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Μπύρα χωρίς 
αλκόολ ή απλά  
µια λεµονάδα;  
Κανείς δεν µπορεί να πει µε βεβαιότητα αν η 
τάση που καταγράφεται για τα µη αλκοολού-
χα ποτά είναι προϊόν ωριµότητας της κατανα-
λωτικής κοινότητας ή αποτέλεσµα τακτικών 
marketing, τουτέστιν πλύσης εγκεφάλου.
Ωστόσο το µόνο σίγουρο είναι πως η ζήτηση 
για µπύρες χωρίς αλκοόλ συνεχώς αυξάνεται. 
Το γεγονός αυτό κάνει πολλούς ζυθοποιούς 
να αναζητούν επίµονα τρόπους περαιτέρω 
βελτίωσης της γευστικής δοµής των ετικετών 
που εστιάζουν στο άνευ, µε πρώτο ζητούµε-
νο, βέβαια, τη διατήρηση της γευστικής από-
λαυσης που προσφέρει µια µπύρα µε αλκοόλ.  
Να πούµε εδώ ότι η αγορά µπύρας χωρίς αλ-
κοόλ σηµειώνει ταχεία ανάπτυξη τα τελευ-
ταία χρόνια και σύµφωνα µε το Ευρωβαρό-
µετρο προβλέπεται να παρουσιάσει αύξηση 
της τάξεως του 7% την προσεχή πενταετία.  
Στο Ηνωµένο Βασίλειο, το οποίο θεωρείται 
µια από τις πιο δυναµικές αγορές χωρίς ή µε 
χαµηλό αλκοόλ, ο αναλυτής της αγοράς πο-
τών  IWSR εκτιµά ότι περισσότερο από το ήµι-
συ του ενήλικου πληθυσµού αγόρασε ένα 
προϊόν χωρίς αλκοόλ ή χαµηλής περιεκτικό-
τητας σε αλκοόλ πέρυσι. 
Ο ∆ανός προµηθευτής συστατικών ζύµωσης 
(µαγιές) που βρίσκουν εφαρµογή στον κλά-
δο της µπύρας, Chr Hansen, µπήκε στη συ-
γκεκριµένη αγορά το 2016 και επαίρεται ότι 
είναι ο πρώτος που λάνσαρε µια βιολογική 
λύση για την παραγωγή µιας µπύρας 0,0% 
χωρίς αλκοόλ. Σχεδόν οκτώ χρόνια µετά, ο 
Chr Hansen δεν βλέπει κανένα σηµάδι που 
να δείχνει ότι η αγορά της µπύρας χωρίς αλ-
κοόλ επιβραδύνεται. 
Η ανάπτυξη της αγοράς µπύρας χωρίς αλκοόλ 
συνδέεται σε µεγάλο βαθµό µε την επιθυµία 
των καταναλωτών για υγεία και ευεξία, κα-
θώς και µε τη αποφυγή του στιγµατισµού συ-
νοδεύει πολλές φορές τους πότες. Αυτή ακρι-
βώς η τάση υπαγορεύεται από καταναλωτές 
που προσέχουν µεν την υγεία τους, προτι-
µούν ωστόσο την µπύρα, µόνο που θα ήθε-
λαν να είναι και νόστιµη και χωρίς αλκοόλ. 

Το γευστικό αποτέλεσµα πάντως παραµένει 
το κρίσιµο ζητούµενο για την αποδοχή των 
µη αλκοολούχων ποτών από τους καταναλω-
τές, γι’ αυτό, σύµφωνα µε τον Chr Hansen, 
έχει ιδιαίτερη σηµασία η προσφορά διαφο-
ρετικών γευστικών επιλογών για την κάλυ-
ψη της ζήτησης της αγοράς.  
Αξίζει να σηµειωθεί ότι µικρές αλλά και µε-
γάλες µονάδες µε παγκόσµια εµβέλεια, αντα-
ποκρίνονται µε αυξηµένη παραγωγή µπύρας 
χωρίς αλκοόλ. Μάλιστα, διεθνείς όµιλοι όπως 
είναι η  AB InBev και η Heineken έχουν θέσει 
συγκεκριµένους στόχους για το πόσο από τον 
όγκο της µπύρας τους πρέπει να είναι µη αλ-
κοολούχο. Για την AB InBev, το 20% της µπύ-
ρας της θα πρέπει να είναι χαµηλή ή χωρίς 
αλκοόλ έως το 2025. Για τους αρνητές αυτής 
της τάσης πάντως πλανάται το ερωτηµατικό, 
γιατί µπύρα (χωρίς αλκοόλ) και όχι λεµονάδα 
ή οποιοδήποτε άλλο αναψυκτικό.      

Ιδιοκτησία 
Green Box Εκδοτική ΑΕ

Νίκης 24, Σύνταγµα, 105 57
τηλ. 210 3232905
fax 210 3232967

e-mail: info@agronews.gr 

Εκδότης / ∆ιευθυντής / Βασικός 
Μέτοχος / Νόµιµος Εκπρόσωπος 

Γιάννης Πανάγος 

Σύµβουλος έκδοσης 
Λάζαρος Γατσέλος 

Επιµέλεια έκδοσης 
Ειρήνη Σκρέκη

Σύνταξη 
Μαρία Γιουρουκέλη
Λεωνίδας Λιάµης
Πέτρος Γκόγκος
Ζήσης Πανάγος

Γιώργος Λαµπίρης
Γιώργος Κοντονής

Κώστας Λώνης
Χρ. Κανελλακόπουλος  

Βασίλης Κατσάρος

∆ηµιουργικό - Σελιδοποίηση 
Χαρά Οικονόµου

Φανή Παπαπετροπούλου

Eµπορικός ∆ιευθυντής 
Παναγιώτης Αραβαντινός

∆ιαφήµιση - Μάρκετινγκ 
Ειρήνη Βλάχου 
Σταύρος Κοντός 

Πολύνα Γεωργαγγέλη

∆ιανοµή
ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

Εκτύπωση - Βιβλιοδεσία 
Καθηµερινές Εκδόσεις 

Μονοπρόσωπη ΑΕ

Απαγορεύεται η αναδηµοσίευση, 

η αναπαραγωγή, ολική, µερική ή 

περιληπτική, η κατά παράφραση ή 

διασκευή απόδοση του περιεχοµένου 

της εφηµερίδας µε οποιονδήποτε τρόπο, 

µηχανικό, ηλεκτρονικό, φωτοτυπικό, 

ηχογράφησης ή άλλον, χωρίς 

προηγούµενη άδεια του εκδότη. Νόµος 

2121/1993 και κανόνες ∆ιεθνούς ∆ικαίου 

που ισχύουν στην Ελλάδα.
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Κάτι βράζει...

06
Όταν οι αδερφοί Matt και 

Joe Hamill δημιούργησαν τη 
βυνοποιία Red Shed Malting 
στον Καναδά έδωσαν λύση 
στο θέμα της διαδοχής της 

εκμετάλλευσης που διατηρεί 
ο πατέρας τους ο οποίος 

καλλιεργεί δημητριακά, ενώ 
επέκτειναν και την οικονομική 

δραστηριότητά τους 
ως αντίβαρο στην ακριβή 

αγροτική γη.

32
Στη σχέση εξάρτησης που 
από αρχαιοτάτων χρόνων 
συνδέει την μπύρα με το 

βαρέλι επέστρεψε δυναμικά τα 
τελευταία 20 χρόνια 

η δημιουργική πνοή της craft 
ζυθοποιίας. 

16
Στην καλλιέργεια του δικού 
της λυκίσκου σχεδιάζει να 

προχωρήσει η μικροζυθοποιία 
Seven Seals από την Ιερισσό 

Χαλκιδικής. 

46
Η επιστήμη της Αρχαιολογίας 
επιβεβαιώνει την παραγωγή 

τους από την πρώτη στιγμή που 
ο άνθρωπος ασχολήθηκε με 
την μπύρα. Σήμερα αυτό που 
δεν πρέπει να ξεχνά κανείς 
είναι ότι οι Weiss, δηλαδή οι 
σιταρένιες «χλωμές» μπύρες 
με τη μοναδική γεύση, δεν 
μοιράζονται ποτέ σε δύο 

ποτήρια...

38 Φιλοξενία και 
γεύση στο Red Lion
Διακριτικό αλλά εκεί, απέναντι από 
το Χίλτον, το Red Lion είναι ένα από 
τα λίγα σημεία στον πλανήτη, στα 
οποία έχουν καθίσει Αμερικανοί και 
Σοβιετικοί διπλωμάτες να πιούν την 
μπύρα τους.

44 Η πρόκληση 
του pairing
Ένα εξελισσόμενο πείραμα είναι 
η προσπάθεια  να αποφασίσει  
κανείς ποιες γεύσεις είναι πιο 
κατάλληλες με κάθε μπύρα. 

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

∏aμe   Brunch!

Στιγμές από τη διεθνή σκηνή του ζύθου

10 Πιάσε μια μπύρα και 
στη Σαουδική Αραβία
Σε λειτουργία μετά από 70 χρόνια 
το πρώτο κατάστημα πώλησης 
αλκοόλ στη Σαουδική Αραβία

10 Τo τεστ μπύρας 
και ο Steve Jobs
Να ξεφύγει από την πεπατημένη 
των συνεντεύξεων για μια νέα 
επαγγελματική θέση είχε καταφέρει ο 
αείμνηστος CEO της Apple Steve Jobs

11 Γκολ στο Super Bowl 
βάζει ο Lionel Messi
Ο  παγκόσμιος αστέρας συμμετέχει 
διαφημίζοντας την μπύρα Michelob Ultra 

12 Next best thing 
στις πρωτεΐνες
Οι ζύμες της μπύρες αναμένεται να 
πρωταγωνιστήσουν στην εξελισσόμενη 
αγορά των plant-based προϊόντων

50 Αντιδρούν 
οι Ολλανδοί
Να μποϊκοτάρουν τα κυλικεία του 
γηπέδου της ολλανδικής Nijmegen 
αποφάσισαν οι φίλαθλοι όταν χρέωσαν 
6,80 ευρώ το πλαστικό ποτήρι μπύρας

50 Η πρώτη χορηγία 
στους Ολυμπιακούς
Η Anheuser-Busch InBev θα είναι ο 
πρώτος επίσημος χορηγός Ολυμπιακών 
Αγώνων από τον κλάδο της μπύρας

B & B
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Ο Θάνος Μαντάς, Team 
Leader της Alea Brewing Co. 
και ένας από τους ιδρυτές 
της, περιγράφει τη διαδρομή 
αυτή στο Beer & Brunch.
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Όταν οι αδερφοί Matt και Joe Hamill δημιούργησαν τη βυνοποιία Red Shed 
Malting στην Αλμπέρτα του Δυτικού Καναδά πριν από οκτώ χρόνια έδωσαν 
λύση στο θέμα της διαδοχής της εκμετάλλευσης που διατηρεί ο πατέρας 
τους John Hamill, ο οποίος καλλιεργεί κυρίως δημητριακά, ενώ επέκτειναν και 
την οικονομική δραστηριότητά τους ως αντίβαρο στην ακριβή αγροτική γη. 

B & B

ΑΠ Ο Σ Τ Ο Λ Η

ΣΟΦΙΑ ΣΠΥΡΟΥ

ΠΑΡΑΓΕΙΣ 
ΒΥΝΗ, ΟΤΑΝ 
ΟΛΟΙ ΘΕΛΟΥΝ 
ΜΠΥΡΑ
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Η ίδρυση της Red Shed Malt, που 
παράγει κυρίως ειδικές βύνες, 

στηρίχθηκε και στο γεγονός ότι η 
παραγωγή craft µπύρας αυξάνεται 

ραγδαία στην Αλµπέρτα και στον 
Καναδά, αντιπροσωπεύοντας µερίδιο 
10% της συνολικής αξίας του κλάδου, 

που ανέρχεται σε 6 δις ευρώ. 
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Κατά κύριο λόγο οι καρποί 
που βυνοποιεί η Red Shed 
Malting παράγονται από 
τον John Hamill ο οποίος 
καλλιεργεί 8.500 στρέμματα 
με κριθάρι, σιτάρι, κανόλα, 
βρώμη κτηνοτροφικό 
μπιζέλι και σίκαλη. 

Η
 

 

 

 

 

 

Η εταιρεία Red Shed Malting ιδρύθηκε το 2015 
όταν µια αλλαγή στο νοµικό πλαίσιο  της Αλ-
µπέρτα άνοιξε το δρόµο για την παραγωγή 
craft µπύρας στην επαρχία. «Στο ξεκίνηµα κά-
ναµε µια σειρά από επισκέψεις και διερευ-
νήσαµε τις δυνατότητες συνεργασίας µε µι-
κρές ζυθοποιίες όπου διαπιστώσαµε ότι οι ει-
δικές βύνες παράγονταν κυρίως στην Ευρώ-
πη», θα πει ο Matt Hamill, ο οποίος εργαζόταν 
παράλληλα και ως τραπεζικός πριν ασχολη-
θεί αποκλειστικά µε τη βυνοποιία και συνεχί-
ζει «είδαµε έτσι ένα παράθυρο ευκαιρίας για 
να καλύψουµε το κενό που υπήρχε στην αγο-
ρά αξιοποιώντας την παραγωγή κριθαριού 
και δηµητριακών της οικογενειακής φάρµας. 
Γνωρίζαµε εξαρχής ότι ο στόχος µας δεν είναι 
να ανταγωνιστούµε τις µεγάλες βυνοποιίες 
της Αλµπέρτα που παράγουν περίπου 140.000 
τόνους βύνης βάσης. Η παραγωγή µας άλλω-
στε δεν ξεπερνά τους 500 τόνους αλλά απευ-
θυνόµαστε σε ζυθοποιίες που ενδιαφέρονται 
να προσδώσουν στο προϊόν χρώµα, άρωµα και 
γεύσεις που το διαφοροποιούν από τη µαζική 
παραγωγή». Αξίζει εδώ να σηµειωθεί ότι  o Κα-

06-09-red shed malting_spyroy.indd   8 06/02/2024   18:54
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ναδάς είναι η πέµπτη µεγαλύτερη παραγω-
γός χώρα κριθαριού και η τρίτη µεγαλύτερη 
χώρα εξαγωγής βύνης. 
Σήµερα η βυνοποιία Red Shed Malting παρά-
γει 15 κωδικούς που προέρχονται κυρίως από 
κριθάρι αλλά περιλαµβάνουν βυνοποιηµένο 
σιτάρι, βρώµη και σίκαλη. Τα προϊόντα δια-
φοροποιούνται ανάλογα µε την ποικιλία αλ-
λά και την επεξεργασία του σπόρου κατά τη 
µεταποίησή του. Όπως εξηγεί ο Matt Hamill 
παράγουν ένα φάσµα προϊόντων χάρη στους 
χειρισµούς χρόνων και θερµοκρασίας «αυξά-
νοντας τη θερµοκρασία στο τέλος της παρα-
µονής του σπόρου στο φούρνο δηµιουργού-
µε βύνες µε µια ποικιλία από νότες µεταξύ άλ-
λων από ξηρούς καρπούς και δηµητριακά».  

Η φάρµα του John Hamill
Στην πλειονότητα των περιπτώσεων οι καρ-
ποί που βυνοποιεί η Red Shed Malting παρά-
γονται από τον John Hamill ο οποίος καλλιερ-
γεί 8.500 στρέµµατα µε κριθάρι, σιτάρι, κανό-
λα, βρώµη κτηνοτροφικό µπιζέλι και σίκαλη. 
Η παραγωγή του όσον αφορά στο βυνοποιί-
σιµο κριθάρι ανέρχεται σε 1.500 τόνους ενώ 
παράγει 800 τόνους κανόλα και 1000 τόνους 
σιτάρι. Μιλώντας για τις αποδόσεις του στην 
καλλιέργεια κριθαριού θα πει «στόχος µας εί-
ναι να επιτύχουµε 900 κιλά ανά στρέµµα αλ-
λά στην πράξη ο µέσος όρος της απόδοσης 
ανέρχεται σε περίπου 750 κιλά ανά στρέµµα. 
Βέβαια σε µια  χρονιά που είναι είτε πολύ ξη-
ρή ή υγρή θα πάρουµε περίπου 600 κιλά ανά 
στρέµµα ενώ στη χειρότερή µας χρονιά πήρα-

µε µόλις 450 κιλά». Από την παραγωγή κρι-
θαριού περίπου το 30% απορροφάται από την 
οικογενειακή βυνοποιία ενώ η υπόλοιπη πο-
σότητα διατίθεται στην εγχώρια αγορά για 
την παραγωγή βύνης βάσης. 

