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Para un amante de la cerveza es 
una sueño que fabricarla se con-
vierta en su trabajo. Es el caso de 
Luís Tilve y Andrés Granero, que 
con esfuerzo, han pasado de hacer 
cerveza en el garaje de sus padres 
a tener una fábrica y una marca de 
cerveza artesanal, Meiga. 

La cerveza que nació y se que-
dó en Poio ganó hace poco el pre-
mio a mejor cerveza de Pontebirras 
y no para de acumular alegrías.  
Después de muchos años fabrican-
do cerveza como afición en 2014 
se lanzaron a crear la empresa, des-
pués de que la demanda entre co-
nocidos fuese creciendo. Luís estu-
diaba ingeniería industrial cuando 
empezó a investigar sobre la fabri-
cación de esta bebida. “La cerveza 
siempre me encantó, y las calida-
des de las cervezas de otros países 
me parecían sorprendentes por sus 
características. Y eso es lo que que-
ría yo, que aquí era difícil de encon-
trar. Quería replicar eso, porque pa-
ra mí lo otro son refrescos con al-
cohol”, recuerda.  

Entonces empezó a buscar in-
formación en internet, compró una 
pequeña máquina junto con An-
drés importaron la materia prima 
que no encontraban aquí. “ Recuer-
do que en la primera elaboración 
comenzamos a las 9.00 de la ma-
ñana y acabamos a las 23.00, pero 
era un hobbie y una excusa para 
reunirnos”.  Por aquel entonces ha-
cían cerveza cada cierto tiempo  
para llevar a reuniones con ami-
gos. “Cada vez nos pedían más, has-
ta amigos de amigos y veíamos te-
níamos que montar un negocio, 
porque había demanda y no podía-
mos venderla como cerveza case-
ra, porque una cosa era llevarla a 
una comida y otra que te la pidan 
para comprar”. En ese punto de in-
flexión ambos estaban sin trabajo 
y se lanzaron a la aventura. Reco-
nocen que los comienzos fueron 
muy duros porque no tenían mer-
cado en un momento en el que el 
concepto de cerveza artesanal no 
era muy conocido “éramos una em-
presa y la gente pensaba que la ha-
cíamos en casa”, comentan.  Por 
ello se volcaron 
en las ferias de 
artesanía para 
potenciar la 
venta local.  

“Lo que nos 
resultó más difí-
cil nos resultó 
fue hacer una 
cerveza estable. 
No es lo mismo hacer 100 litros que 
2.000”, explica Andrés.  

En los comienzos el trabajo era 
mucho más laborioso por la falta 
de maquinaria: “Antes teníamos un 

equipo tan pequeño, porque no 
queríamos arriesgar, que la empre-
sa no era rentable. Para llenar un 
fermentador de 500 litros teníamos 
que hacer tres fabricaciones a la 

semana”. 
Hace dos 

años invirtieron 
en una máquina 
más grande que 
le permite hacer 
una mayor pro-
ducción “ahora 
tenemos 2.500 li-
tros en fermen-

tación”, comentan a modo de 
ejemplo.  De media producen unos 
2.000 litros al mes, aunque la pro-
ducción es mayor en invierno pa-
ra poder dedicarse a la venta en ve-

rano. 
En la producción de la cerveza 

indican que lo más importante es 
la selección de maltas que se mol-
turan,  o triturarlas para que entre 
el agua en la malta y extraiga los 
azúcares. Además indican que los 
diferentes estilos de cerveza se con-
siguen en función de la combina-
ción de las maltas, también la ce-
pa de levadura o el lúpulo, selec-
ción en la que son muy cuidado-
sos.  “Esto es como hacer música, 
tienes unas notas y depende de có-
mo las uses tienes un estilo”.  

Su cerveza estrella es la Pana-
deira, que ocupa el 60% de la pro-
ducción. “Es de trigo de alta cali-
dad, pero está pensada para un 
gran público, es refrescante de po-

ca graduación y con cuerpo tiene 
aromas a clavo y banana por la fer-
mentación de la levadura. Es dul-
ce y perfecta para el verano”, des-
criben sus creadores.  

