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Poco apoco, pero apaso firme, la cerveza artesana se va
haciendo un hueco en los paladares guipuzcoanos, el
territorio de la CAV donde mas fabricas han echado raices.
Suaves o mas contundentes, las hay para todos los gustos.

& Unreportaje de Arantxa Lopetegi

Gipuzkoa,
tierrade
cerveza

ariesana

Para ir acostumbrando el paladar
auna cerveza que poco o nada tiene
que ver con la industrial, Ortega reco-
mienda “no empezar con las mas
extremas y fuertes. Hay mas de 100
variedades: mas alfrutadas, con mas
Iipulo, con trigo... y siempre se pue-
de encontrar una a tu gusto”,

“La progresion es buena y aqui en
Donostia el turismo ha ayudado, por-
que la gente de fuera pide cada vez
mis cerveza local, lo queanima alos
bares y a las tiendas a comercializar-
1a”, explica este joven productor.

Turistas y también autdctonos por-
que, afiade Equisoain, la demanda

interna aumenta. Ejemplo de ello es
que Bidassoa Basque Brewery esti en
pleno crecimiento con nuevas insta-
laciones, también en Trun, con mayor
oferta de cocina y un tap room mas
amplio donde catar su produccion,
Entorno ala cerveza artesana —que
se puede encontrar en bares y super-
mercados, aunque no en todos- se

En Gipuzkoa tienen susede
once fabricas delas 22 que
existenenlaCAV, queel
pasado afio produjeron
292 cervezas diferentes

esti generando una cultura similar a
ladel vino, con visitas a las fabricas y
catas. Ya no resulta tan extrafio que
los comensales se animen aacompa-
iar la comida con una cerveza por-
que, abunda Equisoain, las hay que
“maridan” bien con el pescado con la
carne, con el queso, el dulce...

TIPOS DIFERENTES Gar8Gar tiene en
el mercado de forma regular nueve
cervezas (su produccién ronda los
15.000 litros anuales), aunque pun-
tualmente lanza otros tipos porque
“hay muchos gustos y texturas” con
los que trabajar manejando la canti-

dad del hipulo, la malta o variando el
proceso. “Hay mas de 100 estilos reco-
nocidos”, apunta Ortega. “Somos
pequeios y porello muy flexibles ala
hora de elaborar cervezas personali-
zadas”, afiade este joven enamorado
de su trabajo.

También Bidassoa Basque Brewery
(conuna produccion que en la actua-
lidad ronda los 240.000 litros anua-
les) tiene nueve denominaciones fijas,
y muchas otras que va sacando al
mercado cuando el maestro cervece-
ro decide presentar en escena una
creacion o ata una colaboracion que
puede ser con un club deportivo o
cualquier otra entidad que quiere que
una cerveza lleve su denominacion.

También en Gar &Gar la colabora-
cion ha servido como plataforma para
innovary experimentar. De ahi salio,
por ejemplo, 1a cerveza de facil mari-
daje elaborada de la mano de Rubén
‘Trincado, chef del restaurante Mira-
dor de Ulia.

Lacervecerade Irun no le tiene mie-
do al riesgo y, aunque en todo
momento tienen bien surtida a la
clientela acostumbrada a las denomi-
naciones de cabecera, el maestro cer-
vecera ha propuesto alternativas muy
originales e innovadoras como Ia “cer-
veza negra de remolachay leche ahu-
mada’, que consiguié una buena res-
puesta de los consumidores. La
apuesta es siempre “por la calidad”.
“La gente si es por un producto de
calidad paga mas, se toma la cerveza
de otra forma, mas tranquila”, apun-
ta Equisoain.

Malta, lipulo, azticar, levadura... Los
ingredientes se combinan y de ahi
salen gustos aptos para distintos pala-
dares en un territorio de estirpe cer-
vecera. No hay que olvidar que en
Donostia, en el barrio de El Antiguo,
estuvo enraizada la fabrica de Cerve-
zas El Ledn, protagonista fundamen-
tal de la historia industrial de la ciu-
dad.

