Buho * EI Buho Brewpub:2x| en cerveza tir:
L s =

" [ = -
- Paramayor infdrn?_aeién.y;espepih:a io Vis
. wwwsol rvecero
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Musica y Cervezas Moy 2

American Stout - Imelda May =y
A5

. o
Cerrando el circulo m

Pocas veces ocurre que los circulos se cierren, y cada vez
que pasa, la sensacion es incomparable. Esto sucede con la Ame-
rican Stout e Imelda May.

En entregas anteriores deciamos que Stout es Irlanda, pero ya
por la inmigracién Irlandesa en América, ya por la difusion de la
cultura cervecera, las apreciadas y oscuras stouts han sabido ha-
cerse un lugar entre los homebrewers americanos. Practicamente
no hay una microcerveceria o un aficionado que no haya prepa-
rado una,aunque solo sea por curiosidad. Lograr una buena stout
pareciera ser un faro a seguir para cualquier artesano cervecero.

Y asi como el agua, las maltas, las variedades de lupulo de
este lado del mundo dan una caracteristica plenamente ameri-
cana a estas cervezas, Imelda May, cantante, autora, compositora
Irlandesa ha sabido encontrar el secreto para que el Rockabilly,
tipico sonido norteamericano, sepa tener un inconfundible co-
lor verde esmeralda.

Con tres discos a cuestas, Imelda May suena a rock. Su es-
tética impecablemente producida nos transporta a los recorda-
dos afios cincuentas con su poderosa recreacion del primitivo
medioambiente rockero: Guitarras de caja, slap bass, una voz en-
tre cascada y melancolica, piernas de Pin Up, y una performance
impecable en vivo, hasta con momentos en los que el Bodhran,
tipico tambor irlandés, cobra protagonismo.

La banda que la acompafa conoce el lenguaje del rock. El
despojo del trio bateria, contrabajo y guitarra de caja le da un
marco Unico a las interpretaciones histridnicas de la cantante.

Msica y cervezas, una buena Stout americana y un CD de
Imelda May, amigos, y la invitacion a seguir encontrando circulos
que se cierran.

Salud!
Discografia: Turning Back (2007) Love Tatoo (2008) Mayhem (2010)
Para degustar: http://youtu.be/OhogVwwbwkw

Hay todo un mundo cervecero
a la espera de ser exp’eﬁ}nentado

...y La Membresia te lo acerca
ala ‘puerta de tu casa.

CLUB PRIVADO DE CERVEZAS

www.lamembresia.com.ar
!ﬂlamembresm lamembresiaclub * !

La Herejia

Tragos con cerveza

por Esteban Motto, bartender

profesional y homebrewer

Twister

En una copa Martini previmanete refrescada o sacada
del frezzer colocar directo:

3/10 vodka absolut vainilla
[/10 licor de amareto
6/10 cerveza pale ale y gotas de jugo de naranja *

Decoracién: media rodaja de naranja dentro del vaso

* |as gotas de jugo de naranja se obtienen exprimiento la
otra mitad de la rodaja.

Ondas Cerveceras:

Lounge Point, miércoles 19 hs
@ FM Por Siempre (105.5, Rosario)
> www.porsiempreradio.com.ar

Enmienda 2 | Radio

Lunes 22 hs

FM 92.5 MHZ Frecuencia Zero
>www.enmienda2 | radio.com.ar

Cheque En Blanco, sdbados 8 hs
@ FM Rock & Pop

(95.9, Buenos Aires)

> www.fmrockandpop.com

I
un legar L

RESERVAS buenabirragmail.com o al 1564283457

'f www.facebook.com/buenabirra

' @buenahirra

Chimay Brewery Tour

Un recorrido por la fabrica de cerveza Chimay
organizada por el padre Thomas.

Es altamente recomendable y lo pueden
encontrar poniendo en el buscador “Chimay
Brewery Tour” o con el siguiente link:

http:/lyoutu.be/6_sVVOkOnjU

Bondiola con cerveza negra

INGREDIENTES: | bondiola de | 72 kg.A | % kg, | litro cerveza negra natural (no fria), | kg. cebollas, 4 6 5 dientes de ajo,
| pocillo aceite, aji molido: | cucharadita colmada, sal y pimienta a gusto.

