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Με φλόγα δημιουργίας και συνταγή γνώσης
οι «μέτοικοι» της μπύρας πετυχαίνουν θαύματα 

01-exwf_teliko.indd   1 10/10/2017   20:44



01-exwf_teliko 2.indd   2 10/10/2017   20:33



3B E E R &
BRUNCH

ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ
2017

ED
IT

OR
IA

L

Είναι κάποιες φορές 
που η αλήθεια των 
αριθµών γίνεται 
καταιγιστική

Σύµφωνα µε στοιχεία τα οποία είδαν το 
φως της δηµοσιότητας και δεν επιδέχο-
νται αµφισβήτησης, το 2016 τα συνο-
λικά κέρδη όλων των ζυθοποιείων της 
χώρας ανήλθαν στο ποσό των 25 εκατ. 
ευρώ, ενώ οι φόροι από τη δραστηριό-
τητα του κλαδου την ίδια χρονιά υπολο-
γίζονται σε 120 εκατ. ευρώ.

Στην Ισπανία, όπου οι αρχές εφαρ-
µόζουν µια ηπιότερη πολιτική φορολό-
γησης της µπύρας, για κάθε 100 λίτρα 
ο φόρος είναι 10 ευρώ, ενώ στην Ελ-
λάδα φτάνουν στα 62 ευρώ. Στη χώρα 
µας τον περασµένο χρόνο, µόνο λόγω 
της περαιτέρω φορολογικής επιβάρυν-
σης του προϊόντος, προέκυψε µια αύξη-
ση κατά 15% της τελικής τιµής κατανα-
λωτή, ενώ το πρώτο εξάµηνο του 2017 
ακολούθησε µια µείωση της κατανάλω-
σης µπύρας της τάξεως του 10%.

Σηµειωτέον ότι η κατά κεφαλήν κα-
τανάλωση στην Ελλάδα έχει υποχωρή-
σει στα 35 λίτρα ετησίως, από τα 44 λί-
τρα που ήταν η µέση κατανάλωση προ 
δεκαετίας, ενώ στην Ισπανία φτάνει τα 
80 λίτρα ετησίως και στη Γερµανία στα 
110 λίτρα ετησίως. 

Αυτά µε τις στατιστικές. Γιατί, αν θέ-
λουµε να δούµε τα πράγµατα επί της 
ουσίας τους, σε κανέναν τόπο και για 
κανέναν λόγο, τα επενδυτικά κεφάλαια 
θα είχαν κάποιο λόγο να πάρουν θέση 
σε ένα τέτοιο οικονοµικό περιβάλλον. 
Όταν δηλαδή θα γνώριζαν εκ των προ-
τέρων ότι τα 4 από τα 5 ευρώ της κερδο-
φορίας τους θα είχαν την υποχρέωση 

να τα «καταθέτουν» στο κράτος. 
Μπροστά σε ένα τέτοιο «βουνό» φο-

ρολογίας, είναι φυσικό να καταθέτουν 
συγκαταβατικά τα «όπλα» τους τόσο 
οι νεαροί φιλόδοξοι brewers της νέας 
εποχής, όσο και οι πεπειραµένοι βιοµή-
χανοι, θρύλοι, σε κάποιες περιπτώσεις, 
στη µακρά ιστορία της µπύρας. 

Είναι προφανές ότι σε ένα θέατρο του 
παραλόγου, σαν κι αυτό το οποίο συ-
ντηρούν οι επιλογές των εµπνευστών 
της δηµοσιονοµικής πολιτικής, κανείς 
δεν µπορεί να βγει ωφεληµένος, παρά 
το γεγονός ότι η αύξηση της προσέλευ-
σης τουριστών στη χώρα, σε συνδυα-
σµό µε τις νέες δυνατότητες στον κλά-
δο της µικροζυθοποιίας, θα µπορούσαν 
να στηρίξουν µια πραγµατική άνθηση 
της εγχώριας παραγωγής µπύρας.  

Ιδιοκτησία 
Green Box Εκδοτική ΑΕ

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

e-mail: info@agronews.gr 
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Μαρία Γιουρουκέλη
Μαρίνα Σκοπελίτου
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Χρ. Κανελλακόπουλος  
Άρης Σκλαβενίτης
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Ευάγγελος Τσιώνος
Θεόδωρος Μπίζιος
Γιώργος Κοντονής
Λεωνίδας Λιάµης

Ελένη ∆ούσκα

∆ηµιουργικό - Σελιδοποίηση 
Βασιλική Κονόµου

Αθηνά Βέη 

Eµπορικός ∆ιευθυντής 
Παναγιώτης Αραβαντινός

∆ιαφήµιση - Μάρκετινγκ 
Μωρίς Σιακκής 

Νατάσσα Στασινού

∆ιανοµή
Άργος 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.

Φωτογραφία εξωφύλλου: 
Το στιγµιότυπο από το πιλοτικό 

ζυθοποιείο του Τµήµατος Οινολογίας 
του ΑΤΕΙ Αθηνών κατέγραψε 

φωτογραφικά  
η Γεωργία Καραµαλή

ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ
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Κάτι βράζει...

8
Ο Πωλ Εμμανουηλίδης, ο 

άνθρωπος που εισήγαγε το 
gypsy brewing στην Ελλάδα, 

αναλύει τους κανόνες του 
και παρουσιάζει την νέα του 

ετικέτα Asylym

14
Από τους παθιασμένους 

ζυθοποιούς στους ψυχρούς 
λογιστές φοβούνται οι 

απανταχού ζυθολάτρες ότι 
θα περάσει η επιλογή των 
νέων συνταγών της craft 
ζυθοποιίας μετά το κύμα 

εξαγορών από τους μεγάλους 
του κλάδου 

32
Σήμερα τον ξέρουμε ως Mr 
Camden αλλά όταν ο Jasper 

Cuppaidge ξεκίνησε να 
φτιάχνει μπύρες η πρώτη του 

προσπάθεια ήταν το δώρο 
γενεθλίων για τη μητέρα του 
Patricia με παλιά συνταγή του 
παππού του Laurie McLaughlin

62
Την ταχύτερα αναπτυσσόμενη 
κατηγορία αποτελεί η μαύρη 

μπύρα σε παγκόσμιο επίπεδο, 
καθώς πραγματοποίησε 

αύξηση της τάξης 
του 5,8% το 2016

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

56 Γεύση από 
μαύρο χοίρο
Παραδοσιακή γεύση μαύρου 
χοίρου με μία γερμανική μπύρα 
σύμβολο και μία δημοφιλή 
ελληνική IPA από τον beer 
sommelier Βασίλη Κατσάρο

58 Με μανιτάρι 
πλευρώτους
Με απόλυτο πρωταγωνιστή το 
γλυκόξινο αργοβρασμένο σε 
κόκκινο ξηρό κρασί τσάτνεϊ 
μανιταριού πλευρώτους, η 
συνταγή που ξεχωρίζει

60 Τη θέλουν 
να είναι μαύρη
Ελαφρύ κάπνισμα και γλυκά 
στοιχεία όπως κρεμμύδι, πράσο 
και αποξηραμένα φρούτα ζητά 
η συνοδεία της μαύρης μπύρας 
για να απογειώσει τον ουρανίσκο. 
Ποιες είναι οι επώνυμες 
προτάσεις που συναρπάζουν

52 Ροκάδικο αλλά 
ξέρει από μπύρα
Η μπυραρία Pentagram άνοιξε το 
2014 και ήρθε για να αλλάξει τα... 
συνηθισμένα στο Νέο Ηράκλειο 
και όχι μόνο...    

∏aμe   Brunch!

Παραγωγή & ζυθοποίηση

20 Αύξηση έως 80% 
απόδοσης στο κριθάρι
Τα αποτελέσματα των πειραματικών 
αγρών της ανακοίνωσε η Αθηναϊκή 
Ζυθοποιία στο πλαίσιο της 
παρουσίασης στη Θεσσαλονίκη του 
νέου προγράμματος συμβολαιακής 
της, η οποία φέτος περιλαμβάνει 
170.000 στρέμματα και 2.000 
αγρότες

22 Τέσσερις λυκίσκοι 
πραγματικά διαμάντια
Έρχονται από τη Νέα Ζηλανδία, 
οι τέσσερις εξαιρετικοί λυκίσκοι, 
οι οποίοι χρησιμοποιούνται στη 
συνταγή που το B&B προτείνει 
στους αναγνώστες του

24 Συνταγή τεύχους
NZ Kick Saison Ale: Μια ξηρή και 
έντονη αρωματικά μπύρα παράγει η 
συνταγή του τεύχους

36  Στην Επιστήμη 
της Ζυθοποίησης
Το πιλοτικό ζυθοποιείο της 
Σχολής Τεχνολογίας Τροφίμων 
και Διατροφής του ΑΤΕΙ Αθήνας 
επισκέφθηκε το Beer & Brunch

42 Πολιτισμός 
Ζυθοποιεία 5.000 ετών, με 
εξοπλισμό που επέτρεπε άρτια 
τεχνική ζυθοποίησης, ανέσκαψε 
η αρχαιολογική σκαπάνη στην 
Ανατολική Κίνα

Πόσο συχνά δοκιμάζει κάποιος μπύρα 
με περισσότερο από 6,5% vol δίχως 
να δίνει ιδιαίτερη έμφαση σε αυτή 
την παράμετρο ισορροπίας;  Μάλλον 
εξαιρετικά σπάνια... Σελ. 26

Πόσο συχνά δοκιμάζει κάποιος μπύρα 
με περισσότερο από 6,5% vol δίχως 
να δίνει ιδιαίτερη έμφαση σε αυτή 
την παράμετρο ισορροπίας;  Μάλλον 
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Εδώ και µερικά χρόνια, το hobby της ερα-
σιτεχνικής (σπιτικής) ζυθοποίησης έχει πά-
ρει διαστάσεις επιδηµίας και όλο και κάπου 
ακούς «α, έχω κι εγώ έναν φίλο που φτιά-
χνει µπύρα στο σπίτι». Γενικά, η ενασχόλη-
ση προσδιορίζεται ως αντρική αλλά δεν εί-
ναι σπάνια και η συµµετοχή από τις κυρίες, 
µε ιδιαίτερη επιτυχία. 

Παλαιότερα, τα υλικά ήταν δυσεύρετα, 
κάτι που είχε ως αποτέλεσµα να είναι µονό-
δροµος οι µεµονωµένες παραγγελίες από το 
εξωτερικό. Τα τελευταία χρόνια, όµως, ακό-
µη και στη χώρα µας προσφέρεται πληθώ-
ρα υλικών, εξοπλισµού και συµβουλών, από 
τον πιο αρχάριο ζυθοποιό που κάνει τη µέ-
θοδο του beer kit (έτοιµο µείγµα µπύρας, 

E

που χρειάζεται µόνο διάλυση σε νερό και 
ζύµωση), ως τον πιο προχωρηµένο, µε µε-
θόδους µε εκχυλίσµατα (malt extract) και all 
grain (µε σπόρους βύνης, όπως κάνουν τα 
ζυθοποιεία). Το ξεκίνηµα είναι πολύ οικο-
νοµικό, µε την αγορά του αρχικού εξοπλι-
σµού και των υλών για την πρώτη µπύρα να 
κυµαίνονται κοντά στα 80 ευρώ. Κι ενώ αρχι-
κά όλοι αποσκοπούν στο να µάθουν να πα-
ράγουν τη δική τους µπύρα, κοιτώντας απο-
κλειστικά το κόστος ανά λίτρο, στη συνέχεια 
η αναζήτηση υψηλής ποιότητας γίνεται η 
µοναδική προτεραιότητα. 

Η προσθήκη σπάνιων ζυµών από διά-
σηµες ζυθοποιίες, εξωτικών λυκίσκων και 
βυνών µε ειδικά χαρακτηριστικά από όλα 
τα µέρη του κόσµου, ακόµη και η ρύθµιση 
των χαρακτηριστικών του νερού µε φιλτρά-
ρισµα και προσθήκη ειδικών αλάτων, γίνε-
ται καθηµερινότητα για τους υπερδραστή-
ριους οικοζυθοποιούς ή homebrewers. Η 
αναζήτηση των δύσκολων υλικών γίνεται, 
επίσης, καθηµερινότητα για το κατάστηµα, 
που τα αιτήµατα και οι παραγγελίες για το 
καθετί είναι συχνά. Επίσης, η δηµιουργία 
οµάδων ζυθοποίησης και συλλόγων είναι 
το πλέον σύνηθες φαινόµενο. Παρέες που 
πολλές φορές αριθµούν αρκετά άτοµα, συ-
νοδεία εδεσµάτων και ψησταριών, µαζί µε 
τις προηγούµενες ζυθοπαραγωγές, µα-
ζεύονται σε αυλές και µπαλκόνια για την 
ηµέρα ζυθοποίησης (brewday), που διαρ-
κεί ολόκληρη τη µέρα, αφού µετατρέπεται 
σε γιορτή, µε την µπύρα να ρέει άφθονη, 
από πολύ συνηθισµένες κατηγορίες, όπως 
Lager, Pale Ale, IPA, Stout έως παλαιωµέ-
νες Imperial Stout σε δρύινα βαρέλια, ξι-
νές Lambic, Gose και Berliner Weisse. 

Ειδικά αυτές οι περίτεχνες µπύρες αποτε-
λούν συνήθως αστικούς µύθους στις διηγή-
σεις µεταξύ των φίλων ζυθοποιών, οι οποί-
οι τις φέρνουν στο τραπέζι ως τρόπαια. Όσο 
ο καθένας αναζητά το κάτι παραπάνω στην 
απόδοση και το αποτέλεσµά του, οι απαιτή-
σεις γνώσεων αυξάνονται, και τότε, η µε-
λέτη παίρνει πρωταρχικό ρόλο στην εξέλι-
ξη του ζυθοποιού. Επιστηµονικά βιβλία πά-
νω στη ζυθοποίηση, ιστοσελίδες και φόρα 
(fora) στο ίντερνετ, αλλά προπαντός η δοκι-
µή και επανάληψη στην κατσαρόλα, είναι τα 
µέσα για την εξέλιξη. Το αποτέλεσµα πολλές 
φορές εντυπωσιακό, µε τους ερασιτέχνες ζυ-
θοποιούς να εξελίσσονται σε επαγγελµατίες 
µέσω της συνεργασίας τους µε ζυθοποιεία 
που προσφέρουν τον εξοπλισµό τους (gypsy 
ή contract brewing), ώστε ο πρώην -πλέον- 
ερασιτέχνης να βγάλει το προϊόν της γνώ-
σης και του κόπου του στο εµπόριο. Αυτά τα 
αριστουργήµατα αποτελούν πραγµατικότη-
τα πια, και διατηρούν τις πρώτες θέσεις σε δι-
εθνείς ιστοσελίδες βαθµολόγησης µπύρας, 
όπως είναι το ratebeer.com. 

Τα αριστουργήματα των home brewers
Kατσαρόλες, θερµόµετρα, κουτάλες και µεράκι. 

Έτσι γίνεται η µπύρα στο σπίτι

Όσο ο ζυθοποιός 
αναζητά το κάτι 
παραπάνω,  
η µελέτη παίρνει 
πρωταρχικό ρόλο 
στην εξέλιξή του 

ΝΙΚΟΣ ΚΟΧΥΛΗΣ 
ΖΥΘΟΠΟΙΟΣ  

ΙΔΙΟΚΤΗΤΗΣ ALE BOX
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Ένας νοµάς  
της ζυθοποίησης

Αναλύοντας τους κανόνες 
του gypsy brewing

Πωλ 
Εμμανουηλίδης

O Πωλ Εµµανουηλίδης είναι ο άνθρωπος που εισήγαγε 
το gypsy brewing στην Ελλάδα, δίνοντας τη δυνατότη-
τα σε όσους δεν διαθέτουν το απαραίτητο κεφάλαιο για 
το στήσιµο ενός µικροζυθοποιείου, να φτιάξουν τη δική 
τους µπύρα χρησιµοποιώντας τις εγκαταστάσεις κάποιου 
άλλου. Ο ίδιος λάνσαρε πριν από δύο µήνες την µπύρα 
Asylum, η οποία είναι προϊόν gypsy brewing και αντλεί 
έµπνευση από τη ζυθοποίηση των χωρικών της Βαλονίας. 
Κοντά στη δική του προσπάθεια µπορεί να βοηθήσει κά-
θε επίδοξο gypsy brewer, που δεν διαθέτει την απαραίτη-
τη πείρα, να φτιάξει τη δική του συνταγή. 

Ο
ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ  

ΣΤΗ ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ

ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Το gypsy brewing, µια τάση 
που µας ήρθε από το 
εξωτερικό, είναι µία λύση 
που στην αρχή τουλάχιστον 
βολεύει. Μπορείς να 
δηµιουργήσεις τη δική του 
ετικέτα χωρίς το άγχος 
της µεγάλης επένδυσης.

Ο ενδιαφερόµενος πρέπει 
να απευθυνθεί σε ένα 
ζυθοποιείο, το οποίο θα 
του φτιάξει τη συνταγή, θα 
την εµφιαλώσει και θα του 
παραδώσει έτοιµα προς 
πώληση κιβώτια. 

˝
˝
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Τι ακριβώς είναι τo gypsy brewing; 
Είναι µία λύση που στην αρχή τουλάχι-

στον βολεύει, γιατί δεν µπαίνεις στη δια-
δικασία της µεγάλης επένδυσης. Για να 
στήσεις ένα µικροζυθοποιείο χρειάζε-
σαι περίπου 300.000 ευρώ. Με το gypsy 
brewing δηµιουργείς µία ετικέτα και αν 
τελικά δεν πάει καλά χάνεις 2-4.000 ευ-
ρώ. Η συνήθως παραγόµενη ποσότητα 
φτάνει τους 2-4 τόνους και η τιµή µετα-
βάλλεται ανάλογα µε την περιεκτικότητα 
της µπύρας σε αλκοόλ. Είναι βέβαια µία 
προσπάθεια που, για να πάει καλά, χρειά-
ζεται καλό πλάνο marketing.

Ποια είναι η συνήθης διαδικασία;
Ξεκινάς φτιάχνοντας µία δική σου ετικέτα 

για εµπορική διάθεση. Είναι τελείως διαφο-
ρετικό από το κοµµάτι του home brewing, 
που φτιάχνουµε κάτι µόνο για το σπίτι και 
τους φίλους. Στη συνέχεια απευθύνεσαι σε 
ένα ζυθοποιείο, το οποίο σου φτιάχνει τη 
συνταγή, την εµφιαλώνει και σου παραδί-
δει έτοιµα προς πώληση κιβώτια. Χωρίς να 
έχεις το δικό σου ζυθοποιείο ακολουθείς 
όλη τη νόµιµη διαδικασία, καθώς στη µέση 
µπαίνουν το τελωνείο και το χηµείο. 

Ο δικός σας ρόλος στην όλη διαδικασία;
Εγώ µπορώ να βοηθήσω στο κοµµάτι 

της συνταγής. Κάποιος που δεν έχει µεγά-
λη εµπειρία απευθύνεται σε εµένα και του 
βγάζω µία συνταγή σύµφωνα τις δικές του 
οδηγίες. Κάνουµε δοκιµές, εµφιαλώνουµε, 
αξιολογούµε το τελικό προϊόν και, αν ικα-
νοποιεί τον δηµιουργό της, προχωράµε σε 
µαζική παραγωγή. 

Από την εμπειρία σας πιστεύετε οι επιλογές 
των gypsy brewers είναι εξεζητημένες;

∆υστυχώς οι Έλληνες δεν έχουν στενή 
σχέση µε την κουλτούρα της µπύρας, γιατί 
έχουν συνηθίσει εδώ και πολλά χρόνια στη 
Lager και την Pils που φτιάχνουν οι µεγά-
λες ζυθοποιίες. 

