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Presentación La gastronomía es uno de los placeres más igualitarios de los que disfruta la sociedad. Ante un mismo menú, degustado en igualdad, lo más habitual es que se establezca una tertulia enriquecedora, serena y cómplice. Y, casi sin darnos cuenta, la cerveza ha entrado de lleno, y con fuerza, en los maridajes gastronómicos. De hecho, en este breve curso aprenderemos qué es maridaje y cómo ofrecer propuestas de maridaje con cerveza… pero vamos a ir paso a paso. Primero es importante conocer el producto a maridar: la cerveza. Comenzaremos por las principales variedades de cerveza y poco a poco, casi sin darte cuenta, acumularás un conocimiento que querrás trasmitir. ¡Y lo que se comunica con pasión convence mucho más! Pero ¡atención! Hay que saber ser perspicaz y conocer al cliente. No caigamos en el error de vender lo que nosotros queremos… sino pensar mejor en lo que le puede gustar. ¿Es muy difícil? Sin duda ¡y apasionante a la vez! El cliente elige y lo hace influenciado por la cultura, sus referentes, su estilo de vida… y también por su actitud, su motivación ¡y por sus ganas de aprender! La gastronomía es un valor en alza y también es cultura. Saber recomendar con todo el sentido, con el conocimiento trasmite sinceridad… y ese es otro de los valores que aprecia el cliente a la hora de decidirse.



una iniciativa



02



RENTABILIBAR



Maridajes con cervezas



Índice 1. Las principales variedades de cerveza



2. Las bases para combinar sabores



3. El valor del maridaje en el negocio de hostelería



4. Propuesta de maridajes esenciales con las cervezas de Mahou-San Miguel
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1 Las principales variedades de cerveza Si alguna vez lo has pensado… es cierto, es muy complejo realizar clasificaciones precisas sobre las variedades de cerveza. La clave está en seleccionar un criterio de base. En nuestro caso emplearemos la clasificación ofrecida por Cerveceros de España. Es una asociación fundada en 1922 de la que Mahou-San Miguel forma parte muy activa. Uno de los principales puntos de partida para diferenciar la cerveza está en: ◼ Su extracto seco primitivo y alcohol. ◼ El tipo de fermentación. ¿Qué es el Extracto Seco Primitivo o E.S.P.? Pues son los ingredientes orgánicos que componen el mosto antes de que fermente. Se mide, o mejor dicho, expresa en: gramos de E.S.P por 100 gramos de mosto. ¿Qué cervezas quedarían enmarcadas en esta clasificación? • Las normales › Mahou Clásica. • Las Especiales (E.S.P. no inferior a 13) › Mahou Cinco Estrellas y San Miguel Especial. • Las Especiales Extra (E.S.P. no inferior a 15) › Alhambra Reserva 1925. Y, aunque la del E.S.P. es una buena clasificación… quizás la más extendida es la que hace referencia al tipo de fermentación: • Fermentación baja o Lager. • Fermentación alta o Ale. • Fermentación espontánea (Lambic, Gueuze o Faro).
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a) Las tipo Lager: ligeras y suaves Su nombre significa ‘almacén’ en alemán… porque era donde se conservaban frescas y para estabilizar el sabor. Se sirven frías entre los 3 º y los 5 º. En boca son ligeras, suaves y espumosas. Es, sin duda, la familia estrella de las cervezas y… “familia muy numerosa” porque se pueden dividir por lugar de origen y por la elaboración: ◼ Por lugar de origen › tipo Pilsen, Pilsener, Pilsner o Pils, tipo Munich, tipo Viena, tipo Dortmunder o Export. •Tipo Pilsen, Pilsener, Pilsner o Pils › Son las cervezas más populares en España. La bebida es de color dorado con aroma a lúpulo y acabado seco. Suelen tener un tono amarillo pálido con reflejos brillantes que proceden de la malta clara. Su contenido alcohólico se sitúa entre el 4,2 % y el 5,5 %. Tienen un sabor fresco y seco con un aroma de lúpulo muy característico. Y como la cerveza evoluciona y las pilseners aún más se suele señalar que las Pilsen más modernas son cervezas ligeras. Tienen un color que va del amarillo pálido (pale) hasta el amarillo dorado. Poseen un aroma refinado y sabor a lúpulo.



◼ Las tipo Lager de Mahou-San Miguel › Alhambra Tradicional.
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◼ Las tipo Lager/Pilsen de Mahou-San Miguel › Mahou Cinco Estrellas, Mahou Cinco Estrellas Sin Gluten, San Miguel Especial, San Miguel Sin Gluten, Alhambra Especial, Mahou Clásica y Reina.
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◼ Las Lager/Pilsen ligeras de Mahou-San Miguel › Mahou Premium Light, Mixta y San Miguel Fresca.



• Munich o Münchner › es el estilo que se suele servir cuando se pide una Lager oscura. Tienen más carácter de malta que las pálidas. Se podría afirmar que su color es un aspecto que prima entre sus características. Son oscuras de color rojizo tirando a marrón o incluso negro. Tienen un poco más de alcohol que las pálidas con un porcentaje va del 5 % al 5,5 %. ■ Por la elaboración › • Las tipo Lager Especial son cervezas rubias doradas con reflejos de ámbar. De aromas marcados por la malta tienen notas ligeramente tostadas y también de lúpulo. Son cremosas (puede verse en las paredes del vaso) y se sirven entre 4 o y 8 o. • Las tipo Lager Extra son de color oro viejo con reflejos cobrizos por el tostado del cereal. Sus aromas son marcados con recuerdos de regaliz, lúpulo y lácteos. Su gradación alcohólica va del 6 y al 7 %. Se sirven a unos 5 o aproximadamente y son muy cremosas.
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• Se pueden destacar otras como las ahumadas, las tipo Bock, Steam, Rauchbier o de centeno.



