
Levadura con historia
Una visita a la planta de San Miguel en Burgos ayuda
a entender el proceso de elaboraciOn de sus cervezas

:: ELENA SIERRA

M
~s de] 80% del conteni-
do de un botellin de cer-
vezs es sgus.., yen is
que is empress Mahou

San Miguel fabrics en Burgos es
sgus con hombre y ape]lidos mils
que conocidos: de ls Sierra de ls
Demands. Es ls base de ls elsborsci6n de uns
bebida que se distribuye pot toda ls zons norte
y pars entersrse bien de qu4 mils le hate falts al
s~ua psra converdrse en cerveza, que no llega a
milagro pero tiene su aquel, merece la pens re-
servsr una visits guiada. Hacer cola, si: hay mu-
chs gente con inter4s en eats historia y la agen-
da de ls plants est~ llena de citss con grupos de
’cerveceros’.

Pasan entre Z000 y 10.000 personas al afio pot
el centro, asi que lo meior es meterse en ls web
(www.mahou-sanmiguel.com) y enviar el correo
correspondiente papa ir haci4ndose un hueco, o
estar atento alas jomadas. El otofio pasado, pot
ejemplo, hicieron tres dias de pnertas abiertas
pars conocer lss instalsciones y term’maron con
una cats de msridaie entre cervezas de ls csss
(lss distintss Mahou, San Mi~uel y Alhambra,
Reins) y tspss de ls zona. Teniendo en cuenta,
daro, clue pars psrticipar en ls actividad hay clue
ser mayor de edsd.

Mil sabores
Ls recets induye a~ua de la Sierra de la Deman-
ds-is clue hizo ls vids m~is filcil a los hsbitsntes
de Atapuercs, elyacimiento cuyas excsvaciones
estivales pstrocina Mahou San Mi~el , malta
de cebsda, lfipulo y levaduras. La primers psrte
de la viska s la fibrics pone a mano (y a nsriz 
~oca) estos in~redientes yes casi una lecd6n ma-
gistral sobre lo que se puede hater con ellos. Lss
comNnadones dan como resulmdo cervezas bien
diferentes. No es lo mismo maltear ini¢iar el
gerrrfinado de las serrfillas, secarhs y tostarhs
la cebada de uns manera y de otra, porque segfln

el proceso se conseguirSn sabo-
res muy distintos. Chocolate,
caramelo, regaliz, todo es posi-

I=XpI=I~I I~NI~|AS ble. E1 del hipulo es tambi6n
todo un mundo: hay florecillas
que huelen a mango, y ese es
solo uno de los mil tonos. Se in-
trodujo en la cerveza en el si-
glo XrII y resulta que es un ele-

mento sanisimo.
Y luego est~n las levaduras, que son el peque-

fio gran secreto de cada casa. Son marcas regis-
tradas, y se podrian seguir sus pasos hacia atr~is
en el tiempo para contar la Historia de cada fa-
bricante. En el caso de San Miguel, una que se
remonta a finales del siglo XIX. La levadura he-
redera de la cepa madre se guarda con esmem en
un banco especifico y se envia a cada ffibrica bien
protegida para que siga haciendo su trabajo de
fermentaci6n.

Alimento pars vacas
C6mo todo se mezcla y la levadura pone el to-
que final se explica ya junto a los grandes dep6-
sitos en los que se va elaborando la cerveza. Pri-
mero es una papilla de cereal, luego un mosto,
una infusi6n con l~pulo, un liquido que va to-
mando cuerpo y del que la levadura disfmta. Lo
que a ella no le sirve, lo que no puede transfor-
mar en lo que al final se embotella, ni siquiera
es realmente desperdicio: el 99,8% de los resi-
duos se reciclan. Es el bagazo, lo que queda tras
exprimifle todo el jugo al cereal, que de Mahou
San Miguel pasa a los ganaderos de la zona para
alimentar a 2.629 vacas al afio.

Sial comienzo de la visita todo se ve y se toca,
aqui es dificil. Los enormes tanques son herm~-
ticos para darle a la levadura toda la intimidad
que necesita. Y aprender algo m~s: como pasa
con el aceite, las botellas tienen que proteger al
liquido de la luz para mantener el producto en
buen estado, de ahi los colores de los vidrios que
pasan pot riffles pot la cadena para recibir su car-
gay su etiqueta correspondiente.
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