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Το ταξίδι της µπύρας 
από το µονότονο 
παρελθόν στο θολό 
παρόν και ως το 
άγνωστο µέλλον 

Η εµπειρία έχει δείξει ότι υπάρχει πάντα 
µια σχετική ευκολία στην αποτύπωση των 
εξελίξεων που έχουν λάβει χώρα κατά το 
παρελθόν, ενώ παραµένει δύσκολη η κα-
ταγραφή του σήµερα, πολύ περισσότερο 
δε η ανίχνευση της πορείας ενός κλάδου 
στο ορατό µέλλον. 
Ακολουθώντας τα γεγονότα που συνδέο-
νται µε τον κλάδο της µπύρας στη νεότε-
ρη Ελλάδα, µάλλον είναι απλό να κατα-
γραφούν οι εξελίξεις από την εποχή του 
Ιωάννη Φιξ µέχρι και την σταδιακή άρση 
του ιδιότυπου µονοπωλίου της Αθηναϊ-
κής Ζυθοποιίας. 
Πλησιάζοντας στο σήµερα, τα πράγµατα 
γίνονται κάπως πιο θολά. Ειδικά µετά την 
έκρηξη που σηµειώνεται στο φάσµα της µι-
κροζυθοποιίας η κατάσταση θα µπορούσε 
να πει κανείς ότι περιπλέκεται. Η ανάπτυξη 
του κλάδου είναι αδιαµφισβήτητη, οι επι-
χειρηµατικές πρωτοβουλίες στον τοµέα δι-
αδέχονται η µία την άλλη, ωστόσο απαιτεί-
ται ακόµα χρόνος, προκειµένου να ξεχωρί-
σουν τα πετυχηµένα ζυθοβραστήρια και οι 
ετικέτες που πραγµατικά αξίζουν.
Να αναφερθεί εδώ ότι το κίνηµα των µι-
κρών ζυθοβραστήρων και της δηµιουργίας 
µονάδων περιορισµένης παραγωγής, πρω-
τοεµφανίστηκε στη Μεγάλη Βρετανία τη δε-
καετία του 1970 και πολύ γρήγορα εξαπλώ-
θηκε στην Αµερική, για να επιστρέψει εκ νέ-
ου στην Ευρώπη κάποια χρόνια αργότερα. 
Στην Ελλάδα η υπόθεση της µικροζυθο-
ποιίας κάνει δειλά την εµφάνισή της λί-
γο πριν τη δύση του προηγούµενου αιώ-
να, αρχής γενοµένης από κάποια νησιά 
του Αιγαίου (Σαντορίνη, Χίος, Σάµος, Τή-
νος, Μύκονος και φυσικά Κρήτη). ∆ύο δε-
καετίες µετά δείχνει να απλώνει ρίζες, του-
λάχιστον κατά τόπους και στην ηπειρωτική 
χώρα. Το πού µπορεί να φθάσει όλο αυτό, 

θα το δείξει πάντως ο χρόνος. 
Για κάποιους ήταν το όραµα του Κώστα 
Μπουτάρη, που είδε νωρίς τη νέα επο-
χή ανάπτυξης στον κλάδο της µπύρας και 
επένδυσε -ίσως κάπως πρόωρα- στην ανα-
βίωση της Ζυθοποιίας Βορείου Ελλάδος µε 
τη µπύρα Ζύθος. Για άλλους, ρόλο έπαιξε το 
εγχείρηµα Συριανού µε τη Ζυθοποιία Ατα-
λάντης, κυρίως δε η… επανάσταση Πολιτό-
πουλου µε τη Ζυθοποιία Μακεδονίας - Θρά-
κης. Κορύφωση αποτελεί επίσης, η γενναία 
προσπάθεια των αδελφών Γκρέκη (Genesis) 
και η συνεργασία τους µε τον Γιάννη Χή-
το, που µε όχηµα την Ολυµπιακή Ζυθοποι-
ία και το ιστορικό σήµα της Fix Hellas (από 
τον Γιάννη Κουρτάκη) καθιέρωσε την ελλη-
νική µπύρα. Όπως και να ‘χουν τα πράγµα-
τα, η µπύρα παραµένει στον αφρό. 

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

Μαρίνα Σκοπελίτου

Κώστας Λώνης

Χρ. Κανελλακόπουλος  

Βασίλης Κατσάρος

Ευάγγελος Τσιώνος

Θεόδωρος Μπίζιος

Γιώργος Κοντονής

Λεωνίδας Λιάµης

Πέτρος Γκόγκος

∆ηµιουργικό - Σελιδοποίηση 

Βασιλική Κονόµου

Φανή Παπαπετροπούλου

Eµπορικός ∆ιευθυντής 

Παναγιώτης Αραβαντινός

∆ιαφήµιση - Μάρκετινγκ 

Μωρίς Σιακκής 

Νατάσα Στασινού

∆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.

ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ
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Κάτι βράζει...

08
Το  παιχνίδι δεν παίζεται πια 
στο ποιος θα κάνει την πιο 
πικρή μπύρα, σύμφωνα με 

τον πρόεδρο της Ελληνικής 
Ένωσης Ζυθοποιών και 
ιδιοκτήτη της Septem, 
Σοφοκλή Παναγιώτου 

24
Κοιτάει με αξιώσεις την 

αγορά η Ομάδα Ζυθοποίησης 
του Τμήματος Επιστημών 

Οίνου, Αμπέλου και Ποτών 
του Πανεπιστημίου Δυτικής 
Αττικής, που δεν αποκλείει 
και την κυκλοφορία δικής 
της μπύρας στα ράφια των 

εγχώριων μπαρ

26
Με τον πειραματισμό να είναι 

η ουσία της ζυθοποίησης, 
πολλή ενέργεια αφιερώνεται 

στον εντοπισμό νέων γεύσεων 
και αρωμάτων. Ωστόσο 

υπάρχουν και οι συντηρητικοί 
που κουνούν το δάχτυλο 
σε υπερβολικά ακραίους 

συνδυασμούς

30
Το 1883 ο Emil Hansen 

δουλεύοντας στο Carlsberg 
Foundation της Κοπεγχάγης, 
καταφέρνει να απομονώσει 

για πρώτη φορά καθαρό 
ζυμομύκητα. Η τεχνολογική 

εξέλιξη από εκεί και μετά ήταν 
καταιγιστική...

38 Για κολασμένη 
μπυροποσία
Με εκατοντάδες ετικέτες και 23 
βρύσες να «ρέουν», το Barley 
Bargo είναι ο παράδεισος της 
κολασμένης μπυροποσίας

40 Sunday's 
ExBEERience
Το Sunday’s ExBEERience του 
Barley Cargo ακολουθεί τα 
BeerTrails της καλής χειροποίητης 
μπύρας, λένε οι δημιουργοί του

43 Να πει η μπύρα 
την ιστορία της
«Η ζυθοποιία πρέπει να μπορεί 
να πει μια ιστορία καθώς την 
γεμίζουμε στο ποτήρι του 
πελάτη», κατά τον Mr Barley 

44 Ταξίδια στη 
γαστρονομία
Αρμονία, που προκύπτει τόσο 
με το πάντρεμα των γεύσεων, 
όσο και με την αντίθεση, είναι το 
κλειδί για τον τέλειο συνδυασμό 
μπύρας και φαγητού

46 Δημοφιλής 
όπως μια Lager
Mε τη λέξη «Lager» να σημαίνει 
«αποθήκη» και να αναφέρεται 
στα υπόγεια, παγωμένα κελάρια 
όπου γινόταν η ζύμωση και η 
μακρόχρονη ωρίμανση οι μπύρες 
του είδους είναι οι πιο δημοφιλείς

∏aμe   Brunch!

Στιγμές από τη διεθνή σκηνή του ζύθου

14 Η πιο ειλικρινής 
καμπάνια στον κόσμο
«Ίσως να μην ήταν η καλύτερη μπύρα 
στον κόσμο,  γι' αυτό την αλλάξαμε» 
λέει η Carlsberg στη Μεγ. Βρετανία

15 Με συνταγή 
ηλικίας 220 ετών
Αφού μελέτησαν για χρόνια συνταγές 
του 12ου αιώνα που σώθηκαν 
από τη φωτιά, οι μοναχοί του 
Grimbergen φτιάχνουν νέα μπύρα 

16 Τρέχει με χίλια 
η ζυθοποιία της Κίνας
Τη μεγαλύτερη διεύρυνση της αξίας 
τους καταγράφουν αυτή τη χρονιά οι 
κινεζικές μάρκες λέει η Brand Finance

16 Το πιο πολύτιμο 
brand στον κόσμο
Ξεπερνώντας την Bud Light, η 
Budweiser είναι  για πρώτη φορά 
η πιο πολύτιμη μάρκα μπύρας

29 Ήρθε η ώρα της 
ζύμωσης με κάνναβη
Ετοιμάζεται στον Καναδά από την 
Province Brands η πρώτη μπύρα του 
κόσμου που ζυμώνεται με κάνναβη  

50 Οχι πια πλαστικό 
αποφάσισε η Diageo
Με μια επένδυση 16 εκατ. στερλινών 
οι μπύρες της Diageo θα χρησιμοποιούν 
μόνο ανακυκλώσιμα υλικά συσκευασίας

Nα προωθήσει την κουλτούρα της 
μπύρας και να διευρύνει το κοινό 
στο οποίο απευθύνεται ήταν ο 
στόχος της εκδήλωσης Ανοιχτά 
Ζυθοποιεία  Σελ. 22

Nα προωθήσει την κουλτούρα της 
μπύρας και να διευρύνει το κοινό 
στο οποίο απευθύνεται ήταν ο 
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ήµερα φαίνε-
ται να υπάρχει 

µπροστά ένας 
Γολγοθάς για το χτί-

σιµο της κουλτούρας της µπύρας. Κά-
θε µέρα όλο και περισσότεροι άνθρω-
ποι µπαίνουν στο κλαµπ των εραστών 
της µπύρας, αργά αλλά σταθερά αυξά-
νονται οι καταναλωτές που τολµούν να 
δοκιµάσουν νέες γευστικές εµπειρίες 
και να µυηθούν σε ένα προϊόν που κα-
λώς ή κακώς µέχρι σήµερα το θεωρού-
σαν ως αναψυκτικό µε αλκοόλ. Το αύριο 
είναι εκεί και περιµένει να κατακτηθεί!
Αν παρατηρήσουµε τη διεθνή αγορά 
και κάνουµε µια υποθετική προσαρµο-
γή στα ελληνικά δεδοµένα, θα δούµε 
πως οι προοπτικές ανάπτυξης τόσο ποι-
οτικά αλλά πολύ περισσότερο ποσοτικά 
είναι πολύ µεγάλες. 
Οραµατιζόµενοι λοιπόν ένα εφικτό µέλ-
λον σε βάθος δεκαετίας µπορούµε να 
ελπίσουµε πως οι σηµερινές προσπά-
θειες θα έχουν κυριαρχήσει στο µέρος 
της κατανάλωσης που τους αναλογεί 
και ταυτόχρονα θα έχουν καταφέρει να 
επεκταθούν και σε άλλες αγορές, ενώ 
νέα µικρόζυθοποιεία θα έχουν δηµι-
ουργηθεί προσφέροντας νέες επιλογές 
και πιθανότατα οπτικές.
Το εφικτό όµως προϋποθέτει και έναν 
χάρτη εξέλιξης των πραγµάτων. Θεµέ-
λιο για την ανάπτυξη της µικροζυθο-
ποιίας αποτελεί ο εκσυχρονισµός της 
υπάρχουσας νοµοθεσίας. Υπάρχουν τε-
ράστια κενά σε µία νοµοθεσία που κο-
ντεύει να κλείσει έναν αιώνα ζωής και 
είναι φτιαγµένη µε µέτρο τα µεγάλα ζυ-
θοποιεία. Η νοµοθεσία σε συνδυασµό 
µε τη λογική που συχνά διέπει τις υπη-
ρεσίες, πως ό,τι δεν αναφέρεται στον 
νόµο απαγορεύεται, µειώνει τις δυ-
νατότητες καινοτοµίας και πειραµατι-
σµού αφαιρώντας τον πραγµατικό λόγο 
ύπαρξης της µικρής ζυθοποιίας. Κάποια 
στιγµή πρέπει να υπάρξει µια σύγχρο-
νη µατιά από την πλευρά του κράτους 

Σ

και δυστυχώς δεν υπάρχει πολύς χρό-
νος για κωλυσιεργίες.
∆εύτερο θέµα και εξίσου σηµαντικό εί-
ναι η διαχείριση του µέλλοντος από τους 
ίδιους τους µικροζυθοποιούς. Χρειάζεται 
σχέδιο και όραµα, πρέπει µε την ανάπτυ-
ξη του κλάδου να ξεπεραστεί το άγχος 
της επιβίωσης των παραγωγών και να 
δοθεί χώρος στη δηµιουργία φρέσκων 
ιδεών. Περιµένουµε να δούµε περισσό-
τερες συνεργασίες και συλλογικές ενέρ-
γειες ώστε το υπάρχον κοινό να διατη-
ρήσει το ενδιαφέρον του και ταυτόχρο-
να να προσελκύσουµε και άλλο. 
Τέλος, περιµένω να δω καινοτοµία και 
βελτίωση των παραµέτρων παραγωγής 
και συσκευασίας που επιβαρύνουν το 
περιβάλλον. Επενδύσεις σε επιστρεφό-
µενα µπουκάλια ή σε µπύρα σε κουτάκι 
είναι κινήσεις που θεωρώ έχουν µεγά-
λη σηµασία και ταυτόχρονα ενισχύουν 
την ανταγωνιστικότητα των προϊόντων 
µας λόγω µείωσης του κόστους συσκευ-
ασίας, το οποίο αποτελεί και έναν από 
τους βασικούς λόγους, που οι µπύρες 
µικροζυθοποιίας είναι λιγότερο προσι-
τές στο καταναλωτή. 

ΣΤΗΝ ΑΥΓΗ ΤΗΣ ΝΕΑΣ ΔΕΚΑΕΤΙΑΣ  
Αν παρατηρήσουµε τη διεθνή αγορά και κάνουµε µια υποθετική προσαρµογή στα ελληνικά δεδοµένα,  

θα δούµε πως οι προοπτικές ανάπτυξης τόσο ποιοτικά αλλά πολύ περισσότερο ποσοτικά είναι πολύ µεγάλες 

Υπάρχουν τεράστια 
κενά σε µία 
νοµοθεσία που 
κοντεύει να κλείσει 
έναν αιώνα ζωής 
και είναι φτιαγµένη 
µε µέτρο τα µεγάλα 
ζυθοποιεία

ΚΩΣΤΑΣ ΑΒΡΑΜΙΔΗΣ
ELIXI BREWERY
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Τάση της cra�  
το drinkability

 Το παιχνίδι δεν παίζεται πια στο 
ποιος θα κάνει την πιο πικρή μπύρα

Σοφοκλής 
Παναγιώτου

Εξήντα λεπτά µαζί µε τον Σοφοκλή Παναγιώτου αρκούν για 
να συζητήσεις όλα όσα απασχολούν τον κλάδο του ελλη-
νικού ζύθου. Ο συνιδρυτής της επιτυχηµένης Μικροζυθο-
ποιίας Septem και πρόεδρος της Ένωσης Ελλήνων Ζυθο-
ποιών µίλησε στο B&B για το όραµα της σύνδεσης της µπύ-
ρας µε την πρωτογενή παραγωγή, αλλά και την ελληνική 
επιχειρηµατικότητα, η οποία µπορεί να αποτελέσει µέρος 
της αφήγησης της ελληνικής ζυθοποιίας. Τοποθετήθηκε 
για το θέµα της µπύρας µε γεωγραφική ένδειξη και τα προ-
ϊόντα που βαφτίζονται craft, ενώ εξήγησε τους λόγους για 
τους οποίους έχει κολλήσει η µεταρρύθµιση στο κοµµάτι 
της νοµοθεσίας. Τέλος, αναφέρθηκε στο αίτηµα υπαγωγής 
της ΕΕΖ στο πρόγραµµα για την προώθηση των εξαγωγών 
σε Τρίτες χώρες, αλλά και στη νέα τάση της craft σκηνής, η 
οποία σύµφωνα µε τον ίδιο είναι το «drinkability».

Ε
ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ 

ΣΤΗ ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ

ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Εργάστηκα στην οινοποιία 
από το 1999, όταν τελείωσα τις 
σπουδές µου. Γεννήθηκα στην 
περιοχή, έλειπα απ’ αυτήν 19 
χρόνια και ήθελα να επιστρέψω 
και να κάνω κάτι εδώ. Έτσι, το 2005 
αποφασίσαµε να φτιάξουµε το δικό 
µας µικροζυθοποιείο.

Η παραγωγή του δικού µας 
λυκίσκου είναι ένα project που 
πιστεύουµε και θα εξελίξουµε. 
Χρειάζεται χρόνος για να δεις πώς 
συµπεριφέρονται οι ποικιλίες και 
να βρεις τις βέλτιστες συνθήκες. 
Έχουµε χρησιµοποιήσει τις 
ποικιλίες Cascade και Chinook.