Οι παραγωγοί συνεισφέρουν 
στα κονδύλια της έρευνας
Σε αντίθεση µε την Ελλάδα όπου η έρευ-
να δεν συνδέεται µε την αγροτική παραγω-
γή στον Καναδά το αντίστοιχο ΕΘΙΑΓΕ λαµ-
βάνει πολύ σοβαρά υπόψιν τις ανάγκες των 
αγροτών στο σχεδιασµό των ερευνητικών 
προγραµµάτων. «Η έρευνα που κάνουν 
στη βελτίωση των ποικιλιών κριθαριού 
κρατικά ιδρύµατα όπως το Olds College of 
Agriculture and Technology είναι κρίσιµης 
σηµασίας. Αντιµετωπίζουµε σκληρό αντα-
γωνισµό σε διεθνές επίπεδο καθώς σηµα-
ντικό ποσοστό της καναδικής παραγωγής 
κριθής προορίζεται για εξαγωγή. Για να πα-
ραµείνουµε ελκυστικοί είναι απαραίτητο 
προϊόν µε κορυφαία ποιοτικά χαρακτηριστι-
κά». Γι' αυτό ο ίδιος θεωρεί ότι η οικονοµι-
κή του συµµετοχή στην έρευνα είναι απόλυ-
τα συµφέρουσα, καθώς το 15% της χρηµα-
τοδότησης κρατικών ιδρυµάτων αγροτικής 
έρευνας καλύπτεται από συνεισφορές κλα-
δικών φορέων µεταξύ των οποίων και συλ-
λογικών φορέων αγροτών. Επιπλέον, όπως 
συµπληρώνει, οι κλαδικοί φορείς αναλαµ-
βάνουν και να ενηµερώσουν και να φέ-
ρουν σε επαφή τη βιοµηχανία ζυθοποιίας 
µε τον παραγωγό. 

O John Hamill 
καλλιεργεί 
την ποικιλία 
κριθαριού Lowe, 
η οποία έχει 
προέλθει από τα 
εργαστήρια του 
Olds College of 
Agriculture & 
Technology του 
Καναδά 

Το 20% της έκτασης που καλλιεργείται με 
κριθάρι στην Αλμπέρτα είναι φυτεμένο 
με ποικιλίες του Olds College.

Τα κύρια στυλ για τα οποία έχει γίνει 
γνωστή η Red Shed Malting είναι η 
βύνη με νότες καφέ και σοκολάτας.

Ο αριθμός των ζυθοποιείων που 
παράγουν craft μπύρες στην Αλμπέρτα 
αυξήθηκε από 13 σε 150 σε μία δεκαετία.
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Μπύρα µετά από 70 χρόνια
Σε λειτουργία το πρώτο κατάστημα πώλησης  

αλκοόλ στη Σαουδική Αραβία

Τοποθετηµένο στη διπλωµατική συνοικία της πρωτεύουσας Ριάντ, το 
πρώτο κατάστηµα πώλησης αλκοόλ στη Σ. Αραβία αντικατοπτρίζει τις 
προσπάθειες του πρίγκιπα διαδόχου Mohammed bin Salman να κάνει το 
βασίλειο της Σ. Αραβίας πιο δηµοφιλή προορισµό για επιχειρήσεις και 
τουρίστες, σύµφωνα µε το πρακτορείο Associated Press. Το κατάστηµα εί-
ναι ανοικτό µόνο σε µη µουσουλµάνους διπλωµάτες που πρέπει να προ-
σκοµίσουν διπλωµατική ταυτότητα για να ψωνίσουν αλκοολούχα πο-
τά. Σηµειώνεται ότι το κατάστηµα δεν ακυρώνει τις απαγορεύσεις αλκοόλ 
που ισχύουν για τους πολίτες από τη δεκαετία του 1950.  

«Τεστ μπύρας» για τους 
υποψήφιους υπαλλήλους της 
Apple, εφάρμοζε ο Steve Jobs 
Να ξεφύγει από την πεπατηµένη των συνεντεύξεων 
για µια νέα επαγγελµατική θέση είχε καταφέρει ο 
αείµνηστος CEO της Apple Steve Jobs εγκαταλείπο-
ντας τις παραδοσιακές ερωτήσεις και δηµιουργώ-
ντας έναν ιδιαίτερο τρόπο, για να συναντάει έναν 
υποψήφιο νέο συνάδελφο, ο οποίος χαρακτηρίζε-
ται ως το «τεστ της µπύρας». Ουσιαστικά, όταν ένας 
υποψήφιος υπάλληλος πήγαινε για συνέντευξη, 
εκείνος τον  έβγαζε για βόλτα στους υπαίθριους 
χώρους της εταιρείας και του προσέφερε µια µπύ-
ρα για να δει αν ταιριάζει µε τα δεδοµένα της εται-
ρείας. Με αυτό τον τρόπο, σύµφωνα µε τα σχετικά 
δηµοσιεύµατα που ήρθαν πρόσφατα στο φως της 
δηµοσιότητας, έκανε τους υπαλλήλους να χαλα-
ρώσουν για να δει το πραγµατικό τους πρόσωπο. 
Μάλιστα, όπως ο ίδιος έλεγε,  έτσι κατάφερνε να 
ξεχωρίσει τους µεγάλους παίκτες του χώρου.  
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Στην απόλυτη διοργάνωση του δηµοφιλέστερου αθλητικού 
γεγονότος στις ΗΠΑ, του Super Bowl, που διεξάγεται στις 11 
Φεβρουαρίου στο Λας Βέγκας, «συµµετέχει» για πρώτη φο-
ρά ο Lionel Messi ως πρωταγωνιστής διαφήµισης της µπύ-
ρας Michelob Ultra. Πρόκειται για ένα σποτ 60 δλ. που τον 
δείχνει να παραγγέλνει µια µπύρα καθώς περπατάει σε ένα 
µπαρ και την αντίδρασή του όταν η κάνουλα σταµατά να ρέ-
ει. Η συνεργασία του Αργεντινού σούπερ σταρ µε τη µητρι-
κή εταιρεία της Michelob Ultra, Anheuser-Busch, ξεκίνησε 
το 2020. Το σποτ αποτελεί µέρος της επένδυσης της µάρκας 
στο αµερικανικό ποδόσφαιρο. Ήδη η Michelob Ultra έχει 
ανακοινώσει πως θα είναι χορηγός στο Copa America 2024 
αλλά και στο Μουντιάλ του 2026. 

 Γκολ στο Super Bowl
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Στο συνεχώς εξελισσόµενο τοπίο των 
plant-based προϊόντων και στη δύσκολη 
πρόκληση της ανάπτυξης φυσικών προ-
ϊόντων µε ελάχιστη επεξεργασία και χω-
ρίς τη χρήση επιβλαβών προσθέτων, η µα-
γιά µπύρας εµφανίζεται ως ένα πανίσχυ-
ρο εργαλείο για τη δηµιουργία νέων πρω-
τεϊνικών επιλογών, που έρχονται όχι µόνο 
να αντικαταστήσουν τα παραδοσιακά κρέ-
ατα και γαλακτοκοµικά προϊόντα, αλλά να 
ενσωµατωθούν µε επιτυχία σε προϊόντα 
αρτοποιίας αντικαθιστώντας ακόµα και τα 
αυγά. Σε αυτή την κατεύθυνση, η Start-up 
Protein Distillery έχει αναπτύξει ένα συ-
στατικό µε βάση τη µαγιά µπύρας που θα 
µπορούσε να παρέχει πρωτεΐνη για µια 
ολόκληρη σειρά διαφορετικών προϊόντων. 
Η πρωτεΐνη της Protein 
Distillery, η οποία 
αναπτύσσεται 
επί του παρό-
ντος σε πι-

λοτική κλίµακα, παρασκευάζεται από µα-
γιά µπύρας, την οποία αποκτά από παρά-
πλευρους πόρους άλλων εταιρειών, και 
µέσω µιας σειράς βιολογικών διεργασι-
ών, τη µετατρέπει σε καθαρή πρωτεΐνη. Το 
αποτέλεσµα είναι µια πρωτεΐνη απαλλαγ-
µένη από χαρακτηριστικά γεύσης και χρώ-
µατος, που καταφέρνει να διατηρηθεί πλή-
ρως λειτουργική σε όλες τις διαδικασίες 
µαγειρέµατος. Πέραν της συνηθισµένης 
µαγιάς µπύρας, η εξερεύνηση νέων δυνα-
τοτήτων µέσω εξειδικευµένης τεχνολογίας 
ανακύκλωσης αποκαλύπτει τη δυνατότη-
τα εξαγωγής πρωτεΐνης από διάφορες ζυ-
µωµένες βιοµάζες. Ως εκ τούτου οι κίνδυ-
νοι εφοδιασµού της Protein Distillery ελα-
χιστοποιούνται. Αυτή η προσέγγιση είναι 

όχι µόνον καινοτόµα, αλλά και 
υψηλά βιώσιµη, ελαχιστο-

ποιώντας το περιβαλ-
λοντικό αποτύπω-

µα. B. Μαντά

Next best thing στισ 
εναλλακτικέσ πρωτεΐνεσ 

οι ζύµεσ τησ µπύρασ 
Το δρόμο δείχνει η start up ProteinDistillery

Η πρωτεΐνη από µαγιά µπύρας αναµένεται να αποτελέσει το next big thing στην 
αγορά τροφίµων, καθώς προσφέρει πραγµατικά υψηλή θρεπτική περιεκτικότητα, 

εξαιρετική βιοδιαθεσιµότητα και πλούσιο αριθµό αµινοξέων.

Επιστρέφει στα προ 
πανδημίας επίπεδα 
η παραγωγή μπύρας
Κατά 7% περισσότερη µπύρα 
παρήγαγαν οι χώρες της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης το 2022 
σε σχέση µε το 2021, σύµφωνα 
µε στοιχεία που δηµοσιεύθηκαν 
από την Eurostat. Σύµφωνα µε 
τα ευρήµατα, η ΕΕ παρήγαγε 
σχεδόν 34,3 δισ. λίτρα 
µπύρας µε αλκοόλ και 1,6 
δισ. λίτρα µε λιγότερο από 
0,5% αλκοόλ ή καθόλου. Το  
2019 είχε παραγωγή 34,7 
δισ. λίτρων, ωστόσο µέχρι το 
2022 η συνολική παραγωγή 
µπύρας (µε & χωρίς αλκοόλ) 
ισοδυναµούσε µε 80 λίτρα ανά 
κάτοικο. 

Κορυφαίος 
εξαγωγέας 
μπύρας 
παρέμεινε 
και το 2022 η 
Ολλανδία, ενώ 
στις εισαγωγές 
πρώτη παραμένει 
η Γαλλία. Ο 
μεγαλύτερος 
εξαγωγικός 
προορισμός 
για μπύρα ήταν 
το Ηνωμένο 
Βασίλειο.

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΜΠΥΡΑΣ ΕΕ

22 %

11 %

11 %

8 %

6 %

6 %

7,6

∆ΙΣ. ΛΙΤΡΑ

ΓΕΡΜΑΝΙΑ 

ΙΣΠΑΝΙΑ

ΠΟΛΩΝΙΑ

ΟΛΛΑΝ∆ΙΑ

ΓΑΛΛΙΑ

ΙΤΑΛΙΑ
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Πρόγραµµα διασταυρώσεων των 
καλύτερων εµπορικά ποικιλιών 
που κυκλοφορούν στην αγορά, µε 
στόχο τη δηµιουργία νέων ελλη-
νικών ποικιλιών βυνοποιήσιµου 
κριθαριού για τις ανάγκες της βι-
οµηχανίας ζυθοποίησης, έχει σε 
εξέλιξη το Εργαστήριο Σιτηρών 
του Ινστιτούτου Γενετικής Βελτί-
ωσης και Φυτογενετικών Πόρων 
του ΕΛΓΟ-∆ΗΜΗΤΡΑ. Το βελτιω-
τικό πρόγραµµα, που ξεκίνησε να 
εφαρµόζεται από το 2017, κυρί-
ως διότι οι ποικιλίες που καλλιερ-
γούνται για την παραγωγή βυνο-
ποιήσιµου κριθαριού είναι απο-
κλειστικά ξένης προέλευσης και 
συχνά εµφανίζουν προβλήµα-

τα προσαρµοστικότητας, βρίσκε-
ται στο τελικό στάδιο αξιολόγη-
σης και την επόµενη τριετία, θα εί-
ναι έτοιµο να δώσει στην αγορά 
ποικιλίες υψηλής παραγωγικότη-
τας και ποιότητας, άριστα προσαρ-
µοσµένες στις ελληνικές εδαφικές 
και κλιµατικές ξηροθερµικές συν-
θήκες. Όπως σηµειώνει στο B&B 
ο ερευνητής του ΕΛΓΟ – ∆ήµητρα, 
Ιωάννης Μυλωνάς, το βυνοποιή-
σιµο κριθάρι έχει πλεονεκτήµατα 
έναντι άλλων σιτηρών στα µεσο-
γειακά-ξηροθερµικά περιβάλλο-
ντα, γεγονός σηµαντικό λαµβάνο-
ντας υπόψη ότι το κλίµα της χώ-
ρας µας γίνεται συνεχώς πιο ξηρο-
θερµικό. Λ. Λιάµης 

∆ιασταυρώσεις ποικιλιών 
βυνοποιήσιµου κριθαριού

«Τρέχει» το Ινστιτούτο Σιτηρών του ΕΛΓΟ ΔΗΜΗΤΡΑ 

Πρωτοπόρο φυτό για συστήµατα µειωµένων εισροών καθιστούν 
το βυνοποιήσιµο κριθάρι τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του.
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Πλάνο επενδύσεων που θα ανέλ-
θει στα 65 εκατ. ευρώ για τα έτη 
2024-2026 θα υλοποιήσει η Αθη-
ναϊκή Ζυθοποιία στον παραγωγι-
κό τοµέα, ενώ το 50% του ποσού 
θα διατεθεί µε στόχο να µειώσει τις 
εκποµπές διοξειδίου του άνθρακα 
µε επενδύσεις στα δύο εργοστά-
σια που διατηρεί σε Αθήνα και Πά-
τρα. Πιο συγκεκριµένα, σύµφωνα 
µε τον διευθύνοντα σύµβουλο της 
Αθηναϊκής Ζυθοποιίας, Αλέξαν-

δρο ∆ανιηλίδη στο πλαίσιο σχε-
τικής ενηµέρωσης για την παρου-
σίαση της Έκθεσης Βιώσιµης Ανά-
πτυξης της εταιρείας, από το 2023 
πέτυχε το ισοδύναµο της ηλεκτρι-

κής ενέργειας να προέρχεται από 
ΑΠΕ ενώ για το 2024 είναι προ-
γραµµατισµένο να ξεκινήσει µία 
ευρεία επενδυτική διαδικασία στο 
εργοστάσιο της Πάτρας προκειµέ-
νου να πετύχει την προµήθεια και 
θερµικής ενέργειας από ΑΠΕ µε 
τη δηµιουργία ενός φωτοβολταϊ-
κού πάρκου. Απώτερος στόχος της 
εταιρείας είναι να πετύχει µηδενι-
κό αποτύπωµα άνθρακα έως και το 
2030. Γ. Λαµπίρης