Ποια η συμβολή του home brewing στην 
ανάπτυξη του gypsy;

Από εκεί ξεκίνησαν όλα. Το 90% των 
µικροζυθοποιών ξεκίνησαν ως home 
brewers. Πρόκειται για ένα παγκόσµιο 
φαινόµενο, που τράφηκε από τον πειρα-
µατισµό, τη δηµιουργικότητα και την αγά-
πη για τη µπύρα. Αυτή είναι η µεγάλη δι-
αφορά της µικροζυθοποιίας από την πα-
ραγωγή µαζικής κατανάλωσης. Φτιάχνο-
ντας 2 ή 4 τόνους έχεις την πολυτέλεια 
να φτιάχνεις συνέχεια νέες συνταγές, οι 
οποίες µπορεί να είναι είτε εποχιακές, να 
βγαίνουν µία φορά και µετά να µην ξανα-
βγούν ή να είναι µόνιµοι κωδικοί κανονι-
κά στο portfolio σου. 

Είναι πολλές οι 35 ελληνικές 
μικροζυθοποιίες;

∆εν είναι πολλές και µάλιστα εφόσον οι 
25 από αυτές κάνουν το ίδιο πράγµα. Μία 
Pils, µία Lager και µια Pale Ale. Λίγοι είναι 
αυτοί που διαφοροποιούνται. Γι' αυτό βέ-
βαια φταίνε και οι τοπικές κοινωνίες που 
δεν είναι έτοιµες να τις αφοµοιώσουν. Ένα 
ακόµη στυλ που έχει ξεχωρίσει τα τελευταία 
χρόνια στη µικροζυθοποιία είναι η Indian 
Pale Ale (IPA). Εγώ βέβαια ξεκίνησα κάπως 
αλλιώς. Είµαι µία άλλης σχολής, της βέλγι-

Η ανάπτυξη της 
µικροζυθοποιίας 
στην Ελλάδα 
ξεκίνησε από τους 
home brewers. 
Το 90% των 
µικροζυθοποιών 
ξεκίνησαν ως 
home brewers και 
ξεχώρισαν για την 
αγάπη τους για 
την µπύρα
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κης σχολής, και η πρώτη ετικέτα που έφτια-
ξα είναι µία µπύρα τύπου Saison. 

Φτάσαμε λοιπόν και στη δική σας μπύρα…
Η Asylum είναι µία µπύρα τύπου 

Saison. Αυτού του τύπου οι µπύρες ξεκί-
νησαν να φτιάχνονται στη Βαλλονία, στα 
σύνορα Βελγίου-Γαλλίας, από τους χωρι-
κούς. Τις παρασκεύαζαν το χειµώνα, τις 
έθαβαν και τις ξέθαβαν το καλοκαίρι για 
να τις καταναλώσουν στα διαλλείµατα 
των αγροτικών εργασιών. Γι’ αυτόν το λό-
γο, οι αλκοολικοί τους βαθµοί ήταν χαµη-
λοί. Ήταν κοντά στους 3 βαθµούς. Τα τε-
λευταία χρόνια οι µπύρες Saison γνωρί-
ζουν εκ νέου µία άνθιση. Πλέον βέβαια οι 
αλκοολικοί τους βαθµοί φτάνουν το 10-
12%, ενώ ενδείκνυνται στη συνοδεία του 
φαγητού. Γι’ αυτό ακριβώς την έφτιαξα. 
Είµαι λάτρης του καλού φαγητού. 

Πού μπορεί να βρει κάποιος την Asylum;
Ακόµη είµαστε πολύ νέοι στην αγορά, δη-

λαδή έχουµε κλείσει µόλις δύο µήνες. Είµα-
στε σε αρκετά εστιατόρια, µπαρ και κάβες. 
Εχουµε επεκταθεί ήδη στην στην Αθήνα, το 
Βόλο και τη Θεσσαλονίκη. 

Τι πιστεύετε ότι έχει αλλάξει την τελευταία 
δεκαετία στο χώρο της ζυθοποίησης;

 Από εκεί που υπήρχαν ένα - δύο µικρο-
ζυθοποιεία, αυτή τη στιγµή έχουµε ξεπερά-
σει τα 30 και, αν βάλουµε τις gypsy ετικέ-
τες, θα ξεπεράσουµε τα 40. Η αύξηση αυτή 
ήταν αναµενόµενη, ακολουθώντας τις εξε-
λίξεις σε άλλες χώρες, όπως η Αµερική, η 
Αγγλία και η Ιταλία. Σαν χώρα είµαστε πίσω 

µία πενταετία. Αν δεις τι γίνεται τώρα στην 
Αµερική, ξέρεις ότι κάτι αντίστοιχο θα γί-
νει και στην Ελλάδα µετά από πέντε χρόνια.

Εξέλιξη από το εξωτερικό είναι η προσπάθεια 
των μεγάλων να εξαγοράσουν τα μικρο-
ζυθοποιεία. Πιστεύετε ότι κατι αντίστοιχο 
θα γίνει και σε εμάς; 

Ένας µικροζυθοποιός που δεν πάει κα-
λά βλέπει στην αγορά µία σανίδα σωτηρί-
ας. Αν πάει καλά, δεν υπάρχει λόγος, εκτός 
κι αν πρόκειται για κάποιον επιχειρηµατία, 
χωρίς κάποια ιδιαίτερη αγάπη για την µπύ-
ρα που θα κρίνει µία προταση µε καθαρά 
οικονοµικά κριτήρια. Σαφώς θα µας επηρε-
άσει αυτή η τάση. Ήδη κυκλοφορούν φή-
µες ότι κάποιος µεγάλος ετοιµάζει τα χαρ-
τιά για να εξαγοράσει κάποιον µικρό. Όταν 
ένα µικροζυθοποιείο εξαγοραστεί από έναν 
µεγάλο, είναι θέµα χρόνου αυτό να φανεί 
και στην ποιότητα της µπύρας. 

Ποιες αλλαγές θα βοηθήσουν τον κλάδο;
Ένα πρόβληµα είναι ο ΕΦΚ. Άλλο µε-

γάλο ζήτηµα είναι η αλλαγή της νοµο-
θεσίας για την παραγωγή µηλίτη και ζύ-
θων µε την προσθήκη φρούτων ή άλλων 
υλικών. Εφόσον επιτραπεί η παρασκευή 
τους στη χώρα µας, θα δούµε πολύ ενδι-
αφέρουσες προτάσεις. 

 
Ποια είναι τα επόμενα σχέδιά σας;

Πρωταρχικός στόχος είναι η εδραίωση 
σε κάποια καλά µαγαζιά. Στη συνέχεια 
πιθανόν να βγάλω µία ετικέτα πιο ειδι-
κού τύπου για λίγους και έναν µόνιµο 
κωδικό το καλοκαίρι.  

Ο Πολ Εμμανουηλίδης μπορεί να 
βοηθήσει κάθε επίδοξο gypsy brewer 
στη δημιουργία της συνταγής του.

«Δυστυχώς οι Έλληνες έχουν 
συνηθίσει στη Lager και την Pils των 
μεγάλων εταιρειών» αναφέρει 
στο B&B ο Πολ Εμμανουηλίδης.  

Στο κατάστημα «Beer & Deli» 
του Πωλ Εμμανουηλίδη μπορεί 
να προμηθευτεί κανείς όλα τα 
απαραίτητα σύνεργα για να 
επιδοθεί στο home brewing. 

«Η Asylum 
είναι µία µπύρα 
τύπου Saison 
που  ταιριάζει 
πολύ µε σχεδόν 
όλα τα φαγητά. 
Γι’ αυτό ακριβώς 
την έφτιαξα. 
Είµαι λάτρης του 
καλού φαγητού» 
αναφέρει ο κ. 
Εµµανουηλίδης 

08-11_Synenteuksi_Gypsy2.indd   11 10/10/2017   21:10



12 B E E R &
BRUNCH

ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ
2017

ΝΕ
Α

Επέκταση της Brewdog 
στην Αυστραλία 

Την κατασκευή του δικού της ζυθοποιείου και ποτοπωλείου 
στην Αυστραλία ανακοίνωσε η σκωτσέζικη Brewdog 

Βήµα-βήµα κατακτά τον παγκόσµιο χάρτη η Brewdog των µικρο-
ζυθοποιών J. Watt και M. Dickie. Η εταιρεία σχεδιάζει την επέκτα-
σή της στη µακρινή Αυστραλία, όπου σκοπεύει να εγκαταστήσει µία 
µονάδα 2-4.000 τ.µ. Αναζητά µία περιοχή, όπου η τοπική κοινωνία 
θα είναι πρόθυµη να υποστηρίξει το νέο εγχείρηµα. «Οι άνθρωποι 
αυτής της χώρας µας αναζητούν από την άλλη άκρη της γης. Θέ-
λουµε να τους επιβραβεύσουµε µε µία ολόφρεσκη µπύρα που θα 
παράγεται δίπλα τους» αναφέρουν οι ιδρυτές της εταιρείας. 

Σάρωσαν Noctua και Septem
Στην παρθενική της εµφάνιση στο International 
Beer Challenge του Λονδίνου η Noctua 
Microbrewery κατάφερε να κατακτήσει χρυσό 
βραβείο στις Ale µε τη Head Twister και αργυ-
ρό µε την Night Vision στα Tasting Awards. Χρυ-
σό έλαβε και για την Head Twister στα Individual 
Product. Η Septem Microbrewery συµµετείχε για 
πολλοστή φορά στο διαγωνισµό κατακτώντας ξα-
νά βραβεία µε τις µπύρες της. Με την 8th Day 
IPA κέρδισε αργυρό βραβείο στην κατηγορία Ale, 
ενώ µε τη Sunday’s Honey Golden Ale αργυρό 
βραβείο στην κατηγορία Flavoured Beer. 
Η απονοµή των βραβείων πραγµατοποιήθηκε 
στις 4 Σεπτεµβρίου. 
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Νέα ειδικά σχεδιασµένα για τις «ανάγκες» του 
Oktoberfest παπούτσια σχεδίασε η εταιρεία αθλητι-
κών ειδών Adidas. Ο ενθουσιασµός και το κέφι που 
επικρατεί στη µεγάλη γιορτή του Μονάχου µπορεί να 
επισκιαστεί από κάποιο ατύχηµα µε θύµα τα παπού-
τσια των επισκεπτών, καθώς η µπύρα ρέει άφθονη. 
Τα νέα παπούτσια München της Adidas είναι φτιαγ-
µένα από ειδικό υλικό που τα κάνει αδιαπέραστα και 
ανθεκτικά στις συνθήκες του µεγάλου φεστιβάλ. Ο 
σχεδιασµός των München βασίζεται στην παλέτα του 
καφέ και είναι εµπνευσµένος από τα παραδοσια-
κά δερµάτινα παντελόνια των Βαυαρών. Είναι διακο-
σµηµένα µάλιστα µε τη γερµανική λέξη «Prost» («Εις 
υγείαν») γραµµένη µε διακριτικά χρυσά γράµµατα. 

Από την Adidas για το Oktoberfest
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Με τα στοιχεία να δείχνουν ότι η 
ανάπτυξη της µικροζυθοποιίας 
συνεχίζει απρόσκοπτα, οι µεγά-
λες εταιρείες παραγωγής ζύθου 
δείχνουν ορεξάτες να βάλουν το 
δάχτυλο στο µέλι. Από τη µεριά 
τους οι καταναλωτές, ή πιο σω-
στά «λάτρεις» της χειροποίητης 
µπύρας, δείχνουν εχθρικοί κα-
θώς θεωρούν ότι οι εξαγορές συ-
νεπάγονται την παράδοση  των 
ηνίων από τον παθιασµένο ζυθο-
ποιό στον ψυχρό λογιστή. 

Η Μ. Βρετανία είναι µία από 
τις χώρες όπου το boom της µι-
κροζυθοποιίας φαίνεται ξεκά-
θαρα. Χαρακτηριστικά, οι εγγρα-
φές νέων ετικετών στη χώρα αυ-
ξήθηκαν κατά 19% το 2016, κυ-
ρίως λόγω της µικροζυθοποιίας, 
σύµφωνα µε τη συµβουλευτι-
κή εταιρεία RPC. Παράλληλα, ο 
αριθµός των νέων ανεξάρτητων 
µικροζυθοποιείων έφτασε τα 520 
το 2016, έναντι των 336 το 2015.  

Όπως ήταν αναµενόµενο, οι 
πολυεθνικές εταιρείες δεν θα 
άφηναν τα µερίδια αγοράς, που 
ακόµη είναι µικρά, να χαθούν 
αµαχητί. Σοκ είχε προκαλέσει 
στον κλάδο και το καταναλωτικό 
κοινό το ∆εκέµβριο του 2015, η 
απόφαση του J. Cuppaidge,  ιδιο-
κτήτη της Camden, να αποδεχθεί 

την προσφορά εξαγοράς από την 
AB InBev, που αποτελεί «θανάσι-
µο» εχθρό των απανταχού εναλ-
λακτικών µπυρόφιλων, που µί-
λησαν καθαρά για προδοσία.  

Αναµένουµε να δούµε την εξέ-
λιξη του φαινοµένου της συγκέ-
ντρωσης στη χώρα µας. Κάποια 
πρώτα σηµάδια υπάρχουν, κα-
θώς εταιρείες µαζικής παραγω-
γής φτιάχνουν δικές τους χειρο-
ποίητες µπύρες, ενώ πλανώνται 
φήµες επικείµενης εξαγοράς.   

Από τους µικροζυθοποιούς 
στους ψυχρούς λογιστές
Οι απανταχού μπυρόφιλοι αντιστέκονται θεωρώντας ότι οι 

εξαγορές των craft ζυθοποιίων θα έχουν επιπτώσεις στην ποιότητα

Δίστιχο κριθάρι στη 
συμβολαιακή της ΕΖΑ
Με 700 στρέµµατα στους νοµούς 
Φθιώτιδας, Βοιωτίας και Μαγνη-
σίας η Ελληνική Ζυθοποιία Ατα-
λάντης συνεχίζει το πρόγραµµα 
συµβολαιακής γεωργίας για την 
περίοδο  2017-2018. Το πρό-
γραµµα περιλαµβάνει καλλιέρ-
γεια δίστιχου βυνοποιήσιµου 
κριθαριού και συνοδεύεται από 
ένα πλαίσιο υποστήριξης των 

παραγωγών σε επίπεδο τεχνο-
γνωσίας από εξειδικευµένους 
επιστήµονες  αλλά και µε τη συ-
νεργασία της BASF, καθώς και 
µε χρηµατοοικονοµικά εργα-
λεία από την Τράπεζα Πειραιώς. 
Στόχος είναι ο συνδυασµός της 
υψηλής στρεµµατικής απόδο-
σης µε χαµηλή περιεκτικότητα 
σε πρωτεΐνες και υψηλή περιε-
κτικότητα σε άµυλο, απαραίτητα 
για το βυνοποιήσιµο κριθάρι.   

Πανταχού παρούσα 
η «πολύτροπος μπύρα»

Υπήρξε αντικείµενο πάθους 
στο πλαίσιο της γαλλογερµα-
νικής αντιπαράθεσης µέχρι 
και τις αρχές του 20ού αιώνα, 
πηγή εσόδων για τον Βασιλιά 
Καρλοµάγνο και η αιτία ανα-
κάλυψης του αναπόσπαστου 
από κάθε νοικοκυριό ψυγείου. 
Ποια άλλη; Η πολύτροπος 
µπύρα που είχε την τιµητική 
της στο πλαίσιο της θεµατικής 
ηµερίδας γευστικής ιστορίας 
που διοργάνωσε τη ∆ευτέρα 
26 Ιουνίου το Ιστορικό Αρχείο 
του Πολιτιστικού Ιδρύµατος 
του Οµίλου Πειραιώς, στον 
Ταύρο. Με ξεναγό την Ξένη 
∆. Μπαλωτή (δρ Ιστορίας) το 
ταξίδι ξεκίνησε από το Παρίσι 
και κατέληξε στην Ελλάδα µε 
οδηγό την ιστορικό Ιορδάνα 
Χατζηϊσαάκ.  

Ο αριθµός των 
νέων ανεξάρτητων 
µικροζυθοποιείων 
έφτασε τα 520 το 
2016, έναντι των 
336 το 2015.
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42,6%
ΕΧΕΙ BACHELOR 

ΣΕ ΚΑΠΟΙΟ ΓΝΩΣΤΙΚΟ 
ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ

ΑΝΑΛΟΓΑ 
ΜΕ ΤΗΝ ΗΛΙΚΙΑ

ΠΟΙΟΣ ΠΙΝΕΙ ΜΠΥΡΑ CRAFT

21,1%

8,5%

ΕΧΕΙ MASTER

 21�25 

26�34

35�49

50�65

65+
   EXEI METAΠΤΥΧΙΑΚΟ ΤΙΤΛΟ

8,5%

26,4%

41,5%

24,3%

2%
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Πρεμιέρα στη 
Ζυθογνωσία
Τη µοναδική εµπειρία 
της απόλαυσης φρέ-
σκιας µπύρας κατευ-
θείαν από το κελάρι 
και τις Κυκλάδες, προ-
σφέρει πλέον η µπύρα 
ΝΗΣΟΣ µε τη νέα της 
ετικέτα ΝΗΣΟΣ ΘΟ-
ΛΗ. Πρόκειται για µία 
µπύρα τύπου «ΚΕΛ-
ΛΕΡ», δηλαδή «του κε-
λαριού».  Απαστερίω-
τη και αφιλτράριστη 
διατηρεί ένα µεγάλο 
µέρος της µαγιάς και 
άρα των χρήσιµων βι-
ταµινών της στο µπου-
κάλι, και παρουσιάζε-
ται µε τη χαρακτηριστι-
κή φυσική θολότητα 
που επιβάλλει η ιστο-
ρική κατηγορία της 
που προέρχεται από 
τη Βόρεια Ευρώπη και 
τον Μεσαίωνα. ∆ιακι-
νείται και διατηρείται 
εντός ψυγείου. 
Η ΝΗΣΟΣ ΘΟΛΗ θα 
κυκλοφορήσει τον 
Οκτώβριο του 2017, 
µόνο σε φιάλες 500ml 
και σε βαρέλι ψυγείου 
και θα διατίθεται επι-
λεκτικά.  
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Εφ' όλης της ύλης για την Κορινθιακή 
Ζυθοποιΐα Α.Ε. στο επόμενο B&B
Ο Χαράλαµπος Ντιγκιρλάκης, ιδρυτής της πρώτης 
εταιρείας µικροζυθοποιΐας, παραγωγής και εµπορίας 
µπύρας στην Κορινθία, που παράγει την εξαιρετικής 
ποιότητας µπύρα Canal Dive, µιλά στο επόµενο Β&Β, 
που έρχεται τον Απρίλιο του 2018.  

Εν αρχή ήταν...
γαμήλιο γλέντι
Η διάσηµη γερµανική 
γιορτή της µπύρας, το πε-
ρίφηµο Oktoberfest, το 
οποίο φέτος ολοκληρώ-
θηκε στις 3 Οκτωβρίου, 
ξεκίνησε στις 12 Οκτω-
βρίου 1810 ως γαµήλιο 
γλέντι του πρίγκιπα της 
Βαυαρίας Λουδοβίκου Α' 
(πατέρα του Όθωνα) και 
της πριγκίπισσας της Σα-
ξωνίας Τερέζας και ολο-
κληρώθηκε πέντε µέρες 
αργότερα. Από τότε µό-
νο 24 φορές δεν έγινε η 
Oktoberfest, εξαιτίας πο-
λέµων και επιδηµιών. 

Τρία βραβεία 
συσκευασίας
Εντυπωσιακός ήταν 
ο απολογισµός για 
τη νέα συσκευασία 
της ΑΛΦΑ Weiss στα 
Packaging Innovation 
Awards 2017. Το κου-
τί των 500ml έφε-
ρε το «τέλειο σερβί-
ρισµα» και απέσπασε 
τρία βραβεία: Χρυσό 
στα «Drinks», Ασηµέ-
νιο στα «Packaging 
of New Products 
Launched in the Greek 
Market» και Χάλκινο 
στα «Packaging that 
Saves Food». 

