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LOS NUEVOS PRODUCTORES

Cerveza artesana,
revolucionaria
y de Ourense

Alvaro Goyanes estd investigando
una cepa de levadura autéctona

FRAN BALADO
REDACCION / LA VOZ

Como bien sabe el hombre des-
de incluso antes de la invencién
de la escritura, uno de los peque-
fios placeres de esta vida esta
en disfrutar de una buena
cerveza. Esa combinacion
pasada por agua entre li-
pulo, cebada y levadura ha
acabado por conquistar a
todos los pueblos de Oc-
cidente.

Enun mercado tan com-
petitivo y globalizado, los
pequeiios productores han
logrado hacerse un hue-
co, cada vez mas im-
portante, gracias a
las cervezas de fabri-
cacion artesana. En
un primer momen-
to, su concepto pue-
de trasladarnos al pi-
so de unos estudian-
tes Erasmus que, in-
capaces de costearse
las juergas diarias,
juegan a cocinar al-
cohol en la bafera.
Nada mas lejos.

Basta hablar con uno de estos
pequeiios productores para des-
pejar esta idea.

Uno de los pioneros en el
mundillo de la cerveza artesa-
na en Galicia es Alvaro Goya-

nes, ourensano de 38 afios
y padre de las cerve-
zas Pardao, como la
cancién de sus veci-
nos Los Suaves. Lleva
«metido en esto» des-
de el 2011; presume de
haber sido el primero
en elaborar cerveza
ecologica en Galicia
y su siguiente objeti-
vo es elaborar una
ecologica y del
pais. «Estoy in-
tentando sepa-
rar una cepa de
levadura aut6c-
tona. Tenemos
un proyecto con
la Universidade
de Vigo que es-
peramos reto-
mar en brevey,
dice.
Alvaro es un

Alvaro Goyanes dice que el secreto de una buena cerverza se encuentra en la levadura y el agua. s. M. AMIL

apasionado de la cerveza. Una
simple charla con él basta para
darse cuenta de que su figura se
asemeja mucho mas a la de un
sabio alquimista que a la de un
estudiante con resaca.

Apunta que el secreto de una
buena cerveza reside en la le-
vadura y en el agua, que son
los dos elementos que acaba-
ran marcando la diferencia.

Uno de los productos con més
éxito que salen de su obrador, lo-
calizado en pleno centro ouren-
sano, es O’Rebelde, que debe su
nombre a una 6pera rock inspi-
rada en la figura del lider revo-
lucionario irlandés Michael Co-

llins, cuyo retrato aparece en la
etiqueta de la botella. «Como no
podia ser de otra manera, es una
cerveza negray, asegura.

El proceso de elaboraciéon
puede durar hasta un mes y me-
dio. «Nosotros nos encargamos
de elaborar el mosto, y la leva-
dura luego transforma el caldo
en cervezay, especifica Alvaro.
En primer lugar, hay que intro-
ducir las maltas de cebada mo-
lidas en agua caliente durante
un par de horas. Luego se re-
tira el agua y se infusionan en
agua caliente «para extraer los
aztcares». Se hierve, se separa
el mosto del grano, y ese mosto

se lleva a ebullicién. Después se
incorpora el lipulo «para darle
amargory, puntualiza. Se enfria
y se anade la levadura para que
comience el proceso de fermen-
tacién. Se suele hacer a tempe-
ratura ambiente y suele llevar
unos 15 dias.

«Nosotros envasamos sin pas-
teurizary, dice, «y le ailadimos
un poco de azicar para que aca-
be de fermentar dentro de la bo-
tellax». Esta forma de embotella-
do permite que el producto ma-
dure. «Es mejor tomar la cerveza
alos tres meses que a los 15 dias.
Como los buenos vinos, mejora
con el tiempo».

CERVECEROS DE ESPANA



