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Здається, щойно відлунали оплески переможцям 
Дегустаційного конкурсу East European Beer 
Award-2021 і завершив свою роботу наш ювілейний  
Х Форум пивоварів і рестораторів, проте вже 
час подумати про наступне пивне змагання для 
пивоварної галузі України. Отже, оголошуємо дати!

VI Дегустаційний конкурс East European Beer 
Award-2022  – 2-4 березня 2022 року, м. Рівне, готель-
но-ресторанний комплекс «Айвенго».

XI Міжнародний Форум пивоварів і рестораторів – 7-8 
квітня 2022 року, м. Дніпро.

Ці дві події, без перебільшення, стали знаковими для укра-
їнського пивоваріння. Саме завдяки форумам, в основі кон-
цепції яких  – впровадження новітніх технологій, вдоскона-
лення пивоваріння України, вихід українських броварень на 
нові ринки, формується сьогодні нове обличчя пивної галузі. 
Крім цього, за останні декілька років набагато зросла якість 
продукції пивоварень. Український крафт успішно завойовує 
прихильність споживачів, відкриваючи для всіх нові стилі, 
нові смаки, навіть нові напрямки у виробництві напоїв!.. 

Як засновники й організатори Форуму пивоварів і 
Дегустаційного конкурсу ми, медіагрупа «Технології та 
Інновації», звісно, пишаємося досягненнями українських 
пивоварень. Але й не збираємося зупинятися на досягнуто-
му. Разом із співорганізатором конкурсу, Київською Пивною 
Лігою, ми активно пропрацьовуємо основні засади положен-
ня про конкурс, щоб зробити змагання пивоварів ще більш 
масовим і ще більш впливовим, а також залучити до участі в 
ньому не лише всі українські пивоварні, а й закордонні, на-
самперед зі Східної Європи. 

Як продемонстрував досвід попередніх конкурсів, укра-
їнське пиво в змозі гідно протистояти імпортним зразкам. 
Отож, звертаємося до пивоварів України: вже сьогодні, зараз 
відпрацьовуйте свої найкращі рецептури, творіть і створюй-
те нові цікаві сорти пива, тестуйте їх на своїх споживачах, 
щоб на початку березня наступного року завоювати при-
хильність пивних суддів і ПЕРЕМОГТИ!..

Ми вже зараз обговорюємо з пивоварами теми, які варто 
розкрити під час наступного Форуму пивоварів і ресторато-
рів. Як свідчить досвід провідних броварень країни та з-за 
кордону, сьогодні на порядку денному – економіка пивова-
ріння і якість пива. Створити успішне високоякісне пиво, яке 
вподобають споживачі, які матиме відмінні продажі, та при 
цьому дотриматися балансу собівартості і ціни продукту. А 
це – вартість хмелю та солоду, дріжджів, супутніх матеріалів, 
це досконале обладнання та кваліфіковані працівники.

Друга важлива тема для України  – створення і розвиток 
бренду Ukrainian Beer, який повинен об’єднати пивоварні всі-
єї України і сприяти їх виходу на закордонні ринки. 

І те, що завжди актуально: популяризувати пиво як корис-
ний, вишуканий напій, котрий можна вживати в будь-якому 
товаристві, будь-коли і будь-де (в помірній, звичайно, кілько-
сті). Як медіагрупа, яка має величезні можливості для просу-
вання продукції партнерів, ми готові всіляко сприяти пиво-
варням у цій щоденній роботі. Відвідуйте сайт beertechdrinks.
com, наші сторінки та групи в соцмережах Facebook та 
Instagram, беріть участь у наших заходах (не лише пивних)! 
Розвивайтеся! Ми – з вами!

Ваші
Катерина Конєва і Надія Ящук,

засновники медіагрупи «Технології та Інновації».

ЗА ПІВ РОКУ – НАСТУПНЕ 
ПИВНЕ ЗМАГАННЯ! 
ГОТУЙМОСЯ!..









  

6 НОВИНИ
8  ДЕГУСТАЦІЙНИЙ КОНКУРС EAST EUROPEAN 
 BEER AWARD-2021
 Дегустаційний конкурс East European Beer 
 Award 2021: розширюємо кордони 
 та розвиваємо пивну культуру!
14  ФОРУМ ПИВОВАРІВ І РЕСТОРАТОРІВ
 У фокусі Х Форуму пивоварів і рестораторів: 
 стабільність пива, завоювання українського 
 й іноземного пивних ринків
20  Йіндржих ХЕЙН, чеський пивовар:
 як вижити пивоварні під час локдауну
22  ТЕХНОЛОГІЇ ПИВОВАРІННЯ
 Оберіть BREW 20 – оптимальне рішення 
 для пивних пабів та мініпивоварень
23  ФОРУМ ПИВОВАРІВ І РЕСТОРАТОРІВ
 Ювілейний Форум пивоварів і рестораторів: 
 курс на новітні технології 
30  ПИВОВАРІННЯ: З ПЕРШИХ ВУСТ
 Мар’ян ГОДА, «Рівень»: «Задля підтримки 
 пивної галузі України пивоварам потрібно 
 об’єднуватися!»
34  ПИВОВАРІННЯ ПО-УКРАЇНСЬКИ
 Пивзавод «Рівень»: секрет успіху – 
 витримана часом класика
37  ТЕХНОЛОГІЇ ПИВОВАРІННЯ
 Сепараційний модуль BREW 80 – 
 коли якість на першому місці!
38  ПИВОВАРІННЯ: ДОСВІД
 КрафтоТворіння по-українськи. Якість, 
 творчість і контроль – такими є складові 
 стабільного успіху сім`ї ресторанів AltBier 
44  ТЕХНОЛОГІЇ ПИВОВАРІННЯ
 Застосування дріжджів Angel BF16 
 у приготуванні лагерів
47  ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПИВОВАРІННЯ: АНАЛІТИКА
 Банка: новий тренд vs виклики
52  ТЕХНОЛОГІЇ ПИВОВАРІННЯ
 Теан КРЮГЕР, експерт з пивоваріння, 
 Castle Malting (Бельгія):створення 
 ексклюзивного пива
56 ПИВОВАРІННЯ: З ПЕРШИХ ВУСТ
 Назар ДРЕБОТ, 2085 brewery: 
 «Вірю лише в науковий підхід!..»
60  КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ
 Ale Point: сучасна крафтова пивоварня 
 родом з легендарного минулого
63  ПОДІЇ
 Восьмий Craft Beer & Vinyl Music Festival: 
 пивні новинки фестивалю 
64  НАУКА ПИВОВАРІННЯ
 Пиво. Мистецтво пивної дегустації.  
 Роман МУКОЇД, Анастасія ПАРХОМЕНКО,  
 Національний університет харчових технологій

68  ПИВОВАРІННЯ: ДОСВІД

 Red Cat Brewery: рудий кіт запрошує на пиво

73  ТАРА І УПАКОВКА

 Vetropack: запаковано зі смаком

74  ПИВОВАРІННЯ: З ПЕРШИХ ВУСТ

 Юрій ЗАСТАВНИЙ, Театр пива «Правда»: 

 як українському пиву завоювати ринок іншої 

 країни і не потрапити в халепу

76  КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

 «Качка Brewery»: одеський крафт, 

 покликаний приносити задоволення! 

80 ТЕХНОЛОГІЇ ПИВОВАРІННЯ

 Тренди у крафтовому пивоварінні: акцент 

 на додавання фруктів і натуральних інгредієнтів. 

 Алла Пономаренко, керуючий партнер Alta Kraina 

83 КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

 Remeslo brewery (Харків): шлях від мрії – 

 до готового продукту

86 ПИВО ЯК ВОНО Є

 Пиво переможців: Altbier – це повна 

 свобода творчості та контроль на всіх 

 етапах виробництва

88  КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

 Ілля Година, «ПЗДК»: Пиво – не просто бізнес, 

 це свобода та ейфорія 

90 ТОРГІВЛЯ І МАРКЕТИНГ

 Колаборація поза конкуренцією: 

 «Кеди мистецтвознавця» і The Dealer Bottle Shop

93 ТЕХНОЛОГІЇ ПИВОВАРІННЯ

 «Термо-Паб»: виготовимо разом найкраще пиво

94  ВИСОКИЙ ГРАДУС

 А. ПЕТРОВСЬКИЙ, І. ПАРІЙ, В. КОЖАН: 

 дистиляти з пива 

96  ЮРИДИЧНИЙ ПРАКТИКУМ

 Крафтові дистиляти в Україні та світі. Законодавчі 

 підходи та перспективи для виробництва 

 Валентина ПОПОВА, кандидат технічних наук, 

 доцент кафедри хлібопекарського, кондитерського 

 та бродильних виробництв Інституту 

 післядипломної освіти НУХТ; М.Г. ЧЕХУН, 

 старший викладач кафедри хлібопекарського, 

 кондитерського та бродильних виробництв 

 Інституту післядипломної освіти НУХТ.

98  МИСТЕЦТВО В СКЛІ

 Concept Glass: особливому напою – 

 особливий посуд

З
М

ІС
Т

8 20 38
Дегустаційний конкурс East 
European Beer Award 2021: 
розширюємо кордони та 
розвиваємо пивну культуру!

Йіндржих ХЕЙН, 
чеський пивовар: як вижити 
пивоварні під час локдауну

КрафтоТворіння 
по-українськи. Якість, творчість 
і контроль – такими є складові 
стабільного успіху сім`ї 
ресторанів AltBier 



6  NEWS
8 TASTING COMPETITION EAST EUROPEAN 
 BEER AWARD-2021
 Tasting Competition East European Beer 
 Award 2021: we expand our borders and 
 develop beer culture!
14 FORUM OF BREWERS AND RESTAURATEURS  
 In the focus of the 10th Forum of Brewers and 
 Restaurateurs: the stability of beer and gaining 
 of Ukrainian and foreign beer markets
20  Jindrich Chejn, Czech brewer: 
 on how to survive breweries during the lockdown
22  BREWING TECHNOLOGIES
 Let’s take a BREW 20 – the optimal solution 
 for beer pubs and small breweries
23  FORUM OF BREWERS AND RESTAURATEURS  
 The jubilee Forum of Brewers and Restaurateurs: 
 sets a course to the latest technologies
30  BREWING: AT FIRST HAND 
 Marian GODA, brewery Riven: 
 «Brewers need to unite for the sake 
 of supporting the Ukrainian beer industry!»
34  UKRAINIAN BREWING
 Brewery Riven: the secret of success – 
 a time-tested classic
37  BREWING TECHNOLOGIES
 Separation module BREW 80: 
 when quality comes first!
38 BREWING: EXPERIENCE
 Craft beer creation in the Ukrainian way. 
 Quality, creativity and control – these are
  the components of the steady success 
 of the restaurants of AltBier family.
44  BREWING TECHNOLOGIES
 The use of yeast Angel BF16 in the brewing of lagers
47  BREWING EQUIPMENT: ANALYTICS
 A beer can: a new trend vs challenges
52  BREWING TECHNOLOGIES
 Thean KRUGER, the Brew Master at Castle Malting
 (Belgium): about creating an exclusive beer
56  BREWING: AT FIRST HAND 
 Nazar DREBOT, 2085 brewery: «I believe only 
 in the scientific approach! ..»
60  UKRAINIAN CRAFT BREWING
 Ale Point: up-to-date craft brewery comes 
 from the legendary past time
63  EVENTS
 The 8th Craft Beer & Vinyl Music Festival: 
 take a look at beer novelties of this festival

64  BREWERY SCIENCE 
 Beer. The art of beer tasting.
 Roman MUKOID, Anastasia PARKHOMENKO, 
 National University of Food Technologies
68  BREWING: EXPERIENCE
 Red Cat Brewery: red cat invites to taste a beer
73  PACKING MATERIALS 
 Vetropack: packed with taste
74  BREWING: AT FIRST HAND 
 Yuriy ZASTAVNYY, Pravda Beer Theatre: 
 how can Ukrainian beer gain the market 
 of another country and not get into trouble
76  UKRAINIAN CRAFT BREWING
 Kachka Brewery: Odessa craft, 
 created to bring pleasure!
80  BREWING TECHNOLOGIES
 Trends in Craft Brewing: Emphasis on 
 Adding Fruits and Natural Ingredients. 
 Alla Ponomarenko, Managing Partner of Alta Kraina
83  UKRAINIAN CRAFT BREWING
 Remeslo brewery (Kharkiv): the path from 
 a dream to a finished product
86  BEER AS IT IS
 Winners’ beer: Altbier is complete freedom 
 of creativity and control at all stages of production
88  UKRAINIAN CRAFT BREWING
 Ilya Hodyna, PZDK: Beer is not just a business, 
 it is freedom and euphoria
90  TRADE AND MARKETING
 Collaboration out of competition: 
 Kedspub & The Dealer Bottle Shop 
93  BREWING TECHNOLOGIES
 Thermo-Pub: let’s make the best beer together
94  HIGH DEGREE
 A. PETROVSKYY, I. PARIY, V. KOZHAN: 
 distillates from beer
96  LEGAL PRACTICUM 
 Craft distillates in Ukraine and the world. 
 Legislative approaches and prospects 
 for production
 V. POPOVA, Candidate of Technical Sciences, 
 Associate Professor of the Department of 
 Bakery, Confectionery and Fermentation Production 
 of the Institute of Postgraduate Education of NUFT; 
 M. CHEKHUN, senior lecturer of the department of 
 baking, confectionery and fermentation productions 
 of the Institute of Postgraduate Education of NUFT.
98  ART IN GLASS
 Concept Glass: for special beverage –  
 special utensils  

C
O

N
TE

N
TS

56 68 76
Назар ДРЕБОТ, 
2085 brewery: «Вірю лише 
в науковий підхід!..»

Red Cat Brewery: 
рудий кіт запрошує на пиво

«Качка Brewery»: 
одеський крафт, покликаний при-
носити задоволення!



BEER. Technologies&Innovations №2 (20) 2021  |  www.beertechdrinks.com6

ГОСТРА ТЕМА

Цьогоріч українські 
виробники солоду можуть 
залишитися без сировини. 
А якщо враховувати 
фактичне підвищення 
податку на додану вартість 
для переробної галузі та 
зростання ціни на газ, усе це 
сукупно може поставити їх на 
межу виживання.

Як розповідає власниця соло-
довні ТОВ компанії «Бел-Гер» 
Віра ЛАВРІНОВА, нині дуже го-
строю проблемою став значний 
обсяг експорту сировини для ви-
робництва солоду.

– Якщо раніше держава вста-
новлювала квоти для сільгоспви-
робників, які могли продати за кор-
дон лише частину свого врожаю, 
то сьогодні, за відсутності квоти,  
весь обсяг вирощеної сировини 
може бути вивезений до Китаю, 
Білорусі й інших країн, – коментує 
Віра Лаврінова. – Парадокс, але те-
пер ми повинні купувати сировину 
для солоду за кордоном. Та ще й за 
надвисоку ціну, яка щоразу зростає 
в 1,5-1,8 рази. Для нас, невеликих 
виробників, які працюють для 
крафтових пивоварень, це дуже 
велике навантаження на собівар-

тість продукції, яке безповоротно 
спричинить значне підвищення 
ціни на пиво. А, як відомо, цей 
напій здавна вважається демокра-
тичним і доступним продуктом для 
всіх верств населення. 

За словами власниці компа-
нії «Бел-Гер», складнощів завдає і 
зміна податку на додану вартість, 
який для аграріїв держава змен-
шила до 14%, а для переробників 
готової продукції ПДВ становить 
до 20%. Різниця значень ПДВ для 
готової продукції становить 26%.

– Це непорозуміння держава 
повинна виправити та надати такі 
ж преференції для всіх перероб-
ників сільгосппродукції, як це вже 
зроблено для хлібопекарської та 
молочної галузей, – говорить Віра 
Лаврінова. 

І ще одне. Виробництво соло-
ду  – дуже енергозатратне. А ціни 
на енергоносії, які становлять 
значну частину собівартості соло-
ду, постійно зростають. У травні  
2020 року підприємство мало 
змогу закупити газ за ціною  
3600 грн/куб, а цьогоріч вар-
тість газу в травні становила  
12950 грн/куб, і це не кінцева 
ціна… Також значно зросла ціна 
доставки й обслуговування газо-
вого устаткування. Влада повин-

на надати відповідні компенсації 
і переробникам, зазначає Віра 
Лаврінова.

Українським солодовням сьо-
годні доводиться конкурувати з бі-
лоруськими виробниками солоду, 
які імпортують його до України за 
ціною 12-14 тис. грн/т. Нині ж на-
віть для великих закордонних со-
лодовень, які працюють в Україні, 
собівартість солоду вища, а для 
маленьких ця сума взагалі стає не-
підйомною. 

– Наша компанія завжди йде 
назустріч українським пивоварам, 
ми допомагаємо їм підібрати сиро-
вину гарної якості, проте сьогодні 
нам вкрай потрібна державна під-
тримка. Кому вигідно, щоб пиво-
вари масово закуповували імпорт-
ний солод? А такі підприємства, як 
наше, через недолугу державну 
політику наразі перебувають на 
межі закриття,  – розповідає Віра 
Лаврінова. 

Від редакції. Звернення компанії 
буде адресоване для реагування до 
Міністерства аграрної політики 
України й у відповідний комітет 
Верховної Ради України. Про резуль-
тати розгляду повідомимо на сай-
ті beertechdrinks.com. 

УКРАЇНСЬКІ СОЛОДОВНІ: 
В И Ж И Т И!
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V Дегустаційний конкурс East European Beer 
Award відбувся 21-22 квітня 2021 року в Рівному, 
у готельно-ресторанному комплексі «Айвенго». 
П’ятий конкурс став наймасштабнішим у 
своїй історії не тільки за кількістю зразків, а 
й за категоріями, яких цьогоріч було аж 22! 
Та Дегустаційний конкурс – це не лише про 
перемоги. Понад пів року до його проведення 
готуються сотні людей: пивовари, засновники й 
організатори, пивні судді, експерти пивоварної 
галузі. Про зміни й організаційні моменти, 
зокрема про підготовку суддів, проведення 
дегустацій, нагородження та релевантність 
результатів в окремій панелі для дискусій, 
організованій під час Х Форуму пивоварів і 
рестораторів, говорили гравці пивного ринку. 
До слова запросили не лише дегустаторів 
і учасників Дегустаційного конкурсу – 
виробників пива і сидрів, а й продавців 
пива. Про що говорили експерти, аналізуючи 
підсумки пивного змагання, читайте далі.

Під час ювілейного пивного змагання за перемо-
гу боролися 411 зразків пива і сидрів з усіх регіонів 
України, а також з Чехії (5 пивоварень). Своє пиво 
на конкурс представили 84 пивоварні та виробники 
сидрів. Традиційно зразки оцінювала суддівська коле-

гія, до складу якої увійшли 92 пивних судді з України 
та з-за кордону, з-поміж яких  – сертифіковані соме-
льє, представники Асоціації сомельє України, Асоціації 
барменів України, експерти ринку, представники пив-
ної торгівлі та лише 30%  – представники пивоварень. 
Незалежним спостерігачем конкурсу стала патентна та 
юридична агенція «Павлович і компанія», яка виступи-
ла гарантом якісного та незалежного опрацювання ре-
зультатів і прозорості механізмів.

МІЖНАРОДНИЙ ДЕГУСТАЦІЙНИЙ КОНКУРС ПИВА 
ТА СИДРІВ EAST EUROPEAN BEER AWARD ЗА-

СНУВАЛА ТА ТРАДИЦІЙНО ОРГАНІЗОВУЄ МЕДІА-
ГРУПА «ТЕХНОЛОГІЇ ТА ІННОВАЦІЇ» СПІЛЬНО 
З УКРАЇНСЬКИМ ОБ’ЄДНАННЯМ ПИВНИХ СОМЕЛЬЄ 
«КИЇВСЬКА ПИВНА ЛІГА». ЩОРІЧНО ЗАХІД НЕ 
ПРОСТО РОЗШИРЮЄ КОРДОНИ, А Й СТАЄ ДЕДА-
ЛІ ПРОФЕСІЙНІШИМ. НЕЗМІННИМИ ЗАЛИШАЮТЬСЯ 
БАЗОВІ ПРИНЦИПИ КОНКУРСУ – ПРОЗОРІСТЬ, 

НЕЗАЛЕЖНІСТЬ ТА ОБ’ЄКТИВНІСТЬ! 

– East European Beer Award  – це щорічний міжна-
родний незалежний Дегустаційний конкурс пива, що 
проходить з 2017 року. Готуючи положення й правила, 
ми рівнялися на найавторитетніші європейські кон-
курси – Zlatá Pivní Pečet та European Beer Star. Відтоді, 
рік у рік, конкурс росте і розвивається: збільшується 

    ДЕГУСТАЦІЙНИЙ КОНКУРС

EAST EUROPEAN BEER AWARD 2021:
РОЗШИРЮЄМО КОРДОНИ ТА  
РОЗВИВАЄМО ПИВНУ КУЛЬТУРУ!
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кількість пивоварень-учасниць, зразків пива та кате-
горій. Щороку навантаження на організаторів, а також 
на суддів та учасників, збільшується. Але ми й надалі 
прагнемо рости й нарощувати кількість учасників, щоб 
український кункурс здобув авторитет і в себе в країні, 
і у всій Східній Європі, – говорить засновниця конкур-
су, керівниця медіагрупи «Технології та Інновації» 
Катерина КОНЄВА. – Цьогорічний конкурс приніс свої 
сюрпризи: молоді виробники зробили різкий якісний 
крок вперед, а знані пивоварні здивували новинками. 

УЧАСТЬ У ДЕГУСТАЦІЙНОМУ КОНКУРСІ ПИВА 
ТА СИДРІВ EAST EUROPEAN BEER AWARD ДОЗ-
ВОЛЯЄ ПРОАНАЛІЗУВАТИ ОСТАННІ ТЕНДЕН-

ЦІЇ РИНКУ Й ОЦІНИТИ ВЛАСНИЙ АСОРТИМЕНТ. 
НАЙЧИСЕЛЬНІШИМИ КАТЕГОРІЯМИ ДЕГУСТАЦІЇ 

СТАЛИ PALE LAGER (66 ЗРАЗКІВ), RED/AMBER/
SEMI DARK (27), SWEET STOUT І WEIZENBIER 
(ПО 26), IPA (23), BELGIAN STRONG ALE 

(22), PALE LAGER SPECIAL (21), PALE ALE 
(20), DARK LAGER, PORTER/STOUT SPECIAL, 
WITBIER, FLAVOR BEER, ЗОКРЕМА  HERBAL/

GINGER/ROOT/GRUIT (ПОНАД 20).

Цьогоріч внутрішня організація міжнародного 
Дегустаційного конкурсу пива та сидрів East European 
Beer Award зміцнила свої позиції, що й демонструє ре-
зультат двох днів змагання. 2021 року організатори під-
няли планку і для оцінювання пива: дегустації відбува-
лися в кілька етапів, фінал кожного разу оцінювали 40 
пивних суддів (за винятком фіналу Sweet Cider, який су-
дило 30 дегустаторів), а мінімальна кількість суддів у де-
густаційних етапах була 20 чоловік (порівняно з 10 дегу-
статорами конкурсів попередніх років). Під час пивного 
змагання дегустаторам довелося багато попрацювати, 
адже зросла й кількість зразків, і кількість суддів у турах. 

Пиво – це інновації щодня

Упродовж двох днів у залі Дегустаційного конкурсу 
East European Beer Award працювали стенди техноло-
гічних партнерів, які своєю основною метою вбачають 
технологічне вдосконалення пивоварень. Це, зокрема, 
такі компанії, як Concept Glass, Тарі, Fermentis, «Донау 
Лаб Україна», «Дьолер», Angel yeast, «Харвест Агрохім 
Україна», «Термо-Паб».

Запорукою успішної дегустації стали ексклюзивні бо-
кали, які надав Дегустаційному конкурсу пива та сидрів 
East European Beer Award головний організаційний 
партнер пивного змагання  – компанія Concept Glass. 
Як розповідає директор компанії Concept Glass Юлія 
ВАСИЛЬЧУК, різноманітність та ароматика пива роз-
кривається завдяки формі бокалу чи склянки:

– Для Дегустаційного конкурсу ми надали саме такі 
бокали й уже встигли почути від дегустаторів чимало 
схвальних відгуків. 

Інгредієнти для виробництва пива та сидрів презен-
тувала представниця компанії ДП «Дьолер Україна» 
Галина ПРИХОДЬКО:

– Для пивоварів нині пропонуємо дріжджі, стабілі-
заційні речовини, фільтраційні засоби, дистиляти й 
екстракти, які можна використовувати для виробни-
цтва крафтового пива. А ще в нашому арсеналі є фрук-
тове пюре, яке може застосовуватися для приготування 
пива.

Дріжджі презентували відразу дві компанії: всесвіт-
ньо відома Fermentis – незмінний технологічний парт-
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нер Дегустаційного конкурсу та Форуму пивоварів і 
рестораторів, а також компанія Angel yeast, яка тільки 
розпочинає свій шлях на українському пивному ринку. 

– Сьогодні ми презентуємо компанію Angel yeast, 
яка є третім у світі виробником дріжджових екстрактів. 
Компанія випускає лінійку дріжджів для алкоголю, зо-
крема, для пива та вина. До складу пивної лінійки вхо-
дить 5 видів дріжджів: три для виробництва елів, одні 
для лагерів і одні спиртові. Цьогоріч ми тільки розпо-
чинаємо свій шлях співпраці з українськими бровар-
нями і планували, що перша партія продуктів прибуде 
якраз до конференції, однак коронавірус дещо завадив 
нашим планам,  – коментує представник компанії 
«ФАРМ-КОНТАКТ» Андрій ШЕПЕТА. 

Нові рішення для закупорювання пляшки презенту-
вав представник італійської компанії Тарі В’ячеслав 
ШИШ:

– Цей рік видався досить складним для всіх. Проте 
нам вдалося вдосконалити та модернізувати пробку 
для пива Mekano. Також ми реалізували новий еколо-
гічний проєкт у Лондоні, який передбачає багаторазове 
використання тари для пива.

Проєкти під ключ презентував представник вироб-
ника обладнання для виготовлення пива «Термо-
Паб» Валерій МУРІН.

– Ми презентуємо комплексні проєкти для пивова-
рень, які поєднують все необхідне для повного техно-
логічного циклу: розпочинаючи від дроблення солоду і 
закінчуючи розливом пива. Сьогодні знайомимо від-

відувачів заходу із hop gun (англ. хмелева ракета) – об-
ладнанням для сухого холодного охмелення пива. Його 
використовують для того, щоб підсилити ароматику й 
смакові відтінки крафтового пива.

Також учасники конкурсу скуштували розмаїття сма-
коликів від фуд-партнерів заходу: «Теплі моря», Franko 
snail, «Бахус», Belosvet і Frank Escargo.

– Нам приємно пригощати пивоварів і власників 
пивних закладів продукцією власного виробництва,  – 
вона особлива тим, що серед асортименту представ-
лений унікальний у світі снек до пива з м’яса сушеного 
равлика,  – розповідає представник компанії Franko 
snail Любомир НАГІРНИЙ.

Працювати над якістю  
не лише пива, а й… суддів!

Свої побажання щодо покращення процедури ви-
значення переможців висловив головний пивовар 
Fanatic і FDB Дмитро НЕКРАСОВ: 

– У мене залишилися дуже позитивні враження від 
пивного змагання. І організатори, й учасники постійно 
працюють над собою, і це помітно. Очевидно, необхід-
но розвивати й суддів конкурсу. На жаль, в Україні поки 
що немає професійних пивних суддів, але є фахівці, які 
працюють на конкурсі третій, четвертий рік поспіль. 
Конче необхідно працювати над появою таких фахів-
ців, а згодом  – формувати фокус-групи професійних 
сомельє, пивоварів, досвідчених суддів, які вже кілька 
років дегустують пиво під час пивних змагань, а також 
пересічних споживачів. Також дуже важливо, щоб ко-
жен пивний суддя оцінював всі без винятку категорії 
пива. Я порекомендував би застосувати певну статис-
тичну формулу при підрахунку балів, щось на кшталт 
того, що робить Untappd, тобто не враховувати найви-
щі й найнижчі оцінки, а виводити середню. 

Дмитро Некрасов, будучи досвідченим суддею ви-
знаної ресторанної премії «Сіль», закцентував на не-
обхідності незалежного аудиту конкурсу. Адже це над-
звичайно важливо: чим більше учасників, тим більше 
потрібно очей, щоб конкурс пройшов максимально 
чесно та прозоро. Дмитро Некрасов наголосив, що не 
лише пиву, а й кожному судді за результатами конкурсу 
має бути виставлена відповідна оцінка за роботу, адже 
кількість суддів щоразу зростає, і часто-густо це зовсім 
різні дегустатори. Тут потрібно виводити градацію суд-
дів, і стане зрозуміло: або суддя конкурсу підвищує свій 
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рейтинг на майбутній конкурс, або, навпаки, знижує, і 
тоді його взагалі дискваліфікують. 

Думку пивовара поділяє й Віктор ВАЩУК, який у 
попередні роки двічі поспіль разом із командою AltBier 
виборював Гран-прі Дегустаційного конкурсу East 
European Beer Award. На думку експерта, конкурс має 
дещо «народні» нотки, адже чимало суддів оцінювали 
зразки пива суб’єктивно, враховуючи власні вподобан-
ня та враження.

 – Така оцінка має право на існування, але вона може 
бути альтернативною, народною, але не професійною. 
Дегустація пива – це зовсім не така процедура, як дегус-
тація вина, приміром. Під час оцінювання пива дегуста-
тор повинен обов’язково проковтнути напій, щоб ви-
значити його баланс гіркоти після оцінювання аромату. 
Окремо варто звернути увагу на введення в положення 
пункту про дискваліфікацію зразків, які не відповідають 
кольору чи певним іншим вивіреним характеристикам. 
До наступного конкурсу варто було б підготувати те-
матичні плакати з граничними межами та основними 
акцентами для кожного стилю, тоді б суддям було про-
стіше об’єктивно оцінити зразок.

Пивний суддя, доцент НУХТ Роман МУКОЇД резю-
мував, що дуже важливо правильно організувати дегус-
таційну панель, учасники якої – найголовніший інстру-
мент під час проведення таких заходів:

– Люди повинні не лише бути фахово підготовлені, 
а й чітко розуміти, що саме вони оцінюють. Експерт де-
густаційного конкурсу, передусім, повинен розумітися 
в дефектах, які неприпустимі в тому чи іншому напої, 
щоб адекватно оцінювати гідні зразки. Саме завдяки 
такій глибокій експертній оцінці на конкурсі виробник 
зрозуміє, що саме йому потрібно допрацювати у вироб-
ничому процесі. Особливо важливий зворотній зв’язок 
і відповідальність пивного судді за виставлену оцінку. 
Бо не лише суддя має розумітися на категоріях, а й сам 
пивовар точно повинен знати, який зразок куди і в яку 
саме категорію подавати для оцінки.

Свої побажання щодо вдосконалення процедури 
проведення Дегустаційного конкурсу висловив за-
сновник групи компаній AltBier – володаря Гран-прі 

East European Beer Award 2019 і 2020 та почесного 
Гран Прі 2021 Сергій КОВАЛЕНКО:

– Я пропоную поділити суддівську колегію на три 
групи: перша команда – просунуті любителі або ж бір-
гіки, друга – це команда пивоварів, і основна – команда 
суддів BJCP чи професійних незалежних сомельє. Дуже 
важливо поєднати три різні думки: думку біргіків про те, 
що «пиво смачне, споживачі його високо оцінять і бу-
дуть купувати», думку пивоварів – «пиво складне й якіс-
но зварене» та думку професійних сомельє «наскільки 
пиво відповідає стилю». Судді аргументують ці думки, й 
звісно ж, вони будуть різнитися, але в результаті такого 
оцінювання можна буде обрати кращий сорт. 

Асоціація сомельє України – 
генеральний партнер 
дегконкурсу

Уже два роки поспіль Асоціація сомельє України 
виступає генеральним партнером Дегустаційного 
конкурсу East European Beer Award. Головні завдання 
асоціації  – розвиток культури споживання алкоголю 
в Україні та професійний ріст сомельє. Фундамент, на 
якому базується робота асоціації, – підтримка якісного 
вітчизняного виробника. До складу суддівської колегії 
цього разу увійшли 8 членів АСУ, дегустаторів екстра-
класу: Андрій Петровський, Іван Перчеклій, Катерина 
Ющенко, Марина Ревкова, Віта Дмитренко, Сергій 
Дудаков, Євгеній Колчанов і Олексій Обухов. Під час 
двох днів конкурсу судді зробили зріз практично усіх 22 
категорій.

Як зазначив віцепрезидент Асоціації сомельє 
України Іван ПЕРЧЕКЛІЙ, особливість Дегустаційного 
конкурсу East European Beer Award полягає в тому, що 
тут передбачена як експертна оцінка досвідчених де-
густаторів, так і споживацька. І спільними зусиллями 
можна вивести п’ятірку зразків, які сподобались і екс-
пертам, і любителям пива. 

– Для дегустаторів – це можливість поглибити знан-
ня, а також чіткіше сформувати для себе поняття «кате-
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горія», «стиль», – зазначив Іван Перчеклій.
Для того, щоб не лишати осторонь наймасовішу 

категорію споживачів  – жителів країни, віцепрези-
дент Всеукраїнської асоціації барменів (AUBA), 
член Асоціації сомельє України (ASU) Андрій 
ПЕТРОВСЬКИЙ запропонував працювати на конкурсі 
не лише з пивними суддями. 

– Згоден, що варто поділити журі на категорії за рів-
нем їхньої професійності для максимальної об’єктивної 
роботи, але пропоную додати номінацію «Народний 
вибір», щоб споживачі самі могли обрати своє найкра-
ще пиво. 

Секрет успіху –  
це не лише про медалі

Варто зазначити, що ті учасники пивного змагання, 
які приїхали на конкурс вперше, зізнаються, що змогли 
не лише почути оцінку про свій продукт, а й зрозуміти, 
куди їм рухатися далі, які аспекти врахувати при роботі 
й дізнатися, чим же особливе переможне пиво.

– Дуже приємно, що наша галузь активно розвива-
ється, і Дегустаційний конкурс це яскраво продемон-
стрував, зокрема, чисельністю пивоварень-учасників 
і зразків пива. Ми на пивному ринку близько року, 
а на такому конкурсі  – вперше. Захід показав нам, на 
що варто звернути під час виробництва власного 
пива, – зазначила представниця ТОВ «Нові Продукти 
Україна» Алла ВАСЬКЕВИЧ. 

Андрій ЛАВДАНСЬКИЙ представляє торгову ме-
режу пивних магазинів Brothers Beer, а тому, знає, 
що споживають його клієнти найбільше:

– Мені як дегустатору хотілося б більше куштувати 
цікавого пива, оцінювати експерименти, проби пиво-
варів. Утім, масовому споживачу треба ще чимало по-
яснювати й розповідати про маловідомі сорти напою, 
культуру споживання й дегустацію пива. Адже поки що 
найбільший дохід нашим точкам приносять лагери, а 
також продукт з недорогого сегменту. Вважаю, снов-
ною метою реалізатора має бути не лише прибуток з 
товару, а й розширення можливостей споживача ку-
штувати різні сорти від різних виробників. 

ЦЬОГОРІЧНИЙ ДЕГУСТАЦІЙНИЙ КОНКУРС ПОКА-
ЗАВ, ЩО В ОДНІЙ КАТЕГОРІЇ КІЛЬКА ЗРАЗКІВ 
МОЖУТЬ ОТРИМАТИ РІВНУ КІЛЬКІСТЬ БАЛІВ. 
ЗОКРЕМА, СРІБЛО В КАТЕГОРІЇ DARK LAGER 
ВИБОРОЛИ ПИВО «ЛЬВІВСЬКЕ ЛЕВ ТЕМНЕ», 
CARLSBERG UKRAINE Й ПИВО «КАБІНЕТНЕ 
ЧОРНЕ», ALTBIER BREWERY, В КАТЕГОРІЇ 

EXERIMENTAL IPA – ПИВО IPA MILKSHAKE, ПИ-
ВОВАРНЯ «ЧУМАКОВ» І ПИВО MILKSHAKE IPA, А 
ТАКОЖ «СОЛОМ’ЯНСЬКА БРОВАРНЯ». А БРОНЗА В 
КАТЕГОРІЇ «СИДР» ДІСТАЛАСЯ «БЕЛЛИНИ», ТМ 
KRAFT GARDENS, І СИДРУ ЗВИЧАЙНОМУ ГАЗОВА-
НОМУ СОЛОДКОМУ РОЖЕВОМУ «ПОЛУНИЦЯ І ВИНО-

ГРАД», А ТАКОЖ ТОВ «КВАС БЕВЕРЕДЖИЗ».

Організатори конкурсу пообіцяли врахувати всі за-
уваження та допрацювати положення про проведення 
East European Beer Award до наступного року.

Вітаємо переможців East 
European Beer Award-2021!

На урочистій церемонії нагородження, організо-
ваній медіагрупою «Технології та Інновації», 36 пиво-
варень і виробників сидрів отримали золоті, срібні та 
бронзові медалі. 

Варто вказати, що 77 зразків представленого пива й 
сидрів увійшли до десятки кращих, тому організатори від-
значили пивоварів і виробників сидрів особливою нагоро-
дою – «Дипломом фіналіста», який засвідчує, що обрані пиво 
або сидр увійшли до ТОП-10 «Краще пиво/сидр України». 

Володарі золотих медалей у кожній з 22 категорій 
отримали у подарунок спеціальний професійний посуд 
від ексклюзивного партнера Дегустаційного конкурсу – 
компанії Concept Glass. Компанія «Донау Лаб Україна» 
переможцю вручила годинник, «Харвест Агрохім» – сер-
тифікат на знижку на придбання солоду, а «Павлович і 
компанія» – сертифікат на 50% знижку на послуги ком-
панії. Компанія Czech Brewmasters нагородила трьох 
переможців і одного фіналіста у категоріях Pale Lager, 
Dark Lager India Pale Lager п’ятиденним стажуванням на 
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чеській броварні Na Kopečku у м. Світави. Медіагрупа 
«Технології та Інновації» нагородила всіх переможців, 
володарів золота, срібла і бронзи, передплатою на жур-
нал Beer. Technologies&Innovations – 2021. 

Нагороди переможцям і фіналістам під гучні оплески 
та святковий феєрверк вручали засновниці медіагрупи 
«Технології та Інновації», організатора Дегустаційного 
конкурсу East European Beer Award, Катерина Конєва та 
Надія Ящук, а також члени зіркового журі, до складу яко-
го увійшли популярні українські та іноземні пивовари, 
партнери Дегустаційного конкурсу і Форуму пивоварів, 
виробники обладнання та сировини. 

СВОЇ ПОПЕРЕДНІ ВИСОКІ РЕЗУЛЬТАТИ, ОТРИ-
МАНІ НА ДЕГУСТАЦІЙНОМУ КОНКУРСІ В МИНУ-
ЛІ РОКИ, ЗНОВУ ПІДТВЕРДИЛИ ПИВОВАРНІ RED 
CAT (ХАРКІВ), «ІЗМАЇЛЬСЬКА ПИВОВАРНЯ», 
«СОЛОМ’ЯНСЬКА БРОВАРНЯ» (КИЇВ), «МІДНА 
БОЧКА» (БАХМУТ), KYIV LOCAL BREWERY, 

«ХАРКІВСЬКА ЗЕРНОВА ПИВОВАРНЯ», «ХМІЛЬНИЙ 
ЛЕВ», «ДУДЛЯР» , SOLODOK (КИЇВ), «ЯРМАРКОВА 

БРОВАРНЯ», «ШО BREWERY» (МИКОЛАЇВ), 
«ДІДЬКО» (КИЇВ). ВІДКРИТТЯМ ДЕГУСТАЦІЙНОГО 

КОНКУРСУ EAST EUROPEAN BEER AWARD 2021 
СТАЛИ ПИВОВАРНІ «КАЧКА BREWERY», «ДРОФА», 

REMESLO BREWERY, ТМ MAVERICK ТА ІН.

Беззаперечним володарем Гран-прі визнали пивза-
вод «Рівень», який із 3 поданих зразків завоював 2 ме-
далі високого ґатунку: золоту за пиво «Богемське» і срі-
бло – за пиво «Бергшлосс». 

– Конкурс проведено на високому рівні. Перемога 
нашого пива  – це і досвід, і вдало дібрана сировина, і 
постійне вдосконалення технологій, контроль якості та 
стабільність сортів. Також важливу роль відіграє техно-
логія приготування пива, адже ми варимо пиво відвар-
ним методом, – коментує головний пивовар пивзаводу 
«Рівень» і пивної ресторації «Кант» Пршемисл БРОЖ.

Цьогоріч організатори в положення конкурсу дода-
ли уточнення про те, що жодна компанія чи пивовар 
не може бути володарем Гран-прі більше двох разів по-
спіль. Проте, аналізуючи підсумки цьогорічного пивно-

го змагання, помітна явна перевага в кількості нагород 
у пивоварні Altbier, у яких – 2 золота, 3 срібла і 3 бронзи, 
а також дипломи фіналістів. Тому оргкомітет конкурсу 
нагородив пивоварню Почесним Гран-прі за стабіль-
ність, вірність принципам конкурсу, а також за актив-
ний розвиток української пивної культури.

– 2021 рік став дуже важливим для сім’ї пивоварень 
Altbier. Головний секрет наших перемог полягає у про-
фесіоналізмі пивоварів, у тому, що наші вони, випус-
кники Харківського політехнічного університету, з 2012 
року до 2019 року проходили навчання у кращих чесь-
ких пивоварів, а згодом переймали досвід у кращого 
українського пивовара Віктора Ващука. Чому для нас 
така важлива нинішня перемога? Сорти пива, подані на 
конкурс, справді від Віктора Ващука, але він їх не варив. 
Це значить, що команда пивоварів Altbier добре опа-
нувала технологію пивоваріння. Я вдячний конкурсу за 
те, що дізнався про результати всіх поданих зразків, це 
мотивує нас до подальшої роботи задля високої якості 
продукції наших пивоварень. Altbier влучив у десятку 
в 14 категоріях, і це свідчить про якість і стабільність 
нашого пива, – розповідає генеральний групи компа-
ній Altbier Сергій КОВАЛЕНКО. 

