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LA CERVEZA, UNA COMPANERA
IDEAL PARA ESTAS NAVIDADES

Cerveceros de Espaiia sugiere diferentes propuestas de cerveza para maridar las comidlas y cenas navidefias

on la Navidad a la vuelta
de la esquina todo el
mundo estd buscando ya
ments paralas comidas y cenas na-
videfias, algunos prefieren los pla-
tos tipicos y otros buscan innovar
para impresionar a sus invitados.
Desde Cerveceros de Espaiia se
proponen unos increibles platos y
elaboraciones que conforman un
ment navidefio al que se une la
cerveza como compafiera perfec-
ta para potenciar los sabores.
La gastronomia y el maridaje
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siempre van de la mano, los distin-
tos tipos de cevezas son tan am-
plios como la cantidad de recetas
alas que pueden complementar. Y
en ello la cerveza no se queda
atras, al contrario ya que es la be-
bida fermentada mas versatil para
conseguir el equilibrio perfecto
para todo tipo de platos.

Sin duda, la cerveza se presen-
ta para estas Navidades como la
opcion perfecta, no sélo porque
es una hebida social, y que por lo
tanto refleja el espiritu de la Na-

vidad, sino porque ademas,
como buen alimento integrado
enlaculturamediterranea, es
idénea para optimizar cual-
quier maridaje.

Por ello, se destaca una
propuesta de ment navi-
defio maridado con
cerveza, elaborado

por Diego

Gallegos, chef del restaurante Es-
trella Michelin Sollo, y la Beer
Coach, Arianna Fortes, que sor-
prendera a tus invitados.

Pero es importante saber qué
tipo de cerveza se tiene que elegir
para maridar tus platos.

Lager Pilsen

Es lamas popular en nuestro pais
y su graduacién ronda el 4%. De
color rubio dorado con reflejos
brillantes, son cervezas refres-
cantes y ligeras con notas de lu-
puloy suave olor amalta. Lo ideal
es que te la sirvan a una tempe-
ratura de 5°C.

Los alifios con vinagre, las car-
nesy pescados escabechados, pla-
tos elaborados con tomate o algu-
nas verduras amargas como la al-

cachofa,
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combinan con esta cerveza a la
perfeccion.

Lager Especial
Conunagraduacion de entorno al
5%, tiene un agradable sabor a
malta con ligeros tostados y equi-
librio de los amargos del lipulo.
Es una cerveza de las que deja
marca.

Armoniza bien con sabores tan
fuertes como el ajo y el pimenton.
Ademas alivia el paladar y ofrece
el frescor necesario para platos pi-
cantes condimentados con guindi-
lla, chile u otras especias.

Lager Extra
Un tipo de cerveza muy sabrosa,
con cuerpo y caracter, pero sobre
todo, con mucha personalidad. Su
graduacion oscila entre el 6y 7%
de alcohol en volumen. Destaca
por su color oro viejo con reflejos
cobrizos, provenientes del tosta-
do del cereal; sus intensos aromas
marcados por el malteado con li-
geros recuerdos a ltpulo y lac-
teos; y su espuma marcada, cre-
mosa y untuosa.

Sin duda la mejor forma de
acompaiiar esta cervezaes con los
platos elaborados con queso.

Ale
Con una graduacion de entre 5y
62, su gama de color es muy am-
plia: desde el rubio claro, pasando
por el cobrizo, hasta el rojo. Son
cervezas muy aromaticas, con
cuerpo y sabor muy marcado.
Son perfectas aliadas del corde-
ro o el tipico pavo de Navidad.

Abadia

Los platos dulces y los sabores
afrutados son muy tipicos de la
Navidad. En este sentido, la cerve-
za de tipo Abadia, puede ser la
compaiiera ideal de estos platos.
Posee una graduacion del 6,5% de
alcohol, color bronce y espuma li-
geramente tostada, cremosa y

— RECETA

¢ Tartar de salmén
Elaboracion en crudité de
pescado de rio, salmoén,
macerado con mostaza
antigua y sésamo

© ¢Qué necesitas?

30 gr de salmén 10 gr pe-
pinillos encurtidos 10 gr
cebolla morada 5 gr acei-
te sésamo 3 gr mostaza
antigua 3 rodajas de re-
molacha

© ¢Como se hace?

1. Cortamos en cuadritos
muy finos el salmén ya
limpio y sin espinas. En el
mismo recipiente afiadi-
mos el pepinillo y la cebo-
lla morada muy finita cor-
tada.

2. Después alifiamos el
tartar con la mostaza an-
tiguay el aceite de sésa-
mo.

3. Emplatado: Con dos cu-
charas hacemos una que-
nelle, terminamos envol-
viéndola con dos rodajas
de remolacha muy fina.

© Maridaje: Cerveza Trigo
\. 7

con mucha persistencia. Sus aro-
mas y sabores recuerdan al cara-
melo, y a frutas como el platano o
la manzana. Para su perfect serve
tiene que estar auna temperatura
de 6 °C.

Gran compaiiera de guisos, es-
tofados y verduras con sabores
especiales como los esparragos
verdes.

Negra

Para terminar nuestra comida o
cena de Navidad, nada mejor que
una cerveza negra. Sus toques de
sabor a regaliz y café seran per-
fectos para poner el broche final.
El malteado intenso de esta cer-
veza determina su caracteristico
color negro, asi como los aromas
que le acompafian. Su espuma es
muy cremosa y robusta, al igual
que su sabor. Su temperatura
ideal es de 10°C.

Su pareja ideal es el chocolate
negro por lo que puede ser la op-
cion perfecta para acompanar el
turrdn de chocolate.




