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Las cervezas artesanas marcan
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RESUMEN

La cerveza es la bebida alcohdlica mas popular del mundo,
167 paises fabrican mas de 144.000 millones de litros al
ano. Hay muchas clases de cerveza en todo el mundo, des-
de las frias cervezas rubias europeas, hasta las templadas
“Ales” inglesas. Lo que empezo siendo un producto case-
ro, se ha convertido en una industria extendida por todo el
mundo. Espana es, en la actualidad, el cuarto productor de
cerveza de la Union Europea con una produccion de cerca
de 33 millones de hectolitros en 2014 y un consumo per ca-
pita de 48,2 litros por persona y ano, de los mas moderados
de la UE. Ultimamente estan proliferando pequenas indus-
trias cerveceras locales que compiten con marcas globales
gigantescas, elaborando cervezas artesanales que marcan
tendencia en la gastronomia.

PALABRAS CLAVE: cerveza, consumo, cebada, Iltupulo, cer-
veza artesana, gastronomia

a cerveza es una bebida fermentada de baja graduaciéon

alcohdlica y elaborada con ingredientes naturales que

esta ligada a nuestra cultura mediterranea desde hace

miles de anos. De hecho, la Peninsula Ibérica alberga los
vestigios de cerveza mas antiguos del continente. Se trata de
evidencias de cereal malteado y recipientes ceramicos con res-
tos de esta bebida que datan del 3000 a.Cy fueron hallados en
la cueva de Casa Sadurni (Begues, Barcelona).

La romanizacion frené la difusion de la cerveza en la Penin-
sula pero en la alta Edad Media la cerveza recuperb su pro-
tagonismo en Centro Europa con la aparicion de la cerevisia
monacorum, o cerveza de los monjes, célibes que refinaron los
métodos de elaboracion conocidos. El verdadero esplendor lle-
garia a partir de 1854 gracias a los descubrimientos de Louis
Pasteur, quien realiz6 importantes trabajos sobre la fermenta-
cion alcohdlica y las levaduras.

El emperador Carlos V trajo a Espana una corte de maestros
cerveceros expertos en la elaboracion artesanal de cerveza y

Distribucién y Consumo 40 2015 - Vol. 3



Las cervezas artesanas marcan tendencia

CUADRO 1
Ventas de cerveza en Espaia

Ventas 2014 Ventas 2013

[aineste (hectolitros)  (hectolitros)
ler trimestre (enero-marzo) 6.557.083,55 6.449.862,47
2° trimestre (abril-junio) 8.883.559,23 8.431.853,81
Jer trimestre 9.693.24445  9.749.509,04
(julio-septiembre)

o
4" trimestre 715649872  6.942.676,38

(octubre-diciembre)

Fuente. Cerveceros de Espania.

trasladé a nuestro pais el gusto que imperaba en su natal Flan-
des por esta bebida.

Durante el siglo XVI se instalan las primeras cerveceras, la
primera en Madrid y después en Santander. Tras la Guerra de
la Independencia, se eliminé el monopolio cervecero y a me-
diados del siglo XIX, con seis cerveceras en funcionamiento, se
consumia una media de cinco litros por habitante y afo y la
produccién rondaba los 15 millones de litros.

Con el inicio del siglo XX ya habian aparecido la mayor parte
de las companias cerveceras espanolas: Damm (1876), Mahou
(1890), Aguila (1900), La Zaragozana (1900), Cruz del Campo
(1904) e Hijos de Rivera (1906). Unos anos mas tarde se fun-
daron la Compania Cervecera de Canarias (1939) y San Miguel
(1946), configurando el mapa de la produccién de cerveza es-
panola que perdura hasta nuestros dias.

En la actualidad, Espana es el cuarto productor de cerveza de
la Unién Europea con una produccion de cerca de 33 millones
de hectolitros en 2014 y un consumo per capita de 48,2 litros
por persona y ano, de los mas moderados de la UE.