Οktoberfest στον... Παρνασσό
Για τρίτη συνεχόμενη χρονιά, το Σαββατοκύριακο 14-15 Οκτωβρίου, το Elatos Resort & Health 

Club διοργανώνει την ελληνική εκδοχή της διάσημης γερμανικής γιορτής μπύρας

∆υναµικά ξεκινά και τη φετινή χειµερινή σε-
ζόν το Elatos Resort & Health Club διοργανώνο-
ντας το δικό του Oktoberfest. Εκλεκτές µπύρες 
από επιλεγµένες ελληνικές ζυθοποιίες πρωτα-
γωνιστούν µαζί µε γεύσεις από την τοπική, και 

όχι µόνο κουζίνα! Ποικιλίες αλλαντικών και τυ-
ριών από Ελλάδα και Γερµανία, ζουµερά κρέα-
τα  και λουκάνικα στο bbq, παραδοσιακά γερµα-
νικά εδέσµατα και πολλά ακόµη ιδιαίτερα πιάτα 
θα συνοδεύσουν τη γιορτή. 
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Με ένα πρόγραµµα επενδύσεων, το 
οποίο ξεπέρασε τα 15 εκατ. ευρώ από 
το 2010 ως σήµερα, και κορυφαία 
στιγµή την επέκταση του βυνοποιείου 
της, η Ζυθοποιία Μακεδονίας Θράκης 
ΑΕ εµφάνισε, για τη χρήση 2016, τζίρο 
της τάξης των 19,4 εκατ. ευρώ έναντι 
17,9 εκατ. το 2015.

Σύµφωνα µε τα στοιχεία που παρα-
θέτει σε σχετικό άρθρο του ο οικονο-
µολόγος Νικόλαος Κουτσούδης, η αύ-
ξηση της παραγωγικής και αποθηκευ-
τικής ικανότητας του βυνοποιείου, που 
αποτελεί το «κερδισµένο στοίχηµα» 
του επικεφαλής της ζυθοποιίας  ∆. Πο-
λιτόπουλου, τη φέρνει σε πλεονεκτι-
κή θέση ώστε να βασίζεται στις δικές 
της δυνάµεις για την παραγωγή µπύ-
ρας από 100% ελληνικό κριθάρι. Με 
αυτό τον τρόπο υποστηρίζεται το εισό-
δηµα των αγροτών της περιοχής µέσω 
της συµβολαιακής καλλιέργειας κρι-
θαριού, την οποία η Βεργίνα καθιέρω-
σε ήδη από το 2006, µε τα στρέµµατα 
που πλέον εντάσσονται να αυξάνονται 
σταδιακά στα 30.000.

Ταυτόχρονα, η αξιοποίη-
ση της εγχώριας πρώ-
της ύλης για τις 
ανάγκες της βυ-
νοποίησης, σε 
ένα περιβάλ-
λον υψηλής 
τεχνολογί-
ας και υγι-
εινής, βελ-

τιώνει τον έλεγχο και την ποιότητα του 
προϊόντος και µειώνει το µέσο µοναδι-
αίο κόστος ανά εκατόλιτρο µπύρας.
Παράλληλα µέσα από τη φυσική βλά-
στηση και επεξεργασία του κριθαριού 
υπάρχει η δυνατότητα ανάπτυξης ευ-
ρείας γκάµας διαφορετικών ποικιλιών 
βύνης µε ιδιαίτερα χαρακτηριστικά τα 
οποία κατ’ επέκταση χρησιµοποιού-
νται για την παραγωγή διαφορετικών 
ειδών µπύρας. Η Ζυθοποιία Μακεδονί-
ας Θράκης Α.Ε. είναι σε θέση να  προ-
µηθεύει µε βύνη πολλά από τα µικρο-
ζυθοποιεία στην Ελλάδα τα οποία ήταν 
αναγκασµένα να εισάγουν βύνη από 
το εξωτερικό µε υψηλότερο κόστος και 
περιορισµένη ευελιξία. 

Την ίδια στιγµή τα υπολείµµατα της 
βύνης από τη φυσική διαδικασία απο-
τελούν υποπροϊόντα εξαιρετικής δια-
τροφικής αξίας καθότι υψηλά σε πε-
ριεκτικότητα πρωτεϊνών και φυτικών 
ινών µπορούν να χρησιµοποιηθούν 
για την παρασκευή τροφίµων όπως οι 
µπάρες δηµητριακών. Η Βεργίνα υπο-
στηρίζει και τους κτηνοτρόφους της 

περιοχής παρέχοντας τα υπο-
λείµµατα της βυνοποίη-

σης ως ζωοτροφή, ει-
δικά των αγελάδων 

που φαίνεται επι-
πλέον να βελ-
τιώνει και την 
ποιότητα του 
παραγόµενου 
γάλακτος. 

Κερδισµένο στοίχηµα  
η επένδυση σε βυνοποιείο

Αύξηση μεριδίου στην αγορά και κερδοφορίας έφεραν για  
τη Ζυθοποιία Μακεδονίας Θράκης οι στοχευμένες κινήσεις

Σε πλεονεκτική θέση φέρνει τη Ζυθοποιία Μακεδονίας Θράκης ΑΕ 
η αύξηση της παραγωγικής και αποθηκευτικής ικανότητας του 

ιδιόκτητου βυνοποιείου της, µέσα στο 2016. 

Πάνοπλη στη 
Ζυθογνωσία
Με αποστολή της την υποστήρι-
ξη των ζυθοποιών που δραστη-
ριοποιούνται στην Ελλάδα, ώστε 
αυτοί να παράγουν και να δια-
θέτουν µπύρα ελεύθερα, αντα-
γωνιστικά κι υπεύθυνα µε σεβα-
σµό προς τον καταναλωτή, την 
κοινωνία και το περιβάλλον, η 
Ελληνική Ένωση Ζυθοποιών 
ιδρύθηκε το 2004 και σήµερα 
µέλη της είναι µεγάλοι και µι-
κροί ζυθοποιοί, αποτελώντας το 
µοναδικό όργανο όπου εκπρο-
σωπείται το σύνολο του κλάδου. 
Επίσης είναι µέλος της Ένωσης 
Ζυθοποιών Ευρώπης «Brewers 
of Europe», η οποία ιδρύθηκε το 
1958 και έχει σήµερα ως µέλη 
29 εθνικές ενώσεις από 26 κρά-
τη της ΕΕ και Νορβηγία, Ελβετία 
και Τουρκία.  

Πληροφορίες 
για τα μέλη 
της Ένωσης, 
τους στόχους 
της και τα νέα 
της μπορείτε 
να βρείτε 
στο www.
ellinikienos 
izithopoion.gr
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∆εν πρόκειται για ακόµη ένα φεστιβάλ 
αλλά για µία έκθεση για την κουλτούρα 
της µπύρας, η οποία διεισδύει όλο και 
πιο έντονα στην ελληνική κοινωνία. Στο 
Ζάππειο Μέγαρο, το Σαββατοκύριακο 14 
και 15 Οκτωβρίου, οι ζυθολάτρες γίνο-
νται ζυθογνώστες στη φετινή Ζυθογνω-
σία, της οποίας χορηγός επικοινωνίας 
είναι το Beer & Brunch ενώ τελεί υπό τη 

διοργάνωση της Vinetum. Περισσότερα 
ελληνικά µικροζυθοποιεία µε ευφάντα-
στες προτάσεις, νέες ετικέτες και πειρα-
µατικές δοκιµές, που θα δίνουν το απα-
ραίτητο feedback για τη δηµιουργία νέ-
ων προϊόντων, είναι µόνο µερικές από 
τις φετινές µεγάλες στιγµές της διοργά-
νωσης, ενώ πλούσιο είναι το πρόγραµ-
µα των παράλληλων εκδηλώσεων.

Το μεταμοντέρνο 
μπαρμπέρικο Don 
Βarber & Groom,  
που λειτουργεί 
στους χώρους της 
έκθεσης, προσφέρει 
επιτόπου σε όσους το 
επιθυμούν το ειδικό 
«craft beer look», 
ενώ οι πιο τολμηροί 
μπορούν να βρουν το 
επόμενο τατουάζ που 
θα χτυπήσουν με τη 
βοήθεια του Oktapus 
Τattoo. 

Στη µεγάλη γιορτή της µπύρας
Το B&B υποδέχεται τους αναγνώστες του στο δικό του περίπτερο 
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Όπως κάθε 
χρόνο έτσι 
και φέτος, η 
Ζυθογνωσία 
φιλοξενεί 
επίσημους 
καλεσμένους 
από το 
εξωτερικό.  

Η οργάνωση της έκθεσης Ζυθογνωσία 
ανήκει στην εταιρεία Vinetum.

Πριν φύγουν 
οι επισκέπτες 

μπορούν να 
πάρουν μαζί 
τους από το 
ζυθοπωλείο 

της Cava 
di Patsi, τις 

μπύρες που 
ξεχώρισαν. 

Όλοι φέρνουν μαζί τις νέες ετικέτες τους

Με ιδιαίτερο ενδιαφέρον οι ζυθόφιλοι υποδέχονται τις νέες ετι-
κέτες των εταιρειών Νήσος και Flaros, που κάνουν την παρθε-
νική τους εµφάνιση στο πλαίσιο της έκθεσης. Επιπλέον, η ζυ-
θοποιία Solo παρουσιάζει 6 νέες πειραµατικές µπύρες, που δεν 
έχουν κυκλοφορήσει ακόµη στην αγορά και βάσει της αξιολό-
γησης των επισκεπτών, θα προχωρήσει στην εµφιάλωση των 
πιο επιτυχηµένων.  Στις µεγάλες πρεµιέρες της φετινής Ζυθο-
γνωσίας συγκαταλέγονται και η πρώτη ελληνική Triple, η Marea 
Triple, περιορισµένης παραγωγής (συγκεκριµένα 1.200 φιάλες 
των 330ml θα διατεθούν στην αγορά τον Νοέµβριο ενώ παράλ-
ληλα θα κυκλοφορήσει τουλάχιστον µια ακόµα νέα Triple συ-
νταγή µέσα στο 2017) και η απαστερίωτη, αφιλτράριστη και δι-
πλοζύµωτη Dark Ale που ισορροπεί µεταξύ δύναµης και φινέ-
τσας. ∆ιαθέτει πλούσιο καφέ αφρό και έντονο αρωµατικό χαρα-
κτήρα καβουρδισµένων ξηρών καρπών και µαύρων φρούτων, 
που συνοδεύονται από την τροπική έκφραση του λυκίσκου. Η 
Delphi Dark Ale θα κυκλοφορήσει στην αγορά το Νοέµβριο. 
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Τα σεµινάρια επιµόρφωσης 
αγροτών υλοποιήθηκαν στο 

πλαίσιο του προγράµµατος της 
Αθηναϊκής Seeds for Growth που 

ως στόχο έχει τη δηµιουργία 
5.000 ευκαιριών ανάπτυξης.

Π
οικιλίες κριθαριού βυνοποίησης, που µπο-
ρούν να αυξήσουν τη στρεµµατική απόδο-
ση σε ποσοστό έως κι 80%, δοκιµάζει σε 
πειραµατικούς αγρούς και σχεδιάζει να 
αξιοποιήσει µέσα στα επόµενα 2-3 χρό-
νια η Αθηναϊκή Ζυθοποιία. Τα αντίστοι-

χα χωράφια, που αναπτύσσονται σε συνεργασία 
µε το Εργαστήριο Γεωργίας του Γεωπονικού Πανε-
πιστηµίου Αθηνών, αφορούν ποικιλίες κριθαριού, 
οι οποίες είναι προσαρµοσµένες στις εδαφικές και 
τις κλιµατικές συνθήκες της Ελλάδας και οι υψη-
λές αυτές αποδόσεις θα µπορούν να επιτευχθούν 
σε περιοχές όπου καταγράφονται υψηλές θερµο-
κρασίες νωρίς την άνοιξη και η παραγωγή τους σή-
µερα κυµαίνεται σε χαµηλά επίπεδα.

Πιο συγκεκριµένα, στόχος του προγράµµατος εί-
ναι να παραχθούν ορισµένες υπερπρώιµες ποικιλίες 
για να καλλιεργηθούν στις περιοχές της χώρας, όπως 
η Ανατολική Θεσσαλία και σηµεία στη Βόρεια Ελλά-
δα, που έχουν ξηροθερµικά κλίµατα και πολύ συχνά, 
γύρω στις 28-29 Απριλίου µε 10 Μαΐου, πλήττονται 
από τον λίβα, µε συνέπεια να µη γεµίζει το στάχυ 
και να προκύπτει µείωση της στρεµµατικής απόδο-
σης και υποβάθµιση της ποιότητας. Η σκέψη είναι 
να δηµιουργηθούν ποικιλίες που να ωριµάζουν 10-
15 ηµέρες νωρίτερα, ώστε να όταν πιάνουν οι ζέστες 
στις συγκεκριµένες περιοχές, να έχουν αναπτυχθεί 
επαρκώς οι σπόροι ώστε να µην τους προσβάλουν οι 

Νέες ποικιλίες, 
περισσότερο 

ως 80% κριθάρι
Τα αποτελέσματα των πειραματικών αγρών της 
ανακοίνωσε η Αθηναϊκή Ζυθοποιία στο πλαίσιο 

της παρουσίασης στη Θεσσαλονίκη του νέου 
προγράμματος συμβολαιακής

ΛΕΩΝΙΔΑΣ ΛΙΑΜΗΣ
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θερµές αέριες µάζες. Κάτι που στα πειραµατικά δείχνει 
ότι µπορεί να αυξήσει την παραγωγικότητα των αγρών 
αυτών έως και 80% από τις συνήθεις αποδόσεις.

Αυτά αποκάλυψε ο πρόεδρος και διευθύνων σύµβου-
λος της «Αθηναϊκή Ζυθοποιία ΑΕ» Ζωούλλης Μηνά, 
στο πλαίσιο της συνέντευξης Τύπου που παραχώρησε 
στις 4 Οκτωβρίου στη Θεσσαλονίκη για την παρουσία-
ση του προγράµµατος συµβολαιακής, τονίζοντας πως 
τα τελευταία χρόνια, µέσα από τους 5 πειραµατικούς 
αγρούς, έχουν δοκιµαστεί 54 ποικιλίες και µπήκαν σε 
παραγωγή 17 από αυτές, αυξάνοντας σωρευτικά, την 
απόδοση κατά 20%. Πρακτικά αυτό, όπως εξήγησε o επι-
κεφαλής γεωπόνος της εταιρείας, Βασίλης Κωτούλας, 
σηµαίνει ότι από το 2011, όταν ετέθη σε εφαρµογή το 
πρόγραµµα, ως σήµερα, η στρεµµατική απόδοση ανέ-
βαινε λόγω βελτίωσης περί τα 30 κιλά κάθε χρόνο.

Με 170.000 στρέµµατα φέτος 
και 2.000 αγρότες η συµβολαιακή
Η Αθηναϊκή Ζυθοποιία έχει σε εξέλιξη εδώ και περί-
που µια δεκαετία το πρόγραµµα συµβολαιακής γεωρ-
γίας, συνεργαζόµενη κάθε χρόνο µε πάνω από 2.000 
αγρότες, από τη Βοιωτία έως και τη Θράκη, καθώς και 
τα σεµινάρια επιµόρφωσης που γίνονται µε το know 
how της Αµερικανικής Γεωργικής Σχολής.

«Ξεκινήσαµε το 2008 το πρόγραµµα και την πρώ-
τη χρονιά καταφέραµε να παράξουµε 8.000 τόνους 
βυνοποιήσιµο κριθάρι, ενώ από το 2014 κι εντεύθεν 

παράγουµε γύρω στους 50.000 τόνους ετησίως, κα-
λύπτοντας το 100% των αναγκών µας σε πρώτη ύλη, 
για τις µπύρες που παράγουµε στην Ελλάδα», ανέφε-
ρε χαρακτηριστικά ο κ. Μηνά.

Ο σχεδιασµός της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας φέτος, 
όπως διευκρίνισε ο επικεφαλής γεωπόνος της εται-
ρείας Βασίλης Κωτούλας, προβλέπει πως γύρω στα 
45.000 στρέµµατα θα σπαρθούν µε την ποικιλία 
Zhana, που καλλιεργήθηκε πέρσι για πρώτη φορά 
και πήγε πολύ καλά, σχεδόν 25.000-30.000 στρέµµα-
τα µε την RGT Planet που θα κάνει καλλιεργητικό 
«ντεµπούτο» φέτος και τα υπόλοιπα 95.000-100.000 
στρέµµατα µε τις παλαιότερες ποικιλίες Grace και 
Traveler, που έχουν δώσει τα διαπιστευτήριά τους.

«Για την καλλιεργητική περίοδο 2017-2018 εκτός 
από τις περιοχές που παραδοσιακά αναπτύσσουµε τη 
συµβολαιακή γεωργία, σκεφτόµαστε να κάνουµε και 
κάποιες πιλοτικές συνεργασίες στην Πελοπόννησο 
και τη ∆υτική Ελλάδα», ανέφερε ο επικεφαλής γεω-
πόνος της εταιρείας, ενώ παράλληλα αποκάλυψε πως 
τη σεζόν 2018-19, θα αξιοποιηθεί µια ακόµη νέα ποι-
κιλία, που είναι σε σποροπαραγωγή τα τελευταία δύο 
έτη, µε πολύ ικανοποιητικές αποδόσεις.

Για τις τιµές που θα ισχύσουν στα φετινά συµβό-
λαια, εν τω µεταξύ, ο κ. Κωτούλας επικαλούµενος το 
γεγονός ότι αυτές θα ανακοινωθούν από την εταιρεία 
επισήµως από µέρα σε µέρα, αρκέστηκε να σηµειώσει 
πως «δεν θα διαφοροποιηθούν ιδιαίτερα σε σχέση µε 
την περίοδο του 2016-17, όταν το βυνοποιήσιµο κρι-
θάρι πληρώθηκε µε 17,5 λεπτά το κιλό στον παραγω-
γό και το σποροπαραγωγής µε 20,5 λεπτά το κιλό».

Καλλιέργεια µε το know how της 
Αµερικανικής Γεωργικής Σχολής
Πάνω από 70 παραγωγοί συµµετείχαν στο επιµορ-
φωτικό σεµινάριο που διοργάνωσε η Αθηναϊκή Ζυ-
θοποιία σε συνεργασία µε την Αµερικάνικη Γεωρ-
γική Σχολή, στις 3 Οκτωβρίου, ενώ δύο ηµέρες µε-
τά στα… θρανία έκατσαν άλλοι 50 συνάδελφοί τους 
στα Φάρσαλα. Οι συµµετέχοντες ενηµερώθηκαν γύ-
ρω από τις πρακτικές προστασίας της καλλιέργειας, 
αύξησης της παραγωγής, αλλά και εφαρµογής νέων 
τεχνολογιών και όπως αποκάλυψε ο κ. Μηνά, την 
περίοδο 2014 - 2017 εκπαιδεύτηκαν, µέσω του προ-
γράµµατος, πάνω από 400 αγρότες.   

Η Heineken παρουσίασε στη 
Θεσσαλονίκη στις 3 Οκτωβρίου 
το Growth Makers τη νέα 
πρωτοβουλία της για τη στήριξη 
της επιχειρηµατικότητας και της 
καινοτοµίας στην Ελλάδα.
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Έρχονται από τη Νέα Ζηλανδία τα τέσσερα «διαµα-
ντάκια», οι τέσσερις εξαιρετικοί λυκίσκοι, οι οποί-
οι χρησιµοποιούνται στη συνταγή που το B&B προ-
τείνει στους αναγνώστες του στις επόµενες σελίδες.

