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Programa de Certificacién Cicerone®

Programa de Estudios Advanced Cicerone®
Version 6.0. Actualizado el 1 de agosto de 2024

Este programa resume los conocimientos necesarios para aquellos que se preparan para el
examen Advanced Cicerone®. Si bien esta lista es extensa en su alcance del contenido, es
necesario realizar un estudio mas alla de este programa para comprender a profundidad cada
tema. En el nivel Advanced, se espera que los candidatos tengan el conocimiento de un amplio
rango de practicas de servicio de cerveza. Este programa técnicas de servicio de cerveza y
métodos de limpieza de cristaleria que representan practicas de todo el mundo. El contenido
evaluado en el examen Advanced Cicerone es un subconjunto de la informacion presentada
dentro del programa Master Cicerone® y los programas individuales para los cuatro niveles del
programa se encuentran en el sitio web cicerone.org.
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(El programa completo comienza en la siguiente pagina).

I. Conservacion y Servicio de Cerveza

Compra y aceptacion de la cerveza

Servicio de alcohol

Almacenamiento de la cerveza

Principios de la cerveza a presion

Sistemas de presion

Cristaleria para la cerveza

Servicio de cerveza en botella

Servicio de cerveza a presion

Otras practicas de servicio de cerveza a presion
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I1. Estilos de Cerveza
A. Comprension de los estilos de cerveza
B. Parametros de estilo
C. Conocimientos de estilos de cerveza

I1I.Sabor y Evaluacion de la Cerveza
A. Gusto y sabor
B. Sabores de cerveza
C. Compuestos especificos de sabores de cerveza
D. Otros sabores de cerveza
E. Formato del examen de degustacion

IV.Ingredientes de la cerveza y procesos de fabricacion de cerveza
A. Ingredientes
B. Procesos

V. Maridaje de Cerveza con Comida
A. Posibles resultados de buenos maridajes de cerveza y comida
B. Vocabulario de cerveza y comida
C. Conceptos de maridaje
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Interacciones frecuentes de comidas y cerveza
Creacion de un maridaje

Disefio de una cena maridada

Maridajes clésicos de cerveza y comida
Cocinando con cerveza

TOmmo

Apéndice A: Conocimientos de Cocina Recomendados
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Programa Completo

I. Conservacion y Servicio de Cerveza
A. Compra y aceptacion de la cerveza
1. Evaluacion de la frescura y las condiciones fisicas de la cerveza enviada
a. Verifique el cddigo de fecha si esta disponible (consulte la seccion 1.C.2.a para
obtener informacidn sobre como interpretar los codigos de fecha)
b. Condicion fisica del envase
i. El contenedor no debe estar abollado o roto
ii. El contenedor no debe mostrar indicios de filtraciones o debilidad de la caja
c. Temperatura
i. Lo ideal seria que la cerveza todavia esté fria cuando llegue al minorista; si la
cerveza estd tibia o caliente al tacto en el momento de llegada, es posible que
su sabor haya cambiado considerablemente durante el envio
B. Servicio de alcohol
1. Efectos del alcohol en el consumidor
a. Absorcion y eliminacion
b. Indicadores fisicos y de comportamiento
2. Practicas de servicio responsable
a. Proporcionar informacion precisa acerca de la graduacion alcohdlica a los
consumidores
b. Adaptar la racion en base a la graduacion alcoholica
C. Almacenamiento de la cerveza
1. La cerveza se consume mejor fresca
a. Cuando la cerveza sale de la cerveceria, ya esta lista para beber
b. Ciertos tipos de cervezas pueden afiejarse de manera que sean interesantes para
beber meses o afios mas tarde si se guardan adecuadamente, pero la mayoria de
las cervezas deben consumirse frescas
2. Realizar rotacion de inventario
a. Revisar los codigos de fecha regularmente
i. Significado del codigo
o Algunos cédigos de fecha indican la fecha de caducidad
— En gran parte del mundo (incluyendo Europa, América Central y del
Sur, el Caribe y partes de Asia), los productos alcohdlicos con menos
del 10 % de ABV (graduacion alcohdlica) deben mostrar una fecha de
caducidad.
o Algunos cédigos de fecha indican la fecha de embotellado/envasado
— En las regiones donde se requiere una fecha de caducidad, algunas
marcas incluirdn una fecha de embotellado/envasado ademas de la
fecha de caducidad
ii. Tipos de codigos (el orden y la cantidad de digitos puede variar)
o Cddigos de fecha para el consumidor tradicionales (por ejemplo, 150612 =
15 de junio de 2012)
o (Codigos de fecha ordinales/julianos (364-14 = 30 de diciembre de 2014)
o Algunos cerveceros tienen su propio formato de cddigo de fechas
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.

Asegurarse de que la cerveza se consuma en orden de fecha (PEPS, primero en
entrar/primero en salir.)
Retirar los productos vencidos del inventario de servicio
Pautas generales de frescura
i. Cerveza a presion
o La cerveza a presion no pasteurizada puede permanecer fresca durante
aproximadamente 45 a 60 dias (refrigerada)
o La cerveza a presion pasteurizada puede permanecer fresca durante
aproximadamente 90—120 dias (refrigerada)
o Cuando no esta refrigerada o sometida a otras tensiones, la vida util
disminuye significativamente
ii. Cerveza embotellada/enlatada
» Si se mantiene refrigerada, puede permanecer fresca hasta 6 meses.
— Los estilos de lupulo como IPA americana son mas susceptibles a los
efectos del tiempo y pueden mostrar cambios de sabor en tan solo
3 meses, incluso cuando estan refrigerados
« Cuando no esta refrigerada o si estd sometida a otros factores, el sabor
puede deteriorarse notablemente después de 3 meses
o Probar la diferencia de sabor entre un producto afiejo y un producto fresco
para determinar el deterioro
Capacitar al personal para promocionar y vender todas las cervezas ofrecidas

3. Almacenar la cerveza adecuadamente

a.

El almacenamiento refrigerado es la mejor opcion para todas las cervezas en todo

momento, con la excepcion de cerveza cask

i. Sila cerveza no esté refrigerada, reducir el inventario a un nivel més bajo y
venda la cerveza rapidamente

Cerveza cask debe ser almacenada en un ambiente con temperatura controlada

para lograr temperatura de bodega (cellar) 52—55 °F (11-13° C)

El almacenamiento no refrigerado acelera el envejecimiento y el desarrollo de

sabores no deseados

i.  Con el tiempo, todas las cervezas desarrollaran signos de oxidacion (sabor y
aroma disminuidos del lipulo; cambio del sabor de la malta a miel, caramelo,
toffee, etc.; sabores a papel y carton mojado)

ii. La cerveza acondicionada en botella o la cerveza sin filtrar con presencia de
levadura pueden desarrollar signos de autolisis (umami, sabor a carne, salsa de
soya o sabores a hule)

iii. A veces ocurre la contaminacion microbiana en la cerveza envasada, que da
lugar a varios sabores no deseados, segun el contaminante

Los cambios de temperatura dentro de un rango razonable (p. ej., trasladar la

cerveza de una camara fria (3 °C/38 °F) a la temperatura ambiente (20 °C—

25 °C/68 °F-77 °F) o viceversa) no son inherentemente dafiinos para el sabor de

la cerveza, aunque la cerveza permanecera fresca durante mas tiempo si se

almacena a bajas temperaturas en todo momento

No se debe permitir que la cerveza alcance temperaturas superiores a 25 °C

(77 °F) ya que estas condiciones conducen a una rapida degradacion del sabor
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f.

La Cerveza en botella puede absorber sabores a moho si se guarda de manera

incorrecta

i. La Cerveza guardada en ambientes himedos puede desarrollar contaminacion
de corcho (tricloroanisol) y otros sabores relacionados con el moho.

4. Proteger la cerveza de la luz

a.

El sabor a zorrillo (también conocido como golpe de luz) es causado por la luz
solar, la luz fluorescente y la mayoria de las luces LED y se nota méas en el aroma
de la cerveza

El “azorrillamiento” puede resultar evidente después de unos pocos minutos de

exposicion a la luz

Las cervezas en botella son susceptibles al “azorrillamiento”

i.  El vidrio marron bloquea la mayor parte de las longitudes de onda de la luz
que causan el “azorrillamiento” y por lo tanto ofrece una proteccion superior
al vidrio transparente y verde

ii. El vidrio verde bloquea muy poco la luz que causa el “azorrillamiento”

iii. El vidrio transparente no brinda ninguna proteccion contra el
“azorrillamiento”

Las latas, las botellas de cerdmica y las botellas en cajas cerradas que protegen

completamente la cerveza de la luz, brindan la méxima proteccion contra el

“azorrillamiento”

5. Servir la cerveza adecuadamente

a.

b.

La cerveza a presion se debe servir utilizando didxido de carbono o una mezcla de

nitrogeno y dioxido de carbono con el ajuste de presion adecuado

Aire comprimido nunca debe utilizarse para presurizar barriles tradicionales en

los que el gas de suministro entra en contacto con la cerveza

i.  Los barriles de un solo uso con una bolsa interna que aisla la cerveza pueden
dispensarse con aire comprimido ya que el gas no entra en contacto con la
cerveza

Una bomba para fiestas (una bomba operada de forma manual que se adhiere a la

parte superior de un barril para permitir dispensar temporalmente cerveza

inyectando aire dentro del barril) limita la estabilidad del sabor de la cerveza a

menos de un dia porque el oxigeno entra en contacto con la cerveza

D. Principios de la cerveza a presion
1. La presion de dioxido de carbono se aplica para mantener el nivel de carbonatacion
de la cerveza al momento de servir

a.

b.

