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∆ύο νέα ζυθοποιεία σε βράση
Φτέλος Α.Ε. και 33 Brewing Co πιάνουν δουλειά 

και συστήνονται για πρώτη φορά μέσα από τις σελίδες του B&B   

01-exwf_teliko.indd   1 20/04/2021   21:22



01-exwf_teliko.indd   2 20/04/2021   21:22



3B E E R &
BRUNCH

ΑΠΡΙΛΙΟΣ
2021

ED
IT

OR
IA

L

Πρέσβειρα  
της Ελλάδας  
στον κόσµο 

Οι εξαιρετικά δυσµενείς συνθήκες που επι-
κράτησαν τον τελευταίο χρόνο, ειδικά στον 
κλάδο της εστίασης, έχουν ανακόψει τον 
αρχικό ενθουσιασµό µιας νέας γενιάς επαγ-
γελµατιών που άνοιξε το «χορό» της µικρο-
ζυθοποιίας στη χώρα. Ωστόσο, η ιδέα όσον 
αφορά στις δυνατότητες που υπάρχουν στο 
συγκεκριµένο πεδίο δράσης, όχι µόνο δια-
τηρεί την ισχύ της, αντίθετα ενισχύεται στη 
βάση και των νέων δεδοµένων.
Από τις αρχές της δεκαετίας του 2000, όταν 
ο Παύλος Εµµανουηλίδης ξεκινούσε στην 
Ελλάδα την πρώτη µικροζυθοποιία µε την 
επωνυµία Craft -σταµάτησε να λειτουργεί 
το 2013- έχει τρέξει πολύ νερό... στις δεξα-
µενές. Η Ελλάδα µετράει 50 µικροζυθοποιί-
ες και περί τις 120 ετικέτες. 
Μόνο η παρούσα έκδοση του Beer & Brunch,  
παρουσιάζει δύο νέες ενδιαφέρουσες επι-
χειρηµατικές πρωτοβουλίες που βρίσκονται 
στο στάδιο της υλοποίησης (ρεπορτάζ σελ.   
08, 16). Σε αρκετές ακόµα περιπτώσεις, υφι-
στάµενα σχήµατα προβαίνουν σε κινήσεις 
εµπλουτισµού της δραστηριότητάς τους. 
Στην  Ιταλία λειτουργούν 1.200 µικροζυθο-
ποιίες, στη Γαλλία 1.000, στο Ηνωµένο Βα-
σίλειο 2.000, στην Ολλανδία 550 και στην 
Τσεχία 450. Η κατά κεφαλήν κατανάλωση 
µπύρας στην Ελλάδα παραµένει στα 36 λί-
τρα το χρόνο, όταν στο Ηνωµένο Βασίλειο 
φθάνει στα 67 και στη Γερµανία τα 104. 
Μ’ αυτά τα δεδοµένα, η δυναµική ανάπτυ-
ξης του κλάδου στην Ελλάδα παραµένει τε-
ράστια. Αρκεί να υπάρχει συνέπεια και οι νέ-
ες κυκλοφορίες να «χτίζουν» τη νέα ταυτότη-
τα της ελληνικής µπύρας. Μια ταυτότητα που 
έχει χαθεί στις µονοπωλιακές συνθήκες που 
επικράτησαν για δύο περίπου αιώνες.                 
Βεβαίως ο δρόµος για µια ισχυρή ανάπτυ-
ξη της µικροζυθοποιίας δεν είναι εύκολος. 
Όπως δηλώνει στη συνέντευξή του στο Beer 
& Brunch, ο Αλέξανδρος Κουρής, εκ των 
πρωτοστατών στο νέο κύµα ανάπτυξης του 

κλάδου, «αν ταυτίζεσαι µε αυτό που κάνεις, 
βρίσκεις την υποµονή και την επιµονή να 
συνεχίσεις ακόµα και όταν το αποτέλεσµα 
αργεί». «Ως γνωστόν», υποστηρίζει, «η γο-
ητεία βρίσκεται στο ταξίδι»!
Αν δεχθούµε µάλιστα ότι η διάδοση της 
γνώσης και η τεχνολογία, είναι σε θέση να 
υποκαταστήσουν έως ένα βαθµό αυτό που 
εξασφάλιζε για τους παραδοσιακούς «παί-
κτες» της µπύρας η εµπειρία, τότε το νέο ξε-
κίνηµα που φαίνεται να έχει ήδη γίνει στην 
Ελλάδα από τους πενήντα πρώτους «σκαπα-
νείς» του κλάδου, µπορεί να έχει θεαµατι-
κή εξέλιξη και πορεία. Άλλωστε, η Ελλάδα 
διαθέτει σ’ αυτή την υπόθεση τρία µεγάλα 
πλεονεκτήµατα. Τον ήλιο, το κριθάρι (λόγω 
κλίµατος) και τον τουρισµό. Μια παραγωγή 
µπύρας προσαρµοσµένη σ’ αυτά τα χαρα-
κτηριστικά, µπορεί να αποτελέσει πρέσβει-
ρα της Ελλάδας σε όλο τον κόσµο.    

Ιδιοκτησία 

Green Box Εκδοτική ΑΕ

Νίκης 24, Σύνταγµα, 105 57

τηλ. 210 3232905

fax 210 3232967

e-mail: info@agronews.gr 

Εκδότης - ∆ιευθυντής 

Γιάννης Πανάγος 

Σύµβουλος έκδοσης 

Λάζαρος Γατσέλος 

Επιµέλεια έκδοσης 

Ειρήνη Σκρέκη

Σύνταξη 

Μαρία Γιουρουκέλη

Λεωνίδας Λιάµης

Πέτρος Γκόγκος

Γιώργος Κοντονής

Κώστας Λώνης

Χρ. Κανελλακόπουλος  

Βασίλης Κατσάρος

Ευάγγελος Τσιώνος

Θεόδωρος Μπίζιος

∆ηµιουργικό - Σελιδοποίηση 

Χαρά Οικονόµου

Φανή Παπαπετροπούλου

Eµπορικός ∆ιευθυντής 

Παναγιώτης Αραβαντινός

∆ιαφήµιση - Μάρκετινγκ 

Νατάσα Στασινού 

Βενετία Τρελλοπούλου

∆ιανοµή

ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

Εκτύπωση - Βιβλιοδεσία 

NONSTOP

Απαγορεύεται η αναδηµοσίευση, 

η αναπαραγωγή, ολική, µερική ή 

περιληπτική, η κατά παράφραση ή 

διασκευή απόδοση του περιεχοµένου 

της εφηµερίδας µε οποιονδήποτε τρόπο, 

µηχανικό, ηλεκτρονικό, φωτοτυπικό, 

ηχογράφησης ή άλλον, χωρίς 

προηγούµενη άδεια του εκδότη. Νόµος 

2121/1993 και κανόνες ∆ιεθνούς 

∆ικαίου που ισχύουν στην Ελλάδα.
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Κάτι βράζει...

08
«Σκοπός μας είναι να 

εδραιώσουμε μια αυτούσια 
και ανεξάρτητη ελληνική 
σκηνή μικροζυθοποιίας» 
λένε οι δημιουργοί της 

Μικροζυθοποιίας 33 Brewing 
Company, που έστησε στη 

Μάνδρα φιλόξενο σπιτικό για 
τους Έλληνες νομάδες.

30
Με σταθερούς όρους στις 
συμβάσεις με τους 2.000 

συνεργαζόμενους αγρότες, 
αν και με ελαφρώς λιγότερες 

εκτάσεις, προχωρά το 
πρόγραμμα συμβολαιακής 
καλλιέργειας κριθαριού της 

Αθηναϊκής Ζυθοποιίας.

34
Τον τουρισμό και όχι την 

επανέναρξη της εστίασης 
τοποθετούν ως βασικό μοχλό 
για τις πωλήσεις της μπύρας 
παράγοντες του κλάδου της 
αγοράς, οι οποίοι παράλληλα 

επισημαίνουν την ισχυρή 
δυναμική της εγχώριας 

μικροζυθοποιίας.

24
«Οι μόνοι που επιθυμούμε 

την εξέλιξη της αγοράς ζύθου 
με περισσότερη ποιότητα και 

ποικιλία, είμαστε οι μικρότεροι 
παίκτες» σημειώνει ο 

Αλέξανδρος Κουρής, ιδρυτής 
-μαζί με τη Μάγια Τσόκλη- της 

Μικροζυθοποιίας ΝΗΣΟΣ.

38 Νέες δυνατές 
διεθνείς αφίξεις
Παρά τις αντίξοες και ιδιαίτερες 
συνθήκες που διαμορφώθηκαν 
την περασμένη χρονιά, η αγορά 
είδε τα ράφια της να γεμίζουν με 
σπουδαίες διεθνείς αφίξεις.

40 Μπύρα & τυρί: 
Έρωτας & ιστορία
Αν και οι Γάλλοι επιμένουν να 
συνδυάζουν το τυρί αποκλειστικά 
με το κρασί, η ιστορία της Ευρώπης 
δένει διά βίου μπύρα και τυρί.

44 Ελληνική 
γαστρονομία
Αρμονία, που προκύπτει τόσο 
με το πάντρεμα των γεύσεων, 
όσο και με την αντίθεση, είναι το 
κλειδί για τον τέλειο συνδυασμό 
μπύρας και ελληνικού τυριού.

46 Γευστικά 
φρουτένιες
Μια μοναδική πλατφόρμα 
έκφρασης της φαντασίας του 
ζυθοποιού αποτελούν οι μπύρες 
με φρούτα, ένα από τα παλαιότερα 
στυλ που γνώρισε ποτέ ο πλανήτης.

48 Στο κυνήγι 
της νέας ετικέτας
Ελληνικές ετικέτες μπύρας κάνουν 
το ντεμπούτο τους και κεντρίζουν 
το ενδιαφέρον. Ποια να επιλέξετε;

∏aμe   Brunch!

Στιγμές από τη διεθνή σκηνή του ζύθου

16 Πιο δυνατή από 
την πανδημία η craft
Aν και σημείωσε την πρώτη 
υποχώρηση στη σύγχρονη ιστορία 
της, η craft μπύρα στις ΗΠΑ κρατά την 
ορμή της με ρεκόρ νέων ζυθοποιείων

20 Ζύμωσε ψωμί 
η μπύρα που έμεινε
Σε τοπικούς αρτοποιούς διέθεσε τα 
6.000 λίτρα απούλητης μπύρας της η 
Fuechschen Brewery στο Duesseldorf

22 Καλπάζει η Αφρική 
στην κατανάλωση
Αν και κατέχει μόλις ένα  7,8% της 
διεθνούς κατανάλωσης, υπερέβη 
σε ανάπτυξη κάθε άλλη περιοχή

23 Pastry Stout που 
σαρώνουν τα social
Μια βασική Stout και μετά ό,τι 
φανταστεί ο ζυθοποιός με μόνο 
κανόνα τη γευστική αρμονία

50 Με 67,5% vol. 
η Snake Venom
H πιο «δηλητηριώδης» μπύρα στον 
κόσμο είναι η Snake Venom της 
σκωτζέζικης ζυθοποιίας Brewmeister

50 Έκανε τις pub της 
κέντρα εμβολιασμού
Τις κλειστές pub της στο Ηνωμένο 
Βασίλειο διέθεσε στις τοπικές 
αρχές για κέντρα εμβολιασμού 
η πάντα εναλλακτική Brewdog

Mεγαλύτερες του αναμενόμενου 
είναι οι αντοχές των Ελλήνων 
μικροζυθοποιών στις συνθήκες που 
δημιούργησε η κρίση σύμφωνα με 
τους ανθρώπους της αγοράς

Mεγαλύτερες του αναμενόμενου 
είναι οι αντοχές των Ελλήνων 
μικροζυθοποιών στις συνθήκες που 

B & B
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Ας κάνουµε µια 
υπόθεση εργα-
σίας. Αν το 1832 

δεν ερχόταν ως 
βασιλιάς ο Βαυα-

ρός Όθων και στη θέ-
ση του ερχόταν κάποιος δούκας από το 
Ηνωµένο Βασίλειο, το πιο πιθανό εί-
ναι να έφερνε στα µέρη µας τις µπύ-
ρες Ale. Θα εντρυφούσαµε σε αυτές 
για 180 χρόνια, θα γίνονταν η καθη-
µερινή µας έξη και θα τις απολαµβάνα-
µε καθολικά στις µέρες µας κρατώντας 
ένα pint στα χέρια. Αντ' αυτού, όµως, ο 
Όθων έφερε µαζί τους Βαυαρούς ζυθο-
ποιούς κι ο Ιωάννης Φιξ µαθήτευσε δί-
πλα τους αφοµοιώνοντας κάπως µονό-
πλευρα την τέχνη της ζυθοποίησης -ως 
επί το πλείστον- Lager µπυρών.

Ιερό Δισκοπότηρο το 5% abv
Είναι ένα είδος που κυριαρχεί µέχρι 
και σήµερα στη συνείδηση των Ελλή-
νων ως η λεγόµενη «ξανθιά µπύρα». 
Κάπως έτσι χαράχτηκε στο DNA µας µια 
ολόκληρη κουλτούρα ζύθου. Στη συνέ-
χεια όποια νέα προσπάθεια γινόταν 
διάβαινε στο ίδιο µοτίβο της αέναης 
παραγωγής Lager. Ως κατακλείδα της 
βαυαρικής επιρροής είναι και το ποσο-
στό αλκοόλ στις µπύρες που πίνουµε 
µε το 5% abv να είναι στην εγχώρια βι-
οµηχανία κάτι σαν το Ιερό ∆ισκοπότη-
ρο. Ούτε πάνω, ούτε κάτω. 
Αυτό που αναδύεται σαν ερώτηµα είναι 
το αν ο τόπος µας έχει τις ίδιες προϊο-
ντικές απαιτήσεις µε τη σαφώς πιο κρύα 
Γερµανία. Μάλλον όχι. Μπορεί στο χιονι-
σµένο Μόναχο η µπύρα να ζητάει το 5% 
αλλά στην Ελλάδα της οκτάµηνης καλο-
καιρίας το φυσιολογικό θα ήταν οι µπύ-
ρες ευρείας κατανάλωσης να έχουν µι-
κρότερο ποσοστό αλκοόλ.Τα πόδια όµως 
της εγχώριας παραγωγής µοιάζουν να 
έχουν στηλωθεί στο αρχέτυπο των Μέλ-
χερ (Melcher), Φίσερ (Fischer), Βάβεκ 
(Waweck) και Ζέελ (Seel), που είχαν ανοί-
ξει τα πρώτα ζυθοποιεία-ζυθοπωλεία 
στην Αθήνα την περίοδο 1840-1850.

Α
Στον αντίποδα των παραπάνω, την τε-
λευταία δεκαετία έχει ανθίσει η ελ-
ληνική µικροζυθοποιία, η οποία έχει 
προσπαθήσει να αλλάξει την παγιωµέ-
νη αντίληψη µπύρα=Lager προσφέρο-
ντας ετικέτες Ale κάθε τύπου.
Μπύρες φρέσκες, απαστερίωτες και 
αφιλτράριστες, µπύρες ελληνικές µε 
γεύση, άρωµα και χαρακτήρα που εκ-
παιδεύουν το κοινό και διευρύνουν τη 
γευστική παλέτα µας. Σε πολλές περι-
πτώσεις δε, πίσω από τις συναρπαστι-
κές συνταγές συναντάµε ανθρώπους 
οι οποίοι αγάπησαν την µπύρα µέσα 
από την οικιακή ζυθοποίηση -σαν µία 
ανιδιοτελή ενασχόληση δηλαδή- προ-
τού βαδίσουν στα τραχιά κουλουάρ του 
εµπορικού στίβου. Στο τέλος της ηµέ-
ρας αυτό που µένει είναι το δικαίωµα 
όλων στην καλή µπύρα. Και για να κα-
ταλήξει κάποιος-α στο τι του ταιριάζει 
περισσότερο, πρέπει να έχει δοκιµά-
σει, να έχει διαγράψει έναν κύκλο γευ-
στικής γνωριµίας µε τα στυλ µπύρας. 
Οπότε ας αφεθούµε στην µαγεία της 
ζυθικής εξερεύνησης και είναι σίγου-
ρο ότι θα εκπλαγούµε ευχάριστα. 

LAGER vs ALE  
Αν το 1832 δεν ερχόταν ως βασιλιάς ο Βαυαρός  Όθων και στη θέση του ερχόταν κάποιος δούκας  
από το Ηνωµένο Βασίλειο, θα δηµιουργούσε µια διαφορετική αφετηρία στην κουλτούρα του ζύθου 

Είναι τόσο 
συνυφασµένη 
η µπύρα µε την 
απόδοση των λέξεων 
στα γερµανικά, 
που ακόµα οι 
περισσότεροι/ες 
αποκαλούν τις Ale 
(«έιλ») ως «άλε» 
κατά το «λάγκερ».

ΟΘΩΝΑΣ ΘΕΟΦΑΝΟΥΣ
ΖΥΘΟΠΟΙΟΣ FLAROS BEER 

& KANULA BEER
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ΕΣΤΗΣΕ 
ΣΠΙΤΙΚΟ 
ΓΙΑ ΤΟΥΣ 
ΝΟΜΑ∆ΕΣ
Η  33 B.CO ΣΤΗ ΜΑΝ∆ΡΑ

ΠΕΤΡΟΣ ΓΚΟΓΚΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

Πολλά κιβώτια µπύρας πέρασαν 
από τα χέρια του Τίµου Πατσού, 
ο οποίος είδε πίσω από το ταµείο 
της κάβας του Cava di Patsi, σή-
µα κατατεθέν πλέον του «ζυθόφι-
λου» κοινού της Αθήνας, την τάση 
της craft µπύρας να φτάνει και να 
εδραιώνεται για τα καλά στη χώρα.
Φέτος µαζί µε τον Βασίλη Σέγκο 
της Dark Crops, τον αποκαλούµε-
νο «φλασάτο» µε την BDSM µάσκα, 
που κάποτε µάζευε χρήµατα έξι µή-

νες για να δει τους Slayer από κοντά, κατάφεραν 
να ανοίξουν ένα σπίτι για όλους τους υπόλοι-
πους νοµάδες ζυθοποιούς της χώρας.

