los maridajes de la cerveza y la gastronomia

guia practica para encontrar las mejores combinaciones
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prologo

El descubrimiento de un nuevo placer

El mundo de la gastronomia encierra un sinfin de matices, de per-
cepciones, de aromas y de gustos. Tantos, que es dificil hablar con
exactitud del maridaje, de la unién intima y armoénica entre dos ele-
mentos. Pero mas alla de esta definicion enciclopédica, se esconde
el verdadero sentido del placer de la degustacion gastrondmica. La
combinacion perfecta que permita saborear y disfrutar con los cinco

sentidos tanto la bebida como la comida.

No existen reglas, ni explicaciones cientificas, ni razonamientos téc-
nicos que expliquen por qué muchas combinaciones pueden ser glo-
riosos puntos de encuentro entre el placer de comer y el placer de
beber. Sin embargo, y aun atendiendo a la norma mas sencilla y tra-
dicional, que es la de dejarse llevar por la intuicién y el gusto perso-
nal de cada uno, en esta guia se recogen algunas
- sugerencias que nos ayudaran a descubrir los

maridajes entre la cerveza y la gastronomia.

Para su elaboracioén se ha contado con la cola-
boracion de expertos profesionales en el

mundo de la gastronomia

que con distintas metodologi-

as encontraron maridajes

-

José Carlos Capel, critico gastronémico del

sorprendentes.

diario El Pais y miembro de la Real Academia de
Gastronomia, dirigié un panel de catas en las que se analizaron dis-
tintas variedades de cerveza en combinacién con multitud de platos

de nuestra gastronomia.



Por su parte, Rosa Tovar, profesora de Gastronomia, realizé una
exhaustiva investigacion bibliografica atendiendo a los criterios mas o
menos establecidos a la hora de encontrar el compafiero perfecto

para cada plato:

Que los sabores de la bebida no sobresalgan sobre los de la comi-

da, y viceversa.

Que haya un equilibrio entre aromas y sabores. La bebida puede

equilibrar el sabor o el aroma mas potente del plato.

O bien, que provoque el contraste. Maridaje por contraste de polos
opuestos, siempre que no haya vencedor, sino que la pugna acabe

en empate.

También se han tenido en cuenta, para la redaccion de esta guia, los
conocimientos sobre el mundo de la cerveza aportados por Juan
Mufioz, Presidente de la Unién de Asociaciones Espafiolas de

Sumilleres.

En cualquier caso, esta publicacion no pretende ser mas que una guia
orientativa sobre cémo acercarnos al exquisito mundo de los marida-
jes y es en realidad un primer paso para descubrir uno de los mayores
y mas delicados placeres de la gastronomia: acertar con la armonia

que todos buscamos en cada sorbo y en cada bocado.
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Los platos en los que dominan .
los acidos encuentran en la

cerveza el perfecto maridaje

puntos de encuentro

Aspectos genéricos

Aungue como ya se ha indicado, no existen explicaciones cientifi-

cas ni razonamientos exactos en el encuentro de los maridajes de la

cerveza y la gastronomia, las investigaciones realizadas apuntan una
serie de conclusiones coherentes y hasta con cierta "l6gica™ gastronémi-

ca. En lineas generales se podrian destacar las siguientes:
Los acidos

m La cerveza combina muy bien con los escabeches, tanto en el terreno
de las carnes como de los pescados. Esto se debe a la fuerza acida

del vinagre que encuentra en la cerveza el equilibrio perfecto.

m La cerveza también combina estupendamente con los platos en los
que abunde el tomate, debido a la acidez del mismo. Esto se traduce
en maridajes muy interesantes, como con los pistos, los guisos con

tomate, el pan con tomate, las cazuelas....

m Por la misma razén, la cerveza es la mejor compariera para las ensa-
ladas alifiadas con vinagre, asi como para cualquier plato dominado

por este tipo de alifio, como por ejemplo los salpicones.

m Ciertos componentes acidos de las verduras dejan en la boca aromas
y sabores que deforman los de cualquier otra bebida alcohdlica que
no sea la cerveza. Asf pues, nos encontramos aqui con una gran varie-
dad de combinaciones posibles entre la cerveza y muchas verduras

que, por otra parte, son incompatibles con otras bebidas.

® Igualmente, platos que se alifien con mostaza, salsa acida y agresiva,

combinan con gran armonia con la cerveza.
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puntos de encuentro

Los picantes y los platos muy especiados

La cerveza es la contraposicion . = Los platos picantes y muy especiados producen en la boca cier-
perfecta a la sensacién del picante to "agobio” que no admite facilmente cualquier bebida alcoholi-
ca. La cerveza en cambio alivia esa sensacion. Es la contraposi-

cién perfecta a la sensacion del picante.

= Es dificil encontrar bebidas que aguanten la agresion del ajo y el
pimentén; sin embargo, la cerveza destaca precisamente por ser
buena compafiera de este tipo de platos. Por eso es la eleccién

perfecta para acompafar el chorizo, por ejemplo.

= Siguiendo esta misma argumentacion, la cerveza encuentra bue-
nos maridajes en los platos condimentados con guindilla, chile,
pimienta, y con los que se llevan especias de
aromas intensos (cilantro, jengibre...).

Destaca pues el excelente maridaje de la

l' { cerveza con la cocina mexicanay con
/ muchos platos de nuestra gastronomia.
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Los platos agridulces

®m La cocina oriental (japonesa) encuentra en la cerveza un mari-

Perfecta comparfera para los . daje perfecto, debido a las salsas con las que bafan sus platos
ahumados y marinados por (sushi, sashimi), en los que abunda la soja y la salsa wasabi
el contrapunto de su sabor picante.
4

® También las mostazas y salsas ketchup combi-
nan bien con las cervezas por la fuerza sapida de
estos ingredientes. Esta explicacion obliga a recomen-

dar acompafiar las hamburguesas con cerveza.