Wai – Iti Είναι «εγγόνι» του Liberty και προέρχε-
ται και το 1/3 από Hallertau Mittelfrüh. Ο αρωµατι-
κός του χαρακτήρας κυριαρχείται από φρέσκα πυ-
ρηνόκαρπα όταν χρησιµοποιείται µόνος του ή σε 
µείγµα µε άλλες ποικιλίες σε τελευταία στάδια της 
παραγωγής. Ο Wai – Iti είναι γνωστός για το άρω-
µά του. Πιο συγκεκριµένα, ο αρωµατικός χαρακτή-
ρας αποτελείται από φρέσκα ροδάκινα, βερίκοκα, 
φρεσκοστυµµένα lime µε εσπεριδοειδή και µπα-
χαρικά. Ο χαρακτήρας των εσπεριδοειδών υποχω-
ρεί στο τελικό προϊόν και δίνει τη θέση του σε ένα 
µείγµα πυρηνόκαρπων φρούτων, φρέσκων ρο-
δάκινων και βερίκοκων. Τα χαµηλά επίπεδα Co-
humulone και τα υψηλά επίπεδα farnesene προσ-
δίδουν µια στρογγυλή αίσθηση πικράδας όταν 
χρησιµοποιείται µόνος του. 

Kohatu Προέρχεται από τη διασταύρωση Hallertau 
Mittelfrüh µε αρσενικό λυκίσκο από τη Νέα Ζη-
λανδία, που είχε όµως γονείς από Β. Αµερική και 
Ευρώπη. Χρησιµοποιείται ευρέως µονοποικιλιακά 
και έχει έντονα χαρακτηριστικά από φρέσκα τροπι-

κά φρούτα, lime, ανανά, νότες πεύκου ενώ προσ-
δίδει εξαιρετικό τελείωµα και πικράδα. Το µεγάλο 
πλεονέκτηµα είναι η εξαιρετική σταθερότητα αρώ-
µατος και γεύσης µέχρι το τελικό προϊόν. 

Motueka: Ενας εξαιρετικός λυκίσκος µε πολλές 
εφαρµογές και δυνατότητα προσθήκης από την αρ-
χή ως το τέλος. Έχει ένα µοναδικό οργανοληπτικό 
προφίλ και τον κάνει κατάλληλο για την παραγωγή 
πληθωρικών ειδών. O οργανοληπτικός χαρακτήρας 
περιλαµβάνει φρεσκοκοµµένα εσπεριδοειδή, lime, 
λεµόνι µε νότες τροπικών φρούτων. 

Nelson Sauvin: Προέρχεται από την ποικιλία 
Smoothcone της Νέας Ζηλανδίας και έναν επιλεγ-
µένο «πατέρα» επίσης από τη Νέα Ζηλανδία. Είναι 
γνωστή ως µια από τις πιο ιδιαίτερες ποικιλίες λό-
γω του µοναδικού οργανοληπτικού της χαρακτή-
ρα. Πιο συγκεκριµένα, το αρωµατικό προφίλ προ-
σφέρει νότες λευκών κρασιών Νέου Κόσµου, έντο-
νο χαρακτήρα φρούτου, λαγοκέρασο (gooseberry), 
τροπικά φρούτα, passion fruit και σταφύλι, µε νό-
τες µπαχαρικών στο υπόβαθρο.  Χρειάζεται όµως 
σύνεση κατά την προσθήκη της. Τα υψηλά επίπεδα 
φρούτου µπορεί να φανούν υπερβολικά για τους 
µη µυηµένους, όµως όσοι επιθυµούν εντάσεις θα 
βρουν πολλές εφαρµογές. 

Ο λυκίσκος είναι ένα υλικό 
που χρησιµοποιείται σε πολύ 

µικρό ποσοτικά ποσοστό στην 
µπύρα και αποτελεί µόλις το 1% 
του κόστους παρασκευής της. 
Είχε όµως τεράστια επίδραση 
στην πορεία της ζυθοποίησης. 

Η Γερµανία κατέχει περίπου 
το 30% της παγκόσµιας 

παραγωγής, ένα ποσοστό 
που πρόσφατα φαίνεται να 

ξεπερνούν οι ΗΠΑ.

ΕΤΕΣΣΕΡΑ 
∆ΙΑΜΑΝΤΙΑ  
Δεκάδες διαφορετικά είδη λυκίσκου αναπτύχθηκαν 
και εξελίχθηκαν σε κάθε χώρα παράλληλα με τη 
ζυθοποίηση. Κάποια από αυτά γεννήθηκαν για να 
σπρώξουν στη λήθη όλες τις αδιάφορες Lager... 

ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ 
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∆ΙΠΛΟΥ
ΣΚΟΠΟΥ

KOHATU

∆ΙΠΛΟΥ
ΣΚΟΠΟΥΑΡΩΜΑΤΙΚΟΣ

MOTUEKA
NELSON

SAUVIN

ΑΡΩΜΑΤΙΚΟΣ

WAI�ITI
2.5-3.5%

4.5-5.5%

22-24%

1.6 ml/100 γρ.

420uL ελαίων/γρ. Α

3% επί ολικών

8.9-9.1% επί ολικών

12.9-13.1% επί ολικών

27.9-28.1% επί ολικών

8%

2.4%

3.1
0% επί ολικών

2.5-3.5%

4.5-5.5%

22-24%

1.6 ml/100 γρ.

420uL ελαίων/γρ. Α

3% επί ολικών

8.9-9.1% επί ολικών

12.9-13.1% επί ολικών

27.9-28.1% επί ολικών

8%

2.4%

3.1
0% επί ολικών

12-13%

6-8%

23–25%

1.1 ml/100 γρ.

79 uL ελαίων/γρ. Α

22 - 23 % επί ολικών

10.7% επί ολικών

0.4% επί ολικών

36.4% επί ολικών

7.8%

2.8%

3.6
0% επί ολικών

12-13%

6-8%

23–25%

1.1 ml/100 γρ.

79 uL ελαίων/γρ. Α

22 - 23 % επί ολικών

10.7% επί ολικών

0.4% επί ολικών

36.4% επί ολικών

7.8%

2.8%

3.6
0% επί ολικών

6-7%

4-5%

20-22%

1 ml/100 γρ.

180 uL ελαίων /γρ. Α

35.5% επί ολικών

11.5% επί ολικών

0.3% επί ολικών

36-37% επί ολικών

3.5%

2.7%

3.2
0% επί ολικών

6-7%

4-5%

20-22%

1 ml/100 γρ.

180 uL ελαίων /γρ. Α

35.5% επί ολικών

11.5% επί ολικών

0.3% επί ολικών

36-37% επί ολικών

3.5%

2.7%

3.2
0% επί ολικών

6.5-7.5%

5-5.5%

28-30%

0,8 ml/100 γρ.

107 uL ελαίων/γρ. Α

47-49% επί ολικών

1-3% επί ολικών

12.1-12.3% επί ολικών

3.5-3.7% επί ολικών

18.3%

4%

12.6

0% επί ολικών

6.5-7.5%

5-5.5%

28-30%

0,8 ml/100 γρ.

107 uL ελαίων/γρ. Α

47-49% επί ολικών

1-3% επί ολικών

12.1-12.3% επί ολικών

3.5-3.7% επί ολικών

18.3%

4%

12.6

0% επί ολικών

A�ΟΞΕΑ
B�ΟΞΕΑ

KOΧOYMOYΛONH
ΟΛΙΚΑ ΕΛΑΙΑ

Α.ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΣΗ
MΥΡΣΕΝΙΟΥ

ΚΑΡΥΟΦΥΛΕΝΙΟΥ
ΦΑΙΝΟΣΕΝΙΟΥ

ΧΟΥΜΟΥΛΕΝΙΟΥ
ΚΛΑΣΜΑ ΕΣΠ/∆ΩΝ ΠΕΥΚΗΣ 
ΑΝΘΙΚΟ ΕΣΤΕΡΙΚΟ ΚΛΑΣΜΑ

H/C ΚΛΑΣΜΑ
ΓΕΡΑΝΙΟΛΗ

Ε
Αναπτύχθηκε στη 
Νέα Ζηλανδία από 
το Insitute for Plant 
and Food Research 
µέσω ενός 
προγράµµατος 
αναπαραγωγής 
λυκίσκου και 
κυκλοφόρησε το 
2011. Χρησιµοποι-
είται σε Lagers, 
Pale ales, IPA και 
Wheat µπύρες, ενώ 
µπορεί να 
αντικαταστήσει τον 
Riwaka.

Αναπτύχθηκε στη 
Νέα Ζηλανδία από το 
Insitute for Plant and 
Food Research µέσω 
ενός προγράµµατος 
αναπαραγωγής 
λυκίσκου και 
κυκλοφόρησε το 
2000. Μπορεί να 
χρησιµοποιηθεί για 
την παραγωγή 
έντονων Αles αλλά 
και ηπιότερων Lager. 
Χρησιµοποιείται κατά 
κόρον σε American 
Pale Ale και IPA. 

Αναπτύχθηκε στη 
Νέα Ζηλανδία από 
το HortResearch. 
∆ιασταύρωση 
ποικιλιών της Νέας 
Ζηλανδίας µε ένα 
µέρος Saazer και 
κυκλοφόρησε το 
1997. Μπορεί να 
χρησιµοποιηθεί σε 
µονοποικιλιακές 
µπύρες. Επίσης σε 
µεγάλο εύρος 
ειδών, όπως 
Saison, αγγλικές 
και βέλγικες Αles.

Αναπτύχθηκε στη 
Νέα Ζηλανδία από 
το Insitute for Plant 
and Food Research 
µέσω ενός 
προγράµµατος 
αναπαραγωγής 
λυκίσκου και 
κυκλοφόρησε το 
έτος 2011. 
Χρησιµοποιείται 
αυτός ο λυκίσκος σε 
µπύρες τύπου IPA, 
Dry-hopped sour, 
Blonde ales και 
Lager.

ΑΡΩΜΑΤΙΚΟΣ ΑΡΩΜΑΤΙΚΟΣ
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ΒΗΜΑ ΒΗΜΑ  
ΓΙΑ ΜΙΑ ΝΖ ΚICK 
SEASON ALE 

Μια ξηρή και έντονη αρωματικά μπύρα με χαρακτήρα 
πυρηνόκαρπων και τροπικών φρούτων, μεγάλο όγκο, στιβαρή 
φαινολική δομή και μακρά επίγευση με στοιχεία τροπικών φρούτων, 
λεμονανθών και γλυκολέμονου παράγει η συνταγή του τεύχους

Υλικά για ζυθοβραστήριο 100 λίτρων

ΖΥΘΟΠΟ ΙΗΣΗ

ΛΑΖΑΡΟΣ ΓΑΤΣΕΛΟΣ
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1. Έναρξη στο ζυθοβραστήριο στους 50 oC με 18,65 κιλά βύνης pale ale της Wayerman ή οποιαδήποτε αντίστοιχη άλλης εταιρείας παραγωγής 
βύνης. Παραμονή στους 65 oC για 75 λεπτά, στους 72 oC για 35 λεπτά και στους 78 oC για 10 λεπτά. 2. Η αρχική πυκνότητα γλεύκους είναι 1.049-
1.050 και η τελική πυκνότητα 1.008-1.009. Αλκαλικός βαθμός 5,4% -5,5% vol. 3-4. Σε ό,τι αφορά τους λυκίσκους, χρησιμοποιούνται με την έναρξη 
του βρασμού Wai-Tai  50 γρ., Nelson Sauvin 25 γρ. και  Motueka  25 γρ. Στα τελικά 5-7 λεπτά του χρόνου βρασμού χρησιμοποιούνται Nelson Sauvin 
100 γρ., Κohatu  100 γρ. και  Μotueka 50 γρ. 5. Σκοπός είναι η δημιουργία  50 IBU με pH 4,1 με 4,2. 6. Η ζύμωση πραγματοποιείται στους 18 oC με 20 
oC με προτεινόμενες ζύμες W-Yeast 1056 American Ale και BRY-97 American West Coast Ale Yeast της Lallemand. Εις υγείαν! 

1

3

5

2

4

6
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Σε πολλές 
περιπτώσεις στο 
παρελθόν της 
µπύρας το υψηλό 
αλκοόλ αποτελούσε 
απλά και µόνο 
αυτοσκοπό. 
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Όταν  
το αλκοόλ 
έρχεται 
δεύτερο

Πόσο συχνά δοκιμάζει κάποιος μπύρα με περισσότερο από 6,5% 
vol δίχως να δίνει ιδιαίτερη έμφαση σε αυτή την παράμετρο 
ισορροπίας; Μάλλον εξαιρετικά σπάνια, αφού τα πράγματα 
δυσκολεύουν γεωμετρικά όταν το αλκοόλ αναρριχείται 
πέρα από το ψυχολογικό όριο του 10% vol. Ανάμεσα στις 
υψηλόβαθμες μπύρες της παγκόσμιας αγοράς ξεχωρίσαμε 
έξι που με την πολυπλοκότητα και το βάθος τους, από τη μία, 
κάνουν τους +10% αλκοολικούς βαθμούς να μοιάζουν ως απλό 
κομμάτι του πάζλ ισορροπίας. Από την άλλη, διαθέτουν τελείως 
διαφορετικές αρωματικές και γευστικές προσωπικότητες που 
εν κατακλείδι μετασχηματίζονται σ' ένα ατέρμονο πολύπλοκο 
γευστικό παιχνίδι εξερευνήσεων, δίχως στατικότητα και 
κουραστική γευστική επανάληψη.

TAST ING

Β&Β  M A G A Z I N
E

 Οι άνθρωποι πίσω από  
τη σύνθεση της μπύρας 
ξέρουν τουλάχιστον να 
ορίσουν την ισορροπία

ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ & ΛΑΖΑΡΟΣ ΓΑΤΣΕΛΟΣ
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Rasputin (10.4%)
De Molen
Ιmperial Stout-ish
Εξαιρετική διαύγεια και κρυστάλλινος λυκί-
σκος. Αρωµατικά κινείται σε καβουρδισµένα 

µονοπάτια φλερτάροντας µε ελαφρά ζωικές 
νότες. Ισορροπηµένη και τυπική στον ουρα-
νίσκο εκφράζει µαύρα φρούτα, καβουρδισµέ-
νους καρπούς καφέ και σοκολάτα δίνοντας 
µια µέτριας διάρκεις φρουτώδη επίγευση 
Βύνες: Pils, Caramel, Chocolate 
Λυκίσκοι: Premiant, Saaz
23 oP.  EBC 202 - EBU 46
18/07/2016 – 18/07/2041

Mooi & Meedogenloos 
Bourbon BA (11.2%)
De Molen
Ιmperial Stout-ish
Εξαιρετικά πυκνά αρώµατα µε κυρίαρχα τη 
φρέσκια σοκολάτα τα αποξειραµένα φρούτα 
και τη βανίλια.
Ισορροπηµένη γευστικά µε οριακά εµφανές 
τοαλκοόλ διαθέτει στοιχεία ξηρών καρπών και 
πληθωρική υφή που οδηγούν σε µια µέτρια 
προς µακρά επίγευση σοκολάτας.
Βύνες: Pils, Caramel, Chocolate, Roasted
Λυκίσκοι: Chinook, Saaz

Με ενσωµατωµένα  τα 
στοιχεία των λυκίσκων 
και το αλκοόλ. ∆ιαθέτει 
ισορροπία µεταξυ 
βυνών και λυκίσκου.

TAST ING

Β&Β  M A G A Z I N
E

Η δρυς από το 
ουίσκι αποκαλύπτει 
νέες διαστάσεις 
του αρωµατικού 
χαρακτήρα µιας 
µπύρας.

µονοπάτια φλερτάροντας µε ελαφρά ζωικές 
νότες. Ισορροπηµένη και τυπική στον ουρα-
νίσκο εκφράζει µαύρα φρούτα, καβουρδισµέ-
νους καρπούς καφέ και σοκολάτα δίνοντας 
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Με υψηλές εντάσεις σε µύτη 
και στόµα διαθέτει µακρά 
επίγευση και αλκοόλ που 
φωνάζει γευστικά παρών.

24,1 oP.  EBC 250 - EBU 33
15/09/2016 – 15/09/2021

Abstract AB 19 (13.1%) 
Brewdog
Παλαιωµένη σε βαρέλι Imperial Saison
Εξαιρετική αρωµατικά µε ιδιαίτερα υψηλές 
εντάσεις και αρωµατική διαύγεια. Γευστικά το 
αλκοόλ είναι εξαιρετικά καλά κρυµµένο πίσω 
από τόνους σταφυλιού, ξηρών καρπών, καρα-
µέλας, σύκου και χουρµάδων που οδηγούν 
στη µέτριας διάρκειας πολύπλοκη επίγευση 
µέτριας. Απλά εξαιρετική.

Dog B 6thAnniversary (15.1%)
Brewdog
Ιmperial Stout
Έντονη αρωµατικά µε φυτικότητα που προσδί-
δει φρεσκάδα, πληθωρική και πολύπλοκη χω-
ρίς όµως να γίνεται βαριά. Γευστικά το αλκο-
όλ γέρνει ελαφρά την πλάστιγγα της ισορρο-
πίας. Ώριµο µαύρο φρούτο και έντονο βαρέλι 

της δίνουν µια επιθετική διάσταση οδηγώντας 
σε επίγευση µέτριας διάρκειας.

Dog D 8thAnniversary (16.1%)
Brewdog
Ιmperial Stout
Mέτριας έντασης αρωµατικά, µε πολύπλοκα 
καβουρντισµένα και φυτικά στοιχεία. Γευστι-
κά διαθέτει υψηλές εντάσεις και ισορροπία, 
αλκοόλ που δύσκολα κρύβεται παρόλη την 
πολυδιάστατη επίγευση µέτριας διάρκειας.

Paradox Compass Box (15%)
Brewdog
Whisky Cask Aged Imperial Stout 
Αρωµατικά ιδιαίτερα πολύπλοκη µε την επί-
δραση της δρυός από ουίσκι να αποκαλύπτει 
ανεξερεύνητες πτυχές του αρωµατικού χαρα-
κτήρα µιας µπύρας. Έντονα εκφραστική γευ-
στικά και πλήρως ισορροπηµένη, διαθέτει 
κρεµώδη αίσθηση και µακρά πολυεπίπεδη 
επίγευση δίχως να κουράζει.  

Αρωµατικά κινείται 
σε καβουρδισµένα 
µονοπάτια φλερτάροντας 
µε ελαφρά ζωικές νότες.

Εκρηκτική, διαθέτει και 
αρώµατα µέντας που 
προέρχονται από τον 
λυκίσκο.

Με υψηλές εντάσεις σε µύτη 
και στόµα διαθέτει µακρά 
επίγευση και αλκοόλ που 
φωνάζει γευστικά παρών.

Αρωµατικά κινείται Αρωµατικά κινείται 
σε καβουρδισµένα σε καβουρδισµένα 
µονοπάτια φλερτάροντας µονοπάτια φλερτάροντας 

Ώριµο µαύρο 
φρούτο και έντονο 
βαρέλι διαθέτει µια 
επιθετική διάσταση.
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Ανθρώπων έργα  
εµπνέουν τη Νήσο
Η μπύρα της Τήνου

Η Μάγια Τσόκλη 
και ο Αλέξανδρος 
Κουρής παράγουν 
στον αγαπηµένο 
τους τόπο, την 
Τήνο, µπύρες 
από επιλεγµένες 
πρώτες ύλες µε 
την παραδοσιακή 
διαδικασία. 

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ
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Έ
χουµε τροµερή θέα γι’ αυτό κάνουµε κα-
λή µπύρα» αναφέρουν η Μάγια και ο Αλέ-
ξανδρος. Αυτό είναι αλήθεια! Από το χώ-
ρο της ζυθοποιίας Νήσος µπορεί κανείς να 
ατενίσει τη Μύκονο και τη ∆ήλο. Πρόκει-
ται για µία παλιά ταβέρνα στο χωριό Βαγιά 

της Τήνου, που το 2011 άρχισε να παίρνει µία και-
νούργια ζωή. «Τη µετατρέψαµε σε βιοτεχνικό κτί-
ριο για να στεγάσουµε τον εξοπλισµό του ζυθο-
ποιείου, ταυτόχρονα όµως σεβαστήκαµε το χώρο 
και την αρχιτεκτονική ενός κτιρίου που είναι πο-
λύ ωραία τοποθετηµένο», έχουν αναφέρει οι ιδρυ-
τές της Νήσου.