Modo de preparacion:

Cortar la Bondiola en rodajas o discos de |,5 cm de es-
pesor aproximadamente, tratando que queden todas las
rodajas parejas y dejando alrededor de 2 rodajas y media a
3 rodajas por persona.

Pelar los ajos y cortarlos en mitades. Poner a calentar el dis-
co, cuando esta tomando temperatura agregarle el aceite
y casi inmediatamente el ajo, no dejar que el aceite se ca-
liente solo, pues se quema. Dejar dorar bien el ajo macha-
cdndolo un poco contra el disco de arado. Cuanto ya estdn
bastante quemados retirar los ajos y empezar a colocar las
rodajas de Bondiola, una por una, de la siguiente manera:
Ponerlas en el centro, donde queda el aceite, dejarlas unos
segundos y con el pinche arrastrar hacia el borde, seguir
con la rodaja siguiente vy asf sucesivamente.

Ir moviendo las rodajas de a una hacia el centro, dejdndolas
unos segundos y luego retirdndolas nuevamente hacia los
bordes, todo esto a fin que no se resequen.

Cuando las rodajas ya estdn cocidas de | lado darlas vuelta, lle-
vandolas al centro y a los bordes como se detallo anteriormente.

Cortar las cebollas en aros de | cm de espesor aprox. y
agregarlos estos aros por sobre las rodajas de Bondiola.
Remover para que las cebollas tomen contacto con el dis-
co y el aceite.

Agregar los condimentos, la sal, la pimienta, el aji molido y
alguna especie mas que guste (orégano, tomillo, romero, etc.).
Dejar cocinar las rodajas de Bondiola unos minutos, pero
removiendo las cebollas. Cuando estas empiezan a ponerse
transparentes agregar la Cerveza negra y cocinar a fuego
fuerte unos 10 a |5 minutos méds a fin que se reduzca el
jugo que se formo por la cerveza.

Servir bien caliente. Puede ser en plato acompanado por
Papas Fritas, o Puré de Papas o Manzana, o fetas de Zapallo
Calabaza saltado en el mismo disco, o como quiera. Tam-
bién puede servirse en sdndwich.

Alimento base: bondiola Dificultad: medio tiempo Preparacion:
50 min Comensales: 4 Estacionalidad: todo el afio Pais: argentina
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SO Uth Beel" C u P Gulmen Lager Ahumada y Montecristo Imperial Stout

En el marco de la competencia South Beer Cup 201 | se juzgaron
las cervezas Gulmen Lager Ahumada y Montecristo Imperial Stout
obteniendo medallas de Oro y Plata respectivamente. Las mismas
fueron elogiadas por los jueces que las evaluaron.

Martin Boan

Aroma: 9/12
El ahumado predomina en forma elegante, con una leve
maltosidad. Sin ésteres, sin diacetilo.

Apariencia: 2/3
Color dorado intenso, leve turbidez. Espuma clara, con buena
formacion y retencién.

Sabor: 15/20

Ahumado moderado alto, con un muy buen soporte de la
malta. Inicial levemente dulce con final seco. Sin diacetilo y
ni ésteres. El amargor actlia como soporte para balancear el
dulzor.

Sensacion en boca: 4/5
De cuerpo medio. Carbonatacién media. Suave, sin
astringencia.

Impresion general: 8/10
Una buena representacién del estilo, el ahumado esta bien
equilibrado con la malta.

Total: 38/50

RUEDADESABBRES

Cuero:

Términos asociados: cuero

Componente activo: 6- butilquinolina

Origen: compuesto formado por reacciones de precursores
durante el almacenamiento de la cerveza.

Caracteristicas: sabor extrano asociado con el afiejamiento,
junto con el papel (trans-2-nonenal) imparte el cardcter envejecido
de la cerveza.

