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—— CONSERVACION —

Vilh BEBIDA COMD
LA GERVEZA,
ELABORADA CON

INGREDIENTES
NATURALES

(AGUA, CEBADA MALTEADA Y LUPULO),
REQUIERE UNA ADECUADA
CONSERVACION PARA QUE

EL PRODUCTO NO SUFRA
VARIACIONES Y SE DISFRUTE

EN EL PERFECTO ESTADO
QUE GARANTIZAN

LAS MARCAS

TEMPERATURA

% - Lia cerveza se debe
.conservar en un lugar fresco,
*'seco yventilado, con una

«temperatura constante.
la temperatura influye en la claridad
.y el sabor del producto, no debe
exponerse a temperaturas
extremas, por debajo de 0°
o por encima de 30°.




CERVEZAS

EXPOSICION
A LA LUZ

Bajo el efecto de la luz
solar o artificial, la cerveza
puede perder su sabor, | i
color, aroma y‘demas ] PSR i ol , ,
caracteristicas. Mantener el producto® e Lok ol
. : ambiente pueden afe¢
agua de forma prolongada puede

- al sabor de la cerveza. L'a
llegar a estropear las etiquetas de

*las botellas, algo que a la hora del ' celiahcbpEacatoias
p e ' pinturas, nafta y.detergentes

2 . 'son atgénos de los mas
as puede favorecer la:
maciénide moho y oxidar

' las chapas.

- CUIDADO DEL BARRIL

Al'rnoverlo no debe levarse = - *
Pgda'ndo porque la cerveza se
agitaria y provocaria una excesiva

~ formacion de la espuma; por el
- mismo motivo es importante evitar
los golpes. No se debe ek\poner 5
a tempérqtura‘é'extremas 0 <
focog'decalor



— REGOMENDADOS —

EL RECIPIENTE

PERFECTO PARA SERVIR
UNA CERVEZA ES
UNA COPA 0 VASO

DE CRISTAL

¢POR QUE?

El cristal permite percibir

mejor el colory el brillo de la
cerveza. Se aconseja huir de

los recipientes de mayor grosor
porque impiden apreciar la bebida
en su plenitud y, en general,
resultan menos agradables al
beber.

¢COPA 0 VASO?

Las copas permiten el agarre

por la cana, un gesto que evita

que la cerveza gane temperatura

y se caliente. Ademas, este tipo

de recipiente, por su abertura,
favorece el desarrollo del
carbdnico, la conservacion de los
aromas y la oxigenacion del liquido.

Elvaso es el recipiente mas
popular en algunas zonas
geogréficas. Existen diferentes
formatos dependiendo de la
region. Si en Madrid o Andalucia
el vaso de cana es el preferido de
los consumidores, en Asturias lo
es el vaso ancho tipico de la sidra
y en Pais Vasco es habitual servir
la cerveza en el vaso bajo y ancho
de los ‘zuritos’.



CADA CERVEZA, UN RECIPIENTE

Por regla general, las cervezas
mas ligeras se sirven en
recipientes mas estrechos

para que el carbonico tenga

un desarrollo mas ligero y se
conserven mejor los aromas.

A medida que la cerveza gana
tueste, cuerpo o graduacion,
requiere recipientes de mayor
embocadura en los que el liquido
se oxigene mejory se desarrolle
todo el potencial aromatico de las
cervezas.

RECOMENDACIONES PARA EL CUIDADO DE LOS RECIPIENTES

» Almacenar los recipientes de forma que se permita la ventilacion interior.
Si se colocan boca abajo tienen que estar sobre superficies con rejilla.

» Los recipientes tienen que estar limpios, sin restos de detergentes y
abrillantadores que impiden la formacion de la espumay aportan olores.

SIGUIENDO SIEMPRE LAS RECOMENDACIONES DE CADA MARCA

» Nadie conoce mejor su producto que el propio maestro cervecero, por
eso es esencial seguir las recomendaciones de cada marca de cerveza
a la hora de elegir el recipiente mas adecuado para servirla. La mayoria,
ademas, tiene su propia vajilla, disenada especialmente para sus cervezas.