Η πρώτη µαγιά της Νήσου µπήκε στο χρο-
νικό σηµείο που ο Αλέξανδρος Κουρής, µε 
µεγάλη καριέρα στο χώρο του στρατηγικού 
marketing, του τουρισµού και της γαστρονο-
µίας, αποφάσισε να αλλάξει τον τρόπο και τον 
τόπο της ζωής του. Μέσα από τα µάτια της συ-
ντρόφου του, της δηµοσιογράφου Μάγιας Τσό-
κλη, γνώρισε την Τήνο. Τον τόπο όπου έµελλε 
να  πραγµατοποιηθεί τ' όνειρό του.

Η έµπνευση για τη δηµιουργία της µπύρας Νή-
σος ξεκίνησε από την αγάπη του ζευγαριού για 
την µπύρα και την Τήνο. «Θέλαµε να κάνουµε 
κάτι στην Τήνο που αγαπάµε και όπου η οικογέ-
νεια της Μάγιας έχει δεσµούς εδώ και 25 χρόνια, 
οπότε είπαµε να συνδυάσουµε αυτά τα δύο. Θέ-
λαµε να φτιάξουµε ένα προϊόν που να µας αρέ-
σει, αλλά να έχει και πολιτιστική αξία. Να είναι 
η µπύρα του τόπου, της Τήνου, των Κυκλάδων», 
έχει αναφέρει σε συνέντευξή του ο κ. Κουρής.

Μικρή κλίµακα, µεγάλα έργα
Στη µικροζυθοποιία Νήσος επιλέγουν τη δια-

χειρίσιµη ανθρώπινη κλίµακα, που τους επιτρέπει 
να παραµένουν ανεξάρτητοι και επικεντρωµένοι 
στην ουσία. Όλα τα µέλη της οµάδας της Μικρο-
ζυθοποιίας Κυκλάδων στην Τήνο -που αποτελεί-
ται από τον Αλέξανδρο, τη Μάγια και τους φίλους 
τους Ελίνα και Κωστή ∆άλλα- πιστεύουν ότι η επι-
χειρηµατικότητα και η παραγωγή ανταγωνιστικών 
ελληνικών προϊόντων είναι οι µόνες υγιείς διέξο-
δοι ανάπτυξης για τη χώρα και τα νησιά µας. 

Μικρής παραγωγής, οι µπύρες Νήσος παράγο-
νται από επιλεγµένες πρώτες ύλες και ζυθοποιού-
νται µε παραδοσιακή, απόλυτα φυσική διαδικασία 
που διαρκεί έναν µήνα. Οι µπύρες Νήσος, που πα-
ράγονται αποκλειστικά στην Τήνο, ενανθρακώνο-
νται φυσικά και προσφέρονται απαστερίωτες και 
φρέσκιες, µε τη µέγιστη δυνατή γεύση και διατρο-
φική αξία. Στο portfolio της Νήσος θα βρει κανείς, 
τη Νήσος Pilsner, την πρώτη και µοναδική ελλη-
νική µπύρα που έχει διακριθεί µε το Ασηµένιο 
European Beer Star, τη Νήσος Βιολογική All-Day, 
την 7 Μποφόρ Strong Dark Pilsner, και το τελευ-
ταίο παιδί της, τη Νήσος Θολή, που θα παρουσια-
στεί για πρώτη φορά στη Ζυθογνωσία 2017.

Η Νήσος 7 Μποφόρ είναι  
µια µπύρα µε σκοτεινό χαρακτήρα 
και 7% αλκοόλ, που ζυθοποιείται µε 
γενναιόδωρες ποσότητες σκούρας 
καραµελωµένης βύνης κριθαριού. 
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ΤΟ CRAFT 
OR NOT  
TO CRAFT
ΖΥΘΟΠΟΙΙΑ CAMDEN

ΕΥΑΓΓΕΛΟΣ ΤΣΙΩΝΟΣ

σπίθα από την πρώτη µπύρα µάλλον του 
άναψε φωτιά, αφού µετά έκανε και δεύ-
τερη, τρίτη και τέταρτη απόπειρα, όλες 
βασισµένες σε συνταγές του παππού. Οι 
µπύρες αυτές ήταν µόνιµα στις κάνουλες 
της πρώτης του pub, της ολόλευκης The 
Horseshoe, και σύντοµα ξεκίνησε να τις 
διαθέτει και σε άλλες pubs που τις είχαν 
φίλοι του. Κάπου το 2009, ο Jasper απο-
φάσισε πως αυτό που ήθελε πραγµατικά 
ήταν να κάνει µια Lager. Για να κάνει κάτι 
τέτοιο όµως, θα χρειαζόταν µεγαλύτερες 
εγκαταστάσεις µε «κανονικό» εξοπλισµό. 

Η 
Όλα ξεκίνησαν στα μέσα τoυ ’90 όταν o Jasper Cuppaidge 
έχασε την πτήση επιστροφής στην Αυστραλία και κατέληξε 
να μαζεύει ποτήρια μπύρας στο Λονδίνο. Δέκα χρόνια μετά 
έρχονται η πρώτη δική του pub και η πρώτη του μπύρα ως 
δώρο γενεθλίων για τη μητέρα του Patricia με παλιά  
συνταγή του παππού του Laurie McLaughlin

CAMDEN TOWN BREWERY
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Μπύρες περιορισµένης 

παραγωγής ζυ
θοποιούνται 

ανά περιόδους όλο το
 χρόνο 

όπως η Hel ls L
ager  

µε φ
ράουλες

.

Οι κλ
ασικές

 µπύρες 

του ζυ
θοποιείο

υ είν
αι 

Hel ls L
ager, P

ale Ale, Ink, 

Gentleman’s W
it, IH

L κα
ι Pi l
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Ταυτόχρονα µε τον Jasper, ένα άλλο ζυθοποιείο 
είχε ήδη ξεκινήσει να κυκλοφορεί µια µπύρα µε 
όνοµα Mac’s, οπότε χρειαζόταν να βρει ένα άλλο 
όνοµα. Η έµπνευση ήρθε από το όνοµα της γειτο-
νιάς που έµενε. Έβαλε στον υπολογιστή το όνο-
µα «camdenbrewery.com», δεν έβγαλε αποτέλε-
σµα και έτσι κατοχύρωσε το όνοµα. Λίγο καιρό µε-
τά και ενώ έκοβε βόλτες στο Camden, συνάντη-
σε κάποιες βικτοριανές αψίδες κάτω από τις ράγες 
του τρένου στο σταθµό Kentish Town West Station. 
Φαινόντουσαν σαν ιδανικό µέρος και αµέσως νοί-
κιασε πέντε, ένα νούµερο που στην αρχή σκέφτη-
κε ότι ήταν υπερβολικό. Το 2010 ένα µεγάλο λα-
µπερό σύστηµα για ζυθοποίηση εγκαταστάθηκε. 

Η πρώτη βρασιά του Camden Town Βrewery
Το Camden Town ξεκίνησε και επίσηµα πλέον να 
παράγει µπύρα. Η πρώτη βρασιά ήταν µια διασταύ-
ρωση Lager και Helles και κυκλοφόρησε τον Ιούλιο 
του 2010 µε το όνοµα Hells. Βύνη και λυκίσκος ήρ-
θαν από την Γερµανία και η µπύρα υπάρχει ακόµα. 
Σε ένα χρόνο η ζήτηση ήταν τόσο µεγάλη που το ζυ-
θοποιείο έφτασε στα όριά του και έτσι αγοράστηκαν 
νέες δεξαµενές όπως και µια εξωτερική 60hl.  

Η χρονιά του 2012 ήταν γεµάτη σηµαντικές στιγ-
µές, όπως η δηµιουργία ενός bar µέσα στο ζυθο-
ποιείο, η αλλαγή στις ετικέτες και η δηµιουργία 
της Gentleman’s Wit, απόρροια ενός ταξιδιού στο 
Βέλγιο και µιας άτυπης µάχης των ζυθοποιών για 
την καλύτερη συνταγή. Μέσα στο 2012 ξεκινάει 

και µια συνεργασία µε ζυθοποιείο του Βελγίου για 
να βοηθάει στην παραγωγή µπύρας αφού η ζήτη-
ση είχε ξεπεράσει τις προσδοκίες. Το 2013 µπαί-
νει δυναµικά µε την εγκατάσταση των ακόµα εξω-
τερικών δεξαµενών. Η Hells Lager κερδίζει το χρυ-
σό µετάλλιο στο International Brewing Awards. Το 
καλοκαίρι του 2013 γίνεται το πρώτο tank party 
όπου ο κόσµος πίνει (εν µέσω καταρρακτώδους 
βροχής) µπύρες απευθείας από τις δεξαµενές, µια 
ιδέα που συνεχίζει ακόµα και σήµερα. 

Στα τέλη του 2015 µια είδηση έσκασε σαν κεραυ-
νός στον καθαρό ουρανό της craft σκηνής του Λον-
δίνου. Ο Jasper Cuppaidge είχε αποδεχθεί την προ-
σφορά εξαγοράς από την AB InBev, τη µεγαλύτερη 
εταιρεία στον κόσµο και ταυτόχρονα «θανάσιµο» 
εχθρό των απανταχού εναλλακτικών µπυρόφιλων. 
Το καθόλου αµελητέο ποσό των 85 εκατ. λιρών φυ-
σικά και δεν έκαµψε καθόλου τις αντιρρήσεις των 
φίλων του Camden Town Brewery και όλοι ενα-
ντιώθηκαν σε αυτό, µιλώντας για προδοσία. Το κύ-
µα της αντίδρασης έφτασε µέχρι το Aberdeen όπου 
ο James Watt (ιδρυτής της Brewdog) δήλωσε πως δεν 
θα έµπαιναν ξανά µπύρες τους στα bar της Brewdog, 
µιας και δεν αγοράζουν προϊόντα της AB InBev. 

Ο Jasper υπεραµύνεται της επιλογής του τονίζο-
ντας της αναγκαιότητα µιας τέτοιας κίνησης όταν 
ένα ζυθοποιείο θέλει να εξαπλωθεί. Ο χρόνος µόνο 
θα δείξει αν οι συνταγές του Camden Town Brewery 
θα συνεχίσουν να φτιάχνονται από ζυθοποιούς ή αν 
θα αρχίσουν οι λογιστές να βάζουν το χέρι τους.  

Τα εγκαίνια του νέου 
ζυθοποιείου της 
Camden, µόλις 12 µίλια 
από το πρώτο, έγιναν 
τον Ιούλιο του 2017. 
Αυτό δεν σηµαίνει 
ότι θα σταµατήσει η 
παραγωγή στο πρώτο

O Ευάγγελος Τσιώνος εργάζεται στο 
τµήµα ποιοτικού ελέγχου  
της ζυθοποιίας Camden 

επισηµαίνοντας τη σηµασία του 
στην τελική ποιότητα. 
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ΜΠΥΡΑ ΜΕ 
ΙΒΙΣΚΟ ΣΤΟ  

AΤΕΙ
ΑΘΗΝΑΣ

ΙΒΙΣΚΟ ΣΤΟ  

AΤΕΙ
Το πιλοτικό ζυθοποιείο της Σχολής Τεχνολογίας Τροφίμων και Διατροφής 

του ΑΤΕΙ Αθήνας επισκέφθηκε το Beer & Brunch

ΜΑΡΙΝΑ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Την ευκαιρία να εξαντλήσουν όλη την εφευ-
ρετικότητα και δηµιουργικότητά τους έχουν οι 
µελλοντικοί επαγγελµατίες του χώρου που σή-
µερα συµµετέχουν στην εθελοντική οµάδα ζυ-
θοποίησης της Σχολής Τεχνολογίας Τροφί-
µων και ∆ιατροφής. «∆οκιµάζουµε ερευνητικά 
διάφορα ενδιαφέροντα πράγµατα. Έχουµε δο-
κιµάσει συνταγές µπύρας µε ελληνικά υλικά, 
όπως η µαστίχα Χίου και συνταγές µε περισσό-
τερα από 20 διαφορετικά βότανα, όπως φασκό-
µηλο, τσάι, λουίζα, λεµονόχορτο ή ακόµη και 
µπαχαρικά. Αυτή την περίοδο πειραµατιζόµα-
στε µε τον ιβίσκο, ο οποίος δίνει κόκκινο χρώ-
µα στο προϊόν µας. Οι φοιτητές που είδατε πριν 
θέλουν να φτιάξουν µία µπύρα τύπου Lambic, 
στη ζύµωση της οποίας χρησιµοποιούνται βα-
κτήρια µαζί µε τους ζυµοµύκητες. Τα βακτήρια 
παράγουν γαλακτικό οξύ που δίνει όξινη γεύ-
ση στη µπύρα. Επιπλέον, ακολουθώντας τις τά-
σεις του εξωτερικού δοκιµάζουµε µπύρες µε την 
προσθήκη χυµού ή πούλπας φρούτων» αναφέ-
ρει στο ΒΒ ο κ.Ταταρίδης. 

Όταν επισκεφθήκαµε το χώρο του πιλοτικού 
ζυθοποιείου οι φοιτητές έφτιαχναν µία καφέ 

µπύρα, όχι πάρα πολύ σκούρα, στην οποία επέ-
λεξαν να χρησιµοποιήσουν ένα λυκίσκο βοτα-
νικό µε νότες εσπεριδοειδών. «Υπάρχει ένας εν-
θουσιασµός από την πλευρά των φοιτητών. Εί-
µαστε εδώ και το παλεύουµε από τις 8 το πρωί 
µέχρι τις 8 το βράδυ. Τώρα ουσιαστικά φτιά-
χνουµε τον µούστο της µπύρας. Αυτό παίρνει 
µία µέρα. Όταν πάρουµε τον µούστο θα τον εµ-
βολιάσουµε µε τη µαγιά για ξεκινήσει η ζύµω-
ση και σε 20-30 ηµέρες θα πάρουµε την µπύρα» 
εξηγεί ο κ. Ταταρίδης. 

Πρόκειται για ένα µικρό σύστηµα που µπορεί 
να παράγει 100 λίτρα τη φορά και αποκτήθη-
κε πολύ πρόσφατα από το ΑΤΕΙ Αθήνας. «Ου-
σιαστικά είναι µία µικρογραφία ενός συστήµα-
τος που συναντά κανείς στη βιοµηχανία. Στό-
χος της όλης διαδικασίας είναι οι προπτυχιακοί 
και µεταπτυχιακοί φοιτητές, που συµµετέχουν 
στην εθελοντική οµάδα, να εξοικειωθούν µε 
όλη τη διαδικασία της παραγωγής, του εξοπλι-
σµού και των συνθηκών. Να µάθουν δηλαδή 
να χειρίζονται τις αντλίες, τις ρυθµίσεις και να 
κάνουν όλους απαραίτητους χειρισµούς. Επί-
σης το εργαστήριό µας διαθέτει µία σειρά ορ-

Το πιλοτικό εργαστήριο 
βυνοποίησης-ζυθοποίησης 

του ΑΤΕΙ Αθήνας είναι ένα 
μικρό σύστημα που  μπορεί να 

παράγει 100 λίτρα μπύρας τη 
φορά. Ουσιαστικά πρόκειται 

για μία μικρογραφία των 
συστημάτων που  λειτουργούν 

στη βιομηχανία.   

Μπαίνοντας στο 
γραφείο του Παναγιώτη 
Ταταρίδη, καθηγητή του 
τµήµατος Οινολογίας 
και Τεχνολογίας Ποτών 
του ΑΤΕΙ Αθήνας, που 
ανέλαβε την ξενάγησή µας, 
τον βρήκαµε να αναζητά 
µαζί µε δύο φοιτητές του 
στοιχεία για την παραγωγή 
µπύρας Lambic, που 
δύσκολα βρίσκει κανείς 
στην ΕλλάδαΤ
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γάνων για τον ποιοτικό έλεγχο των προϊόντων 
που παράγουµε, που µας επιτρέπουν να µετρά-
µε τα ποιοτικά χαρακτηριστικά της µπύρας που 
παράγουµε» συνεχίζει ο ίδιος. 

Με δράσεις, όπως αυτή της εθελοντικής ζυ-
θοποίησης στο εργαστήριο του ΑΤΕΙ Αθήνας, οι 
σπουδαστές αποκτούν όλα τα απαραίτητα εφό-
δια για να απορροφηθούν αργότερα από την 
αγορά εργασίας. «Υπήρχε από παλιά απορρό-
φηση των φοιτητών µας. Μετά το εξάµηνο της 
πρακτικής τους στη βιοµηχανία, πολλοί από αυ-
τούς έµειναν σε αυτές τις εταιρείες. Κάποιοι συ-
νέχισαν τις σπουδές τους ή βρήκαν εργασία στο 
εξωτερικό. Τώρα απορροφούνται ακόµη περισ-
σότερο µε την ανάπτυξη των µικροζυθοποιείων, 
ενώ υπάρχουν περιπτώσεις φοιτητών µας που 
άνοιξαν τις δικές τους µονάδες. Βέβαια στην Ελ-
λάδα τα µικροζυθοποιεία είναι ακόµα πολύ µι-
κρά οπότε δεν προσλαµβάνουν µεγάλο αριθµό 
ανθρώπων, ωστόσο εµείς ερχόµαστε να καλύ-
ψουµε αυτό το κοµµάτι της εξειδίκευσης» ση-
µειώνει ο κ. Ταταρίδης. 

Η άνθιση της µικροζυθοποιΐας, σύµφωνα µε 
τον Παναγιώτη Ταταρίδη, ήρθε για να µείνει. 
«Στην Αµερική υπάρχουν σήµερα 5.000 µικρο-
ζυθοποιεία, στη Γερµανία 900, στην Ιταλία πάνω 
από 600 και αυξάνονται συνεχώς. Στην Ελλάδα, 
µία πιο µικρή χώρα, υπάρχουν σήµερα 30-35 µι-
κροζυθοποιεία, ωστόσο ανοίγουν συνέχεια νέα». 

∆ύο είναι οι βασικοί λόγοι αυτής της ανάπτυ-
ξης στη χώρα µας σύµφωνα µε τον ίδιο: «Πρώ-
τον, πρόκειται για µία διεθνή µόδα που επηρέα-
σε και τους Έλληνες. ∆εύτερον έχει δηµιουργη-
θεί µία µεγάλη µερίδα καταναλωτών που θέλει 
να δοκιµάσει καινούργιες γεύσεις και αρώµατα. 
Υπάρχουν 80-100 διαφορετικοί τύποι µπύρας. 
Τα µικροζυθοποιεία προσπαθούν να τα αναβιώ-
σουν και να τα διαδώσουν όλα αυτά τα στυλ για 
να διαφοροποιήσουν την προσφορά τους και να 
προσελκύσουν αυτό το καταναλωτικό κοινό». 

Προτροπή του καθηγητή Οινολογίας, είναι τα 
µικροζυθοποιεία, που θέλουν να στήσουν στέ-
ρεες βάσεις ανάπτυξης, να εντάξουν στο δυνα-
µικό τους άτοµα µε γνώση στη διαδικασία και 
την τεχνολογία παραγωγής. «Θεωρητικά µπο-
ρεί οποιοσδήποτε να µάθει να φτιάχνει µία 
µπύρα αλλά σε περίπτωση που κάτι πάει στρα-
βά θα σηκώσει τα χέρια ψηλά, καθώς δεν θα 
έχει την επιστηµονική και τεχνική γνώση να το 
αντιµετωπίσει».  

