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Όσο κι αν το πας 
στην καθυστέρηση
έρχεται η στιγµή
που το παιχνίδι 
τελειώνει 

Στις φιλελεύθερες κοινωνίες και οικονοµίες 
τα θέµατα τα λύνει η ίδια η αγορά. 
Στην περίπτωση της χώρας µας, τα πράγµα-
τα δεν είναι τόσο απλά. Συχνά εµφανίζεται 
µια «αόρατη χείρα» και, µε τον έναν ή τον 
άλλον τρόπο, καθυστερεί τις εξελίξεις. 
Από το πρώτο τεύχος του Beer & Brunch 
αναφερθήκαµε στη µονοπωλιακή παρά-
δοση που συνοδεύει, από συστάσεως του 
ελληνικού κράτους, τη λειτουργία του κλά-
δου της µπύρας στην Ελλάδα.  Αρχικά ήταν 
ο Ιωάννης Φιξ (Fuchs) στον οποίο περιήλ-
θε, ελέω βαυαρικής βασιλείας, το αποκλει-
στικό δικαίωµα παραγωγής και διάθεσης 
της µπύρας στην Ελλάδα. Τυπικά, το απο-
κλειστικό αυτό δικαίωµα έληξε το 1963 
(είναι η χρονιά που γεννήθηκα), ωστόσο 
η πραγµατική λειτουργία του ελεύθερου 
ανταγωνισµού στον συγκεκριµένο κλάδο 
ήταν και παραµένει ζητούµενο.
∆εν υπάρχει αµφιβολία ότι στην εποχή της 
ελεύθερης διακίνησης των ιδεών και της 
ταχύτητας της πληροφορίας, την οποία δι-
ανύουµε, είναι δύσκολο να επικρατήσουν 
οι πρακτικές του Όθωνα και των αυλικών 
του. Η ανάπτυξη της ζυθοποιίας στη χώρα 
της κριθής και του ήλιου, ξεκινάει ως ανά-
γκη των καιρών και έρχεται να καλύψει 
το τεράστιο κενό που συντηρείται τεχνηέ-
ντως, εδώ και δύο αιώνες περίπου. Με χα-
ριστικές πράξεις, στρεβλώσεις των θεσµών 
και ιδιότυπη λειτουργία της αγοράς.
Ένας νέος πολύχρωµος κόσµος, ικανός 
να προσφέρει πλήθος γευστικών διαδρο-
µών και συγκινήσεων, είναι ήδη εδώ. Έχει 
ήδη βρει την επαφή του µε τη νέα γενιά 
και αδιαφορεί για τα χορταριασµένα τείχη 

που προβάλλουν ως «ανάχωµα» στις οπτι-
κές ίνες. Οι µοναδικές ελληνικές µπύρες, 
που υπόσχεται το νέο παραγωγικό µοντέ-
λο της χώρας, οι ιδιαίτερες κλιµατολογι-
κές συνθήκες της κάθε περιοχής, οι απί-
θανες συνταγές των µοντέρνων ζυθοποι-
ών και η διαρκής δυνατότητα πρόσβασης 
στην απαιτούµενη τεχνολογία και τεχνο-
γνωσία, είναι το «ρεύµα» που διαµορφώ-
νει τις συνθήκες στην αγορά.
Άλλωστε, το ίδιο έργο, µε άλλους βέβαια 
πρωταγωνιστές, παίχθηκε, πριν από λίγα 
χρόνια, αρχές της δεκαετίας του ‘90 και 
στον κλάδο του κρασιού. Κι εκεί, όπως 
σήµερα στην µπύρα, λίγες -µετρηµένες 
στα δάχτυλα του ενός χεριού- οινοποιη-
τικές µονάδες, προσπάθησαν να συγκρα-
τήσουν το «ρεύµα» της νέας γενιάς οινο-
λόγων και οινοποιών που διψούσε για δι-
αφοροποίηση. Που πάσχιζε να αναδείξει 
τις ντόπιες ποικιλίες αµπέλου, να αξιοποι-
ήσει τα ξεχωριστά terroirs (αµπελοτόπια), 
να φέρει νέα εποχή στο ελληνικό κρασί.
Όπως εκείνη η επανάσταση -στο κρασί- πέ-
τυχε, έτσι και τη σηµερινή, της µπύρας, δεν 
µπορεί κανένας να τη σταµατήσει!      

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

Ελένη ∆ούσκα
Βασίλης Νάνης 

Βασιλική Πασχάλη

∆ηµιουργικό - Σελιδοποίηση 
Βασιλική Κονόµου

Eµπορικός ∆ιευθυντής 
Παναγιώτης Αραβαντινός

∆ιαφήµιση - Μάρκετινγκ 
Μωρίς Σιακκής 

Νατάσα Στασινού

∆ιανοµή
ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

Εκτύπωση - Βιβλιοδεσία 
Sykaris graph

Απαγορεύεται η αναδηµοσίευση, 
η αναπαραγωγή, ολική, µερική ή 

περιληπτική, η κατά παράφραση ή 
διασκευή απόδοση του περιεχοµένου 

της εφηµερίδας µε οποιονδήποτε τρόπο, 
µηχανικό, ηλεκτρονικό, φωτοτυπικό, 

ηχογράφησης ή άλλον, χωρίς 
προηγούµενη άδεια του εκδότη. Νόµος 

2121/1993 και κανόνες ∆ιεθνούς 
∆ικαίου που ισχύουν στην Ελλάδα.

ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ
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Κάτι βράζει...

15
Λαμπρό μέλλον 

για τον μηλίτη θέλει να χτίσει 
η BrewDog, που επενδύει 
στη βρετανική Hawkes. 
Η συνεργασία των δυο 
εταιρειών θα γεννήσει 

μοναδικά προϊόντα, γράφουν 
τα διεθνή μέσα 

22
Ο Αλέξανδρος Κανέλλης 
εξηγεί για οι Noble Men 

θέλουν να μπει κάποιος σε μια 
κάβα και από όλες τις ετικέτες 

να του αρέσει περισσότερο 
η δική τους

24
«Τι φτιάχνω ο άνθρωπος» 

σκέφθηκε φωναχτά ο 
Χαράλαμπος Ντιγκιρλάκης, 
επικεφαλής της κορινθιακής 

Canal Dive, δοκιμάζοντας 
ένα ποτήρι Brown Ale από 

τη δεξαμενή ζύμωσης. Και η 
αλήθεια; Έχει δίκιο. 

28
Η πρώτη Λαρισαία μπύρα 
κυκλοφόρησε στην πόλη 
της Λάρισας με τη γενιά 

των 50άρηδων να παίρνει 
τη ρεβάνς και τον Γιώργο 

Πέτρου να συντονίζει 
το όλο εγχείρημα της 

γοητευτικής Lola

34 Στη Σουρικάτα 
για γεύση χωρίς όρια
Ο Ηλίας Καλόγυρος αγαπάει 
την μπύρα και στον δικό του χώρο 
η γευστική αρμονία ξεφεύγει 
από την πεπατημένη

36 Απόλαυση ζωής
Με τη δύναμη των αρωμάτων, 
των γεύσεων και των χρωμάτων, 
η μπύρα  οδηγεί στην ευδαιμονία 
σε συνδυασμό με εκλεκτό φαγητό

38 Λαδοτύρι 
Μυτιλήνης
Ιδανικοί συνοδοιπόροι στο 
γευστικό ταξίδι της μπύρας τα 
ελληνικά παραδοσιακά προϊόντα

44 Στο b&b 
ποντάρει 
το εγχώριο 
επιχειρείν
Τη δυναμική που μπορεί να 
προσδώσει στο marketing ενός 
νέου προϊόντος διατροφής ο 
συνδυασμός του με κρασί αλλά 
και μπύρα, επιβεβαιώνει 
η συνεταιριστική Πίνδος

46 Την θέλουν 
να είναι Weiss
Απαιτούν τέχνη για να τις 
σερβίρεις αλλά και για να 
καλύψεις τις gourmet ανησυχίες 
τους οι πολύ φρουτώδεις Weiss 
με την ένταση των εσπεριδοειδών

∏aμe   Brunch!

Ελληνική μικροζυθοποιία

8 Θετικό πρόσημο 
στην ελληνική μπύρα
Με βαθιά θεμέλια και έντονες 
τάσεις εξερεύνησης και εξάπλωσης 
η σχέση της ελληνικής μπύρας με 
τον δημιουργό της

10 Τέσσερις ζυθοποιίες 
το 2019 στη Σαντορίνη
Διψήφιος και ανεβαίνει ο αριθμός 
των μικροζυθοποιείων και των 
ζυθοποιείων συμβολαίου, επί το 
ελληνικότερον gypsy breweries

11 Τα στοιχεία λένε 
αύξηση κατανάλωσης
Στα 9,5 εκατομμύρια λίτρα έφθασε 
η κατανάλωση το α' τετράμηνο 2018

12  Παύλος Κωτσίδης
«Πόσο μπορούμε να μιλάμε για 
τοπικά προϊόντα όταν οι πρώτες 
ύλες δεν είναι από τον τόπο 
παραγωγής ή ούτε καν από την 
Ελλάδα; Κι όταν πας να κάνεις ένα 
προϊόν που διαφέρει, βρίσκεις 
μπροστά σου και την απαρχαιωμένη 
νομοθεσία», σημειώνει ο 
επικεφαλής της Volkan Beer

13 Έτοιμο είναι 
το αθηναϊκό κοινό 
«Στη Θεσσαλονίκη αντιμετωπίζουμε 
ακόμη τη λογική “Καλή η μπύρα 
σου, αλλά ακριβή”. Στην Αθήνα 
ακούμε: “Ακριβή η μπύρα σου, αλλά 
καλή”» λέει ο Νίκος Ρόιδος της 
Μικροζυθοποιίας Θεσσαλονίκης

Πώς μπορούμε να  περάσουμε 
στο επόμενο βήμα εξωστρέφειας 
της μπύρας ελληνικής 
παραγωγής, αν δεν επενδύσουμε 
πρώτα στην αυθεντικότητα και τη 
μοναδικότητά της; Σελ. 8-13

Πώς μπορούμε να  περάσουμε 
στο επόμενο βήμα εξωστρέφειας 
της μπύρας ελληνικής 
παραγωγής, αν δεν επενδύσουμε 

ΠΕ
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ν τ α γ ω ν ι σ µ ό ς 
σκληρός και χτυπήµατα κά-

τω από τη ζώνη, αυτή είναι η εικόνα της 
παγκόσµιας αγοράς µπύρας. Στη χώρα 
µας ακόµα περισσότερο, µιας και η αγο-
ρά είναι µικρή, αναιµική (πολύ µικρή 
κατανάλωση κατά κεφαλήν) και τελικά 
εύκολα χειραγωγήσιµη. Το ζητούµενο 
στην Ελλάδα είναι οι µικροί παραγωγοί 
να βρουν χώρο και χρόνο. 

Η διανοµή είναι το πρώτο εµπόδιο για 
την ανάπτυξη ζωτικού χώρου. Το 90% της 
διανοµής Horeca ελέγχεται από τρεις παί-
κτες, που είναι και τα µεγαλύτερα ζυθοποι-
εία της χώρας, που εµπορεύονται και εισα-
γόµενα προϊόντα µεγάλης υπεραξίας, τον 
βασικό δηλαδή ανταγωνισµό της εγχώ-
ριας craft (µικροζυθοποιία). Στη µάχη του 
«σηµείου» µεταξύ των τριών (συµφωνίες) 
η craft είναι παράπλευρη απώλεια. Σαν να 
λέµε το βατράχι στη µάχη των βουβαλιών. 

Το δεύτερο και πολύ σηµαντικό είναι η 
έλλειψη κουλτούρας στην µπύρα µεγάλου 
µέρους τόσο των επαγγελµατιών του χώ-
ρου της κρύας αγοράς αλλά περισσότερο 
του καταναλωτή. Οι περισσότεροι θεωρούν 
την µπύρα σαν ένα δευτερεύον προϊόν για 
τον κατάλογό τους επηρεασµένοι και από 
τους καταναλωτές, που συχνά απλά πα-
ραγγέλνουν µε τη γνωστή φράση «πιάσε 
µια µπύρα» κι ας είναι οποιαδήποτε.

Η µεγάλη µάχη για την craft είναι η 
µάχη της εκπαίδευσης του κοινού και η 
εµπέδωση του γεγονότος πως µε πολύ 
µικρή διαφορά στην τιµή µπορεί κανείς 
να κάνει άλµα στο επίπεδο ποιότητας της 
µπύρας που καταναλώνει, κάτι που δεν 
συµβαίνει σε ανταγωνιστικά προϊόντα. 

Τρίτο και ίσως και το βασικότερο είναι η 
γενική οικονοµική κατάσταση της χώρας, 
η οποία οδηγεί σε συρρίκνωση την κατα-
νάλωση. Ταυτόχρονα η έλλειψη ρευστότη-
τας από την τραπεζική χρηµατοδότηση δεν 
δίνει ευκαιρία για µεγάλες και οργανωµέ-
νες παραγγελίες µε συνέπεια το κόστος πα-
ραγωγής της µικροζυθοποιίας να εκτινάσ-
σεται στα ύψη. Αποτέλεσµα, σε συνδυασµό 
µε την περιορισµένη κατανάλωση, να µην 
µπορούν οι τιµές της craft να είναι πιο προ-

Α

σιτές. Ενώ και τα marketing budgets είναι 
πολύ χαµηλότερα από το αναγκαίο. 

 Με τόσο περιορισµένο χώρο και µε τρι-
άντα πέντε µικροζυθοποιεία σε λειτουρ-
γία στην Ελλάδα αυτό που χρειάζεται ο 
κλάδος είναι χρόνος. Χρειάζεται χρόνο 
να εκπαιδεύσει κοινό και συνεργάτες, να 
χτίσει διανοµή κερδίζοντας πόντο -πόντο 
σηµεία πώλησης, να αποκτήσει πιστούς 
καταναλωτές και να αθροίσει σε αυτούς.

Αν όµως χρειάζεσαι χρόνο, στην πραγ-
µατικότητα χρειάζεσαι χρήµα και σε αυτή 
την χώρα είναι σε έλλειψη. Εδώ λοιπόν ελ-
λοχεύει ο κίνδυνος. Στο κυνήγι της επιβίω-
σης πολλοί µπορεί να ρίξουν την ποιότητα 
για να βρουν ανάσες, φθείροντας το αβα-
ντάζ της craft κάνοντας ζηµιά σε εαυτούς 
και αλλήλους και αργά ή γρήγορα θα οδη-
γηθούν στην κατάρρευση δηµιουργώντας 
µια απαξίωση της προσπάθειας. Εύχοµαι 
αυτό το δυσοίωνο σενάριο να είναι απλά 
ένα σενάριο που θα µπει σε συρτάρι.  

