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Esta es una publicacién de
distribucién gratuita.

Reservados todos los derechos de
reproduccién parcial o total por
cualquier medio, salvo autorizacion
escrita de la editorial. Su finalidad
es brindar informacién real y
objetiva sobre la cultura cervecera y
estd destinada a personas mayores
deedad.

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

Aprender la cultura cervecera es

también aprender a beber con
moderacion.

Si tomaste no conduzcas.
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Bienvenidos a un nuevo
nuimero de la revista de
Somos Cerveceros. Esperamos
que esto sea mds que una
publicacién. Es nuestro deseo
llegar a ustedes, estar en sus
casas, en sus cocciones, en

sus cervecerias, cumpliendo
ademds con nuestros objetivos
estatutarios, la difusién de la
cultura cervecera, ayudando
a elevar el nivel de nuestras
producciones y sobre todo
servir como nexo para el
encuentro y el festejo de todos
los que compartimos la pasién
de hacer y disfrutar de la
cerveza artesanal.

Esperamos con cada nueva
revista, presentar notas
técnicas que los ayudaran a
perfeccionar el arte cervecero,
notas de la actualidad de la
asociacién y novedades de

los distintos grupos de todo

el pais ademds de presentar
personajes, recetas, y todo tipo
de info que sea pertinente a
nuestra pasion.

Porque ser cervecero es

una pasién que no se puede
explicar. Desde que un grupo
de unos pocos locos fundaron
la asociacién, se formé una
bola de nieve que no para de
crecer, alimentada solamente
con pasion, con amistad, con
encuentros, con solidaridad,
desinteresadamente, y que hoy
cuenta con mds de mil socios.
Y acd estamos, en un nuevo
encuentro, con un nuevo
nuimero, festejando la birra!

Bienvenidos!



En mi caso personal, cuando hace mas
de 12 afios entré a este mundo, lo que
mas me sorprendi6é fue la camarade-
ria Cervecera, que provenia desde del
cervecero hobbista, hasta los duefios
de las mejores Cervecerias Artesana-
les del pais, yo que era un desconfiado,
y veia que me pasaban informacién
desinteresadamente, y me invitaban a
cocciones, me costaba creerlo y enten-
derlo; ir a reuniones y que me regala-
ran cerveza, y yo llevar una cerveza y
tener al menos 5 tipos catando mi hu-
milde produccién y preguntandome
cosas y dandome consejos era muy
gratificante... esas cosas fue lo que
mas me enseflo este rubro y es el espi-
ritu de la Cultura Cervecera.

Para los que no saben, Somos Cerve-
ceros, inicio en el afio 2008, cuando un
grupo de Cerveceros decidi6é darle un
marco institucional al movimiento
cervecero hobbista y ahi nacié nuestra
asociacioén; las bases solidas de nuestro
estatuto siempre fueros respetadas, y
son nuestros tres pilares fundamenta-
les, Difusién, Capacitacién y Jerarqui-

SOMOS CERVECEROS
PASION Y CULTURA
CERVECERA

Cada dia son mds los que se suman a esta pasion... que no sélo
es hacer Cerveza, porque ser Cervecero es mucho mds que eso...
y como toda pasién es muy dificil explicar.

zacién de la Cerveza Artesanal.

Estas bases solidas se forjaron gracias
a las gestiones que nos precedieron y
podemos construir sobre buenos ci-
mientos. Es muy bueno el laburo que
se hizo, tanto los miembros de las co-
misiones, pero fundamentalmente los
socios y cerveceros que colaboran des-
de su lugar.. ya sea, organizando una
coccién abierta, ensefiando nuestro
arte, ayudando en los Concursos, Ca-
pacitaciones, atendiendo un Stand de
la Asociacién en alguna feria Cervece-
ra, respondiendo las dudas en la lista
de mail y Fb, escribiendo alguna nota
para larevista, en fin.. aportando algo,
cada uno desde su lugar, que hace que
cada vez seamos mas grandes y mejo-
res, camaraderia Cervecera al palo!!
Estamos muy motivados con muchas
ideas, y paso a paso vamos creciendo,
con profesionalismo y responsabili-
dad, y como el laburo desinteresado
de muchos en pos de esta pasién hizo
posible que seamos los referentes a
nivel hispanoamericano de la Cerveza
Artesanal a punto tal, que en nuestro
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haber ya tenemos 8 festivales interna-
cionales, mas de 3000 cerveceros capa-
citados, casi 20 Concursos realizados,
30.000 seguidores en redes sociales fo-
ros y lista de correo, y con mas de 1000
Socios en todo el pais!!!

También tenemos mucho entusiasmo
por mejorar... Nos falta mucho, no te-
nemos techo en nuestras metas y gra-
cias a Todos, seguimos creciendo por-
gue Somos Cerveceros, Somos Todos!!

Salud!!

Sebastidn Nunell, Foca
Presidente Asociacién Civil Somos Cerveceros




STOCK CONTINUO  ASISTENCIA TECNICA « ENTREGAS NACIONALES CONSOLIDADAS

¢DOR DE CONFIANZA Epy
:“:‘{‘Emusmm DE LA CERVEZ) 4105

Umog

gy,

- BREWING ;%

W

() 7t 4
'-L;.! e !.11-’

_ MALTAS NACIONALES E IMPORTADAS,
LEVADURAS, LUPULOS AMERICANOS Y EUROPEOS, PRODUCTOS DE LIMPIEZA

TODO LO QUE NECESITAS
EN UN UNICO ENVIO

A
@

xhte
Diversey

HHIIIH unilHH’

| WWW.BREWING.COM 4p

info@brewing.com.ar | ventas@brewing.com.ar
brewingarg

Copyright 2016 © Brewing. Todos los derechos reservados.



BARILOCHE PALPITA

LA GRAN FIESTA

DE SOMOS CERVECEROS

El “9° Encuentro Internacional Somos Cerveceros” tendra lugar
en San Carlos de Bariloche donde todo se preparé para que

la reunién sea una gran fiesta. La Asociacién de Cervecerias
Artesanales de Bariloche y Zona Andina (ACAB) colaboré con
el comité organizador y en los tiltimos meses se ajustaron
detalles para completar el programa, al cual ya confirmaron

su asistencia mas de seiscientos homebrewers, cerveceros
artesanales y brew masters de Argentina y el exterior.

‘Avanzamos paso a paso, pero creo que
todo estd a punto para recibir a los ami-
gos cerveceros. El programa es intere-
sante y sobre todo preparamos mucha
cerveza para compartir con los visitan-
tes’, aseguré Tomas Vilarifio, socio de
Somos Cerveceros hace afios y uno de
los referentes locales en la organizacion.
En el ambiente cervecero hay gran-
des expectativas hacia el encuentro y
las principales empresas alistaron sus
plantas y sus pubs para recibir de la
mejor manera a los inscriptos. Blest, la
cerveceria pionera en la ciudad, renovd
su oferta de birras y también una nue-
va franquicia sobre la avenida Bustillo.
También abriran las plantas cerveceras
La Cruz, Bachmann y Berlina, que si-
guen en el orden cronoldgico a lo inicia-
do por Julio Migoya y Nicolés Silin, hace
27 afios. A la bienvenida se sumaran la
cerveceria Wesley, de apenas dos afios,
Gilbert, Prosit y Manush, integrantes
de la asociacién local, al igual que los
restantes establecimientos de la ciudad.
Todos reforzaran su stock de cerveza y
los que dispongan de instalaciones ade-
cuadas, las abriran a los visitantes.

Cuando Michael Jackson visité Barilo-
che y El Bolsén, en 1998, evalué que la
region cordillerana tenia grandes ap-
titudes para elaborar buena cerveza,
tanto por la calidad de su agua como
por las plantaciones de lapulo. Pro-
nosticé una gran produccién, ‘cuan-
do la gente tome conciencia de ello”.
También dijo que una ciudad o regién
que quiera tener “identidad cervecera”
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debe celebrar “una gran fiesta anual”.
Junto al Nahuel Huapi hay esperan-
zas que el encuentro de Somos Cerve-
ceros sea el inicio de ello.