Lejos del plan poteador, producto-
res y taberneros observan que hay
ganas de probar. Tras la barra lo com-
prueba Gorka Pérez Avila, del bar
Desy de Gros. En este local de peque-
fias dimensiones se palpa el amor a
la cerveza artesana.

Hace unos aios no era tan sencillo
conocer referencias que poner a la
ventaen la barra y los viajes eran ine-
vitables. En laactualidad, 1a crecien-
te produccién de cerveza vasca hace
que las cosas resulten mas sencillas,
El precio puede ser una barrera, de
ahi que el grueso del publico supere
los 30 aiios, aunque es un escollo
subsanable porque hay opciones
para tomar una cerveza artesana

“Para empezar
conla cerveza
artesana, lo
mejor es escuchar
las sugerencias de
uien estadetras
elabarra”

GORKA PEREZ AVILA
Bar Desy

PROCESO DE FABRICACION

® Conagualocal. Aunque haya
especificidades que marcan las
diferencias entre unas cervezasy
otras, el proceso de fabricacién no
difiere de forma sustancial, usando
agua, malta, lupulo y levadura.

El agua que se utiliza es autdctona,
por sumagnifica calidad. La malta
en gran medida se importa, aunque
cada vez hay més productores
autéctonos alos que acudir y nue-
vas experiencias en este sentido.
También se comienzan a hacer
pinitos en la produccion del lipulo
en el enforno, aunguea muy
pequefia escala, por lo que se con-
tintia importado, entre ofros merca-
dos, de EEUU. La levadura, que
ayuda a fermentar, acostumbra a
llegar de distintos laboratorios,
aunqgue Bidassoa Basque Brewery,
por ejemplo, ya estd trabajando en
¢l reciclaje o la produccion propia.
A frazo grueso esta es la forma de
producir la cerveza arfesana: se
muele el grano de malfa, el resulta-
do obtenido se infusiona un tiempo
para que se extraigan los azlicares
y tome color, se filtra y se obtiene el
mosto de cerveza, que es el que se
lleva a ebullicién y al que se le afia-
de el lipulo, una planta que actia
como conservante natural y que,
ademds, le da amargor, sabor y aro-
maa la bebida. A partir de este
momento llega un nuevo proceso
de fermentacidn, previo al embote-
llamiento o al embarrilamiento,
envases donde los azlicares se
transforman en gas natural. Tras
unas semanas, ya se puede beber.

“entre los 3,50 y los 50 euros”, con
una graduacion alcohdlica que va de
los casi cinco grados a los diez. Las
cervezas de gama mas alta estan
reservadas para los mas expertos y
los caprichosos, que los hay, segiin
asegura Pérez,

“Al principio teniamos acceso a las
cervezas belgas y a alguna america-
na. Luego llegaron las locales, cada
vez mas. Nos gusto la experiencia, y
fuimos introduciéndonos mas”, expli-
ca. Enlaactualidad, el Desy tiene seis
referencias de grifo, que va cambian-
do, y en latay botella “en torno a 100",
que también van rotando “segun la
oferta de los productores”,

ATENTOS AL CONSEJO “Para empezar,
lo mejor es atender las sugerencias
del que esti al otro lado de la barra,
porque hay muchas diferencias. Se
podria comenzar con una pale ale,
por ejemplo”, afiade el experto que
cree que Donostia “es una buena pla-
za” para ir introduciendo cerveza de
calidad que aunque, reconoce, no es
una bebida para consumir a diario
cada vez tiene mas adeptos para
degustarla con tranquilidad el fin de
semana.

Para quien ya tiene el paladar hecho
a las cervezas artesanas, Pérez Avila
tiene una sugerencia: “L.as cervezas
lambicas, que son achampafiadas y
contaminadas con un hongo muy
especial. Es algo un poco [riki pero
con mucha personalidad. Esta a la
altura de los grandes champanes”. @