Tradicionalmente el tercer trimestre del ano es el de mayor
volumen de ventas de cerveza, debido a la meteorologia favo-
rable al consumo de esta bebida y al turismo extranjero. Este
incremento ha sido bastante notable en el 2014, un ano es-

pecialmente positivo en este sentido, ya que hasta el mes de
septiembre nos visitaron un 7,4% mas de turistas. De estos la
mayoria procedian de Reino Unido y Alemania, cuyo consumo
per capita supera ampliamente el espanol.

En relacién con el aio anterior, entre enero y junio de 2014
se produjo un aumento del 3,8% de las ventas de cerveza. Ade-
mas, en el segundo trimestre de 2014 las ventas se incremen-
taron un 5,5%, y en el Gltimo trimestre del afo, un 3%.

En 2013 las ventas de cerveza en el tercer trimestre del ano
(tradicionalmente la época de mayor consumo) aumentaron por
primera vez en los Ultimos cinco anos. Como indica la tabla,
el segundo y el cuarto del ano son los trimestres con menor
volumen de mes, coincidiendo con las épocas otonal e invernal.

El pais que consumid mas cerveza per capita durante 2104 fue
la Republica Checa con 143 litros por persona; a nivel mundial fue
China quien ha sido el mayor consumidor de cerveza durante el
2014 con 54.000 millones de litros. Sin embargo, por persona, el
consumo alcanzoé solo los cuatro litros, lo que contrasta, por ejem-
plo, con Alemania, donde se estima que fueron consumidos 110
litros por persona en ese ano con un total de mas de 9.000 millones
de litros. En el Reino Unido se bebieron un poco mas de 4.000 mi-
llones de litros de esta bebida y 67 litros per capita.

En la dltima década Europa esta experimentando un declive
en el consumo de cerveza. Los problemas econémicos de los Ul-
timos anos han acelerado la caida de las ventas de cerveza, lo
cual ha disparado la produccién y consumo de esta bebida de for-
ma artesanal. De acuerdo con anélisis de mercado sobre cerveza
realizados entre 2013 y 2014 entre los 10 paises que muestran
un creciente interés por la cerveza figuran algunas naciones de
mayoria musulmana como Arabia Saudita, los Emiratos Arabes
Unidos, Indonesia e Iran. Los expertos explican este fendmeno
por el hecho de que en algunos de esos paises, como Iran, el
crecimiento del ‘amor’ hacia cerveza lo protagonizan las cervezas
sin alcohol.

EL BOOM DE LAS CERVEZAS ARTESANAS

Las cervezas artesanas viven un boom y triunfan en la alta gas-
tronomia. Esta bebida aspira a vivir la misma revoluciéon que
experimentd en sumomento el vino. Durante anos la cerveza ha
sido hermana pobre del vino, que parecia el producto mas serio.
Se despreciaba, cuando se merece el mismo respeto.

Una cerveza artesanal esta hecha con los mismos ingredientes
que una industrial: agua, malta, lGpulo y levadura. A partir de ahi,
empiezan las variantes, que son practicamente infinitas. De hecho,
no hay una definicion clara. En EE.UU., pais pionero (donde ocho
de cada cien cervezas son artesanas), califican con este nombre
aquellas cervezas que tienen una produccion limitada. En Espana
no hay regulacion especifica alguna, salvo los controles sanitarios
a los que se somete cualquier bebida que se comercializa.

Con sabor a cerezas, a melocoton, a frambuesa, con pétalos
de rosa, caramelo o con un punto de pimienta, rubias, tostadas,
aromaticas, de mil sabores distintos, las cervezas artesanales
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A grandes rasgos, las cervezas se pueden dividir en dos grupos segln la temperatura de fermentacion de los mostos: baja fermentacion o alta
fermentacion. Dentro de cada grupo existen muchas variedades, en funcion de su lugar de origen o los métodos de elaboracion aplicados.

as cervezas de baja fermentacion o la-

ger se obtienen a partir de levaduras que
actlan en la primera fermentacion (durante
un periodo de 7 a 10 dias) a temperaturas
de entre 5y 13°C, y tras la cual se quedan
en el fondo del dep6sito. Luego se produce
la maduracién o segunda fermentacion (O-
2°C). A esta familia pertenecen un amplio
abanico de variedades, desde las rubias
mas claras o doradas (las mas frecuentes),
a las tostadas del tipo extra o incluso negras.