Έως το 2030
µηδενικό αποτύπωµα

Σε µια έκταση 20 στρεµµάτων η 
Ηλειακή Ζυθοποιία έχει πραγµα-
τοποιήσει ήδη τις πρώτες φυτεύ-
σεις µε γενετικό υλικό κριθαριού 
από την ευρύτερη περιοχή. Στόχος 
σύµφωνα µε τον υπεύθυνο της 
Zυθοποιίας, ∆ιονύση Μπριντζίκη, 
είναι να αναπτύξει την κατανάλω-
ση τοπικής µπύρας και την κουλ-
τούρα της µέσα στα επόµενα χρό-
νια, δίνοντας ένα κίνητρο και πα-
ράδειγµα σε αγρότες της περιοχής 
να υλοποιήσουν κάτι αντίστοιχο 
για να ενισχυθεί ο πρωτογενής 
τοµέας. Σηµειώνεται ότι η δυναµι-
κότητα παραγωγής της Ηλειακής 

Ζυθοποιία ανέρχεται στα 40.000 
εκατόλιτρα και µε δυνατότητα να 
βράζει καθηµερινά σε τρεις βάρδι-
ες έως και 10 τόνους µπύρα. Αυ-
τή την περίοδο ετοιµάζει δύο νέ-
ες µπύρες. Πρόκειται για µία δι-
αφοροποιηµένη -ως προς τη ζυ-
θοποίηση- Lager καθώς και µία 
κόκκινη. O µεγαλύτερος όγκος 
πωλήσεων της εταιρείας προέρχε-
ται από τις Lager, Pils και Pale Ale, 
στις οποίες φέτος θα δώσει µεγα-
λύτερη έµφαση, επιδιώκοντας µέ-
σω αυτών να περάσει το µήνυµα 
ενός ποιοτικού τοπικού προϊό-
ντος. Γ. Λαµπίρης

Κριθάρι από τον τόπο της 
Θέλει η Ηλειακή Ζυθοποιία από την Αρχαία Ολυµπία
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Αναβάθμιση μέσω επενδύσεων για την Corfu Beer
Aπό τη ∆ράση «Αναβάθµιση πολύ 
µικρών & µικρών επιχειρήσεων 
για την ανάπτυξη των ικανοτήτων 
τους στις νέες αγορές» του Επιχει-
ρησιακού Προγράµµατος Ανταγω-
νιστικότητα, Επιχειρηµατικότητα 
και Καινοτοµία (ΕΠΑνΕΚ), µε επεν-
δυτικό σχέδιο συνολικού προϋπο-
λογισµού 200.000 ευρώ  χρηµατο-
δοτήθηκε η Κερκυραϊκή Ζυθοποι-
ία «Corfu Beer».
Βασικός στόχος ήταν η ενίσχυ-
ση της παραγωγικής διαδικασίας 
µε τη δηµιουργία µιας επιπλέον 
γραµµής παραγωγής µε σύγχρο-

νο εξοπλισµό και αυτοµατοποιη-
µένη διαδικασία. Επίσης στο επεν-
δυτικό σχέδιο περιλαµβάνονταν 
και η χρηµατοδότηση ενεργειών 
προώθησης και προβολής. Επι-
πλέον αξιοποιήθηκαν οι πόροι και 
για την πρόσληψη προσωπικού. 
Όπως αναφέρει ανακοίνωση του 
ΕΠΑνΕΚ, η επένδυση υλοποιήθη-
κε απρόσκοπτα και χάρη σε αυτήν 
η επιχείρηση ενίσχυσε σηµαντικά 
την ανταγωνιστικότητά της, ενί-
σχυσε τη γκάµα των προσφερόµε-
νων προϊόντων και αύξησε τις θέ-
σεις εργασίας της. Γ. Λαµπίρης 

Εξαγορά του 60%  
της Valia Calda

Στην απόκτηση ποσοστού πλειοψη-
φίας στην ηπειρώτικη µικροζυθο-
ποιία Valia Calda προχώρησε η εται-
ρεία Ηλιακή ∆ύναµη του επιχειρηµα-
τία Πέτρου Καραναστάση, επικεφα-
λής του οµίλου PK Energy, ο οποίος 
εκτός από τις Aνανεώσιµες Πηγές 
Ενέργειας το τελευταίο διάστηµα έχει 
πραγµατοποιήσει επενδύσεις στον 
τοµέα της υδροπονικής καλλιέργει-
ας σε συνδυασµό µε συµπαραγωγή 
ηλεκτρικής και θερµικής ενέργειας 
υψηλής απόδοσης. Στο νέο εταιρικό 
σχήµα της Valia Calda συµµετέχουν 
από πλευράς της PK Energy ο Θανά-
σης Τοτσίδης και ο Θωµάς Τσιώτας. 
Με βάση τις νέες ισορροπίες, ο ιδρυ-
τής της ζυθοποιίας, Βαγγέλης Λαγός, 
παραµένει στην εταιρεία και διατηρεί 
το 40% και το υπόλοιπο 60% ανήκει 
πλέον στους νέους µετόχους. Η Valia 
Calda έχει καταθέσει αίτηση για επι-
χορήγηση του επενδυτικού της σχε-
διασµού µέσω Αναπτυξιακού για νέο 
ζυθοποιείο δαπάνης 2 εκατ.ευρώ σε 
πρώτη φάση. Γ. Λαµπίρης  

Η Ζυθοποιία Πηνειού με έδρα τη Λάρισα βρίσκεται στη φάση 
ολοκλήρωσης της τρίτης φάσης του επενδυτικού της σχεδίου.

Η πρώτη πλήρως ψηφιακή 
εγχώρια µικροζυθοποιία

Η Ζυθοποιία Πηνειού έχει μεταβεί σε έναν απόλυτα διαφανή  
και φιλικό προς το περιβάλλον τρόπο παραγωγής 

Σε συνεργασία µε την ελληνική 
startup εταιρεία Oliveex η Ζυ-
θοποιία Πηνειού κατάφερε να 
ψηφιοποιήσει πλήρως τις πα-
ραγωγικές διαδικασίες και να 
εφαρµόσει τεχνητή νοηµοσύ-
νη µε σκοπό τη βελτιστοποίη-
ση του τρόπου λειτουργίας της.
Έχοντας ήδη επενδύσει σε σύγ-
χρονο µηχανολογικό εξοπλι-
σµό χρησιµοποίησε το λογισµι-
κό της Oliveex και είναι σε θέ-
ση να διατηρεί πλήρως ψηφι-
ακό αρχείο για κάθε παρτίδα 
µπύρας που δηµιουργείται, µε 
αυτοµατοποιηµένο τρόπο, χω-

ρίς την εµπλοκή ανθρώπινου 
παράγοντα. Τα ψηφιακά αρ-
χεία περιέχουν παραγωγικά δε-
δοµένα, δείκτες παραγωγικότη-
τας αλλά και συσχετίσεις µε άλ-
λες βιοµηχανικές διεργασίες 
δίνοντας τη δυνατότητα απόλυ-
της ψηφιακής ιχνηλασιµότητας, 
εξασφαλίζοντας την αναγνώρι-
ση δυσλειτουργιών ή σφαλµά-
των σε πραγµατικό χρόνο και 
καταφέρνοντας µετά την εφαρ-
µογή να βελτιώσει σηµαντικά 
τους δείκτες ποιότητας αλλά και 
να βελτιστοποιήσει τις διαδικα-
σίες της. 
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Με 1.000 
ρίζες στη 
Χαλκιδική
Στην καλλιέργεια του 
δικού της λυκίσκου 
σχεδιάζει να προχω-
ρήσει η µικροζυθοποι-
ία Seven Seals από την 
Ιερισσό Χαλκιδικής. 
«Η φύτευση, που αφο-
ρά 1.000 ρίζες, θα συ-
νοδεύεται µε µια εκ-
δήλωση αφιερωµένη 
στη φύση µε πολύ κέ-
φι και craft µπύρα», το-
νίζει στο B&B, ο ∆ηµή-
τρης Σταθώρης, ιδρυ-
τής της µικροζυθοποι-
ίας και αποκαλύπτει 
πως για το σκοπό αυτό 
θα ενοικιαστεί ένα χω-
ράφι πολύ κοντά στο 
ζυθοποιείο. H ηµερο-
µηνία της φύτευσης το-
ποθετείται µέσα στην 
άνοιξη. «Εκτός από το 
επικοινωνιακό στοι-
χείο, η δράση θα έχει 
σκοπό να µας δώσει το 
λυκίσκο που χρησιµο-
ποιούµε στις αρωµα-
τικές µας µπύρες, τις 
IPA και PALE», εξηγεί 
ο ίδιος και διευκρινί-
ζει ότι «δεν έχουµε κα-
ταλήξει στις ποικιλίες. 
Το σίγουρο είναι πως 
θα τις προµηθευτώ από 
έναν συνεργάτη στην 
Κόρινθο, που έχει δική 
του παραγωγή». 
Λ. Λιάµης  
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Με μπύρα ποτίζει τα βοοειδή ο Μr Facebook
Με άλευρα από µακαντέµια και µπύρα αποφάσισε να 
εκτρέφει τα βοοειδή του ράντσου του στη Χαβάη ο Mark 
Zuckerberg έχοντας µάλιστα υψηλές κτηνοτροφικές φιλο-
δοξίες. «Στόχος µου είναι να δηµιουργήσω µερικά από τα 
υψηλότερης ποιότητας βοδινά κρέατα στον κόσµο» σηµει-
ώνει ο ίδιος ενώ αξίζει να αναφερθεί ότι και στα εκλεκτά ια-
πωνικά Wagyu δίνεται µπύρα ως διεγερτικό της όρεξης. 

Ραντεβού στο ΣΕΦ 
από 5-7 Απριλίου 

Περισσότεροι από 20 πα-
ραγωγοί craft µπύρας δί-
νουν ραντεβού στο Greek 
Beer Festival Only Craft, το 
οποίο υπόσχεται µια µονα-
δική εµπειρία από τις 5 έως 
τις 7 Απριλίου 2024 στο χώ-
ρο του περιστυλίου στο Στά-
διο Ειρήνης & Φιλίας. Το 
φεστιβάλ θα πλαισιώσουν  
µουσικά πολλά εγχώρια 
συγκροτήµατα.! 

Puffer Jackets 
σε περίπτωση 
καύσωνα

Η Heineken, σε συνερ-
γασία µε την Izzy Du, 
έφτιαξαν ένα µπου-
φάν που σε δροσί-
ζει µε παγωµένη µπύ-
ρα. Ο µηχανισµός, 
αξιοποιεί παγωµέ-
νες µπύρες, µέσα από 
τις οποίες περνά νε-
ρο το οποίο φτάνει µέ-
σα από σωλήνες σε 
µέρη του σώµατος ρί-
χνοντας τη θερµοκρα-
σία έως και 5 βαθµούς 
Κελσίου. 

Από 10-12 Μαΐου στην Τεχνόπολη ∆. Αθηναίων
Ένα τριήμερο πλούσιο σε μπύρα από όλο τον κόσμο, tastings, street food,  

αλλά και συναυλίες, μουσικά happenings και games

Έντονα αρώµατα βύνης και λυκίσκου θα πληµµυ-
ρίσουν την Τεχνόπολη του ∆ήµου Αθηναίων για 
τρεις ηµέρες στο World of Beer 2024, µια διοργά-
νωση που θα φιλοξενήσει γνωστές αλλά και σπά-
νιες ετικέτες µπύρας από όλο τον κόσµο αλλά και 

πολλή γεύση, µουσική και happenings, όπως και 
πολλά Beer Workshops από επαγγελµατίες του 
κλάδου. Το World of Beer διοργανώνεται από την 
Forum A.E. και τελεί υπό την αιγίδα & την στήριξη 
της Ελληνικής Ένωσης Ζυθοποιών. 
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Μια εποικοδοµητική διαδικασία, που πέρα 
από ανταλλαγή γνώσεων προσφέρει και 
όµορφες στιγµές, είναι σύµφωνα µε τον 
Φώτη Αναστασίου, οι συνεργασίες µεταξύ 
των µικροζυθοποιίων. Όπως σηµειώνει ο 
επικεφαλής της µικροζυθοποιίας µε έδρα 
το Χαλάνδρι, η οποία το 2023 γιόρτασε τα 
πέντε χρόνια λειτουργίας της δηµιουργώ-
ντας δέκα συνεργατικές ετικέτες, «κάθε συ-
νεργασία είναι παράλληλα µια προβολή 
του ζυθοποιείου που συνεργαστήκαµε κα-
θώς και της περιοχής του, ενώ, πέρα από το 
όποιο οικονοµικό όφελος, προσφέρει συ-
γκίνηση στον καταναλωτή, αφού αποτελεί 
στην πραγµατικότητα µια γιορτή της ελλη-
νικής ζυθοποίησης».  «Πολλά ταξίδια, πολ-

Μ

λοί φίλοι, αµέτρητα τηλεφωνήµατα, συζη-
τήσεις, εκατοντάδες ηλεκτρονικά µηνύµα-
τα και άφθονος ζύθος» αλλά τελικά τα κα-
ταφέραµε σηµειώνει µε σηµασία ο ίδιος.

Βρίσκει τελικά το νόημά της η ζυθοποίη-
ση μέσα από το πλαίσιο της -ιδιαίτερα δη-
μοφιλούς πια- πρακτικής της συνεργασί-
ας των μικροζυθοποιών στην ανάπτυξη νέ-
ων συνταγών; 
Το νόηµα για εµάς, στη Ζυθοποιία Ανα-
στασίου, είναι ο πειραµατισµός και η 
συνεχής βελτίωση, οπότε κατά κάποιο 
τρόπο ναι. Το να συνεργάζεσαι µε άλ-
λες ζυθοποιίες είναι µια εποικοδοµητι-
κή διαδικασία, που πέρα από ανταλλαγή 
γνώσεων προσφέρει και όµορφες στιγ-
µές. Έχουµε πολλούς φίλους σε όλη την 
Ελλάδα αλλά και στο εξωτερικό. Οι συ-
νεργασίες είναι η επιτοµή της φιλοσο-
φίας που ακολουθούµε όσοι ασχολού-
µαστε µε τον χειροποίητο ζύθο και ελ-
πίζω να ακολουθήσουν κι άλλοι το πα-
ράδειγµά µας, αφού όπως σε αυτή τη 
διαδροµή είµαστε συναγωνιστές και όχι 
ανταγωνιστές.

Οι συνταγές τι σημαίνουν στη ζυθοποιία; 
Μπορεί κάποιος να δημιουργήσει μία συ-
νταγή που να είναι τέτοια που θα του δώ-
σει τεράστια υπεραξία σε σχέση με ό,τι 
υπάρχει σήμερα;
Οι διαφορετικές συνταγές δείχνουν το 
κοµµάτι του πειραµατισµού. Εµείς αυτό 
κυνηγάµε. Μια ζυθοποιία συνήθως γίνε-
ται γνωστή από µια επιτυχηµένη συντα-
γή, ενώ κάποιες ταυτίζονται µε συγκε-
κριµένα στυλ. Κάποιες φηµίζονται για 
τις IPA ενώ άλλες για τις Stout. Το νόηµα 
των συνταγών είναι να δοκιµάζεις συνε-
χώς νέα πράγµατα, κρατάει ζεστό το ενδι-
αφέρον του κοινού αλλά παράλληλα µα-
θαίνεις και βελτιώνεσαι.

