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En una tierra tradicio-
nalmente conocida
por sus orujos, la
irrupción de un desti-
lado diferente es un
hecho digno de resal-
tar. Dos ingenieros
cántabros han creado
en Tanos (Torrelave-
ga) una microdestile-
ría donde van a ela-
borar una ginebra, de
nombre Siderit, que
aspira a situarse entre
las mejores ginebras
del mundo. Entre sus
ingredientes, se en-
cuentra uno tan neta-
mente cántabro como
el té del puerto.

viera un sello muy Personal.
En un principio valoraron la
posibilidad de elaborar cerve-
za artesanal, pero lo descarta-
ron porque el pequeño mar-
gen que deja este negocio
obliga a elevados volúmenes
de venta para que resulte ren-

table. Había otra bebida, con

mucho más valor añadido, y
que también goza de una gran
popularidad, la ginebra. El reto

consistía en lograr un Produc-
to con la suficiente Personali-
dad como para abrirse un
hueco en el selecto Pero nutri-

do grupo de las Premium, las
ginebras de gama suPerior Y

con unos precios a la altura de
la calidad que Prometen"

Una microdestilería

laara elaborar su ginebra.
lJOavid v Rubén han cons-
I truido una microdestile-
ría en Tanos, en la que prevén
producir unas 25.000 botellas
al año que se distribuirán por
licorerías y tiendas gourmets
de toda España. Esa produc-
ción limitada les permite man-
tener un modo de elaboración
artesanal, en el que la selec-
ción y la mezcla de los ingre-
dientes que intervienen en la
destilación se hace de mane-
ra manual, conforme a una
receta que les ha llevado cer-

ca de un año de trabajo. En

ese tiempo han llegado a ela-

borar 130 ginebras diferentes
hasta dar con la fórmula que

más les ha convencido. Un
proceso en el que se han
ayudado de catas informales
en las que han confrontado
su producto, con más que no-

tables resultados, con las me-
jores marcas del mercado.

El proyecto de estos dos
jóvenes cántabros nace con
un toque particular que lo di-
ferencia de cualquier otra gi-
nebra, al contar entre sus in-
gredientes con dos productos
que solo se dan en Canta-
bria: el té del puerto (sideritis
hissopifolia) -de cuyo nombre
científico han extraído el
nombre, Siderii, con el que se
va a comercializar esta gine-
bra- y los limones de Nova-
les que, al tener una corteza
de mayor grosor que los habi-
tuales. permiten seleccionar
las partes menos amargas de
la piel.

A estos dos ingredientes
locales se unen otros diez bo-
tánicos, desde el enebro Y el

cilantro, que están en la base
de todas las ginebras, hasta
especias como la flor de Ja-

David Martínez y Rubén Leivas, socios en la lngeniería Zylsa y creadores de la ginebra 'Siderit'. roros: lvl cASUSo

Uncl g¡nebrcl Gon
rctices cúntsbrcls

ñ, iez años de trabajo de-
I l""rrollundo oroductos
JJ agroalimentários para
los clientes de su ingeniería,
le han proporcionado a David
Maftínez y Rubén Leivas mu-
chas satisfacciones pero tam-
bién una creciente frustración.
Nunca habían podido ser ellos
mismos quienes llevasen has-
ta el final proyectos con los
que habían llegado a encari-
ñarse y que debían abando-
nar una vez creados.

Con el descenso de la car-
tera de trabajos para terceros,
ambos socios pensaron que
había llegado el momento de
llevar a la práctica un proyecto
empresarial propio y que tu-
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maica, la raíz de lirio o el car-
damomo. Ninguno de los in-
gredientes utilizados son se-
creto y todos ellos aparecen
reflejados en el etiquetado de
la botella. Lo que no se da a
conocer es la proporción en
que se mezclan, una fórmula
que, para mayor seguridad, ni
siquiera han confiado al orde-
nador y la conservan escrita
en un papel. a salvo de mira-
das indiscretas.

Un proceso paciente

I a clave de loorar una
I or"nu ginebrai al mar-
l-qen de la calidad de los
ingredientes, reside en respe-
tar los tiempos que requiere
el proceso y en la fracción de
destilado que se aprovecha,
dentro de los márgenes que
fija la legislación sanitaria. En
el caso de esta ginebra cán-
tabra, se parte de dos proce-
sos de maceración diferen-
tes, de dos y siete días de
duración, para los doce botá-
nicos o especias elegidas. El
resultado de ambas macera-
ciones se pasa posteriormen-
te por un alambique y se des-
tila hasta cuatro veces, que-
dándose solo con el 50% del
alcohol así obtenido. Eso su-
pone desechar un porcentaje
mucho más alto de la cabeza
(el peligroso metanol) y las
colas (aceites esenciales) de
lo que la legislación exige por
seguridad. Esta es una de las
ventajas de ser una micro-
destilería y buscar un produc-
to de la mayor calidad, por-
que ninguna destilería indus-
trial, con alambiques que
pueden albergar hasta
43.000 litros, puede permitir-
se el lujo de desperdiciar un
porcentaje de alcohol tan ele-
vado.

Una vez finalizado el pro-
ceso de destilación, el alcohol
obtenido, de muy alta gradua-
ción, se rebaja con agua has-
ta los 43 grados. Aquí tam-
bién hay notables diferencias
con los procesos industriales,
puesto que donde una desti-
lería convencional emplea

apenas 48 horas para que la derit esperan 22 días, que es
mezcla con agua cumpla su el plazo más idóneo, según
función, los creadores de S¡ su experiencia, para que esa

Para el proceso de destilación se ha optado por el vidrio en vez de la
alquitara de cobre.
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combinación de alcohol y
agua sea óptima. Esta preo-
cupación por aplicar los tiem-
pos más adecuados para
conseguir la mejor ginebra
hace que el proceso comple-
to de destilación dure un
mes.