CERVEZAS
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—— DE CANA'Y BOTELLA —

[N e RECOMENDACIONES INICIALES
g % ES PAN A Los recipientes deben estar
- & frios pero nunca escarchados o
o congelados porque el frio excesivo
SOLEMOS TOMAR LA -

CERVEZABIEN i o fooon ‘ 0. apaso

Antes de nada es aconsejable
humedecer la copa para eliminar
u

osibles restos y favorecer que o £
P y 5 En el servicio de cana

LA TEMPERATURA DE la cerveza resbale por el interior e5fundamental seguir

de la copa evitando que el liquido

SERVICIO RECOMENDADA explosione contra el cristal y las racomenFaoignce
de cada marca.
PUEDE CSCILAR ENTRE pierda parte del carbénico.
DEPENDIENDO DEL
TIPO DE CERVEZAS SE RECOMIENDA SERVIR LA CERVEZA CON ESPUMA, PREFERIBLEMENTE

fffffffffffffff CON UNA CAPA DE ENTRE1,5Y 2

CENTIMETROS DE GROSOR. Si BIEN LAS PREFERENCIAS Y
LOS HABITOS VARIAN EN FUNCION DE LA ZONA GEOGRAFICA.

LA ESPUMA, ADEMAS DE MANTENER LOS

AROMAS Y EL SABOR DE LA CERVEZA,
PERMITE UNA LIBERACIGN DEL CARBONICO MAS LENTA



CERVEZAS

ay
Situar la copa o vaso
bajo el cafno con una
inclinacion de 45°y a ) ,
una distancia de entre I
10y 20 centimetros para C“k
que la cerveza se bata
suavemente con el fondo
y permita la formacion _//
de la espuma. /‘/r
-
Cuando se haya llenado el Si se desea obtener
vaso hasta sus % partes una cerveza con
enderezar hasta que espuma de aspecto
queden unos dos centimetros A compacto cuando
hasta el borde y entonces va se sirve de la
cortar el grifo. ’ -*’I botella y de aspecto

/

cremoso si se sirve
- desde el grifo, este
t procedimiento se
r) ) debe hacer en varios
p - N T } tirajes, deJ:anO
reposar el liquido
entre ellos.



— EN BARRAY EN MESA —

PARA OFRECER
AL CONSUMIDOR UNA
EXPERIENCIA UNICA
QUE SOLO SE PUEDE

ENCONTRAR EN UN
ESTABLECIMIENTG DE

HOSTELERIA

ES FUNDAMENTAL QUE EL

DE LA CERVEZA SEA

PERFECTC

LA CERVEZA A PRESION 0 CANA

P La marca de cerveza ha
de estar perfectamente
identificada en el tirador, de
forma que el consumidor sepa
qué cerveza le estan sirviendo.

P Ala hora de presentar el vaso o
copa, el liquido o la espuma no
deben goteary la marca debe
estar siempre orientada a los
ojos del consumidor.

P En caso de que el recipiente se
sirva en una mesa no vestida
se recomienda utilizar los
posavasos de la marca que se
estd consumiendo.

UNA BOTELLA BIEN PRESENTADA

b La botella debe colocarse en
un lugar cercano al recipiente,
dejando la etiqueta siempre a la
vista del consumidor.

P En caso de que sea el camarero
el que la sirva, la botella debe
manipularse con pulcritud y
elegancia, vertiendo de forma
suave la cerveza.

P La copa ovaso no debe
llenarse mas de un tercio de su
capacidad.




MELOCOTON

SUGERENCIAS DIFERENTES

Mas alla de las combinaciones de
gaseosas o limonadas con cerveza,
algunas de las cuales ya se encuentran
embotelladas por los productores
para facilitar el servicio, las cervezas
también se pueden presentar de forma
original sin que por ello

‘ pierdan su esencia.

| CON MANZARA
" GRANNY

ipecidl.

