CERVECEROS |H|I|"
de la ARGENTINA




o
g
3 NICOLAS HARRY SALVARREY i

z
Z
\\\\\\\\\\\“

Pz

“
7
7
Z
z
z
“
d

oL 7z

ANNARNNN

\\

P M gk

ANNN

T 7777777772772

ANNNNNNY

[

< Z,

ANNARNNN

\

\
N
eeeeeeeee

77777 A/

CERVECEROS de la ARGENTINA

FOTOS DE GUIDO PIOTRKOWSKI

& Planeta



-

1. HAY BAR. Esta cerveceria cuenta con un
espacio propio al que ir a tomar sus birras.
Puede ser un bar, un brewpub (bar con
espacio para cacinar birra incluido) o taproom
(fabrica con espacio para ir a tomar). No
siempre el bary la marca comparten nombre,
pero en general si. No siempre los bares

son de los mismos duefios que la fabrica,
muchas veces corresponden a franquicias.

2. ESPECIALISTA EN IPAS. Esta cerveceria
se destaca por sus birras lupuladas. Si lo tuyo
es el amargor, si te cautivan el aromavy el
sabor de Ia flor mas cervecera, anda por aca.

3. ESPECIALISTA EN CERVEZAS
NO LUPULADAS. Esta cerveceria se
destaca por birras en las que ganan
protagonismo la malta (por ejemplo
estilos ingleses o alemanes) o la
levadura (por ejemplo estilos belgas).

4. PARA TODOS LOS GUSTOS. Esta
cerveceria tiene un mentd amplio y variado.
Algo que te guste vas a encontrar.

5. ESPECIALISTA EN BARRICAS O EN
CERVEZAS ACIDAS. Esta cerveceria

sabe afiejar sus cervezas en barrica, o
maneja muy bien los sabores acidos de los
estilos Sour. A veces las cervezas acidas
también son afiejadas en madera.

6. HAY ENVASE. Esta cerveceria embotella
o0 enlata sus birras para que te las puedas
llevar a tu casa. Esta categoria no incluye a
los que envasan en el bar en el momento.

7. FUNDADOR. Esta cerveceriaya
estaba ahi cuando esto no era ni siquiera
algo que pintara para negocio.

8. EMERGENTE. Es muy posible que no
conozcas esta cerveceria. Quizas porgue
es muy joven, quizas porque es muy chica,
quizas porgue hace muy pocos litros. No
es motivo suficiente para perdérsela.



Por

IEN PODRIA HACER ESTE PROLOGO HABLANDO DE LA CERVEZA O, MAS ESPE-

cificamente, de la cerveza artesanal y de las pasiones que despierta por

estos dias alrededor del mundo. Podria escribir acerca del trabajo manual,
de esta vuelta hacia el oficio en un presente industrializado, de la creatividad como
necesidad organica, de la pertenencia a una comunidad, de una moda, de una tra-
dicién, de la necesidad de emprender, de hacer lo que nos gusta, de seguir nuestros
suefios y pasiones.

Podria, pero no. Es mucho lo que se escribio y lo que se escribe hoy por hoy sobre
la cerveza. Muchisimo. Por todos lados. Y nadie va escribir mejor sobre el tema que
Harry en su primer libro, eso seguro.

Por eso prefiero pararme en otro ladoy, desde mi lugar de observadora, elijo hablar
de Harry -o de Nicolés Salvarrey-. Pero no del “Harry autor”, sino de ese Harry que
vi hacerse adulto. Lo conoci cuando llego a 1a radio de la que hoy lo conocemos todos.
Adolescente, alto, cargaba con el estigma de ser “el inteligente del Nacional Buenos
Aires”, pero siempre se encargaba de recordar que él era de La Boca. Timido, como casi
todo metalero. Humilde pero certero en la acidez de sus comentarios. Un poco nerd
-como yo-, interesado en la facultad pero también en mil cosas sin tener muy claro qué
queria hacer, ni hacia dénde iba. Como muchos, como casi todos a los diecinueve.

Entendié rapido la radio, produciendo, mirando, asistiendo. Con esa mezcla explo-
siva que es la capacidad cerquita de la oportunidad, pero que es nada sin una mecha,
sinlo mas importante: la iniciativa. Una fuerza y una curiosidad que llevan a Harry a
meterse de lleno en cada uno de los mundos que le llaman la atencién, a darlo vuelta
como a un guante, a investigar, a ir a fondo. Asile pasé con la radio cuando lo conoci,
asile pasaahora quelo conozco con la cerveza en Birra, y es casi seguro que asile va

a pasar con la vida entera. Ojala por él, pero por nosotros también. ¥
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MOLIENDA

Los granos de malta pasan
por un molino con dos rodillos
que rompen su cascara.
Estan llenos de almidén,

un tipo de molécula de

azucar grande y compleja.