Umbral de percepcion: [0 ul/L (microgramo por litro)

Ahumado:

Términos asociados: Humo, panceta ahumada, jamén ahumado
Componente activo: guaiacol (2-metoxifenol)

Origen: Uso de materias primas ahumadas (malta o adjuntos),
infeccién con levaduras salvajes durante la fermentacion.
Caracteristicas: Componente deseable en cervezas especiales
tipo rauchbiers o ahumadas pero indeseable en otros estilos.
Umbral de percepcion: |5 ug/l (microgramo por litro)

GULMEN
LAGER
ARUMADA

Carolina Pérez

MONTEDISIK
IMPERIAL
o | S

Martin Boan

Aroma: 10/12

De caracter ahumado predominante y elegante, con suave
caracter a malta. Notas a pan, muy leve malta dulce. Sin
diacetilo, ni ésteres. El ltpulo es imperceptible, dado el
predominio del ahumado.

Apariencia: 2/3
De color @mbar, presenta una muy leve turbidez. Espuma de
color marfil, con buena formacién y retencién.

Sabor: 16/20

De perfil ahumado predominante, pero soportado por la
malta. Levemente dulce, con notas a bizcocho y pan. El sabor
a lupulo es imperceptible, pero con un justo amargor para
balancear el dulzor de la malta. Con final seco. Sin diacetilo y
ni ésteres.

Sensacion en boca: 4/5

De cuerpo medio. Carbonatacion media. Suave, sin astringencia.

Impresion general: 8/10

Es una cerveza representativa del estilo, aunque el caracter
ahumado es predominante esta bien soportado por el caracter
dulce de la malta.

Total: 40/50

Aroma: 9/12
Maltas tostadas moderado intenso, compleja. Notas pasas de
uva, frutos secos, caramelo, café, chocolate. Licorosa..

Apariencia: 3/3
De color negro intenso. Opaca. Espuma marrén. Presenta
buena formacién y retencién de espuma media. Muy viscosa.

Sabor: 17/20

Cerveza muy compleja, equilibrada. Marcada intensidad de
maltas tostadas, con notas a caramelo quemado, licoroso,
chocolate y café. Amargor equilibrado. El balance es
claramente hacia la malta. Leve calentamiento en boca. Los
aportes de la malta perduran en el final.

Sensacioén en boca: 4/5
Cuerpo pleno, intenso. Leve calentamiento en boca.
Carbonatacion media baja.

Impresion general: 9/10

Una muy buena representacion del estilo, compleja. Gran
intensidad de maltas oscuras, chocolate y tostada, presencia
marcada de frutas secas, licorosa. Con el tiempo se redondea
mas, ideal para guardar.

Total: 42/50

Carolina Pérez

Aroma: 9/12

Se percibe un pronunciado perfil de maltas tostadas, compleja.
Notas a caramelo quemado, café y chocolate. Seguida de
moderadas notas esterosas, a ciruela, pasas de uva, higos secos.
Puede percibirse notas de licor. El aroma a lGpulo es casi
imperceptible, tapado por el caracter alcohélico.

Apariencia: 3/3

De color negro oscuro. Opaca. La espuma es de color marrén
y compacta. Presenta buena formacién y retencion de espuma
media. Altamente viscosa.

Sabor: 14/20

Cerveza muy compleja e intensa debido a las maltas, los
ésteres y el alcohol. Se percibe un pronunciado perfil de
maltas tostadas, con notas a caramelo quemado, café y
chocolate. Intenso sabor a frutas oscuras y secas, a ciruela,
pasas de uva, higos secos. Puede percibirse notas licorosas.
El sabor a lipulo es bajo pero el amargor es muy bien
percibido. El balance es claramente hacia la malta. Se percibe
la intensidad del alcohol, levemente picante y caliente. Los
aportes de la malta perduran en el tiempo.

Sensacion en boca: 4/5
Cuerpo muy pleno, de textura suave y aterciopelada. Produce
calentamiento en boca. Carbonatacion media.

Impresion general: 8/10

Cerveza sumamente compleja, un muy buen ejemplo del estilo.
Exhibe las caracteristicas de las maltas oscuras de intenso
aroma y sabor, a café y chocolate. Las notas a frutas negras y
secas, y el licor terminan de redondear el perfil aromdtico de
esta cerveza. El cardcter alcohdlico todavia es muy intenso, hay
que dejar afiejarla al menos un afio para encontrar una cerveza
equilibrada y exquisita.