– Конкурс East European Beer Award дозволяє відсте-
жити, яке ж пиво є нині популярним серед споживачів, – 
це його найважливіше завдання і мета!  – стверджує 
співорганізатор конкурсу, директор українського 
об’єднання пивних сомельє «Київська пивна ліга» 
Міла НАЛИВАЙКО.  – До складу суддівської колегії 
цього року увійшли пивовари та представники пиво-
варень, представники Асоціації сомельє України та не-
залежні дегустатори. І це добре, адже кожен суддя – це 
унікальна оцінка, це тенденції та вподобання просуну-
того споживача цьогоріч. Під час пивного змагання де-
густаторам довелося багато попрацювати, адже зросла 
і кількість зразків, і кількість суддів у турах. Але, в той же 
час, саме це допомогло нам отримати одну з найбільш 
точних оцінок у кожній із категорій. Конкурс зростає, а з 
ним зростає і пивна галузь!

Про результати конкурсу читайте на сайті 
beertechdrinks.com
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Cпівзасновниця медіагру-
пи «Технології та Інновації» 
Катерина КОНЄВА наголосила, 
що ось уже п’ять років спільними 
зусиллями вдається творити укра-
їнську крафтову історію:

– Ми розпочали проводити 
Форум пивоварів і рестораторів ще 
2016 року. Спочатку такі заходи зби-
рали всіх представників галузі двічі 
на рік. Тоді була гостра потреба в 
подібних конференціях, адже ми 

якраз опинилися на хвилі розвитку 
українського пивоваріння, яка зараз 
обіймає увесь світ. За ці п’ять років 
ми бачимо, як динамічно виріс ри-
нок. Ті, хто мав маленькі пивовар-
ні, вже будують заводи, створюють 
власні торгові мережі… Народилася 
ціла генерація пивоварів, які хочуть 
варити високоякісне, оригіналь-
не, смачне пиво і радувати своїх 
споживачів. І це дуже тішить. А ще 
разом з нами з’являються на світ і 
успішно розвиваються нові бізнеси. 
Наприклад, наші партнери, компа-
нія «Хміль України», саме під час фо-
руму вирішили започаткувати свій 
бізнес в Україні й сьогодні є одним 
з найпотужніших виробників. І є де-
сятки нових компаній, які з’явилися 
на ринку в останні кілька років.

Центральна  
тема ювілейного 
форуму – як  
вижити пивоварні  
в умовах локдауну?

Нині пивоварна й інші галузі пе-
реживають не найкращі часи. На 
розвиток неабияк вплинула панде-
мія коронавірусу. Зокрема, вироб-
ники, прив’язані до офлайн-май-
данчиків і обмежені каналами 
збуту, не мають доступу до мережі 
продуктових магазинів і супермар-

У ФОКУСІ Х ФОРУМУ ПИВОВАРІВ І РЕСТОРАТОРІВ: 
СТАБІЛЬНІСТЬ ПИВА, ЗАВОЮВАННЯ 
УКРАЇНСЬКОГО Й ІНОЗЕМНОГО 
ПИВНИХ РИНКІВ
23 квітня з успіхом відбувся Х міжнародний Форум пивоварів і 
рестораторів. Ювілейний захід зібрав 150 учасників з України 
та Чехії. Форум став майданчиком для знайомств, зустрічей і 
налагодження діалогу між усіма ланками пивоварного бізнесу 
на шляху до розвитку галузі. Традиційно організаторами події 
стали медіагрупа «Технології та Інновації» та журнал Beer.
Technologies&Innovations.
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кетів. Податкове навантаження 
вкупі з кредитними зобов’язання-
ми й оплатою оренди виявило-
ся для малих броварень важким 
тягарем. У результаті за період 
карантину більшість із них зупи-
нили виробництво та втратили 
90% каналів збуту. Представники 
українських і чеських пивоварень 
поділилися власним досвідом і роз-
повіли, як відбувається боротьба 
за виживання пивоварні в умовах 
локдауну, а також підняли питання 
демпінгу. 

Як наголосив директор пивза-
воду «Рівень» Мар’ян ГОДА, 
пиво – лакмусовий папірець, який 
дуже залежить від економічного 
становища держави:

– Упродовж кількох років ми 
відстежуємо системний спад об-
сягів виробництва пива в Україні. 
Останній рік приніс нові виклики, 
оскільки зросли ціни на енергоно-
сії, сировину (солод) і технологічне 
оснащення. До того ж уже в липні 
можуть підвищити ставку акцизно-
го збору.

Також пивовари жваво диску-
тували на тему демпінгу. Як зазна-
чив засновник мережі пивова-
рень «Козацька броварня» (м. 
Суми, м. Полтава, м. Кременчук) 
Валерій ЖУКОВ, це досить супе-
речливе питання, адже у нинішніх 
умовах виживання пивовари про-
сто вимушені йти на такий крок.

– На війні всі методи добрі, й 
аби зберегти виробництво, не гріх 
і подемпінгувати. Якщо пивовар 
демпінгує і продає дешевше, то 
й роздрібна торгівля  – теж, тому 
ми стаємо ближчими до кінце-

ні, ми його продаємо за мінімаль-
ною ціною на розлив, до того ж я 
ще отримую ретро-бонуси. Має 
бути чіткий поділ: якщо ви крафто-
ві, то шукайте нішевих ресторато-
рів, які продаватимуть ваше пиво. 
Їх мало, але з цим потрібно працю-
вати. 

Досвідом виживання чеських 
пивоварень поділився засновник 
компанії Czcheh Brew master і 
власник пивоварні Kuntarice 
Йіржих ХЕЙН. За словами пиво-
вара, серед негативних наслідків 
коронакризи  – скорочення істо-
ричного мінімуму випитого пива 
на 1,37 млрд л, закриття пабів і 
пивоварень, а також необхідність 
утилізації напою:

– Пандемія означала і виклик, 
і шанс перевірити, що на ринку 
працює успішно, а що зовсім не 
працює. Серед дієвих методів ро-
боти в нових умовах – продаж че-
рез віконце, пошук нових каналів 
збуту, організаційні зміни, способи 
розливу пива, використання нових 
маркетингових і торговельних за-
ходів, онлайн-продажі та активна 
підтримка в соцмережах.

Детальніше про те, як вижити 
пивоварні в умовах локдауну чи-
тайте на с. 20.

Тренди пивоваріння

Однією з найбільш довгоочіку-
ваних стала тема «Варимо пиво 
з добавками: фруктове пиво, бір-
мікси, біртейлі, міди. Або  – просто 
ПИВО?!». Своїм досвідом поділили-

вого споживача. Я б не говорив, 
що пивовари не поважають себе, 
це просто засіб виживання. Коли 
все налагодиться, то повернеться 
нормальний рівень цін. Крафту 
насправді необхідна власна ніша 
для того, щоб не боротися з вели-
кими виробниками, адже ті дають 
мережам майданчики, парасольки 
й ретро-бонуси тощо. У моїй мере-
жі є потужності, щоб виготовляти 
власне пиво на всіх, але я не став-
лю своє пиво скрізь, оскільки чітко 
розділяю формати. Наприклад, в 
окремих точках «Львівське» в нас 
добре продається, люди задоволе-
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ся пивовар, неодноразовий пере-
можець дегустаційних конкурсів, 
володар Гран-прі-2019 і 2020 East 
European Beer Award Віктор Ващук, 
Олексій Губський з «ШО brewery», 
Сергій Радченко з Red Cat Brewery 
та Павло Цюпак з Good Brewery.

– Нині всі намагаються дода-
вати цікаві інгредієнти до пива і 
зрозуміти, як вони себе виявлять. 
Існує багато різних варіацій пива: 
з гарбузом, із різними спеціями, 
з фруктовим пюре. Також спо-
стерігаємо популярну тенденцію 
виробництва біртейлів, коли до 
пива додають концетровані соки. 
Наприклад, стиль ІРА, зокрема 
Milkshake, коли пивовар додає 
лактозу та різні фрукти. Дорого, 
проте досить смачно. У крафто-
вому середовищі це пиво відчут-
но популярне. Також сьогодні 
популярні New England IPA. Є дві 
стратегії приготування такого 
пива – доповнення і розширення. 
Наприклад, ми зварили базове 
пиво й добираємо схожий за аро-
матикою фрукт, наприклад, хміль 
Сіtra й абрикос. А можна навпаки – 
брати фруктове пюре й абсолютно 
різний хміль, але в результаті цьо-
го симбіозу ми отримаємо зовсім 
нові смаки, – розповідає пивовар, 
неодноразовий переможець 
дегустаційних конкурсів, воло-
дар Гран-прі-2019 і 2020 Віктор 
ВАЩУК.

Практичним досвідом додаван-
ня фруктів і ягід до пива поділився 
пивовар «ШО brewery» Олексій 
ГУБСЬКИЙ:

– Ми варимо кисле пиво, до 

бум відбувся 2016 року, коли з’яви-
лися аж 36 сортів. Ось приблизна 
статистика: у 2018 році ця цифра 
становила 162, у 2019 році  – 272, 
у 2020 році  – 369. У пиво масово 
додавали фрукти, овочі та ягоди. 
Найпопулярніші стилі фруктових 
пив  – Berliner Weissbier, Radler, 
Saison, Sour, Milkshake ІРА.

Досвід практичного 
пивоваріння

Лайфхаками, як налаштувати 
власне пивоварне виробництво, 
поділилися представники пиво-
варень Luchan Brothers’ Brewery, 
Red Cat Brewery і «Броварня на 
Грушевського».

Як розповідає головний пи-
вовар Red Cat Brewery Юрій 
ОЛЕКСІЙОВЕЦЬ, головне – робити 
якісне пиво для себе, а тоді вже для 
маркетологів і продажників.

– Пивовар завжди зробить гар-
не пиво. Інше важливе питання  – 
реалізація. Адже нерідко в різних 
точках продажів пиво має різний 
смак, і це не через те, що ми дає-
мо Іванові одне, Петрові  – інше, а 
тому, що кожен розливає на різ-
ному обладнанні. У кожного свій 
підхід до санітарії, або… його від-
сутність. 

Співзасновник пивоварні 
Luchan Brothers’ Brewery Олексій 
ПОПОВИЧ акцентував на тому, 
що для того, щоб зварити хороше  
пиво,  варто пам’ятати про чотири 
основні складники.

–  Крім цього, враховуючи свій 

якого додаємо натуральні ягоди та 
фрукти, а не концентрати. Це дещо 
ускладнює процес приготування 
пива, але саме вони якнайкраще 
розкриваються в напої. Стабільно 
в топі продажів – наш найпопуляр-
ніший сорт пива «Ні, не скисло». Це 
сауер із додаванням малини, смо-
родини й ожини, які ми додаємо 
під час доброджування.

Як зазначає менеджер пиво-
варні Red Cat Сергій РАДЧЕНКО, 
історія пива з добавками розпоча-
лася ще в 2011 році, тоді в асорти-
менті пивоварень було два сорти, а 
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значний досвід роботи в індустрії бе-
залкогольних напоїв, сміливо можу 
сказати, що для пива так само по-
трібно багато води й електроенергії, 
а ще – ентузіазм і клієнтоорієнтова-
ний підхід. Мало мати якісний про-
дукт і хороше обладнання  – треба 
мати ще й хорошого клієнта, який 
готовий купувати в тебе пиво. 

Досвідом роботи у рестора-
ні-пивоварні поділилася голов-
ний пивовар «Броварні на 
Грушевського» Ольга БОЯРСЬКА.

– На маленькому виробництві 
все відбувається дещо інакше. 
Позитив у тому, що сміливо мож-
на експериментувати. І з часом ти 
розумієш, що пиво  – це не тільки 
солод, дріжджі, хміль і вода, а й 
поєднання різних інгредієнтів, які 
надають напою фруктовий чи ягід-
ний смак.

Секція пивної 
торгівлі:  
як завоювати 
український  
та іноземний ринки

Тематика конференц-дня 
охопила всі ланки пивовар-
ного бізнесу: від ідеї варити 
пиво  – до створення власної 
броварні, маркетингу та прода-
жів. Яскравим став Форум мар-
кетингу й торгівлі. Учасники 
поділилися досвідом виходу на 
український та іноземні ринки й 
розповіли про розвиток власної 
торгівельної мережі.

ФОРУМ ПИВОВАРІВ І  РЕСТОРАТОРІВ

Темою виступу засновника і ке-
рівника пивоварні «Волинський 
бровар» Миколи ІВАЩИШИНА 
стала розповідь про те, як невели-
кому підприємству, розташовано-
му в поліській глибинці, вдалося 
завоювати ринок всієї України. 
Микола Іващишин акцентував на 
тому, що пивоварні важливо спо-
чатку визначитися з переліком 
пивних стилів, які вона запропонує 
своєму споживачу, а для цього тре-
ба відстежувати тенденції на ринку 
й розвивати власний асортимент.

– Якщо говорити про представ-
леність на ринку, то спочатку варто 
зрозуміти, яку ціль ми перед собою 
ставимо й що хочемо отримати. Як 
пиву «Волинський бровар» вдало-
ся зайти в різні торгові мережі? Це 
довга історія. Бо з кожною мере-
жею потрібно вести переговори по 
кілька місяців, а то й рік, і не факт, 
що за цей час ви домовитеся. Якщо 
ви готові заплатити по 500 грн за 
вхід на полицю кожної позиції  – 
будь ласка. Але через скільки часу 
ви повернете свої гроші? Ми волі-
ємо домовлятися, нехай це буде 
довше, але ця економіка відпові-
датиме нашим можливостям. Із 
заплющеними очима ми не даємо 
продукцію жодній компанії.

Своїм особистим досвідом у 
налагодженні експорту пива по-
ділився засновник Театру пива 
«Правда» Юрій ЗАСТАВНИЙ:

– Всупереч загальноприйнятій 
думці, що в експорті важливий до-
кументообіг і українське законодав-
ство, цей фактор насправді не ство-
рює жодних проблем,  – наголошує 
Юрій Заставний.  – Ключову роль 
відіграє термін придатності пива, 
адже першочергово дистриб’ютор 
хоче продавати пиво з терміном 
зберігання від одного року. Тому 
важлива складова – санітарія на ви-
робництві, яка і є головною запору-
кою тривалого терміну придатності.

Віцепрезидент Всеукраїнської 
асоціації барменів (AUBA), член 
Асоціації сомельє України (ASU) 
Андрій ПЕТРОВСЬКИЙ влаштував 
дискусію на тему «Крафт-канали 
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збуту. Як налагодити продажі?». 
Спікер наголосив, що за останні 10 
років змінилися смаки споживачів, 
але кожен регіон має свою специ-
фіку вживання того чи того напою. 
Сьогодні важливо формувати сма-
ки споживачів, зокрема, завдяки 
крафту можна показувати, яким має 
бути еталонне пиво. Те, що допома-
гає налагодити продажі, – це готове 
рішення. Споживачі після каранти-
ну стали балуваними, каже Андрій 
Петровський, тому гарною ініціати-
вою була б презентація дегустацій-
них наборів.

Співвласники броварні 
«Дрофа» Олег КОНОВАЛЕНКО 
і Юрій ЗЕЛІНСЬКИЙ розповіли 
свою крафтову історію, як від одно-
го невеличкого магазину пивовар-
ні розширилися до власної мережі. 

– Ми запустили завод і розпоча-
ли продажі у кінці літа 2019 року. 
Невипадково обрали місце під 
пивзавод, зупинилися на проїзній 
дорозі міста Херсона, в принципі, 
центр міста, але з повною відсут-
ністю пішохідного трафіку. Зате 
отримали гарну фасадну частину і 
великий трафік автомобілів. Потім 
вирішили зробити магазин при за-
воді, він спочатку був маленький, 
площею 21 м². Коли задумували 
свою пивоварню і визначались із 
сортами, зібрали своїх продажни-
ків, продегустували наш регіональ-
ний асортимент, додали свої ідеї та 
відразу успішно почали продажі. 
У нас був момент, коли на вхідних 
дверях магазину висіла табличка 
з написом: «Немає пива». Коли ж 

актуальній сьогодні темі – крафто-
вим дистилятам, зокрема віскі та 
не тільки. Все про таємниці та по-
пулярність напоїв в Україні розпо-
віли експерти ринку: засновник 
компанії «ТРК РАНДЕВУ» Ігор 
ПАРІЙ, засновник пивоварні 
BEER HOUSE Василь КОЖАН і ві-
цепрезидент Всеукраїнської асоці-
ації барменів (AUBA), член Асоціації 
сомельє України (ASU) Андрій 
Петровський.

Про крафтові дистиляти чи-
тайте на с. 94.

Упродовж усього конфе-
ренц-дня працювала традиційна 
виставка обладнання, техноло-
гій, сировини, пакування, розли-
ву, закупорки та супутніх товарів. 
Смаколиками, які прикрасять будь-
який асортимент пивного магази-
ну чи бару, пригощали фуд-парт-
нери «Теплі моря», «Бахус», Franko 
Snail, Belosvet.

– Ми  – постійні учасники і кон-
курсу, і форуму, тут презентує-
мо свою продукцію, знайомимо 
покупців з нею. Наша продукція 
корисна, містить великий вміст 
білка, в ній відсутні хімелемен-
ти, стабілізатори та консерванти. 
Наша продукція напівсушена, тому 
вона може зберігатися довго. Такі 
заходи мені подобаються, адже це 
корисно, люди знайомляться, зна-
ходять бізнес-партнерів і рішення 
для свого бізнесу,  – розповів ди-
ректор компанії «Теплі моря» 
Євген ТКАЧ. 

Завершила Форум пивова-
рів і рестораторів урочиста це-
ремонія нагородження пере-
можців Дегустаційного конкурсу 
East European Beer Award-2021. 
Репортаж читайте на с. 8.

утворилися черги перед магази-
ном, то ми вирішили розширити 
цей магазин, поставивши три каси 
самообслуговування. Тоді площа 
магазину становила вже 170 м². 
Ми спілкувалися безпосередньо 
з нашими споживачами, цікави-
лися, що їм подобається, а що ні. І 
з’ясували, що багато пива купують 
на вихідних. Оскільки ми розташо-
вані неподалік від дач і моря, тому 
вирішили запропонувати нашому 
споживачу увесь асортимент, який 
допоміг би організувати відпочи-
нок: розпочинаючи від стейків і за-
кінчуючи вугіллям і дровами.

Ціла секція була присвячена 
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Карантин боляче вдарив по пивоварінню світу, 
й особливо це відчули ті країни, для яких 
пивоваріння – традиційна галузь. Це, зокрема, 
Чехія, Німеччина, Бельгія та ін. Не оминула 
криза й українських виробників. Броварні нині 
зазнають великих збитків. Але водночас є й 
такі виробники, які зуміли використати нові 
перешкоди як плацдарм для росту та розвитку 
нових напрямків.

Давній партнер міжнародного Форуму пивова-
рів і рестораторів, відомий чеський пивовар, ди-
пломований інженер, власник компанії Czech 
Brewmasters s.r.o. Йіндржих ХЕЙН під час Х Форуму 
пивоварів розповів про те, як локдаун у Чехії вплинув 
на найдавніші броварні та куди інвестували ресурс ті 
виробники, що змогли втриматися «на плаву».

CZECH BREWMASTERS S.R.O. – КОМПАНІЯ 
З 20-РІЧНИМ ДОСВІДОМ, ЩО МАЄ В ПІДПО-
РЯДКУВАННІ ЧОТИРИ КРАФТОВІ ПИВОВАРНІ. 

ПІДПРИЄМСТВО ТАКОЖ НАДАЄ КОНСУЛЬТАЦІЇ ПИ-
ВОВАРАМ І ЗАБЕЗПЕЧУЄ ПОВНЕ ОБСЛУГОВУВАННЯ 
ПИВОВАРНОГО ОБЛАДНАННЯ: ВІД МОНТАЖУ – ДО 
НАВЧАННЯ ПЕРСОНАЛУ. ПАРТНЕРИ МАЮТЬ ДОСВІД 
РОБОТИ НА ЗАВОДАХ З ОБСЯГАМИ ВИРОБНИЦТВА 
ВІД 1000 ГЛ/ГОД ДО ДО 15 МЛН ГЛ/ГОД НА 

4-Х КОНТИНЕНТАХ.

– Коли Європа вперше зіштовхнулася з коронаві-
русом і більшість кафе, ресторанів та офісів почали 
закриватися, ніхто навіть не міг подумати, що це три-
ватиме так довго. Спочатку мова йшла про два тижні, 
потім – про кілька місяців. Але вже минув рік, і мусимо 
визнати, що малий бізнес пивоварної галузі, та й не 
лише, отримав величезні збитки, – зазначає Йіндржих 
Хейн.

У НІМЕЧЧИНІ ПИВНА СИЛА НЕВЕЛИКИХ БРОВА-
РЕНЬ СЬОГОДНІ ФАКТИЧНО НА НУЛІ. ЗА ДАНИМИ 
НІМЕЦЬКОЇ АСОЦІАЦІЇ ПИВОВАРЕНЬ, 2020 РОКУ 

СПОЖИВАННЯ ПИВА НА ДУШУ НАСЕЛЕННЯ ВПАЛО ДО 88 
ЛІТРІВ. СТІЛЬКИ Ж ПИВА СЕРЕДНЬОСТАТИСТИЧНИЙ 
НІМЕЦЬ СПОЖИВАВ ВОСТАННЄ АЖ НАПРИКІНЦІ 1950-
Х РОКІВ. КРІМ ТОГО, СОТНІ ТИСЯЧ ЛІТРІВ ПИВА 
ПИВОВАРИ ПРОСТО ВИЛИВАЛИ У КАНАЛІЗАЦІЇ ЧЕРЕЗ 
ВІДСУТНІСТЬ КАНАЛІВ ЗБУТУ. У ЧЕХІЇ БУЛО ДО-

СЯГНУТО ІСТОРИЧНОГО МІНІМУМУ СПОЖИВАННЯ ПИВА: 
В 2020 РОЦІ ПРОДАЖІ ВПАЛИ НА 111 МЛН ЛІТРІВ. 
ДВІ ТРЕТИНИ ПИВОВАРЕНЬ ТАМ ВІДЧУЛИ РІЗКЕ ПА-
ДІННЯ ПРОДАЖІВ, А ДЕЯКІ ЗАКРИЛИСЯ ВЗАГАЛІ.

– Спочатку проблеми, що виникли на державному 
рівні, переносились у родини звичайних людей. Шок, 
стрес і паніку дозволяв подолати, зокрема, алкоголь. 
На початку карантину, коли продажі пива в ресторанах 
й пабах впали до нуля, коли продажі у КЕГ бочках були 
фактично зведені до мінімуму, реалізація пива у пляшках 
в супермаркетах зросла на 100%, – розповідає пивовар. 

Експерт пояснює, що концепція більшості чеських 
пабів полягає в тому, що компанія друзів відпочиває ра-
зом, смакуючи хороше пиво й закуски. Тому її не мож-
на змінити повністю, просто замінивши пиво з крану 
на пляшкове. Невеликі заклади зачинялися, звільняли 
співробітників, а зварене пиво просто знищували. 

– Наша держава передбачила допомогу та субсидії для 
виробників, зокрема й для гравців пивоварної галузі. Але 
процедура отримання фінансової допомоги дуже заплутана 
та непроста, а тому не кожен виробник може розраховувати 
на таку підтримку. Приміром, відома чеська пивоварня, що 
варила пиво без перерв упродовж 300 років, навіть у період 
двох світових воєн, закрилася назавжди під час локдауну. 

І кожен фініш може дати шанс
Окрім того, Йіндржих Хейн резюмував, що епідемія 

відкрила для пивоварень чимало нових шансів та шля-
хів для розвитку бізнесу. 

ЯК ВИЖИТИ 
ПИВОВАРНІ 
ПІД ЧАС ЛОКДАУНУ 
З ДОСВІДУ ЧЕСЬКИХ ПИВОВАРІВ

Світлана МЕЛЬНИК
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– Пандемія стала синонімом до слова «виклик». Вона 
дала шанс виробникам перевірити, що працює на їх-
ньому ринку, що не дуже, а що взагалі не приносить 
жодної вигоди. Приміром, першим варіантом присто-
сування до нової реальності стали продажі їжі та пива 
через спеціальні віконця у закладах або «на виніс». 
Звичайно, крафтове пиво – це недешевий продукт, але 
якщо людина мала змогу дозволити собі замовити до-
ставку їжі додому, то могла до закусок чи вечері при-
дбати й смачного пива. Ми як виробники пива зверта-
лися тоді до закладів, що працювали за такою схемою, 
і давали своє пиво на дегустацію. Представники ресто-
ранного бізнесу своєю чергою пропонували замовити 
пиво для своїх клієнтів. Такий варіант реалізації продук-
ції допомагав якщо не заробити, то хоча б покрити ви-
трати на оренду, закупівлю продукції та інгредієнтів, а 
також забезпечити роботою хоча б частину персоналу. 
Уклавши договір зі службою доставки, можна було ор-
ганізувати розвезення замовлень клієнтам до дверей.

Експерт зазначає, що на початку локдауну чимало 
споживачів і постійних клієнтів пивоварень часто за-
мовляли своє улюблене пиво, щоб підтримати місце-
вого виробника фінансово. Людям хотілося думати, що 
карантин невдовзі завершиться і життя повернеться до 
звичного ритму. Втім, коли за кілька місяців ситуація не 
вирішилась, а фінансові показники населення почали 
ставати гіршими, справи погіршилися й у пивоварів.

– У ПЕРІОД ОБМЕЖЕННЯ РОБОТИ ЗАКЛАДІВ, 
ДЕ ПРОДАЄТЬСЯ ВАШЕ ПИВО, НАЛАГОДЬТЕ ДО-
СТАВКУ ТОВАРУ. НАШІЙ КОМПАНІЇ БУЛО НЕВИ-
ГІДНО ДОСТАВЛЯТИ ЗАМОВЛЕННЯ НА ВІДСТАНЬ 
ДО 30 КМ НА СУМУ МЕНШЕ 700 КРОН (ПРИБЛИЗ-
НО 900 ГРИВЕНЬ), ТОМУ МИ РОЗРОБИЛИ ВЛАСНУ 
СИСТЕМУ ДОСТАВКИ. ПИВО КЛІЄНТАМ РОЗВОЗИ-
ЛИ ЗА ГРАФІКОМ, А НА ДОСТАВКУ ЗАМОВЛЕННЯ 
КУР’ЄР МАВ ТРИ ДНІ. ЩОБ СТИМУЛЮВАТИ РІСТ 
СЕРЕДНЬОГО ЧЕКА, МИ ЗРОБИЛИ АКЦІЮ: КУПИ 
ПИВА НА СУМУ ПОНАД 1000 КРОН (1300 ГРИ-
ВЕНЬ) Й ОТРИМАЙ ПЛЯШКУ КРАФТУ В ПОДАРУ-
НОК. ЦЕ ДОЗВОЛЯЛО ОТРИМУВАТИ ПРИБУТОК НА 
РІВНІ 5% ВІД ЗАГАЛЬНОГО ОБІГУ, – РОЗПОВІ-

ДАЄ ЙІНДРЖИХ ХЕЙН.

Серед пошуків нових каналів збуту спеціаліст виді-
лив і online-продажі. Чимало чеських пивоварень і рес-
торанів освоїли чи «посилили» канал e-shopping, нові 
маркетингові підходи та рекламу у соцмережах, які пра-
цюють завжди й усюди.

– Реклама та просування продукції в соцмережах мо-
жуть бути відносно недорогим варіантом для просуван-
ня вашої продукції, – каже експерт. – Ми помітили, що 
коли ми онлайн повідомляли про продаж свіжорозли-
того пива, продажі зростали. Але, працюючи з соцмере-
жами й онлайн-продажами, важливо вміти вирізнятися, 
щоб не загубитися серед сотень інших подібних пропо-
зицій від конкурентів. 

– ПІД ЧАС ПЕРШОЇ ХВИЛІ ЛОКДАУНУ У НАС 
ДОБРЕ СПРАЦЮВАЛА АКЦІЯ «ЗБЕРЕЖИ ПИВО». 

ПИВОВАРНЯ НА САЙТІ АНОНСУВАЛА, ЯКОГО ПИВА 
Й СКІЛЬКИ У НИХ ЗАЛИШИЛОСЯ НА СКЛАДІ, ПО-
ВІДОМЛЯЮЧИ, ЩО ЗА КІЛЬКА ДНІВ ЙОГО ПРОСТО 
ЗІЛЛЮТЬ У КАНАЛІЗАЦІЮ. ЛОЯЛЬНІ КЛІЄНТИ 

ТА ПОЦІНОВУВАЧІ КРАФТУ ТОДІ АКТИВНО ЙОГО 
КУПУВАЛИ, ЩОБ ДОПОМОГТИ ПИВОВАРНІ, – ЗА-

ЗНАЧАЄ ЙІНДРЖИХ ХЕЙН.

За словами пивовара, змінилися також підходи до 
розливу пива. Чимало пивоварень перейшли на про-
дажі пива у пляшках і в банках, щоб утриматися на 
ринку. 

– В наших пивоварнях після цього продажі виросли 
на 15%! Варто зазначити, що до карантину приблиз-
но 90%, а то й 100% своєї продукції невеликі чеські 
пивоварні реалізовували через ресторани й паби, 
решту лишали для продажів у супермаркетах, щоб 
заявити про себе конкурентам. У період пандемії си-
туація змінилася кардинально. Зараз левову частку 
пива крафтові виробники продають у супермарке-
тах. Приміром, якщо до кризи наша пивоварня була 
представлена у 5-ти супермаркетах, то тепер – у 50-ти, 
зокрема, в таких відомих,  як Makro, Albert, Globus,  – 
розповідає пивовар.

Як краще продати крафтове 
пиво у супермаркетах

Йіндржих Хейн розповів, що продавати крафтове 
пиво у супермаркетах потрібно грамотно:

– Очевидно, що коли крафтове пиво знаходиться 
на прилавку в супермаркеті на рівні з пивом вироб-
ників-гігантів, то воно не може конкурувати в ціні. 
Тому ми наполягали на тому, щоб наше крафтове 
пиво продавалося лише з окремого холодильника. 
Тоді це дозволяло акцентувати на свіжості напою. 
Також ми «зіграли» на об’ємі тари: пропонували про-
даж продукції у пляшці 0,75 літра за дорожчою ціною. 
Порівнявши візуально ціну та обсяг, користувач ба-
чив вигоду. 

На прикладі власної пивоварні Pivovar Kunratice 
експерт наголошує: невеликій пивоварні варто зо-
середитися на структурі сортів: краще зменшити їх 
кількість, але гарантували постачальнику стабільну 
кількість товару й можливість оперативно його до-
везти до полиці.

– 90% нашого сортового різноманіття до карантину 
становили лагери. Також ми віддавали перевагу пиву 
низового бродіння. У період карантину ми змінили 
структуру сортів, обмежили їх до 8-ми та перейшли 
на виробництво пива верхового бродіння. Для про-
дажу пива в супермаркеті надзвичайно важливим є 
термін придатності продукту. Хоч термін придатності 
пива в нас всього три місяці, нам вигідніше заміни-
ти прострочений продукт, аніж купувати обладнання 
для фільтрації й пастеризації продукції. До речі, за час 
карантину ми жодного разу не отримали рекламацій 
з приводу завершення терміну придатності пива. 

На завершення експерт звернув увагу на те, що 
в період пандемії для пивоварні особливо важливо 
вирізнятися серед конкурентів, вивчати споживчі за-
пити та працювати над рекламою.
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Сепараційний модуль BREW 20 ввели 
в експлуатацію на пивоварні «РОМА» 
навесні 2021 року. Використання 
цього модулю дозволяє отримати 
стабільніше пиво з огляду на якість і 
смак. Крім того, не виникає проблем 
з бродінням, яке може відбуватися у 
пляшках.

– Після початку використання BREW 20 
ми також помітили, що отримуємо в пиві 
менше частинок хмелю і нам більше не до-
водиться годинами чекати, поки з хмелю 
утвориться осад. За допомогою центрифуги 
нам вдається отримати приблизно на 10% 
більше пива з кожної партії, – зауважує ке-
рівник пивоварні Віктор КРАВЧУК.

Сепараційний модуль BREW 20 розро-
били з метою досягнення найкращої якості 
очищення. Обладнання оптимізували для 
фільтрації попереднього очищення та полі-
рування молодого пива.

ОБЕРІТЬ BREW 20 – 
ОПТИМАЛЬНЕ РІШЕННЯ 
ДЛЯ ПИВНИХ ПАБІВ І МІНІПИВОВАРЕНЬ

Сервісний інженер ДП «Альфа Лаваль Україна» Сергій Грибков,  
пуско-наладка сепараційного модулю Brew 20

Про компанію «РОМА»
Компанія «РОМА» заснована 9 листопада 1998 року. 
Вона спеціалізується на дистрибуції алкогольних, 
безалкогольних, пивних напоїв і кондитерських 

виробів. Наразі ТОВ «РОМА» – це одна з 
найбільших дистриб’юторних компаній Західної 
України з географією покриття 4 областей – 

Чернівецької, Тернопільської, Івано-Франківської 
та Хмельницької. З 2011 року «РОМА» виготовляє 

крафтове пиво власних марок «Гойра», яке 
постачається в заклади сім’ї ресторанів «Гойра 

ГРУП», у магазини «Тайстра ГРУП» та інші торгові 
точки. Пивоварня, де зароджуються унікальні 
смаки, розташована у Чернівцях. Виробництво 

відбувається під пильним контролем і наглядом 
пивоварів. Вся продукція сертифікована, також 
на виробництві впроваджена система управління 

безпечністю харчових продуктів НАССР,  
яка відповідає вимогам міжнародного  

стандарту ISO 22000.2005.
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ФОРУМ ПИВОВАРІВ І  РЕСТОРАТОРІВ

Окрім дегустацій та обговорен-
ня актуальних тем розвитку пиво-
варної галузі, впродовж трьох днів 
конкурсу й форуму всі охочі мали 
змогу ознайомитися з експозицією 
технологічного та лабораторного 
обладнання, зі зразками сировини 
для пивоварів, а також скуштувати 
й придбати снекову продукцію, яку 
зазвичай купують до пива. 

Технологічний 
кластер

Дехто з технологічних експо-
нентів уже не вперше бере участь 
у подібних заходах. Зокрема, ком-
панія «Донау Лаб Україна», яка є 
офіційним представником вироб-
ника лабораторного обладнання – 
компанії Anton Paar. Її директор 
Володимир ПАШКО зазначив, що 

ЮВІЛЕЙНИЙ ФОРУМ 
ПИВОВАРІВ І РЕСТОРАТОРІВ: 

КУРС НА НОВІТНІ КУРС НА НОВІТНІ 
ТЕХНОЛОГІЇ 

Богдана ТРОФІМЮК

Знаковою подією у пивоварній галузі цьогоріч стали V Дегустаційний конкурс пива East European 
Beer Award і X Міжнародний Форум пивоварів і рестораторів. 5 років поспіль пивовари та сидрівники 
не лише з України, а й з-за кордону збираються разом для того, щоб обмінятися досвідом, спільно 
знайти вирішення галузевих проблем і, звичайно ж, продегустувати найкращі зразки пива й сидрів 
від українських і закордонних пивоварень. Але подібні заходи цікавлять не лише виробників пива. 
Конференція і конкурс – це своєрідна платформа презентацій сировини, обладнання і новітніх 
технологій для багатьох пивоварень, аби вдосконалювати якість пива, завойовувати своїх споживачів 
і… перемагати! Як не втратити споживача й залишатися на ринку у складний час, як вижити в умовах 
пандемії – це лише деякі з актуальних тем, озвучених учасниками Форуму пивоварів і рестораторів.
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для компанії як дистриб’ютора ла-
бораторного обладнання важливо, 
щоб пивоварні підприємства, на-
віть маленькі та крафтові, стежили 
за лабораторними показниками 
своїх напоїв, аби споживач, зреш-
тою, отримав якісний продукт, 
який відповідає усім вимогам і тех-
нологічним нормам:

– Необхідність лабораторії на 
виробництві  – це далеко не осо-
бисте питання для пивовара, адже 
потрібно постійно контролювати 
виробничий процес. І наша мета – 
проінформувати про те, яким чи-
ном можна встановити лаборатор-
ний контроль навіть на невеликій 
пивоварні. 

Зокрема, цього разу Володимир 
Пашко представив учасникам 
конференції густиномір EasyDens, 
який буде корисним саме на не-
великих пивоварнях. Апарат 
розраховує вміст алкоголю за 
визначеними результатами   
екстракції/питомої ваги, що відо-
бражається в діаграмі:

– EasyDens визначає вміст 
екстракту у суслі, вміст цукру в до-
машніх фруктових соках і вміст 
алкоголю в спиртах без цукру, а 
також контролює процес фермен-
тації пива, вимірюючи щодня на-
явний екстракт або цукор і візуалі-
зуючи процес на діаграмі. Прилад 
надає пивоварам інформацію і про 
те, коли треба проводити розлив 
пива. Всі результати відобража-
ються і зберігаються у смартфоні. 

Постійний партнер 
Дегустаційного конкурсу і Форуму 
пивоварів компанія «Термо-Паб» 
презентувала хмелеву «ракету», 
яка надзвичайно зацікавила учас-
ників:

– Хмелева ракета  – це облад-
нання для сухого, холодного 
охмелення пива,  – розповідає фа-
хівець компанії Валерій МУРІН. – 
Завдяки йому можна надавати та 
підсилювати ароматику, смакові 
відтінки пива. Важливо, що при 
використанні нашого обладнання 
хміль залишається в ракеті й не по-
трапляє в бродильний танк. 

Валерій Мурін наголошує, що 
кожен проєкт, над яким працює 
компанія «Термо-Паб», розробля-
ється з урахуванням усіх побажань 
замовників, зокрема і ця ракета:

– Це обладнання розробили фа-
хівці нашої компанії, і ми тепер пи-
шаємося отриманим результатом, 
бо устаткування показало свою ви-
соку ефективність.

Так само послугу з розливу 
пива з використанням мобільної 
лінії представила компанія «Так, 

ФОРУМ ПИВОВАРІВ І  РЕСТОРАТОРІВРЕСТОРАТОРІВ



BEER. Technologies&Innovations №2 (20) 2021  |  www.beertechdrinks.com 25

ми розливаємо!» (ТМ SPROBUI 
MOBILE CANNING). Її директор 
Ілля СКАЧИДУБ розповів про пе-
реваги цієї послуги:

– Це американська бізнес-мо-
дель, ми її адаптуємо до україн-
ського ринку. Пивовари, коли ми 
їм вперше розповідали, казали: 
«Так, це цікаво». Але коли привез-
ли обладнання, то зацікавлення 
зросло неймовірно. Зараз вже ма-
ємо клієнтів, які постійно користу-
ються нашими послугами. 

Переваг у нової бізнес-моделі 
кілька. Перша полягає в тому, що 
лінія мобільна – її можна доставити 
будь-куди, завезти в цех і розлива-
ти пиво. Особливість другої в тому, 
що лінія розливу значно зменшує 
контакт напою з киснем та світлом, 
тобто деградація смакових власти-
востей продукту значно зменшена, 
оскільки банка герметична. Третя 
перевага – це логістика, адже бан-
ка легка, компактна та не б’ється, 
тому логістика значно дешевша.

А головне, стверджують у ком-
панії, ця послуга дозволяє підпри-
ємцям збільшити вихід продукту з 
наявних виробничих потужностей, 
ефективніше використати власний 
капітал і площу виробництва, до-
давши декілька ЦКТ. Це окупиться 
в рази швидше,  ніж покупка влас-
ної лінії.

Компанія «Текско Юкрейн» 
представила на форумі одного з 
провідних партнерів, виробника 
великогабаритного обладнан-
ня  – парогенераторів JUMAG, які 
використовуються і у пивоварнях, 
і в харчовій промисловості зага-
лом. Представниця компанії 
Катерина МАЦЮК стверджує:

– Ринок України розвивається 
та міцнішає, тому завдання ТОВ 
«Текско Юкрейн» – запропонувати 
підприємствам економні, ефектив-

ні та довговічні парогенератори. 
Ми хочемо запевнити споживача, 
що сьогодні вони можуть заробля-
ти, маючи надійне обладнання, 
в обслуговування якого потрібно 
вкладати мінімум зусиль. Ми може-
мо надавати своє обладнання ком-
паніям, які виготовляють не лише 
пиво, а й сидри, соки, газовані на-
пої, м’ясні продукти, ковбаси, сири 
чи хліб. На ринку України компа-
нія працює з 2017 року. Німецька 
якість була і залишається в тренді, 
тому роки використання нашого 
продукту будуть говорити самі за 
себе.

На якості свого обладнання ак-
центували увагу і представники 
компанії «Шульц Трейд». Валерій 
СКРИПНИК зазначив, що вироб-
ничі потужності підприємства, яке 
виготовляє обладнання для пиво-
варень, знаходяться в Україні, і це 
значно спрощує комунікацію й об-
слуговування обладнання надалі:

– На ринку України ми вже 18 ро-
ків. Наша фішка полягає в тому, що 
ми використовуємо єврокомплекту-
ючі, які дозволяють довше експлуа-
тувати наше обладнання й постійно 
отримувати якісний продукт за хо-
рошу ціну. Головне для нас  – щоб 
клієнт був задоволений нашими 
послугами та сервісом, щоб він до 
нас повертався з року в рік, розши-
рюючи своє виробництво.

Доволі вигідну послугу для пи-
воварів-початківців пропонує 
компанія «Європром», яка спеці-
алізується на постачанні, встанов-
ленні й обслуговуванні холодиль-
ного обладнання з Європи. Вигода 
в тому, що обладнання уживане, а 
супровід і гарантію клієнт отримує 
як за нове:

– Це дозволяє зекономити кош-
ти від 30 до 70%. Наші клієнти – це 
і великі пивоварні, і крафтовики, і 
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ресторани, і мережі супермарке-
тів. Ми маємо клієнтів по усьому 
світу: навіть в Африці та Південній 
Америці. Зараз ми частково пере-
ходимо на стокове обладнання, 
домовляємося із заводами-ви-
робниками, і якщо у них є певна 
кількість одиниць того чи іншого 
обладнання, ми можемо його ви-
купити оптом. Це може бути об-
ладнання не лише цього року ви-
готовлення, а й попередніх років, 
але воно має бути повністю новим, 
що дає для клієнта можливість от-
римати нове обладнання, але за 
меншою ціною.

Справжній ажіотаж серед пиво-
варів спровокувала презентація 
екстрактів компанії UBC group, яка 
представила продукцію виробника 
чеського солоду Sekado і вироб-
ника хмелю BarthHaas. До слова, 
Sekado виготовляє солод пльзен-
ського типу. Це базовий солод для 
більшості сортів пива. Компанія та-
кож виробляє віденський та мюн-
хенський солоди, які використову-
ють для темних сортів пива. Окрім 
того, пивоварам запропонували 
карамельний, шоколадний і пале-
ний солоди. 

