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PREFACIO 

 

Esta actividad de escritura es la recopilación de las degustaciones de 
varias cervezas, y quiere poner a la evidencia el valor agregado que tiene 
esta bebida alcohólica y cuáles son sus posibilidades de maridaje con 
preparados alimenticios. 

El fin de este tratado enogastronómico es bastante claro: introducir el 
común bebedor de cerveza a una mejor apreciación de la misma cerveza, 
con el objetivo de poder valorizar la mayoría de sus parámetros 
degustativos y al mismo tiempo descubrir cuáles son los principios que 
permiten y autorizan el maridaje con platos de comida autóctonos e 
internacionales.  

Considero importante destacar el hecho que no se puede ni se debe 
abusar del consumo de la cerveza, porque siendo una bebida alcohólica 
merece ser degustada con criterio y lógica, sin desperdiciar sus valores 
cualitativos, más bien imponer un uso parsimonioso de esta bebida con la 
meta de compartir, apreciar y maridar con recetas culinarias. 

Invito a todos los lectores a no solamente leer este tratado 
enogastonómico sobre las cervezas, sino a interpretar y confrontar la 
ficha degustativa de la cerveza mientras están degustando la misma 
cerveza para poder comprobar los principios degustativos y los 
parámetros de maridaje reportados, y si necesario agregar informaciones, 
datos, sensaciones visuales, olfativas y gustativas con el sano y saludable 
propósito de mejorar la interpretación y la calificación del producto de la 
cerveza.  
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BREVE HISTORIA DE LA CERVEZA 

Orígenes 

La cerveza es una bebida de orígenes muy antiguas, que se obtiene de la 
fermentación de cereales aromatizados con el lúpulo; de hecho el lúpulo 
es una materia prima indispensable para la fabricación de cerveza. 

Estudios históricos demuestran que ya hace 7.000 años atrás, en Oriente 
se consumía una bebida muy similar a la cerveza. Los orígenes de la 
cerveza están vinculadas al nacimiento de las civilizaciones agrícolas, 
fundamentalmente sedentarias y no nómadas, dado que los cereales eran 
y son los ingredientes básicos de la bebida. 

Poblaciones Antigüas 

Entre las poblaciones antigüas que consumían bebidas similares a la 
cervez, se pueden mencionar los Sumerios o Simerianos, los Asirios, los 
Babilónicos o Babilonios, los Escitas y los Celtas o Célticos.  

En Egipto, el proceso de elaboración inicial (3.000 AC) de cerveza era 
simple, y su conocimiento procedía de las culturas sumerias: una masa de 
pan, trigo y cebada, remojados y enriquecidos con el azúcar procedente 
de los dátiles comenzaba a fermentar, el líquido resultante se vertía en 
recipientes donde se sellaba para su consumo. 

La cerveza era parte integrante de la cultura del Antiguo Egipto, 
alcanzando el rango de bebida-alimento asociada a su identidad.  

El pan y la cerveza eran un alimento básico de la mayoría de la población. 
Es precisamente una de las primeras culturas en ofrecer evidencias 
arqueológicas documentadas acerca de la producción agrícola controlada 
de cereales.  
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La producción cervecera a gran escala era una importante actividad 
artesanal realizada a diario en varias poblaciones; además, no solamente 
participaba como alimento básico, sino que también era parte integrante 
de las actividades religiosas. 

Era habitual saborizar el contenido con alguna fruta, o hierba; en el 
empleo de cereales, además del trigo y cebada, se añadía una cierta 
proporción de farro. 

A pesar de las consideraciones médicas a favor de la cerveza, los griegos 
tenían otra bebida fermentada procedente de la uva: el vino.  

Ambas eran conocidas y eran consumidas por la población, pero el vino 
era considerado como una bebida de las clases altas, mientras que la 
cerveza era la bebida de las clases bajas. 

Los campesinos elaboraban su propia cerveza, denominada brytos.  

Este concepto social de la cerveza se reprodujo igualmente en el período 
de Roma: se identificó el vino como la bebida del Imperio y la cerveza 
como la bebida de las tribus bárbaras. 

Los Romanos bebían vino y consideraban la cerveza una bebida destinada 
a los bárbaros habitantes de las provincias.  

De todas maneras, los baños tónicos de cerveza eran una costumbre en el 
mundo romano y Plinio El Viejo, en sus actas, transmite las modalidades 
de producción del “trigo fermentado”, o sea de la “cerveza de trigo”. 

 

 

 

Producción en Monasterios 

El establecimiento del imperio carolingio hizo que el consumo de cerveza 
se estableciera en el norte de Europa. Su producción, comercialización y 
consumo pronto tuvo un auge sin precedentes.  

Ya en el siglo IX, uno de los primeros impulsores de la elaboración 
ordenada y en mayor escala de la cerveza fue Carlomagno, esto supuso 
que se propagara su consumo a lo largo del imperio carolingio.  

En este periodo se propaga por Europa la edificación de templos religiosos 
a cargo de nuevas órdenes religiosas monásticas; estas órdenes pronto 
comenzaron a elaborar cerveza, por ser una bebida generalmente menos 
dañina que el agua extraída de fuentes y manantiales (a menudo 
consideradas fuentes de enfermedades). 

La cerveza se consumió en toda Europa también en los siglos sucesivos.  

Los monjes la producían en los monasterios por su consumo propio y el 
consumo de los pueblos cercanos. Probablemente, era, en aquella época, 
la bebida más sana en el mercado, visto que para la preparación se 
utilizaba agua hervida. 

 

Primeras Leyes 

Las primeras leyes relativas a la cerveza fueron proclamadas en el 1.447 
por un Duque de Bavaria el cual para cerrar el tema de los varios sistemas 
de producción, estableció che en la ciudad de Múnich la cerveza tenía que 
ser producida exclusivamente con cebada, lúpulo y agua. 
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La utilización del lúpulo como conservante y aromatizante y la baja 
fermentación permitieron, en la segunda mitad de la Media Edad, de 
obtener una cerveza con el sabor ligero dicha “lager”, pero la fundación 
de las fábricas de cerveza, todavía operativas y en función hasta hoy en 
día, remonta al período de la revolución industrial. 

Conforme a que se perfeccionaban las técnicas de producción y los 
establecimientos se transformaban en más sofisticados, la cerveza 
obtenida era más clara y más fácil para digerir. 

Con las subsiguientes pastorización y refrigeración, no fue nunca más 
necesario producir una bebida rica de alcohol y de azúcar para prolongar 
su conservación. 

 

Situación Actual 

La tendencia a producir y por lo tanto consumir cervezas más ligeras y 
poco alcohólicas fue facilitada por una ley, aprobada en el período entre 
las dos guerras mundiales, que imponía la producción de cervezas con 
estas características. 

En los Estados Unidos (mayor productor de cerveza a nivel mundial), se 
produce una bebida bastante ligera y uniforme, dado que el objetivo es 
de obtener una cerveza que se pueda beber y consumir en grandes 
cantidades. 

 

 

 

PRODUCCIÓN DE LA CERVEZA 

 

La producción de la cerveza contempla las siguientes fases: 

1. Preparación del malteado 

2. Preparación del mosto 

3. Fermentación 

4. Embotellamiento y pastorización 

 

 

Los ingredientes básicos para la producción de la cerveza son: 

1. Cereales (cebada) 

2. Agua 

3. Lúpulo 

4. Levaduras 
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PREPARACIÓN DEL MALTEADO 

Maceración 

La cebada se coloca en agua, periódicamente renovada, hasta que la 
semilla hidratada alcanza la humedad deseada. 

En caso que se desee producir cervezas claras, la humedad será del 42% y 
para las oscuras del 45%. 

