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«Cuando descubres la
cerveza artesanal yano
vuelves a la industrial»

Teresa Galvan Fundadora de Cerveses Espiga

g
X
En su visita a la capital
alavesa defendié que el
producto se disfruta mas
en el bar, donde «puedes

comentar lo que tomas
con el de al lado»

SERGIO
EGUIA
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VITORIA. El fenémeno de la cer-
veza artesanal o ‘craft beer’ se defi-
ne con palabras como pasién y cali-
dad. De ello saben los bidlogos, y fun-
dadores de Cerveses Espiga, Teresa
Galvéan y Arnau Rovira. Ella acaba de
visitar Vitoria para presentar sus crea-

ciones, en concreto, en Ordi Gara-
gardotegia, donde se maridaron cua-
tro de sus recetas con platos elabo-
rados por Alvaro Aguayo.

- ¢Las cervezas industriales, desde
el punto de vista gastronémico, de-
jan mucho que desear?

- El problema de las cervezas indus-
triales, sobre todo en nuestro pais,
es el centrarse en la elaboracion de
cervezas de estilo lager primando la
busqueda de un producto refrescan-
te y con poco valor organoléptico y
elaboradas con ingredientes ‘renta-
bles’. Lo que esta claro es que cuan-
do alguien empieza con las artesa-
nales de alta calidad dificilmente po-
dra satisfacer sus exigencias al con-
sumir otra vez una industrial.

- El ‘craft’ se entiende como un pro-
ducto de proximidad, cerveza muy
fresca y cercana. Sin embargo, el
mercado ha llevado, al menos en
Euskadi, a que las fabricas expor-

Teresa Galvan visit6 Ordi Garagardotegia. :: Jesus ANDRADE

ten cerca de la mitad de su produc-
cion. ;Os pasa a vosotros?

- Nosotros hemos primado buscar la
solidez en el mercado kilémetro cero.
Catalufia representa un 60% de nues-
tras ventas. Un 25% lo vendemos en

el mercado nacional y sdlo exporta-
mos un 15%. En la exportacion debe
vigilarse que el transporte y el alma-
cenamiento sean refrigerados y que
haya una rotacion suficiente de pro-
ducto. Es preferible enviar poca can-
tidad y evitar ofrecer mayores vola-
menes a cambio de menor precio.
- ¢Tratar de controlar lo incontro-
lable?

- Los contratos de exportacion los
puede cargar el diablo y siempre de-
bemos pensar que cuanta mas rota-
cién tenga el producto a enviar mas
fresco llegara al consumidor. Este es

un punto muy importante que se
debe trabajar con el distribuidor. Es
importante la seleccion del distri-
buidor, como Otsoak en el Pais Vas-
co, son conscientes de que en reali-
dad es un producto que pierde mu-
cho valor si no estd bien conserva-
do. Hay que asegurarse que toda la
cadena funciona bien.

«Un brewpub para empezar»
- ¢La ‘craft’ se consume en casa, en
el bar o en el restaurante?

- Quiza disfrutas mas en el bar, que
puedes siempre comentar lo que es-
tas tomando con el de al lado. El mo-
vimiento ‘craft’ es muy social y el
bar es un entorno mas social.

- Con una produccién de 150.000
litros ya contdis con un tamario que
os garantiza estabilidad. ;Qué con-
sejo le daria a los que estan empe-
zando?

- Les aconsejaria montar un brewpub
(bares donde sirven sus propias cer-
vezas), 0 un taproom (una zona de
cata) en su propia fabrica y escoger
bien la localizacion y empoderarse
localmente. Pensar en una buena or-
ganizacion, una buena comunica-
ci6én y equipo de trabajo.

- ¢Y cual ha sido su gran acierto?
- Creer en uno mismo y en tu pro-
ducto. Son cuatro con la fabrica arran-
cada pero empezamos hace 6 afios
como ‘gypsies’ elaborando en varias
fabricas hasta tener nuestras insta-
laciones propias.

- ;Es tan machista el mundillo de
la cerveza artesanal como nos quie-
ren hacer pensar?

- En mi caso no me siento asi. Soy
socia fundadora de la Espiga junto
con mi socio Arnau. Afios atrds si ha
habido que soportar alguna situa-
cién machista. Pero es una cuestion
que poco a poco se va cambiando.