Total: 38/50
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Oktoberfest, algo mas que una tradicidon y un
estilo: “la fiesta de la cerveza”

Al utilizar la palabra “Oktoberfest” es necesario aclarar a
qué se refiere con la misma, puesto que es el nombre de un
estilo de cerveza, pero también el de un festival germano de
mds de dos siglos de antigiiedad.

La tradicional festividad muniquesa, llevada a cabo todos los
afios entre mediados de septiembre y principios de octubre,
data de 1810, afio de la celebracién del casamiento del principe
Luis | de Baviera con la princesaTeresa de Sajonia-Altenburgo. Su
primera realizacién fue en el Theresienwiese (Prado deTeresa) y
contd,ademas de con la fiesta, con una gran carrera de caballos.
El principe, apasionado de la Antigua Grecia, encontré una gran
similitud entre su festejo y los antiguos Juegos Olimpicos, por
lo que decidid celebrarla nuevamente al afio préximo, hecho
que fue muy bien recibido por la poblaciéon. Amén del caracter
“anual”’, cabe destacar que debid interrumpirse por tres
acontecimientos que golpearon fuertemente a los alemanes: la
Primera Guerra Mundial (1914-1918), la “hiperinflacion” (1923-
1924),y la Segunda guerra Mundial (1939-1945).

La festividad muniquesa data de 1810,
ano del casamiento del principe Luis
I de Baviera con la princesa Teresa de
Sajonia-Altenburgo.

Con el transcurrir de los afios el Oktoberfest fue mutando en
cuanto a su espiritu, con un inicio marcadamente deportivo,a lo
que se conoce actualmente gracias a la llegada de losWiesnwirte
(Maestros Cerveceros), la apertura del primer barril y el desfile
de trajes tipicos. Para la conmemoracion de su bicentenario, en
2010 se organizé una tienda “histérica”, en donde se reproducia
una antigua tienda de cervezas con decoracién tradicional y un

PRONTO EN SJANTA FE
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tipo de cerveza preparado especialmente para la ocasién por
las cervecerias de Munich.Ademas se incluyeron otras “tiendas”
con espectaculos artisticos, animales de granja y domésticos
y un museo de objetos histéricos tipicos de la celebracion.
Obviamente, no podian dejar de estar las carreras de caballo
diarias que fueron las principales atracciones en los inicios.

Cuando por “Oktoberfest” tomamos el estilo de cerveza,
se trata de una bebida suave, limpia y generosa con un caracter
a malta profundo, delicado, complejo y elegante, pero nunca
empalagoso. Esta cerveza presenta un intenso aroma a malta,
color dorado oscuro a naranja-rojizo intenso, espuma blancuzca
y sélida. Su sabor es dulce, maltoso, pero con un final seco, casi
sin presencia de lGpulo, con un cuerpo moderado, suave textura
cremosa y carbonatacion media. Su densidad inicial suele ser de
1.050 a 1.057,y su densidad final de 1.012 a 1.016. En cuanto al
amargor, generalmente ostentan 20 a 28 IBU, y el rango de color
se encuentra de 7 a 14 SRM. El tenor alcohdlico ronda entre los
de 4,8 a 5,7%.

Esta cerveza, representativa de Munich, tiene su origen
en la ciudad austriaca de Viena. Los registros mas antiguos de
una cerveceria vienesa datan de finales del siglo XIll. Situada
en una zona productora de vino, no fue hasta el siglo XVI que
la cerveza fue ampliamente producida en conventos, castillos,
pueblos y mercados de la zona. Antes de la refrigeracion su
elaboracién era de caracter estacional, desarrollada durante el
otofio y el invierno, épocas en las cuales las temperaturas lo
permitian, siendo la primavera y el verano las estaciones en las
que se efectuaba su consumo. Estas cervezas eran almacenadas
en sotanos frescos y cuevas, lugares beneficiosos para su
conservacion durante los meses mas cdlidos. Otra tactica
de preservacién consistia en elaborar cervezas mas fuertes,

ﬂerueiﬁs Hechas en Eas--

Lipulo - Le

wmnh‘tnnuua.coni.ar
= ?[022.3] 15-5741706
' s ‘Mar del Plata

dando como resultado un estilo de identidad propia y distintiva
respecto al resto, denominadas “Marzen” (cervezas de marzo,
fin del invierno europeo).

