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EN TERRA DE VINOS TAMEN XERMOLA A CERVEXA

As Rias Baixas, ademais de zona
de paradisiacas paisaxes e mara-
billoso viiio, é tamén o agarimoso
berce de varias cervexas artesa-
nais cun timido gusto a mar.

Xunto as micro fabricas ponte-

liquida

unha terra de bebe-
dores como € a nosa,
ademais do vifo exis-
te tamén un incipiente
mercado, o da cervexa artesanal.
Descofiecido para moitos por dous
motivos: o primeiro, a acaparado-
ra e loxica tradicion vinicola na
terra das cepas, e o segundo, o
monopolio da cervexa comercial,
que homoxeniza os sabores.
Ainda asi, en Cangas e en Barro
afananse por sacar adiante novos
gustos, sempre cun toque ponte-
vedrés. Os ingredientes esenciais
para todas as receitas: maltas e
lapulo, ademais de auga e outros
cereais como trigo e avea. A partir
disto e tras un laborioso proceso
de varios meses, é posible sabo-
rear as mais mimadas cervexas.
Un dos recantos pontevedreses
nos que se leva a cabo este minu-
cioso traballo atopase en Aldan,
en Cangas. Adegas Menduifia.
Descofiecida para a meirande par-
te dos seus vecifios, agochase tras
uns grises muros unha pequena
fabrica de cervexa artesanal.
Alberte Fernandez e Valeria Eff-
timoff son os responsables da sta
existencia. O cervexeiro lembra
que foi polo ano 2002, en Arxen-
tina, onde a idea xermolou na sta
mente. Traballaba na Patagonia,
na pesca, nada que ver co que se
converteria no seu modo de vida
anos despois. Ali cofeceu varias
fabricas artesanais de emigrantes
europeos que levaron as américas
esa tradicion. Pequenas explota-
ciéns das que el bebeu ata descu-
brir que “o mundo da cervexa era
moito mais amplo do que imaxi-
naba”. O pontevedrés comezou,
como seguramente se inician nas
artes a maioria dos artesans, fa-
cendo cervexa para os amigos e
os familiares. Naquel momento
Alberte non pensou que “algo que
facia coma unha afeccién agora
seria o noso modo de vida”.
Arrancar coa fabrica de cervexa
foi un laborioso proceso que durou
tres anos. Ata que, finalmente, o
pasado ano comezaron a producir
a saborosa bebida, para dous me-
ses despois, sair 4 rda e acadar os
seus anhelos.
Alberte e Valeria tiveron claro
desde o principio que o mais im-
portante para eles seria “a varie-
dade e a calidade”, de aqui que
irrompesen no mercado con catro
variedades diferentes de cervexa
para manter anualmente e diias de
tempada, diferenciando a bebida
de veran co frescor do loureiro e
a de inverno coa dozura do mel.

Conta Valeria que, ademais das re-
ceitas estandar, Alberte “siempre
trata de darle su toque a cada uno
de los tipos de cerveza y al estar
en Galicia intenta involucrar en la
cerveza productos de la tierra”.

O outro recanto onde dous atre-
vidos pontevedreses foron cauti-
vados polo mundo da cervexa é
Agudelo, en Barro. Ali, protexidos
por uns robustos muros de pedra,
Anxo Puime e Quique Rodriguez
aventuraronse nunhanova andai-
na que se fixo realidade a princi-
pios deste ano baixo o nome de
Saramagal.

O interés por esta bebida de tradi-
cion estranxeira data duns cinco
anos atras. Anxo e Quique, afec-
cionados 4 cervexa, elaborabana
para a xente do seu entorno. Pouco
a pouco, o seu interese neste Am-
bito foi crecendo 4 vez que a sta
técnica se perfeccionaba para aca-
dar un produto mais profesional.
Conta Anxo que o que os move é
“a calidade e non a cantidade”, xa
que a sta é “unha cervexa para
cervexeiros, polo especial do seu
sabor”, que se alonxa infinita-
mente do produto cada vez méis

Unsaborparacada
momento

Cada unha das moi mima-
dascervexas artesanais te-
fien un sabor particular. E
cada un semella ideal para
un momento determinado
-ainda que tamén para cal-
guera no que o padal quei-
ra gozar-. Saramagal Stipe
amdsase perfecta, polo seu
sabor final a torrefacto, para
acompanfar un prato de car-
ne. Dentro da variedade de
Menduifa, para o verdn a
ideal é a Beltrdn, polo seu
toque a loureiro, mentres
gue paraoinverno o gusto de
mel de Demo Neghro seme-
lla a opcidn mais saborosa.
A Menduifa Loira encaixa
estupendamente coa degus-
tacién de marisco, mentres
que o toque amargo de Duir
€ o idéneo para acompanar
todo tipo de peixe. Para as
carnes, tamén as de caza,
a mellor opcion é Menduifa
Barda mentres que para a
sobremesa o ideal € o toque
a cacao e café de Corma.

vedresas de Menduifia e Sara-
magal, atbpase tamén a de San
Amaro, ainda que cunha historia
diferente.