Μεταπτυχιακό  
στην επιστήμη 
του ζύθου
Ανθρώπινο δυναμικό με εξειδίκευση

Η ανάπτυξη της 
μικροζυθοποιίας στην 
Ελλάδα έχει οδηγήσει στην 
απορρόφηση των αποφοίτων 
του ΑΤΕΙ Αθήνας. 
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Τ
ο κενό εξειδικευμένων σπου-
δών στο κομμάτι της οινολογί-
ας και των ποτών ήρθε να κα-
λύψει το 1985 το τμήμα Οινο-

λογίας και Τεχνολογίας Ποτών του 
ΑΤΕΙ Αθήνας. Το Πρόγραμμα Μετα-
πτυχιακών Σπουδών: «Επιστήμη Οί-
νου και Ζύθου – Master of Science 
in Wine and Beer Science» είναι ένα 
αυτοδύναμο και καινοτόμο πρό-
γραμμα. Αυτη την περίοδο δέχε-
ται αιτήσεις για την έναρξη του νέ-
ου προγράμματος. Σκοπός του με-
ταπτυχιακού είναι να παρέχει στους 
κατόχους του όλες τις σύγχρονες 
επιστημονικές και τεχνικο-οικονομι-
κές γνώσεις και δεξιότητες ώστε να 
σχεδιάζουν και να οργανώνουν με 
τον βέλτιστο δυνατό τρόπο επιχει-
ρήσεις οίνου και ζύθου. «Αν και το 
κομμάτι της βυνοποίησης, της ζυθο-
ποίησης και του ποιοτικού ελέγχου 
της μπύρας υπήρχε στο προπτυχια-

κό, η μεγάλη ανάπτυξη που παρατη-
ρείται τα τελευταία χρόνια δημιούρ-
γησε την ανάγκη ενός μεταπτυχια-
κού στον τομέα της μπύρας» ανα-
φέρει ο επίκουρος καθηγητής του 
τμήματος, κ. Ταταρίδης.

Τα εξάμηνα του μεταπτυχιακού 
προγράμματος είναι τρία. Τα δύο 
πρώτα απαρτίζονται από θεωρητικά 
μαθήματα και εργαστήρια, ενώ το 
τελευταίο αφιερώνεται στη συγγρα-
φή της διπλωματικής εργασίας. Τα 
τρία κοινά μαθήματα με την κατεύ-
θυνση του οίνου στο πρώτο εξάμη-
νο αφορούν: α) την επιχειρηματικό-
τητα - μάνατζμεντ της παραγωγής 
και το μάρκετινγκ, β) την εισαγωγή 
στην έρευνα και τις τεχνικές ανάλυ-
σης δεδομένων και γ) τις σύγχρονες 
μεθόδους ενόργανης ανάλυσης. 
Κατόπιν τα τμήματα οίνου και ζύθου 
διαφοροποιούνται. Στο κομμάτι του 
ζύθου ακολουθούν τα μαθήματα: α) 
Σύγχρονες Τεχνολογίες και Πρώτες 
Ύλες Βυνοποίησης και Ζυθοποίη-
σης, β) Διεργασίες Ζυθοποίησης, γ) 
Μικροβιολογία Ζυθοποίησης – Δια-
χείριση Ζυμών και Ζύμωση. Στο δεύ-
τερο εξάμηνο τα μαθήματα για την 
κατεύθυνση του ζύθου είναι τα ακό-
λουθα: α) Ωρίμανση – Φιλτράρισμα 
– Συσκευασία Ζύθου, β) Ανάλυση 
Ζύθου και Διαχείριση Ποιότητας Πα-
ραγωγής , γ) Οργανοληπτικός Έλεγ-
χος Ζύθου, δ) Εγκατάσταση και Δια-
χείριση Μικροζυθοποιείου, ε) Ειδικά 
Θέματα Παραγωγής Ζύθου και στ) 
Πειραματική Ζυθοποίηση. 

Το μεταπτυχιακό ζύθου προσελ-
κύει φοιτητές από ένα ευρύ φά-
σμα αντικειμένων, εξηγεί στο ΒΒ 
ο κ. Ταταρίδης: «Ένας αριθμός εί-
ναι δικοί μας φοιτητές. Ένα κομμά-
τι είναι από άλλες παρεμφερείς ει-
δικότητες όπως χημικοί, γεωπόνοι, 
τεχνολόγοι τροφίμων. Ένω πολλές 
φορές είναι άνθρωποι χωρίς καμία 
συνάφεια που θέλουν να ασχολη-
θούν με την μπύρα». 

Οι φοιτητές 
εξοικειώνονται 
με όλα τα 
στάδια 
παραγωγής 
ζύθου και με 
τον χειρισμό 
όλων των 
απαραίτητων 
οργάνων. 
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Και τα δύο ζυθοποιεία 
είχαν τα κατάλληλα 
κεραµεικά σκεύη για τη 
διαδικασία ζυθοποίησης.

ΖΥΘΟΠΟΙΕΙΑ 
5.000 ΕΤΩΝ ΣΤΗΝ 

ΑΝΑΤΟΛΙΚΗ ΚΙΝΑ
Μικροσκοπική μελέτη των αμυλόκοκκων που βρέθηκαν 

στα αρχαία σκεύη δείχνει ότι το άμυλο ζύμωσης 
προέρχεται κυρίως από ντόπια σιτηρά ενώ το -λίγο- 

κριθάρι που εντοπίστηκε χρησιμοποιούνταν για 
τον πλούτο των ενζύμων που περιέχει

Άρτια τεχνική δείχνουν τα ευρήματα 

ΑΘΑΝΑΣΙΟΣ ΤΣΑΥΤΑΡΗΣ, ΟΜ. ΚΑΘΗΓΗΤΗΣ
Τ. ΥΠΟΥΡΓΟΣ, ΚΟΣΜΗΤΩΡ, ΚΟΛΛΕΓΙΟ ΠΕΡΡΩΤΗΣ, ΑΓΣ
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Θραύσµα από κεραµεική 
σόµπα για τον έλεγχο 
της σταθερότητας της 
θερµοκρασίας ζύµωσης.

Γ  
 
 
  
 νωρίζουµε ότι η καλλιέργεια του κριθαριού 

από τον τόπο εξηµέρωσής του, δηλαδή την Ανατο-
λική Μεσόγειο, έφτασε στη ∆υτική Κίνα περίπου 
πριν από 3.500 χρόνια και στην Ανατολική Κίνα 
1.500 χρόνια αργότερα. Η πρόσφατη όµως ανακά-
λυψη δύο αρχαίων ζυθοποιείων ηλικίας 5.000 ετών 
στην Ανατολική Κίνα (3.000 χρόνια δηλαδή νωρίτε-
ρα από τις πρώτες µαρτυρίες καλλιέργειας του κρι-
θαριού στην περιοχή) οδηγεί σε διαφορετικά συµπε-
ράσµατα ως προς τη χρήση του και τις αιτίες µεταφο-
ράς και φυσικά επαναχρονολογεί τις γνώσεις των 
κατοίκων της Ανατολικής Κίνας σε ό,τι αφορά την 
τεχνική της ζυθοποίησης.

Οι Κινέζοι γνωρίζουν  
την τεχνολογία ζυθοποίησης  
εδώ και 5.000 χρόνια

Φανταστείτε λοιπόν την έκπληξη Αµερικανών αρ-
χαιολόγων από το Πανεπιστήµιο του Στάνφορντ και 
Κινέζων, οι οποίοι ανασκάπτοντας στην Ανατολι-
κή Κίνα το οροπέδιο του ποταµού Σαν, της γόνιµης 
περιοχής Μιτσιάγια, βρήκαν δύο αρχαία ζυθοποι-
εία ηλικίας 5.000 ετών. Ας σηµειωθεί ότι στα κινέζι-
κα κείµενα η πρώτη γραπτή αναφορά µπύρας είναι 
3.000 πριν, δηλαδή ανήκει στην περίοδο Σιάνγκ, 
αλλά δυστυχώς ένεκα της µόνης λέξης («λάι») που 
χρησιµοποιείται για την έννοια «σιτηρά» χωρίς ξέ-
χωρη λέξη για κριθάρι, σιτάρι κ.ο.κ. όπως εµείς, δεν 

είναι γνωστό το είδος στο οποίο γίνεται αναφορά.
 Οι Κινέζοι είχαν λοιπόν της περιοχής την τεχνο-

λογία ζυθοποίησης αξιοποιώντας ζυθοποιίσιµο κρι-
θάρι από τότε. Άλλωστε, η παραγωγή ποτών από ρύ-
ζι ήταν από πολύ παλαιότερα (9.000 χρόνια) γνω-
στή. Εντύπωση προκαλεί ότι και τα δύο ζυθοποιεία 
ακολουθούσαν, έχοντας (τα κατάλληλα κεραµεικά 
σκεύη), τα γνωστά διαδοχικά στάδια: Βυνοποίηση, 
ζυθοποίηση και ζύµωση, που ακολουθούµε και σή-
µερα. Η ύπαρξη µεταξύ των κεραµεικών ευρηµάτων 
του γνωστού και από τη σηµερινή του χρήση αγγεί-
ου µε το µυτερό πάτο («ζιαντπίνγκ»), γνωστού για 
τον εύκολο διαχωρισµό της υπερκείµενης µπύρας 
από τα κατακάθια, επιβεβαιώνει τη λειτουργία των 
ευρηµάτων. Η ύπαρξη µάλιστα στα ζυθοποιεία κερα-
µεικής σόµπας για τον έλεγχο της σταθερής θερµο-
κρασίας ζύµωσης δείχνει καλή γνώση της τεχνικής.

Το κριθάρι ως πηγή  
αµυλασών και όχι αµύλου

Μικροσκοπική µελέτη των διάφορων µορφών 
αµυλόκοκκων που παρέµειναν κολληµένοι στα αρ-
χαία σκεύη έδειξε ότι το άµυλο ζύµωσης προερχό-
ταν κατά το µεγαλύτερο ποσοστό από ντόπια σιτηρά 
όπως τα σετάρια, πάνικουµ κ.ά., καθώς και από αµυ-
λούχες ρίζες κρίνων. Κριθάρι υπήρχε σε πολύ µικρό 
ποσοστό στο µείγµα. Άρα η µπύρα δεν ήταν προϊόν 
ζύµωσης αµύλου κριθαριού όπως σήµερα. Λίγο κρι-
θάρι προστίθετο στο µείγµα όχι για το άµυλό του, 
όσο για τον πλούτο του ως προς τα αναγκαία, για 
την ταχεία διάσπαση και ζύµωση των αµύλων, έν-
ζυµα του αµυλάσης κ.ά. 

Το εύρηµα αυτό θεωρήθηκε πολύ σηµαντικό, για-
τί αναγνωρίστηκε µια τόσο παλιά χρήση του κριθα-
ριού όχι τόσο ως πηγή αµύλου αλλά ως πηγή ενζύ-
µων για τη ζύµωση αµύλων από άλλες πηγές όπως 
π.χ. οι αµυλούχες ρίζες που δεν έχουν τόσο ψηλά 
ποσοστά ενζύµων για ταχύτατη ζύµωσή του. 

Ένεκα της ζυµωτικής αλλοίωσης των αµυλοκόκ-
κων στα διάφορα στάδια ζυθοποίησης αλλά και 
των 5.000 χρόνων παλαιότητας, οι επιστήµονες 
για την ακριβέστερη επιβεβαίωση του σηµαντικού 
αυτού ευρήµατος, κατέφυγαν και στη µελέτη των 
γνωστών σήµερα φυτόλιθων, για τον ακριβέστερο 
προσδιορισµό των φυτικών ειδών προέλευσης των 
αµυλοκόκκων. Τα κελύφη των σπόρων, τα λέπυρα, 
οι µίσχοι κ.ά. έχουν µια σκληρή πέτρινη (από πυρί-
τιο) κατασκευή διαφορετικής δοµής σε κάθε είδος. 
Συγκριτικά µε τους πιο ευαίσθητους οργανικούς 
αµυλοκόκκους, οι φυτόλιθοι, φτιαγµένοι από πυ-
ρίτιο, είναι ανθεκτικοί στο χρόνο. Καθηµερινά λοι-
πόν αξιοποιούνται περισσότερο στην αρχαιολογι-
κή έρευνα. Γι’ αυτό και οι συγκεκριµένοι ερευνητές 
τελειοποίησαν και αξιοποίησαν και τη συγκεκριµέ-
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νη µεθοδολογία όπως και άλλες µεθόδους επιβε-
βαιώνοντας µε µεγαλύτερη ακρίβεια τα αποτελέ-
σµατά τους ως προς το πολύ χαµηλό ποσοστό αµύ-
λου κριθαριού στο ζυµούµενο µείγµα.

Η αποκρυπτογράφηση του DNA
Συµπτωµατικά, µάλιστα, η συγκεκριµένη ανακάλυ-

ψη συνέπεσε τον ίδιο µήνα, Απρίλιο του 2017, µε την 
πλήρη ανάγνωση του DNA του κριθαριού, ενός από 
τα πολυπλοκότερα φυτικά γονιδιώµατα, που δικαι-
ολογεί και την καθυστερηµένη διαλεύκανσή του. Η 
ανάγνωσή του µάλιστα µας έδωσε σηµαντικές πλη-
ροφορίες για τη σύσταση του DNA του, καθώς και 
την οργάνωση του DNA στον πυρήνα του κυττάρου. 

Το κριθάρι έχει στο γονιδίωµά του πληθώρα γονι-
δίων για τη κωδικοποίηση ενζύµων µεταβολισµού 
αποθηκευµένων συστατικών του αµύλου όπως η 
αµυλόζη και αµυλοπηκτίνη. Όπως γνωρίζουµε στη 
διάρκεια του µουσκέµατος των σπόρων για το φύ-
τρωµα στη φύση (ή για τα φύτρα στην παραγωγή 
µπύρας), τα ένζυµα αυτά µεταβολίζουν ταχύτατα τα 
αποθηκευµένα συστατικά του αµύλου που το µη-
τρικό φυτό «βάζει» στο σπόρο προκειµένου να «ζή-
σει» στη διάρκεια του φυτρώµατος. Έως ότου δηλα-
δή βγει από το έδαφος (φυτρώσει) και αντικρίζοντας 
τον ήλιο αρχίζει να φωτοσυνθέτει το ίδιο. Η φροντί-
δα της φυτοµάνας προς τα αµυλούχα παιδιά της... 
Άλλες φυτοµάνες προτιµούν να αποθηκεύσουν λά-
δια (ελαιούχοι σπόροι όπως ο ηλιόσπορος, κολοκυ-
θόσπορος, ελιά, σουσάµι κ.ά. ) κι άλλες πρωτεΐνες 
(πρωτεϊνούχοι σπόροι) όπως στα ψυχανθή (φασό-
λια, φακές, ρεβίθια κ.ά.).

Το κριθάρι εξηµερώθηκε  
ξέχωρα δύο φορές

Αφού η καλλιέργεια κριθαριού ξεκίνησε στην 
Ανατολική Κίνα περίπου πριν από 2.000 χρόνια, η 
εύρεση κριθαριού στα ζυθοποιεία των 5.000 ετών 
σηµαίνει ότι ερχόταν καρπός κριθαριού από τη ∆ύ-
ση πολύ πριν καλλιεργηθεί στην περιοχή; 

Όχι. Αµέσως µετά την αλληλούχιση του DNA του 
κριθαριού άνοιξε ο δρόµος και αλληλουχήθηκαν 
DNA από όλα τα κριθάρια (άγρια προγονικά είδη, 
εξηµερωµένα, καλλιεργούµενες παλιές ποικιλίες κα-
θώς και οι σηµερινές υψηλοαποδοτικές). Οι µελέτες 
αυτές έδειξαν ότι αντίθετα µε ό,τι πιστεύαµε ως σή-
µερα, το κριθάρι εξηµερώθηκε δύο φορές ξεχωριστά: 
Μία από γεωργούς του Θιβέτ, από Κινέζους, και µία 
στην Ανατολική Μεσόγειο. Αργότερα, καθώς το θιβε-
τιανό κριθάρι (που προφανώς χρησιµοποιείτο για τις 
αµυλάσες του στα αρχαία ζυθοποιεία της Ανατολικής 
Κίνας) ταξίδεψε στο ∆ρόµο του Μεταξιού ανατολικά 
και δυτικά, διασταυρώθηκε µε το κριθάρι των γεωρ-
γών της Μεσογείου. Γι’ αυτό οι σηµερινές ποικιλίες 
κριθαριού είναι πολύ πιο παραγωγικές, κυρίως όµως 
πολύ πιο ανθεκτικές στο τίναγµα των σπόρων τους 
µετά την ωρίµανση, στο στάχυ έως τη συγκοµιδή.

Από ό,τι διαφαίνεται κι άλλες καλλιέργειές µας 
που περπάτησαν το ∆ρόµο του Μεταξιού όπως για 
παράδειγµα τα µήλα µας, διασταυρώθηκαν µε µή-
λα της Μεσογείου για να παραχθούν οι σηµερινές 
καλλιεργούµενες ποικιλίες. 

Τα δύο ζυθοποιεία 
ανακαλύφθηκαν στο 

οροπέδιο του ποταµού Σαν, 
της περιοχής Μιτσιάγια.

Μία από γεωργούς 
του Θιβέτ και µία 
στην Αν. Μεσόγειο 
εξηµερώθηκε το 
κριθάρι. Αργότερα, 
καθώς το 
θιβετιανό ταξίδεψε 
στο ∆ρόµο 
του Μεταξιού 
διασταυρώθηκε 
µε το κριθάρι της 
Μεσογείου Γι’ 
αυτό οι σηµερινές 
ποικιλίες 
είναι πολύ πιο 
παραγωγικές
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Αμερικανοί αρχαιολόγοι από το Πανεπιστήμιο του Στάνφορντ και Κινέζoι, ανασκάπτοντας στην Ανατολική Κίνα το οροπέδιο του ποταμού Σαν, 
της γόνιμης περιοχής Μιτσιάγια, βρήκαν δύο αρχαία ζυθοποιεία και υπολείμματα χρήσης κριθαριού ηλικίας 5.000 ετών. Αυτό σημαίνει δηλαδή 
ότι το κριθάρι χρησιμοποιούνταν στην Ανατολική Κίνα 3.000 χρόνια νωρίτερα από τις πρώτες μαρτυρίες καλλιέργειάς του στην περιοχή.

Μικροσκοπική μελέτη των διάφορων μορφών αμυλόκοκκων που παρέμειναν κολλημένοι στα αρχαία σκεύη έδειξε ότι το άμυλο ζύμωσης 
προερχόταν κατά το μεγαλύτερο ποσοστό από ντόπια σιτηρά όπως τα σετάρια, πάνικουμ κ.ά., καθώς και από αμυλούχες ρίζες κρίνων. 
Κριθάρι υπήρχε σε πολύ μικρό ποσοστό στο μείγμα. Επομένως η μπύρα δεν ήταν προϊόν ζύμωσης αμύλου κριθαριού όπως σήμερα. 

Η ανακάλυψη των αρχαίων ζυθοποιείων στην Ανατολική Κίνα συνέπεσε τον ίδιο μήνα με την πλήρη ανάγνωση του DNA του κριθαριού, ενός 
από τα πολυπλοκότερα φυτικά γονιδιώματα, που δικαιολογεί και την καθυστερημένη διαλεύκανσή του. Η ανάγνωσή του μάλιστα έδωσε στην 
επιστημονική κοινότητα σημαντικές πληροφορίες για τη σύσταση του DNA του, καθώς και την οργάνωση του DNA στον πυρήνα του κυττάρου. 
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Πανάρχαια η χρήση κριθαριού ως πηγή ενζύμων
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ΔΟΚΙΜΑΖΟΝΤΑΣ 
ΜΠΥΡΕΣ ΣΤΗΝ 

ΙΣΛΑΝΔΙΑ

Το εισιτήριο έγραφε Reykjavik και ήταν 
κάπου τον περασμένο Απρίλιο όταν  

το παιδικό μου όνειρο να κυνηγήσω το 
Βόρειο Σέλας έγινε πραγματικότητα. Φυσικά 

η ευκαιρία να δοκιμάσω τις τοπικές μπύρες 
φάνταζε εξίσου δελεαστική, ιδιαίτερα αν 

σκεφθεί κανείς ότι στην Ισλανδία η υπόθεση 
«αλκοόλ» είναι μάλλον ζόρικη... 

