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AMBAR

CERVEZA
NACIDA DEL
LUPULQ DE
UNA VINA

La undécima propuesta de la coleccién
Ambiciosas Ambar esta elaborada con lupulo
de vina cultivado en un terruino centenario de
la navarra Olite y arropada por cuatro cereales
que le aportan una sedosidad extraordinaria.

Por ﬁsmdio

1 terruno o terroir de una vina
E centenaria —ese que dota de

personalidad a los vinos por las
caracteristicas de su geografia, su geo-
logia y su clima- en la que ahora crece
Iupulo ha nacido una cerveza muy
especial: Ambar Terrae. Una cerveza
con la personalidad tnica de un suelo
trabajado por las raices, mimado por
sus agricultores y arropado por una
atmosfera que deja huella. Y muy con-
cretamente, una cerveza nacida de las
variedades de lupulo Cascade y Colum-
bus, acompanadas por las maltas de
cuatro cereales (cebada, avena, trigo
y centeno). El resultado, tnico, es una
cerveza extraordinariamente sedosa
en boca, y alegre, compleja y terrosa en
nariz, disponible en botella de 33 cl y
50 cl, y en barril de 10 litros.

La sensibilidad con la que se ha
elaborado Ambar Terrae, traducida en
el respeto a la materia prima, pedia
trabajar el lupulo en flor seca, molido a
baja temperatura, para preservar todos
los matices del aroma de las tierras de
Olite. Aquellos que cuidaron y cuidan
de la vid en la localidad navarra han
hecho posible que el lipulo empleado
en la elaboracion se nutra de todas las
propiedades de un terreno excepcional.
«Se puede pensar que la agricultura
merma el terreno, pero también que lo
modifica para bien si se hace con sen-
sibilidad», explica Antonio Fumanal,
maestro cervecero de Ambar.

Su fragancia de malezas aromati-
cas, flores silvestres, perfume de uvas
maduras y otofio marida a la perfeccion
con recetas y productos estacionales
como el revuelto de setas, los esparragos
con foie, la liebre a la royal, las pochas
frescas, las alcachofas con y sin almejas,

el chicharro al horno, la caldereta de
cordero o el estofado de jabali. También
combina con un chuletén de carne cura-
da o unas palomas escabechadas.

Explorar los limites

Ambar Terrae es la undécima cerve-
za de la coleccion Ambiciosas Ambar,
la més independiente de la marca y
también la interpretacion mas perso-
nal de su maestro cervecero, que ha
inventado, desde 2015, una serie de
cervezas excepcionales para explorar
los limites de la creacién. Para investi-
gar, mejorar y seguir aprendiendo. La
primera fue Ambar 10, elaborada con
una decena de lipulos y 10 grados de

alcohol; hoy en dia, una mas por exi-
gencia popular. Después llegaron otras
originales propuestas, siempre de
edicién limitada, como Ambar Picante
(con jengibre, cardamomo y berga-
mota), Ambar Roja (con cereza acida),
Ambar Caera Esta Braeva (con higos) o
Ambar Monte Perdido (con micro flora
del Parque Nacional de Ordesa).

IAmbiciosas Ambar propone pe-
quenas producciones que nacen de la
ilusion por conservar el saber hacer
centenario de Cervezas Ambar, a tra-
vés de composiciones creativas, arries-
gadas y de caracter temporal, elabo-
radas con los mejores ingredientes.

Su osadia cervecera ha sido premiada,
desde 2016, con el reconocimiento en
diversos certdmenes cervecerosy 16
galardones internacionales.

Esta coleccién Gnica continta la
tradicion cervecera de una marca que,
desde 1900, innova y experimenta
en cada una de sus recetas. Y es que
la cervecera independiente espafnola
mantiene su espiritu de empresa fami-
liar en constante evolucion, y puede
presumir de ser la fabrica que elabora
un mayor niumero de especialidades,
mas de 20 variedades que exporta
a mas de una veintena de paises, y
también la marca mas premiada en los
World Beer Challenge 2019 con cinco
medallas de plata y seis de oro.

De ayer y de hoy

Cervezas Ambar no quiere olvidar su
pasado y sigue manteniendo el recinto
fabril en el que comenz6 su actividad a
principios del siglo pasado, su antigua
fabrica de 1900, ubicada dentro de la
ciudad de Zaragoza y convertida a dia
de hoy en un museo vivo de la cerveza.
En ella, mantiene los procesos arte-
sanales del siglo XX con la Gnica sala
de fermentacion de tinos abiertos que
existe en la actualidad en nuestro pais.
Recientemente, ha puesto en marcha
su nueva fabrica a las afueras de la ciu-
dad con la tecnologia mas avanzada.