Ahumados y marinados

m Tanto en carnes como en pescados, los ahumados (sabor acen-
tuado por el humo) encuentran en la cerveza el contrapunto per-
fecto. Esto explica el maridaje de la cerveza y muchos embuti-

dos, las salchichas y los pescados ahumados.

® La cerveza también destaca como compafiera de los pescados

marinados por el contrapunto de su sabor.
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puntos de encuentro

Las grasas

® Muchos platos grasos necesitan de la cerveza para "limpiar"” el

paladar: carnes de cerdo, embutidos...

= Ciertas teorfas gastronémicas bastante extendidas afirman que
los huevos servidos con la yema liquida (fritos, escalfados,
pasados por agua...) recubren la boca con una capa
grasa que llega a "taponar" las papilas gustativas
de la lengua, lo que impide captar sabores
de bebidas de aromas complejos, como el
vino. Sin embargo, esto no sucede con cer-

vezas suaves y frescas que limpian la boca.

[ ] Por la misma razon, la cerveza es una buena opcion

para acompafiar los platos fritos que tienen mucha grasa.

= |gualmente, destaca el maridaje de la cerveza con los pescados azu-
les. Son pescados muy grasos de intensos sabores que encuentran

en la cerveza el contrapunto refrescante.

= Coincide ademas que los quesos que mejor se prestan al maridaje
con las cervezas son los que presentan una mayor cantidad de mate-
ria grasa, una textura cortante y una clara tendencia a la acidez en el

sabor.



puntos de encuentro

Los sabores amargos
®m Las verduras de sabores amargos, como las alcachofas y las endi-
bias, se ven equilibradas con el sabor intenso de algunas cervezas

con cuerpo.

Platos con chocolate

m Cualquier plato que lleve chocolate como ingrediente en su salsa
(perdices y codornices, o la cocina mexicana) encuentra en la cer-
veza un excelente compaiiero. El chocolate tiene un conjunto de
aromas muy fuertes y persistentes que ocupan los érganos
gustativos y el exceso de alcohol molesta en la boca cuando

aun esta ocupada por sus perfumes.

®m La cerveza también tiene un espacio en el universo goloso. Buena
prueba de ello es la deliciosa combinacion de los postres de inten-
so sabor a chocolate con la cerveza negra y sus delicado gusto a

regaliz y frutos secos.

Las brasas

m Los sabores tostados de las carnes a la plancha armonizan perfec-

tamente con las cervezas de cuerpo medio.

Cerveza como ingrediente

= Todos aquellos platos que se cocinen con cerveza pueden combi-
narse perfectamente con esta misma bebida, pues sus sabores se

veran complementados.
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la cerveza y las carnes

La cerveza puede desempefiar un papel muy importante como acompa-
flamiento de distintas carnes, aunque su complementariedad no es uni-
versal, dependera del tipo de carne que vamos a degustar y sobre todo
de su preparacion. Las cervezas ligeras encuentran en este campo un

mayor nimero de afinidades.

A la hora de elegir un tipo de cerveza como acompafamiento a
las carnes, lo mejor es estudiar el especiado y los condimentos
del plato o de la salsa para adecuar el maridaje. Cuanto méas
fuerte sea el sazonamiento del plato, siempre que no sea muy

picante, se escogeran cervezas mas oscuras y de mayor cuerpo.

Se recomienda la eleccién de cervezas D El alto contenido graso de las carnes de cerdo, tanto ahumadas como sin
ligeras y suaves para acompafiar ahumar, necesitan de la cerveza para “limpiar" la boca de la fina capa gra-
las carnes de cerdo grasas sienta de la que queda recubierta con estos alimentos, sin anular sus suti-

les aromas.

Es posible que este maridaje explique la tradicion existente en

Europa de acompafiar las carnes grasas de cerdo con cerveza.

Esta carne grasa, muy gustosa y sutil cuando la pieza es de

muy buena calidad, necesita de un acompafiamiento igualmen-

te suave en sabores y moderado en alcohol, como el que propor-
cionan algunas cervezas. Las carnes de cerdo combinan muy bien con

las cervezas claras estilo lager o pilsen.

Igualmente, todas las piezas de cerdo ahumado, con su sabor acentuado

por el del aroma del humo, son carnes apropiadas para servir con cerveza.
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la cerveza y las carnes

Con los embutidos cocidos y ahumados, D La chacineria en si misma es un universo de sabores que se desdo-
mejor una cerveza de cierto cuerpo bla en mil especialidades. Es evidente que no existe posibilidad
material de degustar todas y cada una de ellas para establecer los
maridajes de la cerveza, pero a grandes rasgos puede afirmarse que

la cerveza combina bastante bien con los derivados del cerdo.

Las cervezas de cierto cuerpo armonizan bien con los embutidos

cocidos y ahumados (butifarras, morcillas, salchichas tipo frankfurt,
bacon...) y algo peor con los embutidos de curacién natural como el
jamén, el lomo y los salchichones. Sin embargo, resulta muy acerta-

da su armonia con el chorizo.

Excelente el maridaje de una cerveza D La armonia del chorizo y la cerveza llama poderosamente la aten-

ligera y suave para degustar chorizo cién de los expertos.

A

Es bastante comun tomar el chorizo con

vino tinto, cuando sucede que el pimenton
(dulce o picante) y el ajo destrozarian cualquier
tipo de vino. Esto no sucede con las cervezas, que
aguantan la agresién de ambos aderezos y suelen salir

airosas del encuentro.

031|2



Las carnes de vaca también encuentran armonias con la cerveza.
Las carnes rojas hechas a la brasa, por ejemplo, ligan bien con las
cervezas rubias, ligeras y suaves. Las de buey casan estupenda-

mente con cervezas lager doradas y también con algunas ale.

Respecto al cordero, no existe unanimidad de criterios entre los
especialistas, si bien coinciden en sefialar que dependera de su
preparacién. La cerveza casa bien con las preparaciones de cordero
muy especiadas. El cordero tiene una carne grasa y de gusto parti-
cular, sobresaliente siempre por encima de todos los alifios y aro-
mas que se afiadan. Las carnes de cordero de cierta edad pueden

combinarse con cervezas lager.