• Son ahumadas porque se tuestan los granos de cebada sobre el fuego. Se sirven entre 7 ° y 8 °.



• Bock es muy fuerte y con mucho cuerpo. Tiene de 6,2 % a 7,5 % de alcohol.



• Rauchbier utiliza maltas ahumadas.



• Las de centeno son originarias de los países Bálticos. Su base es el centeno y son ricas en calcio, hierro y vitamina E.



• Steam beer (nombre registrado) tiene características intermedias entre la Larger y la Ale.



b) Ale, Stout y Porter: sabrosas y aromáticas Son de fermentación alta porque emplean levaduras que tienden a subir a la zona superior del tanque cuando la fermentación acaba. Su temperatura de fermentación también varía sustancialmente si las comparamos con las Lager porque lo hacen a más grados, en concreto, entre los 15 º y los 25 º. Se sirven a más temperatura, entre 8 º y 15 º. La 'familia' más importante de este grupo son las Ale ¡y tienen subcategorías por lugar de origen o por peculiaridades de elaboración! Son sabrosas, complejas, aromáticas… y suelen tener matices afrutados gracias a los ésteres que forma la levadura (compuestos orgánicos). Dependen de la cantidad y tipo de malta que se utilice, del lúpulo y de la maduración que puedan llegar a tener. ◼ Por origen se pueden clasificar en cervezas de abadía de procedencia belga que toman su nombre…, no podía ser de otra manera, de una abadía. Se inspira en las cervezas trapenses. Suelen tener un color bronce y la espuma ligeramente tostada, cremosa y persistente. En lo que se refiere a su sabor, destacan los lácteos, la manzana y unos matices que recuerdan al caramelo. La graduación de alcohol va desde el 4 % al 12 %; aunque la mayoría está entre el 6 % y el 8 %.
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◼ Las Ale de Mahou-San Miguel › Grimbergen Blanche, Grimbergen Double y Grimbergen Blonde.



◼ Por elaboración la clasificación de las Ale sería Mild Ale (no amarga), Bitter Ale (amarga), Pale Ale, Indian Pale Ale, Brown Ale y Old Ale (envejecida o tradicional). También están las cervezas de trigo.



◼ Las de trigo de Mahou-San Miguel › König Ludwig Weissbier.
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La Stout es una cerveza oscura, casi negra con aroma a café y regaliz. Se elabora con maltas muy tostadas o torrefactas y con poco alcohol. Es amarga y su gradación alcohólica oscila entre un 4 % y un 10 %. Su espuma es cremosa y robusta y se sirve a unos 10 º aproximadamente. La Porter es fuerte y oscura. Posee los aromas del malteado y el amargor del lúpulo.



c) Las cervezas con fermentación espontánea: inusuales Se llaman así porque emplean cepas salvajes de levadura ¿cómo? El hongo está en suspensión en el aire y se deposita en el mosto. ■ Hay tres tipos diferentes:



• Lambic



• Gueuze



• Faro



Se le añade lúpulo viejo. Esta cerveza se mezcla y refermenta añadiendo frutas. Tienen poco gas y espuma escasa. Tiene un aroma acético (relativo al vinagre y sus derivados). A veces se aprecian los aromas de las frutas rojas añadidas. Son muy ácidas en boca.



Es una cerveza elaborada mediante fermentaciones sucesivas y por eso tienen mucho gas. Es ácida y necesita una maduración lenta… a veces envejece durante dos o tres años. Siempre tienen fermentación en botella.



Es una Lambic con azúcar y con refermentación… aunque este segundo proceso no se deja acabar del todo. Tiene un carácter burbujeante.
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2 Las bases para combinar sabores La cerveza es una de las bebidas fundamentales de la cultura mediterránea y la gastronomía la está colocando durante los últimos años en un lugar protagonista desde un punto de vista culinario. Por eso es básico y fundamental conocer las bases del maridaje… y ¿qué es maridaje? Pues una unión armoniosa de dos elementos. En este caso estudiaremos la combinación armoniosa de los alimentos y la cerveza. En el caso de los maridajes con cerveza la bebida tiene la función de completar la comida y potenciar sus matices. Y en esa combinación la cerveza también proyecta y hace notar sus propios matices. En la boca se produce la gestión y degustación de sabores, texturas, aromas… ¿aromas? Pues sí porque la mucosa nasal que conecta con la parte posterior de la boca contiene células nerviosas olfativas donde reside, precisamente, el sentido del olfato. No hay reglas… pero sí las hay El sentido del olfato, el del tacto y el del gusto…y, por supuesto, la vista junto con los productos de calidad, bien elaborados, bien presentados… son la base de la gastronomía. Y lo cierto es que las innovaciones surgidas durante las últimas décadas ha quedado claro que la imaginación no tiene límites. Solo hay que atender algunas recomendaciones, de sentido común, que mejorarán el resultado y, sobre todo, la experiencia del cliente. Porque, al fin y al cabo, buscamos agasajarle, que se quede con el recuerdo, que quiera repetir, que nos considere un referente ¡y que nos recomiende!.
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■ Muy importante para una buena combinación de sabores o maridaje:



1) Que los sabores de la bebida no destaquen sobre los de la comida.



