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urense tendra una academia
de cerveza pionera en Galicia

“Experimentaremos con sabores”, dice su promotor, Alvaro Goyanes, que usaré agua de As Burgas

GONZALO GAY. OURENSE
local@laregion.net

s Entre los meses de enero y fe-
brero del préximo afio esté previsto
que se ponga en marcha en la ciu-
dad de Qurense "la primera aca-
demia de elaboracién de cerveza
artesana de Galicia", segtin avan-
za Alvaro Goyanes, promotor de
la idea, que cuenta con la colabo-
racion de la Universidad de Vigo
yelaval de afios de experiencia en
el sector con las marcas Aurium o
Pardao entre otras.

Esta iniciativa ofrecera cursos
tanto de nivel basico como para ex-
pertos con un méaximo de 10 alum-
nos, "otros relativos a la propaga-
ciondelevaduras olas normasde
seguridad alimentaria en las fa-
bricas de cerveza, yla posibilidad
detrabajar en un laboratorio en la
elaboracion de nuevos productos,
como la cerveza conlicor-café que
hemos elaborado recientemente y
que estd teniendo un gran éxito",
senala Goyanes.

En cuanto alos precios, partiran
desdelos 50 euros delos méas sen-
cillos, incrementiandose el precio
segin el nivel de capacitacion. En
el primer curso esta previsto "que
hagamos una cerveza en directo
conaguadeAs Burgas, para hacer
unaserie limitada especial”, avan-
za elresponsable de estainiciativa.

FORMACION Y VENTA

Junto alalabor formativa se uni-
rala estrictamente comercial con
la venta directa en el mismo local
-situado en la Plaza Taboada Chi-
vite, en el barrio de Vistahermo-

Alvaro Goyanes prepara una de sus cervezas artesanas.

sa-de cervezaagranel delamarca
Organic Season.

Ademas, sellevaraa cabo como
experiencia piloto la elaboracion
a partir de los bagazos dela cer-
veza de whisky y ginebras, y otra
lineade actuacién irddestinadaa
envejecer cerveza en barrica, to-
do ello como método experimen-
tal", avanza el responsable de la
iniciativa.

Todas estas lineas de investiga-
cién nacen tras participar en un
plande internacionalizacién aus-
piciado por la Xuntayel Instituto
Galegode Promocién Econdmica
(Igape), que les ha permitidoalos
impulsores de esta academia "co-

nocer diferentes técnicas desarro-
lladas en otros paises y que ahora
queremos introducir en Ourense”.

Estaacademiasurgebajo el pa-
raguas de lamarca Igal Gourmet,
que elabora cervezas ecologicas,
veganasy bioestacionales, elabo-
radas con las frutas caracteristi-
cas de cada mes -en noviembre se
elaboran con castafia, en enero con
limén, etcétera-. Entre la amplia
variedad de sabores, su especial
carta ofrece desde la de ciftamo
hasta las de calabaza, arandanos
o incluso boletus.

Se cuentaademés conla colabo-
racion de varios centros de Forma-
cion Profesional dela ciudad "con

JOSE PAZ

los que vamos a firmar en breve un
convenio, ademas de con la Uni-
versidad de Vigo que nos lleva el
temadelaslevaduras”, explica Al-
varo Goyanes.

Estaacademiaes el dltimo esla-
bén de una aventura que este fun-
cionario con plaza en Madrid em-
prendié en 2014 en un pequeiio
almacén dela calle Remedio. Hoy
dia elabora, con lamarca Organic
Season, casi unaveintena de clases
distintas de cerveza y su produc-
ci6n ha erecido exponencialmen-
te. Con esta academia, se formara
4 NUEVOS MAaestros cerveceros que
podran ampliarla carta devarie-
dades que ofrece la provincia.m




