PIWOWARSTWO

Produkty Biochem-Art to dla browaréw wygoda,
oszczednosci i nowe mozliwosci

Rozmowa z Cezarym Goralem — wtascicielem firmy
Biochem-Art

- Firma Biochem-Art dziafa od wielu
lat na polskim rynku. Warto przedsta-
wi¢ Czytelnikom pokrotce jej historie.
Jak to sie zaczeto?

—Firma powstata w 2000 r. Pomyst
rozpoczecia dziatalnosci byt pokfosiem
mojego wyksztafcenia — jestem piwo-
warem, skorczytem studia na Wydziale
Technologii Zywnosci na Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie.
Prace magisterska pisatem na temat
fermentacji z udziatem naturalnych
sokéw owocowych, wowczas to byt
temat innowacyjny i jak sie pdzniej okazato, bardzo rozwojowy. Po
studiach rozpoczafem prace w Hevelius Brewing Company w bro-
warze gdanskim, w ktérym pracowatem na réznych stanowiskach—
jako szef laboratorium, warzelni, fermentacji i lezakowni, a takze
petnitern obowigzki wicedyrektora ds. produkcji. Tak wiec zdobyfem
duze doswiadczenie. To byt czas intensywnych zmian i modernizacii.
Po odejsciu z browaru zatozytem wtasng firme, widziatem czego
brakuje w petnej obstudze i serwisie w tej branzy. Jako ze miatem
juz dodwiadczenie i kontakty wsrod piwowardw, nastawitem sie na
kierunek browarniczy z obstugg w zakresie specjalistycznych dodat-
kéw piwowarskich i specjalistycznych dodatkéw do zywnosci.
Wspoétpracuje od najwigkszych browaréw koncernowych do browa-
row kraftowych, a takze z piwowarami domowymi.

- Z jakimi firmami nawigzat Pan wspolprace w tym zakresie?

— Nawigzalismy wspdtprace z firmg DSM — potentatem Swiatowym
w zakresie produkcji enzymow dla piwowarstwa i innych gatezi prze-
mystu spozywczego. Do dzis jestesmy wytgcznym dystrybutorem
DSM na Polske w zakresie piwowarstwa i bardzo dobrze ta wspot-
praca sie rozwija. Po pewnym czasie zaczeliSmy reprezentowac
brytyjska firme Murphy & Son, ktéra ma w ofercie dodatki funkcjo-
nalne. Zaopatruje tez browary, poczawszy od kraftowych do duzych
browaréw we wszelkie produkty, ktdre sg niezbedne browarom — od
sprzetu laboratoryjnego przez opakowania,
odzywki do drozdzy, sole do korekty wody,
preparaty na bazie karaginianow, ktore wspo-
magajg stabilnos¢ koloidalng piwa. Kolejng
firma, z ktorg wspotpracujemy na polskim
rynku na zasadzie wytgcznosci, jest szkocka
firma PureMalt — jej asortyment to ekstrakty
piwne stodowe — produkty unikalne na skale
Swiatowa, ktore mozna zastosowac w réznych
wariantach w piwowarstwie do piw standar-
dowych alkoholowych, do nowych trendow

produkciji tych ekstraktow jest taki sam jak produkcja piwa do mo-
mentu fermentaciji, a wigc jest tam tez minimalny dodatek chmielu,
jest kontakt z drozdzami, a na etapie fermentacji jest przerywana
fermentacja i produkt — mtode piwo jest zageszczane do odpowied-
nich parametrow. Dodajac je do piwa mozemy zmienia¢ profil sma-
kowy piwa oraz aspekty wizualne, poniewaz kazdy z tych ekstraktow
moze by¢ uzyty do uzyskania konkretnych stylow piw, np. z lagera
mozemy zrobi¢ stouta albo dark lagera, czy tez piwo w stylu ale.
Nalezy podkresli¢, ze nadajg sie one w 100% do klasycznych piw
niemieckich, poniewaz spetniajg wymogi niemieckiego prawa czy-
stoéci Reinheitsgebot. Ekstraktow mamy duzy wybdr — tgcznie ok.
20 produktow z PureMalt i ok. 50 ekstraktow chmielowych z Totally
Natural Solution.

- Wspomniat Pan o mozliwosci uzycia Waszych produktow do pro-
dukcji piwa bezalkoholowego.