Η µονάδα µας στήθηκε µε τη 
λογική ενός µικρού επισκέψιµου 
ζυθοποιείου. Ξεκινήσαµε από ένα 
χωράφι και χτίσαµε τα πάντα 
µε τέτοιο τρόπο ώστε να µην 
δηµιουργηθούν πρόβληµατα στο 
περιβάλλον ή στη µελλοντική 
λειτουργία του εργοστασίου.

˝
˝
˝
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«Το γεγονός ότι το 25% του τζίρου μας 
προέρχεται από εξαγωγές σε 14 χώρες 

οφείλεται σε μεγάλο βαθμό στις βραβεύσεις 
μας και την παρουσία μας σε πολλά διεθνή 

φεστιβάλ» αναφέρει ο κ. Παναγιώτου.
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Όλα ξεκίνησαν από µια «τρελή ιδέα», όπως 
έχετε δηλώσει. Ποια ήταν αυτή η ιδέα;
Το 2005 αποφασίσαµε µαζί µε τον αδελ-
φό µου, τον Γιώργο, να φτιάξουµε ένα µι-
κροζυθοποιείο στον τόπο µας, το Αυλωνά-
ρι Εύβοιας. Η ιδέα ήταν τρελή, γιατί τότε µι-
κροζυθοποιία δεν υπήρχε. Επίσης, η λογική 
µας ήταν να παράγουµε µπύρα µε γεύση και 
άρωµα στα πρότυπα ενός πολύ καλού κρα-
σιού. Όπως στο κρασί οι οινολόγοι προσπα-
θούν να αναδείξουν τα χαρακτηριστικά της 
ποικιλίας σταφυλιού, αντίστοιχα στην µπύρα 
στόχος µας είναι να αναδείξουµε τα χαρακτη-
ριστικά της κάθε ποικιλίας λυκίσκου. Ουσια-
στικά, η διαφοροποίηση της Septem έγκειται 
στο γεγονός ότι για εµάς ο λυκίσκος είναι το 
κυρίαρχο συστατικό της µπύρας.

Η βαρύτητα που δίνετε στη συγκεκριμένη πρώ-
τη ύλη φαίνεται και από το γεγονός ότι παράγε-
τε τον δικό σας λυκίσκο.
Είµαστε στην πέµπτη χρονιά  καλλιέργει-
ας του δικού µας λυκίσκου, την οποία ξεκι-
νήσαµε πειραµατικά. Η παραγωγή λυκίσκου 
απορρέει από το όραµά µας,  να συνδέσουµε 
την πρωτογενή παραγωγή µε το τελικό προϊ-
όν, καθώς  πολλές φορές ξεχνάµε ότι η µπύ-
ρα αποτελεί  ένα προϊόν µεταποίησης αγρο-
τικών προϊόντων. Η παραγωγή µας πηγαίνει 
αρκετά καλά, αν και δεν την έχουµε αναπτύ-
ξει στο βαθµό που θα θέλαµε, καθώς παράλ-
ληλα «τρέχουµε» άλλα επενδυτικά projects.

Μια παρόµοια άποψη για τη σύνδεση της µπύ-
ρας µε την πρωτογενή παραγωγή εξέφρασε και 
ο CEO της ΑΒ InBev, Carlos Brito. Η ελληνική 
ζυθοποιία, πώς θα µπορούσε να κάνει πιο εµ-
φανή αυτή τη σύνδεση;
Αν θέλουµε να δείξουµε ότι υπάρχει σύνδε-
ση µε την τοπικότητα, ας ξεκινήσουµε από το 
βασικό συστατικό της µπύρας, το νερό. Όλα 
τα ζυθοποιεία της χώρας παράγουν µπύρα µε 
ελληνικό νερό. Ωστόσο, πέρα από το κοµµάτι 
των πρώτων υλών, σηµαντικότερο θεωρώ το 
κοµµάτι της επιχειρηµατικότητας. Αυτή τη στι-
γµή, στη χώρα λειτουργούν 45 µικροζυθοποι-
εία, τα περισσότερα εκ των οποίων στην περι-
φέρεια: ο ορισµός της αποκεντρωµένης ανά-
πτυξης. Είµαστε οικογενειακές επιχειρήσεις 
που χρησιµοποιούµε ελληνικά χέρια, υπερ-
φορολογούµαστε καταβάλλοντας  υπέρµε-
τρους φόρους και εισφορές, και επιλέξαµε να 
µην µεταναστεύσουµε, αναζητώντας φορολο-
γικούς παραδείσους σε άλλες χώρες. Τέλος 
δεν πρέπει να ξεχνάµε ότι το 95% της µπύρας 
που καταναλώνεται στην Ελλάδα, παράγεται 
στη χώρα.

Σε αυτό το πλαίσιο, η µπύρα µε γεωγραφική έν-
δειξη θα µπορούσε να βοηθήσει;
Γεωγραφική ένδειξη δεν έχει κατοχυρώσει 
ούτε το Βέλγιο, όπου υπάρχουν οι Trappist. 
Οι Trappist διαφοροποιούνται ουσιαστι-

κά στον τρόπο και τόπο παρασκευής τους 
(µοναστήρια), όχι στις πρώτες ύλες. Εποµέ-
νως, το να πούµε ότι θα κάνουµε στην Ελλά-
δα µπύρα µε γεωγραφική ένδειξη «Εύβοια», 
παραδείγµατος χάριν, επειδή παράγουµε 
τον λυκίσκο στην περιοχή ή θα καλλιεργή-
σουµε κριθάρι, µου θυµίζει την ελληνική 
έµπνευση όταν θελήσαµε στο παρελθόν να 
κατοχυρώσουµε τον όρο «φρέσκια µπύρα», 
πρωτοπορώντας παγκοσµίως. Η λογική των 
προϊόντων µε γεωγραφική ένδειξη προϋπο-
θέτει έρευνα και καθορισµό µεθόδων παρα-
γωγής που αποσκοπούν στην παρασκευή  
προϊόντων µε συγκεκριµένα χαρακτηριστι-
κά. Μόνο µε αυτές τις προϋποθέσεις τα συ-
γκεκριµένα προϊόντα αποκτούν φήµη και δι-
είσδυση στην αγορά, ενισχύοντας την εµπι-
στοσύνη του καταναλωτή. Εποµένως στόχος 
πάντοτε πρέπει να είναι η σωστή ενηµέρω-
ση του καταναλωτή και η εµπέδωση σχέσε-
ων εµπιστοσύνης µαζί του, και σε καµιά πε-
ρίπτωση η εξαπάτηση του.  Για παράδειγ-
µα παγκοσµίως τα τελευταία δέκα χρόνια µε 
την ραγδαία ανάπτυξη της craft µπύρας, έχει 
παρουσιαστεί το φαινόµενο των «crafty» 
προϊόντων. Αρχικά εµφανίστηκαν στην Αµε-
ρική, όπου οι µεγάλες ζυθοποιίες λάνσαραν 
προϊόντα µε εικόνα (φιάλη-ετικέτα κτλ) που 
παραπέµπει σε µικροζυθοποιία, µε σκοπό 
να εκµεταλλευθούν το συγκεκριµένο trend. 
∆υστυχώς, το ίδιο φαινόµενο των "crafty" 
προϊόντων παρατηρούµε το τελευταίο διά-
στηµα και στην χώρα µας.  

Με αυτές τις εταιρείες είστε στην ίδια Ένωση.
Οι δυσλειτουργίες και τα κακώς κείµενα που 
υπάρχουν στην αγορά και αφορούν µικρές  
και µεγάλες εταιρείες του κλάδου, δεν είναι 
αρµοδιότητα της  Ελληνικής Ένωσης Ζυθο-
ποιών. Ο θεσµικός ρόλος της ΕΕΖ είναι αφε-
νός να εισηγείται µεταρρυθµίσεις και νοµο-
θετικές αλλαγές που βελτιώνουν τη συνολι-
κή λειτουργία του κλάδου και αφετέρου να 
συµβάλλει στην προώθηση της κουλτούρας 
της µπύρας, όπως είναι η πρωτοβουλία των 
Ανοικτών Ζυθοποιείων που διοργανώνουµε 
φέτος για δεύτερη φορά. Η ΕΕΖ δεν έχει αρ-
µοδιότητες ελεγκτή των ενδεχόµενων παρα-
τυπιών σε επίπεδο αθέµιτων εµπορικών πρα-
κτικών ή ετικετών και εταιρειών διακίνησης 
µπύρας που δεν πληρούν την κείµενη νοµο-
θεσία. Επίσης, δεν έχει νοµοθετικό ρόλο, κα-
θώς όλοι βιώσαµε την 100% αύξηση του Ει-
δικού Φόρου Κατανάλωσης πριν 3 χρόνια, 
που είχε ως αποτέλεσµα σήµερα να έχουµε 
τον πέµπτο υψηλότερο ΕΦΚ στην Ευρώπη και 
η τιµή της µπύρας στον καταναλωτή να εί-
ναι σηµαντικά ακριβότερη σε σχέση µε όλες 
τις υπόλοιπες µεσογειακές χώρες.  Υπάρ-
χουν αρµόδιες αρχές που οφείλουν να ελέγ-
χουν την εύρυθµη λειτουργία της αγοράς και 
τη νοµιµότητα των ζύθων που διακινούνται, 
όπως επίσης και την ίση µεταχείριση µικρών 

«Η παραγωγή  του λυκίσκου 
απορρέει από το όραµα 
µας  να συνδέσουµε την 

πρωτογενή παραγωγή µε το 
τελικό προϊόν καθώς  συχνά 
ξεχνάµε ότι η µπύρα αποτελεί  

προϊόν µεταποίησης 
αγροτικών προϊόντων»

Η μικροζυθοποιία Septem παράγει 400-
450.000 λίτρα μπύρας τον χρόνο.  
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και µεγάλων εταιρειών του κλάδου.  

Γυρνώντας στη Septem, θέλετε να µας µιλήσε-
τε για τα κοµβικά σηµεία στην ιστορία της;
Μία κοµβική στιγµή ήταν το 2012 όταν απο-
φάσισα να σταµατήσω το κρασί. Μία απόφα-
ση δύσκολη αλλά σηµαντική γιατί απελευ-
θέρωσε την µπύρα. Άλλο ένα σηµείο ήταν 
το 2014, όταν προχωρήσαµε σε µία επένδυ-
ση για τον τριπλασιασµό, των εγκαταστάσε-
ών µας. Τέλος, θα προσθέσω τις βραβεύσεις 
που ξεκίνησαν το 2010. Από αυτές ξεχωρί-
ζει η βράβευση για το καλύτερο ζυθοποιείο 
της Ευρώπης το 2015 στο International Beer 
Challenge στο Λονδίνο, µία στιγµή που δεν 
χαρήκαµε γιατί επτά µέρες νωρίτερα είχαν 
επιβληθεί τα capital controls.

Αυτές οι βραβεύσεις άνοιξαν τον δρόµο για τις 
εξαγωγές της Septem;
Το γεγονός ότι αυτή τη στιγµή το 25% του 
τζίρου µας προέρχεται από εξαγωγές σε 14 
χώρες οφείλεται σε µεγάλο βαθµό στις βρα-
βεύσεις µας και την παρουσία µας σε πολ-
λά φεστιβάλ craft µπύρας στο εξωτερικό. 
Αλλά πέρα από αυτό έπρεπε να χτιστεί ένα 
brand name. ∆εν µπήκαµε ποτέ στη λογι-
κή να πουλήσουµε τη φθηνότερη µπύρα ή 
να προσφέρουµε τα περισσότερα δωρεάν 
κιβώτια. Η εµπορική πολιτική της εταιρεί-
ας µας είναι ταυτόσηµη για όλους τους συ-
νεργάτες µας και αυτό συνεχίζεται και τώρα 
που τη διανοµή έχει η εταιρεία Καρούλιας. 
Νοµίζω ότι η λέξη-κλειδί σε όλη αυτή την 
πορεία είναι η υποµονή.

Λίγο πριν την εκπνοή του 2018 παρουσιάστηκε 
ένα σχέδιο νόµου, που προκάλεσε αντιδράσεις. 
Κατόπιν αυτού, ο διοικητής της ΑΑ∆Ε δήλωσε 
ότι θα οριστεί οµάδα εµπειρογνωµόνων που θα 

εκπονήσει ένα νέο πλαίσιο. Υπάρχουν εξελίξεις 
σε αυτή την ιστορία;
Τέλος Μαρτίου λάβαµε µία πρόσκληση για να 
συζητήσουµε. Αυτό που είχε συµφωνηθεί µε 
το διοικητή της ΑΑ∆Ε ήταν ότι η συζήτηση θα 
ξεκινούσε από µηδενική βάση. Ωστόσο, λά-
βαµε µία ενηµέρωση στην οποία τα θέµατα 
της συζήτησης ήταν οµότιτλα µε τα δύο σχέ-
δια νόµου που απορρίφθηκαν. Το να συζητή-
σουµε πάνω σε ένα νόµο, καταστροφικό για 
τον κλάδο, γιατί απλούστατα θέλει να εφαρ-
µόσει τη νοµοθεσία των αλκοολούχων πο-
τών στην µπύρα, δεν το θεωρώ θετικό. Η ΕΕΖ 
έστειλε επιστολές προς το υπουργείο Οικο-
νοµικών, την ΑΑ∆Ε και το Χηµείο του Κρά-
τους, αλλά µέχρι στιγµής δεν έχουµε λάβει 
επίσηµη απάντηση. Αυτό που ζητήσαµε σαν 
Ένωση Ζυθοποιών, είναι ένα νέο, σύγχρονο 
κανονιστικό πλαίσιο, το οποίο θα διασφαλίζει 
ότι όλοι θα ελέγχονται και θα καταβάλλουν 
τους φόρους τους.

Η υπόθεση προχωρά µε βήµατα χελώνας…
∆υστυχώς, οι µεταρρυθµίσεις στην Ελλά-
δα προχωρούν µε βήµατα χελώνας. Ωστόσο, 
µία µεταρρύθµιση που δεν κοστίζει χρήµατα 
στο κράτος, µειώνει την γραφειοκρατία και 
ελευθερώνει δυνάµεις στην αγορά, θα ενί-
σχυε την παραγωγικότητα, την κατά κεφα-
λήν κατανάλωση µπύρας και εποµένως όλοι 
θα ήταν κερδισµένοι. Έχοντας 35 λίτρα κα-
τά κεφαλήν κατανάλωση σταθερά την τελευ-
ταία επταετία, αυτό που κάνουµε είναι να 
έχουµε µία µικρή πίτα που τη µοιραζόµαστε 
όλοι. Μπορεί να µεγαλώνει το κοµµάτι της 
µικροζυθοποιίας αλλά και αυτό γίνεται µε 
πολύ αργούς ρυθµούς. Το κοµµάτι της πραγ-
µατικής craft µπύρας στην Ελλάδα είναι πε-
ρίπου το  1% της αγοράς, καθώς δεν συµπερι-
λαµβάνω σε αυτό την µπύρα που παράγεται 

Στη νέα 
πρόσκληση 
του 2020 η 
Ένωση Ελλήνων 
Ζυθοποιών θα 
υποβάλει εκ νέου 
αίτηµα υπαγωγής 
στο ευρωπαϊκό 
πρόγραµµα 
προώθησης των 
εξαγωγών σε 
Τρίτες Χώρες
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µικροζυθοποιεία που αξιοποιούν το όριο των 
200.000 εκατολίτρων ετήσιας παραγωγής

Πώς θα µπορούσε να µεγαλώσει η πίτα;
Για να µεγαλώσει η πίτα πρέπει να αυ-
ξήσουµε το κοινό µας. Για παράδειγµα 
«ακουµπάµε» ελάχιστα τον γυναικείο πλη-
θυσµό. Επίσης, πρέπει να αναπτύξουµε την 
κουλτούρα της µπύρας. Να καταλάβει ο κό-
σµος ότι η craft δεν είναι απλά ένα κίτρινο 
ποτό µε φυσαλίδες που πίνεται στους  -2οC 
κάτω από µία οµπρέλα. Μιλάµε για ποτό 
εφάµιλλο του κρασιού, που µπορεί να δώ-
σει τις ίδιες γευστικές απολαύσεις και να 
συνδυαστεί µε τη γαστρονοµία.

Τις γυναίκες πώς θα µπορούσατε να τις προ-
σεγγίσετε περισσότερο; Λανσάροντας προϊό-
ντα χαµηλότερου αλκοόλ;
Οι γυναίκες καταναλώνουν κρασί, το οποίο 
έχει 12-13% αλκοόλ. ∆εν νοµίζω ότι έχουν 
πρόβληµα να καταναλώσουν αλκοόλ. Εποµέ-
νως, είναι λίγο κλισέ αυτή η προσέγγιση. Πε-
ρισσότερο πρέπει να αναδείξουµε  ότι η µπύ-
ρα δεν παχαίνει, γιατί πολλές γυναίκες την 
αποφεύγουν γι' αυτό το λόγο. Επίσης, πρέπει 
να πάµε σε γεύσεις πιο γυναικείες, δηλαδή 
πιο φρουτώδεις και ήπιες. Θα βοηθούσε αν 
µπορούσαµε να παράγουµε φρουτόµπυρες. 
Ξαναγυρίζουµε λοιπόν στη νοµοθεσία. Από 
εκεί και πέρα υπάρχει και το θέµα της εικό-
νας, καθώς η µπύρα θεωρείται αντρικό ποτό. 