Як зазначив комерційний ди-
ректор з напрямку хмелю UBC 
Group Роман КУЗЬМИЧ, в асорти-
менті компанії – більше 150 сортів 
хмелю. Щодо презентованих екстр-
актів хмелю, то саме екстракт з наз-
вою Incognito став причиною над-
мірної цікавості виробників пива:

– Це натуральний продукт для ви-
користання в вірпулі, який посилить 
смак хмелю в пиві та знизить втра-
ти під час виробництва,  – зазначає 
Роман Кузьмич.  – Incognito запобі-
гає втраті сусла, адже в ньому немає 
твердих частинок хмелю, а приблиз-
не дозування  – 0,5-2 кг на 1 тонну 
пива. Це економно та практично. 

У що розливати,  
чим коркувати?

Ексклюзивний партнер конкур-
су та форуму компанія «Концепт 
Глас» уже 16 років працює для пив-
ної галузі. Свого часу в Україні вони 
починали організовувати дегуста-
ційні пивні конкурси. Директорка 
і співвласниця компанії Юлія 
ВАСИЛЬЧУК згадує, що 16 ро-
ків тому у такому конкурсі брали 
участь лише 10-15 пивоварень, але 
з часом їх кількість збільшувалася. 

Нині компанія «Концепт Глас» 
представила свою продукцію, се-
ред якої – пивні келихи. Асортимент 
справді вражає.

ФОРУМ ПИВОВАРІВ І  РЕСТОРАТОРІВРЕСТОРАТОРІВ
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– Окрім того, що ми маємо ши-
рокий асортимент продукції, ми 
цікавимося новинками, які з’явля-
ються у світі. Ми враховуємо якість 
скла, те, які форми й властивості 
повинні мати наші келихи, зокре-
ма для дегустації пива,  – зазначає 
Юлія Васильчук. 

Фахівці компанії «Концепт 
Глас» спеціально для конкурсу East 
European Beer Award розробили 
дегустаційні бокали, у яких орга-
нолептичні якості напоїв проявля-
ються якнайкраще. 

Ще один постійний партнер 
Дегустаційного конкурсу і Форуму 
пивоварів і рестораторів  – компа-
нія Таpі, котра спеціалізується на 
виготовленні спеціальних пробок. 
Її представник В’ячеслав ШИШ 
презентував нову пробку Меkano, 
яку фахівці компанії розробили 
спеціально для крафтових пивова-
рень.

– Це альтернатива для тради-
ційної металевої бугельної пробки, 
вона є армованою, усередині – щось 
на зразок оптоволокна. Тримає тиск 
до 6 бар, дозволяє використовува-
ти пастеризацію, а головне  – для 
крафтовиків ми можемо зробити 
невелику кількість, але повністю 
брендовану під логотип пивовара, – 
зазначив В’ячеслав Шиш.

Зацікавлення пивоварів такою 
пробкою можна пояснити тим, 
що нині, прагнучи зменшити за-
бруднення довкілля, неекономно 
використовувати пляшку й корок 
лише один раз! Бугельна проб-
ка дозволяє використовувати цю 
пляшку багато разів. Зокрема, у 
Британії під час пандемії компанія 
Таpі запустила один з проєктів, у 
межах якого замовник, замовля-
ючи пиво з доставкою, може за 
повернені пляшки з таким корку-
ванням отримати знижку на при-
дбане пиво.

– Наш товар повністю сертифі-
кований, відповідає європейським 
і американським стандартам і доз-
воляє використовувати пляшку 
з пробкою необмежену кількість 
разів, – говорить В’ячеслав Шиш. – 
Завдяки пробці продукт зберігаєть-
ся досить довго, не має сторонніх 
запахів і не втрачає на якості.

Що додавати  
в пиво?

Відповідь на це запитання зна-
ють виробники сировини для пи-
воваріння: дріжджів, солоду, хмелю 
й аромоекстрактів  – усього того, 
завдяки чому пиво стає пивом.

ФОРУМ ПИВОВАРІВ І  РЕСТОРАТОРІВФОРУМ ПИВОВАРІВ І  РЕСТОРАТОРІВ
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ФОРУМ ПИВОВАРІВ І  РЕСТОРАТОРІВ

Зокрема, представниця ком-
панії «Дьолер Україна» Галина 
ПРИХОДЬКО переконана, що нині 
виробництво пива важко уяви-
ти без використання трав'яних і 
фруктових екстрактів. Особливо в 
крафтому пивоварінні. Німецька 
компанія «Дьолер»  – це глобаль-
ний виробник і постачальник си-
ровини для різних виробництв у 
харчовій галузі.

– На форумі ми представляємо 
різні види сировини, які можна 
використовувати в пивоварінні. 
Також наш портфель містить соки, 
пюре в невеликих упаковках, які 
теж можна використовувати у 
пивоварінні,  – зазначає Галина 
Приходько.

ТОВ «ФАРМ-КОНТАКТ», офі-
ційний представник компанії 
ANGEL YEAST, вперше взяв участь 
у Форумі пивоварів і ресторато-
рів. Як повідомив її представник 
Андрій ШПЕТА, для виробництва 
пива вони представляють лінійку 
дріжджів: три елеві види та два ла-
герні і спиртові. 

Наслідуючи тренд безалко-
гольного пива, незмінний постій 
партнер Форуму пивоварів і рес-
тораторів, компанія Fermentis, 
презентувала дріжджі для безалко-
гольного пива.

– Презентуємо дріжджі 
Saccharomyces chevalieri, які ми 
назвали SafBrew ™ LA-01 або про-
сто LA (Low alcohol  – низький ал-
коголь). Цей штам мальтозноне-
гативний, споживає лише прості 
цукри (глюкозу, фруктозу, сахаро-
зу), залишаючи мальтозу та інші 

складні цукри (мальтотріозу та дек-
стрини). Цей штам показав чудові 
результати під час випробувань 
ферментації. Дріжджі тестували-
ся на великих пивзаводах у Росії, 
Білорусі та Німеччині. В Україні де-
які промислові заводи теж отрима-
ли хороші результати, адже кінце-
вий продукт значно цікавіший, ніж 
безалкогольне, яке вироблялося 
раніше. Пиво знайшло свого спо-
живача і в азіатських країнах, де 
вживання алкоголю заборонено, – 
розповідає представник ком-
панії «Солод України» Богдан 
ДЕМЧЕНКО. 

А компанія «Харвест Агрохім 
Україна» презентувала розмаїття 
солодів. 

– У нашій лінійці представле-
но базовий пілснер malt, а також 
є лінійки карамельних і палених 
солодів. З 2019 року разом з на-
шими партнерами «Белсолод» ми 
запустили виробництво пшенич-
ного солоду, який себе вдало за-
рекомендував на ринку України. 
Також у нас є підрозділи, які займа-
ються виробництвом концентра-

ту квасного сусла та солодового 
екстракту,  – розповідає представ-
ниця компанії «Харвест Агрохім 
Україна» Ірина МІКУЛА.

А що до пива?

Поряд із провідними техноло-
гічними компаніями у форумі взя-
ли участь й виробники снекової 
продукції  – фудпартнери заходу. 
Директор компанії «Теплі моря» 
Євген ТКАЧ зазначив: 

– Наша продукція корисна тим, 
що містить багато білка, у ній нема 
«хімії», до того ж вона може збері-
гатися довго. 

А от компанія Franko Snail з 
Івано-Франківщини привезла на 
форум закуски з м’яса середзем-
номорського равлика. Керівник 
Любомир НАГІРНИЙ наголошує 
на унікальності свого продукту. 
Що ж до співпраці з виробниками 
пива, то у компанії Franko Snail пе-
реконані, що між ними та пивова-
рами існує своя алхімія стосунків, 
яка з кожним роком міцнішає.



fermentis.com

SafBrew™ LA-01
ІДЕАЛЬНО ПІДХОДИТЬ
ДЛЯ ФЕРМЕНТУВАННЯ 
БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО ТА ПИВА
З НИЗЬКИМ ВМІСТОМ 
АЛКОГОЛЮ

Відібраний, щоб зробити пиво
з менш ніж 0,5% ABV,
цей штам дріжджів розвиває 
витончений аромат профілю.
Засвоює лише прості цукри
і проявляє середню седиментацію 
(осад) без комків (скупчення).

Н О В И Й

ОЧЕВИДНИЙ ВИБІР ДЛЯ ФЕРМЕНТАЦІЇ НАПОЇВ

please contact us at fermentis@lesaff re.com
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23 квітня під час Х Форуму пивоварів і 
рестораторів пивовари обговорили гострі 
проблеми галузі, як-от ціновий демпінг, наслідки 
коронакризи для пивного бізнесу та шляхи її 
подолання. Пивовари погодилися щодо того, що 
галузі потрібна єдина асоціація пивоварів, яка 
лобіюватиме інтереси як великих, так і малих 
виробників. Директор пивзаводу «Рівень» Мар’ян 
ГОДА наголосив на важливості такого об’єднання. 
Докладніше про цю ініціативу – в ексклюзивному 
інтерв’ю журналу Beer.Technologies&Innovations.

Beer.Technologies&Innovations: Як Вам 
доводилося працювати під час пандемії? 
З якими найгострішими проблемами Ви 
зіштовхнулися?

Мар’ян ГОДА: Останній рік приніс нові виклики: зрос-
ли ціни на комплектуючі обладнання, енергоносії, сиро-
вину, а особливо на солод. Два роки поспіль ми не бачи-

мо позитивних зрушень у країні, ми весь час чуємо про 
проблеми, пов'язані з пандемією, з загрозою війни, але 
про економіку не говорять, тому що економіка перебу-
ває в стані стагнації. Якщо ж і планується 2-3,5% зростан-
ня, то ці цифри не порівнюються з рівнем індексу інфля-
ції. А оскільки пиво – це не продукт першої необхідності, 
то воно – як лакмусовий папір, відразу реагує на нездо-
рові явища в економіці. Тому впродовж кількох останніх 
років ми відстежуємо системний спад обсягів виробни-
цтва пива в Україні. Ця цифра становить близько 5%.

Beer. T&I: Яка нині ситуація з акцизами?

М.Г.: Нововведення чекають нас уже з 1 липня, адже 
у Верховній Раді розглядається законопроєкт, який пе-
редбачає збільшення ставок акцизного збору. Якщо нині 
ставка акцизного збору для пивоварів становить 2,78 грн 
за літр пива, то з 1 липня її пропонують збільшити. Облік 
будуть вести залежно від вмісту 100% спирту. Ця цифра 
становитиме 59,82 грн за літр стовідсоткового спирту. 
Якщо перерахувати на 11-відсоткове пиво, це цифра сяга-

«ЗАДЛЯ ПІДТРИМКИ ПИВНОЇ 
ГАЛУЗІ УКРАЇНИ ПИВОВАРАМ 
ПОТРІБНО ОБ’ЄДНУВАТИСЯ!»

МАР’ЯН ГОДА, «РІВЕНЬ»: 
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тиме орієнтовно 3 грн, але для пива з високою щільністю 
ставки акцизного збору будуть ще більш відчутні.

Beer.T&I: Як гадаєте, наскільки 
важливо пивоварам сьогодні 
об’єднуватися задля підтримки 
пивоварень й лобіювання інтересів на 
державному рівні?

М.Г.: Виклики існували й будуть існувати, пробле-
ми – також. Жити й не просто виживати, а працювати 
та заробляти стає все складніше. Сьогодні пивоварна 
галузь на законодавчій основі представлена асоціаці-
єю «Укрпиво», яка тримає за собою регламенти, але, на 
мою думку, це дещо несправедливо. В Україні існують 
тисячі асоціацій: АСУ, творчих колективів, виробників 
різних галузей тощо. Проте, вважаю, в нас нині немає 
такої асоціації, яка б відстоювала права пивоварів. Я 
знаю, що були спроби створити таку структуру, але 
фактично, я думаю, що її немає. Попередні розмови з 
керівниками різних підприємств, і крафтових, і серед-
ніх пивзаводів, підтвердили, що люди підтримують цю 
ідею. Переконаний, що зараз не можна ділити вироб-
ників середньої потужності та крафтовиків. Хоча б тому, 
що є чимало підприємств, які виросли з коротких штан-
ців, і їх вже не можна назвати крафтовими. Це, зокрема, 
«Волинський бровар», «Правда» та інші.

Всю велику сім'ю пивоварів потрібно об'єднувати, 
адже проблеми однакові для всіх: це проблеми прода-
жів і  збуту, вирішення питань на законодавчому рівні, 
постачання сировини, матеріалів, комплектуючих зап-
частин тощо. 

Скажімо, ні для кого не таємниця, що окремі підпри-
ємства певну частину пива виготовляють у тіні та реа-
лізують за демпінговими цінами. Таким ось демпінгом 
ми підриваємо економіку один одного. Уявіть собі, ба-
бусі на ринку торгують цибулею і все одно тримають 
ціну, а пивовар же намагається хоч на гривню опустити 
вартість напою. 

Є ще одне питання. В маркетах зараз чимало ім-
портного пива, яке реалізовують за середніми цінами. 
Я не проти того, щоб імпорт був у продажу, але кошту-
вати це пиво має дорожче. Хочеш купити Budweiser чи 
PilsnerUrquell – купуй за 70 грн. Тобто назріла потреба 
змінювати ставки ввізного мита на пиво. Лобіювати це 
питання могла б саме асоціація. Вкрай важливо відсто-
ювати власні інтереси на державному рівні.

Важливо зазначити, що якість пива в Україні в остан-
ні роки відчутно виросла. Великою мірою завдяки тому, 
що в Україні з’явилася нова генерація пивоварів, які лю-
блять і знають свою справу, які горять цією ідеєю, які 
готові вкладати кошти та добиватися високих результа-
тів. Нова асоціація готова сприяти пивоварам і в цьому.

Секрети переможного  
пива пивзаводу «Рівень»

Beer.T&I: Вітаємо Вас з перемогою 
на Дегустаційному конкурсі East 
European Beer Award! Ваша пивоварня 
продемонструвала найбільше потрапляння 
в десятку, два з трьох поданих сортів 
вибороли золото й срібло. Як гадаєте, 
в чому секрет успіху?

М.Г.: Пригадуєте старий вислів про три складники 
якісного пива  – солод, холод, і совість пивовара? Для 

приготування свого пива ми використовуємо як укра-
їнську сировину, зокрема, хміль власного виробництва, 
так і імпортну, причому стабільної якості. Також ми 
стежимо за дотриманням усіх технологічних процесів 
і контролюємо виготовлення продукту на всіх етапах. 
Окрім того, важливо не зупинятися на досягнутому: 
якщо припиниш розвиватися, то не зможеш бути кон-
курентоспроможним. 

ПИВЗАВОД «РІВЕНЬ» НЕОДНОРАЗОВО ВИБОРЮВАВ 
МЕДАЛІ НА ДЕГУСТАЦІЙНОМУ КОНКУРСІ EAST 
EUROPEAN BEER AWARD: У 2018 РОЦІ ЦЕ БУЛО 
СРІБЛО У КАТЕГОРІЇ PALE LAGER SPECIAL 

(ПИВО «БЕРГШЛОСС»), У 2019 РОЦІ – БРОНЗА У 
КАТЕГОРІЇ DARK LAGER («БЕРГШЛОСС ЧОРНИЙ»), 
У 2020 РОЦІ – СРІБЛО У КАТЕГОРІЇ PALE LAGER 
SPECIAL/IPL (ПИВО «БЕРГШЛОСС»). ГРАН-ПРІ 
V ДЕГУСТАЦІЙНОГО КОНКУРСУ EAST EUROPEAN 
BEER AWARD-2021 ПИВЗАВОДУ ЗАВОЮВАЛИ ПИВО 
«БОГЕМСЬКЕ» – ЗОЛОТО В КАТЕГОРІЇ PALE 
LAGER, А ТАКОЖ «БЕРГШЛОСС» – СРІБЛО У 

КАТЕГОРІЇ PALE LAGER.

Beer.T&I: «Рівень» – один з 
найстаріших пивзаводів України, а Ви 
тут працюєте уже 18 років, здається. 
Пригадуєте, яким було тоді пиво?

М.Г.: Якщо порівнювати з нинішніми сортами, то 
це речі абсолютно не спільномірні. Часто від спожива-
чів можна було почути: «Ось колись було пиво, нині ж 
такого немає». Знаєте, це як перший пиріжок у дитин-
стві, смак якого ти запам’ятав на все життя або ж ти 
просто був голодний. Також у ті часи часто привозили 
пиво з Чехії. Якщо порівняти «Рівень» тоді й зараз, то 
пивзавод, звичайно, виріс. Нині конкуренція змушує 
рухатись. Я пам’ятаю ще часи, коли весь час щось ла-
малось і не вдавалось, але план доводилося виконува-
ти. Пригадую, як був дефіцит на все і про якість тоді не 
йшлося, адже терміни збуту були кілька тижнів. Яка там 
стійкість? За день продавалася велика бочка на кілька 
тонн. Зварили – і бігом продавати. Санітарії як такої не 
було, мийкою ніхто не займався, шлангом бочку поми-
ли, хлоркою продезінфікували і все.

Beer.T&I: Сьогодні «Рівень» випускає 
5 сортів пива, термін придатності 
яких більше 30 днів. Як ви досягли 
цієї позначки?

М.Г.: Ми обрали для себе складний продукт  – непас-
теризовне пиво, адже пастеризація вбиває все – і корис-
не, і некорисне. На відміну від інших продуктів, у пиві 
сприятливе середовище для розвитку бактерій, тому за-
вод буквально довелося перебудувати в плані санітарії. 
Зокрема, облаштувати безрозбірні системи миття. Нині на 
виробництві є технологічні та санітаційні трубопроводи. 
До слова, других більше. Колись взагалі не було систем 
миття, жодних особливих миючих засобів чи дезінфекто-
рів. Сьогодні усі ці засоби постійно потрібно оновлювати, 
оскільки бактерії звикають до однієї і тієї ж «хімії». 

Beer.T&I: Як ви контролюєте процес 
виробництва та якість пива?

М.Г.: У нас є власна лабораторія, там працюють хімік, 
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лаборант і мікробіолог. Сьогодні дуже зросла важли-
вість лабораторії, її сміливо можна порівняти з медици-
ною, адже як лікувати, не маючи діагностики?.. Ми кон-
тролюємо увесь ланцюг виробництва: від сировини – до 
розливу у пляшку. Спочатку це аналіз сировини (є п’ять 
параметрів, які перевіряють наші фахівці), далі – підго-
товка до варки, власне варка, зварений екстракт і сусло. 

ПИВЗАВОД «РІВЕНЬ» З 2013 РОКУ ОРЕНДУЄ 
16 ГЕКТАРІВ ЗЕМЛІ У СЕЛІ ПІДЛУЖЖЯ НА 
ДУБЕНЩИНІ, НА ЯКИХ ВИРОЩУЄ ВЛАСНИЙ 

ХМІЛЬ. НЕЩОДАВНО ТУТ ОНОВИЛИ НАСАДЖЕННЯ, 
ПРИДБАЛИ НОВИЙ КОМБАЙН, ТРАКТОР, 

ОБПРИСКУВАЧ, ПРЕС І ГЛЯНУРАТОР, ЯКІ ДАЮТЬ 
МОЖЛИВІСТЬ ВИГОТОВЛЯТИ ЯКІСНУ СИРОВИНУ.

Beer.T&I: Серед складників якісного 
пива – добірна сировина. Почнемо з 
хмелю. Чому Ви взялися за вирощування 
власного? 

М.Г.: На жаль, галузь хмелярства в Україні в занепаді. 
Якщо раніше виробництво хмелю було досить добре на-
лагоджене, то нині хміль перестав бути цікавим як про-
дукт. Нашим українським хмелем не цікавляться транс-
національні корпорації, оскільки власникам цікавіше з 
однієї кишені заплатити в іншу. Проте заводи середньої 
потужності використовують саме український хміль. 
Однак, на жаль, з кожним роком насадження зменшу-
ються. Раніше великі хмільники були на житомирському 
Поліссі, нині ж цей регіон приваблює хіба що бурштином. 
Насправді, галузь погубили значно раніше, ще під час су-
хого закону СРСР, коли під гаслом боротьби з алкоголіз-
мом вирізали всі хмільники. А коли зрозуміли, що галузь 
потрібно відроджувати, то на державному рівні з’явили-
ся програми підтримки. Яким чином вони працювали? 
Держава відшкодовувала кошти на розвиток хмелярства 
за рахунок пивзаводів, але… їх розкрадали.

Нині ми, пивзавод, самі інвестуємо в розвиток хме-
лярства. Зараз ми оновили насадження, їм близько п’яти 
років. Також ми придбали новий комбайн, трактор, об-
прискувач, прес і гранулятор. У нас повноцінне виробни-
цтво, ми робимо продукт стабільної якості передусім для 
себе. Бо раніше як було? Окремі недобросовісні поста-
чальники могли гранули хмелю розбавляти, наприклад, 
торішнім сіном. Такий хміль некондиційний, пива з ним 
не звариш. Зараз, маючи свої шишки і якісно виготовле-
ні гранули, ми в результаті маємо гарну якість продукту. 

Beer.T&I: А як щодо солоду – другої 
важливої складової якості?

М.Г.: Здебільшого ми використовуємо український 
солод від Славутського солодовго заводу, він досить якіс-
ний. Проте цьогоріч виросла ціна на зерно і, відповідно, 
збільшилася собівартість солоду. Тому ми стали закупо-
вувати й білоруський солод, адже він дещо дешевший. 
Проте розумію, прикро інвестувати в чужого виробника.

Beer.T&I: Важливу роль у виробництві 
пива відграють дріжджі. Яким саме 
дріжджам віддаєте перевагу?

М.Г.: Дріжджі – це дуже важливо. Вони повинні бути 
і сильні, і живучі. Якщо дріжджі будуть слабкі, то вони 
не відпрацюють процес так, як потрібно. Ми постійно 
купуємо чеську культуру Budvar Yeast H. Потім наш мі-
кробіолог у лабораторії їх розмножує.

Beer.T&I: Яку воду використовуєте?  
Як відбувається процес 
водопідготовки?

М.Г.: Нині залишилося мало пивзаводів, де вико-
ристовують артезіанську воду. Якщо ж звернутися до 
історії, то раніше пивоварні будували саме в тих місцях, 
де була добірна вода. Сьогодні ж чимало пивоварень 
використовують поверхневі води, і це нормально, адже 
сучасні технології дозволяють відфільтрувати їх належ-
ним чином. На «Рівні» ситуація краща, бо ми маємо 
якщо не найкращу, то одну з кращих в Україні природ-
них вод. У нас немає потреби сильно фільтрувати воду, 
ми її доочищуємо, кінцевий етап – це зворотній осмос. 

Beer.T&I: Увесь час відтоді, як 
очолили підприємство, Ви його 
вдосконалюєте, так? 

М.Г.: Це абсолютно природний процес, якщо ти вва-
жаєш, що в тебе все добре, то зупиняєшся і вже не всти-
гаєш за іншими. На виробництві щоразу з’являються 
«вузькі місця»: чи то обсяги варто нарощувати, чи якісь 
технологічні проблеми. Це безкінечний процес. Якось 
непомітно ми побачили, що виходимо на новий рівень, 
і за себе говорить якість продукту. 

Beer.T&I: Як гадаєте, у чому секрет 
успіху пивзаводу «Рівень»?

М.Г.: Секрет успіху в стабільності. Ми більше 10 років 
не оновлювали свій асортимент, на мою думку, ці сорти 
пива досить вдалі. В Україні нині сотні сортів пива, проте 
тут, вважаю, місця для творчості не так і багато. Для мене 
найкраща класика – це «Жигулівське», історія походжен-
ня цього пива досить далека. Видумувати велосипед за-
раз немає сенсу. Якщо ж ми говоримо про пивні експери-
менти, то їх ми втілюємо на мініпивоварні в «Канті». Там 
ми відтворюємо відомі європейські та світові тренди. 

Beer.T&I: Раніше ви організовували 
пивні фестивалі. Чи заплановано щось 
подібне цьогоріч?

М.Г.: Так, ми плануємо організувати такий захід для 
рівнян, адже фестивалі сприяють популяризації пива, 
розвитку культури споживання. Якщо про рівненське 
пиво раніше знали дуже мало, то нині – навпаки!.. 
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Акцент на якісну 
сировину

Одним із найважливіших склад-
ників пива є сировина. Для при-
готування пива тут використову-
ють хміль власного виробництва. 

Хміль вирощують в селі Підлужжя 
на Дубенщині, де завод з 2013 року 
орендує 16 гектарів землі. Для зна-
менитого пива «Бергшлосс» вико-
ристовують не тільки українські, а 
й чеські та німецькі хмелі. Солод 
теж використовують український – 
від Славутського солодового заво-
ду. За словами директора пивза-
воду Мар’яна ГОДИ, ця сировина 
стабільно хорошої якості, і для ва-
рок вітчизняного пива додають 
лишень кілька відсотків імпортно-
го солоду Wayermann. Дріжджі мі-
кробілоги вирощують власноруч. 

– Ми віддаємо перевагу рідким 
Budvar Yeast H. Їх ми привозимо у 
пробірці з Чехії, після чого наша мі-
кробіологічна лабораторія їх роз-
множує,  – розповідає головний 
пивовар Пршемисл БРОЖ.

Яке ж пиво без якісної води? Для 
варок пива тут використовують 
артезіанську воду, яка попередньо 
проходить процес фільтрації та во-
допідготовки. 

ПИВЗАВОД «РІВЕНЬ»: 
СЕКРЕТ УСПІХУ – ВИТРИМАНА 
ЧАСОМ КЛАСИКА
«Рівень» – один із найстаріших пивзаводів України. Донедавна вважалося, що завод був заснований 
у 1849 році, але нещодавно був знайдений звіт волинського губернатора за 1847 рік, в якому є згадка 
про завод. Отож, наступного, 2022 року, «Рівень» відзначить своє 175-річчя. Шануючи свою історію, 
завод не зупиняється на досягнутому – постійно вдосконалює потужності та технології пивоваріння. Як 
результат, цьогоріч пивзавод здобув золото у категорії Pale Lager і срібло у категорії Pale Lager Special 
на Дегустаційному конкурсі East European Beer Award-2021. Рішенням оргкомітету пивзаводу «Рівень» 
присудили Гран-прі конкурсу, адже два з трьох поданих зразків були визнані кращими в Україні. За 
лаштунки приготування переможного пива зазирнули й журналісти проєкту Beer. Technologies&Innovations.
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Унікальна 
технологія 
приготування пива

Головний пивовар «Рівня» 
Пршемисл Брож, чех за національ-
ністю, варить пиво популярним у 
Чехії відварним методом:

– Для мене виглядає дивно, 
коли чеський чи німецький лагери 
варять настійним методом. Навіть 
в університеті мене вчили робити 
або одно-, або двовідварним. Та й 
нині все більше крафтовиків нама-
гаються перейняти на цю техноло-
гію.

Сама технологія варки класич-
на: дроблення солоду та затиран-
ня сусла, відділення дробини та 
варіння сусла з хмелем, очищен-
ня й охолодження сусла, бродіння 
та дозрівання. Для різних сортів 
і рецептур пива ці етапи можуть 
варіюватися. Наприклад, якщо до 
складу майбутнього пива, крім яч-
мінного солоду, входить рисовий, 
то він затирається окремо. Іноді 
доводиться проводити затирання 
3-4 рази. Після очищення в вірпу-
лі та проходження через пластин-
частий теплообмінник Alfa Laval 
до сусла додають дріжджі, і воно 
відправляється на 5-7 днів у бро-
дильні чани. Ємності українського 
виробника «Інтерпромтех» осна-
щені пристроями для вимірюван-
ня та контролю температури. Для 
дозрівання пиво перекачується в 
лагерні танки. 

Заключний етап виробництва – 
це якісна фільтрація. На пивзаводі 
відбувається потрійна фільтрація. 
Двоступеневий кізельгуровий 
фільтр німецького виробництва 

Sen Orion дозволяє повністю очи-
стити пиво від дріжджів і бактерій. 
Також нещодавно на заводі вста-
новили новий фільтр Donaldson, 
який дозволяє фільтрувати пиво 
перед розливом у пляшку. Це не-
обхідно, каже пивовар, адже на 

«Рівні» виробляють тільки непас-
теризоване пиво з обмеженим 
терміном зберігання, і йому по-
трібно забезпечити максимальну 
стійкість. За зміну фільтрується 
1000-1200 гектолітрів.

Очищений напій перед розли-
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вом у скляні або ПЕТ пляшки та кеги 
зберігається у форфасах. На пивза-
воді встановлена лінія розливу у 
скло Rotus 60. Для розливу невели-
ких партій пива у ПЕТ пляшку нещо-
давно «Рівень» придбав установку 
від компанії ЕМСІТІ company, яку 
незабаром планують протестувати.

 

Запорука успіху – 
контроль на всіх 
етапах виробництва

Завод існував і за правління че-
хів, і в часи Першої світової війни, 
і при радянській владі. Проте вдих-
нули нове життя у пивзавод нові 
власники із приходом незалежнос-
ті. Поступово тут провели повний 
технічний апгрейд: поставили іта-
лійські та чеські труби з нержавію-
чої сталі, крок за кроком замінили 
все, зокрема й серце пивзаводу  – 
варильні чани. Нині «Рівень» про-
водить 6 варок на добу та виробляє 
750 гл пива. Стійкість сортів пивза-
воду досягла позначки 35-40 днів.

СВОЮ СТАБІЛЬНУ ЯКІСТЬ 
СОРТІВ ПИВЗАВОД ПІДТВЕРДИВ 
ПІД ЧАС ДЕГУСТАЦІЙНОГО 

КОНКУРСУ EAST EUROPEAN BEER 
AWARD, ДЕ ТРИ РОКИ ПОСПІЛЬ 
ЗДОБУВАВ ПРИЗОВІ МІСЦЯ. 

Нині контроль якості відбува-
ється на всіх етапах виробництва 
продукту. Лабораторія обладнана 
спеціальним устаткуванням, зокре-
ма мікроскопом Leica M320 Hi-End 
+ MultiFoc. Фахівці лабораторії сте-
жить за дотриманням санітарії, якіс-

тю сировини й власне продуктом: 
від сусла – до розливу.

– Вся сировина, яка потрапляє на 
завод, перевіряється лабораторією. 
Після цього ми перевіряємо всі ета-
пи виробництва. Спочатку варка, 
потім сусло, яке відправляється на 
бродіння, а згодом – на етапі дода-
вання дріжджів і бродіння. Також 
перевірка відбувається під час до-
броджування пива у танках і після 
фільтрації. У готовому продукті ми 
перевіряємо масову частку сухих 
речовин, масову частку алкоголю, 
кислотність, колір, насичення СО2 
в пляшках. Щодо кожного сорту 
даємо якісне посвідчення і дозвіл, 
і лише тоді відділ збуту відправляє 
його в торгові точки, – розповідає хі-
мік лабораторії Оксана ШОСТАК.

– Приємно зазначити, що пиво 
«Рівень» стає все популярнішим 
серед рівнян і мешканців інших 
міст України. Нині в асортименті 
є різноманітні сорти пива, здатні 
задовольнити смаки навіть найви-
багливішого споживача,  – ствер-
джує директор пивзаводу «Рівень» 
Мар’ян Года.

А головний пивовар Пршемисл 
Брож додає, що успіх  – це симбіоз 
досвіду, стабільності, технологій ы 
постійного вдосконалення:

– Перемога нашого пива  – це і 
досвід, і вдало дібрана сировина, і 
постійне вдосконалення техноло-
гій, контроль якості та стабільність 
сортів. Також важливу роль відіграє 
автентична чеська технологія при-
готування пива.
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СЕПАРАЦІЙНИЙ 
МОДУЛЬ BREW 80: 
КОЛИ ЯКІСТЬ НА ПЕРШОМУ МІСЦІ!

Сепараційний модуль BREW 80 у квітні 2021 
року встановили на пивоварні «Дрофа». 
Представники компанії Alfa Laval запитали 
у пивоварів, що ж вплинуло на їхнє рішення 
придбати BREW 80.

– Передусім, швидкість освітлення, адже під дією 
гравітації осадження дріжджів і суспензій може тривати 
більше одного тижня, а під час використання сепарато-
ра – близько 4 годин. Також важлива стабільність освіт-
лення, адже при сепарації весь обсяг пива освітлюється 
рівномірно, залишається мінімальна кількість дріжджо-
вих клітин. Пиво, освітлене на сепараторі, має чисті ор-
ганолептичні показники, – зазначають пивовари. – За 
допомогою сепаратора BREW 80 нам вдалося вирішити 
такі завдання, як швидке та стабільне освітлення. Також 
ми змогли полегшити подальшу фільтрацію на кізель-
гуровому фільтрі та зберегти обсяг конусу в ЦКТ, а не 
зливати як дріжджову масу в стічні води.

BREW 80 розроблений та оптимізований для філь-
трації молодого пива задля досягнення найкращої яко-
сті очищення. За допомогою сепаратора відбувається 
попереднє очищення пива та його полірування.

Сервісний інженер ДП «Альфа Лаваль Україна» Сергій Грибков,  
пуско-наладка сепараційного модулю Brew 80

Про компанію «Дрофа»
Херсонська регіональна броварня 

розпочала роботу в серпні 2019 року 
і ставить собі за мету створити для 
споживачів високоякісний місцевий 
продукт за конкурентною ціною. Пиво 

вариться виключно з натуральних 
компонентів за оригінальною рецептурою. 
Пивоварня планує освоїти різні стилі 
пивоваріння, але основним напрямком 
буде світле пиво лагерного типу, яке 

відображає смаки та характер південного 
краю. Пиво броварні «Дрофа» виключно 

«живе», його можна спробувати в 
первинному нефільтрованому виді, а  

також у прозорому вже після фільтрації. 
«Час від розливу на броварні до 

постачання на кран – мінімальний! Тому 
ми кажемо, що наше пиво це – свіжість 

південного краю», – зазначають у 
компанії.



BEER. Technologies&Innovations №2 (20) 2021  |  www.beertechdrinks.com38

ПИВОВАРІННЯ:  ДОСВІД

Марина СТЕПАНЮК

Важлива перевага крафтового пивоваріння 
полягає в тому, що кожна броварня у процесі 
розвитку проходить особливий шлях, 
створюючи при цьому неповторні продукти. 
У підсумку ж у «виграші» залишаються 
всі – і пивовари, котрі мають змогу 
експериментувати та зростати професійно, 
і споживачі, які отримують ексклюзивне 
пиво. Чудовий майданчик для становлення, 
розвитку та подальшої плідної праці багатьох 
талановитих пивоварів нині – це броварні 
групи компаній AltBier. Пишатися тамтешнім 
майстрам є чим: зараз в інтелектуальній 
скарбничці підприємства – близько 80 сортів 
пива, авторства як чеських, так і місцевих 
броварів. Коли маєш таку вагому базу, важливо 
постійно втримувати найвищий еталон якості 
продукції, вважає генеральний директор ГК 
AltBier Сергій КОВАЛЕНКО. Проте й творити 
броварі AltBier не припиняють. 

Недавній Дегустаційний конкурс East European Beer 
Award-2021 підтвердив, що пивовари AltBier Brewery 
не лише ставлять амбітні цілі, а й упевнено їх досяга-
ють. До скарбниці компанії додалися аж вісім нагород, 
а також численні дипломи фіналістів за найкраще пиво 
в категоріях. Почесна відзнака Гран-прі, отримана за 
результатами пивного змагання, стимулює пивоварів 
до майбутніх перемог. Нещодавно журналісти видан-
ня BEER. Technologies&Innovations побували в гостях на 
підприємствах групи компаній AltBier.

Різні стилі – різний смак

– «Мої» сорти пива  – неначе діти: усіх їх любиш 
однаково, й виокремити якийсь один важко,  – за-
значає головний пивовар AltBier Brewery Тетяна 
ВОЛИНСЬКА, демонструючи потужності пивоварні. 

Нині на великій броварні варять сім «основних» сор-
тів пива, а згодом планують поповнити асортимент цієї 
категорії ще трьома сортами, що мають досить вели-
кий попит. Загалом на великій броварні, де встановле-
но 25 шеститонних ЦКТ, виготовляють понад 200 тонн 
готової продукції щомісяця. 

– У харківському ресторані-пивоварні, розташова-
ному на Сумському ринку, на мініпивоварні варять 
крафтові й експериментальні сорти, терміни виготов-
лення пива ще більші – від 60 днів, а деякі сорти – понад 
6 місяців. Там використовуємо менші ЦКТ – на 2 тонни. 
Регулярно вносимо певні зміни до розподілу сортового 
різноманіття: що більшим є попит на певний сорт пива, 
то більше шансів, що варитимемо його на великій бро-
варні. Так, реалізація трьох сортів наразі виросла, тому 
й збільшуємо їхні обсяги. Загалом зараз виготовляємо 
близько 30 сортів пива, постійно ж варимо до 25 сортів. 
Хоч зазвичай їхня кількість зростає під кінець сезону, – 
розповідає Тетяна Волинська. 

На пивоварнях AltBier Brewery працюють у трьох різ-
них стилях пивоваріння: українському, німецькому та 
чеському. І кожен з них має свої особливості. Німецький 
передбачає настоювальний спосіб затирання та засто-

КРАФТОТВОРІННЯ 
ПО-УКРАЇНСЬКИ

ЯКІСТЬ, 
ТВОРЧІСТЬ 
І КОНТРОЛЬ –
ТАКИМИ Є СКЛАДОВІ 
СТАБІЛЬНОГО УСПІХУ 
СІМ’Ї РЕСТОРАНІВ 
ALTBIER 
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сування  – інфузію, чеський  – одно- або багатократну 
відварку. У кожного способу затирання свої плюси та 
мінуси. Український крафт представлений кращими 
сортами від броваря Віктора Ващука та пивоварів Сzech 
BrewMasters s.r.c, головна риса яких – неповторність і 
яскравий смак, що гармонійно поєднує кращі техноло-
гічні рішення обох європейських стилів. Беззаперечна 
перевага фахівців AltBier Brewery – їхнє вміння працю-
вати по-різному залежно від сорту та смаку пива.

 Технологія виробництва вельми складна, з поши-
реною практикою застосування ручної праці. Наразі 
на пивоварнях працюють з напівавтоматичним облад-
нанням. Однак зі зростанням обсягів виробництва там 
матимуть технічну можливість перейти на повністю ав-
томатичний процес.

– Тоді пивовару залишиться тільки керувати про-
цесом на екрані, а автоматика повністю забезпечить 
почергове виконання всіх завдань. Поки ж працюємо 
на системі пів автомата. У кожної ємності передбачене 
власне керування. Також є можливість керувати парком 
ЦКТ. Тобто фахівець під час роботи може відстежувати 
найважливіші показники, прописувати рецепти на кож-
не устаткування. Намагаємося йти в ногу з часом, тож 
нові ЦКТ, які згодом встановимо, матимуть поліпшену 
систему охолодження, – розповідає пивовар.

Основну частину обладнання AltBier Brewery 
свого часу спроєктували та виготовили підприєм-
ство Сzech BrewMasters s.r.c і харківська компанія 
«Проммонтаж-04». Парк для варки пива складається 
з п’яти ємностей: заторного котла, фільтр-чана, котла 
для сусловаріння, вірпула вгорі та суслозбірника внизу. 
Технологія передбачає безперервність процесу: як тіль-
ки звільняється одна ємність, у неї можна завантажувати 
сировину для наступної варки. Загалом обладнання роз-
раховане принаймні на сім завершених варок на добу. 
Проте, працюючи за чеською технологією, пивовари мо-
жуть розпочинати нову варку кожних 2-3 години.
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Встановлений на виробництві й сепаратор, з допо-
могою якого відфільтровується левова частка дріжджів. 
При цьому смак нефільтрованого пива повністю зали-
шається, проте воно стає стабільнішим, а у пляшках 
вже немає дріжджового осаду, який іноді насторожує 
покупців. До того ж процес сепарації допомагає збіль-
шити термін зберігання нефільтрованого пива. Якщо 
раніше світлий лагер за температури до 20 оС зберігав-
ся близько трьох тижнів, то завдяки застосуванню сепа-
рації цей термін зріс до двох місяців.

До слова, цьогоріч в AltBier Brewery мають намір роз-
ширити виробництво. Зокрема, на пивоварні збільшу-
ють кількість ЦКТ: нове обладнання замовили також в 
української компанії «ІНТЕР БІР ТРЕЙД».

Сучасне обладнання  
та бездоганні складники

На підприємстві встановлено дві лінії розливу пива – 
до пляшок та до кегів. Крафтові сорти пива розливають 
у пляшки місткістю 0,33 л, а традиційні сорти для марке-

тів – у пластикові пляшки. 
– Використовуємо одноразову тару, яка перед роз-

ливом проходить весь технологічний процес. Спочатку 
пляшка етикетується, потім споліскується. Далі – вакуу-
мування, насичення вуглекислотою і, врешті, розлив 
пива. Після цього у пляшці стабілізується тиск і відбу-
вається її закоркування. Далі їх упаковують до коробок, 
котрі «вирушають» на зберігання до спеціальної холо-
дильної кімнати, – розповідає Тетяна Волинська.

Обладнання для мийки та розливу кегів  – так зва-
ний кегбой – на замовлення AltBier Brewery виготови-
ли фахівці з дніпровської компанії VRS Group. Процеси 
на цьому устаткуванні проходять доволі швидко: про-
тягом 3 хвилин відбувається миття кег, ще 2 хвилини 
триває розлив. 

Пивовари AltBier Brewery цілком слушно вважають, 
що якісне пиво можна зварити тільки з бездоганних 
складників. Тому до їхнього вибору ставляться з осо-
бливою ретельністю. Один з головних «пунктів» пиво-
варіння – підбір дріжджів, від яких залежить подальша 
варка. За період роботи броварі переконалися у високій 
якості дріжджів від компанії Fermentis. Використовують 
й продукцію компанії Lallemand.

Не поступається у якості й солод від німецького 
виробника Weyermann. На крафтовій броварні засто-
совують також солод від компаній BestMalz і Viking. 
Натомість хміль закуповують і українського, і закордон-
ного виробництва, працюючи з компаніями «Юнітек» і 
«Солод Україна». Утім, спроб та експериментів пивова-
ри також не цураються, застосовуючи нові експеримен-
тальні сорти хмелю з США та Нової Зеландії. Тому у пер-
спективі можна очікувати на ще оригінальніші новинки 
від AltBier Brewery.
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Якість і творчість – 
запорука успіху

Якість продукту на всіх етапах його виробництва 
контролюється у власній виробничій лабораторії, яку 
на пивоварні планують і надалі розвивати та поповню-
вати сучасним обладнанням. 

Сировину для пивоваріння контролюють на усіх ста-
діях, визначаючи не лише її відповідність сертифікатам 
якості, а й низку інших показників.

