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1Tu primer 
sorbo de 
cerveza
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EN ESTA PARTE . . .

Aquí nos adentraremos en el gran misterio de la cerveza: 
esto es, el mágico procedimiento que transforma cuatro 
ingredientes básicos en “poesía líquida” (como la bautizó en 
su obra el recordado Steve Huxley, uno de los personajes 
clave en la historia de esta bebida en España). Así pues, en 
estos capítulos sentaremos las bases para que te sientas 
cómodo mientras comienzas a disfrutar de tu nuevo hobby: 
beber cerveza. 
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EN ESTE CAPÍTULO

La cerveza desde cero

Primera aproximación a los estilos 
cerveceros

Comprar y disfrutar de la cerveza de 
distintas maneras

Una vuelta al mundo cervecero

Capítulo 1
Arriba, abajo,  
al centro y… un 
poco de culturilla 
cervecera

Para mucha gente, la cerveza es un producto plano que sirve para 
dos propósitos: como antídoto para la sed, o como una vía 
rápida y fácil para “intoxicarse”. Históricamente, sin embargo, 

ha sido un alimento —casi siempre de proximidad— básico en la 
dieta humana. De hecho, su finalidad iba mucho más allá del simple 
refrigerio debido a su importante fuente de vitaminas y nutrientes 
servidas en una bebida fácil de digerir, y cuyo consumo estaba aso-
ciado al asueto y al tiempo de ocio. En definitiva, y echando la vista 
atrás, la cerveza ha estado desde siempre relacionada con la civiliza-
ción y socialización de la humanidad. Impresionante, ¿verdad?
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10       PARTE I  Tu primer sorbo de cerveza

Los elementos básicos
Pero ¿qué es la cerveza exactamente? Por definición, se trata de una 
bebida fermentada a partir de cereal que, específicamente, se elabora 
a partir de estos cuatro ingredientes:

	 »	Cereal (por norma general, cebada malteada aunque también 
pueden ser otros granos).

	 »	Lúpulo (en sus múltiples variedades).

	 »	Levadura (responsable de la fermentación; se reproduce en 
cepas por estilos).

	 »	Agua (representa hasta el 95 % de esta bebida).

El grano aporta cinco cualidades a la cerveza:

	 »	Color: Su tonalidad se verá reflejada en el resultado final.

	 »	Sabor: El malteado del cereal denota el carácter de una cerveza 
por encima del lúpulo y la levadura, que desempeñan un rol 
secundario en este sentido.

	 »	Maltosa: Es el nombre que reciben los azúcares fermentados 
derivados del grano malteado que, posteriormente, se 
transforman en alcohol y dióxido de carbono por obra y gracia 
de la levadura.

	 »	Proteínas: También procedentes del cereal, contribuyen a 
formar y a mantener la espuma.

	 »	Dextrinas: Ayudan a formar el cuerpo de la cerveza: sensación 
en boca, viscosidad y llenado del paladar.

La arqueología y la antropología han arrojado mucha luz acerca de la 
evolución de la cerveza a lo largo de los siglos por todo el mundo. En 
seis de los siete continentes (la cosecha de lúpulo en la Antártida no 
deja de ser una utopía) se han encontrado infinidad de pruebas y des-
cubrimientos relacionados con su elaboración desde hace milenios. De 
hecho, allá donde se haya cultivado algún tipo de cereal, los indígenas 
han acabado fermentándolo para elaborar bebidas similares a la cer-
veza: 

	 »	En Asia utilizaban arroz.

	 »	En Mesopotamia, cebada.

ANÉCDOTA
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	 »	En el norte de Europa, trigo.

	 »	En América, maíz.

	 »	En África, mijo, maíz y sorgo.

Con el paso del tiempo, los cerveceros han ido descubriendo que la ce-
bada era el cereal más adecuado, mientras que otros tipos de grano 
pasaban a ocupar un rol menos importante. 