Aunque el abanico es muy amplio, las
mas habituales en Espafia son:

Uno de los tipos mas ex-
tendidos en nuestro pais junto con la espe-
cial. Su graduacion ronda el 4% de alcohol
en volumen.

Color: Son rubias con reflejos brillantes pro-
cedentes de la malta clara.

Aroma: Tienen un ligero aroma a lapulo con
notas suaves y frescas. En cuerpo y espuma
son mas ligeras que las demas de este tipo.
Sabor: Refrescantes y de sabor suave a
malta con toques amargos de lipulo.
Temperatura: 5°C.

Graduacion en torno al 5%.
Color: De color rubio dorado con reflejos
ambar. Su cremosidad queda marcada en
las paredes de la copa.

Aroma: Sus aromas estan marcados por
la malta y el lGpulo con notas ligeramente
tostadas.

Sabor: Agradable sabor a malta con ligeros
tostados y equilibrio de los amargos del IGpulo.
Temperatura: 5°C.

Su graduacion oscila entre
el 6y 7% de alcohol en volumen.
Color: Son de color oro viejo con reflejos co-
brizos, procedentes del tostado del cereal.
Aroma: Intensos aromas marcados por el mal-
teado con ligeros recuerdos a regaliz, IUpulo y
lacteos. Espuma marcada, cremosa y untuosa.
Sabor: Muy sabrosas, con cuerpo y perso-
nalidad, determinadas por mayor presencia
de malta mas tostada; final de boca largo y
un amargo intenso y agradable.
Temperatura: 5°C.

Su graduacion esta en tor-
no al 5% en volumen.
Color: Cerveza oscura con tonos marrones y
reflejos brillantes.
Aroma: Su aroma, intenso y con personalidad,
posee un buen equilibrio entre malta y IGpulo.
Sabor: El equilibrio de su aroma también se
refleja en su sabor, marcado por las notas fru-

tales, la intensidad y el final de boca largo. Su
cuerpo y espuma es densa y cremosa.
Temperatura: 5-8°C.

as cervezas de alta fermentacion o ales,

también conocidas por ser de fermen-
tacion en caliente, se obtienen a partir de
un proceso de fermentacioén a altas tempe-
raturas, de entre 14 y 25°C durante 3 0 6
dias. Estas cervezas suelen tener sabores
mas complejos, con aromas y sabores afru-
tados, y generalmente son mas cremosas.

La lista de cervezas de alta fermentacion
también es muy numerosa. En Espafa las
mas frecuentes son:

Graduacion entre el 5y 6% de alcohol
en volumen.
Color: La gama de color es muy amplia: desde
el rubio claro (pale), hasta el cobrizo y el rojo.
Aroma: Poseen aromas de fermentacion
muy marcados a levadura y frutales.
Sabor: De cuerpo y espuma cremosos y
untuosos, su sabor suele ser equilibrado y
afrutado, donde destaca la manzana roja
en las mas cobrizas.
Temperatura de servicio: 6°C.

Graduacion del 6,5% de alco-
hol en volumen.
Color: Su color es bronce con espuma li-
geramente tostada, cremosa y con mucha
persistencia.
Aroma: Sus aromas recuerdan al caramelo
y a frutas como el platano o la manzana.
Sabor: De sabor afrutado, destacan los lac-
teos, la manzana y los toques a caramelo;
su gusto final es largo, sabroso y seco.
Temperatura de servicio: 6°C.
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5% de alcohol en volumen.
Color: EI malteado intenso de esta cerveza
determina su caracteristico color negro.
Aroma: Otra de las caracteristicas de este
tipo de cerveza es el aroma a café, torrefac-
cion y regaliz, que se suman al aromético
lGpulo.
Sabor: Su espuma es muy cremosa y robus-
ta, al igual que su sabor potente, con toques
de café, regaliz y lacteos.
Temperatura: 18-10°C.

