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Από τον  
Ιωάννη 
Φουξ* στους 
ανατρεπτικούς 
µικροζυθοποιούς
  
Ο κλάδος της µπύρας στην Ελλάδα έχει µια 
παράδοση µονοπωλιακή. Σχεδόν από συ-
στάσεως του ελληνικού κράτους, οι Βαυ-
αροί εκχώρησαν στον Ιωάννη Φιξ το απο-
κλειστικό δικαίωµα της παραγωγής και δι-
άθεσης µπύρας στην Ελλάδα. Θα µπορού-
σε να πει κανείς ότι από τη γέννηση της 
ζυθοποιίας σ’ αυτό τον τόπο, µέχρι πολύ 
πρόσφατα αν όχι και σήµερα, η µπύρα πα-
ρέµεινε «κλειστή» υπόθεση. 
Το αποκλειστικό δικαίωµα του Ιωάννη 
Φιξ έληξε τυπικά το 1963, χρονιά κατά την 
οποία έπιασε δουλειά στην Ελλάδα η Αθη-
ναϊκή Ζυθοποιία. Ωστόσο, η πραγµατική 
λειτουργία του ανταγωνισµού στον συγκε-
κριµένο κλάδο ήταν και παραµένει σε κά-
ποιο βαθµό ζητούµενο.
Η νέα γενιά από µικροζυθοποιίες που 
έχουν κάνει την εµφάνισή τους τα τελευ-
ταία χρόνια, συνιστά µια αξιοσηµείωτη εξέ-
λιξη. ∆εν έχει όµως σχέση µε το γεγονός 
ότι τα «µεγάλα σπίτια», αν δεν περιορίζο-
νται στο εξής ένα, είναι µετρηµένα στα δά-
χτυλα του ενός χεριού.
Η σηµασία και δηµιουργικότητα του ελεύ-
θερου ανταγωνισµού δεν µπορεί να κρυ-
φτεί, όπως είναι φυσικό, ούτε πίσω από 
τις πολλές ετικέτες του ίδιου παραγωγού. 
Την ίδια στιγµή, ένας κούκος δεν φέρνει 
την άνοιξη, ούτε στο πεδίο της δηµιουρ-
γίας συνθηκών δυναµικής ανάπτυξης που 
θα αξιοποιεί τα γεωφυσικά χαρακτηριστι-
κά του τόπου µε τις κατάλληλες ποικιλί-
ες κριθαριού και δηµητριακών για την πα-
ραγωγή µιας ευρείας γκάµας και υψηλών 
προδιαγραφών προϊόντων βύνης και κα-
τηγοριών µπύρας. 

Αυτή άλλωστε είναι η διαδροµή µέ-
σω της οποίας θα µπορούσαν να καλυ-
φθούν τα κενά αιώνων και να αποκατα-
σταθούν οι γέφυρες ανάµεσα στις Οµη-
ρικές αναφορές περί «κρίθινου οίνου» 
και την ανάπτυξη του κλάδου της µπύ-
ρας στη σύγχρονη Ελλάδα.
Η συγκυρία είναι µάλλον ευνοϊκή. Η αγω-
νιώδης προσπάθεια για ένα νέο παραγω-
γικό µοντέλο, οι ιδανικές κλιµατολογικές 
συνθήκες, τα κύµατα τουριστών που ανα-
µένονται τα επόµενα χρόνια, η στενή σχέ-
ση του προϊόντος µε τις νέες γενιές και η 
προσβασιµότητα σε κατάλληλες τεχνολο-
γικές λύσεις και τεχνογνωσία, δίνουν τα 
εχέγγυα µιας ενδιαφέρουσας πορείας. 
Όλα τ’ άλλα έρχονται µε σκληρή δουλειά. 
Το Beer & Brunch υπόσχεται να σας κρατά-
ει ενήµερους. Καλή σας απόλαυση!     

*O άνθρωπος που συνέδεσε το όνοµά του µε 
τη µπύρα στην Ελλάδα, λεγόταν Fuchs πριν 

µετονοµαστεί µε το χρόνο σε Fix.  

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  

Άρης Σκλαβενίτης
Βασίλης Κατσάρος

Ευάγγελος Τσιώνος
Θεόδωρος Μπίζιος
Γιώργος Κοντονής
Λεωνίδας Λιάµης

Φανή Γιαννακοπούλου
Ελένη ∆ούσκα

∆ηµιουργικό - Σελιδοποίηση 
Βασιλική Κονόµου

Αθηνά Βέη 

Eµπορικός ∆ιευθυντής 
Παναγιώτης Αραβαντινός

∆ιαφήµιση - Μάρκετινγκ 
Μωρίς Σιακκής 

Νατάσσα Στασινού

∆ιανοµή
Ευρώπη Πρακτορείο 
∆ιανοµής Τύπου Α.Ε.

Εκτύπωση - Βιβλιοδεσία 
Εκτυπώσεις Ίρις ΑΕΒΕ

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.

Φωτογραφία εξωφύλλου: 
Τον Γιάννη Ρηγανέζη  

φωτογράφισε η Βασιλική  
Πασχάλη Τσαντοπούλου

ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ
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Κάτι βράζει...

15
Το ολοκαίνουργιο ζυθοποιείο 
της Μυκόνου, με έμπνευση 

από την ελληνική μυθολογία, 
φιλοδοξεί να ξεδιψάσει 

το κυκλαδίτικο νησί με τις 
φρέσκιες «Miconu» του

42
Σε έναν ιδιαίτερο χώρο 
στα παλαιά του Βόλου η 

Μικροζυθοποιία Θεσσαλίας 
και ο Γιάννης Ρηγανέζης 
βράζουν τις μπύρες τους 
ελπίζοντας η νομοθεσία 

να τους επιτρέψει να 
αρωματίσεουν το προϊόν τους 

με ελληνικά βότανα 

46
Καθώς η μπύρα προσεγγίζει 

τον τίτλο του εθνικού μας 
ποτού, η ύπαρξη ενός χώρου 

αφιερωμένου στην ιστορία και 
την κουλτούρα της φάνταζε 

απαραίτητη. Ο χώρος 
αυτός είναι το Αθηνέο, ο 

πρώτος χώρος δημιουργικής 
ζυθοποιίας στην Ελλάδα

14
Οποιος θέλει να απολαύσει 
ένα φθηνό ποτήρι μπύρα, 
τότε ίσως θα έπρεπε να 
επιλέξει την Τσεχία, το 
Γιοχάνεσμπουργκ ή τη 

Λισαβόνα. Αυτό προκύπτει 
από τα στοιχεία που 

συγκέντρωσαν αναλυτές 
της Deutsche Bank

52 Γευστικές 
συζυγίες
Το  παιχνίδι του φαγητού με την 
μπύρα είναι μοναδικό, καθώς οι 
αμέτρητες γευστικές συζυγίες 
περιμένουν απλώς κάποιον να τις 
ανακαλύψει

54 Ελληνική γη
Ένα γιγάντιο μπουκέτο φυσικών 
αρωμάτων και γεύσεων συνθέτει 
τον γαστρονομικό πλούτο της 
κουζίνας που βασίζεται στις 
πρώτες ύλες που παράγει η 
ελληνική γη

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

58 Στην εστίαση
Σε διαφορετικό ποτήρι ανάλογα 
με τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 
του τύπου της, φυσικά σε 
διαφορετική θερμοκρασία αλλά 
και σε απαράμιλλους γευστικούς 
συνδυασμούς,  «κατεβαίνει» 
πλέον η μπύρα στο στίβο της 
εστίασης και στη χώρα μας 

50 Στην ιστορική 
μπυραρία TAR
Ήταν αρχές του 1985 όταν η 
μπύρα στην Ελλάδα ήταν ένα 
καλοκαιρινό ξανθό ποτό με 
αφρό και ο Βαγγέλης Διακάκης 
αποφάσισε να αλλάξει αυτήν τη 
νοοτροπία

∏aμe   Brunch!

Για την παραγωγή 

20 Κριθάρι 
βυνοποίησης
Στο μονοπάτι της ανάπτυξης της 
παραγωγής κριθαριού βυνοποίησης 
οδεύει η χώρα μας με ώθηση από 
το ενδιαφέρον που υπάρχει από τις 
μεγάλες εταιρείες του κλάδου αλλά 
και από τη δημιουργία ολοένα και 
περισσότερων μικροζυθοποιείων.

22 Συμβολαιακή 
καλλιέργεια
Ψηλά στις προτιμήσεις των 
παραγωγών έβαλε το κριθάρι 
βυνοποίησης η Αθηναϊκή 
Ζυθοποιία πριν από 9 χρόνια, το 
2008, που ξεκίνησε το πρόγραμμα 
Συμβολαιακής Καλλιέργειας. Σήμερα 
καλύπτει 170.000 στρέμματα.

27 Λυκίσκος
Ένα υλικό που χρησιμοποιείται σε 
πολύ μικρό ποσοτικά ποσοστό στη 
μπύρα και αποτελεί μόλις το 1% του 
κόστους της αποτελεί ο λυκίσκος, 
ο οποίος είχε τεράστια επίδραση 
στην πορεία της ζυθοποίησης.

31 Έρευνα
Υπάρχουν δεκάδες διαφορετικά είδη 
λυκίσκου σε κάθε χώρα τα οποία 
αναπτύχθηκαν και εξελίχθηκαν 
παράλληλα με τη ζυθοποίηση και η 
εξέλιξη συνεχίζεται.

32 Home Brewing
Ο πρόεδρος του Συλλόγου Ελλήνων 
Ερασιτεχνών Ζυθοποιών, Μιχάλης 
Χαρίτος, εφ' όλης της ύλης στο Β&Β 

Ο Άρης Σκλαβενίτης 
εξηγεί τα λεπτά σηµεία 
που κάνουν τη διαφορά στον 
ργανολητπικό έλεγχο της 
µπύρας Σελ. 40
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παππούς µου ανάµεσα 
στις άλλες εµπορικές του δραστηριότητες 
ήταν αντιπρόσωπος της µεγαλύτερης τό-
τε ζυθοποιίας στην Ελλάδα. Μέχρι το 1983 
οπότε και οι δραστηριότητές της σταµά-
τησαν λόγω πτώχευσης, οι πωλήσεις του 
βρίσκονταν σταθερά σε πολύ υψηλά επί-
πεδα. Όµως οι συνθήκες τότε στην αγο-
ρά της µπύρας ήταν εντελώς διαφορετικές 
από την κατάσταση που αντιµετωπίζουµε 
όλοι, και πολύ περισσότερο όσοι αποφασί-
σαµε να ασχοληθούµε επαγγελµατικά µε 
το κοµµάτι της αγοράς που αφορά την ελ-
ληνική µικροζυθοποιία, είτε ως ζυθοποιοί 

Ο

είτε ως έµποροι-διανοµείς. Τότε οι επιλο-
γές στην αγορά ήταν λίγες και για να υπάρ-
ξουν µεγάλες πωλήσεις αρκούσε το καλό 
όνοµα του επαγγελµατία και η καλή σχέση 
µε τους συνεργάτες. Πλέον χρειάζεται κά-
τι ακόµα, το οποίο είναι εξίσου σηµαντικό.

Όταν ένας καλός µου φίλος άνοιξε την 
πρώτη µπυραρία στην Τρίπολη, πριν λί-
γα χρόνια, γνωρίζοντας ότι ασχολούµαι 
µε το εµπόριο -όχι µπύρας ακόµα- µου ζή-
τησε να τον προµηθεύσω µε τα προϊόντα 
µιας ελληνικής µικροζυθοποιίας που τον 
είχε εντυπωσιάσει σε κάποια έκθεση του 
κλάδου. Έτσι ξεκίνησε η ενασχόλησή µου. 
Νόµιζα ότι πρόκειται για ένα ακόµα εµπό-
ρευµα. Μιλώντας µε το ζυθοποιό για την 
παραγγελία, κατάλαβα ότι τα πράγµατα 
δεν είναι έτσι. Η πλειοψηφία των ελληνι-
κών µικροζυθοποιειών παράγει πια προ-
ϊόντα που δεν ανήκουν στην κατηγορία 
«πιάσε µια µπύρα» αλλά που τεχνικά/γευ-
στικά/ποιοτικά στέκονται µε αξιώσεις απέ-
ναντι σε κορυφαία προϊόντα εισαγωγής. 

Μέσα σε όλη αυτή την ποικιλία ο επαγ-
γελµατίας (τουλάχιστον αυτός που δεν βλέ-
πει µόνο ποσότητες και αριθµούς) οφείλει 
να γνωρίζει τα προϊόντα. Όχι µόνο ονοµα-
σίες και τιµές, τα ίδια τα προϊόντα σε βά-
θος. Τις διαφοροποιήσεις ανάµεσα στις κα-
τηγορίες, τα αρώµατα, τις γεύσεις, το σώ-
µα, τους γευστικούς συνδυασµούς, ίσως 
και τον τρόπο ζυθοποίησης ή τα υλικά. Και 
πρέπει αυτές τις πληροφορίες να τις µοι-
ράζεται µε όσο περισσότερους µπορεί, εί-
τε συνεργάτες, είτε τελικούς καταναλωτές. 

Το κύριο εφόδιό µας στον αγώνα για 
την ανάπτυξη των προϊόντων της µικρο-
ζυθοποιίας είναι αυτό: Η όσο το δυνατόν 
πιο ολοκληρωµένη γνώση του προϊόντος. 
Μέσω αυτής µπορούµε να πείσουµε τους 
συνεργάτες µας ότι αξίζει να προσθέσουν 
στους καταλόγους τους τις ελληνικές craft 
µπύρες παρά την -αναγκαστικά- λίγο υψη-
λότερη τιµή τους ή την έλλειψη «συµφω-
νιών». Έτσι θα τεθούν οι βάσεις για τη δη-
µιουργία αυτού που σε µεγάλο βαθµό λεί-
πει από την ελληνική αγορά µπύρας: Οι 
ενηµερωµένοι – συνειδητοποιηµένοι κατα-
ναλωτές που δεν αρκούνται στις λίγες και 
αµφιβόλου ποιότητας πολυδιαφηµισµένες 
επιλογές, αλλά διεκδικούν ολοκληρωµέ-
νες γευστικές εµπειρίες.  

Από προσωπική εµπειρία γνωρίζω ότι 
όσοι σχετίζονται µε την ελληνική µικροζυ-
θοποιία είναι πρόθυµοι να µοιραστούν τις 
γνώσεις τους. Η βιβλιογραφία και η πληρο-
φόρηση για την ποιοτική µπύρα είναι σχετι-
κά εύκολα προσβάσιµη. Χρειάζεται µόνο να 
διαθέσουµε µέρος του χρόνου µας για να 
µπορέσει να δηµιουργηθεί µια κουλτούρα 
µπύρας στην Ελλάδα µε όλα τα οφέλη που 
µπορεί αυτή να αποφέρει για όλους µας. 

Μια κουλτούρα μπύρας
Η ανάπτυξή της απαιτεί τη δηµιουργία ενηµερωµένων καταναλωτών  

που διεκδικούν ολοκληρωµένες γευστικές εµπειρίες

Οι ελληνικές cra� 
δεν ανήκουν πια 
στην κατηγορία 
«πιάσε µια µπύρα» 
αλλά στέκονται µε 
αξιώσεις στην αγορά

ΝΙΚΟΣ ΓΙΑΝΝΑΚΟΠΟΥΛΟΣ
Κ. Β. ΚΟΡΔΟΠΑΤΗΣ & ΣΙΑ Ο.Ε.
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Η µπύρα είναι 
ερωµένη

 Εκφράζω τη βαθιά μου πίστη 
στους beer-aficionados

Γιάννης  
Παρασκευόπουλος

rewer της γειτονιάς του πρέπει να προσπαθήσει να γί-
νει ο έξυπνος µικροζυθοποιός, επιλέγοντας βέβαια µια 
περιοχή που έχει τη νοοτροπία να στηρίζει τα τοπικά 
της προϊόντα, υποστηρίζει στη συνέντευξή του στο B&B 
ο «ορκισµένος» κατά τα άλλα οινολόγος Γιάννης Παρα-
σκευόπουλος. O οποίος σηµειωτέον µετά το πολύ επι-
τυχηµένο εγχείρηµα της Ζυθοποιίας Σαντορίνης και της 
µπύρας Yellow Donkey, συµµετέχει σε µία νέα προσπά-
θεια στο νησί της Μυκόνου, που φέρνει στην αγορά την 
craft Miconu. Κι αν η παραγωγή µπύρας απαιτεί µια ση-
µαντική επένδυση σε εξοπλισµό, όπως ο κ. Παρασκευό-

B
ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ  

ΣΤΟΝ ΓΙΑΝΝΗ ΠΑΝΑΓΟ

ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Οι ζυθοποιοί παράγουν κάθε 
ηµέρα και αν αποτύχουν 
µπορούν να το πετάξουν. 
Αυτό τους κάνει πιο δεκτικούς 
στο να πειραµατιστούν. 
Έµαθα να δέχοµαι την 
αποτυχία µέσα από τον 
ζυθοποιό και όχι τον οινοποιό.

Εάν η ντόπια κοινωνία δεν 
έχει κουλτούρα στήριξης 
των τοπικών προϊόντων, 
συνήθως αυτά έχουν χαθεί. 
Η Σαντορίνη είναι µία τοπική 
κοινωνία µε προδιάθεση να 
στηρίζει τοπικά προϊόντα, 
όπως τη φάβα και το κρασί.

Τα οικονοµικά µεγέθη του 
κρασιού σε σύγκριση µε 
την µπύρα, σε επίπεδο 
κερδοφορίας, είναι σχεδόν 
ένα προς τρία, δηλαδή για 
έναν ίδιο τζίρο, η µπύρα θα 
δώσει τριπλάσια κερδοφορία 
από το κρασί. 

˝
˝
˝
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Οι μικροζυθοποιίες είναι δομημένες 
γύρω από τους λυκίσκους, σημειώνει ο 
κ. Παρασκευόπουλος και συμπληρώνει 
ότι η Ζυθοποιία Σαντορίνης ξεκίνησε μια 
πειραματική φυτεία στην Κωπαΐδασυ

νε
ντ

ευ
ξ

η
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πουλος σηµειώνει, αυτό αποτελεί µονόδρο-
µο, καθώς εάν κάνεις οικονοµία στον εξο-
πλισµό αυτό θα φανεί στο προϊόν σου. Σε 
ό,τι αφορά δε το µέλλον της µικροζυθοποι-
ίας στο ρηχό οικονοµικά περιβάλλον της 
Ελλάδας, ο κ. Παρασκευόπουλος εκφράζει 
τη βαθιά πίστη του στους beer-aficionados, 
αυτό το «απίστευτο νεαρό κοινό» που έχει 
εντρυφήσει στη γνώση της µπύρας.

Πώς είναι να μοιράζεσαι ανάμεσα στην μπύ-
ρα και στο κρασί; 
Συµπληρωµατικό, όσο κι αν σας φαίνεται 
περίεργο. Τι εννοώ; Οι οινοποιοί και οι οι-
νολόγοι έχουν ένα πάρα-πάρα πολύ περι-
ορισµένο παράθυρο µέσα στο οποίο πα-
ράγουν. Ο τρύγος µας είναι για κάποιους 
είκοσι µέρες, για κάποιους ένας µήνας, 
αλλά αυτό είναι. Και γι' αυτό είναι σαν 
επαγγελµατίες πολύ πιο δοµηµένοι, ώστε 
να µην αποτύχουν. Ο ζυθοποιός αντίθε-
τα είναι πολύ πιο ελεύθερος. Παράγει κα-
θηµερινά, δεν έχει νοµικούς περιορισµούς 
ως προς το τι υλικά θα χρησιµοποιήσει. Η 
ζυθοποιία είναι σαν ένας chef που έχει χι-
λιάδες υλικά και κάθε ηµέρα µπορεί να 
δηµιουργήσει. Επιπλέον το γεγονός ότι 
παράγουν κάθε ηµέρα και αν αποτύχουν 
µπορούν να το πετάξουν, τους κάνει πιο 
δεκτικούς στο να πειραµατιστούν και να 
δεχθούν την αποτυχία. 

Με δεδομένο ότι ο τόπος αναφοράς είναι 
η Σαντορίνη, εν αρχή ήν ο οίνος;
Κατ' αρχάς είµαι Αθηναίος και εν αρχή ην ο 
οίνος, ναι. Την καριέρα µου ως οινολόγος 
όντως την ξεκίνησα στη Σαντορίνη και αµέ-
σως µετά στη Νεµέα, παράλληλα µάλλον, 
γιατί όταν ήµουν οινολόγος της εταιρείας 
Μπουτάρη είχα στην παραγωγική µου ευ-
θύνη τη Σαντορίνη και τη Νεµέα. 

Αγάπη για το κρασί κι έρωτας για την μπύρα;
Είναι αστείο αυτό που λέτε, γιατί χαριτολο-
γώντας, είναι σαν να είναι το κρασί η σύ-
ζυγος και η µπύρα η ερωµένη, κατά κά-
ποιον τρόπο, γιατί η µπύρα όντως εµπεριέ-
χει µία ελευθεριότητα, κυρίως ως προς την 
προσέγγιση την παραγωγική.

Πάμε τώρα στα του ζύθου. Τι σημαίνει κατ' 
αρχήν μικροζυθοποιία;
Είναι πάρα πολύ καλή η ερώτηση και κατα-

λυτική για να καταλάβουµε. Πρώτα απ’ όλα 
έρχεται και λέει η νοµοθεσία ότι αναγνω-
ρίζω ως νοµικά ανεξάρτητα ζυθοποιεία αυ-
τά που παράγουν ετήσια κάτω από 200.000 
εκατόλιτρα. Πολύ µεγάλο νούµερο. Φαντα-
στείτε ότι η ζυθοποιία Σαντορίνης παρά-
γει 1.200 εκατόλιτρα. Αυτό που θεωρείται 
µικροζυθοποιία είναι η Βεργίνα, ας πού-
µε, η οποία είναι 199.000 εκατόλιτρα. Και 
γιατί δεν πάει 200.000; Γιατί αλλάζει ο φό-
ρος. Η ουσία βέβαια είναι η εξής: Η µπύρα 
είναι πολύ ευαίσθητο προϊόν. Για να µπο-
ρέσει να ταξιδέψει µακριά, πρέπει να την 
παστεριώσουµε. Τότε χάνεται το παιχνίδι. 
Ένα πολύ βασικό κοµµάτι των καλών συ-
στατικών της εξαφανίζεται. Άρα η ποιοτι-
κή µατιά του τι θα πει µικροζυθοποιείο, εί-
ναι εκείνο που αποφασίζει να παράγει ένα 
προϊόν χωρίς να το παστεριώσει αλλά εξ 
ορισµού εµπορικά περιορίζεται στην τοπι-
κή του κοινωνία. Εκεί είναι το νόηµα του 
µικροζυθοποιού, είναι το ζυθοποιείο της 
γειτονιάς, της περιοχής. 