-
4
Tradicionalmente el pollo se ha cocinado
con cerveza, por lo que es natural que se
J pueda acompafar con la misma cerveza que
se ha utilizado como ingrediente. También
{‘. - _) es buena la combinacion de la cerveza con
el pollo braseado al limén, o las pechugas de
J J pularda al estragén y el humilde pollo al ajillo. Sin

embargo, no es del todo buena la combinacién de la
cerveza con el pollo asado, puesto que la cerveza puede con los

sabores suaves de las aves de corral.

031]3
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Con los guisos, el maridaje de la cerveza dependera de sus ingre-
dientes. Si entre ellos entran especias como el curry, o abundan la
cebolla y la zanahoria, los resultados no son muy buenos. Sin

embargo, si es un guiso dominado por la salsa de tomate (ternera

con pisto, carne con tomate) la armonia puede ser espléndida.

La fuerza de sabor de los complementos de las hamburgue-
sas (mostaza y salsa ketchup) quedan perfectamente ensam-
blados con el sabor amargo de las cervezas de gusto suave
y sabor mas intenso. Una gran armonia muy poco explotada

hasta el momento.
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la cerveza y los pescados

Los pescados y las cervezas tienen muchos puntos en comuan y abun-

dantes lugares de encuentro con afinidades de alto valor gastronémico.

Los pescados azules, con alto contenido en grasa, de gustos méas
marcados que los pescados blancos, armonizan muy bien con las cer-
vezas que “limpian” el paladar y en las que encuentran el
| contrapunto refrescante. Asi pues, la cerveza puede
acompafiar con éxito los atunes, bonitos, sardinas,
boquerones, salmones, lampreas, pez espada, jure-

les, caballa, anguilas...

Por el contrario, el toque amargo de la cerveza puede
y anular parcialmente el sabor suave de algunos pescados

blancos.

Son precisamente los pescados azules, por su alto contenido en
grasa, los que se ahuman, se marinan, se escabechan, se preparan en
conserva o se someten a salazén en todas sus variantes. En todos

estos casos la cerveza es una buena compafera.

La mejor combinacién para los D Cuando los pescados han sido ahumados acompafian muy bien las
ahumados es una cerveza con cervezas claras de tipo ale y las del estilo pilsen, siempre con marcado
marcado amargor amargor.

Es muy habitual servir los pescados ahumados con salsas especiadas
de mostaza, algunas veces hasta agridulces, lo que hace ain més

recomendable la cerveza.

0321
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Los pescados, asi como las huevas en salazén, tan comunes en nues-
tra gastronomia, tienen sabores muy fuertes junto a una textura muy
grasa. Una cerveza clara y ligeramente amarga limpia la boca y acom-

pafia perfectamente estos platos.

Las anchoas cuyos acentos yodados son intensos, ligan per-
fectamente con las cervezas. Si ademés se acomparfian de
pan con tomate y aceite la conjuncion se torna realmente glo-

riosa.

La cerveza realza el sabor de algunos pescados crudos como
el salmon y el atdn, dos pescados muy grasos de intensos
sabores yodados. El aceite de oliva y otros aderezos que se
utilizan en los carpaccios, como la pimienta molida y acaso

unas gotas de limén, acenttan esta afinidad.

Destacan los arenques y el salmén marinado, pescados muy grasos y
de intenso sabor que ligan con cervezas ligeras y de mayor cuerpo y
graduacion alcohdlica. Su sabor fuerte, acido y aromatico, encuentra

en la cerveza un contrapunto refrescante.
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Los pescados a la espalda, tipicos del norte de Espafia, en cuya ter-
minacioén entra un sofrito picante y aromatico de ajo, perejil, guindilla y

vinagre, se pueden acompafiar de una cerveza incluso oscura.

/ Por el alto contenido acido de sus salsas, los escabeches
[ Y » de pescado deben servirse siempre con cerveza. Los esca-
beches de la Peninsula, de atun, de bonito, de sardinas, de

trucha... que pueden ser incluso agridulces, estan deliciosos

con cervezas ligeramente tostadas.

Es impresionante la armonia que entablan las cervezas rubias
de sabor intenso con el atun, las sardinas y el bonito en esca-
beche, asi como con los boquerones en vinagre. Sus sabores
grasos, matizados por el vinagre, transforman sus lomos lim-

pios en bocados chispeantes, imposibles de maridar con nin-

guna otra bebida. Mas aun, si se salpican con ajo picado.

Tanto los suquets como los calderos ricos en ajo, aceite y azafran, en
los que no faltan los pescados de sabores poderosos y penetrantes,

van muy bien con cerveza.



Todos los pescados azules en conserva se transforman con el tiem-
po. Con el paso de los meses sus aromas se concentran y cobran
acentos metalicos, algo dulzones y salados, que se superponen a
su natural gusto marino. En esta amalgama de sensaciones vario-
pintas, intensas pero finas, las cervezas suaves y las de gusto

intenso actian de magnificos compafieros de viaje.

Excelente el maridaje del sushiy D " Los platos de cocina japonesa (sushi y sashi-
el sashimi con cervezas suaves ’ \ mi) que contienen pescados crudos ligan per-
- fectamente con la cerveza. Esto se debe a los
/ '/ aderezos con que se bafan, salsa de soja y pasta
y ' wasabi picante. Por la misma razén, un pescado al
/i vapor al estilo chino (rodaballo o gallo) que lleva incorpo-
1/ rado salsa de soja resulta delicioso en combinacién con cer-

[£/ vezas suaves.

Ademas de ser una practica habitual acompafiar los pescados fritos
con cerveza, quiza inconsciente y espontanea, este maridaje es
muy aceptable, ya que aporta el contrapunto refrescante necesario,

aunque existen algunas excepciones.