ΘΑ ΠΝΙΓΕΙ Η ΕΠΑΝΑΣΤΑΣΗ; 
Η εµφάνιση των µικροζυθοποιείων παγκοσµίως είναι µια µικρή επανάσταση στο χώρο της µπύρας  

όπου κυριαρχούν παγκόσµιοι κολοσσοί. Στη χώρα µας ακόµα περισσότερο...

Το βατράχι  
στη µάχη των 
βουβαλιών µοιάζει 
να είναι η cra� 
µπύρα στην εγχώρια 
αγορά ζύθου

ΠΑΝΤΕΛΗΣ ΑΒΡΑΜΙΔΗΣ 
ΕΛΙΞΗ ΑΕ
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ΟΙ ΑΡΙΘΜΟΙ 
ΣΥΝΑΝΤΟΥΝ 
ΤΗΝ ΑΛΗΘΕΙΑ 
ΤΗΣ ΜΠΥΡΑΣ

Η τελευταία δεκαετία 
αναμφίβολα ξεχειλίζει από 
εξελίξεις στο χώρο της 
ελληνικής ζυθοποιίας. 
Τον διψήφιο αριθμό 
μικροζυθοποιείων και 
ζυθοποιείων συμβολαίου, 
gypsy breweries επί το 
ελληνικότερον, έρχεται 
πλέον να συμπληρώσει ο 
τετραψήφιος και διαρκώς 
αυξανόμενος αριθμός 
ερασιτεχνών ζυθοποιών 
σε όλη τη χώρα

ΛΑΖΑΡΟΣ ΓΑΤΣΕΛΟΣ

8
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ε µια προσεκτική µατιά στην εγχώρια αγορά ζύθου 
µπορεί κανείς να παρατηρήσει ότι η σχέση της µπύ-
ρας µε τον παραγωγό της από τη µία βρίσκεται βασι-
σµένη σε βαθιά θεµέλια κι από την άλλη διέπεται από 
τάσεις δηµιουργίας κι εξερεύνησης, αλλά και εξά-
πλωσης. Για τους αριθµολάτρεις τα πράγµατα ίσως 
είναι ακόµα πιο απλά. Εδώ και µία δεκαετία οι µπύ-
ρες της ελληνικής παραγωγής κερδίζουν τη µία αριθ-
µητική κορυφή µετά την άλλη. Ακολούθως, οι διε-
θνείς προβλέψεις µιλούν για µια παγκόσµια αύξηση 
των συνολικών κερδών του κλάδου της µπύρας, που 
θα αγγίξει το 2,5% ως και την επόµενη πενταετία, συ-
µπεριλαµβάνοντας την Ελλάδα στις χώρες µε θετικό 
πρόσηµο ανάπτυξης και κερδών. Στην περίπτωση της 
µπύρας θα µπορούσε να πει κανείς ότι αριθµοί, πραγ-
µατικότητα και καθηµερινότητα συµβαδίζουν. 
Η Κρήτη απέκτησε εδώ και λίγο καιρό µία µονάδα 
ζυθοποίησης, που µπορεί να συµβάλλει καθοριστι-
κά στην αλλαγή του τοπίου κατανάλωσης σε ολόκλη-
ρο το νησί και το νότιο Αιγαίο. Λίγα µίλια δυτικότε-
ρα, Κεφαλονιά και Ζάκυνθος διαθέτουν πλέον τα δι-
κά τους στέµµατα αφρού. 
Ξεχωριστό ενδιαφέρον παρουσιάζει η περίπτωση της 
Σαντορίνης, καθώς εντός του 2019 τα ζυθοποιεία, 
που θα εδρεύουν και θα ζυθοποιούν στο νησί, θα εί-
ναι τρία αν όχι τέσσερα, µε το υπάρχον να παραµένει 
τελικά αυτό µε το µικρότερο ζυθοβραστήριο. 

Μ

9
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Άκρως ενδεικτικές και ταυτόχρονα σηµαντικές προς 
µελέτη και παραδειγµατισµό παραµένουν και οι πε-
ρίπτωσεις της Ικαρίας και της Κορινθίας όπου δύο 
εταιρείες ελληνικής µπύρας µε εντελώς διαφορετι-
κό προφίλ διάγουν παράλληλους βίους κερδίζοντας 
διαρκώς µερίδιο απο τη συνολική αγορά του νησιού 
και του νοµού αντίστοιχα.
Στον αντίποδα, τόσο η αυξηµένη  όσο και η διαρκώς 
αυξανόµενη ζήτηση δεν καθιστούν αυτόµατα κάθε εγ-
χείρηµα επιτυχηµένο. Περιπτώσεις όπως η ΝΕ∆Α µπο-
ρούν να χαρακτηριστούν αποτυχηµένες και περιπτώ-
σεις όπως η Πειραϊκή αναµφίβολα όχι πετυχηµένες. 

Η ατέρµονη γοητεία του Αιγαίου
Οι ιδιαιτερότητες του Αιγαίου το καθιστούν πάντα µέρος 
µε ατέρµονη γοητεία αλλά και συναρπαστική επικινδυ-
νότητα που πηγάζει από αυτές ακριβώς τις ιδιαιτερότη-
τες. Έτσι οι δυνατοί άνεµοι στο βόρειο και το ανατολικό 
Αιγαίο δε φαίνεται να έχουν στη ζυθοποίηση την αντί-

στοιχη θετική επίδραση που έχουν επί δεκαετίες στην 
ανάπτυξη των θαλάσσιων σπορ, όπως η ιστιοσανίδα.
Σε αυτό το σηµείο αξίζει να τονιστεί πως η άκρως επι-
τυχηµένη δεκαετία της µπύρας ελληνικής παραγωγής 
θα ήταν δοµικά ισχνότερη και επικοινωνιακά σκυ-
θρωπότερη δίχως την ύπαρξη του Τµήµατος Οινο-
λογίας, του Μεταπτυχιακού Προγράµµατος του ίδιου 
Τµήµατος (πρώην Α.Τ.Ε.Ι Αθηνών και νυν Πανεπιστή-
µιο ∆υτικής Αττικής) καθώς και των αποφοίτων τους. 
Ψάχνοντας κανείς ευκολα διαπιστώνει πως σχεδόν σε 
απόλυτη πλειοψηφία όλα τα επιτυχηµένα, τόσο ποιο-
τικά όσο και οικονοµικά, νέα προϊόντα ζύθου προέρ-
χονται αποκλειστικά σε σχεδιασµό και εκτέλεση από 
απόφοιτους των συγκεκριµένων τµηµάτων. Όσο πιο 
γρήγορα σκύψουν ως αρωγοί, όλοι οι εµπλεκόµενοι 
φορείς του κλάδου λοιπόν στο συγκεκριµένο τµήµα 
σπουδών, τόσο γρηγορότερα θα ενηλικιωθεί η µπύ-
ρα ελληνικής παραγωγής. 
 Σε κάθε περίπτωση το 2018 και το πρώτο εξάµηνο του 
2019 θα είναι καθοριστικά για το πώς το σύνολο του 
σώµατος «µπύρα ελληνικής παραγωγής» αντιδρά στις 
παιδικές ασθένειες, καθιστώντας έτσι τις δυνατότητες 
επιτυχίας νέων και παλαιότερων εγχειρηµάτων σηµα-
ντικά πιθανότερες. 

Κριθάρι και λυκίσκος  
έρχονται στο προσκήνιο
Κριθάρι και λυκίσκος δείχνουν να είναι τα άµεσα 
επόµενα βήµατα στην µπύρα ελληνικής παραγω-
γής, καθώς η εντοποιότητα ενός προϊόντος δεν εξα-
ντλείται στη δήλωση έδρας µιας εταιρείας παραγω-
γής ενός µεταποιητικού προϊόντος όπως η µπύρα, 
αλλά περνά κι από τον τόπο καταγωγής των πρώ-
των υλών, ιδιαίτερα όταν αυτό αποτελεί την κυρίαρ-
χη άποψη των φίλων της µπύρας. 
Όσοι λοιπόν επενδύσουν άµεσα στο σωστό µέρος και 
σε ισορροπηµένα εκφραστικά προϊόντα που έχουν 
και θα σχεδιαστούν σε βάσεις αυθεντικότητας, αναµ-
φίβολα θα βγουν κερδισµένοι, στρατηγικά, οικονοµι-
κά και ηθικά. Εξάλλου πώς µπορούµε να  περάσουµε 
στο επόµενο βήµα εξωστρέφειας της µπύρας ελληνι-
κής παραγωγής αν δεν επενδύσουµε πρώτα στην αυ-
θεντικότητα και τη µοναδικότητά της; 

Η διαρκώς αυξανόµενη 
ζήτηση δεν καθιστά 
αυτόµατα κάθε 
εγχείρηµα επιτυχηµένο, 
ενώ παράλληλα πολλές 
επενδύσεις συνιστούν 
εγχώρια παραδείγµατα 
προς µελέτη 
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Αυξηµένη ήταν η κατανάλωση µπύρας το πρώτο τε-
τράµηνο του 2018 µε την επιτόπια κατανάλωση να 
φτάνει τα 9.189.022 έναντι 8.262.940 λίτρων για 
το αντίστοιχο τετράµηνο του 2017, σύµφω-
να µε τα στοιχεία που έδωσε στη δηµοσιό-
τητα η Στατιστική Υπηρεσία. Παράλληλα, 
σύµφωνα µε τα ίδια στοιχεία, οι παραδό-
σεις µπύρας από τα εργοστάσια έφτα-
σαν την περίοδο Ιανουαρίου - Απριλίου 
του 2018 στα 9.456.348 λίτρα σε σχέση 
8.557.077 λίτρα την αντίστοιχη περίοδο 
του 2017, σηµειώνοντας αύξηση σε πο-
σοστό 10,5% ενώ σε ό,τι αφορά τις εξαγω-
γές µπύρας καταγράφονται στα 267.326 λί-

τρα, δείχνοντας υποχώρηση από τα 294.137 λίτρα 
του αντίστοιχου τετραµήνου του 2017.
Σύµφωνα µε τα ίδια στοιχεία της Στατιστικής Υπη-

ρεσίας και σε ό,τι αφορά τον Απρίλιο του 2018, 
οι παραδόσεις µπύρας υποχώρησαν κα-

τά 7,9% στα 3.199.864 λίτρα σε σχέση µε 
3.473.973 τον αντίστοιχο περσινό µήνα. 
Αναφορικά µε την επιτόπια κατανάλω-
ση, τον Απρίλιο του 2018 µειώθηκε κα-
τά 8,2% στα 3.090.464 λίτρα συγκριτικά 
µε τα 3.365.559 λίτρα τον ίδιο µήνα του 

2017, ενώ οι εξαγωγές αυξήθηκαν οριακά 
στα 109.400 λίτρα σε σχέση µε 108.414 λί-

τρα του αντίστοιχου µήνα του 2017.

Πιο πολλά ποτήρια στην εγχώρια καθηµερινότητα  

9.189.0228.262.940

8.557.077

9.456.348

+10,5%2017
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Η 
τοπικότητα είναι σίγουρα ένα από τα 
χαρακτηριστικά που κάνουν τα προϊό-
ντα της µικροζυθοποιίας ξεχωριστά και 
µοναδικά για τον καταναλωτή. «Ωστό-
σο, πόσο µπορούµε να µιλάµε για τοπι-
κά προϊόντα όταν οι πρώτες ύλες δεν εί-

ναι από τον τόπο παραγωγής ή ούτε καν από την 
Ελλάδα»; Αυτό το ερώτηµα έθεσε εµφατικά ο Παύ-
λος Κωτσίδης, γενικός διευθυντής της εταιρείας 
Volkan Beer µε καταγωγή από τη Σαντορίνη, µι-
λώντας στo B&B στο πλαίσιο της έκθεσης «Ελλάδα. 
Γιορτή. Γεύσεις. 2018», που πραγµατοποιήθηκε το 
τριήµερο 4-6 Μαΐου στην Τεχνόπολη ∆. Αθηναί-
ων µε τη συµµετοχή πλήθους µικροζυθοποιείων. 

Συγκεκριµένα, ο κ. Κωτσίδης ανέφερε: «Η Σα-
ντορίνη προ πολλών ετών είχε τα δικά της κριθά-
ρια και σιτάρια. Τώρα δεν υπάρχει τίποτα. Οι ελ-
ληνικές βύνες, που µπορούµε να βρούµε, έχουν 
κάποια θέµατα σε επίπεδο quality. Επίσης, δεν 
υπάρχουν γηγενείς λυκίσκοι και είµαστε αναγκα-
σµένοι να τους αγοράζουµε από το εξωτερικό. Μέ-
χρι το 1981 η Ελλάδα παρήγαγε λυκίσκους και µε 
πολύ καλές στρεµµατικές αποδόσεις. 

Ωστόσο, επειδή καλλιεργούσαµε την ποικιλία 
Hallertau, την οποία καλλιεργούν και οι Γερµα-
νοί, δηµιουργήθηκε µία έντονα ανταγωνιστική κα-
τάσταση, η οποία δεν µας ευνόησε. Το θέµα είναι, 
βέβαια, το γιατί αφήσαµε τον ανταγωνισµό να µας 
βγάλει τελείως έξω από το παιχνίδι». 

Όσον αφορά τις πρώτες ύλες ο κ. Κωτσίδης στά-

θηκε και σε ένα ακόµη σηµείο: Την απαγόρευση 
από τη νοµοθεσία της προσθήκης άλλων υλικών 
στα προϊόντα της ζυθοποιίας. 

«Η µπύρα µας, η Volkan Santorini Blonde, φτιά-
χνεται µε νερό που φιλτράρεται σε ηφαιστειακό 
βασάλτη, περιέχει µέλι Σαντορίνης, που µαζεύε-
ται όταν ρίχνουν τα σταφύλια Vinsanto, και κίτρο 
Νάξου, για την απόσταξη του οποίου εφαρµόζου-
µε τη µέθοδο της αρωµατοποιίας. Μιλάµε για ένα 
πολύ ιδιαίτερο προϊόν σε επίπεδο επιλογής πρώ-
των υλών, όµως βρισκόµαστε αντιµέτωποι µε µία 
απαρχαιωµένη νοµοθεσία». Το µικροζυθοποιείο 
της Volkan κατασκευάζεται αυτή την εποχή στη 
Σαντορίνη και θα ξεκινήσει τη λειτουργία του το 
επόµενο διάστηµα µε νέες ετικέτες. 

