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Alrededor de 1995, La Zaragozana decide reforzar su presencia en el mer-
cado remarcando su historica cultura empresarial y cervecera. La fuerte com-
petencia de las marcas multinacionales, empefiadas por aquel entonces en su
proceso de globalizacion, estimula nuevas maneras de comunicarse con el con-
sumidor.

El mercado impulsado por las multinacionales parecia dirigido a cervezas
homogéneas sin identidad de origen. Por el contrario, durante siglos, la geo-
grafia habia dificultado el intercambio de ideas (y de sabores) pero habia
fomentado una adaptacion al medio enriqueciendo el patrimonio de aromas, de
cocciones, de placeres, de cervezas. La Zaragozana seguia pegada al lugar que
la vio nacer.

Lo que ya no tenia vuelta atras era la necesidad de invertir en comunicacion.
De una manera u otra habia que hacer saber que la cerveza elaborada por La Zara-
gozana mantenia con orgullo valores unidos al territorio y la tradicion.

El proyecto se estructurd en dos areas:

1. Arquitectdnica: rehabilitar las estancias de produccién manteniéndolas en
condiciones operativas sin desvirtuar su concepcion original. Un museo
vivo para guiar al visitante mediante experiencias directas del proceso cer-
Vecero.

2. Producto: ampliar la gama con una cerveza que retomara tradiciones olvi-
dadas a la vez que proyectara imagen de la compafiia hacia el futuro.



1. LAARQUITECTURA
Los objetivos de aquel ambicioso proyecto se escribieron como sigue:

— Dotar a la ciudad de Zaragoza y a la Comunidad Auténoma de Aragon con
una nueva actividad turistico-cultural.

— Recuperar y dar a conocer el patrimonio arquitectdnico y la ingenieria
industrial de principios del siglo XX.

— Crear un espacio ltdico y de reunion para diferentes grupos sociales que
contribuya a desarrollar la identidad urbana de Zaragoza.

— Contribuir a la proyeccidn exterior de Zaragoza como entorno empresarial
idéneo y novedoso.

— Dar un servicio a ciertos grupos profesionales (estudiantes universitarios,
hosteleros, profesionales de la alimentacion....) dotando a la visita de un
interés formativo intrinseco.

La Zaragozana se presenta como un museo Vivo y diferente. Resume mas de
cien afios de existencia en un recorrido a una fabrica en plena actividad donde
estan presentes la historia, el patrimonio arquitectdnico, la ingenieria industrial de
principios del siglo XX y la manera tradicional de hacer cerveza.

Los aromas a cosecha, a pan tostado, a lagar en fermentacion guian al visitan-
te mientras explican como el grano de cebada se transforma en la exquisita cer-
veza de nuestra tierra. Todo esta pensado para que quien visita esta fabrica cente-
naria comprenda el proceso completo de elaboracion de la cerveza, desde el
malteado de la cebada al envasado. Una visita que cuenta con la singularidad de
la plena actividad fabril, donde todavia puede verse trabajar a la maquinaria ori-
ginal de madera en estancias rehabilitadas de principios de siglo.

Las salas historicas de 1900 y la elaboracion en las mismas son Unicas en
Espafia. La malteria, la sala de braceado o el sistema de fermentacion en tinos
abiertos mantienen los lugares y procedimientos centenarios. La historia del enva-
sado y etiquetado del siglo XX, a través de los diferentes productos de La Zara-
gozana, pueden contemplarse en el Espacio Ambar concebido como lugar de
encuentro donde colectivos y asociaciones ciudadanas realizan presentaciones
publicas de sus actividades culturales.

La exposicion Un siglo de Cerveza ocupa la antigua botelleria de fabrica en
una superficie de 450 m?. La muestra, partiendo de la historia general de la cer-
veza desde sus origenes mas remotos hasta nuestros dias, se adentra en la realidad
fabril del siglo XXy de La Zaragozana. Dentro de la exposicion destaca un “bos-
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que escultérico” formado por maquinas restauradas, representativas de todo el
proceso de elaboracion de la cerveza en diferentes épocas.

