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El avetoro amarillo



Avetoro amarillo, ahí estás, piel y huesos en la helada orilla. No fue el hambre sino la sed lo que a ti te derribó y a mí me dejó dolido. ¿Qué importa ahora la destrucción de Troya ya que estás encima de las baldosas, patas arriba, tú que no hiciste jamás daño ni injuria a ninguna criatura y preferías el agua de las ciénagas a cualquier vino? Avetoro, avetoro, tu final ha sido espantoso tu cráneo perecido ahí en la carretera, tú que me llamabas cada mañana con tu canto-gárgara mientras tragabas barro. Y esto es lo que le espera a tu hermano Cathal (ya sabes lo que dicen de mí y la pócima) pero se equivocan y es sencilla la verdad: una gota podría haber salvado la vida de aquel graznador. Estoy lleno de tristeza, avetoro, y mi corazón está roto pues te he encontrado esquelético entre los juncos, las grandes ratas correteando por sus rutas de rata para velar tu carcasa y tener su diversión.. Si hubieras podido avisarme a tiempo, pájaro, de que estabas en apuros e implorabas un sorbo habría roto los límites que encierran las aguas del lago y mojado tu garganta de un solo golpe.



[al



La cerveza... poesía líquida



Los pájaros comunes no me importan, el mirlo, digamos, o el tordo o la grulla, pero el avetoro amarillo, tocayo de mi corazón, con mi aspecto y mis mechas, por él es mi duelo. Bebía y bebía constantemente y al decir de todos tengo la misma reputación, pero. cada gota que consiga juro que me la tragaré por miedo a que la sequía sea también mi fin. La mujer que quiero me dice que lo deje ya pues si no pronto estaré en la tumba pero yo digo, no, y sigo resistiendo, pues tomar una bebida te alarga los días. Viste por ti mismo hace sólo un instante qué le pasó al pájaro cuando su garganta se secó; así que, amigos míos y vecinos, dejad que la cerveza mane: no habrá más rondas allá en la eternidad. [Versión en castellano por Steve Huxley, a partir de la versión inglesa de Seamus Heaney del poema en gaélico An Bonnán Buí, escrito por Cathal Buí Mac Giolla Gurina.1
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Introducción



La elaboración de cerveza fue uno de los primeros procesos bioquímicos descubiertos por la humanidad. Llevamos ya más de diez mil años fabricando cerveza y disfrutando de ella. La ruta para llegar a ella ha sido, sin duda, larga y dificultosa, pero en este momento es muy fácil hacer cerveza buena y no es excesivamente difícil elaborar cervezas realmente magníficas en la cocina o el patio de casa. El autor de esta guía tiene buenas razones para sentir agradecimiento hacia sus predecesores, que tanto tiempo dedicaron a entender a la naturaleza y a una de sus más bellas progenies. En el año 1963, el Parlamento británico aprobó una ley que legalizaba la elaboración de bebidas fermentadas en casa. En 1968, yo era un estudiante en la Universidad de Leeds, y vivía de una beca con otros en mi misma situación; y todos teníamos sed, no solo de erudición, sino también de cerveza y de fiesta, como nuestros antepasados durante siglos. En esa época había poca afición a la elaboración de cerveza, y aún menos información, pero se podían encontrar las materias primas básicas e improvisar el equipo en casa. El resultado era una cerveza más que mediocre, pero lo suficientemente bebible y efectiva para años de fiestas memorables y felicidad en general. Luego vendría más información, empezando por el libro The Big Book of Brewing, de Dave Line, revolucionario para su época y una herramienta muy útil para el aficionado con ganas de saber más, que llegó seguido de mejores materias primas y equipos. Gente de todas las disciplinas descubrió que tenían un interés en común: elaborar la cerveza en casa, perfeccionar la técnica, y aumentar y compartir los conocimientos. Ahora todo es más fácil, pero algunas cosas no han cambiado. Para hacer una cerveza de calidad y carácter, el mosto, y luego la cerveza, tienen que
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sentirse felices durante todo el proceso. Para sentirse felices necesitan unas condiciones óptimas: ingredientes de primera calidad; levadura sana y activa en cantidad suficiente; contenida mineral adecuado del liquor; temperaturas y pH exactos; un ambiente libre de organismos invasores, etcétera. Sin embargo, también ayuda, como en el caso de otros seres vivos, que todo el proceso se desarrolle en un ambiente cariñoso y de buen humor. Si no estás de buen humor, deja la elaboración para otro día, o bébete una buena cerveza, espera unos minutos, y mira si te sientes mejor. La felicidad es muy importante en el mundo cervecero: cuanto más feliz sea el mosto, mejor será la cerveza y más feliz hará al cervecero/a, quien ayudará a sus amigos/as a ser felices y así ad infinitum. Pensar en la infinidad me ha hecho acordarme de un debate entre dos científicos que escuché en un programa de la radio de la BBC sobre el tema de si el descubrimiento científico era finito o infinito; al final, el que de fendía la posición de que «nunca lo sabremos todo» dijo al otro que, si se equivocaba, siempre le quedarían el sexo y la cerveza. El problema era que no hay premios Nobel para estos campos. Otro debate podría ser si elaborar cerveza es arte o ciencia. Yo apoyaría el argumento de que se necesita por lo menos un poco de los dos, pero cada cervecero debe decidir en qué proporción. He intentado explicar las cosas técnicas como las entiendo yo —no soy científico, pero sigo con mucho interés lo que hacen los especia listas—. No es absolutamente imprescindible leer las secciones con explicaciones científicas —durai- ite muchos miles de años, el hombre hizo buena cerveza por intuición—, pero si uno entiende lo que está pasando en el micromundo, controlará mejor lo que pasa en el macromundo. Quizás valga la pena calentarse un poco la cabeza; es un mundo mágico. En este libro no hay recetas, porque creo que cada quien debería controlar su creación desde el primer momento: Hay instrucciones para principiantes en la página 89. Y recomiendo que todos lean el capítulo sobre diseñe, Quien quiera recetas podrá encontrarlas en www.cervezas.info y en el libro La cerveza artesanal, cómo hacer cerveza en casa, de Francisco Sánchez Lomares, Pablo Vijande Majem, José Manuel Vidal Taboada y Albert Tintó García-Moreno, en español. En inglés, en Internet hay miles. Y también en Internet hay programas como Promash y calculadores como Beer Tools (www.beertools.com) que le ayudarán a hacer los cálculos y predecir los re-
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sultados. En el capítulo «Lecturas recomendadas y enlaces», al final del libro, el lector podrá encontrar una serie de sugerencias. Para sacar provecho de este libro no se requieren conocimientos previos; empieza por el principio, pero llega hasta el final de mi experiencia y mis conocimientos en este momento. Creo que cualquier amante de la cerveza encontrará en él algo de interés. El grueso del libro está pensado para los que quieran elaborar cerveza, pero también hay información para los que sólo quieren escoger entre las cervezas disponibles en los bares, saber cómo se sirve y se bebe la cerveza, apreciar sus calidades y sus defectos, entender las diferencias entre los diversos estilos, organizar catas o concursos, combinar cerveza con comida, etcétera. Creo que también satisfará muchas de las curiosidades de los cerveceros ambiciosos y les será una herramienta útil. En fin, creo que todos los cervesiáfilos encontrarán aquí algo que necesitan. Quizás haya quien considere este libro algo proselitista. En tal caso, tendrá toda la razón. No voy a disculparme, pues la cerveza es mi credo. Lo he escrito en español --aunque no es mi lengua materna— porque vivo aquí, me siento muy de Poble Sec y tengo muchos amigos que se lo merecen fresco y de primera mano, y como pienso seguir haciendo cositas cerveceras en España, así, al mismo tiempo, voy aprendiendo cosas fascinantes sobre este idioma. He intentado no cometer errores, pero seguramente los habrá. Estaré muy agradecido a quien me informe de cualquier equivocación que en cuentre. ¡Suerte y salud!



Fechas importantes en la cultura de la cerveza. (Un reto y una delicia desde el amanecer de la civilización)



DESDE EL AÑO 11000 A. DE C. HASTA EL FINAL DE LOS TIEMPOS



El arte se puede definir en general como «la pericia resultado del conocimiento y la práctica» y «la aplicación de la pericia a temas de gusto». En las dos definiciones encaja cómodamente la cerveza _____ que, corno la poesía, involucra a todos los sentidos---, y especialmente si nos remitimos a otra definición, más antigua, del arte en tanto ciencia. Todas las artes están estrechamente relacionadas con la ciencia, y la cerveza no es una excepción —la música con las matemáticas y la física, por ejemplo, y la cerveza más con la química y la bioquímica—. El proceso de elaboración de la cerveza fue el primer descubrimiento bioquímico de la humanidad. Probablemente debamos ir hasta los pueblos de Mesopotamia, y no para cultivar trigo, que es el mejor cereal para la elaboración de pan, sino para. cultivar cebada, que sirve para fabricar cerveza. Estábamos en el Jardín del Edén, pero necesitábamos algo más: vida social, celebraciones... La cerveza aliviaba esa necesidad, pero creaba muchas inquietudes y despertaba en nosotros la sed de conocimientos y progreso. 8000 a. de C. A partir de esta fecha, ya tenemos mucha evidencia arqueológica, que incluye también documentos escritos, de la elaboración de cerveza, primero en Babilonia y después en Egipto. El código de Hainmurabi estableció las primeras leyes sobre la cerveza —los taberneros que engañaban con el precio o con la calidad de la cerveza eran condenados a morir ahogados. Los babilónicos elaboraban 20 estilos de cerveza. Descubrimos la música y la poesía. El himno a N inkasi (1800 a. de C.) incluía una receta para hacer cerveza.
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En la tumba de La señora Pu-abi (Ur, 2500 a. de C.) se encontraron una paja de plata típica de la época para tomar la cerveza sin sólidos y una jarra. La fabricación de la cerveza a gran escala empezó en Egipto, desde donde las técnicas de elaboración se difundieron a toda Europa. 2400 a. de C. Elaboración de cerveza en Miño de Medinaceli (Soria). 1000 a. de C. Primeros restos arqueológicos en Genó, Lleida. Difusión de las técnicas por las poblaciones ibéricas. 500 a. de C.



Empieza un periodo de desprecio de los griegos y los romanos hacia la cerveza y el auge de la cultura vinícola en el sur de Europa. Pero siempre ha habido gente inteligente que no sigue las modas. Platón dijo que el que inventó la cerveza era un sabio. Sófocles recomendaba una dieta de pan, carne, verduras y cerveza. 49 a. de C.



Explican algunos que Julio César se aficionó a la cerveza en las provincias, y que, cuando cruzó el río Rubicón, brindó con ella. Quizás con una mirada retrospectiva, la habría tornado para inspirarse antes de adoptar decisiones importantes. 301 d. dr C. El Imperio era grande. La cerveza también. Por allí se bebía mucha cer veza. La producción y el consumo de cerveza eran lo suficientemente importantes como para merecer la atención de Diocleciano, quien, en un decreto imperial del 301 d. de C., fijaba los precios de algunos productos y servicios. El edicto estuvo presente por todo el Imperio, escrito en pilares de piedra, en los centros urbanos importantes. Había tres cervezas clasificadas: la cervesia (cuatro denarios por pinta), la camum (cuatro denarios) y la zythos, de Egipto (dos denarios). Para hacernos una idea, el vino Falerno —considerado el mejor— costaba 30 denarios la pinta; el
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vini rustici, ocho denarios la pinta; el queso, 12 denarios la libra, y la carne de buey, ocho denarios la libra. Los españoles, especialmente los celtas, no compartían el desprecio por la cerveza de sus gobernantes en Roma, y los romanos que vivían en las provincias, tampoco. 500.1700



La fabricación de cerveza se concentra en los monasterios y en las tabernas regentadas por la cervecera del pueblo. 1516



Guillermo IV, duque de Baviera, adopta el Reinheitsgebot --la ley alemana sobre la pureza que sólo permitía que la cerveza tuviera como ingredientes cebada, lúpulos y agua. 1524



Plantación de lúpulos en Inglaterra. 1557



Carlos V, un gran aficionado a la cerveza, importaba Mechelschen Bruynen porque «la hija del grano es superior a la sangre de la uva». También montó una fábrica de cerveza en el monasterio de Yuste, en Cáceres, y le asignó un maestro cervecero para que elaborara su bebida predilecta. 1824



La Armada británica estableció como parte de la dieta diaria de los marineros un gallon (4,5 litros) de cerveza. 1620



Tina de las razones principales de la decisión de los primeros colonos de Norteamérica de desembarcar en Plymouth Rock, que estaba más al norte de lo planeado, fue la escasez de cerveza. 1750



La revolución industrial. Migración a las ciudades.
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Producción y distribución de cerveza a gran escala. Las invenciones del termómetro, el hidrómetro y la máquina de vapor fueron muy importantes para la producción. 1830



Pasteur identifica la levadura como un organismo e investiga la fermentación. 1834



Gabriel Seldmayr, de Múnich, visita Inglaterra y lleva el termómetro, el hidrómetro y la máquina de vapor a Alemania, donde perfecciona y comercializa la Lager. 1846



Cervesia sic itur ad otra. Mientras muchos industrialistas cerveceros se dedicaban a obras filantrópicas, William Lassell, de Liverpool, diseñó un telescopio de 24 pulgadas y en aquel año descubrió Tritón —y luego otros cuerpos celestiales. Allí se ha encontrado H20. ¿Se podría elaborar... ? 1873



Karl von Linde inventa un sistema práctico de refrigeración. 1880



Emil Cristian Hamsan aísla el Saccharomyces carlbergensis. 1894



Se inaugura Wye College, Kent, Inglaterra, centro de investigación sobre los lúpulos. 1920



La Prohibición y la Gran Depresión La gente tenía que ahogar sus tristezas en casa. 1933.