2) Tiene que haber un equilibrio de aromas y sabores entre bebida y alimento.



La cerveza debe complementar la comida. Por eso hay que tener en cuenta la potencia o ausencia de potencia de los sabores de los alimentos antes de plantear una cerveza que la acompañe.



De hecho, una buena elección de cerveza puede equilibrar el aroma o el sabor preponderante en un plato.



3) Buscar el contraste. Es una de los hitos gastronómicos: contrastar sabores de polos aparentemente opuestos. Y si un sabor o aroma no anula a todos los demás ¡es un acierto!.



Sabor a sabor Repasemos sabor a sabor, punto por punto, cómo combinan los diferentes sabores con la cerveza:



A



Gustos ácidos



Un territorio de máximo desarrollo para la cerveza porque, si en el caso del vino los sabores ácidos son difíciles de maridar… ¡la cerveza combina a la perfección! Escabeches de carne o pescado, encurtidos, ensaladas en las que el aliño de vinagre sea más protagonista son, sin lugar a dudas, perfectos para tomar con cerveza. Y es que la fuerza ácida del vinagre que encuentra el equilibrio perfecto con una cerveza suave.
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La acidez del tomate que se puede encontrar en pistos, cazuelas, pan con tomate o algunos guisos también tienen un aliado en la cerveza. Y ese es el caso, también, de la mostaza y de las verduras. De hecho, las verduras más ácidas o amargas como las endibias o la alcachofa combinan a la perfección con una cerveza de amargor medio.



B



Sabores picantes y especiados



Su combinación con la cerveza es lo siguiente a ‘inmejorable’. La cerveza es un contrapunto calmante y refrescante a la sensación de ardor y persistencia de los platos picantes y especiados. Así que recomendar una cerveza cuando el paso de una guindilla ‘quema’ en la lengua es entre acertado y ¡acertadísimo!. En este punto cabe reflexionar por qué la comida mexicana y la cerveza son una unión indisoluble y que da magníficos resultados. En esta categoría de sabores también se debe incluir la intensidad de algunas hierbas como el cilantro o de raíces como el jengibre. C



Los sabores fuertes



Se unen a la perfección en la boca con la cerveza. El ajo, el pimentón, son algunos de los ejemplos de sabores que resultan ‘agresivos’ para algunos paladares y que se equilibran con cervezas ‘con cuerpo’.



D



Los toques agridulces



Los sabores agridulces contenidos en salsas y marinados de sushi, sashimi se llevan a la perfección con una cerveza suave.



E



Gustos dulces



Los postres también cuentan… y también hay cervezas que les encajan. Las tartas de manzana, de queso o la pannacotta tienen una buena combinación en las Ale o con las cervezas negras.
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Por grupos alimentarios Otra clasificación posible, y muy clásica, es por grupos de alimentos: hidratos de carbono, carnes, pescados, verduras y hortalizas, y frutas. ◼ Para los hidratos de carbono, como las legumbres, la suavidad impera si se escoge cerveza. ◼ Las carnes requieren una reflexión especial en función de si son rojas, blancas o grasas.



• El cerdo necesita un maridaje que ‘limpie’ la boca sin anular los aromas y gustos sutiles. Las Lager y las Pilsen son buenas elecciones.



• El vacuno depende mucho del modo en que se cocine pero las Lager doradas y las Ale son, en general, decisiones acertadas.



• El sabor fuerte del cordero pide con frecuencia una Lager Especial o Lager Extra.



• Las aves como el pollo y el pavo necesitan cervezas muy suaves.



◼ Los huevos necesitan contrarrestar el persistente sabor de la yema y la grasa contenida en ella con cervezas suaves y frescas. ◼ Los pescados blancos como la merluza o el rape precisan una cerveza muy suave. En cambio los azules como el bonito, el atún, el salmón o la sardina necesitan un gusto más marcado.
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◼ Los lácteos tienen mucho que decir en maridajes con cerveza: • el manchego curado, de oveja pide maridar con una cerveza de abadía con matices frutales. • los quesos de vaca añejos combinan bien con las cervezas negras; mientras que los quesos jóvenes basados en la leche de vaca piden cervezas ligeras. • el queso fresco tipo Burgos armoniza con cervezas sin alcohol. Y, si se busca un contraste, entonces se recomienda una cerveza negra. • los semicurados requieren cervezas ligeras tipo Lager. • los grasos tipo Brie necesitan una cerveza ligera. ◼ La huerta tiene una muy buena relación con la cerveza. Las verduras aromáticas como el apio o el hinojo combinan muy bien con las cervezas con ligero aroma a lúpulo. Mientras que plantas aromáticas muy indicadas para ensaladas como es el caso de la albahaca se equilibra en boca con las cervezas tipo Ale.