El tiempo que lleva realizar esta operación es de aproximadamente 50 
horas. 

Germinación 

Los carióxidos se colocan en rejillas o tambores giratorios perforados 
durante aproximadamente 10 días y esto ayuda a germinar. 

El desarrollo de la radícula se detiene cuando su longitud es 
aproximadamente el doble de la del grano. 

El objetivo de esta operación es promover el desarrollo y la acción de las 
enzimas (proteolíticas, glucolíticas y maltasa). 

Secado y Torrefacción 

La cebada germinada se trata con aire caliente y se seca obteniendo la 
malta. 

Después del secado, se realiza el tostado. 

Durante estos dos tratamientos, se forman compuestos oscuros de color y 
sabor debido a las reacciones de caramelización del azúcar. 

Para obtener el malteado claro, el secado se lleva a cabo a 40° C hasta 
que el porcentaje de humedad en los carióxidos es del 8-9%; luego se 
requiere una torrefacción posterior a 85º C. 

Para obtener malta oscura, el secado se lleva a cabo a 60 ° C hasta que el 
porcentaje de humedad en los carióxidos es del 20%; luego se requiere 
una torrefacción posterior a 100º C. 

Los carióxidos así tratados se liberan la radícula y se almacenan. 

El rendimiento de producción es de 75 kg. de malta por 100 kg. de cebada 
puesta a germinar. 
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PREPARACÓN DEL MOSTO 

Molienda 

El malteado se limpia, se muele y se mezcla apropiadamente. 

Sacarificación 

La harina obtenida se mezcla con agua caliente para activar nuevamente 
los enzimas que transforman el almidón en azúcares y que traspasan las 
proteínas a elementos más sencillos e indispensables para las cualidades 
organolépticas de la cerveza. 

Los métodos de sacarificación son dos: 

• infusión (la harina se mezcla con agua caliente a 40º C y después 
todo se calienta hasta 65º C) 

• decocción (la harina se mezcla con agua fría y después todo se 
calienta hasta 50º C; se saca una porción y se lleva a la 
temperatura de 75-100º C, para después juntarla nuevamente a la 
masa principal; esta operación se repite varias veces y tiene una 
duración de 6-12 horas 

Filtración 

El mosto se filtra y se libera de los residuos del malteado. 

Cocción y Aromatización 

El mosto filtrado se cuece en calderas de cobre por un tiempo que varía 
de 2-3 horas a 5-6 horas. 

Durante la cocción se agrega el lúpulo en la cantidad de 120/150 gr/hl 
para las cervezas obscuras y de 300/500 gr/hl para las cervezas rubias. 

Los 2/3 de lúpulo se añaden a la mitad de la cocción y el restante 1/3 al 
final.  

Segunda Filtración y Refrigeración 

El mosto, después de la cocción, se filtra nuevamente y se deja enfriar 
hasta una temperatura de 40-50º C; la refrigeración sigue en tubos 
refrigerantes hasta la temperatura de 10-25º C. 

 

Fermentación 

Primera Fermentación 

Al mosto contenido en calderas abiertas, se añaden las levaduras 
seleccionadas. 

Empieza la fermentación (una transformación rápida y tumultuosa de los 
azúcares en alcohol etílico, anhídrido carbónico y alcoholes superiores). 

Según la tipología de levadura agregada, la fermentación podrá ser de dos 
tipos: 

• alta fermentación: para las cervezas obscuras, más aromáticas y 
de breve conservación; levadura Saccharomyces Cerevisiae, 
temperatura entre 15-30º C y duración de 4-7 días (Guinness, 
Murphy's) 

• baja fermentación: para las cervezas rubias de larga conservación; 
levadura Saccharomyces Carlsbergensis, temperatura entre 5-10º 
C y duración de 10 días (Pilsner, Lager) 
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Segunda Fermentación 

Al final de la fermentación tumultuosa, se separa la cerveza de la levadura 
y se pone en contenedores cerrados, de manera que el anhídrido 
carbónico quede en la cerveza confiriéndole la propiedad de espumajear 
en el momento de la apertura. 

También en la segunda fermentación habrá dos tipos de fermentaciones: 

• alta fermentación: temperatura de 10º C y duración de 15 a 20 
días 

• baja fermentación: temperatura de 0º C y duración de 2 a 3 
meses 

Embotellamiento y Pastorización 

Una vez terminada la fermentación secundaria, la cerveza se filtra y se 
embotella, utilizando dispositivos que impiden la dispersión del anhídrido 
carbónico, para después pasar por el proceso de pastorización. 

La pastorización es una operación necesaria si la cerveza tiene que ser 
transportada en países lejanos o tiene que quedarse por largos tiempos 
en lugares calurosos. 

COMPOSICIÓN DE LA CERVEZA 

• AGUA                                     80-84% 

• ALCOHOL ETÍLICO                3-14%  

• ANHÍDRIDO CARBÓNICO 0,40% 

• SALES MINERALES   0,15 - 0,35% 

• ÁCIDOS                       0,05 - 0,35% 

• AZÚCARES                    0,2 - 0,75% 

• PROTEÍNAS                  0,2 - 0,70% 

La cerveza es una bebida moderadamente alcohólica, evaluada y 
clasificada sobre la base de su grado alcohólico y de su grado 
sacarométrico. 

El grado alcohólico es diferente del grado sacarométrico. 

El grado alcohólico declara la cantidad de alcohol, expresada en 
volúmenes, contenida en 100cl de bebida, mientras que el grado 
sacarométrico es la cantidad expresa en gramos de extracto seco, o se la 
parte no alcohólica, contenida en 100cl del mosto del cual la cerveza se ha 
obtenido. 

El grado sacarométrico es aproximadamente 3-4 veces el grado 
alcohólico. 
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CLASIFICACIÓN DE LA CERVEZA 

La cerveza se puede clasificar según varios parámetros, aunque los 4 más 
reconocidos son los siguientes: 

 

1.  país de producción 

2. tipo de fermentación 

3. características organolépticas 

4. gradación alcohólica 

 

Existen tres otros criterios según los cuales es posible diferenciar las 
cervezas: 

 

1.  nombre de la cerveza 

2. temperatura de servicio 

3. tipo de vaso para la degustación 

 

 

 

 

CERVEZA ANALCOHÓLICA 

Hay dos métodos para producir cerveza sin alcohol. 

El primero usa una tecnología que puede eliminar el alcohol del producto 
terminado, generalmente una cerveza lager. 

El segundo y más común es interrumpir la fermentación tan pronto como 
la cerveza alcance el grado alcohólico deseado. 

En Italia, el grado alcohólico no debe superar el 1,2%. 

En los Estados Unidos, el grado alcohólico no debe superar el 0,4% y en 
Gran Bretaña,  el 0,05%. 
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MARIDAJE DE COMIDA CON CERVEZA 

La cerveza posee notables propiedades refrescantes debidas a la acción 
de anestesia que el anhídrido carbónico ejerce a nivel de la mucosa oral, 
zona donde se percibe más la sensación de la sed. 

 

Reglas Básicas 

 

Regla 1 

Comenzamos con una regla general muy simple: como es el caso del vino, 
también con la cerveza, es necesario combinar alimentos y cervezas de la 
misma intensidad para que el sabor de cada uno no prevalezca sobre el 
del otro y viceversa: 

• Las cervezas ligeras están bien acompañadas con platos ligeros y no muy 
elaborados 

• Las cervezas medianas son perfectas en combinación con platos de 
media estructura 

• Las cervezas más "potentes" son un acompañamiento perfecto para una 
comida más robusta y contundente 

 

Regla 2 

La combinación correcta proviene de un profundo conocimiento de la 
técnica de degustación e implica un dominio adecuado de las pautas de 

maridaje, que se integran en un proceso de elaboración y estudio que 
consta de los siguientes pasos: 

• realizar un análisis sensorial adecuado de los alimentos y de la cerveza 

• identificar y cuantificar las sensaciones percibidas 

• verificar la armonía de todas las sensaciones de comida y bebida. 