Alegría.
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Los años sesenta Ocaso de la cerveza artesanal y predominio de la cerveza industrial. 1963



Legalización de homebrewing en el Reino Unido. 1968



Fritz Maytag compra la Anchor Steam Brewery de San Francisco. 1971



Fundación de la CAMRA (Campaign for Real Ale) en Inglaterra, para defender la diversidad y la calidad de la cerveza. 1976



Se abre la primera microfábrica de cerveza en los Estados Unidos, la New Albion, Esta fábrica se anticipó a su época y no duró mucho tiempo, pero sus fundadores siguieron con su misión y fundaron la Mendocino Brewing Company en Hopland (California). 1978



Jimmy Carter legaliza el homebrewing, la fabricación casera de cerveza. 1980



Recuperación de la cerveza artesanal en Inglaterra y los EE. UU. Abril de 1993



Inauguración de la Barcelona Brewing Company. Noviembre de 1995



La Barcelona Brewing Company es cerrada por Aduanas. 1997



Fundación de Humulus Lupulus y Catalunya Home Brewers, asociaciones dedicadas a la elaboración, apreciación y disfrute de la cerveza artesanal. Las dos tienen su local en Barcelona.
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Descubrimiento en Genó de unas tinajas con los restos de la cerveza más antigua de Europa. Catalunya Home Brewers (y San Miguel) recrean la cerveza egipcia Zythos. 1999-2001



Excavaciones en Miño de Medinaceli (Soria): encuentran evidencia de la elaboración de cerveza desde el año 2400 a. de C. ¿Y el futuro?



¿Cervezas Fénix?



Los estilos de cerveza



Casi toda la cerveza que se vende en el mundo hoy en día es Pilsener. O, mejor dicho, hay unas pocas cervezas auténticas y toda una gama de cervezas basada en este estilo, algunas magníficas; pero también hay muchas que ni merecen llamarse. cerveza ni, mucho menos, recibir el nombre Pilsener: con la excusa de conseguir un cuerpo ligero, les ponen arroz; con el pretexto de ir tras un aroma sutil y un sabor limpio, les ponen maíz... ¡Qué coincidencia que para convertir el almidón que contienen tales cereales en azú cares fermentables el mejor producto natural sea la malta hecha con cebada de seis espigas, que es muy barata! ¡Qué coincidencia que con este tipo de malta, hasta con el 100 % de la carga, sea casi imposible elaborar una cerveza aceptable, pero que la misma malta tenga suficientes enzimas para convertir más de su propio peso en cereales sin maltear en azucares fermenta bles! La excusa para utilizar extractos de lúpulos es que ayudan a controlar la consistencia del producto. Sin embargo, los lúpulos cambian cada año, y las uvas también; pero, ¿nos gusraría acaso que los enólogos de la Ribera del Duero, en nombre de la consistencia, procesaran las uvas añadiéndoles sucrosa, enzimas ajenas, aromas artificiales, etcétera? Hasta cierto punto, quizá aún se podría justificar a los pobrecitos cerveceros obligados por los contables, las presiones de las juntas directivas, las expectativas de los accionistas etcétera, pues las materias primas mencionadas antes algo tienen en común con las que deberían estar presentes en el mosto. Pero, ¿podemos excusar el uso de sucrosa? Esta vez sí que no hay ninguna excusa posible, pues las únicas razones para su uso son que fermenta con gran rapidez y sube el grado de alcohol con un coste muy reducido. De hecho, no tiene ningún efecto positivo, pero sí uno muy destructivo: ¡la temida y odiada resaca! Podría seguir con otras barbaridades, como el uso de
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enzimas que no proceden de la malta, la pasteurización, los antioxidantes, los conservantes, etcétera, pero ya he hecho la observación que quería. Utiliza los mejores materiales que puedas y no pongas sucrosa en la cerveza o al día siguiente necesitarás aspirinas —cuyo amargor es, por lo menos, integrante y natural—. Y si ya has comprado una olla grande de acero inoxidable o de esmalte, mientras esperas a que la cerveza fermente, también puedes utilizarla para hacer Tomato Chutney o mermelada de naranjas de Sevilla ( ¡aquí sí hay sitio para sucrosa!). Por esta razón, hablo de los perfiles de muchos estilos belgas —Belgian Blond, Dubbel, Tripel, Belgian Golden Ale, Belgian Strong Dark Ale— con una advertencia: en general, para elaborar estos estilos con los perfiles que tienen comercialmente, con un grado de alcohol elevado pero sin ser empalagosas, hay que poner azúcar candy en la caldera. Si te gustan —a mí me encanta el Orval— o si te has cansado de experimentar con otros estilos, busca algunas recetas y quizás puedas sustituir la miel por azúcar candy y... suerte. No he incluido los estilos con malta de cebada de seis carreras y porcentajes grandes de adjuntos como el arroz y el maíz como la American Lager, Classic American Pilsener, etcétera. Si quieres fabricarlos, encontrarás instrucciones en el apartado «Maceración». No creo que valga la pena fabricar refrescos con alcohol que ya puedes encontrar en todos los bares mediocres del mundo. He puesto las instrucciones sólo para emergencias. Tampoco he puesto Eisbock. Si quieres congelar una cerveza y sacarle la parte líquida para tener una bebida muy alcohólica, tú mismo. Si me apetece algo alcohólico, prefiero un Single Malt o un buen brandy. La cerveza moderna tiene sus raíces en cuatro focos en Europa: Pilsen, Múnich, Londres y Burton-on-Trent. Hasta el invento del coque, las mal-tas pálidas eran imposibles; hasta el aislamiento del Saccharomyces carisber-zensis, hacer cerveza de tipo Lager era arriesgado, y hasta la introducción de la refrigeración la elaboración era complicada y estaba restringida a las estaciones frías del año. Los estilos tenían mucho que ver con las materias primas disponibles, especialmente el agua. Las aguas de Múnich y Londres, alcalinas y con un contenido alto en carbonatos, eran idóneas para las cervezas oscuras. El agua con muy pocos minerales de Pilsen era perfecta para macerar Lager Malt pálida y conseguir un amargor alto pero suave. Y el sulfato
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de calcio de Burton-on-Trent reaccionaba con la Pale Malt para bajar el pH, y era también ideal para cervezas con un fuerte perfil de lúpulo. Hoy en día se puede analizar el agua, se la puede tratar para cualquier estilo y se pueden comprar las demás materias primas necesarias. Con dedicación, experiencia e ilusión, ahora puedes elaborar cerveza excelente de todos los estilos y desarrollar tus propias versiones y variantes, que no ten drán nada que envidiar a otras. Aquí hay una lista de los estilos que considero importantes. Espero que te den ideas para diseñar los tuyos.



ALES Pongo los estilos de Ale inglesa, más que británica, por razones estrictamente cerveceras, no nacionalistas. Las cervezas de Gales siempre han estado, más o menos, dentro de los estilos ingleses. Las cervezas escocesas tenían mucho en común con la cerveza inglesa, pero con más carácter de malta y menos de lúpulo, con más cuerpo y, a veces, notas de humo de turba. Los años sesenta casi vieron la destrucción de la cerveza auténtica en Escocia, gracias a la codicia de las cerveceras gigantes y a la transferencia de poder de los cerveceros a los contables. Si no hubiese sido por las presiones de la C.AMRA (Campaign for Real Ate) , lo mismo habría ocurrido en Inglaterra y Gales; habríamos perdido un patrimonio muy importante y el mundo sería un sitio más triste. Ahora hay un renacimiento de la cerveza auténtica en Escocia, pero los estilos son tan parecidos a los ingleses que ponerlos aquí sería cambiar nombres y repetir mucha información. Por suerte, también en lrlanda se tiende a hacer un tipo de cerveza más parecida a la inglesa.



Ordinary Bitter Historial geografía: descendiente de IPA, el estilo se desarrolló a principios del siglo xx, utilizando adiciones de Crystal Malt para evitar no sólo los periodos largos de maduración, sino también los sabores verdes. No viaja bien: cuanto más cerca se la toma del lugar donde fue elaborada, mejor. Tiene
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que ser acondicionada in situ, en cask, y servida por gravedad o por handpurrip (bomba de mano). Hay versiones de verano (Summer Ales) con 100 % Pale Malt. Aroma: lúpulo-medio. Algo de malta: es común una nota de caramelo, más debida al uso de Crystal Malt que al de diacetilo. Efecto fruta ligeromedio. Aspecto: color dorado pálido-cobrizo claro. La espuma depende de la región y de la manera de servirla. Por lo general presenta una espuma cremosa en el norte, y casi sin espuma, en el sur. Sabor: amargor medio-alto. Es más amarga en el norte y más afrutada en el sur. Toques de caramelo comunes. Puede ser equilibrada, pero en general contiene más lúpulo que malta, Carácter de lúpulo bajo-medio. Como en todas las Ales, se permite un poco de diacetilo. Cuerpo/mouthfeel (sensaciones bucales): cuerpo ligero-ligero/medio. Carhonatación baja. Impresión general y potabilidad: es lo que los ingleses llaman una cerveza de sesión: es de trago largo y entra como si no existiese la mañana siguiente. Las hay tan buenas que te levantas tan fresco como las flores primaverales que encontraste en los aromas la noche anterior. Observaciones: el estilo tiene muchas variaciones regionales. Evita imitaciones industriales. Ingredientes/proceso: Pale Malt de cebada marítima con adiciones de Crystal Malt y posiblemente un poquito de malta especial (Chocolate o Black, por ejemplo) para el color. Tradicionalmente, con lúpulos muy ingleses como Challenger, Fuggles, Goldings, etcétera. En este estilo Styrian Goldings ha sido utilizado con éxito. Hay experimentación con lúpulos americanos y con nuevas variedades, como First Gold, Herald, Phoenix, Progress, Pioneer, Pilgrim y Pilot. Lleva agua con sulfato de caldo —y, a veces, sulfato de magnesio __ y es baja en carbonatos. Valores: sw: 6-14; OG: 1032-1039; FG: 1008-1013; ?BU: 20-40; ABV: 3,2-3,9%. Marcas: en el norte: Black Sheep Bitter; Cains Bitter; Tetley's Cask Conditioned Bitter; Thwaites Best Bitter; Beechams Best Bitter; Hydes Anvil Bitte; en el sur: The Wolf Brewery Golcien Jackal; Adnams Bittcr; Young's Ordinary Bitter; Fuller's Chiswick Bitter y London Pride; Oakham Jeffrey I.-Tudson Bitter (JHB).
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Special o Best Bitter



Historia/geografía: descendiente de IPA, el estilo se desarrolló a principios del siglo xx, utilizando adiciones de Crystal Malt, para evitar tanto los periodoS largos de maduración como los sabores verdes, es correcto. No viaja bien: cuanto más cerca se la toma del lugar donde fue elaborada, mejor. Tiene que ser acondicionada in situ, en casé, y servida por gravedad o por handpump (bomba de mano). Hay versiones pálidas para el verano (Cain's Triple Hopped es un buen ejemplo). Aroma: lúpulo-medio. Algo más de malta que el estilo Ordinary: es común una nota de caramelo, más debida al uso de Crystal Malt que al diace-tilo. Efecto de fruta ligero/medio-medio/alto. Diacetilo: nada-bajo. Aspecto: color dorado-cobrizo. Claridad buena, brillante. La espuma depende de la región y de la manera de servirla, por lo general con espuma cremosa en el norte, y casi sin espuma en el sur. Sabor: amargor medio-alto. Carácter de lúpulo bajo-medio. Efecto de fruta bajo-medio. Es más amarga en el norte y más afrutada en el sur. lb-ques de caramelo comunes. Puede ser equilibrada, pero en general tiene más lúpulo que malta. Como en todas las Ales, se permite un poco de diacetilo. Cuerpo/motithfeel: cuerpo ligero/medio-medio. Carbonatación baja. Impresión general y potabilidad: son más robustas que las Ordinary. Por lo demás, todo lo dicho en el apartado anterior también se aplica aquí. Observaciones: el estilo tiene muchas variaciones regionales. ¡Evita las imitaciones industriales! Hay versiones en botella, pero sólo valen la pena las bottle conditioned (acondicionadas en botella). IngTeclientes/proceso: Pale Malt de cebada marítima con adiciones de Crys-tal Mak y, posiblemente, un poquito de malta especial (Chocolate o Black, por ejemplo) para el color. Tradicionalmente, con lúpulos muy ingleses, como Challenger, Northdown, Fuggles, Goldings, etcétera. En este estilo se han utilizado con éxito los Styrian Goldings. Hay experimentación con lúpulos americanos y con nuevas variedades, como First Gold, Herald, Phoenix, Pioneer, Pilgrim y Pilot, El agua contiene sulfato de calcio —y, a veces, sulfato de magnesio— y es baja en carbonatos. Valores: SRM: 6-14; 00: 1040-1055; FG: 1008-1014; fflU: 20-45; AI3V: 4-5,5
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Marcas: en el norte: Cains Formidable Ale, Timothy Taylor Landlord, Draught Bass (cask conditioned) , Coniston Bluebird Bitter, Robinson's Northern Glory, Marston's Pedigree —se elabora con aditivo de sucrosa, pero vale la pena por la forma de elaboración; en el sur: The Wolf Brewery Coyote Bitter, Adnams Suffolk Extra, Shepherd Neame Spitfire, Young's Spe-cial, Fuller's ESB.