Las preparaciones y conservaciones también influyen Y en las propuestas de maridaje gastronómico tan importante es el producto como el modo de cocinarlo o de conservarlo. Ambos procesos influyen en su sabor, especialmente, si se especian, marinan o guisan. ◼ La carne picada y preparada en hamburguesa casan a la perfección con las cervezas con toque amargo y gusto suave. Son un clásico de siempre en la combinación de comida y cerveza. ◼ Los ahumados y marinados tienen un contrapunto perfecto en las cervezas, tanto si son ahumados y marinados de carne como de pescados. Encajan especialmente las cervezas claras tipo Ale y las Pilsen con amargor marcado. ◼ Las carnes y pescados que permiten ser cocinados a la brasa o a la parrilla tienen que tener en cuenta el sabor tostado de este modo de cocción así que se hace imprescindible contar con cervezas de cuerpo medio. De hecho una cerveza de trigo le encaja muy bien a los frutos de mar porque son cervezas muy carbonatadas y que tienen una fuerte sensación de acidez en boca. Y merece una mención especial una carne roja a la brasa, como lo de buey, porque le va perfecta una Ale.
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◼ Los embutidos se ven muy favorecidos por la sensación que aporta la cerveza de ‘limpiar’. ◼ Las frituras y los encurtidos, aunque hay quien ser sorprenda, comparten a la perfección la elección de cerveza sin alcohol. ◼ Los guisos como los estofados maridan muy bien con las cervezas negras; especialmente si están muy especiados. Pero si se necesita un equilibrio más sutil es más acertado escoger una Lager Extra.



En breve › una visión sencilla de maridaje teniendo presente el color de la cerveza



• Cervezas rubias: combinan a la perfección con comidas picantes porque alivian el paladar. También casan en boca con carnes o pescados ahumados.



• Cervezas negras: se pueden maridar con sabores fuertes como el queso azul, las carnes de caza o estofados).



◼ Un consejo › No todas las cervezas negras combinan bien con el chocolate. Hay que calibrar el grado de dulzura porque en boca puede que el maridaje resulte empalagoso.
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3 El valor del maridaje en el negocio de hostelería Disfrutar de una cerveza está al alcance de todo el mundo. No hace falta ser un experto para gozar con una rubia bien fresquita, por ejemplo. No se requieren conocimientos específicos. Consumir cerveza es un placer muy apreciado por casi todos los paladares. Sin embargo, el conocimiento de las diferentes clases de cerveza que existen en el mercado y sus posibles maridajes proporciona una nueva dimensión a la comercialización de esta bebida. Los propietarios de bares y restaurantes que se han introducido en este mundo han visto cómo se les abrían nuevas posibilidades de negocio.



Nuevas experiencias para el cliente Cada vez más, los clientes buscan vivir nuevas experiencias. Algo que, sin duda, afecta a su fidelidad por un determinado establecimiento. Una oferta poco elaborada, excesivamente simple, tampoco ayuda. La monotonía, la falta de novedad, es uno de los factores que más influyen a los consumidores para cambiar. Esa falta de nuevos estímulos también limita la capacidad de los locales de hostelería y restauración para atraer a nuevos consumidores. En general, el cliente es cada vez más exigente. No es nada nuevo, desde luego, pero en los últimos años el nivel de exigencia está creciendo de manera exponencial. La suma de la dificultad para retener a los que ya nos conocen y la falta de capacidad para atraer a nuevos clientes es muy perjudicial para la buena marcha de cualquier negocio. Estamos obligados a agudizar nuestro ingenio para tratar de garantizar la continuidad de nuestro negocio. En el caso de que, desgraciadamente, tu negocio ya experimente estos problemas debes tener presente que la única salida posible pasa por cambiar y hacerlo lo más rápido posible. Poner en marcha iniciativas como apostar por renovar nuestra propuesta con el maridaje con cerveza puede proporcionar muy buenos resultados y desencadenar una corriente de efectos positivos para la marcha del local.
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La importancia de proporcionar experiencias Sin duda, por más que nos esforcemos, no podremos evitar que nuestros clientes nos sean infieles. Pero sí que hemos de tener una buena batería de propuestas y argumentos para conseguir que siempre vuelvan e identifiquen nuestro local como un lugar al que hay que volver. Eso proporcionará estabilidad a nuestro negocio. Para conseguirlo debemos conseguir que el cliente asocie su visita a recuerdos y experiencias positivas. La mejor manera de alcanzar ese objetivo es tener propuestas que nos ayuden a diferenciarnos de la competencia. No basta con servir un producto, hemos de ofrecer una experiencia. En un negocio de restauración, las experiencias más memorables tienen que ver con el sabor. Una magnífica fórmula para alcanzar ese objetivo es el maridaje con la cerveza como protagonista. Se trata de una bebida popular, muy apreciada y demandada por la mayoría de nuestros clientes. Sin embargo, también es una gran desconocida en muchos aspectos. La cerveza esconde muchas posibilidades capaces de seducir al cliente más exigente y hasta sorprender a aquellos que llevan años consumiéndola. Al profundizar en las posibilidades que ofrece esta bebida para combinar con otros alimentos, podremos descubrir y asesorar a nuestros clientes con nuevas sensaciones.