Antes de 1841 la cerveza vienesa parece haber sido bastante
anodina, ya que existen escasos registros que documenten su
elaboracién. La revoluciéon del panorama cervecero austriaco
se atribuye a Don Anton Dreher, quien produjo en Viena la
primera cerveza lager. Dreher poseia fuertes raices cerveceras,
dado que su elaboracién era tradicion familiar y,ademas, estudio
en Munich con Gabriel Sedlmayr Il (encargado de la cerveceria
Spaten) antes de hacerse cargo del negocio familiar en Viena.
Dreher combiné la levadura de fermentacién baja de Munich
con las maltas y procedimientos de Viena para crear el estilo
lager de Viena, la Mérzen elaborada en las mismas cervecerias
no era mas que una version mas fuerte de lager. No pasé mucho
tiempo desde la introduccién de esta cerveza hasta que todas
las cervecerias de la ciudad la adoptaron reemplazando a las
mediocres cervezas anteriores. Fue Josef Sedlmayr (hermano de
Gabriel) quien elaboré el primer prototipo Munich, en marzo de
1871, pretendiendo emular la Marzen vienesa. Posteriormente la
degusté con un circulo de ciudadanos distinguidos, obteniendo
un notorio éxito.Un afio después, se elaboro la primera cerveza
comercial identificada Marzenbier; almacenada hasta septiembre
y consumida durante el Oktoberfest. La denominacion
“Oktoberfest” se comenzé a aplicar a las Mérzen elaboradas en
Munich especialmente para la fiesta homénima.

CERVEZA UNA MAS

Al il el D E G PE R AS

100% MAS SABOR
100% MAS CALIDAD

UNA MAS PRODUCE TRES ESTILOS le ofrece en TIRADA
s de ALTA GAMA, 100x100 NATURAL
variedades:

PALE ALE
JRTER ALE

WWW.CERVEZAUMNAMAS.
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Un tema comuin de conversacion no solo en el am-
bito de Somos Cerveceros sino también en los consu-
midores en general, y aunque suene repetitivo, es el
crecimiento en cantidad y calidad de la cerveza artesa-
nal en Argentina

Por suerte para los que tenemos chances de viajar y de
conocer lugares, podemos palpar de primera mano como se
da ese crecimiento en todo el pais.Y una de las ciudades donde
mds se ve este movimiento es Mar del Plata. Para muchos la
imagen mas comun es la de una ciudad de veraneo con mucha
oferta de playa y a la hora de comer los pescados y frutos de
mar. Pero ahora podemos sumar como un gran atractivo mas
una amplia oferta de pubs cerveceros artesanales.

No se extrarien de que mientras
leen este articulo se esten abriendo
nuevos locales cerveceros.

Sin duda que el gran responsable de este boom es la Cerve-
ceria Antares la cual se establecié6 como un pequefio brewpub
hace ya |3 afios y hoy es la lider a nivel nacional y para muchos
un modelo a seguir. En Mar del Plata podemos encontrar su
primer local situado en la calle Cérdoba 3025, que nos recibe
con un frente hecho en piedra y un interior donde predomina
la madera haciendo un lugar espectacular para disfrutar sus 7
estilos. También cuentan con un segundo local en Playa Grande
(Bernardo de Irigoyen 3851) ideal para los meses de verano,
aunque ahora esta abierto todo el afio.

A la vuelta del primer local de Antares podemos encontrar
a La Cerveteca (Avellaneda 2657) ; una vieja casona reciclada al
estilo inglés con muy buen gusto en la decoracién, y en donde
cabe destacar la cerveza artesanal Connell en sus cuatro varie-
dades: Dorada Pampeana, Brown Ale, Honey Red y Porter con la
particularidad de contar con mesas con chopperas con medidor
de consumo, algo no muy comun, pero interesante.