American Pale Ale Historia/geografía: inspirada en las Pale Ales inglesas de los años ochenta. En seguida adquirió un carácter propio y, desde hace tiempo, constituye un estilo importante por derecho propio. Aroma: malta baja-media. Lúpulos americanos que van de medio a alto. Esteres bajos-altos. Diacetilo: nada. Aspecto: es dorada pálida-ambarina. Claridad buena. La espuma varía, con buena retención. Sabor: malta baja-media. Amargor medio-alto. El equilibrio se decanta a favor de los lúpulos. Sabores delicados de malta y caramelo, en contraste con los sabores robustos y generalmente cítricos de los lúpulos americanos (Cascade, con sus notas de pomelo, es una firma común en este estilo). Ésteres: nada-moderados. A veces deja un regusto seco largo de lúpulo. Dia-ce t ilo: nada- baj o. Ctierpo/mouthfeel: Cuerpo ligero-medio. Carbonatación media-alta. Impresión general y potabilidad: son más refrescantes que sus primas del Viejo Mundo, pero también saben a poco. Observaciones: Antes compartía el estilo con Amber Ale (véase más adelante)._ Ingredientes/proceso: Pale Ale Malt, generalmente de cebada americana de dos carreras, con adiciones de Crystal Malts. Lúpulos americanos: el más famoso es Cascade, pero también se utilizan Centennial, Columbus, Bre-wer's Gold y Willamette. El agua no siempre es rica en sulfatos, pero tiene un reducido contenido de carbonatos. Valores: SRM: 4-11; 00: 10454060; FG: 1010-1015; 1BU: 20-40; ABV: 4,56 Vio. Marcas: Anderson Valiey Poleeko Gold, Full Sail Pale Ale, Sierra Nevada Pale Ale, Summit Pale Al.e y Great Lakes Burning River Pale Ale.
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American Amber Ale



Historia/geografía: inspirada en las Pale Ales inglesas de los años ochenta. Incluidas anteriormente en las American Pale Ales, ahora ya definen un estilo por derecho propio. Aroma: lúpulos americanos ____ van desde medio hasta alto—. Esteres bajos-altos. Aromas de caramelo y ésteres de intensidades diferentes. Diace-tilo: nada. Aspecto: ambarino. Sabor: sabor de lúpulos americanos medio-alto. Equilibrio entre la malta y los lúpulos. Sabores de caramelo de medios a fuertes. Efecto fruta: nadamedio. Diacetilo: nada. Regusto medio. Cuerpoirriouthfeel: cuerpo medio-medio/lleno. Carbonatación media, Impresión general y potabilidad: generalmente equilibradas, el caramelo compensa el amargor. Son más refrescantes que sus primas del Viejo Mundo, pero también saben a poco. Observaciones: más fuertes, oscuras y equilibradas que las American Pale Ales, a veces se las llama West Coast Amber Ales, o Red Ales. Ingredientesiproceso: Pale Ale Malt, generalmente de cebada americana de dos carreras con adiciones de Crystal Malts. Lúpulos americanos: el más famoso es Cascade, pero también se utilizan Centennial, Columbus, Bre-wer's Gold y Willamette. El agua no siempre es rica en sulfatos, pero tiene un reducido contenido de carbonatos. Valores: SRM: 11- 18; CG: 1045-1060; FG: 101C-1015; IBU: 20-40; ABV: 4,5- 6 To. Marcas: Anderson Valley Boont Amber, El Toro Jasper Poppy Amber, Fun Sail Ale, Big Time Atlas Amber, Bell's Amber, Mendocino Red Tail Ale, Rhino Chaser's American Amber Ale, St. Rogue Red Ale, North Co-ast Red Seal Ale.



India Pale Ale (IPA)



Historia/geografta: un estilo desarrollado en Burton-on-Trent para aliviar la sed y las durezas de la vida en las colonias de los soldados y funcionarios bri-
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tánicos. Tenía 70-80 unidades de amargor, era dry hopped en los barriles y se acondicionaba durante el viaje en barco, que duraba tres meses. Aroma: aromas destacados de flores, hierbas y especias de los lúpulos, frutas de los lúpulos y los ésteres, y notas menores de caramelo y maltas tostadas. A veces, toques de azufre. Aspecto: dorada-cobriza. Aunque la cerveza debe ser clara, se admite un poco de chill haze (turbiedad por enfriamiento) a bajas temperaturas. Sabor: el carácter de lúpulo y el amargor son impactantes. Los sabores de la malta son figurantes secundarios, pero necesarios, para el éxito de la obra. Los ésteres deben contribuir a la complejidad. Se admiten niveles bajos de diacetilo. Si el ABV es muy alto, se puede notar sensación de calor. A veces contiene algo de azufre. Regusto medio-seco, amargo, pero no áspero; largo. Cuerpo/mouthfeel: cuerpo medio. Carbonatación media. Debe dar sensación de sequedad en presencia de una dulzura sutil. No debe haber astringencia. Impresión general y potabilidad: una cerveza brava y muy compleja. Observaciones: una Pale Ale especial elaborada para circunstancias especiales, renacida en América en toda su gloria para gente especial. Hay variantes americanas (Imperial IPA) con niveles astronómicos de amargor (a veces >100 'Bu) y carácter de lúpulo. Quizás sea buena para acompañar las comidas exageradamente picantes. Ingredienteslproceso: Pale Malt —de cebada marítima de dos carreras, baja en nitrógeno y bien modificada para maceración de infusión ____ y una o varias Crystal Malt. Adiciones sustanciales de lúpulos de aroma ingleses o americanos tardías o al final de la ebullición y dry hopping. Agua con niveles altos de sulfatos y baja en carbonatos. Valores: SRM: 8-14; 00: 1050-1075; FG: 1012- 1016; isu: 40-60+; ATA,: 5-8 %. Marcas: Inglaterra: Hampshire Pride of Ramsey IPA, Fuller's IPA. Estados 1 ;nidos: Anderson Valley Hop Ottin' IPA, Anchor Liberty Ale, Sierra Nevada Celebration Ale, Mendocino White Hawk Select IPA.



American Brown Ale



Nota especial: no están representados aquí los estilos ingleses de Brown Ale porque considero que desde los años sesenta son sombras insulsas de lo que
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eran. Recientemente hay más interés en el Mild ---la versión draught-----, gracias a los esfuerzos de la CAMRA, y se vuelven a fabricar cervezas dignas en este estilo. Recomendaría, en especial, Cains Dark. Mild, de Liverpool, mi cuidad natal.. El estilo Brown Ale sí que está vivo y vibrante en América, donde fue rescatado por aficionados. En su nueva encarnación tiene un perfil con más carácter de lúpulo, generalmente cítrico por el uso de adiciones tardías de lúpulos de aroma americanos y dry hopping, pero se podrían hacer pócimas interesantes con lúpulos de aroma y de doble finalidad ingleses. Esta es la versión transatlántica. Historia/geografía: reencarnación al otro lado del charco gracias a aficionados del hornebrewing en los años ochenta. Adoptada y desarrollada por varias rnicrofábricas. Aroma: aroma de malta medio-alto. El aroma de lúpulo varía de bajo a alto. Ésteres y matas especiales (caramelo, chocolate, nueces...) de nivel bajo a medio ___ según la intensidad del lúpulo—. Generalmente equilibrado. Diacetilo: nada-bajo/medi.o. Aspecto: ambarina oscura-marrón oscura. Claridad buena. Espuma media. Sabor: el amargor (medio-alto) y el carácter de lúpulo (bajo-medio) son los protagonistas, pero las maltas especiales, en sus papeles secundarios, se notan. Los ésteres (bajos-medios) también deben estar presentes en el escenario. Regusto medio. Diacetilo: nada-bajo/medio. Cuerpohnouthfeel: cuerpo medio. Carbonatación media. En versiones fuertes, se nota el alcohol. Impresión general y potabilidad: una versión más adulta que su prima inglesa. R.ica, compleja, con un acabado seco. Observaciones: demuestra que el aroma y el carácter pueden ser relevantes en estilos en los que no son tradicionales. Ingredientes/proceso: Pale Malt —muy modificada a partir de cebada de dos carreras--, Crystal Malt y maltas especiales. Lúpulos americanos --o ingleses—. El agua puede ser bastante alta en carbonatos, según el color de las maltas. Valores: SRM: 15-22; 00: 1040-1060; FG: 1010-1017; IBU: 25-60; ABV: 4-6 %,. Marcas: Brooklyn Brown. Ale, Bell's Best Brown, Great Lakes Cleveland Brown Ale.
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California Common Beer



Hi.storia/geografía: este estilo se desarrállo a mediados del siglo xIx en la zona de la bahía de San Francisco. No había refrigeración y transportar hielo era difícil, pero querían hacer Lager. Así nació este estilo híbrido con cepas de levaduras alemanas, normalmente utilizadas para elaborar Lagers, fermentadas a temperaturas más adecuadas para la Ale. Los lúpulos eran americanos, Cluster, etcétera; ahora hay una tendencia a usar Northern Brewer. Para mantener la temperatura tan baja como fuera posible, se fermentaba el mosto en tanques de gran superficie pero de poca profundidad. (El fer-mentador en Anchor Brewery parece una piscina para niños pequeños.) Aroma: aroma rústico, herbáceo, de lúpulo medio-alto. Toques contenidos de fruta. Notas sutiles de malta tostada. Diacetilo: nada. Aspecto: dorada oscura-cobriza. Claridad buena. Buena espuma.y con buena retención. Sabor: malta pronunciada pero equilibrada con el amargor de los lúpulos. Carácter --algo de madera— de lúpulo bajo-medio. Notas de malta tostada. Limpia, pero con un toque de fruta sutil aceptable. Diacetilo: nada. Cuerpo/mouthfeei: cuerpo medio. Carbonatación media/alta. Impresión general y potabilidad: robusta, pero muy equilibrada. Toques de fruta y madera. Observaciones: algo en común con las American Pale Ales, aunque su firma es herbácea, más que cítrica, y tiene un paladar más limpio y equilibrado. Ingredientes/proceso: Pale Malt y adiciones pequeñas de malta tostada o Crystal/Cara Malts claras. Lúpulos americanos, generalmente Northem Brewer (EE. UU.), y una cepa de levadura para Lager que funcionará a 15° sin producir demasiados ésteres, ni compuestos azufrados, ni diacetilo. Valores: SRM: 8-14; OG: 1044-1055; FG: 1011-1014; IBU: 35-45; ABV: 45,5 %. Marcas: Anchor Steam'.



Kólsch



.1-listorialgeografía: el Gremio de Cerveceros se fundó en 1396, resistió el movimiento hacia la Pilsener al final del siglo XIX y sigue con sus tradiciones.
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Este estilo tiene denominación de origen y únicamente las cervezas elaboradas en la ciudad de Colonia —hay 20 fábricas— pueden comercializar cerveza con el nombre Kóisch. Aroma: aroma ligero de lúpulo (Saaz o variedades alemanes nobles) y aroma delicado de fruta. No se permite diacetilo, pero sí que se admiten sutiles notas azufradas. Aspecto: muy pálida-dorada clara. Cristalina. Espuma blanca y con buena retención. Brussels lace (encaje de Bruselas) evidente en los lados del vaso. Sabor: de paladar muy suave. Delicadas notas de fruta procedentes de los lúpulos y de la fermentación principal a temperatura alta. Muy limpia, debido al lagering. Amargor ligero/medio-medio. El equilibrio se decanta por el lúpulo, pero la malta tiene que estar presente. Aquí no cabe el diacetilo. Cuerpo/mouthfeel: cuerpo ligero/medio. Carbonatación media. Impresión general y potabilidad: delicada, con las notas sutiles del lúpulo y la fruta contra un fondo de Pilsener Malt. Refrescante, con un regusto seco pero ligeramente dulce. Observaciones: estilo híbrido, complejo y limpio a la vez; tradicional, pero popular. Toda una dicotomía. Ingredientes/proceso: Pilsener Malt y, quizás, una pequeña adición de trigo. Lúpulos alemanes nobles o Saaz. Tradicionalmente elaborada, con maceración escalonada, pero hoy en día es mas común la elaboración por infusión a 65 °C. Fermentada a 15-20 °C, con acondicionamiento frío (lagering) durante un mes. Valores: SRM: 3,5-5,5; 00: 1040-1048; FG: 1008-1013; TRU: 16-30; ABV: 4,0-5,0 %. Marcas: Küppers, Malzmühle, PJFrüh, Páffgen.



Düsseldorf Altbier Historia/geografía: su origen está en Düsseldorf, una ciudad con tradición de industria pesada, ya en declive. Alt quiere decir 'viejo' pero, lejos de estar en declive, este estilo sigue siendo muy popular entre las nuevas generaciones que ya no se ensucian las manos. Aroma: aroma de Munich Malt, con toques contenidos de fruta. Aromas de lúpulo noble que van de ligeros a medios. Diacetilo: nada.
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Aspecto: cobrizo-marrón. Cristalina, con una espuma densa y con mucha retención. Sabor: el amargor fuerte se ve compensado por los sabores intensos de Munich Malt. Tanto el carácter de lúpulo como el gusto de fruta es conte nido y sutil. Regusto complejo y largo. Contiene algo de azufre, pero nada de diacetilo. Cuerpo/mouthfeel: cuerpo y carbonatación medios. Suave. Impresión general y potabilidad: amargor inusualmente alto en relación con la densidad, pero equilibrado gracias al contrapeso del dulzor de la Munich Malt. Muy suave. Sabe a poco. Observaciones: la más limpia de todas las Ales. Las Altbiers elaboradas fuera de Düsseldorf, aunque son parecidas, tienden a ser Lagers y les faltan los aromas del lúpulo y las notas de fruta. Hay una variante, la Sticke (`secreto') Alt, que es un poco más fuerte, oscura, amarga y rica. Normalmente es drv hopped y el periodo de lagering es más largo. Ingredientes/proceso: la Munich Malt es imprescindible en este estilo. El lúpulo tradicional es Spalt, pero a veces se utilizan otras variedades alema nas. La levadura es limpia, con un nivel de atenuación alto. Tradicionalmente se utiliza la maceración escalonada o la maceración por decocción. La fermentación, a una temperatura bastante baja para una Ale (15-18 °C), va seguida de acondicionamiento frío (lagering). Valores: SRM: 10-18; 00: 1040-1095; FC: 1012- 1019; IBU: 40-60; ABV: 45,5 %. Marcas: Schlósser Alt, Zum Uerige, Zum Schluessel, Im Füchschen.



I3iére de Garde Historialgeografía: estilo de granja del noreste de Francia en la tradición de cerveza de marzo. Casi desapareció después de la segunda guerra mundial, pero renació en los años setenta. Se ha hecho popular. Aroma: la malta predomina, pero tiene algo de fruta y madera. Lúpulo y diacetilo: nada-bajo. Aspecto: el color varía mucho, de dorado a marrón rojizo. Claridad y buena retención de espuma.
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Sabor: la protagonista es la malta, con notas de caramelo; los sabores secundarios pueden ser algo de madera y el carácter sutil de lúpulo. Amargor medio. Regusto medio. Diacetilo: nada-bajó. Cuerpo/mouthfeel: cuerpo medio, a menudo sedoso. A veces se nota el alcohol. Carbonatación media. Impresión general y potabilidad: rica, compleja y bastante fuerte. Observaciones: su nombre quiere decir 'cerveza para guardar', en la tradición de la Márzenbier. Hay tres colores: blonde, ambrée y brune. Ingredientes/proceso: Pale Malt con Munich o Vienna Malt y, a veces, Crystal Malt. Utiliza una variedad de lúpulos de la Europa continental para conseguir un carácter sutil de flores y especias _________ y, a veces, un toque de moho—. Hay algunas versiones fermentadas con levadura Lager, pero a temperaturas más altas. Acondicionamiento en frío, largo. Generalmente, el agua es blanda. Valores: SRM: 5-18; OG: 1060-1080; FG: 1014-1022; IBU: 20-35 ABV: 5-8 %. Marcas: Jenlain, Castelain, Trois Mont, Septante Cinq, Brasseurs Biere de Garde.