La buena recomendación Recomendar la cerveza adecuada para acompañar un plato picante, salado o dulce, mejorará la experiencia de nuestro cliente y también la percepción que tiene sobre la oferta de nuestro local. Es un consejo sencillo, pero el valor que aporta puede ser enorme. Si el cliente aumenta su percepción sobre las posibilidades de un producto, también se incrementar las oportunidades de consumirlo y eso repercutirá directamente en la caja de nuestro negocio. En España, el mundo de la cerveza no tiene el grado de conocimiento que, por ejemplo, sí tiene el del vino. El nivel de consumo y la percepción sobre el valor del vino entre los españoles ha crecido mucho, especialmente, en las últimas décadas. Esta evolución ha ido en paralelo a un mayor difusión sobre las variedades existentes y la enología, a un nivel básico, pero suficiente. Sin ese recorrido no hubiera sido posible el buen momento que vive el sector vinícola español y su grado de desarrollo. El conocimiento es, sin duda, el primer paso para obtener reconocimiento. Otros países de nuestro entorno, como es el caso de Alemania, Austria, Bélgica, Dinamarca, Holanda, Irlanda y la República Checa, tienen, en este sentido, una mayor tradición de difusión de la cultura cervecera. Ese mayor conocimiento también se refleja en el volumen de consumo de cerveza por ciudadano, que, en algunos de estos casos dobla las cifras registradas en España. No deja de ser una pequeña contradicción, una anomalía, ya que España es
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también un país cervecero. Lo es por tanto por la cantidad total de consumo como por la calidad y la tradición de las cervezas que se producen en el país. Sin embargo, todavía tenemos mucho terreno que recorrer en materia de difusión y conocimiento de esta bebida tan apreciada. Poco a poco, aunque de manera constante, se van dando pasos en esta dirección. Los españoles cada vez sabemos más sobre las propiedades y las posibilidades de la cerveza, sus variedades, su versatilidad a la hora de maridar y también se están ampliando los momentos de consumo. Baristas y restauradores se ven beneficiados por esta tendencia, ya que repercute en el volumen de ventas y en la introducción de nuevas variedades y posibilidades de consumo. Por otra parte, son los bares, restaurantes y locales de ocio nocturno, los lugares más indicados para dar a conocer la esencia de la cultura cerveza y sus posibilidades. Aplicando la estrategia adecuada, el impacto sobre la caja diaria puede ser muy positivo. Eso sin menospreciar el impacto positivo que genera sobre la capacidad de retención y captación de clientes.



Maridaje: una combinación que suma El maridaje es una de las iniciativas que más nos puede ayudar a la hora de descubrir nuevas posibilidades de la cerveza en la oferta de los locales de hostelería y restauración. Los conocimientos e indicaciones que se proporcionan en este curso son más que suficientes para introducir nuevas propuestas, iniciativas promocionales y estímulos de consumo basados en las grandes posibilidades de la cerveza combinada con otros alimentos. Las posibilidades son muchas y variadas. Estamos ante un producto muy evolucionado del que existe una amplia variedad de sabores, repletos de matices. Esa diversidad es la base de la versatilidad de la cerveza para combinar con todo tipo de alimentos y proporcionar experiencias únicas y hasta sorprendentes. La capacidad de profundizar en este mundo es muy amplia y, por lo tanto, también lo es la capacidad de sorprender al cliente. Como se puede apreciar en este curso, el catálogo de cervezas que ofrece el Grupo Mahou-San Miguel es muy amplio y diverso. Algo imprescindible si queremos sacar el máximo partido de las posibilidades del maridaje. Necesitamos proporcionarle a nuestros clientes un abanico de cervezas con cualidades organolépticas diversas. Con todo, hay que tener presente que todas las cervezas ofrecen diferentes posibilidades de maridaje; algunas sorprendentes e inesperadas. La combinación de una cerveza concreta mas un plato bien elegido genera una sensación gustativa única, que llega a sorprender incluso a sus consumidores habituales. En esa capacidad de sorpresa radica, posiblemente, el gran atractivo del maridaje. En este sentido, hemos
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de tener presente que todas los tipos y variedades de cerveza nos ofrecen posibilidades de maridaje. El camarero debe ser el guía que conduzca al cliente por el mundo de sensaciones y experiencias. Para ello debe apoyarse en los conocimientos adquiridos y conocer las preferencias del cliente para proporcionarle la recomendación más adecuada. Las experiencias positivas refuerzan el deseo de seguir experimentando y también la confianza en el profesional que nos atiende. Gracias a este tipo de propuestas, el cliente descubre nuevas posibilidades de consumo pero también refuerza su vínculo con el establecimiento. Hay que tener muy presente que el cliente quiere ser sorprendido y recibir más por el dinero que paga. El consejo, la orientación, la información son valores que cotizan al alza en el negocio de restauración y hostelería, como casi en cualquier otro sector. El efecto reclamo de las iniciativas de maridaje con cerveza son una vía para incrementar el consumo de cerveza en los meses más fríos, cuando la demanda de esta bebida experimenta un descenso. Es una consecuencia estacional. En ningún caso debemos concluir que esta caída se debe a que la cerveza ha dejado de gustar a nuestros clientes, sino al hecho de que las pautas y hábitos de consumo están muy arraigadas y el poder refrescante de una cerveza fresquita en los meses de calor es invencible. Con todo, el sabor de la cerveza permanece a pesar de la temperatura ambiental. El maridaje nos brinda una manera de estimular al cliente para que recuerde cuánto disfruta con una cerveza con independencia de si en la calle está helando o hace mucho calor. Del mismo modo, asesorar sobre las posibilidades de maridaje de la cerveza ayuda a incrementar el consumo de esta bebida con las comidas. ■ En resumen, el maridaje, entre otras muchas cosas, aporta a los establecimientos de hostelería y restauración:



• Mayor capacidad de fidelización y captación de clientes.



