Fabrica de cerveza La Victoria

Dia 26 de febrero de 2019

Amanecié un dia estupendo y a la hora acordada estdbamos ya prestos en la puerta de la fabrica
dispuestos para una nueva experiencia y, sobre todo, para pasar un buen rato juntos.

Tuvimos una buena acogida en la fabrica por parte del equipo de relaciones publicas y, después de la
bienvenida, un miembro de este equipo, Pedro, pasé a ensefiarnos las instalaciones y explicarnos el
proceso de elaboracion de la cerveza, nos enteramos de que los elementos bésicos eran cebada malteada,
a veces trigo, pellets de flores de lupulo y agua, los pasos por las distintas cubas, temperaturas de
ebullicion, tiempo de reposo etc. ... al ver la cadena de producciéon parada nos explico que funciona dos
dias a la semana ya que la produccion actual en esta planta es de un millén de litros, basicamente barriles y
litronas, botellines solo de forma testimonial. La producciéon a nivel industrial se hace en la planta de
cervezas Damm de Barcelona aunque el objetivo a cinco afios es conseguir una produccién de doce
millones de litros en esta planta.

Continud la visita con un breve relato de la historia de esta marca, creada por los hermanos Franquelo en
1928. Debido a los costes de produccion esta se hizo en una factoria de Murcia que también embotellaba
otras marcas, después de momentos dificiles en la guerra civil volvieron a Malaga y ya en tiempos mas
cercanos aparecié la San Miguel que debido a su volumen debilité a la Victoria lo que propicié que la
adquiriera Cruz Campo que, a su vez , tuvo que ceder ese activo a Cervezas Damm cuando fue adquirida
por Heineken, por exigencia de esta marca.

Como anécdota el logo de la marca, el hombre gordo secandose el sudor, sentado debajo de una palmera
con una cerveza en la mesa se le ocurrio a Luis Franquelo cuando vio a un turista aleman de esta guisa en
una terraza.



Acabada la parte didactica pasamos a la ludica, la cata, acompanada de almendras patatas y aceitunas, de
tres tipos de cervezas de esta marca pasando de la més suave, una rubia muy refrescante a la mas fuerte,
tostada con cuerpo y en el medio una negra muy sabrosa; alli nos animaron a describir las caracteristicas
de cada una después de probarlas, dulzor, cuerpo, color, refrescante , etc.... Algunos acertaron, otros no
pero todos disfrutamos de ellas. Después nos ensefiaron a tirar canas “como Dios manda” y no como, por
problemas de rapidez en el servicio, _sesuele hacer en los establecimientos publi
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Acabada la visita nos trasladamos al Corte Inglés con tiempo suficiente para que algunos-as “ahorraran”
dinero en las ofertas del establecimiento, comenzamos por un soleado aperitivo en la terraza y después
pasamos al comedor donde, como siempre, nos sirvieron una comida excelente, y abundante, este
establecimiento no falla. Después del café y chupitos el grupo se disgregd, unos de paseo, otros a sus
casas y, los mas atrevidos, siguieron “ahorrando” con las ofertas.

Como siempre, agradecer al equipo que prepard la visita su labor, en especial a José Luis Rodriguez por la
gestion con el Corte Inglés para el almuerzo.

Crénica de Javier Beltran.



