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Dostep on-line do wybranych artykutow mozliwy jest na stronie portalu naszego Wydawcy
Wersja drukowana czasopisma jest wersja

Autor za publikacje artykutu w czasopismie naukowym ,,Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” pierwotng
otrzymuje 20 pkt., zgodnie z Komunikatem Ministra Edukacji i Nauki z dn. 17 lipca 2023 r. w sprawie
wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych.
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tel. 22 827 43 65
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Zbiorniki i urzgdzenia
do produkcji piwa

Specjalizujemy sie w produkcji oraz dostawie
zbiornikéw i technologii dla przemystu browarniczego,
dostosowanych do indywidualnych potrzeb
naszych klientow.

W naszej ofercie znajdg Panstwo:
e Tankofermentory
e Zbiorniki warzelnicze
Zbiorniki do propagacji drozdzy
Zbiorniki do dealkoholizacji
Stacje mycia CIP
Systemy filtracji
Pasteryzatory
Wirowki
Relokacje instalacji
Optymalizacja proceséw
e Serwisy oraz przeglady manifoldow zaworowych

Oferujemy réwniez zaawansowane systemy mycia zbiornikoéw, urzadzen
i instalacji pozwalajace na oszczednos¢ czasu, energii oraz odzysk srodkow
chemicznych, zachowujgc przy tym wysoka efektywnosc oraz skutecznos¢
procesu czyszczenia.

Niezaleznie od tego, czy planujg Panstwo rozbudowe istniejgcego zaktadu,
jego modernizacje, czy zakup nowej linii produkcyjnej, nasze zbiorniki sg
niezbednym elementem kazdego nowoczesnego browaru.

Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu,

dostosowujemy nasze rozwigzania
do indywidualnych potrzeb
kazdego Klienta.

Moeschle il

www.moeschle.pl

ul. Przemystowa 9, 36-065 Dynow (@) przemyslawnnieradka@moeschlepl @) +48 606392 978




A po nocy
przychodzi dzien,

a po burzy spokgj

tara zasada ludzi piszacych mowi, ze w kaz-

dym tekscie najwazniejsze jest pierwsze zdanie.

A przyznam, ze juz dawno nie meczylem si¢

z nim tak dlugo, jak w przypadku ,,Piw Regional-
nych 2025”.

Zanim ostatecznie siadlem do pisania krokomierz
na moim zegarku wskazal grubo ponad sto dwadziescia
tysiecy przebytych krokéw, ulubiona playlista ,przeleciata”
kilka razy, o litrach kawy — a nawet kilku piwach - juz nie
bed¢ wspominat!

Powodem trudnosci z zebraniem mysli byla otaczajaca
nas niepewnos¢, zmiennos¢, cho¢ chce si¢ napisac¢ wprost
CHAOS organizacyjny i prawny, jaki w ostatnich czasach
zgotowali branzy rzadzacy. Brak jakichkolwiek ram w ja-
kich przychodzi nam dziata¢: ustawa kaucyjna przypomi-
najaca legislacyjny pasztet, prawny bubel jakim zapowiada
sie ROP, a do tego zapowiedZ wysadzenia w powietrze
mapy drogowej podatku akcyzowego i polityczna — poke-
rowa wrecz — licytacja najstabszych koalicjantéw o miano
najwickszego straznika porzadku i wroga alkoholu skutecz-
nie odstreczala mnie od branzowego pisania.

Cata ta sytuacja powodowala, ze ile razy siadatem
przed klawiatura czulem si¢ zagubiony niczym bohater
»Krola olch” zaglebiajacy si¢ w ztowrogi i osaczajacy ciem-
noscia las. Bezradnoé¢ i twércza niemoc narastata do tego
poziomu, ze nim wlaczalem muzyke do pracy w uszach
wybrzmiewal mi wagnerowski ,Cwal Walkirii” budujacy
irracjonalna trwoge niczym helikoptery w ,Czasie Apoka-
lipsy”. Juz prawie czulem ,zapach napalmu o poranku”,
ktoéry mial odkry¢ zgliszcza i wypalong ziemie po polskim
browarnictwie, gdy nagle przyszto otrzezwienie. Przeciez
cokolwiek si¢ wydarzy nie moze by¢ az tak Zle! Przeciez
co$ musi si¢ kry¢ za zakrgtem! Przeciez — jak $piewa Budka
Suflera — ,.a po nocy przychodzi dzief, a po burzy spokéj”.
Dlatego tez nie dolacze do choru tych, ktérzy wieszcza
noc... i postaram si¢ by¢ tym, ktéry zapowie brzask!

Oczywiscie nie jest tak, ze przypisujac sobie role
optymisty nie widz¢ probleméw i czekajacych polskie piwo
nieuchronnych zmian i wyzwan. Jasno musz¢ powiedzie¢,
ze moOj optymizm nie wiaze si¢ z wiarg, ze wrécimy jako
branza do szczytow z okolic 2018 roku. To co czeka nas
za progiem to raczej nowy porzadek, w ktérym zaczniemy
gra¢ w nowa gre, o nowe stawki, nowymi kartami rozda-
wanymi przez nowego krupiera. By to si¢ stalo musimy
zmierzy¢ si¢ z kilkoma wyzwaniami. ..

4

Pawef Btazewicz

Wyzwaniem pierwszym jest konsumpcja. Kazdy
kto uwazal, ze konsumpcja piwa w Polsce bedzie rosta
w nieskonczono$¢, bal cho¢by utrwali si¢ na poziomie
100 litréw per capita albo koloryzowal, albo chciat cos dla
puchnacych w oczach browaréw sprzedac.

Dzi§, gdy tesknie spogladamy w tabele z historycznymi
wynikami, nie zwracamy uwagi, Ze i obecne 85 litréw na
gtowe statystycznego ,Kowalskiego” nie brzmi Zle i za-
miast ogladac sie wstecz, musimy szuka¢ dZwigni hamulca,
by w tych wciaz atrakcyjnych okolicznosciach si¢ zatrzy-
mac.

Nie mozemy jednak postrzega¢ tego wyzwania w spo-
s6b jednowymiarowy. Poza spadkiem samej produkcji
mamy bowiem powazny problem ze spadkiem liczby
potencjalnych konsumentéw. Wystarczy bowiem odpowie-
dzie¢ na poglebione pytanie brzmigce: jak wyglada spadek
produkcji-konsumpgji, jezeli poza pigtnastoprocentowym
spadkiem konsumpcji per capita od szczytowego roku
2018 stracilismy takze ponad milion gardet, ktore polskie
plynne zioto miaty wypi¢? Drugie rownie wazne pytanie
brzmi: jak chcemy bronié¢ spozycia na gtowe na poziomie
z roku 2025, gdy GUS w dtugofalowej prognozie zapo-
wiada zmniejszenie populacji Polski o 7 milionéw dusz
w perspektywie ¢wieréwiecza. [A to przefozy si¢ na brak
gardel do wypicia blisko 6 mIn hektolitréw piwa — liczo-
nych wedlug dzisiejszych wynikéw]. I to jest powazny
problem dla nas jako branzy. Przeciez nawet rozwigzanie
probleméw demograficznych wedtug aktualnie promowa-
nego w Europie rozwigzania tez nam nic nie da, bo nowi
mieszkancy Starego Kontynentu od alkoholu zazwyczaj
stronig... przynajmniej oficjalnie.

I w tym problemie calej branzy browary regionalne
i piwne maluchy wydaja si¢ mie¢ jakies karty w rekawie.
Mata skala produkcji zestawiona z maksymalng elastycz-
noscig i lokalng marka moze stanowi¢ pewnego rodzaju
polise. O co mi chodzi? Jezeli browar produkuje 10 tys. hl
piwa rocznie to wystarczy, ze znajdzie si¢ w ,statystycz-
nym miasteczku”, w ktérym mieszka ok 12 tys. miesz-
kancow, aby znalez¢ zbyt dla swojej produkcji. Na tym tle
browary najwigksze, ktére musza podbija¢ ponadmiliono-
we aglomeracje — ktérych jak wiadomo wiele w Polsce nie
jest — staja przed zdecydowanie wigkszym problemem.

Szansg dla browaréw regionalnych i rzemieslniczych
jest zatem redefinicja (a moze nowe odkrycie) pojecia
lokalnosci, czy regionalnosci, ktéra zestawione z wrodzo-
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nym oporem §wiadomych konsumentéw wobec postgpuja-
cej unifikacji oferty i usieciowienia handlu moze da¢ nam
jezeli nie nowe szanse to przynajmniej oddech do dalszego
poszukiwania korzystnych rozwigzan.

Wyzwaniem drugim jest znajdowanie nowych ryn-
kéw zbytu. Przez lata potgge polskiego piwa budowalismy
na konsumpcji wewngtrznej i budowaniu silnych lokalnych
marek. W tym samym czasie §wiat poszedl naprzod, choé¢
pewnie wlasciwie byloby powiedzie¢, ze stal si¢ globalng
wioska tworzaca jeden wspolzalezny organizm gospodar-
czo-konsumpcyjny.

Doskonalym przykladem takiej globalnej unifikacji jest
budzaca duze emocje umowa Unia Europejska — Mercosur
(unia gospodarcza krajow Ameryki Potudniowej). Porozu-
mienie to nie tylko poszukuje wzajemnych synergicznych
powiazan wymiany gospodarczej, ale stara si¢ takze wejsc
tylnymi drzwiami w nieodkryte, czy niedostgpne dotych-
czas obszary. Jednym z takich obszaréw jest zywnosc.
Oczywiscie nie jest prawda, ze zywno$¢ z krajéw Ameryki
Lacinskiej zaleje nas. Na to nie pozwola (przynajmniej
czasowo) przyjete przez obie strony kontyngenty. Jednak
prawdziwym problemem sa wywolane przez ten import
przesunigcia rynkowe. Jezeli stara, bogata, wybredna Eu-
ropa zacznie wpuszczac do siebie zywnosS¢ z Mercosur, to
o ile ch¢tnie zaczng wpuszczac ja do siebie takie konty-
nenty jak bardzo ludne i mato wymagajace Azja i Afryka.

GRS
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I co wowczas stanie si¢ z europejska zywnoscig, ktora lep-
sza i drozsza znajdowata w tych obszarach zbyt. Co wigcej,
wpuszczajac poludniowoamerykanskiego lisa do naszego
gospodarczego kurnika nie tylko mozemy utracié¢ rejony
eksportowe, ale i mocno skroci¢ potki lokalne.

Opisujac te sytuacje w felietonie dotyczacym piwa
i brzmiy br()wurniczcj chciall)ym opisa¢ wyzwanie,
]akim jest utrzymanie ]ak()§ci Cur()pcjskicg() piwa, ale
takze jego certyfikacje i zabezpieczanie gospodarczych
interesOw.

Uwazam, ze wcigz nie wykorzystujemy potencjatu
eksportowego naszego piwa. Wcigz bazujemy na eksporcie
w kategorii ekonomicznej oraz sentymentalnej. Nie rozwi-
jamy jcdnak cksp()rtu jakoﬁcknvcgo, wysoce \vyspccjalizo—
wanego i skoncentrowanego na polskich specjatach — jak
np. portery, czy piwne hybrydy.

Od lat zdobywamy medale na EBS. W porterach od
samego poczatku oceny na tym konkursie jesteSmy poten-
tatem. Ale wciaz nie mozemy przekué tego na odpowied-
niej skali sukces migdzynarodowy. Wcigz nie podejmu-
jemy dziatan, aby certyfikowac¢ porter (samodzielnie lub
z innymi krajami battyckimi) na poziomie europejskim.
Przegladajac listy rejestrowanych produktéw tradycyjnych
mozemy zobaczy¢, ze funkcjonuja tam albo piwa dzis
zapomniane, albo te, ktérych producenci maja w sobie tyle
samozaparcia, by wciaz widzie¢ w tym swoj gospodarczo-
-patriotyczny obowigzek.

