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Prólogo a la 2ª edición en español 

Más de 500 millones de personas en el mundo 
tienen al español como lengua nativa. El español 
es la lengua oficial en 21 países. La cerveza juega 
en todos estos países un rol preponderante como 
una bebida refrescante que invita a compartir, a 
socializar.
La cerveza y el arte de su elaboración llegó a los 
países de habla hispana de la mano de los inmi-
grantes, quienes se integraron a los países y  
culturas que los recibían, adaptando la cerveza 
que elaboraron a las particularidades de estos 
países. La cerveza pasó así a ser parte misma de 
estas culturas, y hoy por hoy representa un sector 
importante de las economías de estos países. 
Hoy en día, particularmente en Latinoamérica, no 
es posible hablar de un país sin hacer referencia 
obligada a una marca o tipo de cerveza particular 
elaborada en el mismo, lo cual refrenda la integra-
ción, la fusión de esta bebida con la cultura local. 

Esta segunda edición en español es un merecido 
homenaje a todos aquellos, locales y foráneos, 
que juntos han contribuido al desarrollo de la 
industria cervecera en los países hispanoparlantes, 
convirtiéndola así en referencia de clase mundial. 

“Tradición e innovación“, dos palabras que re-
sumen de alguna manera “el ADN” del cervecero, 
se encuentran presentes en este libro. El lector 
encontrará, de una manera muy sencilla y didáctica, 
no solamente los fundamentos relacionados tanto 
con las materias primas y el complejo proceso de 

Foto: VLB / ew

elaboración de la cerveza, sino que también las 
últimas tendencias tecnológicas en la elaboración 
de la cerveza.
La primera edición en español de “Tecnología 
para Cerveceros y Malteros” salió al mercado en el 
año 2006, teniendo como base la tercera edición 
en inglés. Desde entonces, el libro se ha ido ac-
tualizando de manera constante – incorporando los 
avances técnicos y tecnológicos en la elaboración 
de la cerveza –, por última vez en la duodécima 
edición alemana, que sirve de base a esta segunda 
edición traducida y adaptada al español.

Roberto F. Biurrun Jayo
         VLB Berlin
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En 2021 se elaboraron y consumieron en todo el 
mundo unos 1.900 millones de hectolitros de 
cerveza. Las referencias acerca de la elaboración 
de cerveza se remontan a hace casi 5.000 años. La 
cerveza es, por tanto, una bebida única que ha 
encontrado amigos en todo el mundo, traspasando 
las fronteras culturales y lingüísticas. Más que 
cualquier otra bebida, la cerveza es un elemento 
unificador que ofrece alegría de vivir y disfrutar. 
Así, la cerveza es buena para el cuerpo y el alma. 
Las investigaciones médicas han demostrado que 
la cerveza -consumida con moderación- también 
puede tener efectos positivos en la salud humana.
Todo ello nos compromete a nosotros los cerveceros 
a tener las más altas exigencias sobre la calidad de 
las materias primas, los equipos, los procesos y, 
por último, pero no por ello menos importante, la 
calificación de nuestros empleados y empleadas a 
la hora de elaborar la cerveza. En Alemania, con 
más de 1.500 cervecerías y unas 5.000 marcas de 
cerveza, la ciencia cervecera y la formación de los 
cerveceros siempre han sido muy valoradas.
La investigación y el desarrollo específicamente 
cerveceros – llevado a cabo entre otros en las uni-
versidades de Weihenstephan y Berlín – ha dado 
lugar a importantes avances técnicos y tecnológi-
cos. Y por último, pero no por ello menos impor-
tante, la ley de pureza alemana (Reinheitsgebot), 
con su disposición restrictiva en la utilización a las 
materias primas naturales, agua, lúpulo, malta y 

levadura, ha incentivado siempre la creatividad de 
nuestros cerveceros e ingenieros.
Parte de esta amplia experiencia se resume en este 
volumen de “Tecnología para Cerveceros y Malte-
ros“. Desde su primera edición en el año 1961 se 
han vendido alrededor de 70.000 ejemplares. 
Traducido al inglés, español, ruso, chino, húngaro, 
polaco y serbio, “Tecnología para Cerveceros y 
Malteros“ ha llegado también a los profesionales 
cerveceros de todo el mundo en los últimos 30 
años.
Hasta su fallecimiento en 2016, el autor Wolfgang 
Kunze actualizó constantemente el libro a lo largo 
de más de 50 años y añadió nuevos conocimientos. 
Fue su deseo expreso que la VLB continuara la 
obra de su vida con este espíritu. Esta duodécima 
edición alemana ha sido revisada y parcialmente 
actualizada por VLB Berlin bajo la dirección de Olaf 
Hendel.
De este modo, “Tecnología para Cerveceros y 
Malteros“ seguirá haciendo honor a su reputación 
de obra de referencia mundial para cerveceros y 
malteros y contribuirá activamente a la formación 
de alta calidad de especialistas calificados.

Ulrich Rust
Presidente del Centro de Investigación y Enseñanza para Cerve-
cería en Berlin e.V. (VLB) 

Versuchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin e.V. (VLB)
Berlín / Gerolstein en mayo de 2023

Foto: Gerolsteiner

Prólogo a la 12ª edición alemana de „Technologie Brauer und Mälzer“
(La 12ª edición alemana es la base de esta traducción al español)
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