Ο ρόλος του ενδιάµεσου
Ιδιαίτερο ενδιαφέρον είχε η τοποθέτηση των 

επαγγελµατιών όσον αφορά τους ενδιάµεσους 
ανάµεσα στο προϊόν τους και τον τελικό κατανα-
λωτή, αλλά και στο ρόλο που καλούνται να παί-
ξουν και να ανταποκριθούν, όχι πάντα µε επιτυχία. 

Μιλώντας στο B&B, ο Νίκος Ρόιδος της Μικροζυ-
θποιίας Θεσσαλονίκης τόνισε: «Θέλουµε να ξεκα-
θαρίσουµε ότι δεν πουλάµε ελληνική µπύρα, αλλά 
ποιοτική µπύρα. Προσωπικά, για να το περάσω αυτό 
σε όλα τα µαγαζιά µε τα οποία συνεργαζόµαστε, κά-
νω εκπαίδευση και γευσιγνωσία στους barmen και 
τους σερβιτόρους. Στόχος µου είναι να τους δώσω 
την απαραίτητη πληροφορία, ώστε να µπορέσουν 

Κι αν διαφέρεις, 
 βρίσκεις µπροστά  

σου την απαρχαιωµένη 
νοµοθεσία, σηµειώνει  

ο Παύλος Κωτσίδης.

«ΜΙΛΑΜΕ ΓΙΑ 
ΤΟΠΙΚΟΤΗΤΑ ΑΛΛΑ 
ΑΦΗΝΟΥΜΕ ΤΗΝ 
ΠΡΩΤΗ ΥΛΗ ΕΚΤΟΣ»
ΛΕΝΕ ΟΙ ΜΙΚΡΟΖΥΘΟΠΟΙΟΙ

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ
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να κερδίσουν και αυτοί και εγώ από το προϊόν». 
«Το ελληνικό κοινό είναι πρόθυµο να µάθει και 

σε αυτό το σηµείο έρχεται ο ρόλος του ανθρώπου 
που την σερβίρει» ανέφερε o Γιάννης Μποµποτσι-
άρης, διευθυντής εξαγωγών της Νήσος, και συνέ-
χισε: «∆εν µπορούµε να έχουµε την απαίτηση από 
έναν άνθρωπο απαίδευτο να δοκιµάσει όλες αυ-
τές τις ετικέτες. Από την άλλη είναι απαράδεκτο 
να πηγαίνει σε ένα µαγαζί και να του δίνουν έναν 
κατάλογο µε 70 ετικέτες χωρίς καµία σοβαρή πε-
ριγραφή και να του λένε διάλεξε. Είναι πολύ ση-
µαντικό ο ενδιάµεσος να ξέρει και να µπορεί να 
κατευθύνει. Βέβαια, sommelier της µπύρας δεν 
υπάρχει αυτή τη στιγµή στην Ελλάδα». 

Ο κ. Μποµποτσιάρης µας µίλησε και για την 
τελευταία ετικέτα της εταιρείας, τη «Νήσος 
Imperial», που κυκλοφορεί σε συλλεκτική φιάλη 
των 750 ml, την οποία µπορεί να κρατήσει ο κα-
ταναλωτής, καθώς το ειδικό της καπάκι την καθι-
στά χρηστική. 

 
«Το αθηναϊκό κοινό 
είναι έτοιµο για εµάς»

«Το αθηναϊκό κοινό είναι σίγουρα πιο έτοιµο 
για τα δικά µας προϊόντα. Στη Θεσσαλονίκη αντι-
µετωπίζουµε ακόµη τη λογική “Καλή η µπύρα 
σου, αλλά ακριβή”. Στην Αθήνα ακούµε: “Ακριβή 
η µπύρα σου, αλλά καλή”» ανέφερε ο κ. Ρόιδος. 

Η ζήτηση της αθηναϊκής αγοράς µπορεί να φανεί 
και από την καλή πορεία της αθηναϊκής µικροζυθο-
ποιίας Noctua, για την οποία µας µίλησε ο Ιάσων Πα-
ναγιωτόπουλος: «Λογικά θα αυξήσουµε τη χωρητι-
κότητα και την παραγωγή από την επόµενη χρονιά. 
Είµαστε στον δεύτερο χρόνο και πάµε πολύ καλά. 

Έχουµε τοποθετήσει τα προϊόντα µας στη Θεσ-
σαλονίκη και φέτος θα µπούµε και σε νησιά, 
όπως η Σύρος, η Νάξος, η Κρήτη, η Αίγινα και 
η Τζια. Βέβαια, ο κύριος στόχος µας είναι πάντα 
η Αθήνα και λόγω της τουριστικής κίνησης. Πο-
ντάρουµε πολύ στους τουρίστες, γιατί έχουν την 
κουλτούρα της µπύρας. Επιπλέον, ζητούν τοπικά 
και ελληνικά προϊόντα. Θα τα δοκιµάσουν ακόµη 
κι αν δεν είναι στο στυλ τους. Το βλέπουµε και 
από το facebook, όπου µας στέλνουν µηνύµατα 
για να µας επισκεφθούν. Μία φορά το µήνα κά-
νουµε ένα event, και αυτό βοηθάει πολύ». 

Την πιο πρόσφατη ετικέτα της, Νήσος 
Imperial, παρουσίασε η µικροζυθοποιία στην 
έκθεση "Ελλάδα. Γιορτή. Γεύσεις. 2018". 

Η συμμετοχή των Ελλήνων μικροζυθοποιών 
στο 6ο κατά σειρά φεστιβάλ "Ελλάδα. Γιορτή. Γεύσεις. 
2018" στην Τεχνόπολη, ήταν πιο μαζική από ποτέ.�©
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Σε νέα εποχή οδηγεί  
τον λυκίσκο η κρυογονική

Την ίδια απολαυστική γεύση μπύρας με τη χρήση της μισής 
ποσότητας λυκίσκου υπόσχεται η τεχνολογία Cryo Hops

Η εν λόγω τεχνολογία, που αναπτύχθηκε από την εταιρεία YCH 
Hops στην Ουάσιγκτον, χρησιµοποιεί κρυογονική τεχνική επεξερ-
γασίας χαµηλής θερµοκρασίας για να διαχωρίσει ολόκληρα φυ-
τά σε δύο µέρη, στη συµπυκνωµένη λουπουλίνη και στο φύλλο. Ο 
στόχος της κρυογονικής διαδικασίας είναι να ξεχωρίσει τη λουπου-
λίνη από το φύλλο του λυκίσκου, ώστε να δηµιουργήσει ένα κοµ-
µάτι πολύ υψηλής περιεκτικότητας, που θα περιέχει τη διπλάσια 
ποσότητα ελαίου σε σχέση µε τον κανονικό λυκίσκο.  

Παγκόσμια διάκριση για  
τον ανατρεπτικό σχεδιασμό
∆ιπλή διάκριση απέσπασε η νέα συσκευα-
σία της ΑΛΦΑ Weiss, στα βραβεία Worldstar 
Winners 2018 του World Packaging 
Organisation. Το κουτί των 500ml, που έφε-
ρε την καινοτοµία στην απόλαυση µε το «τέ-
λειο σερβίρισµα», βραβεύτηκε στην κατηγο-
ρία Beverages, ενώ βρίσκεται στην τριάδα 
των finalists στην κατηγορία Marketing. Ση-
µειώνεται ότι ανάµεσα στις 318 υποψηφιό-
τητες από 38 συνολικά χώρες που πήραν µέ-
ρος στον φετινό παγκόσµιο διαγωνισµό, το 
ανάποδο κουτί της ΑΛΦΑ Weiss προκάλεσε 
αίσθηση µε τον ανατρεπτικό σχεδιασµό του 
και την πρωτοπορία του. 
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Λαµπρό µέλλον για τον µηλίτη θέλει να χτίσει η BrewDog, 
που επενδύει στη βρετανική Hawkes. Η τελευταία δεν πα-
ράγει µόνο τα προϊόντα Urban Orchard αλλά και την µπύ-
ρα Graff Apple Αle και ginger beer (τζιτζιµπίρα) µε αλκοόλ. 
Σύµφωνα µε τον Simon Wright, ιδρυτή της Hawkes, «η αγο-
ρά του µηλίτη πρέπει να αλλάξει και η συνεργασία των δυο 
εταιρειών θα γεννήσει µοναδικά προϊόντα». Την ίδια στρα-
τηγική άλλωστε ακολούθησε το 2005 και ο James Watt της 
BrewDog, βοηθώντας τον κλάδο της ζυθοποιίας να αλλά-
ξει κατεύθυνση. «Η απόδειξη είναι µπροστά µας. Στα χρόνια 
που ακολούθησαν δεν άνθισε µόνο η BrewDog, αλλά και 
εκατοντάδες άλλες ζυθοποιίες. Το ίδιο µπορεί να συµβεί και 
στο µηλίτη», υπογράµµισε από την πλευρά του ο Watt. 

Τον µηλίτη αναλαµβάνει η BrewDog
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Στο Άµστερνταµ εκδικάζεται 
η αγωγή της Βεργίνα 
κατά της Heineken

Το καλοκαίρι αναμένεται η απόφαση του δικαστηρίου που 
θα αφορά την αποζημίωση από την ολλανδική εταιρεία

16 B E E R &
BRUNCH

ΙΟΥΝΙΟΣ
2018

Μέσα στο καλοκαίρι αναµένε-
ται να εκδοθεί η απόφαση του 
∆ικαστηρίου του Άµστερνταµ 
που αφορά τη διεκδίκηση από 
τη Ζυθοποιία Μακεδονίας Θρά-
κης αποζηµίωσης εκατοµµυ-
ρίων ευρώ από την ολλανδική 
Heineken, µητρική της Αθηνα-
ϊκής Ζυθοποιίας. Το δικαστή-
ριο έχει ήδη απορρίψει το αί-
τηµα της Ζυθοποιίας Μακεδο-
νίας Θράκης για αποζηµίωση 
από την Αθηναϊκή, κρίνοντας 
ότι δεν έχει τη δικαιοδοσία να 
εξετάσει διαφορές µεταξύ ελ-
ληνικών εταιρειών. Αναγνώρι-
σε όµως ότι έχει δικαιοδοσία να 
εξετάσει το σκέλος της αγωγής 
της Βεργίνα που στρέφεται κατά 
της µητρικής Heineken. Έκρι-
νε, όµως, ότι ήταν ανεπαρκή τα 
αποδεικτικά στοιχεία που είχαν 
προσκοµιστεί από την ελληνι-
κή εταιρεία και έδωσε προθε-
σµία για την προσκόµιση πρό-
σθετων, κάτι που αναµένεται να 

γίνει εντός των εποµένων εβδο-
µάδων. Η Ζυθοποιία Μακεδο-
νίας Θράκης του ∆ηµήτρη Πο-
λιτόπουλου καλείται να απο-
δείξει ότι η µητρική Heineken 
είχε συµµετοχή στις παράνο-
µες πρακτικές αποκλεισµού της 
µπύρας «Βεργίνα» από την ελ-
ληνική αγορά, τις οποίες ακο-
λούθησε η θυγατρική Αθηνα-
ϊκή Ζυθοποιία, όπως έχει κρι-
θεί από την Επιτροπή Ανταγωνι-
σµού, µε µια απόφαση για την 
επιβολή προστίµου 31,5 εκα-
τοµµυρίων στην Αθηναϊκή, που 
ήδη έχει επικυρωθεί -µε µια µι-
κρή αναπροσαρµογή του προ-
στίµου από το ∆ιοικητικό Εφε-
τείο της Αθήνας. Υπενθυµίζε-
ται ότι η Ζυθοποιία Μακεδονίας 
Θράκης έχει ζητήσει αποζηµίω-
ση ύψους 100 εκατ. ευρώ από 
την Heineken και την ελληνική 
θυγατρική της, ενώ η διαµάχη 
των δύο εταιρειών έχει ξεκινή-
σει ήδη από το 2003. 

Πήρε το τιμόνι 
των Ζυθοποιών
Με πρόεδρο για πρώτη 
φορά προερχόµενο από 
µικροζυθοποιία και συ-
γκεκριµένα τη  Septem 
πορεύεται από τον Οκτώ-
βριο του 2017 η Ελληνι-
κή Ένωση Ζυθοποιών 

Στο Γκάζι από 
1η ως 3 Ιουνίου 

Την απόλυτη εµπει-
ρία ζυθογνωσίας φι-
λοδοξεί να παρουσιά-
σει στους λάτρεις της 
µπύρας η διοργάνωση 
Made In Beer Festival, 
από 1η έως 3 Ιουνί-
ου στο χώρο του Αµα-
ξοστασίου του Ο.Σ.Υ. 
στο Γκάζι. ∆εκάδες πε-
ρίπτερα και το µεγαλύ-
τερο Beer Bar που έχει 
στηθεί πότε στη χώρα 
µας είναι µερικά από 
όσα υπόσχεται... 

Εκπαίδευση 
για ζυθοποιούς
Μορφή τριετούς 
εκπαίδευσης και 
τριµηνιαίων σεµιναρίων 
σχεδιάζεται να έχει 
το πρόγραµµα µαθητείας 
νέων ζυθοποιών 
που έχει δηµιουργηθεί 
από την Ελληνική 
Ζυθοποιία Αταλάντης σε 
συνεργασία µε το 
Ελληνογερµανικό 
Εµπορικό και 
Βιοµηχανικό 
Επιµελητήριο. 

