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NEIPA - é¢buenisima o malisima?

El desarrollo de la escena de la cerveza creativa en los Ultimos 20 afios es
una historia de éxito impresionante. La cerveza artesanal se ha
caracterizado en todo el mundo por la introduccién de nuevas variedades
de Idpulo con caracteristicas aromaticas excepcionales y por el creciente
entusiasmo de los consumidores de cerveza por las cervezas con acento
de ldpulo. En el curso de este desarrollo, las tendencias de la cerveza han
cambiado una vy otra vez en nuevas direcciones. Entre los estilos de
cerveza convencionales mas recientes y de mayor éxito se encuentran sin
duda las cervezas tipo IPAs de Nueva Inglaterra (NEIPAs) “Hazy” o “Juicy”.
De hecho, este estilo de cerveza se ha convertido en un auténtico éxito de
ventas no solo en los Estados Unidos, sino que también esta ganando Ila
atencion de los cerveceros artesanales de Europa y América Latina. Este
articulo pretende dar un breve panorama de la historia del estilo de
cerveza, las materias primas utilizadas y la importancia del ldpulo.

Antecedentes

El origen de las cervezas tipo IPA "Juicy" se encuentra en las cervecerias
Vermont Brewery y The Alchemist, en Nueva Inglaterra, en el noreste de
los Estados Unidos. Los cerveceros desafiaron los métodos tradicionales
de produccion de las cervezas tipo IPA y desarrollaron sus propias

interpretaciones. En contraste con las resinosas y amargas cervezas tipo



IPA de la Costa Oeste, el objetivo declarado era elaborar una cerveza con
un amargor suave y un aroma de lupulo pronunciado y afrutado. Para ello,
se utilizaron variedades de lipulo con aromas especiales y la dosificacion
en el proceso de elaboracién de la cerveza se realizdé en gran medida al
final de la ebullicion del mosto de la cerveza y en forma de adicién de
lupulo en frio al tanque. Esto permitié obtener una baja disolucidn de
sustancias amargas con un alto rendimiento de sustancias aromaticas. Los
comentarios de los consumidores sobre esta manera reinterpretada de la
clasica cerveza tipo IPA fueron muy positivos y desde entonces se ha
incluido en la subcategoria "East-Coast IPA". Debido a su gran éxito, la
Brewers Association afiadid los estilos de cerveza "Hazy" Pale Ale, "Hazy"
IPA, "Hazy" Double IPA a las directrices de cerveza en 2018 [1]. El cuadro 1
muestra las caracteristicas esenciales de la cerveza tipo IPA "Hazy".

Mosto original [%p/p] 14,7-17,1
Alcohol [% vol.] 6,3-7,5
Color [EBC] 6-14
Unidades de amargo [IBU] 30-50

Tabla 1: Directrices para la "Hazy" - IPA segun la Brewers Association [1].
¢Por qué "Hazy" y qué hace que sea "Juicy” - afrutada?

Mientras que en los estilos de cerveza clasicos normalmente filtrados
(como la cerveza tipo Pilsen), la formacion de turbidez se ve de forma
negativa, en las cervezas naturalmente turbias, como las cervezas de trigo
y las cervezas con adicidon de lupulo en frio (tipo IPA), se desea una
turbidez uniforme sin la formacién de particulas visibles de mayor
tamafo. La produccidn de una turbidez permanente es una de las
principales caracteristicas del tipo de cerveza NEIPA "Hazy". Las relaciones
guimico-fisicas de la turbidez de la cerveza son bastante complejas y
pueden verse influenciadas por diversos factores durante el proceso de
elaboracidn. En principio, sin embargo, suelen ser las proteinas y los
polifenoles del lupulo y de la malta los que forman complejidades en el
transcurso del proceso de elaboracion de la cervezay, por lo tanto, son
causantes de la formacidn de la turbidez. Las cervezas tipo NEIPAs deben
su atractivo en los vasos de cerveza principalmente a su color anaranjado
y lechoso. Para favorecer la turbidez, los cerveceros utilizan granos ricos



en proteinas, como la avenay el trigo, asi como una dosificacidn de lupulo
agresiva para este estilo de cerveza. Ademas, también se emplean cepas
especiales de levadura con un comportamiento de floculacion bajo o
medio. Estos se caracterizan por no sedimentar completamente, sino que
permanecen en suspension y, de esa forma, apoyan la turbidez. Para
diferenciarse de las clasicas cervezas tipo IPA, los cerveceros tratan de
crear nuevos sabores a su cerveza con la ayuda de una rica gama de casi
300 variedades de lupulo aprobadas. En el caso de una cerveza tipo
NEIPA, la caracteristica diferenciadora se consigue a través de las
variedades especiales de lUpulo que aportan las impresiones afrutadas y
jugosas "Juicy". Las frutas tropicales, como el maracuya, la pifay la
papaya, y los citricos, como el limén, la mandarina y la toronja, no
constituyen aqui una receta de ensalada de frutas, sino que forman parte
de las descripciones aromaticas de las variedades populares.

