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La Salve ampliara su
capacidad de
bodega en 2019
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ALIMENTACION

La Salve convertira la fabrica de Bilbao en el
buque insignia de las cervezas especiales

Aumentara la produccion a 2,3 millones de litros en 2019 y facturara cinco millones de
euros, con la meta de que el 35% del volumen proceda de nuevas tendencias en 2025

» Cuatro afios después de empren-
der el ambicioso proyecto de recu-
perar la mitica marca cervecera, La
Salve afronta el futuro con el objeti-
vo de continuar con el plan estraté-
gico inicial, cuyos ejes principales
pasan por cumplir los objetivos de
facturacion e innovar en productos
especiales asociados a las nuevas
tendencias de consume.

VICKY LOPEZ. Bilbao

La Salve estrena 2019 con un objeti-
vo de facturacién de cinco millones
de euros, frente a los 2,8 millones de
2018, y la meta de alcanzar una cuo-
ta de mercado del 10 por ciento en
el Pais Vasco. Para 2025, el reto
apunta a lograr que el 35 por ciento
de las ventas procedan de la comer-
cializaci6n de cervezas especiales.
Tras la inauguracion de la fabrica
de La Salve en Bilbao, en marzo de
2018, los responsables se proponen
cogerle el pulso a la planta para
continuar cumpliendo hitos y con-
vertirla en el buque insignia de las
cervezas especiales. En el marco
industrial, prevén cerrar el altimo
ejercicio con una produccién de 1.8
millones de litros, que incrementa-
ran en 2019 hasta los 2,3 millones de
litros de cerveza. Unos resultados
que responderan a una estrategia
con la especializacion y la sofistica-
cién como puntas de lanza. A las
ocho referencias que comercializan,
sumaran tres nuevas especialida-
des, adaptindose a las nuevas ten-
dencias de consumo procedentes de
Alemania y Estados Unidos.

Con 1.300 m2 de superficie, la nue-
va fabrica que ha absorbido una
inversion de dos millones de euros,
produce al 65 por ciento de su capa-
cidad a un turno (unos 150.000
litros). El resto de la produccion se
distribuye desde la planta de Ma-
hou San Miguel que cuenta con el
42,9 por ciento de la propiedad. Fiel
a su politica de cero emisiones, la
fabrica cuenta con una planta de
tratamiento de aguas de 300 m2 que
contempla, en una préxima fase, la
incorporacién de varios tanques y
la automatizacion del proceso me-
diante la utilizaci6én de sensores
que llevardn a cabo el equilibrado

' “Ampliard su bodega
' en un 40% con cinco
' nuevos tanques de
 fermentacién”

de los PHs del agua para su recupe-
racion y reutilizacion.

Otra de las operaciones que planean
para 2019 consiste en la incorpora-
cion de cinco tanques de fermenta-
cion que, con una inyeccién de
300.000 euros, les permitira ampliar
la bodega en un 40 por ciento, su-
mandose a los seis que llenan.

La Salve dedica entre el 6 y el 7 por
ciento de sus ingresos anuales a
innovacion. A los ocho proyectos de
I+D ya finalizados, sumaran dos
mas en 2019, ligados a sendos acuer-
dos de colaboracién con Innobas-
que, Azti y Neiker para el desarro-
llo de nuevos productos, y la cone-
xién de sus recetas especiales con
las nuevos habitos de los consumi-
dores. Algunas de estas nuevas re-
cetas tendran su apoyo en las varie-
dades especiales de lupulo que cul-
tivan en la plantacién agricola de
una hectirea en Berantevilla, dan-
do lugar a nuevos aromas, texturas

El sector de la cerveza representa actualmente el 1,8% del PIB en Espafia

y sabores a lo largo del presente
ejercicio.

Cuatro anos después, La Salve es
“la segunda marca preferida en Viz-
caya y la tercera en el Pais Vasco”,
segln un estudio del sector cervece-

ro en la CAPV que La Salve encarg6
al profesor e investigador de la
UPV, Joseba A. Etxebarria Gangoti.
En Espana, un total de 80 distribui-
dores comercializan su “oro amari-
llo” en 21 provincias.




