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KARMA ΧΑΡΙΖΕΙ Ο ΖΥΘΟΣ ΣΤΗ ΝΕΜΕΑ

Πώς το πλέον αφανές και υποτιμημένο διεθνώς συστατικό κάνει την μπύρα 
να διαμορφώνει όρους για χαρακτήρα με ξεχωριστή ταυτότητα στις αγορές 
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Τα σπουδαιότερα 
εφόδια της µπύρας 
για το µέλλον είναι 
η ευελιξία του 
σύγχρονου και 
η καινοτοµία του 
κλασικού

Πραγµατικά έχει χυθεί πολύ µελάνι τα τελευ-
ταία τρία χρόνια σχετικά µε τη χρήση κάννα-
βης στη ζυθοποιία. Πολλοί µάλιστα επίδο-
ξοι χρυσοθήρες ανά τον κόσµο έσπευσαν να 
επενδύσουν, να αλλάξουν ή και να κατευθύ-
νουν στρατηγικές επενδύσεων εκατοµµυρί-
ων θεωρώντας πως θα έχουν αποκλειστικό 
δικαίωµα χρήσης στο επόµενο ιερό δισκοπό-
τηρο του παγκόσµιου εµπορίου ζύθου. 
Αυθόρµητη, απρόβλεπτη κι απείθαρχη η ζωή 
δεν υποτάσσεται και δεν υποκλίνεται στα αν-
θρώπινα σχέδια. Αντίθετα καραδοκεί φορώ-
ντας το αέναο χαµόγελο ενός κλόουν.  
Αυτό που µπορούν να καταλάβουν µόνο τα 
παιδιά, µικρά και µεγάλα.Έτσι πριν από πε-
ρίπου ένα µήνα δηµοσιεύτηκαν τα άκρως 
σηµαντικά κι απρόσµενα αποτελέσµατα µιας 
επιστηµονικής έρευνας, που αναµένεται να 
φέρει σταδιακά τα πάνω κάτω στις σχέσεις 
ζύθου και κάνναβης. 
Επιστήµονες κατάφεραν να χρησιµοποιή-
σουν κάποιο από τα στελέχη των σακχαρο-
µυκήτων που έχουν συνδέσει την ύπαρξη 
και τη µεταβολική τους δραστηριότητα µε 
τη ζύµωση αλκοολούχων ποτών εδώ και χι-
λιάδες χρόνια, Saccharomyces cerevisiae, 
για την παραγωγή κανναβιδοειδών. Πιο συ-
γκεκριµένα η εν λόγω επιστηµονική οµά-
δα κατάφερε να αποκωδικοποιήσει τον τρό-
πο µε τον οποίο ένα ή και περισσότερα στε-
λέχη µπορούν να µετατρέψουν το σάκχαρο 
γαλακτόζη σε ψυχότροπο κανναβιδοειδές 
και συγκεκριµένα σε τετραϋδροκανναβινό-
λη (THC). Σε αυτό το σηµείο αξίζει να ανα-
φερθεί, για όσους τυχόν δεν το γνωρίζουν, 
πως η τετραϋδροκανναβινόλη είναι η κύ-
ρια ενεργή ψυχότροπη ουσία στην κάννα-

βη σατίβα. Επιπλέον θα πρέπει να αναφερ-
θεί πως αυτή δεν ήταν η πρώτη φορά όπου 
η οµάδα του συνθετικού βιολόγου από το 
πανεπιστήµιο της Καλιφόρνια Berkeley, Jay 
Keasling, παρουσιάζει ευρευνητικά ευρή-
µατα γύρω απο τη βιοµετατροπή σακχάρων 
σε κανναβιδοειδή, απλά το τελευταίο είναι 
το πρώτο ολοκληρωµένο. 
Όπως περιγράφει ο ίδιος ο κ. Keasling «σε 
ένα επόµενο κι όχι µακρινό στάδιο θα είναι 
δυνατή η παραγωγή µπύρας µε THC δίχως 
να υπάρχει η ανάγκη για την ύπαρξη και την 
καλλιέργεια του φυτού». 
Εδώ πιθανά να κρύβεται και το κλειδί της 
εκτεταµένης εφαρµογής ή όχι της ανατρεπτι-
κής ανακάλυψης. Ακόµα και να µη συµφω-
νεί κάποιος µε τη χρήση κάνναβης και πα-
ραγώγων της στη ζυθοποίηση, µπορεί άρα-
γε να συµφωνήσει µε την παύση καλλιέργει-
ας του φυτού για χάρη των επιτευγµάτων της 
γενετικής τροποποίησης;  

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
Υπόθεση για λίγους είναι 
η παραγωγή βύνης στην 

Ελλάδα χωρίς να παρέχεται 
η ευκαιρία αξιοποίησης των 
μεγάλων δυνατοτήτων που 

έχει ο τόπος 

34
Λένε ότι όλες οι μεγάλες 

ιστορίες ξεκινούν από ένα 
«πικρό» λάθος. Κάπως έτσι 
ξεκίνησε και η ιστορία του 

Γιάννη Χανιώτη και 
του Γιάννη Δρίτσα 

της Kirki  Beers

30
Το κάρμα είναι ο νόμος 

της ανταπόδοσης. «Κάνεις 
κάτι καλό για να πάρεις 
κάτι καλό», εξηγούν οι 

άνθρωποι της Ζυθοποιίας 
Πελοποννήσου, που έχουν 

κάνει motto τους το 
«Good people, drink good 

beer. This is Karma...»

36
Στο Παγκράτι η σύμβουλος 
οίνου Βίκυ Περιστάνογλου, 
μαζί με τον συνεργάτη της 

Ιγκόρ Τσομλεκτσόγλου, 
δημιουργεί το παγωτό μαύρης 

μπύρας, που αποτελεί άλλη 
μία απόδειξη ότι η μπύρα 

είναι πλέον ένα ανερχόμενο 
premium προϊόν για τη 

γαστρονομία

38 Στην πλούσια 
κάβα του Beer Alley
Στη Νέα Φιλαδέλφεια η μπύρα 
δείχνει το δρόμο και χτίζει 
μεγάλες στιγμές με γεύσεις της  
ελληνικής μικροζυθοποιίας

40 Το βαρέλι 
κερδίζει έδαφος
Στο Beer Alley ποντάρουν στο 
βαρέλι καθώς οι πελάτες δείχνουν 
προτίμηση στη φρεσκάδα και την 
ευελιξία του προϊόντος

43 Η μπύρα αγαπά 
το street food
Μία India Pale Ale με έντονα 
αρωματικό χαρακτήρα μπορεί να 
αποτελέσει το τέλειο συνοδευτικό 
ενός ζουμερού burger 

44 Πιο εκλεκτά 
δε γίνεται
Γεμάτα γεύση και ένταση 
delicatessen προϊόντα από κάθε 
γωνιά της Ελλάδας αποτελούν 
την τέλεια συνοδεία της μπύρας 

46 Ατίθαση σαν 
India Pale Ale
Αρώματα από τις ποικιλίες 
λυκίσκου, γεύση πικάντικη και 
πικρή στο υπέροχο σώμα μιας 
India Pale Ale, η οποία ψάχνει 
εδέσματα που θα «δαμάσουν» 
τον ασυμβίβαστο χαρακτήρα της

∏aμe   Brunch!

Στιγμές από τη διεθνή σκηνή του ζύθου

06 Στην craft είναι 
η ατμομηχανή μας
Ένας πραγματικά επικερδής τομέας 
για τον κολοσσό της AB InBEV, 
σύμφωνα με τον CEO της Carlos Brito

18 Χωρίς πλαστικό 
η διάσημη Guinness
Aπό το 2020 με νέα συσκευασία 
που γλιτώνει 40 εκατ. πλαστικά 
μπουκάλια η δημοφιλής ετικέτα 

19 Ένα Brew Train 
στο Κολοράντο
Φορτωμένο με craft μπύρες, το 
αυθεντικό ατμοκίνητο τρένο του 
1920 σφυρίζει από το Durango 
μέσα στα βουνά του Κολοράντο

20 Καλπάζει η μπύρα 
στη Νέα Ζηλανδία
Περισσότερες ζυθοποιίες κατά 
κεφαλήν ακόμη και από τις ΗΠΑ, τη 
Μεγάλη Βρετανία και την Αυστραλία

12 To υγρό μυστικό 
της Pilsner Urquell
Στο μαλακό νερό του Pilsen 
η πρώτη ονομασία προέλευσης 
στον κόσμο της μπύρας 

50 Οι India Pale Lager 
μπαίνουν στο παιχνίδι
Σαν Lager αλλά με γερές δόσεις 
λυκίσκου, ως πρόσφατα ήταν μια 
πολύ μικρή κατηγορία. Αλλά...

Nα προωθήσει την κουλτούρα της 
μπύρας στους επαγγελματίες του 
ξενοδοχειακού αλλά και ευρύτερου 
επισιτιστικού κλάδου ήταν ο στόχος 
της εκδήλωσης Beer Day  Σελ. 26

Nα προωθήσει την κουλτούρα της 
μπύρας στους επαγγελματίες του 
ξενοδοχειακού αλλά και ευρύτερου 
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Στο ίδιο σημείο όπου πριν από 55 χρόνια 

άνοιξε το πρώτο ζυθοποιείο της Αθηναϊκής 

Ζυθοποιίας βρίσκεται από το 2015 το 

ΑΘΗΝÉΟ, ένα πρότυπο μικροζυθοποιείο 

νέων ειδών μπύρας, αλλά και ένα μικρό 

αλλά περιεκτικό Μουσείο για την μπύρα. 

Πλούσιο οπτικό υλικό αλλά και παλιά 

αντικείμενα, συλλεκτικές συσκευασίες 

μπύρας, καθώς και ένα μεγάλο κομμάτι της ιστορίας 

της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας ξεδιπλώνουν τη μακραίωνη 

διαδρομή της από την αρχαιότητα μέχρι σήμερα. 

Παράλληλα, οι επισκέπτες μπορούν να δοκιμάσουν 

τις νέες μπύρες που παράγονται σε περιορισμένη 

ποσότητα, ανάλογα με τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά κάθε 

εποχής του χρόνου: Ανοιχτόχρωµες, φρουτώδεις για την 

άνοιξη και το καλοκαίρι, δροσερές για το φθινόπωρο, 

σκουρόχρωµες και έντονα αρωματικές για τον χειµώνα. 

Ολες οι μπύρες που φτιάχνονται στο μικροζυθοποιείο 

είναι χειροποίητες και απαστερίωτες από 100% ελληνικό 

κριθάρι, με ποικιλίες αρωματικών λυκίσκων. 

Γνωριμία με την τελετουργία του 
σερβιρίσματος, η οποία δίνει τη 
δυνατότητα να αναγνωρίσουμε 
τα αρώματα, το σώμα, τη γεύση 
αλλά και την επίγευση της μπύρας, 
ενδιαφέροντα στοιχεία και μελέτες 
που αποδεικνύουν τη θρεπτική 
της αξία αλλά και τις ευεργετικές 
ιδιότητες για την υγεία, και τέλος, 

συμβουλές για το ταίριασμά της με το κατάλληλο φαγητό 
που δημιουργούν γευστική ισορροπία.

Στο ΑΘΗΝÉΟ φιλοξενούνται εικαστικές εκθέσεις 
Ελλήνων καλλιτεχνών που συνδυάζουν και αναδεικνύουν 
θεματολογίες σχετικές με την μπύρα και την ιστορία της.

Ανακαλύψτε τις νέες μπύρες από το Αθηνέο σε 
επιλεγμένα σημεία της Αθήνας και ενημερωθείτε για ό,τι 
νέο συμβαίνει στο athineo.gr.

Επισκεφθείτε το ΑΘΗΝΕO: Κάθε Σάββατο 13.00-20.00 μ.μ..

Η είσοδος είναι ελεύθερη μόνο με κράτηση στο 
www.athineo.gr

Ο Κόσμος της Μπύρας βρήκε το σπίτι του

ADVERTORIAL
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Περιµένουµε το τµήµα µε τα ιδιαί-
τερης ποιότητας προϊόντα µας, το 

High End, το οποίο µέσα στο 2018 είδε 
τα έσοδα του να αυξάνονται κατά 18,3%, 
να αναπτυχθεί πέντε φορές γρηγορότε-
ρα απ' ό,τι αυτό µε τα βασικά και πιο προ-
σιτά στην τιµή το επόµενο διάστηµα. Η 
εταιρεία µας High End είναι σε πολύ κα-
λή θέση να κεφαλαιοποιήσει αυτή την 
τάση και να καταφέρει υψηλή ανάπτυξη 
και κέρδη. Καθώς οι προτιµήσεις των κα-
ταναλωτών για ποικίλα είδη γίνονται πιο 
εξεζητηµένες, οι χειροποίητες και εξειδι-
κευµένες µάρκες γίνονται περισσότερο 
απαραίτητες για την ανάπτυξή µας. 
Κατά συνέπεια, έχουµε ενισχύσει το χαρ-
τοφυλάκιο µας σε διάφορες αγορές για 
να εξασφαλίσουµε την παρουσία µας σε 
αυτό τον συναρπαστικό και προσοδοφό-
ρο χώρο. Είµαστε η Νο1 ζυθοποιία χειρο-
ποίητης µπύρας στον κόσµο µε περισσό-
τερες από 35 ετικέτες σε 30 χώρες για να 
ανταποκριθούν στις ανάγκες των κατα-
ναλωτών σε κάθε περίσταση. 
Παραδείγµατα της επιτυχίας της δραστη-
ριότητάς µας στη χειροποίητη ζυθοποιία 
είναι η παγκόσµια ανάπτυξη της Goose 
Island -µε ζυθοποιίες και µπυραρίες σε 
Βραζιλία, Καναδά, Κίνα, Μεξικό, Νότια 
Κορέα και ΗΒ- όπως και η γκάµα εξει-
δικευµένων προϊόντων της. Εκτός από 
το ότι τυγχάνουµε θετικής αναγνώρισης 
από τους καταναλωτές, πολλές από τις 
ετικέτες µας έχουν βραβευθεί σε διαγω-
νισµούς µπύρας σε όλο τον κόσµο, µε 
363 βραβεία το 2018, µεταξύ των οποί-
ων 161 χρυσά µετάλλια στους 15 πιο 
προβεβληµένους διαγωνισµούς του κό-
σµου, γεγονός που επιβεβαιώνει την 
ποιότητα, την ιστορία και τη µοναδικό-
τητα των προϊόντων που διαθέτουµε.
Σαν αυτόνοµη µονάδα που εντάσσεται σε 
µια µεγάλη πολυεθνική, η High End εί-
ναι σε θέση να συνδυάζει ταχύτητα, ευ-
κινησία µε οικονοµίες κλίµακας, αφού 
το θέµα δεν είναι µόνο να διαθέτει κα-
νείς καλές ετικέτες αλλά να έχει τις σω-

 Π

στές µάρκες, στο σωστό µέρος, τη σωστή 
στιγµή. Γι' αυτόν το λόγο ιδρύσαµε την 
High End, που εστιάζει στο τµήµα ανώτε-
ρης ποιότητας, µε παρουσία σε 22 χώρες 
που αντιπροσωπεύει περίπου το 70% της 
λεγόµενης premium κατηγορίας παγκο-
σµίως. Εκεί επικεντρωνόµαστε στα µεγα-
λύτερα αστικά κέντρα και στοχεύουµε στα 
σηµεία κατανάλωσης ξεχωριστών προϊό-
ντων, όπως σε µπαρ µε χειροποίητες µπύ-
ρες, σε κλαµπ και ρεστοράν. 
Οι έµπειροι ιδιοκτήτες και η εξειδικευ-
µένη δοµή της συνδυάζουν την ευελι-
ξία και την ταχύτητα µε ανεξαρτησία από 
την κλίµακα της βασικής µας επιχείρη-
σης. Έχει καταστεί η Νο1 µηχανή ανά-
πτυξής µας, αποφέροντας το 10% των συ-
νολικών εσόδων και συµβάλλοντας κατά 
30% στην ενίσχυσή τους. Στην πραγµατι-
κότητα, η στροφή στα καλύτερης ποιότη-
τας προϊόντα αντιπροσωπεύει τη µεγαλύ-
τερη ευκαιρία µας για ανάπτυξη. Εκτιµά-
µε ότι το συγκεκριµένο τµήµα θα ξεπερά-
σει τα 200 εκατοµµύρια εκατόλιτρα µέχρι 
το 2020 και θα µεγαλώσει γύρω στις πέ-
ντε φορές γρηγορότερα απ' ό,τι εκείνο µε 
τα βασικά και χαµηλότερης αξίας. 

ΜΟΧΛΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΜΑΣ ΕΙΝΑΙ Η CRAFT  
Το παράδειγµα της παγκόσµιας επέκτασης της Goose Island αποτυπώνει τη σηµασία  

του cra� τοµέα της AB InBEV, που περιλαµβάνει 35 brands σε 30 χώρες

Πρόκειται για πολύ 
επικερδή τοµέα, που 
αφήνει δύο φορές 
παραπάνω έσοδα 
για κάθε εκατόλιτρο 
που πωλείται

Απόσπασµα από την παρουσίαση  
των οικονοµικών αποτελεσµάτων  

της AB InBEV για το 2018

CARLOS BRITO  
CEO AB INBEV
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ΥΠΟΘΕΣΗ  
ΓΙΑ ΛΙΓΟΥΣ

Η παραγωγή και γενικά η αγορά μπύρας 
στην Ελλάδα έχει δώσει σημαντικά δείγματα 

«απελευθέρωσης» τα τελευταία χρόνια, ωστόσο 
θα μπορούσε να παρατηρήσει κανείς ότι η 

παραγωγή βύνης παραμένει υπόθεση λίγων, 
χωρίς να παρέχεται η ευκαιρία αξιοποίησης των 

μεγάλων δυνατοτήτων που έχει ο τόπος  

Εγχώρια
βύνη

ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ

08-11_vines.indd   9 16/04/2019   22:48



10 B E E R &
BRUNCH

ΑΠΡΙΛΙΟΣ
2019

ΖΥ
ΘΟ

ΠΟ
ΙΗ

ΣΗ

Β
ύνη (malt) είναι το προϊόν που 
προέρχεται από την ειδική επεξερ-
γασία των δηµητριακών και κυρί-
ως του κριθαριού, η οποία ακο-
λουθεί τα στάδια της διαβροχής, 
της προβλάστησης (φύτρωµα), 

της ξήρανσης (φρύξη) και του καθαρισµού 
– αποθήκευσης της βύνης.  
Σκοπός της διαβροχής είναι το «ξύπνηµα» 
των σπόρων προκειµένου να ακολουθήσουν 
τις φυσικές και βιοχηµικές τους λειτουργί-
ες. Το «ξύπνηµα» αυτό γίνεται µε εµπλουτι-
σµό των σπόρων µε νερό, έτσι ώστε να απο-
κτήσουν το επιθυµητό ποσοστό υγρασίας, 
που εξαρτάται από τον τύπο βύνης που επι-
διώκουµε να παράγουµε. Η διαβροχή εντεί-

νει το ρυθµό αναπνοής των σπόρων αυξάνο-
ντας τις απαιτήσεις του σε οξυγόνο, γι’ αυ-
τό γίνεται σταδιακά και εµπλουτισµός του νε-
ρού µε οξυγόνο. Μετά τη διαβροχή οι σπόροι 
είναι έτοιµοι να «βλαστήσουν», υπό κατάλ-
ληλες συνθήκες θερµοκρασίας και υγρασίας 
και να ενεργοποιήσουν το µεταβολισµό τους. 
Οι σπόροι αρχίζουν λοιπόν να «κινητοποι-
ούνται» και να «ζωντανεύουν». Σχηµατίζο-
νται τα ένζυµα α – αµυλάση, β – αµυλάση και 
πρωτεάσες και πρωτεϊνάσες, τα οποία ήδη 
από το στάδιο αυτό αρχίζουν δειλά – δειλά τη 
δουλειά τους. Οι µεν αµυλάσες µετατρέπουν 
το άµυλο σε απλούστερα σάκχαρα, οι δε πρω-
τεάσες και πρωτεϊνάσες διασπούν τις πρωτεΐ-
νες σε πεπτίδια και αµινοξέα. 

H παγκόσμια 
ικανότητα 
βυνοποίησης 
είναι 23 
εκατομμύρια 
τόνοι, από το 
οποίο το 42% 
προέρχεται 
από την 
Ευρώπη.
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ΕΝΕΡΓΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ ΖΥΘΟΠΟΙΗΣΗΣ
ΣΤΟΙΧΕΙΑ 2017

        11   2

            120 102  

  Λιγότερες από 100
Από 100 έως 500
Από 501 έως 1.000
Από 1.001 έως 1.500
Περισσότερες από 1.500
Δεν υπάρχουν στοιχεία

Πηγή: The Brewers of Europe

Στη συνέχεια η πράσινη βύνη µε τις διαδι-
κασίες ξήρανσης και φρύξης αποκτά γεύ-
ση, αρώµατα και χρώµα τα οποία απαντώνται 
στην µπύρα. Το ξηρό προϊόν  των διαδικασι-
ών αυτών λέγεται βύνη. Η βύνη είναι εύθρυ-
πτη και εύγευστη, περιέχει υγρασία περίπου 
4% και µπορεί να αποθηκευτεί χωρίς φόβο 
µικροβιακών αλλοιώσεων. 
Η παγκόσµια δυναµικότητα βυνοποίησης υπο-
λογίζεται σε 23 εκατοµµύρια τόνους, µε το 42% 
αυτής της παραγωγής να προέρχεται από την 
Ευρώπη. Τα στοιχεία από τον ευρωπαϊκό χώ-
ρο κάνουν λόγο για 196 βυνοποιεία (maltings) 
που εδρεύουν σε 22 χώρες, µε την Γερµα-
νία και την Μεγάλη Βρετανία να διατηρούν τα 
πρωτεία µε 52 και 23 µονάδες αντίστοιχα. Μό-
νο στην Ευρώπη, οι συνολικές ποσότητες βύ-
νης υπολογίζονται σε 9,6 εκατοµµύρια τόνους, 
παραγωγή η οποία παρουσιάζει αξιοσηµείωτη 
σταθερότητα τα τελευταία χρόνια. 

Σ
την Ελλάδα η µοναδική µονάδα πα-
ραγωγής βύνης, που δεν περιορίζε-
ται στην παραγωγή προϊόντος για ιδι-
οκατανάλωση, ανήκει στη Ζυθοποι-
ία Μακεδονίας – Θράκης ΑΕ και στον 
γνωστό για την… επαναστατική του 

παρουσία στον κλάδο -τουλάχιστον για ένα µε-
γάλο διάστηµα και µέχρι πολύ πρόσφατα- επι-
χειρηµατία ∆ηµήτρη Πολιτόπουλο. Η λειτουρ-
γία της µονάδας βυνοποίησης του εν λόγω επι-
χειρηµατικού σχήµατος µετράει τέσσερα χρόνια 
και ήδη έχει βάλει µε κάποιο τρόπο τη σφραγί-
δα της στις εγχώριες εξελίξεις, απελευθερώνο-
ντας κατά βάση τη δύναµη των µικροζυθοποι-
ών και καλλιεργώντας ένα άλλο κλίµα και µια 
ενδιαφέρουσα κινητικότητα στην αγορά µπύ-
ρας. Ωστόσο, ένας κούκος δεν φέρνει την άνοι-
ξη, η παραγωγή της εν λόγω µονάδας δεν είναι 
σε θέση να καλύψει τις ευρύτερες ανάγκες και 
κυρίως τις απαιτήσεις της εγχώριας αγοράς για 
ειδικές κατηγορίες και τύπους βύνης. Παράλ-
ληλα, µε µια µονάδα η οποία ανταποκρίνεται 
υποτυπωδώς στη ζήτηση της αγοράς, δεν είναι 
εύκολο να αναδειχθούν τα πλεονεκτήµατα των 
γεωφυσικών δυνατοτήτων της χώρας, οι ιδιαιτε-
ρότητες της εγχώριας παραγωγής δηµητριακών 
και οι ενδιαφέρουσες επιλογές που µπορεί να 
έχει η διαδικασία της βυνοποίησης σε µια χώρα 
πολύ ήλιο, ξεροθερµικό κλίµα και ανέµους που 
µεταφέρουν το ιώδιο της θάλασσας.   

Κυρίαρχη στην Ευρώπη η Γερμανία

Το 2017 εμφανίζονται επί ευρωπαϊκού εδάφους 196 
μονάδες βυνοποίησης, σύμφωνα με τα στοιχεία της 
Euromalt. Οι χώρες με τις περισσότερες μονάδες είναι 
η Γερμανία με 52, το Ηνωμένο Βασίλειο με 23, η Τσεχία 
με 18, η Γαλλία με 14 ενώ ακολουθούν πολύ πιο χαμηλά η 
Πολωνία με 6 και το Βέλγιο και η Σλοβακία με 5. Άλλο ένα 
ενδιαφέρον στοιχείο είναι ο αριθμός των συνδεδεμένων 
με ζυθοποιίες μονάδων, οι οποίες ανέρχονται σε μόλις 41 
με τις 18 από αυτές στη Γερμανία και τις 10 στην Τσεχία. 
Όσον αφορά την παραγωγική δυναμικότητα των χωρών 
της Ευρώπης, πρώτη το 2017 ήταν η Γερμανία με 2.137.750 
τόνους, ενώ ακολουθούν το Ηνωμένο Βασίλειο με 
1.653.000, η Γαλλία με 1.431.000 και το Βέλγιο με 826.200, 
παρά το γεγονός ότι διαθέτει μόλις 5 μονάδες. Συνολικά, 
η παραγωγική δυναμικότητα της Ευρώπης το 2017 έφτασε 
τους 9.683.650 τόνους, σημειώνοντας πολύ μικρή αύξηση 
σε σχέση με τους 9.657.860 τόνους του 2012. 
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Από τα τέσσερα συστατικά της μπύρας, το νερό είναι το λιγότερο... 
τραγουδισμένο, αν και αποτελεί το 85 έως 95%. Ελάχιστοι επαγγελματίες κι 
ακόμα λιγότεροι ερασιτέχνες ζυθοποιοί μπαίνουν στη διαδικασία να ασχοληθούν 
με  το νερό που χρησιμοποιούν για την παραγωγή του δικού τους προϊόντος

B & B

ΠΑ ΡΑ Γ Ω Γ Η

ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ

ΟΝΟΜΑΣΙΑ 
ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ 
∆ΙΝΕΙ ΤΟ ΝΕΡΟ 
ΣΤΗΝ ΜΠΥΡΑ
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Αντί να περνά η πλειοψηφία των 
ετικετών από τη µηχανή του κιµά 
που λέγεται φίλτρα επεξεργασίας 

των νερών των δικτύων, θα 
µπορούσε να δοµηθεί γύρω από τα 

νερά που αναβλύζουν φυσικά.
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Η
ιστορία της Pils ή Pilsener µπύρας αποδεικνύ-
ει πόσο παραµεληµένη είναι η σηµασία του νε-
ρού στην παραγωγή και την τελική ποιότητα 
της µπύρας, ενός µεταποιητικού προϊόντος, το 
οποίο αποτελείται από 85 ως 95% νερό. 
Η παραγωγή µπύρας στο Pilsen ξεκινά επίσηµα 

καταγεγραµµένα λίγο πριν το 1295 µ.Χ. Μέχρι τη δεκαε-
τία του 1830 παράγονται ουσιαστικά αποκλειστικά αφρο-
ζύµωτες µπύρες που δεν έχουν καµία ζυθοποιητική και 
οργανοληπτική σχέση µε ό,τι γνωρίζει ο σύγχρονος κό-
σµος ως µπύρα Pils ή µπύρα τύπου Pils. To 1839 οι αρχές 
του Pilsen ιδρύουν ένα δηµοτικό ζυθοποιείο µε την επω-
νυµία  Mestansky Pivovar Plzen, δηλαδή το «ζυθοποιείο 
των πολιτών», αυτό που σήµερα είναι γνωστό ως ζυθο-
ποιείο Pilsner Urquell, µε σκοπό την παραγωγή της νεο-
φώτιστης και εκθαµβωτικής µπύρας βαυαρέζικου ύφους 
Gelagert ή ό,τι αργότερα ονοµάστηκε µπύρα τύπου Lager. 

Τέσσερα ήταν τα κλειδιά για την επιτυχία και την ανα-
γνώριση του Pilsen ως η πρώτη ονοµασία προέλευσης 
στον κόσµο της µπύρας.

1 Η συγγραφή από τον Τσέχο ζυθοποιό Frantisek 
Ondrej Poupe, µε καταγωγή από το Brno, ενός βιβλίου ζυ-
θοποίησης, το οποίο περιείχε όλα τα ως τότε γνωστά στοι-
χεία για την παραγωγή βαυαρέζικου ύφους µπύρας.

2 Η παρουσία, στο ζυθοποιείο των πολιτών, του Βαυα-
ρού ζυθοποιού Josef Groll υπέρµαχου των ανοιχτόχρω-
µων βυνών και της µακρόχρονης µεθ-ωρίµανσης.

3 Η γειτνίαση µε το Zatec, παραγωγό περιοχή του λυ-
κίσκου Saaz.

4 Το ιδιαίτερα µαλακό νερό του Pilsen.

Από το Pilsen στη Γερµανία
Το 1845, µόλις τρία χρόνια αφότου είχε παρουσιάσει το 

ζυθοποιητικό του πρωτότυπο στο Pilsen, o Josef Groll επι-
στρέφει στο Vilshofen της Γερµανίας. Όπως ήταν φυσικό, 
η φήµη και ο µοναδικός χαρακτήρας της µπύρας από το 
Pilsen προηγείτο της επιστροφής του στα όρια σχεδόν του 
µύθου. Έτσι, ο ίδιος βρίσκει εξαιρετικά πρόσφορο έδα-
φος για να διαδώσει τις ζυθοποιητικές του αρχές και στην 
πραγµατικότητα αυτό που δηµιούργησε σε µικροκλίµακα 
στο Pilsen να γιγαντωθεί στη Γερµανία.

Στη διάθεσή του υπήρχε η γνώση, εξαιρετικά καλύτε-
ρος εξοπλισµός για τα δεδοµένα της εποχής, ευκολότερη 
πρόσβαση σε ανοιχτόχρωµες βύνες, η οικονοµική δυνα-
τότητα για την αγορά λυκίσκου Saaz. 

Αυτό που δεν υπήρχε, ήταν η πρόσβαση στη χρήση του 
ιδιαίτερα µαλακού νερού της περιοχής του Pilsen, κάτι 
που παραδέχτηκε τελικά όχι µόνο ο ίδιος αλλά και όλη η 
ζυθοποιητική αφρόκρεµα της εποχής.

 Το αντίκτυπο εκείνης της προσπάθειας αντιγραφής 
έχει στην πραγµατικότητα µεταφερθεί, ως ζυθοποιητι-
κή κληρονοµιά, µέχρι τις µέρες µας. Βήµα βήµα και πα-
ράλληλα µε την εξέλιξη της ενόργανης ανάλυσης, πολ-
λοί ανά τον κόσµο ερευνητές συνέθεσαν τα όρια ολι-
κής σκληρότητας, αλκαλικότητας αλλά και των επιµέ-
ρους ιχνοστοιχείων που κρίνονται ως απαραίτητα για 
την επιτυχή παραγωγή συγκεκριµένων στυλ µπύρας, 
µε πρώτιστη την µπύρα Lager και πιο συγκεκριµένα την 
µπύρα τύπου Pilsener.

Υποτίµηση του δοµικού 
ρόλου του νερού, 
ιστορική άγνοια, 
υπερβολική συνάφεια 
µε την καθηµερινότητα, 
αδυναµία του marketing 
ή όλα τα προηγούµενα. 
Τελικά αρκεί ένα 
σύγχρονο φίλτρο για να 
φέρει την άνοιξη;
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Μεταφράζοντας την ιστορία του Pilsen στα σύγχρο-
να ελληνικά, εύκολα διαπιστώνει κανείς πως η ζυθο-
ποιία της χώρας µας, µικρο- και µακρο-, έχει συστη-
µατικά αγνοήσει και παραµερίσει ένα εξαιρετικό ερ-
γαλείο διεθνούς διαφοροποίησης και αναγνωρισιµό-
τητας, το νερό. Η χώρα διαθέτει, απ' άκρη σ’ άκρη και 
ιδιαίτερα στους ορεινούς όγκους πληθώρα πηγών φυ-
σικών µεταλλικών νερών µε µοναδικά οργανοληπτι-
κά χαρακτηριστικά. Έτσι, αντί να περνά η συντριπτική 
αν όχι η πλήρης, πλειοψηφία των παραγόµενων ετικε-
τών µπύρας από τη µηχανή του κιµά που λέγεται φίλ-
τρα επεξεργασίας των νερών των δικτύων, θα µπορού-
σε να δοµηθεί η παραγωγή γύρω από τα χαρακτηριστι-
κά των νερών που αναβλύζουν φυσικά στους ορεινούς 

όγκους της χώρας. Έτσι καλλιεργείται η ιδέα της επα-
ναλαµβανόµενης ιδιαιτερότητας, δηλαδή η οπτική της 
σύγχρονης σκέψης γύρω από τις απανταχού ονοµασί-
ες προέλευσης όλων των µεταποιητικών και µη προϊό-
ντων. Πρόκειται σαφώς για ένα δύσκολο, κυρίως προς 
την απόφαση, εγχείρηµα, καθώς το πρώτο πράγµα που 
πρέπει να κάνει κάποιος είναι το να αποδεσµευτεί από 
τις µηχανολογικές και ζυθοποιητικές αντιγραφές εξο-
πλισµού και ύφους ζυθοποίησης επιτυχηµένων πρό-
τυπων εγχειρηµάτων του εξωτερικού. Με τη µοναδικό-
τητα οι πόρτες των διεθνών αγορών ξεκλειδώνουν ευ-
κολότερα αν όχι αυτόµατα. Εξάλλου, σε ένα µεταποιη-
τικό προϊόν που είναι 85-95% νερό, τι κοντινότερο σε 
µια ονοµασία προέλευσης από την πηγή του νερού. 