MACERACION

La malta molida se macera
en agua caliente para que
sus enzimas corten las
moléculas de almidén

en moléculas mas chicas
que la levadura luego
pueda comerse. La olla

de macerado tiene un
doble fondo para que el
cervecero se lleve sélo el
mosto (el liquido) y deje
atras el bagazo (los granos
de malta empapados).

ENVASADO

La cerveza puede embarrilarse,
enlatarse o embotellarse. Lo
importante es que al final del
proceso se beba.

llustracion de CAMILA MONGELLI

MADURACION

La cerveza fermentada
descansa unas semanas
mas en maduradores a muy
baja temperatura. Durante
esta etapa se clarificay se
redondean sus sabores.




la coccion ——

HERVOR

El mosto se hierve.
Durante esta etapa
se le agrega el lupulo.

ENFRIADO

Antes de poder ponerle la
levadura hay que bajarle

la temperatura al mosto.
Para eso se lo hace circular a
contracorriente con agua fria
o algun liquido refrigerante

DRY HOPPING a través de un enfriador.

En las cervezas con mucho
aroma a lapulo se suele hacer
un agregado extra de flores o
pellets sobre el final o luego
de la fermentacion, con la
cerveza casi terminada.

FERMENTACION

Al mosto ya frio se le agrega

la levadura. A lo largo de
aproximadamente una semana la

levadura se multiplica, se come
el azdcar para producir alcohol,
diéxido de carbono y otros

subproductos, y se va a dormir.
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N EL VERANO DE 2003 ME FUI DE VACACIONES CON MIS AMIGOS A LA PATAGONIA

y probé por primera vez una cerveza artesanal. Fue en la feria de la plaza

de E1 Bolsén, entre artesanos, productores de dulces y vendedores de todo
tipo de alimentos en conserva. No recuerdo qué sabor tenia, s6lo que era algo dis-
tinto a todo lo que habia tomado hasta el momento. En esas mismas vacaciones y en
esa misma ciudad, el duefio de un camping me pasé una receta para hacer cerveza
en mi casa 'y me regalé una bolsa con flores de ltiipulo para que lo intentara cuando
volviera a Buenos Aires. De esa birra si me acuerdo bien: entre tres y cuatro litros
de un té descaradamente amargo, sin gas, al que intenté fermentar con levadura de
pan comprada en el supermercado del barrio. No fermenté, por lo que ademas de
ser imposible de beber tenia una borra de levadura sedimentada de mas de un cen-
timetro de espesor por botella. Pero fue mi primera birra propia, y senti una satis-
facciéon tan grande mientras la tomaba mirando la tele y haciéndome el importante,
que podria haber sido vinagre puro y la habria disfrutado igual.

Pasé mucho tiempo desde aquel entonces, cuando la cerveza artesanal no era ni
una moda, ni una tendencia, ni una costumbre, ni un negocio. No era nada, era ape-
nas el delirio de unos pocos productores y el hobby de unos cuantos locos aburridos
de tomar siempre lo mismo. Los afos hicieron que el delirio creciera y que los locos
se fueran multiplicando. Y sin embargo una cosa sigue igual: la cerveza artesanal
no es ni una moda, ni una tendencia, ni una costumbre, ni un negocio. La cerveza
artesanal es cultura, y lleg6 para quedarse.

La cerveza no aparece sola en las canillas, no aparece magicamente en las helade-
ras. Detras de cada nombre que vemos en la pizarra de un bar, detras de cada etique-
ta, hay historias. La intencién de este libro es contarlas. Para eso decidimos concen-

trarnos en algunos casos embleméticos de las regiones cerveceras mas pobladas: 1a
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Introduccion

Ciudad Auténoma de Buenos Aires, el Gran Buenos Aires, Mar del Plata y Bariloche.
Este es un mercado tan dindmico, inquieto y en expansién que ningtin recorte le va
a hacer la justicia que se merece. Hay una enorme cantidad de birras que pueblan
todos los territorios de la Argentina; probablemente algunas estin naciendo en este
preciso momento. La mejor forma de conocer la realidad cervecera es salir a la calle,
explorar bares y probar sabores nuevos sin miedo. Y, sobre todo -de esto se tratan
estas paginas- conocer a los cerveceros.