Που σημαίνει ότι πρέπει να έχει μία επαφή 
και με τον τουρισμό.
Εάν η ντόπια κοινωνία δεν έχει κουλτού-
ρα στήριξης των τοπικών προϊόντων, συ-
νήθως αυτά έχουν χαθεί. Η Σαντορίνη εί-
ναι µία τοπική κοινωνία µε προδιάθεση να 
στηρίζει τοπικά προϊόντα. Βέβαια θα µπο-
ρούσε να παρατηρήσει κανείς ότι σχεδόν 
νοµοτελειακά, οι αγορές αποµακρύνονται 
από τα µαζικά προϊόντα, γυρνούν στα πιο 
µικρά, στα πιο προσωποποιηµένα.

Λέγαμε λοιπόν για τη μικροζυθοποιία. Τι αλ-
λάζει αυτό σε σχέση με όσα ξέραμε για την 
παραγωγή μπύρας στην Ελλάδα;
Είναι µία άλλη οπτική γωνία. Πρώτα απ’ 
όλα στην Ελλάδα υπήρχε, µέχρι πολύ πρό-
σφατα, αυτή η παντοδυναµία µίας εται-
ρείας και ένας τύπος µπύρας. Καλή µπύ-
ρα, η ελληνική είναι καλή, αλλά αυτό λοι-
πόν δηµιούργησε γενεές επί γενεών κατα-
ναλωτές, οι οποίοι δεν ήξεραν ότι υπάρχει 
άλλο είδος. Όταν άρχισαν αυτοί να ταξι-
δεύουν και είδαν κάτι άλλο σε χώρες όπως 
 η Βρετανία ή το Βέλγιο ή η Γερµανία, ή 
ακόµα πιο έντονα στην Αµερική και τον 
Καναδά. Εκεί χτυπά, αν θέλετε, η καρδιά 
της δηµιουργίας των τάσεων σήµερα. Οι 
ευρωπαϊκές µπύρες ήταν πάντα δοµηµέ-

Το ζητούµενο είναι να 
µην παραπλανείς τον 

καταναλωτή. ∆ηλαδή εάν 
ονοµάσεις την µπύρα σου 

Σαντορίνη και δεν παράγεται 
εκεί, πρέπει να πεις 

ευθαρσώς πού την παράγεις 

Η νέα μπύρα Mikonu βρίσκεται ήδη 
σε διαδικασία παραγωγής.
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νες γύρω από τα δηµητριακά, τις βύνες, 
οι µικροζυθοποιίες είναι δοµηµένες γύρω 
από τους λυκίσκους σε ένα άλλο παιχνίδι.

Είναι πιο ευαίσθητη η μπύρα από το κρασί;
Το κρασί έχει χαµηλό pH και αυτό το κάνει 
να είναι πολύ ανθεκτικό. Η µπύρα έχει πο-
λύ πιο υψηλό pH και γίνεται πολύ πιο ευ-
αίσθητη. Αυτά τα δύο λοιπόν είναι κλει-
διά. Από εκεί και πέρα όµως, το τρίτο, και 
σηµαντικότερο, είναι ότι µιλάµε για έναν 
brewer που απλά αντέγραψε µία συνταγή 
και µετά βεβαίως την ακολουθεί πιστά ή 
µιλάµε για έναν brewer που εκτός από αυ-
τό έχει και τη γνώση, βάθος και εµπειρία 
να δηµιουργήσει νέες συνταγές.

Τι τάξεως επένδυση είναι η μικροζυθοποιία;
Πάντα είναι θέµα µεγέθους. Όταν λέµε 
ότι αυτό είναι χιλιάρι, εννοούµε ότι το ζυ-
θοβραστήριο σε ένα εργασιακό οκτάω-
ρο µπορεί να παράγει 1.000 λίτρα. Γενι-
κά µπορείς να ξεκινήσεις από πενηντάρι, 
ο αρχικός σχεδιασµός στη Σαντορίνη –και 
γελώ ως σήµερα– ήταν ένα πενηντάρι. Ευ-
τυχώς δεν το κάναµε. 

Μιλάτε για 50.000 λίτρα;
Λέω 50 λίτρα. Η ιστορία ξεκίνησε σε ένα 
τραπέζι, τέσσερις φίλοι κάναµε πλάκα και 
καταλήξαµε στην ιδέα. Τελικά ξεκινήσα-
µε µε 300, ευτυχώς, και µέσα σε έξι µήνες 
καταλάβαµε ότι είχαµε κάνει τεράστιο λά-
θος. Πουλήσαµε τα πάντα και ξαναεπενδύ-
σαµε σε ένα χιλιάρι, όπου ανακαλύπτου-
µε και σήµερα ότι και για τα δεδοµένα της  
Donkey, είναι και αυτό µικρό. Θα έπρε-

πε να είµαστε στο διχίλιαρο, γιατί αυτή εί-
ναι η απαίτηση που έχουµε από την τοπι-
κή αγορά, την οποία δεν σερβίρουµε ικα-
νοποιητικά. Το κόστος λοιπόν για ένα ζυ-
θοποιείο, µαζί µε αποθηκευτικούς χώρους 
κ.λπ., είναι στις 600.000 ευρώ, το χιλιάρι. 

Είναι σημαντική η επένδυση. 
Μπορείς να την κάνεις πιο φθηνά, αλλά 
πρέπει να ξέρετε ότι ενώ µπορείς να παρά-
γεις ένα καταπληκτικό κόκκινο κρασί µε χα-
µηλό επίπεδο εξοπλισµού, γιατί το µυστικό 
βρίσκεται στην ποιότητα της πρώτης ύλης, 
στην µπύρα αυτό δεν ισχύει, ισχύει µάλλον 
σε πολύ-πολύ µικρότερο βαθµό. Στην µπύρα 
η ποιότητα του εξοπλισµού αντανακλά στην 
ποιότητα του τελικού προϊόντος.

Είναι κατά κάποιον τρόπο πρόβλημα για την 
παραγωγή προϊόντος υψηλής προστιθέμε-
νης αξίας η ρηχή λόγω κρίσης αγορά;
Για την µπύρα όχι, άσχετα αν οι µικροζυθο-
ποιίες παράγουν πολύ πιο ακριβές µπύρες. 
Είναι πιο ακριβές για δύο λόγους. Ο ένας 
είναι ότι όντως δεν µπορούν να κάνουν οι-
κονοµίες κλίµακας. Αλλά από την άλλη πα-
ράγουν και πολύ πιο νόστιµες µπύρες. Άρα 
δεν µπορείς να παραβλέπεις το γεγονός ότι 
ναι µεν είναι πιο ακριβή, αλλά, βρε αδελ-
φέ, είναι και πιο ενδιαφέρουσα. Και βέ-
βαια η τιµή ανά µονάδα παραµένει χαµηλή. 
Και ας µην ξεχνάµε τους beer-aficionados, 
υπάρχει ένα απίστευτο κοινό, πολύ νέο, 
που είναι βαθιοί γνώστες της µπύρας… 

Η πιστοποιημένη ποιότητα κατάλληλων ποι-
κιλιών ντόπιου κριθαριού, μπορεί να παίξει 

Αν κάνεις µία 
οικονοµία στην 
ποιότητα του 
εξοπλισµού σου 
στο ζυθοποιείο, 
κατεβάζοντας 
βεβαίως 
το κόστος 
κατασκευής, αυτό 
θα φανεί στην 
µπύρα σου 
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ρόλο στην καθιέρωση μίας ετικέτας;
Θα µπορούσε. Εδώ υπάρχει ένα θέµα και 
το έχω αντιµετωπίσει κι εγώ σε επίπεδο 
ethics, δηλαδή µου λένε γιατί η µπύρα σας 
είναι Σαντορίνης ή Μυκόνου; Καλή ερώ-
τηση. Όντως, πρώτα από όλα δεν υπάρ-
χει νοµοθεσία πουθενά στον κόσµο για ζύ-
θο ΠΟΠ. Άρα τι είναι αυτό που ορίζει την 
εντοπιότητα; Όταν έκανα αυτή την κουβέ-
ντα µε το Γενικό Χηµείο του Κράτους, µε 
µία υπάλληλο εξαιρετικά ανοικτού πνεύ-
µατος, µου είπε ότι από τη στιγµή που το 
κάνετε εκεί, το θεωρώ ένα τοπικό προϊόν, 
Κι όµως τα υλικά δεν είναι σαντορινιά, µε 
εξαίρεση το νερό. Βέβαια κάποτε όλες οι 
Κυκλάδες ήταν αυτάρκεις σε κριθάρι. Μά-
λιστα υπάρχουν data που αναφέρουν ότι 
µέχρι το 1970, ακόµα και η Fix έπαιρνε 
κριθάρι από τα νησιά, και από Σαντορίνη.

Κάτι έβρισκαν παραπάνω επίσης.
Άρα στο κριθάρι µπορούµε, όµως από µόνο 
του δεν αρκεί, πρέπει να βυνοποιηθεί. Αυτή 
τη στιγµή, οικονοµικά εάν θέλετε, είναι πο-
λύ πιο συµφέρον να αγοράσουµε βύνη από 
την Αυστρία, από το να καλλιεργήσουµε 
κριθάρι και να ψάξουµε να µας το βυνοποι-
ήσουν. Έχω στο µυαλό µου ένα µικρό plan 
για δηµιουργία ενός µικρού βυνοποιείου, 
το έχω σχεδιάσει κιόλας, σε τέτοιο µέγεθος 
ώστε να µπορεί να εξυπηρετεί ένα µικρό ζυ-
θοποιείο. Το άλλο δύσκολο κοµµάτι, είναι 
ο λυκίσκος, όπου, άµα µε ρωτήσετε, πιο ρο-
µαντικά θα σας έλεγα ότι η καρδιά της µπύ-
ρας είναι ο λυκίσκος, αυτός δίνει την πίκρα, 
αυτός δίνει τα αρώµατα, αυτός δίνει τύπους. 
Με χαρά θα σας δείξω κάτι που έγινε πριν 

λίγες µέρες στην Κωπαΐδα. Ξεκίνησε µία 
φυτεία λυκίσκου η Ζυθοποιία Σαντορίνης. 
Τρία στρέµµατα µε τέσσερα είδη, πιλοτικά, 
για να δούµε ποια θα ταιριάξουν.

Ετοιμάζετε κάτι για τη Μύκονο;
Τελείωσε, έγινε, σήµερα εµφιαλώνει. Εκεί 
είµαι πολύ πιο µικρός µέτοχος. Ο Μυκόνου 
ήταν ο βασιλιάς, ουσιαστικά ήρωας της µυ-
θολογίας από τον οποίο πήρε το όνοµα το 
νησί. Έχει αυτό το σύµβολο που κάποιοι το 
βλέπουν ως µάτι, κάποιοι ως ένα µπουκάλι 
µέσα σε µία σαµπανιέρα Louis Vuitton, κά-
ποιοι σαν πλανήτες σε orbit.

Εκεί τώρα είναι άλλη μονάδα παραγωγής; 
Αυτή είναι η λογική, την οποία σας ανέ-
πτυξα. Είναι ζυθοποιεία µε µέληµα να υπη-
ρετούν την τοπική τους κοινωνία. Το θέµα 
δεν είναι να µεγαλώσει τόσο η Ζυθοποι-
ία Σαντορίνης ώστε να πουλάει στη Μύκο-
νο. Μου λένε, µα να πάρουµε στη Μύκονο 
Donkey. ∆εν υπάρχει λόγος, εδώ δεν προ-
λαβαίνουµε να καλύψουµε την τοπική µας 
αγορά. Αυτή είναι η αγωνία µας. 

Πώς έγινε το Donkey;
Ενώ το Miconu το έχει κάνει ένας επαγγελµα-
τίας, το Donkey έγινε πολύ αστεία. Έψαχνα 
να βρω ένα ζώο που να αντιπροσωπεύει τις 
Κυκλάδες, και όχι τη Σαντορίνη. Βρήκα αυτό 
το γαϊδουράκι σε ένα art directory έναντι 60 
ευρώ, το αγόρασα και όταν ήµουν στο φίλο 
µου τον Σταύρο της Label Press, του λέω, δεν 
µου το βάζεις µέσα σε ένα κύκλο; Είκοσι λε-
πτά της ώρας, 60 ευρώ και ένα brand, ένα λο-
γότυπο πάρα πολύ πετυχηµένο. 

«Το γεγονός ότι υπάρχει τελωνειακός 
έλεγχος στην μπύρα είναι και μία 
δικλείδα ασφαλείας, για μένα.»

«Ακόμα δουλεύουμε με την ξύλινη 
γλώσσα του νόμου purity law της 
Γερμανίας του 1500 και κάτι. Αυτό θα 
αλλάξει σίγουρα.»

«Η Ένωση Ελλήνων Ζυθοποιών 
δέχθηκαν και τους μικρούς και τώρα 
συνσυζητάμε στην ίδια ένωση.»

∆εν πρέπει 
να µιλάµε 
για µικρούς 
παραγωγούς, 
αλλά για µικρές 
παραγωγές. 
Και µία µεγάλη 
βιοµηχανία 
µπορεί να κάνει 
µικρές ψαγµένες 
παραγωγές 
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Μια µεγάλη βραδιά 
για την ΕΖΑ Fine Lager 

«Τον ζήλο μας για τον ζύθο συμβολίζει το ζ της ΕΖΑ», 
σύμφωνα με τον πρόεδρό της Αθ. Συριανό

Τους προσκεκληµένους τους 
για µια µοναδική βραδιά υπο-
δέχθηκαν τη ∆ευτέρα 8 Μαΐ-
ου η νέα µπύρα ΕΖΑ Fine Lager 
και η υπάρχουσα πρόταση ΕΖΑ 
Premium Pilsener στο εστιατό-
ριο Fuga στο Μέγαρο Μουσι-
κής. «Εµείς, οι άνθρωποι της 
Ελληνικής Ζυθοποιίας Ατα-
λάντης, εργαζόµενοι, στελέ-
χη, µέτοχοι, πιστεύουµε, ότι τα 
πράγµατα στην µπύρα δεν εί-
ναι όπως πρέπει, ωστόσο δια-
κρίνουµε, παρά τη συνεχιζόµε-
νη οικονοµική κρίση, µια πραγ-
µατική ευκαιρία για ελληνική 
δηµιουργία και ελληνική πρω-
τοπορία, δήλωσε µεταξύ άλ-
λων ο πρόεδρος και διευθύνων 

σύµβουλος της ΕΖΑ, Αθανάσι-
ος Συριανός. Και συµπλήρωσε: 
«Θα µετρηθούµε µε πολύ µεγα-
λύτερους και θέλουµε µε θεµι-
τά µέσα να αναδειχθούµε καλύ-
τεροι. Το 2016 η Ελληνική Ζυ-
θοποιία Αταλάντης αναδείχθη-
κε εθνικός πρωταθλητής, έγινε 
πιο ανταγωνιστική, πιο δυνατή, 
πιο αγαπητή. Σήµερα, σας ανα-
κοινώνω -µε µεγάλη χαρά- τη 
συναρπαστική νέα εξέλιξη, την 
επέκταση της σειράς προϊόντων 
µε το σήµα ΕΖΑ, µε στόχο να 
διαδραµατίσει η εταιρεία µας 
πρωταγωνιστικό ρόλο στην ελ-
ληνική αγορά µπύρας. Για εµάς 
στην ΕΖΑ το ζήτα συµβολίζει το 
ζήλο µας για το ζύθο!». 

Με ένα ποτήρι μπύρα 
η Deutsche Bank ταξιδεύει 
σε όλο τον κόσμο 
Οποιος θέλει να απολαύσει ένα φθηνό ποτή-
ρι µπύρα, τότε ίσως θα έπρεπε να επιλέξει την 
Τσεχία, το Γιοχάνεσµπουργκ ή τη Λισαβόνα. Αυ-
τό προκύπτει από τα στοιχεία που συγκέντρωσαν 
αναλυτές της Deutsche Bank, για το πόσο κοστίζει 
ένα ποτήρι µπίρα (500 ml) σε διάφορες πόλεις και 
όλα υπολογισµένα σε δολάρια. Οι παραπάνω προ-
ορισµοί είναι οι φθηνότεροι, ενώ την ακριβότε-
ρη µπύρα θα την πληρώσει κανείς στο Οσλο, τη Σι-
γκαπούρη και το Χονγκ Κονγκ. Η Αθήνα βρίσκεται 
περίπου στα µισά της σχετικής λίστας, την οποία 
δηµοσίευσε το Business Insider µε το κόστος να 
εκτιµάται στα 4,90 δολάρια ανά ποτήρι. 

ΠΟΣΟ 
ΚΟΣΤΙΖΕΙ 
ΕΝΑ ΠΟΤΗΡΙ
ΜΠΥΡΑ

ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ
ΜΠΥΡΑΣ

$
ΟΣΛΟ, ΝΟΡΒΗΓΙΑ

ΧΟΝΓΚ ΚΟΝΓΚ

ΝΕΑ ΥΟΡΚΗ, ΗΠΑ

ΠΑΡΙΣΙ, ΓΑΛΛΙΑ

ΛΟΝ∆ΙΝΟ, Μ. ΒΡΕΤΑΝΙΑ

ΜΙΛΑΝΟ, ΙΤΑΛΙΑ

ΑΘΗΝΑ, ΕΛΛΑ∆Α

ΦΡΑΝΚΦΟΥΡΤΗ, ΓΕΡΜΑΝΙΑ

ΛΙΣΣΑΒΟΝΑ, ΠΟΡΤΟΓΑΛΙΑ

ΠΡΑΓΑ, ΤΣΕΧΙΑ

9,90

7,70

7,40

7,00

6,40

5,80

4,90

3,80

2,00

1,30

Με τιµή 
σε δολάρια 
για 500 ml

ΑΦΓΑΝΙΣΤΑΝ
ΜΠΑΝΓΚΛΑΝΤΕΣ

ΜΠΡΟΥΝΕΙ
ΙΡΑΝ

ΚΟΥΒΕΙΤ
ΛΙΒΥΗ

ΣΑΟΥ∆ΙΚΗ ΑΡΑΒΙΑ
ΣΟΥ∆ΑΝ

ΥΕΜΕΝΗ

ΚΡΑΤΗ
ΠΟΥ ∆ΕΝ
ΜΠΟΡΕΙΤΕ
ΝΑ ΠΙΕΙΤΕ

65% 35%
ΑΝΤΡΕΣ                                  ΓΥΝΑΙΚΕΣ

Στην εκδήλωση για 
την παρουσίαση 
της νέας µπύρας, 
πρωταγωνίστηκε 
και η υπάρχουσα 
Premium Pi lsener
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Με βύνες από τη Θράκη και το Βέλγιο και λυκίσκους δυ-
σεύρετους, αλλά και πώµατα και µπουκάλια ελληνικά, το 
ολοκαίνουργιο ζυθοποιείο της Μυκόνου φιλοδοξεί να ξε-
διψάσει το κυκλαδίτικο νησί. Στα ισχυρά χαρτιά του εγχει-
ρήµατος οι άνθρωποι που το στελεχώνουν: Οι νεαροί ζυ-
θοποιοί Άγγελος Φερούς και Janos Bako, ο καταξιωµέvoς 
οινολόγος και oιvοπoιός Γιάννης Παρασκευόπουλος και ο 
έµπειρος πωλητής Γιάννης Μυζάλης είναι οι τέσσερις συ-
νέταιροι της Mikonu. Οι προτάσεις τους; Η απολύτως κα-
λοκαιρινή Pale Ale και ναυαρχίδα η Blonde Saison, σύνθε-
τη, µε µάνγκο, κίτρο, τριαντάφυλλο, µπαχαρικά και µπα-
νάνα στη µύτη, δυνατό αφρισµό και µεταξένιο στόµα.

Β ράζει στη Μύκονο
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H στροφή των καταναλωτών σε προϊοντα 
µε ελληνική ταυτότητα και η προτίµηση 
της γενιάς Υ για µικρά ανεξάρτητα επιχει-
ρηµατικά σχήµατα, αλλάζουν αργά αλλά 
σταθερά τους συσχετισµούς στην εγχώ-
ρια αγορά µπύρας. Από τη µία έχουµε την 
επάνοδο των παλιών ελληνικών εµπορι-
κών επωνυµιών, µε πιο πρόσφατη περί-
πτωση την µπύρα Μάµος, και από την άλ-
λη την άνθιση της ελληνικής µικροζυθο-
ποιίας στα χνάρια της παγκόσµιας τάσης. 
Εµπορικά σήµατα που συγκροτούν τη 
συλλογική µνήµη του Έλληνα κατανα-
λωτή αποδεικνύονται θύλακες προστι-
θέµενης αξίας, τους οποίους οι πολυε-
θνικοί κολοσσοί επιζητούν να εντάξουν 
στα χαρτοφυλάκιά τους. Τελευταίο από-
κτηµα η µπύρα Μάµος, που από την Πά-
τρα της µπελ επόκ επιστρέφει στα ποτή-
ρια µας µε την υπογραφή της Αθηναϊκής 
Ζυθοποιίας. Μετά από απουσία 38 ετών, 
η µπύρα Μάµος κυκλοφορεί ξανά µε την 
ίδια «αυθεντική συνταγή», όπως τονί-
ζει η εταιρεία. Πρόκειται για µία µπύρα 
pils περιεκτικότητας 5% σε αλκοόλ που 
ξεκίνησε να κυκλοφορεί στην Πά-
τρα. Στη συνέχεια διανε-
µηθεί ευρύτερα στην 
Πελοπόννησο και 
από τις αρχές του 
2018 πανελλα-
δικά αξιοποι-
ώντας το δί-
κτυο της Αθη-
ναϊκής Ζυθο-
ποιίας. Στην 

επίσηµη παρουσίαση της νέας µπύρας 
ο Ζωούλλης Μηνά, διευθύνων σύµβου-
λος της εταιρείας ανέφερε: «Η συµφωνία 
δεν έχει χρονικό όριο και η συγκεκριµέ-
νη µπύρα έχει δυναµική να φτάσει πο-
λύ ψηλά, αν και θα χρειαστούν χρόνια 
όπως γίνεται σε αυτές τις περιπτώσεις». 
Ενδεικτικά της καταναλωτικής προτίµη-
σης προς τα ελληνόφωνα ή µε ελληνι-
κό στοιχείο brands είναι τα στοιχεία της 
Nielsen για τις πωλήσεις στα σούπερ 
µάρκετ το α' τρίµηνο του 2017. 
Σύµφωνα µε αυτά τα στοιχεία σε µία αγο-
ρά που κινείται σε αρνητικό έδαφος βά-
σει του όγκου πωλήσεων (-2,9%) και σε 
θετικό (+5,6%) βάσει της αξίας, η µπύρα 
Άλφα ξεπερνά την Heineken και εµφά-
νισε αύξηση του όγκου πωλήσεων κατά 
26,1%, ενώ η Z της ΕΖΑ αυξάνει τις πω-
λήσεις της κατά 88%. 
Η δεύτερη µεγάλη τάση της ελληνικής 
αγοράς είναι η µικροζυθοποιΐα. Στην Ελ-
λάδα λειτουργούν αυτή τη στιγµή 30-
35 µικροζυθοποιεία ενώ ανοίγουν συ-
νέχεια νέα. Ο τοµέας έχει προσελκύσει 

το επιχειρηµατικό ενδιαφέρον αν και 
τα µερίδια της αγοράς που κα-

τέχει είναι ακόµη µικρά. 
Ωστόσο, ο κλάδος εµ-

φανίζει αξιόλογη δι-
είσδυση στις περι-
οχές δράσης του 
µε τα προϊόντα 
να κατακτούν σι-
γά-σιγά τα αστι-
κά κέντρα.  