Η πιο νέα μικροζυθοποιία της Αττικής, η 33 B. Cο. 
με έδρα τη Μάνδρα, συστήνεται σε αυτό το τεύχος 
του Beer&Brunch με τη φιλοδοξία να εδραιώσει μια 
ανεξάρτητη ελληνική σκηνή μικροζυθοποιίας.

Αυτή τη
 στιγ

µή στην 33 
 

B.  C
o. φιλο

ξενούνται 

µπύρες τω
ν Dark Crops, 

Kλε
ψύδρα, Syra

 Beer κα
ι 

Stra
nge Brew.
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Κάπως έτσι, η καινούργια µικροζυθοποιία 33 Β.Cο. 
υποδέχεται στη Μάνδρα όσους µέχρι σήµερα ζυθο-
ποιούσαν σπίτι ή περιφέρονταν από δεξαµενή σε δε-
ξαµενή, µε τους δύο φίλους να κάνουν λόγο για ένα 
χόµπι που εξελίχθηκε σε επαγγελµατική παραγωγι-
κή διαδικασία, όπως άλλωστε ισχύει και για τη συ-
νολική τους ενασχόληση µε τον κλάδο.

Ανάγκη έκφρασης νέων ιδεών
Από την οπτική του grypsy brewer, ο Βασίλης Σέ-
γκος επικαλείται την «ανάγκη έκφρασης νέων ιδε-
ών πάνω στην τέχνη της ζυθοποίησης» ως το βασι-
κό στοιχείο που τον κινητοποίησε στη δηµιουργία 
της µονάδας αυτής. «Μια οµπρέλα» λέει ο ίδιος, κά-
τω από την οποία µπορούν να χωρέσουν οι νοµάδες. 
Από την άλλη ο Τίµος, έλαβε υπ όψιν του και τα βα-
ρετά logistics, συµφωνώντας µε τα παραπάνω και 
συµπληρώνοντας στους λόγους τη δυσκολία προ-
γραµµατισµού της παραγωγής από την πλευρά των 
ζυθοποιείων που συνεργαζόταν.
Να σηµειωθεί ότι κανείς µέχρι σήµερα δεν είχε δο-
κιµάσει κάτι αντίστοιχο. Σύµφωνα µε τον Τίµο, «το 
να φτιάξει κάποιος µια µονάδα παραγωγής που να 
είναι άξια των απαιτήσεων του σύγχρονου ζύθου 
απαιτεί τεράστια µελέτη και γνώσεις και σίγουρα 
ένα κεφάλαιο αρκετά µεγάλο για να επενδύσει κά-
ποιος τη σήµερον ηµέρα».
Βέβαια όλα τα εγχειρήµατα έχουν έχουν δυνατά και 
αδύνατα σηµεία. «Τα δυνατά σηµεία, πάντα κάτω 
απ’τη δική µας οπτική, έχουν να κάνουν µε το βή-

µα που δίνουµε στην ελεύθερη διακίνηση ιδεών και 
παραγωγής  ζύθου. Ακριβώς αυτό είναι ενδεχοµέ-
νως και η αδύναµη πτυχή του, καθώς τα όποια απο-
τελέσµατα δεν γνωρίζεις εξ αρχής τι ανταπόκριση 
θα έχουν στο καταναλωτικό κοινό» συνοµολογούν 
οι συνοµιλητές µας.
Σε περίπτωση που δεν έχει γίνει αντιληπτό, οι δύο 
άνδρες προέρχονται από διαφορετικά σηµεία της 
αλυσίδας αξίας της µπύρας. «Είναι µια µορφή καθε-
τοποίησης της παραγωγής από τη στιγµή που παρά-
γουµε πλέον εµείς τις µπύρες µας αντί να απευθυ-
νόµαστε σε τρίτους παραγωγούς. Αυτό πέρα από το 
εύλογο µικρότερο κόστος µας δίνει και τη δυνατότη-
τα καλύτερου ποιοτικού ελέγχου στο τελικό προϊόν 
το οποίο είναι µεγάλο στοίχηµα να βελτιωθεί από τη 
στιγµή που παράγεται από εµάς» αναφέρει σχετικά 
ο Βασίλης Σέγγος, µε τον Τίµο Πατσό να συµπληρώ-
νει: «Η ισχύς εν τη ενώσει».

Μια ανεξάρτητη ελληνική σκηνή
Τώρα, πώς λειτουργεί όλο αυτό; Υπάρχει µια οµά-
δα µόνιµα µέσα στο ζυθοποιείο που µπορεί να εκτε-
λέσει οποιαδήποτε συνταγή της δοθεί. Μπορεί επί-
σης µε σωστή καθοδήγηση να παράξει µπύρα που 
να είναι στα πρότυπα που ζητά ο ενδιαφερόµενος. 
Βέβαια µπορεί και ο κάθε ενδιαφερόµενος να µπαί-
νει και να ζυθοποιεί ενοικιάζοντας στην ουσία, χώ-
ρο, χρόνο και εξοπλισµό.
«Αυτό θέλουµε όλοι όσοι εµπλεκόµαστε σε αυτό το 
γαϊτανάκι των γεύσεων, των αρωµάτων και ό,τι άλλο 

Αυτή τη στιγµή η 
δυνατότητα παραγωγής 
της 33 Brewing 
Company είναι 5.000 hl 
και το αµέσως επόµενο 
διάστηµα αναµένεται να 
αυξηθεί στα 25.000 hl

Την εµπορική διεύθυνση του 
εγχειρήµατος της 33 Brewing 

Company έχει αναλάβει ο 
έµπειρος στο χώρο της µπύρας 

Παύλος Κοτσίδης.
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Υπάρχει µια οµάδα µόνιµα µέσα στο ζυθοποιείο 
που µπορεί να εκτελέσει οποιαδήποτε συνταγή της 

δοθεί. Μπορεί επίσης µε σωστή καθοδήγηση να 
παράξει µπύρα µε συγκεκριµένα πρότυπα. Βέβαια 

µπορεί και ο κάθε ενδιαφερόµενος να µπαίνει και να 
ζυθοποιεί ενοικιάζοντας χώρο, χρόνο και εξοπλισµό.

χωρά στις αισθήσεις µας, είναι να εδραιώσουµε µια 
αυτούσια και ανεξάρτητη ελληνική σκηνή µικροζυθο-
ποιίας» υποστηρίζει στη συνέχεια ο Βασίλης Σέγκος. 
Όπως προέκυψε από την συζήτηση µε τους δύο άν-
δρες, τα στοιχεία που µπορούν να περιγράψουν την 
ανεξάρτητη ελληνική σκηνή είναι εκείνα που σήµε-
ρα δίνουν το έναυσµα «να φτιάξουµε µπύρες µε χα-
ρακτήρα πατώντας σε δοκιµασµένες συνταγές του 
παρελθόντος µε µία όµως ανανεωτική µατιά  που το 
εναλλακτικό συνυπάρχει µε το παραδοσιακό».  

∆εν είναι καλοκαιρινό 
αναψυκτικό η µπύρα
«Η ελληνική craft σκηνή, έχει το µεγάλο µειονέκτη-
µα της αντιµετώπισης της µπύρας ως φθηνού κα-
λοκαιρινού αλκοολούχου αναψυκτικού. Το ίδιο γι-
νόταν περίπου και µε το κρασί ως τη δεκαετία του 
'80, αλλά κατόπιν η δηµιουργία αρκετών οινοποι-
είων ανέβασε την ποιότητα και ο Έλληνας αργά αλ-
λά σταθερά δέχθηκε ότι αυτή η ποιότητα αξίζει την 
ακριβότερη τιµή από την ρετσίνα. Στην περίπτωση 
της µπύρας, η διαδικασία αυτή επαναλαµβάνεται αλ-
λά έχω την εντύπωση ότι γίνεται µε πιο αργούς ρυθ-

µούς» συνεχίζει ο Βασίλης Σέγκος, µε τον συνέται-
ρό του πλέον, Τίµο, να συµφωνεί.

Η ποιότητα στην πρώτη ύλη
Σε ό,τι αφορά στην ποιότητα στην µπύρα, αυτό που 
την επηρεάζει είναι… «υλικά, υλικά και υλικά. Με-
τά το µεράκι του καθενός να προσφέρει το καλύτε-
ρο . Σαν το σπίτι µας και τους καλεσµένους. Κοιτάς 
να τους προσφέρεις τα καλύτερα καλούδια που έχεις 
στο πανέρι σου» λένε.

Ειδική έκδοση vs  
χρονολογηµένης εσοδείας
Η χρήση της χρονολογηµένης εσοδείας είναι περι-
ορισµένη στον κόσµο του ζύθου σε σχέση µε αυτόν 
του κρασιού, ωστόσο οι συνοµιλητές µας δεν είναι 
πεισµένοι ότι αυτό πρέπει να αλλάξει. «Η µπύρα εί-
ναι πιο λαϊκό, πιο παρεϊστικο, πιο allegro προϊόν. 
Αν πάλι κάποιοι το θέλουν δεν µας χαλάει καθόλου. 
Υπάρχει πάντα όµως η επιλογή των ειδικών εκδόσε-
ων, που εκεί ο καθένας  µπορεί να κάνει παιχνίδι». 
Ίσως όµως να έχει νόηµα σε µπύρες µε υψηλό αλκο-
ολικό βαθµό πάνω από 9-10% και σε ανάλογα στυλ 
όπως για παράδειγµα Imperial Stout, Barley Wine 
κ.α. που επιδέχονται παλαίωση και βελτιώνονται µε 
τον χρόνο, συµπληρώνει ο Βασίλης Σέγκος που δί-
νει γραµµή ότι «η µπύρα πρέπει να πίνεται φρέσκια».
Για διαστηµικό ταξίδι οι συνοµιλητές µας δεν ξέ-
ρουν πολλά, πέρα από ένα πράγµα, θα έπαιρναν 
µαζί τους ό,τι µπύρα βρισκόταν εκείνη τη στιγµή 
στο ψυγείο µε σειρά προτεραιότητας το… µέγεθος 
της συσκευασίας.  
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Η Ηλειακή Zυθοποιία βρίσκεται στη 
δυτική Πελοπόννησο, στο χωριό Λα-

ντζόι Αρχαίας Ολυµπίας, γενέτειρας των 
Ολυµπιακών αγώνων και ενός από τους 

πιο ιερούς τόπους της αρχαίας Ελλάδας.
Πρόκειται για την πρώτη ενεργειακά αυτό-

νοµη µικροζυθοποιία στην Ελλάδα, την οµά-
δα της οποίας αποτελούν ο ∆ιονύσης και η ∆ι-
ονυσία Μπριντζίκη και η ζυθοποιός, Ιωάννα Σι-
δηροπούλου, που είναι η µοναδική master 
brewer στην Ελλάδα. Εµπνευστής, o Σκωτσέζος 
Μartin McDarren που µυεί τους υπόλοιπους στις 
µυστικές συνταγές του παππού του.
Η ∆ιονυσία Μπριντζίκη αναφέρει ότι «όλα είναι 
πιθανά αρκεί να το πιστέψεις. Αυτή είναι η φι-
λοσοφία µας και µε αυτή την σκέψη ξεκινήσαµε 
πριν από δύο χρόνια  το όνειρο της δηµιουργίας 
µιας δικής µας µπύρας». Το εγχείρηµα ξεκίνησε 
το 2015 ξεκίνησε µε µια οµάδα φίλων. Το µόνο 
που είχε στα χέρια της, ήταν το µεράκι, επαρκείς 
γνώσεις για την παραγωγή και επιθυµία για πει-
ραµατισµό σε νέες συνταγές µπύρας.
«Οδηγούµενοι από το πάθος και την αγάπη µας, 
και τηρώντας όλα τα στάνταρ, αποφασίσαµε να 
δηµιουργήσουµε τη δική µας µικροζυθοποιία, 
την Ηλειακή Ζυθοποιία», διηγείται η ∆ιονυσία. 
«∆ύο χρόνια µετά, δηλώνουµε µε υπερηφάνεια 
ότι το καταφέραµε. Πλέον κάναµε την αγάπη 
µας, το πάθος µας, την τρέλα µας… επάγγελµα. 
Έτσι επιτύχαµε να δώσουµε τη δυνατότητα σε 
όλους να δοκιµάσουν µια φρέσκια µπύρα. Μια 
µπύρα απαστερίωτη και αφιλτράριστη. Μια µπύ-
ρα µε πλούσια αρώµατα και γεύσεις».
Το όνοµα της µπύρας είναι Magna, εµπνευσµέ-
νο από τη µεγαλοσύνη της Αρχαίας Ολυµπίας. 
Η Olympica Magna γεννήθηκε το 2016 στις δε-
ξαµενές της Ηλειακής Μικροζυθοποιίας. Πρό-
κειται για µια µπύρα Ρale ale, αφιλτράριστη και 
ως εκ τούτου, φυσικά διατίθεται θολή.
Η ζυθοποιία σήµερα έχει δυναµική παραγωγής 
4.000 τόνους σε ετήσια βάση. Αυτή την στιγµή 
παράγει γύρω στις 10 ετικέτες, δηλαδή 10 δια-
φορετικές συνταγές. Τρεις από αυτές είναι πα-
ραδοσιακές σκωτσέζικες, µοναδικές στην αγο-
ρά της Ελλάδας. Για τη γρήγορη διείσδυση στην 

Magna όπως 
αρμόζει στην 

Αρχαία Ολυμπία 
Γεννήθηκε σε έναν ιερό τόπο και με απόλυτο σεβασμό 

στην καταγωγή της η Ηλειακή Ζυθοποιία  
αποτελεί την πρώτη ενεργειακά αυτόνομη  

αντίστοιχη μονάδα στην Ελλάδα. 

ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΑ ΠΟΛΥΧΡΟΝΙΔΟΥ

Η Ηλειακή Ζυθοποιία της οικογένειας Μπριντζίκη συνεργάζεται και 
προμηθεύει με μπύρα διάφορα εστιατόρια όπως για παράδειγμα τα Base 
Grill, Travolta, Cookoovaya, Lefkes, Agora, Amanzoe και Grecotel.

Η
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αγορά και την ασφαλή διαφήµιση της εταιρείας, 
οι ιδιοκτήτες επέλεξαν να διαθέσουν τις εγκα-
ταστάσεις τους και σε άλλους µικροζυθοποιούς, 
καθώς και σε εταιρείες διανοµής. 

Από την μπύρα στο κρασί ή το αντίθετο
H οικογένεια Μπριντζίκη λειτουργεί και οινο-
ποιείο, το οποίο έχει χαρακτηριστεί ως το πρώτο 
πράσινο στην Ελλάδα, µε µηδενικό ενεργειακό 
αποτύπωµα. Στο πλαίσιο της ίδιας φιλοσοφίας 
εγκαταστάσεις όπως φωτοβολταϊκά, εφαρµογή 
υδροδυναµική, βιολογική διαχείριση αποβλή-
των και µία σειρά από άλλες παρεµβάσεις καθι-
στούν το οινοποιείο αυτόνοµο ενεργειακά. 

Την οµάδα της Ηλειακής 
Ζυθοποιίας αποτελούν ο 
∆ιονύσης και η ∆ιονυσία 
Μπριντζίκη και η ζυθοποιός 
Ιωάννα Σιδηροπούλου (φωτό 
αριστερά), που αποτελεί τη 
µοναδική master brewer 
στην Ελλάδα. 

Η Olympica Magna  γεννήθηκε το 
2016 στις δεξαμενές της Ηλειακής 

Ζυθοποιίας και είναι μια μπύρα Ρale 
Αle, αφιλτράριστη που διατίθεται θολή.
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Ένα νέο επιχειρηµατικό βήµα ετοιµά-
ζει ο οινοποιός Ματθαίος Αργυρός, ιδι-
οκτήτης του ιστορικού Κτήµατος Αργυ-
ρού στην Επισκοπή Γωνιά της Σαντορί-
νης. Αυτή τη φορά και σε συνεργασία µε 
τoυς επιχειρηµατίες Μανώλη Χλωρίδη 
και Βαγγέλη Φουστέρη προχωρούν στη 
δηµιουργία µικροζυθοποιίας, οι εργα-
σίες για την κατασκευή των εγκαταστά-
σεων της οποίας βρίσκονται στο τελικό 
στάδιο. «Το ζυθοποιείο δηµιουργείται 
σε ένα οικόπεδο 8 στρµ. µε επιφάνεια 
4.500 τ.µ. µε χώρους παραγωγής, απο-
θηκευτικούς χώρους και χώρο λιανικής 
πώλησης µε ειδική υποδοµή τόσο στο 
εσωτερικό, όσο και στην ταράτσα, όπου 
θα πραγµατοποιούνται εκδηλώσεις γευ-
σιγνωσίας», σηµειώνει ο κ. Αργυρός. 
«To σύνολο της επένδυσης υπερβαίνει 
τα 7 εκατ. ευρώ. Η ζυθοποιία φέρει την 
ονοµασία Φτέλος Ζυθοποιία Σαντορίνης 
ΑΕΒΕ και τον τοµέα της παραγωγής θα 
τον διαχειρίζοµαι εγώ. Να διευκρινίσου-
µε ότι η εν λόγω εταιρεία δεν έχει σχέ-
ση µε το Κτήµα Αργυρού, αλλά πρόκει-
ται για απολύτως ανεξάρτητη 
εταιρεία. Οι δύο βασι-
κοί µέτοχοι είµαστε 
εγώ και ο Μα-
νώλης Χλω-
ρίδης, ενώ 
συµµετέ-

χει και ο Βαγγέλης Φουστέρης, ένας από 
τους σηµαντικότερους ιδιοκτήτες κά-
βας στο νησί». Το επιχειρηµατικό πλάνο 
της εν λόγω εταιρείας έχει υπαχθεί στο 
καθεστώς «Γενική Επιχειρηµατικότη-
τα», µέσω της οποίας οι επενδυτές ευνο-
ούνται υπό τη µορφή της φορολογικής 
απαλλαγής έναντι ποσού 1,2 εκατ. ευρώ 
ενώ το επιλέξιµο κόστος καθώς και το 
ενισχυόµενο κόστος ανέρχεται στα 2,9 
εκατ. ευρώ. Όπως σηµειώνει ο κ. Αργυ-
ρός η έναρξη λειτουργίας αναµένεται να 
γίνει τον προσεχή Ιούλιο. «Αίσθησή µου 
είναι ότι θα κάνουµε τη διαφορά στον 
τοµέα της ζυθοποιίας, καθότι δεν επιδι-
ώκουµε να παράγουµε ποσότητες µπύ-
ρας, αλλά να δηµιουργήσουµε ιδιαίτερα 
προϊόντα», συµπληρώνει ο κ. Αργυρός. 
Να σηµειωθεί ότι αυτή δεν θα είναι η 
πρώτη επιχείρηση µε δραστηριότητα 
στον τοµέα της µπύρας στο νησί. Θυµί-
ζουµε ότι ήδη παράγει εκεί η Ζυθοποιία 
Σαντορίνης ΑΕΒΕ, η οποία είναι γνωστή 
από την ετικέτα Donkey, ενώ ένα ακόµα 
εγχείρηµα στο χώρο της µικροζυθοποι-

ίας που συνδέθηκε µε το νησί 
ήταν αυτό της µπύρας 

Volkan. 
ΓΙΩΡΓΟΣ 

ΛΑΜΠΙΡΗΣ

Νέο βήµα µετά το κρασί 
για τον Ματθαίο Αργυρό

Χτίζει μονάδα με την ονομασία Φτέλος Ζυθοποιία Σαντορίνης

Ο Ματθαίος Αργυρός (αριστερά) µαζί µε τον Βαγγέλη Χλωρίδη ξεκινά µία 
νέα επιχειρηµατική δραστηριότητα πέρα από την παραδοσιακή και ήδη 

υπάρχουσα οινοποιητική δραστηριότητα της οικογένειας Αργυρού.