El pescado en adobo, que ha sido sometido a un marinado con ajo,
vinagre, orégano y cominos, resulta excelente con cerveza. Lo

mismo sucede con los boquerones o sardinas.

032 |4
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la cerveza y el marisco

La ligera suavidad de la cerveza respeta los intensos sabores de los
crustaceos en muchas de sus preparaciones. Son alimentos con sabo-
res fuertes de aromas penetrantes y delicados al mismo tiempo. Todos
ellos dejan en la boca gustos persistentes que casan perfectamente con

las cervezas claras.

Ademas, afiadir cerveza al caldo corto del escalfado de un marisco

acentla el aroma del marisco.
Cuando los mariscos se preparen con salsas muy condimenta-
das las cervezas deberan ser de mas cuerpo y contenido alco-
hélico, aunque no demasiado amargas.
Los mariscos a la plancha también casan bien con cervezas claras.
Salpicones de marisco
Cuando los mariscos se presentan en salpicones bien alifiados con

A\
~an%y

vinagre, la cerveza es un rito obligado, puesto que nueva-

mente nos encontramos con la acidez que deja fuera de

juego a los vinos.
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la cerveza y el marisco

Moluscos

Por la misma razén que los mariscos, una cerveza ligera y clara es la
opcién mas adecuada para los moluscos al vapor. La cocina tradicional
de la cerveza prepara los mejillones al vapor de cerveza o cocidos
directamente en cerveza. En realidad los moluscos, que se suelen servir

con vinos blancos bien frios, estan soberbios con una buena cerveza.

Cefal6podos

Los calamares y otros cefalépodos llenan la
boca de aromas y liberan persistentes gustos
a mar, que hacen de la cerveza clara el mejor

acompafamiento.
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+ @ la cerveza y las verduras

En el campo de las verduras, la cerveza aventaja enormemente al vino

convirtiéndose en algunos casos en la Gnica opciéon de combinacion.

En la boca es absolutamente imposible establecer maridajes
entre verduras y determinadas bebidas, sin embargo, las cer-

vezas muy suaves pueden ser buenos comparieros.

Ciertos componentes de las verduras —generalmente acidos- dejan
en la boca durante bastante tiempo aromas y sabores que deforman
los de cualquier bebida, a excepcion de algunas

cervezas.

Las menestras de verduras

Las menestras de verduras son platos de altisimo

riesgo donde las bebidas mas usuales mueren

El amargor de las habas, el tono acuoso y delicuescente
de los esparragos, el sabor metélico y dulzén de las
alcachofas arruinarian un buen vino, la cerveza en cam-

bio si puede ser compafiera de las menestras.
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Los pistos manchegos y las propias salsas de tomate con otros vege-
tales también entablan armonias muy interesantes con las cervezas a

causa de la acidez del tomate.

En realidad, todas las fritadas de verduras del estilo del pisto
manchego se realzan de forma importante con la cerveza. La
razon de esta armonia se basa en la presencia de la salsa de
tomate, ingrediente acido que tras sofreirse con aceite de oliva
acentla sus propiedades sapidas, impregna con su sabor el resto
de las verduras que intervienen en la receta y ligan de maravilla

con la cerveza.

Las aromaticas (apio, hinojo) que dejan en la boca intensos aro-
mas balsamicos, combinan bien con las cervezas de ligero aroma

a lipulo y sin demasiado contenido alcohdlico.

La cerveza es un excelente D Las verduras amargas (alcachofas, endibias) combinan muy bien con la
acompafante de las verduras amargas cerveza. En concreto, las alcachofas van muy bien con las cervezas de
sabor intenso porque el tono metélico dulzén de esta hortaliza encuentra
el contrapunto justo y el equilibrio perfecto en la cerveza. Ninguna cerveza
sale malparada mientras que soélidos y liquidos se refuerzan reciproca-

mente.
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Las verduras con sabores especiales D Los esparragos verdes son hortalizas con numerosos matices
(coles y esparragos) combinan vegetales, afines a las hierbas recién cortadas. Abundan en notas
con cervezas ligeras y claras frescas intensas, que piden el contrapunto de algun elemento de

contraste. En este sentido las cervezas juegan un papel espléndido.

Las sopas frias de vegetales tipicas de la gastronomia espafiola, como el
gazpacho, el salmorejo y el ajoblanco, siempre avinagrados y con fuerte

aroma a ajo, combinan estupendamente con una cerveza lager de suave
aroma a lupulo. La cerveza limpia la boca de la acidez del vinagre y del

fuerte sabor a ajo.
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la cerveza y las ensaladas

El hecho de que las ensaladas contengan vinagre coloca cualquier
receta fuera de juego a la hora de encontrar armonia con los vinos. Y
es aqui, donde las cervezas desempefian un papel estelar y se pres-

tan a magnificos encuentros.

La cerveza combina con ensaladas convencionales, de verduras dul-
zonas y de hojas amargas, combina con cualquier tipo de aderezo,
vinagres de reserva de Jerez, vinagres dulces de Médena, alifios
sencillos, y combina con ensaladas muy especiadas con hierbas aro-
maticas, con quesos rallados y con mostaza. También estan exce-

lentes con las ensaladas de invierno (legumbres).

Las cervezas ligeras y de cuerpo medio van bien con todas

las ensaladas

Las ensaladas de hoja verde de alifios acidos (de vinagre o limén)

se maridan muy bien con cervezas de estilo belga o de trigo.

Para las ensaladas alifladas con mosta-
- za o con vinagres fuertes (Médena, de
Jerez...), o con alifios agridulces,
acompafia muy bien una cerveza
‘ con fuerte aroma amargo a lupulo

que pone el contrapunto.

035]1



035

2

Cuando las ensaladas sean de verduras decididamente amargas,
como las endibias, y ademéas se acompafien de quesos azules (mez-
cla muy frecuente), puede verse inmejorablemente acompafiadas

con cervezas de mas Cuerpo pero con poco amargor.