Liogia €ervecera
De paseo por Mar del Plata

En la zona de la calle Giiemes (entre Av. Colon y la Plaza del
agua), podemos visitar LECKER un pub con una mezcla entre
aleman e irlandés, decorado con mucha madera, con una suave
y correcta iluminacién que genera un ambiente célido para dis-
frutar de los estilos de cerveza que ofrecen: Rubia, Roja, Negra
y Dorada Pampeana, todas de muy buena factura. Otra opcion
en la zona es KERRY KEEL, un espectacular irish pub con una
gran barra principal, mesas, barras laterales de pared y todo am;
bientado a tono, con buena oferta gastronémica acompanado
de cerveza Antares entre otras.

Y no se extrafien de que mientras leen este articulo se es-
ten abriendo nuevos locales cerveceros. De hecho nos entera-
mos que en la misma cuadra de Antares y La Cerveteca abrié
Baum con 3 estilos de cerveza artesanal.

Si viajar a Mar del Plata ya era algo lindo de por si, para los
cerveceros ahora se suma un gran incentivo extra, algo para que
“La Feliz” sea aun mas feliz!

Ciclope
Logia Cervecera
www.logiacervecera.com
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Biscuit - Melanoidina - Trigo - Williamette - Tomahook - Galena -
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Dextrina - Chocolate - Tostada -

Brown, El Alma de la Cerveza

Mutrentes: Servomyces

Levaduras: Nottingham - ECLAB
Wind=sor - Munich -

Diamond - CB( 5
ACL101 - AC300
Horolith -Vortexx

BRUTUS

Maodulos de coccidn
Fermentadores y tanques
de servide.
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A competir .

La tendencia hacia la elaboracién artesanal de cervezas sin
duda crece dia a dia. Es asi que desde hace unos afios, la Asocia-
cion Civil Somos Cerveceros promueve una serie de concursos
anuales para cualquier persona que elabore cerveza, sea de for-
ma casera o produzca en una microcerveceria y quiera enviarlas
a competir.

El nimero de concursantes crece afio tras afio y esto es un
buen sintoma de evolucidn cervecera para nuestro pais y paises
limitrofes; no solo en términos cuantitativos, sino en cuanto al
crecimiento de la calidad de lo que se produce.

La mecanica y el desarrollo de los concursos, nace por una
votacion de socios en donde se eligen dos o tres estilos de los
mas de veinte que existen registrados en el BJCP (Beer Judge
Certification Program). Los que cuenten con mayoria de votos,
seran los protagonistas de todo un afio de evaluaciones por
jueces internacionalmente certificados en cata de cervezas.

Si bien hasta el 2010 se venia realizando un solo concurso
anual, este afo, 201 |, Somos Cerveceros abri6 el juego y orga-
nizé tres competencias. El primero fue en mayo, el segundo se
realizé en agosto y por ultimo y el mas importante, en noviem-
bre cuya sede sera la provincia de Santa Fe.

Esta cerveza la hicimos con mi suegra
iquién lo diria no?...

iMird vosl... ;al final la conventiste
de que hacer cerveza es algo noble?

No, [a moli junto con los granos...

La evaluacion de las muestras de los participantes, se reali-
zan de forma ciega. Los jueces solo reciben la muestra sin identi-
ficaciones y solo sus sentidos determinaran al ganador. Esta cata
ciega, se hace mediante el protocolo del BJCP, método utilizado
internacionalmente, y se otorga puntajes por separado a cada
aspecto de la cerveza degustada; aroma, presencia, sabor, etc.
La suma total de dichos puntos, haran a la cerveza meritoria de
una medalla de bronce, plata u oro, dependiendo la medida en
la que represente al estilo. Bien puede pasar, que los puntos no
alcancen para ninguna medalla.

La magia de estos concursos, es que
son totalmente gratuitos y cualquier
recién nicitado puede participar.

Si bien las preciadas medallitas son un vélido reconocimien-
to tangible al esfuerzo y a la capacidad de interpretar un estilo,
el mejor premio se lo llevan todos los participantes por igual.
Cada uno, recibe una devolucién detallada de los jueces y los
puntos a mejorar para la siguiente ronda. Esto es un gran aporte
a la calidad, ya que mientras mas se detalla en los procesos, la
evolucién de una cerveza es abismalmente notable.

La magia de estos concursos, es que son totalmente gratui-
tos y cualquier recién iniciado puede participar. Muchas veces
ocurre que quedan varios en el camino de la inscripcién sélo
por desconfiar de lo que han elaborado, pero la actitud de los
jueces y de aquellos que mas experiencia tienen, es la de arengar
a que concursen igual; nada mejor una devolucién profesional
para saber en qué fallamos o mejor atin, en qué acertamos.