Είναι αυτός ένας από τους λόγους που αυ-
τή η πρακτική ανθίζει στις μέρες μας; Ποιοι 
άλλοι λόγοι οδηγούν ανταγωνιστικά στην 
πραγματικότητα σχήματα να βγαίνουν μα-
ζί στην αγορά;
Όπως ανέφερα είναι µια κατάσταση που 
κερδίζουν όλοι. Το βασικό όµως θέµα 
είναι να γίνεται για να προσφέρει µια 
νέα συγκίνηση στον καταναλωτή και όχι 
απλά για οικονοµικούς λόγους. Πολλοί 
δυστυχώς το χρησιµοποιούν καθαρά γι' 

Οι δέκα συνεργατικές 
ετικέτες για τον 
εορτασµό των 
πέντε χρόνων της 
ζυθοποιίας µας ήταν 
ένα εγχείρηµα πολύ 
δύσκολο αλλά νοµίζω 
το φέραµε εις πέρας 
µε απόλυτη επιτυχία 

Οι συνεργασίες, στο κέντρο της 
φιλοσοφίας του χειροποίητου ζύθου

Σύµφωνα µε τον Φώτη Αναστασίου, επικεφαλής της οµώνυµης µικροζυθοποιίας
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Με χαρά ξεκινάµε 
ένα νέο εγχείρηµα 
στην όµορφη 
αυλή µας ακριβώς  
δίπλα από το 
ζυθοποιείο. Η 
ζυθοποιία µας θα 
αποκτήσει το δικό 
της εστιατόριο

αυτό, πράγµα που µε βρίσκει αντίθετο. 
Σε ένα άρθρο µου για την εξέλιξη της µι-
κροζυθοποιίας στην Ελλάδα έχω τονίσει 
την έλλειψη σεβασµού προς τον κατανα-
λωτή από κάποιους συναδέλφους, όπως 
και για την τεράστια δυστυχώς έµφαση 
στην εικόνα µιας συνταγής (ετικέτα, µάρ-
κετινγκ κ.λπ.) παρά στην γεύση που είναι 
η ουσία για µένα.

Όταν δημιουργείται μια νέα ετικέτα από 
σχήματα δύο ή και περισσότερων μερών, 
ποια είναι τα βασικά στοιχεία της εμπορι-
κής διαχείρισής της; Νέμεται μεγαλύτε-
ρης αξίας το σχήμα που φιλοξενεί τη διαδι-
κασία στις εγκαταστάσεις του ή έχει το πιο 
ισχυρό εμπορικά brand; Όλες οι αποφάσεις 
που την αφορούν παίρνονται από κοινού;
Εξαρτάται κυρίως από τις εταιρείες. Εµείς 
παρουσιάζουµε την πρότασή µας αλλά 
συµµετέχουµε ίσα στη δηµιουργία τόσο 
της συνταγής, όσο και του µάρκετινγκ. 

Το οικονοµικό κοµµάτι είναι κάτι που 
αφορά και διαχειρίζεται πιο πολύ η ζυθο-
ποιία που παράγει το προϊόν. Όλα αυτά 
όµως είναι σχετικά γιατί κάθε επιχείρηση 
λειτουργεί διαφορετικά. 

Δέκα συνεργατικές ετικέτες σε ένα χρόνο 
με πλήρη, ακόμη και ιστορική, τεκμηρίωση 
της επιλογής τους και άρτια εικαστικά ετι-
κέτα; Θα μπορούσε να θεωρηθεί μια μορφή 
επιθετικού marketing; 
Ήταν ένα εγχείρηµα πολύ δύσκολο αλ-
λά νοµίζω το φέραµε εις πέρας µε από-
λυτη επιτυχία. Πολλά ταξίδια, πολλοί φί-
λοι, αµέτρητα τηλεφωνήµατα, συζητή-
σεις, εκατοντάδες ηλεκτρονικά µηνύµατα 
και άφθονος ζύθος. Νοµίζω γιορτάσαµε 
τα πέντε µας έτη µε τον καλύτερο δυνα-
τό τρόπο χαράσοντας παράλληλα µια νέα 
οπτική στο κοµµάτι των συνεργασιών. Κά-
θε συνεργασία ήταν παράλληλα µια προ-
βολή του ζυθοποιείου που συνεργαστή-
καµε καθώς και της περιοχής του. ∆εν το 
σκέφτηκα ποτέ σαν επιθετικό µάρκετινγκ, 
πιο πολύ σαν µια γιορτή της ελληνικής 
ζυθοποίησης.

Οι συνεργασίες σας είναι μόνο με μικροζυ-
θοποιούς ή έχετε δημιουργήσει ετικέτες συ-
νεργατικά και με νομάδες; 
Κυρίως συνεγαζόµαστε µε ζυθοποιίες, 
αφού µοιραζόµαστε το ίδιο πάθος αλλά 
κυρίως µοιραζόµαστε τα ίδια άγχη και τους 
ίδιους προβληµατισµούς. Κοινώς µιλάµε 
την ίδια γλώσσα. Η νοµαδική ζυθοποίηση 
υπάρχει από το 2013 περίπου και έχω βρε-
θεί από τους πρώτους και πιο ένθερµους 
υποστηρικτές της. Η µορφή που έχει πάρει 
σήµερα όµως µε αφήνει αδιάφορο. Έχω 
εκφράσει και στο παρελθόν την ανησυχία 
µου για την ανεξέλεγκτη παρουσία των νο-
µάδων. Μια παρουσία που ίσως φέρει σε 
δύσκολη θέση τις ελληνικές µικροζυθο-
ποιίες στο µέλλον.

Ποια είναι τα σχέδια της Ζυθοποιίας Ανα-
στασίου για το νέο έτος.
Με µεγάλη χαρά ξεκινάµε ένα νέο εγχεί-
ρηµα στην όµορφη αυλή µας ακριβώς  
δίπλα από το ζυθοποιείο. Η ζυθοποιία 
µας θα αποκτήσει το δικό της εστιατόριο. 
Παράλληλα µας έχουν καλέσει σε διά-
φορα  εγχώρια αλλά και ευρωπαϊκά φε-
στιβάλ ζύθου, αλλά και νέες συνταγές 
είναι καθ' οδόν. 
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Οι Τοπικοί Ήρωες  
της Πρέβεζας

Δύο νομάδες ζυθοποιοί με αγάπη για τον τόπο τους

Το όνοµα Local 
Heros επιλέχθηκε 
για να εκφράσει 
τους κατοίκους 
της Πρέβεζας που 
αντιµετωπίζουν 
πολλές ελλείψεις σε 
βασικές υποδοµές.

ΓΙΩΡΓΟΣ ΛΑΜΠΙΡΗΣ
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ύο νοµάδες ζυθοποιοί που γνώρισαν 
την τέχνη της µπύρας κατά τη 
διάρκεια των σπουδών τους στο 
εξωτερικό, αποφάσισαν να ενώσουν 
τις δυνάµεις τους δηµιουργώντας 
τη µικροζυθοποιία Πρεβέζης, µε την 

ονοµασία «Local Heros». Η πρώτη τους ετικέτα 
είναι µία ευκολόπιοτη Lager µε την ονοµασία 
«Ακτή», η οποία έγινε πραγµατικότητα σε 
συνεργασία µε τη Ζυθοποιία Πηνειού στη 
Λάρισα και τον Γιώργο Πέτρου. Ο λόγος 
για τον Γιώργο Χαλκίδη, ιδιοκτήτη της 
εταιρείας iFrame µε έδρα την Πρέβεζα και 
δραστηριότητα στον τοµέα της δηµιουργίας 
εταιρικής ταυτότητας για επιχειρήσεις, και τον 
συνέταιρό του, Νίκο Τόλη, ο οποίος διατηρεί 
εταιρεία κάλυψης ηχητικών υποδοµών. Η 
δηµιουργία των «Local Heros», δεν ήταν η 
πρώτη σύµπραξη µεταξύ τους, καθότι ήδη 
διατηρούν και ένα µπαρ µε την ονοµασία 
«Αποθήκη». «Η παραµονή µας στο εξωτερικό 
µας βοήθησε να κατανοήσουµε την κουλτούρα 
της µπύρας. Είχαµε εκτεταµένη τριβή µε αυτήν 
και την κουλτούρα που πρεσβεύει, σε µπαρ, 
ζυθοποιεία, µικροζυθοποεία του εξωτερικού. 
Και ερχόµενοι στην Ελλάδα ασχοληθήκαµε µε 
το home brewing», λέει ο Γιώργος Χαλκίδης. 

Η 
κοινή τους επιθυµία να ξεκινήσουν να 
ζυθοποιούν, ήρθε να απαντήσει «στην 
ανάγκη που υπήρχε στην περιοχή 
για µία ποιοτική Lager. Η Πρέβεζα 
προσφέρει καλή κουζίνα, η οποία έως 
τώρα δεν συνοδευόταν από µία µπύρα. 

Η Ακτή επιδίωξε να ταιριάξει µε την ευρύτερη 
ανάγκη για µία ευκολόπιοτη µπύρα», 
συµπληρώνει ο κ. Χαλκίδης.  Εκτός από τη 
Lager που ήδη παρουσίασαν, ετοιµάζουν µία 
IPA. «Η συγκεκριµένη ετικέτα µας απασχολεί 
λίγο περισσότερο, καθότι θέλουµε να 
πετύχουµε ισορροπία. Θα περιέχει λυκίσκους 
από την Καλιφόρνια και θα επιδιώξουµε να 
µην είναι έντονα πικρή στη γεύση. Θα έλεγα 
ότι µου ταιριάζει πάρα πολύ η Double Hazy 
Jane IPA της Brewdog ως προς τα γευστικά της 
χαρακτηριστικά. Θα ήθελα η δική µας µπύρα 
να εµπεριέχει τροπικά αρώµατα µάνγκο καθώς 
και εσπεριδοειδών. Κι αυτή τη δουλεύουµε 
στη Ζυθοποιία Πηνειού». Στα επόµενα βήµατα 
είναι να δηµιουργήσουν και µία τρίτη µπύρα, 
η οποία θα περιέχει συστατικό, που θα είναι 
συνδεδεµένο µε την ευρύτερη διατροφική 
παράδοση της Πρέβεζας. Ωστόσο, σύµφωνα µε 
τον Γιώργο Χαλκίδη, µένει να αποδειχθεί ότι 
το πάντρεµα της µπύρας µε το συστατικό που 
θα επιλεγεί, είναι αρµονικό. Στόχος είναι µε 
αυτή την κίνηση να αποκτήσει πανελλαδική 
απήχηση η προσπάθειά τους. 

Ο Γιώργος Χαλκίδης είναι ένας εκ των συνιδρυτών 
της νομαδικής μικροζυθοποιίας Local Heros, που 

δημιουργήθηκε στην Πρέβεζα.

«««««««Επόµενο βήµα για τη 
Local Heroes η παρουσίαση µιας 

ισορροπηµένης IPA, που επίσης θα 
ζυθοποιηθεί στις εγκαταστάσεις της 

Ζυθοποιίας Πηνειού.
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Η νοµοθεσία 
κρατά πίσω  
την µπύρα
Το μέλλον στις συνεργασίες

Θάνος Μαντάς

Καθώς η παραγωγή µπύρας στην Ελλάδα 
έχει λάβει ευρεία διάσταση στον τοµέα της 
µικροζυθοποιίας, η Αθήνα συγκεντρώνει και αυτή 
κάποιες ξεχωριστές προσπάθειες. Αξιόλογες και διαφο-
ροποιηµένες µονάδες παραγωγής που έρχονται να απο-
δείξουν ότι η µπύρα, εκτός από προϊόν µαζικής κατανά-
λωσης, µπορεί να έχει εξέχοντα ποιοτικά χαρακτηριστι-
κά και ταυτόχρονα να αποτελεί µία µορφή τέχνης που 
µε αρκετούς διαφορετικούς τρόπους αποτυπώνεται στη 

Κ
ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΟΝ 

ΓΙΩΡΓΟ ΛΑΜΠΙΡΗ

ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Το πιο σύνηθες για όλους 
τους ζυθοποιούς είναι πως 
όταν ξεκινούν, νοµίζουν 
ότι θα φτιάχνουν µπύρα 
µε την ίδια ευκολία που το 
έκαναν και στο σπίτι τους, 
συνεχίζοντας να κάνουν το 
χόµπι τους

Ένας ακόµα µύθος που 
καταρρέει όταν ξεκινάει κανείς 
επιχειρηµατική δραστηριότητα 
στην µπύρα, είναι ότι όλοι 
όσοι γνωστοί ή φίλοι έχουν 
καταστήµατα εστίασης, θα 
φιλοξενήσουν την µπύρα του 
στο χώρο τους

Στην κουλτούρα µας είναι 
ευρύτερα διαδεδοµένο να 
συνεργαζόµαστε και µε άλλες 
ζυθοποιίες, µε τις οποίες 
συνδηµιουργούµε ετικέτες που 
αποτελούν ένα ξεχωριστό 
επεισόδιο και κυκλοφορούν για 
µόνο µία φορά στην αγορά

˝
˝
˝
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συσκευασία που τη φιλοξενεί. Τέτοιο εγχείρη-
µα αποτελεί η Μικροζυθοποιία Μεταµόρφωσης ή 
Alea Brewing Co., η οποία ιδρύθηκε πριν από µε-
ρικά χρόνια από πέντε συνεργάτες. Ήταν αποφα-
σισµένοι να αναδείξουν την τέχνη του ζυθοποι-
ού τόσο στο τελικό προϊόν, όσο και στο κουτάκι 
αλουµινίου όπου συσκευάζεται. Ο Θάνος Μαντάς, 
Team Leader της Alea Brewing Co. και ένας από 
τους ιδρυτές της, περιγράφει τη διαδροµή αυτή 
στο Beer & Brunch. Προτεραιότητα για τους ζυθο-
ποιούς και ιδιοκτήτες της, όπως και για τον κλά-
δο της µπύρας συνολικά, αποτελεί η τροποποίηση 
της νοµοθεσίας που θα δώσει τη δυνατότητα χρή-
σης και άλλων συστατικών στην παραγωγή της 
όπως σοκολάτα, φρούτα, καφές και ταυτόχρονα 
θα ανοίξει το δρόµο των συνεργασιών µε Έλληνες 
παραγωγούς στον πρωτογενή τοµέα.

Πότε ξεκινήσατε την Alea Brewing Co.;
Όλα άρχισαν από το κτίριο στο οποίο βρισκόµα-
στε σήµερα, στην οδό Χλόης στη Μεταµόρφωση. 
Μετά από αρκετές δυσκολίες καταφέραµε να εντο-
πίσουµε το συγκεκριµένο ακίνητο. Ήταν αρκε-
τά χρονοβόρα η διαδικασία να βρούµε τον κατάλ-
ληλο χώρο, ο οποίος θα µπορούσε να φιλοξενή-
σει µία ζυθοποιία µέσα στην πόλη. Η πρώτη µας 
παραγωγή πραγµατοποιήθηκε τον Ιούλιο το 2019 
και από τότε πέρασε αρκετός χρόνος. 

Σύστησέ μας εάν θέλεις τους ανθρώπους πίσω από 
τη συγκεκριμένη προσπάθεια.
Γνωριζόµασταν όλοι πριν ξεκινήσουµε από την 

πρότερη δραστηριότητά µας στον τοµέα της οικι-
ακής ζυθοποίησης. Ιδρυτές της Alea Brewing Co. 
είµαστε εγώ, ο Αυγουστίνος Ευριπιώτης, ο Γιάν-
νης Μακαρώνας, Κωνσταντίνος Πασχίδης και Πα-
ναγιώτης Κοµνηνός. Ο πυρήνας αυτής της οµάδας 
παραµένει αµετάβλητος έως και σήµερα. 

Έχοντας ξεκινήσει ως home brewers, κάνατε στη 
συνέχεια κινήσεις για να εξειδικεύσετε το γνωστικό 
σας αντικείμενο;
Η εκπαίδευσή µας στην µπύρα και τα µυστικά της 
δεν έµεινε στο επίπεδο του home brewing. Για 
παράδειγµα, ο Αυγουστίνος πραγµατοποίησε µε-
ταπτυχιακό στη ζυθοποίηση και είναι ο επικε-
φαλής ζυθοποιός, ενώ αντίστοιχη µετεκπαίδευ-
ση πραγµατοποίησε ο Γιάννης Μακαρώνας. Αλλά 
και εγώ εκπαιδεύτηκα στη Σουηδία σε πρόγραµ-
µα σχετικό µε τη ζυθοποίηση. 