Άλλος
πλανήτης

           ΚΩΣΤΑΣ ΛΩΝΗΣ
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Π
ριν από ο,τιδήποτε άλ-
λο και για να µπού-
µε στο κλίµα της χώρας 
αυτής µε τις τεράστι-
ες αντιθέσεις, έχει εν-
διαφέρον να πούµε ότι 
στην Ισλανδία σήµερα 
υπάρχει κρατικό µονο-
πώλιο στο αλκοόλ, που 
σηµαίνει πως ό,τι έχει 
πάνω από 2,25% vol 
πρέπει να πωλείται σε 
κρατικές κάβες ή τα λε-
γόµενα Vinbudin. Επί-
σης, όσο κι αν ακούγε-
ται εξωφρενικό, στη χώ-
ρα υπήρχε ποτοαπα-

γόρευση από το 1915 ως και το... 1989. Μάλιστα η 
1η Μαρτίου, ηµεροµηνία κατά την οποία τέθηκε σε 
ισχύ η νοµιµοποίηση της µπύρας την οποία ψήφισε 
το Κοινοβούλιο το 1988, εορτάζεται ως η Ηµέρα της 
Μπύρας ή Bjórdagurinn, κάτι σαν εθνική γιορτή. 
   Βέβαια πρέπει να οµολογήσω ότι όσο κυνηγούσα 
-τελικά ανεπιτυχώς αλλά αυτό είναι µια άλλη συζή-
τηση- το Βόρειο Σέλας και «όργωνα» φαράγγια, κα-
ταρράκτες και παγετώνες, η µοναδική επιλογή µου 
ήταν η µπύρα Gull (προφέρεται «γκουτλ»). Ο λόγος 
είναι πολύ απλός και είναι η τιµή. Για όποιον δεν το 
γνωρίζει, το κόστος ζωής στην Ισλανδία είναι ισο-
πεδωτικό, τόσο που µε έκανε να νοσταλγήσω τη 
Νορβηγία! Πρόκειται για µια απλή και βασανιστι-
κά αδιάφορη lager, που βρίσκεται παντού όµως µε 
τιµή που κυµαίνεται στα 3-3,50 ευρώ το κουτί των 
500ml. Φυσικά µπορείς να βρεις στα ράφια και κά-
ποιες µπύρες από craft µικροζυθοποιεία, η ανάγκη 
να φας κάτι όµως σε αποτρέπει από το να προσφέ-
ρεις στον εαυτό σου τέτοιες µικρές χαρές. 

Την τελευταία µέρα της παραµονής µου στην 
Ισλανδία και σε όλο τον ελεύθερο χρόνο που εί-
χα στο Reykjavik, προσπάθησα να δοκιµάσω όσες 
περισσότερες µπύρες µπορούσα, αποφασισµένος 
να µην αφήσω το κόστος να µε εµποδίσει. Πήγα 
λοιπόν σε τέσσερις µπυραρίες, αφήνοντας έξω τα 
Skúli Craftsbar (Fógetagardur, Adalstraeti 9) και 
Kaldi Bar (Laugavegur 20b) για να έχω µια (ακόµα) 
δικαιολογία να επιστρέψω.

Μέσα από τις συζητήσεις 
που έκανα με τα παιδιά 

που δουλεύουν πίσω από 
τις μπάρες, οι Ισλανδοί 

προτιμούν Lager και Pale 
Ales, λόγω ευκολίας και 

ίσως ακόμα περισσότερο 
λόγω χαμηλότερου 

κόστους. 
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Bryggjan Brugghús (Grandagarður 8) 
Το µαγαζί βρίσκεται στο παλιό λιµάνι και ξεκί-

νησε τέλη Οκτωβρίου του 2015. Έχει 8 taps όπου 
φιλοξενεί συνήθως 3-4 δικές τους µπύρες και οι 
υπόλοιπες είναι από άλλα ζυθοποιεία της Ισλαν-
δίας. Κάνουν γευσιγνωσίες µε 3 ή 6 µπύρες (σε 
ποτήρια των 160ml), µε κόστος 1.800 ISK (15 ευ-
ρώ) και 3.600 ISK (29 ευρώ) αντίστοιχα. Το ζυθο-
βραστήριο που έχουν είναι 10hl και βράζουν συ-
νήθως µία φορά την εβδοµάδα. Το µαγαζί είναι 
αρκετά µεγάλο, χωρίζεται σε τρεις αίθουσες και 
ίσως µπορεί να χωρέσει 200 άτοµα καθιστούς.

Lslenskin Barinn (1a, Ingólfsstræti)
Το bar αυτό όπως προκύπτει και από το όνο-

µά του, έχει µόνο τοπικά προϊόντα. ∆έκα µπύρες 
σε βαρέλια µαζί µε πολλά αποστάγµατα και φαγη-
τό όπου ξεχωρίζουν τα «hot dogs» µε αστακό, αρνί 
και καπνιστό σολοµό! Εδώ θα βρείτε flight µε τρεις 
µπύρες (ποτήρια 200ml) µε 1.500 ISK (12 ευρώ). 

Mikkeller & Friends Reykjavik (Hverfi sgata 12)
Ο διασηµότερος gypsy brewer διάλεξε ένα από 

τα παλαιότερα κτίρια, στην παλαιότερη γειτονιά, 
της βορειότερης πρωτεύουσας του πλανήτη, για να 
φτιάξει ένα ακόµα bar. Εδώ µπορείτε να βρείτε 20 
µπύρες σε βαρέλια, σε ποτήρια των 200ml/400ml, 
ενώ η τύχη ήταν µε το µέρος µας, µιας και συνήθως 
δεν έχουν ισλανδικές µπύρες on tap. 

Micro Bar (Vesturgata 2)
Το bar ξεκίνησε το 2011, έχει 14 βαρέλια από τα 

οποία τα 12 είναι ισλανδικά. Τα υπόλοιπα δύο εκεί-
νη την ηµέρα είχαν µπύρες από έναν Ισλανδό (φί-
λο του ιδιοκτήτη) που ζυθοποιεί στη Γροιλανδία µε 
όνοµα Qajaq. Το tasting πέντε µπυρών σε ποτήρια 
180ml κοστίζει 3.000 ISK (24 ευρώ) και των 10 µπυ-
ρών 5.000 ISK (40 ευρώ).

ΒRYGGJAN

 

ΟΠΩΣ ΟΙ ΑΓΓΛΟΙ
Ο ελαφρώς βρετανικός τρόπος διασκέδασης 
δηµιουργεί ένα µικρό πανδαιµόνιο 
στους δρόµους του Reykjavik.
 

BEER

TI ΤΡΕΧΕΙ 
ΜΕ ΤΙΣ LAGER
Για κάποιο λόγο δεν µπορούν 
να τις πετύχουν, αν και τις προτιµούν
ως καταναλωτές οι Ισλανδοί.

ΙΣΛΑΝ∆ΙΑ

bar 
ΤΟΥ REYKJAVIK

SKÚLI 
CRAFT BAR

MIKKELLER
& FRIENDS

ISLENSKI
BARINN

MICRO
BAR

KALDI BAR
CAFÉ

Υπάρχει και μια μεγάλη εταιρεία 
που λέγεται Viking η οποία για 
κάποιο λόγο έχει ονομάσει ένα 
προϊόν της Pilsner και είναι τόσο 
διάσημη που οι Ισλανδοί την 
έχουν ταυτίσει με το είδος. Το 
μόνο πρόβλημα εδώ είναι ότι η 
Viking Pilsner έχει 2,25% vol και 
μπορεί να πωληθεί παντού. Το 
πρόβλημα είναι τόσο μεγάλο που 
όσοι θέλουν να φτιάξουν μια Pils 
γράφουν από κάτω Lager για να 
μην μπερδεύονται οι Ισλανδοί!
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ΒRYGGJAN

 

ΟΠΩΣ ΟΙ ΑΓΓΛΟΙ
Ο ελαφρώς βρετανικός τρόπος διασκέδασης 
δηµιουργεί ένα µικρό πανδαιµόνιο 
στους δρόµους του Reykjavik.
 

BEER

TI ΤΡΕΧΕΙ 
ΜΕ ΤΙΣ LAGER
Για κάποιο λόγο δεν µπορούν 
να τις πετύχουν, αν και τις προτιµούν
ως καταναλωτές οι Ισλανδοί.

ΙΣΛΑΝ∆ΙΑ

bar 
ΤΟΥ REYKJAVIK

SKÚLI 
CRAFT BAR

MIKKELLER
& FRIENDS

ISLENSKI
BARINN

MICRO
BAR

KALDI BAR
CAFÉ

Το πλήρες κείμενο του tasting των ετικετών που 
δοκιμάστηκαν στην Ισλανδία στο www.agronews.gr

Skál... για μια βιομηχανία ζύθου 
που στήνεται από την αρχή

Τι µου έµεινε λοιπόν από αυτό το ταξίδι; Οι Ισλαν-
δοί ξεκινούν τώρα τα πρώτα τους βήµατα και αυτό 
φαίνεται από τα παιδικά τους λάθη στις Lager (που 
για κάποιο λόγο δεν µπορούν να πετύχουν, αν και 
τις προτιµούν ως καταναλωτές) έως τις επιλογές τους 
στα υπόλοιπα είδη. Ακολουθούν το σκανδιναβικό µο-
ντέλο όµως, το οποίο σηµαίνει ότι είναι σε πολύ καλό 
δρόµο, µιας και υπήρχαν κάποιες εξαιρετικά ενδιαφέ-
ρουσες µπύρες. Ήταν πολύ ενηµερωτικό και αναζωο-
γονητικό να βλέπεις µια βιοµηχανία να στήνεται από 
την αρχή. Οι Ισλανδοί microbrewers κάνουν την τί-
µια προσπάθειά τους και αυτό που οφείλουµε να κά-
νουµε είναι να υψώσουµε το ποτήρι µας (ή το κέρατο 
για πιο Viking feeling) και να φωνάξουµε Skál! 
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Το Ρentagram σου «φωνάζει» ροκάδικο ακόµη 
και την στιγµή που µπαίνεις στον ιδιαίτερο χώ-
ρο του. Αφίσες συγκροτηµάτων στους τοίχους, 
εξώφυλλα από παλιά βινύλια, πανό από ιστορι-
κές συναυλίες, συλλεκτικές κιθάρες κρεµασµέ-
νες, δυνατές µουσικές, χαµηλοί φωτισµοί, ξύλι-
νο πάτωµα συνθέτουν τον µοναδικό χαρακτή-
ρα του. Κατά καιρούς διοργανώνει events όπως 
live από αγαπηµένες ροκ µπάντες και αφιερώ-
µατα. Η µουσική του παίζει στο ευρύτερο φά-
σµα της rock και του metal: Από classic µέχρι 
alternative ακόµα και punk rock και ελληνικό 
ροκ. Οι βραδιές στο Ρentagram θα σας δώσουν 
την ευκαιρία να ακούσετε τα αγαπηµένα σας 
κοµµάτια από δίσκους βινυλίου ακόµα και στις 
πιο σπάνιες εκτελέσεις!

Η φιλοσοφία του Γιώργου Νότα του ιδιοκτή-
τη, είναι να προσφέρει ένα χώρο ζεστό, οικείο 
και φιλικό προς τον κόσµο που να δίνει το συ-
ναίσθηµα της παρέας. Η τρέλα του, από την άλ-
λη, είναι να ταξιδεύει και να ανακαλύπτει σπά-
νιες µπύρες από κάθε γωνιά στην Ευρώπη ξεκι-
νώντας από το Βέλγιο µέχρι το Πίλσεν. 

Όταν τον ρωτάς για τις µικροζυθοποιίες στην 
Ελλάδα, αναγνωρίζει πως ήδη έχουµε κάποιες 
εξαιρετικές προσπάθειες από ανθρώπους που 
αγαπάνε το είδος και αυτό φαίνεται απ' το απο-
τέλεσµα, καθώς, όπως ο ίδιος πιστεύει, έχουν 
ξεκινήσει και µιµούνται προσπάθειες του εξω-
τερικού µε τον σωστό τρόπο. Θεωρεί µάλιστα 
ότι στο µέλλον θα δούµε ακόµα καλύτερα και 
περισσότερα αποτελέσµατα. Επίσης επισηµαί-
νει ότι, αν και δυσκολεύουν τον καταναλωτή, οι 
πρόσφατες προσπάθειες ξυνοµπύρας, είναι πο-
λύ πιθανό στο µέλλον να δηµιουργήσουν τάση.

Εύκολες και παγωμένες, τις θέλουν
«Στην Ελλάδα ως επί το πλείστον ο κόσµος θέλει 
να πίνει εύκολες µπύρες που απλά να είναι πα-
γωµένες!» σηµειώνει ο κ. Γιώργος και συνεχίζει: 
«Το καλό είναι ότι ένα µικρό ποσοστό ξεκινά να 
ανοίγει τους ορίζοντές του σε δοκιµές καινούρ-

Ένα ροκάδικο 
που ξέρει  

από βινύλιο  
και μπύρα 

Άνοιξε το 2014 και ήρθε για να αλλάξει τα... 
συνηθισμένα στο Νέο Ηράκλειο και όχι μόνο...    

T
ΜΙΧΑΛΗΣ ΧΟΥΛΗΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

Το Pentagram διαθέτει οκτώ βαρέλια μπύρας και 85 ετικέτες που αλλάζουν 
συνεχώς προφέροντας στους θαμώνες υψηλή εμπειρία μπυρογνωσίας.
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γιων γεύσεων, όπως οι Ipa, IIpa, Stout, Imperial 
Stout, Pale Ale και Porter». 

Το Pentagram διαθέτει οκτώ βαρέλια µπύρας 
και 85 ετικέτες που αλλάζουν συνεχώς προσφέ-
ροντας στους θαµώνες να απολαύσουν στο έπα-
κρον την εµπειρία της µπυρογνωσίας… 

Και φτάνοντας στο κοµµάτι του φαγητού. Με 
ιδιαίτερη σηµασία στην ποιότητα των πρώτων 
υλών που µπαίνουν στην κουζίνα ο κατάλογος 
έχει επαρκείς επιλογές ξεκινώντας από λαχταρι-
στά burgers µέχρι το φηµισµένο χοιρινό σπαθά-
το που ο κ. Γιώργος µας προτείνει να το απολαύ-
σουµε µε ένα παγωµένο ποτήρι Weiss. 

Στο Pentagram 
μπορεί να 
συνδυάσει κανείς 
ποιοτικό φαγητό, 
επάρκεια σε 
επιλογές μπύρας 
και αμέτρητα 
ποιοτικά μουσικά 
ακούσματα.

ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ
2017

Μαζί µε το 
χοιρινό σπαθάτο

το Pentagram προτείνει
Warsteiner Ρremium,
Guinness Stout και

  Weihenstephaner Weiss.
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Κρυµµένοι 
θησαυροί 

στο παιχνίδι 
του φαγητού 

µε την µπύραµε την µπύρα
Αρμονία, που προκύπτει τόσο με το 

πάντρεμα των γεύσεων, όσο και με την 
αντίθεση, είναι το κλειδί για τον τέλειο 

συνδυασμό μπύρας και φαγητού
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Η συνταγή προέρχεται από το εστιατόριο «Αίθριον» 
που βρίσκεται στον ιστορικό χώρο Τσαλαπάτα στο Βόλο.
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Π ολλά φαίνεται να αλλά-
ζουν στην παρουσία της 
µπύρας στην εγχώρια 
εστίαση, αφού πέρα από 
την αξιοσηµείωτη αύξη-
ση των επιλογών από τα 
craft ελληνικά ζυθοποι-

εία, αντιµετωπίζεται τόσο από τους χώρους εστία-
σης, όσο και από τους καταναλωτές, µε βάση τα ιδι-
αίτερα χαρακτηριστικά της. Τι σηµαίνει αυτό; Ότι 
κάθε µπύρα πρέπει να σερβίρεται σε διαφορετικό 
ποτήρι, σε διαφορετική θερµοκρασία και να ταιριά-
ζει γευστικά µε πολλά και διαφορετικά πιάτα που 
µπορεί να είναι από ψάρια, όστρακα, κρεατικά µέχρι 
και γλυκά. Στο τεύχος που κρατάτε στα χέρια σας το 
ταξίδι µας στη γεύση ξεκινά µε µία πρόταση γευστι-
κής αρµονίας για ένα παραδοσιακό ελληνικό πιάτο.

Ένα κομμάτι υψηλής διατροφικής αξίας από το μπούτι του 
μαύρου χοίρου είναι το προϊόν Valonia της Φάρμας Ντούμα από 
την περιοχή της Ελασσόνας, το οποίο μπορεί να αποτελέσει την 
πρώτη ύλη για το κοντοσούβλι. Σιγοψημένο σε φυσικό ξύλο οξιάς, 
είναι έτοιμο για κατανάλωση, αλλά μπορεί ψηθεί και σε κομμάτια.

Υλικά για τη μαρινάδα
Μισή πιπεριά κόκκινη
Μισό ξερό κρεμμύδι
¼ Ματσάκι δυόσμο 
100ml σόδα
Ελαιόλαδο
Πάπρικα καπνιστή
1 Ντομάτα 
Αλάτι
Πιπέρ

Πώς το κάνουμε:
1. Ψιλοκόβουμε την πιπεριά , το 
κρεμμύδι, τον δυόσμο και την 
ντομάτα. 

2. Προσθέτουμε τα υγρά μας και 
κατόπιν τα μπαχαρικά. Κόβουμε τον 
μαύρο χοίρο σε κύβους.

3. Προσθέτουμε τα υγρά μας και 
κατόπιν τα μπαχαρικά. 

4. Κόβουμε τον μαύρο χοίρο σε 
κύβους. Περνάμε τους κύβους σε 
σουβλάκια και τους τοποθετούμε σε 
ένα ταψάκι μαζί με την μαρινάδα. 

5. Αφήνουμε τα σουβλάκια στη 
μαρινάδα για μία ημέρα. Κατόπιν 
τα ψήνουμε προσεκτικά για να μην 
ξεραθούν. 

6. Τα σερβίρουμε με πατάτες 
τηγανητές Country και πίτες κομμένες 
στη μέση. 

ΚΟΝΤΟΣΟΥΒΛΙ ΜΑΥΡΟΥ ΧΟΙΡΟΥ
ΜΙΑ ΓΕΡΜΑΝΙΚΗ ΜΠΥΡΑ ΣΥΜΒΟΛΟ ΚΑΙ ΜΙΑ ΕΓΧΩΡΙΑ IPA 

ΠΡΟΤΕΙΝΕΙ Ο BEER SOMMELIER ΒΑΣΙΛΗΣ ΚΑΤΣΑΡΟΣ

Προετοιμασία

Aecht Schlenkerla 
Rauchbier – Märzen 
(Lager, μαύρη καπνιστή, Γερμανία, 
αλκοόλ 5,1%) Μία μπύρα σύμβολο. 
Χρώμα μαύρο σκούρο, με μέτριο 
αφρισμό και μοναδικό αρωματι-
κό χαρακτήρα! Χωρίς υπερβολή με 
τον μαύρο χοίρο έκανε ένα δίδυμο 
που θα το θυμόμαστε για καιρό.

Voreia I.P.A. (India Pale Ale, 
Σέρρες, αλκοόλ 7%) Μία αρκετά 
ισορροπημένη στο θέμα της πικρά-
δας μπύρα που αποτελεί μία καλή 
εισαγωγή σε αυτούς που θέλουν να 
μυηθούν στο κόσμο της I.P.A. Συνό-
δεψε τον μαύρο χοίρο και σίγουρα 
μπορεί να αποτελέσει ιδανικό συ-
νοδό για αρκετά πιάτα με κρεατο-
φαγική κατεύθυνση. 
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Δίσκοι με γεύση από Terra Fyllida
Απόλυτος πρωταγωνιστής της συνταγής το γλυκόξινο 
αργοβρασμένο σε κόκκινο ξηρό κρασί Τσάτνεϊ 
Μανιταριού Πλευρώτους με κόλιανδρο και μπαχάρι 
της Terra Fyllida. Θα χρειαστείτε επίσης για 6 μερίδες: 
200 γρ. φύλλο κανταΐφι, 80 γρ. βούτυρο λιωμένο, 300 
γρ. φέτα τριμμένη και 300 γρ. ανθότυρο. 