Άλλωστε ο Ανέστης ο Μπαµπατζιµόπουλος 
επέµενε ότι όποιος πείσει τις γυναίκες για 
τα προϊόντα του, έχει κερδίσει το παιχνίδι…
Ο Ανέστης Μπαµπατζιµόπουλος, που δυ-
στυχώς έφυγε πρόσφατα, ήταν µεγάλος 
δάσκαλος. Συνεργάστηκα µαζί του όταν 

έκανα το µεταπτυχιακό µου. Συγκεκριµέ-
να, η έρευνά µου ήταν πάνω σε αποστά-
γµατα του Ανέστη. Ο ίδιος δούλεψε πολύ, 
ώστε να κάνει το απόσταγµα πιο προσιτό 
στις γυναίκες.

Η Ένωση κατέθεσε αίτηµα υπαγωγής σε 
πρόγραµµα για την προώθηση των εξαγω-
γών σε Τρίτες Χώρες. Πώς εξελίχθηκε;
Καταθέσαµε το 2018, αλλά δεν εγκρίθη-
κε. Θα κάνουµε νέα προσπάθεια στην 
πρόσκληση του 2020. Η επόµενη θα γί-
νει µάλλον µαζί µε κάποια ευρωπαϊκή 
χώρα και πιστεύουµε ότι θα έχουµε καλύ-
τερες πιθανότητες. Γίνονται συζητήσεις 
και υπάρχει ενδιαφέρον για συνεργα-
σία. Αν τα καταφέρουµε, θα πρόκειται για 
µία µεγάλη επιτυχία που θα αυξήσει την 
εξωστρέφεια των ελληνικών επιχειρήσε-
ων, καθώς η επιδότηση για την προώθη-
ση των εξαγωγών σε Αµερική, Αυστραλία 
και Κίνα είναι πολύ υψηλή. 

Ποια θα είναι η επόµενη τάση στην craft;
Η τάση που έχει ξεκινήσει ήδη στην craft 
σκηνή, και το στοίχηµά της αν θέλετε, εί-
ναι το «drinkability». Φεύγουµε πλέον από 
το κυνήγι των IBUs, δηλαδή για το ποιος 
θα κάνει την πιο πικρή µπύρα. Η τάση αυ-
τή ξεκίνησε από την craft σκηνή της Αµερι-
κής, όπου πολλοί ζυθοποιοί γυρίζουν πλέ-
ον σε ευρωπαϊκούς λυκίσκους, εγγλέζικους 
ή γερµανικούς, γιατί πέρα από το hoppiness 
και τη σκληρότητα, µία µπύρα τελικά θα πρέ-
πει να είναι προσιτή στον καταναλωτή. Λυ-
κίσκοι πάρα πολύ αρωµατικοί, αλλά µε 
«άγρια» πικράδα, πιστεύω ότι θα υποχωρή-
σουν και θα βγουν σε πρώτο πλάνο κάποιοι 
ευρωπαϊκοί µε πιο ήπιο άρωµα και γεύση. 

«Μην ξεχνάμε ότι το 95% της μπύρας 
που καταναλώνεται στην Ελλάδα, 
παράγεται στη χώρα.»

«Η επένδυση στη μικροζυθοποιία δεν 
κοστίζει 100, 200 ή 250.000 ευρώ, 
που ακούω συχνά. Είναι τεράστια και 
θα πρέπει να αποσβεστεί.»

«Έχοντας 35 λίτρα κατά κεφαλήν 
κατανάλωση την τελευταία επταετία,  
έχουμε μία μικρή πίτα που τη 
μοιραζόμαστε όλοι.»

Λυκίσκοι 
αρωµατικοί, 
αλλά µε «άγρια» 
πικράδα, 
πιστεύω ότι θα 
υποχωρήσουν 
σηµαντικά 
για να βγουν 
σε προσκήνιο 
ευρωπαϊκοί µε 
πιο ήπιο άρωµα 
και γεύση
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Με την πιο ειλικρινή  
καµπάνια που έγινε ποτέ

«Ίσως να μην ήταν η καλύτερη μπύρα στον κόσμο,  
γι' αυτό την αλλάξαμε» λέει η Carlsberg στη Μεγ. Βρετανία

Mε µια διαφηµιστική καµπάνια που χαρακτηρίζεται ως «η πιο ει-
λικρινής που έχει κάνει ποτέ» η Carlsberg λανσάρει στην αγορά 
της Μεγ. Βρετανίας µια νέα εκδοχή της κλασικής της ετικέτας. 
«Χάσαµε το δρόµο µας», παρατηρεί η εταιρεία. «Επικεντρωθή-
καµε στην ποσότητα, αντί για την ποιότητα. Και τώρα αλλάζου-
µε» συµπληρώνει. Αποτέλεσµα δουλειάς 14 µηνών, η νέα µπύ-
ρα φτιάχνεται µε διαφορετική συνταγή σε ό,τι αφορά το λυκίσκο 
και το κριθάρι και ξανασυστήνεται ως ∆ανέζικη Pilsner. 

Μόνο με τα δικά της chips...
«Ένα συνδυασµό που συµπυκνώνει τη γεύ-
ση του καλοκαιριού, είτε τον απολαµβάνει κα-
νείς στην παραλία, είτε στο µεσηµεριανό δι-
άλειµµα», προσφέρει η πρωτοποριακή στην 
παγκόσµια αγορά συνεργασία της Cape Cod 
Chips µε τη ζυθοποιία Samuel Adams από τη 
Νέα Αγγλία των ΗΠΑ. Πρόκειται για πατατά-
κια σε γεύσεις µε τριµµένο πιπέρι και λεµό-
νι, τα οποία θα παράγονται σε περιορισµένη 
έκδοση, ως συνοδευτικά στις φρουτώδεις νό-
τες της ΙPA της Samuel Adams. Ο υπεύθυνος 
Μάρκετινγκ της Cape Cod, Aaron Torchio, 
ανέφερε σχετικά ότι από τη στιγµή που και οι 
δύο εταιρείες γεννήθηκαν στα βορειοανατολι-
κά, έβγαζε νόηµα να συνεργαστούν. 
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Πέρασαν 220 χρόνια προκειµένου οι µοναχοί του Grimbergen 
να ξεκινήσουν τη ζυθοποίηση, αφού µελέτησαν για τέσσερα χρό-
νια αναλυτικές συνταγές του 12ου αιώνα της Μονής Norbertine, 
προτού καταστραφεί από φωτιά στα τέλη του 18ου αιώνα. Η ανα-
κοίνωση έγινε από τον πατέρα Karel Stautemas, παρουσία του 
δηµάρχου της πόλης και πλήθους κόσµου. Όπως ο ίδιος ανέφε-
ρε: «Είχαµε τα βιβλία, ωστόσο κανείς δεν µπορούσε να τα δια-
βάσει. Ήταν γραµµένα σε αρχαία λατινικά και ολλανδικά. Οπό-
τε, επιστρατεύσαµε εθελοντές. Εντοπίσαµε λίστες υλικών µε ανα-
λυτικές πληροφορίες. Ωστόσο, µόνο κάποια στοιχεία υιοθετήθη-
καν. ∆ε νοµίζω ότι θα άρεσε σήµερα εκείνη η γεύση» σηµείωσε ο 
ίδιος. Σε ό,τι αφορά τα σχέδιά τους, προγραµµατίζεται να τροφο-
δοτείται κυρίως η γαλλική και η βελγική αγορά µε τρία εκατοµ-
µύρια γυάλινα µπουκάλια των 330ml το χρόνο, ξεκινώντας από 
τα τέλη του 2020, σε συνεργασία µε Carlsberg και Alken-Maes. 

Μια συνταγή ηλικίας 220 ετών
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Τη µεγαλύτερη διεύρυνση της αξί-
ας τους καταγράφουν αυτή τη χρονιά 
οι ασιατικές -και ιδιαίτερα οι κινεζι-
κές µάρκες µπύρας, σύµφωνα µε την 
ετήσια έκθεση για τις κραταιές µάρκες 
µπύρας της συµβουλευτικής εταιρείας 
Brand Finance, που δόθηκε στη δηµο-
σιότητα τον Ιούνιο του 2019. 
«Με τη ζήτηση για µπύρα να κινεί-
ται σε ιστορικά υψηλά στην Κίνα και 
τις προβλέψεις για τα επόµενα χρόνια 
να κάνουν λόγο για ενισχυµένο ρυθ-
µό ανάπτυξης, ως αποτέλεσµα του µε-
γαλύτερου διαθέσιµου εισοδήµατος 
της ανερχόµενης µεσαίας τάξης, η τά-
ση εµφανίζει χαρακτηριστικά συνέχει-
ας. Εάν οι συγκεκριµένες µάρκες αρ-
χίσουν να έχουν παρουσία σε αγορές 
εκτός Κίνας, ενδεχοµένως θα γίνου-
µε µάρτυρες έντονου ανταγωνισµού 
µε καθιερωµένες δυτικές µάρκες µπύ-
ρας», εκτιµάται στην έκθεση. 
Πιο συγκεκριµένα η κινεζική Snow εί-
ναι η ταχύτερα αναπτυσσόµενη µάρκα 
στην κατάταξη, περιλαµβάνε-
ται στις δέκα κορυφαί-
ες για πρώτη φο-
ρά φέτος, µε 
αύξηση 52% 
στην αξία 
της, στα 

3,7 δις δολάρια. Είναι ήδη η µπύρα µε 
τις καλύτερες πωλήσεις στον κόσµο - 
µε 101,2 εκατοµµύρια εκατόλιτρα τον 
χρόνο -υπερδιπλάσιες από εκείνες της 
Budweiser. «Η µάρκα, που παραδοσι-
ακά πωλείται στην Κίνα, έχει προχω-
ρήσει σε µια σειρά στρατηγικών συ-
νεργασιών, προκειµένου να υποστηρί-
ξει την παγκόσµια παρουσία της, όπως 
αυτές µε την ολλανδική Heineken και 
την αµερικανική  Molson Coors» πα-
ρατηρεί η Brand Finance. Επίσης η 
εταιρεία Tsingtao είδε αύξηση 49% 
στην αξία της, στα 1,7 δις δολάρια, 
σκαρφαλώνοντας εννιά θέσεις στην 
κατάταξη, περισσότερο από οποιαδή-
ποτε άλλη µάρκα. «Συνεχίζει να δια-
τηρεί τη βάση µε τους παραδοσιακούς 
της πελάτες στην Κίνα, την ώρα που 
έχει και τις περισσότερες εξαγωγές, 
µε πωλήσεις σε περισσότερα από εκα-
τό σηµεία παγκοσµίως. Όπως και άλ-
λες κινεζικές µάρκες, η Tsingao γνω-
ρίζει ισχυρό ανταγωνισµό από άλλες 

εταιρείες ζυθοποιίας διεθνώς, 
ωστόσο έχει αντέξει, µε 

ισχυρή διεύρυνση 
στις πωλήσεις 

την τελευ-
ταία χρο-

νιά».  

Τρέχει µε χίλια  
η ζυθοποία της Κίνας
Σύμφωνα με τα στοιχεία του φετινού Brand Finance

Η µπύρα µε τις καλύτερες πωλήσεις στον κόσµο - 
µε 101,2 εκατοµµύρια εκατόλιτρα τον χρόνο -υπερδιπλάσιες από 

εκείνες της Budweiser είναι η κινεζική Snow. 

Στην κορυφή του 
κόσμου η Budweiser
Ξεπερνώντας την Bud Light, η 
Budweiser είναι πια η πιο πολύ-
τιµη µάρκα µπύρας διεθνώς για 
πρώτη φορά, σύµφωνα µε την 
ετήσια έκθεση για τις κραται-
ές µάρκες της Brand Finance. Η 
αξία της Budweiser, που ανήκει 
στο χαρτοφυλάκιο της ΑΒ InBev, 
ανήλθε κατά 6%, φτάνοντας τα 
7,5 δις, γεγονός που αποδίδε-
ται και στη χορηγική στήριξη 
του FIFA 2018, η οποία ήταν η 
πιο ακριβή απ’ όσες έχει προβεί. 
Ακόµη πιο σηµαντικό θεωρείται 
το ότι της δόθηκε η ευκαιρία να 
επιταχύνει την ανάπτυξή της σε 
ξένες αγορές, µεταξύ των οποί-
ων Ν. Αφρικής, της Κολοµβίας, 
της Κίνας και της Αυστραλίας.   
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Top 10 TA BRANDS 
ΜΕ ΤΗ ΜΕΓΑΛΥΤΕΡΗ ΑΞΙΑ

H αξία μιας 
μάρκας 
προσδιορίζεται 
με βάση 
το καθαρό 
οικονομικό 
κέρδος που θα 
απέφερε στον 
ιδιοκτήτη της η 
πώληση στην 
ανοιχτή αγορά. 
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Δύο ζυθοποιίες 
στο Μέτρο 4.2.2

Για τη µικρή µονάδα 
παραγωγής µπύρας στην 
Ικαρία, ο Αύγουστος θα 
δείξει το µέγεθος της 
επένδυσης στην οποία 
θα προχωρήσουν το 
φθινόπωρο, µε σκοπό την 
αύξηση της παραγωγής 
της «Ικαριώτισσας» που 
εδώ και ένα χρόνο στην 
αγορά έχει δει αρκετές 
φορές τα αποθέµατά 
της να εξαντλούνται. 
«Θα βάλουµε και άλλες 
δεξαµενές» µας λένε οι 
δραστήριοι άνθρωποι της 
Ικαριώτισσας, οι οποίοι 
µέχρι σήµερα παράγουν 
περί τους 28 τόνους 
µπύρας µηνιαίως. Η µπύρα 
είναι αποτέλεσµα των 
προσπαθειών της Ειρήνης 
Κουλουλία, του συζύγου 
Βαγγέλη Αγγελουδάκη, 
της αδερφής της 
Αφροδίτης Κουλουλία και 
του φίλου τους Γιάννη 
Κεφάλα που πήραν µια 
µέρα την απόφαση να 
φτιάξουν µια ζυθοποιία, 
µε ίδια κεφάλαια 1,5 
εκατ. ευρώ. Επόµενο 
βήµα, η εγκατάσταση 
τουλάχιστον τριών 
εξάτονων δεξαµενών, που 
θα εξασφαλίσει σχεδόν  
τον διπλασιασµό της 
παραγωγής.
Σηµειώνεται ότι από τα 
συνολικά 18 επενδυτικά 
σχέδια που πήραν 
έγκριση στο Μέτρο 
4.2.2 «Μεταποίηση µε 
τελικό µη γεωργικό 
προϊόν», δύο αφορούν 
µονάδες παραγωγής 
µπύρας.  Συγκεκριµένα 
πρόκειται για την Ικαριακή 
Ζυθοποιία Μονοπρόσωπη 
ΙΚΕ και τη Ζυθοποία 
Νοτίου Αιγαίου ΙΚΕ για 
ίδρυση µικρής µονάδας 
παραγωγής ζύθου. 
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Κεφάλαια ύψους 12 εκατ. ευρώ, 
δροµολογεί τελικά για το 2019 
η Ολυµπιακή Ζυθοποιία, µε το 
µεγαλύτερο µέρος να πηγαίνει 
στο rebranding του σήµατος FIX, 
ενώ το υπόλοιπο στις προγραµ-
µατισµένες επενδύσεις στις µο-
νάδες παραγωγής σε Σίνδο και 
Ριτσώνα. Εξάλλου, φέτος η εται-
ρεία ολοκληρώνει το πενταε-
τές επενδυτικό της πρόγραµµα 
ύψους 48 εκατ. ευρώ.
Σύµφωνα µε τον επικεφαλής της 
Dejan Beko (φωτό), δροµολο-
γούνται ο εµπλουτισµός της γκά-
µας µε νέα προϊόντα, όπως είναι 
η γαλλική Kronenbourg 1664 
Blanc kai η νέα γεύση του µηλίτη 
Somersby, ενώ έµφαση δίνεται 
στη σειρά αναψυκτικώνTuborg. 
Σε ό,τι αφορά στην πορεία της 
αγοράς και κατ’ επέκταση της 

εταιρείας, τα στελέχη της, όπως 
ανέφεραν στο περιθώριο εκδή-
λωσης για την υπεύθυνη κατα-
νάλωση αλκοόλ, πέρυσι ήταν 
µια θετική χρονιά όπου η αγορά 
«έτρεξε» µε +4% στο λιανεµπόριο 
και η Ολυµπιακή Ζυθοποιία καρ-
πώθηκε κατ’ αντιστοιχία οφέλη, 
ενώ για φέτος εκτιµούν πως θα 
υπάρξει περαιτέρω ανάπτυξη µε-
ταξύ 2% και 3%. Η ανάκαµψη της 
κατανάλωσης, οφείλεται σε µε-
γάλο βαθµό στον τουρισµό.
Στο µεταξύ, η Ολυµπιακή Ζυθο-
ποίια ανακοίνωσε τη συνεργα-
σία της µε τη µη-κερδοσκοπική 
πρωτοβουλία Safe Water Sports 
τρέχοντας καµπάνια µε µήνυµα 
«Απόλαυσε την ασφάλεια», µε 
στόχο την ενηµέρωση σε θέµατα 
που σχετίζονται µε τις δραστηρι-
ότητες στο νερό. 