Νέος Διευθύνων 
στην Αθηναϊκή 
Μετά την επιτυχηµένη 
του θητεία στη Heineken 
Σερβίας ο Αλέξανδρος 
∆ανιηλίδης επέστρεψε 
στην Ελλάδα ως δ/ων 
σύµβουλος της Αθηναϊκής 
από την 1η Φεβρουαρίου 
2018. 
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Στην Carlsberg 
ο έλεγχος της 
Ολυμπιακής 
Ζυθοποιίας
Στην εξαγορά του 
100% της Ολυµπιακής 
Ζυθοποιίας προχώρη-
σε ο δανέζικος όµιλος 
Carlsberg, ο οποίος 
ήδη από το 2014 κα-
τείχε το 49%. 
Βάσει της τότε συµφω-
νίας, η Carlsberg, είχε 
το δικαίωµα να απο-
κτήσει και το υπόλοι-
πο 49%, µερίδιο που 
κατείχαν οι Γιάννης 
Χήτος και Ηλίας και 
Γιώργος Γκρέκης.
H Ολυµπιακή Ζυθο-
ποιία µία από τις µε-
γαλύτερες ζυθοποιί-
ες της Ελλάδας, έχο-
ντας ως πιο σηµαντική 
επιτυχία της την τελευ-
ταία 10ετία, το επανα-
λανσάρισµα της ιστο-
ρικής µπύρας Fix.
Σε δήλωσή του ο διευ-
θύνων σύµβουλος της 
Ολυµπιακής Ζυθοποι-
ίας Dejan Beko για την 
κίνηση εξαγοράς επι-
σήµανε: «Η εξαγορά 
του 100% της εταιρεί-
ας, αποτελεί µέρος της 
αρχικής συµφωνίας. 
Στόχος µας είναι η πε-
ραιτέρω ανάπτυξη του 
ισχυρού ελληνικού 
προϊοντικού χαρτοφυ-
λακίου µας, το οποίο 
περιλαµβάνει αυτή 
τη στιγµή 10 τοπικώς 
παραγόµενα προϊό-
ντα».  
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«Ο George Washington ήταν ένας τύ-
πος που χρειαζόταν µία µπύρα. Χρει-
αζόταν µία για να περάσει τον πο-
ταµό Ντέλαγουερ κατά τη διάρκεια 
µιας δυνατής καταιγίδας. Χρειαζό-
ταν µία για να τον βοηθήσει να ξεχά-
σει ότι ήταν πρόεδρος, δουλειά για 
την οποία δεν ήταν ενθουσιασµένος 
που την ασκούσε. Χρειαζόταν µία για 
να µειώσει εκείνους τους φοβερούς 
πόνους στα δόντια από τους οποίους 
υπέφερε». Κάπως έτσι η Budweiser 
«δικαιολογεί» την απόφασή της να 
παρασκευάσει τη συνταγή µπύρας 
του Αµερικανού προέδρου, όπως αυ-
τή είναι καταγεγραµµένη στο προσω-
πικό του ηµερολόγιο στο στρατό και 
χρονολογείται από το 1757. 
Η ιδέα της αναγέννησης µιας τέτοιας 
ιστορικής συνταγής έδωσε το κίνη-
τρο και την έµπνευση στην Αµερικα-
νική ζυθοποιία να δηµιουργήσει τη 
«Budweiser Freedom Reserve Red 
Lager». Η νέα µπύρα θα χαρακτηρίζε-
ται από το άρωµα των καβουρ-
δισµένων κόκκων κριθα-
ριού, την ισχυρή πα-
ρουσία µελάσας 
στην επίγευ-
ση και θα έχει 
5.4% ABV. 

Συνεπώς, η γεύση της θα είναι πιο δυ-
νατή από εκείνη που απολάµβανε συ-
νήθως ο Washington και θα διατίθεται 
στην αγορά από τα µέσα Σεπτεµβρίου. 
Μπορεί οι περισσότεροι από εµάς να 
µην χρειαστεί να ηγηθούµε µιας χώ-
ρας ή να διασχίσουµε έναν παγωµένο 
ποταµό οδηγώντας έναν στρατό σύ-
ντοµα, αλλά θα έχουµε τη δυνατότητα 
να γευτούµε την µπύρα µας όπως την 
απολάµβανε ένας από τους σηµαντι-
κότερους πολιτικούς στην ιστορία.
Η«Freedom Reserve Red Lager» θα 
ενταχθεί και στη νέα λίστα µε τις 
«πατριωτικές» αµερικανικές µπύ-
ρες, όπως η δηµοφιλής «America» 
του 2016. Επίσης, πρόσφατα η 
Budweiser παρουσίασε ακόµη µια 
νέα ετικέτα, τη «Budweiser Reserve 
Copper Lager». Πρόκειται για µια 
µπύρα που γεννήθηκε µέσα από τη 
νέα συνεργασία της ζυθοποιίας µε 
το Jim Beam bourbon και θα είναι 
ένας εκρηκτικός συνδυασµός, που 

θα αντιπροσωπεύει επάξια τα 
365 χρόνια αµερικανι-

κής ζυθοποιίας και 
αποστάξεως.

Την µπύρα του G. Washington 
φτιάχνει η Budweiser
Η Freedom Reserve Red Lager χαρακτηρίζεται 

από το άρωμα των καβουρδισμένων κόκκων κριθαριού

Η συνταγή µπύρας του Αµερικανού προέδρου, 
χρονολογείται από το 1757 

Delphi Pils

Delphi Dark

 8th Day

 W-Day

 Kleos

Seven Drops & 
Voreia Smoked

Heineken Light

PILS

DARK ALE

WHEAT�WEISS

STOUT� PORTER

SPECIALTY ALE

LOW 
ALCOHOL�RADLER

INDIA PALE ALE

Wet Hop
PALE ALE

 W-Day W-Day
WHEAT�WEISS

 Kleos Kleos
STOUT� PORTER

Top Lager
και Top Ale 
των βραβείων

SPECIALTY
LAGER

ΧΡΥΣΟ
ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ
ΜΠΥΡΕΣ

NIKH

INDIA PALE ALE

Ήταν όλοι εκεί
Σε µια λαµπερή βραδιά πραγµα-
τοποιήθηκε και φέτος η εκδήλω-
ση BeerBartender Awards, κα-
τά τη διάρκεια της οποίας απο-
νεµήθηκαν τα βραβεία κοινού 
(Consumers Awards) καθώς και 
τα Greek Beer Awards, τα οποία 
αφορούν τυφλή γευστική δοκι-
µή. Μεγάλοι νικητές αναδείχτη-
καν η  Μικροζυθοποιία Septem 
και η Αθηναϊκή Ζυθοποιία µε 
εννιά βραβεύσεις και ακολού-
θησε η Μικροζυθοποιία Σερ-
ρών µε οκτώ βραβεία συνολι-
κά.  Αισθητή έκαναν την παρου-
σία τους η ΕΛΙΞΗ µε τέσσερα 
βραβεία, η Kirki Microbrewery 
Products και η πρωτοεµφανιζό-
µενη Μικροζυθοποιία Μυκόνου 
µε τρία. H ΕΖΑ αναδείχτηκε για 
δεύτερη συνεχή χρονιά η αγα-
πηµένη των καταναλωτών. 

«Ντεμπούτο» 
έκανε φέτος 
η κατηγορία 
«Nomad 
Breweries» 
οι οποίες 
αποτελούν 
αναπόσπαστο 
κομμάτι της 
αγοράς. 
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Περισσότερα µικροζυθοποιεία, νέες ετι-
κέτες, πειραµατικές δοκιµές, που θα οδη-
γήσουν σε περισσότερες νέες ετικέτες, 
σύγχρονες τάσεις στη γεύση και το άρω-
µα και πλήθος νεαρού κυρίως κόσµου, 
ήταν µερικά από τα στοιχεία που έκα-
ναν τη µεγαλύτερη εν Ελλάδι διοργάνω-
ση για την µπύρα να ξεχωρίσει στο εγχώ-
ριο καλεντάρι. Η έκθεση που γεννήθηκε 

παράλληλα µε την άνθιση της µικροζυ-
θοποιίας στη χώρα µας και πραγµατο-
ποιήθηκε τον περασµένο Οκτώβριο στο 
Ζάππειο, δέχθηκε 4.500 επισκέπτες. 
«Πρόκειται για ένα κοινό πιο διονυσια-
κό, που δεν στέκεται τόσο στην ανάλυση 
του προϊόντος, αλλά στην απόλαυση που 
προσφέρει» ανέφερε ο Ντίνος Στεργίδης 
της διοργανώτριας Vinetum. 

Στις τάσεις ξεχώρισε 
η επιλογή τροπικών 
φρούτων και 
εσπεριδοειδών 
στη γεύση και στο 
άρωµα, γεγονός 
που προϊδεάζει για 
µπύρες ίσως λίγο πιο 
κοντά στα γούστα του 
γυναικείου κοινού. 

Τροπικός άνεµος φύσηξε στην µπύρα
Νέες τάσεις κατέγραψε η μεγαλύτερη εν Ελλάδι έκθεση για τον ζύθο

�© ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ: ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Η Ζυθογνωσία 
ενισχύθηκε µε 
συµµετοχές 
που σκοπό 
είχαν να 
προσφέρουν 
ολοκληρωµένη 
εµπειρία στους 
επισκέπτες, 
όπως το 
µεταµοντέρνο 
µπαρµπέρικο 
Don Βarber & 
Groom.

Από µία έκθεση για την κουλτούρα του ζύθου δεν θα 
µπορούσε να απουσιάζει το Beer&Brunch της Green Box.

Το κοινό αποφασίζει για τις νέες εμφιαλώσεις

Με έξι πειραµατικές µπύρες που δεν έχουν κυκλοφορήσει στην 
αγορά κατέβηκε στη Ζυθογνωσία η κρητική ζυθοποιία Σόλο µε 
σκοπό, όπως ανέφεραν οι άνθρωποί της, να αποφασίσει βάσει 
της αξιολόγησης του κοινού ποιες θα προχωρήσει σε εµφιάλω-
ση, µια ιδέα που κρίθηκε πολύ πρωτοποριακή για τα δεδοµένα 
της εγχώριας ζυθοποιίας. Στις σηµαντικές συµµετοχές ανήκουν 
η Siris του Γιάννη Μαρµαρέλη και η Έλιξη µε την ολοκαίνουρ-
για Marea Blonde, αλλά και η ολοκαίνουργια «Νήσος Θολή» 
και η India Pale Ale (IPA) της Flaros ενώ οι Septem Sunday’s 
Honey Golden Ale, Noctua India Pale Ale, Asylum του gypsy 
brewer Πωλ Εµµανουηλίδη και Uncle Jam’s Brewhouse Tales της 
Strange Brew ήταν ανάµεσα στις ετικέτες που δοκιµάστηκαν πιο 
πολύ από τους επισκέπτες. Εξίσου µεγάλη ήταν η ανταπόκριση 
του κόσµου και για το νέο ζυθοποιείο της Μυκόνου ενώ έλειψαν 
και οι µεγάλες ζυθοποιίες όπως η Αθηναϊκή που παρουσίασε και 
την craft µπύρα µε κόλιανδρο και µέλι του Αθηνέο, το µέσο µε 
το οποίο προσεγγίζει την τάση της craft ζυθοποίησης. 
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Το δρόµο του gypsy brewing, τον επιλέξαµε γιατί θέ-
λαµε να ξεκινήσουµε µε το προϊόν να δούµε πώς θα 
πάει και µετά να αποφασίσουµε αν θα προχωρήσου-
µε στο δικό µας ζυθοποιείο. Είναι στους στόχους µας 
να αποδεσµευτούµε. Ποιος έχει µία µπύρα και δεν 
θέλει να έχει το δικό του ζυθοποιείο;

Tο µπουκάλι και η ετικέτα µας 
δεν έχoυν ελληνικά στοιχεία. 
Αυτό έγινε σκόπιµα, γιατί 
πιστεύουµε στο προϊόν και 
αποσκοπούµε στις εξαγωγές.  
Το εικαστικό το έχει αναλάβει ένας πολύ καλός 
µου φίλος και παλιός µου συµµαθητής, ο 
Χρήστος Καπέλης, ο οποίος είναι κοµίστας. Είναι 
όλα ζωγραφισµένα στο χέρι. Έµπνευση για το 
λογότυπό µας είναι ο Φίλιπ Μάρλοου, ο ήρωας του 
αστυνοµικού µυθιστορήµατος του Ρέιµοντ Τσάντλερ 
µε τίτλο «Αντίο, γλυκιά µου». 

Θέλαµε να µας επιλέξει κάποιος 
για το εικαστικό. Να µπει σε µία 
κάβα, να δει όλες τις ετικέτες 
και να του αρέσει περισσότερο 
απ’ όλες η δική µας. Μετά να 
προχωρήσει στη γεύση. 

Είµαστε σε πολλές περιοχές στην Ελλάδα. Στην Αττι-
κή, την Πάτρα, το Βόλο, την Κρήτη, τη Μύκονο, την 
Κοµοτηνή και αλλού. Ενώ µέσα στην εβδοµάδα θα κά-
νουµε τις πρώτες µας εξαγωγές στην Κύπρο και τη ∆α-
νία. Η τελευταία ιδέα είναι η δηµιουργία µιας weiss. 
Φυσικά, δεν θα είναι µια κοινότυπη weiss, αφού ο 
σύµβουλός µας τα προσεγγίζει όλα διαφορετικά... 

Ψάξαµε να βρούµε συνταγές που δεν υπάρχουν στην 
Ελλάδα. ∆εν θέλαµε να βγούµε µε επιλογές που υπάρ-
χουν ήδη, γιατί ο ανταγωνισµός είναι µεγάλος και όλα 

τα προϊόντα της αντίστοιχης κλάσης είναι εξαιρετι-
κά. Πιστεύω ότι δεν έχουµε να φοβηθούµε τίποτα από 

µεγάλες χώρες. Μπορεί να µην έχουµε λυκίσκους ή 
φρέσκια µαγιά, αλλά έχουµε τους συνδυασµούς. 

Στην Ρilsner µας επιλέξαµε να 
βάλουµε έναν ιδιαίτερο λυκίσκο, 

τον Citra. Μια πρόταση που 
δεν υπήρχε. Ακόµη και η IPA 
µας δεν είναι απλή. Είναι µία 

Imperial Belgium IPA µε µαγιές 
Βελγίου και λυκίσκους Αγγλίας. 

Στην ουσία τα πιο ενεργά µέλη είµαστε εγώ στις πω-
λήσεις και η Νατάσσα Μπλέτσα στο διοικητικό. Οι 
πιο πάνω από εµάς, οι διευθυντές µας, είναι αυτοί 
που µας φρενάρουν, γιατί αλλιώς ίσως να είχαµε 

σπαταλήσει χρήµατα. Στη Noble Men συµπράττουν 
δύο εταιρείες, η Μηχανολογιστική και η Macart. Βέ-
βαια, όλοι συνεισφέρουµε σε ιδέες και αποφάσεις. 
Είχαµε µαζί µας έναν εξαιρετικό σύµβουλο, ο οποί-

ος εµπλέκεται στην µπύρα για πάνω από 30 χρόνια.