En 1998 solo existian las cervecerias ar-
tesanales El Bolsén (creada en 1984) y
Blest (1989) que Jackson evalud y poste-
riormente incluy?6 en sus libros. El paso
del tiempo confirmé sus prondsticos y
hoy hay mas de treinta marcas de cer-
veza elaborando gran variedad de esti-
los y sabores. El crecimiento es constan-
te y la calidad de la cerveza se mantiene
alta. También hay medio centenar de
cervecerias, pub y brew pub que ofre-
cen birra y buena gastronomia y hasta
un “barrio cervecero’, en inmediaciones
del céntrico Club Andino.

Emilio Ghirardi, maestro cervecero de La
Cruz, explicé que la idea de realizar un

encuentro anual de Somos Cerveceros
venia de larga data y se materializ “porla
presion externa’. “Muchos nos decian que
teniamos que organizar un encuentro,
que debiamos postularnos como sede,
que teniamos todo para organizar una
gran fiesta, y tanto insistir, nos postula-
mos en la eleccién anual del 2015", explico.
En su propuesta Bariloche modificé por
razones climaticas la fecha del encuen-
tro: la trasladé de fin de agosto a fines
de noviembre. La votacién fue ajustada,
pero finalmente la mayoria de los socios
activos de Somos Cerveceros decidie-

ron viajar al sur.

El equipo local se conformé con un trio
fuerte y emprendedor: Tomas Vilarifio,
Emilio Ghirardi y Bruno Ferrari (Berli-
na). Lograron la adhesién de la ACAB
y de varios colaboradores “fundamen-




tales” como Martin “Laucha” Narvarte,
desde Buenos Aires, Santiago y Marcos
Wesley, locales y un largo etcétera.

El hecho de ser Bariloche una ciudad
turistica internacional facilito la logis-
tica del encuentro. Se pudo contratar
vuelos chérter y también un hotel
exclusivo para albergar a los visitan-
tes. Asimismo, hay una gran oferta
de excursiones y actividades para los
acompafiantes, que arribaran junto a
los homebrewer durante el fin de se-
mana largo.

Tomas explicé que el encuentro comen-
zara oficialmente el viernes 25, a las 19,
con las acreditaciones y un posterior
asado en el predio de la familia Wesley;,
kilémetro 15 de la ruta al Llao Llao, don-
de tienen su planta cervecera. “Dispusi-
mos colectivos para todos los asistentes,
asi nadie debe manejar y contribuimos
a la filosoffa del consumo responsa-
ble, que pregonamos en el encuentro’,
sefialé. Los micros trasladaran a los
visitantes también durante la tarde y
noche del sabado, cuando se realicen
las visitas a las plantas cerveceras de la
ciudad. Esa noche, un grupo se reunira
en la cerveceria Berlina, en la planta
de Colonia Suiza, donde compartiran
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un curanto y otro grupo convergira en
Blest, el primer brew pub argentino,
donde también habra mucha cerveza y
buena gastronomia.

El encuentro comenzard
oficialmente el viernes 25, a
las 19, con las acreditaciones

y un posterior asado en el
predio de la familia Wesley.

El sébado y domingo, entre las 9:00 hs. y
14:00 hs,, se llevaran a cabo las charlas de
capacitaciéon y conferencias, en “Barilo-
che Congresos y Convenciones” (BEC), Es-
pafia 415. Entre los expositores externos
estan confirmados Boris de Mesones, de
Espafia y Frank Gauger y Axel Jany, de la
malteria alemana Weyermann. También
expondran Ricardo Aparicio, sobre cata
y maridaje de cervezas; Marco Raboni,
sobre agua; Klaus Leibrecht sobre lupu-
los y Marcelo Cerdan sobre levaduras y
Ricardo “Semilla” Aftyka abordara la ela-
boracién de Cervezas Extremas.

La fiesta de clausura tendra lugar en
Puerto Rock, el recinto de eventos mu-
sicales méas grande que dispone la ciu-
dad. Aqui no deberia haber problemas
de espacio, lo que si puede suceder en

otros recintos, que en alguna medida
fueron desbordados por la gran concu-
rrencia. Puerto Rock se emplaza frente
al Centro Civico, en el centro de la ciu-
dad, lo que evita traslados, y la mayoria
podré concurrir caminando.

El recinto central de Puerto Rock
permitira alistar una barra con 70
canillas provenientes de las microcer-
vecerias mas prestigiosas a nivel na-
cional junto a las locales de la ACAB.
Actuaran grupos locales y también de
renombre nacional. Se pronostica un
animado cierre de fiesta.
Seguramente no faltardn oportunida-
des para brindar a la salud de los pio-
neros del sur. Por los que ya no estan,
como Otto Tipp, quien trajo los pri-
meros lUpulos a principios de 1900 o
Leopoldo Leskovar, quien inici6 la pro-
duccién comercial en 1956.

Y quién si estd, y cred la primera cerveza
artesanal argentina, Juan Carlos Bahlaj,
de El Bolsén. Y también por Michael
Jackson, quien visité la zona hace 18
afios, y pronosticé un encuentro como
el programado.

jAmigos cerveceros, bienvenidos
a Bariloche!




BORIS DE
MESONES

Boris de Mesones, nuestro mayor referente de
habla hispana, estard presente en el 9° Festival de
Somos Cerveceros, en Bariloche. Boris es, sin duda
alguna, uno de los personajes mds destacados de
este ambiente, ya que fue el primero en'redactar
textos genuinos en castellano, basados en su gran
experiencia en el rubro.

e Hasta los primeros articulos de Boris, solo
se conseguian unos pocos textos de libros
traducidos al espafiol, como el “How to
Brew” de John Palmer, o “Designing great
beers” de Ray Daniels. De esta manera,
Boris se convirti6 en el maximo exponen-
te en cuanto a conocimiento técnico, para todos los cerveceros
que querian ir un poco mas alla de los pasos basicos para elabo-
rar cerveza, y se les dificultaba la lectura en inglés.

La intencién de Somos Cerveceros en traer a Boris se remon-
ta al 2014, durante la World Beer Cup en Denver. En dicha
competencia, fueron 6 jueces argentinos, entre los cuales
estaba Ricardo “Semilla” Aftyka, quien fue el responsable de
iniciar una relacién para que venga al pais.

Por cuestiones de calendario, no pudo asistir al evento del
2014,y lo mismo pasé en San Luis 2015, donde muy gentilmen-
te se ofrecié a enviarnos un video con 10 respuestas a con-
sultas técnicas propuestas por los socios. Este afio, en Mayo
de 2016, fueron 11 los jueces argentinos que participaron de
la World Beer Cup en Filadelfia, y en ese contexto, con Boris

Por Herndn Castellani

presente, pudimos lograr que confirme su asistencia para No-
viembre en Bariloche.

Desde la comisién directiva estamos plenamente felices por
tener la oportunidad de contar con su presencia en nuestro
evento. Boris vive actualmente en Seul, Corea del Sur, y su
vuelo es un sacrificio de 24 hs. de viaje, por lo que tiene atin
mas valor que se haya dispuesto a viajar a la Argentina.

Los cerveceros mas viejos lo conocen muy bien, de hecho si bus-
can en la lista de Google de Somos Cerveceros, Boris respondié
cientos de consultas técnicas durante muchos afios. Para los
cerveceros mas nuevos, que por ahi no lo conocen tanto, les de-
jamos una breve resefia de su biografia cervecera.

BIOGRAFIA CERVECERA - BORIS DE MESONES

1. Maestro Cervecero por la VLB de Berlin (1998),

2. Consultoria cervecera desde 1.999.

3. Disefio y construccién de equipos desde 2002, plantas
en Corea y en Espafia.

4. Autor del Manual del Cervecero desde 2002.

5. Autor del blog Maestros Cerveceros Hispanoparlantes y
Manual del Emprendedor desde 2009.

6. Articulos en la revista de coleccionismo Celce desde 2002.

7. Juez Copa del Mundo de Cervezas WBC (2008, 2010, 2012,
2014, 2016), European Beer Star EBS (2010, 2011, 2012, 2014),
Asia Beer Cup ABC (2013, 2015), Cerveza Mexico (2013, 2014),
Shanghai 2014.