 

Regla 3 

Los criterios básicos en los que se basa el maridaje de comida y cerveza 
son: 

• maridaje por contraposición 

• maridaje por concordancia 

Estos dos principios no son una alternativa, pero pueden coexistir en la 
elección del maridaje, en relación con la característica organoléptica 
específica considerada. 

Regla 4 

Durante una comida siempre se debe comenzar con alimentos y cervezas 
delicadas, para ir paso a paso a sabores más fuertes y decisivos; por el 
mismo principio con el que cambiamos el vino durante una comida, 
también deberíamos hacerlo con cerveza, porque los platos para servir 
son más de uno y de ninguna manera se puede afirmar que sean todos 
buenos con el mismo tipo de cerveza 
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PARÁMETROS DE MARIDAJE COMIDA-CERVEZA 

 

Contraposición: 

• La crasitud y/o pastosidad del preparado alimenticio (embutidos, 
mariscos, quesos, etc.) se contrabalancea con la presencia del 
anhídrido carbónico en la cerveza 

• La untuosidad (presencia de aceites en el preparado alimenticio: 
virgen, extra-virgen, etc.) sirve de contrapeso al anhídrido 
carbónico presente en la cerveza en degustación 

• La tendencia dulce de la receta (pasta, pizza, pescado, carne, etc.) 
se contrapone a la tendencia amarga de la cerveza 

 

 

Concordancia: 

• La calidad aromática de la receta (generada por la presencia de 

hierbas aromáticas) se coteja con los aromas del bouquet olfativo 

de la cerveza 

• La estructura de la receta se neutraliza con la estructura de la 

cerveza  

• La persistencia gusto-olfativa del preparado alimenticio se iguala 

a la persistencia aromática intensa de la cerveza 

• La dulzura del dessert se empareja con la dulzura de la cerveza 

 

 

DEGUSTACIÓN DE LA CERVEZA 

• Examen  Visual 

• Examen  Olfativo 

• Examen  Gustativo 

 

EXAMEN VISUAL 

1. Espuma 
2. Burbujas 
3. Limpieza 
4. Color 
 

EXAMEN OLFATIVO 

1.  Intensidad 
2. Complejidad 
3. Limpieza 
4. Identificación aromas 
 

EXAMEN GUSTATIVO 

1.  Limpieza 
2. Cuerpo 
3. Aromas 
4. Anhídrido Carbónico 
5. Amargura 
6. Retrogusto 
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EXAMEN VISUAL 
 
1. Espuma 
2. Burbujas 
3. Limpieza 
4. Color 
 
 
ESPUMA 
 

• Color blanco con posibles reflejos ámbar 

• Estructura compacta y cremosa 

• Duración mínima 2 minutos 
 
BURBUJAS 
 

• Tamaño 

• Número 

• Persistencia 
 
LIMPIEZA 
 

• Las cervezas filtradas deben ser transparentes, limpias y cristalinas 

• Las cervezas no filtradas deben tener una opacidad homogénea con 
las partículas en suspensión uniformemente distribuidas en el líquido 

 
COLOR 
 

• Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 

• Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 

• Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN OLFATIVO 
 
1.  Intensidad 
2. Complejidad 
3. Limpieza 
4. Identificación aromas 
 
 
INTENSIDAD 
 

• La intensidad con la que los aromas entran y persisten en la nariz 
 
COMPLEJIDAD 
 

• La cantidad de aromas que se percatan al momento del examen 
olfativo 

 
LIMPIEZA 
 

• Los aromas deben ser todos limpios, claros y netos 
 
IDENTIFICACIÓN DE LOS AROMAS 
 

• Floral   

• Frutal   

• Vegetal   

• Especias 

• Tostadura 

• Distintos olores 
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EXAMEN GUSTATIVO 
 
1.  Limpieza 
2. Cuerpo 
3. Aromas 
4. Anhídrido Carbónico 
5. Amargura 
6. Retrogusto 
 
 
LIMPIEZA 
 

• La cerveza tiene que dejar un paladar completamente limpio 
 
CUERPO 
 

• La plenitud y el peso, a nivel de paladar, de la cerveza 
 
AROMAS 
 

• Los aromas bien distinguidos y esclarecidos en la boca y al final del 
paladar 

 
ANHÍDRIDO CARBÓNICO 
 

• La sensación táctil del anhídrido carbónico con la mucosa oral (no 
deber ser carente pero tampoco excesiva) 

 
 
 
 

AMARGURA 
 

• La calidad de la amargura se establece con el grado de amabilidad y 
elegancia que transmite: cuanto más placentera es la sensación de 
amargura, mayor es la calidad de la cerveza 

 
RETROGUSTO 
 

• En el momento del retrogusto se evalúan 3 factores: 
 

i. aromas 
ii. amargura 

iii. persistencia de los aromas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

} 
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FICHA DE DEGUSTACIÓN DE LA CERVEZA 

CERVEZA ___________________  PRODUCTOR ___________________  

NACIONALIDAD___________________ FERMENTACIÓN ___________  

CAPACIDAD ML.   …….. ml.          ALCOHOL …… % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color _______________________________________________________ 
Estructura ___________________________________________________ 
Duración ____________________________________________________ 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral   
Frutal   
Vegetal   
Especias 
Tostadura 
Distintos olores 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza 
___________________________________________________________ 

• Cuerpo 
___________________________________________________________ 

• Aromas 
___________________________________________________________ 

• Vivacidad anhídrido carbónico 
___________________________________________________________ 

• Nivel de amargura 
___________________________________________________________ 

• Retrogusto 
➢ Aromas _____________________________________________ 
➢ Amargura ___________________________________________ 
➢ Persistencia aromas de boca   …… segundos 

 
MARIDAJE: _________________________________________________________    
 
OPINIÓN PERSONAL:  
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PARTE PRÁCTICA 
 
 
 
 
 
 
 

Las fichas de degustación de las cervezas que se encuentran a 
continuación siguen un orden alfabético y no se trata absolutamente de 
una jerarquía establecida por grado o nivel de importancia. 
 
Cada cerveza tiene su importancia y su lugar de degustación: desde el 
aperitivo hasta un maridaje con una receta más o menos contundente. 
 
La cerveza Corona será la compañera ideal para el momento del aperitivo, 
mientras que la cerveza Heineken aparecerá como una perfecta 
acompañante para una pizza Margarita y finalmente cuando habrá que 
armar un maridaje con una comida más estructurada y resolutiva, la 
cerveza Gulden Draak resultará determinante y ejemplar. 
 
Como ya repetido en otros tratados enogastronómicos y/o reiterados en 
publicaciones anteriores, los principios sobre los que se basa este trabajo 
de degustación y maridaje, son la honestidad profesional del catador y sus 
capacidades de relacionar y formar una sinergia entre las bebidas 
alcohólicas (cervezas en este caso específico) y los preparados 
alimenticios.  
 