Lapulo de las cervezas tipo NEIPAs

Segun una encuesta de la Asociacion de Cerveceros, el consumo medio de
lupulo (aprox. 650 g/hl) en las cervezas artesanales de los Estados Unidos
ha aumentado aproximadamente un 20% en los ultimos 5 afios [2]. Una de
las razones es, sin duda, la dosificacion superior a la media de mas de
1.000 g/hl en la produccién de las cervezas tipo IPA "Hazy" [3]. Para el
cervecero convencional, es bastante inusual afladir el primer [Upulo
solamente a partir de la mitad del tiempo de ebullicién o al whirlpool. Sin
embargo, la adicion de lupulo a las cervezas tipo NEIPA se realiza casi
exclusivamente mediante adiciones de lUpulo tardias y, a menudo, con
multiples adiciones de IUpulo en frio para transferir especificamente los
compuestos aromaticos clave del aceite de lipulo al mosto o a la cerveza.
El componente de una receta y el paso del proceso que contribuyen de
forma decisiva al éxito se discuten a veces de forma muy contradictoria en
la literatura, lo que no facilita necesariamente la vida de un cervecero en
la elaboracion de la cerveza tipo NEIPA. En general, se observa que las
variedades de lupulo con una alta concentracion de alcoholes
monoterpénicos (por ejemplo, linalol y geraniol), los ésteres de lUpulo y,
sobre todo, los tioles activos en olor suelen ser los preferidos para el
lUpulo de la cerveza tipo NEIPA. Debido a los elevados costes de los
analisis cromatograficos de laboratorio, Unicamente unas pocas
cervecerias se permiten un registro cuantitativo de dichos grupos de
sustancias. Por lo tanto, las variedades y cantidades utilizadas se basan



principalmente en la experiencia empirica de los cerveceros. Nuestros
propios proyectos de investigacion sobre los aspectos tecnoldgicos
especiales y las consecuencias de la adicién tardia de aroma y la adicion de
lUpulo en frio [4-5], asi como la determinacién de las velocidades de
transferencia de algunos componentes de aroma, como el linalol y el
geraniol [6], también muestran que la seleccion de variedades y la
dosificacion esta lejos de ser trivial para estos estilos de cerveza.

Intenciones bdsicas de HVG para la interpretacion de una cerveza tipo
NEIPA aleman

Es muy probable que las cervezas tipo NEIPA estén en boca de todos (en el
sentido mas estricto de la palabra) también en el futuro. Seria
presuntuoso descartar este estilo especial de cerveza como una tendencia
a corto plazo. Aunque muchos cerveceros buscan constantemente nuevas
variedades de lupulo aromaticas y la demanda no cesa, cada vez llegan
mas al limite cuando se trata de seleccionar variedades de lUpulo para la
descendiente de la cerveza tipo IPA. Casi todas las cervezas tipo NEIPA
producidas en el mundo (incluso en Alemania) contienen una mezcla de
variedades de lupulo americanas, sobre todo Citra y Mosaic, asi como la
variedad australiana Galaxy. Una de las principales razones es
probablemente la composicion de los componentes aromaticos tipicos de
este estilo de cerveza. Una multiplicidad es otra cosa. El programa especial
de cultivos para variedades aromaticas del Centro de Investigacion de Hull
para lupulos ha producido 6 variedades de aroma, en especial alemanas
solamente en los ultimos 8 aifos. Estas variedades, ademas de mejorar la
resistencia a las enfermedades y aumentar el rendimiento, tienen perfiles
de aromas competitivos con respecto a las variedades aromaticas
internacionales ya establecidas. Un punto fuerte de estas variedades es
gue algunos de estos excepcionales aromas frutales no solo llegan a la
nariz durante la evaluacion cualitativa del lUpulo crudo, sino también a la
cerveza terminada durante la elaboracion de la cerveza. [7]. Gracias a su
uso se han podido desarrollar con éxito cervezas atractivas y exoéticas tipo
IPAs (para mas detalles, véase [8]). La curiosidad de los cerveceros
artesanales de todo el mundo por las variedades aromaticas alemanas no
solamente se ha despertado en la actualidad, sino que incluso en el pais
de origen de la cerveza tipo IPA se pueden encontrar numerosos
representantes de este estilo de cerveza, elaborada con lupulo aleman [9].
Basandose en estas experiencias positivas, las primeras cervecerias ya se



