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Sin pérdida de tiempo, se destila por segunda vez en un alam-
bigque mdis pequefio y cuando ha pasado por el mismo proceso,
se ha convertido finalmente en Whisky de un 70% de alcohol,
que sOlo necesita madurarse lentamente para lograr su per -
feccionamiento en barriles de madera, a menudo usados an -
teriormente para el Jerez, ayudando de esta manera a obtener
su color dorado.

Este Whiskvy "WHISKY SOLO'", llamado asi por ser el producto
dnico de una destileria particular, es la base en el negocio
mundial de Escocés, aunque lo que se vende es una mezcla con
su marca propia, famosa por ser una mezcla lograda con mu-
cho éxito, ya que en la produccién de un buen Whisky, ''si la
destilacidn es una ciencia, la mezcla es un arte''.

WHISKY DE GRANOS

En unas 15 destilerias de los alrededores de Glasgow y Edim-
burgo se produce un Whisky de granos, usando poca cebada y
principalmente mafiz, trigo, avena o centeno, destilado en un
alambique especial que se llama "PATENT STILL", invento

que permite a destilacidén en un proceso continuo en vez de
tener que hacerlo dos veces.

Tiene menos gusto y es mds suave que el Whisky de cebada,

con el cual es mezclado normalmente para dar como resulta-
do el Scotch que conocermos.

WHISKEY DE CENTENO

El Whiskey americano y canadiense, ya sea el de centeno o
el Bourbcn, se fabrica con el mismo método del Whisky de
graros de Escocia, con el "PATENT STILL", aunque exis -
ten diferencias en el procedimiento.

Segin exigencias del gobierno, el Whiskey de centeno debe
ser destilado de una masa de granos fermentados que con -
tenga por lo menos 51% de centeno y tiene que ser madura-
do en barriles nuevos carbonizados por dentro. La caracte-
ristica mds sobresaliente del Whiskey canadiense consiste
en que es ligero, sin un gusto predominante a centeno o a
maiz.
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D. EL. BOURBON WHISKEY

Esta bebida debe su origen a un pastos bautista que inicid la
produccién con un alambique en Georgetown, Kentucky, a ba
se de maiz y obtuvo su nombre del departamento de "BOUR-
BON COUNTY".

Por ley, el nombre Bourbon se aplica a todo Whiskey destila
do de una masa de granos fermentada que contiene por lo me
nos 51% de maiz (el resto de centeno y cebada) y afiejado en
barriles nuevos carbonizados.

IL.os Whiskeys americanos difieren de los europeos, no solamente
en su naturaleza general, sino también en gusto y aroma, no tienen
un cardcter regional y son clasificados segin su tipo y no su ori -
gen.

Asi conocemos *

BOURBON WHISKEY Es el producto de una masa de
por lo menos 80% de maiz, se

(Corn Whiskey - de Maiz) puede afiejar en barriles no car-
bonizados .

STRAIGHT WHISKEY Destilado a no mds de 160° de

prueba (proof) (80% de alcohol)
y afiejado por lo menos durante
dos afios, en barriles nuevos
carbonizados.

BLENDED STRAIGT Es una mezcla de dos o mds
WHISKEY “ : "Straight Whiskeys"'
BLENDED WHISKEY Es una mezcla de por lo menos

20% de ''Straight Whiskey''de 100°
de prueba con algin otro Whiskey
o alcohol neutro, o una mezcla de
ambos embotellada a no menos de
80° de prueba, tiene la ventaja de
que es mas ligero y menos caro
que los "Straights'’.
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BOTTLED-IN-BOND No indica que es un Whiskey supe-

WHISKEYS rior. Para su elaboracidon sdlamen
te se pueden usar "STRAIGHT
WHISKEYS'" de por lo menos 4 afios,
embotellados a 100° de prueba y
que sea el producto de una sola des
tileria y de un solo afio.

Este Whiskey es afiejado en bode -
gas controladas por el Gobierno y
los impuestos se pagan en el mo -
mento de retirarlos.
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LA CERVEZA

HISTORIA

Artefactos descubiertos por arquedlogos indican que la existenciz de
la Cerveza data de 6.000 afios antes de Cristo.

I.as inscripciones encontradas en tablas sumerias del afio 3.000 A.C.
indican que ya se conocian cuatro tipos de Cerveza, a saber :

a.- Cerveza oscura
b. - Cerveza clara

C.- Cerveza con espuma
d.- Cerveza sagrada

Esta Gltima la tomaban sélamente los sacerdotes en los templos.

