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FICHA TÉCNICA CERVEZA GROSA

GROSA
Nombre: Grosa 

Tipo: Ale Andino

Cebada: De Buenos Aires, dos hileras, orgánica. Cosecha Blend 2009. 
Lúpulo: Cascade Patagónico, cosecha 2010.
Agua: De glaciar, Cordón del Plata, Potrerillos, filtrada, sin tratar. Baja en nutrientes.
Alcohol: 9% v/v.
Amargor: circa 30 IBUS
Crianza: Casi dos años en barricas de roble francés (previamente utilizadas en la crianza de los vinos de Cielo y Tierra).
Color: Dorado intenso a cobrizo.
Apariencia: Velo opalino, sin filtrar.
Espuma: Consolidada y omnipresente.
Presentación: Botella de 660 cm3
Sin pasteurizar para conservar las características organolépticas naturales.
Sugerimos degustar a Grosa en copas similares a las de brandy, cognac o cerveza belga, especiales para disfrutarla desde la nariz, tan profunda y seductora.
La temperatura ideal es de unos 7 a 10 ° C.
De aspecto límpido con un velo propio de levadura, su color es dorado intenso a cobrizo y su espuma compacta y cremosa.  En nariz aparecen aromas intensos a fruta tropical y clavo de olor, anticipando una boca carnosa, de gran cuerpo y expresividad.

Equilibradamente especiada, se va apoderando del paladar, acabando con un final untuoso y largo.

Acompaña muy bien platos fuertes a base de carnes rojas y exóticas asadas, grilladas o al horno. También escabeches, guisados y entradas de quesos fuertes.
Los postres a base de frutas embebidas en grapa, bierbrand o whisky, en fusión con cremas o mousse cítricas, pasas y especias son también un excelente maridaje, mientras se disfruta de un  habano mild y una buena compañía.