8. Lic. Economicas UAMadrid, MBA U. of Nottingham.

9. Profesor de préacticas cerveceras en los cursos de vera-
no e invierno de la universidad de Cheju en Corea del Sur
(2010 - 2014).

10. Profesor de teoria de los cursos en linea via internet de la
Universidad de Alicante: Especialista de Cerveza y La Micro
Cerveceria como Modelo de Negocio (2014 - 2015)

11. Duefio y maestro cervecero de la Boris Brewery en Corea.
12.Medalla de bronce en el campeonato internacional aus-
traliano de cervezas 2011 -Jeju Vienna en la categoria espe-
cialidades- (Australian International Beer Awards).

13. Medalla de plata en el campeonato europeo de cervezas
201 -Indian Dunkel en la categoria fermentacién de fondo
con cereales alternativos- (European Beer Star) ... de nuevo
medalla de plata para la misma cerveza en el EBS 2012.

14. Medalla de plata Asia Beer Cup 2013 Indian Dunkel.

15. Medalla de bronce Shanghai 2014 IPA EX 1, elaborada en
colaboracién con Sevebrau en Badajoz, Espaiia.

16. Medalla de oro Asia Beer Cup 2015 I[PA Terapia, elabora-
da en colaboracién con Ballut en Badajoz, Espafia.
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MI EXPERIENCIA
CON LA CERVEZA SALVAJE

Desde hace 15 afios hago mis propias cervezas. Soy Homebrewer.
Digo “Soy” porque creo que me define mucho mds eso que
cualquier emprendimiento comercial relacionado con la cerveza.
Todo lo que hago tiene el espiritu Homebrewer, que se trata de
buscar siempre la calidad sobre la cantidad, aplicar la creatividad
¥, sobre todo, disfrutar al méximo las experiencias. Mi relacién
con “la cerveza” evoluciond y evoluciona constantemente, siempre
estoy tratando de hacer lo que me falta.

Por Ricardo Aftyka

Cuando empezas a hacer cerveza, antes
o después lees sobre cervezas lambicas
o de fermentacién espontanea y, natu-
ralmente, por las descripciones y todo el
mito que hay sobre el tema, te despierta
curiosidad. Mi primer intento de repro-
ducir este estilo fue luego de probar una
botella de Cantillon. Cuando probés por
primera vez una cerveza acida, primero
no entendés nada, decis ‘esto no es cer-
veza'. Después no podés parar de tomar!
Tiene tantas aristas de sabor y aroma
que vas descubriendo... En abril de 2008,
con unas levaduras de Wyeast “Lambic
Blend” traidas de USA hice mi primera
cerveza acida. A escala homebrewer, sin
barricas de madera y con elementos béa-
sicos, creo que el resultado fue mejor que
la expectativa. Alguno se debe acordar, la
llevé para compartir 2 afios después en el
Festival de Somos Cerveceros que se hizo
en Mar del Plata. En 2011 tuve oportuni-
dad de viajar a Bélgica y conocer a Jean
Van Roy en Cantillon, el Cervecero. Digo
Cervecero y no Brew Master, porque él
dice que es pretencioso decir que este
tipo de cervezas las hace una persona...
las hacen las bacterias y las levaduras
salvajes. Probar distintas variedades, ver
la elaboracién, poder hablar con Jean..
todo eso me marcé. Y en 2014 al partici-
par como juez en la World Beer Cup de
Denver, Colorado, pude recorrer muchas
cervecerias como Funk Works, New Bel-
gium o Epic, que tienen programas de
cervezas acidas con el concepto USA:
todo exagerado, revolucionario. Ahi me
di cuenta que esto faltaba en Argentina
e inclusive en Sudamérica. Con los afios
conoci muchos cerveceros que se decla-
ran amantes de las cervezas acidas, que
respetan su tradicién, y padecen lo dificil
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que es conseguirlas aun en Europa. Los
productores son pocos, son chicos, las
partidas limitadas, la dificultad del pro-
ceso y el tiempo de elaboracién hacen
gue no sea atractivo como negocio para
casi nadie. Con estos antecedentes, se
convierte en un desafio. Y asi naci6 “Los
Bichos Mandan”.

En 2014, todavia no tenia nombre, pero
estaba el concepto. Lo principal era conse-
guir el alojamiento de los bichos, que son
las Barricas. Pero las barricas tienen que
tener una caracteristica: tienen que pro-
venir de usos anteriores (si es de cerveza
mejor) para no invadir con demasiada ma-
dera el flavor. Eso es muy dificil de conse-
guir en Argentina y fue el primer desafio,
que resolvimos junto a la toneleria Bajda.
El segundo, conseguir Los Bichos! Todos
los que elaboran en Europa tienen cultu-
ras centenarias de bacterias y levaduras
salvajes. Yo traje cepas aisladas de USA y
Europa, pero también introdujimos varias
locales provenientes mayormente de la
fruta y de las propias barricas. Es un traba-

jo de prueba y error, con mucho de ciencia
y arte. Con las barricas y los bichos, solo fal-
taba el mosto. Tenia claro en ese momento
que no podia montar una microcerveceria
para fabricar mosto, solo para acidificar, la
inversién seria enorme pensando que tus
primeros ingresos seran en mas de un afio.
Por eso, me resulté muy divertido trabajar
en colaboracién con otras cervecerias: cada
vez que tomo una cerveza artesanal que
me gusta, lo contacto al Brewmaster y le
compro mosto de esa cerveza para acidifi-
car. Después, con la barrica, los bichos y el
mosto, necesitas el ingrediente mas dificil
de conseguir: paciencia. El proceso de aci-
dificacién es muy complejo y lleva minimo
12 meses, a veces mas de 3 afios. Para termi-
nar una cerveza, pueden agregarse otros
elementos que le dan complejidad o que
forman parte del estilo: frutas, especias. O
el arte del blend, para redondear flavors
mezclando el contenido de méas de una
barrica. Nuestro trabajo, al hacer cervezas
acidas, se parece mas al de una bodega de
vinos que al de un cervecero. Y las cer p»
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vezas acidas, para el que no las conoce, re-
sultan més parecidas a un champagne que
auna cerveza.

Definitivamente son cervezas para dis-
frutar lejos de las comidas, tanto como
aperitivo como de postre. Un acompa-
fiamiento interesante son los quesos
fuertes, ya que la acidez marida muy

i

bien con la untuosidad e intensidad de
un queso brie o un queso azul, aunque
lo tradicional es beberlas solas. Otra
vez, tiene similitudes al champagne,
solo que la complejidad que podemos
encontrar en una Sour Beer es tremen-
damente mas amplia, inclusive, cambia
con los minutos en la copa ya que mu-

chos de los aromas son mas volatiles
y permiten que empiecen a aparecer
otros mas sutiles. Una cerveza 4cida re-
quiere toda tu atencién. Y para que sea
un buen encuentro, nada mejor que
compartirlo. Si puede ser con alguien
que ya haya experimentado este tipo
de cervezas para guiarte, mejor. ¥

Todas estas cervezas tienen una fermentacién mixta,
es decir, aparte de la fermentacién alcohélica tradicional en
las cervezas (toda la cerveza que conocés hasta aca, de to-
dos los estilos) se suman bacterias y levaduras salvajes que
completan la reduccién de aztcares complejos y proteinas.
Asi, obtenemos un producto &cido, seco y muy complejo
tanto en aroma como en sabor.

La fermentacién del Saccharomyces transforma el
azlcar en alcohol, aunque deja muchos azutcares residuales.
Por eso, todas las cervezas (menos las acidas o salvajes) tienen
cuerpo y dulzor residual que se balancea con lipulo. Solo en
las Cervezas Salvajes intervienen las bacterias como el Lacto-
bacillus, generando acido lactico, y el Pediococcus, generando
acidos grasos y una amplia gama de compuestos igualmente
acidos, incluyendo el acético. Por Gltimo, las levaduras salva-
jes del tipo Brettanomyces transforman el alcohol y los 4cidos
grasos en compuestos aromaticos, para finalmente consumir
todos los azlicares y proteinas disponibles. En muchas de
estas cervezas, se adicionan fermentables sumando frutas y
otros productos que agregan atiin mas complejidad.