CON BROCHETA
. DE FRUTOS
. ROJOS

CERVEZAS



—— GON CERVEZA—

ACIDOS Y AMARGOS

La cerveza contrasta la
acidez del vinagre y resiste
la agresion que produce
este ingrediente, por eso
combina muy bien con los

escabeches y las ensaladas.

Los platos con tomate y
las verduras de sabores
amargos como la alcachofa,
también ofrecen excelentes
armonias con esta bebida.

PICANTES Y
ESPECIADOS

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

PESCADOS Y
MARISCOS

Los pescados azules,
ahumados, los pescados
en salazon, los marinados
y los mariscos armonizan
muy bien con las cervezas

porque refrescan el

intenso sabor a mar.

CARNES

A la hora de elegir la
cerveza para acompanar
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.



CERVEZAS

AGRIDULCES Y
SABORES ORIENTALES

La cocina oriental encuentra
en la cerveza el contraste
perfecto a sus salsas de
soja 0 wasabi picante y las
hamburguesas con kétchup
y mostaza maridan con

cerveza mejor que con
ninguna otra bebida.

UNTUOSOS
Y FRITOS

La cerveza también es
una buena opcion para
acompanar los platos
de textura untuosa, como
el huevo con yema liquida
o los fritos, porque
‘limpia el paladar’.

QUE TE LA DEN
CON QUESO

El potente sabor de este
alimento, capaz de anular
la posibilidad de degustar

otras bebidas como el
vino, consigue excelentes
armonias con la cerveza.
Desde los manchegos hasta
los ahumados, los frescos,
los de abadia...

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
una excelente companera.



—— DE VARIEDADES DE CERVEZA —

Las cervezas se pueden dividir en dos grandes grupos segun
la temperatura de fermentacion de los mostos. Dentro de
cada uno existen numerosas variedades, en funcién de su
lugar de origen y los métodos de elaboracion aplicados. Las
mas habituales en Espana son:

CERVEZAS DE BAJA FERMENTACION O LAGER

Fermentan a temperaturas bajas y suelen ser espumosas y
suaves. Su color puede ir del rubio dorado hasta el negro, en
funcion del tostado de la malta. En este grupo encontramos
desde cervezas suaves como la lager Pilsen hasta sabores
mas intensos como la especial o la extra.

Lager Pilsen

» De color rubio dorado con reflejos brillantes. Son cervezas
refrescantes y ligeras con notas de lUpulo y suave olor a malta.

Lager especial

» Doradas con reflejos &mbar. Agradable sabor a malta y buen
equilibrio con los amargos del lipulo. Espuma cremosa.

Lager extra

» De color oro viejo con reflejos cobrizos. Aromas y sabores
marcados por el malteado tostado y recuerdos a lipulo y
lacteos. Son cervezas con cuerpo y de espuma cremosa.

Bock

» Tonos marrones y reflejos brillantes. Sabores marcados
por notas frutales. Cervezas con cuerpo y espuma densa
y cremosa. La cerveza Bock también puede ser de alta
fermentacion.




CERVEZAS DE ALTA FERMENTACION 0 ALES

Se obtienen a partir de un proceso de fermentacion a altas
temperaturas y tienen aromas mas afrutados. Son cremosas y
oscuras. Las principales variedades son:

Ale

» Tonalidades que van desde el rubio claro hasta el cobrizo o
rojo. Sus aromas se caracterizan por los toques frutales y la
intensidad de la levadura. Cremosas y con cuerpo.

De abadia

» De color bronce y espuma tostada. Sus aromas recuerdan
al caramelo y frutas como el platano o la manzana. Sabores
afrutados donde destacan los lacteos, la manzana y toques a
caramelo. Gusto final dulce, sabroso y seco.

CERVEZAS
ay

Negra stout

b Caracteristico color negro que se debe a un intenso
malteado. Aroma a café y regaliz unido al del ldpulo.
Espuma cremosa y robusta.

De trigo

P Tonalidades de color paja y abundante espuma. Poseen
un intenso aroma a cereales. Su sabor es afrutado con
toques a especias dulces con un final largo.