Saison Historia/geografía: el estilo tiene sus orígenes en la tradición de la cerveza de marzo. Ahora se hace todo el año. Aroma: principalmente de frutas, pero también aroma de lúpulos, alcoholes superiores, hierbas, especias y fenoles. Aroma de malta: bajo. Diacetilo: nada. Aspecto: naranja pálido-ambarino. Espuma densa y blanca. Encaje de Bruselas evidente. Claridad generalmente buena. Sabor: amargor medio. Sabores típicos: ésteres afruta.dos, carácter de lúpulo con inclusión de notas cítricas y, a veces, hierbas y especias. Algo ácido. Perfil de malta, pero sólo lo justo. El alcohol se nota, pero es suave y picante, más que caliente. Regusto seco, amargo, largo y a veces picante. No hay diacetilo. Cuerpo/mouthfeei: cuerpo ligero-medio. Carbonatación muy alta. El alcohol va de medio a alto.
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Impresión general y potabilidad: una Ale compleja, afrutada, especiada, lupulada, bastante alcohólica y refrescante. Observaciones: producida en Valonia, en la parte francófona de Bélgica. Ingredientes/proceso: Pilsener o Pale Malt, con un pellizco de Munich o Vienna Malt para el color. Perfil de amargor y carácter de lúpulo más impactante que en otros estilos belgas. Lúpulos nobles, Styrian Goldings o East Kent Goldings. A veces, dry hopped. Algunas cervezas contienen especias y hierbas aromáticas. Acidez acentuada a veces por el uso de sulfatos, adiciones de Acid Malt o lactobacillus. Valores: SRM: 6-12; OG: 1048-1080; FG: 1010-1015; IBU: 20-45; ABV: 4,8-8 %. Marcas: Saison. Dupont, Saison Regal, Saison 1900, Moinette, Laforet, Saison. Silly, Double Enghien, Divine, Sezoens.



PORTER Y STOUT Robust Porter Historialgeografía: el estilo tiene sus raíces en el Londres de principios del siglo XVIII, cuando, debido a las presiones fiscales para controlar los problemas de orden público, salud y estragos diversos, la ginebra triplicó su precio y el consumo de cerveza aumentó dramáticamente. Se mezclaban tres cervezas, dos flojitas, jóvenes, elaboradas en una fábrica de la capital y una fuerte, oscura y vieja —un año en barriles de roble—, elaborada en el pub local. Las tres líneas acabaron en un grifo común en la barra. Se llamaba.la Three Threads (`tres hilos'). En 1722, un cervecero llamado Ralph Harwood, propietario de Bell Brewhouse, fabricó una cerveza «tres en una» llamada Entire Butt (`barril entero'), que causó sensación en su tiempo, y en seguida adoptó el apodo Porter, gracias a su popularidad entre los descargadores de mercancías de los mercados centrales, los porters o portadores. Aroma: aromas de malta, maltas especiales y maltas torrefactas predominantes. Aroma de lúpulo bajo-alto. Esteres: nada-medios. Diacetilo: nadamedio. Aspecto: marrón oscuro-negro rojizo. Transparente, pero difícil de ver. Espuma cremosa. Retención media-buena..
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Sabor: amargor, y los sabores, tanto de las maltas como del lúpulo, varían mucho. Ésteres y diacetilo: nada a medio. Regusto medio-seco. Cuerpo/mouthfeel: cuerpo medio-lleno.-Carbonatación baja-media. En las versiones fuertes se nota algo el alcohol. Impresión general y potabilidad: una cerveza muy compleja; tanto las mal-tas como los lúpulos en tanto que subproductos de la fermentación hacen su contribución a esta gloria. Observaciones: es un estilo oscuro, muy complejo, abierto a interpretaciones. Hasta existen versiones de baja fermentación. La versión robusta casi se ha perdido en su lugar de nacimiento, pero hay versiones de la misma en la República Checa, Eslovaquia, Polonia y otros países, entre ellos, cómo no, los Estados Unidos, donde elaboran versiones maravillosas. Quizás esto tenga algo que ver con el hecho de que fuera la bebida preferida de George Washington, al que le mandaban remesas especiales hasta la guerra de la independencia americana. IngredientesIproceso: Pale Malt (de cebada marítima de dos carreras) o quizás incluso Mild Ale Malt de malta base, y un buen surtido de Crystal y maltas especiales hasta Black Malt. No incluye Roasted Barley —es la firma de Stout--. Lúpulos de amargor y sabor, generalmente de aroma e incluso dry hopping. Agua con carbonatos. Valores: SRM: 30+; 00: 1048.1065; FG: 1012-1016; 1BU: 25-45; ABV: 4,8-6,5 %. Marcas: Parclubice Porter (República Checa), Martin Porter (Eslova-quia), Browar Warszawksi Porter (Polonia), Anderson Valley Deep Enders Porter, Sierra Nevada Porter, Anchor Porter (Estados Unidos).



Brown Porter Historia/ geografía: véase Robust Porter. Aroma: aroma de malta y algo de malta torrefacta. Carácter de lúpulo de ligero a medio. Esteres: nada-medios. Diacetilo: nada-medio. Aspecto: marrón-marrón oscuro. Claridad y retención de espuma bastante buenas. Sabor: sabor de malta (bajo-medio). Incluye toques tostados y torrefactos. Amargor: bajo/medio-medio. Carácter de lúpulo: ninguno-medio. Fruta: bajamedia. Diacetilo: nada-bajo. Puede acabar seca o dulce.
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Cuerpo/mouthfeel: cuerpo ligero/medio-medio. Carbonatación baja-media. Impresión general y potabilidad: una Ale oscura con toques de maltas tostadas y torrefactas. Observaciones: tiene más en común con la Brown Ale inglesa que con la Robust Porter. Ingredienteslproceso: puede contener varias maltas. Lúpulo sólo para amargor. Agua con bastante carbonato. Ocasionalmente, se utiliza levadura de Lager. Valores: SRIv1: 20-35; OG: 1040-1050; FG: 1008-1014; 'BU: 20-30; ABV: 4-5 %. Marcas: Samuel Smith Taddy Porter, Bateman Salem Porter, Shepherd Nearne Original Porter, Fuller's London Porter. Dry o Irish Stout Historialgeografía: una variante de Porter 0, producida y comercializada con mucho éxito en Irlanda durante la primera guerra mundial cuando, para ahorrar energía, estaba prohibido producir maltas oscuras en Inglaterra. Aroma: aromas de malta torrefacta y Roasted Barley (cebada torrefacta) que llaman la atención. Ésteres: bajos-medios. Diacetilo: nada-bajo. Aroma de lúpulo: nada-ligero (más en EE. UU), Aspecto: negra rojiza. La claridad no es importante en un estilo tan oscuro. Espuma densa, cremosa y duradera. Sabor: los granos torrefactos se notan mucho, con notas de acidez. Amargor: medio-alto; fruta: baja-media. Variantes americanas a menudo tienen carácter de lúpulo. Diacetilo: nada-medio. Cuerpo/mouthfeel: cuerpo ligero/medio-medio. Cremosa, con un acabado seco. Carbonatación: baja-media. Impresión general y potabilidad: una Ale muy oscura, amarga y cremosa. Observaciones: siempre contiene Roasted Barley —incluida originalmente para evitar los impuestos sobre la malta en. Irlanda—. A veces se la llama Irish Stout. Hay una versión más fuerte, la Foreign o Tropical Stout. Ingredientes/proceso: Pale Malt, Special Malts, Roasted Barley y, a veces, Flaked Barley. Lúpulos ingleses o americanos. Tradicionalmente, en este estilo los lúpulos sólo se utilizan para el amargor, pero yo creo que el carácter del lúpulo lo hace más complejo. Agua alta en carbonatos; el sulfato de calcio también es útil. A veces se añade cerveza agria (3:1. To das las variedades mencionadas tienen otra cosa en común: son inestables, pero mantienen su fuerza para aportar amargor gracias a la oxidación de sus beta-ácidos, que algunos dicen que incluso mejoran el sabor. Además, han aparecido nuevas variedades con cualidades «nobles» (véase más adelante). Calcular las IBU (unidades de amargor) El cálculo del alfa-ácido, el porcentaje de utilización y las IBU, no es una ciencia exacta; es una herramienta para ayudarnos a perfeccionar y practi-
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car nuestro arte en tanto que cerveceros. He puesto la manera fácil de calcularlo; si haces una cocción parcial, si vives a mucha altura, o si la densidad es muy elevada, añade del 15 % al 20 % más de lúpulos. Hay fórmulas para cubrir todas las variables, pero son complicadas y los expertos no se ponen de acuerdo; también hay herramientas en Internet para hacer los cálculos. (Véase la sección de enlaces al final.) La fórmula siguiente funciona, y, si lo apuntas todo, en el futuro podrás afinar más el proceso: Fórmula fácil para calcular las IBU (unidades internacionales de amargor): IBU deseadas x cantidad de cerveza alfa-ácido x 2 Esta es la manera más fácil de calcular la cantidad de lúpulos necesarios para llegar al nivel de amargor deseado. Esta fórmula asume un nivel de utilización del 20 % --en la fabricación casera, varia entre el 15 % y 25 %— y un nivel sobre el mar no muy elevado, Si sólo se hierve una parte del mosto, o si la densidad original es de más de 1.050, deberás utilizar más lúpulos. Ejemplo: Para elaborar 25 litros de cerveza de OG 1.045 con 40 IBU, utilizando lúpulos del 6 % de alfa- ácido e hirviendo todo el mosto, el cálculo es: 40 x 25



6x2
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Este cálculo sólo se refiere a los lúpulos hervidos en el mosto durante una hora, Encontrarás más información en la sección «Cocción» (página 267). Trucos y consejos Empieza con lúpulos generalmente asociados con el estilo de la cerveza que vas a elaborar. Ya experimentarás más adelante, --- Prueba este truco: frota un cono o dos entre las palmas de las manos hasta que se te pongan amarillas con el lupulino ______ el polvo que viene



La materia prima
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de las glándulas que hay entre los pétalos y que contienen las resinas y los aceites esenciales— y las sientas pegajosas. Huélete las manos con fuerza un par de veces: el olor que percibes te pronostica el aroma de la cerveza. Espera cinco minutos y huéletelas de nuevo; esta vez obtendrás una predicción del sabor de la cerveza acabada. — No sirve de nada hervir el mosto más de una hora y media —dos horas y medía para mostos de densidad muy alta— para mejorar el rendimiento de los lúpulos. -- Los sulfatos en el liquor incrementan el amargor percibido; un liquor muy blando lo suavizará. — Si utilizas pellets, después del K. O. (el final de la ebullición) agita el mosto en una sola dirección —pero con cuidado, sin chapotear, para que no se introduzca oxígeno— para crear un efecto whirlpool (remolino), y luego deja que se asiente; intenta sacar el mosto por un lado del cubo: el efecto centrífugo hará que las partículas queden en el centro. La utilización de un hopback (véase atrás) aportará más aromas y mejorará la filtración. — Para ayudar la filtración, utiliza un estropajo de acero inoxidable colocado en el interior de la caldera contra la salida del grifo. — Si utilizas conos, al final recircula siempre el mosto; son un filtro natural fantástico. — Prueba el late hopping (adiciones tardías de lúpulos), e incluso el dry hopping, también en aquellos estilos en los que no es tradicional. -- Como en toda experiencia, utiliza todos los sentidos; pero ante todo el que más espacio ocupa en el cerebro humano: el olfato. — Pon un par de conos directamente en el vaso, dentro de la cerveza. — Si has practicado el dry hopping, guárdate un par de botellas para la vejez. Las cervezas así tratadas pueden conservarse —e incluso pueden mejorar— durante veinte años o quizás más. Pruébalo. — Té de lúpulo —es un sustituto más fácil de utilizar y más rápido que el dry hopping—: hazlo como harías un té normal, pero sin que el agua llegue a hervir. Podrías incluir extracto de malta o dextrosa al té ca liente, y añadirlo a la cerveza como primer (aromatizante antes de embotellar). Así matas dos pájaros de un tiro!
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Lista de estilos de cerveza con las ibu comunes ESTILO



IBU



-



AROMA



CARÁCTER



¿Luz



SEC



APROPIADO?