Cada cerveza tiene un nivel de carbonatacion especifico. El cervecero o el

propietario de la marca deben brindarle esta informacion al minorista

El minorista debe controlar la temperatura de la cerveza, la presion aplicada al

barril y la mezcla de gases utilizada para mantener este nivel de carbonatacion

i. Sistemas de extraccion de larga distancia (por ejemplo, los que utilizan glicol
o aire para enfriar) muchas veces utilizan mezclas de gases para dispensar la
cerveza

Sistemas instalados a diferentes altitudes/elevaciones necesitan ajustes a la

presion aplicada para mantener la carbonatacion
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2. A medida que la cerveza se traslada del barril al grifo, esta encuentra resistencia para
fluir en los elementos principales del sistema dispensador de cerveza a presion
a. Friccion en las lineas de cerveza a presion
b. Cambios en la elevacion
c. Dispositivos de resistencia ajustable en el grifo, si los hay
3. Larelacion entre la presion de gas aplicada y la resistencia para fluir determina la
velocidad de flujo de la cerveza en el grifo
a. Los sistemas de presion con valores altos de resistencia pueden usar bombas de
cerveza para contribuir a la fuerza que proporciona la presion de gas aplicada
E. Sistemas de presion
1. Componentes del sistema de presion!
a. Componentes de presion
i. Cilindro de gas y tanque de almacenamiento
ii. Generador de nitrégeno
iii. Compresor de aire
o Nunca usar con barriles tradicionales
o Puede usarse con barriles de un solo uso, con una bolsa interna que aisla la
cerveza
o Puede usarse para operar bombas de cerveza
iv. Mezclador de gas
v. Bomba de cerveza
vi. Divisor de gas (manifold) / Colector
vii. Reguladores primarios y secundarios
viii.  Linea de gas
ix. Acoplador
« Sistemas de acopladores: A, D, G, M, S, Uy KeyKeg®
b. Componentes del lado de cerveza (Circuito de cerveza)
i. Barril
o Acero inoxidable
o De un solo uso
ii. Tanques de servicio para alto volumen
iii. Conector / Acoplador
iv. Linea de puente (jumper line)
v. Detector de espuma en la cerveza (Foam On Beer, FOB)
vi. Soporte de pared
vii. Linea Python/troncal (un paquete aislado de lineas de cerveza y lineas de
glicol)
viii.  Linea de cerveza (vinilo, barrera, inoxidable, etc.)
ix. Linea de restriccion (Choker) y otros dispositivos de resistencia
x. Torre a presion
xi. Grifo de cerveza
o Grifos estandar (cierre trasero)
o Grifos de nitrogeno

! Los candidatos a Advanced Cicerone® deben conocer la funcion y anatomia de cada componente del sistema de presion.
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o Grifos de control de flujo
o Grifo Europeo
o Grifo sin orificios (ventless)
o Grifo Roto-Faucet
« Grifo lateral estilo checo
Componentes del sistema de enfriamiento
i. Enfriador de glicol (Chiller) /enfriador instantaneo (power pack)
ii. Linea Python/troncal
iii. Abanico / Ventilador de refrigeracion

2. Tipos de sistemas de enfriamiento

a.

Almacenamiento refrigerado
i. Extraccion directa
ii. Enfriamiento por glicol
iii. Enfriamiento por aire
Almacenamiento no refrigerado (temperatura de la bodega o temperatura
ambiente)
i. Enfriador Flash
o La cerveza ingresa al enfriador y se enfria a la temperatura de servicio
o La linea Python se utiliza para mantener la cerveza fria mientras viaja
desde el enfriador hasta la torre a presion
— Lalinea de cerveza transporta la cerveza del enfriador a la barra
— Las lineas de refrigerante transportan agua helada o glicol para
mantener la temperatura de la cerveza
Cerveza Cask
i. Las lineas de cerveza cask viajan al lado de lineas de refrigerante que
contienen agua a temperatura de bodega

3. Diseio del sistema de presion

a.

Equilibrio del sistema
1. Resistencia dinamica
11. Resistencia estatica

4. Funcionamiento del sistema dispensador de cerveza a presion

a.

En todo el mundo, los sistemas de presion se pueden dividir en dos grupos
basicos: aquellos en los cuales los barriles se refrigeran y aquellos en los que los
barriles se almacenan a temperatura de bodega o temperatura ambiente. El
almacenamiento refrigerado es siempre la mejor opcion para conservar la frescura
de la cerveza
i.  Almacenamiento refrigerado
o Frio estdndar y temperatura del sistema de 3 °C (38 °F)
ii. Almacenamiento no refrigerado
o Los barriles se almacenan a temperatura de bodega o temperatura
ambiente. Las temperaturas de almacenamiento mas frescas ayudaran a
disminuir la degradacion del sabor de la cerveza
Solucién de problemas
i.  No sale cerveza del grifo
ii. Cerveza con mucha espuma
iii. Cerveza sin gas
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iv. Cerveza turbia

c. Configuraciones de alto volumen de despacho
i. Barriles conectados en serie

5. Mantenimiento de los sistemas a presion

a. Limpieza de las lineas, grifos, acopladores y detectores de espuma en la cerveza
i. Equipo de limpieza del sistema de presion
ii. Limpieza manual de los componentes del sistema de presion
iii. Proceso de limpieza de la linea del sistema de presion

b. Use equipo de proteccion personal adecuado (guantes de caucho/hule/goma y
proteccion para los 0jos)

c. Criterios para una limpieza correcta 2
i. Frecuencia
ii. Tipo de limpiador
iii. Concentracion
iv. Temperatura
v. Método y tiempo de contacto
vi. Velocidad de flujo (para la limpieza dindmica)

d. Problemas de seguridad para el operador y el consumidor

F. Cristaleria para la cerveza
1. Seleccion de la cristaleria adecuada

a. Tamano
i. Las cervezas con mas graduacion alcoholica se sirven en vasos mas pequefios
ii. El vaso debe proporcionar espacio para una cantidad adecuada de espuma

sobre la cerveza

b. Forma
1. Las tradiciones culturales e historicas conectan ciertos vasos con estilos
especificos

ii. La forma del vidrio influye en la estética de la presentacion de una cerveza
iii. La forma también puede afectar el sabor y el aroma que se perciben de una
cerveza determinada
c. Marca
1. Vasos con marcas utilizados para servir su respectiva cerveza
2. Utilizar cristaleria limpia para cerveza
a. Cada vaso debe lavarse antes de rellenar. No rellenar un vaso usado
b. Los procedimientos de limpieza de vasos varian de una region a otra. Lo que
sigue es una lista de algunos de los procedimientos mas comunes en todo el
mundo
i.  M¢étodo de tres fregaderos
o Preparar los tres fregaderos para la limpieza de la cristaleria
- El primer fregadero se debe llenar con agua tibia y un detergente que
no sea a base de petréleo (sin espuma)
- El segundo fregadero debe contener agua de enjuague limpia y fresca
que se refresca continuamente mediante el uso de un tubo de desborde

2 El programa de certificacién Cicerone® utiliza el Manual de calidad de cerveza a presién como fuente de referencia para los

criterios adecuados de limpieza del sistema de presion. Puede acceder al manual en linea, en draughtquality.org.
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- El tercer fregadero debe contener agua caliente y un desinfectante
adecuado en la concentracion correcta segun lo especificado por el
fabricante

Vaciar el vaso en un desagiie abierto.

Lavar el vaso en el primer fregadero con jabon y un cepillo

Enjuague el vaso en agua fria en el segundo fregadero, sumerja el vaso

totalmente ingresando el base primero y luego sacando la base primero

(base adentro, base afuera)

Enjuague el vidrio en el desinfectante en el tercer fregadero, base adentro

y base afuera

Secar el vaso de manera que quede invertido sobre la rejilla para que el

aire circule dentro del vaso

ii. Método de dos fregaderos

Preparar los dos fregaderos para la limpieza de la cristaleria.

- El primer fregadero se debe llenar con agua tibia y un detergente sin
base de petrdleo (sin espuma)

- El segundo fregadero debe contener agua de enjuague limpia y fresca
que se refresca continuamente mediante el uso de un tubo de desborde

Vaciar el vaso en un desagiie abierto.

Lavar el vaso en el primer fregadero con jabon y un cepillo

Enjuague el vaso en agua fria en el segundo fregadero, sumerja el vaso

totalmente ingresando el base primero y luego sacando la base primero

(base adentro, base afuera)

Secar el vaso de manera que quede invertido sobre la rejilla para que el

aire circule dentro del vaso

iii. Spiilboy

Preparar Spiilboy con detergente adecuado

Vaciar el vaso en el desagiie abierto

Limpiar el vaso en la cubeta con cepillo

Enjuagar el vaso con enjuague Spiilboy

Secar el vaso de manera que quede invertido sobre la rejilla para que el
aire circule dentro del vaso

iv. Maquina Lavavasos

Vaciar el vaso en un desagiie abierto.
Coloque el vaso boca abajo sobre la rejilla del lavavasos
Ejecutar el ciclo de lavado segln las instrucciones del fabricante
Después del lavado, seque el vaso sobre una rejilla para que el aire circule
dentro
Consideraciones del lavavasos
- Use una maquina dedicada a la cristaleria de cerveza SOLAMENTE.
No use esta maquina para limpiar platos o articulos de cristaleria con
alimentos o residuos lacteos (por ejemplo, tazas de café con crema o
leche agregada, cocteles que incorporen claras de huevo o crema, etc.)
o Las grasas de los alimentos o productos lacteos cubrirdn otros
articulos de cristaleria en la lavadora, lo que dard como resultado
vasos sucios y una mala retencion de la espuma
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- Use el detergente y el desinfectante correctos (controle las
concentraciones diariamente o siga las recomendaciones del proveedor
del detergente y el desinfectante)

- La temperatura del agua debe oscilar entre 54 °C 'y 60 °C (130 °F y
140 °F). Se pueden usar maquinas de alta temperatura disefiadas para
operar a 82 °C (180 °F) en lugar de desinfectantes quimicos (aunque
es posible que los departamentos de salud locales tengan requisitos
adicionales)

- Realice mantenimiento a la lavadora para garantizar que haya un flujo
adecuado de agua en cada boquilla y brazo