KORMORAN

Smak

Mazur,
v kazdym




Oczywiscie mozecie mnie Panstwo napas¢ twierdzac, ze
certyfikacja to tylko kwiatek do kozucha, ze nie ma zadnych
korzysci, czy wsparcia od instytucji rzadowych (cho¢ z tej stro-
ny narzuca szereg ucigzliwosci). Ja jednak bede stat na stano-
wisku, ze to jest wyzwanie ze sporym potencjalem. Spojrzmy
bowiem na Czechow, ktérzy ,,czeskie piwo” zarejestrowali jako
chronione oznaczenie geograficzne i s3 na zupelnie innym
poziomie konkurencyjnosci. Moze aktywno$¢ w obszarze cer-
tyfikacji polskich piw — zwlaszcza z matych browaréw lub ich
stowarzyszen — jest polisg dla naszej dziatalnodci. Po pierwsze

OIS o oramaas

EUROPE

SERWIS )
WYMIENNIKOW
PLYTOWYCH

OFERUJEMY...
= Uszczelki do wymiennikéw ciepta
= Ptyty do wymiennikéw ciepta

= Serwis oraz utrzymanie ruchu

wymiennikéw ptytowych

= Montaz i uruchomienie
= Serwis na miejscu w razie awarii
= Aktywna inspekcje serwisowa

= Regeneracje wymiennikéw ciepta

@ WWwWw.jmreurope.eu

EKOQ-MIX COMPANY

L) '
55-080 Kgty Wroctawskie
EKO-MIX ul. 1 Maja 11
i tel. 71316 72 14
ekomix@ekomix.com.pl
www. ekomix.com.pl

USZCZELKI, SERWIS

PLYTOWYCH WYMIENNIKOW CIEPLA

L* " Wszystkie typy i modele, krajowe i zagraniczne
A " Krotkie terminy dostaw

Y " Serwis - wymiana uszczelek, czyszczenie plyt
G " Uszczelki posiadajq atest PZH

O " Dziatamy zgodnie z IS0 9001:2000

mozna wowczas szukac ,,ulgowego” traktowania w r6z-
nego rodzaju probach zaostrzenia przepisow (podatko-
wych, czy dostepowych), a w dalszej perspektywie jako
ochrona przed zalewem produktéw z innych konty-
nentéw, czy dodatkowy argument eksportu wlasnych
produktow.

Wyzwaniem trzecim jest urealnienie sytuacji
prawno-finansowej. W ostatnim czasie pojawia si¢ caly
szereg zapowiedzi zmian w otoczeniu prawno-gospodar-
czym browaréw. Cze$¢ z nich — np. wysadzenie akcy-
zowej mapy drogowej — to ,,p6jécie na rympal” przez
rzadzacych w celu poszukiwania dodatkowych wplywow
budzetowych. Jednak i branza ma wcigz ,swoje za usza-
mi”. Przeciez nie bez powodu w projektach pojawia sig¢
prawny obowiazek (tak!), aby cena jednostkowa osiagata
przynajmniej sume naleznych podatkéw (akcyzy+vat).
Moze zatem podwyzka akcyzy bedzie niczym sole trzez-
wigce, ze nie ma przysziosci w produkcji piwa z marza
zblizong do zera.

Wiem, Ze zabrzmi to brutalnie, ale wydaje si¢, ze
to chirurgiczne cigcie moze przynies¢ korekte rynku,
ale jednoczesnie wytraci z rak naszych oponentéw caty
szereg argumentow zdrowotnych, czy tych zwigzanych
z potrzebg ograniczenia dost¢pnosci do alkoholu.

Kazdy browar, ktéry rzeczowo podchodzi do pro-
dukcji obudowujac ja realna marza wie, ze jakoSciowego
piwa nie da si¢ sprzeda¢ w milionach hektolitrow... To
z kolei zupelnie przebudowuje filozofi¢ funkcjonowa-
nia rynkowego. Daje browarom dystans do pomysiow
wprowadzajacych nocng prohibicje (nie widziatem jesz-
cze okupujacych w nocy parkowa fawke z RISem, czy
Porterem w rece). Czg¢sto uodparnia je tez od promocji,
w ktorych kolejne piwa rozdaje si¢ za utamek kwoty
tylko dla wypchnigcia ich z zakltadu.

Stowem... moze lepiej nauczy¢ si¢ jes¢ tyzeczka niz
czerpac chochlg tylko po to, aby chwali¢ sie, ze jest wiel-
ka — mimo tego, ze nie jesteSmy w stanie skonsumowac
jej zawartosci???

Podsumowujac chcialbym napisa¢, ze piwo
towarzyszy nam od wiekoéw! Przez te setki lat zmie-
niata si¢ jego rola kulinarna (od zywnosci do uzywki),
czy gospodarcza (od fundamentu do jednej z nitek
wszechpoteznego FMCG). Jednak nic nie zmienia
faktu, ze ZAWSZE BYLO! Nie bedzie zatem tak, ze
i tym razem nasze branza zapadnie si¢ pod ziemig. To
od nas zaleze¢ bedzie, czy ten kryzys, ktéry przecho-
dzimy w chwili obecnej wykorzystamy do naprawy
naszych bledow, wyprostowania tego, co si¢ wypaczy-
fo i zdecydowanego odbicia si¢ od dotka, w ktérym
jestesmy. Pamigtajmy tylko, ze to odbicie nie bedzie
oznaczalo zmiany ilosciowej, a jakosciowa. I gdy do
tego si¢ przygotujemy i zrealizujemy nastanie nowy,
piekny, piwny dziefi!

Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny @ 5-6/2025 s. 40



POLSKI JECZMIEN = BYDGOSKI SEOD

=

wo &,
CRIS

—— THE ——

FINEST MALT

Crisp Malt Ltd. is a malt house which is located in
Bydgoszcz. It was established in 2001 on the former
premises of a plant known as ‘Fordon Malthouse’.

We obtain raw materials for production from the farms of
Polish farmers and agricultural cooperatives gathered
within the group of raw material suppliers established in
2025, whose cultivations are in line with sustainable
agriculture practices and confirmed by the SAI Platform
standard.

We deliver to breweries annually about 85,000 tonnes of
malt and 20,000 tonnes of pearled barley, which provides
for the demand of over 120,000 tonnes of barley. Most of
the raw materials are purchased from the Polish farmers
and agricultural co-operatives.

We are also members of the Association for Sustainable
Agriculture & Food in Poland, which promotes a future-
oriented and effective exploration of natural resources
and, have been, for over 15 years, a member of the Polish
Regional Breweries Association.

We have implemented and certified a food safety
system compliant with ISO 22000 and ISO 9001 quality
systems.

With the application a traditional technology of cylindric-
conical steeps and Saladin boxes we produce: barley
malts: pale malt; ale-type malts, Vienna malt and Munich
malt with customized colors; as well as pale and Munich
wheat malt.

We are capable to import the following English malts from
the portfolio of Crisp Malting Group: Best Ale Malt, Finest
Maris Otter® Ale Malt, Extra Pale Maris Otter® Malt,
Clear Choice Malt® Ale, Organic Ale Malt, Organic
Crystal, Cara Gold Malt, Amber Malt, Chocolate Malt,
Black Malt and many more.

We are pleased to invite all brewers and farmers to
cooperate with us!

Crisp Malt Sp. z o.o.
ul. Fordonska 400

85-790 Bydgoszcz, Polska
tel. +48 52 343 92 71
e-mail: sekretariat@crispmalt.com

Crisp Malt Sp. z o.0. jest slodownia zlokalizowana
w Bydgoszczy, powstata w 2001 roku w miejscu zakladu
znanego jako ,,Stodownia Fordon”.

Surowce do produkcji pozyskujemy z gospodarstw
rolnych polskich rolnikéw oraz spétdzielni rolnych
zebranych w ramach stworzonej w 2025 roku grupy
dostawcéw surowca, ktdérych uprawy zgodne sa
z praktykami zréwnowazonego rolnictwa i potwierdzone
standardem SAI Platform.

Dostarczamy do browaréw okoto 85.000 ton stodu oraz
20.000 ton jeczmienia obluszczonego rocznie, co oznacza
zapotrzebowanie na jeczmien browarny w ilo$ci ponad
120.000 ton. Wiekszo$é surowca do produkcji
pozyskujemy z gospodarstw rolnych polskich rolnikéw
ispdtdzielnirolnych.

Jestesmy czlonkiem stowarzyszen: Polskie
Stowarzyszenie Zréwnowazonego Rolnictwa i Zywno$ci,
ktére promuje zasady przyszlo$ciowego, efektywnego
korzystania z débr natury oraz od ponad 15 lat
Stowarzyszenia Regionalnych Browaréw Polskich.

Posiadamy wdrozony i certyfikowany system
bezpieczenstwa zywnosci zgodny z norma ISO 22000
oraz system jako$ci ISO 9001.

Z wykorzystaniem tradycyjnej technologii
zamaczalnikéw cylindryczno-stozkowych oraz skrzyn
Saladina produkujemy: stody jeczmienne tj. jasny
pilznenski, typu ale, wiederiski oraz monachijski z barwa
wg zyczenia Klienta, a takze sléd pszeniczny jasny
imonachijski.

Posiadamy mozliwoé¢ importu angielskich stodéw
z oferty Crisp Malting Group, tj. Best Ale, Finest Maris
Otter® Ale, Extra Pale Maris Otter®, Clear Choice Malt®
Ale, st6d organiczny Ale i Crystal, Cara Gold,
bursztynowy, czekoladowy, czarny i wiele innych.

Zapraszamy do wspolpracy zaréwno producentéw piwa,
jakiproducentéw ptod6w rolnych.
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Mikroflora granulatu chmielowego jako
potencjalne Zrodto zjawiska fhop creep

Microflora of hop pellets as a potential source of /op creep

dr inz. Aneta Cioselc*, mgr inz. Dawid Padol, dr hab. inZz. Aleksander Poreda, prof. URIC*
*Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Stowa Ikluczowe: chmiel, mikroflora, chmielenie na zimno, hop creep,
wtorna fermentacja

Keywords: hops, microflora, dry hopping, hop creep, secondary fer-
mentation

Aim: To determine whether microorganisms present on hop pellets (1-90) can
induce secondary fermentation (hop creep) in fully attenuated beer. Methods:
Microflora was isolated from seven hop varieties (Amarillo, Citra, Galaxy,
Ksiqzeey, Mosaic, Nelson Sauvin, Simcoe) and inoculated into finished beer,
followed by 21-day incubation at 20°C. Results: All inoculated samples sho-
wed a decrease in apparent extract vs. control (0.10-0.23 °P), confirming the
ability of hop-derived microorganisms to re-ferment beer. Conclusion: Besides
the well-described enzymatic pathway (hop diastatic enzymes + brewing yeast
in unpasteurized beer), hop creep may also proceed via a biological route dri-
ven by hop microflora under favorable conditions. Whether hop-borne microbes
perform both dextrin hydrolysis and sugar fermentation or act in concert with
brewing yeast remains to be elucidated.

Celem pracy bylo zbadanie, czy mikroorganizmy obecne na powierzchni gra-
nulatu chmielowego mogq inicjowac wtdrng fermentacje (hop creep) w piwie
uprzednio w pelni odfermentowanym. Z siedmiu odmian chmielu (Amaril-
lo, Citra, Galaxy, Ksiqzecy, Mosaic, Nelson Sauvin, Simcoe) wyizolowano
mikroflore, a nastepnie zaszczepiono do piwa i inkubowano 21 dni w 20°C.
We wszystkich probach stwierdzono spadek ekstraktu pozornego wzgledem kon-
troli (0,10-0,23°P), co potwierdza zdolnos¢ mikroorganizmow pochodzqcych
z chmielu do refermentacji piwa. Wyniki uzupelniajg aktualny stan wiedzy,
w ktorym hop creep opisuje si¢ przede wszystkim jako zjawisko warunkowane
obecnosciq enzymow amylolitycznych pochodzqcych z chmielu oraz drozdzy pi-
wowarskich w niepasterpzowanym piwie [1-5]. Przedstawione dane wskazujq
na rownolegly tor biologiczny, w ktorym mikroflora chmielu moze — w sprzy-
jajacych warunkach — powodowac dofermentowanie piwa. Otwartq kwestig
pozostaje, czy mikroorganizmy z chmielu odpowiadajq zarowno za hydrolizg
dekstryn, jak i za fermentacje cukrow, czy tez kluczowa jest wspotobecnosc droz-
dzy piwowarskich. Zagadnienie to bedzie przedmiotem dalszych badari.

Wstep

Hop creep definiuje si¢ jako wtérng fermentacje piwa po
chmieleniu na zimno, objawiajaca si¢ spadkiem ekstraktu po-
zornego, wzrostem zawartosci etanolu i wytwarzaniem CO,
[1-3]. Mechanizm ten wigze si¢ z hydroliza dekstryn przez
enzymy diastatyczne pochodzace z chmielu (m.in. a-amylaza,
p-amylaza, amyloglukozydaza), co dostarcza drozdzom cukrow
fermentujacych [1-3]. Wykazano, Ze zjawisko to wystegpuje
w piwach niepasteryzowanych (z Zywymi drozdzami), nato-
miast nie wystgpuje w piwach pasteryzowanych [5].