Πιο ισχυρή από 
την πανδημία η craft 
μπύρα στις ΗΠΑ
Την πρώτη υποχώρηση 
στη σύγχρονη ιστορία της 
σηµείωσε η παραγωγή 
craft µπύρας στις ΗΠΑ που 
µειώθηκε κατά περίπου 9% 
µέσα στο 2020. Ωστόσο 
φάνηκε πως η πανδηµία σε 
καµία περίπτωση δεν µπόρεσε 
να αντιστρέψει την ορµή του 
κλάδου. Αντίθετα, ο αριθµός 
των νέων ζυθοποιείων που 
άνοιξαν είναι µεγαλύτερος 
από ποτέ, τη στιγµή που 
η ευρηµατικότητα των 
ζυθοποιών ξεκλείδωσε νέους 
τρόπους ώστε να φτάσει 
το εκλεκτό προϊόν στους 
καταναλωτές. 

2020: ΜΕ ΜΙΑ ΜΑΤΙΑ
CRAFT ΖΥΘΟΠΟΙΙΑ � ΗΠΑ

13,6%

2016 24,3 Μ
2017 25,0 Μ

2018 25,5 Μ
2019 26,3 Μ
2020 23,1 Μ

13,0%12,3%

23.069.854

8.764

716 � 346 138.371

22,2ΕΚΑΤ.∆ΟΛΑΡΙΑ

ΒΑΡΕΛΙΑ

�9%

2020 2019 2018

ΜΕΡΙ∆ΙΟ ΕΠΙ ΤΟΥ ΣΥΝΟΛΟΥ

ΠΑΡΑΓΩΓΗ

CRAFT ΖΥΘΟΠΟΙΙΕΣ

ΑΝΟΙΞΑΝ � ΕΚΛΕΙΣΑΝ ΘΕΣΕΙΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ

ΑΞΙΑ ΜΕΤΑΒΟΛΗ

ΤΑPROOM 3.471
BREWPUB 3.219
MICRO 1.854
TOΠΙΚΕΣ 220

�22% ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ 2019 ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ 2019

2016: 5.622 2017: 6.661 2018: 7.618 2019: 8.391

Μικρό το 
κακό από την 
πανδημία στην 
περίπτωση της 
craft μπύρας, 
αφού παρά την 
πίεση, άνοιξαν 
πολλά νέα 
ζυθοποιεία.

Πηγή: Brewers Association
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Superior Taste 
Award για  
τη Lola Pilsner

Με µία σηµαντική 
διεθνή διάκριση 
ξεκινησε το 2021 για 
τη Ζυθοποία Πηνείου, 
καθώς η εταιρεία έλαβε 
υψηλή διάκριση από 
το International Taste 
Institute για την πρώτη 
της ετικέτα Lola Pilsner, 
η οποία  βραβεύτηκε µε 
Superior Taste Award 
από κριτική επιτροπή  
που αποτελείται από 
διεθνείς καταξιωµένους 
σεφ και σοµελίε, 
ξεχωρίζοντας για την 
γεύση και τα αρώµατά 
της.  Η Ζυθοποιία 
Πηνειού ιδρύθηκε 
στη Λάρισα το 2018, 
λειτουργεί σε ιδιόκτητο 
ζυθοποιείο και παράγει 
τρεις ετικέτες σε µόνιµη 
βάση (Lola Pilsner, Lola 
Belgian Ale και Lola 
IPA), καθώς και αρκετές 
επετειακές. Ας σηµειωθεί 
ότι πρόσφατα η  
Ζυθοποιία Πηνειού ένωσε 
τις δυνάµεις της µε τη 
Ζυθοποιία Αναστασίου, 
µια συµµαχία που 
ως τώρα έχει φέρει 
στα ποτήρια µας δύο 
επετειακές ετικέτες, 
τη «Μάρτσεν» και τη 
«Ντούνκελ», και τώρα τη 
νέα «Ντορτ». 
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Πιστοποίηση ξανά από TÜV HELLAS
Την ελληνική Zυθοποιία Μακεδονίας Θράκης που διαθέτει 
στην αγορά την µπύρα «Βεργίνα» επαναπιστοποίησε 
η TÜV HELLAS (TÜV NORD) µε το εξαιρετικά αυστηρό 
πρότυπο FSSC 22000 V5 που αφορά στο Σύστηµα 
∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων και αναφέρεται τόσο 
στην ασφάλεια των τροφίµων, όσο και στην ασφάλεια των 
υλικών που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα. 

Αποτέλεσμα της 
έρευνας  
για καινοτομία

Ο ειδικός µηχανισµός του 
ZerO2 Cap απορροφά σταδι-
ακά και αφαιρεί το οξυγόνο 
που συγκρατείται κατά τη δι-
αδικασία εµφιάλωσης στην 
κορυφή της φιάλης, µε σκο-
πό να διατηρήσει αναλλοί-
ωτη τη γεύση της µπύρας. 
Ο έξυπνος σχεδιασµός του 
αναγράφεται στην πίσω όψη 
της ετικέτας, ενώ κοσµείται 
εσωτερικά και εξωτερικά µε 
το λυκίσκο της Carlsberg. Εί-
ναι η φρεσκότερη µπύρα, κα-
λύτερη µπύρα; «Probably!»

Gοld Effie  
για την μπύρα 
ΑΛΦΑ
Στρατηγική επικοινω-
νίας µαζί µε µία µεγά-
λη δηµιουργική ιδέα, 
χάρισαν στην ΑΛΦΑ 
το Gold Effie στην κα-
τηγορία Sustained 
Success Campaigns 
των Effie Awards που 
αφορά την επιτυχία 
στις διαφηµιστικές 
καµπάνιες για διάστη-
µα µεγαλύτερο των 
τριών ετών. Οι δια-
φηµίσεις υλοποιήθη-
καν για λογαριασµό 
της Αθηναϊκής Ζυθο-
ποιίας από τη Soho 
Square Athens. 

 Με αιχµή το ZerO2 Cap το νέο design 
To λανσάρισμά της στην ελληνική αγορά έχει κάνει η νέα φιάλη της δανέζικης Pilsner  

Carlsberg συνδυάζοντας ανανεωμένο design και καινοτόμα υλικά

Θέτοντας διαρκώς υψηλούς περιβαλλοντικούς 
στόχους, η Carlsberg πρωτοπορεί ξανά, µε τη νέα 
της φιάλη, στην οποία δεσπόζει το νέο καπάκι 
ZerO2 Cap, αποτέλεσµα της διαρκούς έρευνας της 

Carlsberg  για καινοτοµία. Παράλληλα η νέα ετι-
κέτα έχει δηµιουργηθεί από ανακυκλώσιµα µελά-
νια που προέρχονται από ΑΠΕ, κάνοντας το «πρά-
σινο» µελάνι ακόµη πιο «οικολογικό». 
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Στην ανανέωση της συνεργα-
σίας της µε την Diageo, πα-
ραγωγό της Guinness, µέχρι 
το τέλος του 2024 προχώρη-
σε η Ολυµπιακή Ζυθοποιία, ο 
αποκλειστικός διανοµέας των 
προϊόντων µπύρας Guinness 
στην ελληνική αγορά. Η αυ-
θεντική Guinness Stout 
Beer, η Guinness Draught, η 
Guinness IPA, η νέα Indian 
Pale Ale, πρόταση ερχόµενη 
απευθείας από τη ζυθοποι-
ία της Guinness στο ∆ουβλί-
νο, καθώς και η Κilkenny, η 
RED Ale µπύρα, διανέµονται 

στην Ελλάδα από την Ολυ-
µπιακή Ζυθοποιία για περισ-
σότερα από 25 χρόνια σε όλα 
τα κανάλια ζεστής και κρύας 
αγοράς. Ο ∆ιευθύνων Σύµ-
βουλος της Ολυµπιακής Ζυ-
θοποιίας, Dejan Beko, σε δή-
λωσή του αναφέρει: «Νιώ-
θουµε υπερηφάνεια και τι-
µή για την εµπιστοσύνη που 
δείχνει η Diageo στην Ολυ-
µπιακή Ζυθοποιία, ανανεώ-
νοντας τη συνεργασία µας σε 
αυτούς τους δύσκολους και-
ρούς, που αντιµετωπίζει η ελ-
ληνική αγορά». 

Στην Ολυµπιακή Ζυθοποιία 
µέχρι τo 2024  
η Guinness

Αποκλειστική διανομή στην Ελλάδα 

Η Guinness, η συνταγή της οποίας γεννήθηκε το 1759 στο 
∆ουβλίνο, µετράει περισσότερα από 250 χρόνια ιστορίας.
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Με συνολικά επτά εκατοµµύ-
ρια πίντες να έχουν ανακυκλω-
θεί από τον Μάιο του 2020 έως 
σήµερα, η παλιά µπύρα γίνεται 
βιοαέριο που τροφοδοτεί τους 
βραστήρες αλλά και τις µηχα-
νές παστερίωσης των κουτιών. 
Η συνολική ποσότητα ενέργει-
ας που έχει παραχθεί όλο αυ-
τό το διάστηµα είναι το ισοδύ-
ναµο της ισχύος που απαιτεί-
ται για τη θέρµανση περίπου 
28.000 σπιτιών για µια ηµέρα. 
Οι παµπ, τα µπαρ και τα εστια-
τόρια του Ηνωµένου Βασιλεί-
ου παραµένουν κλειστά και η 
Βρετανική Ένωση Μπύρας και 
Παµπ (BBPA) προβλέπει ότι πε-
ρίπου 87 εκατ. πίντες θα έχουν 
πεταχτεί ως αποτέλεσµα του 
COVID-19 τον τελευταίο χρό-
νο. Αυτό ισοδυναµεί µε περί-

που µε ποσότητα µπύρας αξίας 
331 εκατ. στερλινών.
Τα χιλιάδες γεµάτα βαρέλια, τα 
οποία δεν µπορούσαν να στα-
λούν σε παµπ λόγω του lock 
down, αδειάζονται και η µπύρα 
αποθηκεύεται σε δεξαµενές ζυ-
θοποίησης πριν τροφοδοτήσει 
στάγδην στο εργοστάσιο επε-
ξεργασίας λυµάτων της µονά-
δας. Στη συνέχεια τοποθετεί-
ται στο αναερόβιο χωνευτήριο 
όπου το αλκοόλ της µπύρας µε-
τατρέπεται σε βιοαέριο. 
Το βιοαέριο, το οποίο σηµει-
ωτέον είναι 100% βιώσιµο και 
ανανεώσιµο, χρησιµοποιείται 
στη συνέχεια για να συµπλη-
ρώσει την ενέργεια που χρειά-
ζεται η µονάδα για την παρα-
σκευή µπύρας και παστερίω-
σης των δοχείων. 

Μια εναλλακτική λύση προ-
κειµένου να διοχετεύσει την 
αδιάθετη ποσότητα µπύρας που 
είχε στις δεξαµενές της βρήκε η 
ζυθοποιία Fuechschen Brewery 
στο Duesseldorf της Γερµανί-
ας. Το λουκέτο στον κλάδο της 
εστίασης είχε ως αποτέλεσµα 
το ζυθοποιείο να µην µπορέσει 
να πουλήσει 6.000 λίτρα µπύ-
ρας, ποσότητα η οποία κόντευε 
να λήξει. Έτσι λοιπόν αποφά-
σισε να συνεργαστεί µε τους 
τοπικούς αρτοποιούς, οι οποί-
οι ήδη χρησιµοποιούσαν τους 

σπόρους που αποµένουν µε-
τά τη διαδικασία παρασκευ-
ής. Η συνεργασία αυτή οδή-
γησε στη δηµιουργία του ψω-
µιού Treberbrot ή Spent Grain 
Bread. «Θα ήταν κρίµα να πάει 
χαµένη µια τόσο γευστική µπύ-
ρα», ανέφερε ο Peter Koenig, 
του οποίου η οικογένεια τρέχει 
τη ζυθοποιία από το 1908 και 
πρόσθεσε: «Μας ήρθε η ιδέα να 
φτιάξουµε ένα ψωµί το οποίο 
αντί για νερό ζυµώνεται µε 
µπύρα». Αυτήν τη στιγµή, συνο-
λικά 12 αρτοποιεία παρασκευά-

ζουν το Treberbrot, ενώ µε κά-
θε καρβέλι ο πελάτης παίρνει 
δωρεάν και µια µπύρα τύπου 
Altbier του ζυθοποιείου. 
Παρά το λίγο χρονικό διάστηµα 
που το συγκεκριµένο ψωµί κυ-
κλοφόρησε, η απήχηση είναι 
αρκετά µεγάλη καθώς διαδίδε-
ται από στόµα σε στόµα. 
Να σηµειωθεί ότι η τιµή του 
ανέρχεται στα 3,95 ευρώ το 
καρβέλι, συµπεριλαµβανοµέ-
νης και της δωρεάν µπύρας. 
«Είναι ένα πολύ χορταστι-
κό, νόστιµο ψωµί µε τραγα-

νή ψηµένη κρούστα και αφρά-
τη ψίχα», δήλωσε η αρτοποιός 
Janika Derksen, της οποίας η 
οικογένεια διευθύνει το φούρ-
νο Coelven. «∆εχθήκαµε τηλε-
φωνήµατα από όλη τη Γερµα-
νία αν µπορούµε να στείλουµε 
ένα καρβέλι µέσω ταχυδροµεί-
ου, το οποίο κάνουµε µε µεγά-
λη ευχαρίστηση», είπε. 
Οι πωλήσεις µπύρας στη Γερµα-
νία έχουν πληγεί από την καρα-
ντίνα που έχει κρατήσει τα εστι-
ατόρια και τα µπαρ κλειστά από 
τις αρχές Νοεµβρίου.  

Ψωµί ζύµωσε  
η µπύρα που έµεινε

Βιοαέριο από τα αδιάθετα λίτρα
Το ζυθοποιείο της Heineken στο Μάντσεστερ χρησιµοποιεί 
εκατοµµύρια λίτρα µπύρας λόγω πανδηµίας, για να καλύψει 
τις ενεργειακές ανάγκες της µονάδας παραγωγής µπύρας.

David Flochel. CEO / Managing Director Heineken UK.
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Happy Birthday  
wise Noctua!

Στον πέµπτο χρόνο ζωής βα-
δίζει πλέον η µικροζυθοποι-
εία Noctua. Για τη συµπλή-
ρωση των τεσσάρων ετών 
ζωής και δράσης το Mικρο-
ζυθοποιείο, που εδρεύει στο 
χώρο ενός παλαιού συνερ-
γείου στο Γκάζι της Αθήνας, 
δηµιούργησε µιά νεα επετει-
ακή µπύρα. Όπως και ήταν 
αναµενόµενο η ετικέτα εξα-
ντλήθηκε. Oι κουκουβάγιες 
της Noctua δηµιούργησαν 
µια double dry hopped hazy 
double IPA µε 7,5% vol. και 
εντυπωσιακά υψηλές ποσό-
τητες λυκίσκου των ποικιλιών 
Idaho και El Dorado. Η συντρι-
πτική πλειοψηφία της ποσότη-
τας του λυκίσκου έχει προστε-
θεί µετά το βρασµό. Έτσι, οι 
κουκουβάγιες δηµιούργησαν 
µια εκρηκτική αρωµατικά µπύ-
ρα, ικανή, όπως δηλώνουν και 
οι ίδιες, να διαλύσει έστω και 
για λίγο την όποια κακή διά-
θεση έχετε. Εµείς προσθέτου-
µε πως θα είχε τεράστιο εµπο-
ρικό και µη ενδιαφέρον η 
µπύρα να είναι διαθέσιµη καθ' 
όλη τη διάρκεια του έτους.   

Xρυσή  
στα βραβεία 
Healthy Diet

Ως το καλύτερο προ-
ϊόν στην κατηγορία 
Free from Low or No 
Beverage Products, δι-
ακρίθηκε η FIX Άνευ 
αποσπώντας το χρυσό 
βραβείο στα Healthy 
Diet Awards 2021.
Με µόλις 14 θερµίδες 
ανά 100ml, η FIX Άνευ 
διατηρεί αναλλοίω-
τη τη γεύση της µπύ-
ρας, µε την ισορροπη-
µένη πικράδα και µε το 
εκλεπτυσµένο, ανθώ-
δες µπουκέτο αρωµά-
των της, στο οποίο κυ-
ριαρχεί το άρωµα της 
βύνης, αφήνοντας έτσι 
µια ολοκληρωµένη 
επίγευση µακράς δι-
άρκειας. Σύµφωνα µε 
την Ολυµπιακή Ζυθο-
ποιία, µε τη χαρακτηρι-
στική ρετρό ετικέτα και 
αισθητική, σε φιάλη ή 
κουτί, η FIX Άνευ υπεν-
θυµίζει πως στη ζωή 
κάποια «άνευ» είναι 
καλύτερα από τα «µε», 
αφού αποτελεί συνει-
δητή επιλογή για κάθε 
περίσταση.  