• La posibilidad de diferenciarse de la competencia.



• Vincular el negocio a una tendencia creciente.



• Reforzar nuestra la profesionalidad ante el cliente.



• Argumentos para el desarrollo de acciones promocionales.



• Un aumento del consumo de cerveza.
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Diversas estrategias para distintos objetivos Más allá de los valores y posibilidades que ofrece incorporar el maridaje con cerveza en la oferta de un bar o restaurante, es muy importante determinar qué objetivos perseguimos. En definitiva, qué queremos conseguir introduciendo este tipo de iniciativas en nuestra oferta. Se trata de una decisión relevante, ya que el tipo de propuesta será diferente en función de nuestras expectativas. Por ejemplo, si queremos dar a conocer una nueva propuesta de tapas es importante que promocionemos de manera evidente la vinculación entre las diferentes tapas que ofrecemos y la cerveza que mejor encaja. Podemos estimular al cliente con un precio conjunto que le incline a aceptar nuestra propuesta. De entrada, contamos con el efecto sorpresa, ya que todavía no es habitual este tipo de iniciativa. Otro objetivo sería el de dar a conocer la incorporación de nuevas cervezas a nuestra carta. En ese caso, lo ideal es ofrecer al cliente un abanico de pequeñas degustaciones y sugerir las nuevas cervezas de nuestra oferta que mariden de manera extraordinaria con los platos. Es importante destacar en un lugar visible la cerveza o cervezas e indicar cuáles son sus propiedades. Por otra parte, si lo que pretendemos es ofrecer a nuestros clientes nuevas experiencias dentro del local, el maridaje nos ofrece la posibilidad de organizar pequeñas sesiones en las que, simplemente, hacemos difusión de una experiencia gastronómica relevante en la que la cerveza tiene un papel protagonista. Quizás es una buena manera de sorprender a tus clientes más cerveceros o un reclamo para atraer a nuevos clientes, que hasta ese momento no habían mostrado interés por tu negocio. Puede ser un magnífico pretexto para atraer clientes en noches en las que hay menos concurrencia. Este tipo de iniciativas son muy apreciadas en la etapa de lanzamiento y posicionamiento de un nuevo negocio, o tras un período de cambio y reorientación, ya que actúa como reclamo al ofrecer algo diferente y atractivo.



Profesionales y expertos Si lo que buscamos es reforzar un posicionamiento basado en nuestra condición de profesionales expertos. Podemos sorprender a los clientes incorporando recomendaciones de cerveza que acompañen determinados platos de la carta. Sugerir cómo una determinada cerveza armoniza con el sabor, por ejemplo, de una tabla de ahumados genera una experiencia que hay que vivir. Son detalles que, sin duda, la mayoría de nuestros clientes sabrán apreciar y que nos ayudarán a fidelizarlos. No hay que olvidar que el mayor reto del maridaje con cerveza radica, sin duda, en la capacidad de hacer descubrir, al consumidor habitual de un determinado tipo de cerveza, que hay otras maneras de vivir experiencias diferentes y memorables. Y todo si se elije la combinación adecuada. Existe un alto nivel de probabilidades de que repita y agradezca el consejo.
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4 Propuesta de maridajes esenciales con las cervezas de Mahou-San Miguel El catálogo de cervezas del Grupo Mahou-San Miguel incluye una completa representación de los diferentes tipos de cervezas que existen. La gama de sabores y matices es muy amplia y diversa. Por lo tanto, las posibilidades que ofrecen estas cervezas de maridar con diversos alimentos es casi ilimitada. Así que toca conocer ¡y retener en la memoria! algunas de las combinaciones más apreciadas para que puedas orientar a tus clientes.



◼ Mahou Cinco Estrellas • Grado Alcohólico: 5,5 % Vol. • Tipo de cerveza: Premium nacional • Cata: De color dorado brillante y cuerpo intenso y equilibrado. Buena compensación de alcohol y acidez. Su espuma es cremosa y consistente. En nariz se aprecia su aroma afrutado intenso con tonos florales de lúpulos y notas frescas de levadura. • Maridaje: Esta cerveza ofrece una gran versatilidad y combina con muchos alimentos y momentos de consumo. Es especialmente apreciada en el momento del aperitivo si se acompaña con escabeches y marisco. Mahou Cinco Estrellas es imbatible haciendo tándem, por ejemplo, con unos berberechos o unos mejillones. También es una magnífica compañera para las ensaladas.
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◼ San Miguel Especial • Grado Alcohólico: 5,4 % Vol. • Tipo de cerveza: Premium nacional • Cata: Intensidad y equilibrio con color dorado-brillante. De espuma cremosa y consistente. En boca se percibe su amargor moderado y bien compensado. ¿Sus aromas? Limpios y afrutados con suaves y sugerentes toques a lúpulo y levadura. • Maridaje: Otro caso de cerveza que enlaza bien con una amplia variedad de alimentos. Su grado de amargor medio la hace especialmente apropiada para combinar con sabores salados, como, por ejemplo el de las anchoas. También con los platos que tienen el bacalao como uno de sus ingredientes principales. Un plato que, en sus diferentes variedades geográficas, cuenta con estos dos productos es ‘el xató’, una ensalada a base de escarola, aceitunas arbequinas, anchoas y/o bacalao y salsa romesco típico de la costa sur de la provincia de Barcelona. Además, San Miguel Especial es una buena recomendación para acompañar carnes, sobre todo la ternera y el cerdo.