Ingresando al sitio www.somoscerveceros.com.ar vas
a encontrar todo lo necesario para aprender y también para
concursar.

TRITICUM

Cerveza de Trigo
Nuestro nuevo estilo

Marketing con espuma )

EI miX de Una CerVCZG EXltOSG por Alexis Bracco

Todos los cerveceros sabemos que para hacer una buena
cerveza hay 3 pilares que no pueden, bajo ninguna circunstancia,
dejar de ser tenidos en cuenta:

I. Correcto proceso de elaboracion.
2. Correcto proceso de fermentacion.
3. Correcto proceso de limpieza y sanitizacion.

Hasta acd es lo que todo homebrewer presta atencién para
elaborar su propia cerveza, ;pero qué pasa cuando esa pasién
comienza a tomar forma de emprendimiento comercial y
empezamos a pensar en llevar nuestro producto a las géndolas?

Aqui nos encontramos con el 4° pilar y por cierto, no
menos importante que los anteriores:

4. Correcto uso de la imagen corporativa.

La primer pregunta que debemos hacernos es: ;qué quiero
que los consumidores sientan o piensen de mi producto
con sélo escuchar o ver mi marca? A esto lo Illamamos
“Posicionamiento de marca”. Luego debemos crear nuestra
identidad de marca: isologotipo Yy orientar estratégicamente
todas nuestras acciones de comunicacién teniendo en cuenta
nuestro posicionamiento deseado.

Una vez que tenemos nuestra identidad marcaria debemos
ocuparnos del packaging de nuestro producto, este ultimo sera el
responsable de seducir a nuestros consumidores en las géndolas
para que lleven nuestro producto a sus heladeras. La verdadera
batalla por los consumidores se da en el punto de venta y en este
caso debemos recordar que ‘“‘un consumidor no es cliente
hasta que vuelve a comprar nuestro producto”. Para
conquistar el corazén de los consumidores nuestro producto
debe “aportar valor”, ser lo mas “innovador” y “atractivo”
posible; y para cerrar nuestro mix de marketing efectivo, nuestra
estrategia comercial debe centrarse en ser “realista”,“perdurable”
y “escalable”. Hacer cerveza no es dificil, lo dificil es venderla.

Agregue valor
Escalable Innovadora

OPORTUNIDAD
DE NEGOCIO

Perdurable

TIPS: Registro de marca: www.inpi.gov.ar/Isologotipo/Etiquetas/Legales.

. PALUAN S.R.L.

Patagonia Lupulos Andinos

Somos los proveedores del mejor liipulo de la Patagonia Arg

para las mejores cervecerias del pais.

Estamos cosechando.

rgue su lupulo fresco cosecha 2011, Este, es el momento.

Tel, 02944 - 15 - &

o lupmari@infovia.com.ar
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De la Chatarra a la Cerveza

Cuando hablamos de cerveceros artesanales, sea por hobby
o que comercializan sus cervezas, es dificil encuadrarlos en una
Unica personalidad. Asi como estilos de cervezas en el mundo,
hay incontables perfiles de cerveceros hogarefios y cada uno le
adhiere condimentos pasionales anexos que suelen combinar
muy bien con esta actividad.
- En este caso, y tras haber tenido una interesante con-
-, versacion en el Encuentro Anual de Somos Cerveceros en
Mar del Plata 2010, invitamos a Pablo Polci, Lic. en Ciencias
Biologicas, Dr. en Biologia y docente universitario residente
en Bahia Blanca, a que nos cuente como conviven sus dos
pasiones; la cerveza casera y la chatarra.

Pablo es un personaje que sin duda cualquier novelista qui-
g siera crear, mas a alla de su rutina de nadar todas las mafanas y
su trabajo como profesional en la Universidad Nacional del Sur,
donde también incentiva a sus alumnos a elaborar cerveza, es
chatarrero de alma.

“Voy todos los sabados por la maiiana.

Para mi es como ir de shopping.”

