SAMICHLAUS
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HUR LIMANN-BIER

Samichlaus (Santa Claus en el dialecto suizo-aleman de Zurich) fue durante
décadas la Lager mas potente del mundo, con un 14% de alcohol en volumen, y
aunque hoy en dia ha sido superada por otros productos mas atrevidos, aunque
sigue siendo un referente mundial.
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Samichlaus fue lanzada en 1980 por la cerveceria suiza Hlrlimann, en un momento
en el que al frente de la fabrica estaba Martin Hurlimann, un apasionado de la
cerveza y del comportamiento de las levaduras en ella. Martin se dedicé durante
afos a seleccionar sus levaduras para que fueran capaces de resistir condiciones
especiales. Desgraciadamente Martin se retiré en 1996 y la familia decidié que la
cerveza no era lo suyo, vendiéndole sus negocios a su rival Feldschldsschen.

Aunque Feldschlésschen, ahora en manos de Carlsberg,
tiene una fabrica de gran belleza y una micro cerveceria en
Valaisanne, no mostré ningun interés en Samichlaus,
anunciando en 1999 que dejaria de producir una cerveza
demasiado compleja.

. Por aquel entonces informaron que para conseguir
FELDSCHLOSSCHEN Samichlaus, la cerveza debia fermentar muy rapido y
— —— tener una maduracion muy lenta. En Hurlimann
aprovecharon esta larga guarda para crear toda una eficaz




mitologia alrededor de ella. Segun la leyenda, la Samichlaus que consumiremos a
partir de la Navidad del afio en curso serd la producida en la anterior
(concretamente el dia 6 de diciembre, dia de San Nicolds). Ya que los suizos
antiguamente separaban la costumbre de dar los regalos de la celebracion
puramente de la Navidad.

En el momento que se comunicéd la desaparicion de Samichlaus, miles de sus
incondicionales iniciaron una campafia para salvarla, encontrandole un nuevo hogar
al otro lado de la frontera.

Asi cuando a finales del 2000 se publicé: “La familia Stohr, duefos de la cerveceria
familiar mas antigua de Austria, anuncia con orgullo que la Samichlaus sera
relanzada por la Eggenberger Brauerei.

Nos hemos comprometido a salvaguardar la calidad de la Samichlaus y a no alterar
o cambiar la receta, ni los ingredientes, ni la levadura. La Samichlaus se elaborara
exactamente igual que en la cerveceria Hurlimann de Zurich”.

Un afo antes los maestros cerveceros de
Eggengerger y Hurlimann se habian juntado en
secreto y elaboraron juntos la primera
Samichlaus en Austria el 6 de diciembre de

Eggenberger *

La salida de la primera remesa de “Samichlaus

I'NTER NATIONAL austriaca” fue todo un acontecimiento. La

nueva fabrica ya habia avisado que la receta tenia unas ligeras modificaciones

(principalmente en las levaduras), pero el resultado contd con una aprobacion
unanime.

Otro de los méritos de Eggenberg fue continuar con las actividades promocionales
iniciadas por Hirlimann. Cada 6 de diciembre los austriacos trasladan a un pequefio
grupo de invitados a su pintoresco castillo en el pueblo de Vorchdorf. Alli, en la
capilla local, se abre la Samichlaus de esa temporada, dando por inaugurada la
Navidad cervecera.
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La Samichlaus es una cerveza especial fuerte (strong ale),
austriaca, 14% de alcohol y de baja fermentacion.

De color rojizo, aromas a cofiac, cuerpo firme con toques de
cereza y crema catalana, con un caluroso final a especias y
pimienta.

Aunque puede variar de un afio a otro, siempre tiene, como
minimo, 14% de alcohol, algun ano llegé a tener casi 15%. Una
vez elaborada y fermentada por primera vez, pasa por una lenta
segunda fermentacion en tanque a baja temperatura (en aleman
lagering) que dura un afo. De vez en cuando se pasa la cerveza
de un tanque a otro para reavivar la segunda fermentacion.