Μία από τις βασικές προτε-
ραιότητες της Αθηναϊκής Ζυ-
θοποιίας τα τελευταία χρόνια 
ήταν η παραγωγή µηλίτη στην 
Ελλάδα, όπως υπογράµµισε 
την Τετάρτη 12 Ιουνίου ο διευ-
θύνων σύµβουλος της εταιρεί-
ας, Αλέξανδρος ∆ανιηλίδης, 
κατά την ξενάγηση δηµοσιο-
γράφων στη γραµµή παραγω-
γής µηλίτη του εργοστασίου 
της Πάτρας. Όπως ο ίδιος ανέ-
φερε, µόλις ολοκληρώθηκε, 
τον Αύγουστο του 2018, η νο-
µοθετική αναθεώρηση που 

επέτρεψε στα ζυθοποιεία την 
παραγωγή µηλίτη, η εταιρεία 
προχώρησε άµεσα σε επένδυ-
ση 1,5 εκατ. ευρώ στο εργο-
στάσιο της Πάτρας ενώ ο στό-
χος για το 2019 είναι η παρα-
γωγή 3 εκατοµµυρίων λίτρων 
µηλίτη για τα brands Μηλο-
κλέφτης και Strongbow Gold 
Apple και Red Berries. Σύµφω-
να µε τον κ. ∆ανιηλίδη, η νέα 
γραµµή παραγωγής µηλίτη 
υπολογίζεται ότι θα δηµιουρ-
γήσει πάνω από 2 εκατ. προ-
στιθέµενη αξία για τη χώρα, 

καθώς και 65 θέσεις εργασίας.
Σε ό,τι αφορά την προµήθεια 
του χυµού µήλου, προέρχεται 
από την εταιρεία Αφοί Χριστο-
δούλου Α.Ε. (Οικογένεια Χρι-
στοδούλου), που διαχειρίζεται 
ελληνικά µήλα από Πελοπόν-
νησο και Μακεδονία. Ας σηµει-
ωθεί µάλιστα ότι η περιεκτικό-
τητα σε χυµό µήλου είναι 50%, 
όπως ορίζει η ελληνική νοµο-
θεσία, ενώ οι εισαγόµενοι µη-
λίτες έχουν περιεκτικότητα 20-
30%. Επίσης όπως αναφέρθη-
κε η πρώτη χώρα στο εξωτε-

ρικό όπου θα ξεκινήσουν οι 
εξαγωγές είναι η Κύπρος όπου 
ήδη διεξάγονται συζητήσεις. 
Ας σηµειωθεί ότι το εργοστά-
σιο της Αθηναϊκής Ζυθοποιί-
ας στην Πάτρα µετράει 35 χρό-
νια λειτουργίας και 260 ερ-
γαζόµενους και αποτελεί τη 
µεγαλύτερη παραγωγική µο-
νάδα της εταιρείας. Συνολικά 
κάθε χρόνο παράγονται εκεί 
150 προϊοντικοί κωδικοί και 
1.400.000 εκατόλιτρα µπύ-
ρας, εκ των οποίων περίπου 
τα 90.000 εξάγονται. 

3 εκατ. λίτρα µηλίτη 
ο στόχος για το 2019

Συστήνει ξανά τη Fix η Ολυμπιακή
Στο rebranding του σήµατος Fix θα αξιοποιήσει το 
µεγαλύτερο µέρος των κεφαλαίων της επένδυσής της, η 
οποία υπερβαίνει τελικά κατά 5 εκατ. το αρχικό budjet
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Επέκταση 
γραμμής 
παραγωγής

Ένα χρόνο µετά τα 
εγκαίνια του νέου 
της ζυθοποιείου στην 
Καλλιθέα Ηρακλείου, 
η Κρητική µικροζυθο-
ποιία «Σόλο» προχώ-
ρησε σε επέκταση της 
γραµµής παραγωγής 
της µε την προσθήκη 
πέντε νέων δεξαµε-
νών ζύµωσης  τετρα-
πλασιάζοντας την πα-
ραγωγική της δυναµι-
κότητα σε 200.000 λί-
τρα ετησίως. Τέσσερα 
χρόνια µετά την εµφά-
νιση της στην ελληνι-
κή σκηνή της craft ζυ-
θοποιίας η Σόλο έχει  
κυκλοφορήσει  πάνω 
από 45 ετικέτες µπύ-
ρας στην εγχώρια και 
διεθνή αγορά, µεταξύ 
των οποίων αρκετές 
σε συνεργασία µε διε-
θνείς ζυθοποιίες από 
κάθε γωνιά του πλα-
νήτη. Στο πλαίσιο επέ-
κτασης του διεθνούς 
δικτύου της, η «Σόλο» 
έκανε πρόσφατα και 
την επίσηµη είσοδό 
της στη Σκανδιναβία 
µε προωθητικές ενέρ-
γειες στις 10 σηµα-
ντικότερες πόλεις της 
Νορβηγίας. 

Τη δυνατότητα εκπαίδευσης 
και απόκτησης πιστοποίησης 
στο επάγγελµα του Ζυθοποι-
ού και Βυνοποιού προσφέρει 
η Ελληνική Ζυθοποιία Αταλά-
ντης, σε συνεργασία µε το Ελ-
ληνογερµανικό Εµπορικό και 
Βιοµηχανικό Επιµελητήριο, 
µέσω ειδικού προγράµµατος 
∆ιττής Επαγγελµατικής Εκπαί-
δευσης που εφαρµόζεται για 
πρώτη φορά στην Ελλάδα. 
Συγκεκριµένα, το τριετές πρό-
γραµµα ξεκίνησε στις 10 ου-
νίου στις εγκαταστάσεις της 
ΕΖΑ, παρέχοντας στους συµµε-
τέχοντες όλες τις απαιτούµε-
νες θεωρητικές γνώσεις, ενώ 
ταυτόχρονα γίνεται πρακτι-
κή εφαρµογή σε πραγµατικές 
συνθήκες. Σηµαντικό πλεονέ-

κτηµα για όσους παρακολου-
θούν το πρόγραµµα, αποτελεί 
το γεγονός ότι αµείβονται και 
ασφαλίζονται µε τις πλήρεις 
νόµιµες αποδοχές.
Ας σηµειωθεί ότι το πρόγραµ-
µα ακολουθεί πιστά τη δοµή 
και το περιεχόµενο του αντί-
στοιχου προγράµµατος, που 
εφαρµόζεται στη Γερµανία. 
Με την ολοκλήρωση των τρι-
ών κύκλων, οι εκπαιδευόµενοι 
δίνουν γραπτές, προφορικές 
και πρακτικές εξετάσεις, προ-
κειµένου να λάβουν πιστοποι-
ητικό ∆ιττής Επαγγελµατικής 
Εκπαίδευσης αναγνωρισµένο 
από την Κεντρική Ένωση Επι-
µελητηρίων Γερµανίας (DIHK), 
που χορηγεί το Ελληνογερµα-
νικό Επιµελητήριο. 

∆ιττή εκπαίδευση από την ΕΖΑ
Για το επάγγελμα του Ζυθοποιού και Βυνοποιού

Από τη Βιομηχανία 
Γάλακτος Κατερίνης
Σε µία νέα κατηγορία 
προϊόντων µπήκε η 
Βιοµηχανία Γάλακτος 
Κατερίνης, που παράγει 
το γάλα Κορφή, καθώς 
λάνσαρε στην αγορά τις 
µπύρες ∆ίας, µια δροσιστική 
Lager, και VamBeer, µία 
Lager και µία Pilsener 
αφιλτράριστες,απαστερίωτες 
ελληνικές µπύρες χωρίς 
πρόσθετα χωρίς συντηρητικά 
προϊόντα παραδοσιακής 
αργής ζυθοποίησης. 
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Όλοι θέλουν τη συνεργασία
Ντεμπούτο στο Made in Beer Festival για την πρώτη ελληνική 
μπύρα που αποτελεί προϊόν συνεργασίας δύο ζυθοποιείων, 

της Μικροζυθοποιίας θεσσαλονίκης και της αθηναϊκής Noctua

O λόγος για την µπύρα «Hook Up», µία Dry Hopped Pale Ale 
στην οποία προστίθενται γενναίες ποσότητες λυκίσκου µε-
τά τη ζύµωση για extra άρωµα και η οποία παρουσιάστηκε 
για πρώτη φορά στο Made in Beer Festival, που έλαβε χώρα 
το τριήµερο 19-21 Απριλίου στο Αµαξoστάσιο ΟΣΥ, στο Γκάζι. 
«Η συνεργασία είναι το µέλλον γιατί λείπουν από όλους οι 
πόροι για να κάνουµε το marketing των µεγάλων εταιρειών, 
οπότε µε αυτά τα ωραία πράγµατα µπορούµε να κινήσουµε 
το ενδιαφέρον. Λίγων ανθρώπων στην αρχή, αλλά αυτό δεν 
παύει να δηµιουργεί µία τάση», δήλωσε στο Β&Β o Νίκος Ρόι-
δος της Μικροζυθοποιίας Θεσσαλονίκης. 

Πρωτότυπο «Συμπόσιο
ζύθου επί λίθου» στο Ίλιον

Περισσότερες από 100 ετικέτες µπύρας, γεύσεις 
από όλο τον κόσµο και πληθώρα πολιτιστικών 
events, περιµένουν όσους βρεθούν στην κεντρι-
κή πλατεία του Ιλίου µεταξύ 29 Αυγούστου µε 
1η Σεπτεµβρίου, στο πρωτότυπο φεστιβάλ ΚΥΚΕ-
ΩΝ Folk Beer Festival, το οποίο διοργανώνουν ο
Πανελλήνιος Σύλλογος Φίλων Ζύθου σε συνερ-
γασία µε τον ∆ήµο Ιλίου. Πρόκειται για ένα τε-
τραήµερο party µε µουσική, χορό, θεατρικές πα-
ραστάσεις, διαδραστικούς διαγωνισµούς κ.ά., 
όπου επίτιµος καλεσµένος θα είναι ο «Κυκεών», 
το αρχαίο ποτό των Ελλήνων, που είχε ως βά-
ση το κριθαρόζουµο και το κρασί, ενώ εµπλουτι-
ζόταν µε βότανα, αλλά και κατσικίσιο τυρί ανά-
λογα µε τον τόπο παραγωγής του. Μάλιστα µία 
από τις εκπλήξεις του Φεστιβάλ είναι η σύγχρο-
νη αναβίωσή του σε περιορισµένη ποσότητα, 
σε συνεργασία µε την Πατραϊκή Ζυθοποιία.
Ας σηµειωθεί ότι το ΚΥΚΕΩΝ Folk Beer Festival 
έχει την υποστήριξη του Ινστιτούτου Οδικής 
Ασφάλειας Ι.Ο.ΑΣ. «Πάνος Μυλωνάς», εκπρό-
σωποι του οποίου θα ενηµερώνουν σχετικά 
τους επισκέπτες. Παράλληλα, οι ενδιαφερό-
µενοι θα έχουν την ευκαιρία να εκτελέσουν 
«ασκήσεις» φορώντας ειδικά γυαλιά προσο-
µοίωσης µέθης, διαπιστώνοντας από πρώτο 
χέρι το πώς και πόσο επηρεάζεται ο οργανι-
σµός από την κατανάλωση αλκοόλ. 
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Την εξέλιξη της γνωστής έκθε-
σης µπύρας «Ζυθογνωσία» σε 
Φεστιβάλ Χειροποίητης Μπύ-
ρας ανακοίνωσε στο Beer & 
Brunch η διοργανώτρια εται-
ρεία Vinetum. «Θέλουµε να 
επικεντρωθούµε στις υψηλού 
επιπέδου craft µπύρες µέσα 
από ένα event φεστιβαλικού 
τύπου το οποίο, σε ό,τι αφο-
ρά τους εκθέτες, θα είναι by 
invitation only, δηλαδή εµείς 
θα επιλέγουµε ποιοι θα πα-
ρουσιάσουν τις µπύρες τους 
στο κοινό, ακριβώς όπως γί-
νεται στα καλύτερα φεστιβάλ 
craft µπύρας ανά την υφή-

λιο. Για το λόγο αυτό αποφα-
σίσαµε να συνεργαστούµε µε 
την Cava di Patsi που θα εί-
ναι πλέον συνδιοργανωτής 
µας για το Athens Craft Beer 
Festival, το οποίο θα γίνει 18-
20 Οκτωβρίου 2019 στο Κτή-
ριο 56 του Ιδρύµατος Μείζο-
νος Ελληνισµού», δήλωσε ο 
Ντίνος Στεργίδης της εταιρεί-
ας Vinetum. Στο Αthens Craft 
Beer Festival θα παρουσια-
στούν 30 κορυφαίες µικρο-
ζυθοποιίες, ελληνικές και ξέ-
νες, πολλές από τις οποίες θα 
είναι πρωτοεµφανιζόµενες 
στην ελληνική αγορά. 

Η Ζυθογνωσία εξελίσσεται  
σε Αthens Cra� Beer Festival
Στο Ίδρυμα Μείζονος Ελληνισμού από 18-20 Οκτωβρίου

Στο Αthens Craft Beer Festival θα παρουσιαστούν 30 
κορυφαίες µικροζυθοποιίες, ελληνικές και ξένες.
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Μ  
ε την κατά κεφαλήν κατανάλωση µπύρας 
στην Ελλάδα να µένει καρφωµένη στα 
35 λίτρα την τελευταία επταετία, η Ελλη-
νική Ένωση Ζυθοποιών αναζητά συνε-
χώς τρόπους ανάδειξης της κουλτούρας 
της µπύρας αλλά και διεύρυνσης του 

κοινού στο οποίο απευθύνεται. Ένας από αυτούς 
τους τρόπους είναι και η διοργάνωση της εκδή-
λωσης  «Ανοιχτά Ζυθοποιεία», η οποία πραγµα-
τοποιήθηκε φέτος για δεύτερη συνεχή χρονιά το 
Σάββατο 22 και την Κυριακή 23 Ιουνίου.
«Έχοντας 35 λίτρα κατά κεφαλήν κατανάλωση 
σταθερά την τελευταία επταετία, αυτό που κάνου-
µε είναι να έχουµε µία πίτα που τη γυρίζουµε γύ-
ρω γύρω. Μπορεί να µεγαλώνει το κοµµάτι της µι-
κροζυθοποιίας, αλλά και αυτό µε πάρα πολύ µι-
κρούς ρυθµούς. Η πραγµατική craft µπύρα είναι 
στο 1% της αγοράς. Για να µεγαλώσει η πίτα πρέ-
πει να αυξήσουµε το κοινό στο οποίο απευθυνό-
µαστε. Για παράδειγµα ένα κοινό που ακουµπά-
µε ελάχιστα είναι ο γυναικείος πληθυσµός», ανέ-
φερε µιλώντας στο B&B ο Σοφοκλής Παναγιώ-
του, συνιδιοκτήτης της Μικροζυθοποιίας Septem, 
από το Ωρολόγιο Εύβοιας, και πρόεδρος της Ελ-
ληνικής Ένωσης Ζυθοποιών.
Τα µέλη της ΕΕΖ άνοιξαν τις πόρτες τους στο κοι-
νό, προσφέροντας ξεναγήσεις και µία σειρά από 

διαδραστικές εµπειρίες στους χώρους των ζυθο-
ποιείων τους. Αξίζει να σηµειωθεί ότι η συµµετο-
χή στις δράσεις ήταν δωρεάν.
Η φετινή διοργάνωση, σύµφωνα µε τους ανθρώ-
πους της Septem, το εργοστάσιο της οποίας επι-
σκέφθηκε το B&B, σηµείωσε µεγαλύτερη επιτυχία 
συγκριτικά µε πέρυσι, γεγονός που υποδεικνύ-
ει ότι η συγκεκριµένη πρωτοβουλία εξελίσσεται 
µε τον επιθυµητό τρόπο.  Είναι χαρακτηριστικό ότι 
ενώ για το Σάββατο είχαν προγραµµατιστεί τρεις 
ξεναγήσεις στους χώρους της µονάδας, τελικά 
πραγµατοποιήθηκαν πέντε. Tην Κυριακή, επίσης, 
η προσέλευση του κόσµου ήταν πολύ µεγάλη, µε 
το πρώτο group να ξεπερνά τα 30 άτοµα.

Ανοιχτές Πόρτες σε όλη την Ελλάδα
Αξίζει να σηµειωθεί ότι στη φετινή διοργάνωση 
«Ανοιχτά Ζυθοποιεία» συµµετείχαν  κάποιες από 
τις σηµαντικότερες ζυθοποιίες και µικροζυθοποι-
ίες της χώρας µας. Πέρα από τη Septem, την Αθη-
ναϊκή Ζυθοποιία και την Ολυµπιακή Ζυθοποιία, 
τις πόρτες τους άνοιξαν η ΒΑΠ Π. Κουγιός ΑΒΕΕ, 
η Ζυθοποιία Πηνειού ΙΚΕ, η Ζυθοποιία Σαντορί-
νης AEBE, η Ζυθοποιία Χίου, η Κρητική Ζυθοποι-
ία ΑΕ, η Κρητικές Ζυθοποιίες - Ζηδιανάκης ΑΕ, η  
Μικροζυθοποιία Μυκόνου AEBE και η Μικροζυθο-
ποιία Σερρών και Βόρειας Ελλάδος EE.    