Велику кількість аналізів проводять і під час пивова-
ріння. Як розповідають фахівці, у процесі виробництва 
пивне сусло контролюється як перший «напівфабри-
кат». Згодом, під час процесу бродіння, проводиться 
аналіз «роботи» дріжджів. Наступні 
проби знімають на час доброджуван-
ня, перед сепаруванням і з готової 
партії безпосередньо перед розли-
вом. Уже після розливу відбираються 
проби на стійкість, аналіз кінцевих 
показників. Паралельно відбуваєть-
ся контроль якості миття кегів і скла. 

У лабораторії встановлене об-
ладнання для мікроскопії від іта-
лійських виробників, придбане в компанії «Оптика». 
Мікроскопічна перевірка важлива, передусім, для 
контролю якості дріжджів, зазначають лаборанти.

Натомість у термошафі перевіряється мікробіологіч-
на стійкість пива, яку визначають у певних температур-
них умовах, а також проводяться інші аналізи, що по-
требують постійної та стабільної температури.

– Без виробничої лабораторії на виробництві не 
обійтися. Яким би досвідченим не був пивовар, пере-
вірки все одно потрібні. Ми прискіпливо дотримуємося 
технології виробництва. Тому згодом розширюватиме-
мо лабораторію. От нещодавно тестували обладнання 
від «Донау Лаб Україна», яке маємо намір невдовзі при-
дбати, – зазначає Тетяна Волинська. 

Нині на AltBier Brewery планують розширити 

продажі у роздріб. Цьогоріч у планах – реалізувати 
протягом сезону у власній мережі близько 300 тонн 
продукції. Як зазначає генеральний директор групи 
компаній AltBier Сергій Коваленко, загалом цього 
сезону діятиме близько 70 магазинів власної мере-
жі. Тому основне завдання нині – навчитися керува-
ти великою мережею роздрібної торгівлі, щоб через 
рік наростити потужність виробництва до 400-500 
тонн. 

– Вважаю, що близько 80% сортів повинні бути ко-
мерційними, натомість 20% – це ті шедеври, які дають 
змогу утримувати високий рівень пивоварні. Під час 
створення цих сортів не потрібно враховувати собівар-
тість – лише у такому разі можна буде отримати шедев-
ри. Адже пивовар – як художник, і йому потрібно давати 

змогу творити. Техніка ж має полег-
шити його працю і зробити її стабіль-
нішою, – вважає Сергій Коваленко.

Важливе правило, яким керують-
ся на AltBier Brewery,  – максимально 
підтримувати вітчизняне виробни-
цтво та залишати гроші в країні за 
будь-якої можливості. Адже наразі 
чимало виробників обладнання на-
вчилися виготовляти продукцію, яка 

не поступається якістю закордонним зразкам. Власне, 
цей принцип стосується і фахівців: свого часу для підго-
товки пивоварів на базі рідного для Сергій Коваленко 
Харківського політехнічного університету було запро-
шено чеських спеціалістів та Віктора Ващука. Сьогодні 
броварі AltBier Brewery досягли неймовірної майстер-
ності. 

– Ми запрошуємо до нас крейзі-броварів для створю-
вання ексклюзивних сортів, фахівців найвищої проби, 
які продовжуватимуть творити в нашій команді смач-
не, корисне та високоякісне пиво,  – наголошує Сергій 
Коваленко.

AltBier Brewery також пропонує контрактне виробни-
цтво пива на своїх потужностях.

НЕЩОДАВНО НА ALTBIER 
BREWERY ПРЕЗЕНТУВАЛИ 
ЩЕ ТРИ НОВИХ СОРТИ 

ПИВА – NEW ENGLAND IPA, 
BLACK IPA ТА BALTI KETT 
(БАЛТІЙСЬКИЙ ПОРТЕР).



НАЙКРАЩЕ НАЙКРАЩЕ 
ОБЛАДНАННЯОБЛАДНАННЯ  
ДЛЯ ВАШОЇ ПИВОВАРНІ!ДЛЯ ВАШОЇ ПИВОВАРНІ!

Це все продукція 
ТОВ «ПРОММОНТАЖ – 04» 

ГАРАНТІЯ – 10 РОКІВ

м.Харків, вул. Г. Рудика, 8
+38 067 578 13 24

info@prommontag.com
prommontag.com
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ЗАСТОСУВАННЯ 
ANGEL BF16 
У ПРИГОТУВАННІ
ЛАГЕРІВ

Гуан СІНЬ

ЛЮБИТЕЛІ ПИВА:  
ВІД АВСТРІЙСЬКИХ ЧЕНЦІВ –  

ДО АМЕРИКАНСЬКИХ ПИВОВАРІВ
Приготування пива залежить не тільки від хоро-

ших інгредієнтів, а й від правильних пивних дріж-
джів. Проте для приготування чистих і освіжаючих 
лагерів пивних дріжджів потрібно зовсім небагато, 
при цьому вони потребують прохолодної темпера-
тури, оскільки виробляють менше ефірів з вищою 
флокуляцією. У статті ми поговоримо про лагерні 
дріжджі та дамо декілька порад щодо того, як звари-
ти хороші лагери за допомогою Angel BF16.

 Тисячі років тому мешканці Месопотамії мало 
знали про дріжджі в рослинах і на землі. Вони по-
чали варити пиво, виготовляти вино і навіть пек-
ти хліб, але при цьому вірили, що це сила «Бога». 
Можливо, таким було походження пивних дріжджів 
(S. cerevisiae), які пізніше стали називати елевими 
дріжджами.

Створення лагерних дріжджів (S. pastorianus) 
пов’язують з баварцями в ХV столітті, коли вони по-
мітили, що пиво, яке зберігається в печерах взимку, 
продовжує бродити. В результаті вони зварили нове 
пиво з чистою консистенцією, яке назвали лагер-
ним через особливий процес приготування лагера. 
Пізніше «секрет» того, як лагери варили в сусідній 
Богемії, широко поширився світом, особливо з допо-
могою сучасних технологій охолодження.

Зараз лагери становлять понад 94% ринку пива як 
найбільш поширений вид пива. До них, зокрема, на-
лежать, пілснер та американське світле пиво.

Багато досліджень показали, що лагерні дріжджі 
створили як мінімум із двох гібридизацій майже іден-
тичних штамів S. eubayanus з відносно різноманітні-
шими елевими штамами S. cerevisiae. Хоча ці гібриди 
з самого початку були різними, під час одомашнення 
вони також змінилися в деяких аспектах.

Після тисячолітньої еволюції лагерні дріжджі здат-
ні добре бродити в більш прохолодному середовищі, 
а також мають інші еволюційні траєкторії.

 З розвитком дріжджової промисловості все більше і 
більше штамів лагерних дріжджів можна перетворити в 
активні сухі дріжджі для пивоваріння. Angel BF16 – один 
із типових комерційних продуктів. Це натуральний 
штам, який не містить ГМО. Його можна використову-
вати на крафтових і  невеликих пивоварнях.

 

Швидкий початок бродіння підтверджений бага-
тьма перевірками з високою флокуляцією. BF16 може 
використовувати глюкозу, фруктозу, сахарозу, маль-
тозу та частини мальтотріози, але не олігосахариди, 
зокрема ізомальтозу, пентозу тощо. Залежно від ком-
понентів сусла AFD становить від 80 до 91%, а RFD – від 
65 до 75%.
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BF16 – відмінні лагерні дріжджі, які допомагають ви-
робляти високоякісне пиво. Дріжджі мають вишуканий 
аромат із легким відтінком солоду і трохи неприємним 
запахом за умови правильного використання. Такі вла-
стивості допомагають отримати освіжаючий смак пива 
та його яскраве забарвлення.

Ми внесли 1 г/л BF16 в сусло (OG 1,06), ферменту-
вали за температури 12 ℃, яку потім збільшили до 14 
℃, щоб зменшити діацетил. Після цього ми зберігали 
його за температури 0 ℃ упродовж 48 годин. У резуль-
таті отримали  хороший лагер з ідеальним ефіром си-
вуші 4,13.

 

Різноаспектна оцінка смаку BF16 представлена ниж-
че. Загалом ми пропонуємо використовувати BF16 для 
варіння американських лагерів, пілснерів тощо.

 

Пивовари можуть протестувати ці дріжджі, викорис-
тавши рецепт на 500 літрів.

1. ІНГРЕДІЄНТИ
 

2. ОЦУКРЕННЯ
 

3. ВАРІННЯ Й ОХМЕЛЕННЯ 
Кип’ятіння впродовж 70 хвилин повністю.
Сазз (3,86%) 100 г за 65 хв.
Сазз (3,86%) 100 г за 30 хв.
Сазз (3,86%) 200 г впродовж 0 хв.
Циклотронне осадження – 15 хв, витримка – 15 хв.

4. БРОДІННЯ
Після наповнення сусла киснем упродовж 10 хвилин 

ми внесли 1 г/л BF16 в сусло, ферментоване при 12 ℃, 
а потім температуру змінили до 14 ℃, щоб зменшити 
діацетил за допомогою преса з 0,2~0,25 МПа.

Потім сусло зберігали при 0~-1 ℃ упродовж трьох 
днів. Для продажу пива температуру змінюють до 2 ℃.

5. УПРАВЛІННЯ ДРІЖДЖАМИ
Дріжджі з сусла краще видаляти один раз у день, щоб 

тіло залишалося чистим, яскравим і освіжаючим.

ПРО ПІДРОЗДІЛ ДИСТИЛЬОВАНИХ  
СПИРТІВ І БІОПАЛИВА

Angel може надати пивоварні дріжджі, інгредієнти та 
супутні технічні послуги для виробництва вина, пива й 
інших пивоварних напоїв. Усі наші продукти натуральні, 
безпечні та якісні. Оскільки в усьому світі нині спостері-
гаємо  дефіцит енергії, виробництво паливного етанолу 
шляхом дріжджового бродіння стало неминучою тен-
денцією.

ПРО ANGEL
Angel Yeast Company  – це високотехнологічна ком-

панія, зареєстрована на біржі, що спеціалізується на 
дріжджах і біотехнологіях. Продуктовий бізнес охоплює 
галузь дріжджів і випічки, дріжджового екстракту та за-
кусок, харчування та здоров’я, а також біотехнології. Це 
одна з провідних світових компаній у дріжджовій про-
мисловості. Angel має 12 дочірніх холдингових компа-
ній і надає продукти та послуги більш ніж у 150 країнах 
і регіонах.

Guangxin liu,

старший технічний 

інженер

Angel Distilled Spirits 
and Biofuels Division

ТЕХНОЛОГІ Ї  ПИВОВАРІННЯ
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БАНКА: 
НОВИЙНОВИЙ ТРЕНД 

vsvs ВИКЛИКИ ВИКЛИКИ

Якщо декілька років тому 
крафтовий пивний ринок 
найбільше потребував 
поліпшення якості 
продукції, про що свідчили 
результати Дегустаційних 
конкурсів East European 
Beer Award, то сьогодні 
чи не найактуальніше 
питання – це успішні продажі. 
Пивоварні прагнуть не тільки 
покращити якість пива, але й 
належним чином подати свій 
продукт. Відтак вдаються до 
різних експериментів, один з 
яких – розлив пива у банку. 

Утім, донедавна уявити собі пиво 
від невеликої пивоварні в алюмініє-
вій банці в Україні було досить склад-
но. Лінії розливу коштували дуже 
дорого, а виробники тари продава-
ли її тільки мільйонними тиражами. 
Сьогодні ж і великі, і малі виробники 
пива встановлюють лінії розливу та 
поступово запроваджують розлив 
у банку. Журналісти видання Beer. 
Technologies&Innnovations поспіл-
кувалися з пивоварами й виробни-
ками обладнання та дізналися про 
основні переваги і недоліки розливу 
в банку.

Трохи історії

Банка  – не новинка, їй уже 
майже сотня років. Як вказано у 
Вікіпедії, вперше пиво розлили в 
банку у 1935 році. 4 січня у світі 
відзначають День пивної банки, 
адже саме цього дня у продаж 
вперше надійшло пиво в такій 
тарі, це були Krueger’s Finest Beer 
і Krueger’s Cream Ale. А вже влітку 
того ж року пивоварня Pabst поча-
ла продавати своє пиво в цій тарі 
по всій країні. Перші пивні банки 
були мало схожі на сучасні, адже 
важили більше 100 грамів, а щоб 
їх відкрити, був потрібен спеціаль-
ний ніж.

Першою крафтовою пивовар-
нею, яка повністю перейшла на 
розлив у банку, стала американ-
ська Oskar Blues, яка з 2002 року 
розливає пиво тільки в банки. 
Популярності розливу в банки 
посприяло те, що в 1999 році ка-
надська Cask Brewing Systems ви-
пустила на ринок невелику і недо-
рогу машину для ручного розливу 
в таку тару. Нині на ринку пивних 
банок постійно з’являються нові ін-
новаційні рішення.

Чому ж банка?..

Броварні, запроваджуючи роз-
лив у банку, акцентують на трьох 
важливих «китах». По-перше, це 
збереження якості продукту, адже 
пиво в банці повільніше «дегра-
дує», тут фактично відсутній кон-
такт з киснем і сонячними про-
менями, тому напій стовідсотково 
дійде до споживача в тому вигля-
ді, у якому його задумав пивовар. 
По-друге, логістика  – складати й 
переміщувати банки набагато 
простіше й дешевше порівняно 
з пляшкою. І, по-третє, стійкість 
продукту  – термін придатності 
пива в банці зазвичай довший, 
ніж у скляній пляшці, бо продукт 
краще зберігає свої споживчі ха-
рактеристики.

– Ринок щодня стає активнішим 
щодо продуктів у металевій бан-
ці, тож ця тенденція користувати-
меться попитом. Урізноманітнення 
пакування продукту дозволяє 
поставляти його в різні куточки 
світу та догодити найвибагливі-
шому споживачеві. Ми радіємо 
з того, що зробили такий сміли-
вий крок для лінійки пива ТМ 
MIKKI BREW,  – розповідає керів-
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ник пивоварні «Волинський 
бровар» з Рівненщини Микола 
ІВАЩИШИН.  – Також банка  – це 
велика площа для реклами, вона 
уособлює в собі зручний та су-
часний стиль подачі продукту. 
Збільшення пропозицій на ринку 
крафтового пива завдяки його по-
дачі в банці призводить до зростан-
ня інтересу до броварні, що забез-
печує збільшення продажів. Ця 
виграшна позиція нас явно виділяє 
серед наших колег-пивоварів.

Головний пивовар столич-
ної пивоварні Varvar Антон 
ПАЛАМАРЧУК додає:

– Нині попит на банку підштов-
хує виробників звертатися до цьо-
го формату тари, адже з кожним 
роком тенденція на купівлю такої 
продукції зростає. Банка – це зруч-
но та компактно, оскільки вона 
легша, в ній порівняно з пляшкою 
швидше охолоджується продукт. 
Також цю тару можна відправити 
на переробку. Все це позитивно 
впливає на логістику та економіку.

З огляду  
на економіку

Нині на ринку виділяють два 
сегменти: перший  – це пиво в ке-
гах, яке продається через HoReCa 
та точки розливного пива, він за-
звичай досить поширений серед 
крафтовиків. Другий сегмент  – 
пиво в пляшці або ж банці, яке 
продається через рітейл або на-
пряму. У цих двох сегментів абсо-
лютно різна економіка, різні спосо-
би продажу, різна логістика й різні 
споживачі, навіть якщо це один і 

той же сорт пива від однієї пиво-
варні. Безпосередньо порівнювати 
їх буде некоректно. Проте, якщо 
порівняти палети з пляшковим і 
баночним пивом, то друга буде 
значно легшою, відповідно, й вар-
тість відправки буде дешевшою. За 
словами пивоварів, пиво в банці 
має меншу вагу та дозволяє зеко-
номити на логістиці: і місця менше 
займає, і важить менше.

– Ціна на порожню банку та 
пляшку знаходиться в одному ді-
апазоні, але з огляду на логістику, 
банка легша і компактніша,  – ко-
ментує головний пивовар пивовар-
ні Varvar Антон Паламарчук.

Старший менеджер з пиво-
виробництва, енергетики й ін-
новацій Carlsberg Ukraine Юрій 
ГУК додає:

– З економічного погляду, як 
уже зазначалося, банка ефектив-
на у транспортуванні через її не-
велику вагу. Та якщо вартість скла 
більшою мірою залежить від сві-
тової вартості енергоресурсів, то 
вартість банки залежить ще й від 
вартості алюмінію.

 

А як щодо ліній 
розливу?

Відповідно до об’ємів виробни-
цтва та наявного попиту на товар, 
пивовари використовують різні види 
ліній розливу. Хтось купує та вста-
новлює власну, інші користуються 
мобільним розливом, а треті мають 
великі індустріальні установки.

– Це задоволення не з дешевих, 
ціни подекуди космічні, у межах 
500 тисяч євро і вище. Наприклад, 
наша Canvasa Leibinger  – дуже 
компактна та функціональна. Це 
напівавтоматична лінія розливу, 
подача та забір банки на ній про-
водиться вручну. Наповнюються 
банки двома наливними голов-
ками, після чого відбувається пі-
ноутворення каплею води для 
виштовхування O2. Закатка прохо-
дить автоматично. Максимальна 
продуктивність становить 1000 
бан/год.,  – розповідає головний 
пивовар пивоварні Varvar Антон 
Паламарчук.
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Крафтові пивоварні вдаються 
також до використання мобільної 
лінії розливу, адже це економніше 
та дозволяє спочатку протестува-
ти такий формат пакування, щоб 
зрозуміти, чи варто розширюва-
ти «під банку» власний асорти-
мент. Серед пивоварень, які вже 
спробували такий формат розли-
ву,  – «Південна Степова Броварня 
«Дрофа» (Херсон), Театр пива 
«Правда» (Львів), ТМ «Файне» 
(Львів), Remeslo brewery (Одеса), 
«Гойра» (Чернівці), Underwood 
brewery (Київ), Hoppy Hog (Одеса) 
та ін.

– Ми розливаємо в банку, 
оскільки це зараз тренд. Наші дру-
зі та партнери, фірма «Спробуй», 
надали нам вдалі умови співпраці: 
вони приїжджають зі своєю лінією 
до нас і розливають одразу 10 ти-
сяч банок різних сортів пива. Нам 
зручно, ми підганяємо під це свої 
варки, щоб за один раз розлити 
багато пива та потім кілька місяців 
ним у банці торгувати. Питання 
лишень у термінах зберігання: 
споживачі нас часто запитують 
з приводу термінів зберігання 
крафтового пива, оскільки вони 
досі вважають, що живе пиво – це 
те, яке помре за сім днів. Ми на-
магаємося довести, що ні. Навіть 
легенький бланш або віт має три-
валий термін зберігання – декілька 
місяців. Минулого разу в банку ми 
розлили відразу сім сортів і нама-
гаємося продавати пиво самі та 
через дистриб’юторську мережу 
«Спробуй», яка взялася бути на-
шими провідниками у супермар-

кети,  – розповідає засновниця і 
головний пивовар Hoppy Hog 
Олена СИМОНЕНКО.

Великим 
компаніям – 
велике 
обладнання
 
Carlsberg Ukraine використовує 

для розливу в банку велике інду-
стріальне устаткування. 

– У пивоварній галузі здебіль-

шого представлені швидкісні лінії 
розливу з потужністю в межах від 
20 до 100 тис. одиниць на годи-
ну. Звичайно, такі лінії обладнані 
сучасним обладнанням з мийки, 
інспектування банки та готової 
продукції, а також швидкісними 
закупорювальними й етикету-
вальними машинами. Особливості 
такого обладнання порівняно з су-
міжними галузями, крім швидкості 
розливу, полягають також у тому, 
що пиво – це продукт, який містить 
вуглекислий газ, тому налив від-
бувається під тиском і за низької 
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температури (від 4 до 14°С). З по-
гляду забезпечення якості у про-
цесі наливу продукту, необхідно 
зазначити необхідність додаткової 
підготовки перед безпосереднім 
потраплянням пива у банку, а 
саме витіснення кисню з пляшки 
методами вакуумування та проми-
вання вуглекислотою,  – коментує 
старший менеджер з пивовироб-
ництва, енергетики та інновацій 
Carlsberg Ukraine Юрій Гук.

Каменем спотикання для пи-
воварень, які хочуть запровадити 
розлив у банку, зазвичай стає ви-
сока ціна обладнання. Сама лінія 
залежно від цілей та обсягів пи-
воварні може коштувати від 50 до 
150 тисяч доларів. Також потрібно 
враховувати, що до лінії потрібно 
докупити ще кілька модулів: ком-
пресор, депалетайзер, палетайзе-
ри, чеквейєр, пакувальні поверхні, 
етикетувальники тощо.

– Потрібно заздалегідь закупо-
вувати алюмінієву банку. Також 
необхідно передбачити місце 
для зберігання та розливу на ва-
шій пивоварні. У нашому випадку 
потрібен ще власний транспорт, 
щоб машина розливу зберігала-
ся відповідно до норм безпеки 
харчової продукції. Також треба 
навчити персонал як самому про-
цесу розливу, так і ремонту техні-
ки, мати запас оборотних коштів 
і запчастин, деякі з яких можуть 
виготовлятися та поставлятися 
до пів року. Підсумкова вартість 
такого проєкту буде не менше пів 
мільйона доларів. Можна спро-
бувати запуститися дешевше, 
заощадивши на чомусь, і… потім 
ризикувати підвести своїх парт-

нерів, отримавши поломку і зрив 
виробничого плану,  – говорить 
засновник компанії «Так, ми 
розливаємо»/«Спробуй» Ілля 
СКАЧИДУБ. 

Ілля Скачидуб також акцентує, 
що, за їхніми розрахунками та вра-
ховуючи наявну цінову політику, 
для пивоварні, яка має місячний 
обсяг виробництва до 30 тонн (або 
планує розливати в банку не біль-
ше 30 тонн у місяць) вигідніше ви-
користовувати сервіс мобільного 
розливу, ніж інвестувати у власну 
лінію розливу:

– Це, власне, і доводить ринок 
мобільного розливу в США, Канаді, 
Великобританії та Скандинавії. 

Інвестиції в розширення парку ЦКТ 
дають пивоварні значно більший 
фінансовий ефект і швидшу окуп-
ність, ніж інвестиції в розливну 
лінію. Якщо ви не можете відразу 
завантажити лінію на понад 80% 
від її продуктивності, використо-
вуйте мобільний розлив, це більш 
рентабельно.

Якщо ж говорити про більші 
обсяги виробництва, то можна й 
задуматися про придбання влас-
ної лінії. За словами генераль-
ного директора компанії KHS 
Олександра ПИСЬМЕННОГО, таке 
обладнання – це досить вигідна ін-
вестиція:

– Стосовно обладнання, це ко-
гось здивує, але коли ми говори-
мо про нормальну ефективність 
індустріальних ліній, то лишень 
3% у вартості кінцевого продукту 
становить вартість обладнання. 
Такі лінії досить рентабельні, адже 
їхня виробнича потужність дося-
гає, наприклад, 90 тис. банок/год. 
Здебільшого такі великі компанії, 
як наша, орієнтуються на індустрі-
альні обсяги, проте в недалекому 
майбутньому ми зможемо запро-
понувати подібне обладнання й 
крафтовикам. Насправді в нас уже 
розроблений відповідний проєкт: 
це баночний блок, який поєднує 
і розлив, і закупорювання, його 
легко встановлювати й підключа-
ти. Ця розробка зорієнтована на 
крафт, проте поки що не на укра-
їнський, а на англо-сакський. На 
жаль, наше крафтове пивоваріння 
розвивається не настільки дина-
мічно, як європейське.
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Сучасне 
пакування:  
нові виклики

Один з головних викликів для 
крафтових пивоварів  – це пе-
реваги й уподобання спожива-
чів. Чимало споживачів сьогод-
ні позитивно оцінюють новий 
тренд – пиво в банці. Але є багато 
таких, хто все ще налаштований 
скептично. Частково це можна 
пояснити тим, що багато крафто-
вих брендів уже давно розли-
вають пиво у пляшку, а банка 
лишень розпочинає свій шлях 
в крафтовому українському пи-
воварінні. Журналісти проєкту 
Beer. Technologies&Innnovations 
провели невелике опитування в 
соціальній мережі Facebook, де 
запитали, якій саме тарі віддадуть 
перевагу споживачі. 48% від за-
гального числа респондентів об-
рали варіант «банка».

 Парадоксально, але ще одна 
складність – це наявність банки як 
такої. Хоча банка – не найдешев-
ша тара, нерідко трапляється так, 
що попит перевищує пропозицію, 
і пивоварам доводиться довго че-
кати в черзі. В Україні сьогодні є 
лише одне підприємство, яке ви-
готовляє алюмінієву банку для 
розливу напоїв, і його потужності 
вщерть завантажені. 

– Якщо говорити про недолі-
ки, то один абсолютно зрозумі-
лий, який ми нині спостерігаємо, 
полягає  в тому, що завдяки при-
скореному зростанню на цьому 
ринку зараз є конкретний дефіцит 
банок,  – ділиться експерт ринку, 

генеральний директор компанії 
KHS Олександр Письменний.  – 
Також варто пам’ятати, що банка 
дуже вимоглива до якості напою, 
і якщо в тару потрапляє неякісний 
продукт, то виявити це без додат-
кового спеціального обладнання 
буває неможливо. А це спричи-
нить величезні збитки для вироб-
ника, адже доведеться утилізува-
ти всю партію. 

Чи приживеться остаточно як 
тренд розлив пива в банку і коли 
це відбудеться, сьогодні говори-
ти складно. Проте, за словами 
пивоварів, у період локдауну цей 
вид пакування став особливо по-
пулярним, адже банка легша за 
вагою, ніж скло, тому її комфорт-
ніше нести додому з магазину. 
Зацікавленість споживача також 
підкріплюється виробництвом 
ексклюзивних сортів пива ви-
ключно в такій тарі та різноманіт-
ним асортиментом крафтового, 
насамперед, імпортного пива, 
доля якого постійно зростає і теж 
має тенденцію до розширення 
сегменту баночної продукції. 

Якщо ж говорити про дрібних 
виробників пива, то для них пере-
хід на банку – це серйозний крок, 
для здійснення якого потрібно 
переосмислити (або вперше за-
вести) свою фінансову модель, 
кардинально змінити графіки ви-
робництв, структуру збуту тощо. 
Експерти зазначають, що у зв'язку 
з проблемами в сегменті HoReCa, 
спричиненими пандемією, наразі 
пивоварням доводиться так чи 
інакше переорієнтуватися на рі-
тейл, що й підштовхне їх до вико-
ристання банки.
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ТЕХНОЛОГІ Ї  ПИВОВАРІННЯ

Теан КРЮГЕР, експерт з пивоваріння,  
компанія Castle Malting (Бельгія)

Наразі у світі крафтового пива багато 
пивоварень використовують добре відомі 
моделі для реклами своєї продукції. Вони, 
зокрема, застосовують гучні імена, аби 
прорекламувати звичайні лагери та світле 
пиво. Тому я тут, аби розказати вам, що це 
могло спрацювати в 90-х і на початку 2000-х. Але 
цей час пройшов, і вам потрібно адаптуватися 
до ринку, який наразі досить швидко 
змінюється. І замість того, щоб знову шукати 
«наступну велику зірку або наступний прорив», 
як люблять розповідати в університетах 
викладачі, в плані маркетингу треба йти 
старими шляхами. Я кажу це тому, що розумію 
продукт і ставлюся з глибокою любов’ю та 
прихильністю до всього процесу, в результаті 
якого створюється холодне рідке золото.

Я прошу вас подивитися на Європу, як це робить ба-
гато пивоварів кожного дня. Але при цьому треба при-
дивитися трохи ближче. Я відвідав багато броварень, 
які простяглися від Бельгії до Франції, від Німеччини до 
Італії, й найсумніша новина полягає в тому, що ви вже 
ніколи не спробуєте бодай краплі одного з найкращих 
справжніх сортів пива, який створило людство. Адже 
якщо ви не прийдете туди і не сформуєте чергу хоча 
б з однієї людини, щоб придбати пінту того легендар-

ного пива, то ваші шанси спробувати його мінімальні. 
Просто ви конкуруєте зі спільнотою, яка пишається тим, 
що ці пивоварні походять з цих місць, які вони назива-
ють домом, і саме тому вони купують пиво з більшою 
міцністю для тривалого зберігання в погребах перед 
споживанням (як зберігають хороше вино). Простіше 
кажучи, це причина того, що багато маленьких скарбів 
Європи, які розташовані в невеликих містечках, ніколи 
не побачать іншого берега.

Є чимало гарних прикладів цього. Це, зокрема, 
найкраще медове пиво у світі сорту Bière de garde, яке 
виготовляють у броварні Brasserie du Vexin на півночі 
Франції вже понад 10 років, а також пивоварня Dochter 
van de Korenaar на півночі Бельгії, її заснував шеф-ку-
хар, який любить місцеві смаки. Це також абатська 
броварня Abbey du Val Dieu на сході Бельгії, про яку 
ви, ймовірніше, ніколи не чули, але яка варить чорне 
пиво, що на смак нагадує рідкий фруктовий пиріг. Ще 
один яскравий приклад  – пивоварня Brassez&Vous in 
Liège з Льєжу, де варять найкращий пілснер, який мені 
коли-небудь доводилося пробувати (а я, до речі, був 
у всіх найкращих місцях світу, де наливають пілснер). 
Цей список можна продовжувати і продовжувати, але 
ви ніколи не чули про жодну з цих пивоварень, адже 
всі вони продають своє пиво в радіусі 50 км або менше. 

Якщо ви належите до якоїсь спільноти, то, ймовір-
ніше за все, вже є певні речі, які об’єднують вас: спорт, 
історія, місцева їжа, жива природа, традиції… Але на-
справді люди зараз розбещенні у виборі, бо просто не 
усвідомлюють цього. Як тільки ви це усвідомите, поч-
ніть з земних витоків, а не зі стилю пива чи суддівського 
змагання. Потрібно буде багато спроб, а ще більше по-

СТВОРЕННЯ 
ЕКСКЛЮЗИВНОГО ПИВА



милок, перш ніж ви справді закінчите вдосконалювати 
одне пиво. Ви – художник, а художник робить дві речі: 
завжди краде певні ідеї в інших художників і ніколи, ні-
коли по-справжньому не буває задоволеним тим, що 
створює. І це не спосіб мислення, який заснований на 
реальності, а ненажерливе прагнення до досконалості, 
проте категорично недосяжної. 

Давайте розглянемо двофазну систему, яка допомо-
же максимально наблизитися до бажаного результату. 

1. Так ось, європейські пивовари, про яких я згаду-
вав раніше, мали дещо спільне. Вони, зокрема, дово-
дили свій продукт до остаточної досконалості. Деякі 
поради для досягнення цього полягають у тому, що в 
перших 3-х пивах допускаються великі зміни, після 9 
варок – лише невеликі виправлення,  наприклад, у хі-
мічному профілі води, а також невеликі зміни в графіку 
бродіння або затирання.

Також важливо ніколи не питати враження про пиво 
у своїх родичів і друзів, адже вони упереджено став-
ляться до вас. Тому критики варто шукати серед тих, хто 
добре розуміється на пивоварінні, хто знає, про що він 
говорить – тобто в інших пивоварів чи сомельє. 

2. Коли всі ті пивоварні, про які я згадував, запустили 
своє пиво, вони задіяли багато так званого нетворкінгу. 
Тому проведення дегустацій у вашому пабі – ідеальний 
варіант. Це працює неймовірно добре й при цьому опі-
кується першим пунктом, пов’язаним з виготовленням 
партій, на яких ви намагаєтеся найбільше зосереди-
тися, аби мати в результаті два однаково хороші варі-
анти. Маючи ці два варіанти, в кінці вечора ви можете 
побачити, який відвідувачам сподобався найбільше. 
Приклад, який відразу спадає на думку,  – створення 
пива, яке добре поєднується з певною стравою. Але 
це не означає, що ви просто зварили пиво та сказали, 
що його треба споживати разом за стравою, без попе-
реднього тестування. Так ось, можливо, ви знаєте іта-
лійську страву сальтімбока? Вона готується з телятини, 
обмотаної прошутто та шавлією, яку потім маринують 
у вині, олії чи морській воді залежно від регіону чи 
власного смаку. До цієї страви найкраще підійде темне 
пиво, а не світле, адже воно дозволить доповнити наси-
чений характер м’яса, а горіхові або підсмажені елемен-
ти можуть підняти всю страву.

Більше 100 типів 
базового та 

спеціального солоду

БЕЛЬГІЙСЬКИЙ СОЛОД
ДЛЯ ОСОБЛИВОГО ПИВА

200+ типів хмелю
та спецій

Широкий асортимент
сертифікованого

органічного солоду
і хмелю
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CASTLE MALTING –
 БЕЛЬГІЙСЬКИЙ ТРІПЕЛЬ 

ГРУШАМИ ТА РОМАШКОЮ (ABV 9%)
РЕЦЕПТ 10-ГЕКТОЛІТРОВОЇ ПОРЦІЇ + 90 ХВИЛИН КИПІННЯ

СОЛОД:
• CHÂTEAU PILSEN 250 КГ
• CHÂTEAU AROME 10 КГ.

ЦУКОР:
• ІНВЕРТНИЙ СИРОП 20 КГ

ХМІЛЬ:
• PERLE @ 60 ХВИЛИН 30 IBU

ФРУКТИ Й ІНШЕ:
• КВІТИ РОМАШКИ – 500 Г, 20 ХВИЛИН

• АПЕЛЬСИНОВА ШКІРКА (ГІРКА) –
1,2 КГ, 5 ХВИЛИН
• ПЮРЕ З ГРУШІ 

(ВТОРИННЕ БРОДІННЯ) – 200 КГ
ДРІЖДЖІ:

• FERMENTIS BE-134

Суть усіх цих зусиль полягає в тому, щоб продати 
пиво в спосіб, який найбільше задовольняє пивовара. І 
починати треба з людей, для яких це пиво виготовили. 
Пиво – це своєрідний продукт, адже незважаючи на те, 
що це споживчий товар, який швидко продається, йому 
при цьому притаманно багато індивідуальності та сим-
волізму. Тому перетворюючи маркетинг на якусь хитру 
справу, ви все одно просто намагаєтеся продати його 
(можете не вірити мені, але подивіться на маркетинго-
ві кампанії великих броварень через кілька десятиліть 
після Другої світової війни). Якщо робити все так, як я 
описав, це стане найбезпечнішим способом досягнути 
тривалого успіху шляхом цілісного підходу до марке-
тингу та виробництва пива.

Я знаю, що це грандіозне завдання, яке я поставив 
перед вами, але це справді єдиний шлях потрапити 
на сторінки історії, який можна записати як пораду 
щодо продажу пива та досягнення успіху протягом 
усього життя багатьох поколінь пивоварів, які при-
йдуть після вас. І ви знаєте, що це правда, що це єди-
ний спосіб ефективної реалізації товару. І ви будете 
розчаровані, злі та хотітимете знати, як можна зро-
бити ще краще. Вам буде здаватися, що цього всього 
занадто багато, щоб впоратися, вам захочеться все 
кинути, тому що ви відчуєте, що ви втрачаєте розум, 
але ПРОДОВЖУЙТЕ! Ви перебуваєте на шляху до ве-
ликої справи!

CASTLE MALTING – 
ГОРІХОВО-КОРИЧНЕВИЙ ЕЛЬ  

(ABV 5,5%)

РЕЦЕПТ 10-ГЕКТОЛІТРОВОЇ ПАРТІЇ +  

60 ХВИЛИН КИПІННЯ

СОЛОД:
• CHÂTEAU PALE ALE – 180 КГ

• CHÂTEAU ABBEY 17 КГ
• CHÂTEAU CARA GOLD 11,5 КГ
• CHÂTEAU MELANO 11,5 КГ
• CHÂTEAU BISCUIT 5,5 КГ
• CHÂTEAU CHOCOLAT 5,5 КГ

ХМІЛЬ: 
• EKG @ 60 ХВИЛИН 22 IBU
• EKG @ 10 ХВИЛИН 3 IBU

ДРІЖДЖІ:
• FERMENTIS S-04 (СУХИЙ/ФРУКТОВИЙ)
• FERMENTIS S-33 (СОЛОДШИЙ ФІНІШ)

Також ви можете черпати натхнення частково у дея-
ких диких тварин, наприклад, птаха чи лисиці, які при-
мусили вас розробити пиво з їхніми характеристиками. 
Так, на мою думку, для лисиці підійшов би брют IPA. А 
чи є щось особливе там, де ви проживаєте, те чим люди 
пишаються? Я, наприклад, народився і виріс у Південній 
Африці – в Кейптауні, де розташоване одне з 7 природ-
них чудес світу – Столова гора, культову форму можна 
розгледіти навіть здалеку через затоку. Ще один варі-
ант – подія в історії, яку всі знають, про яку всі говорять, 
до якої потрібно наблизитися, коли ви починаєте подо-
рож. Як інший приклад, давайте поглянемо на східну ча-
стину Бельгії, яка відома своїми грушевими садами. Так, 
ви можете вільно додавати плоди груш та цвіт до свого 
світлого пива, щоб відобразити весняний смак. 
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ПИВОВАРІННЯ:  З  ПЕРШИХ УСТ

За першою освітою він фахівець з міжнародних 
економічних відносин, а за покликанням – 
пивовар. Свій шлях у закордонному 
пивоварінні співзасновник пивоварні 2085 
Назар ДРЕБОТ розпочав дев’ять років тому. 
Журналістам Beer. Technologies&Innovations 
пивовар розповів про те, як йому вдалося 
реалізувати 8 успішних пивоварних проєктів 
у різних країнах світу, а також про головний 
проєкт його життя – пивоварню 2085 brewery.

Beer. Technologies&Innovations: 
Розкажіть про Вашу пивну освіту. Де 
Ви здобували кваліфікацію пивовара?

Назар ДРЕБОТ: Десь із 9 років тому я почав цікави-
тися пивоварінням. Перечитав тоді всю наявну на той 
час спеціалізовану літературу. Моя перша освіта – «між-
народні відносини», потім було навчання у бізнес-шко-
лі в США. Також у мене був власний бізнес: я займався 
імпортом і дистрибуцією чеського пива в Україні. Тоді я 
любив пиво, розумівся в ньому, але не міг його варити. 
Оскільки українською та російською мовами про пи-
воваріння, і навіть до сьогодні, літератури небагато, я 
черпав інформацію з книги Кунце. Тепер я вважаю його 
старовіром. Так, для свого часу це було досить потужне 
видання, проте наука давно вже пішла вперед, і нині в 
цій книзі є ряд суперечливих моментів. 

 
КНИГА «ТЕХНОЛОГІЯ СОЛОДУ ТА ПИВА» ВОЛЬФАНГА 

КУНЦЕ, ЯКА З’ЯВИЛАСЯ НА СВІТ 1961 РОКУ, 
ВСЕСВІТНЬО ВІДОМА ЯК «БІБЛІЯ ПИВОВАРІВ». У 
НІЙ ДЕТАЛЬНО ОПИСАНІ ВСІ ТИПИ СИРОВИНИ ТА 

ОБЛАДНАННЯ, ЯКІ ВИКОРИСТОВУЮТЬСЯ ДЛЯ ПРИГО-
ТУВАННЯ СОЛОДУ Й ПИВА, МЕТОДИ ОЦІНКИ ЯКОСТІ 
ГОТОВОГО ПРОДУКТУ, ПИТАННЯ ПІДГОТОВКИ ВОДИ 
ТА ТАРИ, СПОСОБИ ПІДВИЩЕННЯ ЕНЕРГОЕФЕКТИВ-

НОСТІ ПИВОВАРЕНЬ ТОЩО.

На допомогу прийшли різні пивні форуми, завдяки 
знанню іноземних мов нову інформацію отримувати 
досить просто. До того ж моя бабуся викладала хімію 
та біологію, і я добре знав ці предмети ще з шкільних 
часів. Це справді було самонавчання.

Перший практичний досвід я перейняв у чехів, мене 
мінімально ввели в тему. Але згодом я зрозумів, що 
мені потрібно багато суто теоретичних знань, зокрема 

розуміння хімічних, фізичних процесів і мікробіології 
пива. Отож, отримавши від чехів базові знання, я вирі-
шив необхідну інформацію здобути в тій країні, де най-
більше розвивається пивоваріння.

Від опанування пивоварного 
ремесла – до першого 
американського проєкту

Beer. T&I: Ви справді вирушили в іншу 
країну, щоб навчитися варити пиво?

Н.Д.: Після того, як я почав добре розбиратися в 
чеському та бельгійському пиві, я скуштував американ-
ські зразки, зокрема свої перші ІРА, і зрозумів: вони на-
стільки цікаві, що у мене просто трапився вибух емоцій 
у голові! Такого пива ще не було в Україні, ніхто його 
ще не куштував. Воно було дуже гірке й ароматне – як 
цілий новий світ. Я б усе віддав за те, щоб знову відчути 
себе в тій самій шкурі, щоб знову пережити, як уперше, 
цей весь шквал емоцій. Після цього я відразу переїхав 
в Штати і потрапив на роботу в одну пивоварню в Нью-
Йорку. Фактично, поставив хрест на минулому житті та 
все розпочав з нуля.

В Америці я спілкувався з хлопцями, які мали по 20 
років досвіду: і домашнього пивоваріння, і крафтового, 
і роботи на великих виробництвах. Відповідно, коли я 

НАЗАР ДРЕБОТ, 
2085 BREWERY: 
ВІРЮ ЛИШЕ 
В НАУКОВИЙ 
ПІДХІД!..
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хотів спробувати якісь експерименти, вони вчасно зу-
пиняли мене й запевняли, що так не вийде. Я зеконо-
мив дуже багато часу, застосовуючи їхній досвід, і мені 
не довелося набивати власні ґулі та синці. Я збирав у 
свою «скарбничку» лише те, що реально працює. Потім 
став відвідувати американські фестивалі, форуми, з’їзди, 
навчання SIBL University (до речі, SIBL Institute – один із 
найкращих у світі). Після того я вже реалізовував свої 
проєккти, тобто мені вже довіряли запускати пивоварні 
з нуля. Я або запускав з нуля, або ж просто допомагав 
поставити на якийсь рівень пивоварню, яка вже пра-
цює, але має певні проблеми зі стійкістю продукту, зі 
смаковими властивостями чи з гігієною.

Beer. T&I: Розкажіть про Ваш перший 
самостійний проєкт, будь ласка.

Н.Д.: Forty-two north company, East Avrora, штат Нью-
Йорк, неподалік Баффало та Ніагарського водоспаду. 
Ми з нуля запускали пивоварню. Клей Кіл став моїм 
наставником і партнером, проте потім віддав усе в мої 
руки і я вже повністю займався виробництвом. Це був 
мій перший серйозний самостійний проєкт, для якого 
я сам завозив ЦКТ, ми робили пусконаладку, власними 
руками запустили виробництво, зробили базову ліній-
ку рецептів, наварили і протягом двох років ми нею за-
ймалися. Аж поки я не вирішив продовжити свій шлях.

