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Pilsen

Las cervezas pilsen son de baja
fermentacion, originarias de Ila
Republica Checa, cerca de la regién
de  Bohemia. Su  principal
caracteristica es que son rubias y de
color bastante claro y translucido,
muy brillante.

En cuanto al sabor y al aroma
encontramos la malta y poca
presencia del lGpulo. Son ligeras,
refrescantes, con mucha burbuja,
mucha espuma y con un objetivo
muy sencillo que casi siempre
cumplen: refrescar. Son perfectas
para dias de gran temperatura
también debido a su graduacion
media alcohélica que siempre esta
alrededor de los 5% ABV y su ligero
amargor de entre 30y 40 IBUs.

Las Pilsen se suelen dividir en tres
subestilos segin el BJCP: |las
German Pilsen, las Bohemian Pilsen
y las American Pilsen, pero las
diferencias entre ellas es muy
pequefa.

Republica Checa y Alemania son,
actualmente, los paises que mas
cerveza estilo Pilsen elaboran.
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Wheat Ale

Las cervezas de trigo son cervezas
de alta fermentacion elaboradas con
una mezcla de trigo (malteado o no)
y malta de cebada. Es importante
resefar que no hay cerveza
elaborada 100% con trigo, deben
[levar una cantidad de cebada para
poder los azucares necesarios para la
fermentacion. El trigo estard
presente en un porcentaje que varia
desde un 25% a un 70%.

Son  cervezas con  caracter
refrescante, acido y espumoso que
las hace especialmente apetecibles
en épocas estivales. Se dividen en
tres tipos: las blancas de Berlin
(Berliner Weisse), las blancas del sur
de Alemania (Weizenbier) y las
blancas belgas (Witbier).

Dulzor moderado con un suave
aroma a trigo, a menudo con un leve
dejo acido. Color de pajizo muy
palido a dorado muy claro. La
cerveza es turbia debido al almidon
de los granos sin maltear y/o a la
levadura. Espuma blanca densa y
suave, con buena retencion.

. Dark Ale

las cervezas de tipo ALE
fermentan con levaduras de
superficie a altas temperaturas, es
decir entre los 18 y los 24 grados
aproximadamente. Son cervezas
més complejas desde el punto de
vista aromatico ya que durante la
fermentacion se producen mas
compuestos aromaticos.

Las cervezas Dark Ale son
cervezas  oscuras de  alta
fermentaciéon y también de alto
contenido alcohélico. En aroma son
cervezas con un rico dulzor a malta,
bastante especiado y muy frutal,
sobretodo a frutas del bosque. En
el aspecto no llegan a ser negras
del todo, sino que se muestran de
color marrén bastante oscuro
normalmente.

Al mismo tiempo, se subdividen a
su vez en dos categorias, las Stout y
las Porter, ambas sinénimos de
cervezas oscuras y fuertes, con
sabor tostado, simil-café¢ o
chocolate, debido a la tostadura de
la cebada o trigo utilizados para su
produccion.



‘ Coffee Stout

Las cervezas Porter y Stout son los estilos
preferidos de los amantes del café, ya que
al utilizar maltas oscuras, tienen sabores
tostados, horneados y acaramelados que
se asemejan mucho al café. En ocasiones, a
estos estilos se les agregan granos de café
para darles un sabor mucho mas fuerte y
una consistencia espesa.

El estilo de cerveza Coffee Stout es
descendiente directo del estilo Porter,
cuyos origenes se remontan a la
Revolucién Industrial en Inglaterra,
momento y lugar en el que este estilo de
cerveza se hizo muy popular entre un
grupo de transportistas de la época. La
Stout o, lo que es lo mismo, la version mas
fuerte de la cerveza Porter, combina muy
bien con las carnes rojas y los postres. En la
isla de La Palma, se usan en el caso de las
Coffee Stout wun total de cuatro
ingredientes fundamentales y de cuidada
calidad, como son el agua blanda de La
Palma, maltas especiales de una malteria
artesanal belga, levadura y Ilupulos
aromaticos.

‘ Fruit Beer

Se trata de una armoniosa mezcla de
fruta y cerveza. Los atributos claves del
estilo de base son muy distintos segun la
adicion de la fruta, y no se debe esperar
que la cerveza de base tenga el mismo
gusto que la version frutal. Es una cerveza
en la cual el equilibrio entre la cervezay la
fruta es esencial. El equilibrio es esencial
para una cerveza frutada bien hecha. La
fruta debe complementar el estilo original
y no abrumarlo.

Sin duda debido al sabor que encajaala
perfeccién con los matices de la malta, la
cereza es la fruta mas utilizada en las Fruit
Beers. Aunque, gracias al aroma, menor
grado alcohdlico y color rosa violeta que
aportan los frutos rojos, como las moras y
los arandanos, también se utilizan de
forma regular. Los aromas distintivos
asociados a la frut se deben diferenciar con
facilidad, permitiendo un rango del
caracter afrutado de sutil a agresivo. La
espuma puede adquirir algo del color de la
fruta. La fruta generalmente aporta sabor
y no dulzor a las Fruit Beers. El balance
entre la fruta y la cerveza base es vital.
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CERVEZAS DE LA PALMA

La cerveza es una bebida alcohdlica fabricada a partir de la
fermentacion de cebada u otros cereales y aromatizada con lupulo u
otras plantas. Se compone de 4 ingredientes principales: agua, malta,
lipulo y levadura.

A diferencia de otras bebidas alcohélicas como el ron, la cerveza no se
obtiene a partir de la destilacion. Existen multitud de posibilidades de
fabricacién durante la fermentacién y aromatizacion, por lo que
podemos encontrar una amplia gama de tipos de cerveza, ya que cada
fabricante puede agregarle una caracteristica personal.

La cerveza de la isla de La Palma se diferencia principalmente por el
clima de la isla, la existencia de agua de alta calidad y el respeto por la
tradicion y lo rural. El agua de la isla, por su mineralizacion débil,
contribuye a conseguir un sabor especial en cada una de las cervezas,
convirtiéndolas en un producto diferente, elaborado en un ambiente
singular.

Las tradiciones de nuestro entorno y el caracter que aporta la
naturaleza sublime y la gente de La Palma, nos ayuda a elaborar
cervezas, a través de las cuales mostramos la isla y aquellas
particularidades, que la hacen Unica y especial.
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