Ο  ίδιος ο Σοφοκλής 
Παναγιώτου. ανέλαβε 
την ξενάγηση στις 
εγκαταστάσεις της 
Septem, όπου έχει 
γίνει µία επένδυση σε 
µηχανήµατα τελευταίας 
τεχνολογίας.

Το κάλεσμα 
της μπύρας
Τρόπους ανάδειξης της 
κουλτούρας του ζύθου και 
διεύρυνσης του κοινού 
στο οποίο απευθύνονται οι 
Έλληνες ζυθοποιοί αναζητά 
-με επιτυχία- η Ένωσή τους 

�© ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ: ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Επιτυχημένη χαρακτήρισαν την εκδήλωση οι άνθρωποι της Αθηναϊκής 
Ζυθοποιίας, η οποία συμμετείχε στην πρωτοβουλία ανοίγοντας 
τις πόρτες των ζυθοποιείων και των βυνοποιείων της σε Πάτρα, 
Θεσσαλονίκη, καθώς και στην Αθήνα το μικροζυθοποιείο «Αθηνέο». 

Τα µέλη της ΕΕΖ άνοιξαν 
τις πόρτες τους στο κοινό, 
προσφέροντας ξεναγήσεις 
και µία σειρά από 
διαδραστικές εµπειρίες 
µε τη συµµετοχή των 
επισκεπτών στις δράσεις 
να είναι δωρεάν

Με μεγάλη συμμετοχή ολοκληρώθηκαν και οι επισκέψεις των φίλων της 
μπύρας στις εγκαταστάσεις της Ολυμπιακής Ζυθοποιίας στη Ριτσώνα.
Μεταξύ άλλων οι καλεσμένοι είχαν την ευκαιρία να παρακολουθήσουν  
το live session μαγειρικής με μπύρα με τη διάσημη chef, Ελένη Ψυχούλη.

Η υπεύθυνη Εταιρικής Επικοινωνίας της Αθηναϊκής 
 Ζυθοποιίας, Έλλη Παναγιωτοπούλου
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Κοιτάει την αγορά  
η Οµάδα Ζυθοποίησης

Εξοικείωση με όλα τα στάδια της παραγωγής    

Το ερευνητικό 
έργο του 
Τµήµατος κερδίζει 
το ενδιαφέρον 
συνεδρίων 
δηµιουργώντας 
συνθήκες 
για έναρξη 
διδακτορικού 
προγράµµατος.

ΠΕΤΡΟΣ ΓΚΟΓΚΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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ικρές ποσότητες βύνης από τη Ζυ-
θοποιία Μακεδονίας - Θράκης γί-
νονται η πρώτη ύλη πάνω στην 
οποία εκτονώνουν τη δηµιουργι-
κότητά τους οι φοιτητές και οι φοι-
τήτριες της Οµάδας Ζυθοποίησης 

του Τµήµατος Επιστηµών Οίνου, Αµπέλου 
και Ποτών του Πανεπιστηµίου ∆υτικής Ατ-
τικής. Από το 2008, στο τότε ΤΕΙ Αθήνας η 
Οµάδα Ζυθοποίησης έχει µετατρέψει έναν 
µικρό χώρο του ιδρύµατος σε ένα µικρό ζυ-
θοποιείο, 100 λίτρων, µέσα στο οποίο νεα-
ρά µυαλά πειραµατίζονται µε τις γεύσεις και 
τα αρώµατα της µπύρας, αποκτώντας εξοι-
κείωση µε κάθε βήµα και κοµµάτι της παρα-
γωγής, από τη συνταγή µέχρι την κοστολό-
γηση και την προώθηση του προϊόντος. Την 
Παρασκευή 21 Ιουνίου, οι νεαροί ζυθοποι-
οί άνοιξαν το χώρο του οινοποιείου/ζυθο-
ποιείου για το κοινό, στο πλαίσιο του Φεστι-
βάλ Ζύθου 2019, µε αφορµή την ολοκλή-
ρωση του ακαδηµαϊκού έτους.

Ε
ίναι µια καλή ευκαιρία να δουν 
πώς το κοινό ανταποκρίνεται στις 
µπύρες τους» εξηγεί ο καθηγητής 
Παναγιώτης Ταταρίδης, καθηγητής 
του Τµήµατος και ιθύνων νους της 
οµάδας, µε αφορµή την οποία µά-

λιστα, µπόρεσε το 2014 να ξεκινήσει πρό-
γραµµα µεταπτυχιακών σπουδών. Το κοι-
νό ανταποκρίθηκε αφού στις λίγες ώρες 
που βρεθήκαµε εκεί, πέρασε από το αυτο-
σχέδιο µπαρ των φοιτητών σύσσωµο το Πα-
νεπιστήµιο ∆υτικής Αττικής, για να δοκι-
µάσει πειραµατικές APA, IPA, Weiss, Lager, 
Ale, πιο εξειδικευµένες βελγικού στυλ, αλ-
λά και µπύρες µε φρούτα, βότανα ή µπαχα-
ρικά. Τα τελευταία χρόνια, αναφέρει ο κα-
θηγητής, όλο και περισσότεροι φοιτητές 
δραστηριοποιούνται στην µπύρα, όλο και 
περισσότεροι αναζητούν εργασία σε ζυθο-
ποιεία ενώ µερικοί απόφοιτοι ανοίγουν τα 
δικά τους. Αυτό κατέστη δυνατό χάρη στην 
άνθιση της µικροζυθοποιίας στη χώρα µας, 
που έφερε στην επιφάνεια 50 νέες επιχει-
ρήσεις που αναζητούν την καινοτοµία.
Οι νέοι αυτοί επιχειρηµατίες ζητάνε ζυθο-
ποιούς και έτσι το Τµήµα Οίνου, Αµπέλου 
και Ποτών επιχειρεί να συνδέσει την επιστή-
µη και την έρευνα µε την παραγωγή. «Οι µι-
κροζυθοποιοί θέλουν βοήθεια» αναφέρει 
ο καθηγητής Ταταρίδης, συµπληρώνοντας 
πως στους άµεσους στόχους του είναι -µέσω 
του Τµήµατος- να καταστεί δυνατή η παρο-
χή υπηρεσιών. Άλλωστε, όπως υποστηρίζει, 
το κλίµα δεν είναι απογοητευτικό, ούτε έχει 
επέλθει ακόµη κορεσµός στην αγορά. 

«Στην Ιταλία, μια χώρα του κρασιού, όπως και η Ελλάδα, 
υπάρχουν 500 μικρά ζυθοποιεία. Τηρουμένων των αναλογιών, 
στην Ελλάδα απέχουμε ακόμα πολύ από τα 120-150 που θα 
μας αναλογούσαν», σύμφωνα με τον καθηγητή Π. Ταταρίδη.

«««««««∆εν αποκλείεται  
η κυκλοφορία µιας  

πανεπιστηµιακής ετικέτας  
µπύρας στα ράφια των µπαρ.
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Η Carlsberg υπολογίζει 
πως ο ρυθµός 
ανάπτυξης της 
µπύρας χωρίς αλκοόλ 
είναι τρεις φορές 
µεγαλύτερος από αυτόν 
της συµβατικής µε τα 
κέρδη ανά εκατόλιτρο 
να υπερβαίνουν τις 
υπόλοιπες κατηγορίες. 
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Νηφαλιότητα μετά την κατανάλωσή της, που σημαίνει χαμηλό ή καθόλου 
αλκοόλ, μια τάση που δείχνει να κυριαρχεί στην παγκόσμια αγορά, 

αλουμινένιο κουτάκι, πειραματισμό με το άρωμα και έγχυση ή ακόμη και 
ζύμωση με κάνναβη βρίσκει κανείς στο δρόμο του όταν αναζητά τα ίχνη 
που προδιαγράφουν το μέλλον της μπύρας μέσα στην επόμενη δεκαετία

        ΠΕΤΡΟΣ ΓΚΟΓΚΟΣ

HERO 
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ατανάλωση µπύρας κατά τη διάρκεια της οδή-
γησης ή µέσα στο καθωσπρέπει εργασια-
κό περιβάλλον µιας πολυεθνικής είναι µερι-
κές µόνο από τις εικόνες που επιστράτευσαν 
τα επιτελεία µεγάλων διαφηµιστικών εταιρει-
ών προκειµένου να προωθήσουν ένα προϊ-

όν που ξεκίνησε ως niche και πλέον συνιστά µοχλό πε-
ραιτέρω ανάπτυξης της βιοµηχανίας µπύρας.  Πλέον, 
η Heineken, η ΑΒ InBev και οι Carlsberg, οραµατίζο-
νται τη δηµοτικότητα της Coca Cola για τη χωρίς αλκο-
όλ µπύρα, αφού έχουν δει τα τελευταία χρόνια τα νέα 
τους προϊόντα αυξάνονται τόσο σε όγκο όσο και σε πω-
λήσεις. Αναµφισβήτητα πρόκειται για µια τάση µεταξύ 
άλλων που ήρθε για να µείνει. 
Σε µια αγορά µε στάσιµες ποσότητες, µια τάση που εξα-
σφαλίζει ανάπτυξη και προϊόντα προστιθέµενης αξίας, 
είναι η προσέγγιση των 0 βαθµών αλκοόλ. Για το λό-
γο αυτό, οι µεγάλοι παίχτες αντιλαµβάνονται την στρο-
φή αυτή σαν ένα εύκολο στοίχηµα, όποτε καλούνται να 

σχολιάσουν κάτι σχετικό. Πλέον το µότο είναι η µικρό-
τερη κατανάλωση αλλά µε µεγαλύτερη ποιότητα, που 
παρασύρεται από την παγκόσµια τάση υπέρ της ευζωί-
ας. Έτσι, η Carlsberg υπολογίζει πως ο ρυθµός ανάπτυ-
ξης της µπύρας χωρίς αλκοόλ είναι τρεις φορές µεγα-
λύτερος από αυτόν της συµβατικής µπύρας µε τα κέρδη 
ανά εκατόλιτρο µπύρας χωρίς αλκοόλ να υπερβαίνουν 
τις υπόλοιπες κατηγορίες. 

∆ιψήφια ποσοστά στην Ελλάδα
Η αγορά µπύρας χωρίς αλκοόλ στην Ελλάδα σηµείω-
σε αύξηση σε όγκο αλλά και σε αξία σύµφωνα µε στοι-
χεία της Nielsen που δηµοσιεύονται στο FoodReporter, 
την στιγµή µάλιστα που η κατανάλωση της συµβατικής 
µπύρας παρουσιάζει ελαφριά υποχώρηση. Ειδικότε-
ρα, η αγορά της µπύρας χωρίς αλκοόλ αυξήθηκε κατά 
13,3% σε αξία σε ετήσια βάση από το 2017 ως το 2018, 
την ίδια στιγµή που η συµβατική µπύρα κατέγραψε µεί-
ωση 1,4%. Για το ίδιο διάστηµα, οι πωλήσεις σε όγκο 
µπύρας χωρίς αλκοόλ, άγγιξαν τα 2.255.097 εκατόλι-
τρα το 2018, σηµειώνοντας αύξηση 11,6%. 

Αρωµατικές και σε αλουµίνιο
Υπάρχουν  πολλοί γευστικοί συνδυασµοί που µπορεί 
να επιτύχει κανείς µε λίγο νερό, λίγο κριθάρι και λυκί-
σκο, και κάπως έτσι µια νέα τάση που απευθύνεται κυ-
ρίως στον κόσµο της craft µπύρας έχει γεννηθεί. Άλλω-
στε ο πειραµατισµός είναι η ουσία των µικρών ζυθοποι-
είων, πολλά εκ των οποίων αφιερώνουν τις δυνάµεις 
τους στον εντοπισµό νέων γεύσεων και αρωµάτων, που 
προσεγγίζουν ακόµα και µια µακαρονάδα µε αµερικανι-
κό τυρί. Ωστόσο υπάρχουν και οι συντηρητικοί που κου-
νούν το δάχτυλο και αντιτίθενται σε υπερβολικά ακραί-
ους συνδυασµούς, αξιολογώντας τους ως απεγνωσµέ-
νες προσπάθειες εντυπωσιασµού. Παράλληλα η τάση 
της νηφαλιότητας έχει επηρεάσει και τις craft, όµως ο 
κλάδος αυτός βιώνει ακόµη µια µεταβολή, αυτήν από τη 
γυάλινη φιάλη στο αλουµινένιο κουτάκι. Έτσι την προη-
γούµενη χρονιά, πάνω από το 70% των craft πωλήθηκαν 
σε αλουµινένιο κουτί, µε το 83% των παραγωγών που 
«το γύρισαν» να βλέπουν τις πωλήσεις τους να αυξάνο-
νται κατακόρυφα. Μάλιστα η συσκευασία των 440ml εί-
ναι αυτή που επιβάλλεται επί της κλασικής των 330ml. 

Για την AB InBev το 8% 
του παγκόσµιου όγκου 
αφορά µπύρες χαµηλού 
ή µηδενικού αλκοόλ, µε 
τον µεγαλύτερο ζυθοποιό 
του κόσµου να στοχεύει 
στην αναρρίχηση  
του ποσοστού στο 20% 
µέχρι το 2025

26-29_taseis.indd   28 09/07/2019   20:55



29B E E R &
BRUNCH

ΙΟΥΛΙΟΣ
2019

Μπύρες µε εκχύλισµα κάνναβης κυκλοφόρησαν αρ-
κετές τα πρώτα χρόνια της πράσινης υστερίας, όµως 
αυτό που δεν είχε βγει στην αγορά µέχρι σήµερα εί-
ναι η ζύµωση του φυτού από τη φούντα ως τη ρίζα 
µε το νερό και τον λυκίσκο. Η πρώτη µπύρα του κό-
σµου ζυµωµένη µε κάνναβη θα είναι έτοιµη µόλις η 
κυβέρνηση του Καναδά προχωρήσει σε ρύθµιση που 
θα προβλέπει τη µεταποίηση κάνναβης σε ποτά κι 
τρόφιµα αργότερα µέσα στο έτος. Η αντικατάσταση 
όµως του κριθαριού και άλλων σιτηρών µε κάννα-
βη στη διαδικασία παρασκευής µπύρας δεν ήταν µια 
εύκολη υπόθεση. Πρόκειται για µια τεχνολογία, που 
στα πρώτα της βήµατα µπορούσε να προσφέρει µόνο 
ένα προϊόν µε γεύση µπρόκολου σε αποσύνθεση και 
κόστος κοντά στα 60 δολάρια ανά φιάλη. Τον «πά-

γο» έσπασε η Province Brands που έπειτα από χρό-
νια έρευνας και πολλών χρηµάτων βρήκε τον τρό-
πο. Χωρίς κριθάρι και σιτηρά τα επίπεδα ζάχαρης 
και άρα οι θερµίδες είναι χαµηλότερες. Η µπύρα θα 
περιέχει 6,5 µικρογραµµάρια THC (αυτό που σε πιά-
νει) ενώ τα επίπεδα των υπόλοιπων κανναβινοειδών 
(αυτό που σε χαλαρώνει, λίγο) θα διαφέρουν ανάλο-
γα µε το προϊόν. Το επόµενο βήµα για την εταιρεία 
πίσω από αυτή την καινοτοµία είναι η προσαρµο-
γή της διαδικασίας παραγωγής σε µοντέλο οικονο-
µίας κλίµακας, κάτι που όµως δεν θα χρειαστεί άµε-
σα δεδοµένης της πολιτικής απροθυµίας στην άλλη 
άκρη του Ατλαντικού να προχωρήσει στις απαραίτητες 
µεταρρυθµίσεις που θα επέτρεπαν την παρουσία του 
προϊόντος στις αγορές της Ευρώπης. 

Για τα καλά η κάνναβη µπαίνει στη συνταγή

ΚΑΝΝΑΒΗ  ΣΕ ΤΡΟΦΙΜΑ ΚΑΙ ΠΟΤΑ

(ΔΙΣ ΔΟΛΑΡΙΑ)

16,75

22,2

2,5%�
6,5%

ΑΞΙΑ ΑΓΟΡΑΣ ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΣΕ THC

ΚΑΝΑΔΑΣ

ΗΠΑ
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Η μετάβαση στην αγροτική ζωή και τις μόνιμα εγκαταστημένες κοινωνίες, 
αποτελεί ένα σημαντικό γεγονός, για την ιστορία και την εξέλιξη όχι 
μόνο του ανθρώπινου είδους, αλλά και για τον ίδιο τον πλανήτη. Η 
εγκατάλειψη την νομαδικής ζωής όμως ώθησε τους προγόνους μας στην 
ανακάλυψη άλλων δρόμων για να καλυφθεί η ανάγκη για ταξίδια...