Graduacién del 6% de alcohol
en volumen.
Color: De aspecto rubio turbio puesto que
en muchas ocasiones queda sin filtrar, dan-
do ese tono color a paja y con abundante
espuma.
Aroma: Intenso aroma a cereales, sobre
todo trigo y avena.
Sabor: De sabor afrutado, con sensacion de
frescor y toques a especias dulces con un
postgusto largo.
Temperatura de servicio: 6°C.

a cerveza sin alcohol es de baja fermen-

tacion y se puede obtener por dos méto-
dos: por una parada en la fermentacion, o
extrayendo el alcohol a través de procedi-
mientos fisicos. Tiene un aroma a cereales
frescos (crudos) y su espuma es ligera. Son
de color dorado, con un agradable sabor a
malta y un ligero toque dulzén. La tempe-
ratura recomendada de servicio es de 5°C.

Las cervezas de fermentacion esponta-
nea se elaboran con levaduras salvajes.
Sus aromas son afrutados, recuerdan al
jerez oloroso por su tipo de crianza en ma-
deras. Tienen poco gas y poca espuma.
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sacuden un panorama dominado por los productos industriales y
que llevaba inalterado en Espana desde mediados del siglo XIX.

Por lo general, estas cervezas no estan pasteurizadas. Son un
producto vivo, utilizan el carbdnico natural de su fermentacion
alcohdlica para gasificarse. La fermentacion en botella hace que
estas cervezas puedan contener a veces una turbidez o sedimen-
to natural. El alcohol puede ir del 2% hasta el 17% (las hay que
llegan al 60%). El precio puede oscilar de poco mas de un euro a
mas de 300. Colores, sensaciones, y aromas son de una gama
amplisima. Aqui tal vez se encuentra su fortaleza: a diferencia de
las industriales, que siguen unas pautas de produccion estandar,
las artesanas ofrecen un vasto abanico de experiencias. Por eso
la han llamado “la cerveza de autor”: ninguna se parece a otra.

Estas cervezas no estan pensadas para un consumidor pasi-
vo. Los productores apuestan por bebidas que tengan un aroma
agradable, un buen gas, que sean finas, elegantes. Se toman con
tranquilidad, tienen volumen y cuerpo y un sabor marcado, para
todas aquellas ocasiones en que se necesita una pausa de relax.

Esta clase de bebida suele llevar un poso de levadura en el
fondo de la botella. Si no queremos beber ese poso (aunque es
inofensivo, hace que la cerveza sea mas turbia y a veces aporta
un aroma mas fuerte a levadura) debemos servirla con cuidado
y en un solo tiempo para que no se remueva el fondo.

Espana se hizo definitivamente cervecera en 1987, cuando
el consumo de cerveza superé al del vino. En aquel entonces,
de la cultura de la taberna se pasoé a la cultura del bar de las
ciudades. La eclosion de la craft beer (en su version inglesa) es
el fendbmeno mas reciente de este largo camino. Si se miran los
nimeros, se encontraran en Espafia mas de 150 marcas dis-
tintas de cervezas artesanas. En la actualidad practicamente
todos los dias aparece alguna fabrica nueva en algin rincén de
Espafia. S6lo en Catalunya, la comunidad mas activa en este
sector, hay 40 marcas y unas 25 microcervecerias.

Pero el tejido productivo de este sector es alin muy pequeno:
apenas alcanza el 0,3% del mercado. Eso si, su cuota se duplica
cada aino. En poco mas de cinco ainos se ha registrado un verda-
dero boom con las cervezas artesanas. El fenémeno ha entrado
en progresion geométrica. Nuestro pais, de tradicion vitivinico-
la, no esta acostumbrado a tantas variedades de cerveza y de
tan buena calidad que poco o nada tienen que envidiar a las
belgas, checas o alemanas.