Beer. T&I: Тобто Ви можете 
проконсультувати пивоварів-
початківців і порадити, де знайти 
сировину й обладнання?

Н.Д.: Зазвичай я співпрацюю з інвестором, який має 
кошти і хоче запустити власну пивоварню. Раніше я це 
робив під ключ. Нині маю свій проєкт, і у нас із партне-
рами власний шлях.

Beer. T&I: Чим відрізнялися 
Ваші проєкти? Можливо, якимось 
національними особливостями, різними 
вимогами до запуску виробництв?

Н.Д.: Зазвичай це були крафтові пивоварні, і саме 
Клей уперше дав мені розуміння цього поняття, хоча 
уже й тоді було дуже багато оверхайпу – пива з багать-
ма різними інгредієнтами, як у нас люблять: пончики, 
табаско та ін. Тоді він мені сказав, що найголовніше для 
пивовара  – робити чистий продукт. Коли в тебе буде 
якісний чистий смачний продукт, то згодом ти зможеш 
експериментувати і додавати щось до свого пива. От 
якраз ця пивоварня утвердила мене як пивовара. До 
цього часу для мене лагер – це класика. Якщо хтось вміє 
зробити класний лагер, значить, це крутий пивовар.

 
ЛАГЕР – НАЙПОШИРЕНІШИЙ СОРТ СУЧАСНОГО 

ПИВА. НА ЛАГЕР ПРИПАДАЄ 80-90% СВІТОВО-
ГО ВИРОБНИЦТВА ПИВА. ЗВАРИТИ ЛАГЕР ДОСИТЬ 
СКЛАДНО, АДЖЕ ВІН ЧУТЛИВИЙ ДО ПЕРЕПАДІВ 
ТЕМПЕРАТУР, А ДЛЯ УТРИМАННЯ ПОТРІБНОГО 

ТЕМПЕРАТУРНОГО РЕЖИМУ ПОТРІБНО ВІДПОВІДНЕ 
ОБЛАДНАННЯ. ЛАГЕР ВИМАГАЄ ЧІТКОСТІ: ЯКЩО 
НЕДОСИПАТИ АБО, НАВПАКИ, ПЕРЕСИПАТИ ДРІЖ-
ДЖІВ, ЦЕ МИТТЄВО ВПЛИНЕ НА СМАК. ПОМИЛКИ 
ПРИ ВАРІННІ ЛАГЕРА НЕПРИПУСТИМІ, АДЖЕ 

СМАКОВІ ДЕФЕКТИ БУДУТЬ ОЧЕВИДНІ.

Beer. T&I: Пам’ятаєте свій перший 
сорт пива? 

Н.Д.: Це був бельгійський вітбір, потім ІРА, а ла-
гер зварив уже дещо пізніше, адже це складно. Секрет 
лагера полягає в тому, що в ньому нічого не прихова-
єш. Я завжди кажу, що пиво – це як дівчина без макіяжу: 
якщо вона гарна, то й жоден макіяж її не зіпсує. У такому 
пиві все відкрито, нічого не приховано: ані хмелем, ні 
лактозою, есенціями чи дріжджовим ароматом. Там усе 
дуже чисто й зрозуміло, і якщо у лагері є якийсь дефект, 
то він зразу вилітає. Для мене пиво, навіть якщо й не 
зовсім подобається за смаковими властивостями, але не 
має дефектів і збалансоване, то це вже класний напій!.. 
І навпаки, якщо є цікаве пиво, але має яскраві дефекти, 
то я просто не зможу його оцінювати, це для мене не 
пиво. Навчіться спочатку робити, а потім вже грайтеся 
з якимось цікавими інгредієнтами. Такий от мінімалізм і 
аскетизм. Говорив і буду говорити: запорука вдалого та 
якісного пива – правильна технологія і чистота.
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Іноземний досвід: у фокусі 
крафтові і не тільки 
пивоварні!..

Beer. T&I: Скільки проєктів і де саме 
Вам удалося реалізувати?

Н.Д.: У Штатах було 2 проєкти, в Іспанії  – мій влас-
ний з партнерами, який існує до цього часу. Також була 
Індія, а потім Будапешт. Останні – в Грузії, там було три 
проєкти: спочатку крафтова пивоварня, потім – ресто-
ран-пивоварня. Також паралельно я потрапив на пи-
воварню, яка перейшла у власність Heineken. Мені там 
сподобалося, тому що це зовсім інший досвід. Це шале-
ні масштаби, велика команда і багато відповідальності. 
Там я зруйнував для себе багато міфів про масове пиво.

 
ПОБУТУЄ ДУМКА, ЩО МАСОВЕ ПИВО – ЦЕ ПИВО 

НИЗЬКОЇ ЯКОСТІ, АДЖЕ ЙОГО ВИГОТОВЛЯЮТЬ ЗІ 
ШТУЧНОЇ СИРОВИНИ Й ДО ЙОГО СКЛАДУ ДОДАЮТЬ 
СПИРТ. ОДИН З НАЙПОШИРЕНІШИХ МІФІВ ТЕ, 

ЩО ГЛОБАЛЬНІ КОМПАНІЇ ВИКОРИСТОВУЮТЬ ТАК 
ЗВАНУ ТЕХНОЛОГІЮ ВИСОКОЯКІСНОГО ПИВОВА-
РІННЯ: СПОЧАТКУ ВАРЯТЬ МІЦНИЙ НАПІЙ, А 

ПІСЛЯ РОЗБАВЛЯЮТЬ (РЕДУКУЮТЬ) ЙОГО ВОДОЮ. 

Beer. T&I: Яких саме міфів?

Н.Д.: Що масове пиво варять з дешевої сировини, 
його виготовляють максимально простим, зрозумілим 
та уніфікованим. На полицях супермаркетів ви знайде-
те плюс-мінус однакове пиво різних великих брендів. 

Чи це погано? Вони заробляють гроші. Вони ж не 
говорять, що у нас там такий ультракрутий смак і інгре-
дієнти, вони просто виготовляють пиво. Так, це пиво, а 
не популярний міф про те, що це змішані вода, спирт 
і хімікати. Так, вони використовують екстракти замість 

хмелю. Тому що, наприклад, якби вони додали в ІРА 
стільки ж хмелю, скільки й я, то просто хміль би в світі 
закінчився! Власне, тому вони використовують екстрак-
ти, і ніхто нічого не приховує. Це як порівняти бургер з 
«Макдональдс» з бургером у хорошому закладі, де ви-
користовують фермерські томати, добірну телятину, хо-
роший італійський сир і булку бріош. Це різні цінові ка-
тегорії, різна якість продукту, але і там, і там це бургер! 
Кожен вибирає свій продукт – той, який йому підходить. 

Beer. T&I: Як Ви гадаєте, чому 
крафтовим пивоварам потрібно 
повчитися у великих виробників?

Н.Д.: Стандартизації якості й ефективності процесів. 
У великих виробників це все на високому рівні. Тим 
паче у Heineken, коли настільки все зрозуміло й очевид-
но і коли розписаний кожен процес. Навіть якщо ти не 
маєш досвіду роботи, ти просто підходиш до будь-якого 
вузла у будь-яку кімнату, де на стінці повністю візуалізо-
ваний кожен процес. Там неможливо зробити помилку, 
настільки все якісно й ефективно. 

На великих виробництвах є великі лабораторії, 
там про пиво я знав буквально все. Це настільки кру-
то, коли ти може промоніторити свій продукт кожен 
день. Тобі просто автоматично заповнюють таблички, 
з будь-якої точки світу ти заходиш і бачиш, що відбу-
вається з кожним продуктом. Ти знаєш кожен його 
параметр, характеристику, зрештою, як йому можна 
допомогти, коли щось пішло не так. Цьому варто по-
вчитися. 

Beer. T&I: Якщо порівнювати крафтове 
і масове, яке для Вас може бути на 
одному рівні?

Н.Д.: Мені до вподоби Guiness, також я п’ю Corona. 
І Heineken – це досить достойне пиво, тим паче, якщо 
звернути увагу на інгредієнти. На великих пивоварнях 
рецептура не виглядає так, як на крафтовій, де розпи-
сують сорт хмелю, паузу затирання, солоди, дріжджі, 
там технологічна карта на 50 сторінок. Найголовніший 
показник Heineken – це те, що, порівняно з іншими сор-
тами того ж самого бренду, вони додають солод премі-
умкласу. Виробники не обирають бренд, а орієнтують-
ся на фізико-хімічні властивості сорту солоду. Зокрема, 
той, який відповідає солоду категорії А.
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ПИВОВАРІННЯ:  З  ПЕРШИХ УСТ

Пивоварня майбутнього: 
поєднання наукового підходу  
й креативу засновників

Beer. T&I: Ви працюєте суто за 
науковим методом чи додаєте трохи 
творчості?

Н.Д.: Звичайно, постійно щось змінюю, але я чітко 
знаю, для чого це хочу робити. Тобто, наприклад, коли 
я збільшую рівень ізомеризації альфа-кислоти, щоб 
пиво було більш гірким, то потрібно підвищити тем-
пературу на затиранні, аби збалансувати цю гіркоту 
залишковими цукрами. Це науковий підхід, просто ор-
ганолептично я знаю, чого хотів би я досягти, або ж чув 
якісь відгуки від моїх колег чи від інших людей, які вжи-
вали цей продукт. Проте тільки наукою визначається, 
яким буде смак і аромат.

Beer. T&I: Розкажіть про реалізацію 
Вашого українського проєкту.  
Ви позиціонуєте його як пивоварню 
майбутнього. Чому?

Н.Д.: Ідею розпочали втілювати ще два роки тому. 
Концепція – пивоварня з майбутнього, тобто ми віримо 
тільки в науковий підхід, ніяких традицій, ніяких релігій, 
суто наука. Усе залежить від якості продукту. Якщо ви-
користати таку ж назву, але зварити інший продукт, він 
не буде таким самим. Концепція самого продукту пере-
буває в центрі всього. Все крутиться навколо продукту – 
і маркетинг, і продажі.

З приводу маркетингу, то ми налагодили співпрацю 
з маркетинговою агенцією Fedoriv Marketing Agency. 
Спочатку ми озвучили свій підхід і уявлення того, як ми 
бачимо свій бізнес, й агенція запропонувала нам не-
ймінг, айдентику та дизайн компанії. В основу лягли ідеї 
мінімалізму й футуризму.

Все було зрозуміло й розплановано на всі 100%. 
Просто треба було приїхати, вибрати приміщення і зро-
бити ремонт. Заздалегідь були узгоджені домовленості 
про постачання обладнання і сировини.

Beer. T&I: До речі, за яким принципом 
обирали обладнання й сировину для 
ваших проєктів?

Н.Д.: Останні три-чотири роки я співпрацюю з пере-
віреними виробниками, тому що вже знаю, чого від них 
очікувати. Насправді я працював з усіма. Наприклад, 
щодо солоду це Weyermann, Viking, Castle Malting, 
Swean.

З приводу обладнання, то свою кар’єру я розпочи-
нав в Штатах, тому для мене американське устаткуван-
ня простіше, зрозуміліше, до того ж воно дає більше 
можливостей для того, щоб проявити всі свої побажан-
ня. Серце нашої пивоварні – обладнання American Beer 
Equipment, тому що якість для нас – найголовніший по-
казник. У нас є 9 ЦКТ, 6 з яких 2-тонні і 3 – 6-тонні. Це 
обладнання дуже ефективне. Ми можемо робити до 6-7 
варок за добу, при цьому стандартна варка у нас триває 
5,5 години. Ефективність деяких варок сягає до 90%.

Всі інгредієнти для приготування ми завозимо са-
мостійно, а єдиний український інгредієнт  – це вода, 
проте й вона проходить особливу підготовку. Якщо го-
ворити про сировину, то ми є офіційним імпортером, 
дистриб'ютором солоду Swaen malt (Нідерланди). Для 
приготування пива ми використовуємо дріжджі White 
Labs. Для кожного сорту пива в нас особливий штам 
дріжджів. 

Ми розливаємо пиво у банки. Чому банка? Тому що 
вона не пропускає ультрафіолет і кисень. Банка швид-
ше охолоджується й довше тримає температуру, вона 
легша й не б'ється. Окрім того, вона дешевша, простіша 
в логістиці. Єдиний недолік, чому не так багато ще ви-
користовують банку, полягає в тому, що лінія з банками 
значно дорожча за пляшкову. Вона дає нам такі резуль-
тати, про які я й мріяв. Зокрема, показник відсутності 
кисню в нас один з найкращих на ринку, тобто саме 
завдяки цьому в нас немає сепаратора, фільтра та пас-
теризатора, проте наш продукт зберігається мінімум 
шість місяців у банці. 

У нас чеська лінія розливу – Technoexport, вона роз-
ливає 2400 банок/годину. Як я вже говорив, мінімізація 
доступу кисню та спінювання відбувається гарячим 
потоком води, подвійна евакуація за допомогою СО2 і 
відсутність контакту з оператором. Працює тільки два 
оператори: один подає банки, інший вже відсортовує і 
складає їх у коробки.

Beer. T&I: Яке майбутнє у пивоварні 
майбутнього?

Н.Д.: Щоб ми існували як мінімум до 2085 року. 
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Нині слово «крафт» усе частіше трапляється 
в харчовій галузі й індустрії напоїв. Стає 
дедалі більше малих виробників, які на 
невеликих потужностях, нерідко вдаючись до 
ручної праці, виробляють якісну натуральну 
продукцію. Одна з перших крафтових 
пивоварень країни – харківська Ale Point, яка 
відстоює пивну традицію кращої харківської 
броварні Ігнатищева, популяризує культуру 
споживання пива й пропагує вживання 
непастеризованого і нефільтрованого пива. 
Засновники пивоварні наголошують, що вони 
взяли на себе відповідальність за виробництво 
високоякісного пива, яке не тільки повторює, а 
й додає нові яскраві фарби до кращих зразків 
пивоварні Ігнатищева. 

1886 року Іван Ігнатищев створив пиво-медо-
варний завод «Харківський пивоварний завод 
№5». Це був дуже потужний, навіть як на наші 
часи, завод з виробництва пива, фруктових і 
штучних мінеральних вод, на якому працювали 
110 людей. Капітал підприємства становив 600 
тис. рублів, було 3 парових і 12 електричних 

котлів. Завод був відомий високою якіс-
тю виробленого пива і удостоєний найвищих 
нагород на багатьох міжнародних виставках. 
Найзнаменитішими марками пінного напою стали 
«Експорт царський», «Ель», «Мед білий і ро-
жевий», «Портер імперіал» та інші. Зокрема, 
до 1914 р. завод мав 5 медалей, отриманих на 
виставках за якість і обсяг пива. Пиво роз-
ливалося в фірмові пляшки з рельєфним напи-
сом. Пляшка такого пива коштувала на початку 
XX століття 12 копійок, але згодом ціна тари 
стрімко зросла. Сьогодні на інтернет-аук-
ціонах ці пляшки пропонують за 18 тис. 850 
грн/шт. До слова, на cучасній пивоварні 

Ale Point облаштували справжній мінімузей, 
де зберігається чимало чимало історичних 
артефактів, зокрема і колекція старовинних 
пляшок. Засновники пивоварні запрошують усіх 

охочих познайомитися з пивною історією. 

Магія пивоваріння

– Ми виготовляємо нефільтроване і непастеризова-
не пиво, завдяки цьому в нас є продукт, який суттєво 
відрізняється від масмаркету й більшості великих пиво-
варень, – наголошують засновники пивоварні Ale Point. 

Що передбачає виробництво такого пива? На бро-
варні пиво не фільтрується  і не пастеризується, тому в 

ALE POINT:ALE POINT: СУЧАСНА 
КРАФТОВА ПИВОВАРНЯ РОДОМРОДОМ  
З ЛЕГЕНДАРНОГО МИНУЛОГОЗ ЛЕГЕНДАРНОГО МИНУЛОГО
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КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

ньому залишається багато вітамінів та  мікроелементів, 
які містить рослинна сировина, з якої виготовляється 
пиво. Усе це дозволяє говорити про користь продукту 
для здоров’я, але, звичайно, при вживанні в помірних 
кількостях.

Нефільтроване та непастеризоване пиво має 
світло-бурштиновий відтінок і невеликий осад. 
Поціновувачі цього напою миттєво виділяють 

його специфічний, насичений смак і виражений, 
багатий аромат. Вживання непастеризованого 
хмільного напою може принести організму ве-

личезну користь. Переваги такого пива – наяв-
ність вітамінів групи В, зокрема ціанокобала-
міну В-12, тіаміну В-1, піридоксину В-6, які 
позитивно впливають на роботу серця, нерво-
вої системи та суглобів, а також амінокис-

лот і мікроелементів. Солод, який входить до 
складу пива, містить такі мікроелементи, як 
цинк, залізо, мідь і кремній, які важливі для 
нормальної життєдіяльності організму. Пивні 
дріжджі стимулюють імунну систему та покра-
щують обмінні процеси в організмі людини, а 
хміль має бактерицидні, антиоксидантні та 

протизапальні властивості.

Для виробництва пива на пивоварні Ale Point вико-
ристовують імпортну сировину: хміль і солод – із США, 
Чехії, Німеччини та Словенії, а дріжджі – з Франції. 
Урізноманітнюють смак та аромат пива рослини, спе-
ції та фрукти, зокрема коріандр, вишня, малина, цедра 
апельсину й інші. Вода проходить клопіткий процес во-
допідготовки. 

 На Ale Point запроваджена система HACCP, яка пе-
редбачає контроль якості та безпечності вхідної си-
ровини та всього технологічного процесу. Про кожну 
пляшку пива, вироблену на підприємстві,  ми можемо 
з легкістю сказати, з якої партії солоду, хмелю, дріжджів 
вона  зварена та відстежити її шлях від початку до кінця 
по всьому технологічному ланцюгу. Це дозволяє пиво-
варні гарантувати терміни придатності та  безпечність  
і якість продукції. 

Пивоварня Ale Point складається з декількох підроз-
ділів: гарячий та холодний цехи, де вариться і дозріває 
пиво за допомогою сучасного обладнання з харчової 
нержавіючої сталі, цех розливу, лабораторія (до слова, 
Ale Point Brewery – одна з дуже небагатьох пивоварень 
в Україні, хто має власну велику лабораторію, оснаще-
ну сучасним обладнанням), а також холодний склад, де 
зберігається готова продукція при температурі не вище 
10°С.

– Ми використовуємо не тільки настійний спосіб ва-
ріння пива, а й відварний. Це дозволяє отримати більш 
повний солодовий смак пива з приємною солодинкою, 
що задовольняє потреби нашого споживача, – розпові-
дають пивовари.

 Зрозуміло, що магія пивоваріння включає стан-
дартні процеси: дроблення солоду, який змішують з 
водою у заторному чані, потім процес затирання, під 
час якого неухильно витримують температурні паузи, 
фільтр-чан, з якого відфільтроване сусло потрапляє в 
сусловарильний котел, охмелення пива. Стерильне сус-
ло охолоджується через пластинчастий теплообмінник 
і тоді подається в ЦКТ, де за допомогою дріжджів вже 
бродить та доброджує встановлений за рецептурою 
термін. Далі готове пиво прямує на розлив. 

Пивоварня має солідний парк ЦКТ від українського 
виробника Inter-Trade. Цьогоріч тут додалися форфаси, 
які дозволяють витримувати пиво перед розливом для 
гармонійного поєднання смаку та аромату. 

На виробництві встановлена чеська лінія розливу 
Erson, завдяки якій Ale Point може розливати пиво в ПЕТ 
і скло. Як запевняють пивовари, ця лінія універсальна, 
і при невеликих змінах тут можна буде наливати пиво 
в банку. Лінія розливу напівавтоматична. Специфіка 
обладнання дозволяє розливати пиво з мінімальним 
вмістом кисню, що значно покращує його смак в про-
цесі реалізації та зберігання.  Наступна зупинка – вже в 
бокалі у споживача. 
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– Наш варильний порядок постійно модернізувався, 
причому тут реалізовані ті ідеї, які нам підказала наша 
лабораторія, адже обладнання обов’язково мусить 
відповідати певним стандартам і вимогам. Сьогодні в 
нас є можливість провести 8 варок  за добу. Це 16 тонн 
пива, – розповідають пивовари. 

Для того, щоб пиво зберігалося довго, на пивоварні 
застосовують технологію повторного бродіння в пляш-
ці, яке відбувається в спеціально обладнаній теплій 
кімнаті, в якій пиво перебуває 14 днів. За цей час на-
пій повністю доброджується в пляшці. Завдяки цій осо-
бливій технології термін придатності пива для окремих 
сортів може становити два-три роки. 

Контроль на всіх  
етапах виробництва

На пивоварні діє власна лабораторія, яка відповідає 
вимогам ДСТУ ISO 10012:2005 «Система керування ви-
мірювань. Вимоги до процесів вимірювання та вимірю-
вального обладнання», що дозволяє точно визначати 
показники, які впливають на якість пива, наприклад, 
вода до і після водопідготовки, насіннєві дріжджі, пові-
тря в цехах, змивні води з обладнання й упакування, рі-
вень насичення CO2, посіви пива на відсутність мікробі-
ологічних шкідників пива, щільність початкового сусла, 
вміст алкоголю тощо. 

На Ale Point використовують універсальний прилад 
Anton Paar, який дозволяє контролювати вміст CO2 і кис-

ню на всіх етапах виробництва пива: під час бродіння, 
в готовому пиві, перед розливом та у пляшці після роз-
ливу.

– Завдяки цьому апарату ми можемо гарантувати, 
що наше пиво не буде перекарбонізоване й окислене, 
матиме природне насичення CO2. Відсутність механіч-
них обробок і фільтрації дозволяє нам віддавати на-
шому покупцю пиво з максимально натуральними ха-
рактеристиками, – пояснює головний пивовар. – Також 
ми гарантуємо, що пиво буде стабільно наливатися в 
келихи. 

Побудова поняття 
«непастезироване  
й нефільтроване пиво»

Для споживача сьогодні вкрай важливо сформува-
ти поняття «нефільтроване та непастеризоване пиво», 
акцентуючи на його беззаперечних перевагах. Саме 
тому пивоварня Ale Point всіляко відстоює важливість 
виготовлення якісного натурального пива й акцентує 
на його «чесному маркетингу».

– Гасло «непастеризоване й нефільтроване» нерідко 
стає фарсом, адже великі виробники пастеризують своє 
пиво, але на етикетці вказують протилежне. Як на мене, 
це значне порушення і «камінь у город» споживачів і 
колег-пивоварів,  – коментує засновниця пивоварні 
Ale Point Оксана ІЛЬГОВА.

За словами Оксани Ільгової, нині існує гостра потре-
ба поділу ринку на непастеризоване та пастеризоване 
пиво. Для цього засновниця пивоварні радить про-
водити дегустації, ввести окремий поділ на категорії у 
дегустаційних змаганнях, а головне – обов’язково вка-
зувати цю інформацію на пивній етикетці, що вимага-
ється Законом України «Про інформацію для спожива-
чів щодо харчових продуктів», де в розділі II «ЗАГАЛЬНІ 
ВИМОГИ ДО ІНФОРМАЦІЇ ПРО ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ ТА 
ОБОВ’ЯЗКИ ОПЕРАТОРІВ РИНКУ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ» 
статті 4 пункту 2 вказується: «Інформація про харчовий 
продукт має бути точною, достовірною та зрозумілою 
для споживача. П. 3. Інформація про харчовий продукт 
не повинна вводити в оману, зокрема щодо характе-
ристик харчового продукту (його категорії), характер-
них ознак, властивостей, складу, кількості, мінімаль-
ного терміну придатності або дати «вжити до», країни 
походження або місця походження, способу виробни-
цтва (виготовлення)»..

– Я прагну створити навколо образу непастеризова-
ного пива справжню пивну спільноту споживачів, які 
хочуть пити високоякісний, натуральний, корисний для 
здоров’я напій, – зазначає Оксана Ільгова. 
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14-16 травня пивоварів і пивоманів зібрав 
восьмий фестиваль крафтового пива та вінілів. 
На захід приїхали понад 50 пивоварень з 
різних куточків України. Триденна програма 
була насичена морем пива та розмаїттям 
смаколиків. Окрім того, на учасників чекали 
виставки, інсталяції, перформанси з музикою 
та вечірки. Інформаційний партнером 
фестивалю, традиційно, стали журнал Beer.
Technologies&Innovations і сайт beertechdrinks.
com. Журналісти проєкту заглянули за лаштунки 
заходу та готові розповісти про фестиваль.

Перед початком Craft Beer & Vinyl Music Festival пред-
ставники асоціації «Незалежні броварні України» провели 
галузеву конференцію для пивоварів і власників пивного 
бізнесу. Пивовари спільно з головою комітету з питань еко-
номічного розвитку у Верховній Раді України IX скликання 
Дмитром Наталухою обговорили законопроєкти №5118 та 
№5119, які передбачають збільшення граничного обсягу 
виробництва пива, зменшення ставки акцизу та скасуван-
ня оптової ліцензії. До слова, 18 травня у Верховній Раді ці 
законопроєкти ухвалили у першому читанні.

Наливали на Craft Beer & Vinyl Music Festival-2021 пи-
воварні, ресторани-пивоварні з усієї країни. Це, зокре-
ма, Театр пива «Правда», Kumpel Beer, Rebrew, «Ципа», 
Hoppy Hog Family Brewery, Brew Bear, Zen Brewery, Duben 
Bräu, «Станіславська Гальба», «Хмільний лев», Varoshske 
Beer, Luchan Brewery, Gonzo Brewery, Rodbrau brewery, 
«Київська мануфактура пива», Molfar brewery, Andrii’s Brew, 
Mateich Craft Beer, Varvar brewery, Green elf, Copper Head, 
Plemya, Red Cat Brewery, «Ягер», Volta brewery, «Дідько», 
«ШО brewery», MOVA brewing co., «Волинський Бровар», 
Father’s Brewery, Vavilon Craft Brewery, First Dnipro Brewery, 
Faynebeer, Brater, 2085brewery, Underwood Brewery, 
DiD Craft Beer, «Пивная Дума», «КАНТ», Berryland Cidery, 
«Пивний Гном», Kyiv Local Brewery, HREW BREW Brewery, 
Rock Dog Brewery, Вander Brau та «Шифр».

Цьогоріч співорганізатор фестивалю, засновник Театру 
пива «Правда», запустив щорічний челендж і запропону-
вав пивоварам позмагатися у ягідному пиві.

Cranachan Pastry Braggot – ягідне пиво, яке презентува-
ла пивоварня Happy Hog Family Brewery.

– На фестиваль ми взяли більше 11 сортів пива, три з 
яких зварені спеціально до цієї події. Відповідно до ого-
лошеного челенджу, ми виставили свій Cranachan Pastry 
Braggot з українською замороженою малиною. Цей 
сорт натхненний традиційним шотландським десертом 
Кранахан – суміші зі збитих вершків, свіжої малини, меду, 
підсмажених вівсяних зерен та віскі, а наша пивоварня 
славиться різними десертними сортами – густими, тягучи-
ми, незвичайними. У цей брегот ми додали 50 кг свіжого 
квіткового меду та 60 кг свіжоморожених ягід малини. Я 

власноруч обсмажила усі вівсяні пластівці у духовці, а де-
щиця настояного димного ячменю додає бреготу легку 
нотку торф’яного віскі. Для мене крафт – це ручне ремес-
ло, межа якого – не більше однієї тонни, – розповідає за-
сновниця і головний пивовар Олена СИМОНЕНКО.

Взяли участь у фестивалі і постійні переможці 
Дегустаційного конкурсу пива і сидрів – «ШО brewery».

– З собою на фестиваль ми захопили лінійку сауерів. 
Зокрема, наш флагман  – пиво «Ні, не скило», яке цього-
річ, виборовши золоту медаль, підтвердило свій статус на 
Дегустаційному конкурсі East European Beer Award, – зазна-
чає пивовар Олексій ГУБСЬКИЙ.

Своє переможне пиво на фестивалі презентували й пи-
вовари Kyiv Local Brewery.

– З собою на фестиваль ми взяли найкраще наше 
пиво, адже ми не вперше виборюємо нагороди на 
Дегустаційному конкурсі East European Beer Award. З но-
винок у нас  – Fake DIPA. Цьогоріч ми плануємо весь час 
вражати наших любих клієнтів новинками, – коментує за-
сновник пивоварні Дмитро САМОЙЛОВ.

Розмаїття лагерів на фестиваль привезла і пивоварня 
Brater. 

– На фестивалі ми представляємо увесь свій асорти-
мент. Останнє, що зварили,  – легкий ароматний сорт 
hoppy лагер, під час варки якого ми використали техноло-
гію сухого охмелення, – розповідає менеджер пивоварні 
Brater Максим ВІГУРО.

За словами співзасновника пивоварні Mova brewing 
co. Бориса ГІЛЬДІНА, народ зголоднів на такі заходи, як 
цей фестиваль, і всі пивовари чекали з нетерпінням, коли 
можна буде відчути увесь кайф пивного руху. 

Організатори фестивалю вже анонсували осінню пивну 
подію, де обіцяють ще більше пива й незабутніх емоцій!

ВОСЬМИЙ CRAFT BEER & VINYL MUSIC FESTIVAL: 
ПИВНІ НОВИНКИ ФЕСТИВАЛЮ
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Основна сировина для виробництва пива – це ячмін-
ний солод, хміль, вода та пивні дріжджі. Як допоміжну 
сировину використовують несолоджені матеріали, фер-
ментні препарати, плодово-ягідні та пряно-ароматич-
ні додатки, цитрусові тощо. Зміна якісних показників 
будь-якого з компонентів може негативно вплинути на 
властивості готового продукту.

Пиво і процес його споживання мають бути задо-
воленням, але деколи пивні дегустації завдають болю. 
Пиво – вразливий продукт, підвладний примхам приро-
ди, і його легко зіпсувати мікроорганізмами, погано до-
глянутими системами розливу, але найлегше – плином 
часу. Навіть якщо ми не здатні визначити конкретні по-
бічні аромати чи смаки, то все одно можемо впізнати 
пиво, яке вже трохи видихалося чи втомилося, розгуби-
ло свої аромати і свіжість. 

І великі, і малі пивоварні повинні постійно 
оцінювати своє пиво на сталість якості, 
відсутність дефектів, відповідність ніші 
ринку. Навіть для маленьких пивоварень 

запровадження систематичних дегустацій може 
відіграти значну роль у майбутніх продажах. 

Інші учасники пивної галузі теж повинні вміти відріз-
нити хороше пиво від поганого, стиль від стилю, стежи-
ти за дотриманням певних правил і шукати пиво, яке 
забезпечить їхнім споживачам найбільше задоволен-
ня. І навіть дегустатори-ентузіасти, які витратять час і 

зусилля на опанування належної дегустаційної про-
цедури та словника, відкриють для себе безліч нових 
знань, вражень і задоволення від кожного келиха пива.

Відчуття починається з подразнення і завершуєть-
ся сприйняттям. Коли наші органи чуття контактують 
із зовнішнім світом, сенсорні нерви спрацьовують в 
особливий спосіб, стимульовані певною кількістю різ-
номанітних хімічних речовин сигнали проходять крізь 
кілька етапів обробки у напрочуд емоційну частину 
нашого мозку і лише потім добираються до свідомості. 
Починається все з простих кодів, які проходять кілька 
рівнів обробки та перетворюються на думки, спогади і, 
зрештою, втілюються в слова. 

Основними засобами пізнання пива є:
• нюх; 
• смак;
• тактильні відчуття.
Смак і нюх (науковою мовою смакова й ольфакторна 

системи) об’єднуються у систему хімічного упізнавання, 
частково їй допомагають тактильні сенсори у роті. Це 
напрочуд тонко налаштований механізм, відточений 
сотнями мільйонів років еволюції, і, безумовно, попе-
редник «вищих» чуттів слуху та зору. 

Смак

Як і решта органів хімічного розпізнавання, смак 
розвинувся, щоб подавати нам важливі сигнали про ко-
рисне та шкідливе у навколишньому середовищі.

ПИВО. 
МИСТЕЦТВО    

ПИВНОЇ 
ДЕГУСТАЦІЇ

Роман МУКОЇД, Анастасія ПАРХОМЕНКО, Національний університет харчових технологій

Створення пива – тривалий і складний технологічний процес, на кожному етапі якого можуть 
виникнути як великі, так і маленькі проблеми. Для отримання напою високої якості потрібно 
враховувати безліч нюансів і ретельно підбирати інгредієнти. 
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Якщо роздивитися язик, то можна помітити, що він 
весь вкритий маленькими бугорцями. Це не рецепто-
ри, а язикові сосочки, і в деяких з них містяться смакові 
рецептори. Кожна людина має від 1 до 8 тисяч смако-
вих рецепторів на язиці та меншу кількість на інших 
ділянках ротової порожнини і всього тіла, де вони ви-
конують різні функції. Кожен рецептор – це сукупність 
чутливих клітин, які подразнюють різні хімічні сполуки. 
Сьогодні у людини виявлено близько 40 типів рецепто-
рів, більш ніж половина з яких реагує на гіркоту. Проте 
постійно знаходяться нові та нові.

Наразі набір базових смаків розширено. Крім здавна 
знайомої четвірки солоного, солодкого, гіркого та кис-
лого смаків, виділяють також новий – умамі, відчуття від 
якого описується зазвичай як «м’ясоподібне». І понят-
тя «смачне пиво» складається з комплексного відчуття 
смаків, причому відчуття не миттєвого, а розтягнутого 
в часі. Послідовний перехід від солодкого до кислого, 
солоного та гіркого повинен дати приємні відчуття, як і 
загальний післясмак, коли працюють всі чотири групи 
смакових сосочків. Найменший дисонанс – і чарівність 
смаку зникає.

Куштуючи пиво «на смак», ми користуємося язиком, 
щоками, піднебінням, губами. Втім, тільки язик дає нам 
уявлення про смак, губи, щоки та піднебіння можуть 
дати нам тільки відчутні й теплові уявлення про напій. 
А це не мало, адже температура, консистенція, в'язкість, 
терпкість, маслянистість – усе це відчувається порожни-
ною рота, язик у цьому участі не бере.

У світлого пива повинна переважати тонка хміль-
на гіркота – екстрактивні речовини мають бути майже 
непомітні. Після пиття світле пиво повинне залишати 
на язиці смак хмільної гіркоти, який швидко зникає. 
Післясмаку хороше світле пиво практично не має.

Темне пиво, навпаки, повинне бути солодкуватим і 
не залишати хмільної гіркоти. Його смак повніший, у 
результаті чого пиво здається більш «щільним». Після 
пиття темне пиво має залишити тільки смак солоду, без 
гіркого післясмаку.

Дуже важливою характеристикою пива є не тільки 
смак, але і післясмак, тобто той присмак, який залиша-
ється в роті деякий час після того, як напій проковтнули. 
До речі, тривале відчуття гіркоти у післясмаку свідчить 
про низьку якість пива, оскільки воно викликається 
низькою якістю продуктів, що використовуються у при-
готуванні пива, або порушенням технології.

Аромат і ольфакція

Наша ольфакторна система здатна відчувати надзви-
чайно широкий спектр молекул, що розповсюджують-
ся у повітрі. Ця система значно складніша за смакову. 
Люди мають приблизно по 20 мільйонів ольфакторних 
нейронів у горішній частині носової порожнини, со-
баки – вдесятеро більше, а ведмеді – ще більше, тому 
в тваринному світі ми належимо до «легковаговиків» 
нюхової категорії.

Нюх має дуже важливе значення під час 
дегустації пива. Коли ми пробуємо 

пиво «на смак», то сприймаємо його не 
язиком, а в основному носом, вдихаючи та 
видихаючи аромат дегустованого напою. 

Пояснюється це просто: нюх людини набагато 
багатогранніший і чутливіший, ніж смак. 

Якщо ви хочете оцінити якість пива за запахом, то 
повинні визначити, наскільки гармонійно поєднані всі 

запахи, які ви вдихаєте і видихаєте, понюхавши пиво і 
спробувавши його на смак. При характеристиці запахів 
використовують такі поняття: хмільний, чистий, свіжий, 
слабко-хмільний, дріжджовий, квітковий, зіпсованого 
пива (кислий, тухлий).

До речі, органом нюху є не сам ніс – він лише канал 
для доступу повітря до слизової нюхової оболонці. Вона 
дуже мала, тому при диханні вловлюється лише дуже 
невелика кількість запахів. Якщо ви хочете вловити за-
пах більш відчутно, варто кілька разів послідовно вдих-
нути через ніс, роблячи видих ротом.

Але ми вдихаємо запахи і тоді, коли п’ємо пиво: рух 
напою в порожнині рота також спрямовує аромати на 
нюхову оболонку. Ця ж оболонка сприймає і ті запахи, 
які ввібрала слизова оболонка рота і які ми відчуваємо, 
вже проковтнувши пиво. Найбільше сприйняття запа-
ху, до речі, проявляється в той момент, коли ми закін-
чуємо ковток. Спробуйте ось так «понюхати» пиво: при-
ємні відчуття означають, що пиво, яке ви п'єте, гарне, а 
якщо запахи вам сподобаються, то це ваше пиво.

Візуальне та багаторівневе 
сприйняття 

Пиво справді прекрасне. Від келиха на сто-
лі – до ароматів пінного напою, від звуків 
та інтер’єру бару і світу за його межами – 
все здається нам цілком визначеним і чітким. 

Однак це лише ілюзія, проєкція, створена нашими 
відчуттями, які легко ввести в оману. З усіх органів чут-
тя ми покладаємося на зір найбільше. Очі дозволяють 
нам насолоджуватися фантастично детальною карти-
ною світу, але цей орган теж можна обманути, що легко 
доводять прості оптичні ілюзії. Коли йдеться про їжу, 
покладатися суто на зір проблематично, тому що він 
може змусити відчувати певний смак чи аромат, неза-
лежно від того, присутній він насправді чи ні.
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НАУКА ПИВОВАРІННЯ 

Усі наші чуття тісно переплетені та працюють пара-
лельно, вплітаючи численні потоки інформації в одну 
картину. Якщо ми бачимо темне пиво, ми майже завж-
ди відчуємо в ньому відповідний букет, навіть якщо 
його там немає. Це може статися навіть тоді, коли ми 
свідомо уникаємо такої омани, але обмежити доступ 
сигналів органів чуття не так просто. Навіть більше, 
оскільки наша візуальна система під’єднана до вищих 
центрів свідомості, на відміну від органів хімічного роз-
пізнавання, вона має пріоритет. Та хоч би яким гарним 
було на вигляд пиво, зір не дасть жодного сигналу про 
тисячі пивних ароматів, смаків і консистенцію. Зі збіль-
шенням словникового запасу зосередитися на ароматі 
та смаку стає простіше, але це потребує досвіду. 

Існує безліч способів надати пиву того чи іншого за-
барвлення. Пивовари можуть обирати з десятків сортів 
солоду: від блідих, як місяць, – до майже вугільно чор-
них. Але солод своїми смаковими варіаціями відрізня-
ється один від одного не лише тоді, коли він різного ко-
льору, бо навіть однаковісінький на вигляд солод може 
бути абсолютно різним залежно від того, як його суши-
ли. У кожному стилі пива є багато шляхів до отримання 
одного й того ж кольору. 

Досвідчені дегустатори намагаються не відволіка-
тися надто сильно на зовнішній вигляд напою. Під час 
конкурсів рідко коли на оцінку цієї категорії припадає 
більше ніж 10% балів, але кожен, хто хоча б раз судив 
кілька зразків пива одного стилю, знає, наскільки по-
тужно впливає вигляд на прийняття рішення. Пиво, 
що занадто світле чи темне для заявленого стилю, уже 
матиме певний зсув у сприйнятті. Цей же фокус спра-
цьовує у чорних ІРА, які дуже темні, але якщо зварені 
правдиво до стилю, мають мало палених нот у смаку, а 
наш мозок все одно нам їх «підсовує». Попросіть когось 
налити вам всліпу та порівняйте враження. 

Отже, чи ми варимо, чи презентуємо пиво, варто 
пам’ятати про важливість зовнішнього вигляду напою 
та його гармонії зі смаком. 

Дегустаційний процес

Як любителі пива ми знаємо різницю між кели-
хом, випитим просто для задоволення, і сер-
йозною дегустацією. Звичайне споживання не 
є надміру усвідомленим і структурованим, а 

дегустація має свої правила. Насолоджуватися 
пивом просто і природно, а дегустація вима-
гає практики та певних зусиль. Опануй дегус-
таційний процес і це відчинить безліч нових 
дверей і додасть репутації у світі пива. 

Процес дегустації завжди починається з підбору пра-
вильного посуду. Для дегустацій ідеально підходить 
келих для білого вина, але щорічно мільйони зразків 
пива оцінюють поданими у звичайних пластикових 
стаканчиках. Але яким би келихом ви не користували-
ся, ніколи не наповнюйте його більш ніж на третину, 
оскільки важливо лишити достатньо місця для накопи-
чення аромату. 

Переконайтеся, що пиво має відповідну темпера-
туру. Для лагерів і легких елів це кілька градусів вище 
нуля, міцніше пиво подається прохолодної темпера-
тури. При цьому не варто забувати, що пиво швидко 
гріється під час наливання. Якщо воно надто холодне, 
затисніть келих у долонях і обережно погойдайте, утво-
рюючи невеликий коловорот, тоді пиво швидко нагрі-
ється. 

Наявність дегустаційного листка спонукатиме приді-
лити увагу кожній рисі пива та навіть вишукувати певні 
смаки й аромати, але просто чистий аркуш паперу уже 
допоможе сконцентруватися. Сам процес записування 
змушує нас бути більш детальними та прискіпливими, 
шукати потрібні слова, прокручувати подумки асоціації, 
і це теж вправа для поглиблення розуміння процесу та 
для дегустаційної пам’яті. 

Добре, коли дегустація відбувається у тихому, спо-
кійному місці, де ніщо не відволікає від процесу. 

Сама дегустація починається з оцінки зовнішнього 
вигляду напою. Варто враховувати те, що пиво різних 
стилів може виглядати по-різному. В бокалі не повин-
но бути жодних сторонніх домішок, білкового осаду в 
вигляді пластівців, неосадженних частинок хмелю та 
інших включень. Для нефільтрованих сортів допустима 
незначна опалесценція. 

Далі необхідно оцінити аромат пива. Спочатку аро-
мат вдихають на невеликій відстані від бокалу, далі  – 
впритул до напою. Потім необхідно трохи покрутити 
бокал і вдихнути повторно, щоб отримати весь спектр 
ароматів. 