B & B

ΤΕ Χ Ν Ο Λ Ο Γ Ι Α

ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ

H ZΥΜΩΣΗ 
ΕΙΝΑΙ 
∆ΡΟΜΟΣ
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Η επιθυµία για σταθερότητα στο 
τελικό προϊόν, τα πειράµατα του 
Pasteur στη µικροβιακή έρευνα, η 

βιοµηχανοποίηση των ζυθοποιείων και 
η εφαρµογή ψυκτικών µηχανηµάτων 

έδωσαν ώθηση στη χρήση της 
βυθοζύµης σε όλο τον κόσµο, µε 

φωτεινή εξαίρεση τους Βρετανούς.
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Οι ζυµοµύκητες θα 
απασχολήσουν πιο έντονα 
τον κόσµο της ζυθοποίησης 
τη δεκαετία που έρχεται 

Οι Lager µύκητες χρησιµοποιούνται για 
ζυµώσεις σε χαµηλότερες θερµοκρασίες (7-10 
οC), και χρησιµοποιούνται περισσότερο σε πιο 
βιοµηχανικές εγκαταστάσεις µε πλήρη έλεγχο 
της θερµοκρασίας και συλλογής της µαγιάς.

Y
east is known more for what it can do than 
what it is... Μια πρόταση που διαβάζουµε από 
τους Robinow C and Johnson B στο βιβλίο Yeast 
Cytology: An overview in The Yeasts, από το «µα-
κρινό», όσον αφορά την επιστηµονική εξέλιξη, 
1991, ήταν µέχρι πρόσφατα αρκετά αληθινή. Η 

παραγωγή των πρώιµων αλκοολούχων ποτών ήταν πιθα-
νότατα ένα ευτυχές ατύχηµα, όπως άλλωστε και οι περισ-
σότερες ανακαλύψεις, µιας και οι φυσικές πηγές σακχά-
ρων είναι συνήθως προσβεβληµένες µε µύκητες. Ο µε-
ταβολισµός των σακχάρων από τον σακχαροµύκητα έχει 
ως αποτέλεσµα αιθανόλη και διοξείδιο ακόµα και υπό αε-
ρόβιες συνθήκες. Τα αλκοολούχα ποτά άνοιξαν τις πύ-
λες της αντίληψης στους προγόνους µας και αυτό πρέπει 
να ήταν το βασικό κίνητρό τους για τη συνεχιζόµενη κα-
τανάλωσή τους. Αυτή ήταν επίσης η αρχή σε µια πιο επι-
στηµονική προσέγγιση, αν και στηρίχθηκε καθαρά στην 
παρατήρηση και την εµπειρία παρά στη θεωρητική γνώ-
ση. Από καθαρή σύµπτωση, η κατανάλωση τέτοιων αλ-
κοολούχων ποτών είχε θετικές επιπτώσεις στη διατροφή, 
µιας και είχαν υψηλή θρεπτική αξία αλλά και αποστείρω-

ναν πιθανά επικίνδυνες πηγές νερού.  Η καλλιέργεια σι-
τηρών για ψωµί και για µπύρα είναι σχεδόν σίγουρο ότι 
αναπτύχθηκαν ταυτόχρονα. Κάπου εκεί πρέπει να παρα-
τηρήθηκε και η χρησιµότητα της µαγιάς. Η µπύρα διαδό-
θηκε από τη M. Ανατολή στη B. Ευρώπη και έγινε το κύριο 
ποτό της. Ο Tacitus σηµείωνε πως η µπύρα ήταν το κοινό 
ποτό της Γερµανίας την περίοδο της Ρωµαϊκής Αυτοκρα-
τορίας, ενώ ο Pliny περιέγραφε τη χρήση των Γάλλων του 
αφρού κατά τη ζύµωση για την παραγωγή ψωµιού. Ακόµα 
και η λέξη yeast πιθανόν να έχει βάση σε πρωτο-γερµανι-
κή λέξη που σηµαίνει «κάτι που αφρίζει». Έτσι βλέπουµε 
πως ακόµα και ετυµολογικά είχε σηµασία η µαγιά αν και 
η ακριβής φύση της δεν είχε ακόµα αναγνωριστεί. Ακό-
µα και στον Reinheitsgebot, τον διάσηµο νόµο περί κα-
θαρότητας της µπύρας, δεν υπάρχει αναφορά στις ζύµες. 

Συγνώµη, κύριε, ποιος είστε; 
Με εξαίρεση τις Lambic µπύρες στο Βέλγιο όπου συµ-
µετέχει όλη η χλωρίδα της περιοχής και τις ανά τον κό-
σµο Sour Ales όπου τα διάφορα βακτήρια έχουν τον 
ρόλο τους, ο κύριος υπεύθυνος για τη ζυθοποίηση, εί-

ΖΥ
ΘΟ
ΠΟ
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ναι το είδος Saccharomyces cerevisiae. Το πρώτο βήµα για την 
αναγνώριση του υπόπτου έγινε µε την ανάπτυξη του µικροσκο-
πίου από τον Antoine van Leeuwenhoek. Ο Gay-Lussac συνέχι-
σε το έργο µε την πρώτη φόρµουλα για τη ζύµωση των σακχάρων, 
ο Theodor Schwan το 1837 βρήκε στο µικροσκόπιο τους µικρο-
οργανισµούς και ο Meyen, που συνέχισε το έργο, του ονόµασε 
Saccharomyces (µύκητες σακχάρων). Πολλοί αρχιζυθοποιοί του 
19ου αιώνα αναγνώρισαν τη σηµασία των ζυµοµυκήτων και συ-
νήθιζαν να τους µεταφέρουν όπου πήγαιναν. Κάπου εκεί έχουµε 
και τις πρώτες διαφοροποιήσεις σε αφροζύµες και βυθοζύµες. 

Από την Κοπεγχάγη µε αγάπη
Το 1883 ο Emil Hansen δουλεύοντας στο Carlsberg Foundation 
της Κοπεγχάγης, καταφέρνει να αποµονώσει για πρώτη φορά 
καθαρό ζυµοµύκητα. Η τεχνολογική εξέλιξη από εκεί και µετά 
ήταν καταιγιστική. Σχεδόν αµέσως έγινε η καλλιέργεια και η 
χρήση της Carlsberg Yeast Number 1 για εµπορική χρήση. Το 
1897 ο Büchner επιδεικνύει τη δηµιουργία αιθανόλης και δι-
οξειδίου του άνθρακα από ζάχαρη µέσω ζυµοµύκητα, παρέχο-
ντας στην ουσία τον θεµέλιο λίθο της µοντέρνας βιοχηµείας σε 
τέτοιο βαθµό, που οι περισσότερες ανακαλύψεις στην Κυτταρι-
κή Βιολογία, Φυσιολογία, Βιοχηµεία και Γενετική, έγιναν χρησι-
µοποιώντας κύτταρα ζυµοµύκητα. Μετά από αυτό, δεν αποτελεί 
έκπληξη το γεγονός ότι ο S. cerevisiae ήταν το πρώτο είδος που 
αναλύθηκε πλήρως ο γενετικός του κώδικας. 
Αν και η ταξινόµηση των ειδών είναι µια εξαιρετικά επίπονη δι-
αδικασία που συνεχώς αναθεωρείται, µπορούµε να πούµε ότι 
στο γένος Saccharomyces υπάρχουν 14 είδη, τα οποία διαι-
ρούνται περαιτέρω σε 2 υπο-οµάδες ανάλογα µε την οµοιοµορ-
φία τους. Η υπο-οµάδα που µας ενδιαφέρει στην περίπτωσή 
µας περιέχει τα S. cerevisiae, S. pastorianus, S, bayanus και S. 
paradoxus. Βάσει των βιοχηµικών διαφορών τους στη χρησιµο-
ποίηση µελιβιόζης, την αφοµοίωση φρουκτόζης και τη µέγιστη 
θερµοκρασία ανάπτυξης, έχουµε πάλι δύο ξεχωριστές οµάδες, 
S. cerevisiae και S. paradoxus από την µια και S. pastorianus, S, 
bayanus από την άλλη. Ο S. cerevisiae έχει εφαρµογή στην πα-
ραγωγή άρτου, κρασιού και µπύρας, ο S. bayanus αποκλειστικά 
στην οινολογία, ενώ ο S. pastorianus περιέχει εκείνα τα στελέ-
χη που είχαν ταξινοµηθεί αρχικά σαν S. carlsbergensis και χρη-
σιµοποιούνταν σαν βυθοζύµες Lager. 

Από τις Ale στις Lager
Πρακτικά και ιστορικά οι διαφορές είναι φαινοµενικά απλές. Οι 
Αle µύκητες χρησιµοποιούνται για ζυµώσεις σε υψηλότερες θερ-
µοκρασίες (άνω των 16οC), χρειάζονται λιγότερο χρόνο για να 
ζυµώσουν το γλεύκος και ανεβαίνουν στην κορυφή του δοχεί-
ου. Όλα αυτά τους επιτρέπουν να έχουν εφαρµογή σε µια ευρεία 
γκάµα ειδών και σε εγκαταστάσεις που δεν είναι απαραίτητα σε 
υψηλά βιοµηχανικά πρότυπα. Οι Lager µύκητες χρησιµοποιού-
νται για ζυµώσεις σε χαµηλότερες θερµοκρασίες (7-10 οC), χρειά-
ζονται περισσότερες µέρες για την ολοκλήρωση της ζύµωσης και 
βυθίζονται στον πάτο της δεξαµενής. Ως εκ τούτου, χρησιµοποι-
ούνται περισσότερο σε πιο βιοµηχανικές εγκαταστάσεις µε πλή-
ρη έλεγχο της θερµοκρασίας και συλλογής της µαγιάς. 

Το 1883 ο Emi l Hansen δουλεύοντας στο 
Carlsberg Foundation της Κοπεγχάγης, 
καταφέρνει να αποµονώσει για πρώτη 
φορά καθαρό ζυµοµύκητα. 

Ο μεταβολισμός των σακχάρων από τον 
σακχαρομύκητα έχει ως αποτέλεσμα αιθανόλη και 
διοξείδιο ακόμα και υπό αερόβιες συνθήκες. 
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«Η πρώτη µπύρα της Λάρισας οραµατιζόµαστε να 
είναι πρώτη παντού: Στην ποιότητα, στην αξιοποί-
ηση των ανθρώπων και των πρώτων υλών του τό-
που µας, στη χρήση της υψηλής τεχνολογίας, στο 
σεβασµό του περιβάλλοντος». Με αυτά τα λόγια ο 
∆ιευθύνων Σύµβουλος της Ζυθοποιίας Πηνειού, 
Γιώργος Πέτρου, χαιρέτισε την τελετή των εγκαινί-
ων των νέων εγκαταστάσεων, που πραγµατοποιή-
θηκε πρόσφατα. Ο ίδιος τόνισε ότι στόχος της Ζυ-
θοποιίας είναι η συνεχής ανάπτυξη σε νέα προϊ-
όντα και υπηρεσίες που να δίνουν τη µοναδική 
σφραγίδα της περιοχής της Λάρισας. 
Σηµειώνεται ότι η Ζυθοποιία Πηνειού παράγει 
την µπύρα µε την εµπορική ονοµασία LoLa στους 
τύπους Pilsner και Belgian Pale Ale. Πρόκειται 
για την πρώτη φρέσκια, απαστερίωτη µπύρα που 
παράγεται στη Λάρισα από τοπικές πρώτες ύλες 
ενώ ενδιαφέρον παρουσιάζει η προέλευση του 
ονόµατος, το οποίο, σύµφωνα µε τον κ. Πέτρου, 
συντίθεται από τα αρχικά των λέξεων Longitude 
(Γεωγραφικό Μήκος) και Latitude (Γεωγραφι-
κό Πλάτος), γι’ αυτό και στην ετικέτα της φέρει 
τις συντεταγµένες της πόλης της Λάρισας. Μά-
λιστα αυτές τις µέρες κυκλοφόρησε στην αγορά 

και το νέο µπουκάλι των 750ml της Belgian Ale. 
Πρόκειται για µια νέα, διαφορετική πρόταση για 
όσους θέλουν να απολαµβάνουν την αγαπηµένη 
τους µπύρα σε µεγαλύτερη ποσότητα, ενώ πολύ 
σύντοµα αναµένεται να κυκλοφορήσει και µια 
τρίτη ετικέτα τύπου IPA.
Τα εγκαίνια του νέου ζυθοποιείου, που βρίσκεται 
στο 7ο χλµ. Οδού Λάρισας – Συκουρίου, τέλεσε ο 
Σεβ. Μητροπολίτης Λάρισας και Τυρνάβου κ. Ιε-
ρώνυµος, ενώ χαιρετισµό απηύθυναν ο Περιφε-
ρειάρχης Θεσσαλίας Κ. Αγοραστός, ο δήµαρχος 
Λαρισαίων Απ. Καλογιάννης, καθώς και οι πρό-
εδροι του Επιµελητηρίου  Σ. Γιαννακόπουλος και 
του Συνδέσµου Βιοµηχάνων, Αχ. Νταβέλης. 

Εκπαιδευτικά σεμινάρια
Όπως ενηµέρωσε ο κ. Πέτρου, στο χώρο της Ζυ-
θοποιίας Πηνειού, σε ειδικά διαµορφωµένο χώ-
ρο, θα πραγµατοποιούνται εκπαιδευτικά σεµι-
νάρια για όλα τα στάδια παραγωγής της µπύρας 
καθώς και γευσιγνωσίες. Εντός του κτιρίου λει-
τουργεί και κατάστηµα λιανικής όπου θα µπορεί 
το κοινό να προµηθεύεται µπύρα και συλλεκτικά 
αξεσουάρ Lola (t-shirts, καπέλα, ποτήρια κ.λπ.).   

  Η μπύρα LoLa διατίθεται  
σε όλο Νομό Λάρισας και 

σε επιλεγμένα σημεία στην 
Θεσσαλονίκη και Αθήνα.

Η Πρώτη στη 
Λάρισα, πρώτη 

παντού 
Με μια Pilsner και μία Belgian Pale Ale ήδη  

στις προθήκες των καταστημάτων Λάρισας, Αθήνας  
και θεσσαλονίκης και μια IPA να σιγοβράζει η LoLa, η πρώτη 

μπύρα της Λάρισας, υπόσχεται να είναι πρώτη παντού

ΤΟΥ ΠΕΤΡΟΥ ΓΚΟΓΚΟΥ

34-35_LOLA.indd   34 09/07/2019   21:02



35B E E R &
BRUNCH

ΙΟΥΛΙΟΣ
2019

Ο ∆ιευθύνων Σύµβουλος της Ζυθοποιίας 
Πηνειού, Γιώργος Πέτρου, χαιρέτισε 
την τελετή των εγκαινίων των νέων 
εγκαταστάσεων της Ζυθοποιίας, που 
συγκέντρωσε πλήθος κόσµου.
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Τι εστί Strange Brew; Ή µάλλον τι 
µπορεί να συµβεί όταν ένας µαθηµατι-

κός, ένας µηχανικός υλικών και ένας τοπο-
γράφος «µπερδεύονται» µε λυκίσκους και βύ-

νες; Ήταν τέλη του 2015 όταν ο Ορέστης Θερια-
νός, ο Αντώνης Περιστέρης και ο Γιώργος Μαυρο-

δάκος, τρεις φίλοι οικοζυθοποιοί, αποφάσισαν ότι 
οι πλαστικοί κουβάδες δεν ήταν πλέον αρκετοί. Συ-
στήθηκαν επίσηµα στο κοινό το Μάιο του 2017 µε τη 
Jasmine IPA, η οποία έβρασε στη Σπάρτη και συγκε-
κριµένα στη Λακωνική Ζυθοποιία.  Ποια η φιλοσο-
φία του Strange Brew Taproom & Bottleshop; Ο νέος 
αυτός χώρος λειτουργεί ως το φυσικό σηµείο συνά-
ντησης των Strange Brew µε τους φίλους της µπύρας. 
Ως gypsy brewers, που δεν διαθέτουν το δικό τους 
ζυθοποιείο, αναζητούσαν έναν τρόπο να έρθουν σε 
επαφή µε το κοινό, για να του δώσουν την ευκαιρία 
να δοκιµάσει τις δικές τους µπύρες, και όχι µόνο, αλ-
λά και να τον µυήσουν στον «µαγικό» κόσµο τους.

Ποιες µπύρες µπορεί να βρει κανείς εκεί; Θα βρει 
φυσικά τις µόνιµες ετικέτες της Strange Brew. Την 
έντονα αρωµατική, µε γεµάτη γεύση εσπεριδοειδών 
και τροπικών φρούτων Jasmine IPA, τη γλυκόπικρη 
Export Stout Mandy Black, που ξεχωρίζει για το άρω-
µα σοκολάτας υγείας και καβουρδισµένων δηµητρι-
ακών, και τη νέα Dr Haze, µία Double IPA, παραλλα-
γή της περσινής επετειακής Strange Years µε 8% αλ-
κοόλ, στη λογική των New England µε «συγκρατηµέ-
νη» πικράδα και φρουτώδη χαρακτήρα. Φυσικά, δεν 
πρέπει να ξεχνάµε τη σειρά Uncle Jam’s Brewhouse 
Tales µε τις one-off µπύρες, που παράγονται µία 
φορά. Υπάρχουν µάλιστα ευχάριστα νέα για όσους 
έχουν πεθυµήσει τα «παραµύθια» του θείου Jam. 
«Με αυτό το project έχουµε µείνει πίσω, αλλά τώρα 
µε τη συνεργασία µας µε το νέο ζυθοποιείο της Alea 
Brewing Co. στη Μεταµόρφωση σχεδιάζουµε να λαν-
σάρουµε µία νέα πρόταση κάθε έναν ή δύο µήνες, 
συνεχίζοντας να παράγουµε τις µπύρες ροής µας στη 
Μικροζυθοποιία Χίου», ανέφερε ο κ. Περιστέρης. 