Cabe destacar que no existen reglas absolutas, sino parámetros de 
degustación y maridaje que tienen como función principal la de orientar 
el degustador con el fin de valorizar la apreciación de las cervezas y sus 
relativos maridajes con preparados alimenticios. 
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CERVEZA  Stella Artois PRODUCTOR INBEV Belgium 

NACIONALIDAD Bélgica  FERMENTACIÓN Lager  

CAPACIDAD ML.    330 ml.          ALCOHOL 5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco con tonalidad cromática de hueso 
Estructura  Fuerte y bien densa 
Duración  3-4 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 

Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – flores blancas  
Frutal – plátano y manzana 
Vegetal – orégano y vegetales del huerto 
Especias 
Tostadura – olor de tostadura 
Distintos olores –  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: bondadoso grado de limpieza con buen equilibrio de boca 

• Cuerpo: agradable cuerpo con ligero adormecimiento de la parte 
posterior de la lengua 

• Aromas: lechuga, rúcula y orégano, con relativa sensación amarguilla 

• Vivacidad anhídrido carbónico: interesantes toques de vivacidad en la 
parte dorsal de la lengua, pero no muy extendida 

• Nivel de amargura: buen nivel de amargura, gustoso y placentero 

• Retrogusto 
➢ Aromas: vegetales con un poco de frutas blancas 
➢ Amargura: se confirma como gustosa y placentera 
➢ Persistencia aromas de boca 6 segundos 

 
MARIDAJE: Empanada mixta de jamón y queso 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza con la que puede empezar una conversación y 
llevarla al final sin cambiar de opinión y/o animar fuertes discusiones; no 
cambia de sabor y ayuda a conversar más. 
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CERVEZA  Beck’s    PRODUCTOR Bremen 

NACIONALIDAD Germany FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 4,8 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco nieve 
Estructura  Mediana 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – hoja de limón 
Frutal – manzana y pera  
Vegetal – heno y paja    
Especias 
Tostadura 
Distintos olores 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la boca logra una limpieza completa y la sensación que 
queda es muy suave 

• Cuerpo: muy suave y bien moderado 

• Aromas: se repiten los aromas percibidos a la nariz, o sea limón y pera 

• Vivacidad anhídrido carbónico: un nivel medio-bajo de vivacidad de 
anhídrido carbónico 

• Nivel de amargura: buena amargura 

• Retrogusto 
➢ Aromas: limón y pera 
➢ Amargura: se repite con la misma intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 4-5 segundos 

 
MARIDAJE: Tortilla con jamón y queso 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza ligera y refrescante para el verano que se 
caracteriza por la suave limpieza de boca que deja al comienzo y la placentera 
nota amarga al final 
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CERVEZA  Budweiser  PRODUCTOR Anheuser-Busch 

NACIONALIDAD U.S.A.  FERMENTACIÓN Lager  

CAPACIDAD ML.    343 ml.           ALCOHOL 5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco con tonalidad cromática de nata 
Estructura  Densa, pero no muy fuerte 
Duración  2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – flores blancas  
Frutal – frutas blancas 
Vegetal  
Especias 
Tostadura  
Distintos olores – almidón 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la sensación de limpieza está presente 

• Cuerpo: cuerpo mínimo y desapercibido 

• Aromas: un poco de fruta no muy bien identificada 

• Vivacidad anhídrido carbónico: muy poca vivacidad con una sensación 
casi plana 

• Nivel de amargura: mínimo 

• Retrogusto 
➢ Aromas: pocas frutas blancas 
➢ Amargura: mínima 
➢ Persistencia aromas de boca 3-4 segundos 

 
MARIDAJE: Cerveza aperitivo 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza para refrescar y calmar la sed, que puede ser 
también degustada como aperitivo 
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CERVEZA Chimay Pères Trappistes   PRODUCTOR Abbaye de Scourmont 

NACIONALIDAD Belgium     FERMENTACIÓN Cerveza refermentada en la botella 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 9 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Beige intenso 
Estructura  Buena y consistente 
Duración 3-4 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – potpourri de flores de bosque  
Frutal – cáscara de naranja y nueces  
Vegetal – césped   
Especias 
Tostadura - leño 
Distintos olores - humo 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: grande limpieza de boca 

• Cuerpo: considerable cuerpo 

• Aromas: se evolucionan los aromas percibidos a la nariz pasando a 
regaliz, albahaca y miel 

• Vivacidad anhídrido carbónico: la sensación es presente pero no 
dominante 

• Nivel de amargura: muy buena amargura 

• Retrogusto 
➢ Aromas: regaliz, albahaca y miel 
➢ Amargura: estable y agradable 
➢ Persistencia aromas de boca 9-10 segundos 

 
MARIDAJE: Queso Cheddar 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza no muy abierta a nivel de bouquet aromático, 
pero intensa y suculenta al paladar, con un fuerte cuerpo y una estructura 
alcohólica notable y consistente 
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CERVEZA Chimay Triple Ale   PRODUCTOR Abbaye de Scourmont 

NACIONALIDAD Belgium     FERMENTACIÓN Cerveza refermentada en la botella 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 8 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco opaco 
Estructura  Consistente 
Duración 4-5 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – rosa amarilla y girasol  
Frutal – pera y cáscara de limón  
Vegetal – lechuga, apio y rúcula 
Especias – azafrán y pimienta roja 
Tostadura – pan tostado 
Distintos olores – miel  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la sensación de limpieza es completa y armoniosa 

• Cuerpo: bien estructurado y extenso 

• Aromas: lechuga, rúcula, limón y miel 

• Vivacidad anhídrido carbónico: la sensación de vivacidad de anhídrido 
carbónico es relajada y cómoda 

• Nivel de amargura: muy bueno y plancentero 

• Retrogusto 
➢ Aromas: tostadura, rúcula y miel 
➢ Amargura: se confirma el buen nivel de amargura 
➢ Persistencia aromas de boca 10-11 segundos 

 
MARIDAJE: Queso Edam 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza hermosa que te gusta desde el primer 
momento; el bouquet olfativo es amplio y envolvente, mientras que el paladar 
resulta ser suave y confortable; la línea degustativa se desarrolla sobre las 
notas vegetales (olfato y gusto) y la placentera amargura que te acompaña 
desde el comienzo hasta el final de la degustación. 
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CERVEZA Chimay Brown Ale   PRODUCTOR Abbaye de Scourmont 

NACIONALIDAD Belgium     FERMENTACIÓN Cerveza refermentada en la botella 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 7 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Amarillo pastel 
Estructura  Fuerte y duradera 
Duración 4-5 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / castaño con tonalidades caoba 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – rosa roja, geranio rojo y manzanilla  
Frutal – manzana roja, cereza dátil   
Vegetal  
Especias – curry  
Tostadura 
Distintos olores – ceniza  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: sensación de limpieza que tiende a dejar el paladar neutral 

• Cuerpo: muy suave y no tan estructurado 

• Aromas: se repiten los aromas de manzana, cereza y dátil 

• Vivacidad anhídrido carbónico: puntual y presente en la justa medida 

• Nivel de amargura: fuerte en un primer momento, pero se baja 
conforme a que pasa el tiempo 

• Retrogusto 
➢ Aromas: se confirman manzana, cereza y dátil 
➢ Amargura: se repite con la misma intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 7-8 segundos 

 
MARIDAJE: Brochetas de pollo 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza más femenina, con menos cuerpo e 
intensidad, que se hace degustar con más tranquilidad; de hecho, no se impone, 
sino se deja apreciar sola o en combinación con comida. 
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CERVEZA  Corona    PRODUCTOR Cervecería  Modelo 

NACIONALIDAD México FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.  355 ml.          ALCOHOL 4,5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco 
Estructura  Bien espesa 
Duración 2 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – flores blancas y amarillas (flores de campo)  
Frutal – manzanas, peras, duraznos amarillos y plátano   
Vegetal – heno    
Especias 
Tostadura 
Distintos olores 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la boca se queda limpia y la sensación de limpieza es bien 
extendida 

• Cuerpo: muy suave y tan mínimo que pasa casi desapercibido 

• Aromas: se repiten los aromas percatados a la nariz, o sea durazno y 
manzana 

• Vivacidad anhídrido carbónico: un nivel no muy alto de vivacidad de 
anhídrido carbónico 