- Realice el servicio técnico de la maquina con regularidad segun las
pautas del fabricante para garantizar una operacion correcta

- Revise periddicamente el interior del lavavasos para asegurarse de que
no tenga moho ni residuos

c. Como comprobar que el vaso esta limpio de cerveza
i.  Sin cerveza
o Glaseado (vaso mojado, vacio, el agua debe correr uniformemente hacia
afuera del vaso; el agua se debe separar del vidrio de manera uniforme; la
formacion de gotas o bandas indica que el vidrio no esta limpio)
o Prueba de la sal (espolvoree sal por toda la superficie interior mojada de
un vaso; los lugares en los cuales la sal no se adhiere no estan limpios para
Servir cerveza)
ii. Con cerveza
» Tamafio de la espuma sobre la cerveza, forma, retencion: una buena
formacion y retencion de espuma son signos de un vaso limpio para
cerveza
» Las burbujas que se adhieren a los lados del vaso (en cerveza liquida)
indican que el vaso no esta limpio para servir cerveza
o Durante el consumo, el encaje de cerveza se adhiere a los lados del vaso
limpio después de cada sorbo
3. Preparacion para el servicio
a. Temperatura del vaso
i. Los vasos no deben estar calientes al tacto al llenarlos
ii. Se aceptan vasos previamente enfriados y a temperatura ambiente
iii. No se recomienda el uso de vasos congelados/cubiertos de escarcha: esto
causa espuma en la cerveza, hace que la cerveza esté demasiado fria; y puede
suceder que queden restos de desinfectante o agua congelada
b. Enjuague con agua fria el vaso antes de servir
i. Elimina residuos de desinfectante si existen
ii. Enfria los vasos que pueden estar tibios por el lavado
iii. Ayuda a la formacion ideal de la espuma sobre la cerveza y a la retencion
iv. NO enjuague los vasos usados con el enjuague para vasos; los enjuagues de
vasos solo deben usarse con vasos limpios
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G. Servicio de cerveza en botella
1. Preparacion para servir

a.

b.

La cerveza acondicionada en botella debe almacenarse de manera vertical antes

de su servicio

i. La cerveza acondicionada en botella esta carbonatada por la levadura en el
envase y, en consecuencia, contiene cierta cantidad de sedimento

Si es posible, almacenar la cerveza a la temperatura de servicio ideal como indica

el estilo. En caso contrario, almacenar en refrigeracion (6 °C/43 °F o menos)

2. Examine la botella

a.

b.

Busque copos blancos (como de nieve) que puedan indicar que la cerveza es vieja
e inestable. No sirva la cerveza en esta condicion
Busque un anillo fino de residuo sobre el nivel del liquido en el cuello de la
botella; generalmente esto es indicio de una mala botella. No sirva la cerveza en
esta condicion
Revise si hay presencia de levadura en el fondo de la botella
i. Conserve la levadura en la botella a menos que:
o El consumidor exprese que desea la levadura
» Estilo (por ejemplo, Weissbier) se sirve frecuentemente con levadura
1i. Para verter la levadura, levante el sedimento de la cerveza, revolviendo,
agitando la botella con una revolucién suave, rodando la botella o invirtiendo

3. Abrir la botella

a.

Tapas a rosca

i. Destapar la botella a mano

ii. Puede utilizarse una servilleta para mejorar el agarre y proteger la mano

Tapas corona/chapas

i. Preferentemente, opte por destapadores de, al menos, 0,5 cm (0.25 pulgada)
de ancho a fin de evitar que se rompa la botella durante la apertura

ii. Haga palanca en un solo movimiento

Corcho con forma de hongo

i.  Respete las practicas de seguridad del corcho: mantenga la botella apuntando
lejos del consumidor en todo momento

ii. Retire el bozal de alambre, desenroscando la etiqueta

iii. Mantenga el pulgar sobre el corcho en todo momento una vez que se haya
retirado el bozal

iv. Agarre el corcho con una mano (se puede usar una servilleta para ayudar a su
agarre) y la botella en la otra. Retire el corcho girando la botella para aflojar el
corcho

v. Cuando retire el corcho, hagalo lenta y suavemente para no agitar el
sedimento y hacer que la cerveza sea volatil

Corona mas corcho

i. Respete las practicas de seguridad del corcho: mantenga la botella apuntando
lejos del consumidor en todo momento

ii. Levante la corona como se describe en [.G.3.b

iii. Necesitara un sacacorchos después de quitar la corona

iv. Coloque la punta del sacacorchos en el centro del corcho y girelo en el sentido
de las agujas del reloj para introducir el tirabuzon / sacacorchos
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V.

Cuando retire el corcho, hagalo lenta y suavemente para no agitar el
sedimento y hacer que la cerveza sea volatil.

e. Corona bafiada en cera

1.

ii.

iil.

Use un cuchillo de pelar o la cuchilla de un sacacorchos para cortar una
pequefia muesca de cera directamente debajo de la corona para permitir que
un destapador alcance debajo de la corona

Use un destapador para quitar la corona de la botella, teniendo cuidado de que
no caigan trozos de cera en la botella

Use una toalla de barra limpia / repasador para limpiar cualquier residuo de
cera del borde / de la boca de la botella

4. Revision final de la botella
a. Verifique los bordes / la boca de la botella: no sirva la cerveza de botellas que
contengan los bordes rotos o dafiados
b. Ademas, evaltie los bordes / la boca de la botella para verificar la presencia de
cerveza oxidada o seca, o de levadura que pudiera afectar el sabor o el aspecto de
la cerveza
c. Silabotella tiene corcho, consérvelo y preséntelo al consumidor

1.

En el caso de una cerveza rara, inusual o nueva, la corona debe conservarse
para presentarla al consumidor

5. Servicio de cerveza en botella
a. Cerveza filtrada

1.

ii.

iil.

Cervezas embotelladas sin levadura u otro sedimento: todo el contenido de la
botella puede servirse en el vaso

Sostenga el vaso a 45 grados, vierta la cerveza hacia un lado hasta que el vaso
esté 2/3 lleno

Suavemente, incline el vaso hacia la posicion vertical y vierta en el centro
para crear aproximadamente 2,5 cm (1 pulgada) de espuma sobre la cerveza
mientras se termina de verter. Las cervezas de trigo alemanas y las cervezas
belgas tradicionalmente deberian tener 5 a 8 cm (2 a 3 pulgada) de espuma

b. Cervezas no filtradas

1.

ii.

iil.

1v.

V.

Vi.

Algunas cervezas se envasan con levadura en la botella o directamente sin
filtrar. En la mayoria de los casos, la levadura debe retenerse en la botella.
A lo largo del vertido, tenga cuidado de no alterar el sedimento

Sostenga el vaso a 45 grados, vierta la cerveza hacia un lado hasta que el vaso
esté 2/3 lleno

Incline suavemente el vaso hacia arriba y vierta por la mitad para crear una
cantidad adecuada de espuma para el estilo que se sirve

Mientras termina el vertido, observe el cuello de la botella y preparese para
dejar de verter cuando la levadura se desplace hacia la parte superior de la
botella

En caso de duda acerca de verter la levadura, preguntar al consumidor su
preferencia

H. Servicio de cerveza a presion
1. Vertido de cerveza
a. Nunca deje que el grifo entre en contacto con el vaso
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g.

No permita que el grifo se sumerja en la cerveza o la espuma que se encuentra en

el vaso

i. La excepcidn son los grifos checos de servicio de lado, estos frecuentemente
se utilizan sumergiendo el grifo en la cerveza. Esta técnica requiere atencion
adicional a la higiene.

Sostenga el vaso en un angulo de 45 grados, 2,5 cm (1 pulg) por debajo del grifo

Agarrando la manija de la parte inferior, presione la manija del grifo hacia delante

hasta la posiciéon completamente abierta para iniciar el flujo de cerveza

i. Si el grifo se abre de manera parcial, la cerveza se servira con mucha espuma

Vierta la cerveza sobre un lado del vaso hasta que el vaso esté 2/3 lleno

Sin dejar de verter la cerveza, incline suavemente el vaso hacia la posicion

vertical y vierta por el centro para crear una cantidad adecuada de espuma sobre la

cerveza mientras se termina de servir. Las cervezas de trigo alemanas, las ales

belgas y las lagers checas tradicionalmente deberian tener 5 a 8 cm (2 a

3 pulgada) de espuma

Cierre el grifo a medida que la espuma llegue a la parte superior del vaso para

evitar el desperdicio de cerveza

2. Servir una cerveza y cortar con una espatula de cerveza (comun en Bélgica y los
Paises Bajos)

a.

b.

Nunca deje que el grifo entre en contacto con el vaso ni lo sumerja en la cerveza
o la espuma que se encuentra en el vaso

Abra completamente el grifo y deje que una pequefia cantidad de cerveza se
derrame por el desagiie

Después de medio segundo de flujo de cerveza, mueva el vaso a su lugar debajo
del grifo abierto, sosteniendo el vaso en un angulo de 45 grados, 2,5 cm

(1 pulgada) debajo del grifo

Vierta la cerveza sobre un lado del vaso hasta que el vaso esté 2/3 lleno

Sin dejar de verter la cerveza, incline suavemente el vaso hacia la posicion
vertical y vierta por el centro para crear una cantidad adecuada de espuma sobre la
cerveza mientras se termina de servir

Cierre el grifo cuando la espuma llegue a la parte superior del vaso y coloque la
cerveza en una bandeja de goteo lejos del grifo para que las gotas del grifo no
caigan en el vaso

A medida que la espuma sobrepasa el borde del vaso, cortela con una espatula de
cerveza humedecida en un dngulo de 45 grados

Sumerja el vaso en un fregadero lleno de agua de enjuague limpia para eliminar
cualquier cerveza o espuma del exterior del vaso

Coloque la cerveza en un posavasos frente al consumidor con la marca orientada
al consumidor

3. Vertido de cerveza nitrogenada

a.

b.

