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Quique Rodríguez y Anxo
Puime han cumplido un sueño
después de haberlo perseguido
durante años. Hace poco más
de media década, Quique for-
maba parte de la tercera gene-
ración de transportistas y Anxo
se ganaba el pan vendiendo
productos para el campo como
ingeniero agrónomo por la par-
te norte de la Península. No obs-
tante, el negocio en el que tra-
bajaba Quique pasó a manos
holandesas y los kilómetros que
a diario recorría Anxo comenza-
ron a pasarle factura. “Estába-
mos un poco cansados de todo,
queríamos cambiar y un día, al
salir de la plaza de toros y medio
borrachos, nos pusimos hablar
de nuestras cosas. Mi socio, to-
mando un trago, me propuso
montar una fábrica de hacer
cerveza. Ahí
empezó la
aventura”, re-
lata Quique.

En 2005,
los dos ami-
gos, ahora so-
cios y también
compadres ,
matizaron la
idea. Durante
media década
t r aba j a ron ,
viajaron, estudiaron y sobre to-
do se lo pasaron de maravilla
formulando cerveza, tirándola
cuando procedía o dándosela a
probar a sus amigos, a los que
utilizaron como conejillos de in-
dias, hasta conseguir un pro-
ducto de calidad valorado por
personas de referencia dentro
del sector cervecero. Cuatro
años después dieron los prime-
ros pasos para conseguir indus-
trializarse y comenzar a comer-

cializar su cerveza de autor.
La puesta en marcha de una

microcervecería artesanal les lle-
vó su tiempo. Ahora ya es una
realidad. Quique Rodríguez y
Anxo Puime regentan Sarama-
gal, una empresa familiar ubica-
da en Agudelo (Barro) que se
dedica a la elaboración de la de-
nominada “cerveza de autor”
con un objetivo: hacer una cer-
veza artesana de alta calidad.

Un homenaje a la música
En Bieron Agudelo S.L., como

así se denomina el negocio, la
calidad de la maquinaria y de la
materia prima (malta, trigo, lú-
pulo y sobre todo el agua) pri-
man en los procesos de elabora-
ción. En la actualidad, Sarama-
gal está presente en el mercado
con una Indian Pale Ale (IPA) a la
que le denominaron Saramagal
Stipe (en honor a John Michael

Stipe, líder y vo-
calista de la
banda estadou-
nidense R.E.M.)
y una Ale Rubia
a la que deno-
minaron Sara-
magal Inmacu-
late (rindiendo
así tributo al
grupo de pop
británico Inma-
culate Fools

que brilló en la década de los
80). “Como soy un melómano,
decidí bautizar de esta forma a
nuestras dos primeras cerve-
zas”, apunta Quique.

Así, el principal objetivo de
Saramagal de cara al año 2012
es duplicar la producción y am-
pliar fronteras. Para ello, la em-
presa va a empezar a comerciali-
zar su cerveza en Internet y a
negociar con los principales dis-
tribuidores del país.

» Dos pontevedreses lo dejaron todo para
crear su propia microcervecería artesanal
» La idea surgió después de una tarde
de toros en el coso de San Roque

La planta de producción está ubicada en el Concello de Barro. // G. Santos La mujer de Quique (izquierda), Anxo Puime y la sobrina de Quique (a la derecha). // G. Santos

La empresa pretende
duplicar la

producción y ampliar
fronteras durante

el próximo año

La planta de producción cuenta con una moderna equipación. // G. Santos

Saramagal lucha por hacerse un hueco en
el mercado sibarita de la cerveza de autor

Las botellas se etiquetan y empaquetan en cajas de 12 unidades . // G. Santos

>>
La empresa
elabora 1.000
litros de cerveza
semanales

Quique Rodríguez y Anxo
Puime decidieron desde el pri-
mer momento apostar por la
calidad y no por la cantidad.
En estos momentos y desde
comienzos del año 2011, la
empresa elabora 1.000 litros
de cerveza artesanal semana-
les, utilizando materias primas
que vienen de Baviera y Repú-
blica Checa en cuanto a las
maltas y del Reino Unido y Es-
lovenia en cuanto a los lúpu-
los. Las cervezas artesanales
producidas por Saramagal no
están pasteurizadas, ni con-
tienen ningún tipo de aditi-
vos, colorantes ni conservan-
tes. Es un producto cien por
cien natural.

>>
La fábrica
de producción
está diseñada
por sus socios

Las instalaciones de Bieron
Agudelo S.L. se encuentran
localizadas en la parroquia de
Agudelo del Concello de Ba-
rro. En la actualidad, la em-
presa familiar cuenta con una
planta de producción equipa-
da con una moderna maqui-
naria diseñada por sus socios
y en la cual se realizan todos
los procesos productivos para
conseguir los dos tipos de
cerveza que comercializan
(IPA y Ale rubia). Las botellas
se etiquetan y empaquetan
en cajas de 12 unidades para
su posterior comercialización
y distribución.


