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COMO DISTINGUIR UN BUEN PULQUE

Elaborado a partir de varias especies de maguey, siendo el agave salmiana el mas
comun, el pulgue es una bebida tradicional que un buen mexicano debe reconocer.
Distinguir un pulque de calidad es una experiencia sensorial completa que abarca la
vista, el olfato, el gusto y considera factores imperceptibles como la altura y la zona
pulquera. Aprender a evaluarlo te permitira disfrutar plenamente de esta bebida
emblematica de la cultura mexicana.

A la Vista

El pulque presenta una gama de colores que varian desde el blanco marfil hasta tonos
mas almendrados. Un buen pulque debe tener una corona de espuma persistente y
visible. La espuma debe dejar una marca en las paredes del vaso con cada trago,
similar al “encaje belga” en la cerveza. Si el pulque se presenta plano y sin espuma, es
probable que carezca de cuerpo y no ofrezca una experiencia pulquera adecuada.

Al Olfato

El aroma es una de las fases mas importantes en la cata del pulque. Al ser un
fermentado espontaneo, debe presentar notas de pan recién horneado y levadura.
Ademas, deben percibirse las notas propias del maguey utilizado. Un tip es colocar un
poco de pulque en tus palmas, frotarlo y olerlo para detectar dichas notas. Un catador
experimentado puede incluso identificar la variedad de maguey. Por ejemplo, un pulque
de maguey ayoteco puede presentar notas de guayaba verde y almendras. Cualquier
nota agria y desagradable indica un defecto.

Cuerpo

Un buen pulque debe ser levemente viscoso, pero nunca “baboso”. El exceso de
viscosidad puede indicar la adicion de nopalillo, una practica que busca espesar la
bebida artificialmente.



El cuerpo de la bebida esta determinado por la relacion entre la dulzura del aguamiel, la
acidez natural, el alcohol y la fermentacion lactica. Para evaluar el cuerpo del pulque,
es importante conocer el tipo de pulque que se esta probando:

e Semilla: El pulgue mas auténtico, sin diluir, con alta graduacion alcohdlica y
notas intensas de fermentacion. Seco, con un maximo de 20% de alcohol.

e Punta: Este pulque se diluye con aguamiel, resultando semi seco y con un
promedio de 15% de alcohol.

e Contrapunta: Lleva otra dilucion con aguamiel, presentandose semi dulce y con
aproximadamente 10% de alcohol.

e Corrida: Es el pulque mas diluido, comun en pulquerias, bastante dulce y con
alrededor de 4% de alcohol.

Retro gusto

El pulque debe ser fresco y mostrar una buena relacién entre el aguamiel y el pulque
fermentado. Debe tener una buena efervescencia y la sensacion que persiste debe
estar balanceada entre la dulzura y la acidez.

Con estos conocimientos estaras listo para distinguir un buen pulque y disfrutar de esta
bebida tradicional con mayor conocimiento y apreciacion. Recordando que al beber
pulque se debe percibir un estado alterado de conciencia, respetando siempre su
naturaleza como una planta de poder.
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