Nunca deje que el grifo entre en contacto con el vaso ni lo sumerja en la cerveza
o la espuma que se encuentra en el vaso

Sostenga el vaso en un angulo de 45 grados, 2,5 cm (1 pulgada) por debajo del
grifo

Hale la palanca hacia delante hasta la posicién completamente abierta para iniciar
el flujo de cerveza
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d. Vierta la cerveza sobre un lado hasta que el vaso esté lleno a tres cuartos del total

.

Deje asentar por 1 o 2 minutos, luego, vierta en el centro para crear la cantidad
correcta de espuma sobre la cerveza mientras se termina de verter

4. Cambio de barril (mismo producto)

a.

Los barriles que se dispensan en sistemas refrigerados deben enfriarse a la
temperatura de operacion del sistema de extraccion (generalmente 3 °C/38 °F)
antes de utilizar el grifo y servir: la guia general para sistemas refrigerados es
colocar los barriles en la cdmara fria al menos 24 horas antes de servir

Para acopladores / conectores de sistemas D, G, Sy U:

i. Agarre el mango del conector del barril, luego tire hacia afuera (algunos
modelos requieren presionar un botdn en la parte inferior del mango) y levante
el mango a la posicion “arriba” o “apagado” para soltarlo. Gire el acoplador
un cuarto de giro (90 grados) en sentido opuesto a las agujas del reloj para
desconectarlo. Remueva el conector del barril

ii. Coloque el conector en un barril nuevo. Gire en el sentido de las agujas del
reloj un cuarto de giro (90 grados) para asegurar el acoplador en su lugar,
luego baje la manija del conector a la posicion “abajo” o “conectado” para
enganchar

Para acopladores / conectores de los sistemas A 'y M:

i.  Agarre el mango del conector del barril, luego hale la palanca hacia afuera
(algunos conectores requieren presionar un boton en la parte inferior del
mango) y levante el mango a la posicion “arriba” o “apagado” para soltarlo.
Deslice el conector fuera de la valvula de barril

ii. Deslice el conector en la valvula de barril de un barril nuevo. Baje el mango
del conector a la posicion “abajo” o “encendido” para enganchar

En los sistemas que lo utilizan, el detector de espuma en la cerveza (FOB) del

barril debe reiniciarse después de cambiar el barril. Esto se hace al purgar el

mecanismo del detector de FOB para liberar la espuma y el gas de la cdmara y

llenando con cerveza

5. Cambio de productos en una linea

a.

b.

Garantice que el acoplador / conector adecuado para el producto nuevo se instale
correctamente

De ser necesario, haga el siguiente contraste entre los productos:

i. Enjuague o limpie las lineas

ii. Reemplace la manguera puente (en casos extremos)

Garantice que la mezcla de gas y la presion sean las correctas para el producto
nuevo

I. Otras practicas de servicio de cerveza a presion
1. Growlers, crowlers y cerveza a presion para llevar

a.
b.
C.
d.

Técnicas de llenado y vida ttil en la gondola

Cierre adecuado para growler para cumplir con leyes de envases abiertos
Limpieza y reutilizacion de growlers

Consideraciones de seguridad

2. Sistemas de cerveza a presion temporales

a.

Bomba manual para picnics y fiestas
i. Bomba manual
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C.

ii. Bomba con cartucho de CO; desechable
Jockey box
i. Tipos

» Estilo serpentin

o Con placa de enfriamiento
ii. Uso

o Instalacion

o Pardmetros de gas y presion

o Limpieza y mantenimiento
Magquinas Lindr (dispensador moévil)

3. Ale acondicionada en barril (Cerveza cask)

a.
b.
C.

Definicion de ale real (CAMRA)

Condiciones requeridas para lograr la carbonatacion
Componentes de servicio del barril

i. Barril (Cask)

ii. Grifo (Tap)

iii. Clavijas/Espigas blandas y duras (Spiles)

iv. Clave (Keystone)

v. Disco (Shive)

vi. Espumador (Sparkler)

vii. Beer Engine

viii.  Respirador (Cask Breather)

Proceso de guardar los barriles antes de servicio

i.  Sujecion (Traditional Stillage)

ii. Sujecion con inclinacion automatica (Autotilt Stillage)
iii. Sifon

iv. Widge (Floating Inlet)

v. Aplicacion de clavijas/espigas

Guardado de Cerveza Cask (Cellaring/maduracion)
i.  Sujecion

ii. Aplicacion de espigas

iii. Apertura de barril (Tapping)

iv. Evaluacion de la cerveza para el servicio

e Claridad
e Condicioén (nivel de carbonatacion)
o Sabor

o Temperatura
v. Manejo de espigas
o Al principio del servicio, las espigas duras deben ser removidas de cada
barril para el servicio. Al final de la jornada, las espigas duras deben ser
remplazadas en cada barril
— En lugar de utilizar espigas duras, en algunos sistemas modernos de
cask, se utiliza una valvula de ventilacion que al final de la jornada se
cierra de vuelta.
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— Algunos establecimientos mantienen una espiga suave ingresada de
manera floja en el disco (shive), sin embargo, esto puede causar
dificultad para extraer la cerveza con el Beer Engine.

f. Servicio de ale de barril

1.
ii.

iii.

Dispensador de gravedad
Beer Engine
» Pico corto
— Nunca deje que el grifo entre en contacto con el vaso ni lo sumerja en
la cerveza o la espuma que se encuentra en el vaso
— Sostenga el vaso en un angulo de 45 grados, 2,5 cm (1 pulg) por
debajo del grifo
— Baje el mango de forma suave y constante. Enderece el vaso
gradualmente, a medida que se llena, para crear una cantidad adecuada
de espuma en la cerveza mientras termina de servir
o En el Reino Unido, tradicionalmente la espuma en un ale de barril
no debe tener mas de 1 cm (0,4 in). En otras partes del mundo, es
tipica una espuma mas abundante de hasta 2,5 cm (1 pulgada)
o Cuello de cisne con espumador (Sparkler)
— Sostenga el vaso limpio de manera vertical con el espumador colocado
contra el fondo del vaso
— Baje el mango de forma suave y constante. Baje gradualmente el vaso
a medida que se llena, pero siempre mantenga el espumador debajo de
la espuma, sumergido en la cerveza liquida
— Permita que se asiente y luego sirva
o En el Reino Unido, tradicionalmente la espuma en un ale de barril
no debe tener mas de 1 cm (0,4 in). En otras partes del mundo, es
tipica una espuma mas abundante de hasta 2,5 cm (1 pulgada)
— Como el cuello del cisne se sumerge en la cerveza al servir, se debe
limpiar a menudo con un pafio de microfibra limpio sin pelusa
Impacto del uso del espumador (sparkler)

g. Manejo de Bodega e Inventario de Cask Ale

1.

ii.

iil.

1v.

V.

Vi.

Los barriles Cask deben ser vendidos como maximo 3 dias después de haberse
abierto para el servicio

Si dos Beer Engine sirven la misma cerveza, utilice un tap doble (un cask con
dos Beer Engines) para vaciar el barril mas rapido

Niveles de inventario para una oferta continua de ales standard

o Inventario minimo: 3 dias de demanda

o Inventario méximo: 10 dias de demanda

Rote el inventario en la bodega, utilizando la cerveza mas vieja primero

Solo guarde los barriles en una bodega con temperatura controlada

No guarde comida en la bodega de cerveza

h. Mantenimiento de sistemas para dispensar cask

1.

ii.

Las lineas de cask deben ser limpiadas semanalmente o cuando se cambia el
barril

Desarme y limpie los taps y los extractores con detergente de limpieza de
linea y cepille inmediatamente después de usar
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iii. Guarde las espigas, filtros de lupulo, y taps de cask en un lugar seco y limpio
iv. Cepille los sujetadores (Stillages) semanalmente

I1. Estilos de cerveza
A. Comprension de los estilos de cerveza
1. Desarrollo historico de los estilos de cerveza
a. Impulsado inicialmente por disponibilidad de los ingredientes, equipos y el agua
b. Moldeados por la tecnologia, los impuestos y las reglamentaciones, la cultura, el
atractivo para el consumidor, etc.
2. Las pautas de estilo se catalogan principalmente por:
a. el Programa de Certificacion de Juez de Cerveza (BJICP)?
b. Asociacion de Cerveceros* (EE. UU.)
B. Parametros de estilo
1. Parametros cuantitativos del caracter de la cerveza
a. Graduacion alcoholica
i. Por Volumen (ABV)
ii. Por Peso (ABW)
b. Unidades internacionales de amargor (IBU)
c. Color
i. SRM (Standard Reference Method, Método estandar de referencia)
ii. EBC (European Brewing Convention, Convencion de Técnicos Cerveceros
Europeos) (SRM x 1,97 = EBC)
d. Carbonatacion (volimenes de didxido de carbono o g/L)
e. Gravedad original (GO)
f. Atenuacion aparente
2. Parametros cualitativos del caracter de la cerveza
Aspecto
Aroma
Sabor
Final de boca/regusto/dejo
Sensacion en la boca
Amargor percibido
C. Conocimientos de estilos de cerveza
1. Requisitos de conocimiento enumerados en esta seccion
a. Conocimiento cuantitativo de los limites superiores e inferiores de ABV (alcohol
by volume, graduacion alcoholica), IBU (international bitterness unit, unidades
internacionales de amargor) y SRM
b. Conocimiento cuantitativo aproximado del nivel de atenuacion aparente y
carbonatacion

mo a0 o

3El programa de certificacién Cicerone® usa las pautas de estilo del BJCP de 2021 como fuente de referencia para todos los
parametros de estilo cuantitativos en sus examenes. Puede acceder a las pautas en linea en bjcp.org y a través de sus aplicaciones
para dispositivos méviles.
4 Los candidatos de los programas Certified Cicerone® y Advanced Cicerone® deben conocer las pautas de la Asociacion de
Cerveceros de EE. UU. Los candidatos del programa Master Cicerone® deben familiarizarse con las diferencias generales entre
las pautas de la BA y las del BJCP y deben conocer las categorias de la BA que no existen en las pautas del BICP.
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c. Conocimiento cualitativo del perfil de sabor y todas las caracteristicas de
sensacion en la boca
d. Conocimiento del desarrollo histérico del estilo
e. Conocimiento de cuatro ejemplos comerciales que abarquen productores clasicos
y otros productores destacados del estilo a nivel mundial
2. Estilos de cerveza por region
a. Bélgicay Francia
i. Cervezas Lambic
Lambic
Gueuze
Lambic de Frutas (Fruit Lambic: Kriek, Framboise, etc.)
ii. Cervezas ale de Flandes
Ale Roja de Flandes (Flanders Red Ale)
Oud Bruin
iii. Cervezas ale trapenses o de monasterio
Belgian Single
Dubbel belga (Belgian Dubbel)
Tripel belga (Belgian Tripel)
Ale Oscura Fuerte Belga (Belgian Dark Strong Ale)
iv. Cervezas belgas palidas
Ale Rubia Belga (Belgian Blond Ale)
Ale Palida Belga (Belgian Pale Ale)
Ale Dorada Fuerte Belga (Belgian Golden Strong Ale)
v. Cervezas Unicas
Saison
Biere de Garde
Witbier
b. Gran Bretana e Irlanda
i. Inglaterra
Cervezas ale palidas