Pomimo bakteriostatycznych wlasciwosci chmielu wynika-
jacych z obecnosci izo-a-kwaséw i polifenoli, chmiel jako su-
rowiec roslinny moze by¢ nosnikiem mikroflory srodowiskowej
[6,8,9]. Pojawia si¢ zatem pytanie, czy mikroorganizmy prze-
noszone z granulatu chmielowego moga — niezaleznie od komé-
rek drozdzy piwowarskich — inicjowa¢ dofermentowanie piwa.
Celem niniejszej pracy bylo eksperymentalne sprawdzenie tej
hipotezy.

Cel badari

Celem badan bylo sprawdzenie, czy mikroorganizmy wyizo-
lowane z powierzchni granulatu chmielowego typu T-90 sg zdol-
ne do wywotlania zjawiska hop creep w piwie uprzednio w pelni
odfermentowanym.

Materiaf i metody

Material badawczy (chmiel, piwo)

Material do badaf stanowil granulat T-90 siedmiu odmian
chmielu: Amarillo (Yakima, USA), Citra (Yakima, USA), Gala-
xy (HOPit, Australia), Ksiazecy (PolishHops, Polska), Mosaic
(Yakima, USA), Nelson Sauvin (Hop Revolution, Nowa Zelan-
dia) oraz Simcoe (Yakima, USA). Probki pobierano bezposred-
nio z fabrycznie zamknigtych opakowan w momencie chmielenia
piwa na zimno.

Piwo do préb fermentacyjnych stanowila partia uprzednio
przefermentowanego piwa (ekstrakt pozorny 2,7°P), fermento-
wanego drozdzami Fermentis Saflager W34/70 (fermentacja dol-
na), bez dodatku cukru i bez chmielenia na zimno. Piwo pobrano
jalowo z tanku przez kurek mikrobiologiczny, do sterylnych bu-
telek laboratoryjnych.

Izolacja mikroflory z granulatu chmielowego

Pig¢ granulek kazdego chmielu przenoszono do jalowych
workéw do homogenizacji; dodawano 10 ml sterylnej wody de-
stylowanej i homogenizowano (20 min, temp. pokojowa). Narze-
dzia dezynfekowano 96% etanolem i opalano, stanowisko pracy
przygotowywano w komorze laminarnej (dezynfekcja powierzch-
ni, 30 min UV). Analogicznie przygotowano probe referencyjng
(bez dodatku chmielu). Procedura byla powtarzana dla kazdej
odmiany.

Podtoza mikrobiologiczne i warunki inkubacji

Zawiesiny uzyskane z homogenizacji chmielu nanoszono me-
toda redukeyjna na cztery podioza:

® LMDA - Lees Multi-Differential Agar (Condalab, Hiszpa-
nia) — wykrywanie mikroorganizméw typowych dla browarnic-
twa, inkubacja 7 dni / 30°C;

® MYGP — Malt extract-Yeast extract-Glucose-Peptone Agar —
izolacja drozdzy i plesni, 7 dni / 27°C;

® PCA - Plate Count Agar (Biomaxima, Polska) — ogélna licz-
ba drobnoustrojow, 7 dni/ 27°C;

® SAB - Sabouraud Agar (Becton Dickinson, USA) — grzyby
(drozdze, plesnie), 7 dni/ 30°C.

Dla kazdej odmiany przygotowano dwa powtérzenia na kazde
podloze. Po inkubacji kolonie oceniano wizualnie oraz mikrosko-
powo.

Proby fermentacyjne

Z posiewow kazdej odmiany pobierano material z plytek
o najwigkszej liczbie kolonii (mieszana mikroflora wyizolowana
z chmielu) i sporzadzano zawiesing w sterylnej wodzie. Zawiesiny
inokulowano do jalowo rozlanego piwa (po 40 ml w sterylnych
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butelkach), uzyskujac zestaw prob: Amarillo, Citra, Galaxy, Ksia-
zecy, Mosaic, Nelson Sauvin, Simcoe oraz prébe kontrolng (piwo
bez inokulacji). Kazda probe wykonano w trzech niezaleznych
powtodrzeniach. Inkubacje prowadzono 21 dni w 20 °C (warun-
ki odzwierciedlajace zakres temperatur obserwowanych podczas
zjawiska hop creep). Po inkubacji oznaczano ekstrakt pozorny ge-
stosciomierzem EasyDens (Anton Paar, Austria). Analiz¢ staty-
styczng przeprowadzono testem t-Studenta dla prob zaleznych
(a = 0,05), poréwnujac wynik stezenia ekstraktu po refermentacji
dla kazdej odmiany chmielu w odniesieniu do proby kontrolne;j.

Whyniki i dyskusja
Sktad jako$ciowy miluoflory z chmielu (z posiewow)

Na podiozach LMDA/MYGP/PCA/SAB uzyskano wzrost zr6z-
nicowanych mikroorganizméw: kolonii wskazujacych na bakterie
kwasu mlekowego (Lactobacillus spp.), drozdze (kolonie kremowe,
morfologia zgodna m.in. z Candida sp.), a takze plesnie (Aspergil-
lus, Penicillium — identyfikacja wnioskowana na podstawie morfolo-
gii kolonii oraz selektywnosci podlozy). Najobfitszy wzrost obser-
wowano dla odmiany Ksiazecy, najmniejszy — dla Simcoe i Citra.
Wyniki te potwierdzaja, ze granulat chmielowy moze przenosic
zywa mikroflor¢ $rodowiskowa, pomimo znanych wiasciwosci
bakteriostatycznych chmielu [6,8,9].

Spadek ekstraktu piwa po inokulacji mikroorganizmami
z chmielu

Po 21 dniach inkubacji dokonano pomiaru ekstraktu pozor-
nego w celu poréwnania do ekstraktu pozornego w probie kon-
trolnej (bez dodatku mikroorganizméw wyizolowanych z chmie-
lu). Wszystkie proby wykazaty spadek ekstraktu wzgledem proby
kontrolnej, w ktérej ekstrakt pozorny nie zmienit si¢ w trakcie
trwania eksperymentu i pozostal na poziomie 2,70 = 0,00 °P.

Tab. Ekstrakt w prébach piw zaszczepionych mikroorganizmami wyizolowanymi z granulatu
chmielowego (po 21 dniach, 20 °C)

Zrédlo mikroorganizméw

Ekstrakt [°P] Spadek vs. kontrola

(odmiana chmielu) (Srednia + SD) [°P]
Kontrola (bez inokulacji) 2,70 £ 0,00 0,00
Amarillo 2,60 + 0,00* 0,10
Citra 2,47 +0,05* 0,23
Galaxy 2,53 +0,05* 0,17
Ksiazecy 2,50 £ 0,10* 0,20
Mosaic 2,60 + 0,00* 0,10
Nelson Sauvin 2,57 +0,05* 0,13
Simcoe 2,57 £0,05* 0,13

* — r6znice istotne statystycznie wzgledem préby kontrolnej (p < 0,05)

Ponizej przedstawiono stgzenie ekstraktu pozornego w piwie
z dodatkiem mikroflory wyizolowanej z poszczegdlnych odmian
chmielu (tab.).

Réznice wzgledem préby kontrolnej byly istotne staty-
stycznie (p < 0,05). Dane jednoznacznie potwierdzaja, Ze mi-
kroorganizmy obecne w chmielu sa zdolne do wywotania
refermentacji piwa odfermentowanego (w horyzoncie czasu
21 dni i temp. 20 °C).

Interpretacja w kontekscie mechanizméw hop creep

W $wietle literatury hop creep opisuje si¢ jako zjawisko wyma-
gajace dwoch elementéw: (i) hydrolizy dekstryn przez enzymy
pochodzace z chmielu oraz (ii) obecnosci drozdzy zdolnych do
fermentacji uzyskanych cukréw [1-5]. Badania Hrabi i in. wy-
kazaly brak zjawiska hop creep w piwach pasteryzowanych (brak
zywych drozdzy), co potwierdza niezbednos¢ komponentu mi-
krobiologicznego [5].

1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW
CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO
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W niniejszej pracy wykazano, ze komponent mikrobio-
logiczny moze stanowi¢ takze mikroflora przenoszona
z chmielu: drozdze i/lub bakterie (cz¢$¢ z nich wykazuje aktyw-
nos$¢ amylolityczng: Lactobacillus spp., Aspergillus spp.) [10, 11].
Zaobserwowany spadek ekstraktu 0,10-0,23 °P w prébach ino-
kulowanych wskazuje, ze obecne w chmielu mikroorganizmy,
dodane w odpowiedniej ilosci do piwa sa zdolne do wywolania
powolnej refermentacji w sprzyjajacych warunkach (czas, tempe-
ratura). Mozliwe sa zatem dwa warianty prowadzace do zjawiska
hop creep:

1. mikroorganizmy z chmielu hydrolizuja dekstryny i fermentuja
powstajace cukry;

2. mikroflora z chmielu wnosi aktywnos¢ amylolityczna, w wy-
niku ktérej powstaja cukry fermentujace, fermentowane przez
drozdze obecne w odfermentowanym piwie.

Rozstrzygnigcie migdzy tymi wariantami wymaga dalszych
doswiadczen z kontrola: (i) piw pasteryzowanych vs. niepaste-
ryzowanych, a takze z frakcjonowaniem mikroflory chmielowej
(drozdze vs. bakterie) i jednoczesnie badania profilu weglowoda-
néw w trakcie trwania eksperymentu.

Podsumowanie

Stwierdzono, ze granulat chmielowy typu T-90 zawiera zr6z-
nicowana mikroflor¢ (bakterie, drozdze, plesnie), co potwier-
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dzono posiewami na podiozach LMDA, MYGP, PCA i SAB,
zdolng do aktywnosci (przynajmniej enzymatycznej, a mozliwe,
ze takze fermentacyjnej) w piwie. Mikroorganizmy wyizolowa-
ne z chmielu powoduja spadek ekstraktu w piwie uprzednio
odfermentowanym (0,10-0,23 °P w 21 dni/20 °C), co potwierdza
ich zdolnos¢ do wytwarzania cukréw fermentujacych z obec-
nych w piwie dekstryn. W zwiazku z tym nalezy stwierdzic,
ze zjawisko hop creep moze zachodzi¢ dwutorowo: poprzez (i)
mechanizm enzymatyczny (hydroliza dekstryn przez enzymy
chmielowe, a nast¢pnie fermentacja przez drozdze obecne w pi-
wie) i/lub (ii) mechanizm biologiczny (fermentacja prowadzona
przez mikroorganizmy obecne w chmielu, po wczesniejszej hy-
drolizie dekstryn przez enzymy tych mikroorganizméw). Otwar-
ta kwestia do rozstrzygniecia pozostaje, czy mikroorganizmy
z chmielu odpowiadaja zaréwno za hydroliz¢ dekstryn, jak i za
fermentacj¢ cukréw, czy tez kluczowa jest wspélobecnosé droz-
dzy piwowarskich juz obecnych w piwie zaszczepionym mikro-
flora z chmielu. To bedzie celem kolejnych etapéw badan. Dalsze
prace powinny obja¢ doswiadczenia z piwem sterylizowanym/
pasteryzowanym, frakcjonowaniem mikroflory (drozdze vs. bak-
terie) oraz profilowaniem cukréw i metabolitow.
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Bez procentow, ale z charakterem. Historia, ktéra dojrzewa
jak dobre piwo - Browar Zamkowy w Raciborzu i jego oferta
bezalkoholowa oraz jesienne nowosci.

W Swiecie, gdzie tempo rosnie szybciej niz piana w kuflu, coraz
wiecej konsumentdéw szuka réwnowagi - smaku, przyjemnosci
i Swiadomosci wyboru. Trend piw bezalkoholowych przestat
by¢ chwilowg moda - stat sie stylem zycia.

Oferta piw bezalkoholowych z Raciborza to ukton w strong
tradycji i nowoczesnosci jednoczesnie, to propozycje dla tych,
ktorzy chca cieszy¢ sie petnig smaku, ale bez promili. Sekret
tkwi w metodzie, ktora taczy nauke z intuicjg piwowara.
Browar Zamkowy stosuje metode przerywanej fermentacji - to
proces, W ktorym fermentacja zostaje Swiadomie zatrzymana
w idealnym momencie, zanim drozdze zdazg wytworzyc
alkohol. Dzigki szybkiemu schtodzeniu brzeczki, piwo
zachowuje swoj naturalny aromat, gtebie stodu i Swiezosc
chmielu. Zero kompromisow, czyste rzemiosto i precyzja.