“Los Bichos” trabajan por ‘olas”. Primero el Sa-
ccharomyces o Levadura Cervecera, durante algunos dias.
Luego el Lactobacillus durante algunas semanas. Mas tar-
de, el Pediococcus algunos meses, y por ultimo el Bretta-
nomyces que trabaja lentamente durante varios afios. Por
eso nuestras cervezas llevan el afio de elaboracién y pueden
evolucionar durante muchos afios embotelladas.
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Estas cervezas se producen segiin el método tra-
dicional, en barricas usadas de roble, aunque también pue-
den usarse chips o bien fermentar en otros recipientes, aun-
que con distintos resultados. Las barricas, aparte de aportar
sabores de su contenido anterior, aportan algunas trazas de
madera pero, sobre todo, sirven de alojamiento para Los Bi-
chos: tanto las levaduras como las bacterias anidan en su
porosidad. También, se produce una micro-oxigenacién que
alterna en los diferentes procesos fermentativos, a veces ae-
rébicos, a veces anaerébicos.

Es un desafio desarrollar un estilo de cerveza
que se remonta a la edad media y conserva los mismos prin-
cipios de elaboracién. Porque no somos Maestros Cervece-
ros... porque Los Bichos Mandan!

Los Bichos Mandan obtuvo la Medalla de Oro y la Meda-
lla de Plata en la South Beer Cup 2015 y en la edicién 2016
en Curitiba, obtuvo Oro, Plata y Bronce para consagrar-
se como 3ra Mejor Cerveceria de Sudameérica.

Ricardo Aftyka

Homebrewer

Socio Fundador Somos Cerveceros

Juez BJCP y World Beer Cup

Brewmaster y Blender de Juguetes Perdidos
Cervecero de Los Bichos Mandan
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Por Diego “Van der Saar” Castro

S

Considerada “las Olimpiadas” de las
competencias cerveceras, tiene como
misién: Crear consciencia en el publico
consumidor sobre la diversidad y cali-
dad de las cervezas del mundo.
Reconocer tanto las tradiciones como
las innovaciones compartidas por la in-
dustria cervecera asi como también las
costumbres tipicas de cada regién.
Promover la excelencia cervecera inter-
nacional.

Promover el consumo responsable.
Fundada por el mitico Charlie Papa-
zian alla por el afio 1996 y a través de la
Brewers Association, la primera WBC
reunié 600 muestras de 250 cervecerias

WORLD BEER CUP
DESDE ADENTRO

La World Beer Cup (WBC) es una competencia cervecera de
gran renombre, en la cual participan cervecerias de todas
partes del mundo. Se realiza cada dos afios en diversas
ciudades de los Estados Unidos, y en donde son evaluados mas
de 90 estilos de cervezas por paneles calificados de jueces de

diversos paises.

de 20 paises distintos, evaluadas por un
panel de 27 jueces que desarrollaron su
labor en Vail, Colorado.

Con el paso de los afios la competencia
fue sumando prestigio y eso se vio re-
flejado en la cantidad de muestras, cer-
vecerias y jueces participantes, lo cual
se puede observar en el cuadro.
Algunas cervecerias y brewpubs ga-
nadores de afios pasados fueron, por
ejemplo, Firestone Walker (2004, 2006,
2010 y 2012 en categoria cerveceria me-
diana), Ballast Point (2010, en categoria
cerveceria chica) y Russian River (2004
y 2006, en categoria brewpub grande).
Este afio, la WBC tomé lugar en la ciu-
dad de Filadelfia, en el estado de Pen-
silvania. Una hermosa ciudad donde
conviven edificios modernos con una
parte histérica, en donde se firmé la de-
claracién de independencia de los Esta-
dos Unidos.

Alli fuimos invitados una delegacién de
jueces argentinos para formar parte del
plantel de cata de la WBC. Participar
como juez no es sencillo; es necesario
enviar los antecedentes cerveceros del
solicitante conjuntamente con tres re-
comendaciones de jueces que ya hayan
participado en la WBC.

WBC

cantidad de muestras, cervecerias y jueces participantes

T Cervecerias Paises Categqrias e Jueces reprz:;snetsados
presentadas estilos por jueces

1998 836 245 40 - - -
2000 1127 371 39 i -

2002 1173 379 38 70 71 9
2004 1.566 393 40 81 93 15
2006 2.221 540 56 85 109 18
2008 2.864 644 58 91 129 21
2010 3.330 642 44 90 179 26
2012 4.014 828 57 95 214 32
2014 4754 1.403 58 94 219 31
2016 6.596 1.907 55 96 253 31
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Este afio los jueces participantes fuimos:
« Carolina Pérez

« Martin Boan

« Diego Collini

» Lucas Lico

« Gabriel Reynoso

« Diego “Van der Saar” Castro

« Leonardo Ferrari

» Ricardo “Semilla” Aftyka

« Hernan Castellani

« Ricardo Muhape

o Emilio Ghirardi

Y también hubo lcervecerias argentinas
participantes, las cuales fueron:

« Berlina

» Antares

« Juguetes Perdidos

« Los Bichos Mandan

« Nihilista

» Quilmes

 Patagonia

La evaluacién de las cervezas se realiza
durante 3 dias, divididas en sesiones de
medio dia (6 sesiones en total). Cada
sesién consta de 3 vuelos en los cuales
se evallan entre 10 y 12 cervezas del
mismo estilo por mesa en simultaneo y
a ciegas (no se sabe el origen de la cer-
veza, sblo traen vasos rotulados con un
c6digo numérico).




Se completa con una planilla como la
que se presenta a continuacién, en don-
de se detallan los méritos y desvios de
cada muestra en primera ronda.

Una vez finalizada la evaluacién de las
10-12 muestras del vuelo, los jueces de-
ciden luego de un debate y por consen-
So 3 muestras para pasar a la siguiente
ronda. El ritmo de evaluacién es inten-
so; hay que considerar que la cata de las
10-12 muestras y su posterior debate de-
ben realizarse en el lapso de una hora.
En rondas posteriores a la primera, se
evallan las cervezas pero sin completar
la planilla (la cual fue hecha en primera
ronda) y se vuelven a elegir 3 cervezas

LERVELERIA ARTESANAL
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para pasar a la ronda siguiente. Esto se
repite hasta tener unas 10-12 muestras
finales, que son evaluadas en la ronda
final.
Vuelve a repetirse entonces la seleccién
de tres cervezas, pero en esta ocasion para
la entrega de las medallas de oro, plata 'y
bronce. Los requisitos de premiacién son:
Oro: Una cerveza de clase mundial que
ejemplifica el estilo de manera precisa,
mostrando el correcto balance de sabor,
aroma y apariencia.
Plata: Una cerveza excelente que puede
desviarse ligeramente de los pardme-
tros del estilo pero sin perder el foco en
el mismo y que muestra muy buen
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sabor, aroma y apariencia.

Bronce: Un buen ejemplo del estilo que
puede desviarse ligeramente de los pard-
metros del estilo y/o puede tener defectos
menores en sabor, aroma o apariencia.
Por dia, un juez puede llegar a catar
entonces unas 70 cervezas, y en toda la
competencia unas 200 muestras.

Este afio, la premiacién tuvo lugar en el
Pennsylvania Convention Center, don-
de previo a la misma hubo una cena ar-
monizando comida con cerveza.

La premiacién propiamente dicha tuvo
unas emotivas palabras de Charlie

8)

Papazian, quien vio nacer y crecer la
World Beer Cup.

Muchos ganadores; algunos esperados,
otros sorpresa.. La lista de ganado-
res la pueden ver en este link: http://
www.worldbeercup.org/wp-content/
uploads/2016/05/WBC-winners-2016.pdf
Como conclusién, fue una experiencia
muy gratificante el haber participado
como juez en esta importante compe-
tencia, y esperamos que en el 2018 méas
jueces y cervecerias argentinas y de La-
tinoamérica puedan estar en la World
Beer Cup!

Y POR SUDAMERICA COMO ANDAMOS?