Ordinary Bitter

Best Bitter

Strong Bitter

Ale Dorada Britanica (British Golden Ale)
IPA inglesa (English IPA)

Cervezas ale oscuras

Mild Oscura (Dark Mild)
Ale Marroén Britanica (British Brown Ale)
London Brown Ale (Cerveza Historica)?
Porter Inglesa (English Porter)
Stout Dulce (Sweet Stout)
Stout con Avena (Oatmeal Stout)
Tropical Stout
Stout Extra Extranjera (Foreign Extra Stout)

> Denota un estilo categorizado en la categoria 27 Cerveza Historica de BCJP
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o Cervezas ale fuertes
— British Strong Ale
— Old Ale
— English Barley Wine
ii. Escocia
o Scottish Light
o Scottish Heavy
» Scottish Export
o« Wee Heavy
iii. Irlanda
o Ale Roja Irlandesa (Irish Red Ale)
o Stout Irlandesa (Irish Stout)
o Irish Extra Stout
c. Alemania, Republica Checa y Austria
i. Lagers
o Palidas
— German Leichtbier
— Pils Alemana (German Pils)
— Munich Helles
— German Helles Exportbier
— Lager Palida Checa (Czech Pale Lager)
— Lager Palida Premium Checa (Czech Premium Pale Lager)
« Ambar u oscuras
— Vienna Lager
— Czech Amber Lager
— Czech Dark Lager
— Festbier
— Mirzen
— Munich Dunkel
— Schwarzbier
— Rauchbier
o Cervezas bock
Helles Bock
— Dunkles Bock
Doppelbock
— Eisbock
ii. Ales
o Cervezas de trigo
—  Weissbier
— Dunkles Weissbier
— Weizenbock
— Berliner Weisse
— Gose
— Lichtenhainer (Cerveza Historica)
— Roggenbier (Cerveza Historica)
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o Ales del Valle del Rin
— Altbier
— Kolsch
d. Estados Unidos
i. Cervezas lager palidas
o Lager Americana Light (American Light Lager)
o Lager Americana (American Lager)
American-Style India Pale Lager®
ii. Lagers ambar
o California Common
iii. Cervezas ale palidas
e Cream Ale
o Cerveza de Trigo Americana (American Wheat Beer)
o Ale Rubia Americana (American Blonde Ale)
o Ale Palida Americana (American Pale Ale)
« Ale Ambar Americana (American Amber Ale)
iv. Cervezas [PA
o IPA Americana (American IPA)
o Doble IPA (Double IPA)
o HazyIPA
o Specialty IPA
— Belgian IPA
— Black IPA
— Brown IPA
— BrutIPA
— Red IPA
— Rye IPA
— Session IPA
— White [PA
v. Cervezas ale oscuras
o Ale Marréon Americana (American Brown Ale)
o Porter Americana (American Porter)
o Stout Americana (American Stout)
o Stout Imperial (Imperial Stout)
vi. Cervezas ale fuertes
e American Strong Ale
o American Barleywine
o Wheatwine
vii. Cervezas de especialidad (cervezas fabricadas con ingredientes o procesos
innovadores)
o Ingredientes innovadores

6 Aparece unicamente en la guia de estilos de la Brewers Association. Utilizar los pardmetros de
esta guia.
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— Maltas y granos alternativos (por ejemplo, centeno, espelto (Spelt),
etc.)
— Maltas ahumadas
— Az(cares y otros elementos no fermentables con malta (por ejemplo,
miel, melaza, etc.)
— Frutas y verduras
— Hierbas, especias y sabores naturales (por ejemplo, café, chocolate,
etc.)
o Procesos innovadores
— Fermentacion con organismos diferentes a Saccharomyces (por
ejemplo, Brettanomyces, Lactobacillus, etc.)
» Fermentacion o afiejamiento con barriles/madera de varios tipos

e. Otras regiones

1.

ii.

iil.

Internacional

o Lager Pélida Internacional (International Pale Lager)

« Lager Ambar Internacional (International Amber Lager)
o Lager Oscura Internacional (International Dark Lager)
Polonia

o Piwo Grodziskie (Cerveza Historica)

Escandinavia

o Porter Baltica (Baltic Porter)

o Sahti (Cerveza Histdrica)

f. Estilos en Desarrollo’

1.
ii.

iil.

1v.

v

Pastry Stout o Stout de Postre

Cerveza Acida americana con Fruta (American-Style Fruited Sour)
Dry-hopped Pilsners

o Pils Italiana

o Pils de Nueva Zelanda

o West Coast Pilsner

XPA Australiana

IPA Fria

g. Cervezas bajas en alcohol (Cervezas NA por sus siglas en inglés) y cervezas sin
alcohol

1.
ii.

iil.

Diferencia en la cantidad de alcohol permitida en cerveza NA o sin alcohol
Me¢étodos utilizados para producir cervezas NA o sin alcohol, impacto en el
sabor, y otras consideraciones para el producto terminado

Conocimiento de un rango de productores, estilos y ejemplos comerciales

h. Cerveza sin Gluten

1.
ii.

iil.

Granos sin gluten

Diferencia entre cerveza sin gluten o con menor contenido de gluten

Métodos utilizados para producir cerveza sin gluten o con menor contenido de
gluten, impacto en el sabor, y otras consideraciones para el producto
terminado

7 Los candidatos deben estar familiarizados con los perfiles de sabor, estilos comerciales y productores. Los parametros
cuantitativos (ABV, SRM y IBU) no entran en este examen
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iv. Conocimiento de un rango de productores, estilos y ejemplos comerciales

I1I.Sabor y Evaluacion de la Cerveza
A. Gusto y sabor
1. Coémo percibimos el sabor
a. Aroma
i. Ortonasal
ii. Retronasal

b. Gusto

1. Gustos Establecidos
o Dulce
o Salado
« Agrio/Acido
e Amargo
e Umami

ii. Gusto Emergente
e Qraso

iii. Mito del mapa de la lengua
o Los diferentes gustos no se asignan a distintas regiones de la lengua
o Todos los gustos se pueden percibir en todas las partes de la lengua
c. Sensacion en boca
i. Cuerpo
ii. Efervescencia (carbonatacion)
iii. Astringencia
iv. Cremosidad
v. Calentamiento alcohdlico (Calidez en boca)
2. Variaciones en la percepcion del gusto
a. Diferencias genéticas y biologicas
b. Factores personales/comportamiento
i. Preferencias de alimentos, café, cigarrillos
c. Factores mentales y psicologicos
3. Evaluacion de la cerveza
a. Temperatura
i. La cerveza revela mas sabor a medida que aumenta su temperatura y debe
servirse entre 3 °Cy 13 °C (entre 38 °F y 55 °F) dependiendo de su estilo
b. Componentes de la evaluacion
i. Aspecto
ii. Aroma
iii. Gusto
iv. Sensacion en boca
v. Final de boca/regusto / dejo
c. Técnicas clave de evaluacion sensorial
i. Técnicas de percepcion del aroma
o Aspiracion distante: Agite la cerveza mientras sostiene el vaso a una
distancia de 15 a 20 cm (6 a 8 pulg) de la nariz y tome una o dos
aspiraciones cortas
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» Aspiracion de paso: Agite la cerveza; pase lentamente el vaso a través de
su cara, debajo de su nariz; tome unas breves aspiraciones mientras pasa el
vaso

o Aspiracion corta: Agite la cerveza; acerque el vaso a la nariz y realice una
o dos aspiraciones cortas

o Aspiracion larga: Agite la cerveza; acerque el vaso a la nariz y realice una
aspiracion larga

o Aspiracion cubierta: Cubra el vaso con la mano; agite la cerveza durante 3
a 5 segundos; lleve el vaso a la nariz, quite la mano y aspire

ii. Use un fondo consistente para evaluar el color y la claridad de la cerveza
iii. La cerveza debe llegar a todas las partes de la lengua durante la degustacion
iv. La percepcion del sabor contintia después de tragar
B. Identifique los sabores tradicionales de la cerveza y su origen
1. Sabores a malta y granos
Cerveza palida: harina sin cocer, masa de pan
Cerveza dorada: pan blanco, pan de trigo, galletas de agua/soda
Cerveza ambar clara: corteza de pan, bizcocho, galleta Graham
Cerveza ambar: pan horneado, caramelo, corteza de pastel
Cerveza marrdn: nueces, caramelo toffee, chocolate, fruta tostada/seca
f. Cerveza negra: sabores tostados, quemados, a café
2. Lupulos
a. Efectos de amargor, sabor y aroma
b. Caracteristicas regionales tradicionales del lupulo
i. Americano: Aroma a pino, citricos, resina, frutas tropicales, a urina de gato
(catty), cebolla/ajo
ii. Australianos/neozelandeses: maracuya, melon, pera, fruta con carozo, fruta
tropical
iil. Inglés: Aroma a tierra, herbal, a madera
iv. Aleméan/Checo: Aroma floral, perfumado, a pimienta, a menta
c. Estar familiarizado con los sabores de cada variedad especifica de lapulo para
cada region
3. Sabores de la fermentacion
a. Fermentacion con Saccharomyces
i. Levadura lager
ii. Levadura ale
o Levadura de ale americana
o Levadura de ale inglesa
Levadura de ale belga
Levadura Weizen
b. Fermentacion acidificante
i. Bacterias de 4cido lactico
ii. Bacterias de 4cido acético
c. Fermentacion con Brettanomyces

o0 o
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C. Identifique los compuestos de sabor de la cerveza especificos por nombre y origen

1.