Hasta el agua empleada
en la maceración y en rebqar
la graduación alcohólica ade-
cuada ha sido cuidadosa-
mente elegida, y se utiliza
Agua de Bezoya, la de menor
mineralización de toda la Pe-
nÍnsula lbérica. En cuanto al
alcohol que sirve de punto de
partida, para la elaboración
de Siderit, se emplea el pro-
cedente del cereal de cente-
no, que es el que original-
mente se utilizó en Holanda
cuando se inventó la ginebra,
hace ya cuatro siglos.

Otro elemento que contri-
buye a obtener un producto
homogéneo es la utilización
del vidrio en todas las fases
de elaboración, tras compro-
bar que el empleo de alambi-
ques de cobre produce resul-
tados muy variables.

La ginebra obtenida al fi-
nal de este largo proceso es
una bebida con aromas cítri-
cos, seca, intensa y de un re-
trogusto largo, que perdura
en el paladar. Una ginebra

a
'F**
#H
,,t"b

Jrefl;3
SIDERIT

En la elaboración de la ginebra 'Siderit'se hacen hasta cuairo destilaciones.
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con la suficiente personalidad
como para poder emplearse
no solo en combinados, sino
para ser degustada sola, algo
que no es muy habitual en
España pero sí en la EuroPa
del Norte, aunque en esos
países se suelen beber gine-
bras añejas.

El aspecto del envase
también ha sido muy cuidado
por los creadores de Siderit
que han optado por una eti-
queta y un formato de botella
de imagen clásica, lejos de
las llamativas presentaciones
de algunas premium, más pa-
recidos a un perfume que a
una bebida.

El 'boom'de la ginebra

I a elección de este desti-

I ruoo para un proyecto
hempresarial en el que
han invertido unos 250.000
euros tiene que ver con el au-
ge que ha experimentado el
consumo de ginebra en Es-
paña. impulsado por la irrup-
ción de una oferta tan sofisti-
cada y atractiva como la de la
gama premium. Una catego-
ría de ginebras de alta cali-
dad y elevados precios -Sr-
derit se venderá a unos 29
euros-, que deja a la hostele-
ría márgenes de beneficio
mucho más amplios que en
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otras copas o espirituosos.
La crisis económica tam-

bién ha tenido su reflejo en el

consumo de bebidas alcohóli-
cas que en los últimos cinco
años ha descendido en EsPa-

ña un 3%. Pero esta caída no

solo ha sido menor en la gi-
nebra (un 1,5%) sino que la

demanda de ginebras de alto
precio ha subido un 20"/".

Quizá esto exPlique el
sorprendente dato de que en

España existan actualmente
cerca de 60 marcas Y que
nuestro país se haya conver-
tido en el mayor consumidor
de ginebra premium del mun-
do, una bebida que tradicio-
nalmente se ha
identificado con
Gran Bretaña y
los Países Ba-
jos. De hecho,
mucha de la gi-

nebra que se
vende como fa-
bricada en Es-
paña se impor-
ta a granel des-
de lnglaterra.
De ahí que ha-
ya muy pocas
iniciativas co-
mo la de estos
dos ingenieros
cántabros, ba-
sadas en un
producto pro-
pio, y aún me-
nos microdesti-

lerías arlesanales
como la que van a
poner en marcha
en Tanos. Una
destilería "muy vi-
sual" -explica Da-
vid Martínez- "por-
que queremos que
la gente pueda vi-
sitarla y ver qué fa-
bricamos".

La llegada al
mercado de esta
ginebra, el primer
destilado de este
tipo que se elabora
en la región, podría
producirse en bre-
ve, una vez que se
complete la trami-
tación administrati-
va. Mientras esto
ocurre, la confian-

za de los creadores en su
producto es tanta que ambos
socios planean presentar su
ginebra en marzo en OPorto,

donde se celebra el concurso
más importante de Europa. Y
si el resultado es el que esPe-
ran, el siguiente paso será
medir esta ginebra cántabra
con las mejores del mundo
en el concurso que tendrá lu-
gar en San Francisco el pró-
ximo mes de noviembre. Una
prueba de la ambición con
que ha nacido una ginebra
que reclama su lugar en el
exclusivo club mundial de las
premium.

Jesus Polvonl¡los

Algunos de los ingredientes ('botánicos') que intervienen en la maceración.

Vodkcr et

pcrtir
de leche
I os orovectos de los
I creaooies de Srderit
l-no termlnan COn la
puesta a punto de esta
ginebra. Entre sus Pla-
nes de futuro se encuen-
tra la fabricación de otra
añejada, en la línea de
las que se consumen en
Europa. Más inmediata
es la investigación que
están llevando a cabo, y

en la que ya están en la
fase de patentes, sobre
la elaboración de vodka
a partir de leche, un Pro-
ceso único en el mundo.
La clave está en la ob-
tención de lactosa a Par-
tir de la leche, para so-
meter estos azúcares
posteriormente a un Pro-
ceso de fermentación
con levaduras, que es el
modo en que se produ-
cen todos los alcoholes.
Varias destilaciones Pos-
teriores convertirían el al-
cohol obtenido en la ba-
se de un vodka totalmen-
te original. Y tan cánta-
bro como todo lo relacio-
nado con la leche.

Parte del equipo de destilación