Cada vez hay mas bares que, junto al surtidor de la cerveza
industrial, han anadido otro especializado en artesanales. Otros
establecimientos, desde hace ya un tiempo, han optado por ha-
cer su propia cerveza y la han convertido en su sena de identidad.

Muchas cervezas artesanas contienen menor gasificacion que
las industriales y la formacion de espuma es menor, por lo que al
servirla en ocasiones es necesario elevar la botella para que al
aumentar la altura la espuma se forme con mayor facilidad.

MARIDAJES SORPRENDENTES

La cerveza de alta gama o artesana lucha cada dia por conse-
guir su espacio en el mundo de la restauracién donde estas
cervezas estan encontrando su razén de sery es ademas donde
estas bebidas empiezan a tener una notable penetracion y de-
sarrollo en la alta restauracion.

Sergi Arola, chef del restaurante que lleva su nombre y de
un gastrobar en la capital de Espana, senala que las cervezas
artesanas en lineas generales eran las grandes desconocidas,
y apuesta por la convivencia de los grandes grupos cerveceros
con los pequenos productores mucho mas artesanales que tra-
tan de hacer un producto mas exclusivo. Un poco en la linea de
lo que hacemos los chefs.

Para Maria Marte, de Club Allard de Madrid, piensa que ha
sido un gran acierto el recuperar la cerveza artesanal por lo que
recomienda para su parrillada de mariscos y aceites esenciales
un tipo de cerveza ligera con suaves toques afrutados. Esta chef
dominicana que lleva mas de diez anos en Espana esta grata-
mente sorprendida por estas nuevas cervezas que estan en el
mercado por su magnifico maridaje con todo tipo de platos.

Custodio Lopez Zamarra, sumiller de Zalacain, pionero en
su oficio y que ha dado prestigio a su profesion, ha apreciado
que en los Ultimos afnos en la alta restauracion ha entrado esta
cerveza “premiun”, por lo que no es extrano tomar una cerveza
con un osobuco o degustando un jabali. Creo que un buen res-
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taurante deberia tener en su carta por lo menos tres tipos de
cerveza. Y cada carta deberia indicar la gradacion y la cantidad
de extracto seco, que es lo que confiere el cuerpo a la misma.
Por lo general, seglin José Angel Valladares de Albur, quien
consume vino, también consume cerveza. Y quien consume cer-
veza, no siempre consume vino. Pero esta dicotomia, gracias
precisamente al impulso de las artesanales, esta cambiando. De
hecho, entre el vino y la cerveza empiezan a aparecer algunas
similitudes. En el sector cervecero se estd hablando de llevar a
cabo un sistema de guia con puntuacién, un poco como ya ocurre
con los caldos. Ademas, algunas marcas fabrican cervezas que
envejecen en barrica y que cuentan con una fecha de embotella-

ntes de comenzar el catado de cerveza, hay dos aspectos ba-

sicos que hay que tener en cuenta, uno sobre la temperatura y
otro sobre los vasos.
Cuidar la temperatura: cada cerveza tiene su temperatura ideal,
por eso en la catacion de cerveza se debe cuidar que no esté exce-
sivamente fria ni tampoco muy caliente. Los rangos de temperatu-
ras perfectas para cada variedad de cerveza oscilan en total entre
3y los 10 grados. La cerveza lager o rubia se debe servir a una
temperatura de aproximadamente 5°C. El frio excesivo apaga el sa-
bor de las cervezas oscuras. Estas se deben degustar a unos 10° C.
Vasos adecuados: para degustar cerveza lo mejor es optar por un
recipiente de cristal fino que permita apreciar el color y el brillo de
la cerveza, mejor si es una copa que permita asir por la cana o pie
sin calentar el liquido:
* Para las cervezas del tipo lager ligeras o sin alcohol son reco-
mendables copas esbeltas, con la base mas ancha que el cuerpo
para permitir un desarrollo mas abierto del carbénico y conser-
var mejor y durante mas tiempo los aromas.
Las cervezas de alta fermentacion o lager mas tostadas pueden
consumirse en copas mas anchas, con una embocadura mas
abierta para que las cervezas desplieguen todo su potencial aro-
matico a la vez que permite la oxigenacion de la bebida.
Los vasos o copas deben estar frios, nunca congelados, porque
los restos de hielo pueden desvirtuar el sabor de la bebida e
impedir la formacion de espuma.
La cerveza debe consumirse siempre con moderacion y en caso
de que se vaya a coger el coche o no se quiera tomar alcohol,
una estupenda opcion es la cerveza sin alcohol.