Εργαλείο οι φυσικές πηγές νερού της Ελλάδας

λίτρα νερού του νερού 

155 για κάθε λίτρο 
παραγόµενης 
µπύρας

χρησιµοποιείται 
στην παραγωγή 
των σιτηρών

>98%
ΠΗΓΗ: ΕΡΕΥΝΑ SABMiller & WWF | 2017
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Ξ
ανθιές Lager και αρωµατικές Pale Ale µέχρι 
φρουτώδεις Weiss, πικρές Ρilsner και δυ-
νατές µαύρες Stout περιλαµβάνει η παλέτα 
των Ελλήνων ζυθοποιών, οι οποίοι έχουν 
κάνει έντονη την παρουσία τους στην ελ-
ληνική αγορά κερδίζοντας σταθερά τους 

Έλληνες καταναλωτές. Η Ελλάδα ανήκει στις ευρωπα-
ϊκές χώρες µε τις χαµηλότερες καταναλώσεις µπύρας, 
µε τη συνολική κατανάλωση να ανέρχεται στα 3,8 εκα-
τοµµύρια εκατόλιτρα (από 4,2 εκατ. προ δεκαετίας) και 
την κατά κεφαλήν στα 35 λίτρα µπύρας. Εντούτοις οι 
Έλληνες «φαν» µετακινούνται σταθερά υπέρ των Ελλή-
νων παραγωγών βάζοντας πλέον στο καλάθι τους µπύ-
ρες από ελληνικά ζυθοποιεία. 

Ζυθοποιεία που ξεχωρίζουν για τη βαρελίσια µπύ-
ρα τους, που προµηθεύουν µε βύνη µικροζυθοποιίες 
τόσο εντός όσο και εκτός συνόρων, ελληνικές ζυθο-
ποιίες που εξάγουν τα προϊόντα τους σε δεκάδες χώ-
ρες σε πέντε ηπείρους. Μεταξύ αυτών ξεχωρίζουν η 
Ελληνική Ζυθοποιία Αταλάντης ΕΖΑ και η Ζυθοποιία 
Μακεδονίας Θράκης - Βεργίνα, που έχουν αγκαλιά-
σει τους Έλληνες παραγωγούς µέσω της Συµβολαια-
κής Γεωργίας της Τράπεζας Πειραιώς. 

ΕΖΑ: Η µπύρα που  
ταξιδεύει σε 35 χώρες

Το 1988 ιδρύεται η Ελληνική Ζυθοποιία Αταλάντης 
(ΕΖΑ) ως θυγατρική του γερµανικού οµίλου µπύρας 
Lowenbrau. Ένα χρόνο µετά αποκτά το δικό της εργο-

στάσιο στην Αταλάντη και µετονοµάζεται σε «Ελληνι-
κή Ζυθοποιία Αταλάντης». Εξαγοράζεται µια δεκαετία 
µετά από την οικογένεια Συριανού και το 2004 περνά-
ει σε 100% ελληνικό ιδιοκτησιακό καθεστώς. Στα χρό-
νια που ακολούθησαν γίνεται πρωτοπόρος στη βαρε-
λίσια µπύρα. Το 2013 το fund DAMMA Holdings µπαί-
νει ως στρατηγικός επενδυτής και ακολουθούν επενδύ-
σεις εκσυγχρονισµού του εργοστασίου στην Αταλάντη 
µε στόχο την αύξηση της παραγωγικής δυναµικής του.

«Κυρίαρχος στόχος της Ελληνικής Ζυθοποιίας Ατα-
λάντης είναι να αποτελέσει έναν ισχυρό και αξιόπι-
στο πυλώνα στον κλάδο της ζυθοποιίας στην Ελλά-
δα, µε ταυτόχρονη ανάπτυξη και στη διεθνή αγορά», 
όπως λέει ο Αθανάσιος Συριανός, Πρόεδρος και ∆ι-
ευθύνων Σύµβουλος της εταιρείας προσθέτοντας ότι 
«σηµαντικός στόχος για τη λειτουργία της εταιρείας 
παραµένει η προστασία του περιβάλλοντος». 

Το επενδυτικό πρόγραµµα της εταιρείας ύψους 
18,5 εκατ. ευρώ την προηγούµενη πενταετία εστιάζει 
στη δηµιουργία νέας µονάδας εγκυτίωσης, σε βελτιώ-
σεις παραγωγικού εξοπλισµού, υιοθέτηση προτύπων 
προστασίας του περιβάλλοντος, νέες συσκευασίες και 
ανάπτυξη νέων προϊόντων. Το 2019, η ΕΖΑ πραγµα-
τοποιεί επενδύσεις 10 εκατ. ευρώ, για νέα γραµµή εµ-
φιάλωσης, εκσυγχρονισµό και αυτοµατοποίηση στις 
επενδύσεις δικτύου και ανάπτυξης των πωλήσεων 
της, καθώς και νέα προϊόντα και τεχνολογίες (R&D).

Η ΕΖΑ στηρίζει στην πράξη την αγροτική παραγωγή 
και τους Έλληνες γεωργούς. «Συµµετέχουµε στο Πρό-
γραµµα Συµβολαιακής Γεωργίας της Τράπεζας Πειραι-

Οι ελληνικές ζυθοποιίες 
στηρίζουν τους Έλληνες 
παραγωγούς µέσω της 

Συµβολαιακής Γεωργίας της 
Τράπεζας Πειραιώς.  

ΕΛΛΗΝΙΚΗ 
ΜΠYΡΑ ΑΠΟ 
ΤΟ ∆ΙΚΟ ΜΑΣ 
ΚΡΙΘΑΡΙ
Ο ΡΟΛΟΣ ΤΗΣ ΣΥΜΒΟΛΑΙΑΚΗΣ
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ώς. Ένα εργαλείο, που καλύπτει συνολικά όλο τον λει-
τουργικό κύκλο αγοράς κριθαριού από παραγωγούς 
µπύρας. Ειδικότερα καλύπτει τις χρηµατοδοτικές ανά-
γκες του παραγωγού κριθαριού, του εµπόρου κριθα-
ριού και τη ζυθοποιία» επισηµαίνει ο κ. Συριανός. 

Σήµερα η ΕΖΑ παράγει, εµφιαλώνει και διαθέτει 
στην αγορά τις µπύρες: Pils Hellas, το πρώτο της ελ-
ληνικό σήµα που παρήγαγε το 1996, εζα Premium 
Pilsener, εζα Fine Lager & εζα Alcohol Free, τη νε-
ανική Blue Ιsland Mediterranean Beer, τη δροσιστι-
κή Blue Island Lemon Radler και την καινοτόµα Blue 
Island Pear Delight χωρίς αλκοόλ και γλουτένη, αλ-
λά και τις Odyssey Red , White, Dark και Berlin. Πα-
ράλληλα εισάγει, διακινεί και εµπορεύεται τη διεθνώς 
αναγνωρισµένη Gulden Draak. Τα προϊόντα της εξά-
γονται σε 35 χώρες σε 5 ηπείρους, µεταξύ των οποίων 
στην Κύπρο, τον Καναδά, την Αυστραλία, καθώς και 
στα Βαλκάνια και τη Μέση Ανατολή. Οι εξαγωγές της 
αντιστοιχούν στο 10% των πωλήσεων της εταιρείας. 

Η επανάσταση ήρθε 
από τη Βεργίνα

Κοµοτηνή, εν έτει 1998. Η πρώτη 100% γνήσια ελ-
ληνική µπύρα, η Βεργίνα Premium Lager, σηµατοδο-
τεί την έναρξη της επανάστασης για την ανεξάρτη-
τη ζυθοποιία στην Ελλάδα. Ο ιδρυτής της ∆ηµήτρης 
Πολιτόπουλος φεύγει από την πρωτεύουσα έχοντας 
αποφασίσει να επενδύσει στη χώρα µε την ίδρυση 
της πρώτης ελληνικής ζυθοποιίας. ∆ύο δεκαετίες µε-
τά, η αµιγώς ελληνική εταιρεία Ζυθοποιία Μακεδονί-
ας Θράκης ΑΕ - Βεργίνα συνεχίζει να γράφει ιστορία 
εντός και εκτός ελληνικών συνόρων.

«Μετατρέπουµε την Ελλάδα από εισαγωγέα βύνης 
σε εξαγωγέα καλύπτοντας τις ανάγκες σε βύνη δε-
κάδων ζυθοποιίων σε Βαλκάνια, Κύπρο, Ισραήλ και 
Τουρκία» µας επισηµαίνει ο Χρήστος ∆ηµτσούδης, ∆ι-
ευθύνων Σύµβουλος της Ζυθοποιίας Μακεδονίας Θρά-
κης και συµπληρώνει: «Η ποιότητα της παραγόµενης 
βύνης είναι ισάξια ή και καλύτερη των µεγάλων βυ-
νοποιείων της Ευρώπης». Η εταιρεία προµηθεύει µε 
premium ελληνικές βύνες διαφόρων τύπων και τις πε-
ρισσότερες ανεξάρτητες ελληνικές µικροζυθοποιίες. 

Ένα µεγάλο αβαντάζ της εταιρείας είναι η χρήση 
αποκλειστικά ελληνικού κριθαριού από καλλιεργητές 
σε Μακεδονία και Θράκη. «Το 100% της βύνης που 
χρησιµοποιούµε για την παραγωγή της πολυβραβευ-
µένης µπύρας Βεργίνα προέρχεται από τα κριθάρια 
των συµβεβληµένων καλλιεργητών µας» σηµειώνει 
ο κ. ∆ηµτσούδης. «Το πρόγραµµα Συµβολαιακής Γε-
ωργίας της Ζυθοποιίας Μακεδονίας Θράκης παρέχει 
στους παραγωγούς απευθείας συνεργασία µαζί µας, 
χωρίς την παρεµβολή εµπόρων ή µεσαζόντων. Έτσι, 
διασφαλίζεται η καλύτερη δυνατή τιµή και η προσω-
πική επαφή µε κάθε έναν από τους καλλιεργητές µας» 
τονίζει ο κ. ∆ηµτσούδης προσθέτοντας ότι «το πρό-
γραµµα καλύπτει πάνω από 35.000 στρέµµατα καλ-
λιεργειών σε ολόκληρη τη Μακεδονία και τη Θράκη». 

Η λίστα µε τα προϊόντα της Ζυθοποιίας Μακε-
δονίας Θράκης περιλαµβάνει, πέραν της κλασι-
κής Βεργίνα Lager, την πολυβραβευµένη σταρένια 
Βεργίνα Weiss, τη Βεργίνα Red, την αφιλτράριστη 
Πορφύρα, καθώς και τη Βεργίνα Black. 

Oι Έλληνες φίλοι της µπύρας» 
µετακινούνται σταθερά  

υπέρ των Ελλήνων παραγωγών µπύρας.
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Παρελθόν το πλαστικό 
για την Guinness  

«Όμορφη, λειτουργική και βιώσιμη» επιδιώκει 
να κάνει τη συσκευασία της διάσημης ετικέτας της η Diageo

Ανακυκλώσιµα και βιοδιασπώµενα υλικά θα πάρουν τη θέση 
του χρησιµοποιούµενου πλαστικού, που αντιστοιχεί σε 40 εκατ. 
πλαστικά µπουκάλια, ξεκινώντας από την Ιρλανδία και στη συ-
νέχεια τη Μεγάλη Βρετανία από το καλοκαίρι του 2020. Οι νέ-
ες συσκευασίες της Guinness, µε βάση τον προγραµµατισµό, θα 
φτάσουν σε όλες τις εξαγωγικές αγορές της Diageo, που καλύ-
πτουν 100 χώρες µεταξύ των οποίων βρίσκονται οι ΗΠΑ, ο Κα-
ναδάς, η ηπειρωτική Ευρώπη, η Ιαπωνία και η Κίνα. 

The whisky IPA experiment...
...είναι πλέον διαθέσιµο και στην ελληνι-
κή αγορά. Οι άνθρωποι του Glenfiddich δη-
µιούργησαν µία νέα σειρά whisky, Τhe 
Εxperimental Series, αφιερώνοντας το πρώτο 
τους πείραµα στον κόσµο του ζύθου. Ο malt 
master της εταιρείας Brian Kinsman είχε την 
ιδέα να επεκτείνει τη χρήση των κλασικών 
βαρελιών whisky, εµπλουτίζοντας µε αυτό 
τον τρόπο το αρωµατικό και γευστικό τους 
προφίλ µε στοιχεία απο ανεξερεύνητα µονο-
πάτια. Έτσι σε συνεργασία µε µια  µικροζυθο-
ποιία από την περιοχή του Speyside δηµιούρ-
γησαν µια IPA µπύρα, η οποία εµπλούτισε τα 
βαρέλια όπου ωρίµασε το whisky µε πρωτό-
γνωρα αρώµατα λυκίσκου. 
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Φορτωµένο µε craft µπύρες, το Durango Brew Train ταξιδεύει 
ανάµεσα από τα βουνά του Κολοράντο, αποδεικνύοντας πως 
το ταξίδι µε «το µηχανικό τέρας» δεν ανήκει στην πρώιµη πε-
ρίοδο της βιοµηχανικής εποχής. Το αυθεντικό ατµοκίνητο 
τρένο, κατασκευασµένο το 1920, ξεκινά από το Durango των 
ΗΠΑ µια διαδροµή µέσα από γραφικά τοπία και παράλληλα 
µε τον ποταµό Animas. Οι επιβάτες λοιπόν καλούνται να απο-
λαύσουν το σκηνικό όσο ζυθοποιοί από το Κολοράντο µετακι-
νούνται από βαγόνι σε βαγόνι γεµίζοντας τα ποτήρια τους µε 
µπύρα. Μάλιστα λέγεται ότι οι "µεζούρες" των ζυθοποιών εί-
ναι µάλλον χαλαρές και γενναιόδωρες ώστε κανένας επιβά-
της να µην µείνει µε το παράπονο ότι δεν ήπιε αρκετά. Πσ-
ράλληλα το κάθε ζυθοποιίο ενηµερώνει σχετικά µε την ιστο-
ρία του, τις µπύρες και τις διαδικασίες που ακολουθεί προτού 
φτάσει η µπύρα του να γεµίσει το ποτήρι. 

Το τρένο της µπύρας στο Κολοράντο
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Η βιοµηχανία µπύρας της Νέας Ζη-
λανδίας αγγίζει µια αξία της τάξης των 
2,3 δις δολαρίων Νέας Ζηλανδίας (1,6 
δις αµερικανικών δολαρίων) και θεω-
ρείται, σύµφωνα µε το ρεπορτάζ του 
beveragedaily.com, ότι υπάρχει ακό-
µη χώρος για να µεγαλώσει. Η µπύρα 
προσπαθεί να βρει το χώρο της στην 
αγορά, σε µια χώρα που είναι περισσό-
τερο γνωστή για το κρασί και µπορεί 
να µάθει από την επιτυχία που έχει βι-
ώσει ο οίνος. Στη Νέα Ζηλανδία σήµε-
ρα λειτουργούν 218 ζυθοποιίες -από 
75 το 2012- που απασχολούν 22.000 
ανθρώπους. Κάθε χρόνο αυτές παρά-
γουν περισσότερες από 2.000 διαφο-
ρετικές παραλλαγές και εκτιµάται ότι η 
µέση ζυθοποιία σήµερα δίνει περίπου 
διπλάσιο αριθµό ετικετών από αυτές 
πριν τέσσερα χρόνια. Όπως έχει πα-
ρατηρηθεί και σε άλλες ανεπτυγµένες 
αγορές, οι βασικές τάσεις είναι η εν-
δυνάµωση της χειροποίητης µπύρας, 
η υποστήριξη της καινοτοµίας στις ετι-
κέτες µε χαµηλό και καθόλου 
αλκοόλ και η ώθηση 
για πειραµατισµό 
µε καινούρ-
γιες ζυθο-
ποιήσεις.  
«Όπως 

και µε άλλες αγορές, η αύξηση των 
µεγεθών της ζυθοποιίας και η άνοδος 
που γνωρίζει ο κλάδος της χειροποί-
ητης µπύρας έχει οδηγήσει στην ει-
σαγωγή νέων και ετερόκλητων ειδών 
στη Νέα Ζηλανδία», εξηγεί ο εκτελε-
στικός διευθυντής της Dylan Firth. 
«Η χρονική στιγµή αυτής της ανάπτυ-
ξης συντελείται ως αποτέλεσµα της ζή-
τησης αλλά και της ικανότητας παραγω-
γής. Πρώτα υπάρχει η αυξανόµενη ικα-
νότητα των ζυθοποιών να έχουν πρό-
σβαση σε εξοπλισµό ζυθοποίησης του 
οποίου η τιµή έχει πέσει σηµαντικά, 
ενώ παράλληλα η Νέα Ζηλανδία είναι 
πολύ τυχερή που έχει τέτοιες ποιοτικές 
αγροτικές εκτάσεις που επιτρέπουν σε 
εξαιρετικά υλικά να παράγονται τοπικά. 
Η βιοµηχανία λυκίσκου µας είναι πολύ 
δυνατή. Σήµερα το κυρίαρχο µοντέλο 
είναι αυτό µιας συνεργατικής εταιρεί-
ας παραγωγών. Το 2018 η Νέα Ζηλαν-
δία παρήγαγε 18 δικές της ποικιλίες και 
έξι βόρειες. Με τη ζήτηση να είναι µεγά-

λη, το συνεργατικό σχήµα εξά-
γει το 85% της σοδειάς 

σε περισσότερες 
από 30 χώρες 

παγκοσµί-
ως». 