Aldehidos
a. Acetaldehido
b. A cascara de grano (Grainy (isobutyraldehyde)) (isobutiraldehido)
c. Sabor a carton humedo/papel (trans-2-nonenal)
Esteres
a. Acetato de etilo
b. Butirato de etilo
c. Acetato de isoamilo
d. Conocimiento de sabores asociados con otros ésteres (Reconocer la variedad de
sabores asociados con otros ésteres)
Acidos Organicos
a. Acido acético
b. Acido Butirico
c. Acido isovalérico
d. Acido lactico
Fenoles
4-etilfenol (4EP)
4-vinilguaicol (4VG)
Clorofenol
Vainillina
Conocimiento de sabores asociados con otros fenoles
omponentes con sulfuro
A gato—4MMP (4-methyl-4-mercaptopentan-2-one)
DMS (sulfuro de dimetilo)
H2S (sulfuro de hidroégeno)
Golpe de Luz 3MBT (3-methyl-2-butene-1-thiol)
Mercaptano (methanethiol)
. SO2 (dioxido de sulfuro)
Dicetonas vecinales (VDKs)
a. Diacetilo
Otros compuestos
a. Damascenona
b. Geosmina/A tierra
c. Metdlico (sulfuro ferroso)
d. A corcho — TCA (tricloroanisol)

O A0 TR A0 As T

D. Otros sabores de cerveza

1.

2.

Oxidacion / afiejamiento

a. Disminucion del sabor y aroma a lupulo

b. Menos amargor

c. Damascenona

d. Cambio del aroma de malta : aumento de miel/caramelo/toffee/fruta oscura
e. Sabor a carton humedo/papel (trans-2-nonenal)

f. Sabor ceroso/a lapiz labial

g. Sabor a jerez

Autdlisis
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3. Astringente/con taninos (tnico)
E. Formato del examen de degustacion
1. En el examen de degustacion Advanced Cicerone®, debe realizar los siguientes
ejercicios®:

a.

Identificacion de sabores no deseados: segun el gusto, detecte e identifique

sabores no deseados, al comparar muestras adicionadas contra una cerveza de

control

i.  Los posibles sabores presentes en este panel son acetaldehido, 4cido acético,
clorofenol, diacetilo, DMS, H»S, acido isovalérico, acido lactico, (Golpe de
luz), mercaptano y trans-2-nonenal

Descripcion Enforcada en Consumidores/Descripcion destinada a consumidores—

Basado en su evaluacion sensorial de una muestra desconocida, brinde cinco

descriptores de sabor que sean evocativos para transmitir los sabores claves de la

muestra.

Discriminacion por estilo: Segun el gusto, categorizar correctamente una muestra

como uno de los cuatro estilos de cerveza.

Descripcion Técnica — Basado en su analisis sensorial de una muestra
desconocida, realice una descripcion analitica del perfil de sabor de la cerveza,
incluyendo apariencia, aroma, sabor, y sensacion de boca, utilizando términos
técnicos (quimicos) cuando sean apropiados

IV.Ingredientes de la cerveza y procesos de fabricacion de cerveza
A. Ingredientes
1. Granos

a.

Cebada malteada
i. Propiedades unicas de la cebada relacionadas con la elaboracion de cerveza
ii. Cultivo de Cebada

o Especies de cebada

o Variedades de cebada

« Areas de cultivo
iii. Etapas del proceso de malteado
iv. Variaciones del proceso que generan distintos tipos de maltas
Maltas base horneadas: Pils, Pale Ale, Vienna, de Munich
Maltas de especialidad horneadas: Victory®, Biscuit®

o Cocidas a fuego lento/Secado humedo: Cristal/caramelo

o Tostadas: Chocolate, negra
Trigo, avena, centeno y otros granos especiales
i. Caracteristicas de las diferentes presentaciones

o Cruda

o Malteada

o En hojuela/En copos

o Torrefacta

o Tostada

8para ver un ejemplo del examen de degustacién Advanced Cicerone®, visite cicerone.org.
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ii. Contribuciones sensoriales al mosto y al producto terminado

iii. Requisitos para procesar/utilizar los granos

c. Eluso de maiz y arroz en la cerveza
i.  Contribuciones al mosto y la cerveza
ii. Requisitos de procesamiento
iii. Estilos que usan maiz o arroz
2. Lupulos
a. Anatomia basica de la planta y el cono de lupulo
b. Cultivo y procesamiento
i. Estructura y disposicion de un cultivo de ltpulo
ii. Ciclo de vida de una planta de ltipulo
iii. Mantenimiento de las plantas de lupulo
o Podado
o Entrenamiento a la enredadera (Training)
iv. Factores que afectan la produccion (cantidad y la calidad)
o Consideraciones Agronémicas
o Clima
o Pestes y enfermedades
o Polinizacion
v. Cosecha, secado y empacado
vi. Almacenamiento, procesamiento y envio a las cervecerias
c. Regiones de cultivo’
i. Europa continental
e Alemania

— Hallertau
— Spalt
— Tettnang

» Republica Checa
— Saaz

» Bélgica

o Eslovenia

o Polonia

o Francia

o Espana

1i. Gran Bretafia
e Kent
e Sussex

o Hertfordshire
o Worcestershire
iii. Estados Unidos
o Valle de Yakima, Washington
o Oregbén

? Los candidatos Advanced Cicerone deben estar familiarizados con los nombres y las

caracteristicas de las principales especies de lupulo de cada region.
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e Idaho
iv. Australia y Nueva Zelanda
v. Otras regiones
e China
o Japon
o Sudafrica
d. Categorias de lapulos
i.  Lupulos que aportan amargor (contenido alto de acido alfa)
ii. Lupulos que aportan aroma (propiedades deseables de sabor y aroma)
o Lupulos nobles (Hallertau Mittelftiih, Spalt, Tettnang, Saaz)
iii. Lupulos de uso doble (que tienen propiedades de amargor y aroma)
e. Quimica
i. Isomerizacion de 4cido alfa
ii. Impacto del sabor y el aroma de los aceites del lupulo
o Cuatro componentes principales (mirceno, humulena, cariofileno,
farneseno)
» Componentes adicionales (por ejemplo: linalool, geraniol, 4MMP, etc.)
f. Productos y presentaciones de lipulos usados en la fabricacion de cerveza
i. Lupulos enteros
ii. Lupulos en granulos (pellets)
o T-90 pellets
o T-45 pellets
iii. Extractos
. Acido alfa
« Acido alfa hidro isomerizado (resistente a la luz/zorrillo)
« Acido alfa isomerizado
o Aceites esenciales
iv. Productos novedosos de ltpulo
« Polvo de lupulina (por ejemplo, Cryo Hops®)
o Otros productos novedosos
g. Usos y efectos en la fabricacion de cerveza
i.  Contribucion de amargor de los lupulos agregados en distintos momentos
durante el hervido
ii. Efectos y adiciones del lupulo para el sabor y el aroma
e Hervido
e Remojado del mosto en caliente/remolino (Wort steep/Whirpool)
o Adicidn al fermentador (dry hopping)
— Hop Creep (Accion enzimatica del lapulo)
iii. Usos novedosos
o Lupulado en maceracion (Mash hopping)
o Lupulado al primer mosto (First wort hopping)
o Lupulado fresco/mojado (Wet hopping)
o Hop Back
3. Levadura
a. Taxonomia
i. Levadura ale
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Saccharomyces cerevisiae

Por lo general produce ésteres en niveles que brindan sabores frutales a las
cervezas terminadas

Algunas poseen un gen (conocido como gen POF+ o PAD+) que tiene
como resultado la produccion de sabores fenolicos como el clavo de olor,
la nuez moscada o la pimienta blanca

Uso intencional

Aparicion no intencional (e.g., Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus)

ii. Levadura lager

Saccharomyces pastorianus, también conocida como Saccharomyces
carlsbergensis

Por lo general no produce ésteres ni fenoles en cantidades apreciables, lo
que resulta en una concentracion en el caracter de la malta o el lapulo.

b. Factores que impactan caracteristicas de fermentacion
i. Aireacion
ii. Cantidad de levadura afiadida (pitching rate)
iii. Temperatura de fermentacion
Salud de la levadura
Cepas de levadura novedosas: Kveik
Levadura que estimuladora de tioles
Levadura libre de diacetilo
iv. Otros productos de levadura novedosos
c. Organismos diferentes a Saccharomyces
i.  Organismos destacados

B. bruxellensis

B. anomalus (conocida como B. claussenii)
Especies de Acetobacter

Especies de Lactobacillus

Especies de Pediococcus

1i. Uso intencional
1i1. Inoculacion no intencional

4. Agua

a. El agua constituye hasta mas del 90 % del peso de la cerveza
b. Quimica del agua
i.  Cloro (Desinfectante)