Las ensaladas especiadas, que no lleven ningiin elemento acido como
el vinagre o el limoén, pueden maridarse con cervezas fuertes de sabor
suave a lipulo. Las que contienen quesos de cabra, a veces perfuma-
das con albahaca, combinan estupendamente con una cerveza ale,

que consigue equilibrar esta mezcla de aromas y sabores.
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la cerveza y los quesos

Aungue no existe consenso a la hora de abordar el maridaje de la
cerveza y los quesos, en lineas generales se puede afirmar que exis-

ten algunas afinidades interesantes en los quesos de vaca.

Sin embargo, no todos los quesos de vaca combinan la cerveza con
igual acierto. Los suaves de pasta blanda encuentran su

maridaje en las cervezas ligeras, los de vaca afiejos

combinan bien con las negras, y los quesos pes-

tosos van bien con las cervezas aromaticas.

1 Los quesos de oveja, de cabra y los azules
e
no encuentran en la cerveza el maridaje

\ / perfecto.

Los quesos frescos gallegos, con profundo sabor lacteo, combinan

bien con las cervezas ligeras.

Los de Burgos estan sensacionales con cervezas de cuerpo
medio y sabor pronunciado. El queso de Burgos acompafiado

con cerveza negra parece estar rociado con miel de brezo.

El queso francés de Brie, de gusto untuoso, dulzén y ligeramente
avellanado, armoniza bien con las cervezas ligeras. Lo mismo suce-

de con el Camembert.
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Cervezas negras y de cuerpo D

medio muy aromaticas para acompafiar
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los quesos de "abadia”

Ambos quesos tienen en comun cierto sabor a castafia pilongay a
frutos secos sobre un caracteristico fondo lacteo, y ligan aceptable-

mente bien con las cervezas negras.

Su sabor es muy parecido al tetilla gallego con la particularidad del
ahumado exterior que le presta una tonalidad cerosa y oscura.
Precisamente ese sabor ahumado sumado al gusto lacteo levanta una
barrera de incompatibilidad con las cervezas, a excepcion de las

negras.

Pertenece al grupo de quesos denominados “de abadia” o quesos de
los monjes. Se trata de un queso pestoso, maloliente, de sabor inten-
so. Queso de corteza enmohecida y lavada, fruto de una intensa acti-
vidad microbiana. Tienen grandes afinidades con las cervezas negras

y las de cuerpo medio muy aromaticas.

Lo mismo sucede con los quesos Livarot.
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las mejores armonias

Los paneles de cata dirigidos por José Carlos Capel encontraron algu-
nas combinaciones realmente armdénicas que pueden llegar a ser ver-

daderas delicatessen.
Platos de carnes

Cervezas de cuerpo medio P ® Lomo y entrecdte de carne roja sobre parrillas de carboén. Filete
de vaca a la plancha. Lomo de cerdo ibérico fresco a la plancha
Son carnes que van bien con cervezas de cuerpo medio. Los per-
files ligeramente tostados (requemados) que la planchay las
parrillas de carb6n aportan a los cortes de carne (polimerizacion
de las grasas), les confieren gustos especificos que abren un
abanico de posibles armonias con este tipo de cervezas. Sobre
todo con las carnes rojas de vacuno mayor, que son con las que

mejor armonizan.

Cervezas suaves P m Albondigas de ternera al estilo tradicional espafiol
Bien con cervezas suaves. En este caso, la capacidad de conjun-
cion entre la carne picada y la cerveza esta en relacion directa con
el sabor de la salsa que bafia las albéndigas. Como habitualmente
se elaboran con cebolla y zanahorias, la salsa suele tener un deli-
cado tono dulzén que matizan algunas especias, pimienta y clavo o
nuez moscada. El resultado es un bocado muy agradable que liga

a la perfeccion con las cervezas delicadas, no demasiado amargas.

Cervezas ligeras P m Carpaccio de ternera al parmesano
Los carpaccios de ternera son muy delicados. Si van bien con las
cervezas ligeras es justamente por los alifios con los que se acom-
pafian; pimienta negra, aceite de oliva, champifiones picados y a
veces algo de mayonesa con mostaza o unas gotas de limén sobre

la carne.
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De cuerpo medio y arométicas »

Cervezas suaves P

Cervezas suaves P

Chuletas de cerdo de Sajonia ahumadas

Perfectas con cervezas de cuerpo medio y aromaticas. Sin duda
las cervezas ligan a la perfeccion con las carnes ahumadas. El
gusto a las maderas en combustién, los intensos perfumes ahu-
mados que aromatizan la dulzona carne de cerdo, juegan un

papel fundamental con el suave amargor de las cervezas.

Carrilleras de vaca guisadas. Rabo guisado

Se trata de dos estofados que van bien con cervezas suaves,
sobre todo si los guisos contienen tomate. En el sabor de estas
recetas influye el gusto de los aderezos, las verduras con las que
se hayan elaborado los sofritos, la presencia de especias, y la
cantidad de vino utilizado que al reducirse pierde su caracter
dejando tras de si un suave rastro acido. Precisamente a causa
de esta dulzona acidez, el papel de las cervezas se torna enor-
memente atractivo, jugando a la perfeccién con los sabores de

las carnes.

Pollo agridulce y picante al estilo chino. Pollo teriyaki

Bien con cervezas suaves. Es incuestionable que el gusto del
pollo en si mismo, demasiado suave, queda anulado por el sabor
amargo de las cervezas. Sin embargo, todo cambia en el
momento en el que el pollo se adereza con salsa teriyaki o se
embadurna con salsas agridulces en las que intervienen el vina-
gre y el azlcar o determinados aderezos picantes, del tipo que

sean.
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Cervezas suaves P

Ligeras, y también las de mayor cuerpo P

Suaves y de cierto cuerpo P

Platos de pescado

Mojama de atin

El atin rojo de almadraba es el cerdo ibérico del mar. Con los
lomos de los ejemplares de “"derecho”, o de "ida" sUper grasien-
tos, que todas las primaveras abandonan el Atlantico y se enca-
minan al Mediterraneo para desovar se elabora la mojama. Los
lomos se sumergen en salmuera y luego se dejan secar expuestos
al efecto del sol y la brisa marina. El sabor de una buena pieza es
delicadamente yodado con un fondo salino intenso. Gusto a mar y a
sal, dos sensaciones que refrescan y agigantan las buenas cervezas

suaves.