Con el paso de los afios, numerosas competencias de cervecerias estan
teniendo lugar en Sudamérica. Algunas para sefialar son:

% South Beer Cup

Una de las primeras competencias internacionales de este
lado del continente, siendo el 2011 su afio debut y celebrada
ininterrumpidamente todos los afios desde entonces. Organizada
por el Centro de Cata de Cervezas, alterna localia entre Argentina
y Brasil. La 6’ edicién tomé lugar en mayo pasado en Curitiba con
mas de 1000 muestras, donde se consagré Bierbaum de Brasil como
la Microcerveceria del Afio. Utiliza la misma metodologia de la
World Beer Cup y son invitados reconocidos jueces internacionales.
La siguiente competencia sera en Mar del Plata.

% Copa Cervezas de América

También surge como competencia internacional en el afio
2011 y es celebrada todos los afios. Tiene lugar en Chile,
donde prestigiosos jueces locales e internacionales evalian
de acuerdo a la metodologia BJCP y empleando un software
disefiado exclusivamente para tal fin. La edicién del 2015 tuvo
como Mejor Cerveceria Americana a Tupiniquim de Brasil,
y como Mejor Cerveceria Chilena a Tubinger. En el 2016 se
esperan alrededor de 1000 muestras.

% Copa Uruguaya de Cervezas

Arealizarse durante noviembre del 2016 en Montevideo. Reunira
por primera vez a las microcervecerias uruguayas en formato
World Beer Cup y con jueces reconocidos a nivel internacional.

% Concurso Brasileiro de Cervejas

Una de las competencias méas importantes de Brasil,
desarrollada en el marco del Festival Brasileiro da Cerveja en
Blumenau. El Festival es punto de encuentro de las principales
cervecerias del pais y en donde los consumidores pueden
disfrutar no sélo de cervezas sino también de atractivos
maridajes y seminarios varios.

El Concurso se realiza desde el 2013, también con modalidad
similar ala World Beer Cup, y en el 2016 consagré a Tupiniquim
como la Mejor Cerveceria.

% Copa Argentina de Cervezas

La primera copa de microcervecerias nacional. Su primera
edicién del corriente afio reunié unas 400 muestras, evaluadas
por jueces locales y extranjeros con metodologia World
Beer Cup. Organizada por el Centro de Cata de Cervezas,
su objetivo es potenciar y expandir el mundo de la cerveza
artesanal argentina. La Microcerveceria del Afio 2016 fue la
marplatense Cheverry.

% Copa Latinoamericana de Cervezas Artesanales

Su primera edicién tuvo lugar en febrero de este afio
en Lima, Pert. Participaron alrededor de 300 muestras,
evaluadas segiin BJCP. Ha tenido participacién de jurados
internacionales, incluyendo un representante argentino.







Por Diego Collini

Los estilos son un reflejo de la cultura
de las sociedades, de su historia y el
entorno ambiental. Los estilos tradicio-
nales tienen sus bases en la geografia,
clima, historia y cultura, de esta forma
surgieron las cervezas representativas
y adaptadas a cada regiéon. La geografia
tuvo una influencia determinante en el
desarrollo de los primeros estilos. Los
paises que desarrollaron una cultura
cervecera fueron paises frios donde la
vid no prosperaba. Ademas, las diferen-
tes regiones presentaron caracteristicas
propias que hacian que algunas cerve-
zas se dieran mejor que otras, dando
lugar a una “seleccién natural” de las
cervezas que mejor se adaptaban a las
caracteristicas de los ingredientes de
esa region, lo que luego terminé dando
lugar a que fueran reconocidas por lo
que hoy llamamos un Estilo.

Un ejemplo de esto podria ser que en las
regiones que tenia aguas duras y con alto
contenidos de carbonatos, las cervezas
oscuras se daban muy bien (ya que los
carbonatos del agua se balanceaban con
la acidez de las maltas tostadas, dando
como resultado un correcto pH en la
maceracién mientras que en ese mismo
lugar al querer realizar una cerveza clara,
los cerveceros no tenian buenos resul-
tados, ya que el pH de la maceracién no
quedaba en el punto correcto sino que
quedaba alto. Imaginemos la situacién de
que un tabernero de esta época “pre-qui-
mica’ donde no habia conocimiento de la
composicién del agua, ni de la quimica
de las enzimas ni de la levadura, sino que
la cerveceria era un oficio aprendido por
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LOS ESTILOS
DE LA CERVEZA

Todos nosotros hemos oido nombrar a los ‘estilos” de la
Cerveza...;pero qué son los estilos y como surgieron?

Para empezar, podemos decir que los Estilos estan relacionados a
las caracteristicas sensoriales y al origen de las mismas.

experiencia que fabricaba ambas cerve-
zas...;cudl de ellas seria la preferida por
su clientela? Pues sin ninguna duda la
cerveza oscura que estaba correctamente
balanceada y no la mas clara que queda-
ba astringente y con dejos amargos (en-
tre otras cosas)...es por eso que en un lu-
gar como Irlanda el estilo de cerveza que
se desarroll6 fue la Stout.

No puedo dejar de mencionar aqui dos
cosas importantes sobre los estilos: La
primera de ellas es que como cualquier
otra agrupacién, la organizacién de las
cervezas en categorias o familias es
totalmente arbitraria y que diferentes
personas o agrupaciones las realizaran
con diferentes criterios pudiendo tener
los mismos mayor o menor similitud.
No es lo mismo la agrupacién que rea-

“La organizacién de las cervezas

en categorias o familias

es totalmente arbitraria

y diferentes personas o
agrupaciones las realizardn con

diferentes criterios pudiendo
tener los mismos
mayor o menor similitud.”

liza el BJCP (Beer Judge Certification
Program) que la BA (Brewers Asosia-
tion) o que la European Beer Star, sin
que ninguna de ellas este mal.... simple-
mente siguen diferentes criterios a la
hora de agrupar en familias.

El segundo punto es que los estilos no
son eternos e inmutables...a medida
que transcurre el tiempo la influen-
cia que van teniendo los cerveceros y
consumidores, puede llevar a que cier-
tos estilos desaparezcan, que surjan
otros estilos nuevos o que alguno de
los estilos existentes vayan alterando
sus caracteristicas (haciéndose por
ejemplo mas dulces, menos amargos,

etc.). Estas tendencias no son inme-
diatas, pero a medida que més y mas
consumidores y cerveceros van adop-
tandolas, terminan por ser reflejadas
en la definicién de los Estilos.

ESTILO

Cuando pensamos en los estilos Escoce-
ses, podemos agruparlos en dos grupos:
las mas suaves o “Scottish’, normalmente
subdivididas seglin su concentracién en
Scottish Light, Heavy o Export (o 50 / 60
/ 70, haciendo este nimero referencia al
valor de la misma, segiin su concentra-
cién que determinaba el nivel de impues-
tos que debia pagar) y las “Scotch” o cerve-
zas mas fuertes,a veces también llamadas
Strong Scotch o Wee Heavy.

Sin embargo, las caracteristicas genera-
les de estas cervezas, en forma genéri-
ca podemos resumirlas de la siguiente
forma:

Por un lado, son cervezas basadas en la
maltosidad y los sabores de la malta, el
nivel de amargor es bajo, solamente para
balancear algo el dulzor de la malta. Tam-
bién tiene un elevado dulzor debido a los
azucares no fermentados, ya que tiene un
nivel de atenuacién bajo (en el orden del
70%), lo que también se ve realzado por
los hervidos largos (90 a 120 minutos) que
da caramelizacién.

Las levaduras escocesas dan un bajo ni-
vel de esteres y sabores provenientes de
la fermentacion, teniendo una fermen-
tacién larga y a una baja temperatura,
cercana a lo que seria la fermentacién
de una cerveza Lager. También estas le-
vaduras son en general muy tolerantes
a los altos niveles de alcohol. En tiem-
pos histéricos, este tipo de fermenta-
cién estaba relacionado al clima de la
zona y a la época de elaboracién de la
misma, y que influye en el perfil de fer-
mentacién de la misma: limpido y con
un largo lagering en frio.
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CERVECERO DEL ANO 2015
RAMIRO DE DIEGO

Todos los arfios, Somos Cerveceros, premia al cervecero que

mas puntaje haya sacado en los concursos que organiza. Este
afio que paso el honor fue para un cervecero del sur de nuestro
pais, Ramiro De Diego. Nos respondié algunas preguntas que le
hicimos y lo presentamos para que todos lo conozcan:

Nombre: Ramiro De Diego

Edad: 39 Afos

Vive en: San Martin de los Andes,
Pcia. De Neuquén.