— Do naszych ekstraktow piwnych sfodowych i ekstraktow chmie-
lowych wystarczy dodac tylko wodg i nasyci¢ uzyskany napoj dwu-
tlenkiem wegla oraz rozlac. To jest rozwigzanie szczegolnie dobre
dla kraftow, bo nie muszg inwestowaé w drogie instalacje do deal-
koholizacji. Wystarczy zbiornik i maszyna pakujgca. Przywioztem
probki z targéw BrauBeviale w celu degustacji — mam 3 probki piwa
bezalkoholowego 0% — lager, IPA i stout.

Mamy tez rozwigzania dla piw bezalkoholowych produkowanych
metoda dealkoholizacji. Sg one ,,pustawe” w smaku i za pomocg
ekstraktow piwnych stodowych i chmielowych mozemy swietnie
uzupetnic¢ ich profil aromatyczny i smakowy.

- Dla producentow piwa nieodzownym sktadnikiem jest chmiel
dodawany najczesciej w formie granulatéw lub ekstraktéw. Czy
Biochem-Art ma takie produkty w swojej ofercie?

—Tak, oczywiscie. Kolejng firma, ktorg reprezentujemy w Polsce
jest brytyjska firma Totally Natural Solutions, kiéra ma w swym
portfolio zizomeryzowane ekstrakty chmielowe. Sg to ekstrakty nie
tylko brytyjskich chmieli standardowych, ale i ekstrakty chmieli ame-
rykanskich, nowozelandzkich. Prowadzone sg rozmowy o poszerze-
niu oferty, co moze sie okaza¢ pewng niespodzianka. Firma oferuje
zaréwno ekstrakty pojedynczych gatunkéw chmielu, jak i miksy—
mieszanych gatunkow, ktére mogg stuzy¢ do produkcji w sposéb
tatwy i szybki, piw np. w stylu APA czy IPA czy innych nowofalowych.
Oferujemy olejki chmielowe wzbogacone
o naturalne aromaty, jak np. popularny aro-
mat mango IPA, gdzie z jednej strony wpro-
wadzamy goryczke i aromaty chmielu
w stylu IPA i jednocze$nie dodajemy aromat
mango albo tez tropical. Olejki dodaje sie
na roznych etapach i z nimi jest zwigzana
jedna podstawowa korzy$¢ — mozemy
w kazdej chwili skorygowac wiasne piwo.
Jezeli zaktadany efekt jest nieosiggniety,
mozemy ekstraktem chmielowym dopro-

piwnych i tez do piw bezalkoholowych. Proces

Degustacja probek napojow bezalkoholowych
z ekstraktami PureMalt

wadzi¢ go do poziomu jakosci, ktéra bedzie
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przez nas akceptowalna. Mozna dodac te ekstrakty na roznych eta-
pach produkcji — zaréwno przed filtracjg, jak i po filtracji, a nawet
przed samym rozlewem. Co wazne, stosujac te ekstrakty nie mamy
zadnych strat, sg one wykorzystane w 100 procentach. Nosnikiem
tych produktdw jest propanol, ale sg tez inne, ktére majg ukfad pro-
panol/woda bgdz wodne. Za ich pomocg mozna takze uzyskaé
stabilng metnos¢ piwa. Stosowanie ekstraktow stwarza nam bardzo
ciekawe nowe mozliwosci w tworzeniu piw.

- Czy stosujac te ekstrakly mozemy mie¢ czystg etykiete?

— No wiasnie — jest to jeszcze jedna wazna korzys¢ z ich stoso-
wania, ktorg chciatbym podkresli¢ — czysta etykieta. W Europie
Zachodniej w zaleznosci od kraju podaje sie na etykiecie zawartos¢
chmielu i to wystarczy, u nas czesto producenci piwa podajg na ety-
kiecie chmiel i/lub ekstrakt chmielowy. Nasze ekstrakty chmielowe
sg dodatkiem naturalnym, a ekstrakty chmielowe aromatyzowane,
np. mango, majg jako gtowny skfadnik chmiel, udziat aromatu man-
go jest nieznaczny i w tej ilosci nie ma obowigzku jego podawania,
dlatego stosujgc taki aromat takze mamy zagwarantowang czystg
etykiete.

— A jak jest z zawartoscig alfa-kwaséw w ekstraktach, ktére oferu-
jecie?

