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    Introducción


    Esta guía nace con la vocación de acercar el prematuro sector de las cervezas de calidad al gran público, ya que, sabiendo que esta bebida es un producto de consumo popular y cotidiano, es necesario que el consumidor se familiarice con la auténtica cerveza.


    Nuestro equipo de redactores son miembros de Cerveza Artesana Homebrew S.L., una empresa con nivel de intervención global en el sector, ya que no solo comercializa herramientas y materias primas para la elaboración de cerveza artesana, sino que organiza cursos para profesionales y amateurs, diseña maquinaria de última generación de la que tiene su propia marca (SLOWBEER) y se encarga del montaje de microcervecerías en España, Portugal e Italia. Los autores han puesto especial cuidado para que el lector interesado pueda descubrir en la guía que la cerveza es mucho más que un refresco, ya que ofrece un enorme abanico de posibilidades, entre estilos, recetas e ingredientes, que sorprendentemente es mucho más amplio que el del vino y ofrece un auténtico inventario de sabores y aromas que permitirá al lector apreciar en su justo valor las posibilidades gustativas de esta bebida tan antigua que acompaña a la humanidad desde el mismísimo Neolítico.


    El contenido de la obra pretende cubrir, pues, todos los aspectos relacionados con la elaboración de la cerveza artesana. Así, el primer capítulo, “Conocer la cerveza artesana”, quiere ser una aproximación a este fascinante mundo que tan popular es en muchos países europeos y que comienza a serlo también en España. En efecto, cada vez tiene más seguidores en nuestro país, tanto entre los elaboradores como entre los consumidores.


    Comenzamos pues el capítulo con la historia de la cerveza. Partimos desde su origen en el Neolítico, cuando la aparición de la agricultura permitió al hombre producir más cereales de los que necesitaba para su alimentación y pudo así dedicar parte de ellos a la producción de este mágico alimento. Acabamos en el momento actual, con el auge en España de la cerveza artesana y de toda la cultura que la rodea.


    En la segunda sección de este capítulo hablamos de los ingredientes que intervienen en la elaboración de la cerveza. No pretendemos aquí ser exhaustivos –misión imposible–, pues hay y habrá tantos ingredientes como puedan concebir y combinar la imaginación y el sentido común de los maestros cerveceros.


    A continuación aparece la sección “Cómo elaborar su propia cerveza”, en la que se explica de forma inteligible para los principiantes todo lo que se debe saber para introducirse en este mundo: las fases de la elaboración, desde el diseño de la receta hasta el envasado, pasando por todos los pasos intermedios. Todo ello está explicado paso a paso, complementando la explicación teórica con consejos prácticos que ayudarán al lector a obtener una cerveza casera de calidad.


    En la siguiente sección se enumeran y comentan una serie de maridajes entre las diferentes cervezas y otras tantas especialidades culinarias, con una clara vocación divulgativa de la bondad gastronómica de la cerveza, injustamente desplazada por el vino. En efecto, en los territorios de la cultura del vino, la crítica ha excluido siempre la cerveza de cualquier consideración gastronómica, reduciendo su papel al de simple refresco alcohólico, cuando está muy claro que muchos platos, sin ir más lejos todos aquellos aderezados con vinagretas o los que contienen ingredientes ácidos o amargos, maridan mejor con una cerveza que con el vino. A cada especialidad culinaria le corresponde un estilo de cerveza y, afortunadamente, van apareciendo en nuestro país restaurantes que así lo han entendido y así lo aplican en sus cartas.


    En “Estilos de cerveza”, se explican las características de cada uno de ellos, en muchas ocasiones determinados por los ingredientes disponibles, las dificultades de conservación, el savoir faire de cada maestro cervecero, las condiciones climáticas de determinadas regiones, los progresos tecnológicos o, por el contrario, el arraigo a una antigua tradición territorial. Estos estilos de cerveza vienen también definidos, esta vez de forma gráfica, en la “Tabla periódica de estilos de cerveza”.


    Mención especial merece el capítulo “Selección de las mejores cervezas artesanas“, en el que se han seleccionado 61 de ellas, de entre las que, según unos criterios de cata lo más objetivos posible, nos han parecido las mejores, teniendo en cuenta la representatividad necesaria de los diferentes estilos en la guía y valorando los riesgos asumidos por los productores que nos ofrecen estilos poco comunes en nuestro territorio.


    En la descripción de cada cerveza hemos incluido la llamada rueda organoléptica, que es una representación gráfica del equilibrio entre los diferentes sabores y olores. Aparecen también en la sección “Características” una definición del color, expresado en EBC, la medida establecida por la European Brewery Convention (Asociación Europea de Cervecerías), así como la definición del amargor, expresada en IBU (International Bitterness Unit, Unidad Internacional de Amargor, en español). Algunas características de las cervezas, como color, grado alcohólico y nivel de amargor, nos han sido proporcionadas por los elaboradores, a diferencia del estilo, que lo hemos atribuido en función de nuestros criterios de evaluación. Conviene señalar que los elaboradores cerveceros no siempre han accedido a facilitarnos todos los datos de sus productos, en cuyo caso lo hacemos constar con la expresión “no disponible”.


    En el capítulo “Cocinar con cerveza. Las mejores propuestas” nuestro chef demuestra que el valor gastronómico de la cerveza no se limita a ser una bebida que puede maridar ventajosamente con muchas especialidades culinarias, sino que es también un valioso ingrediente para elaborar sabrosas platos de alta cocina. De este modo se ponen al alcance, incluso de los menos duchos en el arte de la cocina, diez recetas suculentas a base de cerveza.


    Cerrando casi la obra, hemos incluido una relación comentada de algunas de las microcervecerías de España. Para ello hemos realizado una criba de 60 fábricas que representan la gran diversidad del actual movimiento cervecero español. Con esto solo pretendemos aportar unas opiniones personales, pero fruto de unos criterios tan objetivos como nos ha sido posible, para que los consumidores tengan una visión global del sector y conozcan un poco más lo que estamos bebiendo y lo que deberíamos beber. En efecto, en el campo de la cerveza artesana estamos todavía abriendo camino y, como en todas partes al inicio, han aparecido muchos oportunistas, que el tiempo, si hemos de guiarnos por lo sucedido en otros países, irá expulsando del mercado. Por suerte, en estos momentos se están produciendo cambios sustanciales: mayor rigor en la elaboración, sofisticación de la maquinaria y mejor información por parte del consumidor y por lo tanto más elevado nivel de exigencia; esperamos que esto siga así y vaya en la línea de otros mercados con más tradición, como el estadounidense y el italiano, y así, en poco tiempo, podamos disfrutar de la diversidad cervecera que merece un país que ha alcanzado el nivel gastronómico de España.


    Por último presentamos de la forma más exhaustiva posible unos directorios de marcas y microcervecerías, ordenadas alfabéticamente y por comunidades; se facilita el listado de todas las marcas comercializadas en España que aparecen en el listado de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria (www.aesan.msc.es). Esto no significa que puedan adquirirse en todo el mercado nacional, puesto que el carácter artesanal de muchas de ellas limita su distribución al territorio próximo a la factoría.


    Finalmente, adjuntamos unos vales aportados por las diferentes microcervecerías en las que estas ofertan descuentos, o incluso la gratuidad, en visitas, catas o la adquisición de sus productos, sea de forma presencial, sea por Internet.


    Querríamos subrayar la importancia de los capítulos dedicados a la descripción de las cervezas artesanas y a las microcervecerías.


    En efecto, ha sido una ardua tarea elaborar esta guía, ya que en el mercado actual de las cervezas artesanas españolas, al ser un mercado en auge, es muy difícil hacer una selección de las mejores, pero considerábamos que era necesario. Cada día surgen nuevas marcas, tanto de producciones a terceros como de nuevas microcervecerías, creándose continuamente nuevas recetas que los elaboradores desarrollan con entusiasmo para aportar al mercado el eslabón perdido de la cerveza de calidad, intentando diferenciar su cerveza artesana del resto, con un nombre autóctono o anunciando un ingrediente nunca usado para destacar sobre los demás.


    De este modo nos encontramos con que, en los últimos años, las cervezas artesanas han vuelto a popularizarse frente a las cervezas industriales y alguna que otra de importación. Es por esto que, mayoritariamente, el consumidor no puede apreciar las características de estas cervezas y diferenciar si están en buen o mal estado, o si están o no dentro del estilo que le asigna el artesano, o si tienen mermas de calidad debido al transporte o al deficiente almacenamiento.


    Al realizar las catas para esta guía nos hemos dado cuenta de que en numerosas ocasiones la cerveza artesana no llega en buen estado al consumidor final, no solo por errores de elaboración, sino también debido al transporte. El problema es que la cerveza artesana es un producto vivo y como tal tiene que tratarse; si no se conserva bien y sufre cambios bruscos de temperatura o ajetreo durante el transporte, se modifica y se ven alterados sus sabores y las características con las que el elaborador quería sacarla al mercado, consiguiendo que el consumidor se encuentre, en el mejor de los casos, con productos totalmente dispares cada vez que adquiere esa misma marca.


    Para esta cata se han valorado no solo los aspectos de elaboración y calidad de cada cerveza, sino también los aspectos de conservación de las mismas. El producto que se ha evaluado es el que puede degustar el consumidor en su domicilio, que en ocasiones puede variar substancialmente respecto al que encuentra en el lugar de producción.


    Para hacer la selección de las 61 cervezas, se han realizado dos catas exhaustivas, valorando el aspecto, el aroma, el sabor, la complejidad, el equilibrio, el estilo y los problemas de fabricación de más de 200 cervezas, puntuándolas todas con rigurosidad. Al final de la cata se ha concluido que el mercado español de cervezas todavía tiene mucho camino por recorrer y que todavía no se puede comparar con los mercados de otros países como Estados Unidos, Bélgica, Italia o Alemania.


    En esta guía hemos seguido los criterios internacionalmente reconocidos de clasificación de estilos (BJCP) indicando a cuál pertenece cada cerveza, a pesar de ciertas discrepancias con los productores. Creemos firmemente que, en muchos casos, estos deberían revisarse para poner de acuerdo el contenido con la etiqueta.


    En cuanto a las microcervecerías, en primer lugar deberíamos recordar, tanto al consumidor como al elaborador de cerveza artesana, que no estamos inventando nada nuevo en el mundo de la cerveza.


    A principios del siglo XX existían muchísimas fábricas de cerveza (microcervecerías) que lógicamente eran artesanas, ya que requerían un mercado local para su distribución debido a que tanto la pasteurización como la maquinaria moderna y los métodos de limpieza y desinfección actuales no existían. Fue a partir de la pasteurización, que se adoptó entre 1890 y 1910, cuando algunas de las cerveceras con mayor capacidad económica pudieron controlar un producto antes inestable en el tiempo y la temperatura, y distribuirlas así por todo el territorio. A partir de entonces, los grandes grupos cerveceros fueron absorbiendo y a menudo cerrando las pequeñas fábricas, eliminando así el conocimiento y la profesionalidad cervecera, así como la calidad de cervezas locales que existían en nuestro país. De este modo se ha llegado al producto que masivamente se ha impuesto: el estilo cervecero International Pilsner. Se trata de una cerveza de carácter industrial, de poca calidad, orientada a ser consumida muy fría y con mucho gas, un mero refresco que combina almidones de otros cereales como el maíz y el arroz solo para abaratar costes. Obviamente, sigue siendo cerveza, pero las grandes compañías han conseguido mediante este producto que la mayoría de los consumidores entendamos este refresco como “la” cerveza y, debido a una deficiente cultura cervecera, queden excluidos del mercado multitud de estilos y cientos de variedades de cervezas. Han desaparecido también del panorama cervecero miles de posibles combinaciones para quien desee elaborar sus propias recetas en su casa. En definitiva, hemos perdido la esencia de la cerveza artesana o, simplemente, de la cerveza de calidad.


    A partir de 1990 y después de un lapso de casi un siglo, resurgieron los primeros intentos de creación de microcervecerías artesanales, tales como Bertoko del País Vasco, La Microcerveseria de Gràcia o La Sexta en Barcelona, Naturalbier de Badalona o Naturbier de Madrid, así como alguna otra dispersa en el territorio español; de todas ellas, solo La Microcerveseria de Gràcia y Naturbier siguen abiertas como brewpubs.


    En los inicios del 2003 Nereo Garbin, originario del Véneto y administrador de Cerveza Artesana Homebrew S.L., inició en Cataluña el desarrollo de los primeros proyectos empresariales de microcervecerías que finalmente se han mantenido en el mercado hasta hoy en día. Gracias a su conocimiento del sector de la cerveza artesana en Italia, que por entonces ya llevaba 10 años de rodaje, pudo poner en marcha un planteamiento similar aquí.


    Hay que recordar que Italia, con 20 años de experiencia en el sector y siendo un país de cultura más vinícola que cervecera, también mediterráneo y con menos consumo de cerveza per cápita que España, tiene actualmente 650 microcervecerías en funcionamiento, frente las aproximadamente 130 constituidas en nuestro país. Para esta guía hemos realizado una selección de 60 fábricas diversas del movimiento cervecero español. Unas responden a la voluntad de autoempleo de sus promotores, otras, en fase de crecimiento, están contribuyendo a la dinamización de la economía local y, finalmente, algunas están iniciando un proceso de industrialización. Con esto solo pretendemos ofrecer a los consumidores de cerveza una visión global del sector. En efecto, por mucho que ahora esté de moda la cerveza artesana, todavía estamos en sus inicios y, si nos hemos de guiar por otras realidades cerveceras, el sector madura con el tiempo y el mercado va cribando por calidad.


    Por suerte, en estos momentos y gracias también a nuestra posición, que nos proporciona una visión privilegiada del sector, podemos vislumbrar que se están llevando a cabo cambios sustanciales y esperamos que esto siga y vaya en la línea de los mercados estadounidense e italiano, para que en poco tiempo nuestro país pueda disfrutar de la diversidad cervecera que merecemos.


    Sólo nos queda levantar la copa en un brindis virtual con todos los amantes de la cerveza que han sentido la curiosidad de leer esta guía.


    ¡Salud!
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    1 HISTORIA DE LA CERVEZA


    Para la mayoría de los consumidores la cerveza es un refresco alcohólico con gas que debe beberse siempre muy frío. También existe la falsa idea sobre su origen, que muchos sitúan en los países del norte de Europa, como Inglaterra y Alemania. No obstante, la verdad es que cuando hablamos de cerveza estamos hablando de una de las bebidas más importantes de nuestra civilización, un producto que ha acompañado a la humanidad durante toda su historia. Incluso hay historiadores que teorizan sobre el papel de la cerveza en el paso de la vida nómada a la sedentaria. Así, la agricultura, que permitió obtener excedentes de cereales para la alimentación humana, estaría estrechamente relacionada con la producción y el disfrute de la bebida fermentada más consumida desde siempre, la cerveza, obtenida precisamente de esos excedentes de cereales.


    Se conocen textos cuneiformes con más de 4000 años de antigüedad que contienen registros de entregas de espelta, cebada y malta para cervecerías, así como documentación de las actividades realizadas, pero no se tiene información sobre los detalles de los procesos de producción ni de las recetas a seguir.


    Por otro lado, existen ciertas evidencias que nos indican que la cerveza ya era una bebida muy popular durante la primera dinastía egipcia (3315-3100 a.C.), ya que han sido hallados restos de cerveza en vasijas utilizadas por aquella avanzada civilización. Por entonces se creía que Osiris había sido el inventor de la cerveza. Además, cuenta la leyenda que una leona feroz y sanguinaria pretendía acabar con la humanidad y fue el dios Ra quien, para salvarla, le dio cerveza roja. La leona la bebió creyendo que era sangre, con lo que se aplacó y se convirtió en Hator, la adorada diosa egipcia de la música, la danza y la embriaguez.


    Tal y como vemos en un estudio realizado en el 2010 por Jordi Tresserras Juan y Juan Carlos Matamala Mellín, las cervezas más antiguas de Europa se han documentado en la cueva de Can Sadurní de Begues, en la provincia de Barcelona. Las investigaciones realizadas permitieron la identificación de un taller artesanal de elaboración de cerveza del Neolítico Antiguo, es decir, de hace más de 5000 años.


    En los pueblos del Mediterráneo era habitual el consumo de cerveza, ya apreciada por los griegos, que la llamaron zythos. Plinio habla de Egipto, la Galia (actual Francia) e Hispania (actuales España y Portugal) como las zonas donde se elaboraban las cervezas más conocidas. En Hispania se producían cervezas de cebada y trigo, e incluso de bellotas, lográndose el envejecimiento de estas gracias al uso de conservantes y aromatizantes como la artemisia, el tomillo y el romero, aderezados con miel.


    A lo largo de la Edad Media, en el norte de Europa floreció el consumo y la elaboración de la cerveza. En aquella época el agua era transmisora de numerosas enfermedades, mientras que la cerveza, gracias a su fermentación, ofrecía grandes ventajas higiénicas. También representaba una buena fuente de ingresos para las arcas de los gobiernos locales, que pronto impusieron sustanciosos impuestos a esta bebida.


    Respecto a las técnicas existentes para la elaboración de cerveza, la primera receta escrita en Europa de ale aparece en el siglo XIV en la ciudad de Gante. Durante este período, los monasterios no solo eran centros de cultivo y distribución de cereales, sino que se convirtieron en los primeros preservadores de la cerveza ale, ya que eran ellos quienes poseían los conocimientos para su elaboración. La comercialización del producto, debido a su poca capacidad de conservación, se realizaba en lugares cercanos. No tardaron demasiado en aparecer conflictos de intereses por la competencia desleal que había entre los elaboradores monacales y los elaboradores laicos. Efectivamente, los primeros, además de disfrutar de exenciones fiscales, disponían de materia prima en grandes cantidades y condiciones muy ventajosas, mientras que los segundos debían pagar impuestos de todo tipo y debían adquirir los cereales a precios elevados. Por ello, es aquí donde radica el origen de la diferencia histórica entre la cerevisia de los frailes, con mayor aroma y densidad, y la bier/beer/bière de los laicos, más refrescante, pero menos nutritiva.


    La primera adición de lúpulo al mosto de la cerveza antes de su fermentación data del siglo XI, cuando la abadesa del monasterio de Rupertsberg, Hildegarda de Bingen, introdujo este nuevo ingrediente en el proceso de elaboración. A partir de ese momento, en el mismo período medieval, dejan de utilizarse en la aromatización de la cerveza hierbas como el mirto, el romero, el cilantro o la artemisia y se recurre al empleo del lúpulo como principal aromatizante y amargante. Además, gracias a sus propiedades conservantes, se logró un mayor tiempo de almacenamiento. La adición del lúpulo durante la fase de cocción del mosto fue un hito en la producción de cerveza. Pese a ello, no fue hasta el siglo XII cuando se reconoce la utilización de esta hierba aromática en la industria artesanal cervecera, llegando a estar muy asociada al sabor de la cerveza producida en la mayoría de ciudades europeas del siglo XIII.


    El 23 de abril de 1516, gracias a la popularidad que había adquirido la cerveza, fue reglamentada su elaboración por Guillermo IV de Baviera (ley de pureza) con validez en el territorio del Sacro Imperio Romano Germánico. Con esta ley de pureza se limita el uso de solamente tres ingredientes en la elaboración de la cerveza: agua, lúpulo y malta de cebada. Por otra parte, en las islas Británicas las cervezas ale, es decir aquellas cuya fermentación se produce en superficie, de fuerte sabor, se preferían a los tonos amargos de las cervezas alemanas.


    A inicios del siglo XV apareció en los monasterios alemanes una nueva cerveza, la fermentación de la cual se producía en el fondo de la cuba (tanque de fermentación), a diferencia del resto de cervezas tradicionales, en las que la acción de las levaduras se localiza en la superficie. Esta nueva cerveza necesitaba condiciones de frío para su fermentación, por lo que se almacenaba en cuevas, y se la denominó lagerbier, del alemán lagern (“almacenar”). Por sus nuevas características de sabor se erigió como oposición a la ale tradicional, de modo que este hecho supuso rápidamente una separación en la elaboración cervecera europea. Por un lado, las islas Británicas optaron por continuar con una cerveza de fermentación alta (tipo ale), obtenida gracias a la levadura Saccharomyces cerevisiae, y perfeccionaron su elaboración. En cambio, la mayor parte de la Europa central adoptó esta nueva variante de cerveza de baja fermentación (tipo lager), elaborada con la ayuda de la levadura Saccharomyces pastorianus.


    Carlos V autorizó la primera fábrica de producción de cerveza en Madrid en 1537. Solo cinco años después, en 1542, se tiene constancia de la apertura de la primera fábrica en México mediante el permiso real que otorga Carlos V a Alonso de Herrera. Los conventos españoles y americanos también empezaron a producirla en obradores artesanales para el consumo de los monjes, como es el caso del monasterio jerónimo de Yuste, donde se retiró el propio emperador junto con su maestro cervecero Enrique van der Trehen, o la cervecería del convento de San Francisco de Quito fundada por el fraile belga Jodoco Ricke en 1566.


    La Corte mantuvo la potestad de otorgar autorización para la producción de cerveza mediante el Real Privilegio de Estanco, aunque persistió su elaboración a lo largo de todo el territorio de forma artesanal, un fenómeno que precisa una investigación detallada. En particular destacó Santander que se convirtió en un importante núcleo cervecero a partir de 1783, especialmente dos años después, tras obtener las licencias para la exportación hacia América.


    Jean Baptiste Henri Joseph Desmazières, uno de los primeros investigadores que observó por microscopio las levaduras de cerveza, publicó un artículo el año 1827 en el que se mostraban ilustraciones de las levaduras, a las que denominó Mycoderma cervisiae. Esta fue la primera vez que se reconoció a la levadura como un ser vivo, aunque aún no se le atribuía la capacidad de fermentación. Fue Pasteur quien, a finales de la década de 1850, empezó a estudiar el proceso de fermentación de azúcares llevado a cabo por las levaduras. Descubrió así que estas se nutren de azúcar, produciendo como sustancias residuales etanol y dióxido de carbono. En base a estos hallazgos se elaboró el proceso de pasteurización, que permitió un almacenamiento más prolongado de la cerveza, a la vez que liberó la elaboración del producto de las condiciones meteorológicas o las características del lugar de fabricación.


    [image: 54692.png]


    Grabado de 1875 de una bodega de cerveza refrigerada con hielo.


    Varias empresas aprovecharon este descubrimiento, junto con muchos otros avances tecnológicos como el diseño de los tapones corona –que supuso una revolución para el embotellamiento del producto– para convertir la cerveza en uno de los primeros alimentos industrializados. Este proceso provocó una lenta pero progresiva desaparición de los pequeños productores de cerveza, especialmente en España, donde se fue produciendo durante las primeras décadas del siglo XX una considerable disminución de las microcervecerías.


    Actualmente en España predominan las grandes fábricas de cerveza, que monopolizan la mayor parte del mercado y han hecho olvidar al consumidor la gran variedad y calidad de cervezas que existen. Afortunadamente, desde hace unos años, la cerveza artesana está volviendo a la vida y está creciendo con fuerza, ya que ha aparecido un consumidor gourmet, consciente, crítico e interesado por los productos locales y de calidad.


    En esta guía mostramos al amante de la cerveza algunas de las mejores especialidades artesanas que se están abriendo paso actualmente en nuestro país y la mejor manera de degustarlas.


    2 LOS INGREDIENTES DE LA CERVEZA


    Para elaborar cerveza se requieren cuatro ingredientes básicos: agua, malta, lúpulo y levadura.


    Agua


    Como en muchas plantas, organismos y bebidas, el agua es el elemento predominante: más del 95% de una cerveza es agua. Con tal dato, resulta obvio que la elección de un agua de calidad desempeña un papel esencial en el proceso de elaboración.


    Si el lector se ha preguntado alguna vez por qué las cervezas varían dependiendo de su lugar de fabricación, por qué Londres y Dublín son famosas por sus cerveza suaves y negras, mientras que las de Pilsen son rubias y ligeras, y las de Burton, oscuras y amargas, la razón es muy sencilla: por el agua. En cada una de estas ciudades existe un agua totalmente diferente, adaptada cada una de ellas a la elaboración de cervezas más o menos densas y más o menos oscuras.


    En el cuadro se resume la concentración de los diferentes elementos disueltos en el agua de las cervezas producidas en varias ciudades, expresada en ppm (partes por millón).


    Concentración de elementos disueltos en el agua de diferentes ciudades (en partes por millón)


    
      
        

        

        

        

        

        

        
      

      
        
          	
             

          

          	
            Burton

          

          	
            Dortmund

          

          	
            Dublín

          

          	
            Londres

          

          	
            Múnich

          

          	
            Pilsen

          
        


        
          	
             

          

          	
            pale ale

          

          	
            pale lager

          

          	
            stout, porter y mild ales

          

          	
            stout, porter y mild ales

          

          	
            lagers oscuras

          

          	
            pilsner
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            268

          

          	
            260

          

          	
            80

          

          	
            90

          

          	
            80

          

          	
            7
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            62

          

          	
            23

          

          	
            19
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            19

          

          	
            1

          
        


        
          	
            bicarbonato
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            540
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            328
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            106
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            1
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            sulfato

          

          	
            638

          

          	
            283
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            58

          

          	
            5

          

          	
            6

          
        


        
          	
            alcalinidad residual

          

          	
            0,1

          

          	
            4,9

          

          	
            4,0

          

          	
            2,7

          

          	
            4,0

          

          	
            0,2

          
        

      
    


    Otro aspecto a tener en cuenta es el valor del PH, pues determinará el rendimiento en maceración, es decir, la mayor o menor producción de azúcares de la malta.


    Los valores de PH cuando se crea el empaste, es decir, la mezcla del grano con el agua, deben oscilar entre 5,3 y 5,7, ya que ese es el rango de trabajo de las ß-amilasas (beta-amilasas), las enzimas encargadas de transformar los almidones en maltosa (azúcares fermentables). Si el PH no es el correcto, habrá poca actividad de ß-amilasas y un nulo o mal rendimiento de maceración.


    Lúpulo


    El lúpulo es un conservante natural con propiedades antisépticas y bactereo-estáticas, por lo que ayuda a que la cerveza se mantenga en mejores condiciones y con menor riesgo de contaminación. La parte del lúpulo usada para la elaboración de cerveza es la flor de la hembra del Humulus Lupulus, planta de la familia de las cannabináceas. Se puede encontrar lúpulo silvestre en zonas húmedas y frías de España, normalmente junto a los ríos. Antiguamente, antes de la introducción del lúpulo en la elaboración de la cerveza, se usaba un conjunto de hierbas conservantes y aromáticas que solían diferir dependiendo de cada productor: artemisia, tomillo, romero...


    El lúpulo aporta aroma y sabor dependiendo de cómo se utilice. Hay diferentes variedades, cada una con características diferentes. En el momento del hervido, cuando se añade el lúpulo, este se isomerizará en el mosto, aportando su peculiar atributo a la cerveza. Para dar amargor son necesarias unas resinas denominadas α-ácidos (alfa ácidos o AA). Estas resinas se encuentran de manera natural en el lúpulo y difieren mucho entre las variedades, pudiendo ir de una presencia inferior al 3% hasta casi el 20%.


    Para poder aprovechar el amargor de estos ácidos es necesario que se puedan disolver en el mosto; para ello, es necesario hervirlos durante un mínimo de 45 minutos y un máximo de 90. Durante la ebullición, el lúpulo desprende aceites esenciales, sustancias responsables de aportar sabor y aroma a la cerveza. Estos aceites son altamente volátiles y al poco tiempo de hervir desaparecen con el vapor desprendido; por ello, se añaden durante los últimos 10 o 20 minutos de la ebullición para aportar sabor y durante los últimos 1-5 minutos para dar aroma.


    La unidad internacional para medir el amargor en una cerveza es el IBU (International Bitterness Unit): cuanto más alto es este índice, más amarga resulta la cerveza.
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    Lúpulo en flor y lúpulo en pellet.


    Malta


    Al contrario de lo que se suele pensar, la malta no es un tipo de cereal, sino un cereal procesado; así, pueden existir maltas de diferentes cereales, aunque la más común es la de cebada, trigo, avena o espelta.


    El proceso de malteado consiste en dejar germinar el cereal remojándolo en agua y, una vez germinado, dejarlo secar con aire caliente; luego, se tuesta para conseguir diferentes grados de color.


    Este proceso se realiza para poder usar las enzimas naturales de los cereales, lo que permite transformar los almidones del grano en azúcares como glucosas o maltosas. También se consiguen otras enzimas, como las proteasas, que descomponen las proteínas del grano para que estas puedan ser utilizadas por las levaduras. La malta también contiene pequeñas cantidades de azúcares como sacarosas y fructosas.


    Existen dos grandes familias de malta, las maltas base, de las cuales se extrae mucho azúcar y por lo tanto son las más utilizadas, y las maltas especiales, que aportan diferentes características a la cerveza, pero de las que no es aconsejable utilizar más de un 20% del total de malta en una receta.
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    Malta especial y malta caramelizada.


    La función de la malta no es solo esa; también ayuda a dar color a la cerveza. Según el grado de tostado, la malta tiene un color más claro u oscuro. La unidad más utilizada para medir el color es el EBC, acrónimo de European Brewery Convention. Se trata de una escala que va del 0 (cerveza más clara) al 80 (cerveza más oscura). En el siguiente cuadro se muestran algunos ejemplos de maltas con sus respectivos EBC.
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    Levadura


    Las levaduras son hongos unicelulares que se reproducen por germinación y son las responsables de transformas los azúcares del mosto en CO2, alcohol y otros subproductos.


    Existen cientos de variedades y cepas de levadura, aunque hasta hace relativamente poco se consideraba que había dos tipos de levadura para cerveza: la de alta fermentación o ale (Saccharomyces cerevisiae) y la de baja fermentación o lager (Saccharomyces uvarum o Saccharomyces carlsbergensis). Sin embargo, después de una reclasificación de las especies Saccharomyces se ha concluido que ambas (ale y lager) son del tipo Saccharomyces cerevisiae.


    La levadura de alta fermentación trabaja mejor a temperaturas que oscilan entre 10ºC y 25ºC, aunque algunas cepas no pueden fermentar activamente por debajo de los 12ºC. Estas levaduras se denominan de alta fermentación porque suben a la superficie durante el proceso, creando una abundante cresta de fermentación. Producen una cerveza rica en ésteres, un carácter distintivo de las cervezas ale.


    La levadura de baja fermentación, en cambio, trabaja mejor a temperaturas bajas, entre 7ºC y 15ºC. Las levaduras lager trabajan más lentamente que las ale y producen menos espuma en la superficie, pues tienden a depositarse en el fondo del fermentador. El sabor resultante depende en gran medida de la cepa con la que se está trabajando así como de la temperatura a la que se ha producido el proceso.


    La levadura se puede adquirir principalmente en dos formatos: liofilizada o líquida. La levadura seca o liofilizada es la más aconsejable para comenzar a iniciarse en el mundo de la producción artesana de cerveza: es barata y resistente, mucho más fácil de usar que la líquida; esta última proporciona mayor calidad, pero las necesidades de conservación y utilización son mucho más exigentes.


    Aparte de estos dos tipos, también existe la fermentación espontánea, que se realiza exponiendo el mosto al aire libre para permitir que levaduras salvajes y bacterias infecten, literalmente, la cerveza. Una de las levaduras más típicas de este tipo es la Lambicus brettanomyces. Este método de elaboración se practica desde hace décadas en la región de Flandes, en Bélgica.


    3 CÓMO ELABORAR SU PROPIA CERVEZA


    Si se siente curiosidad por el mundo de la cerveza artesanal y se quiere ir un paso más allá, existe la posibilidad de elaborarla en su propia casa sin grandes complicaciones. Según el tiempo que se pueda o quiera dedicar, existen dos formas, prácticas y sencillas, de elaboración doméstica de cerveza.


    La primera, y la que menos tiempo requiere, tan solo 1 hora, es la elaboración mediante extractos de malta. Esta técnica es muy utilizada en países de gran tradición cervecera, como la República Checa o Inglaterra, y es posible elaborar un producto de muy buena calidad. Para ello basta con comprar extracto de malta, que es la infusión deshidratada de un tipo de cerveza específico, como puede ser una pale ale, disolverlo en agua hirviendo y añadir, si es necesario, un poco de dextrosa mono hidrato (azúcar brewing o, incluso, azúcar normal), que aumentará la graduación de la cerveza. Una vez la mezcla esté fría, se incorpora levadura para que empiece la fermentación. En una semana se tendrá la cerveza fermentada, que habrá que embotellar y dejar madurar entre 3 y 5 semanas.


    La segunda manera es la llamada elaboración “todo grano”. Esta técnica es la tradicional y se tarda alrededor de 6 u 8 horas en elaborar un lote casero. Este procedimiento tiene muchas ventajas, principalmente porque se pueden controlar los perfiles de la cerveza que se elabore, ya que permite variar los porcentajes de malta y lúpulo al gusto. Además, todo el proceso es mucho más natural, ya que desde el primer momento se trabaja con una de las principales materias primas, la malta, sin manipulación química previa.


    Diseño de la receta


    El primer paso para elaborar una cerveza es el diseño de la misma. Se debe pensar qué estilo de cerveza se desea conseguir y qué ingredientes usar para lograr el mejor resultado. Una vez se tenga claro este paso preliminar, habrá que calcular las proporciones. Para ello existen multitud de programas informáticos que permiten realizar los cálculos con facilidad, como el BeerSmith 2. Si se prefiere algo más tradicional, se pueden emplear fórmulas disponibles, por ejemplo, en la web www.cervezaartesana.es, donde, en la sección “Fórmulas”, se pueden hacer los cálculos, además de adquirir todo el material necesario.


    El principal ingrediente, un 98% del producto final, es el agua. Lo más práctico para garantizar su calidad es comprar un agua embotellada de mineralización media, aunque se puede usar perfectamente el agua del grifo, previamente hervida para volatilizar el cloro, elemento nocivo para el sabor de la cerveza artesana.


    El paso siguiente es determinar el tipo de empaste que se va a elaborar, es decir, la proporción de agua y malta que se piensa mezclar. Lo normal es usar entre 2 y 4 litros de agua por cada kilo de malta.


    La variación de esas cantidades determinará la consistencia de la cerveza:


    • 2 litros por kilo, para un empaste denso.


    • 3 litros por kilo, para un empaste medio.


    • 4 litros por kilo, para un empaste ligero.
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    El empaste es la mezcla homogénea del cereal y el agua.


    Las ventajas de elaborar un empaste ligero son una mayor eficiencia y una mejor retención de calor. Por su parte, el empaste denso permite reducir el espacio necesario para fabricar la cerveza, lo que lo hace ideal para equipos pequeños y recetas con mucho grano. En este paso, aparte de calcular la cantidad de malta necesaria, se deberá tener en cuenta si la cerveza tendrá otros ingredientes añadidos además del cereal malteado.


    Para calcular las cantidades de lúpulo y el tiempo de hervor, se necesita saber qué densidad tendrá el mosto elaborado, es decir, cuántos azúcares se extraerán de la malta, cuántos alfa ácidos tiene el lúpulo que se utilizará y cuánto tiempo durará la elaboración. Una manera fácil de calcular las dosis de lúpulo que se deben añadir es utilizar el software mencionado anteriormente o alguna de las calculadoras de IBU que también se pueden encontrar en la web www.cervezaartesana.es. Un mayor IBU redundará en un mayor amargor de la cerveza.


    Finalmente, se debe escoger la levadura. La elección se plantea entre las levaduras de alta y las de baja fermentación, pero también es importante saber si se precisa una levadura que aporte personalidad a la cerveza o si, por lo contrario, se usará una neutra que no robe protagonismo a los otros ingredientes.


    Obtención del mosto


    Molturado


    El primer paso antes de la elaboración consiste en el molturado de la malta, que se realiza con un molinillo. Hay una amplia gama de molinillos caseros, por lo que lo mejor es asesorarse en una tienda especializada para adquirir el que mejor convenga; otra opción es comprar la malta ya molturada, aunque esto supone una importante merma en los aromas finales. Con el molturado se abre el grano sin romper su cáscara, de forma que esta sirva después como filtro. Esto permite que el agua del macerado pueda disolver el almidón alojado en el centro del grano con facilidad y que las enzimas se propaguen libremente por el empaste, degradando el almidón en azúcares simples. Un correcto molturado del grano es uno de los aspectos más importantes para conseguir una buena cerveza, aunque cuanto más se molture el grano más difícil será filtrarla.


    Maceración


    La maceración consiste en mezclar durante un tiempo determinado el agua y la malta molturada en agua caliente; el período mínimo es de 60 minutos. Esto se puede hacer en infinidad de recipientes, desde una olla sobre el fuego de la cocina, hasta depósitos aislados térmicamente. La maceración produce el mosto dulce, formado, básicamente, por los almidones de la malta convertidos en azúcares. Al igual que el extracto de malta, el mosto dulce se compone de agua y varios tipos de azúcares. La mayoría de ellos se consumirán durante la fermentación convirtiéndose en alcohol y CO2. Sin embargo, casi una cuarta parte de los azúcares no son fermentables, por lo que se mantendrán, contribuyendo a darle cuerpo, sabor y dulzor a la cerveza. En este punto el elaborador puede comenzar a decidir cómo será el producto final.


    La maceración se produce en un nivel de temperatura de entre 60ºC y 72ºC, durante un tiempo total de unos 60-90 minutos. Dependiendo de la temperatura, se pueden obtener distintos resultados, ya que las enzimas reaccionarán de forma diferente. Así, existen, básicamente, cinco franjas de temperatura con las que trabajar:


    • Pausa proteolítica: se trata del período de maceración durante el cual las moléculas de proteínas grandes son descompuestas en componentes pequeños. La pausa proteolítica es importante para la clarificación y el cuerpo, pero especialmente para la estabilidad de la espuma y la capacidad de absorción de gas carbónico. La temperatura es aproximadamente de 52°C y, según la fórmula, se mantiene entre 5 y 20 minutos.


    • Maceración entre 62ºC-65ºC: tiene como resultado una proporción relativamente alta de azúcares fermentables. Este tipo de cervezas tiene un cuerpo más ligero y seco, con menos dulzor. Se mantiene durante 60 y 90 minutos.