Los cerveceros no son gente excéntrica, no tienen mansiones ni helicépteros, no
compran clubes de fitbol ni juegan al golf con el presidente. Los cerveceros son, en
general, laburantes apasionados que se juntan a comer y a compartir sus birras, se
pelean, se amigan, salen de joda y postean en Facebook fotos de las cervezas que
hacen sus colegas. Se equivocan, aprenden y prueban de nuevo. Experimentan, se
achanchan, se aburreny experimentan otra vez. Para ellos la cerveza no es un niime-
ro en una planilla de Excel: es un hijo que vuelve de la escuela con el boletin. Todo
padre quiere el 10, pero si viene un 4 el amor es el mismo. La relacién de un cervece-
rocon sus creaciones es tan simbiodtica que a veces llegan a ser la misma cosa y se los
conoce a ellos por el nombre de sus marcas. Los cerveceros artesanales estin mucho
maés cerca, fisica y espiritualmente, de los pibes y las pibas que toman sus bebidas
que cualquier otro personaje del mundo gastronémico en relacién con sus clientes.
Si te gusté una birra, lo mas probable es que puedas decirselo directamente al que
la hizo. Sino te gusto, también.

En el pasado no muy lejano, para hacer cerveza artesanal habia que fabricar equi-
pos sin tener demasiada referencia, habia que conseguir insumos como se pudiera,
habia que rastrear libros de divulgacién como si fueran tesoros ocultos. Los produc-
tores de hoy pisan sobre un terreno mucho més firme. Sino saben hacer algo tienen a
quién consultarle, y silo saben hacer tienen con quién compartirlo. El enorme colec-

tivo de cerveceros argentinos crecid y se fortalecié sobre un entramado de colabo-



racién y fraternidad que existié hasta que cada uno pudo caminar por sus propios
medios, y que todavia existe para aquellos que lo necesitan.

Elhecho de que haya gente que se dedica a esto -y de que sigan apareciendo nuevos
productores constantemente- se sostuvo y se sostiene sobre una gran revelacién que
ataca por sorpresa a ciudadanos desprevenidos y los convierte en cerveceros para
siempre: la birra, esa bebida tan cotidiana sobre la que quizas nunca reflexionamos,
puede hacerse en casa. La birra no brota magicamente de las géndolas del chino: es
fabricada por personas, y el proceso de fabricacion es mucho mas accesible y reali-
zable de lo que podemos suponer.

¢Como se hace la cerveza? Se maceran granos molidos de malta de cebada, se hier-
ve el liquido resultado de dicha maceracion, se le agrega lipulo y se lo fermenta.
Naturalmente, el procedimiento tiene complejidades, no hay una sola forma de hacer
las cosas, y los insumos pueden ser misy pueden presentar mas o menos dificulta-
des. La cerveza resultante puede ser irresistible como el canto de las sirenas o puede
ser un veneno intomable, pero casi todos los hombres y mujeres que hoy se encar-
gan de abastecer las canillas de los bares arrancaron de esa manera. Probando con
nada, descubriendo todo. Y cuando se les pregunta, suelen coincidir en una frase:
hacer cerveza es un camino de ida.

Hoy se habla de moda. Se contempla con asombro la velocidad con la que aparecen
nuevas marcas y abren nuevos bares. Se pronostican burbujas y se mira el futuro
con desconfianza: shabra lugar para todos? Puede ser que efectivamente haya una
moda. Pero lo que la moda va a dejar cuando baje la espuma no es un desierto: es un
tendal de paladares que ya conocieron algo nuevo. Esos paladares no van a ser tan
faciles de volver a saciar con agua amarilla con gas. Tomar cerveza buena también
es un camino de ida.