Widac, ze w Raciborzu majg swoj pomyst, ktory jest
konsekwentnie realizowany poprzez wprowadzanie kolejnych
nowosci. W roku 2025 statg oferte piw bezalkoholowych
uzupetnity dwie nowe pozycje. Raciborskie Malinowe - o lekkiej
stodyczy i kwaskowych nutach oraz Raciborskie Radler Red
Orange - potaczenie piwa bezalkoholowego z czerwong
pomarancza, cytryng i musujaca Swiezoscig. W okresie letnim
klienci mogli wybierac¢ sposrod pigciu réznych Raciborskich
piw bezalkoholowych.

Browar Zamkowy to nie tylko piwa bezalkoholowe. W piwnicach
browaru juz od dtugiego czasu lezakuja i czekajg na rozlew
dwie mocne pozycje, ktore z pewnoscig umilg chtodniejsze
wieczory. Raciborskie Barley Wine to piwo, ktdre nie prosi o
uwage, tylko ja bierze. Znane takze jako ,wino jeczmienne” - to
jedno z najbardziej wyrazistych i szlachetnych stylow piwa.
Charakteryzuje je wysoki ekstrakt, ktory przektada sie na
bogaty aromat stodowy i intensywny, ztozony smak. W kazdym
tyku czuc czas i szacunek do niego, dojrzewa jak dobre wino,
ale w sercu pozostaje piwem.

Pod koniec roku na sklepowe potki trafi rowniez Raciborskie
Imperial Porter, uhonorowane brazowym medalem w prestizowym
konkursie European Beer Star 2024 w kategorii Ultra Strong
Beer. To wyrdznienie potwierdza najwyzszg jakoS¢ i kunszt
browarniczy, ktory kryje sie w kazdym tyku tego mocnego
portera. To piwo to doSwiadczenie, warzone z sercem i bez
pospiechu, bogate w nuty kawowe i gorzkiej czekolady.
Imperial Porter to piwo 0 wyjatkowej gtebi smaku i aromatu.

Zeskanuj kod OR
i zarezerwuj termin
na zwiedzanie browaru!

www.raciborskie.pl
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Bezalko Mitostawski
od Browaru Fortuna

ho¢ na rynku alkoholowym wida¢ spadki w wielu ka-
tegoriach, cydr wciaz zyskuje na znaczeniu i przycia-
ga nowych entuzjastow. Browar Fortuna, podazajac
za tym trendem, konsekwentnie poszerza lini¢ Mifostawskie-
go o kolejne smakowe odstony. Co wigcej, stawia rowniez na
innowacj¢ — , Bezalko Mitostawski o smaku cydru”.
Popularnos¢ produktéw bezalkoholowych w kategorii
piw i cydrow
Rynek bezalkoholowych trunkéw rozwija si¢ w imponu-
jacym tempie — konsumenci coraz chg¢tniej siggaja po piwa
i cydry 0%, szukajac orzeZwienia, ale bez procentéw. To nie
tylko trend sezonowy, ale dltugofalowa zmiana nawykéw
zwiazana ze zdrowym stylem zycia, wigksza Swiadomoscia
konsumencka i moda na ,mindful drinking”.
Jablkowy trunek popularny w Europie, zyskuje tez w Pol-
sce coraz liczniejsza grupe zwolennikow

Cydr od wiekéw cieszy si¢ popularnoscia w krajach takich
jak Francja, Hiszpania czy Wielka Brytania. W Polsce dopiero  dostgpne sa warianty z dodatkiem sokéw owocowych, takich

od kilku lat buduje swoja pozycje, ale stale ro$nie grono oséb, jalk: truskawka, mango-marakuja, malina i kwiaty czarnego
ktoére doceniajg jego lekkosé, naturalny smak jabfek i uniwer- bzu.

salno$¢ — sprawdzajaca si¢ zarowno latem, jak i zima. Orzezwiajace babelki i idealna rownowaga migdzy sto-
Portfolio cydréw w Browarze Fortuna dycza a delikatna kwasowoscia sprawiaja, ze kazdy tyk to

Oproécz klasycznego cydru jablkowego potstodkiego i p6l-  esencja letniej §wiezosci. Najlepiej smakuja schtodzone lub
wytrawnego oraz perry, ktore w ofercie browaru sa najdluzej,  z kostkami lodu.

EFEKTYWNOSC, JAKOSC, SMAK, AROMAT

TWORZ PIWA

BEZALKOHOLOWE

OPRACUJ Z NAMI RECEPTURE
PIWA BEZALKOHOLOWEGO,
KTORE WYROZNI TWOJ EROWAR!
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Maciej Chotdrych, piwoznawcy.pl

rzez wiele lat piwo traktowane bylo w pol-

skiej gastronomii jak produkt II kategorii.

Latwe w obstudze, nieskomplikowane

w smaku i co najwazniejsze, dla klientow
o niewysokich oczekiwaniach. Inaczej sprawa miala
si¢ z drinkami, destylatami czy winem. Tu od bar-
mana oczekiwano wiedzy i umiej¢tnosci na swiato-
wym poziomie. Gdy shakery, goblety i sniftery szty
w ruch, wiadomo bylo, ze dzieje si¢ sztuka barman-
ska i jest to co$ wigcej niz szybko nalane piwo.

Tymczasem ostatnie kilkanascie lat sprawilo, ze
piwna kategoria mocno si¢ przewartos$ciowata i poza
oczywistym faktem pojawienia si¢ na naszym rynku
w zasadzie wszystkich dostepnych na §wiecie gatun-
koéw piwa, wydarzylo si¢ cos$ jeszeze, co bardzo moc-
no wplywa na prac¢ barmanéw. A mianowicie branza
gastronomiczna oferujgca piwo przestata nadazac za
klientami, ktérzy w tym czasie zmienili si¢ w gosci,
majacych od piwa konkretne oczekiwania i coraz
wieksza wiedze na temat piwnego Swiata. Brak tej
$wiadomosci wsrod wielu gastronoméw owocuje tym,
ze pracujacy u nich barmani potrafig wykona¢ pierw-
szorzedne Mai Tai na bazie kilku rodzajow rumu,
ale nie maja pojecia, jak poprawnie nala¢ czeskiego
pilsnera albo jak poradzi¢ sobie z nadmiernie pienia-
cym si¢ piwem, nie uzywajac przy tym tyzki do zupy.
Czesto nie s3 takze gotowi na najprostsze pytania go-
Sci dotyczace piwa, piwnej kultury, co z kolei owocuje
wymyslaniem nowych, piwnych teorii i powielaniem
szkodliwych mitéw.

Jezeli zatem lokal chce uchodzi¢ za mekke mi-
tosnikéw piwa, musi przygotowac nie tylko szeroka
oferte piwa, naczyn i co najmniej kilka kranow.
Przede wszystkim musi zadba¢ o wyszkolenie barma-
noéw, ktérzy sg ostatnim, najwazniejszym ogniwem
w budowaniu jakosci zar6wno piwa, jak i miejsca,

w ktorym sie¢ je serwuje.

Jak wiadomo, szkolenia barmariskie daja umiejet-
nosci, wiedze i szeroko pojety rozwdj. Jednak to, co
jest najwazniejszym benefitem z nich ptynacych, to
barmarnska pewnos¢ siebie — czyli przekonanie pra-
cownikéw branzy gastronomicznej, ze sa odpowiedni-
mi osobami na odpowiednim stanowisku.

Barmanska pewnos¢ siebie nie powstaje z dnia na
dzien. To efekt praktyki, doswiadczenia, ale przede
wszystkim §wiadomosci wlasnej wartosci i kompe-
tencji. Kiedy barman zna swoje piwa, rozumie jal
dziatajg instalacje do wyszynku, a przede wszystkim
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— dlaczego warto
szkoli¢ barmanow

wie, jak przekazac t¢ wiedze gosciom, zaczyna w pel-
ni czu¢ swoja rol¢. Nie jest juz osoba, ktora ,nalewa
piwo”, lecz ekspertem, przewodnilkiem w $wiecie
smakoéw, aromatéw i historii, ktore kryja si¢ w kaz-
dej szklance. To wiasnie dzigki temu gos¢ wychodzi

z pubu z poczuciem dobrze wydanych pieni¢dzy

i che¢cia powrotu — a nie z poczuciem, ze trafit w miej-
sce przypadkowe, gdzie piwo jest jedynie tlem.

Wyszkolony barman rozumie, ze nalanie piwa to
proces, w ktorym liczy si¢ kazdy detal. Odpowiednie
przygotowanie szkta, technika nalewania i dbanie
o stan instalacji wplywa nie tylko na smak, ale tez
na percepcj¢ marki lokalu. Kazdy z tych elementéw
moze wydawac si¢ drobiazgiem, ale w rzeczywisto-
Sci tworzy sp6jna catosé, dzieki ktorej piwo staje si¢
doswiadczeniem, a nie tylko napojem.

Co wigcej, szkolenia piwne pozwalaja barmanom
zrozumie¢ gosci, ktoérzy w dzisiejszych czasach nie
przychodza do pubu jedynie po to, by ugasi¢ pra-
gnienie. Przychodza, aby odkrywa¢, eksperymen-
towac, porownywac style, dzieli¢ si¢ wiedza i do-
$wiadczeniem z przyjaciélmi. Barman, ktéry posiada
odpowiednig wiedze, moze nie tylko odpowiedziec¢
na pytania, ale i podpowiedzie¢, zasugerowac,
stworzy¢ sytuacje, w ktorej degustacja piwa staje sie
przyjemnoscia pelng wrazen. To przejscie z poziomu
zwyktej obstugi do poziomu doradcy i przewodni-
ka po piwnym $wiecie jest kluczowe w kreowaniu
lojalnosci konsumentéw i wyréznianiu lokalu na tle
konkurencji.

Szkolenie daje tez barmanom narzedzia do radze-
nia sobie w trudnych sytuacjach, ktére w codziennej
pracy zdarzaja si¢ nagminnie. Nadmiernie pienigce
sie piwo, kegi konczace si¢ w najmniej odpowiednim
momencie, awarie sprzetu, réznorodne preferencije
gosci — wszystko to wymaga pewnosci i umiejetnosci
szybkiego reagowania. Osoba niewyszkolona tatwo
wpada w panike, co bezposrednio wptywa na jakos¢
obstugi, natomiast barman $wiadomy swoich kompe-
tencji potrafi zachowac spokéj, wytlumaczy¢ problem
i podja¢ odpowiednie dzialania, minimalizujac straty
i zachowujac profesjonalizm.

Nie mozna tez zapominac o aspekcie edukacyj-
nym. Wyszkolony barman jest swego rodzaju amba-
sadorem piwnej kultury. Potrafi tlumaczy¢ réznice
mi¢dzy stylami piwa, opowiadac o procesach warze-
nia, wskazywac najlepsze sposoby podania, sugero-
wac odpowiednie polaczenia smakowe. Dzigki temu
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goscie uczg si¢, odkrywaja nowe smaki i wracaja po
wiecej — a w $wiecie gastronomii lojalnos¢ klienta jest
walutg bezcenna. To wtasnie takie dzialanie podnosi
range catego lokalu, zamieniajac go z miejsca ,gdzie
podaja piwo” w prawdziwg destynacje dla mitosni-
kow tego trunku.

Szkolenie barmanéw ma réwniez bezposredni
wplyw na efektywnos$¢ biznesowa. Barman, ktéry
wie, jak sprawnie obstugiwac gosci i jednoczes$nie
dbac o jakosc¢ serwowanego piwa, skraca czas obstu-
gi, ogranicza straty, zwigksza sprzedaz piwa i po-
trafi wprowadza¢ promocje czy wydarzenia piwne
w spos6b profesjonalny i atrakcyjny dla gosci. Kazda
umiejetnos$¢ nabyta podczas kursu czy warsztatow
przektada si¢ wigc nie tylko na lepsze do$wiadczenie
gosci, ale takze na wyniki lokalu.

Nie bez znaczenia jest takze rozwéj osobisty bar-
manoéw. Szkolenia ucza odpowiedzialnosci, cierpliwo-
§ci, precyzji i kultury pracy. Buduja pewnos¢ siebie,
uczg komunikacji z go§¢mi i wspoipracy w zespole.
Dzi¢ki nim pracownicy czuja si¢ docenieni, wiedza,
ze inwestuje si¢ w ich rozwdj, a to prowadzi do wigk-
szej motywacji, zaangazowania i lojalnosci wobec
pracodawcy. W branzy, gdzie rotacja pracownikéw
jest wysoka, inwestycja w rozwdj kadry okazuje si¢
jednym z najwazniejszych elementéw budowania
stabilnego i kompetentnego zespotu.