En la época Medioeval, la Cerveza desempefié un papel muy ...ipGr -
tante en la dieta de los europeos del Norte

IL.os ingleses determinaron una medida standard para la Cerveza en
la "Carta Magna ‘.

Los alemanes irstalaron sus "RATHKELLER'" en los sé6tanos de las
alcaldias.

Los holandese: - ¢n el siglo XVII - tomaban airededor de 360 sitrcs
anuales por persona.

En su elaboracifn se tenia en cuenta tanto la higiene “omo ¢! gusto
va que (aunque muchas veces sin saberle) el calor duranic e¢: proce-
so de fabricacién destruia las bacterias del colera y tifoidez c
cual favorecia l2 saiud de los consumidores

I.os peregrincs del "MAYFLOWER" llevabk.:* LCerveza vy nctan-c que
la existencia se agotaba, anclaron en Plymoith (Mass. ) ¢ 1620, en
lugar de continuar hasta Virginia, que era la meta por ellcs fijada.

L.a elaboracion moderna de la Cerveza se inicié con la publicacidn

del estudio de Louis Pasteur - en 1876 - (""Estudio sobre Cerveza'')
-Y¥ con el desarrollo de la refrigerac ién mecdnica, mis o menos en

la misma época. Estos dos acontecimientos v 11 labor del cientifico
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.danés, Emil Christian Hansen, pocos afios después, hicieron posible
la realizacién de la fermentacién con levaduras, que dié origen a una
bebida maltosa mas pura y uniforme. Ademds, el proceso de la pas-

teurizacién permitié que la Cerveza embotellada tuviera mayor dura-
cidn.

La levadura es un microorganismo que transforma el azicar en alcochol
y gas carbdnic~e influye en el gusto de la Cerveza. Sin embargo, no

todas las varir<- ~c s de levadura se utilizan para la elaboracidn de la
Cerveza.

Actualmente se encuentran cervecerias desde Noruega hasta Punta A-
renas en Chile Lo anterior corrobora la afirmacion de un Asesor de

las Naciones Unidas : '"Una cerveceria nacional parece ser la primera
industria que toda nacién desea'.

LA ELABORACION DE LA CERVEZA

Fundamentaimente, todas las cervecerias utilizan las mismas mate -
rias primas para la elaboracidon de la Cerveza, a saber :

1. La Malra
B El "Grits"

3. El] Liauaio

4., El Agra

1 La \&.%ta

—— . mE

Se obtiene a ;... rtir de la cebada como Gnica materia prima.

La cebana es - cereal, cuyo cuerpo karinoso estd formado prin
cipalmente p- - grdnulos de almidén.

El ge-men < &€ nubridn constitu. e la parte vital del grano: al sem-
brarlo en 11erris que reunan condiciones apropiadas de humedad,
se desarrclla, dando origen a una nueva planta. Este es el fen6-
meno de "GERMINACION'. Este proceso natural, que se lleva a
cabo en los campos donde hay cultivo de cebada, se hace en for-
ma controlada en las malterias, con la diferencia de que el obje-

tivo que se persigue en este proceso no es producir una planta
gino transfcrmar la cebada en malta.
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L.a primera operacidon del maltaje es el remojo; su objeto es dar
a la cebada la humedad adecuada para germinar y permitir a las
enzimas liberadas o generadas en la germinacién difundirse en
todo el interior del grano. Con este fin, la cebada se introduce
en tanques de agua donde permanece el tiempo suficiente para

adguirir esta humedad.

Después del remojo, la germinacion se realiza en cajas de gran
tamafio (saladines) o tambores con fondo de ldmina de acero ra-

nurado, en los cuales reposa la cebada.

Luego se desarrollan las raicillas y la pldmula lo mismo que si
fuera en la tierra.

PLUMULA

Es necesario voltear los tambores para evitar que los gra.nc;u
se junten y al mismo tiempo dar lugar a que el aire hamedo

pase por cada grano.

Al haber obtenido, al cabo de 6 ¢ 7 dias, una modificacién a-
propiada del grano, ya se ha cumplido el propédsito de formar
las enzimas. Posteriormente, estas enzimas transformaran
los almidones en azicares, cuando las condiciones de humedad
y temperatura lo permitan y hardn otra serie de transformacio
nes importantes en la fabricacién de la Cerveza.
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