Ελληνικές ετικέτες κερδίζουν 
τον ανταγωνισµό της αγοράς
Τα προϊόντα που χτίζουν τη συλλογική μνήμη του καταναλωτή και 

η μικροζυθοποιία των ποιοτικών επιλογών στην προτίμηση του κοινού 

Η µπύρα Μάµος, από τις πιο ιστορικές της ελληνικής ζυθοποιίας, 
ξεκίνησε το ταξίδι της το 1876, όταν ο Λορέντζος Μάµος ίδρυσε 

το ζυθοποιείο του στην Πάτρα. Η πορεία 100 χρόνων της ετικέτας 
ήταν γεµάτη βραβεία και διακρίσεις

Φεστιβάλ Ελληνικής 
Craft Μπύρας

Το 1ο Φεστιβάλ Ελληνικής Craft 
Μπύρας διοργανώνεται στην Κύ-
προ στις 3-4 Ιουνίου. Πληροφο-
ρίες στο: www.facebook.com/
events/737533936425605/

Ημέρα Σπιτικής Μπύρας
Ο Σύλλογος Ερασιτεχνών Ζυθοποι-

ών Ελλάδος διοργανώνει στις 11 Ιου-
νίου την Ηµέρα Σπιτικής Μπύρας 
στο Cine Alimos µε live ζυθοποίη-

ση, γευσιγνωσίες και σεµινάρια. Πε-
ρισσότερες πληροφορίες στο: http://

hellenichomebrewers.gr

Drinktec στο Μόναχο
Η ∆ιεθνής Κλαδική Έκθεση Τεχνολο-
γίας Ποτών και Ρευστών Προϊόντων 
Τροφίµων Drinktec θα λάβει χώρα 
στο Εκθεσιακό Κέντρο του Μονάχου 

από τις 11 ως τις 15 Σεπτεµβρίου. Πε-
ρισσότερες πληροφορίες στην ιστοσε-

λίδα: www.drinktec.com

Ζυθογνωσία
Η Ζυθογνωσία, η µοναδική έκθεση 

στην Ελλάδα αφιερωµένη στις µικρο-
ζυθοποιίες και στις premium µπύρες, 
πραγµατοποιείται φέτος το Σάββατο 

15 και την Κυριακή 16 Οκτωβρίου στο 
Ζάππειο Μέγαρο. Για πληροφορίες: 

www.zythognosia.gr

Oktoberfest, ξανά

Το Οκτόµπερφεστ (Oktoberfest) 
πραγµατοποιείται φέτος από τις 16 
Σεπτεµβρίου µέχρι τις 3 Οκτωβρίου 
στην περιοχή Theresienwiese, όπως 
κάθε χρόνο. Πληροφορίες στην ιστο-

σελίδα: www.oktoberfest.de/en/

Μην ξέχασεις

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ
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Ο Ισίδωρος Ρεβάχ, Πρόεδρος και Διευθύνων Σύμβουλος της 
Άμβυξ, η οποία αντιπροσωπεύει στην Ελλάδα διάσημες μάρκες 
ποτών, μπύρας και άλλων αλκοολούχων -αλλά και μη- προϊόντων.

Εκατό χρόνια ΑΜΒΥΞ
Με δίκτυο διανομής που αποτελείται από 700 χονδρεμπόρους 

και 5.000 συνεργαζόμενα σημεία τελικής πώλησης

Στην πρώτη γραµ-
µή της επιχειρηµα-
τικότητας εδώ και 
έναν αιώνα βρίσκε-
ται η  ΑΜΒΥΞ Α.Ε., 
η µεγαλύτερη αµι-
γώς ελληνική εταιρεία εισαγω-
γής και διανοµής αλκοολούχων 
ποτών, η οποία συµπληρώνει φέ-
τος 100 χρόνια από την ίδρυσή 
της. Σύµφωνα µε τη σχετική ανα-
κοίνωσή της, η ΑΜΒΥΞ διανέµει 
70 και πλέον µάρκες στην ελλη-
νική αγορά, από 5 διαφορετικές 
ηπείρους και από 20 διαφορετι-
κές χώρες, ενώ την έχουν εµπι-
στευτεί διεθνείς πολυεθνικοί όµι-
λοι οι οποίοι έχουν συνολικό πα-
γκόσµιο ετήσιο τζίρο που ξεπερ-
νά τα 80 δισ. ευρώ.  «Ο φετινός 

εορτασµός των 
100 χρόνων απο-
τελεί ίσως το πιο 
σπουδαίο ορόση-
µο στην µακρό-
χρονη ιστορία της 

εταιρείας µας. Έχοντας αναπτύξει 
στέρεες βάσεις, η ΑΜΒΥΞ παραµέ-
νει προσηλωµένη στους τρεις πυ-
λώνες ανάπτυξής της, την υγιή 
ανάπτυξη των προϊόντων της, τη 
δηµιουργία υπεραξίας για τους 
συνεργάτες της και την ενδυνά-
µωση δεξιοτήτων των ανθρώπων 
της. Μέσα από αυτές τις στρατη-
γικές, στοχεύει στα επόµενα τρία 
χρόνια να είναι η Νο1 εταιρεία 
του κλάδου ποτών στην Ελλάδα» 
δήλωσε ο Γιάννης Αρτινός, γενι-
κός διευθυντής της ΑΜΒΥΞ.   
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∆ύο νέες σπουδαίες δια-
κρίσεις απέσπασε η ευβοϊ-
κή Μικροζυθοποιία Septem 
στον διεθνή διαγωνισµό 
Meiningers International 
Craft Beer Award 2017 στη 
Γερµανία. Η W Day Wheat 
IPA, που κυκλοφόρησε για 
πρώτη φορά το 2016, απέ-
σπασε χρυσό µετάλλιο, ενώ η 
8η ΜΕΡΑ IPA κατέκτησε το αρ-
γυρό µετάλλιο.
Στο φετινό διαγωνισµό συµ-
µετείχαν σχεδόν 1.000 craft 
µπύρες από 28 χώρες, οι 
οποίες αξιολογήθηκαν από 
µια επιτροπή 90 κριτών. 
«H κατηγορία των IPAs θεω-
ρείται η ναυαρχίδα των κορυ-
φαίων µικροζυθοποιείων πα-
γκοσµίως, γεγονός που ανα-
δεικνύει τη σηµασία αυτής 
της διάκρισης. Είναι το πρώ-
το χρυσό µετάλλιο για την W 
Day Wheat IPA σε διεθνή δια-
γωνισµό και µάλιστα στη Γερ-
µανία, ενδεικτικό της δυναµι-
κής της συγκεκριµένης µπύ-
ρας. Παράλληλα, η βράβευση 
της αγαπηµένης 8ης Μέρας 
IPA, που κατέκτησε επίσης 
χρυσό µετάλλιο το 2016 στο 
International Beer Challenge 
στο Λονδίνο, έρχεται να επι-

βεβαιώσει την εξαιρετική ποι-
ότητα της και την καθιέρω-
ση της στη διεθνή craft σκη-
νή», ανέφερε ο Χηµικός-Οι-
νολόγος και συνιδιοκτήτης 
της Septem,  Σοφοκλής 
Παναγιώτου. 
Λίστα όλων των βραβεί-
ων του διαγωνισµού 2017 
εδώ:  http://www.craft-beer-
award.com 

∆ιεθνείς διακρίσεις για  
τη Septem στη Γερµανία

Χρυσό μετάλλιο για την Septem W DAY Wheat IPA και 
αργυρό για τη Septem 8η ΜΕΡΑ ΙΡΑ

Κορυφαίο brand στα αλκοολούχα η Αθηναϊκή

Η Αθηναϊκή Ζυθοποιία ανα-
δείχθηκε ως κορυφαία εται-
ρική επωνυµία στην κατηγο-
ρία των αλκοολούχων ποτών 
στην Ελλάδα κατά την απονο-
µή των Corporate Superbrands 
Greece 2016 ενώ διακρίθηκε 
και στα φετινά Corporate Affairs 
Excellence Awards για το πρό-
γραµµα της για τη Συµβολαιακή 
Καλλιέργεια Κριθαριού.

Η πρώτη βράβευση ήταν αποτέ-
λεσµα της αξιολόγησης της εταιρί-
ας µε βάση τα παρακάτω κριτήρια: 

αναγνωρισιµότητα της επωνυµίας 
και δύναµη της φήµης της, αξιο-
πιστία και µακροχρόνια συνέπεια, 
καθώς και εταιρική υπευθυνότη-
τα που επιδεικνύει κατά τη δράση 
της, τις εργασιακές σχέσεις, την 
κοινωνία και το περιβάλλον.

Αντίστοιχα, η διάκρισή της στα 
Corporate Affairs Excellence 
Awards πραγµατοποιήθηκε στην 
κατηγορία Εταιρεία & Συµµέτοχοι 
για τις σχέσεις που έχει αναπτύξει 
µε τις τοπικές κοινωνίες µέσω της 
Συµβολαιακής Καλλιέργειας.

Οργανωτικές αλλαγές 
στην Ολυμπιακή

Σε µια σειρά αλλαγών στην 
ηγετική της οµάδα προχώρη-
σε η Ολυµπιακή Ζυθοποιία µε 
τον Αλέξανδρο Καραφυλλί-
δη να αναλαµβάνει τις θέσεις 
του Vice President Challenger 
Markets ∆υτικής Ευρώπης του 
οµίλου Carlsberg και του Προ-
έδρου του εποπτικού συµβου-
λίου της Ολυµπιακής Ζυθοποι-
ίας, αναφερόµενος πια στον 
Michiel Herkemij, Executive 
Vice President Western Europe. 
Από τη νέα του θέση ως VP 
Challenger ∆υτικής Ευρώπης ο 
Αλέξανδρος Καραφυλλίδης θα  
έχει υπό την επίβλεψή του 11 
χώρες. Συγκεκριµένα, τη Γερ-
µανία, την Ιταλία καθώς και τις 
χώρες τις Νοτιοανατολικής Ευ-
ρώπης και της Βαλτικής. Τον κ. 
Καραφυλλίδη θα διαδεχθεί στη 
θέση του Managing Director ο 
Dejan Beko.

Το αργυρό 
µετάλλιο κατέκτησε  
στη Γερµανία η 8η 
ΜΕΡΑ IPA, ενώ είχε 
κερδίσει χρυσό το 
2016 στο Λονδίνο
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Αυθεντική 
γεύση μπύρας 
χωρίς αλκοόλ
Με όχηµα τη µακρό-
χρονη τεχνογνωσία 
και εµπειρία της στη 
ζυθοποίηση, η FIX 
υπογράφει µια νέα 
εναλλακτική πρότα-
ση, για πραγµατική 
απόλαυση µπύρας αλ-
λά χωρίς αλκοόλ. Η 
FIX Άνευ, που διατί-
θεται σε επιστρεφό-
µενη φιάλη 500ml 
και 330ml και σε κου-
τί 330ml, παρουσιά-
στηκε για πρώτη φο-
ρά στους επαγγελµα-
τίες του κλάδου, στο 
πλαίσιο της φετινής 
HO.RE.CA., κλέβοντας 
τις εντυπώσεις τόσο 
για τη γεύση της όσο 
και για τη retro εµφά-
νισή της. Σηµειώνεται 
επίσης ότι βρίσκεται 
ήδη στον αέρα η νέα 
τηλεοπτική καµπάνια 
της FIX Hellas µε θέµα 
το ταξίδι σε αυθεντικές 
εικόνες και συναισθή-
µατα και φόντο το ελ-
ληνικό καλοκαίρι, 
ντυµένη µε τη µονα-
δική φωνή της ∆ήµη-
τρας Γαλάνη. 
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Β & Β

MA G A Z I N E

Ηµέρες 
κριθαριού στον 
ελληνικό αγρό
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ΙΙδανικές θεωρούνται οι 
εδαφοκλιµατικές συνθήκες της 
Ελλάδας για την καλλιέργεια 
κριθαριού βυνοποίησης

ΘΕΛΚΤΙΚΗ  
Η ΑΥΡΑ ΤΟΥ 
ΚΡΙΘΑΡΙΟΥ 

BYNOΠΟΙΗΣΗΣ
Σταθερή αξία, εδώ και 9 χρόνια,  

το πρόγραμμα Συμβολαιακής Γεωργίας της 
Αθηναϊκής Ζυθοποιίας, μερίδιο διεκδικεί 

και η Ζυθοποιία Μακεδονίας-Θράκης, ενώ 
από το φθινόπωρο μπαίνει δυναμικά και η 

Ελληνική Ζυθοποιία Αταλάντης 

Διεκδικεί χώρο από το σκληρό σιτάρι

 ΦΑΝΗ ΓΙΑΝΝΑΚΟΠΟΥΛΟΥ
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  το µονοπάτι της ανάπτυξης της παραγω-

γής κριθαριού βυνοποίησης οδεύει η χώρα µας µε 
ώθηση από το αυξηµένο ενδιαφέρον που υπάρχει 
από τις µεγάλες εταιρείες του κλάδου αλλά και από 
τη δηµιουργία ολοένα και περισσότερων µικροζυ-
θοποιείων στα νησιά και την ηπειρωτική χώρα.

Πρόκειται για µια εξέλιξη που θα µπορούσε να δη-
µιουργήσει νέους πυρήνες για την καλλιέργεια, ιδι-
αίτερα αν λάβει κανείς υπόψη του ότι υπήρχε πα-
ράδοση στην παραγωγή κριθαριού στα νησιά, το 
οποίο αξιοποιούνταν τόσο στην ανθρώπινη κατανά-
λωση, όσο και σαν ζωοτροφή. Χαρακτηριστικό πα-
ράδειγµα αποτελεί η ιστορική FIX, η οποία τη δεκα-
ετία του 1970 προµηθευόταν κριθάρι από το Αιγαίο 
ακόµη και από τη Σαντορίνη. Περιοριστικό παράγο-
ντα όµως αποτελεί η διαδικασία της βυνοποίησης, η 
οποία πρέπει να λάβει χώρα σε ειδικές εγκαταστά-
σεις, η δηµιουργία των οποίων, τουλάχιστον µε τα 
µέχρι στιγµής δεδοµένα, είναι ασύµφορη για τις µι-
κρής δυναµικότητας επιχειρήσεις.

Από την άλλη βέβαια δεν µπορούµε να παρα-
γνωρίσουµε το γεγονός ότι η Ελλάδα έχει τις ιδα-
νικές εδαφοκλιµατικές συνθήκες για την καλλι-
έργεια υψηλών αποδόσεων και εξαιρετικής ποι-
ότητας ποικιλιών κριθαριού κατάλληλων για βυ-
νοποίηση και κατ’ επέκταση για την παραγωγή 
µπύρας. Την ίδια ώρα, η στρατηγική της γεω-
γραφική θέση, καθώς βρίσκεται δίπλα σε µεγά-

λες αναδυόµενες αγορές, προσφέρει σηµαντικές 
εξαγωγικές ευκαιρίες.

Πρώτη η Αθηναϊκή
Στον καλλιεργητικό χάρτη και ψηλά στις προ-

τιµήσεις των παραγωγών έβαλε το κριθάρι βυνο-
ποίησης η Αθηναϊκή Ζυθοποιία πριν από 9 χρόνια, 
το 2008, εγκαινιάζοντας το πρώτο και µεγαλύτερο 
Πρόγραµµα Συµβολαιακής Καλλιέργειας Κριθαριού 
για παραγωγή µπύρας. 

Σηµειώνεται, ότι όλα τα προϊόντα της Αθηναϊκής 
Ζυθοποιίας παράγονται από 100% ελληνικό κρι-
θάρι το οποίο βυνοποιείται στα δύο ιδιόκτητα βυ-
νοποιεία που διαθέτει σε Πάτρα και Θεσσαλονίκη. 
Αυτή τη στιγµή η ποσότητα βυνοποιηµένου κριθα-
ριού που παράγουν είναι ικανή να καλύψει τις δι-
κές τους παραγωγικές δυνατότητες.

«Μέσω του Προγράµµατος Συµβολαιακής Καλλι-
έργειας, στόχος της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας είναι να 
στηρίξει την ελληνική οικονοµία και συγκεκριµέ-
να τον πρωτογενή τοµέα. Από το 2008, στηρίζου-
µε στην πράξη τους Έλληνες παραγωγούς, παρέχο-
ντας µια σηµαντική πηγή εισοδήµατος. Ταυτόχρονα 
προσφέρουµε διέξοδο και προοπτική στην αγροτι-
κή παραγωγή ενώ συµβάλλουµε στην απασχόληση 
και στην ενδυνάµωση των ανθρώπων της ελληνι-
κής Περιφέρειας», σηµειώνει στο περιοδικό Beer & 
Brunch ο Βασίλης Κωτούλας, Γεωπόνος και Επιστη-
µονικός Υπεύθυνος του Προγράµµατος Συµβολαι-
ακής της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας.

Με 2.300 παραγωγούς 
και 170.000 στρέµµατα

Σύµφωνα µε τον ίδιο, η καλλιεργήσιµη γη φέτος 
υπολογίζεται στα 170.000 στρέµµατα, ενώ στο πρό-
γραµµα συµµετέχουν 2.300 παραγωγοί από 19 νο-
µούς. Τη µερίδα του λέοντος για τη συµβολαιακή 
της Αθηναϊκής την έχει και φέτος η ευρύτερη περι-
οχή της Β. Ελλάδας (Ξάνθη, Θεσσαλονίκη, Χαλκιδι-
κή, Σέρρες, Γρεβενά, Κοζάνη), όπου καλλιεργείται 
πάνω από το 50% των στρεµµάτων, ακολουθεί η Μα-
γνησία (Αλµυρός), µετά η περιοχή της Θήβας (Βοιω-
τία, Λιβαδειά), ενώ περίπου 10.000 στρέµµατα καλ-
λιεργούνται στην περιοχή της Λάρισας.Όσον αφο-
ρά την τιµή παραγωγού µέσω των συµβολαίων της 
Αθηναϊκής Ζυθοποιίας, είναι σταθερή τα τελευταία 
3 χρόνια στα 175 ευρώ ο τόνος.

∆ύσκολη χρονιά µε παγετούς
Σε σχετικό ερώτηµα για την εξέλιξη της φετινής 

καλλιεργητικής χρονιάς του κριθαριού βυνοποίη-
σης, ο αλωνισµός του οποίου αναµένεται να ξεκινή-
σει περί τα τέλη Μαΐου, ο κ. Κωτούλας σηµειώνει τα 
εξής: «Ήταν µία δύσκολη χρονιά µε παγετούς τον 
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Ιανουάριο και ξηρασία την άνοιξη. Οι αποδόσεις 
αναµένεται να κυµανθούν σε χαµηλότερα επίπε-
δα από πέρυσι. Παρόλα αυτά, η φετινή χρονιά δεν 
είχε έντονα προβλήµατα από ασθένειες».  

Πειραµατικοί αγροί
Στα πλαίσια της συµβολαιακής γεωργίας στο κρι-

θάρι, όπως µας ενηµερώνει ο κ. Κωτούλας, «προ-
τιµώνται ποικιλίες που συνδυάζουν καλή προ-
σαρµοστικότητα, πρωιµότητα, αντοχή σε ασθένει-
ες και υψηλές αποδόσεις. Παράλληλα πρέπει να 
έχουν τα χαρακτηριστικά εκείνα που διασφαλί-
ζουν τις υψηλές ποιοτικές προδιαγραφές της Αθη-
ναϊκής Ζυθοποιίας. Επίσης, προσθέτει: «για το λό-
γο αυτό, σε συνεργασία µε το Γεωπονικό Πανε-
πιστήµιο Αθηνών, εγκαθιστούµε κάθε χρόνο 5 
πειραµατικούς αγρούς ανά την Ελλάδα, όπου αξι-
ολογούµε τα ανωτέρω χαρακτηριστικά. Οι πειρα-
µατικοί αγροί αξιολόγησης βρίσκονται σε Ξάνθη, 
Χαλκιδική, Αλµυρό Μαγνησίας, Λιβαδειά και Σπά-
τα καλύπτοντας έτσι ένα ευρύ φάσµα  συνθηκών.  
Ακόµη, αξίζει να σηµειωθεί ότι τα τελευταία τρία 
χρόνια η Αθηναϊκή Ζυθοποιία συνεργάζεται µε την 
Αµερικανική Γεωργική Σχολή Θεσσαλονίκης µε 
σκοπό τη διεξαγωγή εκπαιδευτικών σεµιναρίων για 
100 παραγωγούς κάθε χρόνο που συµµετέχουν στο 
πρόγραµµα συµβολαιακής της εταιρείας. Στόχος εί-
ναι η εκπαίδευσή τους στις αρχές της ολοκληρωµέ-
νης διαχείρισης των φυσικών πόρων, στις νέες τε-
χνολογίες και στην εφαρµογή της γεωργίας ακρι-
βείας στα φυτά µεγάλης καλλιέργειας.

Εκτός συµβολαίων φαίνεται  
να µένει η Ολυµπιακή 

Όπως όλα δείχνουν η Ολυµπιακή Ζυθοποιία, 
συµφερόντων από το 2015 του οµίλου Carlsberg, 
δεν φαίνεται, τουλάχιστον για τη φετινή σεζόν, να 
δίνει συνέχεια στο πρόγραµµα συµβολαιακής που 
ξεκίνησε το 2011. Ωστόσο, σε επικοινωνία που εί-
χαµε µε την εταιρεία αρνήθηκαν να σχολιάσουν 
κάτι επ' αυτού του θέµατος. 