Warto tez zwréci¢ uwage na trend, ktéry od
killu lat ro$nie w sil¢ — piwna edukacja jako element

()
IREKS
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Al-generated

IREKS - Twdj ekspert od wszystkich rodzajéw stodu: podstawowego,

karmelowego, palonego, zakwaszajacego oraz innych stodéw specjalnych!
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doswiadczenia goscia. Lokale oferujace degustacje,
warsztaty piwne czy specjalne wieczory tematyczne
staja si¢ miejscami kultowymi. Barman, ktory potrafi
prowadzi¢ takie wydarzenia, nie tylko podnosi prestiz
lokalu, ale takze staje si¢ kduczowym elementem tego
typu wydarzen, ktére we wspolczesnej gastronomii
majg ogromng wartosc.

Podsumowujac, szkolenie barmanéw piwnych to
nie luksus ani dodatek. To fundament profesjonalnej
obstugi, ktéry wplywa na kazdy aspekt funkcjonowa-
nia lokalu — od jakosci serwisu, przez wrazenia gosci,
po wyniki finansowe. To dzigki niemu piwo przestaje
by¢ produktem , drugiej kategorii” i staje si¢ sztuka
serwowang w szkle, w ktérej kazdy detal ma znacze-
nie. To dzigki niemu barman staje si¢ nie tylko osoba,
ktora nalewa piwo, ale przewodnikiem po Swiecie
smakoéw, ambasadorem kultury piwnej i kluczowym
ogniwem w tworzeniu miejsca, do ktérego goscie chca
wracac.

Inwestycja w szkolenie barmanéw to wigc inwe-
stycja w do§wiadczenie, w jakos$¢, w lojalnosé gosci
i w prestiz lokalu. Kazdy wyszkolony barman to
gwarancja, ze piwo w jego rekach nie jest jedynie
napojem, ale do$wiadczeniem pelnym aromatu,
smaku i historii, ktore pozostaje w pamigci gosci na
dlugo po ostatnim tyku. W swiecie, w ktéorym piwo
przestaje by¢ prostym produktem, a staje si¢ kultura,
edukacja i profesjonalizm barmana staja si¢ nie tylko
wartoscig dodana — stajg si¢ koniecznoscia.

ORYGINALNE BAWARSKIE St0DY
PODSTAWOWE | SPECJALNE 0D 1856 ROKU

Gatunek stodu
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Piwa bezalkoholowe z dodatkiem

SORgW owocowych —

Dawid Siedlecki
Siedlecki Kancelaria

ie od dzi$§ ustawodawca trescig aktéw prawnych
W.wspierac’ chce pewnego rodzaju zachowania kosz-

tem innych. Choc¢by znany wszystkim podatek
akcyzowy, ma oddzialywaé (oczywiscie negatywnie) na
spozycie napojow alkoholowych przez zwigkszenie ich ceny.
Z czasem takich prozdrowotnych regulacji pojawito sie¢ wie-
cej, w tym w innych ustawach dotyczacy podatkow i oplat.
Skutkiem tego sa pewnego rodzaju preferencje podatkowe
dla napojow, ktore zdaniem ustawodawcy sa zdrowsze od
pozostatych. Takimi napojami sa napoje bezalkoholowe
z minimum 20% udzialem sokéw owocowych.

Opfata od Srodkgw spoZywczych (,podatek cukrowy’)

Ustawa o zdrowiu publicznym — czyli akt wprowadzajacy
oplate od srodkéw spozywcezych (potocznie nazywang po-
datkiem cukrowym) przewiduje, Ze wprowadzanie do obrotu
napojow zawierajacych dodatek cukréw podlega oplacie.
Ustawodawca przewidzial jednakze pewne wylaczenie.
Opfacie od §rodkéw spozywczych nie podlega wprowadzanie
na rynek napojéw, w ktorych ,udziat masowy soku owocowego,
warzywnego lub owocowo-warzywnego wynosi nie mniej niz 20%
skladu surowcowego oraz zawartosc cukrow jest mniejsza lub rowna
5 g w przeliczeniu na 100 ml napoju”. Oznacza to, ze gdy
w napoju bezalkoholowym jest co najmniej 20% soku owo-
cowego (lub warzywnego) i maksymalnie 5 graméw cukru
na 100 ml, to obecnie taki napdj w ogéle nie podlega optacie
cukrowej. Jest to niewatpliwie istotna preferencja w zakresie
tejze oplaty.

Dla porzadku nalezy wyjasni¢ konstrukcje oplaty cukro-
wej (to inna potoczna nazwa tej samej oplaty). Zasadniczo
oplata sklada si¢ z czgsci stalej i zmiennej. Podstawowa
cz¢$¢ oplaty wynosi 0,50 zt za kazdy litr napoju zawierajace-
go do 5 g cukru na 100 ml (lub w jakiejkolwiek ilosci zawie-
rajacego co najmniej jedng substancj¢ stodzaca) oraz 0,05 z1
za kazdy gram cukru powyzej 5 g na 100 ml napoju, liczone
na lit. W $wietle powyzszych stawek, gdy nap6j nie przekra-
cza progu 5 g cukru, opfata wynosi 0,50 zI/1 (albo tyle samo,
gdy zawiera stodzik), natomiast przy wigkszej zawartosci
cukru oplata jest sumg oplaty stalej oraz zmiennej (0,50 zt
+ 0,05 zI za kazdy dodatkowy gram cukru).
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Rorzysci podatRowe

ds@siedleckikancelaria.pl, www.siedleckikancelaria.pl

Doradztwo prawne w obszarze prawa alkoholowego w zakresie produkcji, sprzedazy, reklamy
i znakowania napojow alkoholowych i bezalkoholowych oraz w zakresie podatku akcyzowego. Ustugi
prawne w kwestii prawa wiasnosci intelektualnej, nieuczciwej konkurencji oraz prawa pracy.

W przypadku napojow zawierajacych przynajmniej 20%
soku, ale jednoczesnie powyzej 5 g cukru na 100 ml, ustawo-
dawca przewidzial preferencyjny sposéb naliczenia oplaty.
Artykul 12f ust. 7 ustawy o zdrowiu publicznym stanowi
bowiem, ze takie napoje ,s3a obj¢te wylacznie czgscia oplaty,
o ktérej mowa w ust. 1 pkt 2”7. Innymi stowy, gdy napoj
z 220% soku ma wigcej niz 5 g cukru, nie musi placi¢ pelnej
opflaty stalej (0,50 zI) — placi jedynie oplate zmienng 0,05 zt
za kazdy gram ponad 5 g. Natomiast jesli zawartos¢ cukru
jest <5 g, to zgodnie z wylacznikiem art. 12b ust. 2 pkt 5
taki nap6j w ogoéle nie podlega oplacie.

Podsumowujac, w obowigzujgcym stanie prawnym napo-
je z>20% soku i <5 g cukru sg zwolnione z oplaty cukrowej,
natomiast jesli zawieraja wigcej cukru, to korzystaja z prefe-
rencyjnego sposobu naliczenia (bez oplaty stalej). Zasadni-
czo wigc dodatkiem >20% soku uzyskuje si¢ albo zwolnienie
albo obnizenie optaty, co z pewnoscia jest brane pod uwage
przy konstruowaniu sktadu napojéw. Zupelnie odr¢gbnym
problemem — na ktéry to nie ma miejsca w niniejszej ana-
lizie — jest ktore cukry nalezy liczy¢ do obliczania oplaty
cukrowej. Ale to kwestia na osobng analizg.

Podatek VAT

Preferencyjne (obnizone) stawki VAT dla wybranych
towaréw okresla takze ustawa o VAT. Zgodnie z zalaczni-
kiem nr 10 do tej ustawy, stawka 5% opodatkowane sa m.in.
wybrane produkty spozywcze, w tym cz¢$¢ napojow bezal-
koholowych. Szczegblowo, pozycja w zataczniku wymienia
miedzy innymi: ,napoje bezalkoholowe, w ktérych udzial
masowy soku owocowego, warzywnego lub owocowo-wa-
rzywnego wynosi nie mniej niz 20% skladu surowcowego”.
Oznacza to, ze nap6j bezalkoholowy z co najmniej 20%
soku owocowego automatycznie kwalifikuje si¢ do 5% staw-
ki VAT (pod warunkiem, ze jest sklasyfikowany jako towar
z CN 2202), podczas gdy napoje z mniejszym udzialem
soku objgte sa zasadniczo stawka podstawowa 23%. Prawo
nie uzaleznia tutaj stawki od zawartosci cukrow czy innych
dodatkow - liczy si¢ jedynie udzial masowy soku.

Warto zaznaczy¢, ze 5% stawka VAT obejmuje wylacz-
nie napoje bezalkoholowe spetniajace warunek >20% soku,
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nie dotyczy to np. lemoniad z sokiem ponizej tej granicy
ani napojow alkoholowych. Obnizona stawka ta ma na celu
wspieranie spozycia naturalnych produktéw owocowych,

a korzystanie z niej jest uzaleznione od prawidtowej kla-
syfikacji towaru i deklaracji udziatu soku na fakturze czy

w pliku JPK_V7.

W praktyce wiec napdj owocowy zawierajacy np. 30%
soku jabtkowego i reszte wody czy cukru — przy zachowaniu
limitu wagowego — bedzie fakturowany ze stawka VAT 5%.
Z formalnego punktu widzenia méwimy o tej samej grupie
CN (2202), ale r6znica w stawce wynika z dodatku soku.
Mechanizm ten zachgca przedsi¢biorcéw do zwigkszania
udzialu soku owocowego w napojach, co sprawia, ze te napo-
je sa postrzegane jako zdrowsze i podatkowo preferowane.

Podsumowanie

W $wietle obowiazujacego prawa zaréwno system
oplaty cukrowej, jak i konstrukcja matrycy VAT premiuja
napoje o wysokim udziale soku owocowego. Z jednej strony
art. 12 ustawy o zdrowiu publicznym wylacza z oplaty
cukrowej napoje zawierajace co najmniej 20% soku (lub
ogranicza do czedci stalej oplaty). Z drugiej strony ana-
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logiczne napoje korzystaja z prawa do obnizonej stawki
VAT 5%. W efekcie producent, ktory zapewni udziat soku
owocowego na poziomie co najmniej 20% w napoju bezal-
koholowym, minimalizuje oplate cukrowsa, a jednoczesnie
sprzedaje ten produkt z nizsza stawkg VAT. Z prawnego
punktu widzenia oba mechanizmy funkcjonujg obok siebie
- z jednej strony jako obcigzenie podatkowe na stodzone
napoje, a z drugiej jako ulga podatkowa na napoje owoco-
we. Przepisy obu ustaw sg spéjne i umozliwiaja ich taczng
analize: przywolane regulacje gwarantuja, Ze w odniesieniu
do napojéw z >220% soku owocowego ustawodawca przewi-
dziat zaréwno odstepstwo od oplaty cukrowej, jak i prefe-
rencyjne opodatkowanie VAT.

Oczywiscie w bardziej skomplikowanych produktach
czasem bedzie konieczne dokonanie konsultacji sktadu i wy-
stapienia o Wigzaca Informacje Stawkowsq albo interpretacje
podatkowa indywidualna. Niemniej droga do preferencyj-
nych stawek podatkow i oplat wydaje sig, ze stoi otworem.

Zrodta:
[1] Ustawa z dnia 11 wrze$nia 2015 r. o zdrowiu publicznym
[2] Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towaréw i ustug




Marcin Chmielarz

akie jest najwazniejsze zadanie piwowara? W roman-

tycznej wizji zawodu to tworzenie receptur, udzial

w wydarzeniach, festiwalach, dyskusje z innymi piwo-
warami o detalach technologicznych i oczywidcie degustacje.
Jednak kazdy praktyk powie pewnie, ze najwazniejsze jest
sprzatanie. Nawet najlepsza receptura, na najlepszych su-
rowcach da kiepskie piwo, jesli browar bedzie zapuszczony,
niedostatecznie umyty.