medio-alto



50-100



medio-alto bajo-alto



American Blond Ale



15-30



bajo-medio



bajo-medio



American Brown Ale



25-60



bajo-alto



bajo-medio



American Creara Ale



10-20



nada-bajo



nada-bajo



A merican Dark Lager



14-20



nada-bajo



nada-bajo



American Dry Lager



15-23



nada-bajo



nada-bajo



American Lager



5-15



nada-bajo



nada-bajo



American Light Lager



8-20



nada-bajo



nada-bajo



American Pale Ale



20-40



medio-alto



medio-alto



American Premium Lager



13-23



nada-bajo



nada-bajo



American Wheat Beer



10-30



variable



variable



Bavarian Dunkelweizen



10-20



nada-bajo



nada-bajo



Bavarian Weissbier



10-20



nada-bajo



nada-bajo



Belgian Blond Ale



20-30



bajo



bajo



Belgian Golden Ale



25-35



bajo



bajo



Belgian Pale Ale



20-35



bajo



bajo



variable



nada-alto



bajo-alto



25-40+



nada-bajo



nada-bajo



Berliner Weisse



3-8



nada



nada



Biere de Garde



20-35



nada-bajo



nada-bajo



Bock



20-35



nada-bajo



nada



Bohemian Pilsner



35-45



medio-alto



medio-alto



Brown Porter



20-30



bajo-medio



nada-medio



California Common Beer



35-45



medio-alto



bajo-medio



Classic American Pilsener



25-40



medio-alto



medio-alto



Doppelbock



20-40



nada-bajo



nada-bajo



Dorrmunde.r Export



23-30



hajo-medio



bajo-medio



Dry Stout



30-50



nada-bajo



nada-medio



Dubbel



20-35



nada-bajo



nada-bajo



Düsseldorf Althier



40-60



bajo-medio



bajo



American Amber Ale



20-40



American Barleywine



Belgian Speciality Ale Belgian Strong Dark Ale



medio-alto



sí sí a veces



sí



a veces



a veces
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¿I.,UP.SEC APROPIADO? sí



a veces S



sí



a veces



a veces a veces a veces



ESTILO



IBU



Eisbock



25-50



AROMA nada



CARÁCTER nada



English Barleywine



50-100



baj o-alto



bajo-alto



English Brown Ale



10-30



nada-bajo



nada-bajo



English Mild



10-25



nada-bajo



nada-bajo



English Ordinary Bitter



20-40



medio



bajo-medio



English Special Bitter



20-45



medio



baj o-medio



Flanders Red Ale Frita Ale



14-25 variable



nada



nada-bajo



variable



variable



nada



nada



Fruit Larnbic



10-15



German Pilsener



25-45



Gueuze



10-15



Helles Bock/Maibock



20-35



nada-bajo



variable



variable



variable



India Pale. Ale (IPA)



40-60+



alto



alto



KóIsch



16-30



bajo



Münchner Dunkel



20,28



Münchner Helles



18-25



Ncrthern German Altbier



25-40



nada-bajo



bajo-medio



Oatmeal Stout



20-50



nada-bajo



bajo-medio



Oktoberfest/Márzen



20.30



English Old/Strong Ale



30-60



nada-bajo



nada-bajo



Oud Bruin



14-25



nada-bajo



nada-bajo



Rauchbier



20-30



nada-bajo



nada-bajo



Robust Porter



25-45



bajo-alto



bajo-medio



Roggenbier



10-20



nada-bajo



nada-bajo



Russian Imperial Stout



50-90+



baj o-medio baj o-medio



Saisort



20-45



medio



Scottish Light (60/-)



10-15



nada-bajo



nada-bajo



Scottish Hea.vy (70/-)



10-20



nada-bajo



nada-bajo



Scottish Export (80/-)



15-35



nada-bajo



nada-bajo



Scottish Strong Ale (Wee Heavy)



20-40



nada-bajo



nada-bajo



Sch‘varzbier



25-35



nada-bajo



bajo-medio



Srnoked Beer



variable



variable



variable



Herh, Spice and Vegetable Seer



bajo-alto nada



nada-bajo bajo



nada



bajo-alto nada nada-bajo



bajo nada-bajo nada-bajo



nada



medio
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ESTILO



CARÁCTER ¿LUI). SEC APROPIADO?



1BU



AROMA



Straight Lambic



10-15



nada



nada



Sweet o Milk Stout



20-40



nada-bajo



nada-bajo



Tripel



20-35



bajo



bajo



V ie nna



2 0 -3 0 nada -ba jo na da - baj o



Weizenbock



15-30



nada



nada



Withier 20-40



15-22



nada-bajo



nada-bajo



Lista de variedades de lúpulo y sus características Hay muchas variedades, que podemos clasificar en tres clases: lúpulos de aroma, lúpulos de doble finalidad, y lúpulos de amargor, aunque las fronteras entre unos y otros a veces puedan ser borrosas y no son preceptivas. Se han utilizado lúpulos de amargor para el aroma —y viceversa— con éxito. Algunas variedades van estrechamente asociadas a ciertos estilos de cerveza; en realidad el uso de algunas variedades es casi obligatorio en algunos estilos regionales, por razones geográficas, históricas y culturales. En tu casa no tienes restricciones de este tipo. Se pueden conseguir muchas variedades de todas las partes del mundo, empaquetadas al vacío, para que lleguen a tu minifábrica en condiciones óptimas. Más adelante encontrarás una lista de los lúpulos más comunes que te servirá de guía, pero te recomiendo que investigues, que cates muchos estilos de cerveza artesana, que te comuniques con otros cerveceros y que experimentes. ¡Busca la inspiración! (No he incluido las variedades que han sido modificadas genéticamente o que parecen estar a punto de desaparecer del mercado. La estabilidad se refiere al porcentaje de alfa-ácido que se pierde en seis meses a 20 °C.) Lúpulos de aroma Ahtanum (EE. UU.): alfa-ácido: 5,0-6,5 %; estabilidad: 30 %. Un lúpulo de Washington con un aroma distintivo: flores, frutas cítricas y pino. Apto para American Ales.
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Amarillo (EE. UU.): alfa-ácido: 8,0-9,0 %; estabilidad: 25 %. Floral y cítrico. Algo parecido al Cascade pero con más alfa-ácidos. Se guarda mejor. Bramling Cross (Reino Unido): alfa-ácido: 6,5-7,5 %; estabilidad: 35 %. Tiene un aroma muy característico, afrutado (grosella y limón), pero suave, que entra bien en las Ales fuertes y oscuras. Es un híbrido (Wye, 1927) del Bram-ling Golding y de un lúpulo silvestre de Manitoba (Canadá). No es muy económico, aunque es de cultivo fácil. Tras muchos años de impopularidad, empieza a ponerse de moda entre los cerveceros artesanos para las Ales especiales. Cascade (EE. UU.): alfa-ácido: 6,0-6,5 0/0; estabilidad: 50 %. Es un híbrido de un Fuggle y un Serebrianker (de Rusia), tiene un aroma muy americano y muy suyo, gracias a los niveles anormales de algunos aceites esenciales. Da el toque cítrico (pomelo) tan reconocible en muchas Pale Ales de la costa oeste. Muy bueno para dry hopping. Es el preferido del autor. Crystal (EE. UU.): alfa-ácido: 3,5-5,5 %; estabilidad: 50 %. Comercializado en 1993, es la más aromática de las tres nuevas variantes de Hallertauer Mittelfrüh. Suave, con notas de flores y especias. Apto para muchos estilos, que incluyen Pilsener, Lager, Kólsch, ESB, Alt y las Ales belgas. East Kent Goldings (Reino Unido): alfa-ácido 5,0-6,0 %; estabilidad: 35 %. Desarrollado a partir de una planta escogida por un tal Mr. Golding en el siglo xix, realmente constituye todo un grupo de variedades que incluye: Cobbs, Amos' Early Bird, Eastwell Golding, Bramling, Canterbury Golding y Mathons. Es el lúpulo clásico de Inglaterra. Ahora se cultiva en Norteamérica bajo los nombres Kent Goldings o Bramlings. El aroma es delicado, con flores y algo de especias. Encuentra su sitio en cualquier Ale inglesa: Milds, Bitters (Pale Ales), India Pale Ales, Porters y Stouts. Para Bitters e IPA auténticas, se aplica el dry hopping. First Gold (Reino Unido): alfa-ácido: 6,5-7,5 %; estabilidad: 12 %. Desarrollado a partir de un W. G. V, para facilitar su cultivo y cosecha se ha crió enano, con una altura de dos o tres metros en lugar de los seis metros
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normales. Muy parecido al East Kent Golding, ofrece una alternativa muy interesante. Parece que tiene el futuro asegurado. Fuggles (Reino Unido y EE. UU.): alfa-ácido: 4,0-4,5 %; estabilidad: 35 %. Otro lúpulo inglés clásico, segundo en popularidad después del East Kent Golding. Suave, agradable, con aromas de fruta y hierbas. Su utilización es la misma que con East Kent Golding, aunque tal vez tiene más éxito en los estilos más oscuros. Si el East Kent Golding es el tenor de la ópera, el Fug-gle es el barítono. Hallertauer Hersbrucker (Alemania): alfa-ácido: 3,5-4,5 %; estabilidad: 25 %. Originalmente limitado al distrito de Hersbruck, su cultivo se ha extendido a toda la región de Hallertau. Tiene un aroma muy fino y famoso. Perfecto para todas las Lagers y Ales alemanas. Hallertauer Mittelfrüh (Alemania): alfa-ácido: 5,0-6,0 %; estabilidad: 45 %. Aclamado por muchos como el mejor lúpulo aromático, es uno de los cuatro lúpulos «nobles». La demanda comercial y la delicadeza de la planta han hecho que sea difícil de encontrar. Se puede utilizar en todo tipo de Lager. Liberty (EE. UU.): alfa-ácido: 3,5-4,0 %; estabilidad: 49 %. Una de las tres hermanas criadas a partir del Hallertauer Mittelfrüh, comparte muchas de las características familiares, Comercializado en 1991, es quizás el lúpulo más parecido a su madre. Suave y «noble», con algo de especias. Se puede utilizar en todo tipo de Lager, y se podría experimentar con Ales. Lubelski o Lublin (Polonia): alfa-ácido: 3-5,0 %; estabilidad: 40 %. La misma variedad de Saaz, pero cultivado en Polonia. Es de características muy parecidas a este. Mount Hood (EE. UU.): alfa-ácido: 5,0-5,5 %; estabilidad: 40 %. El primero de los tres lúpulos criados a partir del Hallertauer Mittelfrüh (como Crystal y Liberty), fue comercializado en 1989. Es la más popular de las tres variantes, quizás porque fue la primera. Es limpio, suave y agradable,
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y tiene algo de la nobleza de su pariente. Se puede utilizar en todo tipo de Lagers, y se podría experimentar con Ales. Perle (Alemania): alfa-ácido: 7,5-8,5 %; estabilidad: 15 %. Es un lúpulo clasificado como aromático que su utiliza sobre todo para dar amargor. Aporta un amargor muy limpio y es muy polivalente, especialmente en Lagers, pero se puede utilizar también para las Ales. (Se emplea para amargor en Sierra Nevada Pale Ale.) Con un toque de menta. Progress (Reino Unido): alfa-ácido: 5,0-6,0 %; estabilidad: 15 %. Un lúpulo polivalente que combina aroma con un nivel medio de alfa-ácido. Parecido al Fuggles. Se utiliza en Bitters y Pale Ales. Combina bien con Goldings. Saaz (Rep. Checa): alfa-ácido: 3,0-3,5 %; estabilidad: 42 %. Uno de los lúpulos «nobles». Es el lúpulo clásico para hacer Pilsner. Su aroma y delicado amargor hacen que sea útil también para otros estilos, como en la Altbier de Dusseldorf. Spalt Spatter (Alemania): alfa-ácido: 4,5-5,0 %; estabilidad: 45 %. Uno de los lúpulos «nobles». Se cultiva solamente en la región de Spalt. Suave y agradable, con un toque de especias. Es difícil de encontrar. Para Lagers alemanas finas. Spalt Select (Alemania): alfa-ácido: 4,5-5,0 %; estabilidad: 17 %. Criado como una versión más resistente de Spalt Spalter, uno de los lúpulos «nobles», es una variedad delicada y de producción limitada. Al igual que su pariente, se utiliza en Lagers alemanas finas. Strisslespalt (Francia): alfa-ácido: 3,0-4,0 %; estabilidad: 35 %. Cultivado en Alsacia. Es muy parecido al Hallertauer Hersbrucker, pero algunos cerveceros lo prefieren. Sirve para todo tipo de Lager. Styrian Ooldings (Eslovenia): alfa-ácido: 4,5-5,0 %; estabilidad: 30 %. Realmente es un Fuggles trasplantado a Eslovenia en 1930, cuando las va-
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riedades nativas murieron a causa del mildiu. Es diferente a su pariente, pero tiene las mismas aplicaciones. Tettnang (Alemania): alfa-ácido: 4,0.5,0 %; estabilidad: 40 %. Uno de los lúpulos «nobles». Confiere amargor sin aspereza, así que es muy útil en cervezas muy amargas. Normalmente se utiliza en Lagers y Ales alemanas, pero se podría experimentar también en Ales británicas. Tradition (Alemania): alfa-ácido: 5,0-7,0 `)/ó; estabilidad: 10 %. Descendiente cercano del Hallertauer Mittelfrüh, se cultiva en la región de Hallertau. Se estrenó en 1991 con mucho éxito y está en pleno auge. Muy parecido a su pariente, su aroma es muy fino y «noble». Apto para todo tipo de Lager. Willarnette (EE. UU.): alfa-ácido: 4,5-5,5 %; estabilidad: 40 %. Originalmente criado a partir de un Fuggle, tiene un aroma propio. Se puede utilizar en cualquier tipo de Ale. W G. V.-Whitbread Golding Variety (Reino Unido): alfa-ácido: 7,0-8,0 %; estabilidad: 35 %. Originalmente criado por Whitbread, tiene características de Goldings y Fuggles. Se puede utilizar en todo tipo de Ales. Wurcester Goldings (Reino Unido): alfa-ácido: 4,5-5,5 %; estabilidad: 35 %. Es igual que los East Kent Goldings. Lúpulos de doble finalidad Centennial (EE. UU.): alfa-ácido: 8,5-11,5 0/1) ; estabilidad: 37 %o. Desarrollado a partir de una hembra Brewer's Gold y un híbrido USDA. Su aroma tiene un perfil parecido al Cascade y algunos lo llaman Súper Cascade. Dicen que con el 70 % de Cascade y el 30 % de Columbus se obtendrían los mismos resultados. Por razones obvias, combina bien con Cascade al final. Se utiliza principalmente en American Pale Ales, pero también ha tenido éxito en American Wheat Beers. Utilizado sólo para dar amargor es muy suave.