Για την εκτέλεση 
Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 160 βαθμούς. 
Ξαίνουμε το κανταΐφι και φτιάχνουμε 12 κύκλους 
διαμέτρου 12 εκ. σε ταψί με λαδόκολλα. Ραντίζουμε 
με το λιωμένο βούτυρο και καλύπτουμε με λαδόκολλα 
και ένα μικρότερο ταψί για βάρος. Ψήνουμε μέχρι να 
ροδίσουν. Λιώνουμε και ανακατεύουμε τα τυριά. 

Για το σερβίρισμα
Πάνω σε μία κουταλιά Chutney Terra Fyllida 
στερεώνουμε ένα δίσκο κανταΐφι. Στρώνουμε 
μια ποσότητα από το μείγμα τυριών, από πάνω 
μία γενναία στρώση Chutney Terra Fyllida και 
στο τέλος άλλο ένα δίσκο κανταΐφι. Στολίζουμε 
με φύλλα πράσινης σαλάτας και ντοματίνια.  

1

2

3

Με έμπνευση από το μύθο της Φυλλίδας,  η εταιρεία 
Terra Fyllida δραστηριοποιείται στον τομέα των 
gourmet τροφίμων με κύριο συστατικό το υψηλής 
διατροφικής αξίας μανιτάρι. Η εταιρεία εδρεύει στη 
στη Νέα Ζίχνη στην καρδιά του κάμπου των Σερρών. 
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Σπιρτάδα και άρωµα από την Κρήτη
Παρασκευασμένη από φρέσκο χοιρινό κρέας (μπριζόλα), το 
οποίο μαρινάρεται σε κόκκινο κρασί και στη συνέχεια καπνίζεται, 
η παραδοσιακή λούτζα της «Φάρμας Κασσάκη» ξεχωρίζει για την 
σπιρτάδα και τα αρώματά της. Για να αναδείξετε στο έπακρο τη 
γεύση της, κόψτε τη σε φέτες και ψήστε την σε προθερμασμένο 
τηγάνι με ελάχιστο λάδι για ένα λεπτό από την κάθε πλευρά. 

Με τη γλυκιά γεύση του πράσου
Η πρασόπιτα «Σαρόγλου» φτιάχνεται με φύλλο ζυμωμένο με εξαιρετικό 
παρθένο ελαιόλαδο και ανοιγμένο στο χέρι που όταν ψήνεται γίνεται 
απολαυστικά τραγανό. Η πλούσια γλυκιά γεύση του πράσου δένει 
ιδανικά με την οξύτητα της φέτας και το εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο. 
Μπορεί να συμπληρώσει το τραπέζι σας ή να γίνει από μόνη της ένα 
κυρίως γεύμα. Σε ταψάκι για εύκολο και γρήγορο ψήσιμο. 

Το ιδιαίτερο τυρί της Μυτιλήνης
Εκφράζει πλήρως την ονομασία του ιδιαίτερου τυριού που παράγεται 
μόνο στη Λέσβο ακολουθώντας την παλιά τεχνική συντήρησής του με 
την τοποθέτησή του σε κιούπια γεμάτα με ελαιόλαδο. Το εξαιρετικό 
ελαιόλαδο Μυτιλήνης, δίνει στο τυρί της εταιρείας «Γαλακτομικά 
Μυστακέλλη» μοναδικά αρώματα και γεύση. Η εταιρεία δημιούργησε 
συσκευασίες με το λαδοτύρι στο λάδι, ακολουθώντας την παράδοση. 

Ένα µπαλσάµικο από σταφίδα
Με την ευχάριστη οξύτητα και τη μεστή του γεύση το βαλσαμικό 
ξίδι «Kalamata Papadimitriou», βάζει την τελευταία και καθοριστική 
πινελιά σε κάθε πιάτο μίας γλυκόξινης ντοματόσουπας. Το βαλσαμικό 
ξίδι «Kalamata Papadimitriou» είναι το μοναδικό στον κόσμο που 
παράγεται από κορινθιακή σταφίδα.  Σ’ αυτή οφείλεται η ξεχωριστή 
ισορροπημένη γλυκόξινη γεύση και το χρώμα του. 

Χρώματα και αρώματα
Ελαφρύ κάπνισμα και γλυκά στοιχεία όπως κρεμμύδι, πράσο και αποξηραμένα 

φρούτα ζητά η συνοδεία της μαύρης μπύρας για να απογειώσει τον ουρανίσκο
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Εκλεκτό χοιρινό από τη Φθιώτιδα
Αρωματικότατο, πανεύκολο στο μαγείρεμα, αλλά και πλήρες το 
λουκάνικο της «Φάρμας Μπράλου» συνδυάζει τη γλυκιά γεύση του 
πράσου με τη μεστότητα του χοιρινού κρέατος και τα αρώματα των 
διαλεκτών μπαχαρικών. Η «Φάρμα Μπράλου» στη Φθιώτιδα εκτρέφει 
σε υψόμετρο 650 μέτρων σε μία έκταση περίπου 350 στρεμμάτων, 
ζώα ελευθέρας βοσκής δίνοντας έμφαση στην ποιότητα.  

Ωδή στα καραµελωµένα κρεµµύδια
Το άλειμμα με καραμελωμένα κρεμμύδια της «Ήδιστον» είναι το προϊον 
που μπορεί να μετατρέψει στο λεπτό κάθε πιάτο, όσο απλό κι αν είναι, 
σε μία ξεχωριστη γαστρονομική πρόταση. Απολαύστε το σαν dip με 
κριτσίνια, σαν sauce στο σπιτικό σας burger αλλά και ως βάση σάλτσας 
για κρέας ή μακαρόνια. Το άλειμμα παρασκευάζεται με ιδιαίτερη 
φροντίδα από υλικά που επιλέγονται ένα-ένα. 

Από µικρές φάρµες της Νάουσας
Ένα μοναδικό τυρί που παρασκευάζεται από 100% ελληνικό 
αγελαδινό γάλα από μικρές οικογενειακές φάρμες της Νάουσας. 
Χαρακτηρίζεται από τα έντονα αρώματα, την πικάντικη γεύση 
καθώς και τον καπνό από ξύλο οξιάς και βελανιδιάς. Μία 
delicatessen πρόταση της εταιρείας παραγωγής γαλακτοκομικών 
προϊόντων Τρεμπελής Σταύρος με έδρα την Νάουσα. 

Χέλι καπνιστό µε παραδοσιακό τρόπο
Η πρόταση της εταιρείας «V. Geitonas» από την Άρτα που μπορεί να 
συνοδεύσει άψογα ένα ποτήρι μαύρη μπύρα είναι το καπνιστό χέλι. Το 
χέλι αποτελεί βασικό στοιχείο της ελληνικής και μεσογειακής διατροφής, 
με υψηλή διατροφική αξία, αφού είναι πλούσιο σε Ω3 λιπαρά και λεπτή 
γεύση που το καθιστούν ένα εκλεκτό προϊόν. Μετά τον καθαρισμό των 
χελιών, ακόλουθει η άλμιση και η κάπνιση σε παραδοσιακό φούρνo.

«Η υψηλότερη περιεκτικότητά 
της σε καραµελωµένες και 

καβουρντισµένες βύνες 
διαµορφώνει την παλέτα των 

γεύσεων που µπορούν να 
συνοδέψουν την απόλαυση 

µιας µαύρης µπύρας 
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Την ταχύτερα αναπτυσσόμενη 
κατηγορία αποτελεί η μαύρη 
μπύρα σε παγκόσμιο επίπεδο, 
καθώς πραγματοποίησε 
αύξηση της τάξης  
του 5,8% το 2016.

ΣΗΜΑΤΑ
Β&Β  M A G A Z I N

E
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Tiny Rebel Dirty Stop Out

Μία stout σκοτεινή και πολύπλοκη με υπαι-
νιγμούς καπνίσματος, σοκολάτας και κα-
φέ. Φτιαγμένη από μείγμα 9 ειδών βύνης. 
Αρώματα και γεύση καβουρδισμένης βύ-
νης, σοκολάτας, καπνού και ξύλου με μα-
κρά διάρκεια. Το σώμα είναι μέτριο με λι-
παρή υφή. Αλκοόλ: 5% 

Young's Double Chocolate Stout

Μία μπύρα με χαρακτήρα. Αρώματα σοκολά-
τας και καφέ, με κρεμώδη υφή, πικρή στη γέυ-
ση, με γεμίζουν σώμα. Μια καταπληκτική μπύ-
ρα με χρώμα σκούρας σοκολάτας  ιδανική για 
να συνοδεύσει ένα σοκολατένιο επιδόρπιο. 
Αλκοόλ: 5,2%

Smoked Robust Porter

Προσεκτικά επιλεγμένες ποικιλίες καβουρ-
δισμένης και καραμελωμένης βύνης, σε συν-
δυασμό με βύνη καπνισμένη σε ξύλο οξιάς, 
δίνουν στην μαύρη αυτή μπύρα τον έντονο 
και μοναδικό χαρακτήρα της. Εμφιαλώνεται 
αφιλτράριστη και απαστερίωτη σε περιορι-
σμένη ποσότητα. Αλκοόλ: 6,2 %

Voreia Stout

Εξαιρετικά καβουρδισμένη σοκολατένια ale, 
απαστερίωτη και αφιλτράριστη, φτιαγμένη 
με ειδικές βύνες που αναδεικνύουν αρώμα-
τα καραμέλας και σοκολάτας. Γεμάτη γεύση, 
κρεμώδης και γλυκιά στην αρχή, με ελαφριά 
και έντονη επίγευση με χορταστική πικρά-
δα μαύρης σοκολάτας. Συνδυάζεται ιδανικά 
με μοσχαρίσιο και χοιρινό κρέας, barbeque 
sauce, τρούφα, cheddar, blue cheese, οστρα-
κοειδή και γλυκά όπως κέικ και σουφλέ σο-
κολάτας. Αλκοόλ:  6 % 

Bell's Kalamazoo Stout

Σοκολάτα, καφές και καβουρδισμένη βύνη 
με ένα άγγιγμα βανίλιας. Καλά ισορροπη-
μένη ανάμεσα στη γλυκύτητα της βύνης και 
την πικρία της λυκίσκου. Το σώμα της είναι 
πλήρες, απαλό και κρεμώδες, με μέσο άν-
θρακα στον ουρανίσκο. Κλασικό στυλ Stout 
με αυτοκρατορική γεύση. Αλκοόλ: 6%.

Alaskan Smoked Porter

Ξεχωριστή porter από τις ΗΠΑ με σκού-
ρο χρώμα και καπνιστά αρώματα, νότες 
σοκολάτας και σκούρων φρούτων κυρί-
ως δαμάσκηνου.  Aντίθετα από τις περισ-
σότερες μπύρες, μπορεί να παλαιώσει στη 
φιάλη όπως ένα καλό κρασί. Στα τέλη του 
19ου αιώνα, οι ζυθοποιοί στην Αλάσκα 
στέγνωναν την βύνη τους πάνω σε φωτιά 
από ξύλα. Έτσι τα αρώματα του καπνού 
ποτίζονταν στην βύνη η οποία έδινε κα-
πνιστό άρωμα στην μπύρα.  Η παραγωγή 
της είναι περιορισμένη και πραγματοποι-
είται κάθε Νοέμβριο.Αλκοόλ: 6.5%

Guinness Original

Μία premium Stout, με πλούσιο σκού-
ρο χρώμα και έντονα αρώματα καβουρδι-
σμένου κριθαριού. Η βελούδινη γεύση της 
ισορροπεί θαυμάσια ιανάμεσα στο γλυ-
κό και το πικρό και έχει δροσιστικό τελείω-
μα. Παράγεται σε 50 χώρες από το 1759 και 
είναι η πιο διάσημη μαύρη μπύρα στον κό-
σμο. Αλκοόλ: 5% 

Σόλο Ασκιανός

Ντελικάτη porter μπύρα με πλούσιο σώμα 
και έντονες νότες σοκολάτας και καφέ και 
αρώματα μπισκότου και ξηρών φρούτων. Οι 
κόκκοι της βύνης καβουρδίζονται όπως οι 
κόκκοι του καφέ και ο τύπος αυτός μπύρας 
έχει καταγωγή από την Αγγλία. Συνδυάζεται 
τέλεια με παγωτό βανίλια, μαύρη σοκολάτα 
ή κρέας στα κάρβουνα.  Αλκοόλ: 7%.

Stone Imperial Russian Stout

Με χρώμα σχεδόν αδιαφανές μαύρο, έχει 
αρώματα καβουρδισμένης βύνης, σοκο-
λάτας γάλακτος, βανίλιας, γλυκόριζας, κα-
φέ, καραμέλας, καπνού, κόκκινων φρούτων 
και ξηρών καρπών. Πλήρες, λιπαρό σώμα με 
καλή διάρκεια, ωραία καβουρβισμένη με πι-
κρό φινίρισμα. Αλκοόλ: 10,6%

Kasteel Donker

Σκοτεινή, παραδοσιακή μπύρα, απαλή και 
ήπια αλλά γεμάτη και κρεμώδης ταυτόχρο-
να. Αρώματα ώριμων μούρων, καραμέλας, 
καφέ και ψωμιού. Μπορεί να ωριμάσει για 
πολλά χρόνια, όπως αναφέρεται και στη 
φιάλη. Σερβίρεται στους 12 °C. 
Αλκοόλ: 11%

προτείνει
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Katsika
Απαστερίωτη, 

αφιλτράριστη μπύρα, 
πλούσια σε συστατικά, 

με γεμάτο σώμα, 
χαρακτηριστική γεύση και 
ελαφρώς πικρό τελείωμα. 

5,0 % αλκοόλ (Folegandros 
Brewery)

Hoppy Saison
Σε συνεργασία με την ισπανική μικροζυθοποιία Cervesa 
Espiga, μια υβριδική, ξηρή και νοστιμότατη μπύρα με 
8,3% αλκοόλ και αρωματικό προφίλ που συνδυάζει τα 
αρώματα τροπικών φρούτων μιας βέλγικης Saison με 
τον γήινο, πευκώδη χαρακτήρα μιας IPA.
(ΣΟΛΟ)

ΝΗΣΟΣ ΘΟΛΗ
Απαστερίωτη και αφιλτράριστη μπύρα τύ-
που Κέλλερ διατηρεί ένα μεγάλο μέρος της 
μαγιάς και άρα των χρήσιμων βιταμινών της 
στο μπουκάλι. Έχει φυσική θολότητα και 
χρυσοχάλκινο χρώμα. Ιδιαίτερα αρωματική 
και ανεπαίσθητα πικρή με έντονη επίγευση 
και ευχάριστη αίσθηση χυμού στη γεύση. 
6,5% αλκοόλ.  (Nήσος)

ΑΓ
ΟΡ

Α

Νέες κυκλοφορίες
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Uncle Jam’s Brewhouse Tales
Double IPA με 8% αλκοόλ, από μείγμα 
λυκίσκων Simoe, Mosaic και Citra. 
Πικάντικο, ρητινώδες και φρουτώδες 
άρωμα, γλυκόπικρη γεύση, πλήρες 
σώμα και μεταξένια αίσθηση στο 
στόμα. Είναι η πρώτη «ιστορία» που 
διηγείται ο Uncle Jam στο νέο project 
της εταιρείας. (Strange Brew)

Asylum
Μία αφιλτράριστη και απαστερίωτη 
ξανθιά μπύρα Saison, ελαφρώς θολή 
με άρωμα και γεύση φρούτων, αισθητή 
πολυπλοκότητα, ελαφρώς ξηρή, με πι-
κάντικη επίγευση. Μπορεί να συνοδεύ-
σει μεγάλη ποικιλία πιάτων από σαλά-
τες έως ελαφριά κρεατικά. 
5,5%  αλκοόλ. (Asylum Brewing Co)

ΜΗΛΟΚΛΕΦΤΗΣ 
Φυσικό ποτό που παράγεται 
από ζουμερά και τραγανά 
μήλα. Η μοναδική γεύση 
και το άρωμά του οφείλεται 
στη διαδικασία παραγωγής 
του, κατά την οποία ο 
χυμός μήλου ζυμώνεται με 
μαγιά, που στη συνέχεια 
φιλτράρεται για να μας 
δώσει το μηλίτη με το 
καθαρό αυτό χρώμα. 
4,5% αλκοόλ. 
(Αθηναϊκή Ζυθοποιία)

FLAROS IPΑ
Flaros IPA είναι μια μπύρα πλούσια 
σε σώμα, έντονη γεύση τροπικών 
καρπών και αρώματα που μπερδεύ-
ονται ανάμεσα στο κίτρο, το γκρε-
ϊπφρουτ και τα εξωτικά φρούτα. 
Χρώμα χρυσαφί.
5.7 % αλκοόλ.
(Flaros)

Noctua india Pale Ale
Έντονη, ατρόμητη, εμπλουτισμένη με τεράστιες 
ποσότητες λυκίσκου που δημιουργούν αρώματα 
και γεύση μάγκο και ροδάκινο αλλά και έντονη 
πικράδα. Σχεδιάστηκε για την επέτειο του ενός 
χρόνου λειτουργίας της μικροζυθοποιίας και θα 
κυκλοφορήσει σε περορισμένη ποσότητα. 6,5% 
αλκόολ. (Noctua Brewery Athens)

ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ
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Πρώτες στην παραγωγή λυκίσκου οι ΗΠΑ
Αύξηση 95,8% σε πέντε χρόνια των στρεµµάτων όπου καλλιεργείται λυκίσκος 
σηµειώνεται στις ΗΠΑ, στέλνοντας τη Γερµανία στη δεύτερη θέση της κατάταξης

Ό,τι μένει από κριθάρι
Aναψυκτικά με τα υπολείμματα 

κριθαριού των ζυθοποιείων 
από την αμερικανική 

start up Canvas

Πόση μπύρα 
πίνει ο κόσμος

Στα 193 δισεκατομμύρια λί-
τρα μετρά το Euromonitor 

International την παγκόσμια 
κατανάλωση το 2016.

Στο άρμα της AB InBev
Την craft ζυθοποιία 4Pines 
της Αυστραλίας εξαγόρασε 

πρόσφατα ο κολοσσός 
της ΑΒ ΙnBev.

Aφρός για πάντα
Με την υποστήριξη της Nestle 
Ελβετοί επιστήμονες δημιούρ-
γησαν τη φόρμουλα για τη δη-
μιουργία αφρού που διαρκεί...

Made in Λιθουανία
Επένδυση σε νέα ζυθοποιία 
από την Carlsberg σε 
συνεργασία με την 
μικροζυθοποιία Brooklyn 
Brewery από τις ΗΠΑ

Οι Κινέζοι 
τη θέλουν 

μαύρη
Από 4,5 εκατ. 
λίτρα το 2008 
η αγορά μαύ-

ρης μπύρας στην 
Κίνα θα φθάσει 

τα 659 εκατ. 
το 2021 Στα

χέρια της 
Sapporo
Η ιστορική craft 
ζυθοποιία των 
ΗΠΑ Anchor 
Brewing Co

66 B E E R &
BRUNCH

ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ
2017
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Πόση μπύρα 
πίνει ο κόσμος

λί-
τρα μετρά το Euromonitor 

International την παγκόσμια 
κατανάλωση το 2016.

Mε άγρια ζύμη 
απ' την Παταγονία
Η Heineken λανσάρισε 
την H41, μια Lager που 
ζυμώνεται με πρωτό-

γονη μαγιά.

Πρώτες στην παραγωγή λυκίσκου οι ΗΠΑ
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