Είναι τα πράγματα στο χώρο όπως τα περιμένατε 
όταν ξεκινήσατε;
Το πιο σύνηθες για όλους τους ζυθοποιούς είναι 
πως όταν ξεκινούν, νοµίζουν ότι θα φτιάχνουν 
µπύρα µε την ίδια ευκολία που το έκαναν και στο 
σπίτι τους, συνεχίζοντας να κάνουν το χόµπι τους. 
Κανείς δεν σκέφτεται τι θα κάνει µε τις ποσότητες 
που παράγει. Από τη στιγµή που συστήνεται µία 
επιχείρηση, η συνθήκη αλλάζει, καθότι ο ζυθο-
ποιός σταµατάει να παράγει για να κεράσει µπύρα 
τους φίλους του. Πρέπει να κάνει ό,τι περνάει από 
το χέρι του για να διαθέσει στην αγορά την µπύ-
ρα του. Εκτός αυτού έρχεται αντιµέτωπος µε έντο-

"Ιδρυτές της Alea Brewing 
Co. είµαστε εγώ, ο 

Αυγουστίνος Ευριπιώτης, 
ο Γιάννης Μακαρώνας, 

Κωνσταντίνος Πασχίδης 
και Παναγιώτης Κοµνηνός. 

Ο πυρήνας αυτής της 
οµάδας παραµένει 

αµετάβλητος έως και 
σήµερα" σηµειώνει  

ο Θάνος Μαντάς. 
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νη γραφειοκρατία καθώς έχει να διαχειρι-
στεί το πού θα καταλήξει το προϊόν, να έρθει 
σε επαφή µε χονδρεµπόρους ή καταστήµα-
τα για να προωθήσει την µπύρα του. Όλες 
αυτές οι διαδικασίες αποτέλεσαν επιµέρους 
προκλήσεις από την πρώτη στιγµή και νοµί-
ζω ότι πλέον βρισκόµαστε σε ένα αρκετά κα-
λό σηµείο διαχείρισής τους. 

Ποια ήταν η σημαντικότερη δυσκολία αντιμε-
τωπίσατε στην επαφή σας με την αγορά προ-
κειμένου να πουλήσετε τη μπύρα σας, όντας 
πλέον επαγγελματίες και όχι home brewers;
Ένας ακόµα µύθος που καταρρέει όταν ξε-
κινάει κανείς επιχειρηµατική δραστηριό-
τητα στην µπύρα, είναι ότι όλοι όσοι γνω-
στοί ή φίλοι έχουν καταστήµατα εστίασης, 
θα φιλοξενήσουν την µπύρα ενός ζυθο-
ποιού στο χώρο τους. Στην πραγµατικό-
τητα, ελάχιστοι είναι αυτοί οι οποίοι στην 
πράξη, έβαλαν την µπύρα µας στα µαγα-
ζιά τους. Παρόλα αυτά πάντα υπάρχουν 
εκπλήξεις. Κι εκεί που δεν το περιµέναµε 
άνοιγε µία καινούργια πόρτα. Σήµερα θα 
µας βρει κανείς σε Θεσσαλονίκη, Αθήνα, 
Κρήτη, Κυκλάδες, Ρόδο και Πελοπόννησο, 
κυρίως στην Πάτρα. 

Επιλέξατε να μην δημιουργήσετε κλασικές 
ετικέτες μπύρας, αλλά μία εικόνα σε κάθε 
κουτάκι, η οποία αποτελεί ουσιαστικά και την 
ονομασία της καθεμίας από τις μπύρες σας.
Αποφασίσαµε στη βασική σειρά προϊόντων 
µας να διατηρήσουµε την αναφορά στην ετι-
κέτα της µπύρας και ουσιαστικά µέσω µίας 
εικόνας ενός ψαριού, µίας πεταλούδας, ενός 
παγκολίνου, να «ονοµάσουµε» την κάθε µπύ-
ρα. Έτσι, µπορεί κάποιος να πάει και να ζητή-
σει µία «πεταλούδα» ή ένα «ψάρι», συνδέο-
ντας την εικόνα µε το προϊόν. 
Είναι το αντίστροφο από αυτό που έγινε µε 
την µπύρα Chloe, που αποτελεί τη συνεργα-
σία µας µε την µικροζυθοποιία Strange Brew. 
Ο κόσµος αναγνωρίζει περισσότερο το όνοµα 
Chloe που βρίσκεται στην ετικέτα αλλά και την 
εικόνα της γάτας που είναι τυπωµένη πάνω 
στη συγκεκριµένη µπύρα. Παράλληλα, η χρή-
ση των ζώων στις ετικέτες µας συνδέεται µε τις 
ανησυχίες για το περιβάλλον και τη βιωσιµό-
τητά του. ∆εν είναι απλά µία κίνηση να αποτυ-
πώσουµε κάποια ζώα πάνω σε µία ετικέτα.

Ποιες ετικέτες μπύρας βρίσκονται κάτω από 

την ονομασία Alea Brewing Co;
Ξεκινήσαµε µε τη Wit, η οποία είναι ουσι-
αστικά µία βελγική Weiss, όπου απεικονί-
ζεται η πεταλούδα. Επίσης παράγουµε την 
Pale Ale που έχει πάνω της την εικόνα του 
ψαριού, την Chloe µία Unity Lager µε το χα-
ρακτηριστικό σκίτσο µίας µαύρης γάτας και 
µία California Common, όπου πάνω στην 
ετικέτα της φιλοξενείται ο παγκολίνος και 
θα µπορούσε κανείς ότι µοιάζει µε µία κόκ-
κινη lager. Από εκεί και ύστερα έχουµε δη-
µιουργήσει πολλές µπύρες περιορισµένες 
παραγωγής καθώς και συνεργατικές µπύ-
ρες, όπου η κάθε ετικέτα αποτελεί ένα ξε-
χωριστό επεισόδιο. Ένα τέτοιο παράδειγµα 
αποτελεί η σειρά «Hoppy Three Friends», 
µία συνεργασία µε τις µικροζυθοποί-
ες Mustaki Nomad Brewing και Sourmena 
Brew. Στην κουλτούρα µας είναι ευρύτερα 
διαδεδοµένο να συνεργαζόµαστε και µε άλ-
λες ζυθοποιίες, µε τις οποίες συνδηµιουρ-
γούµε ετικέτες που κυκλοφορούν για µόνο 
µία φορά στην αγορά. 

Παράγετε όμως και για λογαριασμό τρίτων…
Είναι αρκετοί εκείνοι που µας ζητούν να πα-
ράγουµε µπύρα για εκείνους. Μία τέτοια πε-
ρίπτωση αποτελεί η «608 Brewing Co.», µία 
Pale Ale µε 5,6% περιεκτικότητα σε αλκοόλ, 
που παρουσιάζει φρουτώδη γεύση αλλά και 
αρώµατα. Πρόκειται για µία από τις πιο επι-
τυχηµένες µπύρες που έχουµε δηµιουργή-
σει για λογαριασµό κάποιας άλλης ζυθοποι-
ίας. Aκόµα ένα παράδειγµα είναι η «Ρόζα», 
µία Irish Red µπύρα για τους Hoppenians. 
Επίσης, έχουµε συνεργασία µε την κυπρια-
κή ζυθοποιία, Radical Way Brewing. 

Γιατί αποφασίσατε να ασχοληθείτε με την 
μπύρα;
Ο καθένας από εµάς έχει να αφηγηθεί τη δι-
κή του ιστορία εάν τον ρωτήσεις ξεχωριστά. 

Εσύ προσωπικά;
Εγώ προσωπικά ήθελα να σταµατήσω να 
έχω αυτό τον πονοκέφαλο που είχα κά-
θε φορά που έπινα µπύρα εκτός σπιτιού 
στα χρόνια που βρισκόµουν στο εξωτερι-
κό. Αντιλήφθηκα ότι έπρεπε να καταναλώ-
νω αποκλειστικά εµφιαλωµένες µπύρες και 
όχι βαρελίσιες. Στην πορεία άρχισα να πί-
νω µπύρα σε ένα µαγαζί που είχε αποκλει-
στικά craft, η οποία στην αρχή µου φάνηκε 

Μια ελαφριά µαύρη µπύρα 
(6,0% vol.) µε αρώµατα και 
γεύση σοκολάτας και καφέ, 

που δένουν αρωµατικά µε µια 
απαλή αίσθηση καπνιστής 
βύνης είναι η Smo�  Stout

Η χρήση των ζώων στις ετικέτες 
της Alea συνδέεται με τις 

ανησυχίες για το περιβάλλον και 
τη βιωσιμότητά του. 
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αρκετά πικρή, αλλά µου άρεσε η επίγευση 
που άφηνε. Μετά µπήκε µέσα µου το µικρό-
βιο και άρχισα να αναζητώ τον τρόπο για να 
φτιάξω τη δική µου µπύρα. 

Κάτι που κάνατε ως ζυθοποιία και γενικά δεν 
συνηθίζεται στην εγχώρια μικροζυθοποιία, εί-
ναι ότι βγάλατε μπύρα μόνο σε κουτάκι.
Ξεκινήσαµε µε το κουτάκι των 330ml. Και 
ήµαστε η πρώτη µικροζυθοποιία στην Ελλά-
δα που έβγαλε κουτάκι. Κάτι για το οποίο 
δεχτήκαµε αρκετά έντονη κριτική στην αρ-
χή, γιατί ό κόσµος δεν ήταν συνηθισµένος 
σε κάτι τέτοιο. Ήταν µία συσκευασία που 
δεν συνηθιζόταν στη µικροζυθοποιία αλλά 
µόνο στις µεγαλύτερες ζυθοποιίες. Κάποιοι 
µάλιστα άρχισαν να µας λένε ότι δεν βά-
ζουν το προϊόν στο µαγαζί τους, θεωρώντας 
το «φτηνιάρικο» και ταυτόχρονα µας ρω-
τούσαν πώς είναι δυνατόν να πουλάµε τόσο 
ακριβά, ενώ συσκευάζουµε σε κουτάκι. 
∆ύο χρόνια µετά το δικό µας ξεκίνηµα έγι-
νε µία µεγάλη ανατροπή στην αγορά. Όλοι 
οι εισαγωγείς που ήθελαν να φέρνουν craft 
µπύρα από το εξωτερικό, διαπίστωσαν ότι 
ήταν µόνο σε κουτάκι. Τότε κατάλαβαν ότι 
όλα όσα µας είχαν πει και η κριτική που µας 
είχαν ασκήσει δεν ήταν σωστή. Και ήταν 
σαν να έφαγαν µία µεγάλη σφαλιάρα. 
Ωστόσο για εµάς το κουτάκι είναι το καλύ-
τερο µέσο αποθήκευσης της µπύρας. Για-
τί δεν το βλέπει ο ήλιος, είναι πλήρως ανα-
κυκλώσιµο ως προϊόν, ελαφρύτερο κατά τη 
µεταφορά, αφήνει λιγότερο χώρο στο οξυ-
γόνο σε σχέση µε το µπουκάλι. Εκτός των 
άλλων όµως πάνω στο κουτί υπάρχει περι-
θώριο για να δηµιουργήσει κάποιος µία ξε-

χωριστή ετικέτα, κάτι που καταφέραµε εµείς 
πάνω στις δικές µας µπύρες. 

Τι θέλετε να κάνετε από τώρα και στο εξής;
Ήδη έχουµε αναπτύξει µία καλή οµάδα συ-
νεργατών στον τοµέα της ζυθοποίησης. Από 
την πρώτη στιγµή υπήρξαµε υπέρµαχοι της 
λογικής να προσλάβουµε νέους ανθρώπους 
και να έρθουν στο χώρο µας να κάνουν την 
πρακτική τους αλλά και να µείνουν κοντά 
µας για αρκετό καιρό. Είναι κάτι που το θέ-
λαµε κι εµείς στα φοιτητικά µας χρόνια και 
µοχθήσαµε για να φτάσουµε ως εδώ. Επο-
µένως καταλαβαίνουµε πώς είναι να ανα-
ζητά κανείς την πρακτική εξάσκηση, γι’ αυ-
τό και βρισκόµαστε πολύ κοντά στην πανε-
πιστηµιακή κοινότητα. Με τη βοήθεια της 
πανεπιστηµιακής κοινότητας έχουµε δηµι-
ουργήσει µία πολύ καλή οµάδα ζυθοποιών. 
Ταυτόχρονα αυξάνουµε σταδιακά την παρα-
γωγή µας, κάτι που θα κάνουµε και φέτος. 
Αυτό σηµαίνει ότι θα προσθέσουµε νέες δε-
ξαµενές, ενώ θα δηµιουργηθούν νέες θέ-
σεις εργασίας. 

Με ποια κριτήρια επιλέγετε τις πρώτες ύλες 
που χρησιμοποιείτε;
Οι βύνες µας είναι ελληνικές, καθώς τις 
αγοράζουµε από την Ζυθοποιία Μακεδονί-
ας Θράκης. Με εξαίρεση κάποιες ειδικές βύ-
νες που προµηθευόµαστε από τη Γερµανία, 
καθότι δεν παράγονται στην Ελλάδα. Οι λυ-
κίσκοι που χρησιµοποιούµε προέρχονται 
από το εξωτερικό. Πολλά από τα µηχανήµα-
τά µας κατασκευάζονται από ελληνικές εται-
ρείες που βρίσκονται στη Μεταµόρφωση, 
γεγονός που µας διευκολύνει όταν αντιµε-

Από την πρώτη 
στιγµή υπήρξαµε 
υπέρµαχοι της 
λογικής να 
προσλάβουµε 
νέους ανθρώπους 
και να έρθουν 
στο χώρο µας 
να κάνουν την 
πρακτική τους 
αλλά και να 
µείνουν κοντά µας 
για αρκετό καιρό 
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τωπίσουµε κάποιο πρόβληµα ή βλάβη και 
χρειαστεί άµεση επιδιόρθωση. 

Ποια είναι η φιλοσοφία σας ως προς την πα-
ραγωγή της μπύρας σας;
Φτιάχνουµε φρέσκια, αφιλτράριστη και 
απαστερίωτη µπύρα. Προσπαθούµε να 
µην παράγουµε µπύρες που θεωρούνται 
«ακραίες», όπως για παράδειγµα µε υψη-
λή περιεκτικότητα σε αλκοόλ, που δύσκο-
λα θα καταναλωθούν. Ταυτόχρονα περι-
µένουµε να ανοίξει ο Νόµος και να αλλά-
ξει το βασιλικό διάταγµα του 1922. Έως τό-
τε ακολουθούµε τον Γερµανικό Νόµο της 
«καθαρότητας», ο οποίος λέει ότι δεν µπο-
ρούµε να χρησιµοποιήσουµε κάποιο άλλο 
συστατικό πέρα από νερό, βύνη, λυκίσκο 
και µαγιά. Αυτό το γεγονός µας περιορίζει. 
Γιατί η παγκόσµια τάση στην µπύρα έχει 
φέρει στο προσκήνιο την προσθήκη υλι-
κών όπως η βανίλια, η σοκολάτα, ο καφές 
και αρκετά ακόµα.

Τι θα σημάνει στην πράξη η αλλαγή της 
νομοθεσίας;
Θα φέρει µεγάλες ανατροπές στην αγορά. 
Σκέψου µόνο ότι θα µπορούµε να παρά-
γουµε µπύρα µε πολλές διαφορετικές γεύ-
σεις και σε αρκέτες ακόµη παραλλαγές. 
Ταυτόχρονα όµως θα ανοίξει ο δρόµος για 
συνεργασία µε άλλους Έλληνες παραγω-
γούς, οι οποίοι για παράδειγµα παράγουν 
φρούτα, τα οποία θα χρησιµοποιούνται για 
την παρασκευή µπύρας. Σε κάθε περίπτωση 
η υφιστάµενη νοµοθεσία αποτελεί πλήγµα 
στον ελεύθερο ανταγωνισµό. Αυτή τη στιγ-
µή οι εισαγωγείς φέρνουν στην Ελλάδα 
µπύρες µε γεύσεις ή µε πρόσθετα συστατι-

κά, τις οποίες οι καταναλωτές πληρώνουν 
ακριβότερα σε σχέση µε αυτό που θα πλή-
ρωναν για τις αντίστοιχες ελληνικές, ενώ 
εµείς την ίδια στιγµή είµαστε αποκλεισµέ-
νοι από την παραγωγή τους. 