Με µπροστάρη τη Βεργίνα  
Από την άλλη πλευρά, η Ζυθοποιία Μακεδο-

νίας Θράκης (Βεργίνα) µε µερίδιο αγοράς περί-
που 5% διεκδικεί µια θέση στη συµβολαιακή γε-
ωργία µε παραγωγούς κυρίως από τη Βόρεια Ελ-
λάδα. Στα 21 λεπτά το κιλό (ή 20 λεπτά εφόσον η 
παράδοση γίνεται σε τρίτους και όχι στο εργοστά-
σιο), είναι η ελάχιστη τιµή που δίνει η Ζυθοποιία 
Μακεδονίας-Θράκης.

Κερδίζει έδαφος η ΕΖΑ
Επίσης, από το φθινόπωρο µπαίνει στο χορό της 

συµβολαιακής και η Ελληνική Ζυθοποιία Αταλά-
ντης (ΕΖΑ). «Περιµένουµε να δούµε πως θα πάει η 
σοδειά φέτος το καλοκαίρι και από το φθινόπωρο 
θα έχουµε και δικό µας πρόγραµµα συµβολαιακής, 
όµως ακόµα δεν έχουµε εικόνα για το ποια θα είναι 
η τιµή παραγωγού», σηµειώνει στο περιοδικό Beer & 
Brunch, o Γιώργος Παπαδόπουλος υπεύθυνος ποιό-
τητας της ΕΖΑ στο εργοστάσιο στην Αταλάντη.

Η Αθηναϊκή Ζυθοποιία είναι η µεγαλύτερη 
εταιρεία παραγωγής και εµπορίας 

µπύρας στην Ελλάδα. Ιδρύθηκε το 1963 στην 
Αθήνα, από µια οµάδα Ελλήνων επιχειρηµατιών 

που ξεκίνησαν την παραγωγή της AMSTEL. 

Το πρόγραµµα Συµβολαιακής 
Γεωργίας της Αθηναϊκής 
Ζυθοποιίας σε αριθµούς

2008
ΞΕΚΙΝΗΣΕ

2.300 
ΠΑΡΑΓΩΓΟΙ 19 ΝΟΜΟΥΣ

ΕΛΛΑ∆ΑΣ

170.000
ΣΤΡΕΜΜΑΤΑ

175
ΕΥΡΩ/ΤΟΝΟΣ

Σταθερές Τιµές
3 ΧΡΟΝΙΑ
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Η παραπάνω φωτογραφία είναι από πρόσφατη συνάντηση εκπροσώπων της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας με παραγωγούς στον πειραματικό αγρό  
της εταιρείας στον Αλμυρό Βόλου.  Εκεί έγινε ενημέρωση για τη σημασία του κριθαριού προς βυνοποίηση από την Φάλια Οικονόμου, 
Καθηγήτρια στο Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών στο Τμήμα Επιστήμης Φυτικής Παραγωγής, και τον Βασίλη Κωτούλα, Γεωπόνο και 
Επιστημονικό Υπεύθυνο του Προγράμματος Συμβολαιακής Καλλιέργειας της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας.

Το κριθάρι διακρίνεται στο χειμερινό (winter barley) και στο ανοιξιάτικο (spring barley). Το χειμερινό κριθάρι καλλιεργείται το χειμώνα και η 
συγκομιδή γίνεται το καλοκαίρι, ενώ αντίθετα το ανοιξιάτικο κριθάρι καλλιεργείται την άνοιξη και η συγκομιδή γίνεται το ίδιο καλοκαίρι. Ανάλογα 
τώρα με το σχήμα του κριθαριού μπορεί να γίνει διάκριση σε δίστοιχο, τετράστοιχο και εξάστοιχο κριθάρι. 

Υπάρχουν πολλές ποικιλίες κριθαριού για την παραγωγή μπύρας. Μόνο στην Ευρωπαϊκή Ένωση είναι καταγεγραμμένες περίπου 300 ποικιλίες ανοιξιάτικου 
κριθαριού, 100 ποικιλίες δίστοιχου χειμερινού και 100 ποικιλίες εξάτοιχου χειμερινού κριθαριού. Για να είναι μια ποικιλία αποδεκτή για βυνοποίηση θα πρέπει 
να πληροί κάποιες προδιαγραφές όπως να είναι ανθεκτική σε ασθένειες και παράσιτα, να έχει υψηλή περιεκτικότητα σε θρεπτικά συστατικά, να έχει χαμηλή 
περιεκτικότητα σε άζωτο, η βλαστική ενέργεια να είναι υψηλή, ο σχηματισμός των ενζύμων να είναι μεγάλος και να έχει μεγάλη ικανότητα τροποποίησης.

1

2

3

Φροντίδα από την ενημέρωση ως τη συγκομιδή
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Η ΨΥΧΗ ΤΗΣ ΜΠΥΡΑΣ 
ΕΧΕΙ ΠΙΚΡΑ ΚΑΙ

Ένα υλικό που χρησιμοποιείται σε πολύ μικρό ποσοτικά ποσοστό 
στη μπύρα και αποτελεί μόλις το 1% του κόστους παρασκευής της 

αποτελεί ο λυκίσκος, ο οποίος όμως είχε τεράστια επίδραση όχι μόνο 
στην πορεία της ζυθοποίησης, αλλά και στην ευρωπαϊκή ιστορία...

ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ

ΑΡΩΜΑ

26-31_lukiskos_Beer.indd   27 24/05/2017   19:15



28 B E E R &
BRUNCH

ΙΟΥΝΙΟΣ
2017

ΠΑ
ΡΑ

ΓΩ
ΓΗ

ο δύσκολο σηµείο πάντα σε µια κουβέντα για την µπύρα εί-
ναι να καθορίσουµε τι είναι ακριβώς. Αν πούµε ότι ένα ποτό 
λέγεται «µπύρα» µόνο αν έχει αρωµατιστεί µε λυκίσκο, τότε 
αυτόµατα αφαιρούµε χιλιάδες χρόνια εξέλιξης, ολόκληρες 
ηπείρους και µοναδικές γευστικές εµπειρίες. Ξαφνικά όλες 
οι ιστορίες περί Βαβυλώνας, Αιγύπτου, Ελλάδας και Ρώµης 
πάνε περίπατο. Παρ’ όλα αυτά όµως εδώ δεν θα µιλήσουµε 
για την ιστορία της µπύρας αλλά για το λυκίσκο. Ένα υλικό 
που χρησιµοποιείται σε πολύ µικρό ποσοτικά ποσοστό στην 
µπύρα, που είχε όµως τεράστια επίδραση όχι µόνο στην πο-
ρεία της ζυθοποίησης αλλά και στην ευρωπαϊκή ιστορία. 

Κίνα - Βαβυλώνα - Γερµανία
Όπως πάντα σε αυτές τις περιπτώσεις, η αρχή είναι δύσκο-

λο να βρεθεί. Θεωρείται ότι η καλλιέργεια ξεκίνησε στην Κί-
να και µεταφέρθηκε δυτικά. Πιστεύεται πως στη Βαβυλώνα 
καλλιεργούνταν ακόµα και το 200 π.Χ., αν και όχι για µπύρα. 

Οι πρώτες αναφορές στην Ευρώπη ξεκινούν το 736 µ.Χ. 
στην περιοχή Hallertau της Γερµανίας, ενώ το 822 µ.Χ. ένας 
ξάδελφος του Καρλοµάγνου, ο αββάς Adalhard του Corbie 
(ένα από τα σηµαντικότερα µοναστήρια), εξέδωσε ζυθοποι-
ητικές οδηγίες για χρήση στην παραγόµενη µπύρα. Όπως 
και µε το κρασί, τα µοναστήρια ήταν οι µεγαλύτεροι παρα-
γωγοί µπύρας τότε. Οι επόµενες αναφορές για τη χρήση 
λυκίσκου έρχονται από την περιοχή Freising της Βαυαρί-
ας το 859 µ.Χ. και 875 µ.Χ. Στη Γερµανία ήταν δικαίωµα κά-
θε ελεύθερου πολίτη να παράγει µπύρα, αλλά το 811 µ.Χ. ο 
Καρλοµάγνος απαγόρευσε τη ζυθοποίηση µεγαλύτερης πο-
σότητας από αυτήν που αντιστοιχούσε στην οικιακή κατανά-
λωση και σιγά σιγά το δικαίωµα πέρασε στο κράτος. 

Παρ’ όλα αυτά όµως ο λυκίσκος δεν ήταν διαδεδοµένος σαν 
πρώτη ύλη, οπότε τι χρησιµοποιούσαν οι υπόλοιποι; Ήταν 
ένα µείγµα που ονοµαζόταν gruit και µπορούσε να περιέχει 
διαφορετικά υλικά όπως αρωµατικά βότανα και µπαχαρικά. 

Ο αρωµατισµός των φαγητών αλλά και των ποτών ακο-
λουθεί τους ανθρώπους από την αρχή της ιστορίας τους. 

Αυτό σηµαίνει βέβαια πως από την στιγµή που υπήρχε κε-
ντρικός έλεγχος της ζυθοποίησης, υπήρξε και κεντρική δι-
ανοµή του gruit, στην τιµή του οποίου υπήρχε και φόρος. 
Στην εποχή όµως των µεγάλων θρησκευτικών και πολιτικών 
αναταραχών στην Ευρώπη, η µπύρα θεωρήθηκε µέσο αµφι-
σβήτησης και όταν οι άρχοντες της Γερµανίας ξεσηκώθηκαν 
εναντίον της Ρώµης, η χρήση του λυκίσκου καθιερώθηκε. 

Φυσικά αυτό δεν θα συνέβαινε αν δεν είχαν παρατηρή-
σει πως οι µπύρες µε λυκίσκο είχαν καλύτερη συµπεριφο-
ρά ποιοτικά, δεν χαλούσαν τόσο γρήγορα και είχαν καλύ-
τερη γεύση. Αλλά είναι αυτές οι συµπτώσεις ή ηθεληµένες 
παρερµηνείες που κάνουν τη µελέτη της ανθρώπινης ιστο-
ρίας ευχάριστη κάποιες φορές. Αυτό που δεν είναι παρερµη-
νεία ήταν η παραδοσιακή αντίσταση των Βρετανών στο νέο 

Τ
Η ιδιαιτερότητα του  

λυκίσκου ξεκινάει από το 
γεγονός ότι καλλιεργείται 

αποκλειστικά για 
ζυθοποίηση, εκτός από την 

εξαιρετικά περιορισμένη 
χρήση του στην 

αρωματοθεραπεία. 
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υλικό. Ο όρος ale χρησιµοποιούνταν για την παραδοσιακή 
µπύρα ενώ η λέξη beer γι’ αυτές µε λυκίσκο. Το 1471 ο λυ-
κίσκος απαγορεύτηκε στο Norwich και έπρεπε να φτάσει το 
σωτήριο έτος 1524 ώστε να αρχίσει η καλλιέργειά του, ενώ 
στα µέσα του 19ου αιώνα οι καλλιέργειες είχαν φτάσει τους 
22.000 τόνους µόνο στην Αγγλία. 

Στη Γερµανία η κύρια παραγωγή
Η καλλιέργεια του λυκίσκου πραγµατοποιείται σε όλες 

τις χώρες του κόσµου µε εύκρατο κλίµα, υπάρχουν όµως και 
κάποιοι περιορισµοί αν φύγουµε από αυτό το γενικό πλαί-
σιο. Στις ΗΠΑ ο κύριος όγκος παράγεται σε Washington, 
Oregon και Idaho. Οι τρεις πολιτείες αυτές βρίσκονται στο 
βορειοδυτικό µέρος της χώρας µε ετήσιες µέσες θερµοκρα-

Στην εποχή των 
αναταραχών στην 
Ευρώπη, η µπύρα 
θεωρήθηκε µέσο 
αµφισβήτησης και 
όταν οι άρχοντες της 
Γερµανίας ξεσηκώθηκαν 
εναντίον της Ρώµης, ο 
λυκίσκος καθιερώθηκε
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σίες που δεν ξεπερνούν τους 20οC. Στην Αυστραλία οι γνω-
στότερες περιοχές για παραγωγή ποιοτικού λυκίσκου βρί-
σκονται στην Τασµανία και τη ΒΑ Victoria. 

Ο µεγαλύτερος παραγωγός είναι η Γερµανία µε περίπου 
το 30% της παγκόσµιας παραγωγής, πάνω από το 80% αυτής 
γίνεται στην περιοχή Hallertau της Βαυαρίας. Εκεί όπου βρί-
σκονται περισσότερα από τα µισά ζυθοποιεία της χώρας και 
εκεί όπου Weihenstephan και Weltenbourg Abbey τσακώ-
νονται ακόµα για το ποιο είναι το παλαιότερο. Όταν πρέπει 
να γυρίσουµε πίσω στο 1040 για να µάθουµε την αλήθεια 
µάλλον αυτή η διαφωνία µεταφράζεται σε γεροπαραξενιά!

Το είδος Ηumulus lupulus
Η ιδιαιτερότητα του λυκίσκου ξεκινάει από το γεγονός ότι 

καλλιεργείται αποκλειστικά για ζυθοποίηση, εκτός από την 
εξαιρετικά περιορισµένη χρήση του στην αρωµατοθεραπεία. 
Το είδος που χρησιµοποιείται στην µπύρα λέγεται Humulus 
lupulus, είναι πλούσιο σε ρητίνες και αιθέρια έλαια, µε τις 
πρώτες να ευθύνονται για την πικράδα και τα δεύτερα για το 

άρωµα. Το γένος Humulus ανήκει στην οικογένεια 
Cannabinaceae και η ινδική κάνναβη είναι κοντινός συγγε-
νής. Η µεγάλη διαφορά είναι πως οι ρητίνες του λυκίσκου πα-
ράγουν πίκρα ενώ της κάνναβης παραισθήσεις. Μια βασική 
ιδιότητα του λυκίσκου, που φέρει και ίσως την ευθύνη για την 
επικράτηση έναντι του gruit, είναι πως δρα ως αντισηπτικό. 

Παραδοσιακές και µη µορφές
Η παραδοσιακή µορφή του λυκίσκου και σίγουρα η πιο 

ροµαντική είναι ολόκληροι κώνοι του φυτού, οι οποίοι, αν 
και έχουν ξηρανθεί, χρησιµοποιούνται όπως είναι. ∆ηµιουρ-
γούν προβλήµατα στον καθαρισµό των δοχείων και δεξαµε-
νών, έχουν µεγαλύτερες απαιτήσεις στην αποθήκευση και 
στη διαχείριση, σε κάποιες περιπτώσεις µεγαλύτερο κόστος, 
ασταθή ποιότητα και µικρότερη πικρική ικανότητα. Στα θετι-
κά, που για πολλούς αντισταθµίζουν όλα τα παραπάνω, εί-
ναι πως λόγω µικρότερης και πιο ήπιας επεξεργασίας κρα-
τούν και προσδίδουν στην µπύρα πιο έντονο άρωµα.

Η πιο εύχρηστη και ως εκ τούτου πιο διαδεδοµένη µορ-
φή είναι τα pellets. Το 95% του παραγόµενου λυκίσκου στη 
Βαυαρία είναι σε µορφή pellets. Οι συσκευασίες είναι σε 
σακούλες φύλλων αλουµινίου, βάρους 2 ως 150 κιλών και 
το κλείσιµο γίνεται υπό κενό ή µε κάποιο αδρανές αέριο. 
Για καλύτερη αποθήκευση προτείνεται η παραµονή τους 
σε ψυγεία µε θερµοκρασίες 1-5οC. Υπάρχουν δύο εκδοχές 
pellets, το Type 90 και Type 45. 

Εκτός των κώνων και pellets, ο ζυθοποιός µπορεί να χρη-
σιµοποιήσει και εκχύλισµα λυκίσκου. Στην ίδια λογική 
υπάρχουν πια σκευάσµατα µε ισοµεριωµένο εκχύλισµα λυ-
κίσκου, συµπυκνωµένο εκχύλισµα και έτοιµα σκευάσµατα 
αιθέριου ελαίου. Η ευκολία στη χρήση βρίσκεται στο ότι µπο-
ρούν να προστεθούν κατά τον βρασµό ή και µετά για τη διόρ-
θωση του BU. Είναι αρκετά πιο εύκολος ο καθαρισµός του ζυ-
θοβραστηρίου, ενώ µπορεί να προστεθεί ακόµα και στις δε-
ξαµενές της έτοιµης µπύρας. 

Τα αρνητικά είναι το συγκριτικά µεγάλο κόστος τους, η 
δηµιουργία διαφορετικών εγκαταστάσεων και σωληνώσεων, 
το περιορισµένο περιθώριο λάθους στη δοσολογία και ενώ 
από οργανοληπτικής άποψης µπορεί να γίνει αντιληπτή η 
προσθήκη. Φυσικά δεν απαγορεύεται νοµικά η χρήση τους 
αλλά ποιος θα προτιµούσε η κεχριµπαρένια απόχρωση ενός 
whisky να προέρχεται από καραµελόχρωµα και όχι από την 
παλαίωση σε βαρέλια Bourbon;   

Η βρετανική συνήθεια να 
προσθέτουν λυκίσκο στα 
βαρέλια πριν φύγει από 
τις αποθήκες ονοµάστηκε 
dry hopping, µια τακτική 
που ακολουθείται 
ακόµα και τώρα µε την 
προσθήκη λυκίσκου  
στις δεξαµενές
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Ο λυκίσκος αποτελείται από πολλά είδη χηµικών 
ενώσεων όπως κυτταρίνη, πρωτεϊνες και ταννίνες, 
όµως σηµαντικά θεωρούνται µόνο δύο, οι ρητίνες 
και τα αιθέρια έλαια. Το σηµαντικότερο συστατικό 
του είναι τα α-οξέα, γνωστά επίσης και ως χουµουλό-
νες (humulones) και είναι αυτά που προσδίδουν τη 
χαρακτηριστική πικράδα στην µπύρα, ενώ υπάρχουν 
και τα β-οξέα γνωστά ως λουπουλόνες (lupulones) 
τα οποία είναι δυσδιάλυτα στο νερό και ως εκ τού-
του έχουν πολύ µικρή επίδραση στην τελική πικρά-
δα. Ποικιλίες λυκίσκου µε µεγαλύτερη περιεκτικότη-
τα σε α-οξέα θα χρησιµοποιηθούν σε µικρότερες πο-
σότητες για να προσδώσουν τα επιθυµητά επίπεδα 
πικράδας, ταυτόχρονα όµως θα προσφέρουν και µι-

κρότερες ποσότητες αρώµατος λόγω αιθερίων ελαί-
ων. Φυσικά το αντίστροφο συµβαίνει µε τις ποικιλίες 
που έχουν λιγότερα α-οξέα, όπου θα χρειαστούν µε-
γαλύτερες ποσότητες για την πικράδα αλλά και τον 
µεγαλύτερο αρωµατισµό του γλεύκους. Βέβαια αυτό 
σηµαίνει πως µπορεί να δηµιουργηθούν άλλα προ-
βλήµατα στη µετέπειτα πορεία.
Πρέπει βέβαια να σηµειώσουµε ότι υπάρχουν δεκάδες 
διαφορετικά είδη λυκίσκου σε κάθε χώρα τα οποία 
αναπτύχθηκαν και εξελίχθηκαν παράλληλα µε τη ζυ-
θοποίηση. Η δηµιουργία των τεράστιων βιοµηχανιών 
παραγωγής µπύρας που τους έδωσε τη δυνατότητα να 
διεισδύσουν σε όλες τις αγορές µπορεί να δίνει την 
εντύπωση της ισοπέδωσης αλλά µην απελπίζεστε...

∆εκάδες ποικιλίες στη Νέα Ζηλανδία και η έρευνα δεν σταµατά... 

∆ΙΠΛΟΥ
ΣΚΟΠΟΥ

∆ΙΠΛΟΥ
ΣΚΟΠΟΥ

ΑΛΦΑ ΟΞΕΑ: 6 � 7%
ΤΡΟΠΙΚΑ ΦΡΟΥΤΑ

KOHATU

ΑΡΩΜΑΤΙΚΟΣ

ΑΛΦΑ ΟΞΕΑ: 6,5 � 7,5%
ΕΣΠΕΡΙ∆ΟΕΙ∆Η, ΤΡΟΠΙΚΑ ΦΡΟΥΤΑ

MOTUEKA

ΑΛΦΑ ΟΞΕΑ: 12 � 13%
ΤΡΟΠΙΚΑ ΦΡΟΥΤΑ, ΑΝΘΗ

NELSON

SAUVIN

ΑΡΩΜΑΤΙΚΟΣ

ΑΛΦΑ ΟΞΕΑ: 2,5 � 3,5%
ΠΥΡΗΝΟΚΑΡΠΑ, ΜΠΑΧΑΡΙΚΑ

WAI�ITI

ΑΡΩΜΑΤΙΚΟΣ

Ανεπτυγµένη από το πρόγραµµα 
Γενετικής του Ινστιτούτου 
Έρευνας Νέας Ζηλανδίας, η 
Kohatu κυκλοφόρησε το 2011

Εξαιρετική ποικιλία για πολλές 
εφαρµογές, αναπτύχθηκε στη 
Ν.Ζ ως µέρος του προγράµµατος 
«∆ιαφορετικός Λυκίσκος»

Ανεπτυγµένη από το Ινστιτούτο 
Έρευνας της Νέας Ζηλανδίας, η 
ποικιλία λυκίσκου Nelson 
Sauvin κυκλοφόρησε το 2000

Ανεπτυγµένη από το Ινστιτούτο 
Έρευνας της Νέας Ζηλανδίας, η 
ποικιλία λυκίσκου WAI-ITI 
κυκλοφόρησε το 2011
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Ένας beer 
lover στο 

στέµµα του 
aφρού

Για όσους συνεχίζουν να εθελοτυφλούν, επιµέ-
νοντας πως η µπύρα στην Ελλάδα είναι µόδα για 

πιτσιρικάδες που θα σβήσει όπως άναψε, καλά 
θα κάνουν να µελετήσουν τα δυναµικά δεδοµένα 
που προκύπτουν. Αυτήν τη στιγµή σε παγκόσµιο 
επίπεδο οι πιο συντηρητικές στατιστικές αναλύ-

σεις προβλέπουν ως το 2021 επιπλέον ανάπτυξη 
της ερασιτεχνικής ζυθοποίησης από 7,5% ως 10% 

την ώρα που το αντίστοιχο ποσοστό για τις  
µικροζυθοποιίες είναι 2,5-3,0%.