Otros tipos de cerveza son la cerveza sin alcohol, que se obtiene
o bien por una parada de la fermentacion o extrayendo el
alcohol a través de procedimientos fisicos; o la cervezas de tipo
lambic o fermentacion espontanea elaborada con levaduras
salvajes.
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— E INGREDIENTES —

.A CERVEZA
ES UNA BEBIDA
FERMENTADA DE

BAIO CONTENIDO
ALCOHOLICO ELABORADA

CON INGREDIENTES

NATURALES:

AGUA, CEBADA
MALTEADA Y LUPULO.

EN LAS DE TRIGO
SE INCORPORA

ESTE CEREAI

DESDE LOS CAMPOS
DE CEBADA HASTA EL
LOCAL DE HOSTELERIA

El proceso de elaboracion de la
cerveza se origina en los campos
de cebada donde se seleccionan
los granos homogéneos de este
cereal. Después se remojan en
agua y se mantienen himedos
hasta que se inicia el germinado,
momento en el que se secay se
tuesta el grano para obtener la
malta.

El tueste de la malta determina
el color final de la cerveza.




CERVEZAS

El siguiente paso es la preparacion
del mosto cervecero, una infusion
de la malta molida en agua, al que
se le anade el lupulo.

A continuacion se fermentay,
una vez terminado este proceso, -
obtenemos la cerveza que se

enfria y se filtra para conseguir m
el aspecto brillante que la
caracteriza.

Un proceso aparentemente facil
por ser muy natural, pero que a la
vez requiere tiempo de dedicacion
y conocimiento para conseguir

el producto éptimo, al gusto del
consumidor.

BERFRARERS




— DE CADA TIPO DE CERVEZA —

LAS EMPRESAS ASOCIADAS A CERVECEROS DE ESPANA
ELABORAN UNA AMPLIA GAMA DE CERVEZAS

B

GRUPO MAHOU-SAN MIGUEL GRUPO MAHOU SAN MIGUEL

MAHOU CERVEZAS, CERVEZA SAN MIGUEL, CERVEZAS ALHAMBRA y CERVEZAS ANAGA

MAHOU CERVEZAS

M

MAHOU CINCO ESTRELLAS MAHOU CLASICA MAHOU NEGRA MAHOU SIN

arlsberg
C,\_,g ;664:

CARLSBERG KRONENBOURG 1664
£,
@ (&)
WARSTEINER
GRIMBERGEN TETLEY'S CARLING WARSTEINER

CERVEZAS ANAGA

ORO

REINA



CERVEZA SAN MIGUEL

CERVEZAS

y

o e P IXVES
\/ﬁ <§aﬂmlg § % =
5&“ l:{q'] SELECTA -
—SanMiaquel ™
SAN MIGUEL ESPECIAL SAN MIGUEL ECO SAN MIGUEL SELECTA XV SAN MIGUEL 1516
que 1o 1o
6 B0 TO
)
MANZANA LIMON
SAN MIGUEL 0,0% SAN MIGUEL 0,0% MANZANA SAN MIGUEL 0,0% LIMON
CERVEZAS ALHAMBRA
& @,
ALHAMBRA PREMIUM LAGER ALHAMBRA ESPECIAL ALHAMBRA RESERVA 1925 ALHAMBRA SIN

ALHAMBRA NEGRA

N

SHANDY ALHAMBRA

MEZQUITA

SURENA



HEINEKEN ESPANA

*

Heineken

HEINEKEN

L #CI'I.IZC%II!'}DD'

CRUZCAMPO SIN

BULMERS

o
[ .Cruzcampo

CRUZCAMPO

SHANDY CRUZCAMPO

&

NEWCASTLE BROWN ALE

B

AMSTEL

AMSTEL

G‘g‘;

TENTIGA e £
CARACTER

AMSTEL EXTRA

Heineken
Espafia

Cruzcampo
NLGHT

CRUZCAMPO LIGHT

“00

BUCKLER 0,0

MORT
SUBITE

MORT SUBITE

AMSTEL 1870



CERVEZAS
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kP V.
GUINNESS

'lmsy RED
AMSTEL SIN MURPHY'S IRISH RED GUINNESS
,&ﬁ[“]ﬁ_m O Tmll!ll |
9 PAULANER [0 IO

LEGADO DE YUSTE AFFLIGEM PAULANER

2\

STRONGBOW
F \

JUDAS FOSTERS JOHN SMITH'S STRONG



GRUPO DAMM .