Περισσότερες κατά κεφαλήν 
ζυθοποιίες στη Νέα Ζηλανδία

Ξεπέρασε τις ΗΠΑ, τη Μεγάλη Βρετανία και την Αυστραλία

Ένα από τα σηµαντικότερα πλεονεκτήµατα του κλάδου είναι ο τοπικά 
παραγόµενος λυκίσκος, σύµφωνα µε τον εκτελεστικό διευθυντή 

της Ένωσης Ζυθοποιών Νέας Ζηλανδίας,  Dylan Firth.
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Greek Beer Awards 

Ήταν όλοι εκεί
Σε µια λαµπερή βραδιά στο The 
Hub πραγµατοποιήθηκε στις 
25 Φεβρουαρίου η εκδήλω-
ση BeerBartender Awards, κα-
τά τη διάρκεια της οποίας απο-
νεµήθηκαν τα βραβεία κοινού 
(Consumers Awards) καθώς και 
τα Greek Beer Awards, τα οποία 
αφορούν τυφλή γευστική δοκι-
µή.  Μεγάλη νικήτρια αναδεί-
χτηκε η Μικροζυθοποιία Σερρών  
µε έντεκα βραβεύσεις, ακολού-
θησε η ΕΖΑ µε οκτώ. Από επτά 
διακρίσεις απέσπασαν οι Μικρο-
ζυθοποιία Septem και Αθηναϊκή 
Ζυθοποιία, τόσο στα Consumers 
Awards όσο και στα Greek Beer 
Awards. Αισθητή έκαναν την 
παρουσία τους και η Ολυµπια-
κή Ζυθοποιία µε έξι βραβεύσεις 
και η Πρότυπη Μικροζυθοποιία 
Θεσσαλονίκης µε πέντε. 

H Ελληνική 
Ζυθοποιία 
Αταλάντης 
αναδείχτηκε για 
τρίτη συνεχή 
χρονιά η 
αγαπημένη των 
καταναλωτών 
στην κατηγορία 
«Ελληνική 
Ζυθοποιία»
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Η Σόλο Pierra 
Creta αγαπάει 
τα ορεινά σπορ

Επίσηµη µπύρα του 
Pierra Creta, του 
νοτιότερου αγώνα 
ορειβατικού σκι της 
Ευρώπης που γίνεται 
στον Ψηλορείτη 
και ο οποίος φέτος 
διοργανώθηκε για 
4η φορά στις 2-3 
Μαρτίου, η κρητική 
Σόλο Pierra Creta 
Pale Ale. Μια ετικέτα 
που ζυθοποιήθηκε 
αποκλειστικά για 
τη διοργάνωση 
και «ενυδάτωσε» 
160 αθλητές 
από 11 χώρες, 
βραβεύοντάς τους 
µε τη συλλεκτική 
φιάλη του αγώνα, 
την οποία άνοιξαν 
µε το συλλεκτικό 
µετάλλιο ανοιχτήρι. 
Παράλληλα αξίζει να 
σηµειωθεί ότι έτρεξε 
φωτογραφικόες 
διαγωνισµός στα 
social media µε 
περισσότερα έπαθλα. 
Ο Pierra Creta 
είναι ένας αγώνας 
ορειβατικού σκι, στα 
βουνά της Κρήτης, 
που οργανώθηκε 
το 2014 για πρώτη 
φορά και το 2015 ως 
οµαδικός αγώνας, 
και τις δύο φορές µε 
ιδιαίτερη επιτυχία 
και κέρδισε όλους 
όσους συµµετείχαν, 
ενώ πλέον αποτελεί 
διετές γεγονός. 
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Επενδύσεις 10 εκατ. ευρώ 
για το 2019 από την ΕΖΑ

Ανακοινώθηκε η εκκίνηση του προγράμματος εκπαίδευσης 
ζυθοποιού και βυνοποιού στις εγκαταστάσεις της

Με νέο πενταετές πλάνο που στόχο έχει την περαιτέρω µεγέθυν-
σή της, η Ελληνική Ζυθοποιία Αταλάντης (ΕΖΑ) προχωράει για το 
2019 σε επενδύσεις ύψους 10 εκατ. ευρώ, που θα αφορούν µεταξύ 
άλλων νέα γραµµή εµφιάλωσης, εκσυγχρονισµό και αυτοµατοποί-
ηση στις επενδύσεις δικτύου και ανάπτυξης των πωλήσεων. Τα πα-
ραπάνω, σε συνδυασµό µε την αναζήτηση νέων προϊόντων και την 
ενσωµάτωση στην παραγωγή νέων τεχνολογιών, αποτελούν µια 
προσπάθεια να διπλασιαστούν τα µερίδια αγοράς και οι πωλήσεις 
της εταιρείας, ενώ, όπως έγινε γνωστό, το ελάχιστο ποσό ετήσιων 
επενδύσεων ορίζεται στα 3 εκατ., όπως ανέφερε ο διευθύνων σύµ-
βουλος, Αθανάσιος Συριανός, σε ειδική εκδήλωση που πραγµατο-
ποίησε η εταιρεία στην Αθήνα. «Η µπύρα είναι µια αγορά που ανοί-
γει µετά από χρόνια και θα επανέλθει στα 4 εκατ. εκατόλιτρα από 
τα 3,65 εκατ. που είναι σήµερα», είπε ο κ. Συριανός, σχολιάζοντας 
πως το θεσµικό πλαίσιο και οι δυνατότητες υπάρχουν για να συνε-
χιστεί η ανάπτυξη. Στην εκδήλωση αναφέρθηκε πως για το 2019 
δεν αναµένεται νέο προϊόν, ωστόσο θα επιχειρηθεί η περαιτέρω 
προώθηση των εζα Free και Odyssey Dark-Calypso’s Desire.   

1664 Blanc, η Γαλλίδα που μαγεύει
Η γαλλική µπύρα 1664 Blanc, που ανήκει στην κατηγορία 
Wheat, έφτασε και στην Ελλάδα από την Ολυµπιακή Ζυθοποιία. 
H γεύση και τα αρώµατά της αιχµαλωτίζονται σε µια κοµψή φιά-
λη, εµπνευσµένη από το σήµα κατατεθέν της Γαλλίας, τον Πύρ-
γο του Άιφελ, µε χαρακτηριστικό ψηλό λαιµό και εντυπωσια-
κό µπλε χρώµα. Την ίδια στιγµή, η 1664 Blanc ξεχωρίζει και για 
το όνοµά της, που εµπεριέχει το έτος ίδρυσης του πρώτου ζυθο-
ποιείου Kronenbourg στη Γαλλία. Το προφίλ της είναι άρρηκτα 
συνδεδεµένο µε τη γαλλική φινέτσα και βέβαια τη µόδα, γι’ αυ-
τό και υποστήριξε το 25ο Athens Xclusive Designers Week και 
την κατηγορία New Designers Awards ενώ στους συµµετέχο-
ντες New Designers ανατέθηκε να «ντύσουν τη Γαλλίδα Σταρ», 
ένα εγχείρηµα άκρως δηµιουργικό αλλά και απαιτητικό.  
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Νέα μέλη και εκλογές 
στην Ελληνική 
Ένωση Ζυθοποιών

Στην εκλογή των µελών της νέας 
∆ιοικούσας Επιτροπής προχώρη-
σε η Ελληνική Ένωση Ζυθοποι-
ών στην Ετήσια Τακτική Γενική 
Συνέλευσή της, ενώ η Επιτροπή 
συγκροτήθηκε σε σώµα εξελέγο-
ντας εκ νέου στη θέση του προέ-
δρου τον Σοφοκλή Παναγιώτου, 
συνιδιοκτήτη της Septem.

Πρόεδρος ξανά 
ο Σοφοκλής Παναγιώτου
Αναλυτικά η υπόλοιπη σύνθε-
ση είναι η εξής: Α' Αντιπρόεδρος 
Αλέξανδρος ∆ανιηλίδης /Αθη-
ναϊκή Ζυθοποιία, Β' Αντιπρόε-
δρος Ιωάννης Μαρµαρέλλης / 
Μικροζυθοποιία Σερρών,  Γραµ-
µατέας Παντελής Κουγιός / ΒΑΠ 
Π. Κουγιός, Ταµίας Γεώργιος Βά-
γιας / Αθηναϊκή Ζυθοποιία και 
Μέλη Dejan Beko / Ολυµπιακή 
Ζυθοποιία, Γεώργιος ∆ενεδιός/ 
Ολυµπιακή Ζυθοποιία, Παντε-
λής Αβραµίδης / Ελιξη Ελληνική 
Ζυθοποιία. Ας σηµειωθεί ότι κα-
τά τη διάρκεια της ΓΣ έγιναν δε-
κτές και οι αιτήσεις εισόδου στην 
ΕΕΖ από τρεις νέες µικροζυθοποι-
ίες, τις Πρότυπη Συνεργατική Να-
νοζυθοποιία Πατρών ΟΕ, Κρητι-
κές Ζυθοποιίες -Ζηδιανάκης ΑΕ 
και Ζυθοποιία Πηνειού ΙΚΕ. 

Όταν τα 
ελληνικά 
ζυθοποιεία 
συνεργάζονται

Στο χώρο της Άλη Μι-
κροζυθοποιία Θεσ-
σαλονίκης βρέθηκε 
η οµάδα της Noctua 
Microbrewery για τη 
δηµιουργία µιας νέ-
ας συνεργατικής ετικέ-
τας. Πρόκειται για την 
πρώτη µπύρα συνερ-
γασίας µεταξύ ζυθο-
ποιείων στην Ελλάδα, 
που ακούει στο όνο-
µα «Hook Up» και εί-
ναι µια dry-hopped 
Pale Ale, µε γερές δώ-
σεις λυκίσκου µετά 
τη ζύµωση για extra 
άρωµα. Η περιορισµέ-
νης παραγωγής ετικέ-
τα παρουσιάζεται για 
πρώτη φορά στο Made 
in Beer Festival, που 
διεξάγεται από τις 19 
µέχρι τις 21 Απριλί-
ου στο Παλιό Αµαξο-
στάσιο ΟΣΥ στο Γκάζι. 
Υπεύθυνος για την ετι-
κέτα της είναι ο artist 
Bewild Brother. 

Τις ετικέτες της παρουσία-
σς η πρώτη ελληνική µικρο-
ζυθοποιία που παράγει µπύ-
ρες ήδη από το 1997 στην 
Αθήνα. Σε µια λαµπερή βρα-
διά ζυθογνωσίας στο beer 
bar BarleyCargo, στο Σύνταγ-
µα την Πέµπτη 14 Μαρτίου, 
όλοι οι παρευρισκόµενοι εί-
χαν την ευκαιρία να δοκιµά-
σουν τις κλασικές και αναγεν-
νηµένες CraftAthensLager, 
CraftPilsner, CraftWeiss 
καθώς και την ξεχωριστή 
CraftDryPale ενώ η παρουσί-
αση συνδυάστηκε µε ένα jazz 
live performance.
Το παρών έδωσαν πολλοί 
επώνυµοι καλεσµένοι από τον 
πολιτικό, δηµοσιογραφικό, 
καλλιτεχνικό και επιχειρηµατι-

κό κόσµο της πόλης αλλά και 
αρκετοί φίλοι και συνεργά-
τες των ιδρυτών της Craft, Πα-
ναγιώτη Χάσκου και Παύλου 
Εµµανουηλίδη.
Όπως αναφέρθηκε, στόχος 
της Craft είναι να προσφέρει 
µοναδικές µπύρες για τους λά-
τρεις του είδους και όλες τις 
περιστάσεις καθώς και να συ-
νεισφέρει στο να αναπτυχθεί 
περαιτέρω η γνώση, η αγάπη, 
και η κουλτούρα της αληθινής 
µπύρας στην Ελλάδα. 
Αξίζει να σηµειωθεί ότι η 
Craft συµµετείχε και στις εκ-
θέσεις Horeca 2019, όπου φι-
λοξενήθηκε από την εταιρεία 
Caffe' Luigi, και Food Expo στο 
Metropolitan Expo στα Σπάτα 
µε δικό της περίπτερο. 

To παρών δίνει η Cra� 
Με κλασικές και νέες ετικέτες η ιστορική μικροζυθοποιία
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Γιατί η καρδιά μένει πάντα ίδια
Στον αέρα βρίσκεται το νέο τηλεοπτικό της FIX 
Hellas, εµπνευσµένο από τις κλασικές διαχρονικές 
αξίες, όπως αυτή της αληθινής φιλίας, µε όχηµα µια 
φιλία «σύµβολο» µιας ολόκληρης γενιάς, αυτή του 
Κωνσταντίνου Μαρκουλάκη και του Άλκι Κούρκουλου. 
Πρόκειται για δηµιουργία της McVictor & Hamilton, 
σε παραγωγή της Stefi Productions. 

Από το χωράφι 
έως το κατάστημα
«Από το χωράφι και την 
παραγωγή του κριθα-
ριού, µέχρι το κατάστη-
µα που θα απολαύσει ο 
καταναλωτής τις µπύ-
ρες µας, φροντίζουµε το 
περιβάλλον µε πράξεις, 
επενδύουµε σε πράσινες 
τεχνολογίες και εφαρ-
µόζουµε ολοκληρωµέ-
νο σύστηµα ελέγχου πε-
ριβαλλοντολογικών επι-
πτώσεων πιστοποιηµέ-
νο από την ΤÜV Austria 
Hellas», σηµειώνει ο 
Αλέξανδρος ∆ανιηλίδης, 
∆ιευθύνων Σύµβουλος 
και Πρόεδρος της Αθη-
ναϊκής Ζυθοποιίας.

Μια δρομική 
γιορτή στην 
Κομοτηνή 
Ο δεύτερος αγώνας 
Beer Run στην Ελλάδα 
είχε και φέτος αφετη-
ρία και τερµατισµό τις 
εγκαταστάσεις της Ζυ-
θοποιίας Μακεδονίας 
Θράκης στη ΒΙ.ΠΕ. Κο-
µοτηνής. Η ιδιαιτερό-
τητα του αγώνα των 6 
χλµ. είναι ότι στο 3ο 
χλµ. υπήρξε υποχρε-
ωτική στάση και κατα-
νάλωση µιας Vergina 
Premium Lager 
330ml. Μετά τον τερ-
µατισµό και τις απο-
νοµές πραγµατοποιή-
θηκε πάρτι µε άφθο-
νη µπύρα. 

 «Πράσινοι» στόχοι για την Αθηναϊκή Ζυθοποιία
Στη μείωση του περιβαλλοντικού αποτυπώματός της έχει εστιάσει με σημαντικές επενδύσεις  

και πολλαπλές δράσεις η μεγαλύτερη ελληνική ζυθοποιία

Η αξιοποίηση Ανανεώσιµων Πηγών Ενέργειας 
στην παραγωγή αποτελεί στρατηγική δέσµευση 
της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας. Σε αυτή την κατεύθυν-
ση, διοργανώθηκε συνάντηση εργασίας στις εγκα-

ταστάσεις της εταιρείας στην Πάτρα µε θέµα «ΑΠΕ: 
Προκλήσεις & Ευκαιρίες για τη ΒΙΠΕ Πατρών», 
όπου δόθηκε η ευκαιρία ανταλλαγής απόψεων µε 
εκπροσώπους βιοµηχανιών της περιοχής.  
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All Day χωρίς γλουτένη
Με τη βιολογική Νήσος All Day η μικροζυθοποιία  

από την Τήνο απαντά στη ζήτηση των καταναλωτών  
για προϊόντα χωρίς γλουτένη 

Με την γνωστή της γεύση και 100% παραπάνω λυκίσκους από 
τις µπύρες της κατηγορίας της, η πιστοποιηµένα βιολογική Νή-
σος  All Day περιέχει λιγότερο από 3 mg/l (PPM) γλουτένη, σχε-
δόν επτά φορές λιγότερη από το όριο των 20 mg/l (PPM) που δί-
νει το δικαίωµα σε προϊόντα να αποκαλούνται «χωρίς γλουτένη». 
Αξίζει να σηµειωθεί ότι κάθε παρτίδα της Νήσος All-Day Βιολογι-
κή ελέγχεται για την περιεκτικότητα της σε γλουτένη από το Ερ-
γαστήριο Χηµείας Τροφίµων του Πανεπιστηµίου Αθηνών. 