Los comienzos de la Empresa

La Zaragozana constituye el mejor exponente vivo de ese conjunto de empre-
sas de principios del siglo XX que abanderaron el cambio de la Zaragoza rural a
la Zaragoza industrial.

Zaragoza, con 100.000 habitantes en 1900, cambia su imagen a lo largo de las
primeras décadas del siglo XX convirtiéndose en una ciudad moderna. Se levan-
tan edificios emblematicos como el Matadero y el Mercado Central y se abren
nuevas vias urbanas como el Paseo de Sagasta, salpicado de pequefios hotelitos
modernistas. En 1908 se organiza una gran exposicion, la Hispano-Francesa, con
motivo del Centenario de los Sitios, proyectando internacionalmente a la ciudad.

Un grupo de amigos influyentes de Aragén, amantes de la cerveza, deciden en
1898 iniciar el proceso de gestacion de La Zaragozana que definitivamente se
funda el 10 de julio de 1900. Organizaron no sdlo el masculo financiero sino la
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La Malteria afio 2002

busqueda del conocimiento necesario para ponerla en marcha. Ante la falta de téc-
nicos locales, contrataron al primer maestro cervecero Carl Schlaffer, un cervece-
ro aleman formado en la universidad de Minich. EI general Mayandia disefi6 las
estancias siguiendo los modelos traidos de su expedicidn investigadora por paises
centroeuropeos.

Maquinas aventadoras para limpiar el grano, rechinadoras para separar las pie-
dras, transportadores casi-automaticos que hacian de la malteria un paraiso tec-
nolégico de madera. Era un tiempo en que la cebada se segaba a mano con la ayu-
da de hoces y zoquetas. EI moderno horno de secado y tostado con doble plato se
construye con suelo abatible para facilitar el trasiego sin necesidad del costoso
ensacado del grano. El control de temperatura se basa en un original sistema de
laberintos para mezclar aire a diferentes temperaturas. La busqueda de sabores
muy puros, les lleva a incorporar el tostado indirecto mediante intercambiador.
Una novedad que hoy constituye el modelo de la industria.

La sala de braceado (coccién del mosto) se dota de calderas de cobre. Era el
Unico material capaz de transmitir el calor eficientemente a la vez que maleable y
duradero. Durante mas de 80 afios se fueron haciendo mas profundas para aumen-
tar su capacidad. Se afadian virolas de cobre mediante soldadura de plata.
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Sala de Braceado (también llamada “de cocidas™) remozada en 2001

Para la fermentacién se construyen tinos de 100 hectolitros, toda una osadia
para una época incierta. En la bodega se encierran tanques de fundicién remacha-
dos, sin soldadura que requerirdn de muchas horas de dedicacion para mantener
la higiene requerida.

Los primeros afios de andadura, con una produccién anual de unos seis mil
hectolitros de cerveza, se vieron estimulados por la obtencion de varios premios,
entre los que destaca el Diploma de Honor con Gran medalla de Oro, conseguido
en la Exposicion Internacional de Londres, “como recompensa industrial de la
excelente calidad de su cerveza”. Ese mismo afio, la empresa obtiene otras dos
medallas de oro, una en Paris y otra en Madrid, y en 1908 otra medalla de oro en
la Exposicidn Hispano-Francesa celebrada en Zaragoza.

En aquellos tiempos ya lejanos de principios de siglo, la cerveza se comercia-
lizaba y distribuia en toneles de madera y botellas sopladas artesanalmente, con
tapon de corcho y etiquetas de papel de impresion muy ristica. El producto se
transportaba desde la fabrica a los establecimientos en carros arrastrados por
caballerias.

La cuadra de caballos de La Zaragozana era orgullo de la empresa, y estaba
considerada una de las mejores y mas cuidadas. Incluia doce magnificos caballos
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Sala de fermentacion tradicional en tinos abiertos (afio 2001)

que arrastraban galeras, volquetes y coches de paseo. Todo a cargo de un palafre-
nero quien, por cierto, en sus ratos libres, hacia también de auriga del coche del
entonces presidente.

Actualmente los cuatro caballos de raza shire se encargan de tirar de la narria
cervecera hacia aquellos lugares en los que la cerveza se convierte indudable-
mente en centro de atencion.