Socio Somos Cerveceros No.130

Ocupacién: Disefio Gréfico /
Cervecero (Desde 2013)

Hace Cerveza desde el afio 2008.

Cémo empez6 tu amor por la cerveza?

Siempre me gusté la cerveza, pero fue a
fines de los 90 cuando probé por prime-
ra vez una cerveza artesanal; la Kunst-
mann en Valdivia, Chile. Unos afios
maés tarde, en Buenos Aires, solia tomar
cerveza tirada de El Bolsén en el Patio
Cervecero de San Pedro Telmo. Luego
descubri Antares. Esos fueron mis pri-
meros referentes de Cerveza Artesanal.
Con respecto a elaborar cerveza, tengo
un viejo amigo que, alla por el afio 2000,
hacia cerveza casera y cada tanto me re-
galaba botellas de 1 litro para probarla.
No era de lo mejor, pero si desperté mi la
curiosidad y ganas de aprender a hacer-
la; siendo él quien afios mas tarde (afio
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2008) me dio un instructivo via mail re-
dactado por él mismo sobre cémo hacer
una cerveza casera. Me Sirvié! La cer-
veza Salié! Las primeras cocciones las
hicimos junto a un amigo, que luego de
unos pocos lotes abandoné el hobbie y
asi segu, sin parar hasta hoy en dia.

Cémo es hacer cerveza en la Patagonia
(por el agua, el clima, pros y contras)?
Cuando arranqué a hacer cerveza aca
en el sur, no tenia la posibilidad de en-
contrarme con otros cerveceros que me
puedan dar su opinién. Hoy por suerte,
eso cambid y tenemos un grupo de cer-
veceros cada vez més grande llamado
Cerveceros de los Lagos Cordillera-
nos” donde cerveceros locales y de la
regién nos empezamos a juntar gracias
a un Cocinadén que organizamos en
Mayo de 2013.

Acé en la cordillera tenemos una agua muy
blanda y que nos permite, mediante ajus-
tes, adaptarla a practicamente cualquier
estilo de cerveza que querramos elaborar.
En los largos meses de invierno-otofio,

a veces debemos calefaccionar el lugar
donde fermentamos para evitar que se
caiga la temperatura de fermentacién y
las levas se planchen.

Es dificil por ser lejos conseguir los insu-
mos? (Sabemos que él Liipulo es local?)

Hoy en dia, con la diversidad de provee-
dores de insumos y medios de transpor-
te que hay, no es para nada dificil. En 2-3
dias uno tiene acceso a los insumos des-
de Buenos Aires. Lo tnico en contra es
el incremento en el costo de los mismos
a causa del transporte (un 30% 0 mas).
El ltpulo Nacional lo compro directa-
mente a los productores de El Bolsén.

Qué estilos presentaste para el concur-
so de SOMOS CERVECEROS?

Participé en la primera fecha del con-
curso con Scottish Light, obteniendo
Medalla de Plata, luego en Mayo 2015,
participé con Scottish Export (Medalla
de Bronce) y Golden Ale (Medalla de
Oro). En Julio, nuevamente Scottish Ex-
port (Medalla de Plata).
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Qué fue para vos haber ganado como
mejor cervecero del afio?

Para mi, haber ganado el premio de
Cervecero del afio fue como una recom-
pensa por todos los afios de esfuerzo y
pasién que uno le metié a esto; apren-
diendo, estudiando, experimentando,
cometiendo errores y aprendiendo de
€s0s errores.

"Esta es la posicién de
los cerveceros que tienen
posibilidades este afio."

Qué representa para vos, La Asocia-
cién Somos Cerveceros?

Un afio después de haber empezado a
hacer cerveza (2009), buscando infor-
macién en la web, me topé con Somos
Cerveceros y su lista de correo. Alli tuve
acceso a un montén de informacién
sobre cémo mejorar mi cerveza. Po-
dria decir que hasta ese momento, ha-
bia cientos de detalles que no tenia en
cuenta y que gracias a SC pude comen-
zar a implementarlos.

A nivel personal esa fue mi experiencia,
pero a nivel general, SC siempre esta
generando acciones para difundir la
actividad y ayudar a mejorar con capa-
citaciones, hoy en dia, a nivel nacional.
Esto es algo fundamental, si tenemos
en cuenta, que practicamente el 100%
de los cerveceros comerciales empeza-
ron siendo homebrewers.

Tenes algiin consejo o recomendacion
para el que recién empieza?

Hoy veo que la mayoria de los cerve-
ceros que estan arrancando, buscan a
toda costa comercializar su producto,
cuando, por un lado, carecen de la ex-
periencia y conocimientos suficientes
COmO para encarar un proyecto cerve-
cero comercial y por otro lado, se pier-
den de lo mejor de ser homebrewer:
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experimentar!

Mi consejo es que no se apresuren en
salir a vender. Apasiénense cocinando
en las ollas chicas, lean mucho, experi-
menten, prueben distintos ingredien-
tes, estilos. El tiempo y la pasién luego
los conducira a armar una fabrica pero
con todo el aporte de la experiencia ho-
mebrewer.

Una opinién del movimiento de la Cer-
veza artesanal en Argentina.

Creo que si bien hay un auge gigantesco
de la Cerveza Artesanal, donde vemos
que surgen cervecerias nuevas todos
los dias, desafortunadamente, muchas
de esas cervezas son mediocres o malas.
Creo firmemente en que los cerveceros
deberian capacitarse y lograr mucha
mas experiencia siendo homebrewers
antes de salir a la calle con productos
que dejan mucho que desear.

Eso creo que es lo que falta funda-
mentalmente en el mercado, un ma-
yor compromiso con la calidad de lo
que se vende.

Por otro lado veo un publico consumi-
dor que va abriendo su gusto hacia mu-
chos estilos de cerveza, sobre todo las
lupuladas y también empieza a discer-
nir qué es una cerveza buena y qué es
una cerveza mala.

Una opinién personal de sus estilos fa-
voritos!!!

Si bien, las IPA son mis favoritas, Creo
que cada cada cerveza tiene su momen-
to. Todo depende la circunstancia en
gue uno la bebe.

OOOOOOOOOOOOODOOOOOOOOOBOOOOOOOOOOOOOOOOOOBOOOR
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RECETA
SPALT BLONDE

MEDALLA DE ORO
-MAYO 2015-

Esta receta la creé para un
concurso que hubo en Febrero
de 2015 en Quilmes, Bs. As.
No pude llegar a mandar las
muestras parad ese concurso, que
tenia un premio de $10.000.- pero
luego volvi a hacer la receta y
la envié al concurso de Somos
Cerveceros Mayo 2015 donde
sacé Medalla de Oro.

Maltas

Malta Pilsen 63,3%
Malta Vienna 19%
Malta Munich 12,7%
Carahell 51%

Mash a 67 C° x 60 min. Mash PH: 54

©

Lapulos
Hervor Total 90 min.
Mapuche 60 min. 7 IBU
Spalt 20 min. 10 IBU
Spalt Whirpool1 G x Lt.

©

Levadura S-04
Inocular a 16 Ce Dejar subir a 1718 C°
mantener 72 hs.
y luego liberar hasta 20 Ce.

Perfil de Agua aproximado:
Calcio 65 ppm
Sulfatos 77,5 ppm
Cloruros 63,1

FOOOOOOOOOOOOOOOOCODOVOOOVOOBODOOOVOOOOVOOOVOOOOVOVOOOOOODOOOVOOCODOOOOOVGOGOVOVOVOOIODOOOVOOIOGOOOIOGOGOVOVOOCODOVOVOOOODOVOVOVOOBOVOVOVOGOGOVOVOVOOOOPOVOVOGOGOVOVOOCOVOVOVOVOOGODOVOVOOGODOVOVGOGOVOVOVOOOODOVOVOOTOGOVOVOGOBOVOVOOOOVOVOOOOOOCOOO
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PANEL DE CATA
PERMANENTE

El Panel de Cata Permanente es un beneficio para socios. La
idea es que puedan hacer un seguimiento de sus producciones
a través de las evaluaciones que Jueces BJCP les den como
devoluciones de las muestras que envien.