-y

Estas dos actividades, permiten que hoy tenga un equipo
cervecero completo de mas de trescientos litros por elabora-
cién en acero inoxidable,a menor precio que uno de cincuenta
comprado.

“Ser chatarrero es conseguir cosas Utiles a buen precio, es
negarse a entrar al consumismo feroz y reutilizar muchisimas
cosas que la mayoria tira sin ninguna preocupacién.” Nos ase-
gura y agrega “junto chatarra, primero por educacién.Vengo de
una familia italiana que sufrié la posguerra, donde la necesidad
obligaba a utilizar todo su ingenio en fabricar lo que necesitaban
con lo que tenian a mano.”

Cerveza
Artesanal

Lo del personaje novelesco nos va cerrando cada vez mas:
no solo se trata de buscar oportunidades baratas, sino de con-
tar con una filosofia un poco més profunda en el tema. {300
litros por elaboracién!... A nuestra pregunta de por qué tan
grande su equipo si no piensa comercializar, vino una respuesta
mas que l6gica; también juntar chatarra condiciona a usar lo que
se encuentra y muchas veces, no suele ser lo que precisamente
queremos; es ahi donde esta la diferencia entre que sea chatarra
o que sea un producto.

“Voy a ciertas chatarras donde sé que hay bastante movi-
miento de inoxidable de buena calidad (304 para arriba). Por
ejemplo cuando desarmaron buques pesqueros, o un Big Six de
la zona, frigorificos, etc.Y ahi surge el otro problema de dénde
meter todo eso” nos cuenta con una carcajada.

Dentro sus hallazgos cerveceros, hay muchas cosas realmen-
te caras y que un hobbista muchas veces no podria acceder; un
conector Micromatic para barriles, Cornelius impecables casi sin
uso, un equipo para camara fria de 1,5 caballos, etc.

Con el correr de la charla, nos vamos dando cuenta que Pa-
blo tiene més que arraigadas sus convicciones, y mucho mas su
pasién por aventurar en el mundo del ingenio y la elaboracién
no solo de cerveza, que hace desde el 2003, sino de otros man-
jares como quesos, vino, sidra y fiambres. Nos muestra ademas
una personalidad célida y sociable y nos dice que sus enormes
elaboraciones, son victimas de las incontables reuniones sema-
nales con amigos y gente que estima, donde nunca falta un vaso
de cerveza artesanal.

A aquellos que quieran curiosear en las chatarrerias cer-
canas a sus hogares Pablo aconseja “que no se demuestre de-
masiado interés en algo que realmente se quiere, y preguntarle
por cualquier otra cosa antes, para por ultimo pedirle precio.”

Muchos cerveceros visitan chatarrerias para sus equipos,
como buscadores de tesoros a precios irrisorios, pero la cita
con Pablo y sus muchas anécdotas, nos llevé a un plano mas
profundo; a entender que la vida pasa por satisfacer nuestras
pasiones y alimentarlas constantemente y que el dinero no es.
un impedimento para darles la rienda suelta que necesitan para
fermentar, y luego convertirse en una rica pinta de tu propia
cerveza.
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VIERNES 25/11 - Museo de la Carveceria Santa Fe [Calchines 1401}

Pre-acreditacion

SABADO 26711 - Colon Club de Campo

Apertura y acreditacion

Aspectos Sobresalientes de las cervezas del Concurso
Martin Boan - Master en tecnologia maltera-cervecera, Univ. Politécnica de Madrid.

Coffee Break

Como elaborar una cerveza para ganar medallas

en los campeonalos internacionales (Videoconferencia)
Baris de Mezones - Magstro Cervecern por |a VLB de Beslin - Creador del Blog
Maestros Cerveceros Hispanapariantes.

Contaminacion microbiana y controles
Bjron Huenhigin - Maesiro Corvecero de Cerveceria senbeck y Warsteiner (SAB Millar].

Beer break - Intercambio de cervezas

La Levadura Lager al desnudo: origenes y domesticacion
Diego Libkind - Doctor en Bioquimica - Conicet Comahue.

Haciendo mejores cervezas - Brewing Better Beer
Gordon Strong - Pte. del BICP - Jurado Grand Master V - Cervecero del afio 2008, 2009y 2010