Klasyczna procedura mycia zbiornikéw fermentacyj-
nych to nastgpujace po sobie cykle mycia, z uzyciem wody
i srodkéw chemicznych. Wazng bronig w arsenale piwowara
jest zasadowy $rodek myjacy, ktérego gléwnym skladnikiem
sa wodorotlenki: sodowy i/lub potasowy, takze z dodatkiem
podchlorynu sodu. Sa to $§rodki zazwyczaj bardzo skuteczne
w usuwaniu wszelkich pozostalosci po produkcji piwa, tanie
i powszechnie dostgpne u kazdego dostawcy Srodkéw che-
micznych dla przemystu spozywczego. Mimo swoich zalet
maja tez pewne wady - dla peinej skutecznosci wymagaja
wysokich temperatur dziatania (powyzej 60°C), sq bardzo
reaktywne, przez co moga niszczy¢ delikatniejsze elementy
jalc uszczelki, sg mocno toksyczne dla Srodowiska i wyma-
gaja duzej ostroznosci przy ich stosowaniu, jako Ze moga
powodowac powazne oparzenia chemiczne. Z tych powo-
dow niektore browary rozgladaja si¢ za alternatywa, ktora
mogtaby by¢ pozbawiona tych wad, a jednoczes$nie oferowac
wyzsza skutecznos¢ mycia. Takim rozwigzaniem moga by¢
preparaty na bazie enzymow.

Enzymy to bialkowe czasteczki katalizujace reakcje che-
miczne. Reakcje, ktore potencjalnie moglyby si¢ wydarzy¢
bez udzialu enzymow, ale tempo byloby tak niskie, ze wiele
reakcji w praktyce by nie zachodzito, podczas gdy enzymy
przyspieszaja je miliony razy. Sg produkowane przez kazdy
zywy organizm i koniecznie do wszystkich reakcji w nich
zachodzacych, mozna powiedzie¢, ze sa fundamentem zycia
jakie znamy. Wazna cecha enzymoéw to ich specyficznos¢ -
najczesciej jeden enzym katalizuje jedna reakeje, z jednym
substratem, lub dziata w konkretnym miejscu czasteczki.
Przyktadem s enzymy hydrolizujace wigzanie —1,4—gli-
kozydowe w czasteczce skrobi: alfa-amylaza, beta-amyla-
za i amyloglukozydaza. R6znia si¢ miejscem, w ktérym
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Mycie
enzymatyczne
w browarach

dokonuja hydrolizy wigzania i w efekcie czasteczkami,
ktore powstaja w wyniku ich dzialania. Alfa-amylaza dziala
w losowych miejscach, tworzac oligosacharydy o réznej
dlugosci tancucha, beta-amylaza dziala na nieredukcyjnym
koncu lancucha skrobi tworzac gléwnie czasteczki maltozy,
a amyloglukozydaza dzialajac takze na koncach lancuchow
tworzy czasteczki glukozy. Ta cecha powoduje, ze do kazdej
reakcji, ktora chcemy przeprowadzi¢, trzeba dobra¢ odpo-
wiednie enzymy.

Specyficznos¢ enzymoéw powoduje, ze nie istnieje jeden
produkt, ktéry nadaje si¢ do kazdego zastosowania. Prepa-
raty enzymatyczne do mycia zawsze sa mieszaning kilku
enzymoéw, dostosowanych do konkretnego zabrudzenia.

W przypadku browaréw optymalne polaczenie to: amyla-

za rozkladajaca pozostalosci skrobi, celulaza rozkladajaca
pozostalosci rodlinne, np. z chmielu i proteaza rozkladajaca
biatka. W innych branzach spozywczych skiad enzymatycz-
ny musi by¢ inny, np. w branzy przetwoérstwa migsa najwaz-
niejsza jest aktywnos¢ proteazy, ale tez lipazy rozkladajacej
tluszcze. Jesli bedziecie poszukiwaé preparatow enzymatycz-
nych do mycia browaréw dociekajcie jaki jest ich skiad i czy
jest dostosowany do waszych potrzeb.

Wazng cechg z praktycznego punktu widzenia jest to, ze
enzymy nie biora udzialu w reakgeji, czyli nie zuzywaja si¢
w czasie uzywania. To odréznia je od chemicznych $rodkéw
do mycia, ktére reaguja z czasteczkami zabrudzen, co powo-
duje, ze roztwor myjacy traci swoja aktywnos¢ w trakcie uzy-
wania. W praktyce moze zdarzy¢ si¢, ze w kontakcie z wy-
soko zabrudzonym obiektem $rodek alkaliczny po prostu sig
zuzyje i mycie nie bedzie skuteczne. Nie ma taliego ryzyka
przy uzyciu enzymow, pod warunkiem utrzymania opty-
malnych dla nich warunkéw dzialania. I to akurat jest jedna
z niewielu wad $rodkéw enzymatycznych. Roztwor alkalicz-
ny moze dziala¢ w temperaturze pokojowej, jak i w tempera-
turze 80°C. Jego skuteczno$¢ bedzie odpowiednio wyzsza im
wyzsza temperatura, zgodnie z regula van’t Hoffa, wedtug
ktoérej wzrost temperatury o 10°C zwigksza szybkos¢ reakcji
chemicznej 2-4 razy. To nie dziala w przypadku enzymoéw,
ktore jako czasteczki biatkowe maja swoje specyficzne
warunki dzialania, glownie temperatura i pH. Zbyt niska
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temperatura powoduje, ze reakcja zachodzi bardzo powoli,
zbyt wysoka powoduje nieodwracalng denaturacje enzymu,
czyli jego inaktywacje. Pewna niedogodnoscia jest to, ze dla
enzymo6w ich maksymalna wydajnos¢ jest w temperaturze
niewiele nizszej niz temperatura denaturacji. Czasem lepiej
jest obnizy¢ nieco wydajnos¢ reakcji niz ryzykowac¢ denatu-
racj¢ enzymow.

Co jeszcze odréznia mycie enzymatyczne od mycia alka-
licznego? Enzymy dzialaja skutecznie w warunkach zblizo-
nych do neutralnych, w pH zblizonym do roztworu zwy-
klego mydta (9-10) i temperaturach 40-50°C. To powoduje,
ze mycie takie jest bezpieczne dla kazdego sprz¢tu, nawet
wykonanego z migkkich, nieodpornych na dzialanie st¢zonej
chemii materiatéw. Wydltuza zywotno$¢ uszczelek, wezylkow.
I co wazne w malych browarach, gdzie nie ma automatycz-
nych stacji mycia - roztwor enzymu jest praktycznie neu-
tralny dla uzytkownika, jak réwniez dla §rodowiska, jako Ze
enzymy sg biatkowymi, w pelni naturalnymi czasteczkami.
Nie wymagaja neutralizacji, ulegaja w pelni biodegradacii,

a nawet ich dzialanie moze poprawi¢ jakosc¢ Sciekéw. To
moze by¢ szczegdlnie istotne w malych browarach, ktére
swoje Scieki usuwajg bezposrednio do kanalizacji miejskiej.

tak skuteczng ochrona, ze potrafig przetrwa¢ mycie $rodka-
mi alkalicznymi, takze tymi z dodatkiem chloru. Problem
polega na tym, ze §rodki chemiczne denaturuja zewngtrz-
ne warstwy biofilmu, a nie zawsze sa w stanie dotrze¢ do
warstw wewngtrznych. Czegdciowo usuwaja otoczke, chwilo-
wo rozwiazujac problem zakazenia, ale biofilm szybko jest
w stanie si¢ odbudowac i stanowi¢ ciagle zagrozenie dla bez-
pieczenstwa mikrobiologicznego produktu. Enzymy dzialaja
inaczej - rozkladaja czasteczki, z ktérych zbudowany jest
biofilm, warstwa po warstwie. W efekcie drobnoustroje
traca swoja ochrong i sa bardzo tatwe do wyeliminowania
standardowymi srodkami przeznaczonymi do dezynfekcji.
Jednak z racji zlozonej budowy biofilmu preparaty do ich
usuwania musza by¢ mieszaning kilku enzymoéw. Biofilm
tworza glownie polisacharydy, bialka, lipidy i zewnatrzko-
morkowe DNA, ale tez zwiazki obecne w $rodowisku moga
by¢ wbudowane w jego struktury. Dlatego prosty preparat
enzymatyczny zawierajacy np. proteaze i amylaze bedzie
absolutnie niewystarczajacy. Konieczne sa enzymy rozkla-
dajace wszystkie sktadowe biofilméw, szczegolnie dlugie
taficuchy cukrowe, skuteczne preparaty antybiofilmowe to

mieszanina 6-8 enzymow.

Klasyczne mycie
zasadowe

Mycie enzymatyczne

A skoro o wodzie mowa, to preparaty enzymatyczne
pozwalaja zaoszczedzi¢ znaczne ilosci wody przeznaczonej
na ptukanie po myciu, bo taki roztwor znacznie fatwiej sig
wyplukuje w poréwnaniu z alkalicznym $rodkiem.

Przewaga enzymoOw ujawnia si¢ tez w jednym, specy-
ficznym zastosowaniu - usuwaniu biofilméw. Biofilmy to
tworzona przez bakterie otoczka majaca na celu ochrong
jej rezydentéw, na tyle skuteczna, ze dla wielu srodkéw
balkteriobojczych, aby byly skuteczne w eliminacji drobno-
ustrojow wymagane jest 100-1000 razy wigksze st¢zenie
niz przy zwalczaniu komoérek w stanie wolnym. Szacuje
sig, ze przynajmniej 80% bakterii obecnych w srodowisku
wystepuje wlasnie w takich skupiskach, przy czym w wigk-
szodci biofilméw znalez¢é mozna przynajmniej kilkadziesiat

gatunkéw drobnoustrojéw: bakterii, grzybow. Biofilmy sg
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Czy mycie enzymatyczne ma swoje wady? Naturalnie.
Z praktycznego punktu widzenia najwazniejsza to ko-
nieczno$¢ utrzymywania odpowiednich warunkoéw w cza-
sie uzytkowania i ryzyko denaturacji, jesli przekroczone
zostang graniczne wartosci. Kolejna to cena. Produkcja
enzymo6w nawet w przemysltowej skali jest o wiele bardziej
skomplikowana i wymagajaca niz produkcja prostych
zwiazkéw chemicznych, jak wodorotlenek sodu, co musi
miec¢ swoje przelozenie na ceng koncowego produktu.
Mycie enzymatyczne skutecznie usuwa wszelkie pozosta-
tosci organiczne i biofilmy, ale nie dziala na zabrudzenia
nieorganiczne, wigc etap mycia kwasowego wciaz jest
konieczny. Enzymy usuwaja ochron¢ drobnoustrojéw, ale
do ich zabicia i osiagnigcia sterylnosci wcigz wymagana
jest dezynfekcja.




Rzemiosto w cieniu requlacyi
i zmiany poRoleniowej

iniony rok nie przyniost branzy piwo-
warskiej wytchnienia. O ile inflacja i pre-
sja kosztowa zeszly z pierwszego planu,
na scen¢ weszly dwa inne zjawiska. Po
pierwsze — narastajaca fala regulacji, z nieprzejrzystym
projektem zmian w ustawie o wychowaniu w trzezwo-
Sci i przeciwdzialaniu alkoholizmowi oraz chaotyczng
implementacja systemu kaucyjnego. Po drugie — trwa-
ta juz zmiana zachowan konsumentow, szczegélnie
miodszych, ktérzy pija inaczej niz starsze pokolenia:
rzadziej, cz¢sciej bezalkoholowo lub niskoalkoholowo.

W Polsce doswiadczamy dzi$ naturalnego spadku
wolumenéw, przy jednoczesnej koniecznosci odnale-
zienia si¢ w Srodowisku, w ktérym reguly gry coraz
mniej ustala wolny rynek, a coraz bardziej — $rednio
kompetentny legislator.

Demografia i zmieniajacy si¢ styl zycia sg dzis
najpotezniejszym motorem zmian. Miodsze pokolenia
rzadziej buduja swoja tozsamos$¢ wokét alkoholu; ich
wybory sa bardziej selektywne, zorientowane na jakos¢,
niska kalorycznosc¢ i ,well-being”. Obraz nie jest jednak
czarno-bialy — wida¢ bowiem pewien ,powr6t” czesci
pokolenia Z do konsumpgji, ale raczej w strong piw
premium i formatéw RTD, z dala od masowego picia.