Tienen una gran variedad y to-
das muy arraigadas a la cultura ga-
llega como la Tambo, Alborada o 
Muiñeira, entre otras.  Para Meiga el 
sello de sabor inconfundible co-
mún a todas sus variedades es que 
“todas son cervezas con bastante 
cuerpo y de carbonotación leve 
que te permite un trago largo, con 
un estilo muy inglés”. La empresa 
está en crecimiento y además de 
haber colaborado con Feira Fran-
ca haciendo una edición especial 
se encuentra en a la venta en dis-
tintos puntos de Poio y Pontevedra.

Luís y Andrés en la fábrica de Meiga.  // Gustavo Santos

“Cada vez nos pedían 
más y veíamos que 
teníamos un 
negocio”

Meiga pasó de ser una cerveza que se 
fabricaba en un garaje entre dos ami-
gos que buscaban en internet cómo fa-
bricar cerveza a una empresa que crece 

cada vez más. La marca produce una 
media de 2.000 litros de cerveza arte-
sanal al día de la que un 60% es Pana-
deira, su producto estrella. La marca se 

vende en varios puntos de Poio y Pon-
tevedra y colaboró en la última edición 
de Feira Franca además de ganar el pre-
mios en Pontebirra.

De un garaje a una cervecería artesanal 
La empresa poiense Meiga no para de crecer desde que se fundó en 2014, duplicando  

su producción y siendo cada vez más reconocida por los consumidores

La reforma de la 
PO-308 entre 
Combarro y 
Fontenla, a 
exposición pública  
La Xunta de Galicia 
suma en Poio un gasto  
de 6,5 millones para 
mejorar la seguridad vial 

REDACCIÓN ■ Poio 

La Consellería de Infraestruc-
turas y Movilidad anuncia a tra-
vés del Diario Oficial de Galicia 
que someterá a información pú-
blica el proyecto de mejora de 
seguridad viaria del trecho de la 
PO-308 entre Fontenla y  Comba-
rro. De igual modo hará con  la 
relación individual de bienes, de-
rechos y propietarios afecta-
dos.Este proyecto es comple-
mentario al de la senda proyec-
tada entre Fontenla y  Combarro, 
entre los puntos kilométricos 
3+500 y 5+150.Las mejoras com-
plementarias a la senda entre  
Combarro, Chancelas y Samiei-
ra, en los puntos kilométricos 
5+680 a 8+200, se incorporarán al 
mismo. 

El presupuesto estimado de 
esta nueva intervención ascien-
de a 625.000 euros. Entre las prin-
cipales actuaciones propuestas 
el proyecto prevé la mejora de 
las intersecciones en el trecho de 
la PO-308 entre Fontenla y  Com-
barro, reducir el número de giros 
a la izquierda entre los puntos ki-
lométricos 4+700 y 5+600, y con-
seguir una merma de la veloci-
dad en esa zona. En el caso con-
creto de las actuación en las in-
tersecciones de este tramo de la 
PO-308 se incluyen mejoras en la 
de acceso al IES de Poio, y en la 
existente en el punto kilométri-
co 3+770, en ambas márgenes de 
la carretera. También se prevé 
una nueva glorieta de acceso a 
la zona da Seca, en el punto kilo-
métrico 3+930 y la disposición de 
paso de peones en la vía de ac-
ceso a la misma, así como la me-
jora de la intersección en el pun-
to kilométrico 4+350 y nueva glo-
rieta en el 5+020. 

Además se proponen nuevos 
pasos de cebra a ambos lados de 
la glorieta, en los puntos kilomé-
tricos 4+970 y 5+080. Esta nueva 
configuración de las interseccio-
nes y el calmado de tráfico per-
mitirá introducir mejoras adicio-
nales que se  reflexarán en el pro-
yecto de la senda entre Fontenla 
y  Combarro. Entre ellas, la reduc-
ción de la expropiación necesa-
ria para la ejecución de la senda, 
un nuevo trecho de senda en la 
margen derecha, entre la glorie-
ta de la  VG-4.8 y el acceso al IES 
de Poio. También un nuevo itine-
rario en la vía municipal de ba-
jada a la Sequía desde la inter-
sección del punto kilométrico 
4+350 y el nuevo paso de cebra 
en el 4+420. 

La Xunta movilizará unos 6,5 
millones de euros para incre-
mentar la seguridad viaria en es-
ta carretera.
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