Arenques marinados al estilo nérdico

Lo tienen todo para ligar con las cervezas ligeras y con las de
mayor cuerpo y grado alcohdlico. Se trata de pescados "azules",
subidos de grasa, de gusto intenso y profundo sabor a mar, que se
dejan marinar en soluciones salinas y acidas en compafiia de espe-
cias variadas. Sus sabores fuertes, acidulos y muy aromaticos

encuentran en las cervezas un contrapunto refrescante.

Salmén marinado con salsa de mostaza

Si el gusto graso, con los matices caracteristicos de esta especie
marina, se acentda con un breve proceso de marinado con sal, azu-
car y eneldo, su sabor se acrecienta de forma notable. Cuando el
sabor de esta especie se refuerza con cucharadas de salsa de mos-
taza, aderezo acido y agresivo, el pescado pide a gritos un contra-
punto amargo que equilibre y complemente la sensacién expuesta.
Las cervezas suaves y las de cierto cuerpo desempefian en este

caso un rol insuperable.
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Ligeras, y también las de mayor cuerpo »

Ligeras P

Ligeras P

Bacalao a la vizcaina y en salsa de tomate

Nada tiene de extrafio que la cerveza juegue un papel de excepcién en
esta receta. El bacalao es un pescado en salazén que después de desala-
do conserva siempre un fondo de mar. Pescado de gusto intenso muy
caracteristico, que todavia se torna mas ristico y contundente cuando se
adereza con salsa de tomate o salsa vizcaina, cuya acidez redondea la

sensacion del binomio salado/acido.

Urta a la rotefia. Bonito con tomate

A pesar de que la urta es un pescado "blanco" y el bonito un pescado
"azul", se trata de dos pescados de sabor intenso cuyo gusto a mar
queda reforzado en ambos casos por la salsa de tomate. Dos pescados
de sabores yodados que complementa la acidez de la salsa. Dos magnifi-

COos soportes para armonizar con el suave amargor de cervezas ligeras.

Salmén, anguila, atin y esturién ahumados

Excelentes con cervezas ligeras, muy en especial si cualquiera de estos
pescados se acompaiia de alcaparras y salsa de mostaza. No podia ser
de otra manera tratandose de pescados grasos de gusto intenso, cuyo
sabor se acentla por efecto del ahumado de maderas variadas. En el
caso de que se complementen con alcaparras y salsa de mostaza, la
armonia se acrecienta por varios motivos, fundamentalmente por el gusto

acido, avinagrado y poderoso de estos aderezos.
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Cervezas de sabor intenso P

Suaves P

Cuerpo medio P

Suaves P

Ligeras y suaves »

Ensaladas y verduras

Ensalada de alcachofas crudas y queso parmesano
Muy bien con cervezas de sabor intenso. Ninguna cerveza sale malpa-
rada del encuentro mientras que solidos y liquidos se refuerzan recipro-

camente.

Tempura de verduras a la japonesa

Se consiguen aceptables armonias con cervezas suaves. No tiene
nada de extrafio porque los rebozos de harina fritos ligan bien con
las cervezas. Si ademas, como es preceptivo, antes de ingerir las
verduras a la japonesa, éstas se mojan la salsa de soja rebajada, la

complementariedad sélido/liquido es evidente.

Esparragos revueltos con huevos
Bien con cervezas de cuerpo medio. Determinadas cervezas juegan

un papel espléndido por los contrastes que provocan.

Pisto manchego con cominos

Bien con cervezas suaves. Todas las fritadas de verduras del estilo
del pisto manchego se realzan de forma importante con la cerveza.
La razén de esta armonia se basa en la presencia de la salsa de

tomate.

Pan con tomate

Bien con cervezas ligeras. La experiencia y la costumbre refrendan
una armonia de rango popular que no admite paliativos. El tomate
rallado que embadurna el pan, sumado al aceite de oliva y la sal,
dan como resultado un bocado acido/salado que encuentra su

punto de equilibrio con las cervezas suaves, poco amargas.




Tipo medio » m Las berenjenas
La neutra cremosidad de las berenjenas en cuyo sabor apuntan
suaves tonos punzantes y amargos, liga bien con las cervezas de
tipo medio. Si ademas interviene el sabor acido de la salsa de

tomate, la conjuncién es casi perfecta.

Suaves P m Los calabacines
El tono himedo, intensamente vegetal y algo marino de los calabaci-
nes, de textura delicuescente y acuosa, se acomoda dulcemente al

contrapunto amargo de las cervezas mas suaves.
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la elaboracion de la cerveza

Ingredientes

m Agua. Para elaborar la cerveza se usa agua pura, potable y estéril.
Segln su composicion, influye en las caracteristicas organolépticas
de la cerveza. Los minerales méas importantes son el calcio (influye
en la turbiedad y el color), los sulfatos (intervienen en el amargor) y

los cloruros (afectan a la textura).

m Cebada/malta. En Espafia, la cebada cervecera por excelencia es
la denominada de "dos carreras", cuyo grano es rico en extracto y
bajo en proteinas. La malta se obtiene por germinacion y posterior
secado y tostado de los granos de cebada. La cebada uniforme-
mente germinada y delicadamente tostada debe proporcionar
una malta con alto poder enzimatico para degradar el almidén y
/ demas tejidos de sostén y garantizar la ausencia de materia que

pueda afectar al aroma, sabor o color.