Gypsy 
brewing  

διά χειρός 
Noble Men

 ΠΟΙΟΣ:  Αλέξανδρος Κανέλλης  
             Noble Men Beer
 ΠΟΥ:  Ζυµώνεται στην Έλιξη
 ΠΟΤΕ:  Από καλοκαίρι 2017

www.noblemenbeer.gr

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ
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O ΣΟΥΜΑΧΕΡ,  
ΕΞΙ ΛΙΤΡΑ 
ΜΠΥΡΑ ΚΑΙ 
ΜΙΑ Ι∆ΕΑ
CANAL DIVE

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ

ύπνησε όµως την επόµενη µέρα και τι πιο 
λογικό από το να επιστρέψει στην µπυραρία 
για να ζητήσει εξηγήσεις... «Μπήκα στο µα-
γαζί, βρήκα τον υπεύθυνο και τον ρώτησα τι 
ήταν αυτό που ήπιαµε το προηγούµενο βρά-
δυ. Εκείνος ξαφνιασµένος µου λέει: “Γιατί 
δεν σου άρεσε;”, “Το αντίθετο, αλλά τι είναι 
αυτό;” του απαντάω. Με κατεβάζει λοιπόν 
στο παρασκευαστήριο του όπου έφτιαχναν 
φρέσκια µπύρα. Εκεί κόλλησε το µυαλό».
Η πληροφορία έγινε ιδέα και η ιδέα φιλο-
σοφία της Canal Dive, της πρώτης εταιρείας 
µικροζυθοποιΐας, παραγωγής και εµπορίας 

Ξ 
Όλα ξεκίνησαν ένα βράδυ στην μπυραρία «Schumacher» στο 
Dusseldorf. Χρειάστηκαν κάμποσες μερίδες γερμανικό κότσι 
με ξινολάχανο και έξι ποτήρια μπύρα. Του λίτρου. Τα λες και 
πολλά... «Ήμουν σίγουρος ότι δεν θα ξυπνήσω το άλλο πρωί 
μετά από τέτοια κραιπάλη», αναφέρει στο B&B ο Χαράλαμπος 
Ντιγκιρλάκης, εκ των ιδρυτών της κορινθιακής Canal Dive

ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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µπύρας στην Κορινθία, που ιδρύθηκε το 2014 από 
τον Γιώργο Μουρούτσο και τον Χαράλαµπο Ντιγκιρ-
λάκη και πήρε το όνοµά της από τον ισθµό. Λειτουρ-
γεί στα Κρητικά παράγοντας µπύρες απαστερίωτες 
και αφιλτράριστες µε όλα τα φυσικά συστατικά. 
«Την µπύρα µπορείς να την προσεγγίσεις µε δύο 
τρόπους. Από τη µία, ως ένα αλκοολούχο και από 
την άλλη ως ένα τρόφιµο υψηλής διατροφικής 
αξίας, κι αυτό γιατί η φρέσκια, απαστερίωτη και 
αφιλτράριστη µπύρα είναι ένα τρόφιµο πλούσιο 
σε αντιοξειδωτικά και παράγοντες που βελτιώνουν 
το καρδιαγγειακό σύστηµα. Ένα ποτήρι µπύρα έχει 
4 φορές περισσότερα αντιοξειδιωτικά από το πρά-
σινο τσάι. Φυσικά, αυτό δεν µας κάνει να ξεχνάµε 
τον παράγοντα γεύση. Οι µπύρες µας έχουν άρω-
µα, γεύση και σώµα», αναφέρει ο κ. Ντιγκιρλάκης.
Για να µας πείσει ο ενθουσιώδης ζυθοποιός µας σέρ-
βιρε µπύρα από τη δεξαµενή ζύµωσης, βάζοντας ένα 
ποτήρι και για τον ίδιο. Στην πρώτη γουλιά της Brown 
Ale, σκέφτηκε φωναχτά: «Τι φτιάχνω ο άνθρωπος;». 
Και η αλήθεια; Έχει δίκιο.
Οι µπύρες της Canal Dive είναι πληθωρικές και 
δύσκολα θα τις ξεχάσει όποιος τις δοκιµάσει. Φυ-
σικά, ο καλύτερος για να τις παρουσιάσει είναι 
ο ίδιος: «Έχουµε δύο µπύρες, µία Pilsner και µία 
Brown Ale. Η Pilsner είναι µία Lager µε αλκοολικό 
τίτλο 5%. Έχει µόνο βύνη κριθαριού, µαγιά, νερό 
και λυκίσκο και ωριµάζει 35 µε 37 ηµέρες. Έχει πι-
κράδα ως τυπική Pilsner, ενώ έχουµε παίξει αρκε-
τά στο θέµα των λυκίσκων. Πειραµατιστήκαµε πριν 

καταλήξουµε και σε αυτό µας βοήθησε το Τµήµα 
Ζυθοποιίας του ΑΤΕΙ Αθήνας, µε το οποίο κατά µία 
έννοια "παντρεύτηκε" το ζυθοποιείο µας. Αντίστοι-
χα,  η Brown Ale, η µοναδική νοµίζω στην Ελλάδα, 
έχει ξεχωριστό χαρακτήρα. Έµπνευση αποτέλεσε η 
Newcastle Brown. Ωστόσο, η αρχική εκδοχή προ-
σαρµόστηκε στα µεσογειακά πρότυπα. Αν βγάζαµε 
µία πανοµοιότυπη, το πιο πιθανό είναι ότι θα την πί-
ναµε µόνοι µας. Έχει πλούσιο καφέ χρώµα, ελαφρύ 
άρωµα και γεύση ψηµένης βύνης µε ελαφριές νό-
τες από αγγλικούς και αµερικανικούς λυκίσκους».

Το νερό από την Στυμφαλία και η Blance
Ατού των ζύθων της Canal Dive ο κ. Ντιγκιρλάκης 
θεωρεί τη χρήση νερού από τις πηγές στη Στυµφα-
λία: «Η Κόρινθος επί πολλές δεκαετίες είχε πρό-
βληµα µε το πόσιµο νερό. Τα τελευταία 7-8 χρόνια, 
όµως, έχει ένα από τα καλύτερα στην Ελλάδα. Ήταν 
απόφασή µας να δηµιουργήσουµε ένα τοπικό προϊ-
όν χωρίς παρέµβαση στο νερό, προσαρµόζοντας τις 
συνταγές µας σε αυτό. Το µόνο που έχουµε είναι 
ένα φίλτρο χλωρίου, λόγω των σοκ χλωρίωσης που 
πραγµατοποιεί η δηµοτική επιχείρηση». 
Αυτή την περίοδο «ψήνεται» η επόµενη πρόταση, η 
οποία σύµφωνα µε τον κ. Ντιγκιρλάκη θα είναι 
«µία σταρένια µπύρα. Όχι Weiss. Ακολουθώντας 
τη βελγική λογική, θα χρησιµοποιήσουµε κορινθι-
ακό στάρι και όχι βύνη σταριού. Μιλάµε ουσιαστι-
κά για µια Blance». Παράλληλα, η εταιρεία ξεκίνη-
σε κάποιες δοκιµές στις draft µπύρες.   

Η φρέσκια, 
απαστερίωτη και 
αφιλτράριστη µπύρα 
είναι ένα τρόφιµο 
υψηλής διατροφικής 
αξίας πλούσιο σε 
αντιοξειδωτικά 
συστατικά

Τη βελτίωση του ενεργειακού της 
αποτυπώµατος έχει θέσει  

ως στόχο η Canal Dive, σύµφωνα  
µε τον Χαράλαµπο Ντιγκιρλάκη,  

εκ των ιδρυτών της.
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ιδέα αρχίζει πολλά χρόνια πριν, όταν επισκέφθη-
κα ένα ζυθοποιείο σ’ ένα µοναστήρι στην κεντρική 
Ολλανδία, το οποίο παρήγαγε µπύρα µόνο για την 
περιοχή. Εκεί συζητώντας µε έναν από τους ζυθο-
ποιιούς - καλόγερους,  άρχισα να αντιλαµβάνοµαι 
τι σηµαίνει µικροζυθοποιία. Και τότε άρχισε η "φα-
γούρα"…, γιατί όχι και στην πόλη µου, τη Λάρισα;» 
σηµειώνει χαρακτηριστικά ο Γιώργος Πέτρου, συ-
νιδρυτής της Ζυθοποιίας Πηνειού στην πρώτη του 
αποκλειστική συνέντευξη στο B&B. 

Πρώτη, δεύτερη και τρίτη ετικέτα
«Υπήρχε το όραµα, υπήρχε εµπειρία και η δυνα-
τότητα να επενδύσουµε χρήµατα, καθώς η παρα-
γωγή µπύρας απαιτεί µια σηµαντική επένδυση 
σε εξοπλισµό. Πιστεύω πως όταν κάποιος έχει τη 
δυνατότητα, θα πρέπει να µην επαναπαύεται κα-
θώς πρέπει να κινούµαστε συνεχώς. Άλλωστε, εί-
ναι πρώτα απ’ όλα καλό για τον τόπο µας. Η προ-
σπάθεια αυτή δεν θα ολοκληρωνόταν χωρίς την 
καταλυτική στήριξη των φίλων µου, συνέταιρων 
από άλλες δραστηριότητες και συνιδρυτών, Βα-
σίλη Ζάρκου και Νίκου Πιτσούλη. Έτσι ιδρύθηκε 
πριν λίγους µήνες η Ζυθοποιία Πηνειού, η πρώ-

τη µικροζυθοποία της Λάρισας. Έχει σαν στόχο, 
την παραγωγή και προώθηση απαστερίωτης και 
αφιλτράριστης µπύρας και είναι εγκατεστηµένη 
σε ιδιόκτητο και άρτια εξοπλισµένο ζυθοποιείο 
που αυτή τη στιγµή ολοκληρώνουµε. 
Πρόκειται για ένα σύγχρονο ζυθοποιείο δυνατό-
τητας παραγωγής 2.000 λίτρων ανά βάρδια στο 
7ο χλµ. Λάρισας-Συκουρίου, που δεν αποτελεί οι-
κογενειακή επιχείρηση, αλλά λειτουργεί µε οµά-
δα 5 ατόµων, η οποία θα µεγαλώνει όσο θα µε-
γαλώνει η παραγωγή» αναφέρει ο κ. Πέτρου και 
συνεχίζει: «Εµείς σε συνεργασία µε έµπειρο ζυ-
θοποιό παράξαµε ήδη την πρώτη ετικέτα της Lola, 
που έτυχε θερµής υποδοχής στην πρόσφατη πρώ-
τη εµφάνισή της. Στα µέσα του καλοκαιριού ακο-
λουθεί και η δεύτερη Lola τύπου  Belgian Ale, ενώ 
τα Χριστούγεννα υπολογίζουµε να τριτώσει το …
καλό µε την Lola τύπου IPA».
Σχετικά µε τα µελλοντικά σχέδια του ο κ. Πέτρου 
αναφέρει: «Στα άµεσα σχέδιά µας είναι να γίνου-
µε πόλος έλξης όλων όσοι επιθυµούν να πειραµα-
τιστούν µε τις δικές τους συνταγές και δεν έχουν 
την οικονοµική δυνατότητα για ένα ζυθοποιείο 
και να δηµιουργήσουµε Σχολή Ζυθοποιίας».   

Η
Η πρώτη Λαρισαία 

βγήκε στην πόλη  
Η Lola ξελογιάζει 

τους λάτρεις του είδους,  
με τη γενιά των 50άρηδων 

δημιουργών της να παίρνει τη 
ρεβάνς και τον Γιώργο Πέτρου  

να συντονίζει το όλο εγχείρημα… 

ΡΕΠΟΡΤΑΖ-ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ
ΒΑΣΙΛΙΚΗ  ΠΑΣΧΑΛΗ - ΤΣΑΝΤΟΠΟΥΛΟΥ

Το όνομα της Lola προέρχεται 
από τα αρχικά των λέξεων 

Longitude (Γεωγραφικό Μήκος) 
και Latitude (Γεωγραφικό Πλάτος) 
γι’ αυτό και στην ετικέτα της φέρει 

τις συντεταγμένες της πόλης  
της Λάρισας. Οι Λαρισαίοι 

βέβαια προτιμούν την άποψη 
πως το όνομα προέρχεται από τα 

αρχικά των λέξεων Love Larissa, 
αναφέρει ο κ. Πέτρου.  

ΖΥΘΟΠΟΙΙΑ

ΠΗΝΕΙΟΥ
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Μια τεχνολογία που ήταν μέρος της τέχνης τους για αιώνες, πριν 
αντικατασταθεί από το χαλκό και τον ανοξείδωτο χάλυβα, ανακαλύπτουν 
οι σύγχρονοι ζυθοποιοί. Η ωρίμανση της μπύρας σε δρυ κερδίζει όλο και 
περισσότερο έδαφος σε όλο τον κόσμο εξαιτίας των οργανοληπτικών 
χαρακτηριστικών που προσδίδει στην μπύρα

B & B

ΤΕ Χ Ν Ο Λ Ο Γ Ι Α

ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ

ΖΥΜΩΝΕΙ 
ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ 
ΞΑΝΑ 
Ο ΖΥΘΟΣ
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Η ωρίµανση µπορεί να λάβει χώρα 
σε καινούργια βαρέλια ή σε βαρέλια 

που είχαν χρησιµοποιηθεί για κρασί, 
whiskey ή άλλα αλκοολούχα ποτά, µε 

την τελευταία περίπτωση να είναι 
ενδιαφέρουσα, αφού η µπύρα αποκτά 

και κάποια από τα χαρακτηριστικά 
του ποτού που ήταν στο βαρέλι.
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Η ουσία είναι το ταλέντο 
του ζυθοποιού και όλα 
υπόκεινται στο µυστήριο 
ενός ξύλινου βαρελιού

Το µέγεθος του βαρελιού ελέγχει την 
αναλογία επιφάνειας - αέρα που καταλύει 

τις χηµικές αντιδράσεις στο εσωτερικό. Τα 
µικρά είναι πιο ενεργά, τα µεγάλα βαρέλια 
θέλουν χρόνο αλλά οδηγούν σε µεγαλύτερη  

αρωµατική πολυπλοκότητα. 

Τ
α βαρέλια µπήκαν στη ζυθοποιία ως µια βελτίω-
ση από τους κεραµικούς αµφορείς που ήταν δύ-
σκολοι στη µετακίνηση και εύκολοι στη θραύση. 
Ήταν µια εφεύρεση που τελειοποιήθηκε γρήγορα 
και ουσιαστικά δεν άλλαξε ποτέ. Και η δρυς ήταν 
εξαρχής η πρώτη επιλογή για την κατασκευή, αν 

και πιθανότατα τα οργανοληπτικά της προτερήµατα δεν 
ήταν ο κύριος λόγος προτίµησής της, αλλά η αφθονία 
στα ευρωπαϊκά και αµερικανικά δάση και οι «µηχανικές» 
ιδιότητές της που προτιµούσαν οι βαρελοποιοί. 
Με τον καιρό δύο διαφορετικές παραδόσεις δηµιουρ-
γήθηκαν, µια για την οινική παράδοση της Ευρώπης 
και η άλλη για τη βιοµηχανία αποστάγµατος των νε-
οσύστατων ΗΠΑ. Οι διαφορές ξεκινούν µε τα δέντρα, 
γαλλική ή αµερικανική δρυ, τον τρόπο στεγνώµατος 
των ξύλων και το διαφορετικό πρωτόκολλο καψίµατος 
που λαµβάνει χώρα όταν συνδεθούν οι δούγες για το 
βαρέλι, ώστε το ξύλο να αποκτήσει τα επιθυµητά ορ-
γανοληπτικά χαρακτηριστικά. 