Για δεύτερη χρονιά  
το πολλά υποσχόμενο  
νέο event ζυθογνωσίας

Σε εξέλιξη βρίσκεται έως τις 21 Απριλίου το 
2ο Made In Beer Festival, ο νέος µεγάλος θε-
σµός στο χώρο της µπύρας. Για τρεις ηµέρες, 
στο πλήρως ανανεωµένο Αµαξοστάσιο του Ο.
Σ.Υ. στο Γκάζι, ένα χώρο 4.000 τ.µ., χιλιάδες 
επισκέπτες µπορούν να απολαύσουν το αγα-
πηµένο τους ποτό αλλά και να γνωρίσουν από 
κοντά παραγωγούς και διανοµείς µπύρας από 
την Ελλάδα και από το εξωτερικό.
Στο 2ο Made In Beer Festival οι λάτρεις του ζύ-
θου µπορούν να δοκιµάσουν πάνω από 150 δι-
αφορετικές γεύσεις  ενώ τα δεκάδες περίπτερα 
παραγωγών και διανοµέων (εγχώριων και ξέ-
νων), οι µικροζυθοποιίες από όλη τη χώρα, οι 
ζυθοποιίες από το εξωτερικό που τα προϊόντα 
τους δεν διανέµονται στην Ελλάδα και οι πολ-
λές εκπλήξεις είναι τα υλικά για τη δηµιουργία 
µιας πραγµατικής γιορτής της µπύρας και ενός, 
υψηλού επιπέδου, event ζυθογνωσίας. Το µου-
σικό πρόγραµµα του 2ου Made In Beer Festival 
περιλαµβάνει καθηµερινά πάρτυ σε συνεργα-
σία µε κορυφαίους ραδιοφωνικούς σταθµούς 
της Αθήνας, ενώ το βράδυ της Κυριακής θα 
κλείσει µε διαγωνισµό καραόκε. 
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Σε ρόλο opinion leader 
η cra ζυθοποιία 

Κερδίζει αργά αλλά σταθερά μερίδιο αγοράς

ΠΕΤΡΟΣ ΓΚΟΓΚΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

�© ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ: ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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T  
η µεγαλύτερη πρόκληση στην εγχώρια 
αγορά µπύρας, εντοπίζουν οι παράγοντες 
της αγοράς αυτής, στο ζητούµενο της αύ-
ξησης της κατανάλωσης, καθώς και «στην 
αντιστροφή της εποχικότητας», ενώ παράλ-
ληλα, ως προς τις τάσεις, ξεχωρίζουν, µετα-

ξύ άλλων, τις περιορισµένες επιλογές που έχει ο 
καταναλωτής σε draft µπύρες, καθώς και τον αθέ-
µιτο ανταγωνισµό από άλλα αλκοολούχα ποτά.
Η ραγδαία ανάπτυξη των ελληνικών µικροζυθο-
ποιείων, η αυξανόµενη ζήτηση για µπύρα από την 
πλευρά του καταναλωτικού κοινού και ο επανα-
προσδιορισµός της θέσης της στο χώρο της µαζι-
κής εστίασης και της καφεστίασης, πρωταγωνί-
στησαν σε µια ειδική εκδήλωση που έλαβε χώρα 
την Παρασκευή 11 Φεβρουαρίου και πραγµατο-
ποιήθηκε υπό την αιγίδα της Ελληνικής Ένω-
σης Ζυθοποιών (ΕΕΖ). Στόχος της εκδήλωσης Beer 
Day, ήταν να προωθήσει την κουλτούρα της µπύ-
ρας στους επαγγελµατίες του ξενοδοχειακού αλ-
λά και του ευρύτερου επισιτιστικού κλάδου.
Εκεί, ο Σοφοκλής Παναγιώτου, πρόεδρος της Ελ-
ληνικής Ένωσης Ζυθοποιών, ιδιοκτήτης της Μι-
κροζυθοποιίας Septem, τόνισε πως βασική πρό-
κληση γι' αυτόν και τους συναδέλφους του ζυ-
θοποιούς, είναι να ανέβει η κατανάλωση της 
µπύρας, «να κατακτήσει την θέση που της αξίζει, 
να µην καταναλώνεται µόνο την περίοδο του κα-
λοκαιριού στην παραλία, γιατί είναι ένα ποτό το 
οποίο µπορεί να συνδυαστεί και µε το φαγητό, 
και µε χειµερινές εξόδους».  

Δ
εν µπορούν να επηρεάζουν την αγο-
ρά από άποψη όγκου οι µικροζυθοποι-
ίες, υποστήριξε ο Παντελής Αβραµίδης 
από την ΕΛΙΞΗ Μικροζυθοποιία, εξηγώ-
ντας πως αυτό που µπορούν να καταφέ-
ρουν είναι να επηρεάσουν  την αντίλη-

ψη του καταναλωτή ως προς την µπύρα. «Η επιρ-
ροή, είναι επιρροή εντυπώσεων», ανέφερε χαρα-
κτηριστικά. Ταυτόχρονα ο ίδιος υποστήριξε πως 
εφόσον το 70% της κατανάλωσης αφορά τη βαρε-
λίσια, θα πρέπει να λυθεί το ζήτηµα της ποικιλί-
ας στις µπύρες draft. «Έτσι θα αυξήσουµε την κα-
τανάλωση ποιοτικής µπύρας», ανέφερε χαρακτη-
ριστικά. Από την πλευρά του ο κ. Μαρµαρέλλης, 
υποστήριξε πως το πρόβληµα του µάρκετινγκ σε 
ό,τι αφορά την κατανάλωση µπύρας, µπορεί να 
λυθεί από τις µικροζυθοποιίες. «Η ύπαρξή µας 
εδώ σηµαίνει ότι κερδίσαµε από κάπου ένα µερί-
διο στην αγορά. Πριν από πέντε χρόνια ήµασταν 
στο 0%. Τώρα στο 1%, και αυτό δεν σηµαίνει ότι το 
πήραµε από κάποια άλλη εταιρεία. Ανταγωνιστή-
καµε απευθείας τον καταναλωτή, µε την παρου-
σία µας σε εκθέσεις και σε φεστιβάλ. Θα πάρουµε 
και άλλο ποσοστό µε υποµονή και συνέργειες, εί-
ναι νοµοτελειακό», κατέληξε.

«««««Για τη διατροφική αξία 
της µπύρας µίλησε ο Γιάννης 

Χρύσου,  διαιτολόγος-διατροφολόγος, 
µέλος του Πανελλήνιου Συλλόγου 

∆ιαιτολόγων-∆ιατροφολόγων.

Από αριστερά οι 
ζυθοποιοί Παύλος 
Κοτσίδης, Γιάννης 
Παρασκευόπουλος 
και Γιώργος Βάγιας
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Αλέξανδρος ∆ανιηλίδης, της Αθηναϊκής 
Ζυθοποιίας, και αντιπρόεδρος της ΕΕΖ, 
υποστήριξε πως το πιο βασικό είναι η δια-
µόρφωση µιας κουλτούρας, προκειµένου 
να ανέβει ο µέσος όρος της κατά κεφαλήν 
κατανάλωσης µπύρας, ο οποίος σύµφωνα 

µε τον ίδιο είναι ο δεύτερος χαµηλότερος στην Ευ-
ρώπη. «Χρησιµοποιείται σαν παγωτό» ανέφερε χα-
ρακτηριστικά ο κ. ∆ανιηλίδης. Τη µικρή συγκριτι-
κά µε τον ευρωπαϊκό µέσο όρο κατανάλωση στην 
Ελλάδα, αποδίδει ο Βασίλης Φιλίππου της Ολυµπι-
ακής Ζυθοποιίας και στην κρίση, και συγκεκριµένα 
στο γεγονός ότι αρκετοί νέοι άνθρωποι εγκατέλει-
ψαν τη χώρα. «Μισό εκατοµµύριο έφυγαν, είµαστε 
λιγότεροι, όµως η κατάσταση θα φτιάξει, ενώ εµείς 
παράλληλα προωθούµε τα προϊόντα µας σε µεγαλύ-
τερο βαθµό», είπε. Σύµφωνα µε τον κ. ∆ανιηλίδη, 
έχει εκδηλωθεί τον τελευταίο καιρό µια παγκόσµια 
τάση για προϊόντα µπύρας χαµηλού ή καθόλου αλ-
κοόλ, καθώς και προϊόντα µε ιδιαίτερα χαρακτηρι-
στικά. Στο πλαίσιο αυτό, οι craft µπύρες γίνονται 
ένα παγκόσµιο τρεντ, ωστόσο «η Lager θα παρα-
µείνει για πολύ καιρό ακόµα ηγέτιδα ανάµεσα στις 
µπύρες».  Σηµασία σύµφωνα µε τον ίδιο, έχει και η 
τιµή. «Υπάρχει µεγάλο θέµα µε το ύψος των τιµών. 
Αφορά δοµικά θέµατα όπως είναι ο ΕΦΚ, ο ΦΠΑ, το 
εργατικό κόστος, οι εισφορές, η ανάγκη για κέρδος. 

Όλα αυτά κάνουν κακό στην αγορά. Είναι σηµαντι-
κό να έχουµε ποιότητα, σε µια τιµή που θα µπορεί ο 
καταναλωτής να αγοράσει».
Περισσότερο αισιόδοξος, ο Αλέξανδρος Κουρής 
της  Ζυθοποιίας ΝΗΣΟΣ, είπε πως «ζούµε στην 
καλύτερη εποχή για την µπύρα. Βλέπουµε µια 
ακτίνα φωτός». Αν και η αγορά παραµένει κλει-
στή, όπως τόνισε, αφού οι µικροζυθοποιίες 
ελέγχουν µόλις το 1% αυτής, µε το 80% να έχουν 
οι πολυεθνικές, υποστήριξε πως τα πράγµατα 
αλλάζουν όταν η συζήτηση ξεφεύγει από τις δια-
φηµιστικές οµπρέλες, τις κιβωτιακές προσφορές 
κ.λπ. και στρέφεται στις γεύσεις και το βάθος.

Κ
αταρρίπτοντας το ένα ρεκόρ µετά το άλ-
λο, όπως δείχνουν τα επίσηµα στοιχεία, 
η HORECA 2019, αναγνωρίστηκε ως το 
σηµαντικότερο εµπορικό φόρουµ για τα 
ξενοδοχεία και την µαζική εστίαση.Η τέ-
ταρτη και τελευταία ηµέρα της έκθεσης 

επιβεβαίωσε την δυναµική της µε δεκάδες εµπο-
ρικές συµφωνίες σύµφωνα µε εκθέτες και επισκέ-
πτες να έχουν βρει πρόσφορο έδαφος και ανέδει-
ξαν για ακόµα µία χρονιά την συµβολή της στην 
βελτίωση των τουριστικών υποδοµών της χώ-
ρας, στην ανάπτυξη και ανάδειξη του ελληνικού 
τουριστικού προϊόντος. 

Tη νέα της κόκκινη 
µοναστηριακή µπύρα 
Νήσος «ΑPOCALYΨΗ 
παρουσίασε στη HO.RE.CA  
h Μικροζυθοποιία Κυκλάδων.

Τη νέα Heineken 
0.0 παρουσίασε η 

Αθηναϊκή Ζυθοποιία 
στο πλαίσιο της 

HO.RECA. Όπως 
επισηµαίνει η 

εταιρεία, πρόκειται για 
τη µοναδική µπύρα 

στην ελληνική 
αγορά που 

ζυθοποιείται µε τη 
διαδικασία αφαίρεσης 

του αλκοόλ.  
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Επάνω: Η ΒΑΠ Κούγιος έχει ως έδρα τη Ρόδο αλλά 
δραστηριοποιείται σε όλα τα Δωδεκάνησα και την υπόλοιπη 
Ελλάδα. Δεξιά: Πόλος έλξης ήταν για τους επισκέπτες της 
έκθεσης το περίπτερο της Μικροζυθοποιίας Σερρών.

Σε εγκαταστάσεις 50.000 
τ.µ. φιλοξενήθηκαν 550 
εκθέτες, το 98% των 
οποίων δήλωσαν απόλυτα 
ικανοποιηµένοι, ενώ το 
93% δήλωσαν πρόθεση 
να συµµετάσχουν και στη 
διοργάνωση του 2020

Η 14η διεθνής έκθεση Horeca 2019, που εγκαινιάστηκε 
την Παρασκευή 8 Φεβρουαρίου, και διήρκησε μέχρι και 
την Δευτέρα 11 Φεβρουαρίου, αποτέλεσε ένα από τα 
σημαντικότερα εμπορικά φόρουμ της ελληνικής αγοράς.
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GOOD 
PEOPLE 
DRINK 
GOOD BEER
ΤHIS IS KARMA...

MAΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

 
Οι ιδιοκτήτες της Ζυθοποιίας Πελοποννήσου από 
τη Νεµέα, Παναγιώτης Θαµνίδης και Παναγιώτης 
Κορδώσης, «κόλλησαν µικρόβιο της µικροζυθο-
ποιίας» πριν αρκετά χρόνια όταν δοκίµασαν µπύ-
ρες από το Βέλγιο, τη Γερµανία και την Ολλανδία 
και κατάλαβαν ότι αυτό το ποτό µπορεί να είναι 
και κάτι άλλο... Το 2016 αποφάσισαν να µπουν 
επιχειρηµατικά στο χώρο στο πλαίσιο ενός επεν-
δυτικού προγράµµατος Leader. «Το σκεφτήκα-
µε, υποβάλαµε πρόταση µαζί µε τον Παναγιώτη, 
τον συνέταιρό µου, εγκρίθηκε και το τολµήσαµε», 
αναφέρει ο κ. Θαµνίδης. 

Ο
Το κάρμα είναι ο νόμος της ανταπόδοσης. «Κάνεις κάτι καλό 
για να πάρεις κάτι καλό», εξηγούν στο B&B οι άνθρωποι της 
Ζυθοποιίας Πελοποννήσου, που έχουν κάνει motto τους το 
«Good people, drink good beer. This is Karma»
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Η µικρ
οζυθοποιία στην 

Αµερική
 φτιά

χνει α
πίστευ

τα 

πράγµατα επ
ισηµαίνει  

ο Παναγιώτης Θαµνίδη
ς.

Με α
νθρώπους το

υ χώρου 

που πιστεύ
ουν στο προϊόν 

µας πραγµατοποιούµε τη
 

δια
νοµή, λέ

ει ο
 Παναγιώτης 

Κορδώσης.
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Στόχος τους, όπως αναφέρουν, είναι να φτιάξουν 
µπύρες µε προσωπικότητα. Τι σηµαίνει όµως αυτό; 
«Σηµαίνει ότι στην µπύρα υπάρχει το στίγµα του ζυ-
θοποιού. Σηµαίνει να µην προσπαθείς να κάνεις κά-
τι που υπάρχει ήδη, αλλά να φτιάχνεις εντελώς δια-
φορετικά πράγµατα. Αυτό µας έχει διδάξει η µικρο-
ζυθοποιία στην Αµερική, όπου φτιάχνουν απίστευτα 
πράγµατα», επισηµαίνει ο κ. Θαµνίδης.  Βέβαια, δί-
πλα σε αυτήν τη λογική η µικροζυθοποιία από τη Νε-
µέα έχει χωρέσει και τη γευστική οικειότητα, µία δι-
άσταση που µπορεί να χτίσει «γέφυρες» µε τον µέσο 
καταναλωτή. «Συνήθως οι µικροζυθοποιίες δεν βγά-
ζουν Lager, γιατί θεωρούνται κοινότυπες. Ωστόσο, η 
δική µας λογική ήταν να φτιάξουµε µία τέτοια µπύρα, 
πιο κοντά στα γευστικά πρότυπα του Έλληνα κατανα-
λωτή, για να έχουµε έναν τέτοιο κωδικό µαζί µε άλ-
λες πιο εξειδικευµένες µπύρες», εξηγεί ο ίδιος.