 Οι στόχοι µας, ως Σύλλογος, 
για το 2017 – 2018 θα  
κινηθούν στο δίπτυχο  

«παρέα» και «εκµάθηση». 

Σπούδασα Μηχανολόγος Μηχανικός και ένα απο 
τα πράγµατα που µε κέρδισαν στην ερασιτεχνι-

κή ζυθοποίηση είναι η κατασκευή του σωστού και 
προσιτού οικιακού εξοπλισµού. Μετράω σχεδόν 
10 χρόνια διαρκούς ζυθοποίησης και τονίζω τη 

σηµασία που είχαν στην αντίληψη της ποιότητας 
τόσο για µένα, όσο και για τα µέλη του ΣΕΖΕ, τα 

σεµινάρια ελαττωµάτων ζύθου.

Αναδεικνύουµε τη φιλοσοφία και την κουλτούρα 
της υπεύθυνης κατανάλωσης ποιοτικού ζύθου, αλ-
λά και τη διαδικασία παραγωγής του. Μαθαίνουµε 
και διδάσκουµε πώς παράγεται µπύρα υψηλής ποιό-
τητας µε απλές αλλά και πιο πολύπλοκες τεχνικές.

Για την παρασκευή µπύρας  
οι Γερµανοί ακολουθούν το 
Νόµο της Καθαρότητας. Ευτυ-
χώς οι υπόλοιπες χώρες του 
κόσµου δεν έχουν τέτοιες αγκυ-
λώσεις και γι' αυτό πολλές φο-
ρές πίνουµε αριστουργήµατα. 

Οι στόχοι του ΣΕΖΕ: 1. Η διάδοση της ερασιτεχνι-
κής ζυθοποίησης στην Ελλάδας. 2. Η βελτίωση των 
µεθόδων της ερασιτεχνικής ζυθοποίησης µέσω 
ανταλλαγών απόψεων και ιδεών των µελών του 
συλλόγου. 3. Η γνωριµία µε νέες µεθόδους ερασι-
τεχνικής ζυθοποίησης. 4. Η γνωριµία και η εξοι-
κείωση µε νέο εξοπλισµό και υλικά που χρησιµο-
ποιούνται από τους ερασιτέχνες ζυθοποιούς.

Ο δεύτερος διαγωνισµός ερα-
σιτεχνικής ζυθοποίησης του 
ΣΕΖΕ θα πραγµατοποιηθεί 
στις 10 και 11 Ιουνίου. 
Για ένα µακρινό και πολυετές διαστηµικό ταξίδι 
θα έπαιρνα οπωσδήποτε µαζί µου πολλές Stout 
και αντίστοιχες Lager. Τις πρώτες για τις πιθα-
νά πολλές µοναχικές νύχτες συλλογισµού και τις 
δεύτερες για τις ακόµα περισσότερες νύχτες µε 
τις καινούργιες παρέες. Μέχρι να φτιάξω τις δικές 
µου διαστηµικές, φυσικά.

 ΠΟΙΟΣ:  Μιχάλης Χαρίτος
  Πρόεδρος ΣΕΖΕ
 ΠΟΥ:  Αθήνα
 ΠΟΤΕ:  Από το 2017

www. hellenichomebrewers.gr
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Τι πραγµατικά 
οδηγεί στην 
επαναλαµβανόµενη 
διαρκή συζήτηση  
και αναζήτηση; 
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∆ιαµάντια 
στα βαρέλια  
της διεθνούσ 
ζυθοποιίασ

Ανάμεσα σε εκατοντάδες μπύρες που δοκιμάστηκαν 
το τελευταίο δωδεκάμηνο σε Ελλάδα και εξωτερικό,  
εννέα από αυτές κατάφεραν να μας προκαλέσουν 
επαναλαμβανόμενες έντονες και πολύωρες συζητήσεις.
Οι συζητήσεις αναπόφευκτα ώθησαν στην επιπλέον ρίψη 
νερού στο μύλο των ατέρμονων τεχνικών και εμπορικών 
οργανοληπτικών αναζητήσεων, παρόλο που οι μπύρες 
που παρουσιάζονται παρακάτω είτε εντάσσονται σ’ ένα 
παραδοσιακό στυλ είτε από την άλλη απλά παρουσιάζουν 
ένα καινούργιο δομικό ύφος. Ας δοκιμάσουμε…

TAST ING

Β&Β  M A G A Z I N
E

 Premium στο ποτήρι 
 Πέρα από τα καθιερωμένα

ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ 
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ς ξεκινήσουµε µε δύο ελλη-
νικές µπύρες, τη Σόλο Θά-
λασσα (4,50%) και τη Marea 
Blonde (επίσης 4,50%) της 
Έλιξη ΑΕ. Στην πρώτη πε-
ρίπτωση έχουµε µια Gose, 
παλιό Βερολινέζικο στυλ 
µπύρας, που αποτελεί την 
τελευταία προσθήκη στην 
εξαιρετική γκάµα της Σόλο. 
Θολό ανοιχτόχρωµο λεµο-

νί χρώµα µε τον τυπικό αφρισµό του είδους.
Μεθυστικό άρωµα λεµονιού, αλατιού, lime, εσπε-
ριδοειδών, περγαµόντο και φύλλα λεµονιάς, µε 
πικάντικες νότες να βγαίνουν στο τέλος. Στο στό-
µα, η πρώτη γουλιά µπερδεύει, µιας και το γλυ-
φό της υπόθεσης υπενθυµίζει ή ενηµερώνει (αν 
δεν κοίταξες την ετικέτα της) ότι η µπύρα έχει 
αλάτι. Με τη δεύτερη γουλιά, συνειδητοποιείς ότι 
η µπύρα αυτή είναι όπως και στη µύτη. ∆ροσε-
ρή, µε ωραία οξύτητα, φρέσκια σάρκα λεµονιού, 
lime, ντελικάτη πράσινη αίσθηση, πολύ ελαφριά 
(4.50%) και µε µια εξαιρετική ικανότητα να καθα-
ρίζει το στόµα. Μικρή προς µέση επίγευση λεµο-
νιού, αλατιού και κόλιανδρου. 

Marea Blonde (4,50%)
Έλιξη ΑΕ 
Αφιλτράριστη, µε θολό λεµονί χρώµα και αφρό 
µέτριας διάρκειας. Μέτρια προς υψηλή αρωµα-
τική ένταση, κινείται σε µονοπάτια εσπεριδο-
ειδών µε ώριµο λεµόνι, κίτρο, χυµό και φλού-
δα grapefruit, µε την πράσινη νότα από φύλλα 
λεµονιάς να ανεβάζουν επιπλέον το αρωµατι-
κό προφίλ. Στο στόµα ακολουθεί τα ίδια γευστι-
κά µονοπάτια µε το κίτρο και το λεµόνι να δεί-
χνουν το δρόµο στην τροπική πολυπλοκότητα 
που ακολουθεί. Ελαφρύ προς µέτριο σώµα, αν-
θράκωση µε θράσος που κρατάει τις αισθήσεις 
σε εγρήγορση οδηγώντας σε πολύπλοκη φρου-
τώδη επίγευση

Rasputin (10.40%)
De Molen
Εδώ έχουµε µια Imperial Stout µε χρώµα βαθύ 
ρουµπινί που ξεγελάει στο µάτι µε αφρό µέτριας 
διάρκειας. Στη µύτη έντονα σκουρόχρωµος χαρα-
κτήρας µε καβουρδισµένη βύνη, πικρή σοκολάτα, 
καφές και toast, νότες βρεγµένου παλιού ξύλου, 

Α
Μεθυστικό 

άρωµα λεµονιού, 
αλατιού, l ime, µε 

πικάντικες νότες 
να βγαίνουν 

στο τέλείωµα

TAST ING

Β&Β  M A G A Z I N
E

Η τροπική 
φρεσκάδα  
στον 
ουρανίσκο 
κινείται σε 
πρωτόγνωρα  
µονοπάτια
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Ακαταµάχητος 
συνδυασµός γλυκιάς 
βύνης - γλυκού φρούτου, µε 
πολυδιάστατη  επίγευση

ώριµο δαµάσκηνο και φραγκοστάφυλο, σταφίδα 
και καραµέλα. Στο στόµα ακολουθεί το αρωµατι-
κό προφίλ µε λίγο πιο εµφανή τη γλύκα, πικρή 
σοκολάτα και καφέ, λικέρ βύσσινο, ώριµο δαµά-
σκηνο και µύρτιλο. Κόρα ψωµιού και καραµέλα µε 
το αλκοόλ να τσιµπάει, όχι όµως σαν κάψιµο αλ-
λά συνεισφέροντας στη γλύκα. Το σώµα δεν εί-
ναι πυκνό, γεγονός που την κάνει πιο ευκολόπι-
οτη. Η επίγευση είναι µακρά, γεµάτη ώριµο µαύ-
ρο φρούτο. 

Two Hearted Ale (7%)
Bell’s Brewery 
Μια American IPA µε χρώµα αφιλτράριστο βαθύ 
πορτοκαλί και αφρό µέτριας πυκνότητας. Η µύτη 
είναι πολύ θελκτική, γεµάτη ώριµο πορτοκάλι και 
µανταρίνι, ίχνη γλυκών µπαχαρικών, στρογγυλά-
δα βύνης, νότες µελιού µε ξηρούς καρπούς στο 
βάθος. Στο στόµα η βύνη βγαίνει ξανά προσφέ-
ροντας γλύκα η οποία ισορροπείται από τη φαι-
νοµενικά µέτρια οξύτητα, το φρούτο είναι ώριµο 
προς υπερώριµο βερίκοκο και ροδάκινο. Μέτριο 
σώµα µε ακαταµάχητο συνδυασµό γλυκιάς βύνης 
και γλυκού φρούτου, επίγευση µέτριας διάρκειας. 

La Chouff e (8%)
Biere Blonde d’Ardenne 
Η µπύρα είναι ελαφρώς θολή µε ανοιχτό πορτο-
καλί χρώµα και αφρό µέτριας πυκνότητας. Η µύ-
τη έχει µικρή προς µέτρια ένταση, προσφέρει λευ-
κόσαρκα εσπεριδοειδή και πυρηνόκαρπα φρούτα 
µε το κίτρο, ροδάκινο και βερίκοκο να βγαίνουν 
περισσότερο. Με λίγη ώρα παραπάνω στο ποτήρι, 
βγαίνουν πορτοκάλι και γλυκά µπαχαρικά, πά-
πρικα, κανέλα και µοσχοκάρυδο. Στο στόµα η αν-
θράκωση είναι µέτρια προς υψηλή, µε λεπτό σώ-
µα αλλά σε καµία περίπτωση υδαρής. Το φρούτο 
είναι πιο ώριµο από τη µύτη, ροδάκινο, βερίκοκο, 
πορτοκάλι, γλυκά ξυλώδη µπαχαρικά µε κυρίαρ-
χη την κανέλα και µέτρια επίγευση.

Hipster Ale (5.5%)
Evil Twin Brewing 
American Pale Ale, µε ηµιδιαυγές λεµονί χρώµα 
και αφρό µικρής διάρκειας. Η µύτη είναι όµορφη, 
ζεστή και εκφραστική, γεµάτη εσπεριδοειδή και 
λευκά πυρηνόκαρπα φρούτα, ροδάκινο και βερί-
κοκο, νότες από γλυκά µπαχαρικά, ελαφρώς κα-

Μια µπύρα µε 
επίγευση που 
είναι µακρά και 
δεµένη στο λυκίσκο

Κίτρο, ροδάκινο, 
βερίκοκο και κόλιανδρος 
κυριαρχούν αρωµατικά

Πραγµατικά δίνει την 
αίσθηση λιωµένης 
σοκολάτας µε σιρόπι 
κόκκινων φρούτων
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βουρδισµένες νότες από αµύγδαλο, καφέ και σο-
κολάτα. Το στόµα είναι πιο εξωστρεφές µε µεγα-
λύτερη ένταση, ενώ ο λυκίσκος βγαίνει µέτρια. Ο 
χαρακτήρας είναι πιο γλυκός, αρκετά βυνώδης 
µε µπαχαρικά και ώριµο πυρηνόκαρπο φρούτο. 

Citra (4.50%)
Mikkeler 
Εδώ έχουµε µια µονοποικιλιακή IPA µε χρώµα 
αφιλτράριστο λεµονί µέτριας έντασης µε αφρό 
που διαρκεί. Η µύτη είναι λεπτή αλλά εκφραστι-
κή, ξεκάθαρη µε κίτρο και λεµόνι, grapefruit, νό-
τες φύλλων εσπεριδοειδών που προσδίδουν µια 
φρεσκάδα στο προφίλ. Όσο µένει στο ποτήρι εµ-
φανίζονται πιο πράσινες νότες από πευκοβελό-
νες.  Στο στόµα ακολουθεί το ίδιο µοτίβο προσφέ-
ροντας ελαφρύ σώµα, κοφτερή οξύτητα και αρκε-
τά έντονη παρουσία διοξειδίου. Η επίγευση είναι 
µέτρια προς µακρά, µε το λυκίσκο να κυριαρχεί 
χωρίς να γίνεται πολύ επιθετικός. 

The Sinner Series Sloth (6%)
Amager Bryghus 
Μια single hop IPA που αρωµατικά προσφέρει 
ώριµο φρούτο όπως ροδάκινο, βερίκοκο, ελα-
φρώς πικάντικες  νότες, ο λυκίσκος βγαίνει µε 
µέτρια ένταση, η βύνη προσφέρει γλύκα, καφέ 
και σοκολάτα γάλακτος, γλυκά µπαχαρικά, γλυ-
κό πορτοκάλι µε πικραµύγδαλο. Στο στόµα είναι 
ελαφριά µε τη βύνη να προσφέρει γλύκα, ώριµο 
ροδάκινο και βερίκοκο, γλυκά µπαχαρικά, µπι-
σκότο, σοκολάτα και βανίλια. Ο λυκίσκος βγαί-
νει λίγο περισσότερο απ' ότι στη µύτη και διατη-
ρείται σε όλη τη διάρκεια της επίγευσης. 

Η µεθοδευµένη διαφοροποίηση από 
τα κλασικά στυλ µπύρας δεν οδηγεί 

απαραίτητα σε νέα ενδιαφέροντα 
προϊόντα µε  εκφραστικότητα 

∆ύσκολα βρίσκει κανείς 
µια µπύρα τόσο ελαφριά  
σε αλκοόλ που έχει τόσα 
να δώσει. Πολυδιάσταση  
έκφραση, βάθος και 
νεύρο που πραγµατικά 
σε καθηλώνουν
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In & Around The Mouth (6%)
Tiny Rebel
Εδώ έχουµε µια IPA µε χρώµα αφιλτράριστο λεµο-
νί και αφρό µέτριας πυκνότητας.  Το άρωµα είναι 
πλούσιο, γεµάτο ώριµο πυρηνόκαρπο φρούτο, 
βερίκοκο και ροδάκινο, ο λυκίσκος βγαίνει αλλά 
λειτουργεί σαν κάδρο (ή καφάσι) για το φρούτο, 
υπάρχουν πιο πίσω νότες από πεύκο και ρητίνης 
(µαστίχα) που θυµίζουν πως πίνεις IPA αλλά σε 
καµία περίπτωση επιθετικά, απλά βοηθούν στο 
να ανεβαίνει το φρούτο. Το στόµα ακολουθεί το 
ίδιο προφίλ, µε µόνη διαφορά ότι η µαστίχα και το 
πεύκο βγαίνουν πιο µπροστά, το ώριµο βερίκοκο 
συνεχίζει να πρωταγωνιστεί. Η επίγευση είναι µα-
κρά και γεµάτη γλυκό πορτοκάλι και µπαχαρικά.

Porter (5.60%)
Anchor 
Αδιαπέραστη µε πυκνό αφρό που δεν λέει να πέ-
σει. Η µύτη είναι µέτριας έντασης, µε την κα-
βουρδισµένη βύνη να βγαίνει πρώτα σαν σο-
κολάτα, έπειτα καφές, πικρή σοκολάτα, mocca, 
ακολουθούν γήινοι τόνοι µανιταριών και νωπού 
χώµατος. Με κάποια ώρα στο ποτήρι βγαίνουν 
νότες φρεσκοψηµένης κόρας, ώριµου δαµάσκη-
νου και βατόµουρου. Ισορροπηµένη γευστικά, 
µε την σκουρόχρωµη βύνη να βγαίνει πρώτα, 
την κόρα, τον καφέ και την πικρή σοκολάτα να 
ακολουθούν. Το διοξείδιο δίνει φρεσκάδα ενώ 
το ώριµο δαµάσκηνο και η καραµέλα µια στρογ-
γυλάδα στην µέτρια προς µακρά επίγευση.  

Με χρώµα όµορφο, θολό 
µεν αλλά ανοιχτόχρωµο 
πορτοκαλί µε αφρό 
µέτριας διάρκειας

Το διοξείδιο είναι 
αρκετό ώστε να 
ισορροπεί αν και η 
ισορροπία γέρνει προς 
το γλυκό της βύνης

Με κάποια ώρα 
στο ποτήρι βγαίνουν 
νότες φρεσκοψηµένης 
κόρας, ώριµου 
δαµάσκηνου και 
βατόµουρου 
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ΠΩΣ ∆ΟΚΙΜΑΖΩ 
ΜΠΥΡΑ ΣΕ ΕΝΑ 
WINE BAR

Ο οργανοληπτικός έλεγχος αποτελεί δομικό στοιχείο τόσο της 
παραγωγικής, όσο και της εμπορικής διαδρομής της μπύρας.  
Ο Άρης Σκλαβενίτης μας εξηγεί τα λεπτά σημεία που κάνουν  
τη διαφορά ακόμα κι εκτός έδρας, σε ένα wine bar

Oι λεπτομέρειες που απογειώνουν την εμπειρία

ΓΕΥΣ ΙΓΝΩΣΙΑ

ΑΡΗΣ ΣΚΛΑΒΕΝΙΤΗΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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1. Η φιάλη πριν το άνοιγμα θα πρέπει να ελέγχεται για τη σωστή θερμοκρασία και ακολούθως θα πρέπει να τοποθετείται πάντα σε σταθερό σημείο, 
με τέτοιον τρόπο που να αποφεύγονται οι αναταράξεις. 2. Το σερβίρισμα στο ποτήρι, όπως και στα αφρώδη κρασιά, πρέπει να πραγματοποιείται 
υπο γωνία 45 μοιρών δίχως βίαιες κινήσεις για την αποφυγή απώλειας αρωματικών συστατικών. 3-4. Όσο κι αν την υποτιμούν αρκετοί, η οπτική 
αξιολόγηση παρέχει στον δοκιμαστή πολλές και σημαντικές πληροφορίες για την παραγωγική διαδικασία μιας μπύρας, κατευθύνοντάς τον έτσι 
στις αντίστοιχες πρώτιστες παραμέτρους κάθε είδους και ύφους μπύρας. 5. Η προσεκτική και επιμελής οσφρητική αξιολόγηση αποκαλύπτει το 
δυναμισμό και τον χαρακτήρα μιας μπύρας. Ξανά κι εδώ, όπως στα αφρώδη κρασιά, η επιστημονική έρευνα έχει αποδείξει πως η ανακίνηση όχι 
μόνο δεν είναι σύμμαχος αλλά αντίθετα εκτρέπει σε πολλές περιπτώσεις τον βασικό χαρακτήρα του προιόντος. 6. Επανάληψη μήτηρ αξιολόγησης 
στην περίπτωσή μας. Με λίγη υπομονή, δίχως αναταράξεις, η μπύρα αποκαλύπτει όλες τις βασικές οργανοληπτικές της ιδιότητες.

1

3

5

2

4

6
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Ψυχή της Μικροζυθοποιίας 
Θεσσαλίας είναι  
ο Γιάννης Ρηγανέζης
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ταν στις αρχές του 2014 όταν ακούσαµε για πρώτη 
φορά ότι στην πόλη του Βόλου ένα ζυθοποιείο έκα-
νε την εµφάνισή του και µάλιστα ονόµασε την µπύ-
ρα του «Αργώ». Από τότε η Μικροζυθοποιία Θεσσαλί-
ας έκανε πολλά και σταθερά βήµατα και πλέον παρά-
γει δύο ετικέτες. Mία Golden Ale µε την ονοµασία «Αρ-
γώ» σε µπουκάλια των 330ml και 500ml και σε βαρέλι 
Key Keg των 20 λίτρων. Και µία India Pale Ale, την 
Molotov, σε µπουκάλι των 330ml και σε βαρέλι Key-
Keg των 20 λίτρων. Επισκεφθήκαµε το ζυθοποιείο και 
µιλήσαµε µε τον ιδιοκτήτη Γιάννη Ρηγανέζη, για να 
µας πει από τη δική του οπτική γωνία πώς βλέπει την 
ελληνική craft µπύρα…

Μια κατσαρόλα και τα υλικά σου
«Όλοι µε ρωτάνε πώς αποφάσισα να µετακοµί-

σω από έναν άλλο επαγγελµατικό χώρο σε αυτόν 
της µπύρας», σηµειώνει από τα πρώτα λεπτά της συ-
νάντησής µας ο Γιάννης Ρηγανέζης. «Κι εγώ απα-
ντώ ότι µπορεί τα προϊόντα της χαλυβουργίας και 
της ζυθοποιίας να είναι τελείως διαφορετικά αλλά το 
ωραίο είναι ότι και στις δύο παραγωγικές διαδικασί-

ες έχεις µια κατσαρόλα και τα υλικά σου! Από τη µια 
το scrap και κάποια άλλα στοιχεία και από την άλλη 
τη βύνη, τους λυκίσκους, το νερό και τη µαγιά. Αυτό 
που µετρά και στα δύο είναι η αγάπη και το πάθος γι' 
αυτό που κάνεις. Στη χαλυβουργία βγάζαµε το καλύ-
τερο σίδερο στην Ελλάδα και τώρα βγάζω τη καλύτε-
ρη µπύρα στην Ελλάδα», λέει µε σηµασία. 