—Mamy ekstrakty z rézng zawartoscig alfa-kwasow, browary mogag
wybierac¢ w zaleznosci od tego, jaki chcg uzyskac efekt. Uzycie eks-
traktéw z serii Hop Alfa typowo goryczkowej wprowadza tylko go-
ryczke. Za pomocg ekstrakiow Hop Alfa mozemy poprawi¢ tez
pienistosc¢ i stabilnos¢ piany. Ekstrakty chmielowe Hop Alfa, Tetra
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albo Hexa sg odporne na
Swiatto. Stosujgc je moze-
my rozlewac piwo w prze-
zroczyste butelki, nie oba-
wiajgc sie utleniania
zwigzkéw  chmielu.
Podkreslam fakt, ze stoso-
wanie ekstraktow stodo-
wych i chmielowych bar-
dzo ufatwia nam prace,
gdyz w zasadzie dzieki
nim jeste$my w stanie zro-
bi¢ z piwa bazowego,
ktére mamy dobrej jako-
ci, kazde inne piwo.

— Jakie sg korzysci eko-

nomiczne ze stosowania
tych ekstraktow?

— Oczywiscie sg wymierne korzysci ekonomiczne. Przede wszyst-
kim stosujac ekstrakty chmielowe nie ma problemu z kupowaniem
chmielu na zapas. W ramach statej wspétpracy z browarami mamy
zawsze w magazynie ok. 2-3-miesieczny zapas dla naszych klientow,
arealizacja zaméwien odbywa sie w ciggu 1-2 dni roboczych. Browary
— stosujgc nasze ekstrakty zamiast granulatéw — nie ponoszg kosztow
chtodzenia. Jesli stosowane sg granulaty chmielowe ponosi sig wy-
datki na ich zakup, magazynowanie w chtodni. Oprécz tego granu-
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laty chmielowe sig starzejg i z biegiem czasu ubywa w nich alfa-
-kwasow, natomiast w ekstraktach alfa-kwasy pozostajg na tym sa-
mym poziomie, poniewaz jest to stabilny produkt zizomeryzowany.
To podstawowa korzy$¢ — ekstraktow nie trzeba przechowywac
w chtodni, mozna je postawi¢ w temperaturze pokojowej. Jesli sto-
sujemy dry hopping (chmielenie na zimno) to powstajg straty w zwigz-
ku ze stosowaniem chmielu w postaci granulatu. Powstajg tez pro-
blemy z filtracjg. Styszatem o ekstremalnej sytuacii, ze straty wyno-
sity 25%, zas w przypadku zastosowania ekstraktu nie mamy zadnych
strat, nie tracimy ani grama piwa. Uzyskanie powtarzalnosci w ma-
tych browarach nieposiadajgcych laboratoriéw jest bardzo cigzkie.
Natomiast z zastosowaniem naszych produktéw jest to proste.
Praktyka jest, ze na zyczenie robimy proby na miejscu w browarze,
celem okreslenia profilu i skfadnikow tak, aby produkt koncowy od-
powiadat oczekiwaniom piwowara.

Mowige o korzysciach stosowania proponowanych przez nas
produktéw musze powiedzie¢ o preparatach enzymatycznych DSM.
Preparaty te stwarzajg
duze mozliwosci, zwtasz-
cza teraz kiedy mamy
problemy typu wysokie
ceny energii, stodu,
wzrost kosztow produkgii
piwa, problemy z chmie-
lem — to powoduje, ze
browary chcace sie utrzy-
mac¢ na rynku szukajg
réznych mozliwosci obni-
zenia kosztow. Jedng z ta-
kich mozliwosci jest zastosowanie surowcdw niestodowanych i wtym
aspekcie mamy doskonale sprawdzone rozwigzania, potrafimy do-
pasowac okreslong ilos¢ surowca niestodowanego w ramach obo-
wigzujgcego w Polsce prawa, czyli min. 51% stodu w zasypie. Mamy
dos$wiadczenie zastosowania proporcji 70% niesfodowanego surow-
ca i 30% stodu — uzyskiwalisSmy produkty, ktdre byty oceniane za
granicg i to byty piwa medalowe.

- Czy firma Biochem-Art ma réwniez produkty do produkcji piwa
bezglutenowego?