Τα πιο συνηθισµένα είδη µπύρας που θα ωριµάσουν 
σε βαρέλια από bourbon είναι σκουρόχρωµες, έντονα 
βυνώδεις, µε πλούσιο σώµα και άρωµα Porters αλλά 
και Stouts σε όλες τις imperial εκδοχές τους. Στην πε-
ρίπτωση των βαρελιών που προέρχονται από την οινι-
κή βιοµηχανία, όµως, τα πράγµατα περιπλέκονται αρ-
κετά. Εδώ δεν έχουµε έντονη γεύση στα βαρέλια λόγω 
της ποικιλίας της δρυός, του χαρακτήρα του ποτού και 
σίγουρα λόγω της διαφορετικής κατασκευαστικής προ-
σέγγισης. Τα βαρέλια αυτά µπορούν να είναι πηγή ηπι-
ότερων αρωµάτων ή κατοικία µιας ολόκληρης κοινό-
τητας «µεταναστών», ατυπικών µικροοργανισµών που 
επηρεάζουν την µπύρα και για πολλούς από αυτούς 
το βαρέλι είναι ένα ιδανικό σπίτι. Είναι µικροοργανι-
σµοί που θα προκαλούσαν εφιάλτες σε κάθε άλλη περί-
πτωση και µιλάµε για Brettanomyces, Lactobacillus και 
Pediococcus. Στην πρώτη περίπτωση έχουµε έναν άγριο 
µύκητα που δίνει έντονο γήινο άρωµα, ενώ στην δεύτε-
ρη για στελέχη βακτηρίων που εκτοξεύουν την οξύτητα.

ΠΑ
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Η µπύρα αλλάζει, µα µη σε τροµάζει
Οι τρεις σηµαντικότεροι παράγοντες που επιδρούν άµεσα στην 
εκχύλιση των συστατικών του ξύλου και συµµετέχουν στις αντι-
δράσεις που αλλάζουν το προφίλ της µπύρας είναι ο αλκοολικός 
τίτλος, η θερµοκρασία και ο χρόνος επαφής. Κατά την ωρίµανση 
ενός ποτού σε βαρέλι συµβαίνουν αρκετές φυσικοχηµικές αντι-
δράσεις όπως εκχύλιση πτητικών και φαινολικών συστατικών 
από το ξύλο, αποσύνθεση και εστεροποίηση λιγνινών, αντιδρά-
σεις που αφορούν µόνο τα εκχυλίσµατα του ξύλου, εξάτµιση 
των πτητικών συστατικών και µικρο-οξυγόνωση που βελτιώνει 
στον πολυµερισµό και αντιδράσεις συµπύκνωσης. Τα φαινολι-
κά συστατικά που εκχυλίζονται από το ξύλο είναι υπεύθυνα για 
τις αλλαγές που παρατηρούνται σε χρώµα, άρωµα και γεύση 
του εκάστοτε ποτού. Η αποδόµηση της κυτταρίνης και ηµικυττα-
ρίνης παράγει φουρφουράλη και 5-υδροξυµεθυλφουρφουρά-
λη (5-HMF) και της λιγνίνης παρέχει βανιλλίνη, συριγγαλδεΰ-
δη, γουαϊκόλη, ευγενόλη, κονιφεραλδεΰδη και σιναπαλδεΰδη. 
Η εκχύλιση αυτών των συστατικών από τα ποτά εξαρτάται από 
πολλούς παράγοντες όπως το είδος της δρυός, η γεωγραφική 
της προέλευση, ο τρόπος ξήρανσης του ξύλου, το επίπεδο καψί-
µατος, πόσες φορές χρησιµοποιήθηκε και την περίοδο ωρίµαν-
σης όπως και ο αλκοολικός τίτλος του ποτού. Το άρωµα και η 
γεύση του τελικού προϊόντος διαφέρουν ανάλογα µε τα συστα-
τικά του ξύλου που εκχυλίστηκαν από αυτό.

Κοιτώντας στο µέλλον µε µάτια παλιά
Ένα βαρέλι µπορεί να χρησιµοποιηθεί για την κύρια ζύµωση ή 
για την ωρίµανση της µπύρας, σε κάθε περίπτωση όµως αποτελεί 
ένα ξεχωριστό οικοσύστηµα. Αν είναι καινούργιο, ο ζυθοποιός 
πρέπει να προσέχει τον ισχυρό του χαρακτήρα. Αν είναι µεταχει-
ρισµένο, πρέπει να υπολογίζεται το προϊόν που ήταν µέσα προη-
γουµένως, το είδος της µπύρας που θα µπει και ανάλογα µε την 
προϊστορία του, τι θα απογίνει µετά. Τα τοιχώµατα του βαρελιού 
είναι ελαφρώς διαπερατά, επιτρέποντας την ανταλλαγή αερίων 
µε το εξωτερικό περιβάλλον. Κανένα δεν προσφέρει σταθερότητα 
στις αλλαγές της θερµοκρασίας και όλα έχουν τον κίνδυνο προ-
σβολής από ανεπιθύµητους µικροοργανισµούς. 
Με την επιστροφή του ξύλου στη διαδικασία της παραγωγής , ο 
ζυθοποιός πρέπει να ξαναµάθει µια σχεδόν χαµένη τέχνη, αυ-
τήν της ανάµειξης διαφορετικών βαρελιών ώστε να επιτύχει την 
ισορροπία στο τελικό προϊόν. Η ανάµειξη είναι µια µακρά παρά-
δοση που συνεχίζει σε µια µικρή γωνιά του Βελγίου, όπου πα-
ράγονται οι Lambic και Sour Ales, το Payottenland, στο Flemish 
Brabant, και είναι εκεί που πρέπει να στρέψουν το βλέµµα τους 
όσοι θέλουν να ακολουθήσουν αυτά τα µονοπάτια, ακόµα κι αν 
οι µπύρες τους είναι λιγότερο άγριες από αυτές. 
Οι παραλλαγές είναι ατελείωτες, από φίνες Sour Ales σε βαρέλια 
από Chardonnay, σε φρουτένιες Porters από βαρέλια bourbon 
µέχρι Barley Wines ωριµασµένα σε βαρέλια από sherry, τα πάντα 
στηρίζονται στο ταλέντο του ζυθοποιού και όλα υπόκεινται στο µυ-
στήριο ενός ξύλινου βαρελιού. Ποιος θα περίµενε ότι τόσες νέες 
πιθανότητες θα προέρχονταν από µια τόσο παλιά πηγή; 

Στη µικρή γωνιά του Βελγίου που παράγονται  
οι Lambic και Sour Ales πρέπει στρέψουν το βλέµµα 
τους οι σύγχρονοι ζυθοποιοί που θέλουν να 
ακολουθήσουν αυτά τα µονοπάτια.

Το 2002 στο Great American Beer Festival υπήρχαν  
26 συμμετοχές στη νεοσύστατη κατηγορία wood aged 
beers. Το 2010 υπήρχαν 188 συμμετοχές σε 3 κατηγορίες. 
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α πολύχρωµα τραπεζάκια, τα µαροκινά πλακά-
κια, οι παλιές διαφηµίσεις µπύρας στους τοί-
χους και η ανοιχτή κουζίνα όπου ετοιµάζονται 
οι νοστιµιές, που έχει επιµεληθεί ο Ηλίας Κα-
λόγυρος, συνθέτουν το σκηνικό του φιλόξενου 
«Σουρικάτα» στο Παλαιό Φάληρο.
«Σαν concept είµαστε κάτι ανάµεσα σε καφενείο 
και µεζεδοπωλείο. Μπορείς να κάτσεις να πιεις 
έναν ωραίο και προσεγµένο καφέ, να φας το δε-
κατιανό σου, όπως λέω εγώ το brunch, να πιεις 
τις µπύρες σου από το µεσηµέρι και να φας, όχι 
τις τυπικές γεύσεις που θα δοκιµάσεις σε ένα 
µεζεδοπωλείο, αλλά κάτι το διαφορετικό», ανα-
φέρει στο Β&Β ο εµπνευστής του χώρου. 
Ο Ηλίας Καλόγυρος δηλώνει λάτρης της µπύ-
ρας. Κάποτε σε ένα τσέχικο εστιατόριο στο κέ-
ντρο της Αθήνας δοκίµασε και «έπαθε την πλά-
κα του» µε την Bohemian Red Ale. Από τότε την 
ψάχνει σε κάθε κάβα που θα βρεθεί στο δρόµο 
του, χωρίς µεγάλη επιτυχία µέχρι σήµερα. Ωστό-
σο στην υποθετική ερώτηση: «Αν έπρεπε να δια-
λέξεις µία µπύρα για να πίνεις από εδώ και πέ-
ρα στη ζωή σου, ποια θα ήταν αυτή;», απαντά 
µε απόλυτη σιγουριά «Η Alpha Lager», γιατί δεν 
τον µπουχτίζει και µπορεί να πιει όση θέλει.

Χειροποίητος και ο παστουρµάς
Ιδανικές µπύρες για ένα brunch θεωρεί ο 
ίδιος την ORA Weiss της Πατραϊκής Ζυθοποιίας, 
την απαστερίωτη Ικαριώτισσα Ale και την Άλφα 
Weiss. Οι συγκεκριµένες επιλογές µπορούν να 
συνοδεύσουν άψογα την τοστάδα του Σουρικάτα 
(τη συνταγή της οποίας εξασφάλισε το B&B και 
θα βρείτε µαζί µε άλλες στις επόµενες σελίδες 
του Brunch) αλλά και το πιο µερακλίδικο πιάτο 
του καταλόγου, το πεϊνιρλί µε τα καραµελωµένα 
κρεµµύδια και τον χειροποίητο παστουρµά, που 
φτιάχνει ο ίδιος ο κ. Καλόγυρος. «Χρησιµοποι-
ούµε κυρίως το µπούτι από το µοσχάρι, το οποίο 
µαρινάρουµε στο κρασί και καρυκεύουµε µε χο-
ντρό αλάτι και τσιµένι. Τη ζύµη την παίρνουµε 
από ένα παλιό ζυµωτήριο της Νέας Ιωνίας, που 
λειτουργεί εδώ και 60 χρόνια. ∆εν είναι το κλα-
σικό πεϊνιρλί, είναι πιο χωριάτικο και χορταστι-
κό. Τρως ένα και σε πιάνει», αναφέρει. 

Όταν το brunch 
λέγεται δεκατιανό  

και η μπύρα    
χρονομηχανή 

Αγαπά τα καφενεία όπου μπορεί να πιει μπύρα «χωρίς 
αύριο», αλλά τον ενοχλεί που στα συγκεκριμένα μαγαζιά 

δεν μπορεί να φάει καλά. Ο Ηλίας Καλόγυρος, ο ιδιοκτήτης 
της Σουρικάτα, αποφάσισε, λοιπόν, στο δικό του χώρο  

οι θαμώνες να μπορούν να κάνουν και τα δύο και μάλιστα 
με προτάσεις που ξεφεύγουν από την πεπατημένη

Τ
ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

Ο Ηλίας Καλόγυρος αυτοπροσδιορίζεται ως μάγειρας και επιμελείται ο ίδιος το 
μενού του «Σουρικάτα». Η σημασία που δίνει στη γεύση φαίνεται από το γεγονός 
ότι φτιάχνει το δικό του χειροποίητο παστουρμά για τις συνταγές του. 
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Αν τώρα η ώρα έχει περάσει και είστε έτοιµοι για 
κρεατικά, ο κ. Καλόγυρος προτείνει την αρωµα-
τική Septem Thursday's Red Ale, µε την ήπια πι-
κράδα αλλά και τη Ζέος Black. Η τελευταία απο-
τελεί την ιδανική συνοδεία για το συκώτι που 
σερβίρεται στο «Σουρικάτα», το οποίο είναι εξαι-
ρετικό µέσα στην απλότητά του. Πιο συγκεκρι-
µένα, το συκώτι µπαίνει όπως ακριβώς είναι στο 
τηγάνι, χωρίς πανάρισµα, σοτάρεται ελάχιστα 
από τις δύο µεριές, σβήνει µε κόκκινο κρασί και 
σιγοβράζει για µερικά λεπτά σε ζωµό βοδινού.
Αν είστε καλοφαγάδες και αγαπάτε την µπύρα, 
µην το σκέφτεστε, αρχίστε να κατηφορίζετε προς 
τη θάλασσα και το «Σουρικάτα»...  

Το μικρόσωμο 
θηλαστικό 
Σουρικάτα, που ζει 
στις ερήμους της 
Αφρικής, δάνεισε 
το όνομά του στο 
νέο αυτό χώρο στο 
Παλαιό Φάληρο. 

ΙΟΥΝΙΟΣ
2018

Μαζί µε το 
brunch προτείνει:

Άλφα Weiss, ΟRA Weiss,
Ικαριώτισσα Ale, Septem 

Thursday's Red Ale   
& Zeos Black
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Απόλαυση 
ζωής µε όλες 
τις αισθήσειςτις αισθήσεις

Με τη δύναμη των αρωμάτων, 
των γεύσεων και των χρωμάτων, 

η μπύρα  οδηγεί στην ευδαιμονία σε 
συνδυασμό με το εκλεκτό φαγητό
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Πάνω από τις 
καυτερές εστίες 

του Σουρικάτα θα 
βρείτε τον Ηλία 
Καλόγυρο, που 

με τις προτάσεις 
και τις γενναίες 
μερίδες του, θα 

δοκιμάσει τις 
αντοχές σας…
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T
ο λαδοτύρι Μυτιλήνης είναι ένα παραδοσι-
ακό προϊόν Προστατευόµενης Ονοµασίας 
Προέλευσης µε πλούσιο άρωµα γάλακτος, 
ραφινάτη και µεστή γεύση, ελαφρώς µαστι-
χωτό µε νότες ξηρών καρπών. Αυτά τα χα-
ρακτηριστικά του το καθιστούν ιδανικό µε-

ζέ για την µπύρα. Εκείνο που το διαφοροποιεί  από 
τα υπόλοιπα σκληρά κίτρινα τυριά που παρασκευά-
ζονται από αιγοπρόβειο γάλα είναι ο τρόπος συντή-
ρησής του. Οι Μυτιληνιοί το φυλάνε παραδοσιακά 
µέσα σε ελαιόλαδο µε το αρχικό του σχήµα, το κε-
φαλάκι. Το λάδι επιδρά στο τυρί προσδίδοντάς του 
τη χαρακτηριστική του γεύση και φυσικά αιτιολο-
γώντας την ονοµασία του.