Όπως µας αποκαλύπτει ο κ. Ρηγανέζης, δεν πέρασε 
από τη φάση του home brewer αλλά πήγε κατ' ευθεί-
αν σε επαγγελµατικό επίπεδο, «άλλωστε η παραγω-
γική διαδικασία τεχνικά ακόµα και µόνο λόγω κλίµα-
κας, είναι αρκετά διαφορετική», σηµειώνει ο ίδιος ενώ 
αποκαλύπτει ότι το αγαπηµένο του στυλ µπύρας είναι 
η Gruit Ale. Μια µπύρα που αντί για λυκίσκο έχει αρω-
µατικά βότανα, τα οποία καθορίζουν την πικράδα που 
θα έχει καθώς και τα γευστικά και αρωµατικά χαρα-
κτηριστικά της. Όπως ο κ. Ρηγανέζης εξηγεί «µπορούν 
να χρησιµοποιηθούν βότανα όπως γλυκόριζα, βαλε-
ριάνα, δυόσµος, χαµοµήλι, γλυκάνισος, δενδρολίβα-
νο, θυµάρι µελισσόχορτο, κόλιανδρος κ.ά. Είναι χαρα-
κτηριστικό ότι η µπύρα παρασκευαζόταν µέχρι πολύ 
πρόσφατα αποκλειστικά µε βότανα, η χρήση του λυκί-

ΤΗΣ ΠΟΛΗΣ ΜΑΣ  
ΤΗΝ ΜΠΥΡΑ  
ΤΗ ΛΕΝΕ ΑΡΓΩ
Στον Βόλο τα είπαμε με τον Γιάννη Ρηγανέζη 

Σε έναν ιδιαίτερο χώρο στα παλαιά του 
Βόλου η Μικροζυθοποιία Θεσσαλίας 
βράζει τις μπύρες της ελπίζοντας η 
νομοθεσία να της επιτρέψει να αρωματίσει 
το προϊόν της με ελληνικά βότανα 

ΒΑΣΙΛΗΣ ΚΑΤΣΑΡΟΣ

ΒΑΣΙΛΙΚΗ ΠΑΣΧΑΛΗ - ΤΣΑΝΤΟΠΟΥΛΟΥ
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σκου καθιερώθηκε πρόσφατα. Αν µας το επέτρεπε και 
η ελληνική νοµοθεσία θα µπορούσαµε να παράγουµε 
µπύρα µε τα µοναδικά ελληνικά βότανα, που είναι δι-
άσηµα σε παγκόσµια κλίµακα για τις µοναδικές θερα-
πευτικές τους ιδιότητες» τονίζει ο ίδιος. 

Και στην ερώτησή µας ποιες από τις µπύρες που 
έχει δοκιµάσει θα ήθελε να έχει βγάλει ο ίδιος, απα-
ντά: «Πάρα πολλές, θα ήθελα να βγάζω µια µπύρα κά-
θε µήνα. Οι δυνατότητες είναι άπειρες, η ποικιλία των 
λυκίσκων που υπάρχει όσο και το πλήθος των βυνών 
δίνουν τη δυνατότητα στον παραγωγό να αυτοσχεδιά-
σει παράγοντας κάθε φορά µπύρες µε µοναδικά χαρα-
κτηριστικά. Θεωρώ ότι µια από τις κορυφαίες είναι η 
Duvel Golden Ale. Είναι η µπύρα που θα ήθελα σίγου-
ρα να είχα φτιάξει», σηµειώνει.

Ένα όνοµα, ένα ταξίδι
Σε ό,τι αφορά τη δική του παραγωγή, ο κ. Ρηγανέ-

ζης αναφέρει: «Το όνοµα Αργώ είναι µοναδικό στοι-
χείο της πόλης του Βόλου, µιας από τις όµορφες της 
Ελλάδας. ∆εν πιστεύω ότι θα µπορούσα να έχω ονο-
µάσει διαφορετικά την µπύρα της πόλης µας. Επιπλέ-
ον το όνοµα είναι συνυφασµένο µε το ταξίδι και τη πε-
ριπέτεια και αυτό είναι κάτι που µας εκφράζει. Όσον 
αφορά το όνοµα της δεύτερης µπύρας µας, που είναι 
το Molotov, αυτό ήταν µια επιλογή γιατί θέλαµε να κά-
νουµε µια δήλωση. Η δήλωση αυτή είναι, ότι παρά το 

γεγονός ότι η κρίση έχει χτυπήσει αλύπητα τη χώρα 
µας όλα αυτά τα χρόνια, εµείς είµαστε εδώ και επανα-
στατούµε µε τον τρόπο µας αγωνιζόµενοι για ένα κα-
λύτερο αύριο. Επαναστατούµε δηµιουργώντας και πα-
ράγοντας και όχι καίγοντας και καταστρέφοντας. Στην 
εποχή µας αυτό είναι επανάσταση». 

Περιγράφοντας τις µπύρες του ο κ. Ρηγανέζης 
αναφέρει µεταξύ άλλων: «Η ΑΡΓΩ είναι µία craft µε 
πλούσιο αφρό, χρυσαφένιο χρώµα, πλούσια ανθώ-
δη αρώµατα και µία ιδέα εσπεριδοειδών. Νότες από 
γκρέιπφρουτ και κίτρο µπορούν να αναγνωριστούν 
στη λεπτή αλλά γεµάτη γεύση της. Μία δροσιστική 
µπύρα που πίνεται ευχάριστα όλο το χρόνο. Για να 
πετύχουµε τη µοναδική γευστική ισορροπία, χρη-
σιµοποιούµε ένα συνδυασµό από εκλεκτές ποικιλί-
ες αµερικανικών λυκίσκων όπως Citra, Colombus, 
Cascade κ.λπ. και βύνες κριθαριού και σιταριού.
Όπως όλες οι εκλεκτές µπύρες η ΑΡΓΩ παρασκευά-
ζεται από τέσσερα και µόνο συστατικά: Νερό, βύνη 
κριθαριού και σιταριού, λυκίσκο και µαγιά. Φιλτρα-
ρισµένη αλλά απαστερίωτη, διατηρεί ατόφια τη γεύ-
ση και τα συστατικά της.

Η Molotov είναι µία εκρηκτική µπύρα µε πορφυ-
ρό χρώµα και 7% αλκοόλ που ξέρει να ισορροπεί µο-
ναδικά ανάµεσα στα γλυκά αρώµατα της βύνης τις 
πικρές νότες του λυκίσκου Polaris και του αρωµα-
τικού  Mandarina. Μπύρα µε εκρηκτική γεύση και 

Mία Golden Ale µε την ονοµασία Αργώ και µία India  
Pale Ale, την Molotov, παράγει η Μικροζυθοποία Θεσσαλίας
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µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε αλκοόλ (7%) στηρί-
ζει τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά της στο γλυκόπικρο 
συνδιασµό των λυκίσκων και των βυνών που επι-
λέχθηκαν για τη συνταγή της. Η διαδικασία του dry 
hopping που χρησιµοποιείται κατά την παρασκευή 
της, αναδεικνύει µε µοναδικό τρόπο τα ιδιαίτερα 
αρώµατα του Mandarina, ενός ξεχωριστού λυκίσκου 
µε µοναδική γεύση. Μια ξεχωριστή, επαναστατική 
IPA!», σηµειώνει ο κ. Ρηγανέζης.

Μικρές παρτίδες και ποσότητες
Σε µικρές παρτίδες και ποσότητες παράγονται οι 

µπύρες της Μικροζυθοποίας Θεσσαλίας για την κάλυ-
ψη των αναγκών κυρίως σε τοπικό επίπεδο στη Θεσ-
σαλία και στις Σποράδες. Παράλληλα διατίθενται µπύ-
ρες και σε επιλεγµένα σηµεία στην Αθήνα και Θεσσα-
λονίκη καθώς και σε νησιά όπως είναι η Μύκονος, η 
Σάµος και η Πάρος, ενώ εξάγονται και στο Λονδίνο, 
γεγονός που κάνει πολύ υπερήφανο τον κ. Ρηγανέζη, 
αφού δίνουν ζωή σε σχέδια για νέα προϊόντα όσο και 
για µετεγκατάσταση του ζυθοποιείου σε µεγαλύτερο 
χώρο που να εξυπηρετεί καλύτερα τις ανάγκες. «Είµα-
στε πολύ νέα επιχείρηση και δεν θα µπορούσαµε να 
µη κάνουµε σχέδια για το µέλλον» σηµειώνει ο ίδιος 
και συνεχίζει: «Μέσα στα σχέδια συµπεριλαµβάνονται 
οι συνεργασίες µε άλλα ζυθοποιεία αλλά και η συνερ-

γασία µε gypsy brewers. Επιδιώκουµε µέσα από τις 
συνεργασίες την ανάπτυξη του κλάδου της µικροζυθο-
ποιίας στο βαθµό που µπορούµε να συµβάλλουµε σ’ 
αυτό» αναφέρει χαρακτηριστικά ο ίδιος. 

Σε ό,τι αφορά το βασικό πρόβληµα που αντιµετωπί-
ζει ένας παραγωγός craft µπύρας, ο επικεφαλής της 
Μικροζυθοποιίας Θεσσαλίας εστιάζει την προσοχή 
του στην υψηλή φορολογία και το µεγάλο κόστος της 
ενέργειας που επιβαρύνουν τη τιµή του προϊόντος. 
Μια επίσης µεγάλη πληγή του κλάδου, σύµφωνα µε 
τον ίδιο, είναι ότι η λειτουργία των ζυθοποιείων διέπε-
ται από Βασιλικό ∆ιάταγµα του 1922.

Βέβαια δηλώνει σίγουρος ότι η «έκρηξη» των παρα-
γωγών µπύρας τα τελευταία χρόνια θα οδηγήσει σε 
κάτι καλύτερο. Όπως σηµειώνει: «Στη Θεσσαλία έχου-
µε ήδη δύο µικροζυθοποιίες στο Βόλο και από µία 
στην Καρδίτσα και στα Τρίκαλα. Ο κόσµος έχει αρχίσει 
να ψάχνει την ελληνική µπύρα και είναι αλήθεια ότι 
σιγά σιγά γοητεύεται από τις νέες γεύσεις, τα χρώµατα 
και τα αρώµατα που του προσφέρουµε.

Ως αποτέλεσµα, τονίζει ο κ. Ρηγανέζης, ο κατανα-
λωτής έχει τα κριτήρια να κάνει τις σωστές επιλογές, 
απλά χρειάζεται χρόνο. «Οι δράσεις είναι απαραίτητες 
και θα ήταν ευχής έργο να µπορούσαµε κάποια στιγ-
µή να διοργανώσουµε ένα Φεστιβάλ Μπύρας και στην 
υπέροχη πόλη του Βόλου».  

"∆εν είναι λίγες οι 
φορές που µε παίρνουν 
τηλέφωνο και µου λένε 
συγχαρητήρια για την 
Αργώ και τη Molotov. Είναι 
αυτά τα µηνύµατα που 
σου δίνουν την αίσθηση 
ότι αξίζει η προσπάθεια" 
σηµειώνει ο Γ. Ρηγανέζης. 
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Συνδυάζει την 
τέχνη µε την 

καθηµερινή 
απόλαυση της 

µπύρας

Άνοιξε τις πύλες 
του τον Μάιο  

του 2015
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∆είγµα, για ένα 
είδος λεζάντα που 

εξηγεί σαν µότο 
για θέµα 

κρής µονάδας µε δυναµικότητα ενός 
τόνου, όπου παράγονται χειροποίητα 
-όπως παλιά- πειραµατικές, αφιλτράρι-
στες και απαστερίωτες µπύρες.  
«Σε αυτή τη µονάδα έχουµε αποφασί-
σει να κάνουµε κάποιες διαφοροποιηµέ-
νες δηµιουργικές συνταγές, τις οποίες 
δοκιµάζουµε στο χώρο του µπαρ και δι-
ανέµουµε σε έναν περιορισµένο αριθµό 
καταστηµάτων στην Αθήνα µε στόχο να 
παίρνουµε ανατροφοδότηση από όσους 
τις δοκιµάζουν. Αξίζει να σηµειωθεί ότι 
κάθε τρίµηνο παράγεται µία διαφορετική 
µπύρα «Αθηνέο» κατάλληλη για τη συ-
γκεκριµένη εποχή και περίσταση» σηµει-
ώνει ο κ. Αλεξανδρόπουλος. 
Η πρώτη µπύρα του Αθηνέο τον Μάιο του 
2015 ήταν µία lager µε µέλι και κόλιαν-
δρο, η οποία επαναλήφθηκε φέτος την 
άνοιξη. Στις πιο ενδιαφέρουσες προσπά-
θειες του µικροζυθοποιείου ανήκει µία 
ελαφριά pilsner µε µαστίχα Χίου το κα-
λοκαίρι του 2015, µία αρωµατική India 
Pale Ale του φθινοπώρου της ίδιας χρο-
νιάς καθώς και η dark lager µε καραµέλα 
τον χειµώνα του 2017. Ιδιαίτερα επιτυ-
χηµένη θεωρείται δε η συνταγή της lager 
µε τζίντζερ του 2016 που επαναλήφθη-
κε για δύο σεζόν. Αναµένουµε µε περιέρ-
γεια την επόµενη συνταγή για την επό-
µενη περίοδο, άνοιξη-καλοκαίρι 2017, η 
οποία ακόµη παραµένει µυστική. 
Πέρα από τη δηµιουργία ευφάνταστων 
συνταγών µπύρας, η λειτουργία του Αθη-
νέο λειτουργεί ως συµβολική είσοδος 
της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας στο χώρο της 
µικροζυθοποιίας που εξελίσσεται µε γορ-
γούς ρυθµούς στη χώρα µας. «Παρατη-
ρούµε µία άνθιση της ζυθοποιίας τα τε-
λευταία χρόνια, όχι µόνο από τις µεγά-
λες εταιρείες αλλά και από µικρότερες 
που αναπτύσσονται σε όλα τα µήκη και 
τα πλάτη της επικράτειας µε µάλλον κα-
λά αποτελέσµατα. Υπάρχουν βέβαια και 
περιπτώσεις παραγωγής µπύρας µε τις 
απαραίτητες παιδικές ασθένειες. Ευχή 
όλων είναι να στεριώσουν επιχειρηµατι-
κά όλοι. Ο κλάδος θα κερδίσει και ο κα-
ταναλωτής» αναφέρει ο κ. Αλεξανδρό-
πουλος, προσθέτοντας ότι: «Εµείς δια-
θέτουµε την τεχνογνωσία, τη δυνατότη-
τα και την όρεξη να συνεργαστούµε µε 
οποιονδήποτε χωρίς προκαταλήψεις. Θα 
ήταν ιδανικό να υπάρξει µία κλαδική συ-
νεργασία. Από συνέργειες τέτοιου τύπου 
όλοι έχουν να κερδίσουν, περισσότερο 
δε οι µικροί και οι καινούργιοι». 
Αποτελώντας λαµπρό παράδειγµα ανά-
πλασης ενός πρώην βιοµηχανικού κτι-
ρίου, το Αθηνέο συνδυάζει την τέχνη µε 
την καθηµερινή απόλαυση της µπύρας, 
καθώς στις εγκαταστάσεις του φιλοξενεί 

Κ  
 
 
  
 αθώς η µπύρα προσεγγίζει τον 

τίτλο του εθνικού µας ποτού, η ύπαρ-
ξη ενός χώρου αφιερωµένου στην ιστο-
ρία και την κουλτούρα της φάνταζε απα-
ραίτητη. Ο χώρος αυτός είναι το Αθηνέο. 
Ο πρώτος χώρος δηµιουργικής ζυθοποιί-
ας στην Ελλάδα, που άνοιξε τις πύλες του 
πριν από δύο χρόνια, τον Μάιο του 2015, 
στο κτίριο όπου ξεκίνησε η παραγωγή της 
Αθηναϊκής Ζυθοποιίας πριν 52 χρόνια. 
 «Σκεφτήκαµε ότι µετά από τόσα χρόνια 
παρουσίας στην ελληνική αγορά, οφείλα-
µε να δηµιουργήσουµε έναν πολυχώρο 
για την ιστορία της εταιρείας και της µπύ-
ρας εν γένει που θα είναι ανοικτός στο 
ευρύ κοινό», αναφέρει στο Beer & Brunch 
o Αλέξανδρος Αλεξανδρόπουλος, υπεύ-
θυνος εκδηλώσεων και ψυχή του Αθηνέο. 
Αυτή η ιδέα εµπλουτίστηκε µε τη δηµι-
ουργία ενός µικροζυθοποιείου. Μίας µι-

Μουσείο  
Αθηνέο

Ο πρώτος χώρος 
για τον πολιτισμό 
της ζυθοποιίας

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ

ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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µία µόνιµη έκθεση µε χρηστικά αντικείµε-
να από το τµήµα της παραγωγής και των 
διοικητικών υπηρεσιών, που εντόπισε 
η ιστορικός κι επιµελήτρια τέχνης Ίριδα 
Κρητικού στις τρεις µονάδες της εταιρεί-
ας στην Αθήνα, τη Θεσσαλονίκη και την 
Πάτρα καθώς και memorabilia, όπως ανα-
πτήρες, σουβέρ και ανοιχτήρια, µίας άλ-
λης εποχής µε συναισθηµατική αξία. 
 «∆εν ξέρω αν µπορούµε να χρησιµοποιή-
σουµε τον όρο µουσείο µε την τυπική έν-
νοια του όρου για την έκθεση του Αθη-
νέο. Είναι µάλλον ένα ιδιωτικό εκθετή-
ριο αναµνηστικών στοιχείων εξοπλισµού 
και άλλων δραστηριοτήτων της εταιρείας 
στον µισό αιώνα λειτουργίας της. Μετρη-
τές κόκκων, ξηραντήρες κριθαριού, διά-
φορα δειγµατοληπτικά όργανα, το ΦΕΚ 
ίδρυσης, δελτία αποστολής χειρόγραφα. 
Στοιχεία ενδεικτικά του φόρτου εργασίας 
σε µία εποχή όχι και τόσο µακρινή» ανα-
φέρει ο κ. Αλεξανδρόπουλος. 

Σ
υνδυάζοντας δε την καθηµερινή µε 
την υψηλή τέχνη, στον χώρο του 
Αθηνέο οργανώνονται εικαστικές 
εκθέσεις µε διάφορα θέµατα που 

αγγίζουν την µπύρα και οπτικοποιούνται 
µεσω φωτογραφιών, γλυπτών έργων ακό-
µη και βιντεοπροβολών. Πηγή έµπνευ-
σης για την πρώτη εικαστική έκθεση του 
Αθηνέο αποτέλεσε το ποτήρι της µπύρας, 
ακολούθησε το κριθάρι και ο θερισµός. Η 
προηγούµενη έκθεση µε τίτλο Dark αφο-
ρούσε την περίοδο του χειµώνα, την επο-
χή µε το µικρότερο διάστηµα ηµέρας και 
το περισσότερο σκοτάδι. «Αυτό το θέ-
µα συνδυάστηκε µε κάποιες µαύρες µπύ-
ρες, που προτιµάµε να πίνουµε τον χει-
µώνα. Ακολουθεί η έκθεση µε τον τίτλο 
Pale, που παραπέµπει σε πιο ανοιχτόχρω-
µες, ale και φρουτώδεις µπύρες. Τις µπύ-
ρες που ταιριάζουν καλύτερα στην άνοιξη 
και το καλοκαίρι. Περιµέναµε και εµείς µε 
ανυποµονησία να δούµε τα έργα που θα 
προκύψουν και θα κοσµήσουν το χώρο 
µας από τις 23 Μαή» αναφέρει στο ΒΒ ο κ. 
Αλεξανδρόπουλος. 
Επιπλέον, σχεδόν κάθε τρίµηνο διοργα-
νώνονται σεµινάρια για την κουλτού-
ρα της µπύρας. «Μιλάµε για την παραγω-
γή, την ιστορία και τη διατροφική αξία 
της µπύρας. Γίνονται επίσης παρουσιά-
σεις µε τις γεύσεις που ταιριάζουν σε κά-

θε διαφορετική µπύρα. Έχουν προταθεί 
πολύ ιδιαίτερες γευστικές συζυγίες. Φί-
λος sommelier µας έδειξε πως οι µπύ-
ρες Weiss µπορούν να συνδυαστούν µε 
το µπακλαβά και γενικά µε τα σιροπια-
στά γλυκά ταψιού. Στο τέλος της ηµέρας 
οι συµµετέχοντες, χωρισµένοι σε 2 οµά-
δες, καλούνται να σχεδιάσουν τη δική 
τους µπύρα αναλύοντας τον τύπο, το χρώ-
µα, το ποσοστό αλκοόλ και το αν θα χρη-
σιµοποιούσαν άλλες, πέρα από τις βασι-
κές, πρώτες ύλες. Οι µπύρες αυτές βαθµο-
λογούνται και την µπύρα, που κερδίζει, 
εµείς αναλαµβάνουµε να τη ζυθοποιή-
σουµε για να καλέσουµε όλους τους συµ-
µετέχοντες να τη δοκιµάσουν όταν θα εί-
ναι έτοιµη. Έτσι έχουµε φτιάξει µέχρι τώ-
ρα µία περίεργη –πραγµατικά περίεργη – 
ίσως και µοναδική στον κόσµο µπύρα µε 
φουντούκι και γλυκάνισο, η οποία ήταν 
τόσο πρωτοποριακή που είπαµε ότι δεν 
είναι ακόµη καιρός να τη βγάλουµε στην 
αγορά οπότε τη σερβίραµε µόνο εδώ στο 
Αθηνέο. Επίσης, η dark µε την καραµέλα 
ήταν προϊόν µίας ιδέας που προήλθε από 
τα σεµινάρια» εξηγεί στο ΒΒ ο κ. υπεύθυ-
νος του Αθηνέο. 
Τέλος, στο Αθηνέο διοργανώνονται κατά 
καιρούς διαλέξεις αναφορικά µε την κοι-
νωνική, πολιτισµική και επιχειρηµατική 
διάσταση της µπύρας. Ανάµεσα σε άλλα 
θέµατα έχει παρουσιαστεί η ιστορία της 
µπύρας στον Μεσαίωνα και η σχέση του 
Λουί Παστέρ µε το ποτό της βύνης. Στην 
επόµενη και τελευταία για φέτος διάλεξη 
οµιλητής θα είναι ο δηµοσιογράφος της 
Καθηµερινής, Νίκος Βατόπουλος. 
 