= Lupulo. El lupulo se emplea para aromatizar la cerveza y es lo que
le confiere su caracteristico sabor amargo. Ademas de contribuir a

// la estabilidad de la espuma, tiene propiedades antisépticas.

m Levadura. Las levaduras son microorganismos que se afia-

den al mosto cervecero para fermentarlo. La levadura trans-

forma los azlcares que contiene el mosto de cerveza en
alcohol y gas carbonico; para ello, la levadura utiliza
otros nutrientes presentes en el mosto, que a su vez
transforma en otros y que son responsables del cambio

organoléptico que se opera.
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El tueste de la malta influira

en el color y sabor de la cerveza

El proceso de elaboracion

m Preparacion de la malta. El malteado de la cebada surge de la necesi-
dad de transformar los granos del cereal, duros y vitreos, en malta de
cebada, desgregada y friable (que se puede triturar). Este proceso conlle-
va tres pasos:

1. Germinacion: en este proceso la semilla de la cebada se desarrolla
en el interior del grano de forma controlada

2. Tostacion: se secan y tuestan los granos; en esta fase se producen
reacciones entre azlicares y proteinas, con la formacion de ciertas
sustancias que influiran en el color, aroma y sabor final de la cerveza

3. Desgerminacion del grano: el grano ya ha pasado a convertirse en

malta

m Fabricacion del mosto. En esta etapa se extraen las partes Utiles para
que el mosto pueda ser fermentado. En una primera fase se realizan tres
procesos:

1. Molturacién o molido de la malta

2. Empaste: mezcla de agua y harinas obtenidas de esta malta

3. Maceracion

Posteriormente, se filtra el extracto acuoso, o0 mosto, del solido para her-
vir el mosto resultante con el lipulo. Finalmente, se clarifica y enfria,

dejando preparado el liquido para su fermentacion.

m Fermentacion. En un proceso que dura 7 dias, los azlcares se convierten

en alcohol y carbénico, contribuyendo al aroma y sabor del producto final.

= Maduracion, clarificacion y envasado. Una vez fermentado, se separa la
levadura y se enfria la cerveza a 0°. Tras el proceso de maduracion, tam-
bién llamado segunda fermentacién o fermentacién de guarda, se clarifica

la cerveza a través del filtrado. La cerveza ya esta lista para envasar.



Son las que encuentran mayores marida-
jes con la gastronomia. Son las mas
indicadas para acompafar las carnes

grasas (cerdo) y las rojas (vaca y buey)

05(3

tipos de cerveza

Los amantes de la cerveza dicen que existen tantos tipos de cerveza
como cerveceros hay en el mundo (Enciclopedia del Gourmet). En reali-
dad, lo que hace realmente dificil clasificar las cervezas no es la varie-
dad de tipos sino la multitud de estilos diferentes en su elaboracién. La
variedad de los ingredientes e incluso del agua puede hacer diferente

cada una de las cervezas que catamos.

Las cervezas se pueden clasificar segun el tipo de fermentacion: baja

fermentacion, alta fermentacion o fermentacion espontanea.

Lager

Bajo la denominacién de cervezas lager se agrupan todas las de baja
fermentacion. Suelen ser espumosas y suaves, de color ambarino o
negro. Son cervezas limpias y plenas. Existen muchos tipos de cerve-
zas lager. Algunas responden a su denominacion por el lugar origen
(Pilsen, Munich, Viena...), y otras por algunas peculiaridades en su ela-

boracién (bock, steam, ahumadas...)

m Lager-pilsen. Rubia clara, ligera y refrescante. De color dorado
ambarino. Bouquet de lGpulo. Suavidad de su caracter a malta.
Equilibrio de su lupulizado seco y aromatico. Ligeramente amarga.
El tipo mas extendido en Espafia. Gama muy amplia de amargor,
desde las suaves hasta la mas amarga del mundo, la Pilsener Urbel.

= Lager estilo Viena. Mas bien dulces. Olor y caracter a malta. Color
rojizo.

m Lager estilo Munich. Color oscuro y sabor a malta.

m Lager Bock. Son cervezas lager fuertes, con sabor a malta de color
ambar pélido. Adecuadas para acompanar los postres.

m Lager oscura. Sabor a malta especiado que no es ni dulce ni seco

tostado. Plenitud limpia.
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Acomparnan bien el queso de Burgos

gouda afiejo y parmesano

Algunas ale oscuras ligan bien carnes de
sabores fuertes muy aromatizadas. Las ale
claras son buenas para acompafar los pes-

cados ahumados y ensaladas especiadas

Excelente para acompafiar las comidas

Se consideran excelentes para acompanar

mariscos selectos como langosta y ostras

m Lager negra. Lager extraordinariamente oscura de cuerpo mas pleno.
Paladar diferencial que recuerda al chocolate amargo con un toque de
caramelo relativamente seco. Sensacion de plenitud en la boca.

Potente en sabor.

Ale

Son cervezas de alta fermentacion, o fermentacion en caliente. Suelen
tener sabores complejos, y aromas y paladar afrutados. Son muy aromati-
cas, con cuerpo y sabor muy marcado. Persistentes y con sabor a lGpulo.

Existen muchas variedades de cervezas tipo ale.

Ale-Mild. Ligeras, muy palidas y algo dulces. Color que oscila del

cereza al caoba. Bajo contenido alcohdlico.

m Bitter. Cerveza tipo ale con definido caracter seco y lupulizado. Baja
densidad y poco contenido alcohdlico.

= Pale ale. Translicida, de color bronce o rojo ambarino. Menos
lupulizada que otras ale.

= Brown ale. Cervezas fuertes, con sabor a malta y color oscuro.

Secas y ligeramente afrutadas.

= Old ale. Sabor y color acusados, con regusto dulce.

Negra Stout
Cervezas de fermentacion alta, muy oscura y cremosa. De caracter
robusto, con acusado aroma lupulizado y acidez afrutada. Combinan

muy bien las carnes en escabeche y los pescados marinados.

Lambic
Fermentacion espontanea, elaboradas con levaduras salvajes. Aroma

afrutado que recuerda al jerez oloroso. Poco gas y poca espuma.