Nicolas Harry Salvarrey

Septiembre de 2018

BIRRA 15
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La Ciudad Auténoma de Buenos Aires es cadtica. Cada dia
circulan por sus calles millones de personas a los gritos entre
bocinazos y embotellamientos. Los portefios viven tan apurados
gue a veces se olvidan de que Ia Capital es sélo una ciudad mas
de la Argentinay piensan gue es nada menos que la Argentina
toda. Pero ante tanto ruido y confusion, Buenos Aires tiene sus
recursos: cientos de bares en los que se toman miles de litros de
birra por dia. Y alguien tiene que abastecer esas canillas, ;no?
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© @BULLERPUB
(& @BULLERBREWINGCO
@ BULLER BREWING (O
W HTTP://WWW.BULLERPUB.COM
© FABRICA: PUENTE DEL INCA Y CANELONES,
TRISTAN SUAREZ, PROVINCIA
DE BUENOS AIRES
BARES: JUNIN 1747 Y AGUIRRE 700, C.A.B.A.
. (0m) 4806-0556
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Buller © caBpa

999. TODAVIA FALTABAN DOS ANOS PARA QUE LA CRISIS ESTALLARA EN TODO

su esplendor, pero la economia argentina ya venia castigada y “recesién” era

una palabra que se leia seguido en las tapas de los diarios. Sin duda los doce
conocidos y amigos que formaron el primer grupo de inversién deben haber pensado:
“;Este es el momento ideal para emprender!”. Trajeron un concepto de bar inspirado
en las cervecerias estadounidenses, un equipo de coccién yanqui en leasing (a pre-
cio de ddlar, que pocos afios después se triplicaria de un dia para el otro) y pusieron
un brewpub enorme en Recoleta. El precio de la pinta de cerveza rondaba los 7 pesos
(o sea, 7 dolares, precio internacional en un pais en el que el litro de birra industrial
costaba... j1 peso!), los turistas todavia no anegaban el area porque la Argentina les
resultaba cara (eso cambiaria poco después), y los vecinos del barrio que se acercaban
intrigados a probar cémo era eso de la cerveza artesanal no entendian nada cuando
les hablaban de Hefeweizen, Honey o Stout.

Es dificil pensar en un inicio menos auspicioso. De hecho, dos afios después de
abrir, Buller estaba al borde de la quiebra. Pero los socios decidieron darle una chan-
ce mas. Capearon la devaluacion y la inflacién, bancaron la parada como pudieron
y lograron instalar uno de los bares cerveceros més clasicos de Buenos Aires. Buller
estaba ahi cuando practicamente no habia nada, y cuando pudo pasar la primera (y
larga) tormenta salié muy fortalecido.

En gran parte lo logroé gracias al aluvion de turistas que invadié Recoleta después

de 2001, pero también porque el concepto de brewpub era novedoso en Buenos Aires

20
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MIS
PREFERIDAS:

Amber Ale,
Honey Beer

(los mas conocidos en aquel entonces eran Blest en Bariloche y Antares en Mar del
Plata). Los clientes veian los enormes equipos en exposicién en el local y pensaban
que eran de utileria. Incluso veian a la gente trabajando y suponian que era sélo una
dramatizacién marketinera montada para reforzar la imagen del bar. Alguno hasta
llegé a preguntar si ese bloque de coccién carisimo y envidiado por muchisimos cer-
veceros era la olla que usaban para hacer el pochoclo que se servia con las pintas.
Hoy Buller tiene siete socios, cinco de ellos activos: Lito Abbruzziy Roberto Gémez
(socios fundadores), Agustin (hijo de Lito), y los primos Ignacio y Adrian Merino
(ambos hijos de socios fundadores). Ellocal legendario de la calle Ortiz 1827 se mudé
aJunin 1747, a pocas cuadras de su ubicacién original. La fibrica ya no esta en el bar
sino en Tristin Suarez, en el polo industrial de Ezeiza. Hay otros locales tanto en
Buenos Aires como en distintas provincias y el proyecto pinta para crecer. Pero el
éxito no es algo que haya llegado facilmente a la puerta de Buller, y también mere-
cen una mencién los encargados de mantener y mejorar la calidad de la cerveza a lo
largo de los afos. Por las filas de la marca pasaron personajes de mucho renombre
en el mundo de la malta y el lapulo, como Marcelo Cerdan (hoy maestro cervece-
ro de Otro Mundo y director de ventas en la compania multinacional de levaduras
Fermentis), Ricardo Muhape y Lucas Lico (hoy brewmaster de Grunge). El actual bead
brewer, Sebastian Carrillo Mifio, es un ecuatoriano que vino a la Argentina en 2005
y que habia decidido que iba a dedicarse a la cerveza cuando era muy chico. “Voy a
ser cervecero”, decia, y sus padres lo miraban con ternura condescendiente, como

se mira al nifio que dice que de grande quiere ser astronauta. s

23



Sebastian

Mifio,
Agustin







