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CERVEZAS ARTESANAS

»>

Itimamente es cada

vez mas frecuente

encontrar cervezas

artesanas en bares,
restaurantes y tiendas especia-
lizadas mientras que las gran-
des marcas han lanzado nuevas
lineas de cerveza especial. Mas
alla de un refresco, la cerveza ya
empieza a saborearse, a mari-
darse y a disfrutarse. La cerveza
artesana tiene una cuota de
mercado de en torno al 22% en
paises como Bélgica, Alemania
y Reino Unido, mientras que
en Espafia es inferior al 12%,
aunque ha crecido un 5% en los
dltimos seis aflos.

Las diferencias mas impor-
tantes entre la cerveza indus-
trial y la artesana son cuatro.
En primer lugar, la cerveza ar-
tesanal (agua, malta de cebada,
lupulo y levadura) no lleva
aditivos ni conservantes y las
levaduras proceden de la malta
de cebada. La cerveza indus-
trial usa aditivos como colo-
rante caramelo, estabilizante
E405, extracto de lapulo, jara-
bes de almidon o cereales sin
maltear como arroz o maiz. Es
mas bien un refresco homogé-
neo y econémico, aunque el
sabor pueda ser aceptable. Este
tipo de cerveza suele tener una
espuma pobre que desaparece
rapidamente, perdiendo su co-
rona caracteristica que la pro-
tege de la oxidacion. En segun-
do lugar, el proceso de elabora-
cién de las artesanales es prin-
cipalmente manual o con una
minima maquinaria. En las
cerveceras industriales, el pro-
ceso es automatico y la partici-
pacién humana es minima. En

tercer lugar, la carbonatacion
de la artesana procede de la
propia fermentacion. Se retie-
ne el gas carbénico que produ-
ce la propia levadura y que
arrastra sustancias volatiles
que aportan complejidad al
trago. En la cerveza industrial,
el CO2 anadido es limpio y el
resultado es una cerveza ino-
dora. La cuarta diferencia es el
filtrado. Mientras que la arte-
sanal no se filtra o hay un fil-
trado suave, en la industrial
hay un filtrado fisico-quimico
que elimina la turbidez y la
deja cristalina, pero elimina las
levaduras (vitamina B) y pro-
teinas de la malta y polifenoles
del ldpulo (antioxidantes), res-
tandole gusto y aroma. Aun
asi, cada vez son mas las cerve-
ceras artesanas que optan por
eliminar estos sedimentos
para lograr una cerveza visual-
mente mas atractiva.

En general, los cerveceros ar-
tesanos abusan del lupulo como
elemento diferenciador. Las ar-
tesanas mas frecuentes son de
estilo IPA (Indian Pale Ale) con
alta graduacién alcohdlica y
fuertes cargas de lupulo, yla
denominada APA (American
Pale Ale) con moderada gradua-
cién alcohdlica y lupulos ameri-
canos, incluyendo notas tropi-
cales muy curiosas. No obstan-
te, algunas cervezas artesanas
locales estan apostando por una
cerveza mas suave, adaptada al
gusto del consumidor y capaz
de maridar con la gastronomia
local. En Murcia hay muchas
cervezas artesanas exquisitas y
muy bien elaboradas, suaves y
economicas. A disfrutarlas.