Λυκίσκοι σε γενναίες ποσότητες
Η συγκεκριµένη ετικέτα είναι η Karma Hoppy Lager, 
µια µπύρα µε υψηλή ένταση αρώµατος χάρη στην 
προσθήκη των λυκίσκων Citra, Amarillo και Cascade. 
«Αυτό που κάνει ξεχωριστό αυτό το προϊόν είναι το 
άρωµα από τους λυκίσκους που χρησιµοποιούµε σε 
γενναίες ποσότητες. Μια εύκολη µπύρα στην κατανά-
λωση αλλά µε έντονα αρωµατικό χαρακτήρα και πλού-
σιο σώµα για Lager», τονίζει στο Β&Β ο κ. Κορδώσης. 
Μαζί µε τη Hoppy Lager έρχεται και η Karma Pale Ale. 
«Πρόκειται για τον τύπο µπύρας που έφερε την επα-
νάσταση στη µικροζυθοποιία. Η δική µας πρόταση 

δίνει εξωτικά αρώµατα φρούτων και πλούσιο σώµα», 
αναφέρει ο κ. Κορδώσης. Για τη δηµιουργία της χρη-
σιµοποιείται ένας συνδυασµός τεσσάρων διαφορετι-
κών λυκίσκων και βυνών από τη Γερµανία και την Ελ-
λάδα. Σε αυτό το σηµείο αξίζει να σηµειωθεί ότι στη 
Ζυθοποιία Πελοποννήσου προσπαθούν να χρησιµο-
ποιούν όσο το δυνατόν περισσότερο ελληνικές πρώ-
τες ύλες, όπως εξηγεί ο κ. Θαµνίδης: «Θέλουµε το προ-
ϊόν µας να είναι όσο το δυνατόν πιο ελληνικό. Έτσι δο-
κιµάσαµε και είδαµε ότι έχουν εξαιρετικά αποτελέσµα-
τα οι ελληνικές βύνες. Οι λυκίσκοι είναι το µοναδικό 
συστατικό της παραγωγής µας που αγοράζεται εξ ολο-
κλήρου από το εξωτερικό, καθώς ελληνικό λυκίσκο 
παράγει ένας παραγωγός όλος κι όλος». 
Η τρίτη ετικέτα, που συµπληρώνει τι προτάσεις είναι 
η Karma Red Ale. «Το στυλ της µπύρας είναι το Irish 
Red. Σε αυτή δεν έχουµε τόσο πολλά και έντονα αρώ-
µατα λυκίσκων, αλλά περισσότερο οι γεύσεις του ψω-
µιού, της καραµελωµένης βύνης και του καβουρντι-
σµένου ξηρού καρπού», αναφέρει ο κ. Κορδώσης. 
Οι ιδιοκτήτες της επιχείρησης αναγνωρίζουν τις δυ-
σκολίες στο κοµµάτι της διανοµής, οι οποίες θεω-
ρούν ότι µπορούν να ξεπεραστούν µέσα από σωστές 
συνεργασίες. «Η διανοµή είναι ένα θέµα, δεδοµένου 
ότι τα µεγέθη µας είναι µικρά. Εµείς το αντιµετωπί-
ζουµε µέσα από συνεργασίες µε ανθρώπους του χώ-
ρου που πιστεύουν στο προϊόν», εξηγεί ο κ. Κορδώ-
σης. Παράλληλα, η εταιρεία έχει ξεκινήσει την εξαγω-
γική της προσπάθεια από τη Κύπρο και τη Σουηδία µε 
απώτερο σκοπό την είσοδό της και σε άλλες χώρες.  

«Αυτή τη στιγµή στις 
περισσότερες των 
συνταγών µας, θα 
έλεγα στο 70 µε 80%, 
χρησιµοποιούµε 
ελληνικές βύνες,  
είναι εξαιρετικές»

Οι καταναλωτές µπορούν να 
βρουν µπύρες Karma σε µεγάλη 

αλυσίδα σούπερ µάρκετ, 
del icatessen και κάβες καθώς 

και σε χώρους εστίασης.
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Πειραµατισµός 
& εξοπλισµός
Ως γεωπόνος κι οινολόγος ο 
Παναγιώτης Θαμνίδης και χημικός 
μηχανικός ο Παναγιώτης Κορδώσης 
διαθέτουν το γνωστικό υπόβαθρο 
να «ασχοληθούν σε βάθος και με 
μία πιο επιστημονική προσέγγιση 
στη παραγωγή της μπύρας», 
όπως ξεκαθαρίζουν οι ίδιοι. 
Σημαντική, ήταν και η υποστήριξη 
που έλαβαν από τον Avi Shalev, 
έναν από τους σημαντικότερους 
brewmaster του Ισραήλ.  «Οι 
συνταγές μας προκύπτουν 
μέσα από τον πειραματισμό. 
Δοκιμάζουμε, αξιολογούμε το 
αποτέλεσμα κι αν χρειαστεί 
κάνουμε τροποποιήσεις, ενώ μπορεί 
να ζητήσουμε κατευθύνσεις και 
από τον Avi. Επιπλέον, στο Ιnternet 
υπάρχουν άπειρες συνταγές. Είναι 
απίστευτο πώς η αμερικανική 
μικροζυθοποιία δεν έχει κόμπλεξ 
ή φόβο να παρουσιάσει ανοιχτά 
τις συνταγές της. Οπότε θα 
έλεγα ότι αξιοποιούμε ένα μείγμα 
πληροφοριών από σοβαρά site και 
εξειδικευμένους brewmaster μαζί 
με τον δικό μας πειραματισμό», 
αναφέρει ο κ. Θαμνίδης. 
Σημαντικό ρόλο στην επιτυχία 
του εγχειρήματος της Ζυθοποιίας 
Πελοποννήσου έχει παίξει και ο 
state of the art εξοπλισμός της. 
Η βασική μονάδα αποτελείται 
από ένα three vessel σύστημα 
(mash tun, lauter, whirpool) 1.200 
λίτρων και έξι ζυμωτήρες. «Ο 
εξοπλισμός μας είναι νέος και 
κατασκευασμένος εξ ολοκλήρου 
από ανοξείδωτο ατσάλι. Η 
παραγωγική δυναμικότητά μας 
είναι 150 τόνους, αλλά με πολύ 
μικρές διορθωτικές κινήσεις 
μπορούμε να τον διπλασιάσουμε», 
επισημαίνει ο κ. Κορδώσης.  
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ταν το καλοκαίρι του 2015, όταν οι 
δύο Γιάννηδες κάνουν τις πρώτες 

απόπειρες να φτιάξουν την Kirki τους, 
µια µπύρα Pale Ale. Με τις συνταγές τούς 

βοηθά ένας Ιταλός µικροζυθοποιός. Γίνεται 
η πρώτη δοκιµή αλλά η Kirki άφαντη… Τέσσε-

ρα σχεδόν χρόνια µετά την πρώτη τους «αποτυ-
χία», τους βρίσκουµε µε τις ετικέτες τους στα δη-
µοφιλέστερα στέκια της πρωτεύουσας, ενώ πριν 
από λίγους µήνες µας σύστησαν την τρίτη της 
παρέας, την «υβριδική» Lager Niki. Ας ξεδιπλώ-
σουµε όµως την ιστορία βήµα-βήµα, έτσι όπως 
την αφηγήθηκε στο BB ο Γιάννης Χανιώτης. 
«Η Pirki δεν ήταν στα σχέδιά µας. Είχαµε δοκι-
µάσει ένα προϊόν που ξέραµε ότι θα το ονοµά-
σουµε Kirki, όµως στην προσπάθειά µας να το 
φτιάξουµε αρχικά αποτύχαµε. Βγήκε ένα προ-
ϊόν απίστευτα πικρό, που πιστεύαµε ότι δεν θα 
πουληθεί. Κάνουµε τις απαραίτητες αλλαγές και 
βγάζουµε ένα προϊόν λιγότερο πικρό που και 
πάλι δεν ήταν η Kirki. Ήταν το καλοκαίρι των 
capital control, είχαµε δώσει ήδη πολλά χρήµα-
τα και πάλι δεν θα πουλούσαµε τίποτα. Ξύπνησα 
λοιπόν ένα πρωί και είπα: “Πικρή µου βγαίνεις, 
Pikri θα σε πω και θα σε πουλήσω”».
 «Η αλήθεια είναι ότι αρχικά λέγαµε ας τη “διώ-
ξουµε” και δεν την ξαναβγάζουµε. Όµως άρε-
σε πολύ. Βελτιώσαµε το “λάθος” µας, στρογγυλέ-
ψαµε την πικράδα και το κάναµε πιο εύκολο. Σε 
αυτό µας βοήθησε ο Πωλ Εµµανουηλίδης».
Έτσι οι δύο Γιάννηδες, παραστρατώντας από την 
πεπατηµένη, βγήκαν στην αγορά µε µια πικρή 
για τα ελληνικά στόµατα Indian Pale Ale. «Στο 
εξωτερικό είναι η πιο δηµοφιλής κατηγορία 
craft, όµως για τον µέσο Έλληνα είναι ένα µα-
κρινό ταξίδι. Ωστόσο, αυτό που προέκυψε ήταν 
ελκυστικό και τώρα η Pikri πουλάει περισσότερο 
από τις άλλες ετικέτες µας».
Μετά από 4 µήνες ήρθε η «πολυπόθητη» Kirki. 
Μια ξεχωριστή Pale Ale µε πορτοκαλί χρώµα και 
υψηλή ανθράκωση. Τα αρώµατά της είναι γήινα 
από άνθη και εσπεριδοειδή και η πικράδα της 
εξισορροπείται απ’ τα γλυκά στοιχεία της βύνης.
Το 2018 προστέθηκε στις ετικέτες τους η Niki, 
µία «υβριδική» Lager, όπως τη χαρακτηρίζουν οι 

Στην πίκρα  
η γλύκα της

Λένε ότι όλες οι μεγάλες ιστορίες ξεκινούν  
από ένα «πικρό» λάθος. Κάπως έτσι ξεκίνησε  

και η ιστορία του Γιάννη Χανιώτη και  
του Γιάννη Δρίτσα της Kirki  Beers

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ

Η Kirki είναι μια ξεχωριστή Pale Ale με πορτοκαλί χρώμα και υψηλή ανθράκωση. 
Τα αρώματά της είναι γήινα από άνθη και εσπεριδοειδή και η πικράδα της 
εξισορροπείται απ’ τα γλυκά στοιχεία της βύνης. Φτιάχτηκε για να μαγέψει...

Η
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ίδιοι. «Η Niki είναι δεν είναι η τυπική Lager, έχει 
πολύ περισσότερο σώµα και πορτοκαλί χρώµα. 
Ουσιαστικά κάπως έτσι τις έφτιαχναν πριν την 
ποτοαπαγόρευση. Αλλά αυτό είναι ιστορία, το 
σίγουρο είναι ότι δεν θέλαµε µία ακόµα µπύρα 
από τις πολλές, έτσι παίξαµε πολύ µε τις βύνες».
Ως gypsy brewer ο Γιάννης Χανιώτης δηλώνει 
αισιόδοξος για το µέλλον της µικροζυθοποιίας 
λόγω συναισθήµατος… «Η craft έδωσε σε ένα 
λαϊκό προϊόν διαφορετική αίγλη, πρόσθεσε µα-
γεία, συναίσθηµα και λίγο από τον εαυτό του 
καθενός. Αυτά τα προϊόντα χωρίς να είναι τέλεια 
είναι προϊόντα αγάπης και αυτό είναι νοµίζω το 
µεγαλύτερό τους πλεονέκτηµα». 

Η Pikri IPA είναι 
ανοιχτόχρωμη 
ξανθιά, φυσικά 
θολή, με αλκοόλ 
5,7%. Δεν 
παστεριώνεται, 
δε φιλτράρεται 
και ζυμώνεται 
ξανά στο 
μπουκάλι. 

Ο Γιάννης Χανιώτης είναι 
Τεχνολόγος Τροφίµων µε µεγάλη 

επαγγελµατική πορεία στις 
πωλήσεις ζύθου. Ο Γιάννης 

∆ρίτσας µπήκε κατευθείαν στα 
βαθιά καθώς προέρχεται από τον 

κλάδο των οικονοµικών.
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Παγωτό 
µαύρης 

µπύρας στο 
Παγκράτι 

Η ιδέα µε το παγωτό ήταν κάτι που ήθελα από 
πολύ µικρή. Λόγω της ενασχόλησής µου µε 

τα κρασιά -είµαι σύµβουλος οίνου και γευσι-
γνώστρια- έχω εξοικείωση στη γεύση, οπότε 
πάντα ήθελα να κάνω και κάτι άλλο σχετικό. 

Επίσης, πάντα µου άρεσε η µαγειρική. Κάπως 
έτσι λοιπόν δηµιούργησα το Μαραµπού µε τον 

συνεργάτη µου, Ιγκόρ Τσοµλεκτσόγλου. 

Εκπαιδεύτηκα πέρυσι στη 
Ρώµη σε ένα παγωτατζίδικο 

που παράγει πραγµατικό 
παγωτό artigianale.  

Στο παγωτό artigianale µπαίνουν µόνο φρέ-
σκα υλικά. Πολύ σηµαντικό είναι επίσης ότι 
εµείς δεν βάζουµε καθόλου «κακά» λιπαρά 

στο παγωτό µας, δηλαδή µονογλυκερίδια λι-
παρών οξέων, για να πήξουµε και να δώσουµε 

υφή. Φτιάχνουµε τις βάσεις µόνοι µας µε πο-
λύ πρωτοποριακά υλικά, κάποια από τα οποία 

εισάγουµε από το εξωτερικό.

Η ιδέα για τη «µαύρη µπύρα» ήρθε ξαφνικά, 
πριν το παγωτατζίδικο. Το έφτιαξα σπίτι µου 
και βγήκε νόστιµο. ∆οκίµασα διάφορα και 
κατέληξα σε µία πολύ ενδιαφέρουσα συντα-
γή. Άλλωστε το Μαραµπού είναι ένα µικρό 
µαγαζί και σκοπός του είναι να προσελκύσει 
τους ανθρώπους που θέλουν πραγµατικά να 
δοκιµάσουν το παγωτό µας. 

Το παγωτό «µαύρη µπύρα» 
βγάζει σοκολάτα, καφέ και 
το άρωµα της βύνης. Καταλα-
βαίνεις τη µαύρη µπύρα.

Έχουµε φτιάξει τη γεύση µε Fix Dark και 
Delphi Dark. Τα παιδιά από την Delphi µας 
έκαναν µία χορηγία. Τώρα συνεργαζόµαστε 
µε τους Midnight Circus, δύο πολύ συµπαθη-
τικούς gypsy brewers. Η µπύρα τους λέγεται 
«Τhe Crow» και είναι µια stout µε έντονα αρώ-
µατα καφέ και σοκολάτας.

Έχω σκεφτεί και ένα παγωτό 
µε κρασί. Στην Ιταλία φτιά-
ξαµε µε κόκκινο κρασί και 
βγήκε πολύ ενδιαφέρον.

Η φιλοσοφία µας είναι ξεκάθαρη. Λίγες γεύ-
σεις, οκτώ µε εννιά την ηµέρα, οι οποίες αλ-
λάζουν. Έχουµε κάποιες που είναι πάντα στα-
θερές όπως το ανθόγαλο και η σοκολάτα γά-
λακτος και από εκεί και πέρα παίζουµε. 

 ΠΟΙΟΣ:  Βίκυ Περιστάνογλου
  Σύµβουλος οίνου
 ΠΟΥ:  Μαραµπού στο Παγκράτι
 ΠΟΤΕ:  Από το 2018

Check Maraboo on Facebook
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Μαθήµατα
Ζυθογνωσίας

στο Beer Alley
Πριν από δύο χρόνια περίπου το Beer 

Alley έκανε την εμφάνισή του στη Νέα 
Φιλαδέλφεια. Ο στόχος του από την αρχή 
ξεκάθαρος: Να σπάσει το απλουστευτικό 
τρίπτυχο «ξανθιά, μαύρη, κόκκινη» και να 

δείξει ότι η μπύρα είναι κάτι πολύ πιο μεγάλο…
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Με τα δεδοµένα στην υπόθεση µπύρα αλλάζουν 
συνεχώς και µε µεγάλη ταχύτητα, σε µία γειτο-
νιά της Νέας Φιλαδέλφειας δύο νέοι άνθρωποι 
έφτιαξαν ένα χώρο που προσπαθεί να ακολουθεί 
συνεχώς τις εξελίξεις. «Πάντα µου άρεσε η µπύ-
ρα. Ήµουν αυτό που λέµε κοινωνικός πότης. Έτσι 
αν και ξεκίνησα από αλλού, συγκεκριµένα ήµουν 
αθλητικογράφος, αποφάσισα να κάνω κάτι δικό 
µου. Πίστευα λοιπόν ότι στην περιοχή έλειπε ένα 
µαγαζί που να εξειδικεύεται στην µπύρα, να το 
ψάχνει παραπάνω και να ασχολείται µε τη µικρο-
ζυθοποιία. Και κάπως έτσι ανοίξαµε. Το µαγαζί 
προχωράει και πιστεύουµε ότι αρέσει και στον κό-
σµο», εξηγεί στο Β&Β ο κ. Γρηγοράκης. Ο ίδιος το 
έψαξε και το ψάχνει πολύ. Απόδειξη αυτού, το γε-
γονός ότι τα έχει πιει όλα τα άδεια µπουκάλια που 
διακοσµούν τις βιβλιοθήκες περιµετρικά του Beer 
Alley, όπως αποκαλύπτει η Κατερίνα Γρηγοράκη.