    • Maceración entre 66ºC-69ºC: produce una proporción normal de azúcares fermentables. Este tipo de cervezas tienen un cuerpo medio y un dulzor normal. Se mantiene durante 60 y 90 minutos.


    • Maceración entre 70ºC-72ºC: produce una proporción relativamente pequeña de azúcares fermentables. Este tipo de cervezas tienen mucho cuerpo y dulzor. Se mantiene durante 60 y 90 minutos.


    • Al finalizar la maceración siempre se sube la temperatura a 75ºC-78ºC para finalizar la actividad enzimática y dejar establecida la receta. Se mantiene durante 10 minutos.


    


    El total de tiempos de maceración (sin contar la pausa proteolítica ni el aumento de temperatura para la finalización de la actividad enzimática) no debe sobrepasar los 90 minutos. Así, se puede realizar la combinación de temperaturas deseadas ajustándose a este máximo. Un ejemplo de temperaturas para una receta con malta Pilsen sería: 10 minutos a 52ºC, 50 minutos a 63ºC, 30 minutos a 72ºC y 10 minutos a 78ºC.


    Hay que tener en cuenta que estos cambios de temperatura son sutiles, por lo que se recomienda mucho control en este punto, puesto que un fallo de 5ºC puede suponer un fracaso en la maceración. Una técnica mucho más fácil para evitar este problema es la denominada infusión simple. En ella, la maceración se realiza a una temperatura estable, introduciendo el empaste en un recipiente aislado que conserve el mismo calor durante todo el proceso. Ello permite comprobar la temperatura cada 20 minutos y corregirla con agua caliente.


    Así pues, para realizar la maceración se debe mezclar en una olla la cantidad de agua deseada con la de malta e ir calentando hasta obtener las temperaturas deseadas. Si, en cambio, se realiza la maceración en un recipiente que no puede calentar la mezcla, lo que se debe hacer es una infusión simple, para lo que hay que añadir agua caliente a 68ºC y aislarlo durante 1½ horas, removiendo y verificando la temperatura cada 20 minutos.


    Una vez extraídos todos los azúcares de la malta, es necesario deshacerse del bagazo y las harinas (restos sólidos de grano) mediante un filtrado. Este paso será mucho más fácil y rápido si se ha partido de un buen molturado, puesto que se utilizan como filtro las mismas cáscaras del cereal. El proceso de filtrado consiste en hacer circular el líquido por el bagazo, de forma que este retenga las harinas que, de no eliminarse correctamente, provocarían astringencia. Para este paso existen cubas de filtrado donde se introduce todo el empaste y se hace circular unas tres veces, sacando el mosto por la parte de abajo y añadiéndolo por la de arriba poco a poco para no removerlo demasiado. Hay que repetir el proceso hasta que el mosto se vea cristalino y libre de harinas y partículas en suspensión; esto indica que ya está listo para el siguiente paso, el sparging.
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    El bagazo es el residuo del proceso de maceración.


    ‘Sparging’ (lavado del grano)


    Para conseguir un mayor rendimiento y lograr más litros, se debe lavar el grano, pues este retiene gran cantidad de azúcares en su interior tras el filtrado. Para ello se debe añadir agua a 78ºC, en una cantidad aproximada de una cuarta parte del volumen total de mosto que se está produciendo, rociándola en forma de ducha, por encima del grano, tal como se hizo durante el proceso de filtrado. Para determinar la cantidad de agua a añadir, se deben hacer pruebas con el densímetro para comprobar que la densidad del mosto no baja; si esto sucede, significa que hemos aprovechado ya todos los azúcares del bagazo (grano usado) y que por lo tanto no tenemos que seguir añadiendo agua. En tal caso se puede corregir posteriormente aumentado el tiempo de ebullición, de forma que la concentración del mosto aumente gracias a la evaporación. También es aconsejable probar el mosto antes y después del sparging para comprobar cómo cambia el dulzor y la cantidad de azúcares.
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    Durante el sparging se aprovechan los azúcares del bagazo.


    Hervido


    El hervido se realiza en una olla sobre un infiernillo eléctrico o una cocina de gas. En este paso se añade el lúpulo para dar amargor, sabor y aroma; hay que tener en cuenta que durante este proceso se puede evaporar entre un 5% y un 10% de mosto. Antes de empezar el hervido es importante asegurarse de que no quedan restos de cereal o de harina en el mosto, pues pueden causar astringencia y sabores no deseados en la cerveza.


    Según el mosto va tomando temperatura y se acerca al punto de ebullición, se forma una capa en la parte superior; se trata de proteínas, que deben retirarse cuidadosamente con un colador, pues de lo contrario podrían obstaculizar el trabajo de la levadura durante el proceso de fermentación.


    Una vez empieza el hervido hay que estar pendiente de la olla, ya que puede crearse mucha espuma de repente y desbordarse; se debe ir ajustando la temperatura para conseguir una ebullición constante y energética, manteniendo siempre la olla semi tapada.


    Durante la ebullición se irá añadiendo la cantidad de lúpulo previamente calculada vigilando el tiempo de ebullición para que no esté hirviendo más tiempo del necesario, ya que esto provocaría una cerveza mucho más amarga. Los tiempos aproximados para conseguir las diferentes características del lúpulo son:


    • 60 minutos de hervor: amargor


    • 15-20 minutos: sabor


    • 0-5 minutos: aroma


    


    Para el enfriado se puede utilizar un serpentín sumergido en el mosto. Es necesario dejar que este hierva durante unos minutos antes de empezar el proceso de enfriamiento para evitar así que se produzca cualquier contaminación. Hay que acordarse de dejar la olla tapada y evitar cualquier contacto del mosto con el exterior del recipiente, pues a partir de ahora es muy vulnerable a posibles contaminaciones.


    Para enfriar el mosto se debe hacer circular agua fría por el interior del serpentín hasta llegar a una temperatura de unos 25ºC aproximadamente. A esa temperatura ya se puede trasvasar al fermentador e inocular las levaduras sin riesgo de dañarlas. En caso de no disponer de un serpentín, se puede sumergir la olla en agua fría para refrigerarla por contacto. Otro método muy utilizado en Australia se basa en traspasar el mosto hirviendo al fermentador, para conseguir así la esterilización del mismo. A continuación, se deja un día entero cerrado herméticamente en un sitio oscuro, seco y fresco para que se enfríe.


    Fermentación de la cerveza


    Este proceso se lleva a cabo en fermentadores; estos deben ser cilindrocónicos y de acero inoxidable para poder purgar correctamente las levaduras muertas. No obstante, también existen fermentadores de plástico, mucho más económicos, así como modelos de cristal (son transparentes y pueden causar problemas de contaminación por luz, habrá que trabajar por lo tanto en un lugar oscuro).


    Durante este proceso, las células de levadura transforman los azúcares fermentables del mosto en alcohol y CO2; según la cantidad de azúcares que se metabolicen, la graduación de la cerveza variará. Para calcular el volumen alcohólico de una cerveza fermentada es necesario conocer la densidad inicial y la final (son los indicadores de la cantidad de azúcar presente en el líquido). Por ello, antes de empezar la fermentación se necesita tomar una muestra de densidad y apuntar el resultado.


    Una vez colocado todo el mosto en el fermentador con la levadura inoculada, se debe dejar en un lugar oscuro y fresco durante una semana aproximadamente. La temperatura ideal para las cervezas tipo ale es de unos 16ºC-22ºC; la de las lager, algo más baja, entre 7ºC y 12ºC. Una vez encontrado un lugar donde tener el fermentador, se debe llenar el airlock (trampa de aire) con alcohol para permitir que se expulse el CO2 de la fermentación. Hay que evitar que entre aire del exterior ya que si no hay ningún producto esterilizante podría ser un nido de bacterias y provocar contaminaciones.


    Pasadas 12-24 horas, deben aparecer signos visibles de que se ha iniciado la fermentación. Se observará que se ha producido una gran cantidad de espuma y que se genera mucho CO2. Se debe tener en cuenta que algunas cepas de levadura son más rápidas que otras, así que no hay que desesperar si tarda algo más de lo previsto en empezar a fermentar. A temperaturas más frías disminuirá la velocidad de fermentación (lo que no quiere decir que sea bueno o malo); además, la cantidad de oxígeno presente en el mosto incide considerablemente en el tiempo de fermentación.


    Por lo general, la fermentación dura de 4 a 15 días, pero puede ser más rápida o más lenta según el tipo de receta, la levadura y la temperatura. No hay datos exactos de cuándo debe terminar la fermentación: cada cerveza tiene condiciones distintas y algunas recetas fermentan más rápido que otras. En un principio, la fermentación está completa cuando no se aprecia ninguna actividad durante 48 horas; para determinarlo, se deben tomar muestras de densidad: si estas no varían es signo de no actividad.


    Una vez terminada la fermentación se puede calcular el volumen alcohólico con las muestras de densidad tomadas.


    La fórmula para calcular el alcohol es:


    (densidad inicial - densidad final) / 7,4 = *%.


    La mayoría de las cervezas se pueden beneficiar de una segunda fermentación, algo que suele hacerse sobre todo en las de tipo ale. No obstante, el término “segunda fermentación” es bastante engañoso, ya que más que de fermentación se trata de una maduración y clarificación (apenas hay fermentación comparado con la primera). En caso de disponer de un fermentador cónico puede hacerse la segunda fermentación sin necesidad de trasvase, pues el cono permite evacuar el lodo de levaduras. Este paso es opcional y para su realización es muy importante que se cumplan algunos requisitos.


    No debe quedar ningún residuo de aire en el recipiente donde se hará la segunda fermentación o maduración, ya que el oxígeno puede contaminar la cerveza. Aunque el oxígeno es necesario antes de la fermentación, después de esta echará a perder rápidamente la cerveza al provocar la oxidación del alcohol, produciendo así malos sabores, con toques metalizados. Esta preocupación no existía en el fermentador primario, ya que gran parte del CO2 allí producido llena todo el interior del fermentador, expulsando así el oxígeno que puede causar problemas.


    Para conseguir una cerveza menos turbia, un paso opcional es la clarificación. Este paso se puede realizar de muchas formas; las dos más aconsejables son:


    Irish Moss: este producto es un clarificante natural; se trata de un alga que se añade durante los últimos 15-20 minutos de ebullición. No altera el sabor de la cerveza.


    Decantación en frío: las proteínas y levaduras en suspensión se pueden decantar sin añadir productos a la receta mediante una decantación por frío. Para realizarla se necesita dejar la cerveza verde (antes de embotellar) a una temperatura de 2ºC-4ºC durante tres días.


    Envase y embotellado


    Antes del embotellado es necesario realizar el priming (adición de azúcar). En este paso se añade alimento (azúcar) para que la levadura siga trabajando una vez embotellada, consiguiendo así el CO2 que la botella se desborde al abrirla o, incluso, de que llegue a explotar. En cambio, si la cantidad es inferior a la necesaria, la cerveza carecerá de gas y, muy probablemente, de espuma.


    Para añadir el azúcar en este punto del proceso hay muchas opciones. La más usual en la elaboración casera es la dextrosa monohidrato o glucosa. Para asegurarse de no añadir demasiada se debe comprobar que la fermentación primaria ha terminado y que no quedan azúcares fermentables en la cerveza (utilizando las verificaciones de densidad antes explicadas). Una vez comprobado, se añaden 6 gramos de dextrosa o glucosa por litro de cerveza. Esta cantidad hará que la levadura metabolice la cantidad justa de CO2 que se necesita.


    Una vez embotellada la cerveza, se debe dejar que realice la segunda fermentación y maduración en un lugar oscuro y fresco (15ºC-18ºC) durante un mes aproximadamente, dependiendo siempre de la receta; como regla general, las cervezas con más graduación alcohólica necesitan una mayor maduración.


    Una vez finalizado este período solo queda enfriar la cerveza en la nevera y disfrutarla.


    Hay que tener en cuenta que al contrario de lo que sucede con el vino, durante todo este proceso, incluso durante su refrigeración en la nevera, se debe conservar la botella en posición vertical, puesto que así se facilita la actividad de la levadura.


    4 MARIDAJES


    El término ‘maridaje’ evoca automáticamente la combinación de diferentes tipos de vino con una serie de especialidades culinarias. Su función es potenciar los sabores y el valor gastronómico tanto de la vianda como del vino, jugando con el equilibrio o el contraste gustativo entre ambos.


    Por su parte, la cerveza, a pesar de haber acompañado la alimentación humana a lo largo de la historia, parece haber quedado al margen de esta práctica gastronómica. No tiene por qué ser así: la cerveza (en este caso la artesanal) presenta un abanico de aromas, sabores y matices que la convierten en una excelente bebida para maridar con todo tipo de alimentos.


    Es cierto que cada tipo o estilo de cerveza puede establecer combinaciones armoniosas con algunos platos en concreto. Hay que tener claro que cada una esconde un mundo de matices que hay que tener en cuenta a la hora de decidir con qué se puede o no se puede maridar.


    Así, a grandes rasgos, podemos ver que las cervezas más suaves, frescas y ligeras combinan perfectamente con una gran variedad de alimentos (ensaladas, verduras, ligeros picantes y ahumados, aperitivos en general, quesos, frituras, embutidos...) gracias a su versatilidad y a lo fáciles de beber que resultan.


    Las cervezas de carácter dulce pueden combinarse con todo tipo de postres, quesos y platos ligeramente salados y picantes.


    Las más amargas maridan perfectamente con carnes rojas, pescados azules, ahumados, chocolate y preparaciones especiadas, picantes y/o saladas en general.


    Con cervezas de carácter intenso hay que intentar buscar un maridaje que las complemente, que presenten también intensidad de sabor, como las alcachofas, quesos mantecosos y/o fuertes, carnes estofadas, asadas o braseadas en la barbacoa...


    En cuanto a las cervezas oscuras, dependiendo de sus características, las podremos maridar con postres, helados, fruta, chocolate o incluso con quesos azules, carnes rojas y caza.


    Cuando nos encontramos con cervezas de trigo, podemos combinarlas con marisco, ensaladas, carnes y pescados suaves y todo tipo de preparaciones culinarias elaboradas a base de trigo, como pizzas, pastas o pan.


    En cualquier caso, no siempre hemos de seguir a rajatabla lo que dicen los libros, la gente o internet para elaborar nuestros maridajes, ya que todo el mundo piensa, degusta y percibe los sabores de manera distinta. La gastronomía, afortunadamente, no es una ciencia exacta.


    Por esta razón, la forma más segura de acertar es probar la cerveza en cuestión y, según las sensaciones y recuerdos que nos despierte, combinar la espumosa con uno u otro plato.


    Así que no tengáis miedo a la hora de proponer u opinar acerca de los maridajes, ya que nos encontramos en un mundo con mucho camino aún por recorrer, con muchas puertas abiertas y con mucha, pero que mucha, cerveza por probar.


    5 ESTILOS DE CERVEZA


    Pilsner


    Este estilo es uno de los más jóvenes que existen. Se creó por primera vez en Plzen, una ciudad de Chequia, en 1842, cuando los maestros cerveceros de la zona, cansados de tener problemas al elaborar cervezas ale en verano y ver cómo el calor las deterioraba hasta el punto que tenían que tirarlas, decidieron pedir ayuda a un elaborador de Baviera, Josef Groll, para que les enseñara a elaborar el método del lagering tan extendido en Alemania. Cuando llegó a Plzen ya se disponía de levadura lager (cuenta la leyenda que la trajo un monje de contrabando desde Baviera), y lúpulo Saaz. El bávaro elaboró una cerveza con estos dos ingredientes y cebada muy poco malteada, casi sin tostar, muy diferente a la que estaba acostumbrado a usar en su ciudad. El agua, que para este tipo de cerveza ha de ser muy blanda, con muy pocos minerales, se extraía de un pozo local.


    Indian Pale Ale (IPA)


    A comienzos del siglo XVIII la expansión colonial británica se encontró con un problema: los soldados, funcionarios y colonos británicos instalados en la India no tenían acceso a las magníficas cervezas ale británicas y los intentos de transportar las maltas hasta allí para fabricar cerveza in situ fracasaron sin remedio. Por ello la IPA supuso una gran solución: el lúpulo añadido en gran cantidad a la cerveza actuaba como conservante y la protegía del calor y del balanceo de los barcos. De este modo, la cerveza fue capaz de llegar en buenas condiciones a las colonias de la India y por ello recibió el nombre de Indian Pale Ale.


    Este estilo podría haber desaparecido cuando los británicos se retiraron de la India, pero algunos barriles que se consumieron en Gran Bretaña tuvieron allí también tanto éxito, que pronto se impuso entre la población británica como un nuevo y maravilloso estilo.


    Pale Ale


    La cerveza pale ale, como muchos otros estilos de cerveza, fue el resultado de una mejora tecnológica. Los maestros cerveceros de Burton, en Inglaterra, estaban buscando un método para producir cerveza más pálida y consistente. Los hornos de la época, que utilizaban madera, de combustión difícil de controlar, daban como resultado una cebada muy tostada, oscura o incluso quemada. Pronto encontraron un carbón procesado que quemaba muy bien, que mantenía una combustión estable a alta temperatura. Gracias a él pudieron conseguir el malteado deseado, que les permitió elaborar cervezas limpias, ambarinas o cobrizas de alta fermentación. Estos colores eran mucho más claros que los de cualquier cerveza británica elaborada hasta entonces.


    Weizen


    Se puede decir que la cerveza de trigo es el estilo más antiguo que existe hoy en día. Más concretamente, la mezcla de cebada y trigo, con poca presencia de lúpulos o gruit, de aspecto turbio y comúnmente con mucha presencia de sabores y aromas de la levadura, fue la primera fermentación que se elaboró y se puede llamar cerveza. Sin embargo, la cerveza de trigo original (hefeweizen) proviene de Baviera, donde su popularidad sobrevivió cuando muchas otras cervezas fueron sustituidas por las lager.


    Saison


    Esta cerveza es una ale de granja, con su origen situado en la zona francófona de Bélgica, descrita en origen como una cerveza rústica, agraria.


    Muchos opinan que era un componente esencial de la vida en las granjas, pues en estas zonas era difícil conseguir agua potable y una buena alternativa sanitaria al agua era la cerveza. Los granjeros elaboraban sus saisons para fermentarlas y madurarlas durante el invierno, que es cuando las temperaturas se prestaban mejor a ello y así también disponían de cerveza madura para los meses más calurosos de verano. Cada granja tenía su propia receta, pero a pesar de esta variedad de elaboraciones, siempre mantenían ciertas similitudes. Normalmente todas contenían una buena dosis de lúpulo, lo que ayudaba a la conservación, además de muchas especias del campo, que podían variar según la zona. También las combinaban con cervezas lámbicas, es decir de fermentación espontánea, a fin de añadirles acidez.


    Porter


    La historia de esta cerveza es bastante confusa, existen numerosas versiones, pero todas ellas presentan algún detalle común. Se desarrolló como receta para una cerveza inspirada en la costumbre popular de combinar cervezas, normalmente brown ales y mild ales, por lo que su nombre original era entire (“toda o completa”). La razón por la que llegó a llamarse porter se ha perdido en el limbo de los tiempos, aunque hay quien afirma que se llama así porque llegó a ser la cerveza favorita de los porteros de Londres.


    Stout


    La historia de esta cerveza tampoco está muy clara, no hay demasiados detalles acerca de su origen y no podemos estar seguros de ninguna de las versiones de su historia. No obstante, la creencia tradicional más arraigada pretende que se trata de un producto derivado de las cervezas porter, aunque como siempre hay motivos para dudar de esta versión. Tampoco está claro el origen de su nombre, stout, pero se sabe que a los porteros que elaboraban cervezas negras de alta densidad les llamaban stout porters (“porteros valientes”). Si la historia del origen de la porter como cerveza de los porteros es falsa, podemos optar por la teoría que dice que stout era el adjetivo para denominar las cervezas negras.
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    Beer Flight, juego para la cata de cervezas.


    Kolsch


    Esta cerveza es una variación de una cerveza weiss, pero más opaca, que se elaboraba en Colonia, Alemania, y que con el tiempo ha adquirido un estilo propio. Este estilo se elabora desde 874, pero el término Kölsch no se utilizó hasta 1918, dando nombre así a este tipo de cerveza, concretamente el elaborado por la cervecería Sünner desde 1906. A título anecdótico, Karl Marx comentó una vez que la revolución nunca podría funcionar en Colonia, puesto que la calidad de su cerveza provocaba la confraternización de obreros y burgueses, reunidos en sus horas libres alrededor de unas jarras de cerveza en los pubs locales.


    Marzen


    Esta cerveza se remonta a una época en que la refrigeración no era común ni de fácil acceso para los cerveceros, cuando la única manera de alcanzar bajas temperaturas para elaborar cervezas lager era hacerlo en invierno. Los productores tenían que trabajar en marzo –de aquí el nombre, Märzen (“marzo”)–, pues después las temperaturas subían y estropeaban las cervezas. Se elaboraron por primera vez a principios del siglo XX en Viena y fue adoptada por los cerveceros de Múnich.


    Blanche


    Aunque en la actualidad este estilo es muy popular y hay empresas cerveceras que lo producen industrialmente, hubo una época en que casi desapareció por completo. Nació en el año 1500, en el ducado de Brabante, al este de Bruselas, en Bélgica, en una región en la que la cerveza de trigo se había elaborado durante siglos. Los monjes, con una experiencia reconocida en el arte de elaborar cerveza, la producían con ingredientes locales, que siempre han determinado la composición de las especialidades de cada región. En el caso de la witbier, como se llama a la blanche en neerlandés, se usaron cebada, trigo y avena de alta calidad mezcladas con gruit, ya que en esa época el lúpulo no era tan popular. La peculiaridad de esta cerveza recae en el color blanco, tan poco frecuente en las cervezas, aportado por cereales sin maltear.


    Dubbel


    Esta cerveza se elaboró por primera vez en los monasterios durante la Edad Media como cerveza de abadía, pero no fue hasta mediados del siglo XIX, cuando gracias a la abadía trapense de Westmallese, se comercializó y se dio a conocer al público en general. La dubbel se diseñó como una versión más fuerte y se le dio el nombre de dubbel por razones comerciales después de la Segunda Guerra Mundial. Posteriormente, siguiendo la misma línea, han ido apareciendo más estilos, cada vez más potentes: la tripel y la quadrupel.


    Red Ale


    Este estilo tiene su origen en la ciudad de Kilnenny (Irlanda), en 1710. Era bastante similar a las pale ale hasta entonces elaboradas en Inglaterra, pero con un poco de cebada tostada que le daba un color rojizo y le añadía un sabor seco y tostado, lo que la hacía más suave y de más fácil ingestión.


    Smoked


    El secado de las maltas sobre llamas puede conferirles un aroma a ahumado que puede verse reflejado en las cervezas. Antes de la era moderna, el secado de la malta de cebada se realizaba a la luz directa del sol además del secado con fuego. Ya en época anterior a Cristo se conocía el secado de maltas en horno, un proceso que, al evitar el humo, evitaba al tiempo el aroma a ahumado en la cerveza. Sin embargo, este método cayó en desuso hasta el siglo XVIII, en que el secado en horno se convirtió en el método más común, con lo que la presencia de notas de humo en las maltas, y por lo tanto en las cervezas, quedó reducido a tan solo unos pocos estilos de cerveza.


    Barley Wine


    El término Barley Wine (vino de cebada) fue utilizado por primera vez en 1903 para describir la Bass No.1, si bien los orígenes de este estilo son mucho más antiguos. Las primeras elaboraciones de este tipo de cerveza eran muy sabrosas y potentes, eran muy apreciadas y se reservaban para ocasiones especiales, un aspecto favorecido por su capacidad de conservación.


    Lambic


    Muchos historiadores creen que hace más de 9000 años las mujeres crearon accidentalmente una cerveza lámbica gracias a una fermentación espontánea. Las mujeres, que cocinaban los productos de la caza-recolección, en muchos casos dejaban en recipientes restos de infusiones y alimentos durante varios días. La acción de los organismos y bacterias del ambiente sobre estas papillas de cereales provocaron su fermentación y su transformación en cerveza. Las cervezas lámbicas más conocidas en la actualidad se elaboran en Bélgica, alrededor de la región del valle del río Senne, cerca de Bruselas, donde hay magia en el aire, que está vivo, cargado de levaduras y bacterias salvajes en suspensión, responsables de la creación de estas magnificas cervezas al entrar en los fermentadores abiertos de las fábricas de la zona. Muchas de las fábricas no quieren ni siquiera limpiar las telarañas o ahuyentar a los gatos que se han instalado en ellas, pues es gracias a microbiología de este ambiente como consiguen crear sus productos.


    6 TABLA PERIÓDICA DE ESTILOS DE CERVEZA
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    * Sigla de Standard Reference Method, unidad universal de medida del color; en Europa se utiliza con más frecuencia el EBC, la unidad establecida por la European Brewery Convention. La unidad EBC corresponde aproximadamente a 1,97 unidades SRM.

  


  
    
      Selección de las mejores cervezas artesanas


      BLEDER Foc de Drac


      TIAN Monasvento


      MILANA Tostada


      ALMOGÀVER Clàssica


      EL CANTERO IPA


      DOUGALL’S 942 Pale Ale


      FÁBRICA MARAVILLAS Malasaña


      LA REAL DEL DUERO Bitter


      DOUGALL’S Leyenda


      CASASOLA La Prima Vera


      LA MATARÓ Blat


      CASTEL Blonde


      GARA Princesa del Agua


      KRUT Gold


      LA REAL DEL DUERO Blond Ale


      MAIER Calibre 36 Triple Dorada


      SANTA Faz Rubia


      MONTSENY Lupulus


      BIRRA & BLUES La Negra


      ESPIGA Bruna Nelson Sauvin


      NAPARBIER ZZ+


      FORT Indian Pale Ale


      MEDINA Tropical IPA


      TYRIS Vipa


      GRANA Tostada


      ESCUT Torrada


      LA VIRGEN Veraniega


      BAIAS Ámbar


      GRAM Prima


      MARINA Pale Ale


      NAPARBIER The IV Beer Raiders


      PIRINEOS BIER Pale Ale


      ZERO VUIT El Clot


      DIMONI Negra


      DOMUS Summa


      GISBERGA Porter


      ROSITA Negra amb avellanes d’Alcover


      HUMALA Royal Porter a la Taza


      FÁBRICA MARAVILLAS La Cabrona


      CALIFA Morena


      ARÉVAKA Corazón de Enebro


      DAMA ALARICANA Queimada


      LA REAL DEL DUERO Red Ale


      L’O Saison


      MINERA


      CASTEL Toast


      GLOPS Fumada


      BADÚM Alcachofa de Benicarló


      BIRRALTA Maduixet


      MEDINA Vendimia 2012


      SULLERICA Recepta Original


      SULLERICA Fosca


      GUINEU Montserrat


      L’ANJUB Juliett


      MINERA Carbó


      DOMUS Áurea


      KETTAL Trillo


      MARINA Summer Ale


      IMMORTELA Immortela


      BADÚM Trigo


      PONENT Blat

    

  


  
    BLEDER Foc de Drac


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: abadia


      Alcohol: 6,5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Fortiverd S. L.
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    Se trata de una cerveza de carácter dulce y con poco lúpulo, como gusta a los belgas. En este caso, para dotarla de una mayor personalidad, se ha aromatizado con dátiles. Estos aportan un dulzor diferente a los típicos azúcares residuales de la malta, que son los que se paladean normalmente en una cerveza.


    De aspecto turbio, color marrón castaño y con reflejos ambarinos y rojizos, se completa con una espuma cremosa de color marfil.


    En aroma, aunque sea de forma ligera, se puede notar el lúpulo por encima de los dulces caramelizados y afrutados, que se mantienen en un segundo plano.


    La entrada en boca es sedosa y densa, con el dulzor y el caramelo como protagonistas, pero matizados por el recuerdo a dátil y por pinceladas de frutas pasas que se intensifican en el paso en boca. El final del trago es largo y suave, y en él se percibe mejor el lúpulo, que refresca la boca. El retrogusto se caracteriza por ligeros toques de frutos secos, legumbres, fruta madura y un ligero amargor que evoca la suave sensación astringente que queda en boca al comer moras silvestres (debido a sus semillas).


    
      MARIDAJE


      Su carácter delicado y ligeramente dulce la convierten en una excelente opción para maridar con pescados azules preparados al estilo japonés y/o marinados, ya que la suavidad de la cerveza no interfiere en el sabor del pescado (y viceversa).


      Otra buena opción podrían ser alimentos de carácter salado y/o de intenso sabor, como olivas, quesos curados, anchoas, espárragos, embutidos, jamón, que encontrarán en el toque dulce de esta cerveza el contrapunto perfecto.

    

  


  
    TIAN Monasvento


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: abadia


      Alcohol: 5,5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 50 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 6ºC


      Elaborada en: Tian C.B. (véase Escuela Nei Jing)
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    Las cervezas de abadía eran aquellas que elaboraban los monjes con ingredientes cultivados por ellos mismos, con levaduras y recetas secretas propias de cada abadía. La Monasvento, elaborada ni más ni menos que en un convento, recuerda los orígenes de este estilo de cerveza.


    En vista sorprende su apetecible aspecto velado con un color ambarino oscuro. La espuma, de color nácar, se presenta muy fina y compacta, pero poco persistente.


    El aroma no es muy intenso, pero en él se pueden apreciar claramente notas maltosas dulces, con características muy típicas de maltas belgas, notas de galleta, de malta caramelizada y también de fruta madura, que es el toque aromático que aportan las levaduras.


    En boca se percibe un intenso sabor maltoso, muy dulce y equilibrado, con un toque frutal de lúpulo que se combina a la perfección con los sabores frutales de la levadura. Deja un agradable amargor en boca y tiene una buena bebilidad. El final del trago es corto, no deja demasiado retrogusto a pesar de haber aportado intensos dulces al paladar durante todo el trago.


    
      MARIDAJE


      Una ensalada con un par de manzanas ligeramente caramelizadas, mozzarella ahumada, butifarra dulce y una suave vinagreta con nueces resultaría una elección inmejorable debido a los matices que presenta esta cerveza suave, redonda y equilibrada. Si se tiene previsto hacer esta o alguna ensalada parecida para una cena o una fiesta, habría que pensar en la alternativa de esta cerveza antes de descorchar una botella de vino.

    

  


  
    MILANA Tostada


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: amber hybrid ale


      Alcohol: 5,8%


      Color: no disponible


      Amargor: 42 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Cerveceros Artesanos de Castilla y León
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    Se trata de una cerveza con los sabores de la malta tostada perfectamente combinados con frutos secos y con el fuerte amargor obtenido del lúpulo americano. Elaborada con tres variedades de malta y dos de lúpulo, esta cerveza refresca y entumece el paladar.


    Presenta un color marrón caoba oscuro con tonalidades cobrizas que dan un aspecto rojizo a la cerveza. La espuma, de color marrón claro, es poco persistente. Al olerla se notan los olores típicos de las ales muy maltosas y, a pesar de la abrumadora carga de lúpulo (mucho mayor que la necesaria para este estilo), este no se percibe en nariz. Al entrar en boca el lúpulo adquiere protagonismo y deja en segundo plano los tostados, que, sin ser demasiado marcados, dan frescor a la cerveza. Se trata de una cerveza seca y refrescante a pesar de la carga de malta y con un final ligeramente astringente que deja la boca áspera.


    
      MARIDAJE


      La Milana Tostada resulta una cerveza polivalente y apta para tomar en cualquier momento en el que se necesite apagar la sed. Su melosidad, frescor y amargor constante la convierten en una cerveza excelente para maridar con hamburguesas, pues combina de maravilla con una gran variedad de productos que se pueden encontrar dentro de estas: quesos, verduras, encurtidos, carne…

    

  


  
    ALMOGÀVER Clàssica


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: amber pale ale


      Alcohol: 4,5%


      Color: 32 EBC


      Amargor: 25 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 5ºC y 7ºC


      Elaborada en: Cervesa Almogàver, S. L.
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    Los almogávares (uno de ellos aparece en la etiqueta de la botella) fueron un cuerpo de ejército de choque al servicio de la corona catalano-aragonesa. Solía ser destinado a las más peligrosas acciones de guerra.


    Al servirla se puede apreciar su turbidez, que le concede un aspecto sólido junto con su color marrón oscuro con reflejos de color miel. Su espuma de color hueso no es muy abundante, pero se regenera fácilmente en cada trago, manteniendo siempre una capa fina que ayuda a proteger la cerveza de su degradación por el contacto con la atmósfera. En nariz, mezclado con los dulzores de la malta se puede apreciar claramente el aroma de la levadura, que aporta su toque frutal al conjunto.


    En la entrada en boca, se percibe mucho el carbónico, que aporta una nota picante y refrescante a la cerveza. El paso es muy sencillo, sin alterar el sabor, y al finalizar se nota el amargor del lúpulo que deja como retrogusto un ligero dulzor a malta.


    En resumen, se trata de una cerveza para todos los gustos, pues al no tener ninguna extravagancia, encuentra su momento en todos los paladares.


    
      MARIDAJE


      Esta cerveza resulta muy fácil de beber, quizá lo único que le faltaría sería algo de intensidad, aunque eso se lo puede aportar el maridaje.


      Una coca de escalibada con un poco de brandada o unas virutas de bacalao pasadas por el horno resultarían ideales como acompañamiento. El toque ahumado de la verdura no se verá afectado por el carácter de la cerveza y ayudará a aportar, juntamente con el bacalao, el contrapunto salado que tanto desean las cervezas, sean del tipo que sean.

    

  


  
    EL CANTERO IPA


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: american trippel/belgian IPA


      Alcohol: 8,3%


      Color: no disponible


      Amargor: 40 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cervezas El Cantero (véase Ginés García Piña)
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    Aunque las nuevas micros tienden a elaborar más o menos los estilos más habituales, de tanto en tanto aparece alguna que, desde el primer momento, crea productos arriesgados, para gente muy cervecera, como ocurre con esta IPA belga, pues, aunque duela decirlo, la cultura cervecera aun no está demasiado desarrollada en la Península.


    De aspecto cristalino y con color de jarabe de arce, esta cerveza se aprecia muy densa al ver su caída en la copa. Su espuma, de color hueso, tiene aspecto de crema y es muy densa, compacta y persistente.


    En nariz se nota una fusión de dulces, afrutados y cítricos muy bien armonizados que consiguen un conjunto muy estimulante.


    En boca, la entrada resulta untuosa y cálida, con el dulce como protagonista, que al mismo tiempo equilibra el alto grado alcohólico. En el paso en boca se despiertan los sabores a lúpulo, junto con los amargos, que se intensifican al final del trago. El final largo deja sabores resinosos y la boca fresca.


    
      MARIDAJE


      Cuando se topa con una cerveza equilibrada, lo ideal es intentar combinarla con una preparación que no tenga demasiada intensidad gustativa ni aromática para que no se sobreponga a los matices de esta.


      Las notas que presenta esta IPA se compensan muy bien entre sí, no obstante es el toque frutal tirando a dulce el que predomina. Por ello se propone un plato de carácter ligeramente salado y no demasiado intenso: unos udon salteados con cebolletas y ajos tiernos, sésamo tostado, trozos de salmón ligeramente ahumado, setas shiitake frescas y virutas de katsuobushi.

    

  


  
    DOUGALL’S 942 Pale Ale


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: american pale ale


      Alcohol: 4,2 %


      Color: 10 EBC


      Amargor: 55 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cervezas Artesanales de Cantabria S. L.
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    Lo primero que llama la atención al servir esta cerveza es que es posible apurar la botella hasta el final sin notar la presencia de los posos de levadura. Esto le confiere un aspecto cristalino, totalmente translúcido, de color dorado con toques ambarinos, con espuma de color blanco intenso muy poco persistente. En nariz, su aroma es muy maltoso, con toques de miel y flores silvestres, y un perfil de vainilla.


    En boca predomina el lúpulo, que deja la malta en un segundo plano. La entrada es seca y fresca, un poco dulce al paso, con notas a piel de naranja y a fruta tropical. Con final amargo, pero agradable, queda un posgusto amargo que deja la boca fresca.


    Se puede decir que esta cerveza está a medio camino entre una pale ale y una APA por el elevado protagonismo del lúpulo en la misma.


    
      MARIDAJE


      Debido a su carácter refrescante, esta cerveza combina estupendamente con ahumados no demasiado intensos, ya que limpia muy bien el paladar. Por este motivo se propone como maridaje tomates rellenos de arroz salvaje, ajos tiernos, pimientos asados y sardinas ahumadas. El asado de los pimientos, el ahumado de las sardinas y los aromas que aportan el arroz y el ajo tierno combinan a la perfección con los toques cítricos, mientras que el dulzor carnoso del tomate se asocia con los toques de fruta de la cerveza aportando una sensación final más redonda y completa.

    

  


  
    FÁBRICA MARAVILLAS Malasaña


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: american pale ale


      Alcohol: 5,4%


      Color: no disponible


      Amargor: 45 IBU


      Envase: barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 6ºC


      Elaborada en: Fábrica Maravillas
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    Se trata de una american pale ale clásica de Fábrica Maravillas, un innovador brewpub situado en el mismo corazón de la capital y en pleno barrio de Malasaña. Sus cervezas no se pueden encontrar fuera de su local, ya que toda la distribución se hace desde detrás de la barra. No obstante, debido a la gran calidad de sus cervezas y a la posibilidad de llevarse cerveza a casa en un growler (botella de litro llenada al momento del mismo tirador), se ha decidido incluirla en esta guía.


    La Malasaña es una cerveza de color pálido con destellos dorados y burbuja media, de aspecto velado y con carbonatación medio-baja.


    En aroma destacan notas cítricas y ligeramente tropicales procedentes del lúpulo y también de cereales, concretamente algo de maltas y centeno crudo, que combinan armónicamente con el aroma del lúpulo y que, junto con los esteres afrutados de la levadura, crean una cerveza extremadamente olorosa en estado joven. Esta es una de las ventajas principales de tomar cerveza de un brewpub, ya que al no haber largos trayectos hasta llegar al consumidor, la cerveza se mantiene lo más fresca posible.


