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Cervezas Gran Vía amplía su gama con su nueva Lager 0,0%
La cervecera andaluza suma su segunda referencia sin alcohol, elaborada con una receta propia y una levadura especial que permite obtener una cerveza 0,0% mediante fermentación natural.
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Sevilla, septiembre de 2026. Cervezas Gran Vía amplía su gama con Gran Vía 0,0, una nueva cerveza de estilo Lager elaborada a partir de una receta propia y desarrollada específicamente para la categoría sin alcohol. Es la segunda referencia 0,0% de la cervecera andaluza, que se incorpora a la ya conocida Gran Vía Tostada 0,0 y eleva a ocho las referencias de una gama que continúa creciendo desde la fundación de la compañía en 2021.
Una categoría que sigue creciendo
El lanzamiento llega en un momento de crecimiento de la cerveza sin alcohol en España. Según el Informe Socioeconómico del Sector de la Cerveza en España 2025, elaborado por Cerveceros de España y el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, las ventas de cerveza sin alcohol aumentaron un 4,6% en 2025, hasta alcanzar los 3,3 millones de hectolitros. La categoría representa ya el 14% del consumo total de cerveza en España, es decir, una de cada siete cervezas.
Para Gran Vía, este contexto refleja una evolución en los hábitos de consumo y el crecimiento de una categoría que requiere desarrollar productos con personalidad propia.
“El crecimiento de la cerveza sin alcohol ya no responde a una tendencia pasajera, sino a un cambio en los hábitos de consumo. Para nosotros, el reto no era simplemente eliminar el alcohol, sino desarrollar una cerveza 0,0% que respondiera a los mismos criterios de calidad que aplicamos al resto de nuestra gama. Gran Vía 0,0 nace precisamente con esa premisa”, explica Lorenzo de la Mora, director de Cervezas Gran Vía.
Una nueva receta basada en fermentación natural
Gran Vía 0,0 parte de una receta creada específicamente para esta cerveza y del conocimiento adquirido con el desarrollo de su primera referencia sin alcohol, Gran Vía Tostada 0,0.
Uno de los elementos clave del proceso es el uso de Pichia kluyveri, una levadura especialmente seleccionada por su capacidad para producir niveles muy bajos de alcohol durante la fermentación. Para su desarrollo, Cervezas Gran Vía ha trabajado junto a CHR Hansen, actualmente Novonesis, proveedor de la levadura utilizada en el proceso.
La tecnología permite obtener una cerveza 0,0% mediante fermentación natural, sin recurrir posteriormente a procesos de desalcoholización como la destilación o la rectificación. De esta forma, la cerveza se desarrolla desde el inicio como una referencia sin alcohol, en lugar de elaborarse primero con alcohol para retirarlo después.
El proceso productivo se adapta así a las características de esta nueva receta, con el objetivo de preservar el perfil sensorial de la cerveza y conseguir una experiencia equilibrada.
Ficha de cata
Gran Vía 0,0 presenta un color dorado claro y transparente, con espuma blanca. En nariz predominan las notas maltosas, acompañadas de ligeros toques de lúpulo. En boca ofrece un perfil suave y equilibrado, con la malta como protagonista y una presencia sutil del lúpulo.

Como el resto de las cervezas de la marca, Gran Vía 0,0 está elaborada sin ingredientes ni coadyuvantes tecnológicos de origen animal, por lo que es apta para veganos.

Una cerveza con mucha calle, ahora también en 0,0%

“Una cerveza con mucha calle” es el claim que define a Cervezas Gran Vía y resume su manera de entender la cerveza: un producto cercano, sin artificios y pensado para formar parte de los momentos cotidianos.

Con Gran Vía 0,0, la cervecera traslada esta filosofía a una nueva referencia que amplía las opciones de su gama y responde a una forma de consumo en la que cada vez tienen más espacio las alternativas sin alcohol.

Gran Vía 0,0 ya está disponible en la web oficial de la marca, así como en supermercados, tiendas especializadas y establecimientos de hostelería.

Sobre Cervezas Gran Vía

Cervezas Gran Vía es una cervecera española con un firme compromiso hacia la calidad, la innovación y la sostenibilidad. Desde su fundación en 2020, la compañía ha trabajado por ofrecer productos cerveceros excepcionales, respetuosos con el medioambiente y adaptados a las necesidades de los consumidores modernos.

En 2024 recibieron el sello de calidad IFS Progress Food, siendo la primera cervecera andaluza en conseguirlo. Su best seller es la cerveza Lager, premiada por el Oro en el Barcelona Beer Challenge en 2024 y el 2026, una cerveza 100% malta que contiene un 4,8% volumen de alcohol. Un doble reconocimiento que refuerza la calidad y consistencia del producto. Esta cerveza sigue la tradición de las lagers alemanas, pero con una clara evolución, ya que se puede maridar prácticamente con todo.
www.cervezasgranvia.com
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