Ό,τι παίζει στην αγορά
Στην κάβα του Beer Alley θα βρει κανείς επιλο-
γές σπάνιες και «δύσκολες». Μεγάλη προσοχή 
έχει δοθεί και στις προσπάθειες της ελληνικής 
µικροζυθοποιίας, την οποία οι ιδιοκτήτες θέλουν 
να βοηθήσουν όσο µπορούν. «Έχουµε έξι βασι-
κά βαρέλια και ένα βαρέλι guest κάθε βδοµάδα, 

αναλόγως µε το τι παίζει στην αγορά. Μία γεύση 
διαφορετική από αυτές που έχουµε µόνιµα στον 
κατάλογό µας. Στις φιάλες είµαστε στις 50-55 ετι-
κέτες. Στα σχέδιά µας είναι σε περίπου έναν µή-
να να αλλάξουµε κατάλογο µε στόχο να αυξήσου-
µε τα βαρέλια µας, γιατί, κακά τα ψέµατα, ο πελά-
της προτιµά το βαρέλι. Το προϊόν είναι πιο φρέ-
σκο και µπορείς να επιλέξεις την ποσότητα που 
θέλεις. Θα έχουµε λοιπόν επτά βαρέλια συν το 
guest και εν καιρώ δέκα, ακολουθώντας τη νοο-
τροπία µίας pub», δηλώνει ο κ. Γρηγοράκης.
Πρωταγωνίστρια στον κατάλογο του Beer Alley, 
όπως αναφέρθηκε, είναι και η ελληνική µικροζυ-
θοποιία. «Έτυχε µε το άνοιγµα του µαγαζιού µας 
να συµβεί έκρηξη στην ελληνική αγορά. Για να κα-
ταλάβετε, στον κατάλογό µας έχουµε τουλάχιστον 
έξι εταιρείες που όταν ανοίξαµε δεν υπήρχαν. Για 
παράδειγµα ο Flaros, που έχει µπει ως βασικό βα-
ρέλι, βγήκε τρεις µήνες µετά το άνοιγµα και πλέ-
ον θεωρείται must για όσους ψάχνονται µε τις ελ-
ληνικές µικροζυθοποιίες», εξηγεί ο ιδιοκτήτης. Με 
µια µατιά στον κατάλογο του Beer Alley ξεχωρίζουν 
η Menace των Satyr Brews, η Jasmine των Strange 
Brew, η Red Ale της Karma, η Smoked Amber Ale 
της Voreia, η Dark Ale της Delphi αλλά και το guest 
βαρέλι της Pale Ale Αστερόεσσα από Αναστασίου.  

Μ
1. Πικάντικο και ζουμερό 
pepper stake από rib 
eye, μαριναρισμένο 
με έξι πιπέρια που 
συνοδεύεται από 
σάλτσα πιπεριού.

2. «Όσο περνάει ο 
καιρός αυξάνονται οι 
τακτικοί  μας πελάτες 
που έχουν καταλάβει τι 
κάνουμε και ψάχνονται 
και οι ίδιοι», αναφέρει ο 
κ. Γρηγοράκης.

3. Στα έξι βασικά 
βαρέλια προστίθεται 
κάθε εβδομάδα είναι 
guest, αναλόγως με το 
τι παίζει στην αγορά. 
Στις φιάλες οι ετικέτες 
φτάνουν τις 50-55.

4. Tο Beer Alley 
προτείνει στους πελάτες 
του να αφήσουν την 
μπύρα να τους δείξει 
τον δρόμο.

«Θέλω να δώσω στον κόσµο 
κάτι διαφορετικό από αυτό που 
έχει συνηθίσει. Μου αρέσει ότι 

τακτικοί πελάτες µας, που είχαν 
την µπύρα τους, δοκίµασαν 
και κατέληξαν ότι η µπύρα 

τους είναι άλλη», αναφέρει στο 
B&B ο ∆ηµήτρης Γρηγοράκης,  

που µαζί µε την αδελφή του 
Κατερίνα, δηµιούργησαν το 

2017 το Beer Alley.

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ: ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Quesadil las µε 
φιλέτο κοτόπουλο, 
τυρί, πιπεριά 
jalapenos και 
κόκκινη σάλτσα.

Τα Quesadi l las 
συνδυάζονται τέλεια 

µε τα εσπεριδοειδή 
αρώµατα και τη µέτρια 

πικράδα της ξανθιάς 
Pale Ale Head Twister» 

της Noctua.
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Η  
ίδια διάθεση αλλαγής και εξέλιξης επι-
κρατεί και στην κουζίνα του Beer Alley. 
«∆εν αλλάζουµε µόνο για να µη βαρι-
όµαστε εµείς και ο κόσµος, αλλά επει-
δή δεν σταµατάνε να βγαίνουν καινούρ-
για πράγµατα. ∆εν µπορώ να φέρω δέκα 

νέες µπύρες και να µην έχω στον κατάλογο τίπο-
τα να τις συνδυάσω», εξηγεί ο κ. Γρηγοράκης. Αυτή 
τη στιγµή οι επιλογές στο Beer Alley τείνουν προς 
την αγγλο-αµερικανική νοοτροπία και την τάση του 
street food ενώ οι µερίδες µπορούν να ικανοποι-
ήσουν και τα πιο... γερά πιρούνια. Παράλληλα, τα 
παιδιά ετοιµάζουν έναν πλούσιο κατάλογο µε IPA 
και έναν αντίστοιχο µε burger, καθώς θεωρούν ότι 
το πάντρεµα αυτών των δύο είναι εξαιρετικό. Άλ-
λωστε, στα best seller του µαγαζιού βρίσκουµε το 
Burger Alley µε µπιφτέκι rib eye και καραµελωµέ-
να κρεµµύδια και το Chicken Burger µε φιλέτο κο-
τόπουλο, σως µουστάρδας και onion rings, όλα 
σερβιρισµένα µε φρεσκοκοµµένες πατάτες. 

Just in Time
από Clepsydra Brewing

Άλλη μία ταιριαστή επιλογή είναι 
η New England IPA «Just in Time» 
από την Clepsydra Brewing. Ξανθιά 
με μέτριο προς γεμάτο σώμα 
και έντονα αρώματα τροπικών 
φρούτων και ροδάκινων που 
δένουν υπέροχα με τις ελαφρά 
κιτρικές γεύσεις πορτοκαλιών 
αφήνοντας μια ευχάριστη 
φρουτένια επίγευση. 7% vol.

Υλικά
Τορτίγιες
Φιλέτο κοτόπουλο
Μοτσαρέλα
Ντομάτες
Κρεμμύδι
Πιπεριές jalapeños
Μαϊντανός
Ελαιόλαδο
Αλάτι

Εκτέλεση
Βάζουμε μια τορτίγια ως βάση και 
επάνω σε αυτή τοποθετούμε τριμμένη 
τη μοτσαρέλα και το ψημένο φιλέτο 
κοτόπουλο σε λωρίδες. Σκεπάζουμε 
με ακόμα μία τορτίγια και ψήνουμε σε 
προθερμασμένο φούρνο στους 180 
βαθμούς για 5 με 7 λεπτά, ανάλογα 
με το πόσο crispy θέλουμε την 
τορτίγια. Συνοδεύεται με κρύα σάλτσα 
φρέσκιας ντομάτας στην οποία 
έχουμε αναμείξει πολτοποιημένο 
κρεμμύδι, πιπεριές jalapeños, 
ελαιόλαδο, αλάτι και λίγο μαϊντανό.

Λαχταριστά quesadillas 
με φιλέτο κοτόπουλο

Beer and Burger

To Chicken Burger µπορεί να 
συνδυαστεί ιδανικά µε τη 
Menace IPA των Satyr Brews. Μια 
µπύρα εξαιρετικά πληθωρική 
χάρη στις γενναίες πoσότητες 
των λυκίσκων Chinook, Ahtanum, 
Mosaic, Centennial και Vic Secret.
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FOOD PAIRING
O ΔΗΜΗΤΡΗΣ ΓΡΗΓΟΡΑΚΗΣ, ΙΔΙΟΚΤΗΤΗΣ ΤΟΥ BEER ALLEY,  

ΠΑΝΤΡΕΥΕΙ ΤΟ «ΦΑΓΗΤΟ ΤΟΥ ΔΡΟΜΟΥ» ΜΕ ΤΗΝ ΜΠΥΡΑ 
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Στην Τρίπολη ξέρουν από σαλάµι αέρος 
Η ιστορία ξεκινά το 1920 όταν ο Παναγιώτης Δαγρές έφτιαχνε 
χειροποίητα παραδοσιακά προϊόντα αλλαντικών στην Τρίπολη και 
συνεχίζεται σήμερα με την τέταρτη γενιά της οικογένειας και την 
παραγωγή των ίδιων παραδοσιακών συνταγών. Τα προϊόντα Δαγρέ 
παραμένουν το ίδιο γευστικά και αγνά όπως τότε, χαρακτηρισμένα 
από τη φίνα ποιότητά τους και την εκλεπτυσμένη γεύση.

Από χοιρινό κρέας ειδικής εκτροφής
Έτοιμος, λαχταριστός και ζουμερός γύρος από ελληνικό χοιρινό κρέας 
ειδικής εκτροφής χωρίς συντηρητικά και χωρίς γλουτένη. Τη διαφορά 
κάνει η διατροφή των ζώων στη φάρμα της Creta Farm στο Ρέθυμνο, 
που περιλαμβάνει εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο που κάνει το κρέας 
πιο τρυφερό, κρητικά superfoods με αντιοξειδωτική δράση και 
αρωματικά βότανα για μοναδικό άρωμα και γεύση στο κρέας.

Το Μετσοβόνε των καλοφαγάδων
Παρασκευάζεται με τη μέθοδο της «πάστα φιλάτα» και του ιταλικού 
προβολόνε και αποτελεί μία από τις κορυφαίες επιλογές των Ελλήνων 
καλοφαγάδων. Το Μετσοβόνε παρασκευάζεται από 100% αγελαδινό 
γάλα ή μείγμα με κατσικίσιο που δεν ξεπερνά το 10%, ωριμάζει για τρεις 
μήνες και στο τέλος καπνίζεται με την καύση αρωματικών φυτών της 
περιοχής. Τρώγεται και ωμό και ψητό στα κάρβουνα. 

Ο πιο νόστιµος µεζές της Αγιάς
Έτοιμα μαγειρεμένα μανιτάρια, άγρια και καλλιεργημένα, με 
καραμελωμένα κρεμμύδια και εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, που 
μπορούν να σερβιριστούν και ως μεζές με ώριμα τυριά, με τηγανητά, 
μαγειρεμένα συκωτάκια ή ως συνοδευτικό με ψητά κρέατα και ρύζι. 
Μια ακόμη σπιτική γεύση από το σύγχρονο εργαστήριο της εταιρείας 
Yiam στην Αγιά Λάρισας, που αξιοποιεί τα τοπικά αγροτικά προϊόντα.

Έκρηξη αρωμάτων
Αρώματα από τις ποικιλίες λυκίσκου, γεύση πικάντικη και πικρή  

στο υπέροχο σώμα μιας India Pale Ale, η οποία ψάχνει τις εκρηκτικές αυτές 
γεύσεις που θα «δαμάσουν» τον ασυμβίβαστο χαρακτήρα της
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Σπιτικές γεύσεις από την Αριδαία
Ντομάτα, κάππαρη, δαφνόφυλλα και μπαχαρικά σε... αγαστή 
συνεργασία από την Παραδοσιακή Οικοτεχνία Τροφίμων 
Τσεντεμίδης. Με έδρα το Ριζοχώρι Αριδαίας, η εταιρεία, βασιζόμενη 
κατά πολύ στην τοπική αγροτιή παραγωγή, επεξεργάζεται και 
συσκευάζει τα προϊόντα της με τον ίδιο πατροπαράδοτο τρόπο, εδώ 
και πολλά χρόνια, χωρίς να χάνουν τη γεύση και το άρωμά τους.

Πολύτιµα τα αυγά της Νεοχωρούδας
Από κότες ελευθέρας βοσκής με αυστηρές πιστοποιήσεις και άριστες 
συνθήκες αποθήκευσης, τα αυγά της οικογενειακής επιχείρησης 
Καλώνης, που δραστηριοποιείται εδώ και 50 χρόνια στη Νεοχωρούδα 
Θεσσαλονίκης. Ιδιόκτητες εγκαταστάσεις, ένας δυναμικός στόλος 
οχημάτων και μια ενθουσιώδης ομάδα ανθρώπων, που αγωνίζεται για 
να προσφέρει καθημερινά τα ολόφρεσκα και πεντανόστιμα αυγά της.

Μια κρέµα απογειώνει το barbeque
Bελούδινη υφή και καπνιστό άρωμα για την ΤΟΠ Κρέμα Βαλσάμικου με 
Barbeque, που συνοδεύει προκαλώντας μια έκρηξη γεύσης ακόμη και 
στην πιο απλή συνταγή. Ιδανική για ψητά κρέατα, πίτσες και σάλτσες 
και φτιαγμένη, όπως όλα τα προϊόντα ΤΟΠ, από κρασί και εκλεκτές 
πρώτες ύλες. Πρόκειται για μια εταιρεία με ιστορία 85 ετών που έχει 
βραβευθεί επανειλημμένα σε διαγωνισμούς γεύσης και ποιότητας.

Ξεχωρίζει το Αρσενικό του Μπαµπούνη
Σκληρό τυρί με παιχνιδιάρικη βουτυρένια και απαλή υφή, πικάντικη 
γεύση που αναστατώνει και υπέροχη επίγευση γιδίσιου γάλακτος είναι 
ο βασιλιάς των τυριών στη Νάξο. Το Αρσενικό, που έχει αντίστοιχη με 
τα κρασιά αξία παλαίωσης, βρίσκει μία από τις καλύτερες εκφράσεις 
του στην οικογένεια Μπαμπούνη, που τυροκομεί εδώ και τέσσερις 
γενιές δύο βήµατα από τη θάλασσα της Αγιασού στη Νάξο.

«Η IPA, η µπύρα που έφερε την 
επανάσταση στο χώρο της 

παγκόσµιας µικροζυθοποιίας, 
αποδεικνύεται ανατρεπτική 

και στο food pairing, καθώς ο 
αρωµατικός και φρουτώδης 
χαρακτήρας της µπορεί να 

συνοδεύσει ακόµα και τις πιο 
πικάντικες γεύσεις.
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ΙΝDIA PALE ALE (IPA) ΜΠΥΡΕΣBEER & BRUNCH • ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΑΓΟΡΑ 

Πίσω στην εποχή της βρετανικής 
αποικιοκρατίας, όπου μπόλικος λυκίσκος, 
ως συντηρητικό και αρωματική ουσία, 
σε συνδυασμό με γενναιόδωρες δόσεις 
αλκοόλ, δημιούργησε μια μπύρα που θα 
μπορούσε να επιζήσει το μακρύ θαλάσσιο 
ταξίδι που ένωνε τη Γηραιά Αλβιώνα 
με την Ινδία. Η IPA, που δημιουργήθηκε 
πριν από δύο αιώνες για να κρατά 
χαρούμενους τους αξιωματικούς του 
στρατού της Βρετανίας, σήμερα συνιστά 
την πιο συναρπαστική πρόκληση για 
τους μικροζυθοποιούς.

ΣΗΜΑΤΑ
Β&Β  M A G A Z I N

E
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Septem 8η Μέρα IPA

Φρέσκια, μη παστεριωμένη, αφιλτράριστη μπύρα με 
τα αρώματα και την ιδιαίτερη γεύση των αμερικανι-
κών λυκίσκων Mocaic, Citra και Simcoe. Οι 7,0% αλ-
κοολικοί βαθμοί και οι 65 βαθμοί πικράδας καλύπτο-
νται από το πλούσιο αρωματικό στόμα και τη μεγά-
λης διάρκειας επίγευση, όπου κυριαρχούν αρώματα 
εσπεριδοειδών, πεύκου και mango. 7,0% vol.