    En sabor se vuelve a encontrar el lúpulo y notas secas de cereal que hacen que esta cerveza no resulte nada empalagosa y sea muy fácil de beber. El trago pasa fácil y ligeramente amargo dejando un agradable retrogusto especiado gracias a la combinación citra-centeno.


    
      MARIDAJE


      El toque amargo final de esta cerveza combina a la perfección con cualquier tipo de pescado. En este caso se proponen unas sardinas, si pueden ser a la brasa, mejor que mejor. El ahumado de la brasa de los pescados azules combina a las mil maravillas con el amargor que queda al beber. Su mineralidad encuentra un buen contrapunto en el suave dulzor que presenta el trago.

    

  


  
    LA REAL DEL DUERO Bitter


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: bitter


      Alcohol: 6,2%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 10ºC


      Elaborada en: Cervecera Artesana del Duero S. L.
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    De color marrón oscuro, velado pero con reflejos ambarinos, se puede ver muy densa al servirla, con una crema abundante, compacta, color madera de haya y muy persistente.


    En nariz predominan los aromas dulces y maltosos que recuerdan al caramelo, con un toque de tostado, sin presencia de lúpulo y con algunos ligeros afrutados de la levadura. En boca, la entrada es sedosa y untuosa, con un leve dulzor que se esconde en el paso por boca detrás del amargor y del sabor herbal del lúpulo, que aromatiza sin ser agresivo y da así su personalidad como bitter. El final del trago es largo y muy aromático, destacando los herbáceos del lúpulo, que se mantienen en boca largo rato después de haber terminado el trago.


    Se trata de una cerveza muy densa y untuosa, con un acabado muy redondo y muy típica de tierras verdes y lluviosas, pensada para alegrar un día gris.


    
      MARIDAJE


      Espumosa fácil de beber. Al principio parece muy amarga, pero a medida que evoluciona se va equilibrando y redondeando con las notas de fruta madura que presenta.


      Se podría definir como una cerveza de media tarde, de día soleado pero fresco, de apalanque en una terracita, de compañía (o no), de pan con tomate, de huevos estrellados con espárragos trigueros, queso manchego y virutas de jamón...


      Cerveza, en definitiva, de lo que se quiera, como se quiera y cuando se quiera.

    

  



  

    DOUGALL’S Leyenda


    

      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: special bitter


      Alcohol: 5,8 %


      Color: 20 EBC


      Amargor: 35 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 13ºC


      Elaborada en: Cervezas Artesanales de Cantabria S. L.
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    Se trata de una de las cervezas mejor elaboradas dentro del actual panorama español, a pesar de ser una cerveza filtrada. En su estilo es mucho más suave que una extra special bitter, más bien una bitter adaptada a los gustos del país.


    Con un bonito color ámbar claro, presenta un aspecto muy cristalino y traslúcido, con destellos dorados y espuma blanca ligeramente amarillenta, muy abundante, compacta y persistente, que deja un rastro de encaje de Bruselas en las paredes del vaso conforme este se va vaciando.


    En nariz se puede notar un tenue aroma a lúpulo y un cierto toque dulzón, aunque lo más sorprendente de esta cerveza no es el aroma, sino su sabor, con muy poco amargor y muy compensado con el cuerpo y la textura sedosa y aterciopelada. En el paso en boca se perciben toques cítricos de lúpulos americanos perfectamente asociados con los toques dulces y frutales de la levadura, que la hacen muy refrescante. El final del trago es largo, marcado por el lúpulo, que deja un ligero amargor cítrico con un toque a piel de naranja. En resumen, se trata de una cerveza muy equilibrada, delicada y con alta bebilidad.


    

      MARIDAJE


      Cuando uno se encuentra ante una cerveza tan equilibrada en amargor, dulce, sin astringencia y con toques florales, siempre cuesta un poco acertar con el maridaje. En estas situaciones hay que apostar por los productos frescos, de mercado y, a poder ser, de temporada. Una pieza de carne suave a la brasa o un pollo de payés, por ejemplo, acompañado de unas verduras (pimientos, berenjenas, tomates, cebollas, calçots, calabacines...) a la parrilla. Sencilla, apetitosa y suave combinación de sabores que permitirán gozar al máximo de esta Dougall’s.


    


  



  
    CASASOLA La Prima Vera


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blanche


      Alcohol: 5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 75 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 5ºC y 7ºC


      Elaborada en: Cervecera Casasola
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    Esta cerveza presenta un aspecto amarillento y turbio con burbuja grande y blanca, normal en las cervezas que contienen trigo, tanto malteado como no malteado, en cantidades considerables.


    En aroma se notan rápidamente los tonos cítricos de la naranja y el cilantro, ingredientes típicos de este estilo, además del toque de pimienta blanca, acabando con un tono ácido procedente del trigo no malteado.


    En boca es gratamente refrescante y se nota el gas fino pasando por el paladar y dejando recuerdos cítricos cuando se acaba de paladearla. Retronasal a pan y naranja amarga.


    La Prima Vera es una cerveza artesana ligera, de carácter refrescante, que reproduce a la perfección el estilo witbier (belgian White o belga), pero quizá con un ligero tono de color más acentuado de lo normal. Es una cerveza artesana agradable que cumple su cometido: atenuar la sed dando toques naturales a los sentidos que avivan así olfato y paladar.


    
      MARIDAJE


      Esta cerveza de estilo belga tradicional combina muy bien con todo tipo de alimentos y preparaciones con una carga gustativa no demasiado intensa ni compleja: ensaladas, verduras en general, carnes blancas y de corral, fruta, quesos suaves...


      En este caso se propone un plato de la zona: unos mejillones a la marinera cocidos con la misma cerveza, escalonia o cebolla y nata, una opción que resulta espectacularmente afín a esta espumosa.

    

  


  
    LA MATARÓ Blat


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: witbier/blanche


      Alcohol: 4,9%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 10ºC


      Elaborada en: Maresme Brewery
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    Se trata de un tipo de cerveza bastante común últimamente en el mercado artesanal, una cerveza con alta bebilidad y capacidad de refrescar, pero que continuamente se reinterpreta con cambios sutiles.


    Presenta un aspecto turbio y color anaranjado. Puesto que no está elaborada con trigo sin maltear (como es originalmente este estilo de cerveza de trigo belga), no tiene el clásico tono blanco turbio de las witbier originales. Su espuma es blanca, poco abundante pero persistente, y deja rastro de encaje de Bruselas en el vaso.


    En aroma se notan los aromas especiados de las blanche: piel de naranja, cilantro y clavo, que se mezclan con un tenue aroma a cereal malteado. No se percibe lúpulo ni notas de levadura.


    En boca su buena gasificación hace que llene rápidamente la boca proporcionándole un cuerpo que desaparece con rapidez. Los sabores especiados son mucho más sutiles que sus aromas. Se nota una ligera acidez y la presencia del lúpulo con aportaciones herbales, que dan un punto de amargor.


    Se trata de una cerveza ligera y refrescante, pero sin demasiada fuerza, que aromatiza el paladar.


    
      MARIDAJE


      Esta cerveza sorprenderá, ya que presume de cuerpo, aromas y notas suaves. Por ello se propone un tataki de atún ahumado con canela y con una suave salsa agridulce.


      El ligero quemado del pescado pasado por la plancha, combinado con la canela (que le sienta de maravilla) se asocia muy bien con el sutil toque especiado de la cerveza y la suave sensación áspera final encuentra en el agridulce un contraste estupendo.

    

  


  
    CASTEL Blonde


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 5,6 %


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y 50 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Castel Cerveza Artesanal S. L. U.
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    En el corazón de las sierras de Teruel se elabora una cerveza tan pura y refrescante como su mismo aire. Esta cerveza presenta un color amarillo intenso y una carbonatación muy visible gracias a su transparencia, algo difícil de conseguir en cervezas sin filtrar. La espuma, de color blanco puro, está formada por burbujas finas y tiene una consistencia compacta y persistente, lo que le concede un aspecto muy apetecible.


    En aroma se nota primeramente un toque dulzón, seguido del lúpulo, que lo hace muy refrescante y que aporta notas florales y a bayas blancas. En boca entra picante por el carbónico, acompañado por el dulce de las maltas, con evocaciones de miel y jazmín. En el paso en boca se intensifica el sabor a lúpulo, que aporta un toque refrescante. Toda la intensidad del sabor se suaviza en el final del trago, dejando la boca fresca pero sin mucho sabor, simplemente con el recuerdo de la gran experiencia. En resumen, es una cerveza muy bien elaborada, cristalina, con todas las propiedades de la levadura viva y con un gran equilibrio entre el dulce de las maltas y el amargor.


    Grandes cocineros han catado esta cerveza y han querido incorporarla en la carta de sus restaurantes, pero en Castel saben que cualquier cadena de distribución a gran escala puede alterar la calidad del producto, por eso esta cerveza solo se puede conseguir en la zona.


    
      MARIDAJE


      Teniendo en cuenta el toque floral y herbáceo del lúpulo, esta cerveza podría usarse para merendar acompañada de una tostada de mantequilla con mermelada (de tomate, pimiento verde o rojo). Si la combinación no atrae lo suficiente, siempre se puede cambiar de lácteo (sustituir la mantequilla por un queso blando curado) y/o de dulce (cambiar la mermelada por miel).

    

  


  
    GARA Princesa del Agua


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 5,2%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 6ºC


      Elaborada en: Cerveza Artesana de la Isla Bonita
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    Elaborada con el agua que fluye entre las tierras volcánicas, esta cerveza artesana producida en la isla de La Palma se puede describir como una cerveza de calidad y muy refrescante.


    De aspecto muy cristalino, esta blond ale presenta algunos sedimentos de levadura muy sólidos que se decantan con facilidad, dejando así la cerveza bien limpia. La espuma se presenta en forma de crema, con una capa gruesa y consistente de color hueso que se mantiene a flote y que mancha la punta de la nariz cada vez que se bebe un trago.


    En el aroma se nota una gran presencia de la malta, con toques dulzones que recuerdan a miel y notas florales, así como de herbáceos procedentes del lúpulo, todos ellos perfectamente combinados con los toques frutales de la levadura.


    En boca el trago es sedoso y destaca un ligero amargor que enseguida es encubierto por un fuerte dulzor que hace que el paso en boca sea untuoso y agradable. El final del trago es largo y deja en boca un ligero sabor a lúpulo que lo hace muy refrescante.


    
      MARIDAJE


      Los vegetarianos amantes de la cerveza o aquellos a los que les encante la fruta y la verdura están de suerte. Esta blond ale afrutada, ligeramente amarga y de dulces intenciones, resulta la elección perfecta para maridar con un plato de verduras de temporada a la plancha, frutas de todo tipo o ensaladas variadas.

    

  


  
    KRUT Gold


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 6%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 5ºC y 7ºC


      Elaborada en: Cerveceros Krut S. L.
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    Se trata de una cerveza muy especial fermentada con levadura de Champagne y elaborada por Ben Kruthanooch, un tailandés que, después de adquirir experiencia en California y Alemania, decidió elaborar su propia cerveza en España.


    Al servir la cerveza se puede apreciar su color dorado oscuro, con espuma muy persistente de burbuja fina y color blanco nácar. También se aprecia una elevada carbonatación, también con burbuja fina y rápida, fácil de ver gracias a la nitidez de la cerveza.


    En aroma destacan olores dulces y frutales provenientes del lúpulo y acentuados por la levadura, con toques a melocotón y fruta de la pasión. En algunos lotes se pueden apreciar mejor los toques cítricos, comúnmente aportados por el lúpulo Citra.


    En la entrada en boca destaca un fuerte amargor del lúpulo que se atenúa en el paso en boca y va desapareciendo conforme se va vaciando el vaso. Tiene un final ligeramente dulce y afrutado, con recuerdos a uva blanca que dejan la boca limpia y con poco retrogusto.


    
      MARIDAJE


      No siempre se tiene la suerte de encontrar cervezas aptas para maridar con fruta o verdura, así que es una buena idea intentar aprovechar la oportunidad que brinda esta Krut. El sutil amargor combinado con el carácter suave y afrutado general la convierte en una cerveza ideal para maridar con una macedonia, unas crudités, cualquier tipo de ensalada, una pieza de fruta o incluso con las uvas de fin de año.

    

  


  
    LA REAL DEL DUERO Blond Ale


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 7ºC


      Elaborada en: Cervecera Artesana del Duero S. L.
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    Quien dice que todas las cervezas artesanas son pesadas y con mucho cuerpo, se equivoca. Esta blond ale es una cerveza ideal para refrescarse sin sentirse lleno, y tampoco tiene el exceso de CO2 que puede darse en las cervezas artesanas ligeras.


    De aspecto cristalino, color dorado claro con reflejos amarillo intenso y una crema muy compacta y persistente de color blanco puro, en nariz se perciben aromas dulces y el toque herbal especiado y ligeramente cítrico del lúpulo.


    En boca, la entrada es ligera y fresca, ligeramente resinosa. En el paso por boca se nota una mayor presencia del lúpulo, que desata todo su carácter herbal y floral, y que aporta un amargor notable (llena toda la boca) y compensado, sin astringencia. El final de trago es corto, pero intenso, mucho más de lo esperado en una cerveza ligera ideada para aportar ese toque refrescante de las cervezas industriales, pero sin perder la calidad de sabores y aromas que suelen quedarse por el camino en este tipo de cervezas.


    
      MARIDAJE


      Sin duda es una de esas cervezas que maridan a la perfección con cualquier tipo de plato, no obstante se recomienda decantarse por productos de poca intensidad (ensaladas, sushi, fruta…), ya que de otro modo la cerveza se verá alterada de manera considerable.

    

  


  
    MAIER Calibre 36 Triple Dorada


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 4,5 %


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cerveza Maier S. L.
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    Elaborada en pleno casco viejo de Cádiz y con agua procedente de la sierra, esta cerveza se muestra de color dorado claro y con reflejos pajizos, con un aspecto velado y una pronunciada gasificación que ayuda a que la espuma resulte abundante y persistente. En aroma se notan principalmente dulces de miel y malta, probablemente debidos al aporte de miel hecho en priming (esta operación permite que la levadura tenga el alimento suficiente para realizar una carbonatación natural en botella). En boca se nota una entrada fresca que en paso incrementa la presencia del lúpulo, dejando sabores frutales y resinosos en toda la cavidad bucal. Al finalizar el trago se nota que se trata de una cerveza muy seca, que junto con las resinas del lúpulo deja la boca un poco áspera.


    Fresca, fácil de beber y con el punto justo de amargor, se trata de una cerveza de lo más estimulante.


    
      MARIDAJE


      La sensación amarga que queda en boca después de beber puede recordar un poco a la de la rúcula, que nos ayudará a establecer el maridaje.


      El carácter fresco de esta cerveza invita a combinarla con ensaladas, en este caso se propone una de canónigos y rúcula con unas virutas de parmesano (que le aportan aroma y personalidad al plato), perdiz o pichón en escabeche (ácido carnoso que combina a las mil maravillas con cervezas frescas), con una suave vinagreta de aceite, soja y miel (la cual ayudará a suavizar un poco el golpe de los amargos y los ácidos)

    

  


  
    SANTA Faz Rubia


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 4,8%


      Color: 7 EBC


      Amargor: 25 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Antonio Miralles García
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    Al abrir esta cerveza artesana viene a la mente el verano; el sol aumenta la temperatura corporal y da unas ganas terribles de una buena cerveza que refresque y quite la sed.


    Esta cerveza alicantina se exhibe con un aspecto ligeramente turbio y de color dorado intenso. La espuma, de burbuja pequeña, se adhiere delicadamente a las paredes del vaso después de cada trago dibujando en él un encaje de Bruselas.


    En nariz, el suave aroma es floral y cítrico, con recuerdos de limón, lima y jazmín. Estos aromas provienen de los lúpulos cítricos que se han seleccionado para esta receta, así como del cilantro y la piel de limón, que han sido infusionados al final de su elaboración.


    En boca se nota una cerveza más corpórea de lo esperado para una blond ale de esta graduación. Después del primer trago largo, llega un ligero dulzor que se ve eclipsado rápidamente por el cítrico y el amargor generados por el lúpulo y las semillas de cilantro.


    El aterciopelado amargor persiste en boca después de bastantes segundos, dejando la boca limpia y fresca y convirtiendo el conjunto en la bebida ideal para esos días calurosos de verano en que se desea una cerveza de calidad pero con trago fácil y refrescante.


    Sin duda esta cerveza ayuda a aliviar el calor y ya no hace falta pedir una clara para tener esa sensación cítrica y refrescante en la cerveza: basta con una Santa Faz.


    
      MARIDAJE


      Perfecta para esas tardes que se empiezan a alargar, frescas y cálidas a la vez, muchas veces en compañía, tapeando cerca del mar, haciendo barbacoas al aire libre, disfrutando por ejemplo de unos espárragos a la brasa con una suave mayonesa de soja… ¡Y que no falte una Santa!

    

  


  
    MONTSENY Lupulus


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 5,4%


      Color: no disponible


      Amargor: 29 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Companyia Cervesera del Montseny S.L.
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    Elaborada con agua del Montseny, esta cerveza presenta un aspecto cristalino de color amarillo pajizo muy claro, con carbonatación abundante, de burbuja fina y rápida. La espuma, de color blanco perla, es abundante y de fácil creación.


    En aroma, una vez volatilizados los sulfurosos y reposada la cerveza, se notan toques herbáceos de lúpulo y de malta sin tostar.


    La entrada en boca es fresca y un poco picante debido a la carbonatación. A lo largo del trago predomina una sensación muy herbácea y un tanto peculiar, con poco amargor, y el dulzor de la malta toma el protagonismo. El final de trago es largo y con un amargor agradable que va llegando a medida que el trago baja, dejando una sensación en boca muy herbal. Se trata pues de una cerveza refrescante.


    
      MARIDAJE


      Su carácter herbáceo combina a las mil maravillas con una menestra de verduras tanto con toques aromáticos (apio, hinojo…) como amargos (alcachofas, endibias…).


      Una sopa vegetal sería también una buena opción, sobre todo teniendo en cuenta que en la gastronomía española se pueden encontrar gazpachos, salmorejos, ajoblancos… Estas sopas tienen un toque avinagrado y/o de ajo que combina estupendamente con las cervezas que tienen un marcado aroma a lúpulo.

    

  


  
    BIRRA & BLUES La Negra


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: brown ale


      Alcohol: 6,2 %


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 37,5 cl y 75 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 5ºC y 7ºC


      Elaborada en: Birra e Blues S. L.
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    Cuando se habla de las pumpkin ales (cervezas de calabaza), se espera una cerveza clara, sin demasiada presencia de sabores maltosos ni lupulosos, de manera que su ingrediente principal adquiera todo el protagonismo. En este caso, se presenta una pumpkin ale elaborada al estilo brown ale flamenco, con un color castaño muy brillante pero opaco debido a la alta cantidad de malta de trigo. La espuma, de color nácar, no es excesiva pero sí muy persistente.


    Al olerla se notan los aromas de azúcar horneado, aportados normalmente por la calabaza asada, así como unas notas torrefactas debidas al uso de maltas caramelizadas y tostadas. Al entrar en boca, se nota el dulzor de la calabaza y las maltas, y va apareciendo un ligero sabor torrefacto para acabar con un agradable frescor al tragar proveniente de lúpulos nobles. El sabor que persiste en boca es amargo, con un ligero torrefacto que deja la boca limpia. Se trata de una cerveza con mucho cuerpo, pero muy equilibrada, de modo que no se hace empalagosa al beberla e invita a repetir tras acabar la primera.


    Hay que destacar también que el International Taste & Quality Institute (ITQI, Instituto Internacional de Sabor y Calidad) de Bruselas, una organización independiente de Chefs y Sommeliers dedicada a catar y promover los alimentos y bebidas, le ha concedido Tres Estrellas de Oro a La Negra.


    
      MARIDAJE


      Los matices de esta cerveza están perfectamente equilibrados: su amargor penetrante, su cremosidad y un dulzor que asociamos al chocolate, son sensaciones que se complementan a las mil maravillas y que nos sugieren algo dulce, por ejemplo unas torrijas, donde el crujiente tostado da paso a la melosidad interior con una sutil nota de canela.

    

  


  
    ESPIGA Bruna Nelson Sauvin


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: english pale ale


      Alcohol: 5%


      Color: 25 EBC


      Amargor: 40 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Companyia Artesana Maians S. L.
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    El mismo nombre ya indica que se trata de una cerveza elaborada con lúpulo Nelson Sauvin, uno de los lúpulos más famosos de Australia, conocido por su frescor y sus toques de fruta madura y uva de la variedad sauvignon, de ahí su nombre.


    La cerveza se presenta de color cobre, con un aspecto muy limpio y carbonatación abundante de burbuja grande. La espuma, de color hueso, no es muy abundante pero sí persistente.


    En el aroma se puede notar un poco de malta con toques de caramelo y miel, que se mezclan y compenetran perfectamente con los toques herbales y resinosos de los lúpulos ingleses, como el fuggles.


    En el sabor se nota más la presencia del lúpulo, que eclipsa por completo las sensaciones maltosas y aporta un toque de amargor en la entrada en boca que en paso se transforma en sabor resinoso. El final del trago es largo y deja un retrogusto a bayas blancas tan característico de la Nelson Sauvin.


    
      MARIDAJE


      Ideal para tomar a modo de aperitivo, tapeando, haciendo el vermú y, sobre todo, acompañando carnes rojas.


      Aunque muchas otras cervezas también puedan hacerlo, esta Espiga presume de combinar bien con una gran variedad de alimentos gracias a la rica variedad de matices que presenta, lo que la convierte en una cerveza muy versátil y realmente apta para todos los públicos y ocasiones.

    

  


  
    NAPARBIER ZZ+


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: IPA


      Alcohol: 5,5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Naparbier Sociedad Cooperativa
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    Esta cerveza está dedicada al guitarrista Billy Gibbons de los ZZ Top, y por este motivo lleva su imagen en la etiqueta. Se presenta con un color anaranjado intenso, con destellos dorados, un aspecto muy cristalino y cubierta por una espuma densa de color crema. En aroma se nota, en primera instancia y con mucha intensidad, el lúpulo. Este aporta toques resinosos y herbales y tiene un trasfondo afrutado que, combinado con el dulzor carameloso de las maltas, sorprende por ser muy refrescante y prepara para el sabor.


    En boca se percibe una entrada intensa. El lúpulo adquiere todo el protagonismo e impregna de sabores resinosos y herbales que recuerdan a pino y a hierba, y que crean un trago seco, áspero y ligeramente astringente, acompañado por la calidez del alcohol. A medida que se calienta se perciben ligeramente notas de fruta, mango, naranja y flores hasta llegar al final de trago, con un amargor de larga duración, intenso, pero equilibrado, al igual que refrescante. Es una cerveza perfecta para los apasionados de los lúpulos americanos.


    
      MARIDAJE


      El carácter intenso, aromático y dulcemente amargo de esta espumosa sin duda marida a la perfección con una pieza de carne guisada con setas y manzanas al horno.


      La melosidad que presentan estas preparaciones (como pueden ser unas carrilleras de ternera o un civet de jabalí) combinan estupendamente con los amargos secos y algo cítricos de esta Naparbier. La intensidad del perfume de las setas y la de esta IPA se verán muy bien compensadas, y el toque aromáticamente dulce que desprenden las manzanas cocidas al horno suavizarán un poco el amargor tan característico que presentan las cervezas de este estilo.

    

  


  
    FORT Indian Pale Ale


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: IPA


      Alcohol: 6,1%


      Color: no disponible


      Amargor: no dipsonible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 5ºC y 7ºC


      Elaborada en: Cervezas Fort
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    Si se es un apasionado del lúpulo, hay que probar esta cerveza, pues sin duda sorprenderá y dará ganas de repetir.


    Se trata de una cerveza de color nácar intenso, muy parecido al de la hidromiel, con cuerpo turbio y poca gasificación. La espuma se presenta poco abundante pero muy persistente, manteniéndose una fina capa de burbujas finas de color blanco hueso.


    En aroma se nota primeramente el frescor del lúpulo, que aporta toques a frutas tropicales. En segundo plano se pueden notar también alcoholes de fusel.


    En boca se muestra como una cerveza espesa, con cuerpo, que en el paso en boca impacta por el intenso sabor a lúpulo que inunda el paladar. Este va acompañado de una fuerte sensación de amargor que desaparece en el final del trago y que deja la boca limpia y fresca, sin astringencia, hecho especialmente destacable después de la fuerte carga de lúpulo en sabor y amargor que se nota en el trago.


    En resumen, se trata de una cerveza con mucha fuerza pero muy bien acabada, que equilibra la alta intensidad del lúpulo con un gran cuerpo.


    
      MARIDAJE


      Es una cerveza muy polivalente debido a la complejidad de sus múltiples y bien integrados matices, lo que la hace idónea para combinar con una gran variedad de preparaciones culinarias.


      Podría combinar a la perfección con encurtidos y escabeches (sabores intensos y penetrantes que combinan con su dulzor frutal), al igual que con pescados azules marinados, pasando también por platos picantes y de marcado carácter especiado o incluso una escudella, pues la sensación grasa y sabrosa que esta deja en boca se limpia a la perfección con esta IPA.

    

  


  
    MEDINA Tropical IPA


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: IPA


      Alcohol: 6%


      Color: no disponible


      Amargor: 45 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 10ºC


      Elaborada en: Cervezas Medina S. L. N. E.
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    Esta cerveza surgió como una variante de la Gringaza 50 presentada en la Feria de Noblejas. Para elaborar esta versión se ha añadido gran cantidad de lúpulo Simcoe, que aporta notas marcadas de frutas tropicales, de ahí su nombre. Sus creadores afirman que esta es la primera cerveza que elaboraron con la Slow Beer y que le tienen especial cariño.


    Se trata de una cerveza muy cristalina y gasificada, de color miel y con una espuma de burbuja grande muy abundante y persistente. El aroma es de una intensidad y calidad excepcionales, de los mejores aromas de IPA en el mercado español actual. El lúpulo está muy presente en esta fase, con afrutados muy bien integrados. También se pueden percibir notas de maracuyá y mango, entre otros. El sabor es más suave que el aroma, con un ligero toque de amargor en la entrada en boca. El trago evoluciona hacia dulces de frutas tropicales y acaba dejando la boca un poco seca, con un ligero recuerdo tropical. Tiene mucho cuerpo, hecho que equilibra la cerveza acompañando el dulzor y haciendo que el amargor no moleste. Ideal para aquellos interesados en notar aromas y sabores del lúpulo, pero no especialmente atraídos por el excesivo amargor del mismo.


    
      MARIDAJE


      Debido a sus características, esta IPA marida a la perfección con piezas de carne a la brasa con cualquier tipo de chutney. Las piezas de cerdo con grasa entrevenada que se deshacen en la boca encuentran en el suave amargor final de la Tropical IPA la combinación perfecta. Y el marcado carácter agridulce del chutney se complementa estupendamente con sus matices de fruta tropical. Se podría decir que se potencian mutuamente.

    

  


  
    TYRIS Vipa


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: IPA


      Alcohol: 6,1%


      Color: 12,3 EBC


      Amargor: 61 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 5ºC y 6ºC


      Elaborada en: In Extremis S. L.
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    Esta original cerveza nace como homenaje a Gerge Hodgson, creador del estilo IPA según algunos, y a su labor creativa antes de que existieran los sistemas de frío y la pasteurización.


    Nada más servirla, se aprecian sus colores dorados y reflejos anaranjados, con una espuma de burbuja fina de color blanco hueso. Recuerda la típica cerveza cristalina de los anuncios de televisión que incita a beber el primer trago. También se aprecian sus tenues aromas a lúpulo con toques herbáceos.


    En sabor se nota más la presencia del lúpulo, que adquiere un papel predominante. La boca se llena de tonalidades herbáceas que se intensifican al finalizar el trago, dejando amargor pero sin entumecer la boca. Se trata de una cerveza sin demasiada gasificación ni cuerpo, perfecta para beber sin llenar el estómago y con un ligero toque cítrico final.


    Esta cerveza resulta ideal para aquellos que se inician en el mundo de la IPA: perfecta para empezar a notar el lúpulo en la cerveza y cogerle el gustillo, pero sin su omnipresente predominio, tan característico de las rigurosas IPA.


    
      MARIDAJE


      En cuanto a sensaciones, esta cerveza podría recordar el melón con jamón, al que, por cierto, acompaña de maravilla. Presenta poca intensidad aromática y no resulta demasiado penetrante. Al entrar en boca es refrescante y dulce, hecho que enmascara un poco el jamón, que aporta carisma al plato, del mismo modo que el amargor del lúpulo lo hace a la cerveza. No obstante, el lúpulo va ganando protagonismo poco a poco y termina dejando una agradable y equilibrada sensación en boca.

    

  


  
    GRANA Tostada


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: oud bruin


      Alcohol: 5,2%


      Color: 28,2 EBC


      Amargor: 21,7 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cerveza Grana S. L.
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    Esta es una espléndida oud bruin, cerveza típica de la zona del este de Flandes. Su nombre flamenco significa «cerveza añeja de color castaño» y ya en vista se puede apreciar su color marrón rojizo, con reflejos caoba y muy buena claridad. La espuma, de color marfil, está formada por burbujas pequeñas y, aunque no posee una gran consistencia, sí resulta muy persistente y deja las paredes de la copa impregnadas conforme va vaciándose.


    En aroma se pueden percibir en primera instancia los ésteres afrutados de la levadura, que combinados con los toques de caramelo y tofe que aporta la malta forman un conjunto muy complejo e interesante.


    En boca se nota un cuerpo medio, con carbonatación baja. La entrada en boca es dulce e intensa, muy dominada por el carácter caramelizado de la malta e incluso de melaza, combinada con una leve agrura típica de este estilo que sería más perceptible si estuviera envejecida. En el paso por boca se intensifica el dulzor y también aparece un ligero amargor del lúpulo.


    
      MARIDAJE


      Uno de los platos cocinados con cerveza propuestos en este libro podría ser el maridaje perfecto para esta cerveza de carácter agridulce: la caballa marinada con cerveza ahumada.


      Esta espumosa combina muy bien con las verduras de sabor algo intenso, como la berenjena (suavizada por un marinado de soja, miel y limón pero con un aroma intensificado debido a la llama) y los pescados ahumados (en este caso la caballa, que está marinada con cerveza ahumada, que le aporta un suave aroma muy gustoso).


      Los toques japoneses y ahumados del plato maridan a la perfección con la melosidad y los suaves tostados que presenta esta oud bruin.

    

  


  
    ESCUT Torrada


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: märzen


      Alcohol: 6,5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 50 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 2ºC y 4ºC


      Elaborada en: Restaurante Marathon (véase Escut)
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    Esta cerveza sigue una tradición existente en Alemania de elaborar cervezas en el mes de marzo para que sean bebidas durante la Oktoberfest.


    Presenta un color miel intenso, con reflejos dorados. Su aspecto es muy limpio y cristalino debido a que permanece muchos días a bajas temperaturas completando el proceso de lagering, durante el cual se ha decantado la mayor parte de partículas en suspensión. La espuma, en este caso crema, es abundante, compacta y persistente.


    En nariz se perciben aromas muy dulces a miel, con toques florales del lúpulo y herbáceos, sin presencia de ésteres de levadura por tratarse de una cerveza de baja fermentación (lager), en las que las levaduras no actúan con tanta virulencia y no tienen que tomar protagonismo aportando afrutados.


    La entrada en boca es muy dulce y amarga por separado, pero estos dos gustos se juntan en el paso en boca consiguiendo un equilibrio perfecto y dejando un sabor herbal al final del trago que invita a repetir.


    La sensación en boca es la de una cerveza con mucho cuerpo, equilibrada con la graduación que contiene, de modo que el resultado es un producto muy bien acabado.


    
      MARIDAJE


      Su marcado toque a malta y legumbres se complementa a la perfección con platos de cocina árabe (equilibrada mezcla de características gastronómicas mediterráneas e indias).


      Cabría decantarse por el exotismo de la cocina libanesa (hummus, tabulé, babaganush, shawarmas...), la sencillez de la cocina magrebí (cuscús, tajín, zaaluk de berenjenas...) o por los elementos exógenos y especiados de la cocina india (curries, dals, massalas...) e iraní (chelow, joresht, kebabs o incluso caviar del mar Caspio).

    

  


  
    LA VIRGEN Veraniega


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: pale ale


      Alcohol: 5,5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 9ºC


      Elaborada en: Bebidas de Calidad de Madrid S. L.
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    Esta cerveza presenta un color miel intenso, bastante turbio, sin carbonatación visible, pero con espuma de fácil aparición, de color marfil y muy persistente.


    En aroma se notan principalmente toques dulces, que recuerdan los aromas desprendidos durante el proceso de elaboración, pues mientras se realiza la maceración los almidones se transforman en azúcares e impregnan el ambiente de este agradable olor. De trasfondo se notan toques cítricos y aromas frutales, como de melocotón, debidos a los ésteres de la levadura.


    En boca se nota una entrada sedosa y ligeramente dulce. En el paso por boca el lúpulo adquiere el protagonismo y aporta sabores resinosos y un ligero amargor que persiste al final del trago.


    Se trata de una cerveza bien equilibrada, con cuerpo, en la que se nota tanto el carácter de la malta como el del lúpulo. Solo está disponible en la temporada de verano.


    
      MARIDAJE


      Cerveza redonda, amable, de matices muy bien integrados y con un suave amargor que resulta estupenda si se acompaña de un magret de pato con mango flambeado, albahaca y salsa de oporto.


      El suave amargor armoniza a la perfección con la jugosidad del pato y la melosidad de la fruta, dejando que el oporto limpie el paladar y termine de redondear el bocado aportando una ligera sensación ácida que encuentra un excelente contraste en el dulzor de esta cerveza.

    

  


  
    BAIAS Ámbar


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: pale ale


      Alcohol: 5%


      Color: 30 EBC


      Amargor: 40 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y 75 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 10ºC


      Elaborada en: Baias Garagardotegia
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    Esta cerveza, que toma su nombre del río Bayas que abastece a esta microcervecería vasca, se presenta algo turbia, de un color ámbar intenso con toques caoba y con una burbuja gruesa de subida rápida. La espuma es abundante y moderadamente persistente, con mucha facilidad para su creación.


    En aroma se nota una perfecta armonía entre el frutal del lúpulo y el dulzor de las maltas, potenciándose esta última conforme se va calentando el vaso.


    La entrada en boca resulta fresca y ligeramente picante debido al carbónico, con toques de levadura que dejan una sensación afrutada muy agradable. El paso resulta amargo si se toma fría, pero muy equilibrado y con final de trago dulce y largo si la temperatura es la ideal para este estilo. Esto es algo normal en todas las cervezas, pero en esta destaca particularmente el contraste de temperaturas, así que se puede elegir dependiendo del gusto de cada uno.


    
      MARIDAJE


      Cuando la cerveza presenta delicadas combinaciones entre dulce y amargo, conviene ser cauteloso en el momento de elegir un maridaje (si es que se quiere elegir alguno), ya que el equilibrio aromático-gustativo de la cerveza se puede romper con facilidad.


      En este caso, se propone una mozzarella fresca de base, unos gajos de tomate corazón de buey (carnoso y dulzón) para contrarrestar el amargor, unas hojas de rúcula (crujiente y amarga) para contrarrestar el dulce, sal, aceite y unas gotitas de vinagre balsámico en crema (no tan ácido como el normal) para darle un poco de vidilla al plato y terminar de redondear el bocado.

    

  


  
    GRAM Prima


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: pale ale


      Alcohol: 4,5 %


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 12ºC


      Elaborada en: Cerveses Montcabrer
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    La botella se presenta con un diseño sencillo y elegante, lo que hace pensar que la cerveza que contiene quizá no tenga una alta complejidad, pero estará muy bien elaborada. Tras probarla, se cumplen las expectativas.


    Esta cerveza de color cobre posee una alta gasificación, lo que ayuda a generar una espuma abundante y muy persistente, de color hueso y con burbujas medianas. En cuanto al color, se observan tonos caoba y un aspecto turbio, seguramente debido a la levadura en suspensión que el carbónico ha impulsado desde el fondo de la botella al abrirla. Su aroma es muy maltoso, con suaves toques tostados que recuerdan al tofe, mientras que en un segundo plano se puede percibir la presencia del lúpulo, con sensaciones herbales y florales que aportan frescor e incitan a beber. En boca se nota con mayor claridad la presencia herbal del lúpulo, camuflado tras el sabor maltoso, que, sin exceder en dulzor, llena la boca al final del trago resaltando los sabores tostados que también aparecían en nariz y aumentando la presencia del grano de cacao, sabor que también persiste en boca junto con el amargor del lúpulo. Para finalizar, se puede decir que se trata de una cerveza muy equilibrada, perfectamente ubicada dentro del estilo, una pale ale 100%.


    
      MARIDAJE


      ¿Desayunar con una pale ale? ¿Por qué no? La ligera astringencia tostada que deja esta cerveza se podría neutralizar (o podría combinar bien) con una tostada untada con mantequilla ligeramente salada y con mermelada de tomate, pimiento o ruibarbo. ¡No hay por qué conformarse con los sempiternos cereales con leche!

    

  


  
    MARINA Pale Ale


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: pale ale


      Alcohol: 5,5 %


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 10ºC


      Elaborada en: Fortiverd S. L.
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    De los hermanos nómadas Brewers Brothers, del pueblecito costero de Blanes, se reseñan en esta guía dos de sus cervezas más degustadas. Una de ellas es esta pale ale de color ámbar ligeramente velado y con ribetes dorados, con carbónico visible de burbuja rápida y espuma blanca intensa, con burbuja pequeña y persistente, que deja encaje de Bruselas en el vaso. En nariz se notan aromas a maltas caramelizadas mezclados con toques de frutas en almíbar e higos, y con muy poca presencia del lúpulo. En boca el lúpulo adquiere más fuerza y toma el protagonismo aportando sabores herbáceos y amargos. En trago tiene cuerpo abundante, que llena la boca y aporta una buena untuosidad, pero que desaparece al finalizar el trago, pues termina como una cerveza seca que, junto con el sabor resinoso del lúpulo, puede recordar la madera.