«Μας ενδιαφέρουν οι πιο σύνθετες και «δύσκολες» 
µπύρες. ∆εν µας ενδιαφέρει τόσο να έχουµε µια απλή 
Pale Ale ή µία Lager. Στόχος µας είναι να στηρίξουµε 
µπύρες που δεν είναι εύκολο να µπουν στους καταλό-
γους άλλων µαγαζιών», τονίσε ο ίδιος, καθώς η οµά-
δα των Strange Brew υποστηρίζει ότι η ελληνική αγο-

Στο πρώτο 
taproom  

της Αθήνας
Η Strange Brew, μία από τις πιο πετυχημένες ελληνικές 

ομάδες gypsy brewing, δημιούργησε στο Κουκάκι το 
πρώτο taproom της Αθήνας. Ένα μπαρ/ κάβα αφιερωμένο 

αποκλειστικά στην craft κουλτούρα της μπύρας 

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ

Από τις βρύσες του Strange Brew Taproom  περνούν αξιόλογες ελληνικές 
προτάσεις, καθώς, όπως εξηγεί ο κ. Περιστέρης, «οι άνθρωποι που κάνουμε 
μπύρα στην Ελλάδα είμαστε μια κοινότητα και στηρίζουμε ο ένας τον άλλον». 

Τ
ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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ρά ενδιαφέρεται για τέτοιου τύπου µπύρες, αντικρού-
οντας την άποψη ότι η craft σκηνή πρέπει να στραφεί 
σε πιο «εύκολες» προτάσεις: «∆εν νοµίζω ότι είµαστε 
σε φάση να πούµε ότι πρέπει να πάµε στη λογική των 
craft Lager. Το ελληνικό κοινό πρέπει να εξοικειωθεί 
µε τις αρωµατικές ή "περίεργες" µπύρες και να γνωρί-
σει όλα αυτά τα νέα είδη που κυκλοφορούν στο εξωτε-
ρικό. Θεωρώ ότι µία πολύ πικρή IPA δεν ήταν ποτέ µό-
δα. Η διαφορά έγινε όταν οι ζυθοποιοί έκαναν την IPA 
πιο ευκολόπιοτη. Κάπως έτσι προέκυψε το κίνηµα µε 
τις New England. ∆εν µπορούµε να πούµε ότι ο υπερ-
βολικά φρουτώδης χαρακτήρας µίας New England IPA 
είναι κάτι ξεπερασµένο, αντιθέτως θεωρώ ότι είναι το 
State of the art αυτή τη στιγµή». 

Δεν θα λείψουν 
από το Strange 
Brew Taproom 
αξιόλογες 
προσπάθειες 
του εξωτερικού, 
που δεν είναι 
εύκολο να 
βρεθούν στην 
ελληνική αγορά.

Τα επόµενα σχέδια της οµάδας για 
τον νέο χώρο της περιλαµβάνουν 
αφιερώµατα σε άλλες ζυθοποιίες, 

φιλοξενία καλλιτεχνικών 
εκθέσεων, µουσικών l ive αλλά και 
παραστάσεων stand-up comedy.
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Στο Barley Cargo
κάνουν παιχνίδι
µε 500+ ετικέτες

Με εκατοντάδες ετικέτες στη λίστα του 
και 23 βρύσες να «ρέουν», το beer bar που 

έστησαν ο Mr Barley και ο Mr Cargo στην 
οδό Κολοκοτρώνη είναι ο παράδεισος της 

κολασμένης μπυροποσίας
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Το κοινό πάθος δύο φίλων, του Mr Barley και του 
Mr Cargo, για τον µαγικό κόσµο της µπύρας οδή-
γησε το 2012 στη δηµιουργία µίας από τις πιο 
ενηµερωµένες αθηναϊκές µπυραρίες. Σκοπός της 
«να αγκαλιάσει όλες τις χειροποίητες ζυθοπρο-
σπάθειες από οικοζυθοποιούς, νοµάδες, νανοζυθο-
ποιίες, µικροζυθοποιίες, ιστορικές και διάσηµες ζυ-
θοποιίες και να αναδείξει τις µπύρες τους µε πάθος 
σε όλους», αναφέρουν οι ιδρυτές της.
Με περισσότερες από 500 ετικέτες σε σταθερή ροή, 
το Barley Cargo µπορεί να ικανοποιήσει τις απαιτή-
σεις και του πιο «ψαγµένου». Στη συγκεκριµένη λί-
στα θα βρει κανείς περισσότερες από 200 προτάσεις 
της ελληνικής µικροζυθοποιίας, όπως και 23 βαρε-
λίσιες µπύρες που «ρέουν» από το «κοντέινερ - ψυ-
κτικό θάλαµο - µπαρ» µε τις χειροποίητες βρύσες.
Στον φιλόξενο χώρο του beer bar της Κολοκοτρώ-
νη θα βρείτε µία καταρτισµένη οµάδα, έτοιµη να 
σας καθοδηγήσει. «Για αρχή προτείνουµε στους 
πελάτες µας να δοκιµάσουν όλες τις ελληνικές 
µπύρες. Παράλληλα, διαθέτουµε όλες τις µπύ-
ρες από τα 13 πιστοποιηµένα Trappist µοναστή-
ρια. Πράγµα εξαιρετικά δυσεύρετο. Στις επιλογές 
θα πρέπει να προσθέσουµε τις επετειακές µπύ-
ρες από ιστορικά ζυθοποιεία, τις µπύρες παλαί-
ωσης και υψηλού αλκοόλ», ανέφερε ο Mr Barley. 

Ας σηµειωθεί ότι για πέµπτη χρονιά, φέ-
τος, το Barley Cargo διοργάνωσε το Sunday’s 
ExBEERience, «ένα ταξίδι στην ελληνική επικρά-
τεια ακολουθώντας τα BeerTrails της καλής χειρο-
ποίητης µπύρας». Αποµένουν δύο ακόµα στάσεις 
για το εν λόγω Φεστιβάλ. Μία την Κυριακή 14 Ιου-
λίου µε την Karma Beer από τη Νεµέα και µία ακόµα 
µε την Dreamer Brewing, η οποία αναβλήθηκε λό-
γω εκλογών και θα µεταφερθεί σε νέα ηµεροµηνία.
«Κάθε Κυριακή και µια εµbeerία. Την ηµέρα αυ-
τή το κοινό έχει τη δυνατότητα να γνωρίσει τον 
ζυθοποιό, να κάνει ερωτήσεις για τις µπύρες του 
και τον τρόπο ζυθοποίησης. Συνάµα µπορεί να 
γευτεί τις µπύρες σε ένα beer tasting circle και 
να τις συνδυάσει µε φαγητό από την κουζίνα του 
Barley Cargo, και όλα αυτά δωρεάν», πρόσθεσε.
Για το τέλος σας κρατήσαµε τα καλά νέα, δηλα-
δή το νέο φεστιβάλ αφιερωµένο στις ξινές µπύρες 
που θα ξεκινήσει µέσα στον Ιούλιο. «Μοναδικές 
γεύσεις µε ιδιαίτερα δύσκολη τεχνική παραγωγής 
φέρνουν στα ποτήρια µας 16 ζυθοποιεία κυρίως 
από το Βέλγιο, ενώ δεν θα λείψουν και οι δύο πρώ-
τες ελληνικές παραγωγές. Lambic, Gueze, Sour 
Flemish, Faro, Sour, Berliner Weisse έρχονται σε 
πλούσιες ποσότητες για να τις γνωρίσουµε», ανέ-
φερε ο Mr Barley και εµείς ανυποµονούµε…

Τ
1 Πρόσφατα, ήρθε μια 
μεγάλη επιτυχία για το 
Barley Cargo καθώς το 
Big7Travel το κατέταξε 
στους 50 καλύτερους 
«ζυθοναούς» της 
Ευρώπης.

2 Η δημιουργία 
industrial Barley Cargo 
το 2012 είναι «μια 
ιστορία, αγάπης για την 
ελληνική χειροποίητη 
μπύρα», αναφέρουν οι 
ιδρυτές του beer bar.

3 Για να συνοδέψετε την 
μπυροποσία δοκιμάστε 
τους μεζέδες που 
φτιάχνουν οι chef με 
τοπικά προϊόντα από 
όλη την Ελλάδα.

4 Η μπυραρία της 
Κολοκοτρώνη διαθέτει 
και υπηρεσία «κάβας» 
που δίνει τη δυνατότητα 
στους πελάτες να 
αγοράσουν για το σπίτι 
σε τιμή λιανικής.

Barley… «Ο άνεµος χορεύει το 
κριθάρι», η ταινία, η εικόνα που 

µας χόρεψε µαζί µε την αγάπη 
για την µπύρα. Cargo… Το πάθος 

της οµάδας να συµβάλει στην 
επανάσταση της χειροποίητης 

ελληνικής µπύρας και να 
προσθέσει ένα µικρό λιθαράκι 
στην παγκόσµια ζυθοσκακιέρα 

µε µεγάλα ζυθοφορτία. Και 
εγένετο Barley Cargo

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ: ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Μην παραλείψετε 
να τη συνδυάσετε 
µε τις τραγανές 
τυροκροκέτες που 
συνοδεύονται 
από µαρµελάδα 
εσπεριδοειδών.

 Στα ποτήρια µας η 
βραβευµένη Engl ish 

IPA, Ammousa. Οι δύο 
λυκίσκοι της δίνουν τη 

χαρακτηριστική πικράδα 
της και ταυτόχρονα 

έντονα αρώµατα 
εσπεριδοειδών, πεύκου 

και  βοτάνων.
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Α  
πό τις επιλογές βαρελίσιας µπύρας που εί-
ναι διαθέσιµες αυτή την περίοδο ξεχωρί-
σαµε την IPA «Citrus Blast» από την Seven 
Island και την Sour «Sourreal-Bahama 
Papa» της ίδιας µικροζυθοποιίας. Επίσης, 
την «Smoked Robust Porter» της Chios 

Microbrewery, τη Stout «Freezing Moon» της Dark 
Crops, την Pale Ale «Voreia Symmer Ale» της Siris 
αλλά και την IPA «8η Μέρα» της Septem. Τέλος, την 
Lager «Charma Blonde» από την Κρήτη, Pale Ale 
«Head Twister» της Noctua και την Jasmine IPA της 
Strange Brew. Όπως είναι φανερό στις βρύσες του 
Barley Cargo πρωταγωνιστεί η ελληνική µικροζυ-
θοποιία. «Η ελληνική παραγωγή προσφέρει δηµι-
ουργικά και γευστικά τα περισσότερα είδη και κα-
τηγορίες µπύρας αλλά και µπορεί να σταθεί επάξια 
στο παγκόσµιο τοπίο. Οι Έλληνες µικροζυθοποι-
οί αγαπούν και επενδύουν στην καλή µπύρα, δοκι-
µάζουν νέες συνταγές και παρουσιάζουν µοναδικά 
προϊόντα. Χρειάζονται όµως και την κρατική υπο-
στήριξη µε λειτουργικό και απλοποιηµένο θεσµι-
κό πλαίσιο που θα τις βοηθήσει να αναπτυχθούν 
και να µεγαλώσουν. Μα πιο πολύ χρειάζονται τη δι-
κή µας υποστήριξη», ανέφερε στο B&B o Mr Barley. 
Όσον αφορά τα κριτήρια των δικών του επιλογών ο 
ίδιο ξεκαθαρίζει ότι: «Η ζυθοποιία πρέπει να µπορεί 
να πει µια ιστορία καθώς την γεµίζουµε στο ποτήρι 
του πελάτη. Επιπλέον, επιλέγουµε µπύρες που βοη-
θούν στην εκπαίδευση του κοινού».

Κόκκινη και καβουρδισμένη
Δοκιμάστε να συνδυάσετε 
τις πικάντικες γεύσεις με μία 
Sedusa Red Ale της νομαδικής 
Sigri Brewery από τη Λέσβο. 
Απαστερίωτη, αφιλτράριστη 
και φρέσκια, με γεμάτο σώμα 
ισορροπημένη πικράδα 
και γλυκόπικρη επίγευση. 
Aφροζύμωτη με έντονα τα 
αρώματα της καραμέλας, 
κόκκινων φρούτων και 
καβουρδισμένης βύνης.

Υλικά
Για τις τυροκροκέτες
200 γρ. Γκούντα τριμμένο
100 γρ. Ένταμ τριμμένο
200 γρ. Γραβιέρα Κρήτης πικάντικη
100 γρ. Φέτα
Φρέσκος δυόσμος ψιλοκομμένος
3 αυγά
Αλεύρι (όσο πάρει)
Για τη μαρμελάδα εσπεριδοειδών
Γλυκό του κουταλιού περγαμόντο
Λίγο νερό
Λίγο λευκό κρασί

Εκτέλεση
Αναμειγνύουμε όλα τα υλικά για 
τις τυροκροκρέτες μέχρι να γίνουν 
ένα σφιχτό μείγμα που να πλάθεται. 
Κατόπιν τηγανίζουμε σε αρκετό λάδι 
και στεγνώνουμε τις κροκέτες σε 
απορροφητικό χαρτί. Αναμειγνύουμε 
και τα υλικά της μαρμελάδας και 
σερβίρουμε μαζί. 

Τυροκροκέτες 
με μαρμελάδα 
εσπεριδοειδών

Γευστική πρόταση

Συνδυάστε την 
αγαπηµένη σας 
µπύρα µε λουκάνικα 
τ. Φρανκούρτης της 
Πίνδος. Η νέα γευστική 
πρόταση της µεγάλης 
ελληνικής εταιρείας 
παρασκευάζεται 
από κρέας ορεινών 
κοτόπουλων και δεν 
περιέχει καθόλου 
γλουτένη. 

ΜΕ 23 ΒΑΡΕΛΙΑ
ΤΟ BARLEY CARGO ΠΡΟΣΚΑΛΕΙ ΤΟΥΣ ΦΙΛΟΥΣ 

ΤΗΣ ΜΠΥΡΑΣ ΝΑ ΖΗΣΟΥΝ ΤΗΝ «ΕΜBEERΙΑ»
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Όλη η γεύση σε ένα κρητικό παξιµάδι
Από άλευρα ολικής άλεσης, που ζυμώνονται με εξαιρετικό παρθένο 
ελαιόλαδο και φυσικές πρώτες ύλες, παράγονται τα παξιμάδια της 
Κρητών Άρτος, που βασίζονται σε πατροπαράδοτες συνταγές. 
Ο χειροποίητος τρόπος παραγωγής και η σύγχρονη συσκευασία 
διασφαλίζουν ένα προϊόν γευστικό και αναλλοίωτο, το οποίο ανάλογα 
με την πρώτη ύλη προσφέρει πλήθος θρεπτικών συστατικών.

Με έµπνευση τις γεύσεις της Μεσογείου
Με έναν αρμονικό συνδυασμό βαλσαμικού ξιδιού Kalamata 
Papadimitriou, εξαιρετικού παρθένου ελαιολάδου και 8% μελιού και 
χωρίς τεχνητές χρωστικές, η μουστάρδα της Μεσσηνιακής εταιρείας 
εμπνέεται από τα αρωματα και τις γεύσεις της Μεσογείου.  Η 
ανάλαφρη γλυκύτητα και η βελούδινη υφή την καθιστούν ιδανική για 
σαλάτες αλλά και για το ψητό κοτόπουλο και χοιρινό.

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.

Σαλάµι άερος πραγµατικό... έδεσµα
Με τον... αέρα που τους δίνουν οι μοναδικές γευστικές απολαύσεις που 
χαρίζουν στον ουρανίσκο, τα σαλάμια αέρος -τύπου Ουγγαρίας και 
Πικάντικο-της θεσσαλονικιώτικης Έδεσμα, οι ρίζες της οποίας χάνονται 
στην κοσμοπολίτικη Σμύρνη του 1900. Όλα τα προϊόντα της εταιρείας 
παράγονται με απόλυτη προσήλωση στη διασφάλιση της ποιότητας 
αλλά και την ανάδειξη των γευστικών τους χαρακτηριστικών.

Summer project
Ιδανικές για ζευγάρωμα με πικάντικα πιάτα είναι οι Lagers με  

την τραγανή και αναζωογονητική γεύση ενώ μπορούν να αναδείξουν με 
κομψότητα και αρωματικά πιάτα όπως οι σαλάτες και τα ζυμαρικά
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Λουκάνικα µε την τέχνη του παππού
Τα αρώματα, οι γεύσεις και η εμπειρία της παρασκευής αλλαντικών 
σημάδεψαν τα παιδικά χρόνια του Νίκου Λαμπάκη και τον ενέπνευσαν 
να συνεχίσει την παράδοση των χειροποίητων αλλαντικών στον Αγ. 
Κωνσταντίνο Ρεθύμνου. Σε έναν παραδοσιακά διαμορφωμένο χώρο, 
τηρώντας τους αυστηρότερους κανόνες υγιεινής, παρασκευάζονται με 
μεράκι, τα πιο νόστιμα και μυρωδάτα καπνιστά χοιρινά αλλαντικά. 