Καθώς πλέον έχουν περάσει τεσσερισήμι-
σι χρόνια σας ικανοποιεί η έως τώρα δια-
δρομή σας;
Απόλυτα. Εάν αναλογιστεί κανείς ότι επι-
ζήσαµε µετά την πανδηµία και συνεχίζου-
µε, το γεγονός αυτό αποτελεί για εµάς πο-
λύ µεγάλο κέρδος. Επίσης, έχουµε κερ-
δίσει την εκτίµηση των συνεργατών και 
του καταναλωτικού κοινού, που έρχονται 
σε εµάς. Το κοινό βλέποντας τις µικρο-
ζυθοποιίες που αναπτύσσονται τα τελευ-
ταία χρόνια στην Ελλάδα, έχει αρχίσει να 
ασχολείται εντατικότερα µε την µπύρα, κά-
τι που βλέπουµε και εµείς από το ενδιαφέ-
ρον που εκδηλώνουν όσοι µας επισκέπτο-
νται ή µας γνωρίζουν. 

Ανέφερες κάποια στιγμή ότι η φιλοσοφία σας 
επικεντρώνεται και στην προστασία του περι-
βάλλοντος. Τι σημαίνει η λέξη «περιβάλλον» 
για εσάς;
Εκτός από το να υποστηρίξουµε τους Έλλη-
νες παραγωγούς, η σχέση µας µε το περι-
βάλλον περνάει και από τη λέξη βιωσιµότη-
τα. Γι’ αυτό και τα υπολείµµατα βύνης δεν 
απορρίπτονται αλλά επαναχρησιµοποιού-
νται στην κτηνοτροφία για την εκτροφή των 
ζώων. Επιπλέον, διατηρούµε συνεργασία µε 
την επιχείρηση παραγωγής χειροποίητων 
σαπουνιών, Soap Up Project, η οποία δηµι-
ουργεί κάποια από τα σαπούνια της µε υπο-
λείµµατα λυκίσκου ή βύνης. 

Η πρώτη παραγωγή μπύρας για τη 
μικροζυθοποιία Alea έλαβε χώρα 
τον Ιούλιο του 2019.

Οι βύνες που χρησιμοποιεί η 
Alea προέρχονται από Ζυθοποιία 
Μακεδονίας Θράκης με εξαίρεση 
κάποιες ειδικές από τη Γερμανία.

«Προσπαθούμε να μην παράγουμε 
μπύρες που θεωρούνται «ακραίες», 
σημειώνει ο Θάνος Μαντάς.

Περιµένουµε να 
ανοίξει ο Νόµος 
και να αλλάξει 
το βασιλικό 
διάταγµα 
του 1922. Θα 
φέρει µεγάλες 
ανατροπές 
στην αγορά. Θα 
µπορούµε να 
παράγουµε µπύρα 
σε πάρα πολλές 
παραλλαγές.    
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ΣΤΟ ΒΕΛΓΙΟ 
Ο ΝΑΟΣ  
ΤΗΣ ΜΠΥΡΑΣ 
Έχοντας προσελκύσει περισσότερους από 20.000 επισκέπτες στους 
τέσσερις μήνες της λειτουργίας του, το μουσείο Belgian Beer World 
προσφέρει μια πλούσια διαδραστική εμπειρία για την κουλτούρα της μπύρας

Στο φημισμένο Bourse των Βρυξελλών

Σ Ο ΟΣ Ο

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ ΚΑΛΛΙΟΠΗ ΤΣΑΡΝΑ

28-31_mouseio berlin.indd   28 06/02/2024   19:15



29B E E R &
B R U N C H

ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ
2024

1. Το νεότευκτο Mουσείο Mπύρας στεγάζεται το παλιό κτίριο του Χρηματιστηρίου, στο φημισμένο Bourse, των Βρυξελλών. 
2. Η πρώτη ζώνη στην οποία εισέρχονται οι επισκέπτες αναπαριστά με ακρίβεια την εκλεκτική, ενεργητική κουλτούρα του Βελγίου. 
3. Το λογότυπο εμπνέεται από την ιστορία του Βελγίου στη ζυθοποιία, με τα αρχικά BB να αναφέρονται στο Belgian Beer. 
4. Το γιγάντιο κεφάλι στην τρίτη ζώνη αναπαριστά τη δημιουργική σκέψη πίσω από τη διαδικασία παραγωγής μπύρας. 
5. Η τέταρτη ζώνη καλύπτει τα στάδια παρασκευής μπύρας, από το άλεσμα και το ψήσιμο του κριθαριού μέχρι την απόσταξη. 
6. Εντυπωσιακή πανοραμική θέα από την οροφή του κτιρίου, όπου βρίσκεται το καφέ.

Στο φημισμένο Bourse των Βρυξελλών

1

3

5

2

4

6
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Είναι η πρώτη φορά στην 
ιστορία που αξιοποιούνται 
τα 12.000 τ.µ. του Bourse.
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Το Βέλγιο, παρότι µικρό σε έκταση, µπορεί να καυ-
χιέται για την τεράστια παράδοση στον τοµέα της 
µπύρας, η οποία αναδεικνύεται ακόµη περισσότε-
ρο µετά τη δηµιουργία του Belgian Beer World, ενός 
µουσείου σχεδιασµένου σε συνεργασία µε τις µεγα-
λύτερες ζυθοποιίες της χώρας, στο επιβλητικό νεο-
κλασικό κτίριο στο κέντρο των Βρυξελλών, που κά-
ποτε στέγαζε το Χρηµατιστήριο.
Το φηµισµένο Bourse, που χρονολογείται από τον 
19ο αιώνα, εγκαταλείφθηκε το 1996 µετά την εισα-
γωγή της µηχανογράφησης στις χρηµατοπιστωτι-
κές αγορές. Τα χρόνια που ακολούθησαν χρησιµο-
ποιήθηκε ως χώρος προσωρινών εκθέσεων, µέχρι 
το 2010, όταν αγοράστηκε από τον ∆ήµο των Βρυ-
ξελλών για 4 δισ. ευρώ. Οι εργασίες ανακαίνισής 
του υπολογίζεται ότι κόστισαν περίπου 36 εκατ. ευ-
ρώ και, µάλιστα, σύµφωνα µε το περιοδικό «The 
Brussels Times», 104 Βέλγοι ζυθοποιοί συµφώνη-
σαν να συµµετέχουν στο έργο.
Τα εγκαίνια του Belgian Beer World, τον Σεπτέµβριο 
του 2023, σηµατοδότησαν ένα νέο κεφάλαιο για το 
«χρυσό» βέλγικο προϊόν, που εξάγεται σε παγκό-
σµιο επίπεδο, οδηγώντας στην επίσηµη µετονοµα-
σία του Χρηµατιστηρίου σε «Nαό» της µπύρας. Το 
Μουσείο παρέχει στους επισκέπτες του την ευκαιρία 
να ανακαλύψουν µια άκρως διαδραστική εµπειρία, 
εκµεταλλευόµενο την τεχνολογία για να αναδείξει 
την ιστορική πτυχή της παρασκευής του προϊόντος, 
µέσα από συναρπαστικές και ασυνήθιστες ιστορίες.
Σύµφωνα µε τον δήµαρχο των Βρυξελλών, Philippe 
Close, αυτή είναι η πρώτη φορά στην ιστορία που 

αξιοποιούνται πλήρως τα 12.000 τετραγωνικά µέτρα 
του Χρηµατιστηρίου. Το Belgian Beer World διαθέ-
τει στους κάτω ορόφους γκαλερί µε εστιατόριο, κα-
ταστήµατα και εκθεσιακούς χώρους, οι οποίοι είναι 
πλήρως επισκέψιµοι για το κοινό. 
Όσον αφορά τη διαδικασία παρασκευής του προ-
ϊόντος, αυτή αναλύεται λεπτοµερώς µέσα από ερ-
γαστήρια πολλαπλών αισθήσεων, προσφέροντας 
στους επισκέπτες µια ολοκληρωµένη εµπειρία γνω-
ριµίας µε τα αρώµατα και τις γεύσεις του ζύθου. 
Μετά από την εµπεριστατωµένη διαδραστική µα-
τιά στο µυαλό ενός ζυθοποιού, που θα απολαύσουν, 
οι επισκέπτες θα έχουν τη δυνατότητα να κατευθυν-
θούν προς το µεγάλο µπαρ στον τελευταίο όροφο του 
κτιρίου, το οποίο προσφέρει πανοραµική θέα στο κέ-
ντρο της πόλης, για να δοκιµάσουν κάποιες από τις 
µπύρες µε τη συνοδεία ιδιαίτερων εδεσµάτων.
Μέσα σε λίγους µόλις µήνες από τα εγκαίνιά του, 
το Belgian Beer World σηµειώνει τεράστια επιτυχία, 
έχοντας προσελκύσει περισσότερους από 20.000 
επισκέπτες. Κατά την παρουσίαση µιας νέας διαφη-
µιστικής καµπάνιας για τη βελγική µπύρα, ο διευ-
θυντής της Belgian Brewers, Krishan Maudgal, δή-
λωσε πως αρχικά αναµενόταν το 20% των επισκε-
πτών να είναι Βέλγοι και το 80% ξένοι τουρίστες. 
Ωστόσο, µετά από επτά εβδοµάδες, το ποσοστό των 
Βελγών έχει ανέλθει περίπου στο 45%. Ο διευθυ-
ντής υπογράµµισε τη δέσµευση του µουσείου στην 
ποιότητα της εµπειρίας και παράλληλα στο σχέδιο 
αύξησης του αριθµού των επισκεπτών, ελπίζοντας 
να προσελκύσει 450.000 άτοµα ετησίως.  

Η διαδικασία παρασκευής 
της µπύρας, αυτή αναλύεται 

λεπτοµερώς µέσα από 
εργαστήρια πολλαπλών 

αισθήσεων, προσφέροντας 
στους επισκέπτες µια 

ολοκληρωµένη εµπειρία 
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Στη σχέση εξάρτησης που από αρχαιοτάτων 
χρόνων συνδέει την μπύρα με το βαρέλι 
επέστρεψε δυναμικά τα τελευταία 20 χρόνια η 
δημιουργική πνοή της craft ζυθοποιίας. Σήμερα το 
barrel aging δίνει εξαιρετικά αποτελέσματα στην 
αξιοποίηση των μαγικών ιδιοτήτων του βαρελιού 
χωρίς να υπάρχει περιορισμός στον τύπο που 
θα χρησιμοποιηθεί. Μάλιστα ιδιαίτερα δημοφιλή 
φαίνεται να γίνονται τα τελευταία χρόνια τα 
βαρέλια των Ελλήνων οινοποιών.

ΑΦ
ΙΕΡΩΜΑ

BARR E L  A G E D

Ξεχωριστές εμπειρίες 
της εγχώριας αγοράς

Σύγχρονα 
θαύµατα 
βγαίνουν από  
το βαρέλι
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Μια «µοναστηριακού» τύπου Quadrupel, 
πλούσια σε σώµα και αρώµατα, παλαιω-

µένη για 12 µήνες σε βαρέλια τσίπουρου για µέ-
γιστη πολυπλοκότητα. Dark Αmber χρώµα, έντονο 
άρωµα αποξηραµένων κόκκινων φρούτων, ενώ οι 
εστέρες και οι φαινόλες της Αbbey µαγιάς έχουν 
µαλακώσει κατά τη διάρκεια της πολύµηνης ωρί-
µανσης. Super βυνώδης και µε εµφανή επίδρα-
ση των βαρελιών (βανίλια, σοκολάτα) και της µε-
λάσας, η Pandemonium Barrel Aged Quadrupel 
(13% alc. vol) αποτελεί ένα συνεργατικό προϊόν 
της Alea Brewing Co. και της νοµαδικής Strange 
Brew.Ιδανική για να τη µοιραστείτε σε σπέσιαλ 
στιγµές µε τους δικούς σας, αλλά και να τη παλαι-
ώσετε, αν έχετε υποµονή. Ταιριάζει απόλυτα µε 
γλυκά και παλαιωµένα τυριά. 

Super  
βυνώδης 

Η Pandemonium παλαιώνει για 12 μήνες  
σε βαρέλια τσίπουρου

BE

ER & BRUNCH

BARR E L  A G E D
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Σε βαρέλια Μαυροδάφνης 
από τον Παρπαρούση

MΜία English Barleywine µε περιεκτικότη-
τα 12% σε αλκοόλ παλαιωµένη σε βαρέλια 
17 ετών, τα οποία περιείχαν γλυκιά Μαυ-

ροδάφνη από την Οινοποιία Παρπαρούση, αποτε-
λεί η «Mavrodaphne Barrel Aged Barley Wine» της 
Kykao. Επιδίωξη των ζυθοποιών είναι να προσδώ-
σουν στην µπύρα κάποια από τα χαρακτηριστικά 
που έχει συγκρατήσει το βαρέλι κατά την οινοποίη-
ση. H µικροζυθοποιία της Πάτρας έχει κατά καιρούς 
παρουσιάσει ανάλογα δείγµατα γραφής µε παρα-
γωγή µπύρας υψηλής περιεκτικότητας σε αλκοόλ, 
η οποία ζυµώνει σε χρησιµοποιηµένα βαρέλια κρα-
σιού όπως Imperial Stout, Tripel, Imperial English 
Brown Ale και Quadruple. Χρησιµοποιούν βαρέλια 

για τη ζύµωση και την ωρίµαση της µπύρας µε τη 
µέθοδο της αυθόρµητης ζύµωσης ή και µε βρεττα-
νοµύκητα, όπως Flemish Red Ale, Brettanomyces 
Saison και Flemish Bruin. Επίσης έχουν δηµιουρ-
γήσει υβρίδιο µπύρας υψηλής περιεκτικότητας σε 
αλκοόλ µε έντονη οξύτητα, η οποία είναι αρωµατι-
σµένη µε φλοιούς σταφυλιού. Πρόσφατη κυκλο-
φορία µία Wild Ale µπύρα µε 7% vol., η οποία πα-
λαιώνει µαζί µε σταφύλια από την ποικιλία Σιδερί-
της, προερχόµενα επίσης από την Οινοποιία Παρ-
παρούσης. Στα κύρια χαρακτηριστικά της είναι το 
διακριτικό φρουτώδες άρωµα, που µετριάζεται από 
ένα µέτριο επίπεδο πικρής γεύσης και µια αίσθη-
ση γλυκύτητας που προέρχεται από το σταφύλι. 

BE

ER & BRUNCH

BARR E L  A G E D
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Τρία χρόνια ωρίµανσης ήταν αρκετά 
ώστε η Tripel της Σόλο, που ακούει στο 
όνοµα «Τριπλή», να ολοκληρωθεί και 

το «σώµα», τα αρώµατα αλλά και οι αλκοολικοί 
της βαθµοί στο 11,0% να έρθουν σε απόλυτη αρ-
µονία. Χρώµα χάλκινο και βυνώδης, µε έντο-
νη γεύση καραµέλας και µπαχαρικών η Tripel, 
που διατίθεται σε γυάλινη φιάλη 750 ml, απευ-
θύνεται στους φίλους του είδους και όχι µόνο. 
Mε καταγωγή από την Κρήτη και µπολιασµένη 
µε την εµµονή πως η καλή µπύρα είναι ανθρώ-
πινο δικαίωµα, η µικροζυθοποιία  Σόλο µε έδρα 
το Ηράκλειο της Κρήτης, που ιδρύθηκε στα τέ-
λη του 2015, απευθύνεται στην πραγµατικότητα 
σε όλους όσοι επιθυµούν µια τέλεια µπύρα. Πρε-
σβεύοντας πως craft µπύρα σηµαίνει πάνω από 
όλα ανθρώπινη επαφή, το ζυθοποιείο της Σόλο 
στεγάζεται σε ένα σύγχρονο, βιοµηχανικό κτή-
ριο 300 τ.µ. στον εξοχικό οικισµό της Καλλιθέας 
-δίπλα στην ΒΙΠΕ Ηρακλείου- όπου πέρα από µια 
µονάδα παραγωγής, φιλοξενεί έναν επισκέψιµο 
χώρο διάδρασης και ζυθογνωσίας. 