Ό
λη αυτή η προσπάθεια που γίνεται 
στο πλαίσιο του Αθηνέο, αλλά και 
από την Αθηναϊκή Ζυθοποιία γενι-
κότερα, βασίζονται στην πεποίθηση 

ότι: «η µπύρα ταιριάζει πολύ στην Ελλά-
δα. Στη γεωγραφία, το κλίµα και την ιδι-
οσυγκρασία του Έλληνα» σηµειώνει ο κ. 
Αλεξανδρόπουλος και συνεχίζει «Ιστορι-
κά γνωρίζουµε ότι η µπύρα πέρασε από 
την Ελλάδα ήδη από τα αρχαία χρόνια. Η 
πατρίδα της ήταν η Μεσοποταµία, µετά 
µετακόµισε στην Αίγυπτο από εκεί ήρθε 
στην Ελλάδα όπου είχε επικρατήσει ήδη 
το κρασί και ο ∆ιόνυσος. Στη συνέχεια µε 
τους Ρωµαίους µεταφέρθηκε στην κεντρι-

Στο Αθηνέο 
οργανώνονται 

εικαστικές εκθέσεις 
µε διάφορα θέµατα 
που αγγίζουν την 
µπύρα αλλά και 
σεµινάρια και 

διαλέξεις

Οι μπύρες Αθηνέο σερβίρονται σε 
15 επιλεγμένα μαγαζιά της Αθήνας.
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κή Ευρώπη και από εκεί στη Βόρεια Ευρώ-
πη και την Αγγλία, όπου εγκαθιδρύθηκε 
Μέχρι σήµερα οι χώρες αυτές θεωρούνται 
πατρίδα της µπύρας». 
Πέρα όµως από το γεγονός ότι η µπύρα 
ταιριάζει στην ιδιοσυγκρασία µας σαν λα-
ός, είναι ένα προϊόν που µπορεί να κατα-
ναλωθεί όλον τον χρόνο: «Θεωρούµε ότι 
υπάρχει χρόνος για την µπύρα όλο τον 
χρόνο, όχι µόνο το καλοκαίρι. Ανάλογα µε 
την εποχή και την περίσταση υπάρχει πά-
ντα χώρος να γευτεί κανείς αυτό το υπέρο-
χο ποτό. Όπως συµβαίνει λοιπόν παγκο-
σµίως κοιτάµε να προωθήσουµε την επο-
χικότητα της µπύρας. Ανάλογα µε το κλί-
µα, τον καιρό και τα υλικά που παράγονται 
κάθε εποχή του χρόνου (φρούτα, καρπούς 
κ.λπ.) και µπορούν να χρησιµοποιηθούν 
ως πρόσθετα. Για διαφορετικό λόγο θα πιει 
κάποιος µία µπύρα το καλοκαίρι. Ίσως για 
να ξεδιψάσει και να νιώσει τη χαρά που θα 
του δώσει αυτό το 5% αλκοόλ. 

Τ
ο χειµώνα όµως ίσως θέλει κάτι πιο 
δυνατό, κάτι πιο σκούρο, το οποίο 
θα το πιει σαν ποτό αργά-αργά και 
να περάσει το βράδυ του», εξηγεί στο 

ΒΒ ο κ. Αλεξανδρόπουλος και προσθέτει 
ότι «Τα τελευταία χρόνια ο Έλληνας προ-
σπαθεί να εισχωρήσει και να µάθει τις 
καινούργιες τάσεις που επικρατούν στο 
κοµµάτι της ζυθοποιίας και της ζυθογνω-
σίας. Σε αυτό το σηµείο αξίζει να σηµει-
ωθεί η νέα τάση της παραγωγής µπύρας 
στο σπίτι. Πιστεύω ότι αυτό το χόµπι δεν 
είναι κάτι πρόσκαιρο ή µία µόδα που θα 
περάσει. Πολύς κόσµος πλέον φτιάχνει 
µπύρα του στο σπίτι, όπως συνέβαινε στις 
Ηνωµένες Πολιτείες στα χρόνια της πο-
τοαπαγόρευσης. Πλέον υπάρχει αρκε-
τή πληροφορία, δεν θα έλεγα γνώση, στο 
διαδίκτυο. Υπάρχουν kit που πωλούνται 
στα µαγαζιά µε πρώτες ύλες και οδηγίες, 
οπότε µπορεί να φτιάξει κανείς την µπύ-
ρα του στο σπίτι του σε µία µικρή ποσότη-
τα 20-25 λίτρα να την αφήσει να ζυµωθεί 
και να ωριµάσει και να καλέσει τους φί-
λους του να τη δοκιµάσουν. 
Αυτό ανεβάζει τον πήχη στις απαιτήσεις 
του κοινού. Το κάνει λίγο πολύ συµµέ-
τοχο. Τον οδηγεί να ψάχνει καινούργια 
πράγµατα. Να πειραµατίζεται. Και γιατί 
όχι να τα βγάλει αυτό που παράγει σε µία 
µεγαλύτερη κλίµακα από την οικιακή».   

«Όλη αυτή η προσπάθεια που γίνεται 
στο πλαίσιο του Αθηνέο, αλλά και από 
την Αθηναϊκή Ζυθοποιία, βασίζεται στην 
πεποίθηση ότι: «Η μπύρα ταιριάζει πολύ στην 
Ελλάδα» αναφέρει ο κ. Αλεξανδρόπουλος.
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λέποντας µια θολή Weiss εκείνη την εποχή, οι 
καταναλωτές πίστευαν ότι ήταν χαλασµένη. Ο 
κόσµος είχε άγνοια για το πόσο µεγάλη είναι η 
γκάµα της µπύρας, πιστεύοντας πως είναι ένα 
ακόµη αναψυκτικό. Σήµερα οι περισσότεροι ζη-
τάνε να µάθουν κι άλλες µπύρες και είδη και να 
εξοικειωθούν περισσότερο, καθώς και να µπο-
ρούν να κάνουν γευστικούς συνδυασµούς µε 
φαγητό», σηµειώνει µε σηµασία ο Βαγγέλης ∆ι-
ακάκης, ο κ. Βαγγέλης, όπως τον αποκαλεί ο κό-
σµος της µπύρας, ο άνθρωπος που έφερε την 
έννοια της µπυραρίας στην Ελλάδα. 
Τον συναντήσαµε στην έδρα του, την ιστορική 
TAR στα Πατήσια, και µιλήσαµε για όλα. Όπως 
µάλιστα ο ίδιος θυµάται τα πρώτα χρόνια της 
TAR και µέχρι το 1995 το κοινό ζητούσε ξανθές 
lager µπύρες και ιρλανδέζικη stout. Στη συνέ-
χεια και µέχρι το 2004 έκαναν θραύση οι βέλγι-
κες µοναστηριακές, οι πιο γλυκές και αρωµατι-
κές µπύρες των αββαείων, ενώ τα τελευταία χρό-
νια αιχµή είναι οι ελληνικές µικροζυθοποιίες, 
που πλέον δεν έχουν να ζηλέψουν τίποτα γευ-
στικά και ποιοτικά από τις  εισαγόµενες. 

«Οι Ελληνες έχουν αποδείξει πως µε ό,τι κα-
ταπιάνονται το κάνουν καλά. Ηδη πάρα πολ-
λές µικροζυθοποίες έχουν κάνει την εµφανισή 
τους και συνεχώς ο αριθµός αυξάνεται. Οι γνώ-
σεις και οι  εµπειρίες µας πλουτίζουν και κάποια 
στιγµή θα γίνουµε εξαιρετικά ανταγωνιστικοί 
στη διεθνή αγορά  και θα το δείτε αυτό», τονίζει 
µε σηµασία ο κ. Βαγγέλης και συµπληρώνει:

«Καλές πρώτες ύλες, µακρόχρονη επεξεργα-
σία και ζύµωση µε παράδοση, υποµονή και αγά-
πη και κάτι πολύ σηµαντικό κατ' εµέ, η σωστή 
θερµοκρασία κατάποσης σε κάθε µπύρα, για να 
αναδεικνύονται όλα τα παραπάνω. Λίγα αλλά 
σηµαντικά...», τονίζει ο ίδιος µε σηµασία.

 
Το είπε και ο Rossini

Για τον κ. Βαγγέλη η µπύρα µε τη µουσική εί-
ναι αλληλένδετα και το ένα επηρεάζεται από 
το άλλο, γεγονός που µπορεί σύµφωνα µε τον 
ίδιο να επιβεβαιώσει και ο διάσηµος Ιταλός 
συνθέτης της όπερας και εξαίρετος µάγειρας 
Gioachino Rossini, που έλεγε ότι η µπύρα απευ-

Απέραντη  
σαν την τέχνη, 

εκφραστική σαν 
τη μουσική 

Ήταν αρχές του 1985 όταν η μπύρα στην Ελλάδα ήταν ένα 
καλοκαιρινό ξανθό ποτό με αφρό και ο Βαγγέλης Διακάκης 
αποφάσισε να αλλάξει αυτήν τη νοοτροπία συνδυάζοντάς 

τη μάλιστα με την κατάλληλη μουσική. Τι προτείνει;  Μια 
Bavarian Weiss με ένα Μarch του Johan Strauss, μία English 
Porter με το No milk today, μία Βέλγικη μοναστηριακή με το 

Bolero του Ravel ή μια ελληνική Pilsner με τον Ζορμπά 

Β
ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

«Οι Ελληνες έχουν αποδείξει πως με ό,τι καταπιάνονται το κάνουν καλά. Οι 
γνώσεις και oι  εμπειρίες μας στην μπύρα πλουτίζουν και θα γίνουμε εξαιρετικά 
ανταγωνιστικοί στη διεθνή αγορά  και θα το δείτε αυτό» τονίζει ο κ. Βαγγέλης.
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θύνεται στη γεύση κατά τον ίδιο τρόπο που η 
µουσική απευθύνεται στην ακοή. 

Με τα χρόνια η Tar  έχει καταφέρει να γίνει 
πολλά περισσότερα απο µια ιστορική µπυραρία. 
Αποτελεί σηµείο αναφοράς για τους λάτρεις της 
µπύρας σε όλη την Ελλάδα καθώς απο τη µία 
έχει µυήσει στον απεραντο κόσµο της ποιότητας 
εκατοµµύρια φίλων κι απο την άλλη έχει δώσει 
µία µεταµοντέρνα έκφραση στο χαρακτηρισµό 
ζυθεστιατόριο. Η φήµη που έχει αποκτήσει το 
χοιρινό κότσι που σερβίρεται στο µαγαζί έχει  ξε-
περάσει τα ελληνικά σύνορα, διαφηµίζοντας τις 
αντίστοιχες δυνατότητες της χώρας και στις δύο 
όχθες του Ατλαντικού.  

«Βλέπω μόνο 
ανοδική πορεία 
παρά τις δύσκολες 
οικονομικές 
συνθήκες. Η 
μπύρα έχει μπει 
πλέον δυναμικά 
στην καθημερινη  
ζωή των Ελλήνων», 
τονίζει ο ιδιοκτήτης 
της TAR.

ΙΟΥΝΙΟΣ
2017

Μαζί µε το 
κότσι προτείνει:

Anchor Steam
Στίλβη Lager

Estrel la Damm Inedit 
 ΗΒ Weiss
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Το  παιχνίδι του φαγητού µε την µπύρα είναι µοναδικό, 
καθώς οι αµέτρητες γευστικές συζυγίες περιµένουν απλώς 
κάποιον να τις ανακαλύψει. Συνήθεις ύποπτοι τα πικάντικα  
τυριά και αλλαντικά. Όµως οι εκπλήξεις κρύβονται παντού, 

όπως στον εξαιρετικό συνδυασµό των καβουρντιστών 
αρωµάτων του µπακλαβά µε µία µπύρα Weiss
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BREAKFAST & LUNCH 
BRUNCH ΜΕ ΕΝΑ ΠΟΤΗΡΙ ΜΠΥΡΑ

Ένα γιγάντιο μπουκέτο φυσικών αρωμάτων και γεύσεων συνθέτει τον γαστρονομικό 
πλούτο της κουζίνας που βασίζεται στις πρώτες ύλες που παράγει η ελληνική γη. 

Μία μπύρα μπορεί να συμπληρώσει αρμονικά κάθε γεύμα, να αναδείξει τα επιθυμητά 
στοιχεία  ή να προσφέρει την ιδανική αντίθεση

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ

ΕΛΛΑ∆Α
Η ΓΗ ΤΩΝ

ΓΕΥΣΕΩΝ
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Ακόμη και οι 
πιο παράξενοι 
συνδυασμοί 
μπορούν να 
αναδείξουν 
τη γεύση του 
ποτού του 
λυκίσκου.

52-59_Brunch.indd   55 24/05/2017   18:47



56 B E E R &
BRUNCH

ΙΟΥΝΙΟΣ
2017

ΓΕ
ΥΣ

Η

Βιολογικά κρίθινα παξιµάδια
H παράδοση της κυθηραϊκής αρτοποιίας και η γνώση της σύγχρονης 
διατροφολογίας συνδυάζονται άψογα στο βιολογικό κρίθινο παξιμάδι 
Αστάρτη. Φτιαγμένο με τις πιο γνήσιες ελληνικές βιολογικές πρώτες 
ύλες, που προέρχονται από μικρούς παραγωγούς, αλατισμένο με 
ανεπεξέργαστο θαλασσινό αλάτι από τα βράχια των Κυθήρων και 
ζυμωμένο με μεράκι ψήνεται στο φούρνο του Καραβά.

Ξινοτύρι µε άρωµα Αιγαίου
Λευκό, μαλακό, αλοιφώδους υφής, με υπόξινη και δροσερή γεύση 
και άρωμα το ξινοτύρι του τυροκομείου Πιτταράς, φτιάχνεται 
παραδοσιακά από γάλα πρόβειο ή γίδινο. Η πρώτη ύλη παράγεται 
στην πρότυπη κτηνοτροφική μονάδα της οικογένειας στη Νάξο όπου 
χρησιμοποιούνται ζωοτροφές αρίστης ποιότητας. Το τυροκομείο ήδη 
από το 2008 δημιουργεί εκλεκτά προϊόντα. 

Η βουτυράτη γραβιέρα
Η γλυκιά βουτυράτη γεύση της την έχει κάνει ένα από τα πιο αγαπητά 
επιτραπέζια τυριά. Η γραβιέρα είναι πρόσφατο απόκτημα της ελληνικής 
γαστρονομίας, που παρασκευάστηκε για πρώτη φορά μέσα στον 
20ό αιώνα. Στη Νάξο φτιάχνεται μόνο από αγελαδινό γάλα και έχει 
χαρακτηριστεί ως προϊόν ΠΟΠ. Ένας από τους σπουδαιότερους 
παραγωγούς της ναξιώτικης γραβιέρας είναι η ΕΑΣ Νάξου.

Σαλάµι µοναδικά πικάντικο 
Εκλεκτά κομμάτια χοιρινής ωμοπλάτης, η παραδοσιακή συνταγή για 
το σαλάμι αέρος τύπου Λευκάδος και η πείρα της οικογένειας 
Ανανιάδη που δραστηριοποιείται δεκαετίες τώρα στο χώρο της 
αλλαντοποιίας έχουν ως αποτέλεσμα ένα μοναδικά εκλεκτό προϊόν. 
Ιδανικά σερβίρεται κομμένο σε λεπτές φέτες και συνδυάζεται άψογα 
με φρέσκια ντομάτα, τυρί, λάδι και ρίγανη.

Πιο εκλεκτά, δε γίνεται!
Γεμάτα γεύση και ένταση delicatessen προϊόντα από κάθε γωνιά 

της Ελλάδας αποτελούν την τέλεια συνοδεία της μπύρας
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Πάστα από ελιές Χαλκιδικής
Η πάστα από πράσινες ελιές της Silver Leaf φτιάχνεται από τους 
καρπούς που καλλιεργούνται στα χώματα της Χαλκιδικής και 
συλλέγονται προσεκτικά με το χέρι. Τη φρέσκια και ελαφρώς πικρή 
γεύση της πάστας, η οποία είναι προϊόν βιολογικής γεωργίας, 
απογειώνει η συνταγή της Silver Leaf με την προσθήκη βαλσαμικού 
ξιδιού, σκόρδου και ρίγανης από τον Ταΰγετο. 

Ώριµο και µαγικό Μετσοβόνε
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 3 
μήνες και στο τέλος καπνίζεται με την καύση αρωματικών φυτών της 
περιοχής. Τρώγεται και ωμό και ψητό στα κάρβουνα. 

Χειροποίητα κριτσίνια Κωσταρέλου
Γνωστός για τα τυροκομικά του προϊόντα ο Κωσταρέλος, μετά 
τις σοκολάτες επεκτείνεται και στα αρτοποιήματα με τα τραγανά, 
χειροποίητα κριτσίνια με σουσάμι. Αποτελούν την ιδανική βάση για 
τσιμπολογήματα. Από το τραπέζι δεν μπορούν να λείπουν φυσικά τα 
τυριά Κωσταρέλου που νοστιμίζουν εδώ και χρόνια το τραπέζι μας 
και ιδιαίτερα η φέτα που ωριμάζει 12 μήνες στο βαρέλι.

Αρωµατικό σαλάµι όλο ένταση 
Γεύση μεστή, σκορδάτη και πικάντικη που θυμίζει ονομαστά ξένα 
αλλαντικά. Το «παραδοσιακό σαλάμι Τριπόλεως Δαγρέ» αφήνει την 
αρωματική παλέτα του ν' αναδυθεί. Στην παρασκευή του ακολουθείται 
η παραδοσιακή συνταγή του Παναγιώτη Δαγρέ, που ίδρυσε τη βιοτεχνία 
στην Τρίπολη το 1920. Χοιρινό και μοσχαρίσιο κρέας, σκόρδο και 
μπαχαρικά στεγνώνουν για έναν ολόκληρο μήνα.

«"Εσύ θα το χαλάς (σ.σ. γάλα) 
κι εγώ θα πληρώνω, γιατί 

µόνον έτσι θα µάθεις" είχε 
πει ο Ευάγγελος Αβέρωφ, σε 

νεαρό τυροκόµο που εξέφραζε 
τις αµφιβολίες του για την 

επιτυχία του ιταλοφερµένου 
τυριού. Κάπως έτσι ξεκίνησε η 

ιστορία του Μετσοβόνε...
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ολλά φαίνεται να αλλά-
ζουν στην ελληνική αγο-

ρά µπύρας µε νέους τύπους, 
νέες ετικέτες και νέα ζυθοποι-

εία να προσφέρουν στους κατανα-
λωτές πολλές επιλογές, ιδιαίτερα από το χώρο 

της µικροζυθοποιίας, διαµορφώνοντας µια νέα 
κουλτούρα. Ένα ενδιαφέρον ερώτηµα που µπαί-
νει εδώ είναι πώς αντιδρά σε αυτή τη νέα κατά-
σταση ο χώρος της εστίασης. Βρίσκεται µπροστά 
από τις εξελίξεις, τις ακολουθεί ή απλά κάποια 
στιγµή θα αναγκαστεί να το κάνει προσαρµοζό-
µενος στις ανάγκες των καταναλωτών; 

Αυτό το ερώτηµα θα προσπαθήσουµε να απαντή-
σουµε και ταυτόχρονα να βάλουµε και εµείς το δι-
κό µας λιθαράκι στην ανάπτυξη της κουλτούρας της 
µπύρας µε έναν διαφορετικό τρόπο από αυτόν που 
ξέραµε µέχρι σήµερα. Γιατί η µπύρα σαφέστατα έχει 
ένα χαλαρότερο τρόπο προσέγγισης τόσο στην κα-
θηµερινότητά µας όσο και στους χώρους εστίασης, 
όµως πρέπει να ξεφύγουµε από τη λαθεµένη εικόνα 
που είχαµε. Προσπαθούµε λοιπόν να ενηµερώσουµε 
τους επαγγελµατίες ότι έχει έρθει κάτι νέο που αντι-
µετωπίζει την µπύρα µε βάση τα χαρακτηριστικά της. 
Έτσι µπορούµε να σερβίρουµε κάθε µπύρα µας σε δι-
αφορετικό ποτήρι, σε διαφορετική θερµοκρασία και 
να την ταιριάξουµε γευστικά µε διαφορετικά πιάτα 

που µπορεί να είναι από όστρακα µέχρι και γλυκά. 
Επισκεπτόµαστε λοιπόν ένα χώρο εστίασης, µα-

θαίνουµε λίγα πράγµατα γι' αυτόν κάνοντας µία µι-
κρή «ανάκριση» και συνδυάζοντας µπύρες από το 
χώρο αλλά και την προσωπική µας κάβα µε τις ιδι-
αίτερες γευστικές προτάσεις του. Έτσι σχεδιάζουµε 
ένα µενού για ένα ιδιαίτερο brunch, ταιριάζοντας 
κάθε πιάτο του µε έναν ή περισσότερους διαφορετι-
κούς τύπους µπύρας.

«Παίρνουμε τα μηνύματα ότι κάτι αλλάζει»
Πρώτη µας επίσκεψη σε ένα χώρο που ξεκίνησε 

να λειτουργεί πριν µερικούς µήνες και οι ιδιοκτή-
τες είναι δύο (νέοι σε ηλικία αλλά όχι και σε εµπει-
ρία) επιχειρηµατίες Κώστας Βογιατζής και Γιώργος 
Παπακωνσταντίνου. Το Αίθριον είναι ένας  χώ-
ρος που λειτουργεί από το πρωί µέχρι το βράδυ και 
µπορεί κάποιος να πιει τον καφέ, το ποτό του ή και 
να απολαύσει το φαγητό του. Μάλιστα βρίσκεται 
στον ιστορικό χώρο Τσαλαπάτα ακριβώς δίπλα στο 
Μουσείο Πλινθοκεραµοποιίας. Σύµφωνα µε τους 
ιδιοκτήτες του τα µηνύµατα της επανάστασης» της 
craft µπύρας έχουν έρθει. Όπως άλλωστε συµπλη-
ρώνουν: «Eχουµε την τύχη στη πόλη µας να έχουµε 
δύο ζυθοποιεία  και ήδη στον κατάλογο φαγητού 
µας έχουµε προσθέσει σε κάθε πιάτο προτεινόµε-
νη επιλογή τόσο για κρασί όσο και για µπύρα». 

Π
 Με νέο πρόσωπο 

στην εστίαση
Σε διαφορετικό ποτήρι ανάλογα με τα 

ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του τύπου της, 
φυσικά σε διαφορετική θερμοκρασία 

αλλά και σε απαράμιλλους γευστικούς 
συνδυασμούς,  «κατεβαίνει» πλέον η μπύρα 

στο στίβο της εστίασης και στη χώρα μας 

Το µενού που 
προτείνουµε
Cyder Aspall  
Premier Cru
Συνοδεύει γεύσεις  
όπως Steam bun με  
γύρο κοτόπουλου και 
χειροποίητο dressing 
μουστάρδας με μέλι

Voreia I.P.A. &  
Er Boqueron
Συνοδεύει γεύσεις όπως
Ανάμεικτα φύλλα λαχανικών 
με γαρίδες ημίλιαστα 
ντοματίνια και dressing  
Yuzu με chili

Aecht Schlenkerla 
Rauchbier – Märzen & 
Voreia I.P.A.
Συνοδεύει γεύσεις όπως
Κοντοσούβλι μαύρου 
χοίρου μαριναρισμένο 
σε ελαιόλαδο, φρέσκια 
ντομάτα , κρεμμυδάκι  
και δυόσμο

Timmermans Kriek
Συνοδεύει γεύσεις όπως
Τραγανό Mille feuille με 
κρέμα ανθότυρου  
και μαρμελάδα άγριου 
μύρτιλου

ΒΑΣΙΛΗΣ ΚΑΤΣΑΡΟΣ
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1. Το Αίθριον (All 
day bar Restaurant)  
βρίσκεται στο Βόλο 
στον Πολυχώρο 
Τσαλαπάτα. Στη 
φωτό ο Βασίλης 
Κατσάρος (δεξιά) με 
τον Κώστα Βογιατζή, 
εκ των ιδιοκτητών.