Φρέσκα υλικά της ελληνικής γης που αναδεικνύονται μέσα 
από μπαχάρια και μυρωδικά της φύσης φαντάζουν ως ιδανικοί 
συνοδοιπόροι στο γευστικό ταξίδι, με την πλούσια γεύση της ΑΛΦΑ 
Weiss να προσφέρεται για ιδιαίτερες, γευστικές αναζητήσεις.

Υλικά 
Ένα κεφάλι λαδοτύρι Μυτιλήνης 
κομμένο σε τρίγωνα
Φρέσκο πιπέρι
Μυρώνια
Ημίγλυκο κρασί
Αλεύρι
1.200 γρ. φρέσκες ντομάτες
1 κιλό ζάχαρη
Αλάτι και πιπέρι
6 σκελίδες σκόρδο
4 λεμόνια
Κύμινο 

Εκτέλεση
Κόβουμε σε τριγωνάκια το λαδοτύρι 
και το βάζουμε σε ένα τάπερ με το 
κρασί, τα μυρώνια και το πιπέρι.  Για 
τη μαρμελάδα τρίβουμε τις ντομάτες 
στον τρίφτη και τις βάζουμε σε μια 
κατσαρόλα μαζί με τη ζάχαρη, το χυμό 
από τα λεμονια, 1 κ.γ. αλάτι, 1 κ.γ. κύμινο 
και τις σκελίδες σκόρδο σε φακελάκι 
τσαγιού και ανακατεύουμε.  Τη βάζουμε 
σε μέτρια προς χαμηλή φωτιά για 40 
λεπτά και ανακατεύουμε μέχρι να 
πήξει.  Σε ένα πιάτο βάζουμε αλεύρι και 
αλευρώνουμε το λαδοτύρι. 
Τηγανίζουμε ελαφρά με ηλιέλαιο και 
συνοδεύουμε με τη μαρμελάδα. 

Ο ΗΛΙΑΣ ΚΑΛΟΓΥΡΟΣ ΠΡΟΤΕΙΝΕΙ
ΔΗΜΟΦΙΛΗ ΠΙΑΤΑ ΑΠΟ ΤΟ ΜΕΝΟΥ ΤΟΥ 

Λαδοτύρι Μυτιλήνης 
με μπαχαρικά, 
μυρωδικά και 
μαρμελάδα ντομάτας

Περιστρέφοντας το μπουκάλι 
κατά το σερβίρισμα ζωντανεύει 
η μαγιά της αφροζύμωτης μπύρας 

Πλούσια, βελούδινη γεύση 
µε νότες φρούτων, έντονα 
αρωµατικό χαρακτήρα, ήπια 
πικράδα και επίγευση µαγιάς, 
η Άλφα Weiss, πέρα από τη 
βύνη κριθαριού, περιέχει 
σε µεγάλο ποσοστό βύνη 
σιταριού, η οποία της χαρίζει 
τη δροσιστική, γεµάτη γεύση 
της, ενώ η µαγιά της δεν 
φιλτράρεται µε αποτέλεσµα 
τη χαρακτηριστική θολή της 
όψη, αλλά και τη διατήρηση 
όλων των θρεπτικών της 
συστατικών. Αλκοόλ: 5%   

Περιστρέφοντας το μπουκάλι 
κατά το σερβίρισμα ζωντανεύει 
η μαγιά της αφροζύμωτης μπύρας 

Πλούσια, βελούδινη γεύση 
µε νότες φρούτων, έντονα 
αρωµατικό χαρακτήρα, ήπια 
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Toστάδα διά χειρός... Σουρικάτα
Τα υλικά που θα  χρειαστούν είναι δύο φέτες 
φρέσκο χωριάτικο ψωμί 10 γρ. η καθεμία,  ένα 
χοιρινό χωριάτικο λουκανικο 150 γρ., δύο φρέσκα 
μανιτάρια πόρτο μπέλο,  δύο αυγά , κασέρι Ξανθης 
τριμμένο , βούτυρο , μπούκοβο γλυκό , σχοινοπράσο 
φρέσκο,  αλάτι , πιπέρι  και ηλιέλαιο.

Η προετοιμασία ξεκινά
Βάζουμε τις φέτες στο φούρνο στους 150 βαθμούς 
και ψήνουμε για 5 λεπτά.  Παράλληλα έχουμε κόψει 
σε κύβους το λουκάνικο, τα μανιτάρια και τα ρίχνουμε 
στο τηγάνι με μια κουταλιά βούτυρο. Σωτάρουμε 
μέχρι να πάρουν χρώμα, ανακατεύουμε για 3 με 5 
λεπτά και αλατίζουμε. Σε δεύτερο τηγάνι με ηλιέλαιο 
ρίχνουμε τα δύο αυγά να τηγανιστούν.

Για το σερβίρισμα
Βγάζουμε τις φέτες από το φούρνο και με το πίσω 
μέρος του κουταλιού αλείφουμε λίγο βούτυρο. 
Έπειτα μοιράζουμε επάνω τους τα λουκάνικα με τα 
μανιτάρια και πασπαλίζουμε με το κασέρι. Βάζουμε 
ένα αυγό μάτι σε κάθε τοστάδα από επάνω και 
ρίχνουμε μπούκοβο, σχοινοπράσο αλάτι και πιπέρι. 

1

2

3

Ιδανικές επιλογές για να συνοδεύσουν άψογα 
την τοστάδα του Σουρικάτα, σύμφωνα με τον 
Ηλία Καλόγυρο, είναι η ORA Weiss (vol. 5,2%) 
της Πατραϊκής Ζυθοποιίας και η απαστερίωτη 
Ικαριώτισσα Ale (vol. 5%)
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Με τις διάσηµες αγγινάρες της Τήνου
Πάστα αγκινάρας μπήκε σε βαζάκια και ντύθηκε με ετικέτες που 
πάνω τους φέρουν μία και μοναδική ζωγραφιά: Εκείνο το παλιό 
ντουλάπι που έδωσε το όνομά του στην Οικοτεχνία Δελατόλα 
από το Κτικάδο της Τήνου. Η ιστορία της ξεκίνησε το 1994 όταν 
η Ζωζεφίνα Δελατόλα άρχισε να διαθέτει στην ντόπια αγορά 
χειροποίητα ζυμαρικά με πρώτο το τηνιακό χυλοπιτάκι.

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

Ζουµερό ριζότο µε τραγανά σπαράγγια 
Ιδιαίτερες γεύσεις εύκολα και γρήγορα προτείνει η σειρά Bistro 
της Agrino με ριζότο που είναι έτοιμα σε λίγα λεπτά, χωρίς την 
προσθήκη νερού και συντηρητικά και χαμηλά σε λιπαρά. Σπαράγγι, 
βασιλομανίταρα Γρεβενών, σαφράν με κρόκο Κοζάνης ΠΟΠ και 
τρούφα αποτελούν μερικές από τις διαθέσιμες γεύσεις με την ποιότητα 
να αποτελεί τη θεμελιώδη αξία της επιτυχημένης πορείας της Agrino. 

Βελούδινη γεύση από το Μεσολόγγι
Ένα μοναδικό έδεσμα από τον Γιώργο Στέφο και την οικογένειά του που 
μεγάλωσαν στις όχθες της λιμνοθάλασσας του Μεσολογγίου -Αιτωλικού 
και έμαθαν την τέχνη του αυγοτάραχου από τους παραδοσιακούς 
ψαράδες. Υψηλή διατροφική αξία, πλούσιο σε πρωτεΐνες, ενέργεια, 
Ω-3 λιπαρά οξέα, βιταμίνη C και Ε, σελήνιο και ψευδάργυρο με 
εκλεπτυσμένη γεύση, βελούδινη αίσθηση και μακριά επίγευση.

Gourmet ανησυχίες
Θέλουν τέχνη για να τις σερβίρεις αλλά και για να καλύψεις τις gourmet 

ανησυχίες τους οι πολύ φρουτώδεις Weiss με τη ένταση των εσπεριδοειδών
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Λουκάνικο όπως το ξέρει η Καλαµάτα
Διαλεχτά κομμάτια φρέσκου χοιρινού κρέατος αναμειγνύονται με 
κύμινο, θρούμπι και κόλιανδρο ισορροπώντας άριστα το άρωμα που 
προσδίδει η φυσική φλούδα πορτοκαλιού. Όλα αυτά τα συστατικά 
ζυμώνονται με εκλεκτό κόκκινο κρασί και για να καπνιστούν στο 
τέλος με ξύλο οξιάς. Το αποτέλεσμα δικαιώνει την πίστη της εταιρείας 
Μουτεβελής στην παράδοση με το κλασικό λουκάνικο της Καλαμάτας. 

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

Όταν η πέστροφα µυρίζει Ταΰγετο
Μαριναρισμένες σε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και ποτισμένες με 
φυσικά μυρωδικά του Ταϋγέτου, όπως ακριβώς έκαναν οι παλιοί, 
είναι οι μπουκίτσες πέστροφας και σολωμού της Γεροντίδης GFish. 
Πρόκειται για μία από τις πρώτες μονάδες παραγωγής πέστροφας και 
σολομού στην Ελλάδα, η οποία ιδρύθηκε το 1969 στο Καστόρι Λακωνίας 
και παράγει επίσης καπνιστό οξύρρυγχο και χαβιάρι σολομού.

Όλοι αγαπούν το πατέ πιπεριάς
Κόκκινες πιπεριές, λιαστές ντομάτες, εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, 
φυτικά έλαια, αλάτι κι καρυκεύματα αποτελούν τα συστατικά του 
πατέ πιπεριάς της Amvrosia Gourmet, η οποία δραστηριοποιείται 
στο χώρο των εξειδικευμένων τροφίμων μεσογειακής διατροφής. 
Συνοδεύει κάθε λογής αλλαντικό και κρεατικό, αχνίζει μαζί με 
γαρίδες και μύδια, είναι το υλικό που αγαπάει κάθε σάλτσα πίτσας.

Πικάντικη αίσθηση σπόρων 
µουστάρδας, λεµονάτη 

αιχµηρότητα, µπανανέ βελούδο 
αλλά και αρώµατα κίτρου και 

µελιού µπορεί να δίνει µια 
Weiss µπύρα διαµορφώνοντας 
ιδιαίτερες γευστικές αρµονίες
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µέτρητους γευστικούς 
συνδυασµούς ακόµη και 

για τους πιο απαιτητικούς εγ-
χώριους ουρανίσκους δηµιουργούν 

τα αλλαντικά του Αγροτικού Πτηνοτροφικού 
Συνεταιρισµού Ιωννίνων «Η Πίνδος», τα οποία 
µπορεί κυριολεκτικά να απογειωθούν αν συνο-
δευτούν µε µία σωστή επιλογή κρασιού, όπως 
φυσικά και µπύρας, σύµφωνα µε τον επιχειρη-
µατικό σχεδιασµό marketing που αναπτύσσουν 
κορυφαίες στον κλάδο τους εταιρείες της ελλη-
νικής αγοράς.
Μάλιστα, αυτό κατέστη σαφές, σε όσους είχαν την 
ευκαιρία να βρεθούν την Πέµπτη 10 Μαΐου στη 
ζεστή εκδήλωση σε γνωστό wine restaurant στο 
κέντρο της Αθήνας όπου παρουσιάστηκε η νέα 
σειρά αλλαντικών Πίνδος από ορεινό κοτόπουλο, 
100% φρέσκο, χωρίς γλουτένη και καµία απολύ-
τως πρόσµειξη µε άλλα κρέατα, τα οποία συνδυά-
στηκαν άψογα και µε κρασιά της συνεταιριστικής 
οινοποιίας Ηπείρου, Ζοίνος ΑΕ. Την παρουσίαση 
έκανε ο Ανδρέας ∆ηµητρίου, πρόεδρος του ΑΠΣΙ 
ΠΙΝ∆ΟΣ, ο οποίος υπογράµµισε ως βασικό «συ-
στατικό» της εν λόγω σειράς την ποιότητα.
Η νέα σειρά περιλαµβάνει πικάντικο σαλάµι, 
hot dog, λουκάνικο Φρανκφούρτης, λουκάνι-

κα κοκτέιλ, παριζάκι, ρολό καπνιστό και φιλέ-
το καπνιστό και συµπληρώνει επάξια το κυρίαρ-
χο προϊόν του ΑΠΣΙ Πίνδος στην κατηγορία των 
αλλαντικών: Το µοναδικό χωριάτικο λουκάνικο 
Πίνδος, ήδη βραβευµένο µε δύο χρυσά αστέρια 
στον διεθνή διαγωνισµό του iTQi στις Βρυξέλ-
λες τον Ιούνιο του 2017.

Σήμερα με κρασί, αύριο με μπύρα
Τα εν λόγω αλλαντικά συνδυάστηκαν άψογα µε 
κρασιά όπως η λευκή Ντεµπίνα Ζοίνος, Ζοίνος 
Αφρώδες, Bλάχικο, Οrange Wine Zoinos και Bλά-
χικο αλλά και τα Γαία 4-6h 2016 της Γαία Οινο-
ποιητική και L' Εsprit du Lac του Κτήµατος Κυρ 
Γιάννη -υπό την καθοδήγηση της οινολόγου-οι-
νοχόου Βασιλικής Κουτσοβούλου. Να σηµειωθεί 
ότι στα πρότζεκτ της Πίνδος περιλαµβάνεται και 
το πάντρεµα της εν λόγω σειράς αλλαντικών µε 
µπύρα, εξ ου και στην εκδήλωση έδωσε το παρών 
και ο επικεφαλής της Ελληνικής Ζυθοποιίας Ατα-
λάντης-ΕΖΑ Αθανάσιος Συριανός, επιβεβαιώνο-
ντας τα εν λόγω επιχειρηµατικά σχέδια. 
Σήµερα, η ΕΖΑ παράγει πέντε υψηλής γευστι-
κής αξίας προϊόντα ζύθου, τις Pils Hellas, ΕΖΑ 
Ρremium Ρilsener & ΕΖΑ Fine Lager, Blue Ιsland, 
Odyssey Special Beer & Berlin.

A
 Σχέδια για b&b  

στο εγχώριο επιχειρείν
Τη δυναμική που μπορεί να προσδώσει στο 
marketing ενός νέου προϊόντος διατροφής 

ο συνδυασμός του με κρασί αλλά και μπύρα, 
επιβεβαίωσε η κραταιά Πίνδος τοποθετώντας 

δίπλα στα νέα της αλλαντικά καταξιωμένα 
κρασιά της ελληνικής αγοράς και σχεδιάζοντας 

το μέλλον τους μαζί με μπύρα...