Delphi Session IPA 

Aνοιχτό ξανθό χρώμα, ξηρή και ισορροπημέ-
νη γεύση, έντονα φρουτώδης ως πρώτη αίσθη-
ση και γοητευτικά πικρή στο μακρύ τελείωμα. 
Αρωματικά κυριαρχούν εσπεριδοειδή και τροπι-
κά φρούτα που υποστηρίζονται από ανθικές και 
βαλσαμικές νότες. Μια μπύρα από την Έλιξη ΑΕ 
με χαμηλό αλκοόλ και ελαφρύ σώμα. 4,5% vol.

ORA IPA

Σύνθεση επτά λυκίσκων και τρών βυνών με 7% αλ-
κοόλ με βαθύ χάλκινο χρώμα και δαντελένιο λευ-
κό αφρό για την ΙΡΑ της Πατραϊκής Ζυθοποιίας. 
Αρώματα από εσπεριδοειδή, λεμόνι, πορτοκάλι, 
νότες ανανά και γκρέπφρουτ, μανταρίνι, μάνγκο 
με τέλεια ισοροπία μεταξύ τους με επίγευση μα-
κριά και σχετικά πικρή, σώμα γεμάτο και υφή απα-
λή. 7,0% vol.

Wychwood Ηobgoblin IPA

Ξανθιά, χυμώδης αγγλική ΙΡΑ με όμορφο σώμα 
και απόλυτα ισορροπημένη γεύση. Στην παραγωγή 
της χρησιμοποιούνται οι παραδοσιακές αγγλικές 
ποικιλίες λυκίσκου Goldings και Fuggles και η σλο-
βένικη Styrian, ενώ εμπλουτίζεται με dry hopping 
των αμερικανικών Chinook, Mosaic και Centennial. 
Δυνατός και εξωτικός χαρακτήρας, με τροπικές 
νότες στο άρωμα και τη γεύση. 5,6% vol. 

Grazy Donkey IPA

Μεγάλες ποσότητες εκλεκτών λυκίσκων όπως 
Cascade και Nelson Sauvin συνδυάζονται σε ένα 
πληθωριστικό τροπικό άρωμα και μία δροσιστι-
κή και χαρακτηριστική πικρή επίγευση για την 
πρώτη ιστορικά IPA που παράχθηκε στην Ελλάδα 
από τη Ζυθοποιία Σαντορίνης. 6,5% vol.

 Corfu Contessa IPA

Διπλής ζύμωσης, αφιλτράριστη με γεμά-
το σώμα, έντονο χαρακτήρα και ευχάρι-
στη επίγευση η India Pale Ale της Κερκυ-
ραϊκής Μικροζυθοποιίας. Άρωμα γλυκό, 
ανθώδες, με νότα καραμέλας και γεύση 
ελαφριά, πικρή, με φρουτώδη νότα και 
πικρή επίγευση. 6,2% vol.

 Brewdog Hardcore IPA

Mια Imperial IPA που έρχεται από την Σκωτία με 
καστανό χρώμα και πλούσιο άρωμα λυκίσκου. 
Στο ποτήρι δημιουργεί αφρό που είναι μικρής δι-
άρκειας και στη γεύση είναι γλυκόπικρη, με ντελι-
κάτη νότα καραμέλας, πεύκου και πικρή επίγευση 
που έχει διάρκεια. 9,2% vol.

Voreia India Pale Ale

Με γενναίες προσθήκες αμερικανικού λυκίσκου και 
τρία είδη βύνης, που προσδίδουν έντονα αρώματα 
εσπεριδοειδών και κωνοφόρων, κεχριμπαρένιο χρώ-
μα και μεγάλης διάρκειας επίγευση. Άξιο λόγου είναι 
το αλκοόλ, το οποίο, παρά τον υψηλό βαθμό, είναι 
καλά «κρυμμένο» πίσω από τα αρώματα της βύνης 
ανεξαρτήτως θερμοκρασίας της μπύρας. 7,0% vol.

Primator IPA

Mε το αγγλο-αμερικανικό στυλ των IPA, η τσέχι-
κη Primator IΡΑ έχει μια χαρακτηριστική πικράδα με 
αυξανόμενη ένταση, ευχάριστο άρωμα φρούτων 
και λουλουδιών και ρετσίνης. Παρασκευάζεται με 
τέσσερις τύπους βύνης και επτά είδη λυκίσκου από 
όλο τον κόσμο, το καθένα με το δικό του μοναδικό 
χαρακτήρα τα οποία προστίθονται σε διαφορετικό 
στάδιο κατά τη διαδικασία παρασκευής. 6,5% vol.

Άλη IPA

Κεχριμπαρένια και ιδιαίτερα αρωματική με νότες 
πορτοκαλιού, κίτρου κι άλλων εσπεριδοειδών, τις 
οποίες διαδέχεται ισορροπημένη πικράδα και μα-
κρά επίγευση, η απαστερίωτη και αφιλτράριστη Άλη 
IPA της Μικροζυθοποιίας Θεσσαλονίκης. 5,0% vol.
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τα αρώματα και την ιδιαίτερη γεύση των αμερικανι-
κών λυκίσκων Mocaic, Citra και Simcoe
κοολικοί βαθμοί και οι 65 βαθμοί πικράδας καλύπτο-
νται από το πλούσιο αρωματικό στόμα και τη μεγά-
λης διάρκειας επίγευση, όπου κυριαρχούν αρώματα 
εσπεριδοειδών, πεύκου και mango.

Σύνθεση επτά λυκίσκων και τρών βυνών με 7% αλ-
κοόλ με βαθύ χάλκινο χρώμα και δαντελένιο λευ-
κό αφρό για την ΙΡΑ της Πατραϊκής Ζυθοποιίας. 
Αρώματα από εσπεριδοειδή, λεμόνι, πορτοκάλι, 
νότες ανανά και γκρέπφρουτ, μανταρίνι, μάνγκο 
με τέλεια ισοροπία μεταξύ τους με επίγευση μα-
κριά και σχετικά πικρή, σώμα γεμάτο και υφή απα-
λή. 7,0% vol.

Aνοιχτό ξανθό χρώμα, ξηρή και ισορροπημέ-
νη γεύση, έντονα φρουτώδης ως πρώτη αίσθη-
ση και γοητευτικά πικρή στο μακρύ τελείωμα. 
Αρωματικά κυριαρχούν εσπεριδοειδή και τροπι-
κά φρούτα που υποστηρίζονται από ανθικές και 
βαλσαμικές νότες. Μια μπύρα από την Έλιξη ΑΕ 
με χαμηλό αλκοόλ και ελαφρύ σώμα. 

Άλη IPA

Κεχριμπαρένια και ιδιαίτερα αρωματική με νότες 
πορτοκαλιού, κίτρου κι άλλων εσπεριδοειδών, τις 
οποίες διαδέχεται ισορροπημένη πικράδα και μα-
κρά επίγευση, η απαστερίωτη και αφιλτράριστη Άλη 
IPA της Μικροζυθοποιίας Θεσσαλονίκης. 

Ξανθιά, χυμώδης αγγλική ΙΡΑ με όμορφο σώμα 
και απόλυτα ισορροπημένη γεύση. Στην παραγωγή 
της χρησιμοποιούνται οι παραδοσιακές αγγλικές 
ποικιλίες λυκίσκου Goldings και Fuggles και η σλο-
βένικη Styrian, ενώ εμπλουτίζεται με dry hopping 
των αμερικανικών Chinook, Mosaic και Centennial. 
Δυνατός και εξωτικός χαρακτήρας, με τροπικές 
νότες στο άρωμα και τη γεύση. 

Grazy Donkey IPA

Μεγάλες ποσότητες εκλεκτών λυκίσκων όπως 
Cascade και Nelson Sauvin συνδυάζονται σε ένα 
πληθωριστικό τροπικό άρωμα και μία δροσιστι-
κή και χαρακτηριστική πικρή επίγευση για την 
πρώτη ιστορικά IPA που παράχθηκε στην Ελλάδα 
από τη Ζυθοποιία Σαντορίνης. 

Διπλής ζύμωσης, αφιλτράριστη με γεμά-
το σώμα, έντονο χαρακτήρα και ευχάρι-
στη επίγευση η India Pale Ale της Κερκυ-
ραϊκής Μικροζυθοποιίας. Άρωμα γλυκό, 
ανθώδες, με νότα καραμέλας και γεύση 
ελαφριά, πικρή, με φρουτώδη νότα και 

τρία είδη βύνης, που προσδίδουν έντονα αρώματα 
εσπεριδοειδών και κωνοφόρων, κεχριμπαρένιο χρώ-
μα και μεγάλης διάρκειας επίγευση. Άξιο λόγου είναι 
το αλκοόλ, το οποίο, παρά τον υψηλό βαθμό, είναι 
καλά «κρυμμένο» πίσω από τα αρώματα της βύνης 
ανεξαρτήτως θερμοκρασίας της μπύρας. 

Mε το αγγλο-αμερικανικό στυλ των IPA, η τσέχι-
κη Primator IΡΑ έχει μια χαρακτηριστική πικράδα με 
αυξανόμενη ένταση, ευχάριστο άρωμα φρούτων 
και λουλουδιών και ρετσίνης. Παρασκευάζεται με 
τέσσερις τύπους βύνης και επτά είδη λυκίσκου από 
όλο τον κόσμο, το καθένα με το δικό του μοναδικό 
χαρακτήρα τα οποία προστίθονται σε διαφορετικό 
στάδιο κατά τη διαδικασία παρασκευής. 

 Brewdog Hardcore IPA

Mια Imperial IPA που έρχεται από την Σκωτία με 
καστανό χρώμα και πλούσιο άρωμα λυκίσκου. 
Στο ποτήρι δημιουργεί αφρό που είναι μικρής δι-
άρκειας και στη γεύση είναι γλυκόπικρη, με ντελι-
κάτη νότα καραμέλας, πεύκου και πικρή επίγευση 
που έχει διάρκεια. 

Voreia India Pale Ale
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NOTOS ΚΙΤΡΙΝΗ ΑΠΟΣΤΟΛΗ 
IRISH RED ALE (vol. 5,0%)

Μια ιρλανδέζικη κόκκινη, ελάχιστα 
βυνώδης, με αρωματικό λυκίσκο 
που δίνει μια γήινη και απαλή 
πικράδα, χωρίς περιττά αρώματα. 
Ελάχιστα ξηρή επίγευση από το 
καβουρβισμένο κριθάρι. (ΝΟΤΟS)

ΗΟΟΚ - UP (vol. 5,6%)
Οι φιλικές σχέσεις και οι αξίες συνεργασίας οδήγη-
σαν στην πρώτη σύμπραξη μεταξύ δύο ζυθοποιείων 
στην Ελλάδα, της Noctua από την Αθήνα και της Άλη 
από τη Θεσσαλονίκη, η οποία ζύμωσε τη Hook Up. Μια 
dry hopped pale ale, αρωματική και γευστικότατη. Κυ-
κλοφορεί σε περιορισμένη ποσότητα. Υπεύθυνος για 
την ετικέτα της συνεύρεσης είναι ο Bewild Brother.
(Νoctua & Άλη)

APOCALYΨΗ ΑΒΒΕΥ RED (vol. 5,5%)
«Η Αποκάλυψη του Ιωάννη» υπήρξε δια-
χρονικά πηγή έμπνευσης για τη Δυτική σκέ-
ψη, τη φιλοσοφία, τη λογοτεχνία και τα ει-
καστικά. Αποτέλεσε την έμπνευση και για 
τη νέα κόκκινη μπύρα, μοναστηριακού τύ-
που. με αρώματα μπανάνας, σταφίδας και 
γαρύφαλλου που προέρχονται από τη μαγιά 
και γλυκές, πικάντικες, γεύσεις καραμέλας, 
φρούτων και μπαχαρικών. (ΝΗΣΟΣ)

ΑΓ
ΟΡ

Α

Νέες κυκλοφορίες
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ΨΑΚΙ (vol. 7,5%)
Μία μπύρα για όσους απολαμβάνουν 
τις «μεγάλες» ετικέτες, με έντονη 
πικράδα και ακόμα εντονότερη γεύση. Τα 
αρώματα των λυκίσκων δεν σταματούν 
να δίνουν τις χάρες τους. (ΣΟΛΟ)

KΡΑΤΑΙΑ 
BARREL AGED 

(vol. 9,5%)
Με μία barrel aged Imperial Stout 
η Ζυθοποιία Αναστασίου γιορτά-

ζει τα πρώτα της γενέθλια. Μια 
ιδιαίτερη συνταγή, που προέκυ-
ψε με λίγα λίτρα από την «Kρα-
ταιά»  Imperial Stout να παλαι-
ώνουν σε δρύινο βαρέλι, αφού 

πρώτα «ποτίστηκε» με Jim Beam 
Straight Rye Whiskey.

 (Ζυθοποιία Αναστασίου)

ΑΜΣΤΕΛ FREE 
LEMON (vol. 0,0%)
Μπύρα ΑΜΣΤΕΛ με 0,0% 
αλκοόλ και αναμεμειγμένη 
με χυμό λεμονιού, που 
ήρθε για να επιβεβαιώσει 
ότι η απόλαυση δεν 
έχει περιορισμούς. Και 
όλα αυτά σε φρέσκια 
συσκευασία. Το νέο 
προϊόν κυκλοφορεί 
σε κουτάκι των 330ml, 
διατηρώντας το έντονο 
μπλε της ΑΜΣΤΕΛ FREE, 
συνδυάζοντάς το με τα 
ζουμερά λεμόνια, από τα 
οποία δημιουργείται 
ο χυμός της.
(Αθηναϊκή Ζυθοποιία)

BRUT IPA  (vol. 8,0%)
Μία IPA με χρυσαφένιο χρώμα, 

σχεδόν διαυγές και λευκό αφρό 
που μένει στο ποτήρι. Έχει αρώ-

ματα κίτρου και λεμονόχορτου αλ-
λά και ανθικές νότες και νότες 

γλυκών δημητριακών. Μέτριο σώ-
μα, με ελαιώδη υφή και στο στό-

μα είναι μέτρια γλυκιά και ελαφρά 
πικρή με πικρή επίγευση μέσης δι-

άρκειας. (ΚΥΚΑΩ)

DELPHI SESSION IPA (vol. 4,5%) 
Ευκολόπιοτη και αρωματική με ανοιχτό ξανθό 
χρώμα, έντονα φρουτώδης ως πρώτη αίσθηση 
και γοητευτικά πικρή στο επίμονο τελείωμα. 
Αρωματικά κυριαρχούν τα εσπεριδοειδή και 
τα τροπικά φρούτα, που υποστηρίζονται από 
ανθικές και βαλσαμικές νότες. Διαθέτει χαμηλό 
αλκοόλ και ελαφρύ σώμα έτσι ώστε να αποτελεί 
μια ιδανική καλοκαιρινή επιλογή. ( Έλιξη ΑΕ)

ΑΠΡΙΛΙΟΣ
2019 
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Η πιο σύγχρονη μονάδα 
Mε ιστορία 230 χρόνων στον 
Καναδά η Molson Coors χτίζει 
στη χώρα την πιο σύγχρονη 

μονάδα ζυθοποίησης 

Xωρίς αλκοόλ 
με έγχυση κάνναβης

Την πρώτη μπύρα της Καλιφόρνια 
με έγχυση κάνναβης, 10 mg THC ανά 
μπουκάλι,  και χωρίς αλκοόλ λάνσαρε 

η ζυθοποιία High Style 

Στη Lion η βρετανική 
Magic Rock Brewing

O έλεγχος της 
μικροζυθοποιίας Magic Rock  

πέρασε στη Lion, η οποία 
φαίνεται να πιστεύει πολύ 

στη δυναμική της βρετανικής 
αγοράς μπύρας 

Στην μπύρα και η LG
Mε το λανσάρισμα της 
συσκευής της Home Brew 
που λειτουργεί με 
κάψουλες πρωτοπορεί
η νοτιοκορεάτικη LG

Με 100 
εκατ. στη 
Μοζαμβίκη
Τη μονάδα της 
στη Μοζαμβίκη, 
μια επένδυση 100 
εκατ. δολαρίων, 
ολοκλήρωσε 
η Heineken

Στο No1
Στην κορυφή  
του craft 
Top50 των 
ΗΠΑ για ακόμη 
μια χρονιά η 
ιστορική D.G 
Yuengling & 
Son
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Σε εναλλακτικές 
βύνες η Sapporo
To ενδιαφέρον της 

για επένδυση σε μπύ-
ρες με βύνη σόγιας ή 
μπιζελιού εκφράζει 

η Sapporo

H επανάσταση των India Pale Lager
Ζυμώνονται σαν Lager αλλά με τις γερές δόσεις λυκίσκου των IPA και ως πρόσφατα 
αποτελούσαν μια πολύ μικρή craft κατηγορία. Τα πράγματα όμως φαίνεται ν' αλλάζουν...
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