La materia prima



í1471



Challenger (Reino Unido): alfa-ácido: 6,5-8,5 %; estabilidad: 25 %. Desarrollado como sustituto de Goldings, es un lúpulo polifacético. Suave, con notas de fruta y especias. En los Ales st:. puede utilizar solo, pero es más normal en combinación con un lúpulo aromático. Combina bien. Chinook (EE. UU.): alfa-ácido: 12,0-14,0 %; estabilidad: 20 %. Desarrollado a partir de un Golding y un macho high alpha de USDA. Es un lúpulo distinto, que provoca reacciones fuertes, pero diversas. Algunos incluso lo utilizan para dry hopping. Carácter de especias, pino y pomelo. Se utiliza en todo tipo de cervezas. Green Bullet (Nueva Zelanda): alfa-ácido: 11,0-13,5 %; estabilidad: 20 %. Comercializado en 1972. Combina un contenido alto de alfa-ácido, con un aroma agradable de flores y pasas. Utilizado en muchos tipos de Lager en Nueva Zelanda, también se podría experimentar en las Ales. Hailertauer (Nueva Zelanda): alfa-ácido: 9,0-10,0 %; estabilidad: 45 %. Se ha adaptado muy bien a este pais tan idóneo para el cultivo del lúpulo. Combina un contenido alto de alfa-ácido con un aroma muy delicado al que cualquier estilo de Lager le daría la bienvenida. Northdown (Reino Unido): alfa-ácido: 8,5-9,5 %; estabilidad: 15 %. Pariente del Northern Brewer —no cultivado ya en el Reino Unido—, tiene sus mismas cualidades, además de un aroma mejor. Aunque se puede utilizar solo, especialmente en estilos oscuros, combina muy bien con Fug gles o Progress y confiere un aroma extra a la cerveza. Muy adecuado para Dry Stouts. Northern Brewer (Alemania): alfa-ácido: 8,0-11,0 %; estabilidad: 35 %. Originalmente cultivado en Gran Bretaña, ahora sólo se cultiva en Alemania y los Estados Unidos. Muy polivalente, se puede utilizar tanto en Ales como en Lagers. Empleado exclusivamente en la California Common Beer. Nugget (EE. UU.): alfa-ácido: 13,0-13,5 %; estabilidad: 15 %. Un lúpulo con un contenido alto de alfa-ácido, es más utilizado en la cal-
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dera, pero-tiene un agradable aroma de hierbas. Si sólo se desea amargor, hay que dejarlo hervir el máximo de tiempo. Si no, su alto contenido de aceite dejará aroma. Pilgrim (Reino Unido): alfa-ácido: 9-13 %; estabilidad: 15 %. Desarrollado en Wye y comercializado en el 2000. Aroma cítrico. Parece que tendrá mucho éxito. Fue la variedad escogida para la categoría «Single Varietal Hop Beer» (cerveza monovarietal) como parte del concurso anual Beauty of Hops (La belleza de los lúpulos, patrocinado por Horticulture Research International), en Londres, en el 2003. El ganador fue Beecham's Bar & Brewery, St Helens, de cerca de Liverpool, con su Beecham's Pilgrim 4,5 % ABV. Así que los pilgrims (peregrinos) cerveceros ya tienen su equivalente de Santiago de Compostela. Pioneer (Reino Unido): alfa-ácido: 8,0-8,5 %; estabilidad: 17 %. Es una de las variedades «enanas» desarrolladas en Wye College. Tiene un amargor delicado y un aroma muy fino. Parece que tendrá futuro. Sticklebract (Nueva Zelanda): alfa-ácido: 11,0-13,5 %; estabilidad: 17 %. Estrenado en 1972. Un lúpulo de calidad, muy polivalente, como el Green Bullet. Tiene propiedades parecidas al Northern Brewer. Algo de pino y notas cítricas. Se podría experimentar. Lúpulos de amargor Admircú (Reino Unido): alfa-ácido: 11,0-12,0 %; estabilidad: 15 %. Un híbrido de Challenger y Northdown, criado por su alto contenido de alfaácido y cuyo económico cultivo es apreciado por los fabricantes comerciales. Se puede utilizar en la mayoría de los estilos británicos para dar amargor. Tiene muy poco aroma. Brewers Gold (Alemania): alfa-ácido: 5,0-6,0 %; estabilidad: 50 %. Se utiliza en muchas Lagers alemanas porque confiere amargor sin aspereza, pero se puede utilizar también en Ales. Combina muy bien con los lúpulos «nobles».
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Cluster (EE. UU.): alfa-ácido: 7,0-7,5 %; estabilidad: 10 %. Un lúpulo clásico americano, muy neutro en la caldera y de aroma suave que daría un amargor neutro a cualquier cerveza. Se podría experimentar en estilos británicos para dar aroma. Galena (EE. UU.): alfa-ácido: 13,0-14,0 %; estabilidad: 10 %. Es el lúpulo más cultivado en los Estados Unidos; es apreciado por su alto contenido de alfa-ácido y por su cultivo económico. Tiene el perfil de amargor más neutro de los «súper alfa», y es adecuado para amargar cualquier cerveza. Herald (Reino Unido): alfa-ácido: 11,0-12,0 %; estabilidad: 15 %. Otra de las variedades «enanas» nuevas, parece conferir amargor sin aspereza. Vale la pena probarlo.



[1501



La cerveza... poesía líquida



1\4agnum (Alemania): alfa-ácido: 12-14 %; estabilidad: 15 %. Híbrido del Hallertauer. Muy limpio; apto para el amargor en muchos estilos. Pacific Gem (Nueva Zelanda): alfa-ácido: 14-16 %; estabilidad: 10 %. Un lúpulo high alpha, introducido en el mercado en 1987. Tiene un aroma agradable, con algo de madera y notas de mora. Como donde se cultiva no tiene enemigos, es «orgánico». Phoenix (Reino Unido): alfa-ácido; 12-15 %; estabilidad: 10 %. Desarrollado en Wye. Tiene algo en común con el Challenger. Parece que no sólo tiene futuro en tanto que lúpulo polivalente de amargor, sino que también se apreciará por su aroma. Target (Reino Unido): alfa-ácido: 10,0-11,0 %; estabilidad: 50 %. Es el lúpulo más cultivado en Gran Bretaña. Se emplea mucho en cervezas comerciales de bajo amargor. Se puede utilizar en combinación con lúpulos de aroma fino, en Bitters y Pale Ales.



LA LEVADURA



En 1993 tuve la suerte de que Alistair Hook (véase ) me trajera una levadura fantástica y muy fiel —creo que originalmente venía de Gales y había ayudado a varias generaciones de cerveceros—. Nos entendimos en seguida —Alistair también me caía muy bien-y formamos una relación simbiótica estable y feliz hasta su muerte prematura y kafkaiana en noviembre de 1995. Cuidé de esa levadura como de mi propia hija, le limpiaba el hábitat, la bañaba frecuentemente --en ácido fosfórico— y le di todas las condiciones, azúcares y alimentos nutritivos necesarios para su bienestar y su felicidad, más mi amor incondicional. ¡No veais cómo una levadura feliz te devuelve el favor! Este tipo de levadura, en general, es de sangre mezclada, y como los buenos perros mestizos, estas levaduras pueden ser muy estables, fieles, robustas y longevas. Sus mutaciones son mínimas, e incluso beneficiosas: se adaptan a su nuevo hábitat. Si tienes la suerte de encontrarte con una amiga así, ¡mímala! Si tienes lasuerte
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de vivir cerca de una fábrica de cerveza artesana que posee una cepa de estas, enróllate con el personal y seguramente te dirán el día perfecto para que te pases con tu termo esterilizado bajo el brazo. Bien, pero, ¿de qué clase de amiga estoy hablando?



Saccharomyces cerevisiae, amiga colaboradora La levadura es un organismo eucariático —que lleva su material genético físicamente constreñido dentro de una membrana nuclear, separada del citoplasma-- como nosotros. La diferencia está en que nosotros somos primates multicelulares y la levadura es un hongo unicelular. Hay muchas especies, y se las clasifica de acuerdo con las características de su forma celular, de la reproducción, de su fisiología y de su hábitat. Sus hábitats naturales son variados: frutas, hojas, flores, y hasta la piel y el interior de los mamíferos, donde a veces viven en simbiosis o como parásitos. La característica que nos interesa en tanto que cerveceros es su habilidad para metabolizar azúYema
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Pared celular
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La yema a punto de separarse



Cicatrices



DIVISIÓN CELULAR



cares y producir alcohol; y la clase que nos interesa es la Saccharomyces cerevisiae, extraordinariamente capacitada para hacerlo. Las células, si están sanas y se encuentran en las condiciones adecuadas, se reproducen por gemación, se dividen en dos, y la parte más pequeña, la yema, sale al exterior, crece y finalmente se independiza de su madre. El ciclo sigue mientras hay oxígeno y una vez las células han utilizado todo el oxígeno, empiezan a metabolizar azúcares y a producir alcohol etílico, CO2, calor, y otros subproductos (véase imagen de la página siguiente), entre ellos ésteres, fuseles, cetonas, fenoles y varios ácidos.



Subproductos Ésteres



Los ésteres son compuestos aromáticos --se han detectado más de seiscientos en la cerveza— que, por lo general, son más apropiados para las Ales que para las Lagers. Cada cepa produce ésteres diferentes, en diferentes combi-
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naciones y con distintas intensidades. La producción de ésteres se ve incrementada por: las altas temperaturas de fermentación, una densidad original (oci) de >1.052, una atenuación excesiva, una fermentación secundaria muy larga, y las concentraciones insuficientes de oxígeno en el mosto. La mayor parte de los ésteres se producen a causa de la esterificación de ácidos grasos por el etanol durante la fermentación principal, pero algunos se forman por la esterificación de fuseles durante la fermentación secundaria, y hay ésteres también en los aceites de lúpulo. Los aromas se perciben de manera diferente a diferentes concentraciones. Si, en lugar de aportar aromas delicados de frutas y flores, son muy intensos, producen una sensación parecida a la de los solventes y los perfumes baratos. Los componentes aromáticos creados en el mosto de densidad muy alta son muy diferentes de los creados a una densidad normal, y cambian más con el tiempo y la oxidación. Diacetilo Se produce en toda fermentación junto a otra tetona, la pentanediona veces nos referimos a ambos como dicetonas vecinales o VDK—, pero normalmente durante el proceso de fermentación se ven reducidos a compues-
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tos (acetoina y 234 butanediol) con un umbral de detección sensorial tan alto que no tienen ninguna importancia. A bajas temperaturas, puede ser un proceso muy largo. Algunas cepas tienen más propensión a producirlo que otras. Los niveles altos, que se perciben como sabor a mantequilla dulce —la pentanediona, si se percibe, es más como miel— son causados por: insuficiente levadura sembrada; proporciones altas de adjuntos en la carga; un descanso proteico inadecuado o demasiado largo; temperaturas de fermentación bajas, y quitar la levadura de la cerveza antes de que haya tenido tiempo de acabar su trabajo. Si el nivel es muy alto y hay otros defectos presentes, probablemente haya sido producido por bacterias. (Véanse epígrafes «Aromas», página 303, «Problemas», página 339, y «Fermentación secundaria» en «Fermentación», página 279. Aldehídos



Los aldehídos se producen en todas las cervezas. Lo que tiene más impacto sensorial es el acetaldehído. Un ácido volátil, precursor del alcohol etílico, está presente en muchas cervezas verdes a diferentes concentraciones, pero en condiciones anaerobias se convertirá en etanol en la fermentación secundaria o durante la maduración. En presencia de oxígeno puede ocurrir lo contrarío y se puede llegar a la producción de ácido acético. Si se encuentra en concentraciones altas, será o por esto o por contaminación bacteriana. Tiene el aroma y el sabor de la manzana verde. Las temperaturas altas de fermentación fomentan. su producción, pero también favorecen su metamorfosis. También hay otros aldehídos, causados por la oxidación del etanol, que percibimos corno hierba recién cortada (hexanal y heptanal) o como papel (2 trans-nonenal). C Cl 71 ipues



tos azufrados



En la cerveza hay varios compuestos azufrados volátiles, algunos producidos por la levadura durante la fermentación. Se pueden detectar a concentraciones muy bajas y pueden tener mucho impacto. En concentraciones bajas forman parte de la experiencia cervecera. Algunas cepas tienen más propensión a producirlos que otras, todo depende del estilo, de la intensidad
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aceptable o incluso deseable. El DMS (véase epígrafe «Aromas», página 303 se produce más a temperaturas bajas y con una densidad alta del mosto. Si los aromas y sabores son defectuosos, y si la -cepa es sana, viable y apropiada para el estilo en cuestión, lo más probable es que la fuente de los defectos no esté en la levadura (véase epígrafe «Problemas», página 339). Fuseles Los fuseles —o alcoholes fusel, o alcoholes superiores—, alcoholes de peso molecular alto, son otro subproducto de la fermentación, y se han relacionado con la biosíntesis de los aminoácidos. Los más comunes son: propanol, isobutanol (2-metil propanol), n-butanol, alcohol isoamílico (3-metil butanol) y alcohol n-amílico (2-metil butanol). Son muy aromáticos y tienen un impacto propio en la cerveza, pero también, combinados con ácidos, dan lugar a ésteres. A concentraciones altas, se manifiestan como calor en la boca y la garganta. Algunas cepas son más propensas a la producción de estos compuestos; algunas producen casi tres veces más que otras. Las altas concentraciones se ven fomentadas por: las temperaturas altas de fermentación, una densidad de mosto >OG 1.052, insuficientes aminoácidos en el mosto, y una concentración alta —;que no falte nunca cuando añadas la levadura!— de oxígeno en el mosto. En algunos estilos, los fuseles son deseables a determinadas intensidades. Por lo general, son un defecto en las Lagers si las concentraciones son cletectables. A concentraciones altas tienden a ser desagradables, con sabores parecidos a los de los solventes, y pueden causar resaca. Ácidos orgánicos Ya presentes en concentraciones bajas en el mosto, también los produce la levadura durante la fermentación. Incluyen ácido ca.proico (o hexanoico, CH3(CH2)4C001-1), ácido caprílico (u octanoico, CH3(CH2)6COOH) y ácido cáprico (o decanoico, CH3(CH2)8COOH). En concentraciones bajas, son comunes en todos los estilos e incluso son deseables en muchos estilos de Lager. Algunas cepas, especialmente las de Lager, son más propensas a la producción de estos compuestos. Los impactos sensoriales nos recuerdan al jabón, la cabra y el sebo. A niveles altos, son defectuosos y probablemente sean debidos a un
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proceso de autólisis (véanse epígrafes «Aroma», página 303 y «Problemas», página 339). También participan con alcoholes en la producción de ésteres. Otros Algunos ácidos orgánicos, entre ellos ácido acético (CH 3 COOH), ácido butérico (CH 3 (CH,) 2 COOH), ácido láctico (CH 3 CHOHCOOH) y ácido piHrúvico (CH,C COCOOH), que se producen en concentraciones menores durante la fermentación, sólo se notan por su influencia sobre el pH. Altas concentraciones serán debido a bacterias. Fenoles Compuestos generalmente desagradables, con un sabor/aroma medicinal, producidos por algunas cepas; si se presentan en concentraciones altas, lo más probable es que hayan sido producidos por levaduras salvajes. Una cepa de levadura utilizada en la fermentación de las Weissbier alemanas produce un compuesto fenólico (4-vinilguaiacol, umbral de detección 0,3 ppm) que les da un toque de clavo. Este toque se considera auténtico, pero en otros estilos de cerveza se considera un defecto. Hay cepas que producen fenoles que clan toques de vainilla, especias y humo muy apreciados en algunas Ales belgas. El hombre primitivo no entendía el proceso de fermentación —creía que era un regalo de los dioses—, ni mucho menos el genoma de la levadura, pero seleccionaba la madre de las cervezas que más placer le proporcionaba. La investigación seria empezó en 1830, cuando Louis Pasteur identificó la levadura corno un organismo y como responsable de la fermentación, En 1883, el doctor Emil Christian Hansen consiguió aislar una cepa pura, Succharorny, ces carlsbergensis, utilizada --aprovechando la invención de la refrigeración por Von Linde en 1877-- para fabricar Lagers muy estables. A partir de dichas fechas, se empieza a hablar de dos clases principales de Saccharomyces para la elaboración de la cerveza: Saccharomyces carlsbergensis, utilizada para lo que en este texto llamaremos baja fermentación, y Saccharomyces cerevisiae, para lo que llamaremos alta fermentación. Actualmente, ambas están clasificadas como Saccharomyces cerevisiae, aunque a veces a las levaduras utilizadas para la fermentación baja se las llame Saccharomyces cerevisiae uvarum.
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El sistema de la S. cerevisiae ha sido el modelo de una gran parte de la investigación genética molecular, porque la mecánica celular básica de replicacien, recombinación, división celular y metabolismo generalmente se conserva entre levadura y organismos más grandes, incluidos nosotros, los humanos. Hay una miríada de variedades dentro de esta clasificación, cada una de ellas con su carácter y sus características. Quizás este sea el momento de hablar de los dos estilos de fermentación, alta y baja.



