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EMPRESAS | EMPRENDIMIENTO EN TIERRA DE VINO

Cerveza Mica gana 20 premios
internacionales en apenas 6 anos

le

Espoleada por este
reconocimiento, la
marca riberefia crece
un 50% cada curso'y
ya cuenta con seis
trabajadores

ADRIAN DEL CAMPO / ARANDA

El crecimiento de la marca ribere-
fia Cerveza Mica es sorprendente.
En apenas seis afios, desde su fun-
dacidn, la empresa con sede en
Aranda ya ha ganado 20 premios
internacionales, cinco en lo que va
de ano. Los tltimos que ha recibi-
do la compaiifa fundada por Juan
Cereijo han sido también los mds
importantes: dos medallas de oro,
una en el Frankfurt International
Trophy y otra en el Concurso Inter-
nacional de Lyon. «Son dos certa-
menes importantisimos, con una
1SO 9001. Para hacerse una idea, en
Frankfurt la tinica medalla de oro a
una cerveza espanola -y eso que es-
taban las grandes casas como
Mahou- ha sido la nuestra, y se pre-
sentan 7.500 referencias de todo el
mundo», destaca Cereijo.
Elreconocimiento internacio-
nal que Cerveza Mica se ha ido la-
brando a base de diplomas tam-
bién ha repercutido en su produc-
cién y ha espoleado su crecimiento.
«Un premio no te supone nada, dos
tampoco, pero al final ya hemos
acumulado mds de 20 internacio-
nales y eso te da una bagaje impre-
sionante, un reconocimiento de
marca... Te consolida mucho el
proyecto, la verdad», admite el tam-
bién gerente de la marca, Juan Ce-
reijo. De esta forma, Cerveza Mica
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Varios empleados trabajan en las instalaci

ones de Cerveza Mica en el poligono de Allendeduero, en Aranda. / FoTos: A. DEL CAMPO

El gerente de Cerveza Mica, Juan Cereijo, posa delante de varios premios.

[ LAS ULTIMAS PREMIADAS

MICA ORO gan¢ la medalla de
oro en el dltimo concurso mun-
dial Frankfurt International
Trophy. Esta cerveza es el best
seller de la marca. Es una blon-
de ale con cebada fresca de la
propia comarca.

IMPERIAL se hizo con la me-
dalla de oro en el pasado Con-
curso Internacional de Lyon.
Esta cerveza tiene diez grados
de alcohol y se hace con vino
Ribera del Duero. Solo se pue-
de adquirir en fbrica.

firma cada curso un crecimiento
de entre el 40 y el 60%. «Indepen-
dientemente de que el afio pasado
aumentamos 100%», matiza el fun-
dador. El impulso de la marca tam-
bién se ha notado en su plantilla,
que estd formada por seis trabaja-
dores fijos indefinidos, el doble de
los tres empleados con los que em-
pezé. Actualmente Cerveza Mica
tiene una produccién anual de
240.000 litros y acaba de estrenar
unas instalaciones nuevas para po-
der generar més.

Aunque tiene presencia en va-
rias cadenas de supermercados de
Espafia y acaba de desembarcar en
Mercadona, la cervecera riberefia
también exporta habitualmente a
Italia, Francia, Estados Unidos,
China y Rusia. De hecho, Cerveza
Mica naci6 hace seis afios en el ex-
tranjero, en Gante, Bélgica, cuando
Juan Cereijo pidi6 una cervezay en
lugar de decirle «cafa o botellin»,
le preguntaron «qué tipo» queria.
«Entonces cambi6 todo el concep-
to de cerveza que tenia hasta ese
momento. Empecé a investigar, yo
siempre he hecho vino para consu-
mo propio, porque estamos en la
Ribera, y bueno, empiezo a investi-
gar. Me voy a Estados Unidos, veo
que alli hay un movimiento brutal
de cerveza artesanay veo una opor-
tunidad de negocio. Me salgo del
trabajo en el que estaba, y empiezo
con esta aventura, recuerda.

Apesar de que la Ribera del Due-
ro es claramente una tierra de vi-
nos, Juan Cereijo no considera con-
tracultural ser productor del gran
rival de los caldos de uva en las ba-
rras y puntualiza que «lo dominan-
te en produccién sf es el vino, pero
en consumo es la cervezar. «Al fi-
nal estamos en una zona de ceba-
da también. Y luego ademis la ela-
boracién de cerveza tiene mucho
que ver con el vino porque estds ju-
gando con levaduras, incluso con
el mismo tipo, con fermentacio-
nes...», explica el gerente mientras
destaca que todo lo que pueden co-
ger delaRiberalo obtienen de aqui,
como la cebada fresca de Fuente-
nebro.