Απόλυτη 
αρµονία

Για τη Σόλο craft μπύρα σημαίνει 
πάνω από όλα ανθρώπινη επαφή

BE

ER
& BRUNCH

BARR E L A G E D
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Μοναδική 
γευστική 
εµπειρία
Για την barrel aged της Septem

Καστανό χρώµα µε έντονα πορτοκαλί ανταύ-
γειες και συµπαγή αφρό µεγάλης διάρκειας 
για την Dilemma, την barrel aged Barleywine 

της µικροζυθοποιίας Septem. Η αργή ωρίµανση για 
8 µήνες σε καινούρια δρύινα γαλλικά βαρέλια, ανα-
δεικνύει τα εντυπωσιακά αρώµατα µπισκότου, καρα-
µέλας, γλυκού περγαµόντου σε ισορροπία µε την βα-
νίλια και τα αποξηραµένα φρούτα. Μεστή, στρογγυ-
λή στο στόµα, «κρύβει» µε δεξιοτεχνία την υψηλή αλ-
κοόλη (10,40% vol.) και τους 75 βαθµούς πικράδας µε 
την γλυκύτητα και τη µεστή της γεύση. Η µεγάλης δι-
άρκειας αρωµατική επίγευση ολοκληρώνει µια µονα-
δική γευστική εµπειρία. Μια µπύρα που µπορεί κά-
ποιος να απολαύσει άµεσα ή µετά από παλαίωση 2-3 
ετών στην φιάλη. ∆ηµιουργός, η Septem, η οποία δη-
µιουργήθηκε από τον χηµικό – οινολόγο Σοφοκλή 
Παναγιώτου και τον οικονοµολόγο Γεώργιο Παναγιώ-
του στο Ωρολόγιο Εύβοιας και ξεκίνησε τη λειτουργία 
της τον Ιούνιο του 2009. 

Μεστή, στρογγυλή στο 
στόµα, η Septem Dilemma 

κρύβει µε δεξιοτεχνία την 
υψηλή αλκοόλη (10,40% vol.).

Για την barrel aged της Septem
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Ίδιο και απαράλλακτο εδώ και 52 χρόνια, retro, 
µε χαµηλό πλην ζεστό φωτισµό, σε βάζει σε µια 
χρονοκάψουλα. Ακόµα και τα ποτήρια είναι ίδια, 
κάτι που προβληµατίζει τον ∆ηµήτρη Αµπανού-
δη, αφού δεν µπορεί να τα αντικαταστήσει «για-
τί δεν βγαίνουν πλέον ίδια». Ο ∆ηµήτρης πρακτι-
κά µεγάλωσε µέσα στην pub και µόλις τα τελευ-
ταία χρόνια το πήρε όλο πάνω του, για να ξεκου-
ράσει τον πατέρα του Παντελή Αµπανούδη, έναν 
από τους πλέον θρυλικούς µπάρµεν των Αθηνών. 
«∆εν µπορεί, όλο και κάτι θα έχεις αλλάξει» ρωτή-
σαµε όταν περάσαµε το κατώφλι της Νηρηίδων 16.
Μόνη υπενθύµιση ότι βρίσκεσαι στο σήµερα, εί-
ναι ο αντικαπνιστικός νόµος και οι δέκα βρύσες 
που γεµίζουν τα ποτήρια µε τις πιο πρόσφατες 
προτάσεις δηµιουργικών µικροζυθοποιών από 
την Ελλάδα. Αυτές είναι οι αλλαγές, τις οποί-
ες διαχειρίστηκε ο ∆ηµήτρης. «∆εν είµαστε beer 
specialists, αλλά µου αρέσουν οι συνεργασίες. 
Στην αρχή έφερα λοιπόν τρεις βρύσες από µι-
κρούς, µετά τις έκανα έξι, τώρα έγιναν 10». Ένα 
εβδοµαδιαίο rotation, καθώς οι «µπύρες φεύ-
γουν σαν νεράκι» επιτρέπει στον ∆ηµήτρη να 
στριµώξει στο Red Lion όλους τους φίλους που 
έκανε στις «ζυθοπεριοδείες» που ακολούθησαν 
µετά το χαλάρωµα της πανδηµίας.
«Όποτε έχω κάτι καλό, θέλω οπωσδήποτε ο πε-

λάτης να το δοκιµάσει» θα εξηγήσει. «Σε αυτή την 
προσέγγιση, τα περιθώρια κέρδους περνάνε σε πέ-
µπτη µοίρα, θα χαµηλώσουµε την τιµή ή θα προ-
σφέρουµε µερικά ποτήρια γιατί θέλω εξασφαλίσω 
πως το κοινό θα δοκιµάζει µπύρες που συναρπά-
ζουν». ∆εν είναι µικρό πράγµα αυτό, ειδικά όταν 
έρχεται από την πιο παλιά pub των Αθηνών. «Εί-
ναι και αυτό ένας τρόπος να στηρίξει το εγχείρηµα 
της σύγχρονης ελληνικής µπύρας» θα πει ο ίδιος.

Προσεγµένη επιλογή υλικών στα πιάτα
Με την ίδια προσοχή, γεµίζει και τα ψυγεία του Red 
Lion για τους προσεγµένους µεζέδες και τα πιάτα 
που συνοδεύουν τον χορταστικό κατάλογο µε τις 
µπύρες. Κασέρια και γραβιέρες, λουκάνικα και αλ-
λαντικά από µικρούς παραγωγούς. Εναλλάσσονται 
µε τους ίδιους ρυθµούς που αλλάζουν τα βαρέλια. 
Ο ∆ηµήτρης δεν σταµατά να ψάχνεται µε τη γεύση 
και θέλει ό,τι του αρέσει να το δοκιµάζει ακόµα και 
ο πιο βιαστικός περαστικός του µαγαζιού. 
Είναι θέµα χρόνου οι αναζητήσεις του ∆ηµήτρη 
να βρουν µια ακόµα πιο γαστρονοµική υπόστα-
ση.«Υπάρχει µια σκέψη, να γίνει το πατάρι χώ-
ρος γευσιγνωσίας µπύρας και foodpairing. Μά-
λιστα, συλλέγουµε και αρκετές µπύρες που προ-
σφέρονται για παλαίωση, οι οποίες θα µπορού-
σαν να αξιοποιηθούν σε κάτι τέτοιο» θα πει.  

I
1 «Αν δεν ήταν το μπαρ, 
λογικά θα είχα μείνει στη 
Χίο, να ασχοληθώ με την 
παραγωγή αγροτικών 
προϊόντων. Πάντα με 
γοήτευε η ιδέα της 
παραγωγής τροφίμων»  
αποκάλυψε ο 
οικοδεσπότης του 
Red Lion, Δημήτρης 
Αμπανούδης

2 Τα iconic ποπ κορν 
Red Lion, είναι μυστική 
συνταγή του Δημήτρη, 
ο οποίος έχει δεχθεί 
και επιχειρηματικές 
προτάσεις για να τα 
βγάλει στην αγορά. 

3 Ξένες και ελληνικές 
μπύρες μαζί με αλλαντικά 
από μικρούς Έλληνες 
παραγωγούς.

4  Απέναντι από το Hilton, 
το Red Lion λειτουργεί 
αδιάκοπα από το 1972.

∆ιακριτικό αλλά εκεί, απέναντι 
από το Χίλτον, το Red Lion 

είναι ένα από τα λίγα σηµεία 
στον πλανήτη, στα οποία 

έχουν καθίσει Αµερικανοί 
και Σοβιετικοί διπλωµάτες να 

πιούν την µπύρα τους. 

ΠΕΤΡΟΣ ΓΚΟΓΚΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Έντονα αρωµατικός 
χαρακτήρας κυρίως 
µπανάνα, και γεµάτο 
σώµα, για τη Salonikia 
Weiss της Sknipa.

Mε ισορροπηµένη 
πικράδα και ευχάριστο 
τελείωµα που διαρκεί η 
Country IPA Θέρως της 
Iama Brewing. 
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Μια ακόµα αλλαγή στο θρυλικό Red Lion εί-
ναι και οι άνθρωποι. Με το φίλτρο της νο-
σταλγίας ενεργό, ο ∆ηµήτρης θυµάται κά-
ποιες από τις συζητήσεις που άκουγε όταν 
πρωτοξεκίναγε να σερβίρει κόσµο, έχοντας 
τελειώσει το Λύκειο. «Στις προ-Google επο-

χές, οι συζητήσεις έκλειναν σε επόµενη επίσκεψη 
στο µαγαζί. ∆ηλαδή, είχες δύο πελάτες που µπορεί 
να συζητούσαν κάτι για κάποιο αυτοκίνητο. Μετά 
έψαχνε σε έντυπα µέσα ο ένας, κάτι που µπορεί να 
του είπε ο άλλος και τον άκουγες να του απαντά την 
επόµενη φορά που βρίσκονταν στο χώρο», θυµάται. 
Φυσικά µέχρι και τότε, ήταν συνηθισµένο να έχεις 
µεµονωµένους πελάτες, οι οποίοι στη συνέχεια γίνο-
νταν πηγαδάκια µεταξύ τους. Αυτό έχει αλλάξει σήµε-
ρα. Κάποτε στο πατάρι του µαγαζιού, υπήρχε και ειδι-
κό lounge, όπου µπορούσε κανείς να ανέβει να πιει 
τα κλασικά κοκτέιλς, µε αυστηρό dresscode. «Νοικι-
άζαµε κιόλας κοστούµια σε όποιον χρειαζόταν» πε-
ριγράφει ο ∆ηµήτρης από τις αφηγήσεις του πατέρα 
του. Μια από τις σκέψεις του, ήταν να επαναλάβει το 
στήσιµο αυτό, για να αξιοποιήσει το πατάρι, ωστόσο 
οι εποχές δείχνουν διαφορετικές ανάγκες. 

Κάθε ετικέτα 
μια εμπειρία

Aπαστερίωτη αφιλτράριστη και 
φυσικά θολή σταρένια μπύρα, που 
παράγεται με αρκετή ποσότητα 
βύνης σιταριού, ελάχιστη ποσότητα 
λυκίσκου και αφροζύμωτη μαγιά 
είναι η Salonikia Weiss (5,5% vol.). Μια 
μπύρα με αρωματική και δροσιστική 
γεύση και χαμηλή πικράδα. Έχει 
έντονα αρωματικό χαρακτήρα 
κυρίως μπανάνα, και γεμάτο σώμα, 
ενώ διαθέτει πλούσιο αφρό με 
διάρκεια και ιδιαίτερη επίγευση.  
Σύμφωνα με τους δημιουργούς 
της, τη μικροζυθοποιία Sknipa της 
Θεσσαλονίκης, ταιριάζει ιδανικά 
με ελαφριές σούπες, σαλάτες 
και dressing για σαλάτες, sushi, 
φέτα, κοτόπουλο, χοιρινό και 
γλυκά συμπεριλαμβανομένων των 
επιδορπίων.

Η δεύτερη μπύρα της 
Μικροζυθοποιίας Βοιωτίας, μία 
«Country» IPA στους 5,2% vol., 
προσφέρει ισορροπημένη πικράδα 
και ευχάριστο τελείωμα που διαρκεί. 
Η «Θέρως» κυκλοφόρησε στις 2 
Ιουλίου του περασμένου καλοκαιριού 
κατά την περίοδο του θερισμού και 
αφιερώθηκε στους αγρότες της 
περιοχής. 

Οι συζητήσεις αλλάζουν

Ο Σταύρος Κοντός  
δοκιµάζει...
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Στα καλύτερά του το ρόδι του Ολύµπου
Από τους πρόποδες του Ολύμπου, συλλέγονται τα βιολογικά ρόδια από 
ιδιόκτητα κτήματα με τα οποία παρασκευάζονται οι γλυκόξυνες σάλτσες  
πιστοποιημένες, χωρίς συντηρητικά και χωρίς ζάχαρη. Πίσω από την 
εταιρεία «Ωδή στο Ρόδι» βρίσκεται ο Στέφανος Πούτας που φροντίζει ο 
ίδιος με μεράκι, από πρώτο χέρι, όλη την διαδικασία καλλιέργειας, μέχρι τα 
προϊόντα του να φτάσουν σε κάθε οικογενειακό τραπέζι.

Οι «ιδιότροπες» ντοµάτες της ∆ράµας
Πατέ λιαστής ντομάτας από τα «Ιδιότροπα» της Δράμας, την εταιρεία 
που δημιούργησε ο Βασίλης Χατζής διευθυντής στον Μελισσοκομικό 
Συνεταιρισμό Σίθων, μαζί με τη σύζυγό του, Μαρία Τσιαοσίδου, εν έτει 1992 
όταν τα αποξηραμένα φρούτα και λαχανικά ήταν ελάχιστα διαδεδομένα 
στην Ελλάδα. Η α' ύλη προέρχεται από συμβολαιακή συνεργασία με 
επιλεγμένους παραγωγούς της Δράμας, της Καβάλας και των Σερρών.

Πάστα ελιάς από τη Μυτιληνιά Γη
Πάστα πράσινης ελιάς με καυτερή πιπεριά από την οικογενειακή 
επιχείρηση του Δημήτρη Αγιασωτέλλη, ενός ντόπιου παραγωγού, ο οποίος 
πριν από μερικά χρόνια αποφάσισε να αξιοποιήσει τη γη του τόπου του, 
συστήνοντας τη «Μυτιληνιά Γη». Βασική δραστηριότητα, η καλλιέργεια 
βιομηχανικής ντομάτας για την παρασκευή σάλτσας ντομάτας που σε 
κάποιους κωδικούς συνδυάζεται με άλλα τοπικά προϊόντα. 

Κρητικό άρωµα στην καυτερή Γραβιέρα
Τεχνογνωσία χρόνων και εξαιρετική πικάντικη γεύση που προσδίδει 
το καυτερό μπούκοβο προσφέρει η Γραβιέρα του οικογενειακού 
Τυροκομείου Ψηλορείτης του Ευστράτιου Κλάδου, που παρασκευάζει 
παραδοσιακά προϊόντα Κρήτης από το 1993 στο χωριό Λιβάδια 
Μυλοποτάμου Ρεθύμνης. Παράγεται με πρώτη ύλη γάλα από κοπάδια 
ντόπιων φυλών που βόσκουν σε ορεινά λιβάδια της περιοχής. 

Η πρόκληση του pairing
Ένα διαρκώς εξελισσόμενο πείραμα είναι η προσπάθεια  να αποφασίσει 

κανείς ποιες γεύσεις είναι πιο κατάλληλες με κάθε μπύρα. Ισορροπία αλλά 
και αντίθεση, είναι σε κάθε περίπτωση οι λέξεις-κλειδιά.
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Γεύση Αιγαίου από κοπάδια του βουνού
Σε μία από τις καλύτερες εκδοχές του το γαστρονομικό σήμα κατατεθέν 
.του νησιού της Λέσβου παράγεται στο Τυροκομείο Αργένου, το οποίο 
ξεκίνησε τη λειτουργία του τη δεκαετία του 1950 στο ομώνυμο ημιορεινό 
χωριό της Λέσβου. Η πρώτη ύλη προέρχεται από τις περιοχές Άργενος, 
Λεπέτυμνος και Συκαμνιά από κοπάδια που βόσκουν σε ένα φυσικό, 
πλούσιο περιβάλλον, μέσα στην καρδιά του βουνού.

Τριπλέτα νοστιµιάς από το Μέτσοβο
Σε ιδανική ισορροπία, τα τρία ντόπια κρεατικά, πρόβειο, βοδινό και 
χοιρινό, δίνουν στο Τριπλέτο της MetsoVita, το καθένα και τη νοστιμιά του. 
Με πλήρη ποιοτικό έλεγχο σε ολόκληρη τη διαδικασία παραγωγής, από 
την επιλογή των πρώτων υλών µέχρι τη συσκευασία και τη διάθεση του 
έτοιµου προϊόντος, η MetsoVita λειτουργεί την υπερσύγχρονη μονάδα της 
σε μία καταπράσινη τοποθεσία λίγα χιλιόμετρα έξω από το Μέτσοβο.