Μια ιστορία 
επιτυχίας 
Πριν από 60 χρόνια
Εξήντα χρόνια πριν, επτά 
αγρότες από το ν. Ιωαννίνων 
αποφάσισαν να ασχοληθούν 
με την παραγωγή πουλερικών.

Κάθε εβδομάδα 
600.000 κοτόπουλα
Σήμερα πάνω από 500 
πτηνοτρόφοι παράγουν 
πάνω από 600.000 
κοτόπουλα την εβδομάδα.

Σε υψόμετρο 700 μ.
Κάθε κοτόπουλο Πίνδος 
εκτρέφεται σε ορεινό 
περιβάλλον, σε υψόμετρο 
πάνω από 700 μέτρα. 

Σε 5.000 σημεία σε 
Ελλάδα και εξωτερικό
Η Πίνδος διαθέτει δικό 
της δίκτυο διανομής, πoυ 
προωθεί προϊόντα της σε 
5.000 σημεία σε όλη την 
Ελλάδα και το εξωτερικό.

ΜΑΡΙΑ ΓΙΟΥΡΟΥΚΕΛΗ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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1. Η παρουσία του 
επικεφαλής της 
ΕΖΑ, Αθανάσιου 
Συριανού 
(αριστερά), στην 
εκδήλωση της 
Πίνδος, αποκαλύπτει 
τα σχέδια του 
εγχώριου επιχειρείν 
για επενδύσεις στο 
beer & brunch.

2. Ο γενικός 
διευθυντής του 
ΑΠΣΙ Πίνδος 
Λάζαρος 
Τσακανίκας 
(αριστερά) 
με την Αλεξία 
Μπακογιάννη και 
τον πρόεδρο του 
Συνεταιρισμού, 
Ανδρέα Δημητρίου.

3. Η συνεργάτιδα 
του B&B Μαρία 
Γιουρουκέλη με 
τον πρόεδρο της 
Ζοίνος ΑΕ και της 
Διεπαγγελματικής 
Οίνου, Βαγγέλη 
Αργύρη, στην 
εκδήλωση της 
Πίνδος στο κέντρο 
της Αθήνας.

1

2

3
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•  ΜΠΥΡΕΣ WEISS • ΝΕΕΣ ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΕΣBEER & BRUNCH

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

ΣΗΜΑΤΑ
Β&Β  M A G A Z I N

E
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ORA Weiss

Kεχριμπαρένιο χρώμα, πλούσιος και συμπα-
γής αφρός και άρωμα μαγιάς, φρούτων και 
μπαχαρικών που προσδίδει φρουτώδη γεύση 
με δροσιστική οξύτητα. Αλκοόλ: 5,2% 

Bεργίνα Weiss

Σταρένια εμφάνιση, η οποία οφείλεται στην 
ειδική αφροζύμη, από την οποία παρασκευ-
άζεται, προσφέρει ένα πλούσιο, φρουτώδες 
άρωμα, που θυμίζει γαρίφαλο και μπανάνα. 
Και για το σερβίρισμα, αφού γεμίσει το ποτή-
ρι κατά 80%, ανακινείται η μαγιά στον πάτο 
της φιάλης και προστίθεται. Αλκοόλ: 5,4%

Volkan Weiss

Κίτρινο θολό χρώμα, άρωμα εσπεριδοειδών 
και μαγιάς στη μύτη, ενώ στο στόμα κυριαρχεί 
μια γλυκόξινη αίσθηση. Η πικράδα είναι κρυμ-
μένη και η επίγευση απαλή. Το νερό της Σα-
ντορίνης που χρησιμοποιείται περνάει από 
φίλτρο ηφαιστειακής πέτρας δίνοντας ιδιαίτε-
ρα χαρακτηριστικά στην μπύρα που περιέχει 
μέλι Σαντορίνης και κίτρο Νάξου. Αλκοόλ: 4%

Νήσος Θολή

Φυσικά θολή, με χρυσοχάλκινο χρώμα, ανεπαί-
σθητα πικρή, έντονα αρωματική, αφήνει στο 
στόμα την ευχάριστη αίσθηση του χυμού. Εμ-
φιαλώνεται από τη μέση της δεξαμενής, μετά 
από μακρά ωρίμανση. Χωρίς επεξεργασία, ενώ 
περιέχει μόνο φυσικό ανθρακικό. Όση μαγιά 
αιωρείται μέσα στη παγωμένη δεξαμενή, την 
ακολουθεί και στο μπουκάλι, παίρνοντας μαζί 
και τα αρώματα των λυκίσκων. Αλκοόλ:  6,5% 

Άλη Weiss

Σταρένια, θολή μπύρα, με ήπια αίσθηση της 
μαγιάς και νότες γλυκών μπαχαρικών. Μπο-
ρεί κανείς να διακρίνει έναν φρουτώδη χαρα-
κτήρα, με νότες μπανάνας, αλλά και χαρακτη-
ριστικά με πικάντικη χροιά όπως γαρύφαλλο, 
ενώ αφήνει δροσιστική αίσθηση. Αλκοόλ: 5%

Paulaner Weissbier

H πιο φημισμένη σταρένια μπύρα με τις 
μεγαλύτερες πωλήσεις παγκοσμίως στην 
κατηγορία της παρασκευάζεται με ειδι-
κά επιλεγμένες αφροζύμες που προσδί-
δουν την ξεχωριστή της γεύση. Έχει ήπιο 
αφρισμό, φρουτώδη και μπαχαρένιο χα-
ρακτήρα καθώς και λεπτές νότες ζύμης. 
Το χρώμα της αγγίζει το πορτοκαλί ενώ 
έχει πικάντικη γεύση. Αλκοόλ: 5.5%

Erdinger

Στην πιο κλασική εκπρόσωπο της Weiss, τη 
γερμανική μπύρα με την παραδοσιακή συ-
νταγή, τη γλυκόπικρη, ξηρή γεύση και το 
όξινο τελείωμα, μπορεί να διακρίνει κα-
νείς αρώματα που θυμίζουν ανανά, κίτρο και 
μήλο, όπως και δημητριακών λόγω των βα-
σικών συστατικών της. Όπως όλες οι Weiss 
περιέχει ίζημα μαγιάς στη φιάλη και επανα-
ζυμώνεται σ’ αυτήν. Αλκοόλ: 5.3%

Franziskaner Hefe Weissbier

Δροσερή, έντονη, ελαφρώς πικρή, φρουτώ-
δης γεύση και πλούσιος αφρός, μια weiss με 
γεμάτη γεύση και ένα από τα κορυφαία παρα-
δείγματα της παραδοσιακής γερμανικής τέ-
χνης της ζυθοποίησης. Αλκοόλ: 5%

Weihenstephaner Hefe Weissbier

Μια δροσιστική πρόταση είναι αυτή η φυσικά 
νεφελώδης λευκή μπύρα με την πλούσια και 
γεμάτη μαγιά γεύση. Προέρχεται από το γερ-
μανικό ζυθοποιείο που θεωρείται το παλαιό-
τερο ενεργό του κόσμου, το κρατικό σήμερα 
Weihenstephan της Βαυαρίας, που ιδρύθηκε 
ως μοναστηριακό το 1040. Αλκοόλ: 5,4%

Maisel's Weisse

Χρώμα σκούρου βερίκοκου με πυκνό και 
εντυπωσιακά σταθερό αφρό με διακριτικά 
φρουτώδεις αρωματικούς τόνους. Καλοδε-
μένο, μεσαίου γευστικού όγκου σώμα όπου 
αναπτύσσονται φρουτώδη χαρακτηριστικά 
μπανάνας και μήλου αλλά και μαγιά σταρέ-
νιου ψωμιού με μπαχαρικά. Ξηρή στη γεύση 
και όξινη. Αλκοόλ: 5,4%

προτείνει
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ΩΚΕΑΝΙΣ
Μια πλούσια, χυμώδης, 

αρωματική και πικρή Ι.P.A. 
αποκλειστικά με λυκίσκους 
Νέας Ζηλανδίας. Southern 

Cross, Rakau και Motueka 
συνθέτουν τη νέα αυτή 

γεύση στα 85 IBU. 
6,4% αλκοόλ 

(Ζυθοποιία Αναστασίου)

FLAROS AMBER
Η Amber είναι μια ευκολόπιοτη, φρουτώδης μπύρα 
με διακριτές νότες καραμέλας και έντονα αρώματα 
passionfruit και μαρμελάδας.
5,2 % αλκοόλ  (Flaros)

SALONIKIA ΗΟΝΕΥ PILSNER
Pilsner με μέλι, ξανθιά και ελαφρώς θολή 
είναι η νέα πρόταση της Μικροζυθοποιίας 
Θεσσαλονίκης. Έχει αρώματα μελιού, 
καραμέλας και κάποιες νότες λουλουδιών. 
Στη γεύση κυριαρχεί ξεκάθαρα το μέλι 
αλλά η επίγευσή της είναι πικρή, όπως 
απαιτεί το στυλ της μπύρας.
6,5% αλκοόλ 
(Μικροζυθοποιία Θεσσαλονίκης)

ΑΓ
ΟΡ

Α

Νέες κυκλοφορίες
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M
MAREA TRIPLE
BARREL FERMENTED

ΝΙΚΗ AMBER LAGER
Ισορροπία και πλούτος δημιουργούν 
αυτή την εξαιρετική amber lager 
θεότητα. Η μπισκοτένια της 
πολυπλοκότητα και η επίμονη επίγευσή 
της έχουν δημιουργήσει φανατικό 
κοινό σε όλη τη χώρα απο τις πρώτες 
ημέρες κυκλοφορίας της.
5,5% αλκοόλ (ΚΙΡΚΗ Brew)

ΜΑDAME  PILSNEUER
Τυπικότατη στο στυλ αλλά ταυτόχρονα 
με έντονη προσωπικότητα όπως κάθε 
γνήσια Madame. Εξαιρετικά ισορροπη-
μένη μεταξύ βυνών και λυκίσκου, εντυ-
πωσιάζει με τη στιβαρή αλλά και κλασι-
κή ραχοκοκκαλιά της. 
5,5% αλκοόλ (Noble Men)

LOLA FRESH
Μία διαυγής Pilsner με λευκό 
αφρό μεγάλης διάρκειας 
και με γήινα και ελαφρώς 
πικάντικα αρώματα. Στο 
στόμα έχει τη γλυκύτητα της 
βύνης μαζί με μια ελαφριά 
γεύση μπισκότου που δένει 
αρμονικά με τα διακριτικά 
αρώματα του τσέχικου 
λυκίσκου. Έχει ελαφρώς 
πικρή και πικάντικη επίγευση 
με μεγάλη διάρκεια. 
5,5% αλκοόλ
(Ζυθοποιία Πηνειού)

Μ- TRIPLE BARREL FERMENTED
Πρόκειται για την πρώτη  triple μπύ-
ρα ελληνικής παραγωγής και ταυ-
τόχρονα για την πρώτη που ζύμω-
νει 100% σε νέα δρύινα βαρέλια. Η 
μπύρα εμπλουτίζει το χαρακτήρα 
της αναπτύσσοντας έντονη και πο-
λυδιαστατη προσωπικότητα μέσω 
της τρίμηνης ωρίμανσής της στα 
νέα δρύινα βαρέλια.
7,5% αλκοόλ  ( Έλιξη ΑΕ)

ΟDYSSEY DARK RASPODY -
CALYPSO'S DESIRE
Mία βελούδινη μπύρα, με σκούρο καστανό 
χρώμα και πλούσιο, κρεμώδη αφρό ήρθε να 
συμπληρώσει τη σειρά Odyssey. 
Με φρουτώδη γεύση.
 7,2% αλκοόλ (ΕΖΑ)

ΙΟΥΝΙΟΣ
2018
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Για νέες ποικιλίες λυκίσκου ερευνά το USDA
Εθνικό πρόγραµµα ανάπτυξης πιο ανθεκτικών στις ασθένειες και αρωµατικών 
ποικιλιών λυκίσκου τρέχει το USDA µε τη χορηγία της Ένωσης Ζυθοποιών των ΗΠΑ

Πρώτη των πρώτων
Η πιο γρήγορα αναπτυσσόμενη 

μικροζυθοποιία των ΗΠΑ για 
το 2017 είναι η CraftRoots 

σύμφωνα με επίσημη πια λίστα.

To μέλλον στη 
διακίνηση ζύθου

Σαράντα αυτοκινούμενα 
ηλεκτρικά φορτηγά Tesla 

έχει προπαραγγείλει 
η Anheuser Busch.

Πάνω από 1% του ΑΕΠ
Συνεισφέρει 13 δισ. σε 

δολάρια ΗΠΑ στην οικονομία 
της Αυστραλίας η βιομηχανία 
ζύθου της χώρας με το 95% 
της κατανάλωσης να αφορά 

τοπική παραγωγή.

Αύξηση 327% 
Αύξηση πωλήσεων της τάξης 

του 327% είχαν οι craft μπύρες 
σε κουτάκι το πρώτο μισό του 

2017 στη Μ. Βρετανία.

Μόνο με βιοαέριο
Με ηλεκτρική ενέργεια 100% 
από βιοαέριο λειτουργεί 
πλέον το ζυθοποιείο της 
Carlsberg στη Σουηδία. 
Και έπεται συνέχεια...

Πρώτη 
φορά με 

προβιοτικά
Το Εθνικό Πανε-
πιστήμιο της Σι-

γκαπούρης είναι  
υπεύθυνο για την 

παρασκευή της 
πρώτης μπύρας 
με προβιοτικά.Απέκτησε 

την Trou 
du diable 
Η ιστορική 
craft ζυθοποιία 
του Καναδά 
πέρασε 
στα χέρια 
της Six Pints.

50 B E E R &
BRUNCH

ΙΟΥΝΙΟΣ
2018

ΜΑ
ΤΙ

ΕΣ
 Σ

ΤΟ
Ν 

ΚΟ
ΣΜ

Ο

H Αφρική 
πίνει μπύρα

Εκατό εκατ. δολάρια 
επενδύει  η AB InBEV 

για νέο ζυθοποιείο 
στην Τανζανία και η 
Heineken με το ίδιο 

ποσό «εισβάλλει» στη 
Μοζαμβίκη.

Για νέες ποικιλίες λυκίσκου ερευνά το USDA

πίνει μπύρα
Εκατό 
επενδύει  η AB InBEV 

για νέο ζυθοποιείο 
στην Τανζανία και η 
Heineken με το ίδιο 

ποσό «εισβάλλει» στη 
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