«Αγνή, υψηλής ποιότητας, 
διαυγής, φωτεινή, ελαφρά 
αρωµατική, όχι πικρή, µία 
European-Style Lager, πολύ 
ευκολόπιοτη, ιδανική για πα-
ρέα και στιγµές χαράς και χα-
λάρωσης, µέρα ή νύχτα, στην 
πόλη, το βουνό και τη θάλασ-
σα». Με αυτά τα λόγια περι-
γράφουν οι άνθρωποι της Μι-
κροζυθοποιίας Κυκλάδων τη 
νέα ετικέτα τους Νήσος Pure 
Lager που διατίθεται σε αλου-
µινένιο κουτάκι και βαρέλι. 
Σύµφωνα µε τη σχετική ανα-
κοίνωση, η Pure Lager ζυθο-
ποιείται µε αργή, παραδοσι-
ακή, απόλυτα φυσική διαδι-
κασία, αποκλειστικά από βύ-
νες κριθαριού και φυσικό 
λυκίσκο της κλασικής, «ευγε-

νούς», όπως αποκαλείται, ευ-
ρωπαϊκής ποικιλίας SAAZ ενώ 
δεν περιέχει κανένα πρόσθε-
το. Η ψυχρή ζύµωση δηµιουρ-
γεί µία γευστικά καθαρή βά-
ση που αναδεικνύει τα αρώ-
µατα του κριθαριού και του 
φυσικού λυκίσκου SAAZ. Η 
ψυχρή της ζύµωση δηµιουρ-
γεί µία γευστικά καθαρή βάση 
που αναδεικνύει τα αρώµατα 
του κριθαριού και του φυσι-
κού λυκίσκου. Σε ό,τι αφορά 
τη γεύση, προσφέρει µια απα-
λή και φρέσκια αίσθηση στο 
στόµα και φρεσκάδα στην επί-
γευση ενώ είναι σωστά ισορ-
ροπηµένη. Στη µύτη αναφέ-
ρονται καθαρή βύνη και απα-
λές αρωµατικές νότες, µπαχα-
ρικών και βοτάνων.  

Σε κουτί η νέα «Νήσος»
Μια ευκολόπιοτη European-Style Lager 
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Ο ακριβοπληρωµένος 
cra� «δολοφόνος»

Ξεχασμένη για σχεδόν δύο χρόνια σε βαρέλι, με ζεστασιά 
που θυμίζει ουίσκι και επίγευση σοκολάτας, πολλοί θέλουν να 

δοκιμάσουν αυτή την μπύρα αλλά λίγοι θα μπορέσουν...

Η Toppling Goliath Vanilla Bean Assassin είναι µια σπάνια 
µπύρα, ειδικής έκδοσης που έχει γεύση ζαχαρωτού και µπο-
ρεί να κοστίσει σε κάποιον έως και 5.000 δολάρια. Παράχθηκε 
στο Σικάγο και όσοι την έχουν πιει λένε ότι είναι η καλύτερη 
stout που έχουν δοκιµάσει ποτέ. Υπάρχουν αρκετοί λόγοι για 
τους οποίους είναι τόσο ακριβή, όπως το ότι είναι πολύ σπά-
νια, αλλά και το γεγονός ότι οι άνθρωποι τείνουν να ξοδεύουν 
χρήµατα για πράγµατα περιορισµένης κυκλοφορίας. 

Κυριαρχεί η Ασία και  
καλπάζει η Αφρική στην 
παγκόσμια κατανάλωση μπύρας

Μετά από µια οριακή αύξηση της παγκόσµιας 
κατανάλωσης µπύρας κατά 0,5% για το 2019, οι 
περισσότεροι λάτρεις της φαίνεται σύµφωνα µε 
τα στοιχεία ότι είναι συγκεντρωµένοι στην Ασι-
ατική ήπειρο, ενώ ταυτόχρονα η Αφρική κατα-
γράφει µια ένατη συνεχόµενη αύξηση µε ρυθ-
µό +5,2%. Η αγορά της Ασίας αυξήθηκε ελα-
φρώς, καταναλώνοντας 0,7% περισσότερη µπύ-
ρα το 2019 σε σύγκριση µε το 2018 ενώ  η Κίνα 
παραµένει η χώρα µε τη µεγαλύτερη κατανάλω-
ση µπύρας µε µερίδιο 20,9% στην παγκόσµια 
αγορά. Η Αφρική -µολονότι αντιπροσωπεύ-
ει µόνο µερίδιο 7,8%- υπερέβη κατά πολύ την 
ανάπτυξη κάθε άλλη περιοχή. 

ΠΑΓΚΟΣΜΙΑ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΜΠΥΡΑΣ

2019

33% 26,4% 17,3% 13,7% 7,8%

ΣΕ ΣΧΕΣΗ
ΜΕ 2018

ΕΚΑΤ. ΚΙΛΟΛΙΤΡΑ

ΑΣΙΑ ΕΥΡΩΠΗ Κ. & Ν. 
ΑΜΕΡΙΚΗ

Β. ΑΜΕΡΙΚΗ ΑΦΡΙΚΗ

189,05 +5%
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Εν αρχή ην µια βασική συνταγή για µπύρα Stout, η οποία χρησιµο-
ποιείται ως καµβάς για να βάλει ο ζυθοποιός ό,τι άλλο περάσει από 
το µυαλό του. Μπαχαρικά, φρούτα, σάκχαρα, τα οποία φυσικά κατα-
κλύζουν και όλη τη γεύση της µπύρας. Πρόκειται για µία ισχυρή τά-
ση, όπως θα διαπστώσει κάποιος περιδιαβαίνοντας τα social media  
των µεγαλύτερων παιχτών στην παραγωγή µπύρας. Σε ό,τι αφο-
ρά την εκτέλεση της κάθε συνταγής: Θέλει, για παράδειγµα, ο ζυ-
θοποιός η ετικέτα του να θυµίζει τιραµισού; Θα ρίξει κόκκους καφέ 
και κακάο, βανίλια, για να αντιγράψει τη γλυκιά, κρεµώδη υφή του 
γλυκού. Επίσηµες στυλιστικές προδιαγραφές για τις Pastry Stout 
δεν υπάρχουν οπότε περιορισµοί υφίστανται µόνο στη φαντασία 
του ενώ αξίζει να σηµειωθεί ότι οι αλκοολικοί βαθµοί είναι σχεδόν 
πάντα πολύ υψηλοί. Εδώ όλα επιτρέπονται, µε µοναδικό άτυπο κα-
νόνα ότι το τελικό αποτέλεσµα πρέπει να προσφέρει µια αρµονική 
συνύπαρξη που θυµίζει αυτό που αναγράφεται στην ετικέτα.

Pastry Stout, το απόλυτο trend
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 Εµείς σπάµε 
τον πάγο    

«Ενάντια στην ολιγοπωλιακή 
δικτατορία της φθηνής μπύρας» 

Αλέξανδρος 
Κουρής

«Οι µόνοι που επιθυµούµε την εξέλιξη της αγοράς ζύθου 
µε περισσότερη ποιότητα και ποικιλία, είµαστε οι µικρό-
τεροι παίκτες και οι καταναλωτές βέβαια που θα απολαµ-
βάνουν καλύτερη και πιο "value for money" µπύρα» ση-
µειώνει ο Αλέξανδρος Κουρής, ιδρυτής -µαζί µε τη Μά-
για Τσόκλη- της µικροζυθοποιίας ΝΗΣΟΣ. Σύµφωνα µε 
τον ίδιο το µεγαλύτερο πρόβληµα της ελληνικής αγοράς 
είναι «η "παγιοποιηµένη" και για δεκαετίες απροσπέλα-
στη, ολιγοπωλιακή δικτατορία της "φθηνής", µαζικής, αδι-
άφορης, µπύρας. Η µπύρα στην Ελλάδα, για την µεγά-

Ο
ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΗΝ 

ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΑ ΠΟΛΥΧΡΟΝΙΔΟΥ

ΝΗΣΟΣ ΜΙΚΡΟΖΥΘΟΠΟΙΙΑ
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Όταν αρχίσαµε η τάση της 
µικροζυθοποιίας διεθνώς 
επέβαλε τις µπύρες τύπου 
Ale, οπότε εµείς µε τις Lager 
είµασταν η εξαίρεση. Τώρα 
οι ποιοτικές Lager µπύρες 
γίνονται πολύ δηµοφιλείς και 
στους µικροζυθοποιούς. 

Όραµά µας ήταν και είναι 
να συµπληρώνουµε την 
αυθεντικότητα της ελληνικής 
γαστρονοµίας µε ελληνικής 
έµπνευσης µπύρες κορυφαίας 
ποιότητας κι διεθνούς 
αναγνώρισης και να προσδίδουµε 
αξία σε όλους γύρω µας. 

∆εν ανήκουµε σε κάποια 
µεγάλη πολυεθνική, δεν µας 
σχεδίασε µία διαφηµιστική 
εταιρεία, δεν αγοράσαµε ή 
φανταστήκαµε για λόγους 
µαρκετινγκ µια ιστορία που 
δεν είναι δική µας και απλά 
τη σερβίραµε.

˝
˝
˝
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«Η Τήνος γέννησε την προσπάθειά 
μας. Το πάθος για να βγει θέλει τις 
κατάλληλες συνθήκες. Το κλίμα και η 
θέα που έχουμε στις εγκαταστάσεις 
μας είναι ακριβώς οι συνθήκες που 
χρειαζόμασταν» τονίζει ο Αλ. Κουρής.
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λη πλειοψηφία του κόσµου, είναι ένα κα-
λοκαιρινό ποτό χαµηλών προσδοκιών και 
κατ’ επέκταση µικρής συναισθηµατικής 
αξίας σε σύγκριση µε το κρασί ή/και άλλα αλ-
κοολούχα ποτά». Την ίδια ώρα, όπως τονίζει 
ο κ. Κουρής, «ο ανταγωνισµός δεν είναι υγιής 
και οι µεγάλοι αγοράζουν µε χρήµατα το µερί-
διό τους στα σηµεία κατανάλωσης. Πρόσφατα 
µεγάλη, ελληνική (!) βιοµηχανία µπύρας πλή-
ρωσε για την έξοδο της ΝΗΣΟΣ από µεγάλο δί-
κτυο» συµπληρώνει µε σηµασία. 

Τι δείχνει ο μέχρι σήμερα απολογισμός της 
δεκαετούς ενασχόλησής σας με την παρα-
γωγή ελληνικής μπύρας; 
Εννιά χρόνια από τη σύσταση της εταιρεί-
ας µας από τη Μάγια κι εµένα και οκτώ 
από την εµπορική της αρχή, η ΝΗΣΟΣ εί-
ναι πλέον µία επώνυµη, παραγωγική και 
πολύ δηµιουργική δραστηριότητα, µια 
υπέροχη και ταλαντούχα οµάδα, που µας 
εκφράζει και µας κάνει περήφανους και 
χαρούµενους καθηµερινά. Εγώ, αισθά-
νοµαι τυχερός που την πλέον τρικυµιώ-
δη δεκαετία της γενιάς µας, είχα µαζί µου 
ως αντίβαρο στην κρίση, τη δηµιουργική 
ενέργεια και την πάντα καλοκαιρινή και 
θαλασσινή αύρα της ΝΗΣΟΣ. 

Ήταν τελικά επιχειρηματική πρόκληση ή επι-
λογή τρόπου ζωής η ανάπτυξη της συγκε-
κριμένης πρωτοβουλίας;
Είναι και τα δύο, καθώς η επιχειρηµατι-
κότητα και η ενασχόληση µε την παραγω-
γή είναι τρόπος ζωής ιδίως εάν ταυτίζεσαι 
µε αυτό που κάνεις, όπως στη δική µας 
περίπτωση. Όραµά µας ήταν και είναι να 
συµπληρώνουµε την αυθεντικότητα της 
ελληνικής γαστρονοµίας µε ελληνικής 
έµπνευσης µπύρες κορυφαίας ποιότητας 
και διεθνούς αναγνώρισης και να προσδί-
δουµε αξία σε όλους γύρω µας. Η ΝΗΣΟΣ 
υπηρετεί τις αξίες µιας Ελλάδας δηµιουρ-
γικής και παραγωγικής, µιας επιχειρηµα-
τικότητας ανεξάρτητης και ανθρώπινης, 
που εµπνέει γιατί είναι αυθεντική, δηµι-
ουργεί σχέσεις και οικοσυστήµατα, δεν 
κυριαρχεί, δεν «αγοράζει»!   

Τι νομίζετε πως είναι αυτό που κάνει τη δική 
σας πρωτοβουλία να ξεχωρίζει;
Όλες οι πρωτοβουλίες ξεχωρίζουν µε τον 
έναν ή τον άλλον τρόπο, όχι µόνο η ΝΗ-

ΣΟΣ. Το ερώτηµα είναι πόσο σηµαντική 
είναι η κάθε ιδιαιτερότητα στην αντίληψη 
του καταναλωτή, του εργαζόµενου, του 
πελάτη, της κοινωνίας. Πόσο συνδέεται µε 
τις κρίσιµες οµάδες κοινού και δηµιουρ-
γεί θετικές εντυπώσεις και σχέσεις µαζί 
τους. Η ΝΗΣΟΣ έγινε πολύ γνωστή γρήγο-
ρα και παρόλο το µικρό της µέγεθος, επη-
ρέασε την αγορά όσο λίγοι παίκτες. Ενέ-
πνευσε και τη δηµιουργία πολλών µικρών 
ζυθοποιείων που πήραν θάρρος και γεν-
νήθηκαν σε κάθε άκρη της Ελλάδας και 
αυτό είναι υπέροχο. Ενέπνευσε ακόµα και 
τους µεγάλους να ανακαλύψουν τη δηµι-
ουργική ζυθοποιία και να µπουν και κεί-
νοι στη µικροζυθοποιία ή να δηµιουργή-
σουν δήθεν τοπικές, δήθεν ανεξάρτητες 
µπύρες, αντιγράφοντας πιστά τοποθετή-
σεις που πρώτη η ΝΗΣΟΣ εισήγαγε.

Η επιλογή της Τήνου ως έδρας για τη μονά-
δα παραγωγής δεν περιορίζει τους ορίζο-
ντες της μικροζυθοποιίας; 
Η Τήνος γέννησε την προσπάθειά µας. 
Νοµίζω πως ο λόγος που η ΝΗΣΟΣ εί-
ναι η µπύρα που είναι σήµερα, είναι για-
τί έχει καταφέρει να µας βγάλει όλο το πά-
θος και το πάθος για να βγει θέλει τις κα-
τάλληλες συνθήκες. Η Τήνος, το κλίµα και 
η θέα που έχουµε στις εγκαταστάσεις µας, 
είναι αυτές ακριβώς οι συνθήκες που χρει-
αζόµασταν. Και τώρα να αρχίζαµε, την ίδια 
απόφαση θα παίρναµε, παρόλες τις δυ-
σκολίες της νησιωτικότητας. 

Ποιος είναι ο σχεδιασμός για τη νέα σεζόν;
Η πρώτη µας µπύρα σε κουτάκι είναι γε-
γονός, ακούει στο όνοµα ΝΗΣΟΣ Pure 
Lager και έχει ήδη αρχίσει να τοποθετεί-
ται στα δίκτυα. Είµαστε το µικροζυθοποι-
είο µε τη µεγαλύτερη εµπειρία στις ποιοτι-
κές µπύρες Lager. Αρχίσαµε µε αυτό το εί-
δος µπύρας και σε αυτό κατακτήσαµε τρεις 
σηµαντικότατες διεθνείς διακρίσεις. Ο τύ-
πος της πρώτης µας µπύρας, της ΝΗΣΟΣ 
Pilsner που το 2014 κέρδισε το Ασηµένιο 
Ευρωπαϊκό Αστέρι Μπύρας ανήκει στην ευ-
ρύτερη κατηγορία των Lager. Ακολούθησε 
η ΝΗΣΟΣ Allday Lager, µία πιστοποιηµένη 
βιολογική µπύρα χωρίς γλουτένη. Τέλος 
η βραβευµένη µε χρυσό στον Βέλγικο δια-
γωνισµό µπύρας 7 Μποφόρ και η Ασηµέ-
νια στον  International Beer Challenge του 

«Μία ζυθοποιία έχει 
τρία αντικείµενα.  το 

ζυθοποιητικό, το εµπορικό 
και το οικονοµικό. Προτείνω 

στους νέους συναδέλφους 
να ξέρουν πολύ καλά 

τουλάχιστοντο ένα και να 
καταλαβαίνουν τα άλλα δύο, 
στα οποία πρέπει να βρουν       

άξιους  συνεργάτες.»

Με Χρυσό βραβεύτηκε στον Βέλγικο 
διαγωνισμό μπύρας η ετικέτα 7 Μποφόρ.
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Λονδίνου Θολή! Όλες ανήκουν σε κατηγο-
ρίες της  οικογένειας των ζύθων Lager.
Όταν αρχίσαµε η τάση της µικροζυθοποιίας 
διεθνώς «επέβαλε» µονοσήµαντα τις µπύ-
ρες τύπου Ale, οπότε εµείς είµασταν η εξαί-
ρεση. Τώρα οι ποιοτικές Lager µπύρες γί-
νονται πολύ δηµοφιλείς και στους µικροζυ-
θοποιούς. Αυτή την εµπειρία αξιοποιούµε 
τώρα και δηµιουργήσαµε µια µπύρα κυριο-
λεκτικά «Pure Lager». Αγνή, υψηλής ποιότη-
τας, διαυγής, φωτεινή, ελαφρά αρωµατική, 
όχι πικρή. Μία European-Style Lager, πολύ 
ευκολόπιοτη, ιδανική για παρέα και στιγµές 
χαράς και χαλάρωσης, µέρα ή νύχτα, στην 
πόλη, το βουνό και τη θάλασσα. Η άλλη µας 
προτεραιότητα για φέτος είναι τα βαρέλια 
µας. Με τη βοήθεια του διανοµέα µας, της 
ΑΜΒΥΞ, της µεγαλύτερης και παλαιότερης 
ανεξάρτητης εταιρείας διανοµών και εµπορί-
ας αλκοολούχων, οι µπύρες µας βρίσκονται 
παντού στην Ελλάδα. Στο βαρέλι προσφέ-
ρουµε ένα πολύ ανταγωνιστικό πακέτο, ποι-
κιλίας, ποιότητας και τιµής που κερδίζει ση-
µεία µε γοργούς ρυθµούς.  