DAMM y ESTRELLA DE LEVANTE

DAMM

Estrella
D

amm

ESTRELLA DAMM

ESTRELLA DEL SUR

Dock Damm

BOCK DAMM

KELER

LAGER

KELER LAGER

ESTRELLA DAMM N.A.

VollDamm

VOLL-DAMM

FREE DAMM LIMON

KELER 18

KELER 18

Esfrella
DAURA

ESTRELLA DAMM APTA CELIACOS

on

FREE

Damm

FREE DAMM

DAMM LEMON

Estrella

D

AK. DAMM

XIBECA




WEISS DAMM

ESTRELLA LEVANTE

VII:T(IRIA

AAAAAAAAAA

VICTORIA

Tl; RIA

wALLI'

TURIA MARZEN

BUDWEISER

RADEBERGER

CERVEZAS
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ESTRELLA
LEVANTE

ESTRELLA DE LEVANTE

ESTRELLA

LEVANTE

9

ESTRELLA DE LEVANTE SIN



'HIJOS DE RIVERA, 5.

J n lln
alicin

ESTRELLA GALICIA ESPECIAL ESTRELLA DE GALICIA SPECIAL LIGHT 1906 1906 RED VINTAGE

strelln

andy €
la Galicia .\?J Q0 h[u‘l
—_—
SHANDY ESTRELLA GALICIA ESTRELLA GALICIA PILSEN ESTRELLA GALICIA 0,0 ESTRELLA GALICIA SELECCION 2012

Estrelln
de Novidod

ESTRELLA GALICIA DE NAVIDAD



COMPANIA CERVECERA DE CANARIAS

LA-?‘\ _
DORADA

DORADA

&)

TROPICAL PREMIUM

GUINNESS

GUINNESS

&N

PERONI

MNASTRO AZZURRO

PERONI NASTRO AZZURRO

Tropical

¥ DORADA

DORADA ESPECIAL

KELSON

KELSON

SMITHWICK'S"

M

SMITHWICK'S

DORADA |

ML

DORADA SIN

SATURDAY

AFT
geNUINE o

MILLER

CERVEZAS
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COMPANIA
(D CERVECERA DE
CANARIAS, S.A.

& Tropical

TROPICAL

@xlsbery

CARLSBERG

Piperiuel

PILSNER URQUELL



LAZARKGOZANA = -
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AMBAR ESPECIAL

AMBAR PREMIUM

ML

AMBAR LEMON 0.0%

MARLEN

AMBAR SIN

AMBAR

m:mf AN~
AMBAR MANSANA 0.0%

5

SPUTHIK

SPUTNIK

AMBAR GREEN 0.0%

AMBAR

Ll
CAESAR
AVGVSTA

AMBAR CAESARAUGUSTA

-t rf
LA ZARAGOZANA

FABRICA DE CERVEZA Y MALTA

Tundada en 1900

E)‘("ﬁ"oﬁ‘ﬁ'r
e

....u.n.- ¥ g

AMBAR EXPORT

AMBAR
GREEN

L e
APTA PARA CELIACOS

AMBAR GREEN 0,0% CELIACOS

AMBAR NEGRA



Mm aaaaaaaa

—— SOBRE CERVEZAS PERFECTAS —









CERVECEROS DE ESPANA

Sede Social C/ Almagro, 24. 28010 Madrid

Tel.: 91 308 67 70
Fax: 91 308 66 61
infodcerveceros.org
WWW.Cerveceros.org

Para ampliar informacion Tel.: 91 384 67 12/00
comunicacion.cerveza@bm.com

Todo sobre la cerveza en www.cervecear.com
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