
alvador Fortea és un exemple 
que es pot ser emprenedor a 
qualsevol edat. Amb 48 anys, 
ha decidit iniciar, no tant una 
aventura com un alè. Forti-
verd, la seva empresa, “és el 

resultat d’un somni”, afirma. I és que quan 
va acabar la carrera ja tenia al cap mun-
tar una fàbrica de cervesa, però llavors no 
tenia ni els diners ni l’experiència. Des-
prés de treballar en una multinacional làc-
tia durant 20 anys, va decidir que ja era 
el moment i l’octubre del 2007 va fundar 
l’empresa, tot i que els tràmits i la cons-
trucció de la fàbrica han fet que comencés 
a elaborar la cervesa fa només sis mesos.

Es tracta d’un mercat –el de la cervesa 
tradicional– que en aquests moments de 
crisi està vivint un auge, potser perquè els 
seus clients –gent amb alt poder adquisi-
tiu– no estan en crisi, tal com apunta For-
tea. I és que a Catalunya ja hi ha 15 em-
preses que elaboren cervesa tradicional, i 
això n’amplia la varietat al mercat: “Hi ha 
una dictadura de la cervesa, només n’hi 
ha de dos tipus, però nosaltres volem ofe-
rir-ne d’altres”. L’elaborada a Rubí és una 
cervesa que “porta més quantitat de ma-
tèria primera, amb llevats vius, no és una 
cervesa filtrada i és més bona que la cer-
vesa industrial”, explica l’emprenedor. 
Com a contrapartida, les quantitats que es 
fabriquen són menors i el preu és més ele-
vat, “és una cervesa d’elit”, assegura.

Fortiverd elabora uns 35.000-40.000 litres 
anuals de cervesa, però l’objectiu és arri-
bar als 100.000. Fortea ha batejat la cerve-
sa amb el nom de Bleder, en honor d’un lle-
gendari drac femella que vivia a l’Edat Mit-
jana al prelitoral català. Actualment fabrica 
dues varietats de cervesa, la Bleder Foc 
–una Ale amb un alt contingut d’alcohol i 
un regust de dàtil– i la Bleder Drac –una La-
ger equilibrada de sabor intens–. Aquesta 
darrera va ser escollida cervesa de l’any de 
Jafre a la fira Cultura de la Cervesa Artesa-
na i Productes de la Terra, celebrada al mu-
nicipi de Jafre al juliol.

El procés d’elaboració d’aquestes cer-
veses tradicionals s’inicia amb la barre-

ja de malt d’ordi i civada, que dóna com 
a resultat el most, que després es fer-
menta (la temperatura de fermentació 
varia segons la varietat de cervesa). Fi-
nalment, el líquid es refreda, s’envasa 
i es deixa madurar la cervesa a l’ampo-
lla durant un mes, abans d’etiquetar-la i 
distribuir-la.

Durant aquests primers mesos, Fortea 
ja ha rebut una resposta positiva del seu 
producte, que actualment ven a cellers, 
botigues especialitzades en productes ar-
tesanals, cerveseries i algun bar. De mo-
ment ha començat a distribuir al voltant 
de Rubí i Sant Cugat, però el seu objectiu 
és anar creixent a poc a poc cap a Barcelo-
na i més enllà.

En una nau de Rubí, Salvador Fortea 
s’encarrega de fer-ho absolutament tot: 
elaborar la cervesa, distribuir-la i gestionar 
l’empresa. Aquest emprenedor afirma que 
va muntar l’empresa sense ajuts públics i 
només gràcies a un préstec del banc. De 

fet, demana a les administracions més 
suport econòmic, però sobretot alleugerir 
els tràmits per aconseguir els permisos 
necessaris per muntar una empresa. Amb 
tot, valora l’experiència d’una forma molt 
positiva: “És el que volia fer. Tinc molt clar 
que no em vull fer ric, l’únic que vull és 
treballar, passar-m’ho bé i ser feliç, i de 
moment ho estic aconseguint”.