• Nivel de amargura: amargura placentera en un nivel medio-bajo 

• Retrogusto 
➢ Aromas: durazno y manzana 
➢ Amargura: se repite con la misma leve intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 4-5 segundos 

 
MARIDAJE: Cerveza Aperitivo 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza simple y sencilla que se puede proponer como 
aperitivo en el verano.
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CERVEZA    Cusqueña Dorada   PRODUCTOR Cervecerías Peruanas Backus 

NACIONALIDAD Perú  FERMENTACIÓN Golden Lager 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco con tonalidad cromática de marfil 
Estructura  Espesa e intensa 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – flor de manzanilla 
Frutal – manzanas y peras   
Vegetal – césped y rúcula    
Especias 
Tostadura 
Distintos olores 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: buen grado de limpieza 

• Cuerpo: satisfactorio cuerpo con buena suavidad de boca 

• Aromas: se reiteran los aromas percibidos a la nariz, o sea fruta blanca 
y rúcula 

• Vivacidad anhídrido carbónico: un nivel no muy alto de vivacidad de 
anhídrido carbónico, pero significativo en la parte dorsal de la lengua 

• Nivel de amargura: no invasivo y bastante extendido a todo el paladar 

• Retrogusto 
➢ Aromas: rúcula 
➢ Amargura: se repite con la misma medida 
➢ Persistencia aromas de boca 5-6 segundos 

 
MARIDAJE: Queso Paria 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza peruana que requiere un queso peruano para 
que el maridaje sea propicio y favorable. 
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CERVEZA  Delirium Tremens   PRODUCTOR Br. L. Huyghe 

NACIONALIDAD Belgium FERMENTACIÓN Triple Fermentación 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 8,5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco 
Estructura  Buena pero no consistente 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – girasol y diente de león 
Frutal – plátano y ciruela amarilla   
Vegetal – heno    
Especias 
Tostadura – papas tostadas, humo y madera bañada 
Distintos olores – jarabe de miel, jabón y melaza 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: el paladar se limpia completamente 

• Cuerpo: bien estructurado y con una densidad agradable 

• Aromas: se reiteran los aromas identificados a la nariz, es decir 
tostadura, plátano y miel 

• Vivacidad anhídrido carbónico: un nivel mínimo que pasa casi 
desapercibido 

• Nivel de amargura: un buen nivel de amargura, casi dominante 

• Retrogusto 
➢ Aromas: tostadura, jabón y miel 
➢ Amargura: se confirma con toda su imponencia 
➢ Persistencia aromas de boca 8-9 segundos 

 
MARIDAJE: Makis 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza con un interesante bouquet olfativo y unas 
sensaciones gustativas bien claras y definidas, que le permiten una doble 
opción: combinación gastronómica o simple degustación. 
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CERVEZA  Duvel   PRODUCTOR Duvel Moortgat Belgium 

NACIONALIDAD Bélgica FERMENTACIÓN  Ale 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 8,5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco opaco 
Estructura  Densa y uniforme 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado viejo / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – girasol y manzanilla  
Frutal – piña, maracuyá y durazno blanco  
Vegetal – heno    
Especias 
Tostadura – olor a tostado 
Distintos olores – miel  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 

• Limpieza: una muy buena sensación de limpieza que invita a degustar 
otro sorbo 

• Cuerpo: notable cuerpo que determina la robustez de la cerveza 

• Aromas: piña, miel y manzanilla con una correspondencia con la nariz 
casi perfecta 

• Vivacidad anhídrido carbónico: vivaz a nivel de paladar, otorgando un 
liviano sentido de adormecimiento 

• Nivel de amargura: ocupa todo el paladar dejando una intensa y 
placentera nota amarguilla 

• Retrogusto 
➢ Aromas: piña, miel y manzanilla 
➢ Amargura: se repite con la misma intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 10-11 segundos 

 
MARIDAJE: Omelette con queso 
 
OPINIÓN PERSONAL: una cerveza a doble opción: se puede apreciar sola, pero 
puede definirse también como cerveza gastronómica para una combinación con 
una receta cotidiana como una omelette; el punto de encuentro de la amargura 
con la miel es la nota degustativa más enriquecedora de esta cerveza.
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CERVEZA  Erdinger Weibbier PRODUCTOR Erdinger Weissbräu 

NACIONALIDAD Germany   FERMENTACIÓN Refermentada en su propio envase 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 5,3 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco claroscuro 
Estructura  Buena y espesa 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – girasol  
Frutal – naranja y mandarina  
Vegetal – heno    
Especias – ají amarillo 
Tostadura – cereal tostado 
Distintos olores – miel  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la sensación de limpieza es amplia y suave 

• Cuerpo: bueno y bien estructurado 

• Aromas: chocolate blanco y crema pastelera 

• Vivacidad anhídrido carbónico: percatada mínimamente 

• Nivel de amargura: mínima y casi neutral 

• Retrogusto 
➢ Aromas: chocolate blanco y crema pastelera 
➢ Amargura: cola de sabor amargo no muy fuerte 
➢ Persistencia aromas de boca 6-7 segundos 

 
MARIDAJE: Pizza con prosciutto e funghi 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza con un sabor gustoso que entusiasma el 
paladar, principalmente por su suavidad y sus aromas; el maridaje con la pizza 
es fantástico 
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CERVEZA Erdinger Pikantus   PRODUCTOR Erdinger Weissbräu 

NACIONALIDAD Germany FERMENTACIÓN Refermentada en su propio envase 

CAPACIDAD ML.  500 ml.          ALCOHOL 7,3 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Crema amarillo pastel 
Estructura  Consistente 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – flores de campo  
Frutal – dátiles e higos   
Vegetal – hojarasca y tierra de bosque    
Especias – pimienta negra 
Tostadura – leño quemado 
Distintos olores – ceniza, regaliz, carbón y miel 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la cerveza limpia amablemente la boca y la sensación de 
limpieza se expande muy bien 

• Cuerpo: notable y definido desde el primer momento 

• Aromas: se reiteran los aromas identificados a la nariz, es decir regaliz, 
dátiles e higos 

• Vivacidad anhídrido carbónico: un nivel mínimo y bien apacible 

• Nivel de amargura: liviano pero al mismo tiempo interesante  

• Retrogusto 
➢ Aromas: regaliz, dátiles e higos 
➢ Amargura: amargura casi dulce con toques aromáticos de café 
➢ Persistencia aromas de boca 8-9 segundos 

 
MARIDAJE: Queso Gouda 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza densa y envolvente, con aromas intrigantes 
que definen su buena calidad y la dirigen hacia el maridaje con el queso: 
placentera combinación que exalta ambos participantes 
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CERVEZA Grolsch Premium Beer  PRODUCTOR GROLSCHE BIERBROUWERIJ 

NACIONALIDAD Holanda FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.   450 ml.          ALCOHOL  5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

1. Espuma 

Color   Blanco 
Estructura  Compacta pero no consistente 
Duración  1-2 minutos 
 

2. Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

3. Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

4. Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

1. Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 
2. Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 
3. Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 
4. Identificación de aromas: 

Floral   
Frutal  plátano, manzana verde y limón 
Vegetal  heno  
Especias   
Tostadura olor a tostado 
Distintos olores miel 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

1. Limpieza: afable limpieza de boca 
2. Cuerpo: se ubica entre ligero y mediano 
3. Aromas: plátano y miel 
4. Vivacidad anhídrido carbónico: sosegada y distendida 
5. Nivel de amargura: bastante fuerte 
6. Retrogusto 

➢ Aromas: plátano y miel 
➢ Amargura: sigue presente con la misma intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 5-6 segundos 