    
      MARIDAJE


      La gran mayoría de las veces que se prueba una cerveza, se piensa en tapas, frituras, aperitivos, quesos, carnes... y se suelen dejar las verduras y los pescados un poco olvidados. En esta ocasión no se puede pasar por alto el nombre de la cerveza, que da pistas del camino a seguir. Un rodaballo sentado encima de un arroz meloso de cebolla a la llama con una suave crema de tomate semiseco y apio aportará esa salinidad que le falta al trago y ayudará a realzar esos sabores escondidos en la propia cerveza.

    

  


  
    NAPARBIER The IV Beer Raiders


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: pale ale


      Alcohol: 6,7%


      Color: no disponible


      Amargor: 35 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Naparbier Sociedad Cooperativa
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    Se vislumbra de color caoba, con destellos ámbar brillante y limpia de aspecto.


    El aroma es intenso a lúpulos tropicales y fruta madura (papaya, mango, maracuyá). También se notan resinas del lúpulo bien integradas. Estos aromas son los más típicos de los lúpulos americanos que ahora están de moda, en este caso Mosaic y Simcoe. Retronasal también afrutado pero combinado, en segundo plano, con notas aromáticas de malta, que van desapareciendo y vuelven a dejar presente el lúpulo.


    La entrada en boca es maltosa, consistente, cálida y de rápido amargor, pero sin sobrepasar el de una APA (american pale ale) ni entrar en astringencia. Resulta muy equilibrada al paladar.


    Se puede decir que en esta colaboración de varias cervecerías con producto de calidad se ha hecho un buen trabajo, pues en la microcervería Naparbier se elabora la que, para nuestro gusto, es una de las pale ale americanas más equilibradas, sin llegar al estilo IPA ni quedarse corta, como ocurre en muchas otras cervezas del panorama artesanal español.


    No hay que dejar de probarla en las respectivas sedes de sus creadores: en Animal (Madrid), Drunk Monk (Mataró) y Freisburg (l’Hospitalet de Llobregat).


    
      MARIDAJE


      Esta cerveza se presenta con un carácter cálido y amargo, pero a medida que evoluciona, se suaviza ganando notas afrutadas. Una buena pieza de carne glaseada al horno o, si se dispone de barbacoa, a la brasa (un costillar de cerdo, una paletilla de cordero, un lomo de buey, pato, becada…) serían sin duda opciones de maridaje a tener en cuenta. Los jugos que desprende la carne (a poder ser roja), combinados con el glaseado, maridan a la perfección con el carácter lupulado y afrutado que presenta esta interesante y curiosa pale ale.

    

  


  
    PIRINEOS BIER Pale Ale


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: pale ale


      Alcohol: 5 %


      Color: 18 SRM


      Amargor: 28 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cerveza Artesana del Pirineo
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    Se trata de una cerveza elaborada por completo en el valle de Hecho con la magnífica agua del Pirineo aragonés, algo que se nota en su calidad, pues el agua es el ingrediente con más presencia en la cerveza.


    Esta pale ale se presenta limpia de aspecto, de color ámbar nítido, con destellos naranjas y sin mucho gas. Cuenta con una espuma generosa de burbuja blanca y pequeña, muy persistente. El aroma, de intensidad moderada, empuja notas dulces que recuerdan a cereal y a miel con un tono herbal de fondo procedente del lúpulo. El trago largo se hace agradable en boca, tanto por su cuerpo como por su sabor meloso, con mucha presencia de la malta. Acaba con un ligero amargor que se queda en boca y que invita a repetir la experiencia.


    Algo a tener en cuenta en el sabor es la percepción de minerales, que gana intensidad a medida que la cerveza pierde carbónico y aumenta la temperatura. Esto se debe al agua utilizada, que en este caso es muy mineralizada.


    
      MARIDAJE


      La cerveza siempre ha ligado muy bien con todo tipo de pescado, sobre todo con los pescados en salazón, escabechados y marinados. En este caso se propone como maridaje un ceviche de corvina. Su sabor ácido y aromático encuentra en esta cerveza un contrapunto refrescante y una muy buena afinidad.

    

  


  
    ZERO VUIT El Clot


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: pale ale


      Alcohol: 4,3%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 7ºC y 10ºC


      Elaborada en: Zero Vuit Brewing S. L
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    Zero Vuit ha bautizado cada una de sus cervezas con el nombre de un barrio barcelonés. En este caso, el nombre de El Clot, el barrio donde está ubicado su obrador, hace referencia a la pale ale, la primera cerveza que sacaron al mercado. Esta se presenta de color ámbar-miel, muy brillante y cristalina, con una espuma ligeramente persistente de color marfil claro y formada por burbujas de tamaño medio-grande.


    En nariz, aunque no desprenda aromas muy intensos en frío, al calentarse ligeramente se pueden notar los dulces intensos de las maltas base mezcladas con toques herbales del lúpulo.


    En boca, la entrada es ligera, con poco cuerpo, con un sabor suave y poco agresivo. Su paso por boca es agradable, dulzón y sin amargor destacable, aunque se puede percibir una tímida presencia del lúpulo en sabor. El final es corto y seco, y deja la lengua ligeramente áspera, con recuerdos a madera provenientes del lúpulo. En resumen, se puede decir que se trata de una cerveza redonda y sencilla, muy fácil de beber, de esas que, si uno no tiene excesiva pretensión de complejidad cervecera, se pide otra al terminar.


    
      MARIDAJE


      En el campo de las verduras, no siempre resulta fácil encontrar el maridaje adecuado. En este caso, unas crudités con un buen aceite y escamas de sal serían una muy buena elección de maridaje. Y para aliñarlo todo: una terracita, buena compañía y cero complicaciones.

    

  


  
    DIMONI Negra


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: porter


      Alcohol: 5,2%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: In Extremis S. L.
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    Quien piensa que las cervezas negras son densas y con poca bebilidad, está muy equivocado. De hecho, este es un excelente ejemplo de cómo una cerveza negra puede resultar muy refrescante y, por tanto, perfecta para el verano.


    Esta cerveza presenta un aspecto limpio y brillante, de color marrón oscuro y destellos castaños, con espuma de color beige oscuro, muy compacta y persistente, que deja su rastro en las paredes de la copa.


    En nariz se notan intensos aromas torrefactos a café y cacao tostado, con notas frutales de la levadura, seguramente por haber fermentado enérgicamente en algún momento.


    La entrada en boca es muy ligera y fresca, con un suave amargor. En el paso por boca, se remarcan algunos toques dulzones que le conceden cuerpo, pues se trata de una cerveza poco densa, seguramente macerada a baja temperatura, con lo que se consigue una mayor proporción de maltosa que luego ha sido mejor procesada por la levadura. En sabor se pueden apreciar también toques de caramelo y tostado que, combinados con el ligero sabor a lúpulo, confieren el frescor deseado en cervezas ligeras.


    
      MARIDAJE


      Aunque todas las cervezas pueden maridar satisfactoriamente con una variedad de platos, sí es cierto que cada una presenta una mayor afinidad con determinadas preparaciones culinarias. En el caso de las cervezas negras, no hay lugar a duda de que combinan mejor con dulces que con cualquier otro plato.


      La suavidad de matices tostados y caramelizados de esta cerveza pueden complementarse muy bien con los suaves toques cremosos del tiramisú.

    

  


  
    DOMUS Summa


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: porter


      Alcohol: 7,2%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 10ºC


      Elaborada en: Cerveza Regia Toledo S. L.
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    El término suavidad no suele aparecer en la descripción de una cerveza negra, sino que es más habitual encontrarse con adjetivos como robusta, intensa, fuerte, amarga, densa... y en parte por eso, mucha gente no se siente atraída por este tipo de bebida.


    Sin duda esta porter sorprenderá. Se trata de una cerveza suave, fácil de beber y con matices muy interesantes; una excelente elección para todo aquel que se esté iniciando en el mundo de las cervezas negras.


    Es una cerveza de color marrón oscuro, opaca, con toques rojizos y una espuma densa de color marfil muy persistente y compacta. En nariz deja inicialmente aromas dulzones, pero estos evolucionan hacia tostados, aportando notas de café, cacao, malta caramelizada y madera, con un ligero trasfondo de lúpulo para refrescar.


    En boca, la entrada es suave y fresca, con un paso sedoso y torrefacto donde se puede apreciar la malta tostada que aporta toques dulces de miel y frutos secos. El final en boca es largo y ligeramente seco, dejando un agradable retrogusto tostado.


    
      MARIDAJE


      Como maridaje sería interesante emplear alguna preparación con chocolate, pero no demasiado intensa, una fondue con frutas por ejemplo.


      Los delicados matices de esta porter se asocian perfectamente con los del chocolate y la fruta ayudará a suavizarlo todo.

    

  


  
    GISBERGA Porter


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: porter


      Alcohol: 4,8%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: CVZ Gisberga S. L.
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    Presenta un aspecto negro opaco, muy intenso, con algún reflejo castaño oscuro con espuma oscura, de color café con leche y no muy persistente, pero que deja encaje de Bruselas en el vaso. En nariz se perciben aromas a cacao en polvo, densos, ligeramente mantecosos y un carácter torrefacto con un suave aroma a lúpulo al final. También se notan afrutados que recuerdan al plátano, subproducto en este caso de la levadura.


    La entrada en boca es ligera y fresca, con una chispa de acidez. Así pues, se trata de una cerveza poco densa pero sedosa. En el paso por boca se intensifican los torrefactos, aromatizando la boca ligeramente con tostados y un ligero ahumado. El lúpulo, acompañado de su amargor, viene al final del trago para redondear y limpiar la boca, aportando así una sensación refrescante que perdura.


    En conjunto se trata de una cerveza muy ligera y refrescante, en la que se pueden notar los minerales del agua, que aportan quizá demasiado para este estilo, pero sin ser protagonistas.


    
      MARIDAJE


      Esta cerveza hace pensar en el chocolate, sobre todo en el chocolate negro. Una cata de distintos chocolates (con pepitas, sal, chile, aceite de oliva...) podría ser una opción interesante, ya que se podrán ir encontrando matices compartidos y sabores que se complementarán.

    

  


  
    ROSITA Negra amb avellanes d’Alcover


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: porter


      Alcohol: 6 %


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 7ºC y 10ºC


      Elaborada en: Cervezas La Gardenia
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    Desde hace siglos, en Alcover se cultivan excelentes avellanas, de hecho, se dice que las primeras carreteras de la zona fueron construidas para el transporte de avellanas. Por ello, Rosita ha querido rendir homenaje a este fruto seco y ha elaborado una magnífica cerveza.


    Se presenta de color negro y con reflejos de azúcar tostado. Su espuma es de color café con leche y poco persistente, seguramente debido a los aceites provenientes de las avellanas, ya que el aceite es uno de los principales enemigos de la espuma.


    En nariz se pueden apreciar muy bien los aromas a frutos secos que dejan al descubierto las avellanas tostadas y un trasfondo torrefacto que la hacen tan singular.


    La entrada en boca es dulzona. En el paso por boca destaca el tostado de la avellana, que aporta un toque de cremosidad, conjuntamente con el torrefacto del café. El carbónico ayuda a llenar la boca, ya que sin él resultaría una cerveza demasiado ligera. El final es largo y deja recuerdos de fruto seco tostado junto con un ligero amargor.


    
      MARIDAJE


      Se trata de una cerveza especiada, de sabor suave, por ello hay que tener un especial cuidado a la hora de maridarla, ya que enseguida se pueden tapar los matices y su suave sabor comiendo algo equivocado.


      La propuesta en este caso sería un helado (no demasiado dulzón) de nueces garrapiñadas. El toque graso de la nuez combina muy bien con el suave amargor y los matices a fruto seco que se encuentran en esta Rosita.

    

  


  
    HUMALA Royal Porter a la Taza


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: porter


      Alcohol: 9,5%


      Color: 90 EBC


      Amargor: 80 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 12ºC y 14ºC


      Elaborada en: Companyia Cervesera del Montseny S. L.
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    Esta cerveza ha sido elaborada por dos chicos “gipsy brewers”, algo que sobre todo en Estados Unidos está muy de moda y que consiste en elaborar en otras fábricas para descubrir así otros cerveceros y aprender de ellos. La cerveza se presenta con un aspecto muy negro y opaco, con espuma poco persistente de color caramelo, de burbuja pequeña y compacta.


    En aroma se notan ácidos y cítricos que se combinan con el torrefacto y que aportan toques de anís que proporcionan una sensación de frescor.


    En boca se nota la entrada muy dulce y cremosa, que enlaza muy bien con los torrefactos de café apreciados en el paso por boca. Esta combinación está muy bien equilibrada con los amargos del lúpulo, que a pesar de estar presentes, no son invasivos y no alteran la percepción de la cerveza. El final es largo y deja un sabor torrefacto en boca.


    
      MARIDAJE


      Los dulces van muy bien, tanto para contrarrestar ácidos como algún amargor.


      Un helado, sin duda alguna, podría resultar una muy buena elección de maridaje para combinar con esta cerveza. Un helado dulzón. De dulce de leche por ejemplo, no solo por sus notas edulcoradas, sino también por el toque de tofe que presenta.

    

  


  
    FÁBRICA MARAVILLAS La Cabrona


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: quadruppel


      Alcohol: 10%


      Color: no disponible


      Amargor: 37 IBU


      Envase: barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 10ºC


      Elaborada en: Fábrica Maravillas
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    Esta sorprendente cerveza de la Fábrica Maravillas es, de hecho, la única quadruppel que se puede encontrar ahora mismo elaborada en España. Esta vez se trata de una cerveza de temporada que, desgraciadamente, no siempre está disponible para ser disfrutada en su brewpub madrileño, ya que elaboran más o menos 800 l cada tres meses y estos no suelen durar ni un mes. Se trata de una cerveza que necesita más tiempo de guarda y maduración que las cervezas ligeras.


    La Cabrona tiene aspecto opaco y color marrón con destellos ámbar. Su burbuja es pequeña con espuma densa de color hueso y poca gasificación.


    Lo primero que se detecta en aroma es un dulzor embriagador procedente de las maltas y las levaduras especiales para elaborar esta cerveza. En un primer momento seducen notas complejas como de tofe, vainilla, brandy y uva pasa, pero poco a poco, conforme la cerveza se calienta y sube hasta los 10ºC o 12ºC de temperatura, se detecta que realmente los perfumes aromáticos son de higo pasa, uno de sus ingredientes. El retronasal es de licor dulce. En boca se nota el dulzor de la malta y el calor del alcohol con recuerdos a brandy y caramelo, pero sorprende la facilidad del trago.


    
      MARIDAJE


      Debido a las notas de brandy, malta, tofe y madera que presenta esta espumosa, resulta idóneo maridarla con unas galletas belgas de mantequilla y almendras junto con una mousse de chocolate, también belga a poder ser. Los sabores no demasiado intensos ni punzantes permitirán disfrutar de los matices de esta excelente cerveza.

    

  


  
    CALIFA Morena


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: red ale/amber ale


      Alcohol: 5,2 %


      Color: no disponible


      Amargor: 25 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 9ºC


      Elaborada en: Cervezas Califa
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    Ideal para disfrutar en el ambiente festivo y familiar de los patios de Córdoba, cuando se sirve por primera vez, se percibe enseguida que se trata de una cerveza densa, de color rojizo oscuro. Su aspecto resulta poco transparente, con poca espuma pero con aguante, hecho que hace que persista durante varios minutos una corona de espuma alrededor del vaso, así como una fina capa en la superficie.


    En el aroma predomina la malta, con toques tostados y dulzones, como a galleta caramelizada, en parte debido también a la presencia de la miel. En boca se nota una entrada muy densa y sedosa, pero sin resultar empalagosa, ya que su untuosidad y dulzor desaparecen rápidamente dejando paso al torrefacto de las maltas y también a un ligero amargor proveniente del lúpulo, y así permanece en el paladar, dejando un agradable frescor en boca.


    Para conseguir esta personalidad, los elaboradores decidieron poner miel de Córdoba y música flamenca mientras fermentaba, y aportar de este modo el toque autóctono que la hace diferente.


    
      MARIDAJE


      Hace años, cuando un comerciante o vendedor de vinos tenía una partida que le había salido mala o mediocre, la daba a probar a los posibles compradores acompañada de una tapa de queso para que esta pareciera mejor de lo que en realidad era.


      Esta cerveza no ha salido ni mucho menos mala, pero es una excelente idea combinarla con queso, y si puede ser un semicurado de oveja de los Pedroches acompañado de unas regañás, mejor que mejor. Su mantecosidad y el ligero picante que presenta combina deliciosamente con el carácter fresco de esta red ale cordobesa.

    

  


  
    ARÉVAKA Corazón de Enebro


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: red ale


      Alcohol: 5,8%


      Color: 35 EBC


      Amargor: 28 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Alimentos Artesanales C y L (véase Arévaka)
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    Para los apasionados de los gin-tonics y la cerveza, Corazón de Enebro es la mezcla ideal a medio camino entre estos dos productos. Basada en una red ale, aromatizada con enebro y elaborada con agua del Burgo de Osma, esta cerveza consigue una fusión perfecta.


    Presenta un color marrón cobrizo oscuro con reflejos rojizos; es opaca, brillante y con una buena y densa espuma color vainilla.


    En nariz se mezclan muchos matices: algunos dulces y afrutados, pero principalmente se notan las bayas de enebro machacadas, un aroma poco habitual que parece que no va a encajar en sabor, pero que sorprende gratamente al probarla.


    La entrada en boca es muy densa y untuosa. En el paso en boca se nota un intenso sabor a malta caramelizada, en perfecta armonía con el amargor del lúpulo, que aguanta la compostura a medida que evoluciona el trago. Termina con un final en boca largo, aromático y sedoso que deja un ligero sabor a enebro. Una cerveza densa pero fácil de beber.


    
      MARIDAJE


      Este tipo de cerveza, debido a su intenso carácter, puede soportar un maridaje con una mayor carga gustativa. En este caso se propone un plato sencillo, fresco y saludable: unos fideos soba (fideos japoneses) con cebolla tierna y ajo tierno salteados, espinacas frescas, tomates cherry, olivas negras, unas ralladuras de parmesano y un chorrito de soja. Se añade todo directamente a la pasta una vez cocida, aprovechando su calor residual como suave cocción. Delicioso.

    

  


  
    DAMA ALARICANA Queimada


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: red ale


      Alcohol: 5,4%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Dama Alaricana S. L. U.
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    En esta cerveza se aprecia el color rojo caoba cuando se coloca encima de la mesa, pero al ponerla a trasluz, todos los tonos rojos se transforman en ambarinos. De aspecto muy limpio, se pueden apreciar reflejos con un mínimo de luz que la atraviese. Su espuma, de color blanco intenso, no es muy abundante.


    En nariz se nota un intenso aroma dulzón, con toques a caramelo y tofe, y un ligero perfil de piña.


    La entrada en boca es ligeramente amarga, con un paso por boca en el que el papel principal lo adquiere el mismo dulzor notado en nariz, con toques de galleta, malta caramelizada y dulce de leche, pero sin resultar empalagoso. El final es corto y se percibe poco intenso después de la experiencia percibida en el paso. Deja la boca limpia y con un leve recuerdo dulce, lo que le concede una alta bebilidad. A pesar de no resultar una cerveza cálida, se pueden percibir notas a coñac, jerez y a barrica en el retronasal.


    
      MARIDAJE


      Su sutil amargor, combinado con su carácter dulce que no llega a ser empalagoso ni pesado, la convierten en una bebida ideal para maridar con unos postres. Estos no deberían ser demasiado dulces, intensos ni empalagosos, ya que en ese caso la cerveza podría verse dañada y no se tendría la oportunidad de apreciar sus características notas a coñac, jerez y a tostado de barrica. Algunas propuestas serían una panna cotta con frutos del bosque, un flan de huevo con caramelo suave, un recuit con miel, pasas y nueces, una tarta de queso o postres de base láctea en general.

    

  


  
    LA REAL DEL DUERO Red Ale


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: red ale/irish red


      Alcohol: 5,4%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y 37,5 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 7ºC


      Elaborada en: Cervecera Artesana del Duero
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    Esta red ale hace pensar en Irlanda, el lugar en el que mejor fermentan las famosas irish red ale, caracterizadas por su color rojo, su dulzor y, sobre todo, por su gran bebilidad, características todas ellas que se encuentran perfectamente plasmadas en esta cerveza.


    Al servirla en copa, lo primero que destaca es el intenso color rojo y el aspecto cristalino de la cerveza, que crea reflejos muy interesantes al dejar que el sol la atraviese con sus rayos. La espuma, no muy abundante, tiene un peculiar color café con leche y una gran persistencia, que protege la cerveza hasta el final de la copa.


    En aroma se nota la predominancia de los dulces provenientes de las maltas, con toques florales y melosos. Al entrar en boca se percibe un ligero y refrescante amargor del lúpulo, que en el paso por boca evoluciona hacia un dulzor untuoso que llena la boca, pero que no resulta empalagoso y deja al final una sensación de frescor y un retrogusto agradable con sabor a fruta madura.


    En conjunto se puede decir que se trata de una cerveza muy equilibrada, perfecta para tomar tanto en verano como en invierno.


    
      MARIDAJE


      El suave amargor que presenta esta red ale, en combinación con los toques a caramelo y su carácter dulce, ligero y fresco, la convierten en una excelente espumosa para acompañar platos especiados y con una intensa carga gustativa. Tacos, burritos, fajitas, pozole, enchiladas, mole... todos ellos son buenas alternativas que podrían combinar muy bien con este tipo de cerveza. De todos modos, habrá que vigilar con el picante, pues si este resulta demasiado fuerte, la cerveza pasaría claramente a un segundo plano.

    

  


  
    L’O Saison


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: saison


      Alcohol: 6%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cerveses L’O, Gerard Vilaseca Puig
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    Esta saison se presenta de color anaranjado claro, con reflejos dorados y un poco velada. La espuma, blanca e intensa, no es muy abundante pero sí persistente.


    En nariz se nota una gran variedad de aromas especiados, muy complejos, que dejan en primer plano los ésteres de la levadura, parte fundamental, que recuerdan a clavo y se mezclan con los cítricos de la piel de naranja, el coriandro y el cardamomo, y crean una mezcla especiada muy peculiar y agradable.


    En boca, la entrada es fresca y picante, con un ligero dulzor. En el paso por boca se potencian los sabores especiados que refrescan e inundan la boca. El sabor evoluciona hacia cítrico al final del trago y deja un retrogusto cítrico, ligeramente ácido y con aromas especiados, combinación ideal para refrescar en verano. Pero hay que tener cuidado, pues aunque no se note el alcohol, tiene un nada despreciable 6%, de modo que si se toman más de dos, dependiendo del entrenamiento de cada uno, podría subirse a la cabeza.


    
      MARIDAJE


      Debido a la intensidad aromática, la suave acidez y el carácter graso de esta saison, resulta espectacular combinarla con piezas de carne a la brasa o guisadas con setas (para que se compensen aromáticamente). Otra muy buena opción de maridaje podría ser un escabeche (mejillones, trucha, bonito, conejo, pichón...), ya que comparte muchos matices con esta cerveza especiada.

    

  


  
    MINERA


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: scot pine ale


      Alcohol: 5,7%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 50 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Cerveseria Santjoanina S. L.
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    Antes de que se descubrieran las características antioxidantes y bacterioestáticas del lúpulo, así como su calidad de amargor, cada cervecero tenía su mezcla de hierbas y especias denominada grut o gruit. Esta tradición desapareció casi por completo con la introducción del lúpulo. No obstante hoy en día, gracias a elaboradores inquietos, parece que se vuelve a recuperar el buen hacer de nuestros antepasados.


    Dorada como el sol y velada de aspecto, esta cerveza presenta una espuma blanca de burbuja grande y poco persistente, aunque mantiene una fina capa de espuma, así como una corona constante. La escasa persistencia de la espuma se debe a la carencia de lúpulo, que es uno de sus potenciadores.


    El aroma se presenta tímido y saluda con toques herbales, terrosos y de cereal. En boca se nota una entrada picante debido al carbónico, que puede recordar al cava. En el paso destaca el picante y el especiado de las resinas, que luego se integra perfectamente con los toques de fruta madura, sobre todo del bosque, como la frambuesa. Al finalizar el trago se percibe un dulzor muy peculiar proveniente del pino que limpia la boca y deja un recuerdo agradable otorgando un retronasal totalmente pináceo.


    
      MARIDAJE


      Las notas ligeramente dulces de la resina de pino y su suave amargor la convierten en la acompañante perfecta para una buena ensalada, por ejemplo de brotes y hojas amargas, con virutas de parmesano, fruta (higos, pera, fresas…) y una vinagreta de piñones.


      Los toques herbáceos de resina y lúpulo se asocian muy bien con el amargor de las hojas y la vinagreta de piñones, dejando que la fruta y el parmesano terminen de redondear el trago y el bocado.

    

  


  
    CASTEL Toast


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: smoked


      Alcohol: 5,5%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y 50 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Castel Cerveza Artesanal S. L. U.
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    Las cervezas con malta Smoked son originarias de Bamberg. Si uno no está acostumbrado a ellas, normalmente tienden a tumbar por su intenso sabor y aroma a bacón. En este caso se trata de una cerveza con un ahumado muy sutil, con el toque justo para aportar esta característica y que resulte curioso al paladar.


    De aspecto muy opaco y color marrón oscuro con toques caoba, presenta una espuma de color vainilla muy compacta y persistente.


    En aroma se nota una alta presencia de los dulces típicos de las cervezas de abadía, ya que esta cerveza se fabrica usando maltas belgas, que aportan ese dulzor tan característico. Después de este sabor se aprecia el toque ahumado, que armoniza a la perfección con los dulces y también con los ésteres de la levadura presentes.


    En boca, la entrada es picante, ligeramente ácida y muy refrescante. El paso por boca es sedoso. Es entonces cuando se percibe todo su dulzor maltoso perfectamente integrado con el ahumado que, aunque en segundo plano, también está presente. Al final del trago aparece un toque de lúpulo que compensa el dulzor y mejora la bebilidad. Todo ello da como resultado una cerveza excelente, muy sabrosa y refrescante.


    
      MARIDAJE


      Debido a su suave carácter ahumado, su ligera acidez y las notas de madera ligeramente tostada que transmite esta cerveza, estaría bien ir preparando la barbacoa, unas piezas de pescado fresco (dorada, lubina, pargo, rodaballo...), unas verduritas e ir llamando a los amigos; sin duda serán una combinación y un día para recordar.

    

  


  
    GLOPS Fumada


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: smoked


      Alcohol: 5,1%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y 75 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Llúpols i Llevats S. L.
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    El sabor ahumado es el protagonista en esta cerveza elaborada con maltas que han sido expuestas al humo intenso y aromático de las brasas ardientes de la madera de haya.


    De aspecto ambarino intenso y con reflejos dorados, se presenta muy cristalina y con un carbónico, aunque no abundante, presente, de burbuja fina pero lenta. La espuma, de color blanco perla, es de fácil creación aunque de poca persistencia.


    En nariz se perciben aromas muy ahumados que pueden recordar el bacón, con un ligero acabado ácido.


    En boca se nota una entrada ligeramente ácida y es en el paso por boca donde aparecen todas las sensaciones ahumadas que dejan paso a un final corto y ligeramente ácido, con destellos de maíz tostado. Puede gustar o no, pero no dejará indiferente.


    
      MARIDAJE


      Normalmente cuando se prueba una cerveza ahumada y se reflexiona sobre las opciones de maridaje, se tiende a emparejarla con productos ahumados (salmón, verdura cocida a la llama, quesos ligeramente ahumados como el idiazábal, salsas tipo carbonara con panceta ahumada...). De todos modos no es necesario combinar siempre ahumados con ahumados.


      Las setas podrían ser otro muy buen acompañante debido a la intensa fragancia que desprenden, sobre todo si son secas. Colmenillas, ceps, trufas, shiitakes, trompetas de la muerte... hay muchas opciones y muchas preparaciones culinarias (risottos, guisados, salsas, ensaladas, salteados...) en las que el protagonista principal es este hongo.

    

  


  
    BADÚM Alcachofa de Benicarló


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: speciality beer


      Alcohol: 5,4%


      Color: 20 EBC


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y de 75 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 7ºC y 10ºC


      Elaborada en: Cervezas Artesanas Baix Maestrat S. L.
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    Badum es el nombre de una antigua torre vigía de origen árabe situada muy cerca de Peñíscola, de ahí que su nombre se haya elegido para designar esta cerveza artesana con un marcado carácter local. La receta lleva alcachofa de Benicarló, que tiene denominación de origen desde 1998 y destaca por contener un azúcar denominado inulina y el amargor característico de los cardos. Ya se conocían en la Antigüedad antes del descubrimiento del lúpulo y se empleaban para amargar el mosto dulce fermentado que hoy en día se denomina cerveza.


    De aspecto muy cristalino y con carbonatación de burbuja pequeña y lenta, esta cerveza destaca por su color cobre claro con reflejos dorados intensos. Su espuma, de color vainilla, es muy densa y abundante, aunque de persistencia moderada.


    En aroma no hay percepción del lúpulo, lo que permite que todo el protagonismo recaiga sobre la alcachofa, que integra su sutil aroma con el de las maltas y que resulta idéntico al que se desprende al cortar una alcachofa fresca, pero con el dulzor en un segundo plano.


    La entrada en boca es picante debido al carbónico, con un paso sedoso y untuoso en el que se intensifican los dulces y con un toque de amargor que equilibra a la perfección la cerveza. El final del trago es corto, y en él destaca la alcachofa, que deja su sabor en boca.


    Así pues, se trata de una cerveza muy equilibrada y conseguida, con un estilo propio creado para encajar con los productos de nuestra tierra.


    
      MARIDAJE


      Aunque el hecho de que esté realizada con alcachofa no significa necesariamente que ambas mariden bien, en este caso sí es así. El dulzor de la cerveza combina armoniosamente con el amargor de la alcachofa, ya sea confitada, frita, hervida o en puré.

    

  


  
    BIRRALTA Maduixet


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: speciality beer


      Alcohol: 3,5%


      Color: 27 EBC


      Amargor: 15 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y 37,5 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 7ºC


      Elaborada en: Birrart 2007
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    Las fresas del Maresme barcelonés se caracterizan por ser muy aromáticas y dulces. Para elaborar esta cerveza se seleccionan y recolectan los frutos en su punto óptimo de maduración, justo el día antes de su uso, con la finalidad de preservar al máximo el aroma y el sabor y obtener así una cerveza muy especial.


    En vista presenta un color dorado opaco debido al exceso de gas, que remueve los posos al abrir la botella. Se aprecia una espuma blanca intensa, de persistencia normal, y su suave aroma desata tonos frescos y afrutados, intuyéndose la fresa natural en el final dulce.


    Al degustar esta cerveza se percibe que en ella no solo han trabajado las levaduras de cerveza, sino también otro tipo de levaduras silvestres de la propia fresa y alguna bacteria acética (vinagre), cosa que ocurre cuando se añade fruta de forma natural a la fermentación. También es afrutada y muy suave y fresca en la entrada en boca, punto en el que se nota más la gasificación y en el que las burbujas de aguja le conceden un toque picante. En el paso en boca se nota el dulce de las fresas mezclado con los ácidos afrutados tan típicos de las frutillas silvestres. La cerveza es muy seca y con poco cuerpo, lo que le otorga una alta bebilidad, ideal para aquellos que quieren iniciarse en el mundillo de las cervezas lámbicas fuera de Bélgica.


    
      MARIDAJE


      Se recomienda tomarla con una ensalada de frutas, no demasiado ácidas, para poder complementar los toques dulces y florales que presenta.


      Algún postre de base láctica y suave sería otra opción a tener en cuenta (panna cotta, por ejemplo). Si uno se decanta por un plato salado, lo mejor sería optar por una ensalada que combine brotes tiernos con fruta, algún queso fresco y una vinagreta balsámica no demasiado punzante.

    

  


  
    MEDINA Vendimia 2012


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: speciality beer


      Alcohol: 7,2%


      Color: no disponible


      Amargor: 20 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cervezas Medina S. L. N. E
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    Muy de vez en cuando aparecen en el mercado cervezas que, como esta, poseen unas características que no son apreciadas por la mayoría: responden al atrevimiento de acercar al público cervezas que solo unos pocos pueden valorar, sobre todo en lo que al gusto se refiere.


    Se trata esta de una cerveza elaborada mitad con mosto de cebada, mitad con mosto de uva blanca, que da como resultado una mezcla entre vino blanco espumoso y cerveza. Para ello se ha añadido el mosto de uva antes de la fermentación, sin esterilizar, consiguiendo así que las levaduras salvajes de este fruto se combinen con las de la cerveza.


    La cerveza se presenta con aspecto opaco, de color dorado y con tonos de miel de girasol francés. La espuma, de color blanco intenso, está formada por burbujas muy finas y es poco persistente.


    En aroma se nota un olor dulzón a moscato d’asti y con un final ácido. Se pueden encontrar recuerdos afrutados a uva que se intensifican con los ésteres de la levadura cervecera.


    En boca, a pesar de tener una alta graduación, está muy bien integrada y no se tiene presencia de alcoholes superiores que calienten la boca. El trago es denso y dulce, muy untuoso, pero en el paso por boca aparecen ácidos que refrescan y hacen más ligera esta cerveza. En el final del trago predomina el ácido, que deja en boca el recuerdo de un final seco y especial. Esta cerveza forma parte de una edición limitada de 480 botellas.


    
      MARIDAJE


      Esta cerveza resulta idónea para tomar con el postre o a modo de aperitivo. Siendo una cerveza tan afrutadamente dulce y floral, es la opción perfecta para sustituir a un espumoso a la hora de acompañar un mi-cuit con unas tostadas.

    

  


  
    SULLERICA Recepta Original


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: spicy blond


      Alcohol: 4,6%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 4ºC y 8ºC


      Elaborada en: Cerveses Sullerica (véase Guillem Coll Plaza)
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    Una cerveza muy especial, elaborada con flor de azahar y un toque de romero, especias autóctonas de este valle escondido en la isla de Mallorca y conocido por sus cítricos.


    De aspecto dorado intenso muy cristalino, contiene una carbonatación elevada, de burbuja grande y rápida. La espuma, muy abundante, tiene una persistencia moderada, pero nunca desaparece completamente.


    En nariz se puede notar cómo los ésteres de la levadura invaden con olores especiados. También encontramos notas de azahar y jazmín, que dejan en segundo plano el dulce de la malta. Cabe destacar que no hay presencia del lúpulo en aroma. El conjunto aromático es muy intenso y fresco.


    La entrada en boca resulta compleja, con un toque picante del carbónico que llena la boca al inicio. El paso por boca es muy especiado y aporta toques de clavo, romero y azahar, con un suave amargor presente durante todo el trago. El final del trago es largo y muy equilibrado y deja un agradable especiado en boca.


    
      MARIDAJE


      A veces se prueba cerveza que agrada, pero uno no sabe bien con qué acompañarla.


      Cuando ocurre esto, resulta una buena idea investigar un poco acerca de la cerveza en cuestión, dónde se elabora y cuáles son los productos o platos tradicionales de la zona.


      En este caso un estupendo acompañamiento podrían ser unas rebanadas de pan de semillas con unas finas lonchas de sobrasada de Mallorca, que combinarán a la perfección con el frescor y el suave dulzor floral de esta Sullerica.


      Cuando la cerveza está elaborada a partir de productos de la tierra, la misma tierra ofrece el maridaje ideal: la verdad es que siempre acierta.

    

  


  
    SULLERICA Fosca


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: spicy porter


      Alcohol: 6%


      Color: no disponible


      Amargor: 24 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 10ºC


      Elaborada en: Cerveses Sullerica (véase Guillem Coll Plaza)
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    Una de las características de las cervezas de Sullerica es la flor de azahar, producto autóctono junto con los cítricos, como las naranjas, las mandarinas y los limones ya famosos desde hace muchísimos años en el valle de Sóller. En este caso, el casamiento es casi perfecto: la flor de taronger (así denominan el azahar en la isla) va de la mano de este nuevo estilo de cerveza negra que puede recordar al chocolate negro con naranja.


    La Sullerica Fosca es de color marrón oscuro con reflejos castaños y tiene una presencia opaca, con una gruesa capa de espuma densa formada por burbujas finas de color marfil.


    En nariz sorprenden sus aromas afrutados cítricos y florales por encima de los torrefactos, con un alto protagonismo también de los ésteres afrutados de la levadura y algo de fruta madura.


    En boca, la entrada es ligeramente ácida, con toques muy típicos del trigo. En el paso por boca se acentúan los torrefactos, que recuerdan a cacao y se integran muy bien con el dulzor de las maltas caramelizadas. Es una cerveza muy ligera y seca, fácil de beber y refrescante, con recuerdos de naranja que están muy presentes mientras se degusta.


    
      MARIDAJE


      Esta suavidad floral y a su vez afrutada podría combinar bien con un queso danish blue (mantecoso con un toque picante) acompañado de una mermelada de albaricoque con vainilla para reforzar los matices de la cerveza y contrarrestar los del queso.


      Esta combinación funcionaría muy bien como merienda.

    

  


  
    GUINEU Montserrat


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: american stout


      Alcohol: 7,2%


      Color: no disponible


      Amargor: 78 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Ca L’Arenys S. L.
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    ¿Quién no conoce las populares cervezas negras Guiness? En este caso, Guineu también presenta buenas maneras con su american stout.


    De color marrón muy oscuro, sin reflejos debido a su gran opacidad y con una espuma de color café con leche, muy oscura y densa aunque de moderada persistencia, la Montserrat encaja bastante bien dentro del aspecto típico de estas cervezas.


    En aroma predomina el chocolate, muy intenso y mezclado con el de los torrefactos de las maltas tostadas que le dan este color. También se pueden percibir ésteres de levadura y un recuerdo a crema, muy dulce, que se mantiene en nariz.


    Al entrar en boca se nota un amargor profundo. En el paso por boca se perciben toques ácidos y ligeros, así como notas dulces de tofe, pero sigue predominando el amargor que evoluciona a regaliz en el final de boca, que se presenta largo e intenso.