Alta fermentación Los mostos para alta fermentación típicamente se maceran por infusión con malta muy modificada, con niveles bajos de proteínas. A veces contienen adjuntos o malta de trigo. Tradicionalmente, la fermentación principal se llevará entre 18 °C y 24 °C; las altas temperaturas favorecen la producción de ésteres, que pueden añadir notas frutales, pero también de alcoholes superiores y otros subproductos no tan deseables. El autor encuentra que 22 °C permiten una fermentación bastante rápida, con una producción suficiente de ésteres, y sin correr riesgos; es mejor no superar los 24 °C. Las levaduras para alta fermentación generalmente tienen tendencia a subir —porque su superficie está cubierta de protuberencias microfibulares— y formar primero una espuma encima del mosto, y luego a hacerse letárgicas por debajo de los 10 °C. (Véase «Fermentación» página 275.) Las cervezas de alta fermentación incluyen Ales, Porters, Stouts, Altbier, Kólsch y Wheat Beers.



Baja fermentación Los mostos para baja fermentación tradicionalmente se han macerado por infusión escalonada o decocción con malta menos modificada, con niveles bastante altos de proteínas. A veces, si la malta se ha hecho con cebada de seis carreras, contienen adjuntos como arroz y maíz, con niveles de proteínas muy altos. Tradicionalmente la fermentación principal se realizará entre 7 °C y 14 °C, y las levaduras siguen activas —pero muy lentas-- hasta los 0 °C, lo que posibilita el
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proceso de lagering. Las temperaturas más bajas de la primera fermentación no favorecen la producción de ésteres y alcoholes superiores, pero sí —según la cepa-- la producción de diacetilo y otros subproductos. Si hay un exceso de diacetilo —que normalmente es un defecto en una Lager—, se puede dejar que la temperatura al final de la primera fermentación suba hasta 15-18 °C y mantenerla durante cuarenta y ocho horas —el descanso de diacetilo--- antes de bajarla lentamente para la segunda fermentación y el lagering. Las levaduras para baja fermentación generalmente tienden a bajar y a formar una capa en el fondo del fermentador. En general se siembra con el doble de cantidad de células. (Véase «Fermentación» página 275.) Entre las cervezas de baja fermentación están las Pilseners, Dortmunders, Márzen y Bocks. Las divisiones son cada vez más borrosas. Se han desarrollado variedades de levaduras que se pueden utilizar a temperaturas bastante altas para elaborar Lagers aceptables y Califomian Common Ale —ejemplificada por Anchor Steam Beer— que se fermentan utilizando una levadura clásica de fermentación baja a temperaturas altas. Antes de empezar, investiga las especificaciones de la levadura que piensas utilizar, para tener una idea de sus características. Todos los seres humanos respiramos oxígeno y exhalamos CO2, corno las levaduras; pero cada uno de nosotros es diferente. A modo de ejemplo: como nosotros, algunas levaduras prefieren la cerveza flojita, y otras, la soportan más fuerte.



Cosas que tienen en común todas las levaduras



Lo necesidad de nutrientes Para desarrollarse y funcionar bien, la levadura necesita los siguientes nutrientes: carbohidratos fermentescibles, aminoácidos, vitaminas, minerales y oxígeno. Un mosto producido con una buena malta base debería tener todos los nutrientes necesarios, aunque para una fermentación óptima sería una buena idea ajustar las concentraciónes de zinc y cobre. A veces se le añaden nutrientes extras, normalmente a base de células muertas de levadura, para obtener cervezas fuertes o para cervezas con proporciones altas de adjuntos corno el arroz, el maíz o la sucrosa. Si el mosto tiene una deficiencia de nutrientes, ya. podemos preparamos para tropezar.con mil problemas.
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FASE DE CRECIMIENTO



El ciclo de vida (Véase el epígrafe «Fermentación», página 275, para más detalles.) Dormancia



Es la incapacidad interna temporal de un organismo para desarrollar una actividad celular importante. La levadura entra en este estado cuando hace demasiado frío o cuando le faltan nutrientes. Fase de adaptación (lag time)



Durante esta etapa, la levadura analiza su hábitat ________ el mosto— y los nutrientes disponibles y calcula qué enzimas y otros recursos necesita para adaptarse. La levadura utiliza sus reservas de glicógeno —carbohidratos de reserva de energía— y oxígeno y lípidos en el mosto para sintetizar estero-les y producir manano —carbohidratos estructurales de la pared celular--. Esto permite que las membranas de las paredes celulares sean permeables a los azúcares y los otros nutrientes presentes en el mosto. Fase de crecimiento



La levadura utiliza la energía que ha acumulado para metabolizar los azúcares y aminoácidos presentes en el mosto y para reproducirse. Nuestra amiga normalmente se reproduce asexualmente, por gemación —la. división celu.-
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lar por la que el citoplasma se escinde en dos partes de tamaño muy desi gual, siendo la menor de ellas conocida por el nombre de yema—. La hija — o yema— va creciendo, pero es todas,;ía mucho más pequeña que su madre cuando se separa de ella —dejando una cicatriz en la madre—. La hija empieza a adaptarse y a crecer, y el ciclo sigue hasta que ya no hay oxígeno —esta es la razón de tanta insistencia sobre la oxigenación del mosto, Fase de fermentación



Ya que no hay oxígeno, la levadura cambia a la ruta metabólica anaeróbica, a la que llamamos fermentación. Produce etanol, CO2, otros compuestos y calor. Fase de sedimentación



Cuando empiezan a agotarse los azúcares y su energía, no tolera la concentración de alcohol o se baja la temperatura para frenar su actividad. La levadura flocula y se sedimenta. Algunas cepas floculan demasiado pronto y hay que moverlas; otras floculan lentamente, y las hay que no floculan nunca y no se sedimentan. Algunas levaduras de Ale al final de la fermentación principal flotan en la superficie y de una manera o de otra se tendrá que separar la capa de la cerveza. Dormancia



La levadura se vuelve inactiva y sueña con que algún cervecero simpático y hábil la guarde bien y le prepare más mosto dulce. Preferencias Le gustan: -  -----



Mucho oxígeno durante las primeras horas en el mosto. Aminoácidos y otros fragmentos de proteína. Maltosa, glucosa, fructosa, maltotriosa. Temperaturas apropiadas y estables. Ciertas vitaminas y minerales. Un hábitat limpio. Moderación en todo.
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— pH adecuado (entre 5,1 y 5,5 para el periodo de adaptación). — La poesía, la buena música (especialmente John Barleycorn, interpretado por. Traffic), las endorfinas y el buen rollo. Le dan igual: — Las dextrinas. — La lactosa. — El C07. — Los lúpulos. Odia: — Los cambios bruscos de temperatura. -- Las temperaturas no adecuadas. — El cloro. — Los metales pesados, incluso en cantidades muy pequeñas —especial cuidado con el plomo y el estaño. — La competencia de otros organismos, incluidos sus parientes. Tiene una aversión especial hacia su familia política. — Las concentraciones altas de alcohol, más de 12 °C. Las broncas y el mal rollo.



Diferencias Cada cepa tiene sus características individuales y se diferencia en los siguientes aspectos: — La escala de temperaturas idóneas de funcionamiento. -- Las temperaturas de dormancia. — El índice de atenuación. — El índice de floculación. — Sus subproductos y los posibles impactos sensoriales que impartirán a la cerveza.
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— Los intervalos necesarios para cada fase. -- La concentración de alcohol que puede soportar (tolerancia) y seguir activa. — Su robustez general. Cuando el autor empezó a tocar el tema en 1968, las levaduras secas eran buenas para hacer pan, pero muy malas para hacer cerveza —cuando te sobra levadura, puedes hacer un pan excelente, pero al revés no funciona—. La actividad de homebrewing daba sus primeros pasos vacilantes y casi no había microfábricas de cerveza fuera de Bélgica y Alemania, así que las alternativas, si no tenías contactos en una fábrica grande, estaban limitadas a dos: utilizar un paquete de levaduras de cepas mezcladas, contaminadas con levaduras salvajes y probablemente con Lactobacillus, o cultivar una levadura propia partiendo de los restos de una botella de Guinness Extra —a estas alturas, saber cuál fue sido mi elección ya no es la pregunta del millón ¿verdad? Ahora, por desgracia, para encontrar este tesoro líquido hay que viajar a Irlanda, donde sigue —me parece que por temor a disturbios serios— con el estatus de especie protegida. Sin embargo, en el mercado hay muchas cervezas fermentadas en botella, y si encuentras una de un estilo que te gusta y que quieres emular... ¡Adelante! Pero investiga antes, porque algunos cerveceros utilizan una levadura distinta para la fermentación en botella (véase «Starter» , suspensión de arranque, más adelante). También está la posibilidad, mencionada antes, de establecer contactos con el personal de una micro si tienes la oportunidad —pues de hecho cada día habrá más microfábricas. Por suerte, desde los años sesenta ha habido una revolución en el mundo del hornebrewing que se inició en Inglaterra pero que se ha desarrollado también en América. Ahora hay levaduras secas dignas y levaduras líquidas para todos los estilos y gustos.



Levaduras secas Empezaremos con las secas. Recientemente se ha conseguido deshidratar levaduras con éxito; es un proceso difícil y costoso, y por ello se ha limitado a unas pocas cepas, de las que sólo una está específicamente diseñada para La-
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ger. Están bien de precio, se conservan muy bien —hasta dos años, sin abrir, a 8 °C o menos--, cada paquete contiene muchas células viables y no necesitan preparación antes del día de la elaboración. Pero hay que rehidratarla antes de sembrarla: _ Utiliza agua sin cloro, hervida y enfriada a 30 °C. Hacen falta 10 cl de agua por cada gramo de levadura. — Esteriliza las tijeras y la parte del paquete que vayas a cortar con la llama de un mechero de butano. Disemina la levadura encima del agua y déjala quince minutos. — Mézclala con una espátula o una cuchara —de acero inoxidable— desinfectada y déjala cinco minutos. — Cada cinco minutos, añádele un poco de mosto enfriado, hasta que tenga la misma temperatura que el mosto para fermentar. — Echa la levadura en seguida y remueve vigorosamente el mosto inoculado con una batidora o un espumador —de acero inoxidable ____ - desinfectado, para oxigenarlo. — Tápalo, pon una trampa de aire (fermentation lock) —es más seguro llenarlo con vodka que con agua hervida-- o un tubo de plástico____ -apto para la alimentación y, por supuesto, desinfectado— con la salida puesta en agua para que no puedan entrar ni el aire ni los insectos. — Toma una buena cerveza y dale las gracias a la naturaleza y a la tecnología por haber hecho posible esta magia. Levaduras secas recomendadas:  Danstar Nottingham Yeast (de Lallemand, Canadá). Según los fabricantes, se puede utilizar a temperaturas más bajas (14 °C) para elaborar Lagers. En alta fermentación es bastante neutra, con atenuación alta y floculación media-alta. Paquetes de 11 gramos. Coopers Ale —la misma cepa utilizada en la cerveza del mismo nombre, Australia—. Tiene buena reputación. Funciona bien en la parte alta del espectro de temperaturas (24 °C), con un perfil complejo y afrutado. (Probablemente sea una buena póliza de seguro para el verano.) Atenuación y floculación media. Paquetes de 15 gramos.
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Safale S-04 (DGL. Yeast, Reino Unido). Una levadura inglesa segura y rápida. Perfil bastante neutro. Atenuación y floculación altas. Casi no forma espuma. Paquetes de 11,5 gramos. Saflager S-23 (DCL Yeast, Reino Unido). Quizás la única levadura seca que se puede obtener, en este momento, en cantidades aptas para la elaboración casera. (El fabricante tiene otros productos más especializados y sigue desarrollando otros, pero de momento sólo en paquetes grandes.) Las temperaturas recomendadas para las Lagers van de 10 °C a 14 °C. Probablemente no se necesite lagering. Buena para los aficionados a las Pilseners que tienen prisa, o poca experiencia, o un equipo limitado. También funciona a temperaturas más altas sin problemas —quizás serviría para los estilos Altbier y KOlsch—. Atenuación y floculación altas. Paquetes de 11,5 gramos. Todos los paquetes que acabamos de mencionar darán suficientes células —si se han guardado a 8 °C o menos (pero sin congelarlos jamás) y no están caducados (y siguen sellados)— para 25 litros de mosto. Hacen falta un millón de células por °Plato (divida OG por cuatro; por ejemplo: 10,40 00 será 10 °P) por mililitro. Para 50 litros, dos paquetes; para 100, cuatro paquetes, etcétera. O prepara una starter (véanse pp. 167-168). Atenuación