Останній етап дегустації – оцінка смаку 
напою. На відміну від вина, пиво необ-
хідно обов’язково проковтнути, оскільки 
на корені язика знаходяться рецептори, 

які відповідають за гіркоту. Без повного 
ковтка ми не зможемо відчути гіркоту, яка 

є важливою складовою смаку напою.

Не забувайте і про важливість консистенції. 
Колоїдальна сітка протеїнів у пиві збільшує в’язкість 
і робить тіло більш щільним, а вуглеводи типу глю-
канів надають йому оксамитової, кремової текстури. 
Карбонізація теж є важливою рисою. У міцніших сортах 
пива алкоголь може відчуватися язиком як гаряче чи 
легке поколювання. 

Будьте готові до тривалого навчання: для того, щоб 
опанувати мистецтво дегустації, немає короткого шля-
ху. Важливо опанувати кожен етап, засвоїти 
механізми, які працюють під час дегустації. Й 
лише тоді кожне споживання пінного напою 
буде приносити тільки радість.
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Ідея каталогу BEER INSIDE полягає у пре-
зентації  пивоварень, пивзаводів, пабів, 
пивоварів-контрактників України за гео-
графічною ознакою.  Пивна мапа України 
має на меті презентацію успіхів пивоварної 
галузі України, яка поступово відмовля-
ється від масового продукту на користь 
ексклюзивного, високоякісного, крафто-
вого. Це демонстрація динамічного росту 
пивоваріння, яке стає справою життя для 
сотень ентузіастів, а також потужна заявка 
на народження бренду Ukrainian Beer, його 
успішний експорт у світі. 

На сторінках каталогу – у паперовому та 
електронному варіантах  – пивоварні мають 
можливість детально розповісти про свої 
найкращі пива, а також заявити про перемоги 
на різних дегустаційних конкурсах в Україні 
та за кордоном, зокрема на Дегустаційному 
конкурсі East European Beer Award 2017-2020 
років, який формує сьогодні пивний ринок.  

Відтепер всі, хто цікавиться пивом і пи-
воварінням, хто полюбляє високоякісний 
продукт, зварений з натуральних інгредієн-
тів, отримують можливість зорієнтуватися 
в інформаційному просторі та дізнатися про 
українські крафтові (і не тільки) броварні, 
про їхнє пиво, а також запланувати дегуста-
ції, екскурсії та пивні тури.

BEER INSIDE 
  ПИВНА МАПА УКРАЇНИ-2020

Паперову версію пивної мапи вже завер-
шено, є можливість замовити книги для роз-
повсюдження.

Запрошуємо до подальшої співпраці 
пивзаводи, пивоварні й мініпивоварні, рес-
торани-пивоварні, паби, торговельні пивні 
мережі, фірмові магазини пива. Презентуй-
те себе і свої досягнення якомога ширшому 
колу споживачів в електронній версії та на 
сайті beertechdrinks українською і англій-
ською мовами, а також на карті Google «Пивна 
мапа України».
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Марина СТЕПАНЮК

Виготовляти максимально якісний 
продукт, дивувати новинками та при цьому 
розраховувати лише на власні сили – саме так 
можна коротко схарактеризувати принципи 
роботи пивоварні Red Cat Brewery. Харківська 
броварня, котра на мить свого «народження» 
називалася «Пробка», вперше запропонувала 
споживачам крафтове пиво ще у 2012-му, якраз 
напередодні футбольного єврочемпіонату, що 
проходив в Україні. Відтоді реалії нашого життя 
суттєво змінилися. Еволюціонувала й броварня, 
у якій відбулися і модернізація, і ребрендинг. 
Нову назву вигадували всією командою. Відтак 
чотири роки тому талісманом пивоварні став 
рудий кіт, прототипом якого є справжній 
котик засновниці броварні Олександри РУДЬ. 
«Його всі люблять, як і нашу пивоварню», – 
каже головний пивовар броварні Юрій 
ОЛЕКСІЙОВЕЦЬ, розповідаючи про історію 
підприємства. 

Нині на виробництві дбають про те, аби не просто 
втриматися на плаву у період карантину, а й постійно 
вдосконалювати улюблене в Харкові та поза його ме-
жами пиво. Побувавши в гостях у харківських пивова-
рів, журналісти видання BEER. Technologies&Innovations 
дізналися про їхні «фішки» та переконалися у тому, що, 
попри всі перепони, броварня розвивається, а тамтеш-
ні фахівці у сфері пивоваріння мають дуже багато кре-
ативних ідей.

Сучасна техніка  
спрощує усі процеси

– Свого часу пивоварня Red Cat Brewery розпочи-
налася з шести ЦКТ по 6 тонн,  – розповідає головний 
пивовар броварні Юрій Олексійовець, демонструючи 
потужності виробництва. – Нині в нас на підприємстві 
аж 32 ЦКТ.

Нещодавно на пивоварні відбулася суттєва модер-
нізація. Пивовари відкрили власну лабораторію, при-
дбали нове обладнання, зокрема міксер, додаткові хо-
лодильники, сучасну дробарку для солоду німецького 
виробництва та ін. Досі на підприємстві використовува-
ли вітчизняну дробарку, однак після модернізації пере-
коналися, що сучасна техніка значно спрощує процеси 
та дає змогу отримати якісніший результат.

– Нову дробарку застосовуємо вже кілька місяців. 
У попередньої були певні недоліки в конструкції, з ні-
мецькою ж все значно простіше. У бункер для дробле-
ного солоду якраз поміщається засип на одну варку. 
Дробимо солод безпосередньо перед варкою – готуємо 
його максимум на завтра. Хороша дробарка повинна 
бути енергоефективною і при цьому високопотужною. 
Саме так працює це обладнання, тому процес дробіння 
тепер швидший, аніж раніше. Протягом останньої доби 
подробили вісім варок. Але модернізацію плануємо 
продовжити, зокрема, хочемо встановити бункер, який 
забезпечуватиме подачу солоду. Важливо автоматизу-
вати процес, щоб пивовар міг усе налаштувати та пе-
рейти до іншої роботи. Головне – все робити настільки 
швидко, наскільки дає змогу обладнання. Адже ЦКТ тре-
ба заповнювати максимально швидко, витрачаючи на 
це не більше ніж добу, щоб дріжджі залишалися на фазі 
розброду. Якщо сусло додати вже після розброду, то 
процес загальмується, – розповідає Юрій Олексійовець.

РУДИЙ КІТ  
 ЗАПРОШУЄ 
НА ПИВО
ЯК ХАРКІВСЬКІ ПИВОВАРИ 
З RED CAT BREWERY ВДАЛО 
ПОЄДНУЮТЬ ДАНИНУ 
ТРАДИЦІЯМ І ПРАГНЕННЯ 
ДО ЕКСПЕРИМЕНТІВ
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Якісні складники  
для смачного пива

На Red Cat Brewery прагнуть налагодити процес так, 
щоб замовляти сировину під конкретні варки. При цьо-
му особливу увагу звертають на її якість. Солод, хміль, 
вода та дріжджі – ті основні компоненти, які й визнача-
ють смак і якість пива.

Солод, який є основою, визначає смак і колір майбут-
нього продукту, тож важливо, щоб він був однорідним. 
До того ж дробарка налаштовується на певний розмір 
зерна. Солод пивоварня купує у різних виробників: 
Weyermann, BestMalz, Viking та Malteurop.

Хміль у процесі виробництва пива використовується 
лише натуральний. Якісний хміль постачають компанії 
UniTech, «Бір Майстер» та інші виробники. 

Воду на пивоварні використовують з розташованої 
поблизу артезіанської свердловини завглибшки 650 
метрів. Обов’язково проводиться й належна водопідго-
товка. Для варіння кожного сорту до води додають пев-
ні різновиди солей, аби забезпечити оптимальний ба-
ланс жорсткості. Скажімо, для пива типу Pilsner потрібна 
м’якша вода, для Stout – жорсткіша. Вирівнювання ба-
лансу дає змогу отримати максимально автентичний 
для певного типу пива смак.

Дріжджі на пивоварні зараз вирощують самостійно, 
розпочавши цей процес з дріжджів White Lab. Цю мі-
сію нині виконує головний технолог, відбираючи живу 
здорову клітину та вирощуючи дріжджі у лабораторії 
до виробничих обсягів. Кожен штам дріжджів ретельно 
зберігається у пробірках в холодильнику та регулярно 
оновлюється. Перед початком варки якість цього про-
дукту ретельно контролюється.

Для окремих сортів напою додають ще деякі інгреді-
єнти, як-то цедру від компанії CASTLE MALTING чи інші 
компоненти авторських рецептів.

Поки що – тільки 
нефільтроване

Наразі у броварні зосередилися на виробництві 
нефільтрованого пива, вважаючи, що фільтровано-
го напою на українському ринку нині представлено 
і так задосить. Та й у виробництві нефільтрованого 
продукту конкуренція доволі висока, зазначає Юрій 
Олексійовець.

– Щоб повернути «живий» смак і аромат, масові ви-
робники використовують екстракти хмелю чи хмеле-
ві масла. Ми ж намагаємося досягнути того, аби пиво 
було максимально освітленим без сторонніх вклю-
чень, а осад лишався хіба що невеликий, дріжджовий. 
Модернізація також дала змогу під час фільтрації сусла 
запобігти потраплянню шматків шкаралупи, через по-
єднання яких з хмелем у пиві з’являється неприємний 
гіркий присмак. Свого часу про таку закономірність 
розповіли колеги-пивовари, – зазначає фахівець. 

У варильному цеху броварні використовують ємно-
сті, розраховані на три варки. Ще на самому початку ді-
яльності пивоварні обладнання для варіння спроєктува-
ла миколаївська компанія «Інтерпромтех». А нещодавно 
задля скорочення тривалості варок у цеху встановили 
додатковий сусловарильний котел. Тож тепер процеси 
(затирання, фільтрація, отримання сусла, кип’ятіння сус-
ла з хмелем, освітлення) відбуваються поетапно. Нині 
протягом доби на броварні можуть здійснюватися вісім 
варок. Працює також станція мийки, де нагріваються 
мийні розчини для очищення всього обладнання. 
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Прагнучи розширити коло шанувальників крафто-
вого пива харківської броварні, на Red Cat Brewery 
обладнали й лінію розливу у пляшки. Її змонтували са-
мостійно, придбавши необхідні комплектуючі, та ство-
рили індивідуальне програмне забезпечення.

– Коли вирішили встановити таку лінію, перегляну-
ли пропоновані варіанти. Однак відкинули їх через те, 
що під час розливу до пляшок потрапляє досить багато 
кисню. Тому наша лінія оснащена спеціальною систе-
мою, яка дає змогу мінімізувати кількість кисню в пляш-
ці. Це наша індивідуальна розробка, тож зараз її тестує-
мо, а згодом, ймовірно, запатентуємо. Пиво у пляшках 
нині – дуже актуальний тренд, адже саме його вибирає 
молодь. На відміну від США, у нас не надто звикли до 
банки. А молодому поколінню важлива впевненість у 
тому, що напій стерильний, нерозбавлений. До того ж 
скло – це екологічний матеріал, оскільки воно піддаєть-
ся переробці, – розповідає фахівець. 

Експерименти вітаються, 
традиції залишаються

Поза сумнівом, у галузь пивоваріння чимало корек-
тив внесла пандемія. Однак період карантину став ви-
пробуванням, передусім, для відділу продажів Red Cat 
Brewery. Пивовари ж продовжують творити, пропоную-
чи поціновувачам крафтового пива його нові сорти та 
вдосконалюючи традиційні. Втім, навіть до «апргейду» 
сучасним споживачам потрібно звикнути, каже пиво-
вар.

Свого часу на броварні проводили експерименталь-
ні варки, використовуючи міні-ЦКТ, кожен з яких дає 
змогу отримати близько 45 літрів пива за одну варку. 
Проте зараз пивовари вже не мають часу на часті екс-
перименти. Зате деякі експериментальні сорти здобу-
ли прихильність у споживачів. Скажімо, один із таких 
сортів на пивоварні готують щороку, коли проходить 
знаменитий Октоберфест. І хоч торік пивний фестиваль 
скасували через пандемію, пиво Oktoberfest від Red Cat 
Brewery традиційно з’явилося у продажу. 

– Наш відділ маркетингу постійно проводить аналіз 
ринку, який і стає основою для визначення обсягів ва-
ріння того чи іншого сорту. Однак у пивоварів виникає 
й бажання спробувати щось, бо раніше такого ще не 
варили. От з цього й виходили різні експерименти – як 
вдалі, так і не надто. Скажімо, якось спробували звари-
ти бланш, проте не змогли підібрати дріжджі для цього 
типу пива. Бланш повинен бути мутним, а наші дріж-
джі для цього не підходили. Тому пиво вийшло непо-
ганим, але заявленому типу не відповідало. Не дуже 
вдалися спроби і з каркаде. Напій був цікавим, проте 
продавався мляво. Натомість з іншими експеримен-
тами потрапляли «у десятку» з першого разу. Якось 
спробували зварити пиво «Шайтан» з додаванням дуже 
великої кількості хмелю. Щоправда, собівартість напою 
вийшла високою. Експериментували і з шишками хме-
лю. Сподіваємося, що спробуємо зварити таке пиво і 
цьогоріч. Взагалі ж, коли експеримент вдавався, то такі 
варки часом практикували по кілька разів, – розповідає 
пивовар Юрій Олексійовець.

Були й інші цікаві експерименти. Наприклад, стаут з 
бобами тонка. Ці чорні ароматні боби додавали в сусло 
під час кип’ятіння. Чимало експериментів проводили і 
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з додаванням меду. А на час нашого візиту до броварні 
там якраз дозрівав імперський стаут. Наразі його об’єм 
невеликий, оскільки пивовари ще допрацьовують тех-
нологію. Тому про складники поки що не розповідають. 

– Але напій буде потужним, – каже Юрій Олексійовець, 
зазначаючи, що постійні споживачі вже звикли очікува-
ти на новинки. І якщо попит є, то лімітовані сорти ста-
ють постійними.

Натомість низку традиційних сортів пива пивовари 
готують вже багато років поспіль. Хіба що постійно по-
ліпшують якість крафтового напою. Щомісяця на Red 
Cat Brewery варять вісім класичних сортів пива, а також 
ще два нові лімітовані стилі, використовуючи при цьо-
му авторські рецепти. 

Тут знаються на 
безалкогольному пиві

Окрім улюблених усіма традиційних сортів, на пи-
воварні освоїли й виробництво безалкогольного пива. 
Дегустуючи напій, переконуємося, що на смак воно 
майже не відрізняється від звичного для більшості ал-
когольного. 

– Ми самі розробили рецептуру та вдосконалили її. 
От уже третю варку завершили. Підібрали дріжджі, які 
майже не виробляють спирт та отримали пиво з вміс-
том 0,4% алкоголю, згодом  – з 0,5%. Щоправда, сусло 
одразу було дещо незрозумілим на смак, – розповідає 
Юрій Олексійовець.

Ще одна характерна риса фахівців з Red Cat Brewery – 
вміння креативно та швидко вирішувати непрості пи-
тання. Саме ця «суперсила» допомогла налагодити 

співпрацю зі столичним хокейним клубом «Рулав Одд». 
У пошуках напою для забезпечення хокейного матчу 
представники клубу зверталися до елітних пивоварень. 
Однак їхнє замовлення – 600 пластикових пляшок пива 
по 0,5 л – виконати не взявся ніхто, оскільки на таких 
броварнях лінії розливу передбачають лише викори-
стання пляшок зі скла. Натомість на Red Cat Brewery 
непросте замовлення виконали за день, надавши клу-
бу потрібну кількість пластикових пляшок з ексклюзив-
ними етикетками. Пиво пішло «на ура», тож хокейний 
клуб має намір продовжити співпрацю з харківськими 
пивоварами.

Далі пивовар демонструє лінію розливу у кеги. 
Наразі вона повністю автоматизована. Вдосконалити 
систему допомогли фахівці з мелітопольської компанії 
LSGroup. Важливо, що перед заповненням кегів їх ре-
тельно стерилізують паром. У результаті потрапляння 
повітря зводиться до мінімуму. Після розливу кеги ві-
дразу спрямовують в умови оптимальної для зберіган-
ня продукту температури – у холодильники. 

Усі внутрішні процеси, які потребують лаборатор-
ного дослідження, відбуваються у власній лабораторії. 
Саме там фахівці вирощують дріжджі, проводять кон-
троль засобів для миття та ін. 

– Обов’язково ведемо журнали, де фіксується інфор-
мація про всі процеси, також перевіряємо всі сертифіка-
ти якості. Що ж до аналізів безпосередньо виготовленої 
продукції, то їх проводимо у сертифікованих лабора-
торіях, адже таких досліджень потрібно робити доволі 
багато. Звісно, можна придбати відповідне обладнання 
і проводити дослідження самостійно. Але потрібна ще 
й низка сертифікацій, атестацій. Тому це вигідно хіба 
що великим виробникам. Ми ж співпрацюємо з харків-
ською лабораторією, де й проводимо всі дослідження 
продукції, – зазначає пивовар.

м. Харків
https://redcat.ua
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Щоб розвиватися в непрості часи, пивоварам 
варто не розраховувати на сприяння з боку 
держави, а об’єднуватися та домовлятися 
між собою, вважає засновниця броварні Red 
Cat Brewery Олександра РУДЬ. Адже свого 
часу, після введення ліцензування на гуртові 
продажі, вимоги пивоварів, які активно 
протестували, так і не були почутими.

– У нинішні складні часи влада повинна запропо-
нувати пивоварам щось на кшталт акцизних канікул. 
Проте все відбувається навпаки – акциз лише підвищу-
ють. Тому вважаю, що нам потрібно створювати та роз-
вивати асоціацію пивоварів України. Власне, ті форуми, 
які проводите ви, це і є така собі неформальна асоціа-
ція, де професіонали мають змогу поспілкуватися, об-
мінятися досвідом, дізнатися один про одного. Взагалі, 
у нашій галузі спільнота дуже дружня, в інших сферах 
таке рідко зустрінеш… Тому й варто домовлятися, інак-

ше масові виробники пива знищать крафтову спільно-
ту. І демпінг тут – не вихід, адже він призводить до того, 
що крафтові виробники недозаробляють всередині на-
шого ринку. Доки ж ми демпінгуємо, транснаціональ-
ні компанії почуваються цілком впевнено та чекають, 
коли ми зійдемо з дистанції, – вважає Олександра Рудь, 
досвід якої у галузі пивоваріння та ресторанного бізне-
су дає змогу робити ґрунтовні висновки про нинішню 
ситуацію у галузі.

Утім, свого часу засновниця Red Cat Brewery з пи-
воварінням познайомилася цілком випадково, долу-
чившись до стартапу, у межах якого документально 
супроводжувала відкриття пивоварні та ресторану 
«Старгород». Тоді вперше й з’явилася ідея відкриття 
ресторану, у якому б варили пиво. Проте пошуки при-
міщення у Харкові, яке відповідало б усім вимогам, три-
вали доволі довго. Врешті, ідея еволюціонувала у від-
криття броварні.

– Крафтове пиво ми почали продавати, коли ще й 
слова «крафт» ніхто не вживав. Ми ж не тільки готували 
якісне пиво, а й прагнули забезпечити не менш якісну 
доставку. Нерідко, привозячи пиво на місце, бачили, 
що умови там просто жахливі і наше пиво за добу про-
сто «помре». Ось так і вирішили реалізувати свій про-
дукт у власній мережі. Перший «ПивоБанк» відкрили 
у вересні 2012-го. Формат торгівлі у ньому був зовсім 
іншим: у магазині обладнали спеціальні камери, у яких 
підтримувалася температура 3-5 оС, приміщення були 
завжди ідеально чистими. Багато місця відвели під за-
куски, а на крани спочатку поставили не лише наше 
пиво, а й продукт від інших виробників. Таке практи-
куємо й зараз, хоч на більшості кранів все ж таки наші 
напої. Мережа розвивається досить стрімко, тож зараз 
маємо вже 70 магазинів. Франшизу продаємо в регіони: 
такі магазини є у Києві, Миколаєві, Слов’янську, відкри-
вається «ПивоБанк» і в Краматорську… Дуже важливо, 
що магазин «ПивоБанк» змінив формат продажу пива, і 
такі умови, які запровадили ми, вже стали стандартом, – 
розповідає Олександра Рудь.

А згодом пиво з броварні таки почали продава-
ти у власному ресторані. Пивний ресторан «Пробка» 
у Харкові відкрили у 2014-му  – якраз у розпал війни. 
Понад половину персоналу закладу тоді набрали з пе-
реселенців зі Сходу, яким постійна робота дала змогу 
осісти на новому місці. Більшість з них працюють у 
«Пробці» й досі. 

Концепція закладу  – пиво та видовища, зазначає 
Олександра Рудь. Споживачам пропонують затишну 
атмосферу, хорошу кухню, виступи відомих рок-гуртів 
та кавер-груп. І, звісно, крафтове пиво. Ось так пиво-
варня і ресторан сприяють один одному у розвитку.

– Сподіваюся, що пандемія не вічна, й економічного 
росту ми врешті таки дочекаємося. Рік тому ми встано-
вили два 18-тонні ЦКТ, ще під два заклали фундамент. 
Пиво у пляшках продаємо по всій країні, дуже активно 
розвивається інтернет-магазин. У перспективі праг-
немо вийти й на супермаркети, для чого маємо намір 
досягти таких термінів зберігання без пастеризації та 
стерилізації, щоб поставити пиво на холодну полицю у 
маркетах. Ось це нині й є наша мета номер один, – за-
значає засновниця броварні.

«РЕЦЕПТ» УСПІХУ ПИВОВАРІВ – 
ЄДНАТИСЯ ТА ДОМОВЛЯТИСЯ



BEER. Technologies&Innovations №2 (20) 2021  |  www.beertechdrinks.com 73

www.vetropack.ua

І ось вам ще трішки фактів.
1. Європа – другий за величиною 

ринок пива у світі після Азії, у 2016 
році рівень споживання пива до-
рівнював 495 мільйонів гектолітрів. 
Звичайно, порівняно з деякими не-
європейськими ринками цей показ-
ник не такий вражаючий, однак все 
ж гідний уваги, якщо враховувати 
широкий асортимент напою.

2. За рівнем споживання пива 
Чехія (142 літри на людину) випере-
дила Німеччину та Австрію (104 л) і 
зайняла перше місце. 

3. До топ-десятки країн також 
входять Польща, Ірландія, Литва, 
Румунія та Естонія. На кожного укра-
їнця щорічно припадає близько 55 
літрів пива.

Можна сказати, що пиво – це улю-
блений напій мільярдів людей неза-
лежно від їхнього віку, статі чи націо-
нальної приналежності. 

А крафтове пиво – це не лише уні-
кальний смак чи експерименти з ре-
цептурою, а й така ж сама унікальна 
упаковка. Тому майстри піклуються 
не лише про наповнення, а й про 
зовнішність. Приваблива етикетка 
та зручна пляшка відіграють вели-
чезну роль, адже, як у народі кажуть, 
«зустрічають по одежині, а провод-
жають по розуму». І тут на допомогу 
майстрам приходять лише найкращі. 

Ідеальна упаковка

Асортимент продукції Vetropack 
налічує чимало видів скляних пля-
шок, котрі призначені для напоїв 
високої якості та мають свої власні 

унікальні властивості для зберігання 
на полиці або при дегустації. Пляшки 
для пива, які виготовляє компанія 
«Ветропак Гостомельський склоза-
вод», мають свій особливий вигляд, 
над яким працює велика команда 
проєктувальників і дизайнерів. І у 
разі, якщо клієнт не може знайти по-
трібну пляшку для свого крафтового 
чи спеціалізованого пива серед стан-
дартного асортименту, компанія з 
радістю створить ексклюзивну й уні-
кальну пляшку саме для цього пива.

Вирізнятися серед загального 
ряду пивних пляшок можна по-різ-
ному, наприклад, за допомогою 
нестандартного розміру. Попит 
створює пропозицію: місткість най-
більшої пивної пляшки виробництва 
Vetropack становить 2 літри, наймен-
шої – 0,25 л. Між ними можливі різні 
варіанти: 1,5 л, 1 л, 0,75 л, 0,66 л, 0,5 
л, 0,4 л, 0,33 л і навіть ще більш не-
стандартні. 

Ще один спосіб звернути на себе 
увагу майбутнього покупця – колірна 
гама тари. Як відомо, існує стандарт-
ний набір скла для пива – коричневе, 
синє, зелене та безбарвне. Важливо 
зазначити, що коричневе скло за-
безпечує максимальний захист від 
світла. Пропускання світла зеленим 
склом  – на середньому рівні. Тому 
для зелених і безбарвних пивних 
пляшок додатковим захистом від дії 
світла є вторинна упаковка. До цього 
виду упаковки належать багаторазо-
ві традиційні пивні ящики, а також 
одноразові картонні коробки чи об-
гортковий папір.

Ще один фактор, який врахову-
ється під час вибору пивної пляш-
ки, – її вага. Вона залежить від того, 
чи є пляшка багаторазовою або ж 
одноразовою. Перші мають бути 
більш міцними та масивними, тому 
їхня вага більша, ніж у одноразових, 
які завдяки сучасним технологіям 
стають усе легшими.

Усі ці чинники важливо врахо-
вувати під час створення упаковки, 
адже лише ідеальний баланс цих па-
раметрів може створити ту особливу 
пляшку, яка полюбиться мільйонам 
споживачів так само, як і її вміст. 

Беззаперечні переваги

Унікальні властивості скла – це і є 
його безперечні переваги над інши-
ми видами упаковки. Екологічність, 
привабливий зовнішній вигляд, 
ергономічність і здатність зберіга-
ти вміст у первозданному вигляді 
гарантують презентацію продукту 
споживачам у найкращому вигляді. 
Смак бурштинового напою принесе 
100% насолоду, адже завжди буде 
залишатися свіжим, оскільки кон-
центрація діоксиду вуглецю буде 
зберігатися на оптимальному рівні 
протягом тривалого періоду часу, а 
саме пиво не втратить своїх власти-
востей та аромату. Скляна тара нага-
дує сейф, котрий захищає усе дорого-
цінне, що знаходиться в ньому.

ЗАПАКОВАНО ЗІ СМАКОМ
VETROPACK:VETROPACK:
Пиво – унікальний напій, який за популярністю у світі поступається лише воді та чаю, а серед 
алкогольних виробів взагалі забирає пальму першості. Наразі налічують близько 400 сортів пінного, 
проте найбільшою популярністю користується саме крафтове пиво – продукт виробництва пивоварень, 
над складом якого постійно експериментують пивовари, додаючи до базових інгредієнтів (води, 
солоду, хмелю, дріжджів) нові особливі елементи, що іноді можуть кардинально змінити смак.
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Світлана МЕЛЬНИК

Наприкінці квітня крафтове ком’юніті України 
об’єднав ювілейний Х Форум пивоварів і 
рестораторів. Захід став платформою для зустрічі, 
знайомств і налагодження ефективного діалогу 
між всіма ланками пивоварного бізнесу на 
шляху до розвитку галузі та супутніх напрямів. 
Досвідчені пивовари й початківці, виробники 
технологічного обладнання, науковці та медіа – 
всі ділились ідеями та досвідом щодо розвитку 
пивоваріння, культури споживання напою через 
удосконалення власного бізнесу: від вибору 
сировини – до реалізації продукту.

Під час міжнародного Форуму пивоварів і рестораторів 
засновник Театру пива «Правда» Юрій ЗАСТАВНИЙ 
розповів про те, як крафтовий виробник може експорту-
вати пиво та на що при цьому потрібно звертати увагу 
передусім. 

ЗА П’ЯТЬ РОКІВ ПИВА, ЯКІ ЗВАРИЛИ В ТЕАТРІ 
ПИВА «ПРАВДА», ЗІБРАЛИ 16 МЕДАЛЕЙ У СВІТОВИХ 
ПИВНИХ КОНКУРСАХ. УКРАЇНСЬКИЙ КРАФТ ТЕПЕР 

СПОЖИВАЮТЬ У ВЕЛИКОБРИТАНІЇ, КАНАДІ, 
БЕЛЬГІЇ, АВСТРІЇ, ШВЕЙЦАРІЇ ТА НЕ ЛИШЕ.

Загальноприйнята думка про те, що в експорті важли-
вий документообіг і українське законодавство  – фактич-
но міф, стверджує засновник Театру пива «Правда» Юрій 
Заставний. І додає, що якби питання експорту було зав’я-
зане лише на цьому факторі, то проблем з реалізацією 
продукції за кордон фактично й не було б.

– Насправді, ось цей фактор не створює жодних про-
блем,  – наголошує Юрій Заставний.  – Ключову роль у 
експорті крафтового пива відіграють, здавалося б, ба-
нальні речі: санітарія, якість, відповідальність. Якщо у вас 
з’явиться покупець з-за кордону, який щиро хоче пити 
ваше пиво, то достатньо буде невеликого контракту та 
базового пакету документів, який реально зробити, якщо 
ви чесне і легальне підприємство. Звісно, у вас має бути й 
сертифікат якості, сертифікат походження пива, експортна 
ліцензія, але отримати ці документи нескладно.

Втім, за словами експерта, першочергово дистриб’ю-
тор хоче продавати пиво терміном зберігання від одного 
року.

– Важлива складова  – санітарія на виробництві, яка і 
є головною запорукою тривалого терміну придатності. 
Якщо ваше пиво не може зберігатися без втрати смаку, 
кольору, аромату менше, ніж хоча б пів року, то з вами ні-
хто навіть не говоритиме. Тому історія про успішний екс-
порт – це не секрети реклами чи маркетингу. Мова не йде 
й про нашу питому українську специфіку. Спочатку важ-
ливо організувати базові фундаментальні речі на вироб-
ництві, а тоді вже й можна подбати про цікаві українські 
пивні експерименти. Так, крафтове пивоваріння передба-
чає новизну, пошук і внутрішню свободу. Але при цьому 
пивовар має відповідати за кожен етап виробництва, без 
цього жоден експорт не буде можливий.

ЕТИКЕТКА ВАЖЛИВА ПЕРШ ЗА ВСЕ ДЛЯ 
ВИРОБНИКА. ВІН МОЖЕ ВКЛАСТИ У НЕЇ СЕНС 
ТА ІСТОРІЮ, ЗРОЗУМІЛУ В СВОЇЙ КРАЇНІ ЧИ 
МІСЦЕВОСТІ. АЛЕ НЕ ВАРТО РОЗРАХОВУВАТИ 

НА ТЕ, ЩО ПРИ ЕКСПОРТІ ЗА КОРДОН ЕТИКЕТКА 
ВІДІГРАЄ ВАЖЛИВУ РОЛЬ: СПОЖИВАЧ ПЕРЕДУСІМ 

ОЦІНЮЄ СМАК ПИВА.

Від підготовки продукту до експорту, пошуку дистриб’ю-
тора та вирішення логістичних питань може пройти кіль-
ка тижнів, а то й місяців. Але, як зазначає фахівець, пиво з 
«Правди» більше зацікавило іноземців лише після того, як 
продукт почав отримувати міжнародні медалі та відзнаки 
на пивних конкурсах.

– Перші наші спроби відправити пиво на міжнародні 
конкурси теж не завжди були успішними. Приміром, од-
ного разу зразки на дегустацію у Брюссель наш пивовар 
особисто доставляв літаком. Але ще кілька років тому 
на міжнародних конкурсах часто працювали дистриб’ю-
тори, котрі відбирали собі цікаві та перспективні зразки 
пива, а потім контактували з пивоварнями та замовля-
ли продукт. Не обійшлось у таких міжнародних поїздках 
і без курйозів: одного разу наш друг і власник компанії 
Berryland Віталій Карвига відправляв свої зразки сидру 
на дегустацію в Амстердам, а ми в той же час відправляли 
пиво у Брюссель. За кілька днів я отримую фото від Віталія 
з Амстердаму, де на фоні він і мій ящик пива. Очевидно, 
його сидр тоді поїхав у Брюссель. Тому, перш ніж мислити 
про глобальні речі, необхідно розуміти, що проблеми мо-
жуть зустрітись ледь на не рівному місці. 

ЛОГІСТИКА: КУДИ ПРЯМУЄ  
ПИВО З УКРАЇНИ

З будь-якої точки Європи в іншу доставка повновагової 
палети коштує 150 євро, розповідає Юрій Заставний і до-

РОЗШИРЮЮЧИ КОРДОНИ: 
ЯК УКРАЇНСЬКОМУ ПИВУ ЗАВОЮВАТИ РИНОК 
ІНШОЇ КРАЇНИ ТА НЕ ПОТРАПИТИ В ХАЛЕПУ
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дає, що доставка такої ж палети зі Львова до Перемишля 
(перше місто у Польщі після кордону з Україною) обій-
деться у два рази дорожче, не враховуючи вартості роз-
митнення товару.

– Коли ми відправляли пиво в Італію, то воно спочатку 
прямувало в Естонію, а тоді вже – до кінцевого місця при-
значення. Суть такого маршруту не завжди зрозуміла, а 
от втрати часу – відчутні. Якщо звичайною фурою товар 
можна було б доставити приблизно за одну-дві доби, то 
у такий спосіб пиво їде приблизно десять днів. Ще одна 
проблема експорту  – технологічна. Експортне пиво від-
правляється за кордон у спеціальних пластикових кегах. 
Такий одноразовий кег коштує всього вдвічі менше, аніж 
крадений європейський металевий. Якщо порахувати, то 
пластикова якісна технологічна тара, що не пропускає ки-
сень, у Європі коштує 13 євро. Але, коли ми її доставляємо 
з Нідерландів на завод й потім веземо з пивом туди та на-
зад, то вона нам обходиться в 19 євро. Відповідно, ціна 
пива зростає.

ЕКСПЕРТ ВИОКРЕМЛЮЄ ДВА ВАРІАНТИ РОБОТИ З 
ПЛАСТИКОВИМИ КЕГАМИ. МОЖНА КОРИСТУВАТИСЯ 
ЗВИЧАЙНИМИ ПЕТ КЕГАМИ, КОЛИ ПИВО ВІДРАЗУ 

НАЛИВАЮТЬ У ТАРУ, АБО Ж ПРАЦЮВАТИ З 
КЕГАМИ, ЯКІ ВСЕРЕДИНІ ОСНАЩЕНІ СПЕЦІАЛЬНИМ 
ВНУТРІШНІМ МІШКОМ. ТОДІ ПИВО НАЛИВАЮТЬ ЗА 

ДОПОМОГОЮ ЗВИЧАЙНОГО КОМПРЕСОРА ЗА АНАЛОГІЄЮ 
НАКАЧУВАННЯ КАМЕРИ ФУТБОЛЬНОГО М’ЯЧА. 

Юрій Заставний пригадує, що в один і той самий 
крафтовий паб у Парижі пиво з «Правди» відправляли три 
рази різними методами, але жодного разу пиво так і не 
дійшло до замовника.

– А буває й так, що складні логістичні маршрути стають 
занадто дорогими й невигідними. Кілька років тому на між-
народній виставці BrauBeviale ми познайомилися з профе-
сійним дистриб’ютором з Австрії. Він працював з понад 1000 
барів і ресторанів у кількох країнах. Обмінявшись досвідом 
і нашим пивом, він вирішив відправити зразки «Правди» у 
Францію, а звідти його французький колега доставив наше 
пиво до Канади. Фінал у цієї історії дуже неоднозначний: 

ми втратили на цій угоді 7000 євро. Дистриб’ютор збанкру-
тував. А пиво залишилось у Канаді на так званому консер-
ваційному складі провінції Альберти, з якого його можна 
було продавати. Але зберігання пива – платне: якщо коштів 
від продажів вистачає, то претензій до виробника немає, 
а якщо бракує, то ми маємо посилати до провінції чеки на 
оплату за зберігання пива. Тепер у мене на столі є окреме 
місце для зберігання чеків від національного банку провін-
ції Альберти, і я можу отримати гроші за продане пиво, а це 
близько 2 тисяч канадських доларів, тільки тоді, коли осо-
бисто прийду у банк Альберти. 

За словами засновника пивоварні, пиво з «Правди» 
відправляли у 14 країн. Першими українське пиво спро-
бували у Чехії, найуспішнішою в плані експорту стала 
Німеччина, а от найтриваліша співпраця пивоварні  – з 
бельгійськими споживачами. 

– Експорт – це цікава подорож, пригода, яка може бути 
і сумною, і збитковою, і виснажливою. Але важко знайти 
підхожі слова до тих емоцій, які ти відчуваєш, коли йдеш 
центром Брюсселю і в одному з місцевих пабів помічаєш, 
як люди смакують український імперський стаут,  – каже 
засновник Театру пива «Правда».

А ЩО З ГРОШИМА?

Юрій Заставний додає, що отримувати дохід на експор-
ті реально. Але лише в тому випадку, коли твій продукт 
здатний на рівних конкурувати з пивоварами з усього 
світу:

– Ми продаємо наше пиво без урахування ПДВ та ак-
цизу за ціною 0,7-1,5 євро за пляшку об’ємом 0,33 літра. 
Це ціна, яку ми отримуємо як виробник. Важко сказати, де 
в Європі найбільше люблять українське пиво, адже успіх 
реалізації товару передусім залежить від компетентного 
дистриб’ютора. Власне, продукт з маркуванням Made in 
Ukraine не викликає шаленого ажіотажу в європейців. 
Виняток може становити ностальгічний імпорт, коли жи-
тель України, приміром, купує «Оболонь» у Нью-Йорку, 
тому що це пиво він пив, коли жив вдома. Або пиво з 
географічною прив’язкою може більше цікавити тих по-
ціновувачів, які спеціально полюють за різноманітним 
асортиментом. Та все ж, більшість споживачів перш за все 
цікавить якість продукту. 
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КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

Дарина ДУБИНКА

Як народжується успіх? Навколо цього 
питання досі точаться запальні дискусії, його 
рецепти продаються на численних курсах, а 
віртуальними картинками майорять стрічки 
соцмереж. Ми вирішили з’ясувати, з чого 
насправді народжується успіх, і дослідили це на 
прикладі одеської пивоварні «Качка Brewery», 
яка 2021 року увірвалася в списки переможців 
East European Beer Award на потужній 
швидкості. Адже для самих себе, молодої 
амбітної броварні версії ще 2020-го, відразу 
два золота, срібло та бронза дегустаційного 
конкурсу – це величезний результат. Це успіх, 
у якому закодоване навчання, поступовий 
розвиток і відпрацювання рецептур тривалістю 
5 років. 

Тож як зварити переможне пиво й обійти флаг-
манські пивоварні країни, наша редакція з’ясовува-
ла в Одесі. Засновник і пивовар-технолог «Качка 
Brewery» Максим БОРИСЕНКО поділився інсайдами, 
відкрив двері на виробництво та дозволив зазирнути у 
майбутнє пивного бренду. 

Передмова

Знайомство проєкту Beer. Technologies&Innovations 
з «Качка Brewery» почалося з Дегустаційного конкурсу 
2019 року. Наша дружба продовжувалася впродовж цих 
років і ставала міцнішою на форумах та інших заходах. 
Ми розуміли – ось новий представник сучасного пиво-
варного ком’юніті України.

До «золота» пивоварня ще двічі брала участь у 
Міжнародному Дегустаційному конкурсі пива East 
European Beer Award і виборола 3 нагороди. У 2019-
му «срібло» отримало пиво Saison у категорії Belgian 
Style Ale, а у 2020-му – ще одна срібна медаль за Saison 
у тій же категорії, а також «бронза» за Tripel у категорії 
Belgian Strong Ale.

Прекрасні результати для молодої броварні, яка кон-
курує на рівні досвідчених і визнаних крафтових пивза-
водів. Здорова конкуренція й одночасно спілкування та 
обмін досвідом між колегами надали потужний стимул 
для розвитку. Цей досвід ліг на родючий ґрунт: щирого 
захоплення засновника «Качка Brewery» пивоварінням, 
навчання у Чехії та початку власного шляху в пивному 
бізнесі. 

Де створюються  
переможні пива?

Пивоварня «Качка Brewery»  – це частина сімейно-
го бізнесу. Спочатку засновники прагнули побудувати 
ресторан-пивоварню в історичній будівлі міста, але че-
рез юридичні тонкощі вирішили зводити окремий не-
величкий пивзавод, при якому працює гастропаб. 

Тут встановлене обладнання словацької компанії 
Techimpex потужністю до 300 тис. л/рік. Європейська 
якість оснащення доповнюється чеською пивоварною 
освітою та практикою пивовара-технолога Максима 
БОРИСЕНКА:

– Я ніколи й не підозрював, що колись буду займа-
тися пивоварінням. Розумів, що працюватиму в галузі 
ресторанного бізнесу, яким займаються мої батьки. 
Після школи вступив до економічного університету, а 
магістратуру за фахом «Менеджмент» закінчував уже 
в Канаді. Повернувшись до Одеси, я кілька років пра-
цював адміністратором у закладах батьків. І вже у 
2014-2015 роках в мене з'явилася ідея відкрити пиво-
варню та пивний ресторан. Тоді сам почав вивчати 
тему: читав, дивився навчальні відео, їздив на фести-
валі. Поштовхом до роботи в пивній галузі стали курси 
Київської пивної ліги. До цього я навіть не думав, що 
пиво – такий же благородний напій, як і вино, можливо, 
навіть багатогранніший. 

«КАЧКА BREWERY»: 
ОДЕСЬКИЙ КРАФТ, ОДЕСЬКИЙ КРАФТ, 
ПОКЛИКАНИЙ ПОКЛИКАНИЙ 
ПРИНОСИТИ ПРИНОСИТИ 
ЗАДОВОЛЕННЯ!ЗАДОВОЛЕННЯ!
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КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

Максим ідеєю дуже загорівся, тож поїхав до Праги, де 
працював на двох пивоварнях. Це був глибокий прак-
тичний досвід. Кожна чеська пивоварня береже свої се-
крети, якими ніхто не ділиться через потужну конкурен-
цію. Українцю ж пощастило отримати цінні знання! Коли 
Максим Борисенко повернувся до Одеси, завод уже був 
встановлений і готовий до використання, тому з 2017 
року методом проб і помилок він працює в пивоварінні.

І вже на East European Beer Award-2021 «Качка 
Brewery»  – серед зіркових пивоварень! З «золотом» 
у категоріях ІРА та Special Beer (за сорт барлівайн), 
«сріблом» у категорії Belgian Style Ale за сорт Saison та 
«бронзою» у категорії Witbier за бельгійський бланш. 

Прагнути до досконалості 
можна нескінченно

За словами Максима Борисенка, конкурс, насампе-
ред, допоміг зрозуміти, куди він рухається. Це показник 
і для команди, яка розуміє, що працює під керівництвом 
людини, яка горить любов’ю до власної справи. А пере-
моги демонструють, що вони роблять справді класний і 
впізнаваний продукт.