A

=



05

5

En Espafia, las cervezas también se clasifican segun el porcentaje de
extracto seco primitivo (ESP), o sea, el conjunto de ingredientes
organicos excepto agua que componen el mosto antes de la fermen-

tacion.

Cervezas corrientes
Color ambarino o negro. Es una cerveza del tipo lager-pilsen con
menos alcohol y més ligera que las especiales o extras. Con un ESP

no inferior a 11.

Especiales
También son lager, de color ambarino claro o negro. Espuma abun-
dante y cremosa. Cerveza sabrosa y equilibrada. Con un ESP no infe-

rior a 13.

Extras
De color e intensidad acusados, intensa y de sabor mas seco y fuerte.
Su color oro viejo cobrizo es mas oscuro que las cervezas corrientes y

especiales. Pronunciado sabor a lipulo. Con un ESP no inferior a 15.
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¢, Sabias que...

m El consumo moderado de cerveza en adultos sanos corresponde con
unos 66 cl diarios para los hombres (equivalente a dos tercios) y la
mitad de esta cantidad para las mujeres.

= La cerveza contiene sales minerales, fibra, carbohidratos, micronutrien-
tes y vitaminas, especialmente del grupo B, importantes para un equili-
brio nervioso adecuado, la formacién de hemoglobina y la disminucién
de la homocisteina (factor de riesgo cardiovascular).

® El consumo de un tercio de cerveza al dia aporta el 10% de las necesi-
dades diarias de &cido folico.

m Los bebedores moderados tienen un riesgo hasta un 60% menor de
sufrir ataques cardiacos que los grandes bebedores o abstemios.

m Lafamosa "barriga cervecera" es un falso mito: el consumo moderado
de cerveza no altera el peso ni la masa corporal, segin distintos estu-
dios, como el realizado recientemente por el CSIC. La cerveza no con-
tiene grasas y aporta menos calorias que los refrescos habituales.

® La cerveza sin alcohol tiene alin menos calorias y supone una excelen-
te opcidn para las personas que no quieran o no deban consumir bebi-
das alcohdlicas.

m La cerveza es rica en polifenoles, antioxidantes naturales que pueden
prevenir el envejecimiento del organismo.

m Se puede integrar en una dieta hiposodica, debido a su escaso conte-
nido en sodio.

m Los primeros vestigios de la existencia de la cerveza provienen de los
sumerios y se remontan al afio 4000 a.C.

m La cerveza era la bebida nacional en el antiguo Egipto.

® En Espafia (Lérida) es donde se han encontrado los primeros restos
arqueoldgicos de cerveza de Europa, que datan del afio 1200 a. C.

® El ltpulo comenzé a utilizarse en el siglo XI por sus cualidades antisép-
ticas, lo que a su vez le aporté amargor desde entonces a la cerveza.

®m En 1859 Louis Pasteur descubri6 el modus operandi de la levadura,

cuando investigaba sobre la cerveza.
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algunas pistas...

...para acertar con los maridajes

m Los escabeches, por la acidez del vinagre. Perfectos con cervezas
ligeras y de mayor cuerpo.

m Comidas con las salsas agridulces (cocina oriental). Cervezas
ligeras.

®  Muy especiadas (cocina mexicana). Ligeras y frescas.

m Los platos en los que abunda el tomate, por la acidez del tomate.
Ligeras.

m Los picantes, o lo platos especiados con pimentén y ajo. La cerve-
za aguanta la agresion de estos aderezos. Cervezas ligeras.

® Las mostazas. Cervezas de gusto suave y sabor mas intenso.

m Los ahumados y marinados. Encuentran en las cervezas ligeras y
de mayor cuerpo el contrapunto perfecto.

m Las verduras amargas y acidas (esparragos, alcachofas, calabaci-
nes...). Cervezas de sabor intenso.

m Todas las ensaladas, tanto las aderezadas con vinagre como las
amargas y especiadas. Cervezas ligeras y de cuerpo medio.

m Los platos grasos en general, porque la cerveza "limpia"” la boca.
Mejor con las cervezas claras y ligeras.

m Las carnes a la brasa. Cervezas de cuerpo medio.

® Los embutidos cocidos y ahumados. Cuerpo medio y aromaticas.

' m Con preparaciones que lleven chocolate, por los aromas persisten-

tes que no soportan el exceso de alcohol. Con cervezas frescas y
suaves.

m Platos en los que se sirva el huevo con la yema liquida. Cervezas
ligeras y suaves.

m Pescados azules, por la fuerza del sabor y la grasa. Cervezas de

amargor suave.
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primer paso

?_JJ.\

segundo paso

tercer paso

algunas pistas

...para saborear mejor una cerveza

La espuma debe formar una corona de unos 2-3 centimetros de
espesor.

Es conveniente beber la cerveza en vaso, jarra o copa para provo-
car la liberacién del gas carbénico y la formacién de espuma.

Una buena espuma debe ser blanca, cremosa y con buen aspecto.
Una cerveza lager tiene que tener un aspecto vivo, nunca turbio (a
excepcion de la de trigo).

La cerveza siempre debe ser brillante.

El nivel de oscuridad de la cerveza indica el grado de tueste del
grano utilizado. Cuanto mas tostada la malta, mas oscuro sera el
color final de la cerveza.

La lager se debe servir a una temperatura aproximada de 5° centi-
grados.

El frio excesivo apaga el sabor de las cervezas oscuras, como las
negras. La temperatura de servicio ideal es de 11° centigrados.
Los recipientes deben estar frios, nunca congelados, porque de

este modo no favorecerian la formaciéon de espuma.

Consejos para servir una cerveza (de barril, lata o botella)

= Humedecer y escurrir el vaso; situar el recipiente a una distancia
suficiente para que la cerveza, al caer, se bata suavemente con
el fondo y se vaya formando espuma

= La espuma se controla con la inclinacion del vaso: primero 45°,
después vertical

= Si se desea obtener una cerveza con espuma de aspecto com-
pacto, este procedimiento se debe hacer en varios tirajes, dejan-

do reposar el liquido entre ellos
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