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INVENTAR Y RESUCITAR
CERVEZAS

MORITZ NO SOLO RECUPERA RECETAS HIST(~RICAS DE CERVEZA SINO QUE
INVENTA BESDE SU CENTRO DE I+D+I CERVECERO DE BARCELONA.

~SEROI MARTJNEZ, director de Marketing
de Moritz, la cervecera que ha revivido
fdrmulas centenarias sin dejar de innovar.

cerveza y gastronomia. Aunque ahora parezca
algo muy natural, hace diez afios la cerveza
no estaba tan estrechamente relacionada con
este imbito y, en ese sentido, tambifin fuimos
pioneros. AI empezar a investigar nos dimos
cuenta de que la receta de la Moritz Epidor
[de 1923] podia responder a este objetivo. Y
asi rue, tras algunos ajustes nuestra cerveza
extra viola luz y se convirtid en una de la que
mis seguidores acumula y que m~is celebran
nuestros consumidores. Los gustos ban variado,
pero quiz~is no tanto como pensamos. Otra
de las cervezas que recuperamos en 2016 es
la Moritz Negra, un cl~.sico de la marca que
habia desaparecido en los afios 70. La presidn
de los seguidores en las redes sociales y los
comentarios de nuestros clientes hicieron que la
volvi~ramos a elaborar y que se haya quedado
con nosotros.
Pero Moritz no s6lo resucita. Tambi~n inventa.
Ya 1o creo. Contamos con el Moritz Beer Lab,
nuestro centro de I+D+i cervecero instalado
en la F/~brica Moritz Barcelona. En este espacio,
nuestros maestros cerveceros experimentan
a diario y se atreven a elaborar nuevas cervezas.
Todas las cervezas que aqui se elaboran se sirven
frescas y sin pasteurizar en nuestra cerveceria y
en la Moritz Store. Desde 2016, hemos creado
ocho tipos de cerveza diferentes: Moritz Red
I PA, Moritz Blat, Moritz Scottish, Moritz
Citrics, Moritz Negra, Moritz Fum Fum Fum,
Moritz La B~stia y la edici6n de este verano:
Moritz Sour. Todas estas cervezas son ediciones
limitadas y se pueden degustar durante tres

o cuatro meses como m/Lximo. Adem~is de
las cervezas del Moritz Beer Lab, tambi~n
apostamos por ampliar la oferta permanente
de Moritz, este verano salimos al mercado con
la Moritz Radler y, a 1o largo del afio, tambi4n
tenemos preparada alguna sorpresa.
Tambi~n hab~is cambiado la vieja
cerveza sin alcohoL.
El sabor y el aroma tan caracteristico y
celebrado de la Moritz, 0,0 se los debemos al
proceso de elaboraci6n en que infusionamos
flor de 16pulo de Saaz. De hecho, se trata de
la misma f6rmula que la Moritz Original
pero extray4ndole el alcohol. Es una cerveza
sin alcohol con alto contenido en fibra, pocas
calorias y un bajo indice gluc~mico. Todo esto
hace que se haya conver tido en una alternativa
saludable a los refrescos azucarados o a otras
bebidas alcoh61icas. Antes la cerveza 0,0
suponia una renuncia, la tom~ibamos porque
ten/amos que conducir, porque est~.bamos
embarazadas o porque el m4dico nos habia
prohibido el alcohol. Actualmente este patr6n
de consumo est’. cambiando, el aumento del
interfis pot el wellness y el deporte han hecho
que se haya conver tido en una alternativa alas
bebidas isot6nicas o refrescos.
El verano es clave para vosotros...
Este verano tenemos dos lanzamientos
importantes: Moritz Radler, en la que hemos
buscado el zumo de limdn que mejor encaja
con la Moritz Original y la nueva creaci6n del
Moritz Beer Lab: la Moritz Sour, una cerveza
icida con un toque de albaricoque y melocotdn
sin pasteurizar servida directamente de los
tanques de la F~.brica Moritz Barcelona. El
verano es impor tantisimo para las ventas y
reforzamos nuestra actuacidn en Catalufla-
especialmente en Barcelona, Costa Brava
y Costa Daurada, en Baleares, en Levante,
Euskadi, Navarra y Andorra... y cada vez en
m~is sitios donde se interesan por Moritz.
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