 
MARIDAJE: Ensalada Mixta 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza simple y sencilla para apreciar como aperitivo 
o para maridar con una ensalada mixta durante la temporada del verano 
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CERVEZA   Gulden Draak   PRODUCTOR Brouwerij Van Steenberge 

NACIONALIDAD Bélgica FERMENTACIÓN  
 
CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 10,5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco marfil 
Estructura  Baja y poco consistente 
Duración 1-2 minutos 
 

• Burbujas 
 

Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 

Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón / rojo carmín 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral –  
Frutal – cereza, dátil y plátano   
Vegetal – ruibarbo    
Especias –  
Tostadura – chocolate, cereal tostado y polvo de cacao 
Distintos olores – malta, caramelo y algarrobo 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la boca se limpia totalmente 

• Cuerpo: abundante y bien estructurado 

• Aromas: se encuentran nuevamente los aromas percibidos a la nariz, o 
sea ruibarbo, dátil y caramelo 

• Vivacidad anhídrido carbónico: muy baja y casi desapercibida 

• Nivel de amargura: duradera y placentera amargura 

• Retrogusto 
➢ Aromas: efluvios aromáticos de dátil, plátano y chocolate 
➢ Amargura: se confirma con la misma intensidad y duración 
➢ Persistencia aromas de boca 10-11 segundos 

 
MARIDAJE: Salmón con papas al horno 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza que al degustarse sola parece impetuosa e 
indomable, pero en el momento del encuentro con el preparado alimenticio se 
apacigua y se transforma en una cerveza gastronómica. 
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CERVEZA  salmón  PRODUCTOR Heineken 

NACIONALIDAD Holanda  FERMENTACIÓN Lager  

CAPACIDAD ML.    330 ml.           ALCOHOL 5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco 
Estructura  Espesa y estable 
Duración  3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral - girasol  
Frutal - níspero   
Vegetal - césped   
Especias 
Tostadura – olor de tostadura 
Distintos olores – crema pastelera y miel 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la boca se limpia completamente 

• Cuerpo: un buen cuerpo que suporta la sensación de cerveza a nivel de 
boca 

• Aromas: olor a tostadura y miel 

• Vivacidad anhídrido carbónico: una interesante vivacidad que tiene una 
buena duración y que entrega una ligera picazón en la parte dorsal de 
la lengua 

• Nivel de amargura: buen nivel de amargura, discretamente placentero 

• Retrogusto 
➢ Aromas: tostadura, miel y níspero 
➢ Amargura: se confirma como placentera 
➢ Persistencia aromas de boca 6-7 segundos 

 
MARIDAJE: Pizza Margarita 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza ligeramente más compleja que se podría 
plantear como maridaje con una pizza afable como la pizza margarita. 
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CERVEZA   La Chouffe Blonde                 PRODUCTOR Brasserie D’Achouffe 

NACIONALIDAD Bélgica   FERMENTACIÓN Belgian Strong Ale 

CAPACIDAD ML.    330 ml.          ALCOHOL 8 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco humo 
Estructura  Espaciada y poco densa 
Duración  3-4 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – rosa blanca y rosa amarilla  
Frutal – limón, naranja y cítricos 
Vegetal – romero y salvia 
Especias – un toque de vainilla 
Tostadura – olor de tostadura 
Distintos olores – ceniza y jabón 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: limpieza completa y extendida a todo el paladar 

• Cuerpo: fuerte y robusto con una elegante suavidad de boca 

• Aromas: potpourri de cítricos y vainilla 

• Vivacidad anhídrido carbónico: no fuerte y tampoco extendida, más 
bien balanceada y equilibrada 

• Nivel de amargura: suave, persistente y con huellas de tendencia dulce 

• Retrogusto 
➢ Aromas: potpourri de cítricos y vainilla 
➢ Amargura: se confirma con toda su amabilidad 
➢ Persistencia aromas de boca 9-10 segundos 

 
MARIDAJE: Trucha con papas al horno 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza gastronómica que siempre necesita como 
acompañante una buena receta de comida; el aroma de los cítricos (olfato, 
gusto y retrogusto) es el común denominador de la degustación. 
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CERVEZA   La Chouffe Soleil                 PRODUCTOR Brasserie D’Achouffe 

NACIONALIDAD Bélgica   FERMENTACIÓN  

CAPACIDAD ML.   330 ml.          ALCOHOL 6 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco opaco 
Estructura  Buena y densa 
Duración  3-4 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral –  
Frutal – plátano, limón y pera 
Vegetal – rúcula y manzanilla 
Especias – azafrán 
Tostadura –  
Distintos olores – ceniza  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: buena sensación de limpieza en conformidad a la tipología 

• Cuerpo: consistente pero no robusto 

• Aromas: plátano, limón y pera 

• Vivacidad anhídrido carbónico: interesante con afable picazón 

• Nivel de amargura: bueno pero no invasivo 

• Retrogusto 
➢ Aromas: plátano, limón y pera 
➢ Amargura: se confirma como percatada anteriormente 
➢ Persistencia aromas de boca 9-10 segundos 

 
MARIDAJE: Pizza Vegetariana 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza que cuando se degusta inspira una 
conversación y cuando se marida con la pizza vegetariana resulta ser un 
encanto. 
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CERVEZA Leffe  Blonde    PRODUCTOR INBEV BELGIUM BVBA/APRL 

NACIONALIDAD Bélgica FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.   330 ml.          ALCOHOL  6,6 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco marfil 
Estructura  Densa y consistente 
Duración  4-5 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral   
Frutal  plátano y manzana verde  
Vegetal  orégano  
Especias  vainilla y azafrán 
Tostadura madera tostada 
Distintos olores 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: buena limpieza de boca 

• Cuerpo: se ubica entre ligero y mediano 

• Aromas: plátano y manzana verde 

• Vivacidad anhídrido carbónico: bien relajada 

• Nivel de amargura: poco intenso y no tan fuerte 

• Retrogusto 
➢ Aromas: plátano y manzana verde 
➢ Amargura: sigue presente de forma liviana 
➢ Persistencia aromas de boca 6-7 segundos 

 
MARIDAJE: Sushi 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza que se degusta con placer y que se dirige a 
paladares que aprecian ligeras notas de amargura; no estaría demás 
proponerla para un maridaje con sushi. 
 
 



 53 

  



 54 

CERVEZA Mahou Cinco Estrella  PRODUCTOR Mahou Maestría Cervezera 

NACIONALIDAD España  FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 5,5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco chantilly 
Estructura  Concisa y densa 
Duración 3-4 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral –  girasol y rosa amarilla 
Frutal –   
Vegetal – manzanilla, césped, romero, orégano y ruibarbo   
Especias 
Tostadura – olor a tostado 
Distintos olores 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: buena sensación de limpieza 

• Cuerpo: buen cuerpo 

• Aromas: se reiteran los aromas percatados a la nariz, o sea césped, 
manzanilla y ruibarbo 

• Vivacidad anhídrido carbónico: un nivel medio-bajo de vivacidad de 
anhídrido carbónico 

• Nivel de amargura: amargura agradable en un nivel medio-bajo 

• Retrogusto 
➢ Aromas: césped, manzanilla y ruibarbo 
➢ Amargura: se repite con la misma sutil intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 5-6 segundos 

 
MARIDAJE: Tapas 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza que apacigua la sed: hecha para un día de 
playa y/o para salir de tapas 
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 CERVEZA   Maredsous Blonde   PRODUCTOR Duvel Moortgat NV 

NACIONALIDAD Bélgica FERMENTACIÓN Alta y  
refermentada en botella  

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 6 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco 
Estructura  Baja y poco consistente 
Duración 2 minutos 
 