— Tak, mamy. Ciekawa sytuacja jest z tym produktem, ktéry redu-
kuje gluten w piwie. Jest to produkt, ktéry byt wstepnie przeznaczony
do stabilizacji koloidalnej piwa, zapobiega zimnym zmetnieniom piwa.
Producent DSM wymyslit ten produkt i poczatkowo nie wiedziano jak
go wprowadzi¢ na rynek. To sie okazato jednym z moich sukcesow,
bo Biochem-Art jako pierwszy na Swiecie wdrozyt preparat do pro-
dukcji standardowej w browarze i wyniki byty tak dobre, Zze zaczeto
je wdraza¢ w innych krajach. Tym produktem jest juz stabilizowane
piwo na wielkg skale — ok. 50-60% swiatowej produkcji piwa. Okazato
sie, ze stosujac ten preparat w zwiekszonych dawkach niz do stabili-
zacji koloidalnej uzyskuije sie dodatkowe korzysci— redukcje glutenu.
Preparat Brewer Clarex przy dawce 2-3 g/hl piwa redukuje gluten
ponizej poziomu 20 ppm, Co 0znacza, ze produkt wéwczas spethia
kryterium produktu spozywczego bezglutenowego. Dzigki temu sie
uzyskuje piwo bezglutenowe z piwa, ktdre jest naturalnie glutenowe.
Jest on stosowany przez browary w Polsce.

Podczas wywiadu na Sympozjum
Piwowaréw w Krakowie

- Krotko moéwigc fir-
ma Biochem-Art ma
recepte na obecny
kryzys surowcowy.

— Doktadnie tak
i ten rok to pokazat.
Byt to rok ciezki dla
browardw, a nasza
firma odnotowata
bardzo dobre wyniki,
nie spodziewali$my
sig¢ az takich. Nasze
rozwigzania spraw-
dzaja sie w praktyce.
Nastgpit bardzo
szybki rozwaj firmy.
Zatrudnilismy nowe
osoby.

Nasza firma jest zarejestrowana w Gdansku, natomiast wiasny
magazyn posiadamy pod Gdanskiem, w Egiertowie w pieknej oko-
licy Pojezierza Kaszubskiego. Mieli§my duze problemy z uruchomie-
niem inwestycji, aczkolwiek po 7 latach walki z papierami i urzedami
udato sie postawi¢ hale magazynowag. Mamy cze$¢ magazynu do
standardowego skfadowania i czes¢ w postaci hali chfodniczej, gdzie
przechowujemy produkty enzymatyczne, ktére wymagajg chtodzenia
od 4 do 8°C. Nasz obiekt jest zeroemisyjny, ogrzewany za pomoca
gtebinowych pomp ciepta, a pragd pochodzi z paneli fotowoltaicznych
zatozonych na dachu.

Podsumowuijgc ten rok chciatbym podzieli¢ sig satysfakcja, ze
nasza firma dostata nagrode od firmy PureMalt za najlepsze wdro-
zenie roku w kategorii Innowacja wdrozeniowa na skalg przemysto-
wa za nietypowe zastosowanie produkiu do nowego rodzaju piwa.
Wyroéznienie otrzymalismy w Szkocji w Edynburgu podczas spotka-
nia dystrybutoréw z catego swiata. To byt moj pomyst przy wspot-
pracy z browarem. Produkt jest dostepny na rynku polskim. Drugie
wyrdznienie otrzymaliSmy na Polskim Kongresie Browarniczym,
ktéry odbyt sie w Lochowie. Uznanie jury zyskato zastosowanie na-
szych ekstrakiéw chmielowych i piwnych stodowych. Ostatnio na
Sympozjum Piwowardw prezentowalem nasze ekstrakty.

Chciatbym jeszcze dodac¢, ze wspotpracujemy z uczelniami:
Uniwersytetem Rolniczym w Krakowie z Wydz. Technologii Zywnosci.
Jestem tu w Radzie Konsultacyjnej Wydziatu. Prowadze wyktady
i prelekcje dla studentéw w ramach specjalizacji Browarnictwo
i Stodownictwo oraz doradzam Wydziatowi spofecznie. Mam tez
wyktady i wspotpracuje z mojg Alma Mater UWM — miesigc temu
w ramach wdzigcznosci rodzimej uczelni moja firma ufundowata
urzadzenie do badan i do produkcji piwa w zakresie laboratoryjnym
dla studentow. Staram sie dziata¢ nie tylko biznesowo, ale tez pro-
mocyjnie i rozwojowo. Dla mnie wspotpraca z partnerami to jest jak
spotkanie przyjaciot. Dzielimy sie swoimi obawami, problemami
i szukamy wspodlnie rozwigzan, albo nowych pomystéw na dalszy
rozwdj browaru.

- Dziekuje za rozmowe i zycze dalszego dynamicznego rozwoju.
Rozmawiata Maria Joanna Przegaliriska

Pdznowieczorne dyskusje na Sympozjum
Piwowaréw w Krakowie
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