El lúpulo, por su parte, proporciona otros cuatro atributos:

	 »	Amargor: Esencial para el equilibrio y para compensar la 
dulzura de la malta.

	 »	Sabor: Aporta otros matices que, a su vez, añaden complejidad 
a la cerveza. 

	 »	Aroma: Especiado, reflejo de su sabor, derivado de sus aceites 
esenciales.

	 »	Estabilidad: Sus beta-ácidos evitan la contaminación bacteriana 
y ayudan a conservar la cerveza.

En cuanto a la levadura, cada productor se decanta por una u otra cepa 
en función del estilo a elaborar. Las dos principales en función de la 
categoría son:

	 »	Levadura Ale (Saccharomyces cerevisiae): Fermentación alta (o en 
caliente).

	 »	Levadura Lager (Saccharomyces uvarum): Fermentación baja (o 
en frío).

Por último, la calidad del agua es extremadamente importante, ya que 
la cerveza contiene entre un 90 y un 95 %. Su mineralización puede 
ser manipulada y ajustada también en función de lo que requiera el 
estilo que se quiera elaborar. 

Una primera aproximación  
a los estilos cerveceros

Las dos categorías principales son las Ale y las Lager. Y a todo aquel al 
que le entusiasmen debe conocer algunos conceptos básicos sobre 
ellas:

RECUERDA
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12       PARTE I  Tu primer sorbo de cerveza

	 »	Las Ale se corresponden con los estilos más antiguos.

	 »	Las Ale fermentan a temperaturas relativamente templadas por 
períodos cortos, mientras que las Lager lo hacen en frío durante 
más tiempo. 

	 »	Las Ale trabajan con levaduras de fermentación alta (flotan y 
permanecen en la parte superior), mientras que las Lager lo 
hacen con levaduras de fermentación baja (se hunden durante 
este proceso).

De un modo genérico, el término “cerveza” abarca a todas las bebidas 
elaboradas a partir de la fermentación de la malta. En este sentido, 
además de las dos categorías principales, existe una tercera que no deja 
de ser una amalgama de las dos primeras. Se trata de las cervezas hí-
bridas, como puede ser el caso de las fermentadas en frío con levadura 
Ale o de las que lo hacen a mayor temperatura con levadura Lager. 

Por otra parte, las “cervezas de especialidad” son prácticamente ili-
mitadas. Se trata, básicamente de aquellas que han sido elaboradas 
siguiendo la metodología de un estilo clásico, pero con un nuevo sabor 
añadido; o a partir de ingredientes fermentados poco habituales. En 
este sentido, las pautas muchas veces acaban siendo inútiles puesto 
que en muchos obradores, las reglas las marcan los propios cervece-
ros, y es precisamente esta “anarquía” lo que convierte a estas cerve-
zas en algo divertido de “cocinar” y beber. 

De la tienda a la mesa
Ante el número cada vez más elevado de cervezas “kilómetro cero” de 
calidad, y la variedad cada vez mayor de cervezas importadas, el con-
sumidor se enfrenta a un dilema cada vez que se dispone a llenar su 
cesta. 

La cerveza es un alimento. Y como tal, también es perecedera y puede 
oxidarse (a excepción de las envejecidas o las de fermentación espon-
tánea). Por tanto, cuanto más fresca se consuma, mejor. 

El tiempo, el calor y la luz son los “enemigos” de una cerveza fresca. 
Por tanto, has de tenerlos en cuenta a la hora de comprarla y conser-
varla debidamente para que siga manteniendo todo su sabor y frescor.

Ya en casa, y aunque a priori pueda parecer que el hecho de servir y 
degustar la cerveza no requiere de un cierto protocolo, en función del 

RECUERDA
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estilo es necesario seguir una serie de pasos para evitar arruinar una 
buena compra. 

