Ingredientes: lGpulo

La cerveza sin condimentar se pareceria mas a un En el caso del lupulo, se llego a penar con la muerte
brebaje de dulzor complejo que a la cerveza tal y la exportacion de los rizomas para proteger la

como la conocemos hoy en dia. A lo largo de |a industria local. Hoy en dia existen estudios que
historia se ha empleado diferentes sustancias para relacionan las sustancias contenidas en el [Gpulo con
sazonar la cerveza; mezclas de hierbas que los el aumento de apetito y el efecto sedante de |a
gobiernos utilizaban para recaudar impuestos o cerveza.

formulas que los monasterios vendian en secreto.

La profesora M? Angeles Alonso nos explicara las singulares cualidades del IGpulo: las resinas responsables del
amargor, los aceites esenciales aromaticos; sus efectos protectores y estabilizantes de la cerveza, y las diferen-
cias entre las distintas especies botanicas.

Aprender a emplear el lUpulo y otras sustancias aromaticas o amargas para dar a la cerveza su sabor caracte-
ristico.

«Desarrollo historico y variedades de lUpulo

«Procesado del l0pulo: desde la flor hasta los productos de tercera generacion
-Aceites esenciales y resinas amargas en el [Gpulo

«Almacenaje del lpulo

«Otros productos aromaticos y amargantes; especias
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