    Una stout más amarga que el resto, pero sin demasiados matices de lúpulo ni en nariz ni en boca.


    
      MARIDAJE


      Sin duda es una cerveza ideal para combinar con una gran variedad de quesos y chocolates.


      No obstante, el maridaje propuesto en este caso es fruta, ya sea la fruta fresca de temporada o la empleada para elaborar postres, tartas, púdines, etc.


      El dulzor que presenta suaviza los toques amargos de los tostados y, si se toman al natural, aportan a la cerveza un punto de frescor que le sienta de maravilla.

    

  


  
    L’ANJUB Juliett


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: extra stout


      Alcohol: 6,3 %


      Color: 212 EBC


      Amargor: 92 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: L’Anjub Cervesa
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    Si se va a consumir esta cerveza después de sacarla de la nevera, se puede dejar reposar unos 4 minutos para que suba la temperatura y aumenten los aromas y el sabor, y de este modo poder apreciarla mejor.


    Se trata de una extra stout de color negro regaliz, muy opaco, que no deja pasar ni un rayo de luz y con apenas destellos. La espuma, abundante y persistente, es de color caramelo, muy cremosa, y acompaña la cerveza hasta el final, dejando un dedo de grosor.


    En aroma se perciben olores a regaliz mezclados con los dulces provenientes de la malta, con notas de café sin tostar y un suave toque ácido al final que la hace muy refrescante en nariz, con un retronasal a aceituna negra de Aragón.


    En boca, tiene una entrada dulce, con paso tostado y final amargo. Destacar que el sabor es mucho menos intenso que el aroma, ideal para aquellos reacios a las cervezas demasiado espesas y potentes. Aun notándose los alcoholes superiores (sensación de alcohol) que deben acompañar este tipo de cervezas, estos están muy bien integrados en el cuerpo, finalizando con las sensaciones tostadas que afloran con los herbáceos de lúpulos nobles.


    
      MARIDAJE


      Excelente maridaje para uno de los platos hechos con cerveza que proponemos en este libro: el mi-cuit de foie con olivas y cervecita.


      El suave amargor que nos aporta esta stout desengrasa el paladar de posibles restos de carácter graso provenientes del foie y su untuoso dulzor combina muy bien con las olivadas (sobre todo la negra) debido al toque salado y algo ácido que desprenden las olivas.


      Maravilloso maridaje aunque pueda parecer un poco extraño y nada convencional.

    

  


  
    MINERA Carbó


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: porter


      Alcohol: 4,7 %


      Color: no disponible


      Amargor: 50 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 50 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Cerveseria Santjoanina S. L.
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    Negra como el carbón, esta dry stout pretende recordar las grandes explotaciones de carbón que había en Ogassa e incluso madura en las mismas minas de las que se extraía este mineral.


    Tal como se ha dicho, presenta un aspecto color negro intenso, muy brillante y limpio, con reflejos de color café tostado. Su espuma color beige no es abundante, pero sí persistente y forma una fina capa que cubre toda la superficie.


    En nariz se perciben aromas intensos a cacao tostado, con algunos recuerdos torrefactos de café recién molido y notas dulzonas que hacen pensar que se trata de una cerveza densa, como una imperial stout.


    Al entrar en boca, la percepción de densidad desaparece y se constata que se trata de una dry stout, una cerveza potente pero seca, casi en el limbo de una porter. En el paso por boca se nota un toque de lúpulo que evoluciona hasta un final torrefacto que deja la boca limpia y con un sabor tostado. Como retrogusto, al cabo de un buen rato de haber bebido, existe un recuerdo dulce que no permite olvidar la cerveza.


    
      MARIDAJE


      Cuando se termina de comer en un restaurante, siempre preguntan si se desea tomar café (y este a menudo va acompañado de una galletita, una chocolatina o algún detalle parecido).


      En este caso se propone sustituir el café por la cerveza en cuestión y la galletita por unas peladillas de chocolate que le aportarán al trago esa untuosidad algo mantecosa que pide a gritos.

    

  


  
    DOMUS Áurea


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: summer ale


      Alcohol: 6%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 3ºC y 5ºC


      Elaborada en: Cerveza Regia Toledo S. L.
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    Esta apetecible cerveza tiene aspecto de cava, ya que a pesar de no poseer un exceso de gas, sí tiene una burbuja grande muy rápida y abundante y su color también es similar al del cava. La espuma, de color blanco intenso, es abundante, compacta y muy persistente.


    En nariz resulta suave y delicada, con notas a lúpulo y a frutas tropicales (maracuyá y mango) que se mezclan con los dulces de la malta para equilibrarse.


    La entrada en boca es picante debido a la abundante carbonatación; el paso, ligero y con muy poco cuerpo, tiene un sabor muy suave y delicado con un recuerdo a lúpulo cítrico que se transforma en amargo. Cuanto más caliente se toma, más se notan los toques dulces de malta. El final es largo y amargo, y al tratarse de una cerveza muy seca, deja la lengua ligeramente áspera.


    
      MARIDAJE


      A las cervezas les pasa un poco lo mismo que a las verduras: se pueden tomar en cualquier momento del año, pero mucho mejor si se elige de acuerdo con la temporada ideal.


      Esta es sin duda una cerveza de verano; ligera, fresca, redonda, muy fácil de beber y de maridar. Ideal para tomar a cualquier hora y con cualquier tipo de acompañamiento, aunque hay que reconocer que la comida de chiringuito le sienta de maravilla: croquetas, tapas, pescado y frituras en general.

    

  


  
    KETTAL Trillo


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: summer ale


      Alcohol: 4,2%


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 2ºC y 6ºC


      Elaborada en: Fábrica de Cerveza de Kettal S. L.
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    Una cerveza ligera y con poca graduación es lo que más apetece en los calurosos veranos gaditanos.


    De aspecto cristalino, con una elevadísima carbonatación formada por burbujas muy grandes y de subida rápida, esta cerveza presume de un color amarillo intenso y una espuma blanca y pura, de burbuja grande y persistencia moderada.


    En aroma, aunque de forma muy suave, se notan ésteres de levadura mezclados con lúpulo herbal, conjunto que resulta muy especiado y afrutado y que recuerda a las cervezas de trigo.


    La entrada en boca es muy picante debido a la elevada carbonatación. Sigue un paso por boca intenso, con mucha importancia de la malta y con toques florales y ligeramente especiados de la levadura que provocan un trago muy fácil. El final del trago es largo y muy aromático, con ligeros matices de frutos secos, un ligero tostado y legumbres. El único inconveniente sería que este estilo normalmente va acompañado de bastante más lúpulo, aunque esto tampoco representa un verdadero problema.


    
      MARIDAJE


      Espumosa, fresca, con un buen grado carbónico, muy suave en boca y fácil de beber… Sin duda estamos ante una cerveza claramente veraniega e ideal para acompañar tanto platos con un alto contenido en grasas (frituras, embutidos, quesos...) debido a su ligereza y frescor, como para preparaciones de sabor más delicado y, a poder ser, de temporada (verduras, ensaladas, fruta...) gracias a la suavidad que presenta.


      En definitiva, se podría clasificar como una cerveza de brunch, ya que nos la podemos beber con unas tostadas y una pieza de fruta o una ensalada de pasta y una pieza de pescado.

    

  


  
    MARINA Summer Ale


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: blond ale


      Alcohol: 6 %


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 7ºC


      Elaborada en: Brewers Brothers S. L.
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    Otra cerveza protagonista de los Brewers Brothers de Blanes es esta summer ale, de color pajizo claro con reflejos amarillo mate. Presenta un aspecto atractivo y cristalino, con efervescencia de burbuja lenta. Su espuma, de color blanco intenso, tiene burbujas muy grandes pero es persistente. En nariz su aroma es esencialmente cítrico, característica principal del lúpulo americano usado para aromatizar. También se perciben toques de fruta tropical, uva y vainilla.


    La entrada en boca se presenta dulce. En el paso por boca el lúpulo adquiere predominancia y aporta un ligero amargor que al final se equilibra con el dulzor de fruta tropical, uvas y vainilla previamente percibidos en aroma. Su cuerpo es ligero, pero sedoso, y se puede notar la carbonatación en forma de cosquilleo en la punta de la lengua.


    En resumen, es una cerveza excelente, de trago fácil pero con suficientes matices como para valorarla por su sorprendente paladar.


    
      MARIDAJE


      Sin duda alguna resulta una cerveza perfecta para desengrasar la boca y refrescar el paladar en combinación con alimentos de un marcado carácter graso. Puesto que se trata de una cerveza relativamente suave, se podría maridar con una pieza de pescado azul, salmón por ejemplo, ligeramente marcado y aderezado con pesto y hojas de espinacas frescas.

    

  


  
    IMMORTELA Immortela


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: scottish ale


      Alcohol: 4,5 %


      Color: 13,9 EBC


      Amargor: 30,5 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Bièra Aranesa S. C. P.
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    Se trata este de un estilo poco elaborado en nuestro país: cervezas maltosas en las que predomina poco o nada el lúpulo y que tienen un alto contenido en alcohol, aunque en este caso se ha optado por un producto más ligero. Esta scottish ale se presenta opaca, pero muy limpia y brillante, de color cobre oscuro, con reflejos brillantes de ámbar intenso al mirarla a trasluz. Su espuma es persistente, de burbuja grande y color vainilla. En nariz se perciben los dulces de la malta, con un toque de miel acompañado de un ligero tostado suave. En boca se aprecia una cerveza con cuerpo contundente y carbonatación moderada, con un sabor fresco a lúpulo en entrada que va acompañado del peculiar picante de la carbonatación. Esta sensación evoluciona en boca pasando a los afrutados de la levadura y al dulzor aportado por las maltas caramelizadas, que pueden recordar a miel por el toque floral. El amargor del lúpulo es muy moderado, hecho que, junto al toque de cebada no malteada, aporta un final seco. También se pueden apreciar toques minerales del agua, que hacen que la cerveza gane cuerpo de manera considerable y que encaje con precisión dentro del estilo que la engloba.


    
      MARIDAJE


      No siempre resulta fácil asociar una cerveza a una preparación culinaria, aunque en este caso sí lo ha sido. Esta cerveza comparte sabores y matices con el pan integral. El aroma a levadura fresca y a pan es muy característico, al igual que los toques de frutos secos, semillas y granos. Por ello se recomienda maridar esta cerveza con unas tostadas de pan integral acompañadas de algún queso suave (en este caso el protagonismo debe recaer en el pan) como un tronchón o una tetilla gallega.

    

  


  
    BADÚM Trigo


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: weissbier


      Alcohol: no disponible


      Color: no disponible


      Amargor: no disponible


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl y barriles


      Temperatura óptima de consumo: entre 8ºC y 12ºC


      Elaborada en: Cervezas Artesanas Baix Maestrat S. L.
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    La Badúm Trigo es una cerveza a medio camino entre una weizen y una dunkel weizen, de color ámbar anaranjado, con espuma blanca y la burbuja grande propia de las cervezas de trigo.


    En su aroma, aparte del recuerdo a pan por el trigo, destacan los siguientes ésteres (subproductos afrutados de la propia levadura): el fenólico (clavo), el pan y también ligeramente el acetato de isoamilo (plátano). En boca entra suave pero se nota el CO2. El amargor no es bajo pero equilibra bastante, ya que es una cerveza más corpórea y maltosa que las cervezas artesanas weizen más habituales. Esto ayuda muchísimo a su conservación, pues este tipo de cervezas tiene un mal envejecimiento debido al propio trigo y la levadura. De hecho, en Baviera, en el sur de Alemania, lugar del que son originarias, se consumen muy jóvenes y normalmente en brewpubs (bares que fabrican su propia cerveza).


    El aroma es denso, a cereales y legumbres, y se aprecia una cremosidad dulce, algo cítrica y muy agradable. En boca, la entrada fresca y cremosa da lugar a una ligera sensación de trigo que se desvanece con facilidad.


    
      MARIDAJE


      La suavidad de esta cerveza combina perfectamente con el sabor intenso, penetrante y al mismo tiempo delicado del marisco. Unas vieiras a la plancha con unas verduritas salteadas, unos mejillones al vapor, unos pinchos de sepietas a la brasa y, si uno se siente generoso, un bogavante o hasta una langosta son propuestas que combinarán a la perfección con esta Badúm Trigo. Quien opine que en estos casos la mejor opción de maridaje es un vino blanco, haría bien en pensárselo dos veces.

    

  


  
    PONENT Blat


    
      CARACTERÍSTICAS


      Estilo: weissbier


      Alcohol: 4,1%


      Color: 11 EBC


      Amargor: 16 IBU


      Envase: botellas de vidrio de 33 cl


      Temperatura óptima de consumo: entre 6ºC y 10ºC


      Elaborada en: Ca l’Arenys S. L.
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    A veces cuando se habla de una cerveza de trigo, uno se imagina una Franziskaner, densa, alcohólica, para saborear, pero no para beber más de una. En este caso, sin embargo, la Ponent Blat es una cerveza de trigo muy refrescante, muy cercana a las de estilo belga.


    De color marrón con toques dorados, tiene aspecto turbio debido a la elevada presencia de trigo en la receta, que contiene muchas proteínas y produce turbiedad en las cervezas que lo contienen en gran proporción. Presenta una espuma de burbuja grande y no demasiado persistente.


    El aroma, con alta presencia de los ésteres de la levadura de trigo, aporta sensaciones de clavo, con un inicio dulzón y un final especiado que le da mucho frescor.


    En boca se percibe muy especiada. Recuerda el clavo, aunque no demasiado, pues deja el protagonismo al trigo, que la hace muy refrescante al combinar con el suave dulzor y la escasa presencia del lúpulo.


    
      MARIDAJE


      Dicen que pan con pan es comida de tontos. ¿Y el trigo con trigo? La melosidad combinada con la acidez muy bien integrada de la Ponent la convierten en el maridaje perfecto en un restaurante italiano. Las pastas y las pizzas de todo tipo resultan excelentes acompañantes para este tipo de cervezas.

    

  


  
    
      Cocinar con cerveza
 Las mejores propuestas


      1 Caballa ahumada con milhojas de berenjena


      2 Costillas de cerdo al horno


      3 Tiramisú


      4 Ensalada de pollo


      5 ‘Mi-cuit’ de ‘foie’ con olivas y cervecita


      6 Pan de cerveza de trigo con falso ‘chucrut’ y ‘Bratwürste’


      7 Pasta fresca rellena de ‘duxelle’ a la ‘pale ale’ con fina salsa de cerveza y aromáticas


      8 ‘Risotto’ negro de calamares y alcachofas


      9 ‘Tempura’ de malta con mayonesa suave de soja


      a Trufas verdes de ‘porter’


      Glosario

    

  


  
    1 CABALLA AHUMADA CON MILHOJAS DE BERENJENA (4 pax.)
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    MARINADO DE CABALLA


    
      2 caballas fileteadas y congeladas


      Sal gruesa


      Azúcar


      200 ml de cerveza ahumada


      2 c.c. de aceite de sésamo


      6 c.c. de salsa de soja

    


    Descongelar las caballas en la nevera, quitarles las espinas y colocarlas con la piel hacia abajo en un recipiente plano con bordes altos (bandeja, tupper...).


    Cubrir los lomos con una mezcla a partes iguales de sal gruesa y azúcar y dejar reposar 1 h en la nevera.


    Retirar el excedente de sal y azúcar con un fino chorro de agua, así como la fina telilla que recubre la piel con cuidado de no romper esta última. Marinar de nuevo, esta vez con la piel hacia arriba y durante unos 30 min, en una mezcla hecha con la cerveza, la salsa de soja y el aceite de sésamo. Retirar de la mezcla y reservar en la nevera.


    Dejar a temperatura ambiente 10 min antes de servir.


    MILHOJAS DE BERENJENA


    
      4 berenjenas


      2 c.s. de miel


      4 c.s. de zumo de limón recién exprimido


      1 c.s. de aceite de oliva


      6 c.s. de salsa de soja


      Sal y pimienta

    


    Cocer dos berenjenas a la llama y, mientras tanto, cortar las otras dos berenjenas en láminas redondas de medio centímetro de grosor aproximadamente; salarlas bien y dejarlas reposar durante media hora en la nevera.


    Una vez hayan soltado el agua, limpiar las rodajas con la ayuda de un trozo de papel y asarlas a la brasa (o a la parrilla). Salpimentar.


    Una vez asadas, mezclar en un bol la miel (previamente calentada en el microondas), 2 cucharadas de zumo de limón y el aceite de oliva. Añadir las rodajas de berenjena asada a la brasa y volver a reservar durante media hora en la nevera.


    Limpiar la berenjena cocida a la llama eliminando las partes quemadas, cortar en juliana y mezclar con la soja y el zumo de limón restante. Salpimentar y reservar en la nevera durante media hora.


    Una vez transcurrido el tiempo de reposo, disponer en un molde cilíndrico algunas rodajas de berenjena a la brasa y cubrir con un poco de berenjena a la llama. Ir repitiendo la operación hasta hacer 3 capas de cada una. Para terminar, cubrir con el trozo más bonito de berenjena a la brasa.


    Antes de servir, dejar a temperatura ambiente durante 10 min encima de un plato o bandeja inclinada para que se decante el líquido sobrante.


    CREMA SUAVE DE PIMIENTO ASADO Y MISO


    
      100 g de pimiento cocido a la llama y limpio


      50 g de pimientos del piquillo


      20 g de crema de leche


      20 g de pasta de miso (roja o blanca)


      Sal y pimienta

    


    Cocer a la llama el pimiento y a continuación limpiarlo y cortarlo en láminas finas. Juntar con el pimiento del piquillo también troceado y cocer a fuego suave con la crema de leche. Cuando todo se empiece a integrar, sin que evapore demasiado la crema de leche, añadir el miso, salpimentar y retirar del fuego. Triturar y reservar.


    
      SERVICIO


      Marinado de caballa


      Milhojas de berenjena


      Crema suave de pimiento asado y miso Katsuobushi (escamas secas de atún)


      Arroz salvaje


      Aceite de oliva


      Huevas de lumpo


      Cebollino


       


      En un plato poner una lágrima de crema de pimiento, colocar la caballa encima (ya cortada en láminas un poco inclinadas) y, a un lado, poner el milhojas de berenjena.


      Disponer montoncitos de huevas por el plato y las escamas de atún encima del milhojas.


      Freír unos cuantos granos de arroz salvaje hasta que se hinchen, secar con un papel de cocina, salar y colocarlos encima de las huevas.


      Refrescar con un poco de cebollino y algunos pétalos de flores (caléndula, malva, borraja...).

    


    2 COSTILLAS DE CERDO AL HORNO (4 pax.)
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      1 kg de costillas de cerdo


      8 c.s. de mermelada de ciruela


      2 c.s. de miel


      10 ajos chafados y picados


      2 c.s. de jengibre fresco rallado


      Piel de ½ naranja picada


      8 c.s. de cerveza barley wine


      3 c.s. de salsa de soja

    


    Juntar todos los ingredientes y dejar marinar durante 8 h en la mezcla las costillas ya cortadas (ir girándolas cada hora o, en su defecto, girarlas una vez pasadas 4 h).


    Hornear en una bandeja un poco honda tapada con papel de aluminio durante 45 min a 170oC. Subir la temperatura a 190oC y dorar 30-40 min más mientras se van napando las costillas con su propia salsa.


    
      SERVICIO


      Este plato se puede servir a modo de picoteo o como plato principal, acompañado de arroz blanco, patatas cocidas al horno, una ensalada…

    


    3 TIRAMISÚ (4 pax.)
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      25 g de azúcar


      25 g de agua


      1 hoja de gelatina


      1 huevo


      125 g de mascarpone


      70 ml de cerveza IPA


      10 g de café muy fuerte


      Cacao en polvo de decoración


      12 melindros

    


    Elaborar un almíbar con el agua y el azúcar. Una vez hecho, añadir la hoja de gelatina previamente remojada.


    Incorporar lentamente el almíbar a las claras y batir hasta que se haya enfriado y quede todo integrado y bien montado. Reservar en la nevera.


    Trabajar un poco el mascarpone con las yemas hasta conseguir una mezcla homogénea y blanda. Incorporar las claras montadas a la mezcla en tres fases con suavidad. Reservar en la nevera.


    Mezclar la cerveza con el café, ir mojando los melindros (cuidado con el exceso de líquido) y colocarlos en una bandeja adecuada: una capa de melindros, una capa de mascarpone, otra de melindros, otra de mascarpone y finalmente espolvorear con el cacao en polvo. Reservar en la nevera.


    4 ENSALADA DE POLLO (4 pax.)
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    MARINADO


    
      1 pechuga grande de pollo


      60 ml de cerveza blonde ale


      2 c.s. de mermelada de naranja


      2 ajos cortados a láminas


      ½ c.s. de mostaza de Dijón


      1 c.c. de eneldo picado

    


    Cortar el pollo en tiras largas de 1 cm de grosor, mezclar con todos los demás ingredientes y dejar reposar durante unas 8 h en la nevera (se puede dejar de un día para otro).


    VINAGRETA


    
      50 ml de cerveza blonde ale


      1 c.c. de piel de lima rallada


      25 ml de zumo de lima


      1 c.s. de mostaza antigua


      ½ c.s. de miel


      2 c.c. de vinagre balsámico


      100 ml de aceite (para emulsionar)


      2 c.s. de escalonia picada


      2 c.c. de sésamo tostado


      Sal y pimienta

    


    Mezclar todo, emulsionar con el aceite, añadir las escalonias y el sésamo, salpimentar y reservar en la nevera durante unas 8 h (se puede dejar de un día para otro).


    PEPINILLO EN LONCHAS


    
      1 pepino mediano cortado a rodajas finas


      60 ml de salsa de soja


      20 ml de aceite de oliva


      2 c.c. de azúcar

    


    Mezclar bien y dejar reposar durante unas 8 h o de un día para otro.


    BOLAS DE GORGONZOLA


    
      150 g de gorgonzola


      100 g de almendra crocant

    


    Hacer pequeñas bolas de queso y rebozar con el crocant. Reservar en la nevera.


    ESPÁRRAGOS ESCALDADOS


    
      1 manojo de espárragos verdes


      Agua


      Sal

    


    Hervir el agua con un puñado de sal y echar los espárragos. Cuando su color se intensifique pasados unos segundos, retirarlos y sumergirlos en agua fría para detener la cocción.


    Reservar en la nevera.


    
      SERVICIO


      Hojas variadas (hoja de roble, lollo rosa, lollo verde, canónigos, rúcula…)


      Pollo marinado


      Vinagreta


      Pepinillo en lonchas


      Bolas de gorgonzola


      200 g de tomates cherry partidos


      Espárragos escaldados


       


      Dorar el pollo y los espárragos en una plancha o parrilla pintándolos con un poco de vinagreta en el último momento. Disponer los ingredientes en 4 platos con armonía y rociar con la vinagreta

    


    5 ‘MI-CUIT’ DE ‘FOIE’ CON OLIVAS Y CERVECITA (4 pax.)


    [image: 05_IMG_2636.tif] 


    ‘MI-CUIT’


    
      500 g de foie gras fresco


      9 g de sal


      5 g de azúcar


      2 g de pimienta blanca de molinillo

    


    Desnervar el foie con la ayuda de unas pinzas, intentando que no se rompa demasiado.


    Sazonar y colocar en un molde (tarrina) adecuado o bien envolver en film transparente.


    Cocer al vapor en el horno a 70oC hasta conseguir en el corazón una temperatura de 37oC (unos 8 o 10 min).


    Retirar del horno y dejar reposar unos minutos. Hacer unos pequeños agujeros y prensar con un plato para que salga el exceso de grasa. Dejar madurar al menos 24 h en la nevera.


    GELATINA DE CERVEZA


    
      100 ml de cerveza pilsen


      1 hoja de gelatina


      2 c.c. de azúcar


      Ralladura fina de la cáscara de ½ limón

    


    Calentar la cerveza y añadir las hojas de gelatina previamente remojadas, el azúcar y la cáscara de limón finamente rallada. Introducir en vasos de chupito y dejar reposar hasta que haya tomado textura.


    OLIVADA NEGRA


    
      100 g de olivas de Aragón


      1 tomate seco


      1 diente de ajo pequeño


      3 c.s. de aceite de oliva


      Sal


      Pimienta

    


    Deshuesar olivas, triturar todo junto, salpimentar y reservar.


    OLIVADA VERDE


    
      100 g de olivas verdes


      1 c.c. de alcaparras


      4 filetes de anchoa


      3 c.s. de aceite de oliva


      Sal


      Pimienta

    


    Deshuesar las olivas (si tienen hueso), triturar todo junto, salpimentar y reservar.


    
      SERVICIO


      4 cervecitas de gelatina


      Olivada negra


      Olivada verde


      100 ml de cerveza lager


      1 g de lecitina de soja


      Mi-cuit de foie


      Tostaditas


       


      Disponer en un plato la gelatina de cerveza desmoldada, las olivadas en forma de olivas repartidas por el plato y un trozo de mi-cuit.


      Justo antes de servir, mezclar la cerveza con la lecitina de soja y triturar aportando aire a la mezcla hasta que se forme una espuma con cierta textura.


      Dejar reposar 1 min para que se estabilice y servir encima de la cervecita de gelatina a modo de espuma de la propia cerveza.

    


    6 PAN DE CERVEZA DE TRIGO CON FALSO ‘CHUCRUT’ Y ‘BRATWÜRSTE’ (4 pax.)
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    PAN DE CERVEZA


    
      90 g de harina


      55 g de cerveza de trigo


      3 g de sal


      12 g de azúcar


      1 c.c. de harina de malta


      37 g de mantequilla pomada


      8 g de levadura fresca


      Sésamo tostado y sésamo negro

    


    Amasar durante 10 min la harina con la cerveza, el azúcar, la sal y la harina de malta. A continuación, añadir la mantequilla y amasar de nuevo hasta conseguir una masa homogénea. Conviene ser paciente, pues la mantequilla convertirá la masa en una mezcla muy blanda y más bien viscosa.


    Agregar la levadura disuelta en un poquito de agua y terminar de amasar para que quede uniforme.


    Dejar reposar 30 min, dar forma y colocar en el molde previamente camisado (engrasado con mantequilla y una fina capa de harina).


    Esperar a que la masa termine de levar durante 1½ h.


    Hornear durante 45 min a 180ºC.


    Dejar atemperar antes de cortar y servir.


    FALSO ‘CHUCRUT’


    
      ½ col pequeña cortada a rodajas de 1 mm


      Aceite


      Sal y pimienta


      1 c.c. de alcaravea


      16 c.s. de agua


      8 c.s. de vinagre de Jerez

    


    Rehogar la col con el aceite, la sal, la pimienta y la alcaravea.


    Reservar las capas exteriores de color verde intenso.


    Pasados 10 min, añadir el agua y el vinagre. Mezclar bien y dejar cocer unos 20 min más.


    Destapar, dejar evaporar el líquido que sobre y reservar.


    
      SERVICIO


      16 Bratwürste pequeñas


      Aceite de oliva


      2 cebollas medianas émincées


      3 ajos ciselés


      350 ml de cerveza de trigo


      2 c.c. de pimentón de la Vera


      Chucrut (colado)


      Hojas verdes de la col


      2 c.c. de eneldo picado


       


      Calentar el aceite y dorar las Bratwürste. Retirar del fuego, añadir la cebolla y el ajo. Cocer a temperatura media hasta que caramelicen ligeramente.


      Incorporar el chucrut y rehogar. Añadir el pimentón y cocerlo unos segundos mientras se mezcla bien la preparación.


      Añadir las Bratwürste, la cerveza y el eneldo, y cocer tapado a fuego suave unos 15 min. Destapar y cocer 5 min más a fuego medio para que pierda algo de humedad.


      Retirar el tallo de las hojas exteriores de la col y escaldar, atemperar en agua fría, secar y colocar en el plato simulando la propia forma de la col. Distribuir dentro la preparación anterior.


      Servir acompañado de unas rodajas de pan y un poco de mantequilla salada y/o mostaza antigua.

    


    7 PASTA FRESCA RELLENA DE ‘DUXELLE’ A LA ‘PALE ALE’ CON FINA SALSA DE CERVEZA Y AROMÁTICAs (4 pax.)
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    ‘DUXELLE’


    
      300 g de cebolla ciselée (cortada a 1 mm3)


      300 g de setas (champiñones, shiitake, trompetas de la muerte…) en macedonia (cortadas a 5 mm3)


      2 dientes de ajo ciselés


      250 ml de cerveza artesana tipo pale ale


      Aceite de oliva


      Tomillo


      Sal y pimienta

    


    Pochar la cebolla en el aceite, añadir 150 ml de cerveza una vez haya tomado temperatura y dejar rehogar. Una vez cocida, subir el fuego para que los azúcares caramelicen (hasta que tenga un color miel brillante).


    Agregar las setas y cocer a fuego medio-fuerte para que suelten el agua de vegetación y esta se evapore.


    En este punto añadir 100 ml de cerveza y dejar destapado a fuego fuerte para que se evapore y quede una pasta seca.


    Añadir el ajo y el tomillo, salpimentar, decantar el aceite (si procede) y reservar en la nevera.


    PASTA FRESCA


    
      200 g de harina


      2 huevos


      5 g de sal


      16 c.s. de aceite de oliva

    


    Mezclar todos los ingredientes y, una vez lograda una masa uniforme, homogénea y compacta, extenderla con un laminador de pasta con un poco de harina.


    Pasarla unas diez veces al nº1 hasta que tome consistencia (pasándola y haciendo pliegues) y luego dos veces por cada número hasta conseguir el grosor deseado (con dejarla en el nº6 está bien).


    Lo mejor es ir trabajando la masa por partes, reservando la que no se esté usando envuelta en un trapo para que no se seque y no se agriete al rellenarla.


    Una vez estirada, cortar con un troquel de 8 cm de diámetro y mojar el borde con un poco de agua para que pegue bien al cerrarla.


    Rellenar la masa con un poco de duxelle e ir cerrando con cuidado de que no quede aire dentro.


    Hacer un pliegue por la parte rellena y pegar las puntas con un poco de agua. Reservar en el congelador.


    SALSA DE CERVEZA Y AROMÁTICAS


    
      200 g de queso crema


      80 ml de cerveza pale ale


      4 c.s. de una mezcla de hierbas aromáticas picadas (salvia, romero, eneldo, perifollo, menta…)


      40 g de parmesano rallado


      Sal y pimienta

    


    En caliente trabajar el queso crema para que se suelte un poco y añadir paulatinamente la cerveza hasta conseguir la textura y el suave amargor deseados en la salsa. Añadir las aromáticas y el parmesano rallado. Salpimentar y reservar.


    
      SERVICIO


      Hervir la pasta fresca congelada durante 1 ½ min aproximadamente.


      Mientras tanto, regenerar (calentar) la salsa, añadirle las aromáticas y el queso.


      Colar la pasta y trabajar un poco con la salsa en caliente. Servir y decorar con un poco de cebollino y alguna flor para dar color al plato (salvia, caléndula, borraja, malva…).

    


    8 ‘RISOTTO’ NEGRO DE CALAMARES Y ALCACHOFAS (4 pax.)
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    ALCACHOFAS CONFITADAS


    
      4 alcachofas


      Aceite de oliva suficiente para cubrir las alcachofas

    


    Limpiar las alcachofas (el tronco, sacar las capas más duras y astillosas y retirar los pelos).


    Cocer en un cazo pequeño con el aceite de oliva cubriéndolas y a baja temperatura hasta que queden confitadas (muy blandas, pero sin romperse).


    Dejar enfriar y reservar en el mismo aceite de cocción.


    ARROZ


    
      8 calamares en macedonia (unos 320 g), de los que se reservan los tentáculos


      10 c.s. de aceite de oliva


      200 g de cebolla tierna ciselée


      160 g de pimiento verde italiano en macedonia


      80 g de ajo tierno émincé


      360 g de arroz arborio, carnaroli o bomba


      60 ml de vino blanco


      660 ml de cerveza Badúm Alcachofa


      500 + 20 ml de fumet de pescado


      4 bolsitas de tinta de calamar


      20 g de mantequilla


      1 c.c. de eneldo fresco picado


      Tallo de cebolla tierna cortado finamente


      Sal y pimienta

    


    Dorar el calamar, salpimentar y retirar. Cocer la cebolla (reservando el tallo verde) en el mismo aceite junto con el pimiento y el ajo tierno a temperatura suave hasta que queden pochados.


    Añadir el arroz y rehogar. Añadir el vino, dejar evaporar e ir mojando poco a poco con la cerveza a medida que se va cociendo. Luego añadir el fumet (caliente) y finalmente la tinta disuelta en 20 ml de fumet (también caliente). Cocer todo durante 1 min más para que se mezcle bien toda la preparación.


    Añadir la mantequilla y el eneldo. Salpimentar (teniendo en cuenta que la tinta ya aporta sal) y dejar reposar durante unos 5 min para que se atempere un poco y se termine de cocer con su propio calor.


    Mientras tanto, saltear los tentáculos de calamar y dorar aparte, a fuego medio, las alcachofas confitadas partidas en cuartos.


    
      SERVICIO


      Servir en cada plato un poco de arroz negro y disponer encima un par de patas de calamar, cuatro cuartos de alcachofa dorada y un poco del tallo de las cebollas (previamente utilizadas para hacer el sofrito) cortado fino.

    


    9 ‘TEMPURA’ DE MALTA CON MAYONESA SUAVE DE SOJA (4 pax.)


    [image: 08_IMG_2705.tif] 


    ‘TEMPURA’


    
      1 c.s. de harina de malta


      2 c.s. de harina de trigo


      2 c.c. de Maizena


      1 c.c. de Royal


      2 c.c. de azúcar


      80 ml de cerveza muy fría

    


    Mezclar bien todos los ingredientes secos y luego añadir la cerveza. La masa se debe hacer y utilizar al momento; mejor no dejarla reposar en la nevera.


    MAYONESA


    
      200 ml de aceite de girasol


      1 huevo


      1 c.s. de salsa de soja


      1 c.s. de vinagre de arroz

    


    Mezclar el huevo y la salsa de soja, empezar a triturar mientras se añade el aceite.


    Al final, cuando se haya usado todo el aceite y haya quedado una mayonesa bien ligada y con consistencia, añadir el vinagre, integrar y reservar.


    
      SERVICIO


      Tempura de malta


      Mayonesa de soja


      Aceite (de oliva o de girasol)


      Verdura variada cortada en palos largos (10-15 cm)


      Hacer la tempura al momento, calentar aceite y freír. Escurrir, secar y salar.


      Disponer la verdura frita en diferentes recipientes según su tipo y la mayonesa en un bol aparte.

    


    a Trufas verdes de ‘porter’ (25 u. aprox.)
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    CHOCOLATE VERDE


    
      200 g de chocolate blanco para fundir


      4 c.c de matcha (té verde en polvo)

    


    Fundir lentamente el chocolate blanco al baño María. Añadir el matcha pasándolo por un colador fino (para que no queden grumos) y mezclar bien.


    Llenar los moldes de trufa de chocolate y luego dejarlos boca abajo para que se vacíen (tiene que quedar una capa que recubra el molde por dentro). Congelar.


    GARRAPIÑADOS


    
      40 g de avellanas


      30 g de azúcar


      10 g de agua

    


    Poner en un cazo el agua y el azúcar y calentar hasta llegar a unos 118oC. Retirar del fuego. Añadir los frutos secos y, con la ayuda de una espátula, mezclar hasta que los frutos queden bien recubiertos de almíbar.


    Volver a poner a fuego medio y cocer sin parar de remover hasta que el caramelo adquiera su color característico.


    Retirar los garrapiñados y esparcirlos sobre un papel sulfurizado.


    Una vez fríos, separarlos y trocearlos hasta que tengan una medida de crocant.


    CHOCOLATE CON ‘PORTER’


    
      100 g de chocolate negro 70%


      100 ml de nata


      50 ml de cerveza porter


      Garrapiñados (al gusto)

    


    Evaporar la cerveza a la mitad. Calentar la nata aparte, añadir al chocolate troceado y mezclar hasta fundir totalmente. Añadir la cerveza reducida y los garrapiñados.


    Dejar atemperar un poco, pero sin que se pierda esa textura fundida.


    Rellenar los moldes con la mezcla y congelar de nuevo.


    Una vez endurecida la mezcla, retirar del congelador y hacer una última capa de chocolate verde para que el chocolate negro quede totalmente recubierto de matcha.


    Congelar de nuevo, desmoldar y reservar en el congelador.


    Sacar de la nevera unos 5 min antes de servir.

  


  
    GLOSARIO


    ‘Bratwürst’


    Salchicha de origen alemán elaborada a base de carne de cerdo. En España normalmente nos la presentan de aspecto blanquecino aunque haya muchos tipos de Bratwürst distintos según su procedencia y método de elaboración.


    ‘Chucrut’


    Comida típica de Alemania, Polonia, Rusia y Alsacia, elaborada a base de hojas de repollo fermentadas en salmuera (agua con sal).


    ‘Duxelle’


    Preparación culinaria elaborada a base de setas, chalotas (o cebollas) y hierbas aromáticas que puede ser utilizada como salsa o como relleno.


    ‘Foie gras’


    Palabra procedente del francés. Significa hígado graso. Se trata del hígado de un pato, ganso u oca que ha recibido una sobrealimentación.


    Levar


    Dicho de una masa de repostería, fermentar por efecto de la levadura.


    Marinar


    Técnica culinaria mediante la cual se deja un alimento (normalmente carne o pescado) sumergido en una mezcla de líquidos y especies para que la pieza adquiera el sabor y los aromas de la mezcla.


    Mascarpone


    Queso italiano graso elaborado con crema de leche de vaca, muy utilizado en la elaboración de postres y salsas.


    ‘Mi-cuit’


    Palabra proveniente del francés. Significa semicocido o semiconserva, debido a la suave cocción que recibe el foie gras con la sal y el azúcar antes de ser introducido en el horno.


    Miso


    Pasta japonesa elaborada a base de semillas de soja fermentadas empleada en marinados, sopas y aderezos.