Πώς δένει στη δική σας περίπτωση η συντα-
γή με την ποιότητα και τα χαρακτηριστικά 
της α' ύλης, ειδικά σε ό,τι αφορά στη βύνη;
Η συνταγή παραγωγής είναι ένας σηµαντι-
κότατος κρίκος στην αλυσίδα ποιότητας της 
ΝΗΣΟΣ, οι πρώτες και οι δεύτερες ύλες, η δι-
αδικασία ζυθοποίησης, ωρίµανσης και συ-
σκευασίας, ο ποιοτικός έλεγχος όλα προ-
σθέτουν ποιότητα. Οι µπύρες µας είναι 100% 
φυσικές, µε τη µικρότερη δυνατή επεξεργα-
σία, χωρίς κανένα συντηρητικό και µε το δι-
κό τους φυσικό ανθρακικό. Φτιάχνονται σε 

µικρές παρτίδες µε κορυφαίες πρώτες ύλες, 
αργά και παραδοσιακά. Οι βύνες µας προ-
έρχονται από την Ελλάδα. Είναι ποιοτικά 
ελεγµένες και σταθερές εµφιαλώνονται σε 
αντιµικροβιακό, προστατευµένο περιβάλ-
λον, κάθε παρτίδα υπόκειται σε ποιοτικούς 
ελέγχους και µε ειδικό σύστηµα µοριακής 
ανίχνευσης, το γνωστό σε όλους µας πλέ-
ον PCR, που εµείς χρησιµοποιούµε πολλά 
χρόνια πριν τον Covid- 9 για την ανίχνευση 
αθώων µικροοργανισµών που εµπλέκονται 
στη ζυθοποίηση. Όλα τα σάκχαρα προς ζύ-
µωση στις µπύρες µας προέρχονται αποκλει-
στικά από βύνες και όχι από πιο φθηνά υλι-
κά που χρησιµοποιούνται στη ζυθοποιία. 
∆ίνουµε πολύ σηµασία στην προστασία της 
µπύρας µας µέσα στο µπουκάλι. Για παρά-
δειγµα, τα καπάκια µας περιέχουν ειδική επί-
στρωση που «φυλακίζει» το ελάχιστο οξυγό-
νο που µένει στη φιάλη µετά την εµφιάλω-
ση για να προστατεύσουµε τη γεύση της µπύ-
ρας από οξείδωση έως αυτή να καταναλωθεί. 
Η µπύρα πρέπει να βγει γευστική από τη δε-
ξαµενή  και να εξακολουθεί να είναι  µήνες 
µετά. Εφαρµόζουµε σειρά πρακτικών για να 
εξασφαλίσουµε µακρά γευστική σταθερότητα 
ώστε η µπύρα να διατηρεί τα χαρακτηριστικά 
της σε βάθος χρόνου, καθώς δεν είναι δυνα-
τόν όλοι να πίνουν µπύρες ΝΗΣΟΣ κατευθεί-
αν από τις δεξαµενές µας.  

Υπάρχει ιδανική συνταγή στην μπύρα;
Ευτυχώς υπάρχουν πολλές ιδανικές συ-
νταγές για να µη βαριόµαστε. Η µπύρα εί-
ναι ποτό µε µεγάλη ποικιλία τύπων. Πε-
ρισσότεροι από 100 διακριτοί τύποι που 
εντάσσονται σε δύο οικογένειες Lager και 

Η σταθερότητα 
στη γεύση κατά 
τη διάρκεια 
της ζωής µίας 
εµφιαλωµένης 
µπύρας που είναι 
100% καθαρή 
από πρόσθετα και 
συντηρητικά είναι 
µεγάλο ζήτηµα 
για τον κλάδο µας 
διεθνώς.

24-29_sunenteuksi_Beer_S.indd   28 20/04/2021   22:09



29B E E R &
BRUNCH

ΑΠΡΙΛΙΟΣ
2021

Ale συνθέτουν το χάρτη του µεγαλύτερου 
σε κατανάλωση αλκοολούχου ποτού στην 
ανθρωπότητα. ∆υστυχώς η λογική της βι-
οµηχανικής, µαζικής παραγωγής και η 
υπερσυγκεντρωση της παγκοσµίως σε πο-
λύ λίγους παίκτες έχει εξαφανίσει ένα µε-
γάλο µέρος αυτής της ποικιλίας. Αν και 
κυκλοφορούν πολλά «σήµατα», 9 στις 10 
µπύρες που καταναλώνουµε δυστυχώς 
επιβεβαιώνουν τη µανιέρα του «όλες οι 
µπύρες είναι ίδιες» που είναι άδικη για το 
µεγαλύτερο σε κατανάλωση αλκοολούχο 
ποτό στην Ελλάδα και τον κόσµο.

Δώστε μας μια εικόνα των ιδιαίτερων χαρα-
κτηριστικών της δικής σας μπύρας;
Η δική µας ιδιαιτερότητα βασίζεται στην αυ-
θεντικότητα καθώς είµαστε µια αληθινή 
ιστορία, µια ανεξάρτητη, οικογενειακή, νη-
σιωτική επιχείρηση. ∆εν ανήκουµε σε κάποια 
πολυεθνική, δεν µας σχεδίασε µία διαφηµι-
στική εταιρεία, δεν αγοράσαµε ή φανταστή-
καµε για λόγους µαρκετινγκ µια ιστορία που 
δεν είναι δική µας και απλά την «σερβίραµε». 

Όπως κάθε επιχειρηματική προσπάθεια, είχε 
και η δική σας δυσκολίες. Ποιες ήταν οι πιο 
σημαντικές και πώς τις ξεπεράσατε;
Η λίστα των προβληµάτων είναι µεγάλη 
δυστυχώς τα βασικότερα και πλέον δύ-
σκολα οφείλονται σε αντικείµενα που 
δεν βρίσκονται στον έλεγχο της ΝΗΣΟΣ 
ή άλλων επιχειρήσεων. Οι τρόποι που τα 
ξεπερνά κανείς ποικίλουν, θέλει χιού-
µορ, υποµονή, επιµονή, θάρρος, µελέτη, 
προσεκτικές παρεµβάσεις και χειρισµούς. 
Συνεργασίες και δικτύωση, πολλή προ-

σωπική δουλειά µε την αντίστοιχη ανάλη-
ψη ευθύνης και υποχρεώσεων που δεν σε 
αφήνουν να κοιµάσαι καλά τα βράδια.   

Στο μεταξύ ήρθε και η πανδημία και τα 
πράγματα δυσκόλεψαν περισσότερο. Πώς 
βιώνετε αυτή την περίοδο επαγγελματικά;
Το πρώτο που φροντίσαµε ήταν η ασφάλεια 
της εταιρείας και των ανθρώπων της, φυσι-
κή και οικονοµική. Μετά µε διάφορες πρω-
τοβουλίες, ατοµικές και συλλογικές, προ-
σπαθήσαµε να καταλάβουµε τι συµβαίνει, να 
ανταλλάξουµε απόψεις και να συνεργαστού-
µε µε όσους αποφάσιζαν για θέµατα που 
επηρεάζουν τη λειτουργία µας. Εδώ οφείλω 
να αναγνωρίσω ότι είναι η πρώτη φορά που 
αισθάνθηκα ότι το κράτος και η κυβέρνηση 
έχουν τη βούληση να προστατεύσουν τις επι-
χειρήσεις και να τις στηρίξουν ως αγελάδες 
που παράγουν γάλα και όχι κρέας προς άµε-
ση βρώση… Μεγάλη αλλαγή αντίληψης που 
µου δίνει αισιοδοξία. Κατά τα άλλα εκµεταλ-
λευτήκαµε την περίοδο και  δηµιουργήσαµε 
την ΝΗΣΟΣ Pure Lager σε κουτάκι.

Πώς περνάει τη μέρα του ο Αλέξανδρος 
Κουρής πριν και μετά την πανδημία; 
Με την Μάγια, τον µικρότερο Νικόλα και για 
κάποιο διάστηµα τον µεγαλύτερο Φαίδων, τα 4 
σκυλιά και τους 5 γάτους ζούµε το lockdown 
στο νησί. Για τα νεαρά αγόρια είναι δύσκολος ο 
«περιορισµός», για εµάς και τα τετράποδα είναι 
απόλαυση. Ξαναέπιασα και τη ρακέτα (του τέ-
νις) που συνήθως χρησιµοποιούσα συχνά µό-
νο κατά τις περιόδους που ζούσα εκτός της χώ-
ρας, γιατί ως γνωστόν όσο ιδρώνεις, τόσο πε-
ρισσότερο απολαµβάνεις µία ΝΗΣΟΣ.  

Πλεονέκτημα, σύμφωνα με τον κ. 
Κουρή, είναι το ελληνικό καλοκαίρι 
που διαρκεί αρκετούς μήνες.

«Το σημαντικό είναι να ανοίξουμε 
και να μην ξανακλείσουμε. Οι 
μεγάλες τουριστικές ροές θα είναι 
μειωμένες» σημειώνει ο κ. Κουρής.

Την αντίληψη ότι η μπύρα είναι ένα 
ποτό χαµηλών προσδοκιών αλλάζουν οι 
μικροί ζυθοποιοί, τονίζει ο κ. Κουρής.

Εθνικός στόχος, η 
κινητοποίηση της 
δηµιουργικότητάς
µας κι η παραγωγή 
καινοτοµίας που 
θα οδηγήσει 
σε ελληνικής 
ιδιοκτησίας, 
διεθνώς 
εµπορεύσιµα 
προϊόντα κι 
υπηρεσίες. 
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Με σταθερούς όρους στις συμβάσεις με τους 2.000 συνεργαζόμενους 
αγρότες, αν και με ελαφρώς λιγότερες, 130.000 στρμ., εκτάσεις σε σχέση 
με προηγούμενες σεζόν, προχωρά το φετινό πρόγραμμα συμβολαιακής 
καλλιέργειας κριθαριού της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας.

B & B

ΚΡ Ι Θ Α Ρ Ι

ΛΕΩΝΙΔΑΣ ΛΙΑΜΗΣ

ΜΕ ΛΙΓΟΤΕΡΟ 
ΚΡΙΘΑΡΙ 
ΑΝΟΙΓΕΙ 
Η  ΝΕΑ ΣΕΖΟΝ

ΜΑΚΕΔΟΝΙΑ

ΣΤ. ΕΛΛΑΔΑ

ΘΕΣΣΑΛΙΑ

ΘΡΑΚΗ

ΠΕΛΟΠΟΝΝΗΣΟΣ

ΣΤΡΕΜΜΑΤΑ

ΣΥΝΟΛΟ

>50%

30%

20%

130.000
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Όπως εξηγεί στο B&B ο γεωπόνος 
και επιστηµονικός υπεύθυνος του 

Προγράµµατος Συµβολαιακής 
Καλλιέργειας Κριθαριού της εταιρείας, 

Βασίλης Κωτούλας, η Αθηναϊκή 
Ζυθοποιία έχει συνάψει συνεργασία µε 
περισσότερους από 2.000 παραγωγούς, 

που καλλιεργούν 130.000 στρµ. 
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Περίπου στα µέσα 
Μαΐου θα είναι δυνατή 
η εκτίµηση της φετινής 
παραγωγής κριθαριού, 
σύµφωνα µε την 
Αθηναϊκή Ζυθοποιία

Η Αθηναϊκή Ζυθοποιία έκανε φέτος πιο εντατικές προσπάθειες για να αυξήσει τις εξαγωγές βύνης. Έτσι, το 2021 θα εξαχθούν 17.000 
τόνοι βύνης, ποσότητα αυξημένη σε σχέση με τις δυο προηγούμενες χρονιές, στις αγορές της  Ιταλίας, της Αλβανίας και της Βουλγαρίας.

Σε ό,τι αφορά τις ποικιλίες που χρησιµοποιούνται στο 
Πρόγραµµα, αυτές αφορούν τις «GRACE», «TRAVELER»
, «FORTUNA» και «ΖΗΑΝΑ», ενώ για πρώτη χρονιά φέ-
τος καλλιεργείται σε εµπορική κλίµακα η «FATIMA», η 
οποία, όπως επισηµαίνει ο κ. Κωτούλας, είχε πολύ θετι-
κά αποτελέσµατα στη διετή αξιολόγηση που διενεργή-
θηκε από το Eργαστήριο Γεωργίας του Γεωπονικού Πα-
νεπιστηµίου Αθηνών, µε το οποίο συνεργάζεται στα τε-
λευταία δέκα χρόνια η Αθηναϊκή Ζυθοποιία.

Ως προς τη µέχρι τώρα εξέλιξη της καλλιέργειας κρι-
θαριού στο πλαίσιο του προγράµµατος συµβολαιακής, 
ο κ. Κωτούλας τονίζει ότι «ο χειµώνας που διανύσαµε 
ήταν αρκετά δύσκολος δεδοµένου ότι πολύ συχνά είχα-
µε ακραίες µεταβολές της θερµοκρασίας σε µικρό χρονι-
κό διάστηµα, γεγονός που επηρέασε την ανάπτυξη των 
φυτών, ιδίως όπου υπάρχουν πρώιµες καλλιέργειες», 
ενώ κληθείς να εκτιµήσει το πώς θα µπορούσε να κινη-
θεί η προσδοκώµενη παραγωγή, υπογραµµίζει ότι «εί-
ναι δύσκολο να την προβλέψουµε, καθώς µέχρι τα µέ-
σα Μαΐου οι µέρες που θα περάσουν µπορούν να καθο-
ρίσουν σηµαντικά τις τελικές αποδόσεις και τα ποιοτι-
κά χαρακτηριστικά τους».

Υπολογισμός εκπομπών διοξειδίου άνθρακα
Σε σχέση εξάλλου, µε το πιλοτικό πρόγραµµα ψηφι-

ακής τεχνολογίας που έθεσε σε τροχιά υλοποίησης η 
Αθηναϊκή Ζυθοποιία στη Θεσσαλία και ποιες είναι οι 
προσδοκίες από την εφαρµογή του, ο συνοµιλητής µας 
τονίζει πως οι ανάγκες της γεωργίας µεταβάλλονται και 
προσαρµόζονται στο σύγχρονο ψηφιακό περιβάλλον. 
«Το πιλοτικό πρόγραµµα ψηφιακής τεχνολογίας που 
διεξάγουµε στη Θεσσαλία είναι µία κίνηση που αφενός 

Η Αθηναϊκή Ζυθοποιία καλύπτει 
το 100% των αναγκών της  

για την παραγωγή µπύρας  
στην Ελλάδα αποκλειστικά  

µε ελληνικό κριθάρι.
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Τον χειµώνα υπήρξαν ακραίες µεταβολές της 
θερµοκρασίας σε µικρό διάστηµα, γεγονός που επηρέασε 
την ανάπτυξη των φυτών, ιδίως τις πρώιµες καλλιέργειες

   Το µεγαλύτερο 
µέρος των εκτάσεων 

συµβολαιακής 
καλλιέργειας-σε ποσοστό 
άνω του 50%- εντοπίζεται 

στη Μακεδονία και τη 
Θράκη, σχεδόν 30% 
στη Θεσσαλία, ενώ 

το υπόλοιπο αφορά τη 
Στερεά Ελλάδα και την 

Πελοπόννησο.

προέκυψε έπειτα από συζητήσεις µε συνεργάτες µας και 
παραγωγούς και αφετέρου καλύπτει ανάγκες της εται-
ρείας που έχουν να κάνουν µε τον υπολογισµό εκπο-
µπών διοξειδίου του άνθρακα. Ειδικότερα ο παραγωγός 
θα έχει πρόσβαση σε τεχνολογίες, οι οποίες θα τον βοη-
θήσουν να οργανώσει και να εξορθολογήσει τις καλλι-
εργητικές του επεµβάσεις, ώστε αυτές να είναι πιο στο-
χευµένες, να αποφεύγονται σπατάλες εισροών και πα-
ράλληλα να βελτιώνεται και η αποτελεσµατικότητά τους. 
Από την άλλη η εταιρεία θα έχει τη δυνατότητα να υπο-
λογίζει µε ακρίβεια τις εκποµπές διοξειδίου του άνθρακα 
από την καλλιέργεια του κριθαριού και ως επόµενο βή-
µα να µπορεί να προτείνει µια ολοκληρωµένη µεθοδο-
λογία για τη µείωσή τους». Ο ίδιος δεν κρύβει πως µελ-
λοντικά η εφαρµογή µπορεί και να επεκταθεί βάσει της 
αποτελεσµατικότητας του συστήµατος και της ανταπό-
κρισης των ίδιων των παραγωγών.