Παραδοσιακές σάλτσες από τη Φλώρινα
Ντομάτα, κρεμμύδι, εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, αλάτι, σκόρδο, 
βασιλικός και πιπέρι για τη σάλτσα της Delimenti, που ιδρύθηκε για 
να δημιουργήσει premium προϊόντα παντρεύοντας αγνές ελληνικές 
πρώτες ύλες. Παραδοσιακές γεύσεις και αρώματα που παράγονται με 
αγάπη και μεράκι στη Φλώρινα συνδυάζονται τέλεια με τα τυροκομικά 
προϊόντα ενώ απογειώνουν και την πιο απλή μακαρονάδα. 

Η superior gourmet στιγµή της ελιάς
Ένας σπάνιος συνδυασμός παράδοσης της Λακωνίας, φτιαγμένες 
από ελιές μικρού μεγέθους, άγουρες, πράσινου χρώματος με 
προσθήκη ολόφρεσκου λεμονιού και αρωματικών φυτών που 
ενώνονται για να δώσουν μια Superior Gourmet γευστική επιλογή 
ελιάς. Από τους βιολογικούς Ελαιώνες Σακελλαρόπουλου, ένα προϊον 
που έχει βραβευθεί για την υψηλή ποιότητα και την γεύση του.

Αλλαντικά από ορεινό κοτόπουλο
Χωρίς προσμείξεις με άλλα κρέατα, τα νέα αλλαντικά από 100% 
φρέσκο ορεινό κοτόπουλο Πίνδος είναι εξαιρετικά θρεπτικά, δεν 
στερούν την απόλαυση, είναι χωρίς γλουτένη και διατίθενται σε 
πολλές και λαχταριστές γεύσεις: Φιλέτο καπνιστό, παριζάκι, λουκάνικα 
Φρανκφούρτης, κουκάνικα κοκτέιλ, hot dog, σαλάμι πικάντικο 
κοτόπουλου καθώς και το μοναδικό χωριάτικο λουκάνικο Πίνδος.

Ο γλυκόπιοτος χαρακτήρας 
µιας Lager ισορροπεί µε τις 

πικάντικες νότες και φρεσκάρει 
τον ουρανίσκο. Thai, Asian και 

Mexican κουζίνες της πάνε 
γάντι, ενώ αγαπά και τα 

λιπαρά ψάρια, τις σάλτσες 
λαχανικών και τα κίτρινα τυριά.
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Mε τη λέξη Lager να σημαίνει 
«αποθήκη» και αναφέρεται στα 
υπόγεια, παγωμένα κελάρια 
όπου γινόταν η ζύμωση 
«χαμηλής θερμοκρασίας» 
και -κυρίως- η μακρόχρονη 
ωρίμανση της μπύρας σε 
συνθήκες ψύχους, οι μπύρες 
αυτού του είδους παραμένουν 
οι πιο δημοφιλείς σε όλα τα 
μήκη και πλάτη της Γης.

ΣΗΜΑΤΑ
Β&Β  M A G A Z I N

E
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Budweiser Budvar

Για πολλούς η απόλυτη Lager, μια μπύρα με λαμπερό 
χρυσοκίτρινο χρώμα και έντονα αρώματα λυκίσκου 
και μαγιάς. Ο αφρός της πλούσιος και σταθερός. Η 
γεύση της γεμάτη και ζωηρή με αρωματική επίγευση 
μεγάλης διάρκειας με δροσιστική πικράδα και νότες 
που θυμίζουν μπαχαρικά. 5,0% vol.

Marea Blonde  

Aφιλτράριστη, απαστερίωτη και με δεύτερη ζύ-
μωση στη φιάλη, ήρθε για να αλλάξει την εικό-
να των Lager. Ξανθιά, θολή και με έντονο αρω-
ματικό χαρακτήρα κυρίως από τροπικά φρούτα, 
κίτρο και γλυκά μπαχαρικά. Διακρίνεται για το 
απαλό της σώμα και την παρατεταμένη επίγευ-
ση εσπεριδοειδών. 4,5% vol.

Zythos Vap

Κλασική, δροσιστική ξανθιά, με απαλή γεύση κα-
ραμελωμένης βύνης και φρουτώδη αρώματα, η 
Lager της BAΠ Π. Κούγιος από τη Ρόδο προκαλεί 
τις αισθήσεις σε συνδυασμό με την ισορροπημέ-
νη πικράδα στην επίγευση. 5,0% vol.

Warsteiner Premium Verum

Ένα παγκοσμίως αναγνωρίσιμο brand, για τους 
Γερμανούς η βασίλισσα της μπύρας και πολύ αγα-
πημένη στην Ελλάδα. Χρώμα ξανθό και άρωμα 
λυκίσκου. Αφρός πλούσιος και μεγάλης διάρκει-
ας, σώμα γεμάτο ενώ η γεύση ελαφρώς φρουτώ-
δης και πικρή μέχρι το τέλος. 4,8% vol. 

Lazy Ass

Δροσιστική, φρουτένια και πιπεράτη Lager βασι-
σμένη σε λυκίσκο Mandarina Bavaria. Αποτέλε-
σμα της συνεργασίας δύο μικροζυθοποιείων: Η 
Santorini Brewing Company εξέλιξε την εκπλη-
κτική αυτή συνταγή και η Flecks Microbrewery 
της Αυστρίας ανέλαβε την εκτέλεσή της. Έτσι 
προέκυψε μια Lager διαφορετική. 5,0% vol.

Happy Brewers Hoppy Lager
H καθαρή, ισορροπημένη και σταθε-
ρή γεύση της Lager εμπλουτίζεται με μια 
έκρηξη αρωμάτων από τις γενναίες δόσεις 
λυκίσκων. Ο Huell Melon προσδίδει δρο-
σερά αρώματα πεπονιού, ενώ ο Vic Secret 
χαρίζει επιπρόσθετα έντονα αρώματα 
ανανά, πεύκου και passion fruit. 4,8% vol.

Guinness Hop House 13 Lager

Από το καλύτερο ιρλανδικό κριθάρι και αρωματι-
κούς λυκίσκους η μπύρα της Guinness συνεχίζει μια 
κληρονομιά 256 χρόνων υπεροχής του ζυθοποιείου 
St. James’s Gate. Λαμπερό χρώμα με νότες βύνης με 
αρώματα ροδάκινου και βερίκοκου. 5,0% vol.

Νήσος Βιολογική All Day

Λαμπερή, με χρυσό χρώμα και αφρό με διάρκεια. 
Μύτη με καθαρή βύνη και ευχάριστα εσπεριδοει-
δή αρώματα λυκίσκου. Σώμα ελαφρύ, με φρεσκάδα 
στην επίγευση και ισορροπία. Ζυθοποιείται με πιστο-
ποιημένες βιολογικές  βύνες κριθαριού και είναι ιδα-
νική για όσους αποφεύγουν τη γλουτένη. 4,5% vol.

Camden Lager

Η Helles συναντά την Pilsner.  Το τραγανό σώμα της 
Pils συνδυάζεται με τον ήπιο χαρακτήρα του λυκί-
σκου μίας Helles. Χρυσαφένιο χρώμα και ντελικά-
το σώμα. Πιπεράτη γεύση με αρώματα εσπεριδοει-
δών και πικράδα που δεν επισκιάζει τα πάντα. Ωριμά-
ζει για αρκετό καιρό στη δεξαμενή, ώστε να γινει μία 
Lager, όπως θα έπρεπε να είναι. 4,6% vol.

Σόλο Μποέμισσα

Με διακριτικά αρώματα λυκίσκων Chinook, μια ανά-
λαφρη τύπου Hoppy Lager, γλυκόπιοτη, με μια ευ-
φάνταστη ετικέτα που σε προκαλεί να της δώσεις 
το προσωπικό σου χρώμα. Άλλωστε μια μπύρα με το 
όνομα «Μποέμισσα» δεν θα μπορούσε παρά να εί-
ναι εναλλακτική, αντισυμβατική κι αρτίστα. 4,7% vol.
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Aφιλτράριστη, απαστερίωτη και με δεύτερη ζύ-
μωση στη φιάλη, ήρθε για να αλλάξει την εικό-
να των Lager. Ξανθιά, θολή και με έντονο αρω-
ματικό χαρακτήρα κυρίως από τροπικά φρούτα, 
κίτρο και γλυκά μπαχαρικά. Διακρίνεται για το 
απαλό της σώμα και την παρατεταμένη επίγευ-
ση εσπεριδοειδών. 

Για πολλούς η απόλυτη Lager, μια μπύρα με λαμπερό 
χρυσοκίτρινο χρώμα και έντονα αρώματα λυκίσκου 
και μαγιάς. Ο αφρός της πλούσιος και σταθερός. Η 
γεύση της γεμάτη και ζωηρή με αρωματική επίγευση 
μεγάλης διάρκειας με δροσιστική πικράδα και νότες 
που θυμίζουν μπαχαρικά.

Guinness Hop House 13 Lager

Από το καλύτερο ιρλανδικό κριθάρι και αρωματι-
κούς λυκίσκους η μπύρα της Guinness συνεχίζει μια 
κληρονομιά 256 χρόνων υπεροχής του ζυθοποιείου 
St. James’s Gate. Λαμπερό χρώμα με νότες βύνης με 
αρώματα ροδάκινου και βερίκοκου. 

Νήσος Βιολογική All DayΝήσος Βιολογική All Day

Λαμπερή, με χρυσό χρώμα και αφρό με διάρκεια. 
Μύτη με καθαρή βύνη και ευχάριστα εσπεριδοει-
δή αρώματα λυκίσκου. Σώμα ελαφρύ, με φρεσκάδα 
στην επίγευση και ισορροπία. Ζυθοποιείται με πιστο-
ποιημένες βιολογικές  βύνες κριθαριού και είναι ιδα-
νική για όσους αποφεύγουν τη γλουτένη. 

Η Helles συναντά την Pilsner.  Το τραγανό σώμα της 
Pils συνδυάζεται με τον ήπιο χαρακτήρα του λυκί-
σκου μίας Helles. Χρυσαφένιο χρώμα και ντελικά-
το σώμα. Πιπεράτη γεύση με αρώματα εσπεριδοει-
δών και πικράδα που δεν επισκιάζει τα πάντα. Ωριμά-
ζει για αρκετό καιρό στη δεξαμενή, ώστε να γινει μία 
Lager, όπως θα έπρεπε να είναι. 

Σόλο Μποέμισσα

Με διακριτικά αρώματα λυκίσκων Chinook, μια ανά-
λαφρη τύπου Hoppy Lager, γλυκόπιοτη, με μια ευ-
φάνταστη ετικέτα που σε προκαλεί να της δώσεις 
το προσωπικό σου χρώμα. Άλλωστε μια μπύρα με το 
όνομα «Μποέμισσα» δεν θα μπορούσε παρά να εί-
ναι εναλλακτική, αντισυμβατική κι αρτίστα. 

Δροσιστική, φρουτένια και πιπεράτη Lager βασι-
σμένη σε λυκίσκο Mandarina Bavaria. Αποτέλε-
σμα της συνεργασίας δύο μικροζυθοποιείων: Η 
Santorini Brewing Company εξέλιξε την εκπλη-
κτική αυτή συνταγή και η Flecks Microbrewery 
της Αυστρίας ανέλαβε την εκτέλεσή της. Έτσι 

Ένα παγκοσμίως αναγνωρίσιμο brand, για τους 
Γερμανούς η βασίλισσα της μπύρας και πολύ αγα-
πημένη στην Ελλάδα. Χρώμα ξανθό και άρωμα 
λυκίσκου. Αφρός πλούσιος και μεγάλης διάρκει-
ας, σώμα γεμάτο ενώ η γεύση ελαφρώς φρουτώ-

Zythos Vap

Κλασική, δροσιστική ξανθιά, με απαλή γεύση κα-
ραμελωμένης βύνης και φρουτώδη αρώματα, η 
Lager της BAΠ Π. Κούγιος από τη Ρόδο προκαλεί 
τις αισθήσεις σε συνδυασμό με την ισορροπημέ-
νη πικράδα στην επίγευση. 

H καθαρή, ισορροπημένη και σταθε-
ρή γεύση της Lager εμπλουτίζεται με μια 
έκρηξη αρωμάτων από τις γενναίες δόσεις 
λυκίσκων. Ο Huell Melon προσδίδει δρο-
σερά αρώματα πεπονιού, ενώ ο Vic Secret 
χαρίζει επιπρόσθετα έντονα αρώματα 
ανανά, πεύκου και passion fruit. 
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CALDERA SUMMER (vol. 5%)
Μία μπύρα αφιερωμένη στη 
μοναδική θέα της Σαντορίνης. 
Η Caldera Summer είναι μια 
μπύρα τύπου Lager που μπορεί 
να συνοδεύει υπέροχα τις 
τοπικές γεύσεις του νησιού. 
Δημιουργήθηκε με μεράκι 
πιστεύοντας ότι μπαίνουμε σε 
νέες τροχιές συσκευασίας και 
αναζήτησης στο ράφι. (Noble Μen)

INSOMNIA IPA (vol. 5,8%)
Πρόκειται για την τρίτη μόνιμη μπύρα της οικογέ-
νειας Noctua που ήρθε για να εντυπωσιάσει τους 
fans του καλού ζύθου. Μια hoppy IPA με έντονα 
αρώματα απο τους λυκίσκους Citra, Chinook και 
Galaxy, πικράδα και γεμάτο σώμα, ιδανική για να 
πίνεται ξανά και ξανά.  (Noctua)

VERRY BERRY (vol. 6%)
Μία Kettle Sour Ale με έντονο βαθύ 
κόκκινο χρώμα. Έχει φρουτώδη αρώματα 
κερασιών, γλυκών εσπεριδοειδών, μούρων 
και φράουλας. Στο στόμα είναι γλυκιά και 
ελαφρώς όξινη και έχει μεσαίο λιπαρό 
σώμα. (Seven Island Brewery)

ΑΓ
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Νέες κυκλοφορίες
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ΚARGO (vol. 5,5 %). 
Mια αρωματική Session IPA με θολή 

όψη που οφείλεται στο ότι είναι αφιλ-
τράριστη. Έχει πλούσιο και γεμάτο 

σώμα με μια γοητευτική πικράδα στην 
επίγευση. Ο συνδυασμός τριών δια-
φορετικών λυκίσκων δημιουργεί ένα 

γευστικό ταξίδι με αρώματα φρούτων 
και εσπεριδοειδών. 

 ( (Αθηναϊκή Ζυθοποιία)

ΝΕΜΑ – SUMMER ALE (vol. 4,6%)
Με έμβλημά της το λυκίσκο, τη φραγκο-
συκιά αλλά και τους πύργους, σήμα κα-
τατεθέν της Μάνης, η φρέσκια αυτή 
μπύρα γοητεύει το κοινό της. Αρωματι-
κή και εύπεπτη, ελαφριά, μια απαστερίω-
τη μπύρα με κύριο συστατικό τη ζωντα-
νή μαγιά της. (Mani Brewing)

KARMA BEΕR 
LAGER (vol. 5%)
Ξεχωριστή μπύρα με 
έναν ιδιαίτερο αρωματικό 
χαρακτήρα. Ξανθοκίτρινο 
χρώμα με πορτοκαλί 
ανταύγειες και λευκό αφρό.
Το ισορροπημένο dry 
hopping της προσδίδει  
διακριτικά αρώματα λεμονιού,  
γκρέιπφρουτ και εξωτικών 
φρούτων. Στόμα ελαφρύ, 
μέτρια ξηρή και ευχάριστα 
δροσιστική. Είναι μια μπύρα 
που μπορεί να ικανοποιήσει 
από beer afi cionados έως και 
το κλασικό κοινό της Lager. 
(Ζυθοποιία Πελοποννήσου)

MIKONU INDIA 
PALE ALE (vol. 6%)
Η έκτη μπύρα που ήρθε να προ-
στεθεί στη σειρά του ζυθοποιείου 
στη Μύκονο. Με ευχάριστα πικρή 
γεύση και περιέργως αρωματική 
ιδανική για κάθε στιγμή της ημέ-
ρας. Οι μεγάλες ποσότητες φρέ-
σκου λυκίσκου απελευθερώνουν 
ένα φρουτώδες άρωμα παπάγιας 
και lychee. Το γεμάτο και ζουμε-
ρό της σώμα θα σας ενθουσιάσει. 
(Mykonos Brewing Company)

SUMMER SESSION IPA (vol. 5,4%) 
Χρυσαφένια με χαμηλό λευκό αφρό που μένει 
και δημιουργεί δαντελωτό δαχτυλίδι στο ποτήρι. 
Πολύπλοκη μύτη με το λυκίσκο να ξεχωρίζει. 
Κυριαρχούν τα τροπικά και κιτρώδη φρούτα 
(passion fruit, παπάγια) και υπάρχουν νότες 
ζαχαρωτού και άχυρου από τη βύνη. Η γεύση 
ακολουθεί τη μύτη, αρχικά είναι γλυκιά και 
τελειώνει έντονα πικρή με μεγάλης διάρκειας και 
έντονο τελείωμα από ρετσίνι, πεύκο και φλούδα 
κίτρου. (Μικροζυθοποιία Καβάλας & ΚΥΚΑΩ)
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