Με έµπνευση στα προϊόντα ζύµης
Όταν οι παραδοσιακές σπιτικές συνταγές συναντούν την αγάπη για 
ποιοτικές γευστικές επιλογές δημιουργούνται τα προϊόντα ζύμης Famiglia 
Di Pasta. Μια εταιρεία που ιδρύθηκε στην Αθήνα το 1992 από τον Γιώργο 
Γιαννόπουλο με κύρια δραστηριότητα της την παραγωγή παραδοσιακών 
προϊόντων ζύμης, τα οποία και διανέμει στην ελληνική και διεθνή αγορά 
ενώ σήμερα λειτουργεί υπερσύγχρονη μονάδα παραγωγής στη Μεσσηνία.

Άρωµα Χίου µε τη Φάρµα Παφυλίδα
Βιολογικά -με πιστοποίηση από την Bioellas- αυγά από κότες ελευθέρας 
βοσκής με αυθεντική γεύση, μακριά από το μοντέλο της βιομηχανοποιημένης 
παραγωγής, παράγει η Φάρμα Παφυλίδα, που γεννήθηκε το 2014 από 
την επιθυμία δύο παραγωγών της Χίου, του Θεοδωρή Πολίτη και του 
Άνθιμου Πιτσικούλη, να δημιουργήσουν ένα ξεχωριστό αποτέλεσμα στον 
πρωτογενή τομέα επιδιδόμενοι στην αυγοπαραγωγή.

«Αυτό που καθορίζει την 
επιλογή των υλικών για την 

δηµιουργία ενός συνοδευτικού 
πιάτου που θα  δέσει» 

αρµονικά µε την µπύρα, είναι 
φυσικά η ίδια η γεύση της. Γι’ 

αυτό είναι χρήσιµο να γνωρίζει 
κανείς τους παράγοντες από 

τους οποίους εξαρτάται..
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Η επιστήμη της 
Αρχαιολογίας 

επιβεβαιώνει την 
παραγωγή τους από 

την πρώτη στιγμή που ο 
άνθρωπος ασχολήθηκε 
με την μπύρα. Σήμερα 

αυτό που δεν πρέπει 
να ξεχνά κανείς είναι 

ότι οι Weiss, δηλαδή οι 
σιταρένιες «χλωμές» 

μπύρες με τη μοναδική 
γεύση, δεν μοιράζονται 
ποτέ σε δύο ποτήρια...
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Βεργίνα Weiss

Σταρένια εμφάνιση, η οποία οφείλεται στην ειδική 
αφροζύμη, από την οποία παρασκευάζεται, προσφέ-
ρει ένα πλούσιο, φρουτώδες άρωμα, που θυμίζει γα-
ρίφαλο και μπανάνα. Και για το σερβίρισμα, αφού 
γεμίσει το ποτήρι κατά 80%, ανακινείται η μαγιά 
στον πάτο της φιάλης και προστίθεται. 5,4% vol.

Seven Seals Fury Weiss

Το δεύτερο «Seal of Apocalypse» είναι μια θολή μπύ-
ρα, χειροποίητη και απαστερίωτη, με άρωμα μπανά-
νας και γαρύφαλλου. Πρόκειται για τη Weiss της μι-
κροζυθοποιίας από τη Χαλκιδική, που ξεκίνησε τη 
λειτουργία της τον Μάιο του 2021. 5,5% vol.

Weihenstephaner Hefe Weissbier

Μια δροσιστική πρόταση είναι αυτή η φυσικά νε-
φελώδης λευκή μπύρα με την πλούσια και γεμά-
τη μαγιά γεύση. Προέρχεται από το γερμανικό 
ζυθοποιείο που θεωρείται το παλαιότερο ενεργό 
του κόσμου, το κρατικό σήμερα Weihenstephan 
της Βαυαρίας, που ιδρύθηκε ως μοναστηριακό 
το 1040. 5,4% vol.

Corfu Beer Amorosa Weiss

Kριθάρι και σιτάρι σε μια διαδικασία διπλής ζύμω-
σης δημιουργούν μια μπύρα έντονα αρωματική, 
με γεμάτο σώμα και γεύση μπανάνας, γαρύφαλ-
λου και βανίλιας. Μια σταρένια μπύρα της μικρο-
ζυθοποιίας της Κέρκυρας με χρυσαφί θολό χρώ-
μα που είναι ελαφρώς πικρή. 5,6% vol.

Paulaner Weissbier

H πιο φημισμένη σταρένια μπύρα με τις μεγαλύτε-
ρες πωλήσεις παγκοσμίως στην κατηγορία της πα-
ρασκευάζεται με ειδικά επιλεγμένες αφροζύμες 
που προσδίδουν την ξεχωριστή της γεύση. Έχει 
ήπιο αφρισμό, φρουτώδη και μπαχαρένιο χαρακτή-
ρα καθώς και λεπτές νότες ζύμης. Το χρώμα αγγίζει 
το πορτοκαλί ενώ έχει πικάντικη γεύση. 5,5% vol.

προτείνει

ρες πωλήσεις παγκοσμίως στην κατηγορία της πα-
ρασκευάζεται με ειδικά επιλεγμένες αφροζύμες 
που προσδίδουν την ξεχωριστή της γεύση. Έχει 
ήπιο αφρισμό, φρουτώδη και μπαχαρένιο χαρακτή-
ρα καθώς και λεπτές νότες ζύμης. Το χρώμα αγγίζει 
το πορτοκαλί ενώ έχει πικάντικη γεύση. 

Kριθάρι και σιτάρι σε μια διαδικασία διπλής ζύμω-
σης δημιουργούν μια μπύρα έντονα αρωματική, 
με γεμάτο σώμα και γεύση μπανάνας, γαρύφαλ-
λου και βανίλιας. Μια σταρένια μπύρα της μικρο-
ζυθοποιίας της Κέρκυρας με χρυσαφί θολό χρώ-
μα που είναι ελαφρώς πικρή. 

Μια δροσιστική πρόταση είναι αυτή η φυσικά νε-
φελώδης λευκή μπύρα με την πλούσια και γεμά-
τη μαγιά γεύση. Προέρχεται από το γερμανικό 
ζυθοποιείο που θεωρείται το παλαιότερο ενεργό 
του κόσμου, το κρατικό σήμερα Weihenstephan 
της Βαυαρίας, που ιδρύθηκε ως μοναστηριακό 

Το δεύτερο «Seal of Apocalypse» είναι μια θολή μπύ-
ρα, χειροποίητη και απαστερίωτη, με άρωμα μπανά-
νας και γαρύφαλλου. Πρόκειται για τη Weiss της μι-
κροζυθοποιίας από τη Χαλκιδική, που ξεκίνησε τη 
λειτουργία της τον Μάιο του 2021. 

Σταρένια εμφάνιση, η οποία οφείλεται στην ειδική 
αφροζύμη, από την οποία παρασκευάζεται, προσφέ-
ρει ένα πλούσιο, φρουτώδες άρωμα, που θυμίζει γα-
ρίφαλο και μπανάνα. Και για το σερβίρισμα, αφού 
γεμίσει το ποτήρι κατά 80%, ανακινείται η μαγιά 
στον πάτο της φιάλης και προστίθεται. 
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Erdinger

Στην πιο κλασική εκπρόσωπο της Weiss, τη γερμα-
νική μπύρα με την παραδοσιακή συνταγή, τη γλυ-
κόπικρη, ξηρή γεύση και το όξινο τελείωμα, μπορεί 
να διακρίνει κανείς αρώματα που θυμίζουν ανανά, 
κίτρο και μήλο, όπως και δημητριακών λόγω των 
βασικών συστατικών της. Όπως όλες οι Weiss πε-
ριέχει ίζημα μαγιάς στη φιάλη και επαναζυμώνε-
ται σ’ αυτήν. 5,3%vol.

Salonikia Weiss

Απαστερίωτη αφιλτράριστη και φυσικά θολή σταρέ-
νια μπύρα της θεσσαλονικιάς Sknipa Brewery που 
χαρακτηρίζεται από φρουτώδη γεύση, ελαφρώς 
γλυκιά και όξινη, με διακριτικό άρωμα λυκίσκου, 
έντονα αρωματικό χαρακτήρα κυρίως μπανάνα, και 
γεμάτο σώμα, ενώ διαθέτει πλούσιο αφρό με διάρ-
κεια και ιδιαίτερη επίγευση. 5,5% vol.

Alea Brewing Co. Wit

Η Wit είναι η βέλγικη εκδοχή της σταρένιας µπύ-
ρας. Ανοιχτό κίτρινο χρώµα και αρκετά θολή. Η 
ελαφριά βυνώδης γλύκα της συνδυάζεται µε το 
χαρακτήρα εσπεριδοειδών και µπαχαρικών στο 
άρωµα και στη γεύση, που προκύπτουν από τη 
χρήση κόλιανδρου και φλούδων πορτοκαλιού και 
νεραντζιού κατά την παραγωγή της. 5,0% vol.

Local Streets Weiss

Σχετικά θολή, με όμορφο, κρεμώδη αφρό η Weiss 
μπύρα της μικροζυθοποιίας από τον Βόλο. Η χα-
μηλή παρουσία γερμανικού λυκίσκου επιτρέπει να 
αναδυθεί ένα ευχάριστο άρωμα μπανάνας. Ελαφρύ 
σώμα και υψηλή ενανθράκωση, που προσδίδουν 
έναν «αναψυκτικό» χαρακτήρα και την καθιστούν 
ιδιαίτερα ευκολόπιοτη. 5,0% vol.

Konig Ludwig Weissbier

Κλασική σταρένια μπύρα μαγιάς με ελαφρώς θο-
λό χρυσαφί σώμα, έντονα λευκό αφρό και μέση αν-
θράκωση. Μια ελαφριά μπύρα με τέλεια ισορροπία, 
την οποία εγγυάται η παράδοση αιώνων από το βα-
σιλικό ζυθοποιείο στο κάστρο Kaltenberg. 5,5% vol.
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BOHEMIAN FIG 
RHAPSODY 
SAISON (9,0% vol.)
Μια Imperial Saison, στην οποία 
έχει παίξει κομβικό ρόλο η προ-
σθήκη σύκων, μεταξύ των οποί-
ων και λιαστά από την Καλα-
μάτα, αλλά και λούπινων. Δια-
κρίνονται νότες καρύδας και 
βοτάνων ενώ ο υψηλός αλκο-
ολικός βαθμός κρύβεται καλά. 
(KYKAΩ)

BOURGOGNE OAKED RED ALE 
(7,2% vol.)
Μια Red Ale που συνδυάζει εξαιρετι-
κά την πολυπλοκότητα μιας κόκκινης 
μπύρας με την υψηλή αισθητική των 
εκλεπτυσμένων ερυθρών κρασιών. 
Εξαιρετικά ισορροπημένη, με τραγα-
νή και ζωηρή υφή.  (Taos Brewing)

WINTER DAYS (7,0% vol.)
Αρώματα και γεύσεις γλυκών μπαχαρικών, μπι-
σκότου, φλούδας πορτοκαλιού και κανέλας και 
γεμάτο σώμα, με επίγευση που διαρκεί για την 
Winter Ale της Septem. (Septem Microbrewery)

SOURMENA RASPBERRY 
SHOWER (5,0% vol.)

Mια κόκκινη Sour Ale ζυθοποιημένη με 
βύνη κριθαριού, βρώμη, φράουλες, φρα-
γκοστάφυλα και σμέουρα και δροσιστική 

όξινη γεύση. (Sourmena Brew)

Νέες κυκλοφορίες

48 B E E R &
B R U N C H

ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ
2024

48-49_nees_etiketes.indd   48 06/02/2024   19:06



49B E E R &
B R U N C H

ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ
2024 49B E E R &

B R U N C H
ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ

2024

ΡΟΑ (3,5% vol.)
H πρώτη ετικέτα του 2024 για τη Ζυθοποι-
ία Αναστασίου είναι η συνεργατική με τη 
Ζυθοποιία Πηνειού ΡΟΑ, το αρχαίο όνομα 
του καρπού της ροδιάς. Μια απολαυστική 
«Sour» με προσθήκη ροδιού και ιβίσκου. 
(Ζυθοποιία Αναστασίου & 
Ζυθοποιία Πηνειού)

SKNIPA LAGER (5,2% vol.)
Ψηλή και πλούσια κορώνα με κεχριμπα-
ρένιο χρώμα, αρώματα λουλουδιών και 
εσπεριδοειδών αλλά και πλούσια γεύση 
που ισορροπεί ανάμεσα στον γλυκό χα-
ρακτήρα και την πικρή επίγευση για τη 
νέα Lager μικροζυθοποιίας από τη Θεσ-
σαλονικη. (Sknipa Brewery)

8 MILLS SESSION IPA
(4,8% vol.)
Αφιλτράριστη απαστερίωτη μπύρα από τη μι-
κροζυθοποιία της Αστυπάλαιας. Μια Session 
IPA βγαλμένη από την παράδοση και την 
ιστορία του είδους. (8 Mills Brewing)

LOCHES BEER (4,7% vol.)
Με εμφανή την παρουσία του κά-
στανου, σώμα μέτριο με γλυκιά επί-
γευση που προδίδει σε συνδυασμό 
με το αλκοόλ μια αίσθηση ζεστα-
σιάς για την πρώτη στην Ελλάδα 
Chestnut Amber Ale που δημιούρ-
γησε η συνεργασία της Ζυθοποιί-
ας Πηνειού με τον ΑΣ Μελιβοίας». 
(Ζυθοποιία Πηνειού)

CARPINUS RYE IPA
(6,5% vol.)
Aρώματα κίτρου και πορτοκαλιού και πι-
περάτη γεύση για τη Rye IPA με σίκα-
λη της Μικροζυθοποιίας Ευρυτανίας 
της οποίας η ονομασία προέρχεται από 
τη λατινική ονομασία του δέντρου γαύ-
ρος carpinus orientalis, που έδωσε το 
όνομα στο Καρπενήσι. (Μικροζυθοποιία 
Ευρυτανίας)
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Αντιδρούν οι Ολλανδοί
Να μποϊκοτάρουν τα κυλικεία 
του γηπέδου της ολλανδικής 

Nijmegen αποφάσισαν οι 
φίλαθλοι όταν χρέωσαν 6,80 

ευρώ το πλαστικό ποτήρι μπύρας

Αμφορείς μπύρας 2.500 
ετών στον Αμαζόνιο

Η αρχαιολογική σκαπάνη ανακάλυψε  
ισχυρή ζυθοποιητική δραστηριότητα 

σε αρχαία πόλη του σημερινού 
Εκουαδόρ στο δάσος του Αμαζονίου

Πρεμιέρα στα ΗΑΕ
Η αλλαγή στη νομοθεσία της 

χώρας, που επιτρέπει την 
παραγωγή και πώληση αλκοόλ, 

ανοίγει δρόμο για το πρώτο 
ζυθοποιείο, με το όνομα Craft 

by Side Hustle, στο Αμπού 
Ντάμπι

Στην Carlsberg το 20%
Με τον Mikkel Bjergsø να παραμένει 

στη θέση του CEO έκλεισε η 
συμφωνία για εξαγορά του 20% της 

Mikkeller από την Carlsberg

Παγκόσμια 
με την Asahi 
Super Dry
Πλάνο ανάπτυξης 
για την ιαπωνική 
Asahi με τη Super 
Dry, η οποία θα 
ζυμώνεται και 
στις ΗΠΑ για 
πρώτη φορά.

Δεν πίνουν 
μπύρα 
οι ΗΠΑ
Η χαμηλότερη 
κατανάλωση 
μπύρας σε 
αυτή τη γενιά 
σημειώθηκε το 
2022 στις ΗΠΑ

B & B

Κ Ο Σ Μ Ο Σ

Η πρώτη χορηγία μπύρας σε Ολυμπιακούς Αγώνες
Η Anheuser-Busch InBev θα είναι επίσημος χορηγός τριών Ολυμπιακών Αγώνων, ξεκινώντας 

φέτος από το Παρίσι και ονομάζοντας την Corona Cero 0% ως επίσημη μπύρα των Αγώνων

Βλέπει premium 
Indian μπύρα  
Επενδυτικός οί-

στρος για την ινδι-
κή ζυθοποιία Bira 91 
που θέλει να ζυμώ-
σει premium μπύρα

50 B E E R &
BRUNCH

ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ
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