Σε ό,τι αφορά, τέλος, στη στρατηγική της Αθηναϊκής 
Ζυθοποιίας, σε σχέση µε την ανάπτυξη των εξαγωγών 

της, ως βαλβίδα αποσυµπίεσης και για τις επιπτώσεις 
που έφερε στην εγχώρια αγορά µπύρας η πανδηµία, 
αφού οδήγησε σε µείωση των πωλήσεων που αγγίζει το 
30% για το 2020, ο κ. Κωτούλας υπογραµµίζει πως «για 
να αντισταθµιστούν οι περιορισµένες εγχώριες παραγω-
γικές ανάγκες ώστε να αποφευχθούν σκέψεις για συρρί-
κνωση του Προγράµµατος, η Αθηναϊκή Ζυθοποιία έκανε 
φέτος ακόµα πιο εντατικές και εστιασµένες προσπάθειες 
για να αυξήσει τις εξαγωγές βύνης. Έτσι, µέσα στο 2021 
θα εξαχθούν 17.000 τόνοι βύνης, ποσότητα σηµαντικά 
αυξηµένη σε σχέση µε τις δύο προηγούµενες χρονιές, 
στις αγορές της  Ιταλίας, της Αλβανίας και της Βουλγαρί-
ας.Το εγχείρηµα των εξαγωγών ήταν δύσκολο καθώς η 
πανδηµία έχει επηρεάσει συνολικά την παγκόσµια αγο-
ρά µπύρας. Το γεγονός, όµως, ότι επιτεύχθηκαν οι συµ-
φωνίες, ήρθε να επιβεβαιώσει για µία ακόµα φορά την 
υψηλή ποιότητα του βυνοποιήσιµου κριθαριού που πα-
ράγεται µέσω του Προγράµµατος Συµβολαιακής Καλλι-
έργειας Κριθαριού της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας».  
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Στον τουρισµό 
η λύση

Τον τουρισμό και όχι την επανέναρξη της εστίασης 
τοποθετούν ως βασικό μοχλό για τις πωλήσεις  

της μπύρας παράγοντες του κλάδου της αγοράς,  
οι οποίοι παράλληλα επισημαίνουν την ισχυρή δυναμική 

της εγχώριας μικροζυθοποιίας.

ΓΙΩΡΓΟΣ ΛΑΜΠΙΡΗΣ
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Σηµαντικές ιδιαι-
τερότητες παρουσι-
άζει η αγορά της µπύ-
ρας, δεδοµένης της επίδρα-
σης που δέχεται από την πανδηµία, όπως επισηµαί-
νουν στελέχη της αγοράς. Ξεκινώντας από το 2020 
η αγορά στο σύνολό της συρρικνώθηκε περίπου στα 
3 εκατ. εκατόλιτρα από τα 3,9 εκατ. εκατόλιτρα, που 
ήταν η κατανάλωση το 2019. Ωστόσο µέρος της κα-
τανάλωσης που χάθηκε –αν και όχι ικανό να καλύ-
ψει το κενό– µεταφέρθηκε στα σούπερ µάρκετ, όπως 
φαίνεται από τους πίνακες που ακολουθούν. Οι ίδιες 
πηγές τοποθετούν τα 600 χιλ. εκατόλιτρα που χάθη-
καν συνολικά για την αγορά µπύρας το 2020 σε απώ-
λειες που προέρχονται από τη µείωση της προσέλευ-
σης τουριστών στη χώρα µας και τα υπόλοιπα 300 χιλ. 
εκατόλιτρα συνδέονται µε την εγχώρια κατανάλωση 
και τους Έλληνες καταναλωτές. Όπως επισηµαίνουν 
σχετικά, η συρρίκνωση της κατανάλωσης που συνδέ-
εται µε τους Έλληνες είναι µεν ορατή, χωρίς ωστόσο 
να είναι καθοριστική για τον κλάδο, καθώς κινήθηκε 
στα επίπεδα του 10%. Επισηµαίνεται ταυτόχρονα ότι 
οι ξένοι επισκέπτες της Ελλάδας συνδράµουν περί-
που 18%-20% επί των πωλήσεων πολλών προϊόντων 
που παράγονται στη χώρα µας, ενώ ανάλογη είναι η 
εικόνα και για την µπύρα.

Σ
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Παράγοντες της αγοράς µπύρας εκτιµούν ότι η 
επανέναρξη των καταστηµάτων εστίασης δεν 
αποτελεί καθοριστικό παράγοντα για τις πωλή-
σεις της µπύρας, προτάσσοντας ως κύριο στοι-
χείο επαναφοράς του κλάδου τον τουρισµό. Εί-
ναι χαρακτηριστική πάντως η πρόσφατη αναφο-
ρά του προέδρου του Συνδέσµου Ελληνικών Του-
ριστικών Επιχειρήσεων, Γιάννη Ρέτσου, βάσει της 
οποίας ο αρχικός στόχος για ανάκτηση του 50% 
των εσόδων του 2019 στον τουρισµό, φαντάζει 
πλέον ως επιεικώς αισιόδοξος.
Λαµβάνοντας ως δεδοµένο τις µετριασµένες πλέ-
ον προσδοκίες στον τουρισµό, τα ίδια στελέχη το-
νίζουν ότι η αγορά µπύρας θα επανέλθει µερικώς 
φέτος -σε καµία όµως περίπτωση ολοκληρωτικά- 
στα επίπεδα κατανάλωσης του 2019.

Μεγαλύτερες του προσδοκιών 
οι αντοχές για τους µικρούς 
Μονόδροµος οι συνέργειες
Αναφορικά µε τις αντοχές των µικρών ζυθοποι-
ών η αγορά εκτιµά ότι είναι µεγαλύτερες του ανα-
µενόµενου, δεδοµένης της σηµαντικής ελαστι-
κότητας σε επίπεδο κόστους, λόγω του ότι οι πε-
ρισσότερες µικροζυθοποιίες απαρτίζονται κυρί-
ως από τους ιδρυτές τους και το οικογενειακό ή 
φιλικό περιβάλλον τους. Ταυτόχρονα ως µονό-
δροµος προβάλλονται οι συνέργειες µεταξύ µε-
γαλύτερων παικτών και µικρότερου βεληνεκούς 
παραγωγικών επιχειρήσεων του κλάδου, µε χα-
ρακτηριστικό παράδειγµα προς αυτή την κατεύ-
θυνση να αποτελεί και η πρόσφατη συνεργασία 
που έκανε η Ελληνική Ζυθοποιία Αταλάντης δια-
νέµοντας τα προϊόντα της Ζυθοποιίας Χαλκίδος, 
Elixis Brewery, γνωστή από τις µπύρες Delphi και 
Marea. Zητούµενο για τους µεγάλους αποτελεί η 
συµπληρωµατικότητα σε επίπεδο χαρτοφυλακί-
ου, όπου µε τέτοιας µορφής συνεργασίες έχουν 
την δυνατότητα να εντάξουν στην γκάµα τους και 
µπύρες περιορισµένης παραγωγής.
Την ίδια στιγµή ζητούµενο αποτελεί να φανεί σε 
τι βαθµό θα αποδώσει για παίκτες όπως είναι η 
Αθηναϊκή Ζυθοποιία η είσοδος στα αλκοολούχα 
µε την ανάληψη του χαρτοφυλακίου της Bacardi 
στην Ελλάδα, εισερχόµενη σε έναν τοµέα που 
δεν αποτελεί το κύριο αντικείµενο δραστηριότη-
τάς της. Πρόκειται για µία συνεργασία που ξεκί-
νησε και επίσηµα να τρέχει από 1η Απριλίου, δε-
δοµένου ότι έως και το τέλος Μαρτίου τη διανοµή 
της Bacardi στη χώρα µας είχε η Άµβυξ.

Ισχυρή δυναμική 
στο 0% αλκοόλ
Σύμφωνα με τα στοιχεία της Nielsen IQ, 
τις πιο σημαντικές προοπτικές ανάπτυξης 
στο κανάλι των σούπερ μάρκετ 
παρουσιάζουν οι μπύρες με 0% αλκοόλ

0% ΑΛΚΟΟΛ ΜΗΛΙΤΗΣΜΠΥΡΕΣ

ΕΩΣ 14 ΜΑΡΤΙΟΥ  2020

ΕΩΣ 14 ΜΑΡΤΙΟΥ  2021

7.601.770 338.368 71.271

10.421.208 458.599 100.559

37,1%

16.722.743

22.538.077

34,8% 35,5%

660.773

829.735

25,6% 41,1%

223.758

321.559

43,7%

ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ (ΛΙΤΡΑ)

EΛΛΗΝΙΚΑ ΣΟΥΠΕΡ ΜΑΡΚΕΤ 

ΠΩΛΗΣΕΙΣ (EΥΡΩ) ΣΤΟΙΧΕΙΑ NIELSEN

Αύξηση 35,5% σε λίτρα 
σημείωσε το 0% το  πρώτο 
τρίμηνο του 2021 σε σχέση με 
το ίδιο διάστημα του 2020.
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ξετάζοντας την ευρύτε-
ρη πορεία της αγοράς, βά-
σει των στοιχείων που μας 
παραχώρησε η Ελένη Στά-

θη, Senior Client Delivery Analyst 
της Nielsen IQ για τις πωλήσεις 
μπύρας στα σούπερ μάρκετ, αυ-
τό που αντικατοπτρίζεται είναι ότι 
αυξήθηκαν οι πωλήσεις στο συ-
γκεκριμένο κανάλι αγοράς κατά 
6,3%, ενώ σημαντικότερες προο-
πτικές ανάπτυξης παρουσιάζουν 
οι μπύρες με 0% αλκοόλ. Παρόλα 
αυτά τα σούπερ μάρκετ από μόνα 
τους δεν είναι ικανά όπως απο-
δείχτηκε να αντισταθμίσουν μέ-
ρος των απωλειών από την επιτό-
πια κατανάλωση (εστιατόρια, ξε-
νοδοχεία, μπαρ κ.λπ.). Εντονότε-
ρη πάντως ήταν η ανάπτυξη για 
τη μπύρα στα σούπερ μάρκετ κα-
τά τους πρώτους μήνες του 2021 
(έως και 14 Μαρτίου), όπως προ-

κύπτει από τα ίδια στοιχεία. Σε 
ό,τι αφορά τον μηλίτη, κινήθηκε 
με μονοψήφιο ποσοστό πτωτικά 
το 2020 σε σύγκριση με το 2019, 
ωστόσο κατά τους πρώτους μή-
νες της φετινής χρονιάς (έως 14 
Μαρτίου) παρουσιάζει ισχυρό 
ποσοστό ανάπτυξης. 

Καινοτόµα προϊόντα 
και µάρκετινγκ
Νέα εποχή στην  εγχώρια αγορά 
μπύρας θα μπορούσε να σημάνει 
η ωρίμανση της μικροζυθοποιίας, 
με καινοτομίες σε επίπεδο προϊό-
ντων και μάρκετινγκ, σύμφωνα με 
παράγοντες της αγοράς.  Σε αυτό 
το πλαίσιο φαίνεται να λείπουν επί 
του παρόντος προσπάθειες ανά-
λογες με αυτές του εξωτερικού 
όπως είναι για παράδειγμα οι επο-
χικές μπύρες (seasonal beers), ενώ 
και οι φρέσκιες μπύρες είναι μία 
ακόμα τάση που θα μπορούσε να 
αποτελέσει σημαντική στροφή για 
πολλές εξ αυτών. 
Σε κάθε περίπτωση οι φρέσκι-
ες μπύρες λόγω της φύσης τους 
απαιτούν ταχύτητα στη διανομή 
και ασφάλεια δικτύου κατά τη με-
ταφορά τους λόγω της ευπαθούς 
φύσης τους. 
Στον τομέα του μάρκετινγκ αυτό 
που λείπει από τους μικρούς παί-
κτες είναι εκτός από τις μεθόδους 
προώθησης των προϊόντων στην 
αγορά και η ύπαρξη δικτύων σε 
συνδυασμό με την κατάλληλη πα-
ρουσίαση των εκάστοτε ετικετών 
της μικρής ζυθοποιίας στην αγο-
ρά.  Για τους μεγαλύτερους παί-
κτες ήδη βλέπουμε να υφίσταται 
κινητικότητα στον εμπορικό το-
μέα με διαφημιστικές καταχωρή-
σεις, μετά τα εξόχως περιορισμέ-
να μπάτζετ –σε μία προσπάθεια 
περιορισμού λειτουργικών δαπα-
νών- που διατέθηκαν την περα-
σμένη χρονιά. 

0% ΑΛΚΟΟΛ ΜΗΛΙΤΗΣΜΠΥΡΕΣ

ΕΩΣ 14 ΜΑΡΤΙΟΥ  2020

ΕΩΣ 14 ΜΑΡΤΙΟΥ  2021

7.601.770 338.368 71.271

10.421.208 458.599 100.559

37,1%

16.722.743

22.538.077

34,8% 35,5%

660.773

829.735

25,6% 41,1%

223.758

321.559

43,7%

ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ (ΛΙΤΡΑ)

EΛΛΗΝΙΚΑ ΣΟΥΠΕΡ ΜΑΡΚΕΤ 

ΠΩΛΗΣΕΙΣ (EΥΡΩ) ΣΤΟΙΧΕΙΑ NIELSEN

Ισχυρό 
ποσοστό 
ανάπτυξης 
παρουσιάζει 
ο μηλίτης 
το πρώτο 
τρίμηνο (έως 
14 Μαρτίου) 
της φετινής 
χρονιάς.
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ý 
ο 2020, εκτός από τον Covid, έφερε και 
µια µεγάλη αναταραχή σε όλους όσοι 
θέλουµε να δοκιµάζουµε νέες µπύρες. 
Η εγχώρια παραγωγή craft βρίσκεται βέ-
βαια σε µια σταθερά ανοδική πορεία µε 
νέα projects και ετικέτες να ανακοινώ-

νονται συνεχώς. Σε έναν παράλληλο αναβρα-
σµό βρίσκονται και όλοι οι µικροί εισαγωγείς 
οι οποίοι µας κρατούν συντροφιά µε τις αναρ-
τήσεις τους αλλά και τα κατ’ οίκον delivery. 
Τι καταλάβαµε και τι ξεχωρίσαµε; Το είδος 
που παραµένει ψηλά στις προτιµήσεις των κα-
ταναλωτών και -ως εκ τούτου– των παραγω-
γών, είναι φυσικά οι Ιpa µε τις New England 
να κρατούν ακόµα µεγάλο ποσοστό, δίπλα στις 
imperial ή Double Ipa, και µε την Σκανδιναβι-
κή σχολή να κρατάει ψηλά το λάβαρο στην Ευ-
ρώπη και την Αγγλία να έρχεται µε δύναµη. Πο-
λύ µεγάλη ανάπτυξη παρουσιάζει η παραγω-
γή δυνατής µαύρης µπύρας όπως οι Russian/
Baltic και imperial Russian Stout, µε ωριµάν-
σεις σε βαρέλια bourbon, rum ή ακόµα και 
cognac µε προσθήκη βανίλιας, καφέ ή σοκολά-
τας. Ιστορικά τα στυλ αυτά µας έρχονται από 
τις βόρειες κρύες χώρες της Ευρώπης, αν και 
αρκετοί παλαβοί στα µέρη µας το επιχειρούν. 
Τέλος και αρκετά αναπάντεχα, υπάρχει µια τε-

ράστια έξαρση στην παραγωγή Sour Ales πα-
γκοσµίως, είτε αυτές γίνονται µε τον παραδο-
σιακό τρόπο, είτε µε εµβολιασµούς στελεχών 
βακτηρίων, είτε απλά «πειράζοντας» άλλα 
στυλ µπύρας µε χαρακτηριστική οξύτητα όπως 
οι Berliner Weisse. 

ø
α ξεκινήσουµε ανάποδα µιας και δικαι-
ωµατικά η αρχή οφείλει να γίνει µε τις 
Brouwerij 3 Fonteinen και Brouwerij 
Boon από το Βέλγιο. Μέχρι να µας έρ-
θει κάποια στιγµή και η Cantillon, η 3 
Fonteinen θα είναι ο αυθεντικός εκφρα-

στής της Geuze µπύρας στην Ελλάδα. Ένα ζυθο-
ποιείο που ξεκίνησε το 1883 σαν καφέ και µέ-
ρος όπου γινόντουσαν αναµείξεις και παλαιώ-
σεις σε Lambic που αγοράζονταν από άλλους 
παραγωγούς της περιοχής, µια πρακτική που συ-
νέχισε ακόµα και όταν είχε παρήγαγε τις δικές 
του µπύρες. Ευτυχώς εισάγεται η συγκλονιστική 
Armand & Gaston, µια πολυβραβευµένη Geuze, 
αποτέλεσµα ανάµειξης φρέσκων και παλαιωµέ-
νων Lambic, µε εξαιρετική ισορροπία οξύτητας, 
ζωικού χαρακτήρα και εσπεριδοειδών. ∆ίπλα σε 
αυτήν, στέκεται περήφανα και η Oude Kriek, µια 
Lambic 8 µηνών στην οποία πρόσθεσαν κερά-
σια και την άφησαν να ζυµώσει για άλλους 4 µή-

Mέχρι να έρθει κάποια 
στιγµή και η Cantillon, η 
3 Fonteinen θα είναι ο 
αυθεντικός εκφραστής 
της Geuze µπύρας 
στην Ελλάδα.

Διεθνείς 
αφίξεις
Παρά τις αντίξοες και 
ιδιαίτερες συνθήκες που 
διαμορφώθηκαν την 
περασμένη χρονιά, η αγορά 
είδε τα ράφια της να γεμίζουν 
με σπουδαίες διεθνείς αφίξεις.

KEIMENO: ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ
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Για τις ηλιόλουστες μέρες που αρχίζουν να έρχονται, η ζυθοποιία 
Amundsen από το Όσλο προσφέρει την Apocalyptic Thunder Juice, 
μια new England Ιpa, ελαφριά και γεμάτη ολόφρεσκο τροπικό φρούτο.

Το ζυθοποιείο Pöhjala από τo Ταλίν στην Εσθονία προσφέρει μεγάλες 
συγκινήσεις σε όσους αρέσουν τα πειράματα με τα βαρέλια.