• Burbujas 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – manzanilla y margarita  
Frutal – manzana amarilla, duraznos amarillos y limón   
Vegetal – heno    
Especias – vainilla  
Tostadura – olor a tostado 
Distintos olores – miel y caramelo  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la boca se limpia completamente 

• Cuerpo: buen cuerpo con ligero adormecimiento de la lengua 

• Aromas: se repiten los aromas percatados a la nariz, es decir limón, 
durazno, caramelo, miel 

• Vivacidad anhídrido carbónico: pequeños toques de vivacidad carbónica 
en la parte dorsal de la lengua 

• Nivel de amargura: placentera amargura, poco invasiva y bien 
agradable 

• Retrogusto 
➢ Aromas: pequeñas e intensas huellas de los 4 aromas ya 

percibidos 
➢ Amargura: se amplifica de intensidad y complejidad 
➢ Persistencia aromas de boca 10-11 segundos 

 
MARIDAJE: Fish & Chips 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza con un buen bouquet olfativo, un sabor que 
perdura y desemboca en un agradable cierre amargo; no tiene mucha vivacidad 
carbónica, pero se puede tranquilamente maridar con un plato a base de fritura 
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CERVEZA   Maredsous Triple   PRODUCTOR Duvel Moortgat NV 

NACIONALIDAD Bélgica FERMENTACIÓN Alta y  
refermentada en botella 
 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 10 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco oscuro 
Estructura  Bien baja 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 

•  
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 

•  
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo bronceado 

Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – violeta  
Frutal – frutillas, guindas, mermelada de cereza y nuez   
Vegetal    
Especias 
Tostadura – olor a tostado 
Distintos olores 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

7. Limpieza: esplendido efecto de limpieza de boca 

• Cuerpo: grande cuerpo con buena suavidad y un toque frutal 

• Aromas: se repiten frutillas y guindas 

• Vivacidad anhídrido carbónico: una interesante vivacidad que tiende a 
complacer todo el paladar 

• Nivel de amargura: liviana amargura que pero persiste de buena forma 
y acompaña bien la degustación 

• Retrogusto 
➢ Aromas: se repiten los frutos rojos 
➢ Amargura: se afloja para dar espacio a los aromas y hasta se 

dulcifica un poco 
➢ Persistencia aromas de boca 9-10 segundos 

 
MARIDAJE: Queso de oveja 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza con pocos aromas a la nariz, pero bien dulce 
al paladar y al mismo tiempo con un grado alcohólico que no pasa 
desapercibido; sería interesante proponer un maridaje con un queso de oveja 
añejado. 
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CERVEZA Paulaner Weissbier   PRODUCTOR Paulaner Brauerei Grouppe 

NACIONALIDAD Germany FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.  500 ml.          ALCOHOL 5,5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco marfil 
Estructura  Diluida y relajada 
Duración 1-2 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – rosa amarilla  
Frutal – durazno amarillo, cítricos, plátano maduro, dátil, piña y nueces 
Vegetal – heno    
Especias 
Tostadura – olor a tostado 
Distintos olores – chocolate blanco 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: muy buena sensación de limpieza  

• Cuerpo: ligero que acompaña la sensación de la limpieza 

• Aromas: se reproducen los aromas advertidos a la nariz, es decir 
cítricos, durazno y piña 

• Vivacidad anhídrido carbónico: bien calmada y casi desapercibida 

• Nivel de amargura: amargura de nivel mediano que tiende a persistir 

• Retrogusto 
➢ Aromas: cítricos y durazno 
➢ Amargura: se confirman la amargura y su propia persistencia 
➢ Persistencia aromas de boca 6-7 segundos 

 
MARIDAJE: Hot Dog 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza que cuando se degusta entusiasma a nivel 
olfativo y relaja a nivel gustativo: ideal al momento del compartir y sugerida 
para maridar con el más clásico de los bocaditos: un Hot Dog! 
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CERVEZA Paulaner Weissbier Dunkel  PRODUCTOR Paulaner Brauerei Grouppe 

NACIONALIDAD Germany FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.  500 ml.          ALCOHOL 5,3 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco tiza 
Estructura  Bien densa, pero no cargada 
Duración 2-3 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón / castaño opaco 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – flores de campo 
Frutal – dátil y cereza   
Vegetal – ruibarbo   
Especias – pimienta negra 
Tostadura 
Distintos olores – regaliz y crema pastelera 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: la boca se queda neutral y la sensación de limpieza es bien 
amplia 

• Cuerpo: un buen cuerpo que se extiende a todo el paladar 

• Aromas: se perciben nuevamente dátil y ruibarbo 

• Vivacidad anhídrido carbónico: activa, pero no invasiva 

• Nivel de amargura: amargura consistente y persistente 

• Retrogusto 
➢ Aromas: se repiten dátil y ruibarbo 
➢ Amargura: se confirma con una buena persistencia 
➢ Persistencia aromas de boca 7-8 segundos 

 
MARIDAJE: Torta de queso 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza para beber con la máxima tranquilidad: el 
bouquet olfativo es relajante y las sensaciones de limpieza bucal junto con la 
amargura al retrogusto, regalan momentos pacíficos y armoniosos. 
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CERVEZA  Peroni Nastro Azzurro   PRODUCTOR Birra Peroni SRL 

NACIONALIDAD Italia   FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.  330 ml.          ALCOHOL 5,1 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco 
Estructura  Suficientemente espesa, pero no abundante 
Duración 2 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral – anís 
Frutal – manzana amarilla y piña   
Vegetal – ruda, alfalfa, menta y manzanilla    
Especias 
Tostadura – olor a tostado 
Distintos olores – maíz y papas 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: buena sensación de limpieza 

• Cuerpo: muy ligero 

• Aromas: se repiten los aromas percatados a la nariz, o sea manzanilla y 
anís 

• Vivacidad anhídrido carbónico: mínima y casi desapercibida 

• Nivel de amargura: un poco de amargura al final de boca 

• Retrogusto 
➢ Aromas: manzanilla y anís 
➢ Amargura: poca y de leve intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 4-5 segundos 

 
MARIDAJE: Pizza Napolitana 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza bien ligera y con poca percepción de anhídrido 
carbónico; fácil para beber como aperitivo y muy buena en combinación con la 
clásica pizza napolitana 
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CERVEZA Schöfferhofer Hefeweizen Naturtrüb  
PRODUCTOR Radeberger Gruppe KG 
NACIONALIDAD Alemania FERMENTACIÓN No especificada 
 
CAPACIDAD ML.   330 ml.          ALCOHOL  5.0 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

• Espuma 

Color   Blanco marfil 
Estructura  Densa y consistente 
Duración  4-5 minutos 
 

• Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

• Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

• Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

• Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 

• Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 

• Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 

• Identificación de aromas: 
Floral   
Frutal  manzana y sandía 
Vegetal  heno, apio y césped 
Especias    
Tostadura madera   
Distintos olores miel, chocolate blanco y embutidos 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

• Limpieza: buena sensación de limpieza de boca 

• Cuerpo: mediano y bien distribuido en el paladar 

• Aromas: miel, apio y madera 

• Vivacidad anhídrido carbónico: de nivel medio y sin excesos 

• Nivel de amargura: poco intenso y no tan fuerte 

• Retrogusto 
➢ Aromas: miel, madera y chocolate blanco 
➢ Amargura: sigue presente de forma ligera 
➢ Persistencia aromas de boca 6-7 segundos 

 
MARIDAJE: Bruschetta de tomate 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza ligera y placentera que se degusta con 
facilidad y se puede proponer para una velada casual o combinar con una 
bruschetta de tomate. 
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CERVEZA Presidente          PRODUCTOR Presidente Cerveza, St. Louis, MO 

NACIONALIDAD República Dominicana   FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.   355 ml.          ALCOHOL  5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