A fabrica de cervexa artesanal San
Amaro nun principio, ala polo ano
2005, levaba a cabo o total da stia
producién en Redondela. Porén,
na actualidade o negocio de raices
galegas traballa xunto con outra
pequena empresa artesanal en
Flandes, Bélxica.

“Agora temos un acordo cunha
pranta pequena no estranxeiro e
viaxamos ali a producir a cervexa

comercial. Isto é froito do especial
gusto que poste.

Como metas a curto prazo tefien
en mente a creacion de novas va-
riedades de cervexa e “seguir cre-
cendo no mercado, pero sempre
valorando mais a calidade que o
volume de produto”, sinala Anxo.
As cervexas de Menduina e de
Saramagal tefien gustos moi dife-
rentes. A pesar de ter como base
receitas tradicionais, en cada un
dos grolos levan a identidade dos
seus autores. Aqueles que as mi-
man durante moitos dias e pofien
nelas un chisco de emoci6n propia
para asi impresionar 6s bebedores
do que foron os seus sonos.

Con meito mimo| Segundo a for-
mula a seguir, seleccionar os in-
gredientes e a stia combinacion é
esencial. O primeiro paso é esma-
gar os grans de cereal para que os
azucres se mesturen mellor coa
auga. Con isto son precisas unhas
horas de maceracion e o resultado
sera unha papilla & que se lle enga-
de mais ou menos auga, segundo a
necesidade de alcol que se queira
acadar. Despois disto compre se-
parar o mosto do cereal. O liqui-
do engéadeselle lipulo e tan axifia
como ferve hai que enfrialo para
que non se contamine. A partir
deste momento a cervexa comeza
a fermentar, durante este proceso
o que acontece é que as levaduras
converten os azucres do mosto en
alcol e en gas —de aqui a espuma
da cervexa-.

O seguinte paso é embotellala,
pero ainda non remata aqui a ela-
boracion. No modo de fabricacién
artesanal ten lugar un segundo
proceso de fermentacion do liqui-
do xa dentro do vidro. Isto con-
tradicese totalmente co proceso
de elaboraciéon comercial no que
a cervexa se esteriliza e gasifica
artificialmente. No modelo arte-
sanal, a cervexa, unha vez dentro
da botella continda a evolucionar
porque a levadura —o poso que
vemos no fondo da botella- segue
actuando.

Despois duns dias de repouso,
que varian en funcién do tipo de
cerverxa que se desexe, xa esta
preparada para degustar.

Unhas mais amargas, outras mais
doces; unhas mais escuras, outras
mais claras; unhas menos espu-
mosas e outras mais espumosas.
Todas elas inquietas e presas no
vidro ansian mollar os beizos e as
gorxas dos pontevedreses mais
ousados que se arrisquen a sabo-
realas.m
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que logo traemos a Galicia”, conta
Amaro Gonzéalez, Ginico socio da
empresa cervexeira. Isto é debido
a que a fabrica pontevedresa non
foi capaz de asumir as demandas
de produto esixidas polo merca-
do. E xunto co pouco favorable
momento econémico que reina
en xeral obrigaron a San Amaro a
trasladar a stia producién a Bélxi-
ca, un dos paises de gran tradicién
cervexeira.

Ali, Amaro afirma “manter o ca-
racter da cervexa artesanal de
sempre”, garantida no escrupu-
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loso seguimento dos pasos preci-
sos da stia elaboracion. Todo isto
a través dunha boa calidade dos
cereais e “respectando os tempos
de maceracion e fermentaciéon
estipulados na labor artesanal”,
engade Amaro.

Como principal meta para finais
do pr6ximo ano, o empresario ten
en mente “investir aqui, nunha
nova pranta en Vigo”. E pois San
Amaro unha cervexa que tivo que
emigrar e na que crece a morrifia
por voltar de novo a terra que a viu
nacer.

Arriba, as maquinas empregadas nas cervexeiras artesanais, o tren

de embotellado e os tanques de fermentacion. A esquerda, arriba,
Alberte e Valeria brindan no almacén de Menduifia e, abaixo, Anxo
Puime na fabrica Saramagal. Nos laterais, as botellas das cervexeiras
pontevedresas e o0s cereais que empregan na sua elaboracién.