νες σε βαρέλι. Προσφέρει απλόχερα την πολυπλοκότητα 
που µόνο σε αυτό το κοµµάτι του Βελγίου µπορούν να πε-
τύχουν, µε τους βρεττανοµύκητες να χορεύουν χαρωπά 
ανάµεσα στα φρούτα. Η Boon γράφει τη δική της σελίδα 
στην ιστορία του στυλ µε εξαιρετικές εµφιαλώσεις, όπως 
η Bin108bis και η Marriage Parfait. ∆ύο εξαιρετικές πα-
λαιωµένες Geuze, µε την πρώτη να ωριµάζει για σχεδόν 3 
χρόνια σε ένα παλιό, θηριώδες βαρέλι 10.000 lt, το οποίο 
χρησιµοποιούνταν για τν χαρακτήρα «ευγενούς πτητι-
κής» που χάριζε στις µπύρες. Η Marriage Parfait, είναι το 
στολίδι στο στέµµα του ζυθοποιείου, αφού εδώ χρησιµο-
ποιούνται τα καλύτερα βαρέλια Lambic που έχουν ωρι-
µάσει για 3 χρόνια και αναµειγνύονται µε µια µικρή πο-
σότητα νεαρής Lambic για να δώσει φρεσκάδα. Εξαιρε-
τικός συνδυασµός εσπεριδοειδών, ξηρών καρπών, βανί-
λιας, µε τις ζωικές και γήινες νότες να ακολουθούν την 
δυνατή οξύτητα στο µακρύ τελείωµα, σε µια µπύρα που 
µπορεί να παλαιώσει 15-20 χρόνια. Για τους ελιτιστές 
ανάµεσά µας, την Boon ακολουθεί παράλληλα και η φή-
µη ότι οι περισσότερες µπύρες της, απευθύνονται σε ένα 
λιγότερο εξεζητηµένο κοινό που θέλει την ισορροπία να 
κλίνει προς τη γλύκα. 

Η 
Σκανδιναβική σχολή αντιπροσωπεύεται επά-
ξια στην Ελλάδα µε την Amundsen Bryggeri 
από το Όσλο, την Amager Bryghus λίγο έξω 
από την Κοπενχάγη και την Pöhjala από τo Τα-
λίν στην Εσθονία. Το Σκανδιναβικό στυλ των 
Ιpa είναι αρκετά ξεχωριστό, µιας και στηρίζε-

ται στην πολύ µεγάλη συµπύκνωση φρέσκου φρούτου, 
το µέτριο προς πυκνό σώµα, µε τον λυκίσκο να µην εί-
ναι -σχεδόν ποτέ- υπέρµετρα επιθετικός, ακόµα και στα 
πολύ ψηλά επίπεδα IBU ενώ το αλκοόλ είναι πολύ κα-
λά ενσωµατωµένο. Για τις ηλιόλουστες µέρες που αρ-
χίζουν να έρχονται, η  Amundsen µας προσφέρει την 
Apocalyptic Thunder Juice, µια new England Ιpa, ελα-
φριά και γεµάτη ολόφρεσκο τροπικό φρούτο, ενώ ακό-
µα και η Double Apocalypse, µια double dry hopped 
ipa, παραµένει συγκλονιστικά ευκολόπιοτη παρά το 
πληθωρικό της σώµα και το 8,5%. H Amager απαντάει 
µε την Demon Juice, µια ζουµερή new England Ιpa γε-
µάτη εσπεριδοειδή και ανεβάζει το ποντάρισµα µε την 
Amazing Chanting Hobbits, µια double dry hopped 
New England Ιpa, µε πιο έντονο το τροπικό στοιχείο αλ-
λά και την φυτικές νότες του λυκίσκου. 

ĩ
σο γίνονται όλα αυτά, από το ζυθοποιείο της 
Pöhjala βγαίνουν µπύρες σκοτεινές όσο η νύ-
χτα στην Εσθονία. Μπύρες που σπάνια πέ-
φτουν κάτω από 12% και συνήθως υπό την σκέ-
πη του Baltic Ρorter αν όχι Russian Imperial 
Stout. Η Cocobänger είναι µια Imperial stout 

παλαιωµένη σε βαρέλια µε κακάο και βανίλια, η οποία 
για το 13% αλκοόλ που κουβαλάει είναι πολύ ισορρο-
πηµένη, γεµάτη δαµάσκηνα, καρύδα και καβουρδισµέ-
νες νότες. Το ζυθοποιείο προσφέρει µεγάλες συγκι-
νήσεις σε όσους αρέσουν τα πειράµατα µε τα βαρέλια, 
µιας και κυκλοφορεί µπύρες  όπως η Pime Öö PX που 
έχει ωριµάσει σε Pedro Ximenez Sherry, την Armchair 
Detective σε βαρέλι Cognac ή την Black Jam σε συνδυ-
ασµό Sherry και Bourbon. 
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ΜΠΥΡΑ & ΤΥΡΙ: ΓΕΥΣΤΙΚΕΣ ΑΡΜΟΝΙΕΣ

Με αφετηρία τη μακρά παράδοση της ταυτόχρονης παραγωγής μπύρας και τυριών 
στα μοναστήρια της Γηραιάς Ηπείρου, το τυρί αποτελεί διαμέσου των αιώνων ένα 
κλασικό συνοδευτικό της μπύρας. Πρόκειται για μια σύζευξη που βρίσκει ποικίλες 

εκφράσεις και συχνά εντυπωσιάζει με τις γευστικές αρμονίες που προσφέρει.  

ΠΕΤΡΟΣ ΓΚΟΓΚΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

ΣΕ ΠΡΩΤΟ
ΠΛΑΝΟ

TΥΡΙ
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Ακόμη και 
σήμερα αν 
ζητήσεις 
μια μπύρα 
σε κάποιες 
περιοχές του  
Βελγίου και της 
Ιρλανδίας, θα 
συνοδεύεται 
από κάποιο 
τυρί. 
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Το Τυροκομείο «Φλέγγα» της οικογένειας Λαΐτσου λειτουργεί σε σύγχρονες εγκαταστάσεις 
στο Βελεστίνο Μαγνησίας που αποτελούν πρότυπο για την τυροκομία διαθέτοντας όλες τις 
απαιτούμενες πιστοποιήσεις για την παραγωγή ΠΟΠ, καθώς και βιολογικών προϊόντων. 
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ý Το φαγητό και ο συνδυασµός του 
µε κάποιο ποτό είναι αναπόσπα-
στο κοµµάτι της καθηµερινότητας. 
Έτσι, όπως στην πραγµατική ζωή, 
έτσι και στο τραπέζι, υπάρχουν 
συνδυασµοί, ζευγάρια αν προτι-
µάτε, που δίνουν την εντύπωση 

του ταιριάσµατος µε την πρώτη µατιά. 
Στη χώρα µας υπάρχει η σταθερή παράδοση η µπύρα 
να θέλει το συνοδευτικό της και το τυρί αποτελεί ένα 
από τα σηµαντικότερα. Η παράδοση αυτή αναµφίβολα 
δεν γεννήθηκε εδώ αλλά σίγουρα βρήκε πεδίο δόξης 
λαµπρό στη χώρα µας. Αν κάποιος σκαλίσει τα ιστορι-
κά της µπύρας στην Ευρώπη, θα διαπιστώσει πως κατά 
τον Μεσαίωνα, τα µοναστήρια στην Κεντρική Ευρώπη, 
κυρίως του Βελγίου, αλλά και τα αντίστοιχα στο Ηνω-
µένο Βασίλειο ήταν ονοµαστά για την µπύρα αλλά και 
για τα τυριά που παρήγαγαν. Και τα δύο προϊόντα απο-
τελούσαν αναπόσπαστο µέρος της διατροφής των µο-
ναχών και ταυτόχρονα σηµαντικές πηγές εσόδων για 
τις µονές. Ακόµη και σήµερα, αν ζητήσεις µια µπύρα 
σε κάποιες περιοχές του  Βελγίου και της Ιρλανδίας, θα 
συνοδεύεται από κάποιο τυρί. Στην περίπτωση του Βελ-
γίου υπάρχει η παράδοση το τυρί να είναι ηµίσκληρο 
κοµµένο σε κύβους και να συνδυάζεται µε αλάτι που 
έχει αρωµατιστεί µε σέλερι. 
Ακολούθως, µέχρι σχετικά πρόσφατα, σε πάρα πολλές 
ευρωπαϊκές χώρες η βασική διατροφή του µέσου αγρό-
τη αποτελούνταν από τυριά, παστό ή καπνιστό κρέας 
και άφθονη µπύρα. Η τυροκόµηση ήταν, και παραµέ-
νει σε κάποιες περιπτώσεις, µια διέξοδος για την αξιο-
ποίηση του γάλακτος που περίσσευε. Για να µην χαλά-
σει λοιπόν το γάλα, έφτιαχναν τυρί και ταυτόχρονα η 
µπύρα λόγω παραγωγής σιτηρών ήταν πάντα παρού-
σα. Ένα κλασικό µεσηµεριανό στις παµπ της υπαίθρου 
της Βρετανίας παραµένει ακόµα και σήµερα είναι το 

«ploughman’s lunch» -το γεύµα του γεωργού - που πε-
ριλαµβάνει ένα πλούσιο κοµµάτι τσένταρ, πίκλες, ψω-
µί και συνοδεύεται πάντα από ένα, δύο, τρία…τέσσερα-
και πλέον (pint) ποτήρια µπύρας.
Σε µια άτυπη µάχη ταιριάσµατος που διοργανώθηκε 
πριν από έξι χρόνια στο Λονδίνο η µπύρα θριάµβευ-
σε έναντι του κρασιού. Το ζητούµενο ήταν να βρεθούν 
πιο ταιριαστοί συνδυασµοί για διάφορα είδη Stilton. 
Σε αυτό το σηµείο αξίζει να αναφερθεί πως όσο προ-
χωρούσε το επίπεδο της παλαίωσης των τυριών οι επι-
λογές των κρασιών µειώνονταν σταθερά ενώ από µε-
ριάς µπύρας παρέµεναν σταθερά περισσότερες. ∆εν εί-
ναι λοιπόν το κρασί απαραίτητα µονόδροµος για τη συ-
νοδεία των τυριών. Μάλλον πρόκειται  για µια πρόταση 
που έγινε, εύλογα, από τους παραγωγούς της Γαλλί-
ας, που φηµίζεται εξ ίσου για το τυρί και για το κρασί 
της και βέβαια υπάρχουν συνδυασµοί που πραγµατικά 
απογειώνουν τη γεύση του ενός ή του άλλου. 

ă
τη δική µας περίπτωση προτείνουµε τέσσε-
ρις µπύρες που µπορούν να απογειώσουν 
ένα εύγευστο, ισορροπηµένο και πλούσιο τυ-
ρί όπως είναι η Γραβιέρα µε τα διαφορετικά 
ολόκληρα πιπέρια απο το Τυροκοµείο Φλέγγα 
στο Βελεστίνο Μαγνησίας. Οι επιλογές προ-

έρχονται από διαµετρικά αντίθετα στυλ µπύρας. Κοινό 
τους σηµείο όµως είναι πως όλες διαθέτουν τον πλού-
το, το βάθος, την ένταση και τη φρεσκάδα όχι µόνο για 
να σταθούν δίπλα στο συγκεκριµένο τυρί, αλλά και για 
να το αναδείξουν. Ας µην ξεχνάµε πως αυτό που τελι-
κά συµβάλλει καθοριστικά στην επιλογή των συνδυ-
ασµών δεν είναι αποκλειστικά και µόνο η άποψη των 
επαγγελµατιών ή αυτό που επιτάσσει η παράδοση. 
Στον σύγχρονο κόσµο της παγκόσµιας γαστρονοµί-
ας, το γευστικό αποτύπωµα του καθενός µας είναι αυτό 
καθορίζει στο µέγιστο βαθµό τις επιλογές . 

ΣΕ ΑΤΥΠΗ ΜΑΧΗ ΤΑΙΡΙΑΣΜΑΤΟΣ
Η ΜΠΥΡΑ ΘΡΙΑΜΒΕΥΣΕ ΕΝΑΝΤΙ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 
ΚΥΡΙΩΣ ΣΕ ΤΥΡΙΑ ΠΡΟΧΩΡΗΜΕΝΗΣ ΠΑΛΑΙΩΣΗΣ

Μπύρες από διαφορετικά στυλ 
µπορούν να συνοδέψουν 

το ίδιο τυρί, αρκεί να 
συµβαδίζουν σε ένταση.    
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Ένα πολύτιµο µυστικό της Μυτιλήνης
Ακολουθώντας την πατροπαράδοτη τεχνική συντήρησης του τυριού 
αυτού, την τοποθέτησή του δηλαδή σε κιούπια ελαιολάδου,  
που του έδωσε και το όνομα Λαδοτύρι, το σύγχρονο ΠΟΠ προϊόν  
της Γαλακτοκομικά Μυστακέλλη παίρνει τα αρώματα και γεύσεις  
του ελαιολάδου Μυτιλήνης. Παράγεται από αιγοπρόβειο  
παστεριωμένο γάλα και ωριμάζει για τρεις τουλάχιστον μήνες.

Κάθε τυρί ενας κόσμος
Αγελαδινά, πρόβεια, κατσικίσια ή αποτέλεσμα ανάμειξης, αρωματισμένα ή  

ωριμασμένα, αποτελούν παραδοσιακούς και σύγχρονους, ιδανικούς παρτενέρ 
για ζευγάρωμα με κάθε μπύρα που μπορεί να θέλει να βάλει στο τραπέζι ο νους...

Το πολύτιµο µυστικό της Σύρου
Ένα από τα πιο εμβληματικά ΠΟΠ ελληνικά τυριά που παράγεται 
στη Σύρο με την αποκλειστική χρήση αγελαδινού γάλακτος από το 
νησί και μίνιμουμ τετράμηνη ωρίμανση. Η γεύση του είναι γεμάτη 
ένταση, ισχυρά πιπεράτη όσο και γλυκιά και φρουτώδης, ενώ με τη 
φροντίδα του Τυροκομείου Ζωζεφίνος στην Άνω Μάννα συνεχίζει να 
παράγεται μετά το κλείσιμο του τοπικού συνεταιρισμού.

Κατσικίσιο το πρώτο ελληνικό µπλε
H αντιγραφή μιας συνταγής Roquefort, Stilton ή Gorgonzola και 
η προσαρμογή της στο ελληνικό γάλα, θα ήταν από μόνη της μια 
πρωτοτυπία για τα δεδομένα της εγχώριας αγοράς. Η φιλοδοξία 
όμως του έμπειρου τυροκόμου από τη Νεοχωρούδα Θεσσαλονίκης, 
Μιχάλη Αρβανίτη, ξεπερνάει το πλαίσιο αυτό, αφού κινείται εντός 
του ορίου ενός δημιουργικού οράματος για την τυροκομία. 

Τυρί όπως µόνο το Βέρµιο ξέρει
Ένα γαστρονομικό μωσαϊκό με γεύσεις και αρώματα από την περιοχή 
του Βερμίου προσφέρει η εταιρεία «Μπέλας – Ελληνική Γαλακτοκομία 
Βερμίου» με μια εμπειρία 90 ετών στην τυροκομία. Σήμα κατατεθέν 
το καπνιστό τυρί της περιοχής μαζί με κάποια από τα πιο δημοφιλή 
ελληνικά προϊόντα, όπως η Φέτα, το κασέρι και ο μπάτζος, τυριά ΠΟΠ 
όπως επίσης τυρί για ψήσιμο από αγελαδινό και αιγοπρόβειο γάλα κ.ά.
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Στην gourmet στιγµή της γραβιέρας
Βασισµένη στις αρχές και τις αξίες του συνεργατισµού, µε σεβασµό 
στην ελληνική παράδοση και κληρονοµιά, η Αμφιλοχίας Γη φιλοδοξεί 
να φέρει την αυθεντικότητα στο καθημερινό τραπέζι. Η εταιρεία 
που προέρχεται από τα σπλάχνα της αιωνόβιας Ένωσης Αγρινίου 
δηµιούργησε προϊόντα τα οποία επιχειρούν να φέρουν τον καταναλωτή 
κοντά στην καθηµερινή φροντίδα του Έλληνα κτηνοτρόφου. 

Το ευρύ αρωµατικό και 
γευστικό φάσµα των ελληνικών 

τυριών εξασφαλίζει τη 
δυνατότητα των πολλαπλών και 
διαφορετικών επιλογών µπύρας  

για γευστικό ταίριασµα. Στην 
πράξη η µπύρα στήνει το 

συνοδευτικό πιάτο.

Με τη γαλοµυζήθρα του Νταγιαντά
Με μια πολύ απλή διαδικασία τυροκόμησης, όπου το γάλα μετατρέπεται 
σε τυρί με φυσική όξυνση, παρασκευάζεται η γαλομυζήθρα η οποία 
έχει την ίδια υφή και γεύση με τη χανιώτικη μυζήθρα. Ένα νόστιμο 
τυρί απαλό με ελαφριά ξινίλα, ταιριάζει ιδανικά στον κρητικό ντάκο και 
στα χέρια της οικογένειας Νταγιαντά που χρησιμοποιεί αποκλειστικά 
αιγοπρόβειο γάλα, απογειώνει τη γεύση και την ποιότητά του.

Ονοµαστό το Μαστέλο της Χίου
Ένα από τα πιο γνωστά μαλακά τυριά της Χίου, από αγελαδινό γάλα, που 
ολοκληρώνεται γευστικά ψημένο στη σχάρα ενώ συχνά συνοδεύεται με 
γλυκόξινη μαρμελάδα, σιρόπι ροδιού, κρέμα βαλσάμικο ή chutney. Το 
Μαστέλο® είναι το εμπορικό σήμα για τα γαλακτοκομικά προϊόντα που 
φτιάχνονται στη Χίο αποκλειστικά από τον Κωνσταντίνο Τουμάζο από 
υψηλής ποιότητας πρώτες ύλες, χιώτικο αγελαδινό και κατσικίσιο γάλα.

Γραβιέρα µε σπόρους κάνναβης
Η βραβευμένη γραβιέρα κάνναβης της Τσέλιγκας Ντελικατέσεν, 
που παράγεται σε τυροκομική μονάδα στην ορεινή Αργολίδα, 
αποτελεί το τελευταίο προϊόν της σειράς Τσίλιγκο, προσφέροντας 
υψηλό διατροφικό όφελος καθώς κατά την ωρίμανση του τυριού 
απορροφώνται τα έλαια των σπόρων. Η γραβιέρα είναι διαθέσιμη και 
σκέτη, αλλά και με οκτώ προσμείξεις μπαχαρικών ή αρωματικών φυτών. 
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ΜΠΥΡΕΣ ME ΦΡΟΥΤΑBEER & BRUNCH • ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΑΓΟΡΑ 

Οι μπύρες με φρούτα 
αποτελούν ένα από τα 
παλαιότερα στυλ  που γνώρισε 
ποτέ ο πλανήτης. Κατά πολλούς 
ερευνητές δημιουργούν 
μια μοναδική πλατφόρμα 
έκφρασης της φαντασίας 
του ζυθοποιού.