La atenuación es el porcentaje de azúcares que la levadura metaboliza durante la fermentación y convierte en alcohol, CO2 y subproductos. Si al final de la fermentación la densidad —medida con un hidrómetro (véase página 219) fuese 1,000 00 —4a densidad del agua pura—, la atenuación sería del 100 %. En realidad, esta es la atenuación aparente —el etanol tiene una densidad de 0,800—, pero es el sistema que utilizamos. Así, en este libro la atenuación se referirá a lo que en un sentido estricto sería llamado atenuación aparente. Por tanto, cuando una cerveza tiene una densidad previa a la fermentación (0G) de 1,040 —por lo general se escribe 1040 porque se dice diez cuarenta— y una densidad al final de la fermentación (FG) de 1010 (diez diez), decimos que tiene una atenuación del 75 %. Cada levadura es diferente en cuanto a esta característica, y la atenuación variará también según las clases de azúcares en el
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mosto; pero el espectro normal está entre el 65 % y el 80 %. Cuando aparezcan valores para levaduras, estaremos hablando de promedios. Clasificarnos la atenuación del 65 % al 70 % como atenuación. baja, la del 71 % al 75 % corno atenuación media, y la del 76 % al 80 % como atenuación alta. Floculación La floculación se refiere a la agrupación de las células y a la sedimentación al final de la fermentación. Cada cepa se comporta de una manera diferente: algunas se floculan tan rápidamente que si no se las removiera, no acabaría la fermentación —como las del sistema Burton Union—; otras, cuando se asientan, se pegan al fondo; mientras que otras se alteran con cualquier movimiento. Se las clasifica en tres tipos: alta, media y baja. Una levadura para Ale Inglesa típicamente sería de alta floculación, porque tiene que sedimentar rápidamente en el barril. En cambio para una Hefeweizen la floculación sería baja, porque interesa tener algo de levadura en suspensión en la cerveza acabada. ¿Levarlura limpia o compleja? También depende de las temperaturas, pero algunas cepas tienen una ten dencia a producir menos compuestos aromáticos --una levadura limpia o neutra— y otras a producir más —una levadura compleja. Escala de temperaturas apropiadas Por debajo de la temperatura recomendada, la levadura funcionará muy len tamente y la actividad puede cesar completamente.- Por encima de la temperatura recomendada la levadura cambiará de comportamiento y producirá compuestos no deseados. En general, una levadura será más limpia en la parte más baja de la escala y más compleja en la parte más alta. Tolerancia al etanol Llegará un momento en que la levadura habrá producido tanto alcohol que no podrá seguir activa. Cada cepa es tolerante a niveles diferentes de etanol.
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Levaduras líquidas Las levaduras líquidas tienen la ventaja de presentar una selección muy amplia. La desventaja está en que son más caras, caducan antes, en muchos casos son más delicadas y, según el tipo, necesitan un tratamiento experto, más tiempo y más dedicación. En el caso de los slap-pack, hay que prepararla al menos veinticuatro horas antes de la fabricación; en el caso de las de frasco, hay que sacar el frasco de la nevera unas horas antes, para que la temperatura sea parecida a la que encontrarán en el mosto. El autor reco mienda a los principiantes que no se compliquen la vida, y que practiqu en con levaduras secas o, por lo menos, con las más neutras —si se utilizan las liquidas—, con una atenuación y floculación media-alta. Antes las levaduras líquidas se vendían en cantidades muy pequeñas y había que aumentar la cantidad de células mediante una starter (véanse pp. 167-168), pero actualmente la cantidad de células es suficiente para fermentar 25 litros de mosto —si no son muy viejas y se las ha guardado refrigeradas.



Slap-packs En inglés, slap quiere decir 'bofetada'. ¡Qué casualidad que también empecemos la vida con una bofetada! Los siap-packs son paquetes de dos compartimientos: uno contiene la levadura líquida y el otro el mosto estéril. 1--lay que guardarlos siempre refrigerados —pero sin congelar. Si la fecha de fabricación del slap-pack cae dentro del mes anterior al de la elaboración, se sacan de la nevera un día antes de la elaboración; si no, se le añade un día por mes. Dale una «bofetada» para romper el sello interior; no llorará, pero iniciará un nuevo ciclo de vida. Déjalo a temperatura ambiente los días necesarios, y durante las últimas horas previas a la inoculación, atempéralo gradualmente hasta la temperatura que tendrá el mosto. Agita vigorosamente el paquete -que ya se habrá hinchado considerablemente. Esteriliza las tijeras y la parte del paquete que vayas a cortar con la llama de un mechero de butano.
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Echa la levadura en seguida y remueve con fuerza el mosto inoculado con una batidora o un espumador —de acero inoxidable, desinfectado—para oxigenarlo. Tápalo, pon el fermentation lock —es más seguro llenarlo con vodka que con agua hervida— o el tubo de plástico ______ por supuesto, apto para la alimentación y desinfectado-- con la salida puesta en agua para que no puedan entrar aire o insectos. Levaduras de frasco



Utilízalas lo antes posible. Cuanto más frescas, mayor será su viabilidad. Saca el frasco de la nevera un par de horas antes de sembrar, para que se acerque a la temperatura que tendrá el mosto. Agítalo bien. Ábrelo con cuidado, sin tocar la boca. Echa la levadura en seguida y prosigue con el mismo proceso que se indica antes. En el caso de las cervezas con una OG de más de 1070, de las Lagers que se fermentarán a bajas temperaturas, o en que haya consejos especiales del productor de la levadura —como Ocroberfestriviárzen Lager levadura (WLP820) de White Labs, porque si no, va lenta en la primera generación—, se recomienda preparar una Starter siguiendo las indicaciones que comentamos a continuación.



Preparar una .starte r ( suspensión de arranque)



Se hace para aumentar la cantidad viable de células de levadura y asegurarse de que estén muy activas en el momento de inocular el mosto. Calienta una pinta (56 cl) de agua sin cloro en una olla —de acero inoxidable o esmaltada— y añádele 120 gramos de extracto seco de malta, removiéndolo constantemente, La densidad debería ser OG 1040, más o menos. Cuando hierva, pon unos lúpulos, si tienes. Déjalo hervir todo a fuego lento durante diez minutos. Tápalo durante los últimos dos o tres minutos. Pon en seguida la olla en agua fría y remuévelo para que el mosto se enfríe rápidamente.
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STARTER



Cuando la temperatura baje de 25 °C, transfiere el mosto a una botella esterilizada —echa todo el sedimento también, porque contiene proteínas y lípidos importantes para el crecimiento de las células. Cuando añadas la levadura, hazlo como hacen el amor los erizos —con mucho cuidado—. Una sola bacteria que se introduzca en este momento podría convertirse en millones de bacterias en la cerveza. Agítalo todo enérgicamente para oxigenarlo. Tápalo con una trampa de aire (ferrnentation lock) llena de vodka —o de agua previamente hervida—, o cúbrelo con un poco de película de plástico transparente, de la de cocina, y asegúralo con una goma —no muy apretada, para que pueda escapar el CO2, pero suficientemente ajustada para que no entre aire. Déjalo en un sitio seguro y oscuro a una temperatura muy parecida a la que tendrá durante la fermentación. La levadura estará lista para sembrar cuando se vean burbujas, se forme espuma en la superficie, o haya un incremento del sedimento en el fondo. El tiempo para conseguir un crecimiento y una actividad plenos (entre doce y cuarenta y ocho horas) dependerá de la cepa, la temperatura y la cantidad
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original de células viables. La idea es sembrarla en plena actividad. Corno siempre, anótalo todo y en el futuro la planificación te será más fácil. Si corres el riesgo de perder el momento de máxima actividad (alta krau sen), ponlo todo en la nevera para disminuir la actividad; así: permanecerá viable dos o tres días, pero luego deberás dejar un tiempo para ajustar lentamente la temperatura a la del mosto. Otra posibilidad es preparar más mosto y añadirlo al resto. Si la cantidad original de células es reducida, si vas a elaborar una Lager a baja temperatura, o si el mosto va a tener una densidad alta, prepara otra pinta de mosto y repite el proceso.



La gestión de la levadura En general, los grandes fabricantes cultivan cepas puras en el laboratorio, pero los hay que cosechan y reutilizan la misma levadura durante varias ge neraciones. La primera opción es una posibilidad, pero requiere equipo es pecial y es muy entretenida. La segunda opción sí es una buena idea si fabricas cerveza con suficiente frecuencia y tu gestión de la levadura es buena. Las levaduras de fermentación alta se cosechan desde arriba. Sácala el segundo día, cuando parece muy cremosa. La levadura se saca del fondo del fermentador al final de la fermentación principal. Mezcla la levadura con agua previamente hervida —sin cloro— y guárdala en la nevera en un bote esterilizado. Deja la tapa algo floja, para que pueda escapar el CO 2 . Si no vas a fabricar, para mantenerla viable en el plazo de una semana tendrás que utilizarla para preparar una starter. Si no la vas a utilizar en los próximos tres días, puedes guardarla en la nevera hasta una semana; después, tendrás que preparar otra starter, etcétera. Si piensas utilizar la misma levadura por muchas generaciones, quizás te sea útil «lavarla». Esto la mantendrá libre de bacterias —a la levadura salvaje no le hace nada _________ y matará las células débiles. Hay que bajar la suspensión de la levadura a 5 °C y añadirle ácido fosfórico gota a gota, mezclando constantemente hasta que el pH baje a 2,2. Déjala una hora y siémbrala en el mosto en seguida. No la dejes más tiempo, o correrás el riesgo de matar también la levadura.
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Si tienes acceso a un microscopio, podrías utilizarlo para: — Ver si hay invasores en la suspensión: tendrán formas diferentes a la de tu amiga. — Utilizando azul de metalina, identificar células muertas —las vivas no absorben el color—. Es aceptable 7,5 que hay poca dureza permanente —y por lo tanto, poco sulfato—, pero mucha dureza temporal. Utilizada el agua tal cual, se podrían elaborar: -- Las cervezas del grupo 2,* con agua blanda (pH 150 ppm. Carbonato (CO3.2) y bicarbonato (HCO3-1)



El carbonato (CO3) se combina con CO2 para disolverse en agua como bicarbonato (HCO3), el anión que más importancia tiene en el liquor. Los dos iones (el bicarbonato, el doble), actúan de tapón que tiene la capacidad de resistir los cambios de pH en la solución, y así mantienen el pH alto durante la maceración. Pero ten en cuenta que un pH alto promocionará la extracción de polifenoles, resultando en sabores ásperos y astringencia. Reduce la atenuación, así que promociona el cuerpo y el dulzor. Mejora la utilización del lúpulo pero favorece un amargor algo áspero si la carga de lúpulo es elevada. Impide la precipitación de turbio caliente y frío, así que afectará a la claridad. Promociona el color. Las concentraciones altas (>150 ppm) sólo son apropiadas para las cervezas oscuras, poco lupuladas —neutraliza ácidos en las mitas oscuras—. Hervir agua en presencia de calcio lo convertirá en carbonato de calcio, que es poco soluble y se precipitará, pero reducirá también la concentración de iones de calcio. Magnesio (mg+2)



Tiene algo de influencia en las reacciones, como el calcio, pero es menos efectivo porque es más soluble. Beneficia el metabolismo de la levadura du rante la fermentación. Las concentraciones altas (>30 ppm) conferirán un amargor áspero y un efecto muy laxativo.
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Sulfctto (SO4-2)



Los sulfatos promocionan la degradación del almidón y las proteínas, y favorecen la precipitación y la sedimentación del turbio. Realza el sabor amargo del lúpulo, aunque la cantidad de lúpulo que hay que utilizar es menor. Promocionan un regusto seco y largo. Muy importantes para las Pale Ales, especialmente las IPA, en las que la concentración en el tiquor a veces llega a 700 ppm. En general, los niveles apropiados son >50 ppm —con la excepción de Bohemian Pilseri--. En exceso, se pueden percibir cómo salados y pueden ser laxativos. Pero en el caso de algunos ejemplares de Burton, bien vale la pena soportar estos inconvenientes. I-lay que evitar concentraciones altas de sulfatos en combinación con concentraciones altas de sodio o de cloruros. Los sulfatos fomentan un carácter seco, y los otros dos un carácter dulce, y podrían «pelearse». Sodio (Nai -i)



Acentúa el dulzor a concentraciones bajas (70-150 ppm), pero se percibe como salado a concentraciones altas. Es más suave y agradable en presencia de cloruros, pero confiere una cierta aspereza cuando se asocia con los sulfatos. Por lo tanto, con concentraciones altas de sulfatos se recomiendan concentraciones bajas, y viceversa. Cloruro (CU')



Acentúa el carácter de malta a concentraciones de >200 ppm, pero puede causar defectos a >250 ppm. Combina bien con el sodio, pero puede «pelearse» con el sulfato (véase más atrás). La sal, sin yodo (cloruro de sodio) se utiliza bastante como aditivo para las cervezas oscuras. Mejora la claridad. Potasio (IC-1)



Es necesario para el crecimiento de la levadura. A >10 ppm inhibe algunas enzimas durante la maceración y puede ser percibido como salado. Contribuye indirectamente a todo el proceso. Iones secundarios Todos son nutrientes necesarios para la levadura, pero sólo hacen falta en concentraciones minúsculas.
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Hierro (Fe+ 1 o Fe'): a >0,5 se notará un sabor metálico. Cinc (Zn±2): debe ser 0,15-0.4.'' Manganeso (Mn+2): debe ser 
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