Asegúrate siempre de que:

	 »	La cerveza esté debidamente refrigerada o templada, 
dependiendo del estilo. La mayoría deberían servirse a unos 
5,5 °C (nunca más fría). Sin embargo, algunas también se sirven 
a temperatura ambiente.

	 »	Tu vaso, jarra o porrón estén limpios y debidamente 
almacenados. Los recipientes sucios o con algún olor residual 
pueden arruinar tu cerveza y cambiar la percepción que puedas 
tener de ella.

Comer con cerveza
A pesar de que el vino ha sido la bebida tradicionalmente preeminen-
te en menús y cartas, la cerveza se está haciendo también con un sitio 
en la mesa, y cada vez más personas y establecimientos están descu-
briendo su versatilidad.

He aquí un par de reglas sencillas (aunque tampoco sean universales):

	 »	Piensa en las Lager como si de un vino blanco se tratara. 
Generalmente son las más claras y translúcidas, además de ser 
más bebibles y planas (por tanto, suelen estar enfocadas a una 
audiencia más amplia).

	 »	Piensa en las Ale como en un tinto. Generalmente son más 
oscuras, tienen más cuerpo y personalidad, y abarcan un mayor 
abanico de posibilidades en cuanto al sabor (a pesar de que 
algunas de ellas pueden resultar aptas solo para los paladares 
más “entrenados”).

Cocinar con cerveza
Desde siempre, la cerveza ha estado presente en la cocina tradicional, 
especialmente en la gastronomía de aquellos países en los que forma 
parte de su ADN. Sin embargo, y gracias a la aparición de elaboracio-
nes cada vez más interesantes, numerosos chefs y aficionados a la co-
cina han redescubierto su interés por esta bebida.

Ten en cuenta los siguientes aspectos a la hora de elegir una cerveza 
para cocinar:

CONSEJOCONSEJO

CONSEJOCONSEJO

CONSEJOCONSEJO
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	 »	Color: Las cervezas elaboradas con cereales tostados, como las 
Stout o las Porter, generalmente acabarán transmitiendo su 
color a la comida.

	 »	Dulzor vs. amargor: La malta es, de lejos, el sabor 
predominante, sin embargo, su amargor aumenta cuando esta 
se reduce al fuego y el alcohol se evapora, potenciando también 
sus matices dulces. 

		  Es recomendable recurrir a cervezas más suaves y evitar las más 
lupuladas como algunas Pale Ale o IPA. Reserva las más dulces o 
alcohólicas (como las Trippel o las Scotch Ale) para tus postres y 
glaseados.

	 »	Otros matices: Dentro de la amplia variedad de estilos, existen 
cervezas afrutadas, de chocolate, ácidas, picantes, ahumadas... 
Todas ellas presentan innumerables posibilidades para quienes 
opten por los marinados más experimentales. 

Cerveceros viajeros
Cada vez son más los amantes de esta bebida que comienzan a pro-
gramar sus vacaciones o escapadas en función de eventos o destinos 
cerveceros. 

A pesar de que la cerveza no nació en Europa, fue en este continente 
donde evolucionó hasta convertirse en la bebida más popular del 
mundo gracias a las grandes cerveceras que no solo se han limitado a 
exportar sus productos, sino también su conocimiento y tecnología al 
resto del planeta. 

Si bien las joyas de la corona siguen siendo Alemania, Reino Unido, 
Irlanda, Bélgica y Chequia, países tan poco cerveceros a priori como 
Albania, Armenia o Moldavia también cuentan con microcervecerías 
de interés. 

Estados Unidos sigue siendo uno de los destinos más visitados con 
más de seis mil fábricas y algunos de los festivales más relevantes del 
planeta. Mientras que en Asia, y a pesar de los beneficios legales de los 
que disfrutan las grandes cerveceras nacionales, países como Japón, 
China y Tailandia también están experimentando una auténtica revo-
lución con la proliferación de productores independientes y brewpubs.

CONSEJOCONSEJO
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