    Napar


    Mojar una pieza de carne o pescado con una salsa o jugo, aportándole un aspecto brillante y meloso.


    Pochar


    Técnica culinaria mediante la cual se cuecen los alimentos (normalmente verduras) a temperatura suave con poca materia grasa para que estos se reblandezcan, adquieran transparencia y se cuezan.‘Tempura’


    Plato típico de Japón que consiste en un tipo de rebozado ligero y muy crujiente. Suele elaborarse con agua (o agua con gas) muy fría, levaduras, harina blanda y huevos.

  


  
    
      Microcervecerías

    


    ADEGAS MENDUIÑA


    Alberte Fernández Pérez y Valeria Effmitoff Löhr se conocieron en Patagonia trabajando en una empresa española. Alberte descubrió allí la cerveza artesanal y no tardaron en ponerse manos a la obra para elaborar en casa su propia cerveza.


    De vuelta a España se establecieron en Pontevedra y Alberte siguió formándose e informándose sobre los procesos de elaboración de cerveza artesana comprando libros, yendo a ferias y visitando fábricas. Con el tiempo, determinaron crear su propia empresa de cerveza artesanal.


    Adegas Menduiña se creó en el 2008 y comenzó a comercializar sus productos en el 2011. Se trata de una cervecera respetuosa con el medio ambiente, que utiliza energías limpias y renovables y placas solares, recupera agua del proceso productivo y dona los restos orgánicos a granjas cercanas.


    La microfábrica se estableció en Cangas do Morrazo, en las Rias Baixas, en un barrio tranquilo y cercano a la playa. Cuenta con 500 m2 repartidos entre un bajo y una primera planta. Las instalaciones son visitables, sobre todo en verano, temporada alta de turismo en Rias Baixas.


    En el bajo está la sala de cocción, con un obrador de 1000 l y cinco fermentadores de 1000 l con regulación de temperatura independiente. En el 2012 produjeron 15 000 litros, que distribuyeron por toda Galicia, Madrid y Barcelona.


    Contacto


    www.menduina.eu / info@menduina.eu / 986 30 32 33


    ANTONIO MIRALLES GARCÍA


    Santa Faz es la marca de cervezas artesanales del alicantino Antonio Miralles García. Salieron al mercado por primera vez en el 2013 el día de la Santa Faz de Alicante, en una tradicional romería que sale en peregrinación al monasterio homónimo de la misma localidad.


    Antonio Miralles realizó varios viajes por Europa y a raíz de ello amplió su conocimiento sobre el mundo de la cerveza. Esto se tradujo en una gran afición por la cerveza artesanal y finalmente optó por establecerse como productor autónomo. Realizó una serie de cursos formativos y, finalmente, abrió su negocio en Alicante.


    Las cervezas se elaboran en un polígono industrial, en una nave de 240 m2 dedicados por completo a la fabricación, con una pequeña zona de oficina.


    Antonio elabora su cerveza Santa Faz, de toques cítricos, con una olla de 200 l y dos fermentadores de 500 l. Su producción se vende directamente en fábrica y se distribuye por todo Alicante en bodegas, tiendas especializadas y restaurantes.


    Contacto


    www.cervezasantaartesana.com / info@cervezasantaartesana.com / 965 11 18 19


    ARÁNZAZU NUÍN RODRÍGUEZ


    Aránzazu Nuín Rodríguez y Raúl Martín López son los creadores de las salmantinas Cervezas Bizarras, una empresa que comercializa tres variedades: american pale ale, brown ale y cerveza de trigo.


    Los responsables de esta empresa descubrieron la cerveza artesanal en diferentes ferias, donde les llamó la atención que se pudiera elaborar en casa con tan buenos resultados. Tras varios años, decidieron fundar su propia empresa.


    Raúl Martín es el maestro cervecero de la marca, a la que bautizaron con tal nombre como un guiño al significado del término inglés bizarre: diferente y con fuerte personalidad. En el logotipo han incluido una joya típica de Salamanca, un botón charro, que también se puede apreciar en la imagen gráfica de la etiqueta.


    Cervezas Bizarras cuenta con una nave industrial de 250 m2, de los que han dedicado una parte a zona de cata, abierta a todos quienes deseen visitar las instalaciones. El resto del espacio se dedica a la fabricación, empleando para ello una olla de ebullición y de filtrado Whirpool de 500 l y tres fermentadores con la misma capacidad.


    Producen unos 4000 l mensuales, que se distribuyen en bares, restaurantes y tiendas especializadas de Salamanca.


    Contacto


    www.cervezabizarra.com / info@cervezabizarra.com / 649 05 25 91


    ARÉVAKA


    Alfonso Izquierdo Fernández es el artífice de Cervezas Arévaka, en el municipio de El Burgo de Osma, en Soria. Hace seis años que este delineante barcelonés comenzó a fabricar cerveza de forma casera y finalmente, en el año 2012, decidió cambiar su oficio por el de cervecero artesanal.


    La empresa ha sacado al mercado tres tipos de cerveza bajo el nombre de Arévaka, en memoria del antiguo pueblo celtíbero de los arévacos, que en torno al s. III a.C. se concentraba en lo que actualmente son las provincias de Soria y Burgos. El logotipo de la marca es el símbolo celta del dios del Sol, muy venerado por este pueblo.


    La fábrica contiene un equipo diseñado en parte por Alfonso, como un depósito de maceración de 220 l. También se sirve de una olla de 200 l de capacidad, tres fermentadores primarios de 250 l y uno secundario con la misma capacidad.


    La empresa vende a través de su página web y realiza degustaciones concertadas en un local cercano al pueblo.


    Estas cervezas se pueden encontrar en la provincia de Soria, así como en algunos puntos de Madrid, Zaragoza, Burgos y Palencia.


    Contacto


    www.cervezaarevaka.com / alfonso@cervezaarevaka.com / madrid@cervezaarevaka.com / 665 79 63 98


    BAIAS GARAGARDOTEGIA S. C.


    Baias es el río que pasa por el Parque Natural de Gorbeia, en el municipio de Oiardo, en Álava, y de este río se abastecen Idoia Marañán y Joselu López para la elaboración de sus cervezas. Ambos se iniciaron en esta aventura en el año 2007, después de que Joselu descubriera las cervezas artesanas en un viaje a Argentina. Allí tomó conciencia de que era posible hacer algo diferente y, a su regreso, trajo consigo las materias primas básicas para empezar a elaborar cerveza casera.


    Después de un tiempo de aprendizaje, se convencieron de que abrir su propia cervecera artesanal era una opción viable y en el 2008 iniciaron un proyecto empresarial que finalmente se hizo realidad dos años después.


    Elaboran cinco variedades de cervezas en un caserío rehabilitado de Oiardo. También realizan visitas guiadas que finalizan con una cata.


    En el obrador están instaladas las máquinas de cocción, fabricadas con antiguas lecheras del caserío y con capacidad para 500 l, y los cinco tanques fermentadores de 1000 l cada uno. La producción se distribuye en su mayoría por todo el País Vasco en bares, restaurantes, tiendas especializadas y algunas grandes superficies.


    Contacto


    www.baiasgaragardotegia.com / info@baiasgaragardotegia.com


    BEBIDAS DE CALIDAD DE MADRID S. L.


    El grupo de socios que actualmente componen el equipo de La Virgen está compuesto por cinco amigos: Estanislao Carenzo, Pablo Cuidice, Ana Coello, Jaime Riesgo y Ángel Riesgo. Todo empezó en San Francisco, donde Ana y Jaime residían por motivos laborales. Allí empezaron a familiarizarse con la fabricación de cerveza artesanal y comenzaron a elaborar sus propias creaciones mientras recibían formación especializada.


    De vuelta a España, se asociaron con el resto del equipo y abrieron su empresa en Las Rozas en el año 2011. Eligieron para su marca el nombre de La Virgen porque querían aludir a la pureza de su producto, libre de aditivos y conservantes.
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    Instalaciones de Bebidas de Calidad de Madrid S. L., elaboradores de la cerveza La Virgen.


    Esta empresa madrileña fabrica en una nave industrial de 500 m2, con una olla de 1000 l y 11 fermentadores de la misma capacidad. Producen unos 10 000 l mensuales, que embotellan en envases de vidrio de 33 y 75 cl, y que distribuyen, sobre todo, en la Comunidad de Madrid.


    Elaboran cuatro tipos de cerveza: dos fijas, Madrid Lager y Jamonera; y dos estacionales, Negra y Veraniega. Venden directamente en fábrica y a través de su web.


    La fábrica cuenta además con una zona de bar para degustación, y organizan visitas guiadas durante los fines de semana, previa cita vía correo electrónico.


    Contacto


    www.cervezaslavirgen.com / tengosed@cervezaslavirgen.com / 910 80 47 42


    BEERCERRIL TIERRA DE CAMPOS


    Bresañ es una de las dos marcas de cerveza que fabrica la empresa palentina formada por el matrimonio Christophe Le Galles y Fermina García. Christophe procede de una familia con mucha tradición cervecera: desde su bisabuelo, todas las generaciones han sido artesanos cerveceros en Bélgica y Francia. Como no podía ser menos, Christophe ha querido poner también en marcha su propio negocio.


    Christophe y su mujer han instalado su fábrica en el municipio de Becerril de Campos. Fermina nada tenía que ver con la labor cervecera, pero se formó en Bélgica como maestra cervecera y hoy en día regentan juntos el negocio.


    El nombre Bresañ procede de una palabra bretona que significa “hacer cerveza”. Estos empresarios fabrican en los bajos de una casa de campo rehabilitada. El espacio dedicado a la microcervecería es de 500 m2, de los cuales destinan una parte a zona de tienda y degustación. Realizan visitas guiadas gratuitas los sábados por la mañana, previa cita por teléfono o correo electrónico.


    Usan una olla de diseño propio de 2000 l de capacidad, además de tres fermentadores con la misma capacidad. El año pasado produjeron unos 48 000 l. Sus cervezas están elaboradas con las mismas levaduras que utilizaban el abuelo y el padre de Christophe, cultivadas por ellos mismos.


    Sus cervezas se puede encontrar en las provincias de Palencia, Valladolid, Burgos, Ávila, León, Zaragoza y Huesca.


    Contacto


    www.bresan.es / cerveza@bresan.es / 669 63 17 84


    BIERON AGUDELO S. L.


    La cerveza Saramagal es fruto de la creatividad de dos gallegos, Anxo y Quique, que comparten aficiones y una gran amistad desde hace años. Esto se puede apreciar en su logotipo, que representa sus perfiles unidos.


    En el 2005 se propusieron unir esfuerzos para producir su propia cerveza. Inicialmente solo elaboraban para consumo propio, pero poco a poco, a base de viajes por Cataluña, Bélgica y la República Checa, y de muchas horas de aprendizaje, lograron el conocimiento y el equipo necesarios para elaborar una cerveza de gran calidad. El resultado son dos cervezas que salieron al mercado en el 2011 con nombres de resonancia musical: la Saramagal Stipe, en honor a John Michael Stipe, vocalista de R.E.M., y la Saramagal Inmaculate, en alusión a un grupo de pop británico de finales de los ochenta llamado The Inmaculate Fools.


    Las cervezas Saramagal se distribuyen en las ciudades de Lugo, A Coruña, León y Madrid, entre otros lugares, además de en algunas poblaciones de la costa este de EE. UU.


    Elaboran en una fábrica rural de unos 110 m2 en Barro, Pontevedra. Se valen de una olla de 600 l, dos fermentadores con la misma capacidad, un pulmón de frío y dos neveras industriales. En el 2012 embotellaron 35 000 l, pero tienen previsto aumentar considerablemente la producción.


    La fábrica no dispone de tienda, pero sí organizan visitas guiadas y catas a través de su página de Facebook; suelen ser en verano, los viernes de junio a septiembre, y en un único turno.


    Contacto


    www.saramagal.es / 670 65 89 25 / 670 08 06 11


    BIRRART 2007


    Silvia Ivars y Josep Borrell son un matrimonio de Girona dedicado a la elaboración artesana de cerveza. Ninguno había tenido anteriormente contacto con la hostelería, sin embargo ahora son fabricantes de la marca Moska, cuya empresa, Birrart, abrió en el 2008 en Sarrià de Ter.


    Su afición por la cerveza venía de antiguo y un día comenzaron a investigar y a poner en práctica las recetas que encontraban. Después de diez años haciendo cerveza casera, se plantearon la posibilidad de abrir una microcervecería.


    Como nombre eligieron Moska de Girona, un nombre que se refiere a la leyenda local de las moscas de san Narciso, de cuya tumba salieron miles de moscas que, con sus picotazos, diezmaron al ejército francés que asediaba la ciudad de Girona. Hoy en día san Narciso es el patrón de las moscas y en el municipio es común ver imágenes de moscas en los automóviles.


    La microfábrica se encuentra en el centro del pueblo. Cuenta con 160 m2, con una olla de sistema alemán de 500 l, dos fermentadores de 1000 y uno de 500 l.


    Fabrican unos 40 000 l, que distribuyen en las provincias de Barcelona y Gerona, y por otros puntos de la Península. También venden sus productos a través de la web. Organizan sesiones de cata a domicilio en la zona de Sarrià de Ter.


    Contacto


    www.moska.cat / www.moskabeer.com / info@moskabeer.com / info@birrart.cat / 605 99 19 05


    CASTEL


    Castel es la empresa cervecera de Rebeca Jordán, una emprendedora valenciana que instauró su empresa junto con su marido en El Pobo, en la sierra de Teruel, donde poseían una casa.


    Ambos optaron por poner en marcha este proyecto a modo de autoempleo y decidieron operar en El Pobo a fin de utilizar la mejor agua posible para elaborar sus cervezas.


    Tras asistir a diversos cursos formativos, las puertas de la microfábrica se abrieron en octubre del 2011.


    La imagen corporativa está formada por varios elementos que hacen referencia a su pueblo de origen, El Pobo, destacando un copo de nieve en alusión a las bajas temperaturas y un pequeño lagartillo que es símbolo de las fiestas del pueblo.


    Elaboran su cerveza en una nave industrial restaurada que consta de unos 250 m2. A la entrada se ha habilitado una pequeña zona donde se pueden degustar y comprar cervezas. Se trata de una nave abierta al público para la venta y donde se pueden organizar catas previa cita.


    La distribución se realiza en ferias y locales de la provincia de Teruel, así como en Barcelona, Madrid, Valencia, Bilbao o Zaragoza. De momento no tienen página web, pero se puede contactar con Castel Cerveza Artesanal a través de correo electrónico, por teléfono o Facebook.


    Contacto


    castelcervezartesanal@hotmail.com / 637 52 47 38


    CERVECERA ARTESANA DE LA ISLA BONITA


    Natural de la isla de La Palma, Orlando Vargas siempre ha estado vinculado al mundo de la hostelería y de la restauración. Después de haber probado algunas cervezas artesanales, su curiosidad empezó a crecer y pronto se vio inmerso en este mundo. Así, se formó como maestro cervecero y, en el año 2012, decidió restaurar una antigua fábrica de cerveza de los años sesenta que ya contaba con alguna maquinaria.


    El nombre de la cerveza que produce Isla Bonita es Gara, que significa “roca” y que alude a la Princesa del Agua de la mitología guanche.


    La Cervecera Artesana de la Isla Bonita cuenta con una nave rehabilitada de 500 m2, en cuyo exterior se ha instalado una terraza donde se realizan las degustaciones y catas. Cuentan con una sala de cocción con capacidad para 1200 l, con siete fermentadores de 2000 y otros tres de 1000 l cada uno. Su producción mensual es de unos 1000 l. Embotellan en envases de vidrio de 33 cl, con chapa, y también con tapón mecánico de porcelana, así como en barriles de 5 y 30 l.


    Organizan visitas guiadas para profesionales del sector y también para visitantes y turistas. Distribuyen de forma local y en el conjunto de las islas Canarias, sobre todo en tiendas especializadas, hoteles y restaurantes de Las Palmas y Tenerife.


    Contacto


    www.cervezagara.es / 639 36 12 75


    CERVECERA ARTESANA DEL DUERO S. L.


    Esta empresa vallisoletana se encuentra en el municipio de Peñafiel, donde un grupo de cinco socios se encargan de la elaboración de las cervezas La Real del Duero. Cuatro de ellos son del propio Peñafiel, mientras que el quinto es natural de Amstelveen, Holanda, y se dedicaba a la importación de la marca San Miguel en los Países Bajos.


    José Martín, el maestro cervecero, conoció este mundillo a raíz de diversos viajes por Irlanda, Bélgica y Holanda. Después de haber visitado varias microcervecerías y tras formarse en Italia, surgió la oportunidad de fundar una empresa propia en el año 2012.


    Bajo la marca La Real del Duero se fabrican cinco tipos de cervezas en una nave industrial de 600 m2, de los cuales una parte se dedica a zona de tienda y degustación. Se pueden concertar visitas previa cita a través de su web, por correo electrónico o teléfono.


    [image: IMG-20130424.tif]


    Olla de maceración y filtrado con el bagazo. Cervecera Artesana del Duero S. L.


    Cervecera Artesana del Duero elabora sus cervezas con una olla de 1000 l con capacidad de doble cocción y seis fermentadores de 1250 y 2500 l, con los que producen unos 70 000 l anuales.


    Sus cervezas se embotellan en envases de vidrio de 33 cl, 50 cl, 75 cl y 150 cl, así como en barriles de 30 l. Venden directamente en fábrica, a través de la web y de distribuidores.


    Contacto


    www.larealdelduero.es / info@larealdelduero.es / 983 88 13 10


    CERVECERÍA ARTESANA DE NAVARRA S. L. U.


    Antes de abrir su microcervecería, Iván Garro González regentaba un pub irlandés con una extensa carta de cervezas internacionales, pero a medida que pasaba el tiempo, este joven empresario de Pamplona tenía cada vez más claro que quería elaborar una cerveza a su gusto. Finalmente fundó su empresa en enero del 2012, aunque no fue hasta mayo del 2013 cuando abrió sus puertas al público.


    Durante ese año intermedio entre fundación y apertura, Iván presentó a un certamen de cervezas artesanales una english pale ale que fue galardonada con el premio del público y del jurado; esta creación es hoy la joya de la corona de su microcervecería. El nombre de la marca, Marbel, viene por el mote que los compañeros de su equipo de rugbi pusieron a Iván. Para evitar complicaciones legales con la conocida editora de cómics, cambió la “v” por la “b”.


    La microfábrica se encuentra en Mutilva, en Pamplona, en una nave industrial de 80 m2. Fabrica con una olla de 50 l y dos fermentadores de 200 l, obteniendo una producción mensual de unos 1600 l.


    Las cervezas Marbel se venden a través de su página web y también en cervecerías, tiendas gastronómicas y locales de Pamplona, Asturias, Madrid y Barcelona, en botellas de 33 cl.


    Contacto


    www.cervezamarbel.com / cervezamarbel@gmail.com


    CERVECEROS ARTESANOS DE CASTILLA Y LEÓN S. L.


    El gran grupo que compone esta empresa cuenta con 18 socios. De ellos, son cinco los que desarrollaron la idea de elaborar cerveza artesana: Mario Serna, María Muñoz, Marcos Gómez de Pablo, Alejandro Puertas e Ismael Gómez de Pablo, los accionistas mayoritarios.


    Este grupo de amigos comenzó haciendo cerveza en casa. Posteriormente pensaron convertir su afición en una forma de vida y abrieron su fábrica en Montemayor, en Valladolid, en el 2012.


    El nombre de la marca rinde homenaje al escritor vallisoletano Miguel Delibes, autor de Los santos inocentes, cuyo protagonista amaestra a una milana.


    Operan en una nave industrial de 450 m2 divididos en salas. Cuenta con una zona de tienda y degustación. Para la elaboración usan un obrador de 500 l y cuatro fermentadores de la misma capacidad. Producen una media de 48 000 l anuales que embotellan en envases de vidrio de 33 cl y 75 cl. Distribuyen en las provincias de Zamora, León, Palencia, Burgos, Madrid, Valladolid, Gijón, Barcelona y Málaga, entre otras.


    Quienes deseen participar más activamente en la empresa, pueden hacerse socios del Club Milana comprando 3 cajas de 12 tercios cada una; la pertenencia al club implica regalos y descuentos.


    Contacto


    www.cervezamilana.com / hola@cervezamilana.com / 983 69 40 81


    CERVESA MONTMIRÀ S. L.


    Vicente Fernando Vicent Bilar, residente en Alcora, en Castellón de la Plana, es el responsable de la empresa Cervesa Montmirà. Vicente trabajaba en el sector de la cerámica cuando se trasladó a Barcelona, donde aprendió el oficio de cervecero. Tras un tiempo de formación, abrió su fábrica en el año 2009. En ella se elaboran cinco tipos de cerveza.


    Llevado por la motivación de hacer algo distinto, se hizo con la maquinaria necesaria y empezó la tarea de elaborar un producto propio de su pueblo, con agua local y mucha dedicación.


    Trabaja en un local de 400 m2, de los cuales 60 están dedicados a sala de catas. Las cervezas se pueden comprar directamente en fábrica o a través de su página web. También organiza visitas guiadas y catas en la nave.


    Elabora con una olla de 200 l, y cuenta con cinco fermentadores primarios y otros cinco secundarios de 500 l cada uno. Produce unos 3000 l mensuales como promedio.


    Montmirà embotella en envases de vidrio de 33 cl y 75 cl, y de 1 l, que distribuye en empresas como Macro, El Corte Inglés, y en tiendas especializadas de las provincias de Alicante, Valencia y Castellón.


    Contacto


    www.cervesamontmira.com / info@cervesamontmira.com / 626 99 78 43


    CERVESA POPAIRE


    Elisenda Reynaldos y Kristian Meyenburg son los responsables de esta cerveza artesana de Blanes, municipio de la costa gerundense. La empresa nació en el año 2011, aunque su primera cerveza ya estaba en el mercado desde hacía un año.


    Todo empezó como una afición durante el año que Elisenda pasó en Gante, ciudad de gran tradición cervecera. Allí encontró a la venta unos packs para elaborar cerveza en casa y se introdujo en el mundo del homebrewing acompañada de su pareja, Kristian Meyenburg. De vuelta a España, cada vez producían más cerveza, hasta que decidieron tener su propio obrador e instalaron la microfábrica en el centro del pueblo.


    Sus cervezas son de estilo belga y su nombre procede del mundo marino: popaire es el término catalán que se utiliza para el pescador de pulpos, pues Kristian ejercía antaño este oficio. Por otro lado, las cervezas se comercializan con los nombres de Blandae Doble (Blandae era el nombre de la localidad de Blanes en tiempos de la dominación romana), Tinta de Pop, Escuma de Mar y Tramuntana.


    La microfábrica tiene 100 m2 y cuenta con tres ollas de diseño propio de 1000 l cada una y con tres fermentadores de 500 l, a la espera de uno más de 1000 l. Tienen además un molino inglés del año 1892 que compraron en una antigua fábrica que se dedicaba a la elaboración de medicamentos a base de levaduras de cerveza.


    Organizan visitas guiadas y catas en grupos de 5 a 13 personas, previa cita por teléfono o correo electrónico. Sus cervezas se venden directamente en fábrica o en tiendas especializadas y restaurantes de las provincias de Girona y Barcelona.


    Contacto


    www.popaire.com / info@popaire.com / 627 23 13 66


    CERVESERIA SANTJOANINA S. L.


    La cerveza Minera, de Cerveseria Santjoanina, toma su nombre de las antiguas minas de carbón, activas entre el siglo XVIII y fiales del XX, del municipio de Ogassa, sede de la empresa de Jordi Marcé y Josep M. Anglada, al norte de Sant Joan de les Abadesses, en la provincia de Girona. Allí, en las antiguas minas de Juncadella, fermenta y madura el mosto. Cerradas desde la década de 1960, las galerías de las minas reúnen las mejores condiciones ambientales para que estos artesanos produzcan de forma natural sus cervezas.


    Estos jóvenes emprendedores conocían la tradición cervecera de los pueblos belgas, anglosajones y germánicos, y elaboraban una cerveza casera que producían en pequeños lotes para consumo propio. Decididos a dar un paso más, Cerveseria Santjoanina vio definitivamente la luz a finales del verano del 2012.


    La sala de cocción está ubicada en el colindante municipio de Sant Joan de les Abadesses, en una nave industrial de 240 m2, mientras que la fermentación y la maduración sigue haciéndose en la antigua mina de Juncadella. Próximamente ofrecerán visitas guiadas a la fábrica y catas de cerveza.
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    Sección de envasado de la Cerveza Minera. Cerveseria Santjoanina S. L.


    La microfábrica trabaja con una olla de 250 l y dos fermentadores de 500 l cada uno. Esperan alcanzar muy pronto una producción de unos 50 000 l al año, que se venden en la misma fábrica, a través de su página web y en tiendas especializadas en productos típicos y en los negocios hosteleros y de gastronomía de municipios cercanos.


    Contacto


    www.minera.es / 619 47 31 88


    CERVESES AUSESKEN


    Dos hermanos barceloneses, Xavier y Montse, procedentes de sectores que nada tienen que ver con la industria cervecera, son los creadores de Cerveses Ausesken. Xavier se inició en la elaboración casera en el año 1996 y, después de década y media de experiencia, en el 2010 decidió dedicarse a ello de forma profesional.


    Los dos hermanos abrieron entonces su empresa en Olost de Llusanet.


    El nombre de Ausesken procede de la inscripción de una moneda encontrada en un yacimiento arqueológico cercano. Significa “de los ausetanos”, un pueblo íbero del s. III a.C. cuya capital era Ausa, la actual ciudad de Vic, capital de la comarca de Osona, en el norte de Cataluña.


    La fábrica se ubica en una nave industrial de 300 m2 dividida en varios departamentos, entre los que se cuentan un obrador y una zona de degustación. Para la producción cuentan con una olla de 500 l y tres fermentadores troncocónicos refrigerados con capacidad para 600 l, con los que producen unos 3000 l al mes.


    Distribuyen a través de redes comerciales y sus productos se pueden encontrar en ciudades como Barcelona y Girona. Actualmente se pueden hacer visitas guiadas por la fábrica, previa cita y según disponibilidad.


    Contacto


    www.ausesken.cat / info@ausesken.cat / 938 88 09 95 / 661 70 80 39


    CERVEZA ARTESANA DEL PIRINEO S. L.


    La microcervecería de Pirineos Bier está ubicada junto al Hotel Uson, propiedad de Imanol Ollaquindia, en el kilómetro 7 de la carretera de Selva de Oza. Imanol conoció a Fernando Borroel mientras investigaba sobre la elaboración cervecera. En un principio comenzaron a elaborar cerveza solo para los clientes del hotel. Allí la calidad del agua es notoria y sabían que contaban con las materias primas necesarias para elaborar una cerveza de calidad. Por otra parte, también están cerca del monasterio de San Pedro de Siresa, lugar de antigua producción cervecera que tuvo su auge entre los siglos IX y XII. Finalmente, dieron el salto a la elaboración profesional en el año 2011.


    La marca de sus cervezas, Pirineos Bier, hace alusión al entorno donde nace su producto, el Pirineo, y conjuga en su imagen de marca la fuerte personalidad y el espíritu carismático de esta zona montañosa.


    La microfábrica de Cerveza Artesana del Pirineo, consta de un espacio de 100 m2 que se puede visitar previa cita, por teléfono o en la web. También organizan catas en las salas del vecino Hotel Uson.


    Elaboran con una olla de 500 l y fermentan en seis tanques troncocónicos de 500 l. Su producción anual es de 50 000 l, que se distribuyen por todo el Pirineo, así como en Zaragoza y Huesca. También se pueden comprar sus cerveza a través de su web.


    Contacto


    www.pirineosbier.com / info@pirineosbier.com / 696 67 19 66 / 608 72 93 69


    CERVEZA GAMUS


    Silvio, Pepe, Jesús y Miguel, amigos jumillanos de toda la vida y hoy artesanos cerveceros, emprendieron sus andanzas en este mundo en el año 2009. Inicialmente la idea surgió de Silvio, que se asoció con Miguel Molina, técnico en alimentación, y con sus hermanos, Pepe y Jesús Crespo, para elaborar cervezas caseras. Viendo que el producto resultante era de calidad, decidieron dar rienda suelta a su imaginación y crear una empresa.


    Buscando rescatar lo más auténtico de la elaboración artesana, y deseosos de compartir su producto con los demás, fueron refinando sus recetas hasta lograr sus dos cervezas: la Gamus Lager Tres Maltas y la Gamus Ginger Pale Ale.


    En cuanto al nombre de la marca, la idea era tomar como emblema un animal, a imitación de otras marcas que usan leones o águilas en sus logotipos. En este empeño, propusieron un animal imaginario, el gamusino, de donde surgió Gamus.


    La cerveza Gamus se fabrica en una antigua carpintería rehabilitada, en la que se han dedicado 30 m2 al obrador y alrededor de 120 m2 al almacén. Disponen de tres ollas, dos de 50 l y una de 20 l, así como de una caldera de 150 l y cuatro fermentadores de 300 l para la lager y dos de 120 l para la pale ale.


    Gamus embotella en envases de 33 cl, que se distribuyen en Jumilla y las localidades más cercanas. Su producto está bien implantado en la provincia de Murcia. También se pueden comprar sus productos a través de su página en Facebook o por correo electrónico.


    Contacto


    www.cervezagamus.com / 620 26 16 67 / 650 14 06 45


    CERVEZA GRANA


    Grana es el color de la bandera de Murcia, y ese es el nombre elegido por Fernando Martínez Garrido para la empresa de cervezas artesanales que tiene en Lorquí. Este abogado murciano siempre deseó tener una empresa propia, cosa que consiguió con su taller de cerveza artesanal.


    Fernando se inspiró en el mundo cervecero de países como Italia, donde este gremio estaba en auge. Decidido a hacer realidad su empresa, junto con su pareja y socia, Nuria Abellán Díaz, viajó por Europa y España para visitar microfábricas de cerveza artesanal. Una vez recabada toda la información necesaria, decidió poner en pie Cerveza Grana, que abrió en el 2012.
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    Trasvase a olla de filtrado y ebullición del mosto con el lúpulo añadido de la Cerveza Grana.


    Elabora sus cervezas en una nave industrial de 250 m2 que se destinan en su totalidad a la fabricación. Próximamente albergarán también una zona de cata.


    Usan una olla de 250 l y cuatro fermentadores de 500 l, con los que producen unos 1600 l al mes. Las cervezas se venden directamente en fábrica y, en breve, se comercializarán también a través de su página web. Inicialmente, solo distribuyen en la región de Murcia.


    Contacto


    www.cervezagrana.com / info@cervezagrana.com / 662 94 00 82


    CERVEZA SAGRA


    Sagra es una de las tres empresas del sector que más produce y, en el 2012, vendió un millón de botellas de 33 cl.


    Su equipo de artesanos cerveceros está compuesto por cuatro hermanos de Yuncos, Toledo, municipio muy cercano al de Numancia de la Sagra, que es donde se sitúa la fábrica y de donde toma el nombre la empresa. A la cabeza se encuentra Carlos García, licenciado en Publicidad y Relaciones Públicas.


    En el año 2011 Cerveza Sagra lanzó sus dos líneas de productos al mercado: Sagra y Burro de Sancho, cuyos logotipos hacen hincapié en el origen castellano de la marca, con elementos alusivos al mundo de El Quijote. Si bien Sagra mantiene un aspecto más formal, en el caso de Burro de Sancho se quiso buscar una imagen más divertida.


    Cerveza Sagra fabrica en una nave industrial de 1500 m2 repartidos entre la sala de cocción, con capacidad para elaborar 2000 l, y la de fermentación, con dos tanques de 4000 l y tres de 2000 l. Es la primera empresa de cerveza artesana en España que filtra la cerveza, tarea que realizan gracias a una maquinaria isobárica italiana. Producen alrededor de 170 000 l anuales, distribuidos en toda la Península por varias empresas asociadas, iniciando así un cambio hacia la industrialización de la fábrica y de su cerveza.


    Además del espacio dedicado a fábrica, cuentan con una zona de 200 m2 habilitada como tienda donde se pueden adquirir sus productos. Los clientes pueden realizar visitas guiadas y catas en la fábrica, previa solicitud vía telefónica o correo electrónico. Las visitas se realizan de forma individual o en grupo, en un único turno los sábados a las 11.00.


    Contacto


    www.cervezasagra.es / info@cervezasagra.es / 925 51 52 76


    CERVEZAS ARTESANALES DE CANTABRIA


    El equipo de esta empresa cántabra está compuesto por dos socios, Andrew Dougall y Enrique Cacicedo. Andrew es un inglés afincado en España desde hace muchos años. Dada su pasión por la cerveza, no sorprende su decisión de crear una microfábrica de cerveza artesanal. Sin embargo, la administración local no se lo puso fácil: tardó tres años en conseguir las licencias necesarias para abrir su empresa formalmente.


    En el año 2007 Andrew conoció a Enrique, otro amante de la cerveza con quien se asoció en el 2010 para crear la que hoy es su empresa. Para la fábrica decidieron habilitar un antiguo almacén de piensos a los pies de la montaña, un espacio de 300 m2, con una zona reservada para catas y degustaciones.


    Elaboran con una maquinaria de cocción de 2000 l y fermentan en tres tanques de 2000 l y otros tres de 4000 l. Distribuyen por todo el país.


    Contacto


    info@dougalls.es


    CERVEZAS ARTESANAS BAIX MAESTRAT S. L.


    El equipo encargado de la elaboración de las Cervezas Badúm está formado por un dúo de madre e hijo que iniciaron su aventura en el homebrewing en el 2010. Inspirados en la tradición artesanal alemana, inglesa y estadounidense, se lanzaron a comercializar su producto y crearon su propia microfábrica en la localidad de Peñíscola.


    El nombre de sus cervezas tiene su origen en una torre vigía del siglo XVI existente en la localidad. El logotipo, por su parte, consiste en una furgoneta estilo hippy y pretende reflejar el carácter desenfadado de la zona.


    La empresa Baix Maestrat se asienta en un brewpub de 200 m2 donde se encuentran la fábrica y las zonas de tienda y cata. Actualmente elaboran tres tipos de cerveza, una de ellas con alcachofa, su producto más representativo.


    Producen con una olla de 500 l y con tres fermentadores de 1000 l cada uno, de los que salen una media de 2000 l semanales. Se pueden concertar visitas guiadas a la fábrica, solo en verano y previa cita telefónica o por correo electrónico.


    Contacto


    www.cervezasartesanasbm.com / info@cervezasartesanas.com / 692 23 74 04


    CERVEZAS CALIFA


    Califa es el nombre de una microfábrica de cerveza artesana de reciente creación. Bajo este nombre, Alejandro Díaz Lería y Rafael Serrano Benavente han dado vida a un objetivo común: crear su propia cerveza.


    Amigos desde la infancia, estos dos cordobeses se lamentaban desde hacía tiempo de la pobre cultura cervecera española, en contraposición a otros países, donde hay muchísima más oferta y una gran cantidad de particulares que elaboran cerveza en sus propias casas. A esto se sumó el hecho de que las cervezas de fabricación industrial no terminaban de satisfacerles, así que decidieron crear su propia marca.


    Crearon un logotipo que emula la caligrafía arábiga y alude a la riqueza de la antigua cultura califal. Estos dos artesanos elaboran dos tipos de cerveza: una blonde ale y una amber ale, bautizadas como Califa Rubia y Califa Morena, respectivamente.
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    Instalaciones de Cervezas Califa.


    A principios del 2013 Califa estableció su microfábrica en el centro de Córdoba, muy cerca de la Mezquita. El local tuvo que ser reformado por completo: el sótano, con 85 m2, ha sido transformado en sala de cocción y fermentación, reservando parte del espacio para zona de almacenaje. En la planta baja, de 75 m2, han instalado una cervecería especializada en marcas artesanales españolas, donde se pueden consumir o comprar para llevar a casa.


    Cuentan con una olla de 250 l y con diez fermentadores cilindrocónicos de inox. Producen alrededor de 60 000 l anuales, que distribuyen en locales, restaurantes y tiendas gourmet de Córdoba y otros lugares de Andalucía.


    Contacto


    www.cervezascalifa.com / cervezascalifa@hotmail.com / 626 38 75 15 / 678 42 83 30


    CERVEZAS COTOYA


    Diego Rodríguez González, natural de Oviedo, es un gran amante de la cerveza que acabó sucumbiendo a sus encantos. Después de viajar por el extranjero, sobre todo por Alemania, terminó elaborando su propia cerveza.


    Sus primeras cervezas vieron la luz en el año 2006 y, ante la buena acogida, se propuso abrir su propio negocio. Finalmente decidió instalar su microcervecería en el pueblo de Santo Adriano, donde fabrica las cervezas Cotoya.


    El nombre de la marca hace referencia a una planta espinosa, el tojo, muy común en la zona. El logotipo también remite a dicha planta, con una pequeña rama en flor de la misma. La idea es reflejar un carácter rural y campestre.


    Cervezas Cotoya se halla en un vivero municipal, en una parcela de unos 80 m2. Para la elaboración, usa una olla de 250 l, además de dos fermentadores de 500 l cada uno.


    La empresa produce en torno a 1600 l mensuales, que envasa en botellas de 33 cl, así como en barriles de 30 l, y distribuye sobre todo en los alrededores, en bares y restaurantes de los municipios más próximos.


    Contacto


    Cervezacotoya.blogspot.com / cervezacotoya@gmail.com


    CERVEZAS LA CIBELES


    David Castro llevaba unos 14 años produciendo cerveza y, viendo que su producto tenía buena acogida entre sus conocidos, decidió montar una empresa de cerveza artesanal con cuatro amigos más.


    Abrieron en junio del 2010 en Alcorcón, y desde entonces han procurado que su cerveza tenga unas claras señas de identidad: en la medida de lo posible, usan exclusivamente ingredientes locales y nacionales, así como agua de Madrid, además de utilizar una maquinaria diseñada por ellos mismos.


    El nombre comercial tiene un referente obvio: la Cibeles es el monumento más emblemático de Madrid. Diosa de la naturaleza en la mitología grecolatina, su hija era Ceres, diosa del cereal y, por tanto, también de la cerveza.