2. EL PRODUCTO: AMBAR 1900

Para recuperar la memoria de los productos hizo falta desafiar algunos mitos
profundamente establecidos en el mercado cervecero. Primero fue la distincion
entre cerveza de consumo habitual y cervezas de especialidad. Normalmente la
creatividad cervecera se asociaba méas a la aparicion de sabores y texturas poco habi-
tuales que por lo mismo cansaban rapidamente el paladar. El desafio consistia en
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elaborar una cerveza de consumo habitual que partiendo de aromas facilmente inte-
grables en la memoria cervecera colectiva se reconociera por su alta calidad.

A principios del siglo XX, parte de las fermentaciones se hacian a temperatu-
ra ambiente, lo que se denomina fermentacion a alta temperatura. Con el desarro-
llo de la tecnologia del frio, las fermentaciones se desarrollan a temperaturas mas
bajas, entre 8 y 14 °C. Al ser la fermentacién un proceso exotérmico, el calor del
propio proceso debe disiparse para evitar cambios metabolicos en la levadura que
le pueden llevar a la sintesis de aromas extrafios. Ademas, la baja temperatura ayu-
da a dificultar el desarrollo de microorganismos extrafios que puedan deteriorar el
desarrollo normal del aroma de la cerveza.

La decision de volver a trabajar a alta temperatura de fermentacion llevaba apa-
rejado ciertos desafios. Por un lado, buscar una levadura cuyo perfil organoléptico
fuera compatible con el rango de temperaturas elegido. Por otro lado, desarrollar un
estricto programa de higiene que imposibilitara el desarrollo de competidores aro-
maticos de esa levadura. Ademas hay que afiadir la complejidad de manejar una

En el 2005, Ambar 1900 fue elegida como mejor cerveza espafiola por la Guia Pefiin en
su primera incursién en el mundo de la cerveza. Buen premio para tanto desafio
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levadura adicional o la necesidad de integrar en el proceso tanto el proceso tradi-
cional como las tecnologias modernas que se iban sumando en la fabrica.

Pero si importante era el contenido, también era importante su presentacion al
consumidor. El etiquetado esté inspirado en grafias de finales del X1X; en aque-
llos afios las grafias muy coloreadas eran simbolo de distincién y se aplicaban a
productos de alto valor. La aplicacion de estos colores a la caja de 12 botellas la
hizo acreedora del reconocimiento del mercado recibiendo un premio como mejor
disefio del afio 1995.

Para el recipiente, se eligié una botella de cuello largo. Curiosamente la altu-
ra de las botellas ha seguido un camino de ida y vuelta. Originalmente altas, las
botellas de cerveza fueron bajando en altura conforme las exigencias tecnolégicas
del envasado automatico primaron el desarrollo de envases més bajos y estables.
Asi nuestra nueva botella se parecia mas a las botellas de principios de siglo que
a las rechonchas botellas que llenaban el mercado en los afios 90. Pero marcé ten-
dencia. Hoy todas las botellas del mercado son otra vez altas.

RESULTADOS

La Zaragozana recibe cerca de veinte mil visitantes anuales. Sus historicas ins-
talaciones son lugar de celebracidn de actos culturales, ruedas de prensa y pre-
sentaciones publicas.

Como centro de educacion en tecnologia de la cerveza, hemos constatado una
gran aceptacion en parte porque los procesos tradicionales son mas accesibles
para el gran publico que los modernos. La modernidad ha encerrado las transfor-
maciones del proceso cervecero en cajas negras mientras que los procesos tradi-
cionales se ofrecian a la observacion directa.

La actividad industrial de la fabrica ha aprendido a convivir con las continuas
visitas. Se ha ido mejorando en la definicidn de horarios y circuitos hasta lograr
una adecuada armonia. Los operarios ven su trabajo como una importante contri-
bucion a nuestra imagen publica.

Ante el desafio de las cervezas globalizadoras, los consumidores de las cerve-
zas de La Zaragozana aprecian su apuesta por mantener sabores inspirados en
nuestros valores pegados al entorno geografico y a nuestra historia.