ΣΗΜΑΤΑ
Β&Β MA G A Z
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E
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Oude Kriek, 3 Fontenein

Μια παραδοσιακή Κriek μπύρα, όπου η ζύμωση 
πραγματοποιείται με ολόφρεσκα και ζουμερά κερά-
σια. Το επόμενο βήμα στην παραγωγική της διαδικα-
σία  βρίσκει την παλαίωση να πραγματοποιείται σε 
μεγάλες δρύινες δεξαμενές. Στο γευστικό αποτελέ-
σμα στο ποτήρι κυριαρχούν ο funky χαρακτήρας και 
το μακρύ ξηρό τελείωμα. 5,6% vol.

Oude Kriek, Boon

Πρόκειται για μια εξαιρετική μπύρα που παρα-
σκευάζεται αποκλειστικά και μόνο με την πα-
ραδοσιακή μέθοδο των Κriek. Διαθέτει εξαιρε-
τική τυπικότητα στην έκφραση, γευστικό βάθος 
και μια λεπτοδουλεμένη ισορροπία που στηρί-
ζεται κυριαρχικά στα γλυκά στοιχεία της συγκε-
κριμένης συνταγής. 4,7% vol.

Wit, Hoeegarden

Αν υπάρχει μια μπύρα που μπορεί να χαρακτηρι-
στεί ως η τυπική εκπρόσωπος του είδους, αυτή 
είναι η Wit της Hoeegarden. Eξαιρετικά ισορρο-
πημένη, οι φλούδες πορτοκαλιού και ο κόλιαν-
δρος συμβάλλουν καθοριστικά στο χαρακτήρα 
της που είναι ανάλαφρος, δροσερός αλλά και με 
δυνατή οξύτητα. 4,6% vol.

Wit, Voreia

Πρόκειται για την πρώτη ελληνική προσπάθεια 
στον κόσμο των Wit. To αποτέλεσμα είναι αναμ-
φίβολα πληθωρικό . Έτσι, η έκφραση του φρού-
του παρουσιάζεται αρκετά ώριμη και ο ουρα-
νίσκος πλούσιος και γεμάτος. Αναμφίβολα εί-
ναι μια μπύρα που σε οδηγεί στα σκαλοπάτια του 
γευστικού Wit κόσμου. 6,0% vol.

Ich bin Βerliner Weisse Raspberry, Mikkeller

O  γνωστός άγνωστος, τρελός για κάποιους, Δα-
νός αποφάσισε και ρίχνει με τους κουβάδες τα 
σμέουρα (raspberries) στη δεξαμενή. Έπειτα από 
την ολοκλήρωση της ζυθοποίησής του, μας σερ-
βίρει τελικά μια εξαιρετικά δροσερή και φρουτέ-
νια sour μπύρα που ψάχνει και κοιτάζει τον καυ-
τό ήλιο κατάματα. 4,3% vol.

Sour Berliner Weisse, ΚΥΚΑΟ

Πολλά χρόνια μετά τα μουσικά παιδιά από την 
Πάτρα έρχονται αυτά της μπύρας και κοιτά-
ζουν τον Mikkeller στα μάτια, κάνοντάς του νό-
ημα πως απο έδώ και πέρα οι καθρέφτες του θα 
είναι συνέχεια γεμάτοι. Προσθέτοντας και ρό-
δι εκτός από σμέουρα (raspberry) στη δική τους 
Βerliner Weisse, μένουν πιστοί στο στυλ. 5% vol.

Cosmic Crush Raspberry Sour, Brewdog

Μια πέρα για πέρα αυθόρμητη Αle μπύρα που παρά-
γεται με ολόκληρα σμέουρα (raspberry). H παλαίωσή 
τους γίνεται σε μεγάλες δρύινες δεξαμενές, που ξε-
κίνησαν την επαγγελματική τους ζωή στο ζυθοποιείο. 
Το αποτέλεσμα είναι ο πληθωρικός και εξωστρεφής 
χαρακτήρας της μπύρας να συνυπάρχει με το δροσε-
ρό φρούτο δίπλα σε ζωικές και γήινες νότες. 4,5% vol.

Topolino, Duck Pond

Mια Berliner Weisse, όχι από το Βερολίνο αλλά από 
την πολύ κοντινή και πάντα ανήσυχη ζυθοποιητι-
κά Σουηδία. Παρασκευάζεται με σμέουρα, γκουάβα, 
φρούτα του πάθους και βανίλια, σε μια πιο allegro 
εκδοχή απο τις κλασικές γραμμές του στυλ. Είναι 
γεμάτη και διαθέτει ζουμερό φρέσκο φρούτο, που 
ισορροπεί  με την υψηλή της οξύτητα. 6,2% vol.

Pleroma, Omnipollo

Εδώ έχουμε μια Sour Ale με λαγοκέρασα 
(gooseberry) σμέουρα ( raspberry), βανίλια και 
λακτόζη. Οι άνθρωποι του ζυθοποιείου δοκιμά-
ζουν και καταφέρνουν να εκτείνουν τα όρια του 
στυλ, προσφέροντας μια μπύρα με πολύ πυκνή 
υφή, φινετσάτα αρώματα φρούτου και εξαιρετικά 
ισορροπημένη οξύτητα. 5,3% vol.

Αγκαθιά Gose

Οι συνεργασίες δείχνουν να καθιερώνονται και στην 
ελληνική παράδοξη καθημερινότητα. Έτσι η Solo 
από Κρήτη και οι gypsy Αθηναίοι Strange Brew δη-
μιούργησαν μια Gose με φραγκόσυκο. Πρόκειται για 
μια ολοκαίνουργια άφιξη στα ράφια με σκοπό και να 
ταρακουνήσει τους νομοθέτες.Μια μπύρα με μπόλι-
κο φρούτο να ξεδιπλώνει την έκφρασή του πάνω σε 
ένα αναπάντεχα βυνώδες υπόστρωμα. 5,4% vol.

προτείνει
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Oude Kriek, Boon

Πρόκειται για μια εξαιρετική μπύρα που παρα-
σκευάζεται αποκλειστικά και μόνο με την πα-
ραδοσιακή μέθοδο των Κriek. Διαθέτει εξαιρε-
τική τυπικότητα στην έκφραση, γευστικό βάθος 
και μια λεπτοδουλεμένη ισορροπία που στηρί-
ζεται κυριαρχικά στα γλυκά στοιχεία της συγκε-
κριμένης συνταγής.

Oude Kriek, 3 Fontenein

Μια παραδοσιακή Κriek μπύρα, όπου η ζύμωση 
πραγματοποιείται με ολόφρεσκα και ζουμερά κερά-
σια. Το επόμενο βήμα στην παραγωγική της διαδικα-
σία  βρίσκει την παλαίωση να πραγματοποιείται σε 
μεγάλες δρύινες δεξαμενές. Στο γευστικό αποτελέ-
σμα στο ποτήρι κυριαρχούν ο funky χαρακτήρας και 

Πολλά χρόνια μετά τα μουσικά παιδιά από 
Πάτρα έρχονται αυτά της μπύρας και κοιτά-
ζουν τον Mikkeller στα μάτια, κάνοντάς του νό-
ημα πως απο έδώ και πέρα οι καθρέφτες του θα 
είναι συνέχεια γεμάτοι. Προσθέτοντας και ρό-
δι εκτός από σμέουρα (raspberry) στη δική τους 
Βerliner Weisse, μένουν πιστοί στο στυλ. 

Μια πέρα για πέρα αυθόρμητη Αle μπύρα που παρά-
γεται με ολόκληρα σμέουρα (raspberry). H παλαίωσή 
τους γίνεται σε μεγάλες δρύινες δεξαμενές, που ξε-
κίνησαν την επαγγελματική τους ζωή στο ζυθοποιείο. 
Το αποτέλεσμα είναι ο πληθωρικός και εξωστρεφής 
χαρακτήρας της μπύρας να συνυπάρχει με το δροσε-
ρό φρούτο δίπλα σε ζωικές και γήινες νότες. 

Topolino, Duck Pond

Mια Berliner Weisse, όχι από το Βερολίνο αλλά από 
την πολύ κοντινή και πάντα ανήσυχη ζυθοποιητι-
κά Σουηδία. Παρασκευάζεται με σμέουρα, γκουάβα, 
φρούτα του πάθους και βανίλια, σε μια πιο allegro 
εκδοχή απο τις κλασικές γραμμές του στυλ. Είναι 
γεμάτη και διαθέτει ζουμερό φρέσκο φρούτο, που 
ισορροπεί  με την υψηλή της οξύτητα. 

Pleroma, Omnipollo

Εδώ έχουμε μια Sour Ale με λαγοκέρασα 
(gooseberry) σμέουρα ( raspberry), βανίλια και 
λακτόζη. Οι άνθρωποι του ζυθοποιείου δοκιμά-
ζουν και καταφέρνουν να εκτείνουν τα όρια του 
στυλ, προσφέροντας μια μπύρα με πολύ πυκνή 
υφή, φινετσάτα αρώματα φρούτου και εξαιρετικά 
ισορροπημένη οξύτητα. 

Αγκαθιά Gose

Οι συνεργασίες δείχνουν να καθιερώνονται και στην 
ελληνική παράδοξη καθημερινότητα. Έτσι η Solo 
από Κρήτη και οι gypsy Αθηναίοι Strange Brew δη-
μιούργησαν μια Gose με φραγκόσυκο. Πρόκειται για 
μια ολοκαίνουργια άφιξη στα ράφια με σκοπό και να 
ταρακουνήσει τους νομοθέτες.Μια μπύρα με μπόλι-
κο φρούτο να ξεδιπλώνει την έκφρασή του πάνω σε 
ένα αναπάντεχα βυνώδες υπόστρωμα.

O  γνωστός άγνωστος, τρελός για κάποιους, Δα-
νός αποφάσισε και ρίχνει με τους κουβάδες τα 
σμέουρα (raspberries) στη δεξαμενή. Έπειτα από 
την ολοκλήρωση της ζυθοποίησής του, μας σερ-
βίρει τελικά μια εξαιρετικά δροσερή και φρουτέ-
νια sour μπύρα που ψάχνει και κοιτάζει τον καυ-

Πρόκειται για την πρώτη ελληνική προσπάθεια 
στον κόσμο των Wit. To αποτέλεσμα είναι αναμ-
φίβολα πληθωρικό . Έτσι, η έκφραση του φρού-
του παρουσιάζεται αρκετά ώριμη και ο ουρα-
νίσκος πλούσιος και γεμάτος. Αναμφίβολα εί-
ναι μια μπύρα που σε οδηγεί στα σκαλοπάτια του 

Αν υπάρχει μια μπύρα που μπορεί να χαρακτηρι-
στεί ως η τυπική εκπρόσωπος του είδους, αυτή 
είναι η Wit της Hoeegarden. Eξαιρετικά ισορρο-
πημένη, οι φλούδες πορτοκαλιού και ο κόλιαν-
δρος συμβάλλουν καθοριστικά στο χαρακτήρα 
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ΒΕΡΓΙΝΑ ALCOHOL FREE 
H διαρκώς αυξανόμενη τάση 
για μπύρες με χαμηλό ή και 
καθόλου αλκοόλ οδήγησαν τη 
Ζυθοποιία Μακεδονίας Θράκης 
στη δημιουργία της συγκεκριμένης 
ετικέτας. Το μεγάλο στοίχημα 
στις μπύρες δίχως αλκοόλ είναι η 
γευστική ισορροπία κι εδώ δείχνει 
τελικά κερδισμένο. (Ζυθοποιία 
Μακεδονίας - Θράκης)

ΝΤΟΡΤ (5,4% vol.)
Προϊόν συνεργασίας δύο ζυθοποιείων, η «Ντορτ» 
ή αλλιώς Dortmunder Export Lager αναβιώνει ένα 
στυλ μπύρας συνυφασμένο με την εργατική τάξη 
της Γερμανίας του 1870. Διαθέτει τα χαρακτηριστικά 
δύο διαφορετικών εκφράσεων, τον βυνώδη και γλυ-
κό χαρακτήρα μίας γερμανικής Helles και την τραγα-
νή δύναμη στην πικράδα μίας τσέχικης Pilsner. (Ζυ-
θοποιία Αναστασίου & Ζυθοποιία Πηνειού)          

SMOKE BALTIK PORTER (7,5% vol.)
Φανταστείτε μια μπύρα που καταφέρνει 
να είναι ταυτόχρονα τυπική στο στυλ που 
περιγράφει, έντονα αρωματική και πλούσια 
γευστικά. Η νέα πρόταση της ζυθοποιίας 
Clepsydra συμπεριλαμβάνει αναμφίβολα 
όλα τα παραπάνω. (Clepsydra)

Αî
Οü
Α

Νέες κυκλοφορίες
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GUINNESS IPA (5,0% vol.)
Κοινό μυστικό μεταξύ των φίλων του 
ζύθου σε όλο τον κόσμο είναι ο θαυ-
μασμός τους για το ιρλανδέζικό θαύ-
μα. Την μπύρα που έκανε όλες τις άλ-
λες να θέλουν να της μοιάσουν όταν 
μεγαλώσουν. Έπειτα από παρατετα-
μένη αναμονή η IPA εκδοχή έφτασε 

και κέρδισε τα ελληνικά ράφια.
 (Ολυμπιακή Ζυθοποιία)

PLOUMIS BLONDE (5,5% vol.)
Η Ζυθοποιία Ploumis είναι το μικρό αδερ-
φάκι και προέκταση του πάθους της ομώ-
νυμης οινοποιίας.  Είναι ξανθιά και παρά-
γεται με  νερό Ναυπάκτου, βύνη Chateau 
Pilsen 2RS 100% Βελγίου και λυκίσκους 
Saaz και Tradition. Διαθέτει πλούσια γεύ-
ση, χαρακτηριστική επίγευση και χαμηλή 
ανθράκωση. (Ploumis Beer)

SYRA BEER (5% vol.)
Γεννήθηκε σαν ιδέα μέσα 
στο περασμένο έτος όταν 
ο χρόνος έμοιαζε να έχει 
παγώσει. Η πρώτη ετικέτα 
της νέας ζυθοποιίας με 
έδρα την πανέμορφη Σύρο, 
της οποίας η διανομή μόλις 
ξεκίνησε, είναι μια Lager για 
την παραγωγή της οποίας 
χρησιμοποιούνται άριστες 
πρώτες ύλες. (Syra) ΜΑΥΡΗ ΠΕΤΡΑ ΙΡΑ (6,8% vol.)

Μια πλούσια μαύρη ΙΡΑ γεμάτη 
χρώματα και γεύσεις από το πά-
ντρεμα φρέσκων αμερικανικών 
λυκίσκων και εκλεκτών καβουρ-
ντισμένων βυνών αποτελεί η νέα 
ετικέτα της Ζυθοποιίας Αναστα-
σίου. Ας σημειωθεί ότι ο πρώτος 
στίχος από το ποίημα «Γύριζε» του 
Κωστή Παλαμά κοσμεί τη νέα μας 
ετικέτα: «Γύριζε, μη σταθής ποτέ, 
ρίξε μας πέτρα μαύρη».
(Zυθοποιία Αναστασίου)

ΚANULA BEER (4,5% vol.) 
Στα πρότυπα της απόλαυσης μιας φρέσκιας, 
απαστερίωτης μπύρας τύπου Αle, ιδανικής
για να αποτελεί την καθημερινή ξεδιψαστική 
πρόταση, έχοντας όμως όλα τα συγκριτικά 
πλεονεκτήματα της μικροζυθοποίησης, έρχεται η 
μπύρα Kanula. Έντονη, εκφραστική και άμεση, θα 
σας γοητέψει  με την πρώτη γουλιά.  (Kanula)
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Για εμβολιαστικά κέντρα
Τις κλειστές pub διέθεσε η 

Brewdog για να χρησιμοποιηθούν 
ως εμβολιαστικά κέντρα στο 

Ηνωμένο Βασίλειο. 

Νέα συσκευασία 
από άχυρο κριθαριού 

Νέα βιώσιμη συσκευασία από  άχυρο 
κριθαριού που περισσεύει από την 

παραγωγή λανσάρει στη Λ. Αμερική η 
AB InBEV σε πολυσυσκευασίες Corona. 

H γνήσια IPA 
της Αυστραλίας

Η μεγαλύτερη αυτόνομη 
οικογενειακή ζυθοποιία της 

Αυστραλίας Coopers λανσάρει 
τη δική της IPA, με όλα τα 

συστατικά προερχόμενα από 
την Αυστραλία.

Η καλύτερη Wheat
Η μοναστηριακή μπύρα 

Grimbergen Blanche 
καλύτερη Βέλγικη Wheat 

παγκοσμίως στο διαγωνισμό 
«World Beer Awards 2020». 

Μέλλον 
στο χαμηλό 
αλκοόλ
Στο 20% από 
6% θέλει να 
ανεβάσει τις 
πωλήσεις της στο 
χαμηλό αλκοόλ 
η Asahi.

Eπένδυση 
1 δισ. δολ.
Με ορίζοντα
τα επόμενα 
δύο χρόνια 
η Anheuser 
Busch θα 
επενδύσει στις 
ΗΠΑ 1 δισ. δολ.
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Νέα συσκευασία 
από άχυρο κριθαριού 

συσκευασία από  άχυρο 

παραγωγή λανσάρει στη Λ. Αμερική η 
AB InBEV σε πολυσυσκευασίες Corona. 

H πιο δυνατή μπύρα στον κόσμο
Με αλκοολικό βαθμό της τάξης του 67,5% η Snake Venom της σκωτζέζικης 
ζυθοποιίας Brewmeister αποτελεί την πιο «δηλητηριώδη» μπύρα σε όλο τον κόσμο.

Μπύρα από ανανά 
λόγω Covid-19
Στο home brewing  

στρέφονται οι Νοτιο-
αφρικανοί λόγω της 
απαγόρευσης του

αλκοόλ ελέω
lock down.
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