Para eso deben entrar en la padgina de tacto para coordinar la forma de entre-
SOMOS CERVECEROS y completar el ga de las muestras. El servicio tiene un
formulario. costo minimo de $100 y hay jueces en
Alabrevedad un juez se pondré en con-  todo el pais!

Los jueces que son parte
de este panel son:

Aftyka Ricardo de Caseros,
Aguiar Fernando de La Plata,
Aparicio Ricardo de Bella Vista,
Bini José de San Isidro,
Butarelli Nicolds de V. Carlos Paz,
Castellani Hernan de Caballito,
Castro Diego de Barracas,
Chianale Marina de Barracas,
Closter Ratil de Mar del Plata,
Ferreyra Leonel de La Plata,
Ghirardi Emilio de Bariloche,
Reynoso Gabriel de Mar del Plata,
Scharer Javier de CABA
Diego Setti de Caseros.

Vamos cerveceros' Aprovechen esta herramienta
unica que sirve para mejorar y crecer!

%

alfm ”lali o

cerveceriq & resfo

La mejor cerveza artesanal tirada

L LENAMOS TU GROWLERS WWW.Somoscerveceros.com

Tel. (02266) 425178
Calle 37 N" 757 - Balecarce, Bs, As.
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Hoy en dia contamos con una gran can-
tidad de cerveceros con grandes cono-
cimientos y muchas ganas de compar-
tirlos y todo aquel que haya participado
en la lista abierta de Somos Cerveceros

sabra que existe un volumen muy im-
portante de informacién plasmada
para todo que este dispuesto a buscarla.
Si bien el intercambio de mensajes que
se da, ademas de plantear una dinamica
de debate muy interesante, nutre con
informacién muy valiosa y experien-
cias a la comunidad, nos encontramos
con que la recopilacién de la misma se
vuelve compleja ya que no tenemos
ninguna herramienta para tal tarea.
Esta es una de las problemaéticas que se
presenta hoy en dia con la lista: sabemos
que el contenido est4 ahi, pero nos es muy
dificil acceder a él. La buisqueda es tedio-
sa, por lo menos. Y navegar entre cientos
de hilos y mensajes (muchos triviales),
tratando de ubicar ese que nos decia
exactamente lo que necesitdbamos saber
se vuelve una tarea casi futil. Lamenta-
blemente, muchas veces uno fracasa y se
da por vencido en esta blisqueda.

Esta fue una de las motivaciones por la
cual desde Villanos pensamos en que
deberia existir un repositorio en es-
pafiol, centralizado, estructurado, que
fuese de acceso publico, que facilite la
busqueda de contenido y ante todo sea
COLABORATIVO.

Ante las caracteristicas que debia cum-
plir este repositorio, era evidente que la
solucién decantaba en una plataforma
que todos ya usamos para otros fines
pero que no existia hasta ahora para el
mundo cervecero de habla hispana: una
wiki en espafiol.

Las ventajas de tener una wiki para ges-
tionar el conocimiento cervecero colec-
tivo son principalmente que cualquier
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persona con no mucho conocimiento
en tecnologia puede usarla, es muy fa-
cil de aprender cémo crear y editar ar-
ticulos, el versionado y seguimiento de
cambios es muy eficiente, bien adminis-
trada evita que exista contenido dupli-
cado y, nuevamente, permite la colabo-
racién entre todos los participantes.
Tomando de modelo casos de éxito
como braukaiser pusimos manos a la
obra y comenzamos a pensar en como
implementarla.

Lo primero que hicimos fue decidir que
software de wiki ibamos a usar. Todos
conocemos las wikis por Wikipedia, pero
hay otras opciones. De todas formas nos
decidimos por mediawiki (la misma que
se usa en Wikipedia) principalmente para
que sea algo visualmente conocido para
los que entran por primera vez y no le
tengan miedo y a nivel software también
creimos conveniente usar herramientas
conocidas por todos y que sabemos que
se pueden implementar en casi cualquier
servidor estandar.

La idea a mediano plazo era tener la
wiki ejecutandose en los servidores de
Somos Cerveceros, pero antes queria-
mos hacer pruebas internas en el grupo
de villanos, por lo tanto nos decidimos
por buscar un hosting gratuito que nos
permita en forma simple dar el primer
paso. Hicimos varias pruebas y el que
mejor resulto fue mwzip , en pocos mi-
nutos teniamos una wiki totalmente
funcional lista para empezar a cargar
contenido.

Luego de algunas reuniones, debates
y minicapacitaciones internas comen-
zamos a subir contenido, buscamos la
mejor forma de ordenarlo, decidimos
formatos y tratamos de que sea algo
simple de acceder tanto para buscar in-
formacién como para agregar y editar

WIKI BIER

Una de las caracteristicas mas importantes

y destacables de todo cervecero es su afdn de
colaborar con otro cervecero. De compartir sus
experiencias, conocimientos, éxitos y errores

con el fin de que el que lo sigue no tropiece con
tantas piedras en el camino y en resumen, lograr
que haya mas y mejor cerveza para todos.

informacién nueva.

En este punto y aprovechando la asam-
blea anual de SC decidimos presentarla
en sociedad, la idea fue aceptada con
gran éxito y se tomo la decisién de crear
la wiki oficial de SC, esta fue hosteada
en los servidores de la asociaciéon y mi-
gramos todo el contenido que teniamos.
Todavia quedaba definir cual era la es-
tructura mas idénea para el contenido
que iba a estar en la wiki. Nos pareci6
que lo mejor era describir por un lado
ingredientes, sus caracteristicas, pro-
cesos y como influyen en la cerveza.

@

Encontranos en
somoscerveceros.com/wiki/

Por otro lado debiamos explicar y agru-
par el proceso de elaboraciéon general de
la cerveza de manera de poder agregar
los articulos relacionados con cada par-
te del proceso general y la limpieza/des-
infeccién. Y finalmente dejar un aparta-
do para equipamiento en general.
Claramente, hoy por hoy, el desafio esta
no solo en que todos los miembros de la
comunidad de SC (y por qué no, toda la
comunidad cervecera hispano hablan-
te) la conozcan, si no también que se
animen a volcar contenido en la misma.
Una de las claves para el éxito de esta
plataforma es que la use la mayor can-
tidad de gente posible, tanto creando o
editando articulos como leyéndolos y
corrigiéndolos.

De esta manera vamos a poder enrique-
cer no solo la plataforma si no también
a todos los que la usen. Creemos que
una vez que comience a girar la rueda,
aligual que la pasién por hacer cerveza,
no va a detenerse mas.
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Por Tio Limongi

Claro que desde el envio de cerveza a la
India hasta nuestros dias pasaron mu-
chos afios, y en un momento los ame-
ricanos comenzaron a fabricarlo; lo que
dio origen al estilo méas popular de la
tierra: American India Pale Ale.

Antes que nada quiero recordar que
en el maridaje no existen reglas. Todos
nuestros paladares son diferentes, por
eso cada persona debe descubrir cuél es
la combinacién que mejor armonizada
en su boca. Los consejos que siempre
repito y sirven de base para descubrir el
maridaje son:

Los sabores de la bebida no deben sobre-
salir sobre los de la comida y viceversa.
Buscamos aromas y/o sabores simila-
res para armonizar nuestra comida con
nuestra bebida. La manera mas facil de
hacer la prueba es cocinar nuestra re-
ceta con la cerveza con la que vamos a
acompafiar el plato. Ya sea desglasando,
en salsa o reduccién. Es la manera més
sencilla de lograr una buena armonia
entre sorbo y bocado.

Equilibrio entre aromasy sabores (paridad)
La bebida puede equilibrar el sabor o el
aroma mas potente del plato. Maridaje
por equilibrio, es cuando buscamos des-
criptores en las preparaciones e inten-
tamos juntar y armonizar con la bebida.
Quizas es un poco mas complejo, pero
sélo se logra practicando. Por ejemplo
una cerveza negra con aromas y sabo-
res tostados equilibra muy bien con
una carne asada.