◼ Alhambra Especial • Grado Alcohólico: 5,4 % Vol. • Tipo de cerveza: Especial Lager • Cata: En boca tiene un amargor suave, con equilibrio… en el que se aprecia un ligero dulzor que no desentona. Su color es dorado brillante y su espuma de consistencia cremosa. La nariz detecta aromas afrutados con notas de lúpulo y levadura. • Maridaje: Esta deliciosa cerveza es siempre una buena compañera, pero destaca cuando se combina con el sabor de los quesos como corresponde a una cerveza con cuerpo y plena de sabor. También armoniza con los platos de pasta y con los guisos tradicionales como los estofados en los que la carne, especialmente la de ternera, es protagonista. En este sentido, es una magnífica propuesta para acompañar un sabroso ‘goulash’.
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◼ Mahou Sin • Grado Alcohólico: 0,8 % Vol. • Tipo de cerveza: Cerveza sin alcohol • Cata: Ligera, con aromas de lúpulo y cereal. Es suave, de color dorado y brillante, con un suave gusto amargo y levemente dulce. Su espuma es cremosa y consistente. • Maridaje: Sin alcohol, pero con todo el sabor. La Sin de Mahou es especialmente apreciada con las frituras y también con los platos en las que las legumbres tienen un papel relevante.



◼ San Miguel 0,0 % • Grado Alcohólico: 0,0 % Vol. • Tipo de cerveza: Cerveza sin alcohol • Cata: Es fresca en nariz y paladar. De cuerpo ligero. Dominan las notas de malta con un marcado toque de fermentación natural y matices de la flor de lúpulo. Paladar equilibrado con un amargor final suave, persistente y ligeramente dulce. • Maridaje: Esta cerveza pionera en su categoría sorprende por su sabor y el ligero toque amargo que se percibe al final. Son detalles que la hacen una compañera ideal para el sushi y, en general, los platos acompañados con salsa de soja. Pero también es una buena aliada de los embutidos de cerdo más tradicionales.



una iniciativa



23



RENTABILIBAR



Maridajes con cervezas



◼ Carlsberg • Grado Alcohólico: 5 % Vol. • Tipo de cerveza: Premium Internacional • Cata: De dorada y brillante palidez con espuma consistente. Es ligera y, ante todo, refrescante. En boca tiene un amargor muy suave. Y a la nariz llegan notas frutales con ligeros toques lupulizados. • Maridaje: La cerveza danesa por excelencia combina a la perfección con ensaladas y verduras, algo que parece muy indicado si prestamos atención al color de su botella. Esta equilibrada cerveza es una buena acompañante para los platos de carne con salsa.
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CHECKLIST Maridajes con cervezas UNIDAD 1 1



Las siglas E.S.P. significan ‘Extracto seco primitivo’



2



La familia de cervezas más popular en España es:



a. Sí



a. Lager/Pilsen



b. No



b. Ale



UNIDAD 2 3



La cerveza ‘limpia y refresca’ el gusto picante.



4



El equilibrio en el maridaje es algo secundario.



a. Verdadero



a. Verdadero



b. Falso



b. Falso



UNIDAD 3 5



Una tendencia creciente entre los clientes de locales de restauración es…



6



Las sesiones de maridaje con cerveza sirven para…



a. Su deseo de vivir nuevas experiencias



a. Fidelizar y atraer a nuevos clientes



b. El rechazo generalizado a las promociones



b. Liberar stocks de cerveza



UNIDAD 4 7



¿Qué aperitivos son especialmente indicados cuando bebemos una Mahou Cinco Estrellas?



8



¿Qué tipo de almendras debemos pedir para acompañar una Alhambra Reserva 1925?



a. Mejillones y berberechos



a. Almendras tostadas



b. Aceitunas y patatas



b. Almendras saladas



UNIDAD 1: P1. a P2. a UNIDAD 2: P3. a P4. b UNIDAD 3: P5. a P6. a UNIDAD 4: P7. a P8. a una iniciativa
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Material 

Gummigarn auf die Unterfadenspule aufgespult und als Unterfaden genutzt. Der Unterfaden lässt sich von Hand oder mit der Maschine aufspulen. Dies kann jedoch nicht jede Nähmaschine. Dazu habe ich ein Video gemacht: https://www.youtube.com/watch?v=vOG










 








Material 

Das SchÃ¼rzenkleid IDA gibt es nun auch als Wendekleidchen â€“ fast genauso schnell genÃ¤ht und auch mit zwei Stofflagen ... Stoff B mind.110cm breit. 65cm.
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Material 

Schnittes und der Anleitung sind nicht gestattet und werden strafrechtlich verfolgt. 5. Anleitung. Claris. Das Volantshirt (zzgl. NZ und Saumzugabe schneiden).