estan acercando a las variedades europeas para sus cervezas tipo NEIPAs.
Para poder apoyar mejor a los cerveceros en sus desarrollos, HVG y
nuestra cerveceria de investigacion en St. Johann estan llevando a cabo
una serie de pruebas para comprender mejor los procesos, especialmente
referente a la disolucidn de los componentes aromaticos. El camino hacia
el objetivo de una cerveza tipo NEIPA con adicidn de ldpulo "alemdan" con
un caracter fuerte y afrutado y un amargor moderado de alto consumo no
es facil. Las primeras series de pruebas con dos combinaciones de lupulo
(HGIl Melon y Hallertau Blanc frente a Mandarina Bavaria, Callista y
German Amarillo) son prometedoras. Pero sigue siendo emocionante ver
si la interpretacion alemana de los estilos de cerveza americanos puede
convencer a los cerveceros curiosos y a los conocedores de la cerveza.
Suponemos firmemente que asi sera.

Elaboracion German NEIPA

Parametros de la cerveza final:
Densidad original: 16,5 2Plato.
Amargor: 35 IBU.

Color: 10-12 EBC.

Alcohol v/v: 7-7,5%

Creacion de una NEIPA elaborada con variedades de lupulo cultivadas en
Alemania y LUPULINATOR™ Pellets Tipo 35

60 % Malta Pale Ale
25 % Pale Wheat malt
Maltas usadas en %

10 % Flaked oats

5 % CaraHell ®

Maceracion 50-64-72-78 °C (5-40-20-2 min)

Levadura WLP066 London Fog



Primera fermentacion

5d/20°C
(dias/temperatura) /
Descanso de diacetilo 7 d / 20 °C hasta Diacetilo <0,1 mg/I
Almacenamiento
! 13d/0°C

(dias/temperatura)

Seleccionando los lupulos para una NEIPA

e Seleccion de una variedad amarga de caracteristicas Unicas como
Polaris (a-acidos, cohnumulonas, B/a).

e Seleccion de otras diversas variedades para disefar el sabor y el
aroma que contengan p.e. una alta concentracién de alcoholes
monoterpenos (Linalol, Geraniol), ésteres del lupulo vy tioles.



gr.

% a
X Producto Variedad (; 5) aceite/ aceite/hl pellets
; 100 gr / hl
Lupulinat
1) Principio T:pu inator Polaris 22.2 - - 7.5
Lupulinator  German 12.6 245 40 163.3
™ Amarillo ®
2)
Whirlpool Luoulinator HVG
TMp Experimental 18.3 1.8 4.0 222.2
2503
Lupulinat Hallert
upulinator maflertatl 518 1,8 3.0 116.7
™ Blanc
3) Dry Lupulinator
hopping1: . " Callista 8.7 285 30 105.3
@ 6°P
Lupulinat G
el 12.6 245 2.0 81.6
™ Amarillo ®
Lupulinat Hallert
upulinator  natlertatl 518 1,8 3.0 116.7
™ Blanc
3) Dry
h ing 2: Lupulinat
@;’ pping & “UPHINTOT  callista 8.7 285 3.0 105.3
Maduracion
Lupulinator German
12.6 2.45 2.0 81.6

™

Amarillo ®




Régimen del lupulado de NEIPA

* Al principio de hervor. Fueron calculados 5 mg/I de iso-a-acidos
(IBU) de aporte inicial. El pardmetro utilizado para la dosificacidn
fue el contenido de a-acido por hectolitro. Rendimiento aproximado
del 30%.

* La mayoria de los lupulos agregados en Whirlpool (80-85°C) y
adiciones segun el contenido de aceite. Lupulos con un potencial
aromatica alto (Dosis de 8 ml aceite/hl).

2 adiciones de lupulo en dry-hopping:

19) antes de terminar la primera fermentacién a 6 °P (8 ml
aceite/hl).

229) En Maduracién (8 ml aceite/hl).

Tiempo de contacto aproximado de 48 horas.
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