Рецептуру сортів бельгійський бланш та ІРА на пи-
воварні не змінювали впродовж декількох років, тільки 
шліфували власну майстерність у виготовленні пива. 
Кажуть, коли гості йдуть до пивоварні або ресторану за 
певним продуктом, вони чітко уявляють його смак, тож 
важливо виправдати їхні очікування. 

Це як пісня зі своїм початком, серединою й закінчен-
ням, порівнює пивовар. На початку пивовар візуалізує те, 
яким пиво буде вже у пляшці. Залежно від цього доби-
рається жорсткість води, технологію варіння, солодовий і 
хмелевий купажі, штам дріжджів, температура бродіння.

– З рецептурою ІРА я довго експериментував, – роз-
повідає Максим.  – Змінював хмелеву закладку, замов-
ляв різні хмелі, комбінував їх, додавав різні солоди. Мав 
багато методів, проб і помилок. І зупинився на купажі з 
п’яти сортів хмелю: Simcoe, Galaxy, Mosaic, Citra, а також 

«Сладек». Технологій охмелення сорту ІРА існує багато, 
процес досить трудомісткий. Тоді я вирішив, що тре-
ба обов'язково замовляти хмелеву ракету, тому що це 
дуже важливо. «Ракета» для сухого охмелення обійшла-
ся нам у 80 тис. грн. Але думаю, що саме завдяки їй 
наша ІРА завоювала «золото» в цьому році. За допомо-
гою цього обладнання пиво добре перемішується і ши-
карним смаком хмелю насичується кожна крапля пива. 

Хміль для «Качка Brewery» замовляється з Австралії, 
США та Європи. Вітчизняну сировину тут не вико-
ристовують, кажуть, не хочуть ризикувати. На щастя, в 
Україні з кожним роком стає все більше пропозицій. А 
от споживчі смаки, з досвіду одеських пивоварів, поки 
що залишаються незмінними  – українці полюбляють 
більше солодкості, хмелеву гірчинку також поважають, 
але надто гірке пиво не питимуть. Тому тут намагають-
ся знайти золоту середину, адже впевнені – пити пиво 
має бути приємно. 

І саме з цієї ж причини в гастропабі обладнали в під-
вальному приміщені холодну кімнату для зберігання 
пива, звідки воно прямо на крани подається свіжим та 
охолодженим. Проєкт колд рум розробляла та впрова-
джувала вітчизняна компанія MagNum-beer. Зараз вся 
система працює, як годинник, каже засновник пивоварні. 

 

Від споживання пива 
потрібно отримувати 
задоволення

Дріжджі – окремий пункт для експериментів зі сма-
ками. На одеській пивоварні використовують дріжджі 
компанії Fermentis. Пивовар-технолог наголошує, що 
вже працював зі всіма штамами з французької лінійки 
й залишився задоволений результатом. 
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– Коли я робив барлівайн, він визрівав 9 місяців. До 
того його смак був схожий на сливову наливку. Нічого 
схожого з пивом не було. Я думав, що це повний про-
вал. Через пів року сталося диво: воно стало прозорим, 
чистим і в результати посіло перше місце на дегуста-
ційному конкурсі, що було для мене дуже великим від-
криттям і щастям. Варка, що тривала 10 год, і бродіння, 
яке тривало 10 днів з абсолютно невідомими для мене 
штамом дріжджів, – це був експеримент, який я прово-
див уперше, – розповідає пивовар.

Другим секретом цього пива Максим вважає ви-
тримку на спеціальних брикетах від української 
компанії WOOD-International. Вони пришвидшують 
процеси та водночас дають природний резуль-
тат. Технологія обпалення бузінаж запатентована у 
Франції та захищена у 10-ти країнах світу. Завдяки 
градієнтному обпаленню щепа для витримки надає 
напоям комплексний смак. Аромати та смаки варію-
ються відповідно до ступеня обпалення брикетів: від 
кокоса, ванілі та фруктів  – до насиченого аромату 
диму, перцю. 

– Мене вразила почута на форумі історія про те, як 
завдяки використанню цих брикетів французький ви-
нороб виборов «золото» на престижному дегустаційно-
му конкурсі. Хоча до цього використовував традиційну 
технологію та витримував вино в дубових бочках,  – 
згадує Максим Борисенко.  – Ми також взяли «золото» 
дегустаційного конкурсу, і надалі збираємося викори-
стати брикети, на яких витримувався цей барлівайн, 
для витримування нового сорту  – імперського стауту. 
Такі прийоми дозволяють нам створювати різні сорти в 
незвичному «прочитанні». Для мене найкращий показ-
ник, що пиво вдалося на славу, – коли людина, яка не 
п'є пиво зовсім, куштує і каже: «Ого, я такого ще ніколи 
не пив, мені подобається!»

Плани народжуються  
з міксу тенденції  
та одеського колориту

В чек-листі пивоварного бренду ще багато експе-
риментів, а також роботи, спрямованої на шліфування 
якості продукту та бізнес-процесів підприємства. Для 
гастропабу та ресторанів планують розробити фуд-
пейринг і навіть каталог з найкращими поєднаннями. 
В Одесі, зізнаються, культура споживання пива ще не 
настільки розвинута, тому потрібно працювати зі спо-
живачами. Однак акцент залишиться на європейській 
кухні з одеським колоритом. Це шефам гастропабу вда-
ється на ура: наприклад, піца з тюлькою замість арти-
шоків гостям дуже смакує. 



BEER. Technologies&Innovations №2 (20) 2021  |  www.beertechdrinks.com 79

Амбітним починанням стане нове безалкогольне 
пиво, штам дріжджів для якого вже підібрали. Тут впев-
нені, незабаром воно стане дуже популярним. Наразі ж 
багато хто не п’є таке пиво, бо вважає його несмачним. 
Проте крафтовики мають намір довести протилежне. 
Вони впевнені, що підростає покоління, яке вестиме 
здоровий спосіб життя. Пити вони будуть менше, але 
напої обиратимуть якісніші, за які готові будуть платити.

Наприклад, в Америці, звідки до нас із запізненням 
доходять пивні тренди, зараз дуже популярне слабоал-
когольне пиво з різними смаками. В «Качка Brewery» 
вже експериментують з такими сортами. Збираються 
варити кислий сауер ель з фруктовим пюре з манго чи 
маракуї.

Паралельно з розширенням лінійки пива триває 
й робота над віжуалом бренду. Тут прагнуть створити 
дизайнерську етикетку та розливати пиво у пляшки. 

Це новий рівень бізнесу, а також нагальна потреба, яку 
висвітив карантин. У «Качка Brewery» активізувалася 
доставка та замовлення онлайн, розповідає засновник 
закладу:

– Локдаун ми перенесли нормально. Не так ката-
строфічно, як це могло бути, тому що всі заклади – наша 
власність. Ми запустили доставку своїми кур’єрами на 
мопедах та через службу таксі, а також працювали на 
виніс. Як не дивно, під час карантину пиво пили дуже 
добре. Загалом це було складно, адже ми втрачали 
дуже багато прибутку порівняно з попередніми роками. 
Але ми готові рухатися далі!

м. Одеса, вул. Чорноморського козацтва, 121
тел.: +38 094 996 20 10 

www.alpina.od.ua
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ТЕХНОЛОГІ Ї  ПИВОВАРІННЯ

Цьогоріч наша компанія вперше взяла 
участь у X Міжнародному Форумі пивоварів 
і рестораторів. Із задоволенням хочу 
відзначити високий рівень організації та 
якість українського крафтового пива, яке 
презентували на дегустаціях. На Форумі 
ми представили основи та компаунди для 
фруктового пива (виробництва компанії 
GAT Foods, Ізраїль). Продукт новий для 
українського ринку, проте з огляду на 
світові тренди споживання алкогольних 
і слабоалкогольних напоїв – дуже 
затребуваний.

При розробці лінійки фруктових основ для пива і 
сидрів велику увагу ми приділяємо тенденціям спожи-
вання цих напоїв у різних країнах, стежимо за появою 
цікавих новинок і, звичайно ж, особливостей і вподо-
бань українських споживачів.

За останні роки крафтовому пиву вдалося зайня-
ти стійкі позиції на українській пивний арені, хоч досі 
його споживання в основному обмежене великими 
містами. Незважаючи на те, що кількість крафтових 
пивоварень зростає, а різноманітність пропозицій 
збільшилася в рази, ці продукти, як і раніше, залиша-
ються недоступними для значної частини споживачів, 
що обмежує потенціал зростання сегменту.

З іншого боку, тепер у споживачів є альтернатива – 
сидр, який до цих пір показує до 20% приросту в рік. 

ТРЕНДИ У КРАФТОВОМУ ПИВОВАРІННІ: 
АКЦЕНТ НА ДОДАВАННЯ ФРУКТІВ 
І НАТУРАЛЬНИХ ІНГРЕДІЄНТІВ

Стимулював зростання ринку й фактор здоров'я, який 
почав відштовхувати споживачів від напоїв з високим 
вмістом алкоголю до слабоалкогольних і часто з дода-
ною користю.

В обох сегментах окремо стоїть категорія фрукто-
вих або ароматизованих напоїв. Жінки і молодь хо-
чуть відчувати в бокалі не просто пиво або сидр, а 
смаки екзотичних фруктів чи аромати запашних трав.

Що ж відбувається з категоріями 
«пива» і «сидрів» у світі?

За даними GlodalData, в сегменті алкогольних на-
поїв спостерігається кілька основних трендів. Як і ра-
ніше, виробники роблять усе можливе, щоб зберігати 
інтерес до своїх продуктів, викликати захват у спожи-
вачів і підігрівати їхню цікавість новими незвичними 
смаками та ідеями. Все заради того, щоб утримати і 
збільшити лояльність споживача.

У категорії пива та сидрів в першому кварталі 2021 
року можна виділити два основні тренди. Передусім, 
це унікальні аромати й інгредієнти: саме фруктові 
смаки пива та сидрів підсилюють «натуральність» у 
позиціонуванні продукту.

Цей тренд був найбільш помітним упродовж остан-
ніх місяців. Дані GlobalData показують, що 16% спо-
живачів пива обирають саме фруктові смаки. А серед 
мілленіалів кількість любителів таких напоїв збіль-
шується до 22%. Крім того, більш ніж 2/3 споживачів 
шукають алкогольні напої з вмістом натуральних ін-
гредієнтів або повністю виготовлені з них, зокрема з 
додаванням фруктів і трав.

ЦІКАВІ ПРИКЛАДИ

SOUTHERN BELLE PEACHES 
 AND CREAM BERLINER WEISSE STYLE ALE, CANADA

Класичний ель, виготовлений з додаванням перси-
кового соку, лактози, цукру та ванілі. Виробник взяв за 
основу традиційну комбінацію цього регіону (персик з 
вершками) і зміг майстерно перенести її на алкоголь.

BLUE MOON LIGHTSKY,  
CITRUS WHEAT BEER, USA

Це пиво рекламується 
як «зварене з натуральним 
танжерином», причому ак-
цент робиться на природ-
них смакових властивостях 
цитрусових. Використання 
шкірки танжерина при ва-
рінні пива робить напій на-
туральним з характерним 
і яскравим смаком. Така 
концепція приверне увагу 

споживачів, які уникають напоїв зі штучною або не-
натуральною ароматикою. Аналогічні приклади є і в 
Україні. Мені приємно зазначити, що з використанням 
наших фруктових пюре і компаундів вже випущене 
пиво зі смаками персика, полуниці, малини і манго.

Алла ПОНОМАРЕНКО, керуючий партнер  
Alta Kraina (ТОВ «Катанзаро Євразія»), поста-

чальник концентрованих соків, пюре, основ, 
компаундів, емульсій та інших  інгредієнтів

Хіла БЕНТМАН, міжнародний бренд менеджер  
Gat Foods (Ізраїль), виробник фруктових  
концентрованих соків, основ, компаундів
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Додайте яскравих 
смаків у різноманіття 
напоїв з нашими 
натуральними 
фруктовими 
компаундами!
Фруктові основи та компаунди. 
Концентровані соки. Ємульсії.

63 22 20 36 32 30 73ВИ 
ЗАКОХАНІ 
У ПИВО,
МИ 
ЗАКОХАНІ 
У ФРУКТИ!

Gat Foods -IBBL (International Beer Breweries Ltd.), 
www.gatfoods.com, info@gatfoods.com, 
Tel: +972-54-6361987 
Offices: Israel, China, Russia, India, 
Romania, Ukraine.

Катанзаро Євразія (Alta Kraina) -  
офіційний представник GAT Foods, Ізраїль
office@altakraina.com / www.altakraina.com
Tel: +380487373712, +380674852285
Одеса, вул.Комарова 10.
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ТЕХНОЛОГІ Ї  ПИВОВАРІННЯ

BADEN BADEN, CILANTRO  
AND ORANGE EXTRA WHEAT BEER, BRAZIL

Пшеничне пиво, «приправлене» кінзою 
і апельсином. Це незвичайне поєднання 
смаків, ймовірно, сподобалося спожива-
чам, які люблять експериментувати та 
завжди шукають щось нове. Поєднання 
фруктів і трав надає напою певну вишука-
ність і гостроту смаку.

LAZY PANDA'S HONEY  
AND MANGO NON-ALCOHOLIC BEER, POLAND

Це безалкогольне пиво подарує споживачам нез-
вичайний аромат меду та манго. Поява нових смаків 
у безалкогольних сегментах свідчить про інтерес ви-
робників до цього сегменту та їхнє бажання охопити 
більшу аудиторію.

Іншими цікавим трендами, які впливають на розви-
ток пивної індустрії, є новизна продукту, здоров’я і 
благополуччя споживачів, етика виготовлення.

Все це використовується, щоб покупець відчував 
ще більше морального задоволення від своєї покупки.

Покупцям подобається розуміти та приймати свої 
споживчі звички (to feel good about consumptions habits). 
Тому, коли справа доходить до алкоголю, така покупка 
може викликати почуття провини. Цього можна уникну-
ти, якщо позиціонувати продукт як екологічно безпечний 
або як соціально відповідальний бренд. Дослідження 
показали, що 2 з 5 покупців алкоголю в світі (в Україні 
цифри можуть відрізнятися) часто або завжди знаходять-
ся під впливом того, наскільки екологічно чистим, нату-
ральним, соціально відповідальним та етичним є бренд.

Ще одна стратегія, яку можна використовувати для за-
лучення покупців,  – створення переваги продукту для 
здоров'я та гарного самопочуття споживача. Особливо 
яскраво цей тренд почав розвиватися останніми роками 
після пандемії COVID-19. Сюди можна віднести такі знахід-
ки виробників, як заяву про відсутність глютену, акцент на 
використанні виключно натуральних інгредієнтів на осно-
ві фруктів, рослин і трав. Усе це може додати пиву «ореол» 
здоров'я. За дослідженнями GlobalData, 68% споживачів 
вважають, що якщо в складі напою зазначено «екстрак-
ти рослин», то він корисний для організму. Крім того, як 
і раніше, залишаються актуальними теми про підвищен-
ня імунітету, вмісту вітамінів у напоях і увазі до свого 
здоров'я. Споживачі намагаються зберегти свою імунну 
систему сильною і витрачають значно більше коштів, ніж 
раніше, в продукти, які можуть в цьому допомогти.

ЯСКРАВІ ПРИКЛАДИ

HOEGAARDEN CHERRY BLOSSOM  
WHEAT BEER, USA

Додаючи аромат квіток вишні в своє пшеничне 
пиво, Hoegaarden загострює увагу на незвичайному 
смаку, який сподобається любителям експериментува-
ти. Описаний як фруктовий, злегка солодкуватий і тер-
пкий напій здається більш натуральним і корисним.

BALTIKA RASPBERRY  
NON-ALCOHOLIC BEER, RUSSIA

Це безалкогольне пиво зі смаком малини насиче-
не вітамінами B, C і E. Продукт продається як пиво, яке 
підвищує енергію, що дає можливість говорити про 
«додаткову функціональність» напою. Наявність віта-
мінів і відсутність алкоголю особливо приваблює спо-
живачів, які піклуються про своє здоров'я.

ST PETER'S BREWERY FLAVORED  
GLUTEN FREE BEER, UK

Пиво зі смаком шоколаду міцністю 6,5% з нотками 
кави та ванілі рекламується як безглютенове. Ідеальне 
рішення для споживачів, які не переносять глютену, 
або просто для тих, хто любить міцне пиво з приєм-
ним смаковим профілем.

SEVEN BROTHERS  
CHICAGO TOWN BEER, UK

Приклад об'єднання двох брендів: 
пива (Seven Brothers Brewery) та піци 
(Chicago Town Howey BBQ Pizza). Творці 
цього смаку надихнулися солодкою ме-
довою піцою BBQ. Пиво з міцністю 4% 
зварене на медовому соусі, тому прода-
ється як гарне доповнення до цієї піци. 
Це привертає цікавих споживачів, які 
прагнуть досліджувати поєднання на-
сичених страв і напоїв і створювати свої 
варіанти food-paring. Така співпраця 

двох брендів також підкріплює стійку довіру до про-
дукту, яку споживач може мати до знакового/відомого 
бренду. На українському ринку поки немає подібних 
яскравих прикладів. Але, може, незабаром ми побачи-
мо міцне темне пиво, створене «для» закарпатського 
бограча, або пшеничне пиво, зварене «для» поєднан-
ня з одеською камбалою.

Маркетологи нашої компанії дуже уважно стежать 
за всіма новинками та споживчими перевагами. Всі 
вищенаведенні приклади не є викликами для на-
ших спеціалістів R&D. Для лінійок сидрів і пива у нас 
розроблені компаунди з вмістом натуральних соків, 
екстрактів з трав і додаванням екзотичних рослин. 
Асортимент дуже широкий: від смаку персика та гру-
ші в звичних нам поєднаннях або в міксі з аромата-
ми запашних трав  – до екзотичних лайма-лічі, смаку 
троянди або міксу апельсина з імбиром. Особливим 
попитом зараз користуються смаки манго та маракуї. 
Цей смак увірвався в ринок напоїв України минулоріч 
і вже починає широко розвиватися в слабоалкоголь-
ному сегменті (в нашому портфоліо представлений 
смаками манго-маракуя, манго-лайм, манго-м'ята, ма-
ракуя-огірок та ін).

Інноваційним продуктом компанії GAT Food також 
є лінійка, розроблена провідними барменами Ізраїлю 
і Франції. Це фруктові безалкогольні основи, що пов-
торюють смаки відомих коктейлів: Mojito, Strawberry 
Margarita, Blue Hawai, Limonchella тощо. Ці інгредієн-
ти можна використовувати в поєднанні з сидровою 
базою, отримуючи сидр зі смаком відомого коктей-
лю.

Ми в Alta Kraina та наші партнери з GAT Foods 
(Ізраїль) у своїй роботі керуємося правилом – надати 
нашим клієнтам максимально можливий і професій-
ний сервіс. Тому з самого початку і до моменту постав-
ки інгредієнтів наші клієнти отримують професійну 
консультацію та підтримку від технологів, розробни-
ків R&D, виробничих менеджерів і навіть маркетоло-
гів. Gat Foods поставляє свої фруктові концентровані 
соки, пюре, бази та компаунди в 138 країн світу і має 
величезний досвід створення та імплементації іннова-
ційних смаків.

Ми, зі свого боку, раді поставляти на український 
ринок якісні та виключно натуральні інгредієнти для 
наших споживачів. Будемо раді відповісти на всі ваші 
запитання та створювати нові смаки пива, сидрів й ін-
ших напоїв для вітчизняного ринку.
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Богдана ТРОФІМЮК

У когось мрія – втілення в реальність 
найкарколомніших проєктів, у когось – 
розмірений поступ уперед без рвучких 
рухів, без злетів і падінь, комусь же мрію 
формулюють обставини, які упродовж певного 
часу спонукають шукати виходи з конкретних 
ситуацій.

Так було у власника пивоварні Remeslo brewery 
Володимира МАРЧЕНКА. Ідею створення своєї пиво-
варні він виношував ще з 2015 року, відколи відкрив 
перший пивний магазини.

– Ми з успіхом працювали з пивоварнями до певно-
го моменту, коли нам почало катастрофічно не виста-
чати пива. Але не всього, а лише того, яке нам потрібне, 
саме тих сортів, на які був попит, адже нам підходить 
не все пиво, яке існує в Україні, – згадує Володимир. – 
Ясна річ, коли ти маєш пивні магазини, то вже можеш 
проаналізувати, який сорт є найбільш популярним у 
відвідувачів і хто саме його купує. Але коли пивоварня 
постачає тобі саме того потрібного пива обмежену кіль-
кість, а поціновувачі напою щоденно питають про ньо-

го і ти змушений відмовляти, то за якийсь час ненаро-
ком можна позбутися постійних клієнтів. Тому-то у нас 
і з’явилися думки відійти від залежності від сторонніх 
пивоварень і збудувати свою власну пивоварню, щоб 
розвивати нашу мережу далі. І у вересні 2019 року ми 
заклали першу цеглинку у нашому проєкті – придбали 
приміщення та домовилися про обладнання з компані-
єю Craft Innovation.

Зважитися варити пиво – 
зважитися на успіх

І ось влітку минулого року на Remeslo brewery поча-
ли варити перші два сорти пива, у яких відчували го-
стру потребу. Це пиво відразу розкуповувалося і про-
блем з реалізацією не було. 

  – А оті сорти інших пивоварень, які ми продавали 
протягом 5-ти років, ми відтворили, але не зовсім: ми 
зробили їх кращими та яскравішими. І все пішло-поїха-
ло! Цьогоріч ми розширилися колосально, – розповідає 
Володимир Марченко. 

За словами засновника, карантинний 2020-й рік 
вплинув на роботу всіх галузей і на функціонування як 
великих пивоварних компаній, так і крафтовиків. 

REMESLO BREWERY: 
ШЛЯХ ВІД МРІЇ –
ДО ГОТОВОГО ПРОДУКТУ
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– Але надзвичайно складний рік навчив не склада-
ти руки перед проблемою, а шукати нових, несподіва-
них шляхів її вирішення. Це був неймовірно важкий 
рік для усіх, але нам він допоміг,  – згадує Володимир 
Марченко. – «Пивне Ремесло» – мережа, яка працює у 
сегменті преміум, тут публіка з достатком, вищим від се-
редньостатистичного: це бізнесмени, юристи, підпри-
ємці, високопосадовці. Й торік, коли закрили кордони 
між країнами, наші клієнти залишилися вдома разом із 
улюбленим пивом. Тож нам це допомогло, це був дуже 
успішний рік.

Розширення виробництва – 
вимога часу

– Насамперед, ми розширили варильний порядок, бо 
більше 100 тонн пивоварня не могла зварити. Додали 
ЦКТ у цех – місця там уже немає. Ми цьогоріч повинні 
докласти всі сили для того, щоб вийти на 100 відсотків 
потужності цієї лінії та… задуматися про наступну пиво-
варню.  Нова лінія буде ще більш потужною, більш мо-
дерновою, кращою, можливо, це буде європостачаль-
ник обладнання, – зазначає власник пивоварні.

 А поки що усе обладнання на Remeslo brеwery укра-
їнського виробництва – від компанії Craft Innovation. 

– Ми навіть не розглядали можливість тендеру, тому 

відразу домовилися з цією компанією ще в 2019 році і 
з ними йдемо вперед. Поки що нас усе влаштовує. Але 
час покаже, саме час випробовуватиме нашу пивовар-
ню, – говорить Володимир Марченко.

Щодо сировини, то пивоварня використовує як укра-
їнську, так і імпортну. Для деяких сортів це не принци-
пово, особливо для класичних. А для того, щоб зварити 
якісь ексклюзивні сорти, на Remeslo brеwery використо-
вують імпортну сировину. Зараз у лінійці десять сор-
тів – стабільних, надійних, перевірених часом і людьми. 
Але у пивоварні на цьому не зупиняються і, як зазначає 
Володимир Марченко, щотижня з’являється один-два 
нові сорти, які відразу потрапляють на реалізацію. 

– Часом зробимо експериментальну варку, а вона 
відразу «заходить» споживачеві. І цей сорт ми відразу 
переводимо в розряд постійного, – каже Володимир. – 
Наше пиво реалізовуємо у наших же магазинах. 

Задумуються у пивоварні й про про полицю супер-
маркетів. 

Банка – експеримент, який 
дає можливість охопити 
продажами всю Україну

Володимир Марченко пишається своєю «банкою», 
яка була експериментом, але доволі вдалим – як і все в 
Remeslo brеwery. 

– Це був експеримент для того, щоб зрозуміти, скіль-
ки часу наше пиво, нефільтроване та непастеризоване, 
зможе зберігатися в банці. Ми взагалі не знали, як воно 
буде поводитися в такій тарі та наскільки стерильно 
туди зайде. Для того, щоб зрозуміти, чи ми зможемо 
стояти на полицях супермаркету, треба було провести 
цей експеримент. Тому ми  скористалися послугами 
компанії, яка займається розливом пива в банку, роз-
лили чотири сорти пива, швиденько їх реалізували, але 
частину залишили для себе. І досі у нас в запасі є банки, 
які ми періодично відкриваємо, куштуємо і дивуємося: 
як через 3,5 місяці нефільтроване пиво в банках зали-
шається в такій чудовій якості! Тому свою баночну лінію 
ми запланували на наступний рік,  – ділиться планами 
Володимир Марченко. 

Засновник Remeslo brеwery вважає, як і багато інших 
пивоварів, що банка набагато краща за пляшку.

Якість пива – це не лише органолептика. Це, пере-
дусім, лабораторно підтверджена якість. Своєї лабора-
торії Remeslo brеwery ще не має, тож співпрацюють за 
договором із КП «Санепідсервіс».

КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ
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Плани та мрії

У планах пивоварні  – розширити мережу збуту 
пива. Зокрема, цьогоріч запускають продаж франши-
зи «Пивне Ремесло». Володимир Марченко перекона-
ний, що пиво Remeslo brеwery мусить бути не лише 
у Харкові чи Полтаві, тому треба завойовувати пивні 
мережі Дніпра, Одеси й Києва. А далі, коли налагодить-
ся розлив у банку, планують «стати» на пивні полиці у 
супермаркетах Європи. Мета – амбітна: довести, що не 
лише ортодоксальні європейські пивоварні вміють ва-
рити добре пиво. А поки що ремеслярі успішно конку-
рують у Харкові. І це, на думку Володимира Марченка, 
теж показник якості. Бо коли пиво не затримується «на 
кранах», це означає лише одне: воно має свого поціно-
вувача, а отже, воно смачне.

Щодо рейтингів і галузевих першостей Володимир 
Марченко має свою думку: жодне суб'єктивне оціню-
вання на відстані не замінить реальної оцінки реаль-
них споживачів. Тому не довіряє рейтингам у мережі 
Untapрd.

 – Мій Untapрd – черга в магазині, нестача пива на 
пивоварні, бо його розривають, тощо. Востаннє захо-
див туди, коли у лютому випустили пиво «Манго» та 
побачив там погані відгуки. А у нас воно надзвичайно 
швидко розлітається та користується популярністю. Так 
що на мене такі рейтинги ніяк не впливають і я на них 
не орієнтуюся,  – зазначає Володимир.  – Зараз пішла 
хвиля і справжні поціновувачі хочуть особливого пива. 
Звичайно ж, класика – в топі продажів, але пиво щороку 
стає цікавішим. Сорти беремо зі США, людям це подо-
бається. Кілька років тому і про ІРА й АРА казали, що це 
занадто гірке та несмачне пиво, бо всі пили класику, не 

знаючи альтернативи, і лише одиниці смакували щось 
із бельгійських сортів. Зараз же все змінилося. Нині є 
такі цікаві сорти пива, які приваблюють людей, і дехто 
навіть відмовляється від шампанського, віддаючи пе-
ревагу ламбікам чи сауерам. 

Як досягти стабільного 
продукту та стабільного 
успіху?

Однозначної відповіді на це запитання, на думку 
Володимира Марченка, немає. Але є маса моментів, 
сприятлива сукупність яких дає хороший результат і за-
безпечує успіх тому чи іншому сортові.

– Інколи буває так, що сорт – правильний, тому мав 
би бути стабільним, але десь іде збій, бо ми залежимо 
від якихось людських факторів, перепадів електро-
енергії, стабільності сировини. І немає якоїсь чарівної 
таблетки, яка б зробила продукт стабільним. Бо фак-
торів, які впливають на результат, – дуже багато. І ча-
сто вони не залежать від тебе, – говорить Володимир 
Марченко. – Треба завжди слідкувати за тим, що у твоїх 
магазинах продається і як. Воно мусить бути завжди сві-
жим та правильним. І крім тебе, це ніхто не проконтро-
лює, бо більше, ніж тобі, воно точно нікому не потрібно.

Instagram: pivnoe_remeslo_kh
Facebook: @Pivnoe.remeslo2015
pivnoe.remeslo2015@gmail.com

pivnoe-remeslo.com.ua
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Секрети переможних сортів

За результатами East European Beer Award-2021 
бренд Altbier завоював 2 золота в категоріях Pale 
Ale й Belgian Strong Ale, 3 срібла в категоріях Dark 

Lager, Weizenbier і Special Beer та 3 бронзи у катего-
ріях Exerimental IPA, Porter/Stout Special, Sweet Stout. 
Переможними сортами стали «Кабінетне чорне», Dolce 
Vita, Apache APA, Оblivion, Mooо Stout, «Пшеничне», 
Kwaknem та Evolution.

ПИВО ПЕРЕМОЖЦІВ: 
ALTBIER – ЦЕ ПОВНА СВОБОДА ТВОРЧОСТІ 

ТА КОНТРОЛЬ НА ВСІХ ЕТАПАХ ВИРОБНИЦТВА

«Кабінетне чорне»: срібло у 
категорії Dark Lager. За стилем це 
Lager. В основі напою – смак солоду 
та  шоколаду, кавовий або чорної 
патоки з нотками карамелі та під-
смаженої хлібної скоринки. Присмак 
темних фруктів з легким натяком на 
чорну смородину або сливу.

Характеристики сорту: OG: 
13%; ALC: 5 % vol. IBU: 13

Dolce Vita: бронза у катего-
рії Exerimental IPA. За стилем 
це ІРА Milkshake. Мутний фрук-
товий полуничний IPA. Пиво 
вариться з додаванням великої 
кількості пюре свіжої полуниці 
й ароматними хмелями Mosaic 
і Citra.

Характеристики сорту: OG: 
16%; ALC: 6% vol. IBU: 26

Apache APA: золото у кате-
горії Pale Аle. Зварене у стилі 
American Pale Ale з додаванням 
великої кількості американських 
хмелів El Dorado та Citra. Дуже 
ароматне пиво, у смаку якого 
чітко відчуваються ноти тропіч-
них фруктів.

Характеристики сорту: OG: 
14%; ALC: 5% vol.; IBU: 35

Уже три роки поспіль пивоварня АltBier завоює Гран-прі Дегустаційного конкурсу пива та сидрів East 
European Beer Award. У чому ж секрет успіху броварні? Над створенням кращих сортів пива AltBier Brewery 
трудиться команда кваліфікованих пивоварів, які працюють у різних стилях пивоваріння:  німецькому та 
чеському. Постійний контроль на всіх етапах виробництва дозволяє тримати якість на найвищому рівні.
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ПИВО ПЕРЕМОЖЦІВ

21-22 квітня у Рівному від-
бувся ювілейний Дегустаційний 
конкурс East European Beer 
Award. У пивному змаган-

ні боролися 84 пивоварні та 
виробники сидрів, за пере-
могу змагалися 411 зразків 
у 22 категоріях. Традиційно, 
оцінювала зразки кваліфіко-
вана суддівська колегія, до 
складу якої увійшли 92 пивних 
суддів з України та з-за кор-
дону, серед яких – сертифі-
ковані сомельє, представники 
Асоціації сомельє України, 
Асоціації барменів України, 
експерти ринку, фахівці пив-
ної торгівлі, а також лише 

30% представників пивоварень. 
Абсолютним рекордсменом за 
кількістю здобутих нагород 
став АltBier. Пивоварня влу-
чила у десятку в 14 категорі-
ях, що свідчить про якість і 
стабільність пива під маркою 
АltBier. Формула успіху від 
АltBier – майстерність і 

творчість пивоварів, якісні 
сировина й обладнання, тала-
новитий менеджмент. До слова, 
кращі сорти класичної та пре-
міумлінійки займають перемож-
ні місця на пивних конкурсах 

уже не перший рік.

Оblivion: бронза у категорії Porter/
Stout Special. Стиль пива  – Imperial 
Stout. Кілька місяців це пиво визріва-
ло на французькому дубі (French oak), 
щоб потішити справжніх поціновува-
чів щільних і міцних сортів.

Аромат і смак вийшли дуже бага-
тими, насиченими і складними: соло-
дові тони, підсмажені зерна, чорний 
шоколад, легка карамель, фрукти, 
винні ноти, легкі благородні дубові 
аромати, а на тлі – ніжна ваніль. 

Характеристики сорту: OG: 
26%; ALC: 11,5% vol.; IBU: 50

Mooо Stout: бронза у категорії 
Sweet Stout. Пиво зварене у стилі 
Imperial Sweet Stout. Британський 
стиль солодкого темного пива. В 
ароматі – смажені зерна жита, кава 
з молоком, шоколадні тони, верш-
ки, ноти какао-бобів. У смаку – со-
лодке щільне тіло, кремова тексту-
ра. Хмелевий характер виражений 
землистими і квітковими нотами

Характеристики сорту: OG: 
19%; ALC: 6,5% vol.; IBU: 40

«Пшеничне»: срібло у категорії 
Weizenbier. Ніжне, легке, освіжа-
юче пшеничне пиво з фірмовою 

тонкою цитрусовою кислинкою і 
банановим ароматом. Пиво блі-
до золотистого кольору та злегка 
«грає» в келиху. Аромат ніжний, 
з нотами пшениці, лугових трав і 
свіжого хліба. Тонкий, пшеничний 
смак з фоновою кислинкою в після-
смаку переходить у ледве вловиму 
солодкість з натяком на карамель.

Характеристики сорту: OG: 
12%; ALC: 4,7% vol.; IBU: 25

Kwakнем: золото у катего-
рії Belgian Strong Ale. Напівтемне 
пиво – гордість Бельгії та улюблений 
сорт всіх поціновувачів пива в світі. 
Оригінальний напівтемний ель бур-
штинового кольору з фруктовими 
відтінками, карамельною солодкістю 
і легким хмельовим післясмаком.

Характеристики сорту: OG: 
19%; ALC: 8% vol.; IBU: 30

Evolution: срібло в категорії 
Special Beer. Ячмінне вино, уні-
кальний зразок пива в Україні. 
Дозріває 7 місяців і на виході має 
приголомшливий колір: від корич-
нево-золотистого – до чорного, як 
ніч. В ароматі виразно чутні винні 
хересні ноти.

Характеристики: OG: 36 %; 
ALC: 18% vol., IBU: 50

На шляху 
завоювання 
українського 
пивного ринку

Нові перемоги – це ще один при-
від виходити на нові ринки, завою-

вати прихильність нових спожива-
чів і далі розвивати пивну культуру 
України. Почесне Гран-прі – це по-
рція натхнення, особливо в такий 
складний час, натхнення, щоб ство-
рювати ще більш витончені та ба-
гатогранні пивні шедеври, вважа-
ють в Altbier. Незабаром на фанів 
пивоварні чекає ще більше пива у 
власних фірмових закладах, адже 
цього сезону мережа магазинів 
AltBier суттєво розшириться. Нині 
на AltBier Brewery хочуть збільшити 
продажі вроздріб. Цьогоріч у пла-
нах – реалізувати протягом сезону 
у власній мережі близько 500 тонн 
продукції, а ще через рік – нарости-
ти потужності виробництва до 500 
тонн на місяць. 

Запрошуємо до співпраці наці-
ональних дистриб’юторів  і  пивні  
мережі   країни.

А вже зараз пивоварня AltBier 
Brewery дарує улюблене пиво! 

Пиши, де б ти хотів бачити пиво 
AltBier у своєму місті з зазначен-
ням улюбленого сорту, на адресу 
AltPivo@gmail.com. Подарунок кож-
ному! 

*Акція триватиме до 31 лип-
ня 2021 року включно
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КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

Beer. T.I.: Ілле, розкажи про 
свою пивну історію та ідею свого 
бренду, адже його можна трактувати 
неоднозначно.

Ілля Година: Спочатку я працював у ресторанній 
сфері і навіть став топовим офіціантом. Коли я вже от-
римав достатньо знань і практики у ресторанному біз-
несі, то шукав, куди ж ще кинути своє око. Саме тоді 
мій друг і запропонував мені очолити Farher’s brewery. 
Звідти і розпочалася моя пивна історія. Згодом ми ста-
ли працювати з пивоварнею «Дідько». 

Назва мого бренду – «ПЗДК». Він має три обличчя. 
Перше обличчя  – жартівливе та провокативне, адже 
саме це зараз люблять люди. Якщо ж перекласти абру-
віатуру  Priceless Zealot Drink Kind, то вийде «безцінний 
фанатичний напій». Це друге обличчя бренду. 

Українською мовою абревіатура означає «пиво, за-
куски, душевна компанія». Це третя іпостась бренду, у 
яку вкладений найширший зміст. Я готуюся відкривати 
власні магазини для збуту своєї продукції. Вони будуть 
мати назву «Пиво, закуски, душевна компанія», де я 
пропонуватиму споживачам власне пиво і закуски, на-
приклад, найкращі ребра. 

Beer. T.I.: Розкажи про свої перші 
варки? 

І.Г.: Своє перше пиво я назвав «Прівєт», у суржико-
вій формі. Воно було максимально примітивним пиво, 
етикетку якого намалювали вручну. Це дуже просте 
пиво Session ІРА, низькоалкогольне, в міру гірке, осві-
жаюче й ароматне. Канонічна база – світлий і пшенич-
ний солоди, вівсянка, американський хміль. Пиво нага-
дувало вітання. Цей сорт розійшовся ще до розливу в 
кеги. Друге пиво називалося Free the Nipple («Свобода 
соскам»). 

Beer. T.I.: А яке найцікавіше, 
найсміливіше пиво, якого ще не було 
раніше або яке тільки з'являється?

І.Г.: Звісно ж, це Free the Nipple («Свобода соскам») – 
своєрідний маніфест на підтримку жінок із раком гру-
дей. Це пиво було зварене до 13 жовтня, саме тоді 
відзначають День без бюстгальтера, покликаний 
привернути увагу суспільства до проблем поширення 
раку грудей. До того ж я гетеросексуал і не просто пе-
реймаюся проблемами жінок, а й підтримую і поважаю 
їх. Коли я його варив вперше, за стилем це був Double 
milk stout. Цей сорт також був проданий ще до розливу. 
Цього року зварю Imperial Milk Stout. У цьому пиві хочу 
досягти 10% алкоголю і зробити його десертним. 

У майбутньому, коли буду мати більше прибутку від 
свого бізнесу, я хотів би зайнятися благодійністю в цьо-
му напрямку. 

Beer. T.I.: Є різні сорти пив 
і, відповідно, різна сировина – 
українська й імпортна. З якою краще 
працювати? 

І.Г.: Поки що я не використовував у своєму пиві 
української сировини. Насправді, це гостре питання, 
яке я неодноразово порушував у колі друзів-пивоварів. 
Ми дійшли висновку, що в Україні можливе відроджен-
ня виробництва високоякісної сировини, але для цього 
має бути інвестор, який вкладе гроші на довгостроко-
ву перспективу. Але, однозначно, що для українського 
пива потрібна й українська сировина. 

ІЛЛЯ ГОДИНА, «ПЗДК»: 

ПИВО – 
НЕ ПРОСТО БІЗНЕС, 
ЦЕ СВОБОДА 
ТА ЕЙФОРІЯ

На карті крафтового пивоваріння України 
постійно з’являються нові прогресивні 
пивовари, які розвивають галузь навіть 
у маловідомих невеликих містечках. До 
таких ентузіастів належить і Ілля ГОДИНА – 
крафтовий пивовар із селища Квасилів, 
що на Рівненщині. Ілля Година – пивовар-
контрактник. Його крафтова діяльність 
розпочалася 2017 року. Пивоваріння для 
нього – робота в кайф і справжня свобода.  
Про контрактні варки, унікальні сорти  
пива і роль Untappd в українському   
пивоварінні з пивоваром спілкувалися 
журналісти професійного видання  
Beer.Technologies&Innovations. 
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КРАФТ ПО-УКРАЇНСЬКИ

Beer. T.I.: Наскільки складно бути 
контрактним пивоваром? Як відбувається 
співпраця з пивоварнею?

І.Г.: Бути контрактним пивоваром для мене – спосіб 
виражати себе в темі пива. Причина цього – насампе-
ред, моя репутація. У колі пивоварів мене знають як 
веселу, дружелюбну й позитивну людину. У мене вже є 
ім’я і воно працює на мене. Тому багато пивоварів самі 
просять зварити в них пиво. Мене запрошують до ко-
лаборацій, умови яких зазвичай вигідні.

Вступаючи в колаборацію, пивоварні отримують, 
насамперед, новий досвід, додатковий піар і, звісно, 
прибуток. Моя перша пивна колаборація була з Father’s 
brewery. Ми варили гарбузовий amber ale. Пригадую, 
як до цього сорту брав гарбуз із власного городу. В 
Untappd його оцінка – майже 4. Напій був популярним 
не тільки серед відвідувачів закладу, а й у різних куточ-
ках України.

Також я організовую колабораціі з творчими пиво-
варами, адже це дуже цікаво та дозволяє самоворижа-
ти свого партнера. Я брав участь у створення пива для 
Farher’s brewery і пивоварні «Дідько».

Beer. T.I.: Як Untappd впливає на 
споживачів і пивоварів?

І.Г.: Ми живемо в період, коли домінують лідери 
думок. На мою думку, Untappd  – безперечний лідер 
думок. Це не тільки додаток, у якому можна дізнатися 
про майбутнє пиво, яке ти будеш пити. Untappd  – це 
унікальна можливість поділитися своїми дуками та оз-
найомитися з міркуваннями та оцінками інших. Якщо, 
наприклад, Dom.Ria  – це тільки перевірені квартири, 
то Untappd – це перевірене пиво. Це своєрідний вимі-
рювач якості пива. Завдяки цьому додатку споживач 
також може шукати точку збуту саме того пива, яке за-
хоче.

Beer. T.I.: Розкажи про співпрацю із 
«Дідько brewery». 

