El gushing enlacerveza: un problema general

Hemos recibido comunicaciones por parte de varios proveedores y organizaciones, como la
agrupacion de las malterias alemanas y belgas, que nos han informado del problema general del
gushing que tienen muchas cervezas, y que no tiene remedio, tal como explican.

El gushing esun problema que se presentaal abrir labotella de cerveza, el C02 se escapa de
formaviolentay derrama parte del liquido, que asi se pierde.

Se puede comparar con €l efecto de abrir una botella de cava después de agitarla.

El gushing sepuede presentar de formamas o menos fuerte.

El gushing se conoce desde hace muchos afiosy se sabia que € origen esta en la malta, aungue no
existe ningun andlisis de laboratorio que permite predecir si |la malta tendra este efecto o no:
solamente se puede constatar una vez elaborada la cervezay méas o menos un mes después de
embotellarla.

La cerveza elaborada con este tipo de malta provoca después de unas semanas una reaccion que
construye una barreraentre lacervezay el CO2, este se concentraen la parte altade labotella, a
mucha presion, y a abrir produce este efecto tan incomodo.

Ahora, se ha constatado, que |la malta fabricada a base de la cebada cosechada en Francia el afo
pasado, por las circunstancias climatoldgicas, produce el efecto gushing deformageneraizada, y
ahora se esta produciendo el problema en muchas cervezas que se han elaborado este afio.

Como todas las malterias en Europa trabajan con cebada francesa, estas han vendido malta més o
menos problematica a sus clientes cerveceros, pero como no hay manera de detectarlo no se sabia
gue maltaiba adar estos molestos efectos.

Unavez constatados | os primeros problemas, las malterias han cambiado la procedencia de su
cebada, trabagjando ahora con cebada de procedenciainglesa, brasilefia o argentina.

Todas |as cervecerias europeas han sido afectadas en mas o menos grado: marcas mundiales de
prestigio tanto como cervecerias mas artesanales, sin distincién, han sido victima de este
problema.

Si el gushing seproduce en las cervezas lager o pils con una saturacion de 5 gr/l, se puede
producir de forma mayor en las cervezas de segunda fermentacion en botella, por su contenido méas
alto de CO2.

Lacalidad de la cerveza no se ve afectada de ningunamaneray el problemano tiene su origen en la
elaboracion, sino en un problema de la malta, no detectable con antelacion.

Para evitar al maximo el efecto se recomienda:

- guardar labotella en frio ( cuanto més friala cerveza, menos se produce €l problema)
- tener siempre la copa preparado antes de abrir la botella

- abrir labotella con mucho cuidado, dejando escapar el CO2 poco a poco.

Espero que esta comunicacion sirva para aclarar un problemay su origen.
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