El método de catado cervecero se configura a partir de cuatro pun-
tos basicos: la tirada, la apreciacion de la vista, el olfato y el gusto.
A la hora de servir la cerveza como “tirandola”, hay que inclinar el
vaso unos 45° para luego enderezarlo al final. La espuma (corona)
no debe superar los 2 cm. A continuacién con la vista apreciar el
color de la cerveza y de la espuma, sus tonalidades y consisten-
cias. Con el olfato trataremos de identificar el aroma de sus ingre-
dientes (hierbas, maltas, cereales, etc.) y la intensidad aromatica
del alcohol. Y por Gltimo, con el gusto se aprecian los distintos sa-
bores de acuerdo con cada una de las variedades de cervezas. Se
puede sentir la malta, el alcohol, las especias, entre otros. Hay tres
momentos importantes: el de la catacion primera, el referido a la

do, como si se tratara de una anada especial; hay algunas que se
beben en copa de cava, como si fueran un espumoso.

Para Antonio Iniesta, chef del histérico restaurante madri-
leno Los Galayos, esta bebida marida muy bien con fiambres,
quesos, carnes, pescados y siendo algo atrevido con las callos
a la madrilena.

Rubén Jiménez Martin, chef del Parador de Oropesa (To-
ledo), indica que la cerveza al margen de que esta siendo un
producto que se ha puesto muy de moda, sobre todo la cerveza
artesanal. Siempre ha sido un mundo que ha ido muy en para-
lelo con el del vino, pero piensa que esta bebida tiene muchos
puntos por explotar por parte de la gastronomia.

“sensacion residual” que deja la cerveza en boca y, por Ultimo, el
“recuerdo” que queda luego de haberla bebido.

Por ultimo, los expertos sugieren conocer los diferentes tipos de
cerveza, la historia de cada una de ellas y del proceso de fabrica-
cion cervecera como para saber bien qué es lo que se va a degus-
tar y no catar mas de 5 o 6 tipos diferentes, asi no confundimos a
nuestros sentidos.

Cuando saboreamos una cerveza debemos observar algunos com-
ponentes que son fundamentales para poder apreciar su sello de
identidad.

Tales como el brillo y la transparencia: la cerveza siempre ha de ser
brillante y el aspecto, vivo, a excepcion de la cerveza de trigo, que
permite cierta turbidez por sus caracteristicas particulares.

Tiene que tener una espuma atractiva: preferiblemente una capa
de entre 1,5 y 2 centimetros de grosor. La espuma, ademas de
mantener los aromas y el sabor de la cerveza, permite una libera-
cion del carbénico mas lenta.

Y algo fundamental, ofrecer un servicio esmerado: la marca, ya sea
el recipiente o en la botella, ha de estar siempre a la vista del con-
sumidor; y la copa o el vaso no deben llenarse mas de un tercio de
su capacidad.

También es importante conocer a que se deben los diferentes co-
lores en la cerveza. El color se obtiene por el mayor o menor tueste
del cereal durante el malteado. Por ejemplo, el color oro viejo con
reflejos cobrizos de la lager extra se debe a la mayor presencia de
malta mas tostada de este tipo de cerveza.
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