Z pozoru taka zmiana powinna sprzyja¢ najmniej-
szym producentom — browarom rzemieslniczym.
Warza mniej, ale ciekawiej, z pasja i najwyzsza dba-
toscig o jakos¢, wiec wydawaloby sie, Ze to wlasnie
do nich powinien zwracac si¢ wspolczesny, bardziej
$wiadomy konsument. Rzeczywisto$¢ jest jednalk
bardziej brutalna. Struktura dystrybucji i sprzedazy
koncentruje si¢ coraz mocniej wokét duzych sieci han-
dlowych — naturalnego $rodowiska znacznie wigkszych
browaréw. Dla matych producentéw to kanal niemal
niedostepny: jego logika — szybka rotacja i niska cena
— stoi w sprzecznosci z fundamentami rzemiosta, ktore
stawia na jakos¢ i indywidualno$¢, nie na masowos¢.

Tymczasem kanal gastronomiczny, naturalny dla
kraftu, ma dzi§ w Polsce bardzo niewielki — i wcigz
malejacy — udzial w sprzedazy. Wraz z ekspansjq wiel-
kich sieci z rynku znikaja mate sklepy specjalistyczne,
a wraz z nimi mniejsi dystrybutorzy piw rzemiesl-
niczych i niszowych napojéw. Kraft nie ma wyjscia
— musi stang¢ do nieréwnej walki o dostep do szeroko
rozumianego ,kanalu nowoczesnego”.

Na to wszystko naklada sie chaos regulacyjny.
System kaucyjny — dlugo wyczekiwany przez spo-
teczenstwo jako krok w strone gospodarki obiegu
zamknigtego — wchodzi w zycie w spos6b chaotycz-
ny, bez odpowiedniej kampanii informacyjnej i bez
uwzglednienia gloséw uczestnikow rynku. Zaréwno
obecna, jak i poprzednia ekipa rzadzaca konsekwent-
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Piotr Sosin — Wiceprezes Zarzqdu Polskiego
Stowarzyszenia Browarow Rzemieslniczych

nie ignorowaly konstruktywne uwagi branzy, przypi-
sujac im fatke ,marudzenia” przedsigbiorcé6w nieza-
dowolonych z kosztéw dostosowania. Tymczasem
wszyscy producenci — od koncernéw po najmniejsze
browary — wykazywali otwarto$¢ i wole wspotpracy
przy budowie potrzebnego systemu. Zglaszalismy
konkretne, realistyczne poprawki do projektow ustaw,
niestety bez skutku. Efekt? Odsetek producentéw,
ktorzy faktycznie przystapili do systemu, pozostaje
dramatycznie niski.

Jeszcze wigksze emocje budzi projekt nowelizacji
ustawy o wychowaniu w trzezwosci. Proponowane roz-
wigzania zmierzaja de facto ku catkowitemu zakazowi
reklamy i bardzo szerokiemu rozumieniu ,,promocji”,

z ryzykiem objecia ograniczeniami nawet neutralnych
informacji o produkcie — jego sktadzie, parametrach czy
technikach warzenia — publikowanych w Internecie czy
w punktach sprzedazy. Taki kierunek uderza najmocniej
wlasnie w piwo, czyli kategorie o najnizszej zawartosci
alloholu, a jednocze$nie pozostawia nietknigte naj-
bardziej problematyczne zjawiska na rynku wyrobow
spirytusowych. Co wiecej, skutki nowych przepiséw
uderzyltyby takze w gastronomi¢ — wprowadzenie zaka-
zu ekspozycji znakéw marek wymuszatoby kosztowne
zmiany wystroju lokali i ograniczalo podstawowe formy
identyfikacji oferty. To rozwigzania nieadekwatne do
celu, grozace paralizem komunikacji rzemie§lniczych
producentéw z dorostym konsumentem.

Polskie Stowarzyszenie Browar6w Rzemieslniczych
pozostaje w tej sprawie aktywnym uczestnikiem deba-
ty. W przekazanym Ministerstwu Zdrowia stanowisku
podkreslamy, ze konsumpcja piwa i jego produkcja
spadaja w Polsce od lat, a w 2025 r. trend ten jeszcze
si¢ pogtebit. Cel ,ograniczenia spozycia alkoholu”
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realizuje si¢ wigc naturalnie, bez koniecznosci wpro-
wadzania drastycznych restrykcji. Zwracamy uwage
na nieprecyzyjne deﬁnicje promocji, zacieranie granicy
miedzy informacja a reklama, nieréwne traktowanie
poszczegdlnych kategorii i zbyt krétki okres przejscio-
wy dla zmian opakowan. Apelujemy o rozwigzania
proporcjonalne: dopuszczenie neutralnych informacji
o produktach kierowanych wytacznie do 0s6b pelno-
letnich, jasne wyltaczenie piw bezalkoholowych spod
rezimu ,,alkoholowego”, precyzyjne rozréznienie relacji
B2B i B2C oraz realne vacatio legis.

Wszystko to dzieje si¢ w momencie, gdy polskie
piwowarstwo rzemieslnicze — rozpoznawalne na ryn-
kach zagranicznych i budujace swoj kulturowy kapitat
od grodziskiego po portery baltyckie — potrzebuje
przede wszystkim przewidywalnego prawa i mozliwo-
Sci rzetelnego informowania dorostego konsumenta.
Whbrew obiegowym opiniom rzemiosto nie ,,pedzi”

—

sprzedazy agresywng reklama; jego narzedzia komuni-
kacji to etykieta, opis surowcow, strona internetowa,
taproom i obecnos$¢ w gastronomii. Odbieranie tych
narzedzi oznacza de facto premiowanie najwickszych

i najtanszych, a wigc redukcje ré6znorodnosci, jakosci
i innowacji — wartosci, na ktérych polski kraft zbudo-
wal swoja pozycje.

Dzisiejsza ,korekta” rynku nie jest zaprzeczeniem
sukcesu ostatniej dekady; lecz etapem dojrzewania.
Konsumenci wybieraja bardziej swiadomie, a produ-
cenci muszg dziala¢ przy mniejszych wolumenach,
wickszej presji efektywnosci i w warunkach prawa
wymagajacego chirurgicznej precyzji. Jesli polityka
publiczna wesprze cele rzeczywiscie potrzebne — realng
ochron¢ maloletnich, rozwéj piw bez- i niskoalkoholo-
wych, przejrzysty system kaucyjny — polskie rzemiosto
nadal bedzie dla dorostych konsumentéw ,najpewniej-
szym wyborem” wysokiej jakosci.

==
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Chmielaki Krasnostawskie 2025

uz po raz 54. odbylo si¢ Ogélnopolskie Swieto Chmiela-

rzy i Piwowaréw. Do Krasnegostawu przybyly dziesiatki

tysiecy mito$nikow zlotego trunku i dobrej zabawy:.

tym roku przybyly delegacje z miast: Alvesta w Szwe-
cji, Pispokladdny na Wegrzech, Turijsk na Ukrainie, Zatec
w Czechach oraz Bozkurt w Turcji.

Organizatorami wydarzenia byli: Urzad Miasta Krasny-
staw i Krasnostawski Dom Kultury. Dla gosci przygotowali
mnoéstwo atrakeji: nie brakowalo dobrego piwa i muzyki.
Przez trzy dni na dwoch chmielakowych scenach wystapito
kilkudziesigciu artystow, m.in. Kult, Oskar Cyms, Paktofo-
nika, Modelki, Felicja, Dalena i grupa Powianki, Jan Emil
Mtynarski oraz Kabaret Mlodych Panéw i Kabaret Smile.
Dzielnie nadawalo Radio RMF Maxx.

Patronat Honorowy nad Chmielakami Krasnostawski-
mi 2025 sprawowali: Stefan Krajewski Minister Rolnictwa
i Rozwoju Wsi, Krzysztof Komorski Marszalek Wojewd6dz-
twa Lubelskiego, Jarostaw Stawiarski Wojewoda Lubelski
oraz Stowarzyszenie Regionalne Browaréw Polskich.

Partnerem wydarzenia bylo Wojewddztwo Lubelskie. , Lubel-

skie Smakuj zycie!”
Oficjalne otwarcie ,,Chmielakow Krasnostawskich 2025
nastapilo, gdy Daniel Miciula burmistrz Krasnegostawu od-

szpuntowal beczki z piwem chmielakowym z Browaru Jagietto.

Podczas pigtkowej inauguracji 54. Ogélnopolskiego
Swicta Chmielarzy i Piwowaréw Krasnystaw odwiedzili
parlamentarzysci, przedstawiciele administracji rzadowej,
samorzadowcy, przedstawiciele branzy chmielarskiej i pi-
wowarskiej, szefowie jednostek, inspekcji i stuzb munduro-
wych, a takze przyjaciele miasta.

W sobote odbyt si¢ XIV Pétmaraton o Puchar Burmi-
strza Krasnegostawu. Na starcie stan¢to 360 zawodnikéw.
Dla mifo$nikéw regionu po raz kolejny odbyta sie ,Wy-
cieczka z Pianka” po historii Krasnegostawu i zabytkach na
terenie Miasta.

W Dworku Staroécinskim fetowano obrzed dozynkowy
z udzialem Zespotu Piesni i Tanica Ziemi Lukowskiej EUKO-
WIACY. Tam tez ogloszono wyniki konkursu na ,Najpigkniej-
szy Wieniec Chmielowy”. Nagroda gléwna powedrowata do Ze-
spotu SzIot nr 2 im. Bartosza Glowackiego w Krasnymstawie.

Byly takze wybory Miss Chmielaki Krasnostawskie 2025.
Triumfowata Karina Sobczak z Bilgoraja. I po raz dziewiaty
zorganizowano Chmielakowy Zlot Weteranéw Szos, kiedy
milognicy klasycznej motoryzacji spotykaja sig, aby zaprezen-

towac swoje zabytkowe samochody i motocykle.

Sesja Chmielarska i Konsumencki Konkurs Piw

W Krasnostawskim Domu Kultury odbyta si¢ Ogol-
nopolska Sesja Chmielarska. Wydarzenie tradycyjnie
dedykowane jest plantatorom chmielu oraz podmiotom
zajmujacym si¢ przetworstwem szyszek chmielowych.
Spotkanie zainaugurowali Daniel Miciula, burmistrz
Krasnegostawu oraz Antoni Skrabucha, dyrektor LODR,
ktéry w czesci uroczystej wreczyli nagrody w konkursie
na najlepsze gospodarstwo chmielarskie w wojewddztwie
lubelskim.

W czgsci merytorycznej odbyly si¢ wystapienia przed-
stawicieli $wiata nauki i praktyki. Naczelnik Katarzyna
Srednicka z MRiIRW oméwita aktualng sytuacj¢ w branzy
chmielarskiej w Polsce. Anna Trojak-Gotuch z Instytutu
Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa w Pulawach przedsta-
wila najwazniejsze choroby i szkodniki upraw. Z kolei prezes
Zwiazku Polskich Plantatoréw Chmielu Rajmund Szulc za-
prezentowal dane statystyczne dotyczace produkcji i skupu
w 2024 1. Glos zabrali réwniez przedstawiciele firm z branzy
chmielarskiej i piwowarskiej.
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W Krasnymstawie po raz kolejny zorganizowany
zostal najwigkszy w Polsce Konsumencki Konkurs Piw,
organizowany nieprzerwanie od 1983 r.! Przydzielono
zlote, srebrne i brgzowe medale oraz Grand Prix ,, Krolew-
skie Karpie” to nie tylko prestiz, ale i nieograniczone prawa
do postugiwania si¢ tytufem i znakami promocyjnymi!

»Najlepszy Piwny Lans...”

W 2025 r. po raz pierwszy ogloszono konkurs dla browa-
réw bioracych udzial w festiwalu pn. , Najlepszy Piwny Lans
— Chmielaki 2025”. Celem byto wylonienie browaru, ktéry
zaskoczy fan6éw nie tylko smakiem, ale przede wszystkim

kreatywnoscia i humorem w swojej kampanii promocyjnej.
Zamiast tradycyjnych reklam, liczyla si¢ viralowa energia,
zaangazowanie spofecznosci i nietuzinkowy storytelling.
Laureatem zostal Browar Jedlinka. Zwyci¢zca otrzymal
nie tylko prestizowg statuetke ,,Mistrz Piwnego Lansu”,
ale takze bardzo wymierng korzy$¢ — 90% znizki na stoisko
podczas Chmielakéw Krasnostawskich 2026.

»Przemysl Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” byt
patronem medialnym wydarzenia.

Twonna Widzytiska

Wyniki Konsumenckiego Konkursu Piw 2025

Kategoria 1. Piwa jasne w stylu Mild Lager o zawartosci alko-
holu do 3,9% obj.