2. Οι μπύρες της 
γευστικής δοκιμής 
προέρχονται από 
τις επιλογές των 
ιδιοκτητών αλλά 
και την προσωπική 
κάβα του beer 
sommelier Βασίλη 
Κατσάρου.

3. Ο Γιώργος 
Παπακωνσταντίνου 
από το δίδυμο των 
ιδιοκτητών δηλώνει 
ότι τα μηνύματα 
της επάναστασης 
της μπύρας έχουν 
ήδη φθάσει στο 
χώρο τους.

1
2

3
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•  ΣΗΜΑΤΑ • ΝΕΕΣ ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΕΣBEER & BRUNCH

Πληθαίνουν διαρκώς οι διαθέσιμες 
ετικέτες στις κατηγορίες 
Lager και Pils με καλοκαιρινό  
προσανατολισμό. Αρωματικές κι 
εκφραστικές με έντονα τυπικές 
προσωπικότητες.

ΣΗΜΑΤΑ
Β&Β  M A G A Z I N

E
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Blue Island

Μία χρυσόξανθη Lager με 4,5% αλκοόλ, εμφια-
λωμένη σε διάφανο μπουκάλι. Φτιαγμένη από 
παραδοσιακή κριθαρένια βύνη, μαγιά και αρω-
ματικό λυκίσκο προσφέρει υψηλής ποιότητας 
γεύση. Έχει ελαφρύ σώμα και είναι ιδανική για 
κατανάλωση την καλοκαιρινή περίοδο.

Clausthaler Non alcohol

Μία Lager χωρίς αλκοόλ που πετυχαίνει την τέ-
λεια ισοπποπία μεταξύ της γλυκύτητας της βύ-
νης και της πικράδα του λυκίσκου. Ευκολόπιο-
τη με αρώματα φρέσκου ζυμαριού, φρεσκοκομ-
μένου γρασιδιού και σανού με μακρά επίγευση 
βοτανικής πικράδας.

Asahi

Φρέσκια, τραγανή με καθαρή γεύση και 5% 
αλκοόλ. Μία σπιρτόζα μπύρα που σου ξυπνά-
ει τις αισθήσεις. Φτιαγμένη από νερό, κριθάρι, 
καλαμπόκι, λυκίσκο και ρύζι, η ιαπωνική Asahi 
συνδυάζεται άψογα με σούσι. 

Staropramen

Μία Lager από την Πράγα με ανοιχτόχρω-
μο χρυσό χρώμα, απαλά αρωματικά άνθη και 
στρογγυλεμένη γεύση, στην οποία η τραγανό-
τητα του λυκίσκου και η μαλακότητα της βύ-
νης συνδυάζονται με εξαιρετικό αποτέλεσμα. 
Η Staropramen, με 5% αλκοόλ, ανταμείβει τον 
ουρανίσκο με την απαλή γεύση της βύνης και 
με μία αίσθηση ελαφριάς πικράδας.

Anchor California

Το έντονο χρυσό χρώμα της σε συνδυασμό 
με το έντονο άφρισμα μεγάλης διάρκειας, το 
ισορροπημένο βάθος γεύσης, το ομαλό φινίρι-
σμα και η φυτική έκφραση του λυκίσκου καθι-
στούν την Anchor California μία πολύ καλή επι-
λογή Lager. Αλκοόλ 4,9%.

Peroni

Μια ξανθιά τύπου Pils για ανθρώπους με γού-
στο και ταμπεραμέντο. Με χρυσή εμφάνιση, 
ελαφριά και αρωματική επεκτείνεται στα δρο-
σερά αρώματα κίτρου, στη ζωηρή φυτικότητα, 
στο γλυκό μέλι και στις πικάντικες πινελιές. Στο 
στόμα ο λυκίσκος διαπρέπει και προσθέτει επι-
πλέον ντελικάτους πόντους.

Νήσος

Διαυγής, κρυστάλλινη, με πλούσιο χρυσοχάλ-
κινο χρώμα και άρωμα βύνης, με νότες λυκί-
σκου και πινελιές από βότανα και πιπέρι. Γε-
μάτο, μεστό σώμα με δροσιστική αίσθηση στο 
στόμα. Γλυκιά αίσθηση βύνης στην αρχή  που 
ολοκληρώνεται σε μία επίγευση ευχάριστης πι-
κράδας. Ευκολόπιοτη, με σπιρτάδα και απόλυ-
τα ισορροπημένη. Η Νήσος συνοδεύει ιδανικά 
κοτόπουλο, ψάρι, θαλασσινά, ψητά σχάρας και 
πράσινη σαλάτα.

EZA

Μία premium Ρilsner με πλούσιο σώμα, άρωμα 
και πικράδα. Φτιαγμένη με βύνη από δίστιχο 
καλοκαιρινό και εξάστιχο χειμωνιάτικο κριθά-
ρι, εκλεκτές ποικιλίες λυκίσκου, μαγιά, μαλτόζη 
και κρυστάλλινο νερό από τις πηγές του Παρ-
νασσού, ακολουθεί ζύμωση μακράς ωρίμαν-
σης που την κάνει εύγευστη και μεστή.

Volkan

Με επεξεργασμένο νερό σε Lava Rock fi lter 
από βασάλτη Σαντορίνης, αναμειγνύεται με 
εξωτικό λυκίσκο, αρωματικό μέλι Σαντορίνης 
και απόσταγμα κίτρου (Citrus Medica). Μία ιδι-
αίτερη και αρωματική Pilsner που σε ταξιδεύει 
στο ηφαιστιακό νησί.

Siris Pilsner

Μία Pilsner με διακριτική πικράδα, αρώματα 
λουλουδιών και εσπεριδοειδών και πολύ ευχά-
ριστη επίγευση. Διακρίνεται για την αυθεντικό-
τητα και την ισορροπημένη γεύση της και πίνε-
ται καθ’ όλη τη διάρκεια της ημέρας. Απαστε-
ρίωτη, μικροφιλτραρισμένη με 5% αλκοόλ.

Ora Dion Pils

Μία απαστερίωτη Pils με χρυσαφί χρώμα και 
πλούσιο αφρό μέσης διάρκειας, χωρίς πρό-
σθετα συντηρητικά και 5,3% αλοκοόλ. Έχει 
γλυκό άρωμα βύνης με ανθώδη νότα και  η 
γεύση της είναι κυρίως πικρή μαζί με μία γλυ-
κύτητα βύνης και με πικρή επίγευση διάρκειας.

Septem Monday's

Φρέσκια, μη παστεριωμένη, φιλτραρισμένη 
μπύρα, με χρυσοκίτρινο χρώμα και με κρεμώ-
δη συμπαγή αφρό. Χαρακτηρίζεται από έντονα 
αρώματα λουλουδιών, κίτρου  και λυκίσκου και 
έχει ελαφρώς γλυκιά γεύση, με διακριτική πα-
ρουσία βύνης, δροσιστική οξύτητα και πικρά-
δα,  που αναδεικνύουν την έντονα αρωματική 
επίγευση, όπου κυριαρχούν τα αρώματα λου-
λουδιών, καραμέλας και ανθόμελου. Ιδανική 
θερμοκρασία σερβιρίσματος: 4-6oC.

προτείνει
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Noctua
 Έντονοι λυκίσκοι στο 

άρωμα και τη γεύση που 
ισορροπούν υπέροχα με τη 
σοκολάτα και τη μόκα που 
αναδεικνύουν οι ψημένες 

βύνες σε μια μαύρη 
μπύρα. Μια τολμηρή και 

σκοτεινή IPA που κερδίζει 
τις εντυπώσεις. (Noctua 

Brewery Athens)

Heineken Light 
Η νέα δροσερή και ελαφριά 

Heineken Light με πλούσια γεύση 
αλλά μόνο 86 θερμίδες και 3,3% 
αλκοόλ είναι η μόνη light μπύρα 

στην αγορά και αποτελεί μία 
ιδανική, premium επιλογή από το 

μεσημέρι μέχρι αργά το βράδυ.
(Αθηναϊκή Ζυθοποιία)

Wings
Μία σύγχρονη Lager με βαθύ κεχριμπαρένιο 
χρώμα. Αφιλτράριστη, απαστερίωτη και 
με δεύτερη ζύμωση στη φιάλη, έρχεται 
για να την ανακαλύψουμε και «ζήσουμε 
ικαριώτικα» πίνοντάς τη. (Ν. Αφιανές)

Φλάρος
Μια Session Ale με 4,7% αλκοόλ, όπου οι 

τροπικοί λυκίσκοι παρελαύνουν στο ποτήρι 
σου από την πρώτη γουλιά μέχρι το άδειασμα 
του pint! Με πλούσια αρώματα, γεμάτη γεύση 

είναι ευκολόπιοτη και ξεδιψαστική. (Flaros)

ΑΓ
ΟΡ

Α

Νέες κυκλοφορίες
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Craft Beer

Blonde Saison
MYKONOS BREWING

COMPANY 

MYKONOS BREWING
COMPANY 

Pale Ale 

ΠΑΡΑΓΕΤΑΙ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΖΕΤΑΙ 
ΣΤΗΝ ΜΥΚΟΝΟ, ΚΥΚΛΑ∆ΩΝ

ΜΙΚΡΟΖΥΘΟΠΟΙΑ ΜΥΚΟΝΟΥ ΑΕΒΕ 
ΑΡΓΥΡΑΙΝΑ, ΜΥΚΟΝΟΣ

ΚΥΚΛΑ∆ΕΣ, 84600

BREWED AND PACKAGED 
ON THE ISLAND OF MYKONOS GREECE

MYKONOS BREWING COMPANY 
MYKONOS, GREECE 84600

W
W

W
.X

X
X

X
X

X
X

.G
R

ΣΥΣ
ΤΑΤΙΚΑ

ΝΕΡΟ • ΚΡΙΘΑΡΙ • ΣΙΤΑΡΙ
ΛΥΚΙΣΚΟΣ • ΜΑΓΙΑ

ΠΕΡΙΕΧΕΙ ΓΛΟΥΤΕΝΗ 

∆ΙΑΤΗΡΕΙΤΑΙ 
ΣΤΟΥΣ 3-5° C

ΠΡΟΙΟΝ ΖΥΘΟΥ
ΜΗ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟΣ ΖΥΘΟΣ

ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΤΕ
ΥΠΕΥΘΥΝΑ

WATER • BARLEY • WHEAT
HOPS • YEAST

CONTAINS GLUTEN

DRINK
RESPONSIBLY

IN
GREDIENTS

XXXXXX

MM/YYYY

330ML
5.3% ALC. BY VOL.

ΑΝΑΛΩΣΗ ΚΑΤΑ 
ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ ΠΡΙΝ ΑΠΟ:

BEST BEFORE:

ΠΑΡΑΓΕΤΑΙ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΖΕΤΑΙ 
ΣΤΗΝ ΜΥΚΟΝΟ, ΚΥΚΛΑ∆ΩΝ

ΜΙΚΡΟΖΥΘΟΠΟΙΑ ΜΥΚΟΝΟΥ ΑΕΒΕ 
ΑΡΓΥΡΑΙΝΑ, ΜΥΚΟΝΟΣ

ΚΥΚΛΑ∆ΕΣ, 84600

BREWED AND PACKAGED 
ON THE ISLAND OF MYKONOS GREECE

MYKONOS BREWING COMPANY 
MYKONOS, GREECE 84600

W
W

W
.X

X
X

X
X

X
X

.G
R

XXXXXX

MM/YYYY

ΣΥΣ
ΤΑΤΙΚΑ

ΝΕΡΟ • ΚΡΙΘΑΡΙ • ΣΙΤΑΡΙ
ΛΥΚΙΣΚΟΣ • ΜΑΓΙΑ

ΠΕΡΙΕΧΕΙ ΓΛΟΥΤΕΝΗ 

∆ΙΑΤΗΡΕΙΤΑΙ 
ΣΤΟΥΣ 3-5° C

ΠΡΟΙΟΝ ΖΥΘΟΥ
ΜΗ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟΣ ΖΥΘΟΣ

ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΤΕ
ΥΠΕΥΘΥΝΑ

WATER • BARLEY • WHEAT
HOPS • YEAST

CONTAINS GLUTEN

DRINK
RESPONSIBLY

IN
GREDIENTS

330ML
5% ALC. BY VOL.

ΑΝΑΛΩΣΗ ΚΑΤΑ 
ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ ΠΡΙΝ ΑΠΟ:

BEST BEFORE:

Craft Beer

Blonde
MYKONOS BREWING COMPANY 

ΠΑΡΑΓΕΤΑΙ ΚΑΙ 
ΣΥΣΚΕΥΑΖΕΤΑΙ 
ΣΤΗΝ ΜΥΚΟΝΟ, 

ΚΥΚΛΑ∆ΩΝ

ΜΙΚΡΟΖΥΘΟΠΟΙΑ 
ΜΥΚΟΝΟΥ ΑΕΒΕ 

ΑΡΓΥΡΑΙΝΑ, ΜΥΚΟΝΟΣ
ΚΥΚΛΑ∆ΕΣ, 84600

BREWED AND PACKAGED 
ON THE ISLAND OF 
MYKONOS GREECE

MYKONOS BREWING 
COMPANY MYKONOS, 

GREECE 84600

750ML
5% ALC. BY VOL.

ΑΝΑΛΩΣΗ ΚΑΤΑ 
ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ ΠΡΙΝ ΑΠΟ:

BEST BEFORE:

WWW.XXXXXXX.GR

XXXXXX

MM/YYYY

ΣΥΣ
ΤΑΤΙΚΑ

ΝΕΡΟ • ΚΡΙΘΑΡΙ • ΣΙΤΑΡΙ
ΛΥΚΙΣΚΟΣ • ΜΑΓΙΑ

ΠΕΡΙΕΧΕΙ ΓΛΟΥΤΕΝΗ 

∆ΙΑΤΗΡΕΙΤΑΙ 
ΣΤΟΥΣ 3-5° C

ΠΡΟΙΟΝ ΖΥΘΟΥ
ΜΗ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟΣ ΖΥΘΟΣ

ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΤΕ ΥΠΕΥΘΥΝΑ

WATER • BARLEY • WHEAT
HOPS • YEAST

CONTAINS GLUTEN

DRINK RESPONSIBLY

IN
GREDIENTS Saison

Jasmine
Μία βαθύχρυση IPA με μέτριο σώμα 
και αρώματα φρέσκου λυκίσκου, 
τα οποία μετατρέπονται σε ένα 
μείγμα εσπεριδοειδών και τροπικών 
φρούτων (πεπόνι και ανανά) καθώς 
θερμαίνεται. Ευκολόπιοτη -παρά το 
6,2% αλκοόλ-, φρουτένια σε προκαλεί 
και σε κερδίζει. (Strange Brew)

Jet Black Heart 
Μία Milk Stout απαλή και γλυκιά, με 
γεμάτο σώμα και αρώματα βύνης 
καβουρδισμένου καφέ, σοκολάτας, 
καραμέλας και ξηρών καρπών, όλα 
απόλυτα ισορροπημένα μεταξύ τους 
αφήνουν μία κρεμώδη βελούδινη 
αίσθηση στο στόμα. (Brewdog)

American Dream Pilsner
Μια σύγχρονη Pilsner που στην 

πρώτη γουλιά σου δίνει τη 
γλυκιά αίσθηση της βύνης και 

σταδιακά και αρμονικά η γεύση 
της μεταμορφώνεται σε πικρή και 
βοτανική. Αλκοόλ 4,6%. (Mikkeler)

Mikonu Pale Ale
Πρόκειται για μία δροσερή 
απαστερίωτη Pale Ale με 
χρυσό διαυγές χρώμα. Στο 
στόμα έχει έντονη φρουτώδη 
αίσθηση, γεύση καραμέλας 
και βοτανικής πικράδας και 
αφήνει μία επίγευση γλύκας 
μπισκότου. Έχει αρώματα 
κίτρου, εσπεριδοειδών 
και πευκοβελόνας και 
έρχεται από το νεοσύστατο 
μικροζυθοποιείο της Μυκόνου. 
(Mykonos Brewing Company)

Fruit Lager Lemon & Lime
Μία Fruit Lager από την Kopparberg 
στην καρδιά της Σουηδίας. Έχει 
απαλό κίτρινο χρώμα, ελαφρύ σώμα 
και γλυκόξινη γεύση με έντονα τα 
αρώματα της βύνης, του λεμονιού και 
του lime. (Kopparberg)

ΙΟΥΝΙΟΣ
2017
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Μεγάλη Βρετανία

Οι πρώτες σε πωλήσεις (αξία)

Δεδομένου ότι οι κάτοικοι της Μ. Βρετανίας ζυθοποιούν 
από το 54 π.Χ., δεν αποτελεί έκπληξη το γεγονός ότι η χώρα 
αυτή θεωρείται πατρίδα της μπύρας, ενώ έχει εφεύρει τους 
περισσότερους τύπους που κυκλοφορούν παγκοσμίως Μεταξύ 
αυτών η Stout, η India Ρale Αle, η Porter, και η Brown Αle. 
Έκπληξη προκαλεί ωστόσο το ότι η πιο δημοφιλής μπύρα στη 
χώρα είναι η -με καταγωγή από την Τσεχία- Pilsner. 

ΕΚΑΤ. ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΣΕ ΧΙΛΙΟΛΙΤΡΑ (2014) ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΣΕ ΛΙΤΡΑ/ ΚΑΤΟΙΚΟ (2014)

4,12 96,8
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STELLA 
ARTOIS

537.5
εκατ. λίρες

FOSTERS

427
εκατ. λίρες BUDWEISER

305.8
εκατ. λίρες

εκατ. λίρες

FOSTERS

427
εκατ. λίρες BUDWEISERBUDWEISER

305.8
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Αύξηση 500% σημείωσαν οι εξαγωγές 
μπύρας της Βρετανίας στην Κίνα. Την 
ίδια στιγμή η αύξηση των συνολικών 

εξαγωγών φτάνει μόλις το 6% το 2016. 
Η Βρετανική Ένωση Μπύρας (BBPA) 
αποδίδει την επιτυχία  στις εικόνες 

του Κινέζου προέδρου Xi Jinping να 
απολαμβάνει την μπύρα του μαζί με τον 
πρώην πρωθυπουργό David Cameron.

Περισσότερα από 500 νέα 
μικροζυθοποιεία ξεκίνησαν βρασιές 

στα καζάνια τους το 2016 στη Μεγάλη 
Βρετανία. Με άλλα λόγια 10 την 

εβδομάδα! Η αύξηση φτάνει το 55% 
και η τάση δείχνει ενισχύεται. Αυτή τη 
στιγμή τα μικροζυθοποιεία κατέχουν 
το 21% της αγοράς (σε αξία) με τις 

πωλήσεις να φτάνουν τα 18 δισ. λίρες. 

Το 2015 ήταν η πρώτη χρονιά που 
η ζεστή αγορά μπύρας υπερείχε 

της κρύας στη Γηραιά Αλβιώνα. Πιο 
συγκεκριμένα, το 51% των 44 εκατ. 

εκατόλιτρων μπύρας πουλήθηκαν στη 
ζεστή αγορά. Αυτό, σύμφωνα με τη 
Βρετανική Ένωση Μπύρας (BBPA), 

οφείλεται στις επιθετικές προωθητικές 
ενέργειες των αλυσίδων σούπερ μάρκετ. 

Η µπύρα είναι το 3ο  
σε αξία εξαγώγιµο προϊόν 

διατροφής της Μεγάλης 
Βρετανίας, µετά το 

ουίσκι και τη σοκολάτα. 
Οι εξαγωγές φτάνουν τις 

584 εκατ. λίρες. Το 63% της 
εξαγώγιµης βρετανικής 
µπύρας κατευθύνεται 
στις χώρες της ΕΕ, ενώ 
το 37% στον υπόλοιπο 

κόσµο. Οι βασικές 
εισαγωγικές χώρες είναι 
οι ΗΠΑ, η Ιρλανδία και η 

Γαλλία. 
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Μπύρα στον Άρη σχεδιάζει η ΑΒ ΙnBEV
Ξεχωριστά στιγµιότυπα από τον κόσµο της µπύρας σε κάθε γωνιά 
του πλανήτη καταγράφει το άγρυπνο βλέµµα των συνεργατών του B&B 

Νέο είδος τουρισμού
Περισσότεροι από 10 εκατ. 

Αμερικανοί επισκέπτονται κάθε 
έτος τα ζυθοποιεία των ΗΠΑ

Μπύρα 
μικροβαρύτητας

Το σχέδιό της για μπύρα 
μικροβαρύτητας στον Άρη 

ανακοίνωσε η AB InBev

Για πρωθυπουργούς
Ο πρώην πρωθυπουργός 

της Αυστραλίας, Bob Hawke, 
συμμετείχε στο λανσάρισμα 

μιας μπύρας με την εικόνα του

Έρευνα για λυκίσκο
Ποικιλίες για πιο αρωματικές 

μπύρες σε πιο οικονομικές 
τιμές από την ιστορική 
παγκόσμια Ηοpsteiner  

Η καλύτερη λίστα
Η Virgin America είναι 
η αεροπορική εταιρεία που 
προσφέρει την καλύτερη 
λίστα με μπύρες 

Αύξηση 
1000% 

στην Ινδία
Η αγορά μπύρας 

στην Ινδία ανα-
μένεται να 

αυξηθεί 1000% 
στα επόμενα 

έξι χρόνιαCraft και 
χωρίς 
αλκοόλ
Η Partake 
ενώνει δύο 
μεγάλες τάσεις  
στην μπύρα

Έρευνα για λυκίσκο
για πιο αρωματικές 

μπύρες σε πιο οικονομικές 
τιμές από την ιστορική 
παγκόσμια Ηοpsteiner  
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Έμπνευση από 
Λατινική Αμερική 

Νέα craft για την 
ΑΒ InBev από τη Veza 
Sur Brewing Co που 
στήνει στο Μαΐάμι
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