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La cerveza, bebida mediterranea

= Lacerveza es una bebida fermentada de bajo contenido alcohélico
elaborada con ingredientes naturales: agua, cebada malteada y lapulo

= ¢Sabias que? Los sumerios llamaban sikaru a la cerveza, heneket era la
denominacién de los egipcios. En la época del emperador Vespasiano se
hacia referencia a una bebida consumida por los habitantes de la Bética,
denominada celia o ceria en honor a la diosa Ceres. Del término latino
cerevisia deriva el espainol cerveza, al igual que la denominacién francesa
cervoise.

= Estd ligada a nuestra cultura mediterranea desde hace miles de afos. De
hecho, los restos de cerveza mas antiguos de Europa se encontraron en
Espaia y datan del 3000 a.C




La cerveza, bebida elaborada
con ingredientes naturales
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Una cerveza para cada ocasion, cada
persona, cada momento...




Recipientes perfectos para una cerveza
perfecta

= Copa de cristal fino

= Copa de champagne o flute, sobre todo para negra stout

éPor qué? porque al tener el agarre en la cafia conseguimos que la
cerveza no gane temperaturay se caliente. Ademas, este tipo de copas,
por su abertura, permiten un mayor desarrollo del carbénico y que se
conserven mejor y durante mads tiempo los aromas, a la vez que
permite la oxigenacion de la bebida.
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Como servir una cerveza perfecta

Los recipientes deben estar frios pero nunca escarchados (congelados)
pues modifica el sabor y aroma de la cerveza, y afecta a la formacién de la
espuma.

Humedecer la copa para eliminar posibles restos de abrillantador que
afectan directamente a la formacién de la espuma de la cerveza, y ademas
favorecera que ésta resbale por el interior de la copa evitando que el
liquido explosione contra el cristal y pierda parte del carbdnico.

Situar la copa bajo el cafio con una inclinacion de 45°. La cerveza debe
resbalar por el interior de la copa sin provocar espuma y cuando hayamos

llenado el vaso hasta las 3/4 partes enderezamos hasta que queden unos 2
centimetros hasta el borde y entonces cortamos el grifo.
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Como servir una cerveza perfecta

= Abrimos el grifo de cerveza despacio hasta que se nos forme un fino hilo de
crema ("estrangulamos" el paso de la cerveza que sale con la misma
presidn pero por un espacio mas pequefio, de forma que ésta se bate
creando una espuma densa que es lo que denominamos crema).

=  Terminamos de llenar los dos centimetros que nos quedan con la crema,
haciendo rebosar la posible espuma que se nos hubiese podido crear al
llenar la copa con la cerveza.

= Para saber si una cerveza se ha servido bien, se tendra que observar en el
recipiente tres capas: la cerveza, una pequefa nube de carbénicoy la
crema. Ademas, segln vayamos bebiendo se irdn quedando marcados unos
aros en el interior del cristal que es el rastro que va dejando la crema en
cada trago.




Posibles presentaciones de la cerveza

Brocheta de frutos rojos

Perlas de meldn y sandia

Manzana Granny Smith



Con qué maridar una cerveza

Como en casi cualquier maridaje:

Si bien se puede tener en cuenta:



Con qué maridar una cerveza

Las mejores armonias para la cerveza son:

ACIDOS Y AMARGOS

La cerveza contrasta la acidez del vinagre y resiste la agresidon que produce este
ingrediente, por eso combina muy bien con los escabeches, las ensaladas y los
salpicones de marisco. Los platos con tomate y las verduras de sabores amargos
también ofrecen excelentes maridajes con esta bebida.

AGRIDULCES

La cocina oriental encuentra en la cerveza el contraste perfecto a sus salsas de
soja o wasabi picante, y las hamburguesas con kétchup y mostaza maridan con
cerveza mejor que con ninguna otra bebida.

CARNES

A la hora de elegir la cerveza para acompaiar un plato de carne hay que
adecuar el maridaje a los condimentos o la salsa para acertar en la
combinacidn. Cuanto mas fuerte sea el sazonamiento se escogeran cervezas
mas oscuras y de mayor cuerpo.
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Con qué maridar una cerveza

PESCADOS

Los pescados azules como atunes, bonitos, sardinas, boquerones, salmones, pez
espada... armonizan muy bien con las cervezas. Ocurre lo mismo con los
ahumados, los pescados en salazén y los marinados.

PICANTES Y ESPECIADOS

La cerveza alivia la sensacién que producen en el paladar los platos muy
picantes y los que llevan ajo y pimentdn o condimentos como guindilla, chile o
especias.

CHOCOLATE

Los postres de intenso sabor a chocolate maridan con la cerveza negray su
gusto a regaliz y frutos secos. También los platos que tienen el chocolate como
ingrediente en sus salsas encuentran en la cerveza un excelente companiero.

UNTUOSOS
La cerveza también es una buena opcidn para acompafiar los platos de textura
untuosa como los quesos o el huevo porque ‘limpia el paladar’.
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Propuesta de menu maridado con 6 tipos

de cerveza
Hotel Urban Madrid, junio 2012

Sin alcohol

Lager especial

Lager extra

Trigo

Abadia

Stout negra



Para mas informacion:

Gabinete de Comunicacion de Cerveceros de Espaia
Maria Rodriguez- 91 384 67 37 maria.rmartin@bm.com
Lara Lopez —91 384 67 40 lara.lopez@bm.com

Todo sobre la cerveza en:
WWWw.cervecear.com

Y si quieres saber mas de cultura cervecera visita nuestro blog:
www.cervecear.com/blog

Siguenos en:

You
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