І.Г.: Про Євгенія Біліченка, пивовара «Дідько 
brewery», можу сказати тільки найкраще, адже це лю-
дина з великої літери, яка зробила себе сама, побуду-
вавши пивоварню з мінімальними інвестиціями. Мені 
дуже приємно, що я є частиною пивоварні «Дідько» і 

можу працювати з цією неординарною людиною. Я 
почав свою діяльність у пивоварні «Дідько» в активну 
фазу розвитку крафтового пива в Україні. Тоді Євгеній 
ще не мав так багато видів пива, як сьогодні. Над якістю 
напоїв ми вже працюємо впродовж 3 років. Ми допов-
нюємо одне одного і не боїмося виходити за шаблони. 
Євгеній – дуже творчий і мудрий спеціаліст, який має 
колосальний досвід пивоваріння. Він постійно розви-
вається, не боїться помилятися, експериментувати. 
Тому наголошу, що Євгеній має великий багаж знань. 
Він розриває шаблони і назвами, й етикетками, і самою 
пивною продукцією. Мені дуже приємно, що його ко-
лаборація з польською пивоварнею зайняла уже три 
золота у світі. Це феноменальне пиво. 

Я відкритий до діалогу з іншими чуваками, яким 
потрібна консультація чи допомога, оскільки вважаю 
себе рушієм і носієм пивної культури. Україна має роз-
виватися у цьому напрямку, і ми разом з нею.

Beer. T.I.: Традиційне питання про 
плани на майбутнє. 

І.Г.: Восени я планую відкрити в Рівному заклад, 
який стане унікальним простором для відпочинку. Це 
буде і магазин, і паб – я називаю його «простір». Там 
ми будемо продавати якісне пиво – своє, а також дру-
зів-пивоварів. Інший важливий аспект мого закладу – 
авторська кухня, де смаколиками буде дивувати мій 
брат Павло – успішний кухар з багаторічним досвідом. 
Ми поставимо кілька столиків, за якими можна буде 
відпочити за затишною розмовою з другом. 

Родзинкою закладу стане можливість самостійно 
зварити пиво. Для цього буде відведена окрема кімна-
та. Процес варіння пива буде відбуватися під керівниц-
твом фахівця. Наші працівники зможуть розробити для 
вашого пива унікальну етикетку і в результаті ви отри-
маєте власне пиво, яким зможете пригостити близьких 
людей на святковому застіллі. 

Раз на місяць ми будемо організовувати зустрічі з 
пивоварами та рестораторами. Упродовж таких зустрі-
чей гості будуть обмінюватися досвідом, пануватиме 
атмосфера невимушеного спілкування.

Beer. T.I.: Успіхів!
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Дарина ДУБИНКА

480 видів крафтового пива в одному місці – 
таке амбітне завдання поставили перед 
собою засновники київського паба та пивної 
крамниці. Подібне розмаїття важко знайти 
навіть у найбільших пабах європейських 
країн. І такої цифри українці розраховують 
досягнути вже восени. Що надає їм сміливості 
та впевненості? Амбітний тандем топового 
паба «Кеди мистецтвознавця» і The Dealer 
Bottle Shop в Києві та, звісно, любов до крафту. 
Магазин пляшкового пива для біргіків і не 
тільки відкрився на початку 2021 року прямо 
у приміщенні «Кедів». Якщо раніше заклад 
займав два поверхи, то тепер на першому – 
Bottle Shop, а на нижньому – паб. 

Ці два вже топові заклади не є проєктом однієї 
компанії. Дніпровський і київський паби «Кеди мисте-
цтвознавця» знайомі нам за співзасновником Денисом 
Жаткіним, а The Dealer Bottle Shop Kyiv – за ексбартен-
дером відомого київського пабу Punkraft Олександром 
Дзенгілевським. Що об’єднує, здавалося б, конкурентів? 

Паб і Bottle Shop – схожа концепція, любов до крафто-
вого пива та культури його споживання. А пивознавців 
Дениса й Олександра  – взаємоповага, порозуміння та 
творчість. З цього й народилася синергія, співпраця та 
дружнє сусідство двох самобутніх проєктів. Паб і мага-
зин не просто не конкуренти, вони підсилюють один 
одного та примножують результат. 

Заплуталися? Розбираймося! Паб «Кеди мистецтвоз-
навця» та The Dealer Bottle Shop – два окремі проєкти. 
Паб, який уже став культовим, відкрився в самому цен-
трі Києва влітку 2019 року. Заклад займав 2 поверхи: 
маленький зал на першому поверсі та просторий у під-
вальному приміщенні. Саме внизу відбувалося і відбува-
ється все найцікавіше: збиралися великі компанії, видо-
вищно працював бар і пивна біржа, фішка якої – зміна 
цін на той чи інший сорт пива. На інтерактивній таблиці 
ви можете побачити найвищу й найнижчу ціни на асор-
тимент пива, і чим більше замовлень певного сорту, 
тим вищою стає його вартість. За склом охолоджувало-
ся пиво, манила ароматами відкрита кухня. А от верх-
ній рівень більша частина відвідувачів ігнорувала. До 
недавнього часу, доки там не з’явилися холодильники 
з пляшковим крафтом – кращими новинками, ексклюзи-
вами, зразками українського та світового пивоваріння. 

КОЛАБОРАЦІЯ ПОЗА ПОЗА 
КОНКУРЕНЦІЄЮ: Ю: 
«КЕДИ МИСТЕЦТВОЗНАВЦЯ» 

І   THE DEALER BOTTLE SHOP
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Народження The Dealer 
Bottle Shop Kyiv

Як на верхньому поверсі «Кедів» з’явився The Dealer 
Bottle Shop? У результаті дружньої бесіди. Олександр 
Дзенгілевський давно виношував ідею заснувати влас-
ний невеличкий магазинчик або бар. Каталізатором 
процесу став карантин. До того ж Олександр вже був 
знайомий з Ніною й Олексієм  – засновниками львів-
ського The Dealer Bottle Shop. Окрім того, схожого bottle 
shop у Києві ще не було. Звісно, в майбутнього дилера 
не було питань щодо пива та його вибору, але була купа 
невідомих нюансів щодо оренди приміщення під бізнес. 
За порадою він звернувся до Дениса Жаткіна. І раптом 
зірки зійшлися: батько «Кедів» запропонував на зруч-
них умовах розташувати Bottle Shop прямо над пабом. 

Далі процес закрутився швидше, але не менш ціка-
во. Класичних інвесторів Олександр не запрошував. 
Стартові вкладення збирав за принципом краудфан-
дингу. Він запропонував поціновувачам крафту зро-
бити внески, залежно від суми яких «фаундери» потім 
змогли отримати щомісячні пивні бонуси, депозит на 
пиво, право першої проби лімітів, мерч і різні приєм-
ні плюшки. І вдалося! Доклавши до суми власні кошти, 
Олександр відкрив The Dealer Bottle Shop. Врахуйте, що 
відкриття та перші місяці його роботи припали на ка-
рантин, тому bottle shop активно працював на доставку 
не тільки по Києву, а й у різні куточки України. Для цьо-
го всього лиш потрібно було написати Олександру й за-
мовити пиво. Всі доставки відправлялись день у день. 

– Загалом я вважаю цю колаборацію дуже успішною. 
Якщо для нашої країни це щось незвичайне, то в Бельгії, 
наприклад, достатньо розповсюджена практика, коли 
пивний ресторан працює разом з магазином пляшко-
вого пива, – коментує Олександр ДЗЕНГІЛЕВСЬКИЙ. – 

Відвідувачі ресторану, коли помічають холодильники 
з пивом, дивуються і починають цікавитися. Іноді ку-
штують настільки незвичні для себе сорти, які ми їм 
радимо, що вони їх захоплюють! Уже маємо аудиторію, 
яка стежить за нашими новинами в соцмережах і при-
ходить за конкретним пивом. Часто почали заходити 
іноземці, щоб спробувати локальний крафт. До речі, в 
лідерах продажів залишаються сауери  – манго, мара-
куя, а томат взагалі розлітається. 

Сьогодні The Dealer Bottle Shop – це понад 300 різно-
видів пляшечок і баночок. Різноманітність смаків – від 
зрозумілого лагера до хитромудрих копчених торф'я-
них стаутів і фруктових гозе із зефіром-мармеладом та 
усіляким шоколадом. Палітра виробників – від домаш-
ніх пивоварів, які створюють шедеври на своїй кухні, до 
всесвітньо відомих брендів.

Концептуальний магазин позиціонує себе як твій 
особистий дилер, картограф світу крафтового пива. 
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Також тут представлене розмаїття сидрів і мідів, які ма-
ловідомі широкому загалу, але дуже популярні за кор-
доном і в колах біргіків. Він допоможе розібратися у 
цьому розмаїтті, підбере те, що найкраще тобі смакува-
тиме, й не дасть сумувати, підігріваючи інтерес постій-
ними новинками й експериментами. Нині The Dealer 
Bottle Shop став майданчиком для знайомства гостей 
з творчістю домашніх пивоварів, яких стає все більше. 
Можливо, після відвідування bottle shop і вам захочеть-
ся варити пиво, а Олександр в цьому допоможе. Також 
у планах The Dealer Bottle Shop – проведення різнома-
нітних івентів, шерінгів і поїздок на пивоварі. Тут точно 
знають, як вас здивувати. 

«Кеди мистецтвознавця» 
завойовують Київ

А поверхом нижче знаходяться друзі  – топовий паб 
«Кеди мистецтвознавця». Тут особлива атмосфера, 24 
сорти розливного крафту, а також пляшкові релізи, вишу-
кана кухня і загалом нове прочитання пивної культури. 

– У нас вийшла синергія, ми даємо те, що ніхто не 
може дати. Наразі ми разом з Олександром можемо за-
пропонувати відвідувачам понад 400 різних пив, – роз-
повідає Денис ЖАТКІН.  – Чому ми самі в пабі раніше 
не могли розширити асортимент пляшки? Вона псу-
валася за термінами, адже зазвичай гості замовляють 
розливне пиво. Тож ми можемо тримати на барі мак-
симум 80 пляшок, а також розливне пиво. Це була моя 
мрія – зробити паб, в якому можна спробувати неймо-
вірне розмаїття свіжого пива! І вийшла насправді крута 
колаборація  – моя маленька гордість, адже склалася 
випадково. 

У «Кедах» пивом насолоджуються, його вивчають. 
Тому й кухня принципово відрізняється від пабної. 
Бургерів, крилець, ковбасок в меню немає. Натомість 
вам запропонують ресторанні страви, мікс європей-
ської, азійської та української кухні. Таким чином у 
гостя змінюється й сприйняття самого напою. 

Дві хвилі карантину внесли зміни і в роботу паба. 
Тут також працювали тільки на доставку. Денис Жаткін 
зізнається, що працювати в таких умовах непросто. 

Каже, що, як у 90-ті, доводиться кожного дня придуму-
вати нову історію і не будувати плани більше ніж на 
тиждень.

Звісно, ми не романтизуємо складну ситуацію з пан-
демією. Але, можливо, такі умови стають поштовхом 
для геніальних рішень, до яких можна й не додуматись 
у стабільні часи. Це такий промінь оптимізму, авантю-
ризму, який допомагає подолати будь-які труднощі. 
Адже проєкти, народжені з любові до власної справи, 
попри всі обставини, наперекір здоровому глузду – це 
справжня творчість!
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Незважаючи на ситуацію, яку переживає весь 
світ останні півтора року, виробництво пива було 
та залишається популярним і дуже привабливим 
бізнесом. Це пояснює низка факторів, серед яких 
можна виділити такі:

• пивоваріння – це високорентабельний бізнес, який 
дозволяє окупити проєкт за короткий проміжок часу;

• виробництво пива можна реалізувати в різних фор-
матах: домашня, ресторанна, промислова пивоварня 
або ж пивоварня-магазин;

• пивоваріння – це не тільки традиційні технології, а 
й творче самовираження, яке дозволяє створювати екс-
клюзивні сорти пива та творити справжній крафт;

• пивоваріння – дуже гнучкий бізнес, який, з одного 
боку, дозволяє мінімізувати ризики та капіталовкладен-
ня на старті проєкту шляхом вибору мінімальної комп-
лектації пивоварні, а з другого, він дозволяє за необхід-
ності істотно наростити обсяги виробництва.

Головна місія компанії «Термо-Паб» полягає в тому, 
щоб допомогти реалізувати мрію, ідею для тих, хто ви-
рішив зайнятися пивоварінням. За короткий період 
часу компанія «Термо-Паб» змогла заявити про себе 
як про надійного та професійного партнера в сфері ви-
робництва пивоварного обладнання. З кожним місяцем 
збільшується кількість запущених компанією проєктів, 
постійно розширюється їх географія, а найголовніше – 
зростає кількість задоволених покупців обладнання 
«Термо-Паб».

Серед останніх проєктів компанії  – пивоварня 
Kölenberg. Це перша пивоварня в популярному турис-
тичному місті України Кам'янці-Подільському, викона-
на в форматі «пивоварня-магазин». Кожен відвідувач 
закладу має можливість через «скло» побачити облад-
нання пивоварні, спостерігати за роботою пивовара і, 
звичайно ж, придбати відмінне танкове пиво. Розлив 
пива в магазині здійснюється безпосередньо з форфа-
сів. Пивоварня була запущена в березні 2021 року, але 
для цього проєкту вже двічі замовляли додаткове облад-
нання – ЦКТ та форфаси компанії «Термо-Паб». 

– Вважаємо, що це найкраща оцінка від замовників 
пивоварного обладнання та підтвердження надійності 
«Термо-Паб» як ділового партнера, – вважають у компанії.

Львівська пивоварня Castlehill  – молодий амбітний 
проєкт, який стрімко розвивається. Встановлення та за-

пуск нового пивоварного обладнання на основі вариль-
ного відділення об'ємом 1000 літрів повинне вивести 
пивоварню на абсолютно новий рівень. 

Пивоварня-паб «МІФ» у місті Івано-Франківськ ра-
ніше мала досвід роботи на обладнанні іншого вироб-
ника, але під час розширення виробництва, там обра-
ли компанію «Темо-Паб»: варильний порядок об’ємом 
1000 л і додаткові ЦКТ. Також за технічним завданням 
замовника фахівці компанії «Термо-Паб» спроєктували 
та виготовили незвичайну пивну колону. Її особливість 
полягає в тому, що до пивних кранів доданий барний 
охмелювач, який дозволяє експериментувати з пивом, 
додавати до напою оригінальні смакові та ароматичні 
нотки на етапі розливу.

Український виробник пивоварень «Термо-Паб» до-
вів на своїх реалізованих проєктах, що надійне, якісне 
обладнання абсолютно реально купити за правильну 
ціну. Адже саме фінансове питання для багатьох май-
бутніх пивоварів – це наріжний камінь і в плані пошуку 
коштів для старту проєкту, і, звичайно ж, щодо термінів 
його окупності. Чітко розуміючи сподівання наших за-
мовників, компанія «Термо-Паб» демонструє розумну 
цінову політику на пивоварне обладнання і пропонує 
максимально комфортні умови оплати.

Важливо! Співробітники компанії «Термо-Паб» пере-
бувають у постійному контакті зі своїми замовниками, 
отримують зворотний зв'язок, зауваження, пропозиції 
та оперативно реагують на отриману інформацію. Для 
нас вкрай важливі пропозиції пивоварів, технологів і 
власників бізнесу, вони допомагають нам удосконалю-
вати вироблене обладнання, реалізовувати нові техніч-
ні ідеї та, як результат, покращувати кожен наступний 
проєкт. Такий підхід достойно оцінили наші партнери, 
і найкраще свідчення цього  – їхні звернення в компа-
нію «Термо-Паб» з питань реалізації нових проєктів або 
з метою збільшення продуктивності наявних вироб-
ництв. Зазначимо, що для постійних замовників компа-
нія пропонує ексклюзивні ціни та умови оплати.

Пивоварне обладнання «Термо-Паб» виготовляєть-
ся на власному виробництві в Києві лише з високоякіс-
них матеріалів і комплектуючих. Устаткування успіш-
но пройшло випробування і сертифіковане в системі 
Conformite Europeenne згідно з технічними регламента-
ми та директивами ЄС.

«ТЕРМО-ПАБ»: ЗРОБИМО 
НАЙКРАЩЕ ПИВО РАЗОМ
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Світлана МЕЛЬНИК

Виробництво та споживання крафтових 
алкогольних напоїв в Україні стрімко набирає 
обертів. При цьому виробники не зупиняються 
на класичних рецептах, а експериментують 
з рецептурами й інгредієнтами. 23 квітня 
з успіхом відбувся Х міжнародний Форум 
пивоварів і рестораторів. Ювілейний захід 
зібрав 150 учасників з України та Чехії. Форум 
став майданчиком для знайомств, зустрічей 
і налагодження діалогу між усіма ланками 
пивоварного бізнесу на шляху до розвитку 
галузі. Традиційно організаторами події стали 
медіагрупа «Технології та Інновації» та журнал 
BEER Technologies.

Окрема секція форуму була присвячена актуальній 
та захоплюючій темі крафтових дистилятів: віскі, палин-
ка і не тільки. Все про таємниці та популярність напоїв 
в Україні розповіли експерти ринку: засновник ком-
панії «ТРК РАНДЕВУ» Ігор Парій, засновник пивоварні 
BEER HOUSE Василь Кожан і відомий сомельє, віцепре-
зидент Асоціації барменів України, один із засновни-
ків Асоціації крафтових дистиляторів України, член 
Асоціації сомельє України Андрій Петровський.

По суті, пиво та віскі починаються з одного – зерна, 
води та дріжджів, але потім їхні шляхи розходяться: 
пиво охмеляють і розливають у пляшки, а віскі відправ-
ляють на дистиляцію та витримку.

– Любов до пива у мене як ресторатора за певний 
час проявилася й у любові до дистилятів, – розповідає 
засновник компанії «ТРК РАНДЕВУ» Ігор ПАРІЙ.  – 

Освоївши ази дистиляції, я почав пробувати. У моєму 
розумінні хороший дистильований напій не має лиша-
ти наслідків після того, як його покуштуєш. Дистиляція 
(перегонка) – це процес, під час якого летючі компонен-
ти (пари) випаровуються та конденсуються, перетворю-
ючись у самогон. А ось ректифікація допомагає отри-
мати етиловий спирт, який може мати згубні наслідки 
після вживання. Тестуючи різні варіанти дистиляції, 
я відкрив для себе можливість дистиляції крафтово-
го пива. Уявіть, ось на стіл ви подаєте друзям хороше 
пиво й дистилят з нього. До того ж дистилят з крафто-
вого пива – хороша можливість отримати якісний про-
дукт з товару, який з певних причин не реалізувався чи 
ви не маєте змоги його більше зберігати. Перегнавши 
пиво у хорошому аламбіку, можна отримати якісний ди-
стилят, який буде зберігатися роками. 

ПРОЦЕДУРА ВИГОТОВЛЕННЯ ДИСТИЛЯТУ З ПИВА 
ДІЛИТЬСЯ НА КІЛЬКА ДОСИТЬ ЗРОЗУМІЛИХ 
ЕТАПІВ. АЛЕ ОБОВ’ЯЗКОВИМ Є ДЕГАЗАЦІЯ 
СИРОВИНИ. ДЛЯ ЦЬОГО ПИВО ПОТРІБНО 

ПЕРЕЛИТИ В ЄМНІСТЬ І ВИТЯГТИ З НЬОГО 
CO2. ЯКЩО ПРОІГНОРУВАТИ ЦЕЙ ПУНКТ, ТО 
В ПРОЦЕСІ ПЕРЕГОНКИ ПИВО СПІНИТЬСЯ І 

ПОТРАПИТЬ В ТРУБКУ АПАРАТА, ЩО, ЗВИЧАЙНО, 
ЗІПСУЄ КІНЦЕВИЙ ПРОДУКТ.

Власник відомої полтавської пивоварні BEER 
HOUSE та засновник музею «Пива і самогону» в селі 
Абазівка (11 км від Полтави на трасі Харків-Київ), один 
із зачинателів крафтового руху в Україні Василь 
КОЖАН розповідає, що саме пивовари познайомили 
його з методом дистиляції пива:

ДИСТИЛЯТИ З ПИВА: 
МОЖЕМО, ВМІЄМО ТА ПРАКТИКУЄМО!
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– Наша пивоварня BEER HOUSE з’явилася більше 
семи років тому, в 2010 році, і стала однією з перших 
приватних броварень. Розвиваючи свій бізнес, нам 
доводилося чимало мандрувати, їздити на фестивалі, 
знайомитися з іншими колегами. І так у 2010 році на од-
ному з пивних фестивалів у Донецьку Василь Микулин, 
засновник української крафтвої пивоварні Varvar, при-
гостив нас віскі. У розмові з’ясувалося, що цей напій він 
витримував певний час у діжці й отримав його з пива. 
Мене це зацікавило і, повернувшись додому, я зателе-
фонував Дмитру Некрасову. Ми обговорили це й він по-
знайомив мене з виробником апаратів для дистиляції. 
З того часу я почав пробувати себе у новому напрямку, 
адже загалом технологія виробництва пива й дистиля-
тів дуже подібна,  – розповідає пивовар, а тепер й ви-
робник дистилятів.

Василь Кожан пригадує, що вже за кілька років 
аматори та виробники дистилятів створили клуб 
«Перегон’18». Тут дегустують, дискутують, вивчають 
досвід і створюють власне ком’юніті виробників якісної 
дистильованої продукції.

– Спільними зусиллями ми подали законопроєкт, 
щоб узаконити виробництво зернових і солодових ди-
стилятів. Наразі боротьба за цю ідею триває, документ 
допрацьовують і нам вже рекомендують взяти за ос-
нову європейські зразки та положення. Думаю, пиво-
вари також підтримають нас, враховуючи можливість 
виготовлення нового крафтового продукту з власної 
сировини. Чому це важливо? Легалізація виробництва 
якісної продукції дозволить розширити вітчизняний 
ринок й запропонувати поціновувачам крафтових міц-
них напоїв нові зразки, – резюмує експерт. – При цьому 
зазначу, що обладнання для виготовлення дистиля-
тів – дороге. Приблизна вартість може зрівнятися з по-
купкою пивоварні з міді на 1000 літрів. Утім, якщо влада 
погодить нашу ідею, ми зможемо підготувати сучасну 
дистелерійну для виробництва хорошого продукту.

Окрім того, пивовар наголошує, що міцні дистиляти 
необхідно споживати відповідально, а також врахову-
вати той факт, що сам процес виготовлення напою – до-
сить тривалий. Тому якісний український дистилят не 
може коштувати дешево.

ПРОЦЕС ВИГОТОВЛЕННЯ САМОГОНУ З ПИВА 
НАДІЛЕНИЙ ДЕЯКИМИ ТОНКОЩАМИ, ЩО 

ВІДРІЗНЯЮТЬ ЙОГО ВІД ЗВИЧАЙНОЇ ПЕРЕГОНКИ 
СПИРТУ З ІНШИХ ВИДІВ СИРОВИНИ.

ДОДАЄМО… АРОМАТ!

Віцепрезидент Всеукраїнської асоціації барме-
нів (AUBA), член Асоціації сомельє України (ASU), 
модератор конкурсу Wine&Spirits Ukraine, куратор 
і керівник дегустаційного конкурсу Independent 
Craft 2020, розробник методології оцінки крафто-
вих напоїв і калібрування дегустаційної панелі 
АсоціаціЇ крафтових дистиляторів України (UCDA) 
Андрій ПЕТРОВСЬКИЙ запевняє, що якщо довго дегу-
стувати якісний алкоголь, то настане час і у дегустатора 
з’явиться бажання зробити його власноруч.

– Традиційно і віскі, і дистилят витримують у дубових 
бочках мінімум три роки. Чим більша витримка, тим 
кращим вважатиметься продукт. Але бочка  – дорога, 
а такий цінний ресурс і час не завжди грають на руку 
виробнику, тому результат роботи хочеться бачити 
вже, – розповідає експерт. – Приміром, як мені розповів 

Василь Кожан, у нього з бочки дистиляту за рік випару-
валася третина напою. 

Правильна витримка в правильній діжці або засто-
сування альтернативних методів витримки, викори-
стання альтернативної дубової продукції, яка застосо-
вується для досягнення ефекту витримки, перспективи 
й інновації, – ще один важливий фактор у процесі виго-
товлення дистиляту. За словами Андрія Петровського, 
нині виробники дистилятів мають альтернативу вибо-
ру та можливість побачити, яким буде їхній напій через 
кілька років, набагато швидше.

– Нині є чимало альтернативних методів витрим-
ки, приміром, на трісці. Таким методом можна стабілі-
зувати якість дистиляту та пришвидшити процес без 
великих втрат самого напою. З давніх часів бочку ви-
користовують для витримки алкогольних напоїв, що 
надає їм особливих органолептичних та ароматичних 
властивостей. Водночас витримка в бочці більше асо-
ціюється з вином або ж з міцними напоями і менше – з 
пивом. Утім, вона здатна змінити якість пива, зробивши 
з нього елітний продукт. Загалом, не бійтесь експери-
ментувати та шукати свій шлях, адже лише у тих, хто 
пробує може щось вийти.
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Визначення  
та вимоги до 
спиртних напоїв

Відповідно до Регламенту 
Європейського Парламенту і 

Ради про визначення, опис, 
представлення, маркування та 
охорону географічних зазна-
чень спиртних напоїв, спиртний  
напій  – це алкогольний напій, 
який відповідає таким вимогам: 
а) призначений для споживання 

людиною; b) якому властиві пев-
ні органолептичні властивості; 
с) мінімальна міцність якого за 
об’ємною часткою спирту стано-
вить 15%, за винятком спиртних 
напоїв, які відповідають вимо-
гам категорії 39 додатку ІІ  (яєч-

КРАФТОВІ ДИСТИЛЯТИ 
В УКРАЇНІ ТА СВІТІ
ЗАКОНОДАВЧІ ПІДХОДИ ТА 
ПЕРСПЕКТИВИ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА

В.М. ПОПОВА, кандидат технічних наук, доцент кафедри хлібопекарського, кондитерського та  
бродильних виробництв Інституту післядипломної освіти НУХТ; М.Г. ЧЕХУН, старший викладач кафедри 
хлібопекарського, кондитерського та бродильних виробництв Інституту післядипломної освіти НУХТ.

 У минулому крафтовики-дистилятори працювали для задоволення власних потреб – самогоноваріння чи 
створення наливок. Сьогодні ж існує досить значний ринок крафтових виробників алкоголю – міцних напоїв – 
дистилятів. Питання законодавчого врегулювання діяльності малих виробників дистилятів сьогодні як ніколи 
на часі: криза змінила структуру ринку праці, поставила як роботодавців, так і працівників у нові, надзвичайно 
складні та непрості умови. Назріла гостра потреба в сильному кластері самозайнятих людей. Окрім того, 
йдеться про появу унікальних українських дистильованих спиртних напоїв – брендів, які здатні конкурувати 
з іноземними напоями на міжнародному ринку, ставши суттєвою складовою українського експорту. Наливки, 
настоянки та горілки, створені на основі українських фруктів, ягід, зернових культур і меду, – це також імідж 
країни, яка має давню історію та культуру виготовлення і споживання своїх автентичних українських міцних 
напоїв. І, звичайно, це розвиток малого підприємства, десятки тисяч нових робочих місць, інвестиції, розвиток 
регіонів, поповнення як державного, так і місцевих бюджетів, створення доданої вартості та розширення ринку 
збуту плодово-ягідної сировини для місцевих фермерів і домогосподарств, сприяння туризму та багато іншого. 
У статті окреслені визначення поняття і законодавче регулювання дистилятів. 
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ний лікер, 14%).
Також він має бути виготовле-

ний безпосередньо шляхом ди-
стиляції природно зброджених 
продуктів; мацерації (або ана-
логічної обробки) рослинної си-
ровини в етиловому спирті сіль-
ськогосподарського походження, 
дистилятах сільськогосподар-
ського походження або спиртних 
напоїв (їх поєднання); додавання 
ароматизаторів, барвників, підсо-
лоджувачів, інших сільськогоспо-
дарських і харчових продуктів 
до етилового спирту, дистилятів 
сільськогосподарського похо-
дження або спиртних напоїв або 
вироблений шляхом додавання 
спиртного напою до (одного чи 
більше) інших спиртних напоїв, 
етилового спирту сільськогоспо-
дарського походження, дисти-
лятів сільськогосподарського 
походження й інших харчових 
продуктів. 

Етиловий спирт 
і дистиляти, що 
використовуються в 
алкогольних напоях

Етиловий спирт і дистиляти, що 
використовуються у виробництві 
спиртних напоїв, мають бути ви-
ключно сільськогосподарського 
походження у значенні Додатка І.

Для розведення або розчинен-
ня барвників, ароматизаторів або 
будь-яких інших дозволених ін-
гредієнтів, що використовуються 
у виробництві алкогольних на-
поїв, не повинен використовува-
тися жоден спирт, крім етилового 
спирту сільськогосподарського 
походження, дистилятів сільсько-
господарського походження або 
спиртних напоїв з категорій 1-14 
Додатка І. Такий спирт, який ви-
користовується для розведення 
або розчинення барвників, аро-
матизаторів або будь-яких інших 
дозволених інгредієнтів, може 
використовуватися тільки в кіль-
костях, суворо необхідних для цієї 
мети.

Алкогольні напої не повинні 
містити спирт синтетичного похо-
дження або інший спирт несіль-
ськогосподарського походження в 
значенні Додатка I.

Категорії спиртних 
напоїв

Спиртні напої класифікуються 
за категоріями, кожна з яких має 

свою специфікацію: визначен-
ня (враховуючи сировину, спосіб 
виробництва тощо); мінімальну 
міцність за об’ємною часткою 
спирту; положення, що стосують-
ся додавання спирту; положення 
щодо використання ароматизато-
рів, барвників або підсолоджува-
чів; торгову назву та інші дозволе-
ні терміни.

Перелік спиртних 
напоїв (додаток ІІ)

1. Ром; 2. віскі (Whisky або 
whiskey); 3. зерновий спиртний 
напій; 4. wine spirit; 5. brandy або 
weinbrand; 6. спиртний напій із 
виноградної м’язги або вино-
градна м’язга; 7. спиртний напій 
із фруктової м’язги; 8. родзин-
ковий спиртний напій або raisin 
brandy; 9. фруктовий спиртний 
напій; 10. спиртний напій на 
основі яблучного та грушевого 
сидру; 11. медовий спиртний на-
пій;12. hefebrand або спиртний 
напій з осаду; 13. пивний спирт-
ний напій; 14. topinambur або 
спиртний напій з топінамбуру; 
15. водка; 16. спиртний напій 
(якому передує назва фрукта), 
отриманий методом мацерації 
та дистиляції; 17. geist (разом із 
назвою використаних фруктів 
або сировини); 18. gentian cпирт-
ний напій з тирличу; 19. спиртні 
напої зі смаком і ароматом ялів-
цю; 20. Gin; 21. дистильований 
gin; 22. london gin; 23. спиртний 
напій зі смаком та ароматом 
кмину або Kümmel; 24. akvavit 
або aquavit; 25. спиртні напої зі 
смаком і ароматом насіння анісу; 
26. pastis; 27. pastis de Marseille; 
28. anis або janeževec; 29. дисти-
льований anis; 30. гіркий спирт-
ний напій або bitter; 31. водка 
з доданим смаком і ароматом; 
32. спиртний напій з доданими 
смаком та ароматом терену або 
pacharán; 33. лікер; 34. сrème 
de (доповнене найменуванням 
плоду чи іншої використаної си-
ровини); 35. sloe gin; 36. sambuca; 
37. maraschino, marrasquino або 
maraskino; 38. nocino або orehovec; 
39. яєчний лікер або advocaat або 
avocat або advokat; 40. лікер з 
яйцем; 41. Mistrà; 42. Väkevä glögi 
або spritglögg; 43. berenburg або 
beerenburg$ 44. медовий нектар 
або нектар з медовухи.

Терміни, написані курсивом 
не повинні перекладатися ні на 
етикетці, ні в описі та презентації 
спиртних напоїв. 

Поділ на дві групи 
категорій

З 1 до 14  – напої, виготовлені 
шляхом спиртового бродіння та 
дистиляції виключно на основі 
сировини, передбаченої вимо-
гами для цієї категорії. Вони не 
повинні містити доданого спирту 
розбавленого чи нерозбавлено-
го; можуть бути підсолодженими 
виключно для заокруглення фі-
нального смаку продукту з ура-
хуванням допустимих рівнів у ЄС 
або держав-членів (якщо засто-
совано); не повинні містити дода-
них смако-ароматичних речовин; 
можуть містити додану карамель 
тільки як засіб для коригування 
кольору. 

З 15 до 44  – напої, які можуть 
бути отримані з будь-якої сіль-
ськогосподарської сировини, на-
веденої в Додатку І. Вони можуть 
мати доданий спирт і  містити 
смако-ароматичні речовини, сма-
ко-ароматичні препарати та деякі 
харчові інгредієнти зі смако-аро-
матичними властивостями; мо-
жуть бути забарвлені та підсоло-
джені. 

Спиртні напої, які не відпові-
дають спеціальним правилам, 
встановленим для кожної з ка-
тегорій, можуть бути вироблені з 
будь-яких сільськогосподарських 
продуктів, зазначених у Додатку I, 
та/або з будь-яких харчових про-
дуктів, придатних для споживання 
людиною; можуть мати доданий 
спирт; можуть містити одну або 
більше смако-ароматичних доба-
вок; можуть бути забарвлені та під-
солоджені.

Обов’язкова інформація про 
харчові продукти для спиртних 
напоїв:

• назва харчового продукту;
• кількість нетто харчового про-

дукту; 
• для напоїв, міцність яких за 

об’ємною часткою спирту переви-
щує 1,2 % об., фактична алкоголь-
на міцність за об’ємною часткою 
спирту; 

• «поле видимості» означає всі 
поверхні упаковки, які можна про-
читати з однієї точки огляду.

Виклики відповідності за-
конодавству ЄС: більше пози-
тивного, ніж негативного дос-
віду; нерозуміння виробників 
та адміністрації; сприяє початку 
виробництва для невеликих ви-
робників; скорочує розмір сірого 
ринку; спрощений експорт; змі-
ни у представленні та маркуван-
ні. 
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ОСОБЛИВОМУ НАПОЮ – 
ОСОБЛИВИЙ ПОСУД!

Світ пива – це калейдоскоп 
кольору, смаку й ароматів. 
Кожен знаходить свій спосіб 
насолодитися цим напоєм: 
хтось отримує задоволення 
від холодного пива з пляшки, 
хтось вважає за краще банку, 
однак справжня насолода 
відкривається через скляний 
келих, який прокладає 
чотири стежки комунікації до 
серця споживача:

1. ВІЗУАЛЬНУ: колір пива та ди-
зайн форми келиха;

2. ТАКТИЛЬНУ: геометрія фор-
ми келиха і якість скла;

3. АРОМАТИЧНУ: розкриває 
кращі нотки напою;

4. СМАКОВУ: підкреслює харак-
тер і риси напою.

У сучасному світі пивний по-
суд здебільшого виготовляється зі 
скла. Впродовж тисячоліть посуд 
для споживання пива змінювався 
від теракотових горщиків і мисок 
до глиняних кухлів. І лише в ХІХ 
столітті з’явилися перші скляні ке-
лихи та склянки для пива, проте 
вони були надбанням лише бага-
тих будинків і привілейованої пу-
бліки.

Масово склом почали кори-
стуватися на рубежі ХХ століття, 

і посуд для любителів пива став 
справжнім видом мистецтва. 
10-стороння (або «рифлена») пін-
това чашка з ручкою стала одним 
з перших пивних келихів, який 
дозволяв тримати руки подалі від 
самого келиха з напоєм, зберігаю-
чи тим самим пиво прохолодним 
упродовж тривалішого періоду 
часу. Потім у 1940-х роках завдяки 
зростанню популярності буршти-
нового пива з’явилася склянка з 
ямочками, яка цікавіше презенту-
вала цей напій. Після цього було 
гладке скло з невеликою опуклі-
стю нагорі, відоме як Nonic (без 
зазубрин), призначене для міні-
мізації відколів, які виникають 
при терті скляного посуду один об 
одне. Невдовзі був розроблений 
різновид стандартного Nonic  – 
тонкостінного пінтового скляно-
го келиха з «поясом». Ця склянка 
злегка втягує край, щоб уникнути 
«порізів», і залишається фавори-
том пивоварів.

Індустрія скляного пивного по-
суду розвивалася паралельно з 
індустрією пива. Незліченна кіль-
кість сортів і стилів цього напою 
спричинила появу різноманітного 
асортименту скляного посуду.

Наразі існує низка сформованих 
груп пивних келихів. Ось деякі з 
них.

ПІНТА

Переваги форми: пиво вільно 
ллється з цього келиха і розлива-
ється по всій порожнині рота, роз-
криваючи всі смакові нотки напою.

Підходить для: English Ales, 
Blond Ale, Cream Ale, Milk/Sweet 
Stout, Stout, Porter, IPA.

ПІЛСНЕР

 

Переваги форми: високий і 
вузький келих – найкращий спосіб 
продемонструвати колір і прозо-
рість пива.

Підходить для: Pilsners 
(сюрприз!), American Pale Lager, 
Lagers, Witbiers, Fruit beers, Bock, 
Doppelbock.

ВАЙЦЕН
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Переваги форми: високий та 
звужений доверху келих зберігає 
піну й  аромат.

Підходить для: American Wheat 
Ales, Hefeweizen, Weizenbock.

ТЮЛЬПАН

Переваги форми: конічної 
форми келих призначений для 
найрізноманітніших сортів пива. 

Підходить для: Belgian Ales 
and IPAs, Imperial IPA, French Ales, 
Scotch Ales, Saison/Farmhouse Ale, 
Quadrupel, Lambic – Fruit. 

ФЛЮТЕ

Переваги форми: тонка та ву-
зька форма забезпечує зберігання 
карбонізацію напою та інтенсив-
ність аромату. Завдяки ніжці напій 
довго зберігається холодним.

Підходить для: Wild and Sour 
Ales, Fruit Beers, Bocks, German 
Pilsner, Lambic-Fruit, Maibock, 
Weizenbock.

КРАФТ МАСТЕР

Переваги форми: елегантно 
вигнутий верх і конічна форма 
забезпечують ідеальний аромат, 
смак і приємне сприйняття  в роті.

Підходить для: найрізно-
манітніших сортів пива. Келих-
універсал.

ТЕКУ

Переваги форми: створений у 
колаборації італійського пивовара 
Тео Муссо та пивного судді Куаска. 
Форма розкриває ароматику.  Чим 
ширше та повільніше пиво тече в 
рот, тим більше ароматів проявля-
ється.

Підходить для: найрізно-
манітніших сортів пива. Келих-
універсал.

Вибір скляного посуду важли-
вий, адже це один з основних ета-
пів подачі пива. Кожна зміна в скля-
ному посуді для пива розроблена 
для того, щоб розкрити смакові та 
ароматичні ноти напою. Висота 
та радіус келиха, а також ширина 
краю впливають на швидкість і 
потік напою в порожнину рота: ми 
п'ємо, не змінюючи свого положен-
ня, або злегка нахиляємо голову 
назад і напій розтікається по всій 
порожнини або тече тонким стру-
менем. Усі ці нюанси впливають на 
наші смакові рецептори, які відпо-
відають за  солодкість, солоність, 
кислоту та гіркоту. Так, для солод-
кого пива краще підійде високий 
вузький кехил типу ФЛЮТЕ, який 
з’єднає солодкі й кислі рецептори 
для смакування напою. Кислі сор-
ти пива краще спрямовувати на 
солодкі рецептори в келиху типу 
тюльпан з розширеним краєм. 
Кожен сантиметр впливає на напій!

Завдяки вивченню впливу фор-
ми келиха на смак і аромат напою 
з'явилися колаборації пивних і скля-
них експертів, в результаті чого на 
ринку з’явилися такі форми келихів:

• КЕЛИХ ДЛЯ ІНДІЙСЬКОГО 
СВІТЛОГО ЕЛЮ (IPA). Експертами 
від пивоварної галузі стали Сем 
Каладжіоне (Sam Calagione) з 
Dogfish head і Кен Гроссман (Ken 
Grossman) з Sierra Nevada.

• КЕЛИХ SPIEGELAU ДЛЯ СТА-
УТА, створений у тісній співпраці 
з американськими пивоварами 
з Rogue Ales (Орегон) і Left Hand 
Brewing Company (Колорадо).

Компанія CONCEPT GLASS по-
стійно вивчає ринок скляного по-
суду та його новинки. З початку ми 
самостійно дегустуємо та вивчаємо 
нові форми бокалу. А потім з наши-
ми клієнтами проводимо дегустації 
різних сортів пива з різних форм і 
знаходимо найцікавіші рішення.

Вибір правильного скляного по-
суду може збити з пантелику, адже 
це щось на зразок пазлу. Однак це 
важливий крок у презентації свого 
напою.

Експериментуйте і не зупиняй-
теся на традиціях споживання. 
Як змінюється і розвивається світ 
смаків і ароматів пива, так само не 
стоїть на місці і презентація цього 
напою!

м.Київ, вул.Ділова, 5Б, оф. 504
тел.: +380 67 235 0991,

+38 044 238 83 12
http://concept.glass
info@concept.glass



Долаючи довгі кілометри 
одноманітних будинків, ви 
обов’язково звернете увагу на 
«Айвенго» – мальовничий замок із 
затишним подвір'ям. 

«Айвенго» – це не просто готель, де можна заночува-
ти після довгої дороги, а цілий комплекс, у якому гості 
мають змогу відпочити, поновити сили та чудово про-
вести час.

До ваших послуг – готель з 73 номерами різних ка-
тегорій, а також ресторан, два тенісні корти, більярд, 
сауна та басейн.

Гостям, які приїздять з дітьми, готель пропонує ком-
фортні кімнати сімейного типу (у номері двоспальне та 
односпальне ліжка), двокімнатні люкси (з двоспальним 
ліжком в одній і розкладним двоспальним диваном в 
іншій кімнаті), а також покращені люкси (у номері – два 
двоспальні ліжка та розкладний диван).

У вартість проживання входить парковка, яка ціло-
добово працює та перебуває під відеоспостереженням. 
Гості можуть скористатися побутовою кімнатою, де 
можна попрасувати речі. Також доступні послуги «бу-
дильник» і «виклик таксі».

Неповторну атмосферу затишку та комфорту ство-
рює величний стиль Середньовіччя. Поринути в атмос-
феру благородних лицарів і прекрасних дам, а також 
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скуштувати вишукані страви від шеф-кухаря гостям 
готелю запропонують у ресторані готелю «Айвенго». 
Приємно провести час з друзями або розслабитися 
після трудового дня готель пропонує у фінській сауні 
з басейном, а також у більярдній кімнаті. Привітний і 
чуйний персонал закладу надасть допомогу у вирішен-
ні будь-яких питань. 

Гості мають змогу користуватися бездротовим інтер-
нетом на всій території комплексу. Зручне місце розта-
шування, сучасні номери, комфорт єврокласу – все це 

забезпечує приємний і незабутній відпочи-
нок гостям готелю «Айвенго».