1. Lubusz — Browar Witnica

2. Jedlinka Lite — Browar Jedlinka

3. Osmicka — Brofaktura

Kategoria 2. Piwa jasne w stylu Pils o ekstrakcie 11-12,9 Blg
1. Jagietto Pilsner — Browar Jagietto

2. Kopernik — Browar Amber

3. Jagietto Chmielak — Browar Jagielto

Kategoria 3. Piwa jasne w stylu European Lager o ekstrakcie
11-12,9 Blg

1. Lomza Jasne — Browar Van Pur

2. Mitostaw Jasne Pelne — Browar Fortuna

3. Perta Export — Perfa — Browary Lubelskie

Kategoria 4. Piwa jasne w stylu American Pils o ekstrakcie
10-140 Blg

Kategoria 11. Piwa w stylu Fruit Ale

1. Okocim Session IPA Mango z Pigwa — Browar Carlsberg
2. Piwny Sad Graff — Brofaktura

3. Warmia Catharina Sour — Browar Warmia

Kategoria 12. Piwa pszeniczne jasne w stylu Hefeweizen
o ekstrakcie 11-140 Blg

1. Pszeniczny Pan — Browar Jedlinka

2. Hefeweizen — Browar Miejski Olsztyn

3. Bierhalle Weizen — Bierhalle Katowice

Kategoria 13. Piwa pszeniczne w stylu American Wheat
o ekstrakcie 10-14 Blg
1. American IPA — Browar Zakarczmie

2. Mlecyk — Brofaktura

3. Sedek — Trzy Korony Browar Nowosadecki

Kategoria 14. Piwa w stylu English IPA, American IPA, NZ IPA

1. Hazy IPA — Browar Kozak
2. Phantasm IPA — Browar Warszawski

1. American Pils — Browar Warszawski
2. Lucid Hoppy Pils — Brofaktura

3. NZ Pils — Browar Recraft

Kategoria 5. Piwa w stylu Grodziskie
1. Hoppy Grodzisz — Brofaktura

3. Piaski Nevady — Browar Trzy Korony JS]J

Kategoria 15. Piwa w stylu American Pale Ale
1. Bierhalle APA — Bierhalle Katowice

2. APA — Browar Bez Kultury

3. Hazy APA — Browar Recraft

Kategoria 6. Piwa jasne w stylu Marcowe o ekstralkcie 13-160 Blg
1. Vienna Lager — Brofaktura

2. Kormoran Ztoty — Browar Kormoran

3. Po Godzinach: Marcowe — Browar Amber

Kategoria 16. Piwa w stylu Summer Ale, Golden Ale
1. Krotka Przerwa — Browar Za Miastem

2. Modern Bitter — Brofaktura

3. Cytrusowy Hrabia — Browar Jedlinka

Kategoria 7. Piwa w stylu Kozlak o ekstrakcie powyzej 160 Blg Kategoria 17. Piwa w stylu Sour Ale o ekstrakcie 9-14 Blg
1. Kozlak Krotoszynski — Browar Amber 1. Cheel — Browar Dziki Wsch6d

2. Perta Kozlak — Perta-Browary Lubelskie 2. Silky Terrier — Browar Zloty Pies

3. Kicarz — Trzy Korony Browar Nowosadecki 3. Imperial Berliner Weisse Malina — Brofaktura

Kategoria 18. Piwa w stylu Stout o ekstrakcie 9,5-18 Blg
1. Bojanowo Ciacho — Browar Bojanowo

2. Bojanowo Oreo Stout — Browar Bojanowo

3. Foreign Extra Stout — Brofaktura

Kategoria 8. Piwa ciemne o ekstrakcie do 180 Blg
1. Upir — Trzy Korony Browar Nowosadecki

2. Kultowe Karmelowe — Kultowy Browar Staropolski
3. El Ciemne — Browary Radomskie

Kategoria 19. Piwa bezalkoholowe w stylu Pils / Lager o zawar-
tosci alkoholu do 0,5% obj.

1. Perta Bezalkoholowa — Perta-Browary Lubelskie

2. Edelmeister 0,0 — Browar Van Pur

3. Lomza 0,0 — Browar Van Pur

Kategoria 9. Piwa ciemne w stylu Porter Baltycki / Imperialny
Porter Baltycki o ekstrakcie powyzej 180 Blg

1. Baltic Porter — Brofaktura

2. Komes Porter Malinowy — Browar Fortuna

3. Flauta — Browar Dziki Wschod

Kategoria 20. Piwa bezalkoholowe z dodatkami o zawartosci
allkoholu do 0,5% obj.

1. Perta Bezalkoholowa Limonka z Migtg — Perta-Browary Lubelskie
2. Okocim 0% Zurawina z Pomaranicza — Browar Carlsberg

3. Lomza Radler 0,0 Grejpfrut — Browar Van Pur

Kategoria 10. Piwa aromatyzowane i smakowe
1. Bestbir Truskawka — Kultowy Browar Staropolski
2. Lomza Jabtko i Trawa Zubrowa — Browar Lomza
3. Magnus Toffee — Browar Jagietto

NAJLEPSZE PIWO Z POLSKIMI ODMIANAMI CHMIELU
Gen P - Brofaktura
GRAND PRIX - KROLEWSKIE KARPIE CHMIELAKOW KRASNOSTAWSKICH 2025
Hoppy Grodzisz — Brofaktura
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Doktadne, szybkie,
proste. Zatwierdzone
do uzycia.

Bezpieczenstwo wody jeszcze nigdy nie byto
tak wazne, a zapotrzebowanie na doktadne
metody analityczne tak duze jak obecnie.
Metody opracowane przez firme IDEXX
umozliwiajg wykrywanie bakterii z grupy
coli/ E.coli; Pseudomonas aeruginosa

i Enterokokow dzieki jednemu, prostemu

W UZyciu systemowi.

Woda | produkcja zZywnosci

Niektore czynnosci zwigzane z dziatalnoscig rolnicza i przetworcza sa
powszechnie uwazane za zwigkszajace zagrozenie dla bezpieczenstwa
zywnosci i okreslane jako czynniki ryzyka. Naleza do nich: uzycie
wody (zwfaszcza przed zbiorami i po nich), nawozy biologiczne,
zarzadzanie Srodowiskowe oraz praktyki stosowane przy
postepowaniu z zywnoscig.

Warzywa i owoce moga ulec zanieczyszczeniu w polu lub podczas
wstepnego przygotowywania, wskutek uzycia niskiej jakosci wody
lub bezposredniego nawozenia roslin w polu odchodami.

Nie kazda woda jest bezpieczna

e Woda Zr6dlana moze by¢ zanieczyszczona.

Metoda IDEXX — peine zaufanie

e Woda ze studni wierconych we wtasnym zakresie moze stwarzat
wieksze ryzyko.
JakoS¢ wody moze ulec pogorszeniu w zaktadach przetworstwa
Zywnosci.
Bakterie moga namnazac sie w zanieczyszczonej wodzie
uzywanej przy produkcji zywnosci.
Powstanie niektorych ognisk chorobowych przypisuje sie
zanieczyszczeniu wody przed zbiorami lub po nich (zwtaszcza
ptody rolne).

Metody do badan wody firmy IDEXX

Metody opracowane przez firmg IDEXX —
Swiatowego lidera w badaniach mikrobiolog-
icznych wody — to gwarancja wiarygodnosci i
rzetelno$ci. Zostaty one dopuszczone do
uzycia przez organy regulacyjne w catej
Europie. Pozwalajg uzyskac doktadne,
potwierdzone wyniki w ciggu zaledwie 18-24
godzin, co umozliwia szybkie wykrywanie

i podejmowanie dalszych czynnosci.

Colilert®-18 Enterolert®-DW

Wykrywa jednoczesnie bakterie z grupy

coli / E.coli; umozliwiajac uzyskanie
wynikow w zaledwie 18 godzin. Dzieki

tak krotkiemu czasowi inkubacji wyniki
prébek pobranych po potudniu mozna
odczyta¢ nastepnego dnia rano, co
Znaczaco usprawnia przebieg pracy.
Metoda Colilert®-18/Quanti-Tray® to
norma ISO obowiazujgca na catym
Swiecie przy wykrywaniu w wodzie bakterii
z grupy colii E.coli (1SO 9308-2:2012).

Wykrywa bakterie P aeruginosai
umozliwia uzyskanie ostatecznych
wynikéw w ciagu 24 godzin bez
dodatkowych czynnosci potwierdzajacych.
Metoda Pseudalert® zostata przyjeta jako
miedzynarodowa norma ISO obowigzujgca
przy wykrywaniu w ciggu 24 godzin
Pseudomonas aeruginosaw wodzie
przeznaczonej do spozycia, wodzie
butelkowanej, szpitalnych systemach
wodno-kanalizacyjnych, basenach

i spa (ISO 16266-2:2018).

Wiecej informacji mozna uzyska¢ pod numerem telefonu

Wykorzystujac te sama, prosta w uzyciu
platforme, Enterolert-DW wykrywa
Enterokoki z wieksza doktadno$cia

i swoistoscig niz metoda ISO 7899-2.
Przy uzyciu wraz z systemem
Quanti-Tray® umozliwia uzyskanie
wynikow iloSciowych w ciagu 24 godzin.
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+ 48 665 790 999 wyslij e-mail na adres dagmara-dziedzina@idexx.com et B /AN

lub wejdz na strone www.idexx.pl/pl/water/
CERTYFIKAT ISO 9001:2015
CERTYFIKAT ISO 14001:2015

NORMA ISO 16266-2:2018
NORMA ISO 9308-2:2012

ZGODNOSC Z NORMA 1SO 11133:2014
AKREDYTACJA ZGODNIE Z NORMA 1SO 17025:2017

© 2020 IDEXX Laboratories, Inc. Wszelkie prawa zastrzezone. AD 20200720-1130-00

® Colilert, Enterolert, Pseudalert i Quanti-Tray sa znakami towarowymi lub zarejestrowanymi znakami
towarowymi firmy IDEXX Laboratories, Inc. lub jej oddziatéw w Stanach Zjednoczonych iflub innych krajach.

Z Polityka prywatnosci firmy IDEXX mozna zapozna¢ sie na stronie idexx.com.




O Cena1egzemplarza: 62 zt

PRENUMERATA CYFROWA
Cena: 300 zi brutto

PRENUMERATA PAPIEROWA
Cena: 348 zi brutto + koszt rocznej wysytki 21 zt

PAKIET PLUS (papier + cyfra + archiwum)
Cena: 450 zt brutto (koszty wysytki pokrywa wydawca)

Ceny prenumeraty catorocznej dotycza wylacznie zamoéwien
O skladanych w Zaktadzie Kolportazu Wydawnictwa SIGMA-NOT.

il
ZAMOWIENIA:

. 228403589 lub 22 84030 86
@ prenumerata@sigma-not.pl
® www.sigma-not.pl
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FLOWSERVE

S
SIHI® Pumps

Profesjonalne rozwiagzania w technice proézni

pompy prézniowe z pierscieniem cieczy
LEM, LEL, LOH, LPH

kompaktowe stacje préozniowe

higieniczne systemy préZzniowe
SIH| sanivac

kompletne inzynieryjne stacje
wytwarzania prozni

kompresory i stacje kompresorowe
Z pierscieniem cieczy

Flowserve SIHI Poland sp. z 0.0,

Experience In Motion flowserve.com



LOGISYSTEM

SYSTEMY
AUTOMATYKI | |IEEEEPIEE e S
MAGAZYNOWEJ | WNEIFr e Ees

o0 MAGAZYNY AUTOMATYCZNE

uktadnice paletowe i pojemnikowe,

systemy Shuttle, bufory automatyczne,
regaty szufladowe

TAKZE DLA MROZNI | CHLODNI |
o SYSTEMY PRZENOSNIKOW O\ ' A

przenosniki do palet, pojemnikéw, kartonéw

0 SORTERY AUTOMATYCZNE

cross-belt, push-tray, tilt-tray, shoe-sorter
i inne wysokowydajne i ekonomiczne,
sortery hybrydowe

o TECHNOLOGIE, MASZYNY,

STANOWISKA

PICK BY LIGHT, PUT TO LIGHT
wagi dynamiczne, bramki skanujace, etykietowanie,
formiarki kartondw, zaklejarki, automaty, roboty,
automaty pakujace, stackery, destackery, magazynki,
bufory, efektywne stanowiska kompletacji,
stanowiska pakowania, presortingu, KJ,

wozki zatadunkowo-roztadunkowe

0 SYSTEMY STEROWANIA | WIZUALIZACII
o OPROGRAMOWANIE MFC | WCS

N JAKOSC

EFEKTYWNOSC

WADAINOES
OPTYMALIZACIJA

www.logisystem.eu
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