 








Material 

FÃ¼r die Poklappe braucht man zusÃ¤tzlich 5 bis 7 DruckknÃ¶pfe. (Wenn man alles aus einem Stoff nÃ¤ht, passen die Ã„rmel noch neben Hose und Oberteil, also ...










 








Material 

Bindeband (z.B. Baumwoll-Bobbins), ca. 2m. O D E R. 4â€“6 DruckknÃ¶pfe (Snaps oder DrÃ¼cker zum AnnÃ¤hen). 4â€“6 Wonder Dots (von Snaply, zur VerstÃ¤rkung).










 








material pdf 

IRGENDWAS SPIEL UND SPASS MIT EINFACHEM MATERIAL PDF DATABASE ID P4DW - Are you looking for ebook Irgendwas Spiel Und Spass Mit ...










 








Material adicional 












 








Material AWS 

verbrauch sÂ´Kleidle schlicht. Stoff- verbrauch sÂ´Kleidle ausgestel lt. Stoff- verbrauch sÂ´Kleidle. Ballon- variante. Stoff- verbrauch sÂ´Kleidle Ã¼berlappe ndes. Vorderteil. Stoff- verbrauch sÂ´Kleidle. Ã„rmel. Stoff- verbrauch sÂ´Kleidle. Loop-. 










 








Material AWS 

schneller ausleiern. Materialverbrauch Jersey (Stoffbreite mind. 90 cm):. Unterhose A: Gr. 74â€“86: 25cm â€¢ Gr. 92â€“116: 30cm â€¢. Gr. 122â€“Gr. 152: 35cm. Unterhemd B: Gr. 74: 35cm â€¢ Gr. 80â€“92: 40cm â€¢. Gr. 98â€“110: 45cm â€¢ Gr. 116 â€“128: 










 








Material AWS 

GemÃ¼tliches Sweatshirt / -Kleid in vielen Versionen. Der Basicschnitt fÃ¼r Jungs und MÃ¤dchen! Nach diesem Schnitt kÃ¶nnen ganz verschiedene Modelle genÃ¤ht werden: Sweatshirts, Hoodies und lange, kusche- lige Pullikleider. Die kÃ¼rzere Version ist 










 








Material AWS 

Gr. 86: 60cm â€¢ Gr. 92, Gr. 98: 65cm â€¢ Gr. 104: 70cm â€¢. Gr. 110: 75cm â€¢ Gr. 116: 85cm â€¢ Gr. 122: 90cm â€¢ Gr. 128: 1m â€¢ Gr. 134: 1,10m â€¢ Gr. 140: 1,15m â€¢ Gr. 146: 1,20m. Etwas BÃ¼ndchenstoff (fÃ¼r Halsausschnitt u. Ã„rmelbÃ¼nd- chen) o










 








Material Datasheet 

Dies muss bei der Konstruktion und Orientierung des Bauteils berÃ¼cksichtigt werden. Zug-Modul (X-Richtung). 2500. MPa. ISO 527-1/-2. Zug-Modul (Y-Richtung).










 








Material Datasheet 

B. in der Prothetik, sowie die hohe VerschleiÃŸfestigkeit die Realisierung beweglicher Bauteilverbindungen. Mechanische Eigenschaften. Wert. Einheit. PrÃ¼fnorm.










 








Material Adicional 

desastrosa que requería, más que ninguna otra, ritos expiatorios excepciona- ... por lo tanto, concluyeron, no podría ha










 








Material Stoffverbrauch 

Stecknadeln / Clips. â—‹ eventuell Applikationen, Stickmotive, Plottermotive etc. zum verzieren. Stoffverbrauch. Eignet sich super fÃ¼r die Resteverwertung! BÃ¼ndchen. HÃ¶he Zuschnitt. BeinbÃ¼ndchen sÂ´HÃ¶sle. 4 cm. BauchbÃ¼ndchen sÂ´HÃ¶sle beliebig,










 








Material AWS 

Fa oben rÃ¼ckwÃ¤rtige Schrittnaht. 1a hier Teil 1c ankleben! **. Â°Â°. *. *. Â°. Â° hier Teil 1b ankleben! Gr. 86. Gr. 92. Gr. 98. Gr. 104. Gr. 110. Gr. 116. Gr. 122. Gr. 128. Gr. 134. Gr. 140. Bitte nachmessen: Dieser graue Kasten muss ausgedruckt 7










 








Material Datasheet 

zertifiziert fÃ¼r Lebensmittelkontakt gemÃ¤ÃŸ der EU-Kunststoff-Direktive 2002/72/EC (Ausn.: hochalkoholische. Genussmittel). Typische Anwendungen des ...










 








Material Datasheet 

Dies muss bei der Konstruktion und Orientierung des Bauteils berÃ¼cksichtigt werden. Zug-Modul (X-Richtung). 1650. MPa. ISO 527-1/-2. Zug-Modul (Y-Richtung).










 








Material Datasheet 

EOS GmbH - Electro Optical Systems. Produkttext. PA 3200 GF ist ein weiÃŸliches, glaskugelgefÃ¼lltes Polyamid-12-Pulver, das sich durch seine hohe Steifigkeit ...










 








Material Datasheet 

im Automobilbau (z. B. Windkanaltests), für Werkzeugeinsätze zum Spritzen und Gießen von Kleinserien, für. Anschauungsmodelle (metallische Optik), für den ...










 








Material Neuropublicidad 
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