Sabores no deseados asociados con el cloro
Técnicas comunes para su eliminacion

1i. Minerales

Calcio
Carbonato/Bicarbonato
Cloruro

Sodio

Sulfato

iii. Ciclo del agua y fuentes de sales
iv. Dureza permanente y temporal
v. Alcalinidad
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c. Caracteristicas del agua en ciudades cerveceras clasicas: Munich, Pilsen, Burton-
on-Trent, Londres y Dublin
5. Otros ingredientes
a. Ingredientes especiales
1. Azlcares
o Fermentable
— Jarabe de maiz/dextrosa/glucosa
Sacarosa
Candi Sugar/aztcar invertida liquida
e Sin caramelizar
o Caramelizada a diferentes grados
— Az(cares especiales (por ejemplo, demerara, jaggery, piloncillo, etc.)
— Miel, melaza, agave, etc.
o No fermentable
— Lactosa
ii. Frutas y verduras
o Productos que estimulan la produccion de tioles
iii. Hierbas y especias
o Hierbas y especias de cocina comunes
o Aji picantes
« Café, cacao, chocolate, té, etc.
o Grut (Gruit)/hierbas tradicionales
iv. Otros saborizantes
b. Consideraciones para agregar ingredientes especiales
i. Cuando y como agregar el ingrediente
ii. En que presentacion se agrega el ingrediente (entero, molido, en puré, etc.)
c. Precedente histdrico para agregar ingredientes no tradicionales
B. Procesos
1. Molienda
a. Impacto posible de la molienda en el sabor de la cerveza terminada
b. Objetivos de la molienda
c. Variaciones de molinos y técnicas de molido
d. Caracteristicas cualitativas de un molido correcto
2. Maceracion
a. Objetivos de maceracion
b. Principales enzimas que se encuentran activas durante la maceracion y su impacto
a las caracteristicas de la cerveza
c. Conocimiento de los diferentes métodos de maceracion
1. Maceracion por infusion
ii. Maceracion de cereales no malteados
iil. Maceracion por pasos (step mash)
iv. Maceracion por decoccion
v. Maceracion turbia (Turbid mash)
3. Filtraciéon del mosto (Lautering)
a. Objetivos de la filtracion del mosto lautering
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b. Proceso general de la filtracion del mosto lautering
i. Inicia el escurrido del mosto/ Comienzo del filtrado de mosto
ii. Vorlauf (recirculacion)
iii. Primer mosto
iv. Aspersion (Sparge) / Lavado del grano
v. Potenciales impactos del filtrado del mosto lautering en el sabor y caracter de
la cerveza
4. Hervido
a. Proceso y objetivo del hervido
i. Entradas y salidas
ii. Cambios fisicos y quimicos importantes
b. Impactos del hervido en el sabor
c. Diferentes métodos para hervir
d. Variaciones de equipo
5. Remolino (Whirlpool)
a. Objetivos del remolino
b. Funcionamiento general del remolino, incluyendo la transportacion del mosto al
fermentador
c. Me¢étodos alternativos al Whirlpool
i.  Filtro de mosto
ii. Flotacion fria (Cold flotation)
iii. Hop Back
iv. Coolship
6. Enfriado
a. M¢étodos de enfriamiento del mosto
i. Intercambiador de calor
ii. Coolship
b. Problemas de sabor vinculados con el enfriamiento del mosto
7. Ventilacion y procesos de inocular la levadura (pitching)
a. Momento de la aireacion en el proceso de elaboracion de la cerveza
b. Motivos para airear el mosto
c. Impacto de la aireacion en el sabor
8. Fermentacion
a. Descripcion general de la fermentacion
i. Fermentacidn con diferentes cepas de levadura
o Fermentacion de levaduras Ale
o Fermentacion de levaduras Lager
o Fermentacion de culturas de levadura mixtas
ii. Maduracion luego de la fermentacion inicial (Descanso de diacetilo)
b. Entradas y salidas bioquimicas principales / Cambios bioquimicos mas
importantes
Compuestos de sabor de la fermentacion (consultar seccion I11.C.1)
Biotransformacion
e. Equipos usados para la fermentacion

Ao
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f. Variaciones en los pardmetros de fermentacion
i. Aeracion
ii. Cantidad de levadura inoculada (pitching rate)
iii. Temperatura de fermentacion
iv. Descanso de diacetilo
v. Salud de la levadura
vi. Geometria del Fermentador
9. Almacenamiento/reposo en frio/maduracion (Lagering)
a. Objetivos del almacenamiento/ reposo en frio /maduracion (Lagering)
b. Duracion y temperatura del almacenamiento/ reposo en frio/ maduracion
(Lagering)
c. Impacto en las caracteristicas de la cerveza terminada
d. Practicas unicas de reposo en frio / maduracion Lagering
i.  Utilizacion de chips de madera
10. Afiejado
a. Materiales del recipiente
i.  Acero inoxidable
ii. Madera nueva
iii. Madera usada anteriormente
b. Factores que influyen en los sabores producidos durante el afiejamiento en madera
i.  Uso anterior del recipiente
o Sabores residuales de otros liquidos
e Microflora
ii. Porosidad y micro-aereacion
o Impacto del tamafio del recipiente (proporcion superficie/volumen)
iii. Nivel de tostado de la madera
iv. Tiempo de contacto en madera
v. Temperatura
o Temperatura ambiente en area de afiejamiento / almacenamiento
o Fluctuaciones de temperatura
11. Clarificacion
a. M¢étodos comunes usados para clarificar cervezas
i. Filtracion
ii. Afinamiento (Finings)
iii. Sedimentacion/almacenamiento (Lagering)/afiejamiento
iv. Centrifugacion
b. Problemas para el consumidor (restricciones alimentarias relacionadas con
Isinglass, gelatina, etc.)
12. Efervescencia (carbonatacion)
a. M¢étodos para lograr la efervescencia (carbonatacion) en la cerveza
i. Captura durante la fermentacion
ii. Efervescencia (carbonatacion) forzada
iii. Fermentacidn secundaria en recipientes de servicio (por ejemplo,
acondicionamiento en botella, acondicionamiento en barril cask, etc.)
iv. Krausening (Re-inoculacion de levadura/azucar)
b. Impacto sensorial de la efervescencia (carbonatacion) en la cerveza terminada
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13. Envasado y pasteurizacion

a.

Tipos de empaquetado

i. Dispensador a presion/ Barriles (Draft)
ii. Botellas

iii. Latas

Control de calidad
i. Limpieza/desinfeccion de contenedores
ii. Importancia de la exclusion del aire durante el envasado
iii. Tapa sobre la espuma (Cap-on-foam)
La pasteurizacion y su impacto en la cerveza
i. Tipos de pasteurizacion
o Pasteurizacion Flash
» Pasteurizacion en envase / Pasteurizacion en tiinel
ii. Condiciones de pasteurizacion
iii. Impacto sobre la estabilidad y el sabor

14. Técnicas de produccion alternativas

a.
b. Produccion de cervezas de alta gravedad

Kettle souring (Acidificacion rapida)

V. Maridaje de cerveza con comida

No existe un modelo unico que explique a la perfeccion toda la dindamica del maridaje de la
cerveza con la comida. Este programa extrajo informacion de diversas fuentes para presentar
conceptos comunes y principios aceptados. Los candidatos a Advanced Cicerone® deben
demostrar conocimiento profundo de ingredientes de comida, métodos de coccion, y cocina
mundial. Los candidatos son evaluados en su capacidad de articular los elementos de sabor en
varios platillos y como estos elementos interactuan con caracteristicas de ejemplos comerciales
de cerveza. Deben demostrar conocimiento completo del vocabulario de sabor, conceptos de
maridaje, e interacciones de sabor listadas abajo para evaluar de manera confiada, modificar, o
diseriar maridajes.

A. Posibles resultados de buenos maridajes de cerveza y comida
Los sabores deseables resaltan tanto en la cerveza como en el plato
La combinacién de ambos evoca recuerdos, emociones o pensamientos mas

1.
2.

1.

profundos

El maridaje crea nuevos sabores que originalmente no estaban presentes en la cerveza
ni en el plato
B. Vocabulario de cerveza y comida

Vocabulario de cerveza
a.

Para conocer los adjetivos comunes para describir la cerveza, lea la seccion 111.B

2. Vocabulario de comida!®

a.

Describa el gusto de comidas especificas mas alla de la identificacion basica de
ingredientes clave y su preparacion (por ejemplo, en lugar de decir “vieiras

19 Para una lista detallada de ingredientes, platillos, y métodos de coccion que pueden aparecer
en el examen Advanced Cicerone, leer el Apéndice A: Conocimientos Culinarios Recomendados
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d.

doradas”, diga “las vieiras presentan un sellado caramelizado y crocante con
sabores tostados y a toffee, mientras que el interior sabe a dulce mantequilloso”)
Comprension de las técnicas basicas de cocina y sus efectos en el sabor (por
ejemplo, hervido, asado, fritura, etc.)

Conocimiento de una variedad de alimentos e ingredientes que aparecen
frecuentemente (por ejemplo, verduras, frutas, hierbas, especias, etc.)
Conocimiento de un amplio rango de preparaciones y cocinas mundiales

C. Conceptos de maridaje
1. Intensidad (a veces denominada como impacto o peso)

a.

La intensidad de una cerveza es determinada por los niveles de varias

caracteristicas

i. Sabor a malta

ii. Amargor del lupulo

iii. Dulzor/cuerpo (tenga en cuenta que estan relacionados)

iv. Contenido de alcohol

v. Efervescencia (carbonatacion)

vi. Acidez/agrura

vii. Sabores derivados de la fermentacion (ésteres, fenoles, etc.)

viii.  Aroma/sabor del lapulo

ix. Procesos/ingredientes especiales (por ejemplo, frutas, café, afiejado en barril,
etc.)

La intensidad de un plato es determinada por la interconexion de diversas

caracteristicas

i. Impacto en el sabor de los ingredientes individuales

ii. Método de coccidon/preparacion

iii. Especias usadas

iv. Salsas que se sirven aparte

v. Niveles de grasa, umami, dulzor, amargor, salinidad, agrura, etc.

2. Interacciones de los sabores

a.