    El logotipo reproduce la cabeza de la escultura madrileña, pues en la Antigüedad clásica se creía que el alma reside en esta parte del cuerpo.


    La Cibeles elabora sus cervezas en una nave industrial de tres plantas, de 180 m2 cuadrados cada una. La más alta se utiliza eventualmente para catas y degustaciones; el resto, se dedica a la elaboración. Las visitas guiadas por la fábrica se realizan todos los viernes.


    Fabrican con una brewhouse de 5000 l, que complementan con ocho fermentadores de 1800 l. Producen unos 4500 l al mes, alcanzando en el 2012 los 130 000 l.


    Están presentes en toda España, en bares, restaurantes y, sobre todo, grandes superficies como Carrefour y El Corte Inglés.


    Contacto


    www.cervezaslacibeles.com / info@cervezaslacibeles.com / 916 79 72 20


    CERVEZAS LEST


    Lest es el nombre de una microcervecería de Colmenar Viejo, fruto del trabajo común de Stefan Schmitt y Lena Santillana, un matrimonio que ha dado forma a un producto singular en plena sierra de Madrid.


    Después de visitar diversas microfábricas en Alemania, Irlanda y EE. UU., comenzaron a elaborar de forma casera y, poco a poco, fueron perfeccionando la técnica hasta la apertura de Cervezas Lest el 12 de noviembre del 2011.


    El nombre es la unión de las dos primeras letras de los nombres de sus creadores, Lena y Stefan. Elaboran cuatro tipos de cervezas, de las cuales una se fabrica solo para la temporada estival; todas llevan nombres de dioses de la mitología nórdica: Odin, Thor, Skadi y Freia. En las etiquetas, las referencias a la tradición nórdica se hacen evidentes en forma de runas y una adaptación del escudo de armas de la ciudad natal de Stefan, a lo que han añadido la bandera de Madrid y símbolos cerveceros.


    Lest elabora en una nave industrial de 150 m2 empleados exclusivamente para la fabricación. Hay una pequeña zona de tienda en la parte delantera de la nave. Eventualmente organizan visitas con cita previa.


    Fabrican aproximadamente unos 400 l semanales con una olla de 200 l y tres fermentadores de 230 l. Distribuyen por la zona de Madrid, participan en charlas formativas y ofrecen cursos de elaboración de cerveza.


    Contacto


    www.cervezaslest.com / www.cervezaslest.es / información@cervezaslest.com / 918 45 96 13


    CERVEZAS MEDINA


    La microcervecería Cervezas Medina se encuentra en la localidad de Santa Cruz de la Zarza, en Toledo, lugar también de nacimiento del ingeniero informático Jesús Medina de Gracia.


    Jesús Medina se inició en el mundo de la elaboración artesana de cervezas después de un viaje a Chile y Argentina, donde pudo observar que esta práctica estaba allí muy extendida. Durante cinco años estuvo practicando y asistiendo a cursos, llegando a presentarse a varios concursos en los que en dos ocasiones quedó en tercer lugar. Considerando que tenía por fin formación suficiente como para ejercer de maestro cervecero, desarrolló la empresa que lleva su nombre, que abrió sus puertas en enero del año 2012.


    Jesús fabrica en una nave del Ayuntamiento, en una parcela de 300 m2. Usa una olla y un filtro Whirpool de 240 l y cuatro fermentadores de 300 l, con los que produce unos 1000 l mensuales. En breve, y gracias a una ampliación de maquinaria, calcula duplicar la producción.


    Elabora siete tipos de cerveza, de las cuales las más especiales son Vendimia, en la que vierte mosto de uva directamente en el fermentador sin esterilizar, por lo que fermenta de forma mixta; y Blanca de Castilla, de trigo sin maltear cultivado por el padre de Jesús, que se dedica a la agricultura.


    Cervezas Medina distribuye en el pueblo y alrededores, así como en Madrid y Barcelona. Se pueden encontrar en bares, pubs y tiendas especializadas.


    Contacto


    www.cervezasmedina.es / info@cervezasmedina.es


    CERVEZAS TAIFA


    Taifa es una marca de cerveza artesanal con sede en el barrio de Triana de Sevilla. La empresa está formada por tres socios y timoneada por Jacobo Portillo.


    Fue Jacobo quien tuvo la idea de dedicarse a este mundo. Elaboraba de forma casera con un kit básico y, según fue creciendo su curiosidad, fue tomando forma la idea de dedicarse a ello de forma profesional. Así, constituyeron su empresa en el año 2012, e instalaron la microcervecería en un puesto del carismático mercado de Triana.


    Para elegir el nombre de marca plantearon un “concurso” entre sus conocidos para que participaran proponiendo nombres. La idea de partida era que el nombre debía reflejar la esencia de la época andalusí. Finalmente fue Taifa la propuesta más votada. La etiqueta, con motivos decorativos, recoge también la esencia de los antiguos reinos de taifa.


    La microfábrica del mercado de Triana está ubicada en un puesto doble de 30 m2 dispuesto a modo de brewpub, con la maquinaria a la vista de la clientela. Producen unos 1600 l mensuales, que elaboran con una maceradora de 100 l y cinco tanques fermentadores de la misma capacidad.


    La cerveza Taifa se vende en el mismo puesto, aunque también se puede encontrar en muchos bares del barrio de Triana y por distintas zonas de Sevilla, Málaga, Cádiz y Córdoba.


    Contacto


    www.cervezastaifa.es / comercial@cervezastaifa.es / 692 04 70 45


    COMPANYIA CERVESERA DEL MONTSENY


    Cervesa del Montseny es una marca cuyas instalaciones se encuentran en Sant Miquel de Balenyà, cerca del municipio barcelonés de Seva. Julián Valles y Jordi Llebaria son los principales responsables del grupo empresarial Companyia Cervesera del Montseny.


    El grupo está formado por ocho socios, de los que tres ya tenían experiencia en la elaboración casera de cerveza. Su motivación para dar el salto a la producción comercial fue ofrecer un producto diferente, para lo que aprovechan la ubicación de sus instalaciones bajo el macizo del Montseny, de donde se abastecen de un agua de gran pureza, perfecta para la elaboración de cerveza.


    Su sede de Sant Miquel de Balenyà se halla en un edificio de 300 m2 de planta, con tres niveles. El espacio está dividido en zonas de producción, almacenaje y envasado. Se pueden realizar visitas guiadas, que se organizan a través de su página web.


    Para la producción usan tres ollas de cocción de 3000 l y seis tanques fermentadores isobáricos también de 3000 l. Toda la producción se vende a través de distribuidores, en su mayor parte en la comunidad catalana.


    Contacto


    www.cervesamontseny.cat / 938 12 32 17


    DAMA ALARICANA S. L. U.


    La microfábrica de las cervezas Dama Alaricana se encuentra ubicada en el pueblo de Allariz, en Orense, en una casa que perteneció al padre de Darío Conde, creador de la marca.


    Este empresario gallego estudió en Estados Unidos y, tras volver a España y trabajar como comercial en una fábrica, comenzó a interesarse por el mundo de la cerveza artesanal, hasta que decidió convertirlo en su profesión.


    El nombre de Alaricana viene del gentilicio de Allariz. La fábrica, que abrió en el 2012 y que se puede visitar previa cita, consta de 200 m2, dedicados en su totalidad a la fabricación. Cuenta para ello con una olla de 200 l y cuatro fermentadores también de 200 l. Produce unos 2000 l mensuales.


    Su cerveza se vende en la propia fábrica y en el mercado de abastos local todos los sábados por la mañana. También se distribuye en toda la comunidad gallega y en parte de Asturias.


    Contacto


    www.damaalaricana.es / cervezaartesana@damaalaricana.es / 629 49 26 11


    EL CABO BREWING COMPANY S. L.


    El Cabo Brewing Company es una microcervecería almeriense formada por un equipo de cuatro profesionales altamente cualificados. De hecho, cada uno de ellos está especializado en el área en la que trabaja y cuenta con una amplia trayectoria profesional: Félix López, ingeniero agrícola y director general; Juan Francisco Caballero, diseñador gráfico; Jorge del Rey, director comercial; y Antonio Javier Yebra, químico.


    Este grupo de amigos instaló su microfábrica en Viator, en la provincia de Almería, a finales del 2012, con la intención de hacer una cerveza puramente almeriense elaborada, en la medida de lo posible, con productos locales. Además, el Cabo Brewing Company busca experimentar con ingredientes y aromas nuevos, y por ello usa en su mosto ingredientes como plantas aromáticas locales.


    La empresa cuenta con una nave industrial de 245 m2 que alberga la fábrica y una zona de cata, pues ofrecen visitas guiadas previa cita.


    Cuentan con una olla de 250 l y con tres fermentadores: uno de 300 l y dos de 650 l, con lo que producen unos 33 000 l anuales, embotellados en envases de vidrio de 33 cl y 75 cl.


    De momento solo venden online a través de su página web, aunque tienen previsto abrir una tienda en la propia fábrica.


    Contacto


    felix@cervezaselcabo.com / 687 84 56 43


    ELS MAGINETS S. L.


    Les Clandestines de Montferri es una marca de cerveza artesanal de Cervesa Els Maginets, empresa creada por Xavier Branchat y Miguel Ángel del Castillo. La microfábrica se encuentra en Montferri, provincia de Tarragona. Sus productos están elaborados y aromatizados con productos locales, como hierbas aromáticas, tomillo, miel (elaborada por el propio Xavier), etc.


    Estos dos empresarios se han dedicado a la manufactura artesanal de aceite y vinos y han estado activos en el sector agroalimentario en general, tanto de forma profesional como amateur. Su última aventura es la cerveza artesana, que empezaron a producir en el 2003, aunque la empresa se creó en el 2007.


    Antes de establecerse como empresa, ellos mismos describían sus primeras creaciones como “clandestinas”, lo que dio origen al nombre de la marca: Les Clandestines de Montferri. En el logotipo han querido reflejar la esencia rural del lugar.


    La microfábrica se encuentra en unos bajos de unos 150 m2 en el centro del pueblo. Cuentan con una olla de 400 l y con tres fermentadores de 1000 l. Producen unos 25 000 litros al año, que se distribuyen en Cataluña, Madrid y Valencia.


    A la entrada del local han colocado una barra con grifos para venta y degustación. El primer sábado de mes organizan maridajes con productos de la zona y es posible participar en ellos previa cita telefónica o por correo electrónico.


    Contacto


    www.lesclandestines.net / cervesa@lesclandestines.net / 977 62 07 01


    ESCUT


    María Ángeles Calderó Gascón y Julio Molina Gast son un matrimonio de Blanes que trabajan juntos en la hostelería desde 1982. Ambos regentan un restaurante llamado Marathon, donde fabrican las cervezas Escut.


    Fundaron la empresa cervecera como tal en el año 2009 y compraron un equipo profesional con el que actualmente elaboran una lager. Producen sus cervezas por temporadas, de manera que la dejan madurar y fermentar durante todo el invierno para sacarla a la venta en verano.


    El nombre de la marca, Escut, significa “escudo” en catalán, en honor al mítico puerto de montaña que comunica la meseta con Cantabria. La microfábrica está en el restaurante de Blanes que posee la familia. Cuentan con un obrador de 115 m2 que alberga una olla de cocción de 250 l y tres fermentadores isobáricos de 500 l. Las instalaciones están especialmente acondicionadas en frío para el tipo de cerveza lager que elaboran. Producen anualmente unos 4700 l, que venden en exclusiva en su restaurante.


    Contacto


    juliomolinagast@hotmail.com / 625 69 12 62


    ESCUELA NEI JING


    Escuela Nei Jing es un proyecto empresarial que ofrece formación en diversos ámbitos de la medicina y la salud. La espiritualidad, el entorno, la artesanía y el saber compartido son las bases de la filosofía de este centro. La escuela está ubicada en Pozoamargo, en la provincia de Cuenca. Dos alumnos se encargan de la elaboración artesana de cerveza: Ian Bradley y Daniel Becerra.


    Para ellos la cerveza no es una bebida alcohólica, sino un alimento cuyos efectos en el ser humano son nutritivos y placenteros, además de actuar en el estado de ánimo, por lo que se ha convertido en objeto de estudio e investigación en esta escuela dedicada a la medicina tradicional china.


    Fue a raíz de que un alumno llevara al centro una cerveza casera cuando se encendió la mecha para elaborar también allí ese producto. Aprobado por el director, José Luís Padilla Corral, el proyecto cuajó bajo la marca Tian. Los alumnos elaboran sus productos bajo la filosofía del respeto y la pulcritud con una maquinaria básica, diseñada por ellos mismos aprovechando utensilios viejos de la propia escuela; no obstante, se está planeando adquirir maquinaria profesional.


    Dentro de la escuela, las instalaciones dedicadas a la producción de cerveza tienen unos 125 m2. Producen 300 l semanales, cantidad que, sin fines de lucro, comparten entre los estudiantes.


    Contacto


    www.escuelaneijing.org / www.tianbeer.com / cervezatian@gmail.com / 685 01 65 00


    ESPIGALLS


    Roger Núñez y Oriol Pijuan son los socios fundadores de la empresa tarraconense Espigalls, productora de las cervezas Estraperlo. Estos dos amigos de toda la vida viven en la localidad de Torredembarra, una localidad de la Costa Dorada, antigua playa de pescadores convertida en la actualidad en activo centro turísitico. La etiqueta de la cerveza reproduce un paisaje rocoso de esta misma costa.


    Roger y Oriol empezaron experimentando a pequeña escala con un kit de cerveza artesana. Cuando se cansaron de regalar su cerveza decidieron dar el paso y constituir legalmente una empresa, así que compraron la maquinaria apropiada y abrieron una microfábrica en Torredembarra en el año 2008.


    Oriol y Roger elaboran sus cervezas en un local tipo brewpub. Las instalaciones cuentan con unos 70 m2 dedicados por entero a la producción.


    Con una olla de 200 l y tres fermentadores producen unos 200 l mensuales. Generalmente las cervezas que elaboran son de tipo ipa y de trigo, pero en épocas navideñas sacan también una edición limitada de cerveza con chocolate. La distribución de sus productos es muy local, aunque también se pueden encontrar en algún punto de Barcelona.


    Contacto


    www.cervesaestraperlo.com / cervesaestraperlo@hotmail.com


    FÁBRICA MARAVILLAS


    Las cervezas de Fábrica Maravillas, en pleno centro de Madrid, nacen de un equipo de seis personas compuesto por Tamara y Estefanía Pintado, Thierry Hascoet, Hernando Salazar, David Rodríguez y Lavinia Oancea, todos ellos residentes en el barrio de Malasaña, antaño llamado Maravillas, de ahí el nombre.


    Gracias al empeño de este grupo de amigos, el centro de Madrid disfruta hoy de un moderno brewpub donde se pueden disfrutar las cervezas que elaboran. La empresa se constituyó en mayo del 2011, aunque, debido al papeleo, no abrieron como brewpub hasta dos años después.


    La microcervecería de Fábrica Maravillas cuenta con un espacio de 165 m2, de los cuales aproximadamente 140 m2 se reservan para el obrador, donde están a la vista las maquinarias de cocción y fermentación. Cuentan con una olla de 500 l con capacidad de doble cocción, tres fermentadores de 1000 l y cuatro de 250 l de capacidad cada uno.
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    Fábrica Maravillas. Zona de cata con los ocho caños para escanciar las diferentes cervezas allí elaboradas.


    Producen alrededor de unos 5000 l de cerveza mensuales, cuya totalidad se vende en su propio brewpub. El horario de apertura es de 18.00 a 24.00, entre semana; los fines de semana y festivos también abren a mediodía.


    Contacto


    www.fabricamaravillas.com / cerveza@fabricamaravillas.com / 915 21 87 53


    FORT


    El equipo de la cerveza artesana Fort está compuesto por Gabriel Fort, que da el nombre a la marca, Federico Gorgones y Eduardo Martínez. Gabriel Fort ha trabajado toda su vida rodeado de cerveza y lleva ya 60 años con su bar, El Vaso de Oro, en Barcelona.


    Eduardo Martínez era cliente habitual de El Vaso de Oro y, paralelamente, hacía cerveza casera junto con su amigo Federico. Cuando Eduardo se enteró de que Gabriel también elaboraba cerveza casera, le mostró sus propias creaciones. Así fue como se asociaron para crear las cervezas artesanas Fort.


    Eduardo y Federico dejaron sus respectivos oficios y entraron a trabajar en varias fábricas, donde poco a poco fueron aprendiendo técnicas de elaboración.


    Finalmente adquirieron máquinas de cocción y fermentación y pusieron en marcha su propia microfábrica en el año 2012. La fábrica está en l’Hospitalet, Barcelona, en un primer piso de una nave industrial con una superficie de 130 m2. Cuentan con una sala de cocción de 500 l de capacidad, con inyección de vapor, y con seis fermentadores de 500 l, dos de ellos isobáricos.


    Producen mensualmente unos 4500 l que embotellan en envases de vidrio de 33 cl y en barriles tipo Key Keg. Tienen una línea fija de cinco tipos de cervezas diferentes, más dos estacionales de invierno, más una línea especial llamada Local Beer con la que producen eventualmente diferentes cervezas en edición limitada.


    Se pueden encontrar sus creaciones en El Vaso de Oro y también en toda la provincia de Barcelona, además de algunos puntos por el norte de España.


    Contacto


    www.cervezafort.com / fortcerveza@gmail.com


    FORTIVERD S. L.


    Fortiverd es una empresa familiar formada por un matrimonio barcelonés. El nombre de la empresa corresponde a un juego de palabras entre los nombres de sus fundadores: Adolfo Ortega y María Presentación Verdejo.


    Ambos comenzaron la producción de forma casera y en pequeñas cantidades, pero poco a poco fueron perfeccionando la técnica hasta que en el año 2007 fundaron Fortiverd. Después de una tediosa espera burocrática, sus primeras cervezas salieron al mercado dos años después.


    La cerveza Bleder se fabrica en una nave industrial del municipio de Rubí, a 20 km de Barcelona. Las instalaciones cuentan con un total de 400 m2. En la planta baja, el espacio se dedica a la fabricación, mientras que la superior se dedica a catas y degustación. Se pueden concertar visitas guiadas a través de su página web.


    Para elaborar las cervezas, cuentan con una olla de 500 l multietapa y seis fermentadores de 1000 l y de 500 l. Sus cervezas se distinguen por un aroma mediterráneo, que incluye toques afrutados de dátiles, higos y naranjas.


    Distribuyen de forma local y por los alrededores de Barcelona, aunque también se pueden encontrar sus cervezas en algunos puntos de Madrid y Valencia.


    Contacto


    www.fortiverd.com / s.fortea@fortiverd.com / 936 97 66 56 / 629 71 93 10


    GINÉS GARCÍA PIÑA


    Ginés García es un joven murciano que ha abierto recientemente una microfábrica en Puerto Lumbreras. Este gran aficionado al vino probó un buen día una cerveza artesanal de trigo y, desde entonces, no ha parado de catar nuevas cervezas, de asistir a cursos y de visitar ferias y microfábricas por países de toda Europa, sobre todo por Bélgica, donde surge su inspiración.


    El Cantero, su marca de cervezas, toma el nombre de su antiguo oficio, la cantería. Asimismo, Ginés García ha utilizado los antiguos símbolos masones en su logotipo: el compás, la maceta, el cincel y el libro.


    Las cervezas El Cantero se elaboran en una nave industrial de 500 m2 divididos en zona de fabricación y de catas, donde se tiene previsto realizar actividades de maridaje, cursos formativos y catas.


    Para elaborar su cerveza utiliza una olla de cocción y maceración de 500 l, una de filtrado de 500 l y dos fermentadores de 1000 l cada uno. Produce unos 2500 l al mes de dos tipos de cerveza: ipa y saison, que se distribuyen en restaurantes y tiendas especializadas.


    Contacto


    elcanterobeer@hotmail.com / 676 64 77 22


    GISBERGA


    Gisberga es una cervecera artesanal aragonesa ubicada en Belver de Cinca, en Huesca. Sus fundadores, el matrimonio Ferrán Ferrer Escolá y María del Carmen Águeda de Miguel, eligieron tal nombre por ser el de la primera soberana del reino de Aragón, un concepto que se subraya con la corona del logotipo.


    Ferrán procede del mundo de la enología, campo en el que se formó en Estados Unidos. Allí se aficionó a las cervezas artesanales y, tras su regreso, ejerció un tiempo como enólogo mientras elaboraba en casa su propia cerveza. Poco a poco fue mejorando sus recetas, hasta que finalmente sacó su cerveza al mercado en el 2011. Actualmente producen cinco tipos de cervezas.


    La microcervecería se encuentra ubicada en el sótano de una casa rural de Belver y se puede visitar previa cita online o por teléfono. Cuenta con 250 m2; en la zona de recepción se vende el producto directamente. Elaboran con maltas en grano y lúpulos en flor, con una olla de 1200 l y cuatro fermentadores de 1300 l. Alcanzan una producción mensual de 4000 l, que distribuyen en Aragón, Cataluña y Madrid.


    Contacto


    www.gisberga.com / cvz@gisberga.com / www.valonga.com / 649 81 15 98


    GRUPO INDALO


    Grupo Indalo es un grupo familiar de empresarios que regentan varios negocios, algunos relacionados con la hostelería. Carlos Javier Martínez Fernández, creador de Cervezas Origen 1905 pertenece a este grupo.


    Este almeriense trabajó durante nueve años como encargado de ventas de marcas comerciales de cerveza industrial. Animado por su padre, que actualmente colabora en la elaboración de las cervezas, Carlos Javier comenzó a formarse como maestro cervecero en Madrid y Barcelona, pero fue a raíz de sus posteriores viajes por Europa cuando realmente entró de lleno en el mundo de la elaboración artesanal.


    Abrió su empresa en el año 2010 en Almería capital y eligió el nombre de Origen 1905 en homenaje a tres antiguos artesanos cerveceros de Almería que producían allí por esa fecha.


    Cervezas Origen 1905 produce en una nave industrial de 700 m2 con una olla de 250 l y tres fermentadores de 1000 l. Produce unos 4000 l mensuales.


    La nave industrial tiene, además de las salas de cocción y fermentación, una zona de tienda. Asimismo, organiza visitas. A unos 300 m de la fábrica hay un restaurante cuyos clientes pueden realizar visitas gratuitas al obrador. Si no se es cliente del restaurante, se puede concertar la visita llamando por teléfono o a través de su web.


    Distribuyen en Almería y provincia, en Madrid y Barcelona en botellas de 33 cl, además de algunas tiradas especiales de 75 cl.


    Contacto


    www.cervezasorigen.com / info@cervezasorigen.com / 650 21 33 37


    GUILLEM COLL PLAZA


    El pueblo mallorquín de Sóller es la localidad de la que toman el nombre las cervezas Sullerica. Guillem Coll es el propietario de la empresa que lleva su nombre y que se dedica a la elaboración de cervezas artesanas desde principios del 2013. Bajo esta marca se elaboran tres tipos de cerveza: una pale ale, una porter y una blanca de trigo con cáscara de limón.


    Todo comenzó en el 2009, cuando Guillem intentó por casualidad hacer cerveza en su casa. Tanto le gustó la experiencia que no pudo dejar de curiosear y de seguir experimentando.


    La microcervecería de Guillermo se encuentra en pleno casco urbano de Sóller. El local tiene 220 m2 dedicados a la fabricación, con una pequeña zona de degustación. Para elaborar las cervezas se utiliza maquinaria de tecnología alemana: una olla de 250 l de capacidad y cuatro fermentadores de 300 l, además de una sala de maduración refrigerada.


    Se pueden realizar visitas guiadas previa cita a través del teléfono o de su página web.


    Contacto


    www.sullerica.com / info@sullerica.com / 676 01 58 54 / 629 66 99 12


    IN EXTREMIS


    Tyris es la primera de las seis marcas de cerveza artesanal de In Extremis, una firma valenciana dirigida por Gonzalo Adia Díaz y Daniel Vara Herráiz.


    Ambos comparten amistad desde hace muchos años, e incluso estudiaron a la par la carrera de geografía. La pasión por la cerveza comenzó a partir del año que Gonzalo pasó en Alemania con una beca. Allí probó distintos tipos de cerveza, entre ellas la artesanal.


    De vuelta a Valencia ambos empezaron a experimentar de forma casera. Años después, en el 2005, decidieron crear la que hoy es su empresa.


    El nombre de la marca hace referencia al río Turia, con la idea de definir la cerveza como propia de Valencia.


    La microcervecería está instalada en Ribarroja del Turia, en una nave industrial de 500 m2, 300 de ellos dedicados a la fabricación y el resto a actividades de cata, cursos formativos, visitas guiadas, etc., que se llevan a cabo todos los sábados.


    Realizan elaboraciones dobles con dos ollas de 200 l y otra olla de hervido de 500 l. El mosto fermenta en nueve tanques de 600 l cada uno, con una producción diaria de unos 3000 l.


    Las seis marcas de In Extremis se comercializan en El Corte Inglés valenciano, en bares y bodegas locales, y en diversos puntos de Alicante, Islas Baleares, Madrid, Córdoba y Sevilla.


    Contacto


    www.cervezatyris.com / info@cervezatyris.com / 961 06 40 50 / 689 00 09 08


    LA GARDENIA


    Ramón Ollé y José Luis Pérez son los impulsores de esta fábrica cervecera, junto con sus dos maestros cerveceros.


    Esta empresa tarraconense comenzó su andadura en el 2007. Ramón y José Luis ya habían trabajado juntos en varias ocasiones. A partir de un contacto en Francia conocieron a la que es hoy una de sus maestras cerveceras, Nathalie Lavenu. Luego se unió al proyecto un segundo maestro, Jordi Sobera.


    Los dos socios sacaron su cerveza por primera vez en Alcover, aprovechando la famosa fiesta de Sant Jordi como fecha de lanzamiento.


    El nombre de la empresa viene inspirado por una antigua fábrica de Tarragona de lejías y jabones llamada La Gardenia, que pertenecía a un pariente de Ramón Ollé. El nombre de su cerveza, Rosita, rinde homenaje a un nombre de mujer muy común en la comarca.
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    Molturación de malta de Cervezas Rosita en la fábrica La Gardenia.


    La Gardenia tiene una nave industrial de unos 500 m2 más un patio de 400 m2. Cuentan con una olla Braserie de 1200 l por cocción, cuatro fermentadores de 3000 l y dos tinas de guarda. Producen unos 1200 l diarios y en el 2012 han llegado a vender 175 000 l. Distribuyen en Tarragona y en diversas localidades de todo el país, tanto en restaurantes como en tiendas especializadas. Últimamente han creado una tienda online en la que pueden adquirirse sus cervezas y recibirlas a domicilio. También exportan a un buen número de países extranjeros.


    Se pueden concertar catas y visitas guiadas contactando previamente por correo electrónico, en su web o por teléfono.


    Contacto


    www.rosita.cat / 877 00 10 26


    L’ANJUB CERVESA


    La empresa tarraconense L’Anjub Cervesa está compuesta por un equipo de tres personas. Vecinos del municipio de Vinebre, Xavi, Ángel y Susana, se iniciaron profesionalmente en el mundo de la cerveza artesanal el año 2007.


    Ángel, pareja de Susana y cuñado de Xavi, fue el pionero del grupo. Tras unos primeros intentos en la década de 1990, volvió a intentarlo con Xavi en el 2005, esta vez con más conocimiento e información. Con el tiempo, y convencidos de que sus productos tendrían una buena aceptación, decidieron crear la empresa.


    El nombre de L’Anjub se eligió por los muchos aljibes existentes en Vinebre.


    La fábrica se halla en Flix y cuenta con 240 m2 dedicados en su totalidad a la producción. La capacidad de cocción de su maquinaria es de 1000 l, que fermentan en cuatro tanques también de 1000 l. No se dedican en exclusiva a la microcervecería, por lo que su producción total varía en función de la demanda.


    Se pueden encontrar sus cervezas en la comunidad catalana, y en algunos puntos de Madrid, Aragón y Valencia. También venden directamente en fábrica.


    Contacto


    www.lanjub.com / lanjub@lanjub.com / 655 42 36 89


    LLÚPOLS I LLEVATS


    Glops es la marca de cervezas artesanas de la empresa Llúpols i Llevats, fundada por los jóvenes empresarios barceloneses Carmen Valero, Raúl Ramírez y Álex Padró. Estos dos últimos se iniciaron en el mundo de la cerveza artesanal tras una visita a la Oktoberfest de Múnich. Inspirados por la cultura cervecera europea, comenzaron a realizar cocciones caseras con las que fueron experimentando.


    También fundaron una asociación de cerveceros caseros en la que conocieron a Carmen, ahora socia y pareja de Álex Padró. Después, dieron el paso de establecerse de forma profesional.


    Hoy Carmen Valero y Raúl Ramírez son los socios capitalistas, mientras que Álex Padró se encarga de la elaboración de las cervezas Glops, cuyo nombre significa “sorbos” en catalán.


    La fábrica está en l’Hospitalet de Llobregat, en un edificio industrial. Tiene 150 m2 y cuenta con una olla de tecnología austriaca de 300 l, dos fermentadores de 300 l y seis tanques de guarda de 300 l.


    Fabrican unos 15 000 l anuales que distribuyen por Barcelona y alrededores. Se pueden realizar visitas guiadas previa cita por teléfono, a través de su web o por correo electrónico. Las visitas finalizan con una cata.


    Contacto


    www.cervesa-glops.com / www.llupolsillevats.com / glops@llupolsillevats.com / 932 60 11 50 / 680 32 57 09


    MAIER


    Formados en el extranjero y con muchas ganas de reinventar la cerveza gaditana, Eduardo Sánchez-Vallejo Bey, Javier Ruiz Pellicer y Miguel Reiné Rodríguez son los responsables de la empresa Cerveza Maier, en Cádiz capital.


    Se formaron en el mundo de la elaboración cervecera artesanal en escuelas como la VLB de Berlín y la Brewlab de Sunderland, en Inglaterra. Empezaron en el mundo del homebrewing hace cuatro años en una casa de la familia de Javier, en Zahara de los Atunes, donde montaron su particular laboratorio.


    La calidad de sus cervezas fue mejorando, así como su demanda, por lo que se trasladaron al centro de Cádiz y crearon su microcervecería en la calle Cuna Vieja, en el casco histórico.


    El nombre de marca rinde homenaje a un bávaro afincado en Cádiz que abrió, en 1895, la primera cervecera de la ciudad. Carlos Maier trabajó en su fábrica durante años, pero no pudo evitar ser absorbido por una cervecera industrial mucho mayor.


    Disponen de un local de 90 m2 donde se fabrica y vende la cerveza. Utilizan una olla de 500 l y seis fermentadores de 500 l, con lo que producen una media de 120 000 l anuales.


    Organizan visitas guiadas a la fábrica todas las semanas; estas tienen una duración aproximada de 2 h y finalizan con un pequeño aperitivo. También se pueden concertar visitas especiales previa cita.


    Maier distribuye en toda la comunidad autónoma andaluza, así como en Barcelona y Madrid, y está presente en grandes superficies como El Corte Inglés y en tiendas especializadas.


    Contacto


    www.cervezamaier.com / bebe@cervezamaier.com / 856 92 33 09


    MAMMOOTH


    Juan Martín Villena es un jovencísimo empresario granadino que abrió su microfábrica cervecera en Padul, su pueblo natal. El nombre de la cerveza tiene su origen en el mismo pueblo: en un lago próximo hay un yacimiento donde se han hallado restos de varios ejemplares de mamuts.


    Aficionado a la cerveza desde hace mucho, Juan trabajaba en un laboratorio y cursaba un máster en calidad alimentaria. Para su proyecto final de máster necesitaba diseñar una fábrica y eligió una cervecera.


    La iniciativa no quedó en un simple proyecto. Antes de existir la fábrica, ya elaboraba cerveza casera en pequeñas cantidades, pero después decidió volcarse definitivamente en la elaboración de cerveza artesanal y abrió la microfábrica en marzo de 2009.


    Mammooth elabora sus cervezas en una nave industrial de 100 m2 cedida por el Ayuntamiento de Padul. Para la cocción, cuenta con una olla de 200 l y con cuatro fermentadores de 240 l. Produce unos 3200 l mensuales. Se pueden realizar visitas guiadas previa cita telefónica o por correo electrónico.
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    Cuatro copas de cerveza dispuestas para la cata, en la cervecería Mamooth.


    Para la elaboración de los cuatro tipos de cerveza Mammooth se usan hierbas aromáticas locales, como romero, melisa y hierbabuena. Las cervezas se venden directamente en fábrica y también a través de la web, y se distribuyen por la comunidad andaluza, así como por las provincias de Madrid, Barcelona, Valencia y Zaragoza entre otras.


    Contacto


    www.cervezasmammooth.es / info@cervezasmammooth.es / 686 50 28 08


    MASIA AGULLONS


    En la centenaria masia Agullons vive Carlos Rodríguez Aguilar con su familia.


    Aquí han trabajado en diversos aspectos de la horticultura y la alimentación, como el cultivo de viñas y la elaboración de conservas, hasta que decidieron centrar sus esfuerzos en la cerveza artesana.


    Carlos comenzó a investigar y a elaborar cerveza en casa con la mera intención de aprender algo nuevo y lo que comenzó como una afición se convirtió finalmente en una forma de trabajo.


    Para el proyecto, han aprovechado las condiciones


    de la masía, que antiguamente había servido para la elaboración de vino, y han reconvertido la bodega en una cava cervecera.


    Mensualmente elaboran unos 3000 l gracias a una maquinaria compuesta por un sistema de cocción de tipo inglés, con capacidad para 500 l, y tres fermentadores con la misma capacidad.


    La venta de las cervezas Ales Agullons se realiza directamente en la fábrica y también en algunos puntos de Barcelona y Girona. Puntualmente también se pueden encontrar en Madrid y Valladolid. No obstante, al tratarse de una producción tan reducida, la mayor parte se comercializa en la misma fábrica.


    Se pueden realizar visitas guiadas los fines de semana concertando cita por internet o por teléfono.


    Contacto


    www.masia-agullons.com / 649 50 50 33 / 931 02 20 79


    MATEO & BERNABÉ ALIMENTOS ARTESANOS S. L.


    Mateo & Bernabé and Friends es la marca de cervezas artesanales de un grupo familiar logroñés compuesto por seis miembros. De ellos, los precursores fueron José y Sara Gómez, y Alberto Pacheco.


    Aunque se constituyeron como empresa en el 2011, la idea de emprender un negocio de cerveza artesanal viene de más atrás, del 2006, cuando empezaron a notar cómo crecía este sector en el norte de España. Así, pusieron en marcha un proyecto que les permitía jugar con sabores y materias primas diferentes y desarrollar un producto que hasta la fecha no era muy conocido en La Rioja.


    Mateo y Bernabé son los nombres de las festividades locales, que se celebran el 21 de septiembre y el 11 de junio, de ahí los números 21 y el 11 en las etiquetas. El and friends se refiere a otra festividad cercana, la de Santiago, el 25 de julio.


    Elaboran en Logroño, en una nave industrial de 500 m2. Una zona sirve de almacén y la otra alberga la maquinaria italiana que utilizan: una olla de 1000 l y seis fermentadores de 1500 l, con lo que producen 6000 l al mes, que embotellan en envases de vidrio de 50 cl.


    La fábrica cuenta con una zona dedicada a venta, visitas y catas. Asimismo, participan en eventos por todo el país, como cenas maridadas, degustaciones, etc.


    Sus cervezas se pueden encontrar por toda La Rioja, en establecimientos como El Corte Inglés, Carrefour, vinotecas y tiendas especializadas. También están presentes en Cataluña, Aragón y Canarias.


    Contacto


    www.mateoybernabe.com / friends@mateoybernabe.com / 600 33 31 79


    NAPARBIER


    Naparbier es una sociedad cooperativa navarra formada por Josu Taniñe, los hermanos Juan Antonio y Alfredo Rodríguez, José Ramón Aiastui, José Javier Erro y Max Alexander Schmid. De todos ellos, fueron Josu y Juan Antonio los que emprendieron el camino de elaborar cerveza artesanal. Ambos viajaron a Alemania varias veces para visitar a parte de la familia de Juan Antonio; allí descubrieron la existencia de cientos de microcervecerías que comercializaban sus productos de forma muy local y esto les inspiró para empezar a elaborar cerveza en casa.


    Posteriormente, decidieron crear una cooperativa y desarrollar un proyecto de microcervecería de cerveza artesanal. Les ayudó el maestro cervecero Max Alexander Schmid, de Naturbier, en Madrid. Él mismo diseñó la maquinaria para la microfábrica. En agradecimiento a este alemán afincado en España, parte del nombre de su marca es en alemán, bier. Por otro lado, Napar viene de Naparroa o de Naparra, Navarra en euskera.


    La fábrica se encuentra en Noáin, en una nave industrial de 750 m2, donde producen más de diez tipos de cerveza. Con la maquinaria diseñada por A. Schmid elaboran 1500 l por cocción, que luego pasan a fermentar en diez tanques isobáricos, dos de ellos de 3000 l y dos de 1500 l.
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    Sala de cocción y fermentadores de la fábrica Naparbier.


    En el 2012 produjeron unos 150 000 l. La mayor parte de la producción la comercializan en barril y el resto, en botellas de vidrio de 33 cl; algunas ediciones especiales elaboradas en barrica se envasan en botellas de 75 cl.


    Naparbier distribuye en Navarra y en provincias limítrofes, como Guipúzcoa y Logroño, y en algunos puntos de Madrid y Cataluña. Asimismo, exportan a países como Dinamarca, Noruega, Holanda y EE. UU.


    Contacto


    www.naparbier.com / naparbier@naparbier.com


    OR I PLATA CERVESERS


    Or i Plata es la marca de cerveza artesanal de dos amigos de Sabadell. Oriol López Madrero y Roger Plata Cots se conocieron en 1999 y, desde entonces, comparten amistad y afición por la cerveza.


    En el 2002 Oriol compró su primer kit para elaborar cerveza en casa. Con los años, esta actividad se fue haciendo cada vez más frecuente, hasta que en el 2010 ambos dejaron sus respectivos trabajos e hicieron de esta actividad su profesión.