5. Espuma 

Color   Blanco 
Estructura  Inconsistente 
Duración  1-1,5 minutos 
 

6. Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

7. Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

8. Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

5. Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 
6. Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 
7. Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 
8. Identificación de aromas: 

Floral   
Frutal  plátano, manzana y limón 
Vegetal  aceitunas verdes  
Especias   
Tostadura  
Distintos olores  
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

8. Limpieza: amigable limpieza de boca 
9. Cuerpo: ligero y casi desapercibido 
10. Aromas: fruta blanca 
11. Vivacidad anhídrido carbónico: débil y muy relajada 
12. Nivel de amargura: mínimo  
13. Retrogusto 

➢ Aromas: fruta blanca 
➢ Amargura: se confirma el nivel mínimo 
➢ Persistencia aromas de boca 3-4 segundos 

 
MARIDAJE: Aperitivo 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza sencilla para el aperitivo en la estación 
veraniega o más simplemente para calmar la sed. 
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CERVEZA Blue Moon    PRODUCTOR GROLSCHE BIERBROUWERIJ 

NACIONALIDAD Bélgica FERMENTACIÓN Belgian Style Wheat Ale 

CAPACIDAD ML.   355 ml.          ALCOHOL  5,4 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

9. Espuma 

Color   Blanco marfil 
Estructura  Muy poco consistente 
Duración  1 minuto 
 

10. Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

11. Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

12. Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

9. Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 
10. Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 
11. Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 
12. Identificación de aromas: 

Floral  margarita, girasol y flores de campo 
Frutal  limón, naranja y ciruela amarilla 
Vegetal  heno  
Especias   
Tostadura chocolate blanco 
Distintos olores caramelo 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

14. Limpieza: muy buena limpieza de boca 
15. Cuerpo: interesante y notable 
16. Aromas: limón y naranja 
17. Vivacidad anhídrido carbónico: no muy alta pero bastante persistente 
18. Nivel de amargura: cautivador aunque no muy extendido 
19. Retrogusto 

➢ Aromas: caramelo, naranja y chocolate blanco 
➢ Amargura: se confirma de la misma forma 
➢ Persistencia aromas de boca 10-11 segundos 

 
MARIDAJE: Pastel de Choclo 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza que necesita un análisis profundo a nivel 
olfativo para después presentar un grande cuerpo al paladar y finalmente pedir 
en voz alta un maridaje de todo respeto 
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CERVEZA Czechvar   PRODUCTOR B.B.N.P - Ceske Budejovice 

NACIONALIDAD República Checa FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.   300 ml.          ALCOHOL  5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

13. Espuma 

Color   Blanco obscuro 
Estructura  Volátil y  no consistente 
Duración  1-1,5 minutos 
 

14. Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

15. Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

16. Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

13. Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 
14. Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 
15. Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 
16. Identificación de aromas: 

Floral   
Frutal  durazno, piña y limón 
Vegetal  heno  
Especias   
Tostadura  
Distintos olores caramelo 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

20. Limpieza: buena limpieza de boca 
21. Cuerpo: mediano: no abunda pero se queda 
22. Aromas: toques de durazno y pequeñas huellas de piña 
23. Vivacidad anhídrido carbónico: mediana: no domina pero se hace sentir 
24. Nivel de amargura: bastante consistente 
25. Retrogusto 

➢ Aromas: durazno y piña 
➢ Amargura: sigue presente con la misma consistencia 
➢ Persistencia aromas de boca 5-6 segundos 

 
MARIDAJE: Ensalada de Pollo y Champiñones 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza que no entusiasma a la nariz pero a nivel 
gustativo parece rellenar suficientes parámetros gustativos para merecerse un 
maridaje con una ensalada veraniega  
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CERVEZA La Trappe – Trappist - Blond  
PRODUCTOR Bavaria N.V. Eindhovenseweg 3, 5056 RP Berkel, Enschot 

NACIONALIDAD Países Bajos FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.   330 ml.          ALCOHOL  6,5 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

17. Espuma 

Color   Blanco marfil 
Estructura  Compacta y  consistente 
Duración  2-3 minutos 
 

18. Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

19. Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

20. Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

17. Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 
18. Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 
19. Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 
20. Identificación de aromas: 

Floral   
Frutal  limón, piña, plátano verde, peras y aceitunas verdes 
Vegetal  heno  
Especias   
Tostadura madera seca 
Distintos olores miel 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

26. Limpieza: muy buena limpieza de boca 
27. Cuerpo: buen cuerpo que se extiende a todo el paladar 
28. Aromas: miel y madera 
29. Vivacidad anhídrido carbónico: notable y bienvenida 
30. Nivel de amargura: amplio y bien comprometido 
31. Retrogusto 

➢ Aromas: miel y algarrobo 
➢ Amargura: se confirma con toda su intensidad 
➢ Persistencia aromas de boca 8-9 segundos 

 
MARIDAJE: Enrollado de pollo con crema 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza interesante a la nariz (un amplio bouquet 
olfativo) y simultáneamente a la boca (plenitud de todos los parámetros 
gustativos), que se presta para una degustación en la simplicidad, pero al 
mismo tiempo puede tranquilamente aspirar a una combinación con comida. 

 

 



 75 

  



 76 

CERVEZA La Trappe – Trappist - Quadrupel   
PRODUCTOR Bavaria N.V. Eindhovenseweg 3, 5056 RP Berkel, Enschot 

NACIONALIDAD Países Bajos FERMENTACIÓN No especificada 

CAPACIDAD ML.   330 ml.          ALCOHOL  10 % 

     Grados Alcohólicos 
     Grados Sacarométricos 

EXAMEN  VISUAL 

21. Espuma 

Color   Beige claro 
Estructura  Densa y consistente 
Duración  3-4 minutos 
 

22. Burbujas 
 
Tamaño: medio  fino  muy fino 
Número:  bajo  medio  alto 
Persistencia: baja  media  alta 
 

23. Limpieza 
 
Transparente  Limpia  Cristalina  Opaca 
 

24. Color 
 
Cerveza Rubia: amarillo pajizo / amarillo dorado / amarillo ámbar 
Cerveza Roja: rojo salmón / rojo frutilla / rojo guindón 
Cerveza Negra: negro opaco / negro brillante 
 

EXAMEN  OLFATIVO 
 

21. Grado de intensidad: poco intenso intenso      muy intenso 
22. Grado de complejidad: poco complejo  complejo     muy complejo 
23. Grado de limpieza:  poco limpio  limpio      muy limpio 
24. Identificación de aromas: 

Floral  girasoles y margaritas 
Frutal  dátil, cereza y fruta seca 
Vegetal    
Especias  vainilla 
Tostadura chocolate blanco, caramelo y olor a tostado 
Distintos olores miel y cereales 
 

EXAMEN  GUSTATIVO 
 

32. Limpieza: muy buena limpieza de boca 
33. Cuerpo: notable estructura 
34. Aromas: dátil, chocolate blanco, miel y cereales 
35. Vivacidad anhídrido carbónico: suave y relajada 
36. Nivel de amargura: generosa y amablemente persistente 
37. Retrogusto 

➢ Aromas: dátil, chocolate blanco, miel y cereales  
➢ Amargura: se confirma con más tostadura 
➢ Persistencia aromas de boca 10-11 segundos 

 
MARIDAJE: Club Sandwich 
 
OPINIÓN PERSONAL: Una cerveza abundante y atractiva, sensual e intrigante, 
invitante y comprometida, que se candidatea para ser elegida como “prima 
donna” en una simple degustación y/o como digna acompañante para un 
maridaje gastronómico. 
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Vive en el distrito de Miraflores en Lima y sus artículos y degustaciones se 
encuentran publicadas en su página web: 
www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/  
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