Complemento/resonancia/armonizacion: los sabores similares o compatibles
presentes tanto en la cerveza como en la comida se complementan entre si (por
ejemplo, un curry indio con clavos de olor repercute en los sabores de clavo de
olor que se encuentran en una cerveza Dunkles Weissbier)

Contraste: al ofrecer un sabor opuesto, la cerveza resalta un sabor en el plato o
viceversa (por ejemplo, el sabor de los mejillones servidos con una cerveza
Gueuze se percibe mas intenso y dulce debido a la acidez de la cerveza)

Cortar: algunas caracteristicas de la cerveza ayudan a refrescar el paladar al
realzar, purificar o eliminar sabores intensos o grasos del paladar. Las
caracteristicas de “cortar” comunes de la cerveza incluyen la carbonatacion, la
acidez y el amargor, y en menor medida, el alcohol y el tostado

Resaltar — Un sabor de un lado del maridaje resalta o acentua la percepcion de un
sabor del otro lado. (por ejemplo, notas bajas a diacetilo en una cerveza acentiian
notas sutiles de caramelo en carne cocinada; el amargor de una cerveza acentua el
calor capsaicina de Ajies picantes)

Cancelacion — Sabores similares en ambos lados del maridaje pueden eliminar la
percepcion de ese sabor en un lado de del maridaje (por ejemplo, sabores
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ahumados se aprecian reducidos en la comida cuando se maridan con una cerveza
ahumada; los sabores a fruta se reducen en un postre cuando se maridan con una
cerveza de frutas

D. Interacciones frecuentes de comidas y cerveza

1.

Sabores a malta

a. Complementan los sabores tostados y caramelizados en una variedad de comidas

b. Suavizan/calman la intensidad de la capsaicina (picante)

Sabores a lupulo

a. Segun la variedad de los lipulos, puede complementar los sabores de las frutas,
citricos, hierbas y especias

Sabores derivados de la fermentacion

a. Esteres
i. Complementa sabores frutales
ii. Complementan los lacteos

b. Fenoles (sabores a clavo de olor y pimienta en grano)
i. Complementa especias
ii. Umami y grasa por contraste
iii. Puede volverse dspero/intenso en algunos maridajes

Efervescencia (carbonatacion)

a. Corta la grasa, el umami y el dulzor

b. Acentta la intensidad de la capsaicina

Amargor

a. Corta la grasa, el umami y el dulzor

b. Acentta la intensidad de la capsaicina

c. Puede crear efectos metélicos o duros con ciertas comidas (por ejemplo, pescados
aceitosos)

d. Puede complementarse con alimentos amargos (por ejemplo, ensalada de hojas
verdes amargas)

Sabor rostizado/tostado de la malta

a. Se complementa con chocolate y sabores caramelizados y quemados

b. Corta la grasa

c. Contrasta con el dulzor

d. Acentua el umami

Alcohol

a. Puede cortar la grasa

b. Generalmente se complementa con el dulzor

c. Puede acentuar la intensidad de la capsaicina

Acidez/agrura

a. Puede resaltar algunos sabores de la comida

b. Puede complementar o acentuar los sabores agrios

c. Puede contrastar favorablemente con la grasa, el umami y la sal

Dulzor

a. Calma la intensidad de la capsaicina y otras especias

b. Acentuado por la sal

E. Creacion de un maridaje
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1. Intensidad de la cerveza similar a la del plato, para que ninguno opaque al otro /
Balance de intensidades de la cerveza y la preparacion
2. Tenga en cuenta las interacciones de sabores enumeradas en las secciones V.C.2 'y
V.D para perfeccionar el maridaje
F. Disefo de una comida con varios tiempos/ Varios pasos
1. La intensidad de los platos y los maridajes generalmente aumenta / debe aumentar a
medida que el evento /la comida avanza
2. Diseiiar los platos con algiin elemento en comun o tema que los una
G. Maridajes clasicos de cerveza y comida
1. Ejemplos incluyen queso azul con Barleywine, ostras con Stout Irlandesa y mejillones
con Witbier, etc.
H. Cocinando con cerveza
1. Usos comunes
a. Seusa en lugar del agua u otro liquido como ingrediente o medio de coccion
i.  En masas y productos de pasteleria
ii. En adobos, salmuera(brine), y aderezo para ensaladas
iii. Para estofados, asados, desglasar y salsas
iv. Sopas
v. Postres
2. Efectos en el sabor
a. La concentracion de la cerveza mediante la coccion intensifica los sabores no
volatiles
i.  El amargor puede aumentar dramaticamente y quiza se vuelva desagradable
ii. Los sabores a malta y el dulzor aumentan, los azlcares se caramelizan
iii. Los sabores a ésteres y lupulos volatiles disminuyen y podrian desaparecer
por completo
iv. Los sabores astringentes/quemados de la malta quemada pueden aumentar y
podrian volverse desagradables
b. Los sabores delicados del lupulo y la fermentacion en la cerveza se pueden llevar
a un plato al no cocinar la cerveza (por ejemplo, mediante el uso de una IPA
americana en un aderezo para ensaladas)
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Apéndice A: Conocimientos de Cocina Recomendados

Para el nivel Advanced Cicerone®, los candidatos deben estar familiarizados con un amplio
rango de términos culinarios de todo el mundo, especificamente ingredientes, métodos de

preparacion y platillos terminados.

Ingredientes

Los candidatos deben estar familiarizados con los siguientes ingredientes, en qué region
culinaria son empleados normalmente, y como cada ingrediente impacta el perfil de sabor de un

platillo.

Nota: Este apéndice esta ordenado alfabéticamente en inglés y una de las posibles traducciones
al castellano se encentra en paréntesis.

Arugula (Rucula)
Basmati

Bok choy (Col China)
Bulgur

Burrata

Camembert

Capers (Alcaparras)
Caraway (Alcaravea)
Cardamom (Cardamomo)
Chervil (Perifollo)
Chévre (Queso de cabra)
Chicory (Achicoria)
Chorizo (Chorizo
colorado)

Couscous (Cuscus)
Créme fraiche (Crema
acida)

Daikon

Edamame

Epazote

Escarole (Escarola)
Fennel (Hinojo)

Feta

Fish sauce (Salsa Pescado)
Ghee

Gooseberry (Grosella)
Gravlax

Gruyere

Guanciale

Harissa

Herbes de Provence
(Hiervas provenzales)
Jaggery

Jicama

Kohlrabi (Colinabo)
Leek (Puerro)
Lemongrass (Limoncillo)
Lingonberry

Lychee

Marjoram (Mejorana)
Mascarpone

Miso

Morel

Orzo

Paneer

Piloncillo

Plantain (Platano)
Poblano

Pomegranate (Granada)
Pomelo

Prosciutto (Jamon crudo)
Quinoa

Raclette

Radicchio (Achicoria)
Ricotta

Saffron (Azafran)
Salsify (Salsifi)

Soba

Soy sauce (Salsa de soja)
Speck (Mota)

Squab (Pichén)

Stilton

Tahini

Tamarind (Tamarindo)
Tarragon (Estragon)
Tempeh

Tofu

Tomatillo

Tripe (Tripa)
Turmeric (Carcuma)
Udon

Uni

Vegemite

Vermicelli

Yuz
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Platillos

Los candidatos deben estar familiarizados con los siguientes platillos y su perfil de sabor. No es
requerido que los candidatos hayan probado todos los platillos. Platillos descritos en el idioma

original.

Agnolotti
Aioli

Arepa

Aspic

Baba Ghanoush
Baguette
Bahn mi
Baklava
Béarnaise
Béchamel
Beurre blanc
Bibimbap
Biryani
Biscotti
Bisque
Bitterballen
Blini

Boeuf bourguignon
Bolognese
Borscht
Bouillabaisse
Boule
Brioche
Bruschetta
Bulgogi
Caprese
Carbonara
Carpaccio
Cassoulet
Ceviche
Channa Masala
Chapati

Char siu
Charmoula
Chimichurri
Chow mein
Chutney
Ciabatta
Consomm¢
Coq au vin
Coulis
Créme Brilée
Crépe
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Crostini
Custard
Demi Glace
Empanada
Escargots
Etouffée
Falafel
Feijoada
Flan
Focaccia
Fondue
Ganache
Gastrique
Gazpacho
Gnocchi
Goulash
Gratin
Gremolata
Guacamole
Gyoza
Gyro
Hollandaise
Hummus
Injera
Kimchi
Marzipan
Meringue
Minestrone
Mole
Muffaletta
Naan
Nigiri
Osso Buco
Pad Thai
Paella
Panini
Panna Cotta
Panzanella
Paratha
Paté

Pesto

Pho

Pico de gallo

Pierogi
Pilaf
Polenta
Ponzu
Porchetta
Potsticker
Poutine
Pozole
Puttanesca
Ragout
Ramen
Ratatouille
Rémoulade
Risotto
Romesco
Samosa
Sashimi
Sauerkraut
Schnitzel
Shakshouka
Shawarma
Shepherd's Pie
Smerrebrad
Soufflé
Spanakopita
Spétzle
Sweetbread
Tabbouleh
Tahdig
Tapenade
Tartare
Teriyaki
Tiramisu
Tzatziki
Vinaigrette
Wasabi
Waterzooi
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Métodos de Preparacion

Los candidatos deben entender estos métodos de preparacion y como impactan el sabor de los
alimentos que se preparan. Por ejemplo: ;Como difiere el sabor de los vegetales que se brasean
a los que se frien?

Adobar (Baste) Flambear Reducir

Asar (Grill) Freir/fritura Rostizar
Blanquear Hervir Salmuera (Brine)
Chiffonade Hervir lento (Simmer) Saltear/sauté
Cocina al vacio (sous vide) Juliana Sellar

Confit Macerar Sofreir (stir fry)
Curar Marinar Spatchcock
Desglasar Parboil Tempura

En estofado/brasear Puré

Escalfar/pochar Ralladura/zest
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