Maridaje por contraste de polos opuestos.
Es muy satisfactorio poder equilibrar un
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COCINA CON CERVEZA

ARMONIZANDO
CON IPA

La historia del estilo ya es conocida. Los soldados ingleses

que estaban colonizando India, necesitaban cerveza. Alguien
descubrié que el lupulo tenia propiedades conservantes y
comenzaron a enviar desde Inglaterra cerveza en barriles con
mucho ltupulo, las cuales conseguian llegar a destino muy
amargas pero 6ptimas para beber. Asi fue el nacimiento de uno
de los estilos mas vendidos del mundo.

sabor extremo, con una bebida que se en-
cuentra del otro lado del mismo. Un plato
maés graso va a combinar muy bien con
cerveza de mayor acidez. La acidez equi-
libra el sabor graso y viceversa.

Limpieza del paladar.

Dicen que es muy importante acompafar
la comida con una bebida que ademas de
armonizar, limpie y deje el paladar prepa-
rado para un nuevo bocado. Generalmen-
te las comidas fritas, dejan en nuestro pa-
ladar una capa de grasa. Por esto también
es que la cerveza acompafia tan bien las
preparaciones fritas, porque ademaés de
armonizar, limpian el paladar.

Cocinar con materias primas cerveceras.
Agua, malta, levadura y lupulo, son los
4 ingredientes que podemos encontrar
para hacer cerveza. Hoy existe una gran
variedad de recetas, alrededor del mun-
do, de cocina con insumos cerveceros.
Desde aperitivos hasta postres. Es una
manera muy practica y apasionante
para maridar.

Experimentar nuestras preparaciones
de menor a mayor.

Si abrimos la noche con una Barley
Wine (que el mundo del vino nos prohi-
be decir), nuestro paladar no va a estar
preparado para otra bebida de menor
tenor alcohélico. Es recomendable ir de
menor tenor alcohdlico a mayor, y de
maltas claras a oscuras.

Sabemos que las [PAs inglesas como las
americanas son cervezas intensas, tan-
to en aromas como en sabor. Entonces
para acompafiar estas cervezas (usan-
do el consejo de equilibrio o paridad)

vamos a necesitar platos de sabores y
aromas bien marcados.

Hace poco me tocd preparar una cena
de 5 pasos con maridaje vertical: una
misma cerveza para acompariar desde
la entrada hasta el postre. Y sin dudar
un instante elegi una American IPA. La
cantidad de variantes y armonizacio-
nes que se puede hacer con este estilo
es increible. Al momento de armonizar
este estilo tenemos que pensar en 3 sa-
bores que se destacan en esta cerveza:
amargor, sabor a lapulo y sabor a mal-
tas (en ciertos casos caramelo). Tanto el
amargor como el sabor a lipulo (citrico,
frutado, resinoso) dan una sensacién
refrescante en la boca. Las maltas tam-
bién agregan ese dulzor que sirve para
dar equilibrio a la bebida y para mari-
dar, con comidas grilladas o a la plan-
cha, que desarrollan el efecto de Ma-
lliard (caramelizacién de los alimentos).
Otro aspecto a tener en cuenta, es que la
IPA es una cerveza ideal para la limpie-
za del paladar, justamente por el equili-
brio que tiene y por la frescura que
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da en boca. Después de saber qué tene-
mos en la cerveza, es mas facil pensar
cémo armonizar. A continuacién van a
encontrar algunas combinaciones que
ya he probado y quiero compartir.

QUESOS
Mucho tiempo en Argentina se hicie-
ron degustaciones de vino y quesos. Y,
personalmente creo, que es increible la
combinacién de estos dos productos. Un
brie con un Pinot Noir, un fontina con un
Cabernet Sauvignon. Pero a la hora de ir
aumentando la intensidad de los quesos
los vinos no llegan a armonizar. La IPA ar-
moniza maravillosamente con un queso
de oveja (pecorino), un parmesano y un
gruyere. Pero, por sobre todos estos que-
sos, mi maridaje preferido para hacer con
IPA son el roquefort y el tipo gorgonzola.
Y vuelvo a repetir, ademas de armonizar,
sirve para limpiar nuestro paladar y de-
jarlo listo para el préximo bocado.

PREPARACIONES FRITAS

Hay algo nuevo que se conoce como
maridaje geografico (que en realidad no
esnuevo). De acuerdo alo que se come y
se toma en el lugar, por ejemplo, en Ale-
mania, salchichas y weissbier. Sabemos
que los americanos comen muchas pre-
paraciones fritas. Las chicken wings pi-
cantes es una de las preparaciones mas
tipicas. Por un lado, vuelve a aparecer el
concepto de limpieza de paladary por el
otro, en las versiones mas picantes, las
[PAs en un primer momento aumentan
el mismo para terminar refrescando la
boca y logrando un equilibro.

CARNES
En este caso, buscariamos en las carnes
la reaccién de Maillard, que es la carame-
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lizacién que se da con calor en presencia
de proteinas y azicares. Esta comienza a
bajas temperaturas pero se logra una bue-
na reaccién arriba de los 100 grados. Esa
caramelizacién que se da armoniza por
el lado de semejanza con el caramelo de
las maltas. Y por otro lado, complementa
muy bien con el amargor de la cerveza.
Volviendo a la comida americana, una
buena hamburguesa cocida a las brasas
con panceta y queso, armoniza muy bien
con esta cerveza.

ESPECIAS

No sé si es casualidad, pero uno de los
condimentos que mejor armoniza con
este estilo es el curry (mezcla de espe-
cias indues: jengibre en polvo, semillas
de cilantro, canela, circuma, nuez mos-
cada, granos de mostaza, pimienta, car-
damomo). También lo picante va muy
bien con el estilo, la comida mejicana es
una gran protagonista en maridajes de
este estilo en Estados Unidos.

PESCADOS Y FRUTOS DE MAR

Las preparaciones con limén, vinagre, pi-
mentén y picantes combinan muy bien
con este estilo. Gambas al ajillo, mejillo-
nes a la provenzal, ceviches, pulpo a la
gallega, shashimi de salmén con salsa de
soja (la IPA aumenta el sabor umami en
boca), sirven de perfecta armonizacién.

POSTRES

Es maravilloso el efecto de contraste en
el dulzor de un postre con el amargor
del ltpulo. Y se agregamos algo citrico,
mejor. La paridad entre los descrip-
tores citricos del lGpulo con frutas es
imperdible. Algunos ejemplos que ex-
perimenté y realmente armonizan muy
bien: tarta de frutas citricas y frutillas,
strudel de manzanas (algiin aleman se

va a enojar, pero el maridaje es perfec-
to), mouse de naranjas y chocolate; y el
postre argentino por excelencia, el vi-
gilante (se le puede agregar un poco de
curry y pimienta negra).

LUPULO

Hace unos afios, en la South Beer Cup
2013 tuve la suerte (gracias a Martin
Boan) de cocinar con Sean Paxton, uno
de los cocineros més reconocidos en el
mundo cervecero. En ese momento pre-
pard unas tostadas con queso de cabra
y le adicioné miel con flor de lapulo. E1
resultado fue sensacional, mi boca no
entendia mucho lo que estaba pasando.
Por eso, tratando el lipulo con mucho
respeto y cuidado uno puede hacer ex-
celentes preparaciones. Ni hablar de la
gran armonia que aparece en boca jun-
to a una IPA.

El mundo del maridaje es un camino
de ida. En estos dias lei que la cerveza
méas vendida de Argentina va a em-
pezar a promocionar el maridaje. Sin
dudas, estamos ante una herramienta
que ayuda a las ventas. Hace afios que
esto es una tendencia mundial en cre-
cimiento. Como cerveceros artesanales,
tenemos que seguir mejorando la cali-
dad de nuestras cervezas y seguir avan-
zando en tecnologia. Siempre digo que
el maridaje sélo resulta bueno si es con
cerveza de alta calidad, y ahi es donde a
la gran compafiia cervecera, le ganamos
el partido.

TIO LIMONGI

Socio #60

Chef y sommelier

Socio de Taberna,

Cerveceria Kraken y Biergarten
Cervecero de Cervejaria SP 330
tio@cervejariasp330.com.br
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