    Según iban comprando más material de elaboración y visitaban establecimientos, fueron haciendo contactos, lo que les dio la confianza y conocimiento necesarios para meterse de lleno en los entresijos de la cerveza artesanal.


    Montaron su empresa en el 2011 y le dieron el nombre de Or i Plata, literalmente “oro y plata”, el resultado de un juego de palabras entre las primeras letras del nombre de Oriol y el primer apellido de Roger. El gato que aparece en el logotipo es, según Roger, un recordatorio de sus inicios: como elaboraban en casa, tenían que cuidar de que el desvergonzado gato de Roger no se comiera la malta.


    La microfábrica de Or i Plata está instalada en Sabadell, en un brewpub que cuenta con un espacio de elaboración de unos 25 m2. Su obrador alemán de 300 l se complementa con un macerador, tres fermentadores isobáricos de 300 l y otro de 600 l. Producen entre 1500 l y 1800 l mensuales.


    Toda su producción se vende en el brewpub de Sabadell y es expedido con tiradores, exceptuando la venta de algunas botellas de 75 cl, que se llenan directamente en el mostrador, delante del cliente.


    Contacto


    www.lamicrocerveseria.com / lamicrocerveseria@gmail.com


    S. C. P. BIÈRA ARANESA


    La idea de crear Bièra Aranesa nace de una aventura poco común. Tonho, que tiempo después se uniría laboralmente a su amigo Isaac, subió un día a su bici para recorrer mundo desde su casa en Casarilh, en la frontera con Francia, hasta Estambul. Durante su recorrido descubrió la producción de cerveza artesana.


    El agua de Casarilh hace que la cerveza aranesa tenga un valor añadido: en el Pirineo catalán la calidad del agua resulta excelente para la elaboración. Otra característica de esta empresa es la experimentación con colores y sabores diferentes a los habituales.


    Isaac y Tonho empezaron a elaborar sus creaciones para consumo propio, aunque, desde el 2011, comercializan su cerveza Immortèla, que elaboran y distribuyen por los alrededores de su localidad y en las provincias de Lérida y Barcelona.


    Fabrican sus productos en un pequeño obrador de unos 22 m2. Cuentan con una olla Braumeister de 200 l y con dos fermentadores de 300 l. Producen aproximadamente 360 l semanales, aunque solo embotellan unos 200 l, pues la adversa climatología les impide a veces acceder al obrador. La producción anual ronda los 15 000 l.


    Su producto ha tenido muy buena acogida en la zona. En honor a su nombre, las botellas están decoradas con la llamada localmente immortèla, la flor de nieve en idioma aranés.


    Contacto


    bieraaranesa@hotmail.com / 659 04 84 39 / 619 47 31 88


    SOCIETAT CERVESERA ARTESENCA S. L.


    Cerberus es la marca de cerveza artesanal de José y Jesús Vallribera Gallifa, dos hermanos barceloneses que trabajaron para Pirelli, la marca de neumáticos.


    Por motivos laborables, José residió durante un tiempo en Italia y allí conoció de cerca el proceso de producción de cerveza. Tras varios años, se estableció definitivamente en España, donde, a la sazón, su hermano Jesús se había quedado sin trabajo. Fue entonces cuando decidieron montar una microfábrica de cerveza artesanal.


    La empresa se estableció legalmente en el año 2009 con el nombre de Cerberus, término que remite al perro de tres cabezas y cola de serpiente que guardaba las puertas del infierno según la mitología grecolatina. Eligieron tal nombre por su similitud con la palabra “cerveza”.


    La fábrica está en Artés, Barcelona, en una antigua nave industrial de 1600 m2, aunque solo 250 m2 se usan propiamente para la fabricación, quedando el resto destinado a almacén de materias primas, de las que también abastecen a otras empresas de cerveza.


    Usan dos ollas de 200 l y ocho fermentadores de 240 l, con los que producen unos 1800 l mensuales, que distribuyen de forma muy local, en Barcelona y su provincia.


    Contacto


    www.cerveseraartesenca.com / info@cerveseraartesenca.com


    SPAGHETTI E BLUES


    Casto Giagnaria, procedente de la Lombardía italiana, es el creador de la cerveza Birra e Blues. Junto con su mujer, regenta desde hace años en Valencia un restaurante italiano y es ahí donde en el 2010 habilitó su fábrica de cerveza artesanas.


    En Italia es común la cultura del brewpub (locales donde se fabrica y se consume directamente la cerveza como en cualquier cervecería) y la idea de importar este concepto a España fue una de las motivaciones de Casto para llevar a cabo la ampliación de su negocio.


    Después de mucho tiempo de formación, en el año 2011 lanzaron al mercado sus primeras cervezas. Empezaron con tres tipos, pero actualmente comercializan cinco. También han recibido las Tres Estrellas de Oro en Bruselas como premio a la calidad de su producto.


    La fábrica, anexa al restaurante, está abierta a las visitas. Producen en una sala de cocción de dos piezas, con una olla Brewtech de 1000 l y cuatro fermentadores de 4000 l.
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    Fábrica de la cerveza Birra e Blues.


    Sus productos se distribuyen en Barcelona, Madrid y en otras provincias españolas. Las cervezas también se sirven en su restaurante y se venden directamente en fábrica.


    Tienen previsto habilitar en su web una plataforma de venta online. Se pueden organizar visitas guiadas y catas a través de las redes sociales, por correo electrónico o teléfono.


    Contacto


    www.birraeblues.com / www.spaghettieblues.es / info@birraeblues.com / 963 55 04 74


    TIERRA DE FRONTERA


    Pedro Gutiérrez y Adoración Villegas son los dos artífices de las cervezas Tierra de Frontera. Pedro siempre tuvo claro que quería trabajar en el campo de la cerveza artesana. Estudiaba Ciencias Ambientales en la ciudad de Granada cuando conoció un bar de cerveza artesanal, lo que le dio la idea de montar su propia microcervecería.


    Pero fue en el 2008, en un viaje en bicicleta de Pamplona a París, cuando se cruzaron con un local que era exactamente el modelo de negocio que desde hacía tiempo querían montar. Adoración y Pedro visitaron las instalaciones de aquella microcervecería y decidieron poner en pie su propio proyecto. Pusieron en marcha su empresa en Alcalá la Real, en Jaén, y abrieron sus puertas al público en el año 2010.


    Tierra de Frontera fabrica en una nave industrial de 350 m2 con una maquinaria compuesta por una olla de 700 l y tres fermentadores de 1000 l cada uno. Elaboran unos 3000 l mensuales, que embotellan en envases de vidrio de 33 cl.
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    Línea de embotellado semiautomática de Tierra de Frontera.


    Las instalaciones se pueden visitar previa cita telefónica o por correo electrónico. Distribuyen básicamente en Jaén y ciudades limítrofes como Córdoba y Granada, aunque también se pueden encontrar sus cervezas en varios otros puntos de Andalucía, Madrid, Navarra, Barcelona y León.


    Contacto


    www.tierradefrontera.es / info@tierradefrontera.es / 953 04 00 00


    TORQUEMADA GRUPO EMPRESARIAL S. L.


    Torquemada Grupo Empresarial es una empresa familiar palentina dedicada a varios tipos de actividades, entre ellas la producción de cerveza artesanal. Esta parcela esta a cargo de Juan Cruz y Enrique Vidal Carazo, dos hermanos que elaboran cuatro tipos de cervezas bajo la marca Cervezas Torquemada.


    Juan Cruz Vidal conoció la cerveza artesanal en Praga. Fascinado por el producto, decidió elaborar su propia cerveza. Después de probar con diferentes recetas y asistir a cursos formativos, dio el paso al mundo profesional.


    La microcervecería se encuentra en Torquemada, en una pequeña nave industrial donde elaboran sus cervezas de una forma sencilla, sin aromas ni ingredientes extravagantes. Cuentan con un espacio de 70 m2 y con una maquinaria compuesta por una olla Slow Beer de 250 l y cinco fermentadores de 340 l. Elaboran en torno a unos 30 000 l al año. Parte de su producción se vende en grandes superficies como El Corte Inglés, pero también se pueden encontrar sus cervezas en las inmediaciones de Palencia, Valladolid y Burgos.


    Contacto


    www.cervezatorquemada.com / cervezatorquemada@gmail.com / 677 24 38 52 / 678 69 52 68

  


  
    CERVEZAS ARTESANAS ESPAÑOLAS


    


    69, Castilla-La Mancha


    4 pedres, Cataluña


    Agropecuària del Moianès, Cataluña


    Ahora, Castilla y León


    Albero, Andalucía


    Alcoiana, Comunidad Valenciana


    Alean, Madrid


    Ales Agullons, Cataluña


    Almogàver, Cataluña


    Altura de Vuelo, Comunidad Valenciana


    Aora, Castilla y León


    Archy, Madrid


    Arévaka, Castilla y León


    Art Cervesers, Cataluña


    AS, Cataluña


    Aspaym, Castilla y León


    Associació Zulogaarden Cervecers Artesans, Cataluña


    Aurea, Cataluña


    Ausesken, Cataluña


    Azahara, Comunidad Valenciana


    Badúm, Comunidad Valenciana


    Baias Garagardotegia, País Vasco


    Bayura, Asturias


    Bayyana, Andalucía


    Beer Lovers Mallorca, Islas Baleares


    Belenos, Asturias


    Birra & Blues, Comunidad Valenciana


    Birra 08, Cataluña


    Birralta, Cataluña


    Birrart 2007, Cataluña


    Birrola, Cataluña


    Bizarra, Castilla y León


    Bleder, Cataluña


    Boira, Cataluña


    Borriana, Comunidad Valenciana


    Bou, Cataluña


    Brabante, Madrid


    Bresañ, Castilla y León


    BrewGross Company, País Vasco


    Caelia, Castilla y León


    Caleya, Asturias


    Califa, Andalucía


    Calvin’s, Madrid


    Canbosc, Cataluña


    Cantabria 1778, Cantabria


    Cap d’Ona, Cataluña


    Capfogues, Cataluña


    Casasola, Castilla y León


    Castel, Aragón


    Catalan Brewery, Cataluña


    Cazurra, Castilla y León


    Cerberus, Cataluña


    Cervecera Artesana del Oeste, Extremadura


    Cesc Eco/Bio, Cataluña


    Cibeles, Madrid


    Cierva, Cantabria


    Cordobeer, Andalucía


    Costa de Barcelona (CCB), Cataluña


    Cotoya, Asturias


    Dama Alaricana, Galicia


    Dawat, Castilla-La Mancha


    De Dues, Cataluña


    Dimoni, Cataluña


    Domus, Castilla-La Mancha


    Dougall’s, Cantabria


    Drunken Bros Brewery, País Vasco


    Ducks Castle, Murcia


    Edbeer, Cataluña


    El Cabo Brewing, Andalucía


    El Cantero, Murcia


    El oso y el cuervo, Castilla-La Mancha


    Els Maginets, Cataluña


    Entresendas, Castilla-La Mancha


    Escut, Cataluña


    Espiga, Cataluña


    Espina de Ferro, Cataluña


    Ester i Marc, Cataluña


    Esteve i Ferrón, Cataluña


    Estraperlo, Cataluña


    Estrella Nazarita, Andalucía


    Etxeandia Garardauak, País Vasco


    Fábrica Maravillas, Madrid


    Factoría Cervesera Artesana Arenys, Cataluña


    Falken, País Vasco


    Far West, Andalucía


    Fernández Pons, Comunidad Valenciana


    Filabres, Andalucía


    Fort, Cataluña


    Fran & Luis, Comunidad Valenciana


    Freska, Cataluña


    Galago, Galicia


    Galana, Comunidad Valenciana


    Galatzo, Islas Baleares


    Gamus, Murcia


    Gara, Islas Canarias


    Gargola, Cataluña


    Gènesis, Comunidad Valenciana


    Genó, Cataluña


    Ginesart, Cataluña


    Gisberga, Aragón


    Glops, Cataluña


    Gothia Launia, Cataluña


    Gram, Comunidad Valenciana


    Grana, Murcia


    Gredos, Castilla y León


    Gruit, Cataluña


    Guineu, Cataluña


    Hanselbier, Castilla y León


    Helmántica, Castilla y León


    Holz, Cataluña


    Hort del Barret, Cataluña


    Humala, Cataluña


    Ibre, Cantabria


    Icue, Murcia


    Illa, Islas Baleares


    Illice Augusta, Comunidad Valenciana


    Immortela, Cataluña


    Isla Verde, Islas Canarias


    Isleña, Islas Baleares


    Jara, Extremadura


    Jarseg, Cataluña


    Jo en Vull, Cataluña


    Juana la Loca, Castilla y León


    Keks, Cataluña


    Keltius, Galicia


    Kettal, Andalucía


    Krut, Cataluña


    L’Anjub, Cataluña


    L’O, Cataluña


    L’Ombria, Comunidad Valenciana


    La barricona, Cataluña


    La Calavera, Cataluña


    La Cervesera Artesana, Cataluña


    La Delicá, Comunidad Valenciana


    La Maltista, Cataluña


    La Mataró, Cataluña


    La Microcerveseria Or i Plata, Cataluña


    La Mola, Cataluña


    La Petra, Navarra


    La Pirata, Cataluña


    La Real del Duero, Castilla y León


    La roqueta craft Beer, Aragón


    La Segarreta, Cataluña


    La Vella Caravana, Cataluña


    La Virgen, Madrid


    Las Llaves de San Pedro, Castilla y León


    Les Clandestines, Cataluña


    Lest, Madrid


    Lions Beer, Castilla y León


    Lluna, Comunidad Valenciana


    Lo Gambusí, Cataluña


    Los Filabres, Andalucía


    Lüge, Castilla y León


    Maier, Andalucía


    Malasombra, Castilla y León


    Mammooth, Andalucía


    Mandril Brewing, Cataluña


    Maquis, Cataluña


    Marbel, Navarra


    Marina, Cataluña


    Mas Malta, Cataluña


    Mateo & Bernabé, La Rioja


    Matoll, Cataluña


    Maüser, Cataluña


    Mayurqa, Islas Baleares


    Media Fanega, Castilla-La Mancha


    Medina, Castilla-La Mancha


    Menade, Castilla y León


    Menduiña, Galicia


    Milana, Castilla y León


    Minera, Cataluña


    Molino del Río, Murcia


    Montmirà, Comunidad Valenciana


    Montseny, Cataluña


    Moon, Cataluña


    Moska, Cataluña


    Mudéjar, Aragón


    Múrtiga, Andalucía


    Naparbier, Navarra


    Nel, Cataluña


    Ninkasi, Cataluña


    Noreña, Asturias


    Olañeta, País Vasco


    Ordio Minero, Aragón


    Origen, Andalucía


    Pagoa, País Vasco


    Palau, Cataluña


    Palax, La Rioja


    Pedraforca, Cataluña


    Peregrina, Galicia


    Petràs, Cataluña


    Picarda, Aragón


    Pingüí, Cataluña


    Pirineos Bier, Aragón


    Poch’s, Cataluña


    Ponent, Cataluña


    Popaire, Cataluña


    Portus Blendium, Cantabria


    Priorat Beer & Co, Cataluña


    Pub Ca Beleño, Asturias


    Quercus, Extremadura


    R115, Cataluña


    Ràfols Surià, Cataluña


    República de Monegría, Aragón


    Rosita, Cataluña


    Sa Bona Birra, Islas Baleares


    Sacristán, Comunidad Valenciana


    Sagra, Castilla-La Mancha


    San Amaro, Galicia


    Santa, Cantabria


    Santa Faz, Comunidad Valenciana


    Santa Margarida, Cataluña


    Saramargal, Galicia


    Segarreta, Cataluña


    Selva, Islas Baleares


    Sènia, Comunidad Valenciana


    Sicaru, Cataluña


    Son, Andalucía


    Spigha, Comunidad Valenciana


    Sr. Bu, Castilla y León


    Steve’s Beer, Cataluña


    Sullerica, Islas Baleares


    Tacoa, Islas Canarias


    Taifa, Andalucía


    Tarraco Beer, Cataluña


    Terra, Cataluña


    Tian, Castilla-La Mancha


    Tierra de Frontera, Andalucía


    Tierra Mudejar, Aragón


    Tierra Vettona, Castilla y León


    Torquemada, Castilla y León


    Tyris, Comunidad Valenciana


    Uila, Castilla y León


    Veer, Castilla y León


    VGNoster, País Vasco


    Victoria, Andalucía


    Vier, Castilla y León


    Viva, Islas Canarias


    Wabi, Cataluña


    Whym, Cataluña


    Xaranzana, Asturias


    Yakka, Murcia


    Yria-Guinea Pigs, Castilla-La Mancha


    Zero Vuit, Cataluña


    Zionita, Cataluña


    Zulogaarden, Cataluña

  


  
    CERVEZAS ARTESANAS POR CC. AA.


    


    Andalucía


    Albero


    Bayyana


    Califa


    Cordobeer


    El Cabo Brewing


    Estrella Nazarita


    Far West


    Filabres


    Kettal


    Los Filabres


    Maier


    Mammooth


    Múrtiga


    Origen


    Son


    Taifa


    Tierra de Frontera


    Victoria


    


    Aragón


    Castel


    Gisberga


    La roqueta craft Beer


    Mudéjar


    Ordio Minero


    Picarda


    Pirineos Bier


    República de Monegría


    Tierra Mudejar


    


    Asturias (Principado de)


    Bayura


    Belenos


    Caleya


    Cotoya


    Noreña


    Pub Ca Beleño


    Xaranzana


    


    Cantabria


    Cantabria 1778


    Cierva


    Dougall’s


    Ibre


    Portus Blendium


    Santa


    


    Castilla y León


    Ahora


    Aora


    Arévaka


    Aspaym


    Bizarra


    Bresañ


    Caelia


    Casasola


    Cazurra


    Gredos


    Hanselbier


    Helmántica


    Juana la Loca


    La Real del Duero


    Las Llaves de San Pedro


    Lions Beer


    Lüge


    Malasombra


    Menade


    Milana


    Sr. Bu


    Tierra Vettona


    Torquemada


    Uila


    Veer


    Vier


    


    Castilla-La Mancha


    Domus


    69


    Dawat


    El oso y el cuervo


    Entresendas


    Media Fanega


    Medina


    Sagra


    Tian


    Yria-Guinea Pigs


    


    Cataluña/Catalunya


    4 pedres


    Agropecuària del Moianès


    Ales Agullons


    Almogàver


    Art Cervesers


    AS


    Associació Zulogaarden Cervecers Artesans


    Aurea


    Ausesken


    Birra 08


    Birralta


    Birrart 2007


    Birrola


    Bleder


    Boira


    Bou


    Canbosc


    Cap d’Ona


    Capfogues


    Catalan Brewery


    Cerberus


    Cesc Eco/Bio


    Costa de Barcelona (CCB)


    De Dues


    Dimoni


    Edbeer


    Els Maginets


    Escut


    Espiga


    Espina de Ferro


    Ester i Marc


    Esteve i Ferrón


    Estraperlo


    Factoría Cervesera Artesana Arenys


    Fort


    Freska


    Gargola


    Genó


    Ginesart


    Glops


    Gothia Launia


    Gruit


    Guineu


    Holz


    Hort del Barret


    Humala


    Immortela


    Jarseg


    Jo en Vull


    Keks


    Krut


    L’Anjub


    L’O


    La barricona


    La Calavera


    La Cervesera Artesana


    La Maltista


    La Mataró


    La Microcerveseria Or i Plata


    La Mola


    La Pirata


    La Segarreta


    La Vella Caravana


    Les Clandestines


    Lo Gambusí


    Mandril Brewing


    Maquis


    Marina


    Mas Malta


    Matoll


    Maüser


    Minera


    Montseny


    Moon


    Moska


    Nel


    Ninkasi


    Palau


    Pedraforca


    Petràs


    Pingüí


    Poch’s


    Ponent


    Popaire


    Priorat Beer & Co


    R115


    Ràfols Surià


    Rosita


    Santa Margarida


    Segarreta


    Sicaru


    Steve’s Beer


    Tarraco Beer


    Terra


    Wabi


    Whym


    Zero Vuit


    Zionita


    Zulogaarden


    


    Comunidad Valenciana/Comunitat Valenciana


    Alcoiana


    Altura de Vuelo


    Azahara


    Badúm


    Birra & Blues


    Borriana


    Fernández Pons


    Fran & Luis


    Galana


    Gènesis


    Gram


    Illice Augusta


    L’Ombria


    La Delicá


    Lluna


    Montmirà


    Sacristan


    Santa Faz


    Sènia


    Spigha


    Tyris


    


    Extremadura


    Cervecera Artesana del Oeste


    Jara


    Quercus


    


    Galicia/Galiza


    Dama Alaricana


    Galago


    Keltius


    Menduiña


    Peregrina


    San Amaro


    Saramargal


    


    Islas Baleares/Illes Balears


    Beer Lovers Mallorca


    Galatzo


    Illa


    Isleña


    Mayurqa


    Sa Bona Birra


    Selva


    Sullerica


    


    Islas Canarias


    Gara


    Isla Verde


    Tacoa


    Viva


    


    La Rioja


    Mateo & Bernabé


    Palax


    


    Madrid (Comunidad de)


    Alean


    Archy


    Brabante


    Calvin’s


    Cibeles


    Fábrica Maravillas


    La Virgen


    Lest


    


    Murcia (Región de)


    Ducks Castle


    El Cantero


    Gamus


    Grana


    Icue


    Molino del Rio


    Yakka


    


    Navarra (Comunidad Foral de)


    La Petra


    Marbel


    Naparbier


    


    País Vasco/Euskadi


    Baias Garagardotegia


    BrewGross Company


    Drunken Bros Brewery


    Etxeandia Garardauak


    Falken


    Olañeta


    Pagoa


    VGNoster

  


  
    MICROCERVECERÍAS ESPAÑOLAS


    


    Se han incluido todas las fábricas artesanas que aparecen en el listado de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición en el momento de cerrar esta edición.


    


    ADEGAS MENDUIÑA S.L., Galicia


    ALAIZA BREWING S.L., País Vasco


    ALBERTO CURIEL SÁNCHEZ, Galicia


    ARRAIZA & BELSUE S.L., Navarra


    ARTICULTURA DE LA TERRA COOP. V., Comunidad Valenciana


    ASSOCIACIÓ SOCIETAT CERVESERA ROI DE BERMELL, Cataluña


    BAIAS GARAGARDOTEGIA S.C., País Vasco


    BEER AND MORE S.L.U., Comunidad Valenciana


    BEERCERRIL TIERRA DE CAMPOS S.L., Castilla y León


    BERNARDO FARIÑA PÉREZ, Castilla y León


    BIÈRA ARANESA S.C.P., Cataluña


    BIERON AGUDELO S.L., Galicia


    BIRRA & BLUES S.L., Comunidad Valenciana


    BIRRART 2007 S.L., Cataluña


    BOLUDA TORTAJADA, JORGE, Comunidad Valenciana


    BREWERS BROTHERS S.L., Cataluña


    CA L'ARENYS S.L., Cataluña


    CABIECES GARCÍA, SERGIO, Cantabria


    CAMPOS VILLAVERDE, LUIS, Galicia


    CARIM CORRECHER, SUSANA, Cataluña


    CASTEL CERVEZA ARTESANAL S.L.U., Aragón


    CATALAN BREWERY S.L., Cataluña


    CENTRO DE INVESTIGACIÓN LA MOZUCA S.L., Cantabria


    CERCASA VIVA S.L., Islas Canarias


    CERVEBREW S.L., Cataluña


    CERVECERA ARTESANA DEL DUERO S.L., Castilla y León


    CERVECERA ARTESANA FUNDADA EN 2012 S.L., La Rioja


    CERVECERA CASASOLA S.L., Castilla y León


    CERVECERÍA ARTESANA DE NAVARRA S.L.U., Navarra


    CERVECERÍA ISLA VERDE S.L., Islas Canarias


    CERVECEROS ARTESANOS DE CASTILLA Y LEÓN S.L., Castilla y León


    CERVESA ELS MAGINETS S.L., Cataluña


    CERVESA MONTMIRÀ S.L., Comunidad Valenciana


    CERVESERA DE SELVA S.L., Islas Baleares


    CERVESERA D'ALARÓ S.L., Islas Baleares


    CERVESERA TRAMUNTANA S.L., Islas Baleares


    CERVESES AUSESKEN S.L., Cataluña


    CERVESES DE LA SEGARRA S.L., Cataluña


    CERVESES DEDUES S.L., Cataluña


    CERVESES LA GARDENIA S.L., Cataluña


    CERVESES MANLLEU S.C.P., Cataluña


    CERVESES MONTCABRER S.L.U., Comunidad Valenciana


    CERVEZA ARTESANA ISLA BONITA, Islas Canarias


    CERVEZA ARTESANA VIER S.L., Castilla y León


    CERVEZA CALEYA S.L.L., Asturias


    CERVEZA DE BENICALAP S.L., Comunidad Valenciana


    CERVEZA DOMUS S.L., Castilla-La Mancha


    CERVEZA EL ANGLOSAJÓN S.L., Andalucía


    CERVEZA GRANA S.L., Murcia


    CERVEZA MAIER S.L., Andalucía


    CERVEZAS ARCHY S.L.U., Madrid


    CERVEZAS ARTESANALES DE CANTABRIA S.L., Cantabria


    CERVEZAS ARTESANALES LEST S.L., Madrid


    CERVEZAS ARTESANAS DE ALBACETE 69 S.L., Castilla-La Mancha


    CERVEZAS CUENCA S.L., Castilla-La Mancha


    CERVEZAS DE LOS FILABRES S.L., Andalucía


    CERVEZAS ECOLÓGICAS ENTRESENDAS S.L., Castilla-La Mancha


    CERVEZAS FERNÁNDEZ PONS S.L., Comunidad Valenciana


    CERVEZAS GREDOS S.L., Castilla y León


    CERVEZAS LA CIBELES S.L., Madrid


    CERVEZAS MEDINA S.L.N.E., Castilla-La Mancha


    CERVEZAS TAIFA S.L., Andalucía


    COLL PLAZA, GUILLEM, Islas Baleares


    COMPANYIA CERVESERA DEL MONTSENY S.L.L., Cataluña


    COMPANYIA CERVESERA DEL NORD DE MALLORCA S.L., Islas Baleares


    COMPAÑÍA CERVECERA PEREGRINA S.L., Galicia


    COMPAÑÍA DE CERVEZAS DE EXTREMADURA C.B., Extremadura


    COMPAÑÍA DE LAS TIERRAS ALTAS S.C., Cantabria


    COOPER MARTÍN DE LA SIERRA, RAIMON JUAN, Comunidad Valenciana


    CRESPO ORTEGA, SILVIO CRUZ, Murcia


    CVZ GISBERGA S.L., Aragón


    DAMA ALARICANA S.L.U., Galicia


    DAVIYUN S.L., Castilla-La Mancha


    DE BASSUS BAVARIA S.L., Comunidad Valenciana


    DÍAZ GARCÍA, OLEGARIO, Asturias


    DIEGO RODRÍGUEZ GONZÁLEZ, Asturias


    DOMINIO DEL ÁGUILA S.L., Castilla y León


    ESTELA DE CANTABRIA CERVEZAS S.L., Cantabria


    ESTEVE Y FERRÓN S.L., Cataluña


    EUSKAL GARAGARDOA S.L., País Vasco


    FÁBRICA DE CERVEZA ARTESANAL SAN AMARO S.L., Galicia


    FÁBRICA DE CERVEZA KETTAL S.L., Andalucía


    FÁBRICA MARAVILLAS S.L., Madrid


    FORDECAT S.A., Cataluña


    FORT SEGOVIA, GABRIEL, Cataluña


    FORTIVERD S.L., Cataluña


    GANDIA HORTELANO, EDUARDO, Comunidad Valenciana


    GARROTXA FERMENTATS ARTESANS S.L., Cataluña


    GRUPO INDALO HORECA S.L.U., Andalucía


    HENRI'S TAVERN S.L., Madrid


    HERMOSO GRÀCIA, VÍCTOR, Cataluña


    HOMOBIRRENSIS S.L., Castilla y León


    HUTITO S.L., Asturias


    IN EXTREMIS S.L., Comunidad Valenciana


    IZQUIERDO FERNÁNDEZ, ALFONSO, Castilla y León


    JOSÉ ALBERTO GONZÁLEZ PRIETO, Castilla y León


    JOSÉ MANUEL AYUDA LAITA, Aragón


    LLÚPOLS I LLEVATS S.L., Cataluña


    LÓPEZ OLIU, FRANCESC, Cataluña


    MARCOS SANZ BENITO, Castilla y León


    MARTÍN VILLENA, JUAN FERNANDO, Andalucía


    MASIA AGULLONS S.L., Cataluña


    MATEO Y BERNABÉ ALIMENTOS ARTESANOS S.L., La Rioja


    MAYCAN INVERSIONES S.L., Castilla y León


    MESAS GUERRERO, JOSÉ GABRIEL, Cataluña


    MIRALLES GARCÍA, ANTONIO RAMON, Comunidad Valenciana


    MOLINA GAST, JULIO, Cataluña


    MORALES MARTÍN, CINTIA ALEJANDRA, Castilla-La Mancha


    NAPARBIER SOCIEDAD COOPERATIVA, Navarra


    NARRO DÍAZ, JUAN CARLOS, Castilla-La Mancha


    OR I PLATA CERVESERS S.L.L., Cataluña


    ORDIO MINERO S.L.L., Aragón


    PALAORO APARICIO, JUAN IGNACIO, Andalucía


    PÉREZ JIMÉNEZ, MARÍA ISABEL, Cataluña


    PREMIUM BEERS FROM SPAIN S.L., Comunidad Valenciana


    REGUERA GONZÁLEZ, JOSÉ MARÍA, Castilla y León


    RUFA CERVESERA DE L'EMPORDÀ S.C.P., Cataluña


    SACRISTÁN BELTRI, EDUARDO, Comunidad Valenciana


    SOCIETAT CERVESERA ARTESENCA S.L., Cataluña


    STONE CASTLE BREWING S.L., Comunidad Valenciana


    THE LIFE JA JA JA S.L., Castilla-La Mancha


    TIAN C.B., Castilla-La Mancha


    TIERRA DE FRONTERA S.L., Andalucía


    TIFORUAN S.L., Murcia


    TORA MARGALEF, XAVIER, Cataluña


    TORQUEMADA GRUPO EMPRESARIAL S.L., Castilla y León


    VGNOSTER BREWERY S.L., País Vasco


    VILASECA PUIG, GERARD, Cataluña


    WHITE RHINO BEER S.L., Comunidad Valenciana


    ZERO VUIT BREWING S.L., Cataluña

  


  
    MICROCERVECERÍAS POR CC.AA.


    


    Andalucía


    CERVEZA EL ANGLOSAJÓN S.L.


    CERVEZA MAIER S.L.


    CERVEZAS DE LOS FILABRES S.L.


    CERVEZAS TAIFA S.L.


    FÁBRICA DE CERVEZA KETTAL S.L.


    GRUPO INDALO HORECA S.L.U.


    MARTÍN VILLENA, JUAN FERNANDO


    PALAORO APARICIO, JUAN IGNACIO


    TIERRA DE FRONTERA S.L.


    


    Aragón


    CASTEL CERVEZA ARTESANAL S.L.U.


    CVZ GISBERGA S.L.


    JOSÉ MANUEL AYUDA LAITA


    ORDIO MINERO S.L.L.


    


    Asturias (Principado de)


    CERVEZA CALEYA S.L.L.


    DÍAZ GARCÍA, OLEGARIO


    DIEGO RODRÍGUEZ GONZÁLEZ


    HUTITO S.L.


    


    Cantabria


    CABIECES GARCÍA, SERGIO


    CENTRO DE INVESTIGACION LA MOZUCA S.L.


    CERVEZAS ARTESANALES DE CANTABRIA S.L.


    COMPAÑÍA DE LAS TIERRAS ALTAS S.C.


    ESTELA DE CANTABRIA CERVEZAS S.L.


    


    Castilla y León


    BEERCERRIL TIERRA DE CAMPOS S.L.


    BERNARDO FARIÑA PÉREZ


    CERVECERA ARTESANA DEL DUERO S.L.


    CERVECERA CASASOLA S.L.


    CERVECEROS ARTESANOS DE CASTILLA Y LEÓN S.L.


    CERVEZA ARTESANA VIER S.L.


    CERVEZAS GREDOS S.L.


    DOMINIO DEL ÁGUILA S.L.


    HOMOBIRRENSIS S.L.


    IZQUIERDO FERNÁNDEZ, ALFONSO


    JOSÉ ALBERTO GONZÁLEZ PRIETO


    MARCOS SANZ BENITO


    MAYCAN INVERSIONES S.L.


    REGUERA GONZÁLEZ, JOSÉ MARÍA


    TORQUEMADA GRUPO EMPRESARIAL S.L.


    


    Castilla-La Mancha


    CERVEZA DOMUS S.L.


    CERVEZAS ARTESANAS DE ALBACETE 69 S.L.


    CERVEZAS CUENCA S.L.


    CERVEZAS ECOLÓGICAS ENTRESENDAS S.L.


    CERVEZAS MEDINA S.L.N.E.


    DAVIYUN S.L.


    MORALES MARTÍN, CINTIA ALEJANDRA


    NARRO DÍAZ, JUAN CARLOS


    THE LIFE JA JA JA S.L.


    TIAN C.B.


    


    Cataluña/Catalunya


    ASSOCIACIÓ SOCIETAT CERVESERA ROI DE BERMELL


    BIÈRA ARANESA S.C.P.


    BIRRART 2007 S.L.


    BREWERS BROTHERS S.L.


    CA L’ARENYS S.L.


    CARIM CORRECHER, SUSANA


    CATALAN BREWERY S.L.


    CERVEBREW S.L.


    CERVESA ELS MAGINETS S.L.


    CERVESES AUSESKEN S.L.


    CERVESES DE LA SEGARRA S.L.


    CERVESES DEDUES S.L.


    CERVESES LA GARDENIA S.L.


    CERVESES MANLLEU S.C.P.


    COMPANYIA CERVESERA DEL MONTSENY S.L.L.


    ESTEVE Y FERRÓN S.L.


    FORDECAT S.A.


    FORT SEGOVIA, GABRIEL


    FORTIVERD S.L.


    GARROTXA FERMENTATS ARTESANS S.L.


    HERMOSO GRÀCIA, VÍCTOR


    LLÚPOLS I LLEVATS S.L.


    LÓPEZ OLIU, FRANCESC


    MASIA AGULLONS S.L.


    MESAS GUERRERO, JOSÉ GABRIEL


    MOLINA GAST, JULIO


    OR I PLATA CERVESERS S.L.L.


    PÉREZ JIMÉNEZ, MARÍA ISABEL


    RUFA CERVESERA DE L’EMPORDÀ S.C.P.


    SOCIETAT CERVESERA ARTESENCA S.L.


    TORA MARGALEF, XAVIER


    VILASECA PUIG, GERARD


    ZERO VUIT BREWING S.L.


    


    Comunidad Valenciana/Comunitat Valenciana


    ARTICULTURA DE LA TERRA COOP. V.


    BEER AND MORE S.L.U.


    BIRRA & BLUES S.L.


    BOLUDA TORTAJADA, JORGE


    CERVESA MONTMIRÀ S.L.


    CERVESES MONTCABRER S.L.U.


    CERVEZA DE BENICALAP S.L.


    CERVEZAS FERNÁNDEZ PONS S.L.


    COOPER MARTÍN DE LA SIERRA, RAIMON JUAN


    DE BASSUS BAVARIA S.L.


    GANDIA HORTELANO, EDUARDO


    IN EXTREMIS S.L.


    MIRALLES GARCÍA, ANTONIO RAMON


    PREMIUM BEERS FROM SPAIN S.L.


    SACRISTÁN BELTRI, EDUARDO


    STONE CASTLE BREWING S.L.


    WHITE RHINO BEER S.L.


    


    Extremadura


    COMPAÑÍA DE CERVEZAS DE EXTREMADURA C.B.


    


    Galicia/Galiza


    ADEGAS MENDUIÑA S.L.


    ALBERTO CURIEL SÁNCHEZ


    BIERON AGUDELO S.L.


    CAMPOS VILLAVERDE, LUIS


    COMPAÑÍA CERVECERA PEREGRINA S.L.


    DAMA ALARICANA S.L.U.


    FÁBRICA DE CERVEZA ARTESANAL SAN AMARO S.L.


    


    Islas Baleares/Illes Balears


    CERVESERA DE SELVA S.L.


    CERVESERA D’ALARÓ S.L.


    CERVESERA TRAMUNTANA S.L.


    COLL PLAZA, GUILLEM


    COMPANYIA CERVESERA DEL NORD DE MALLORCA S.L.


    


    Islas Canarias


    CERCASA VIVA S.L.


    CERVECERÍA ISLA VERDE S.L


    Cerveza Artesana Isla Bonita


    


    La Rioja


    CERVECERA ARTESANA FUNDADA EN 2012 S.L


    MATEO Y BERNABÉ ALIMENTOS ARTESANOS S.L.


    


    Madrid (Comunidad de)


    CERVEZAS ARCHY S.L.U.


    CERVEZAS ARTESANALES LEST S.L.


    CERVEZAS LA CIBELES S.L.


    FÁBRICA MARAVILLAS S.L.


    HENRI’S TAVERN S.L.


    


    Murcia (Región de)


    CERVEZA GRANA S.L.


    CRESPO ORTEGA, SILVIO CRUZ


    TIFORUAN S.L.


    


    Navarra (Comunidad Foral de)


    ARRAIZA & BELSUE S.L.


    CERVECERÍA ARTESANA DE NAVARRA S.L.U.


    NAPARBIER SOCIEDAD COOPERATIVA


    


    País Vasco/Euskadi


    ALAIZA BREWING S.L.


    BAIAS GARAGARDOTEGIA S.C.


    EUSKAL GARAGARDOA S.L.


    VGNOSTER BREWERY S.L.

  


  
    LOS AUTORES


    
      [image: DaniyIvo.tif]
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