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SAZETAK

Pivovara Gardist je nezavisna craft pivovara s djelovanjem na podru¢ju Medimurske zupanije.
Osnivac i vlasnik pivovare je Vedran Bais. U pocetku poslovanja pivovara ¢e proizvoditi dva
stalna stila piva Gardist Imperial IPA 1 Gardist Amber ale. Jatanjem branda i stabiliziranjem
pivovare na trziStu, pivovara Gardist kre¢e u kampanju sezonskih piva, odnosno zapocinje
plasiranje novog piva svaka 3 mjeseca. Cilj ove kampanje je upoznati potroSaca s raznolikosti
stilova piva. Kapacitet pivovare iznosi 660 litara sladovine po uvarku i 7.000 litara gotovog
piva mjesecno. Pivovara ¢e zaposljavati tri radnika, dva majstora pivara te jednog pomocnog
radnika. Cijena proizvoda temeljit ¢e se na troskovima proizvodnje i distribucije te potraznji.
Pivo ¢e se puniti u kegove i posluzivati iskljucivo kao to¢eno pivo. Marketing ¢e biti usmjeren

na internet kroz druStvene mreze i promocije na lokalnim dogadajima.

Sveukupna vrijednost projekta iznosi 1.577.624,00 kuna. Projekt ¢e se financirati iz vlastitih

sredstva i bankarskog kredita.

Kljucéne rije¢i: craft pivovara, financijski plan, marketing, pivo, trziste,



ABSTRACT

Gardist Brewery is small independent craft brewery located in the area of Medimurje. Founder
and owner of the brewery is Vedran Bais. At the beginning of the brewery business, the brewery
will produce two permanent beer styles: Gardist Imperial IPA and Gardist Amber ale. With the
strengthening of the brand and stabilization of the brewery on the market, Gardist Brewery
goes to the campaign of the seasonal beer, which means that the brewery will launch a new beer
style every 3 months. The goal of this campaign is to familiarize consumers with a variety of
beer styles. The capacity of the brewery is 660 liters of wort per brewing and 7.000 liters of
finished beer per month. The brewery will employ three workers, two brewmaster and one
assistant. The product price will be based on production and distribution costs and demand. The
beer will be fill in the keg and served exclusively as a draft beer. Marketing will be based on

the Internet through social networks and promotions at local events.

The overall value of the project is 1.577.624,00 kn. The project will be financed from its own

sources and a bank loan.

Keywords: beer, craft brewery, financial plan, market, marketing
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1 UVOD

Svjetsko trziSte pa tako i hrvatsko, svakodnevno svjedoCi porastu rasta crafta, odnosno
obrtnickog pivarstva. Sama rije¢ "craft" bliska je rijeci "vjestina" pa slobodno mozemo reci
kako se radi o vjestini pravljenja piva. Ipak, u kontekstu pokreta koji je sada i u Hrvatskoj
prili¢no jak, radi se o pivovari koja je u usporedbi s korporativnim pivarstvom malena, prije
svega po godisnjoj koli¢ini piva koju proizvodi. Craft pivovara je nezavisna i tradicionalna te

svoje pivo radi po tradicionalnim ili inovativnim receptima.

Posto je u Hrvatskoj mnogo kuénih pivara koji bi rado svoj hobi pretvorili u obrt, cilj ovog rada
je predociti izgled poslovnog plana i zahtjeve za pokretanje vlastite pivovare. Poanta je dati

osnovne informacije vezane za pokretanje vlastite obrtnicke pivovare.

Rad je sastavljen od dva dijela. Prvi dio opisuje $to je pivo, pojmove vezane uz pivarsku
industriju, kratku povijest hrvatskog pivarstva i craft pivarstva. Drugi dio sastoji se od

prakti¢nog djela projektnog plana za otvaranje pivovare kapaciteta 660 litara po uvarku.

U projektnom planu radi se o maloj nezavisnoj pivovari smjeStenoj u Medimurskoj Zupaniji.
Ukupni pocetni kapacitet pivovare na mjesecnoj razini iznosi 7000 litara. Misija pivovare, uz
proizvodnju kvalitetnog i1 inovativnog proizvoda koji odiSe tradicijom, je plasirati na trziSte
velik broj novih stilova piva s kojima velika ve¢ina potroSaca nikada nije bila u doticaju. Da bi
proizveli vrhunsko pivo, osim kvalitetnih sirovina i dobrog poznavanja tehnologije piva, vazno
je imati odgovarajuce postrojenje i prostor koji odgovara zahtjevima za proizvodnju piva i
zahtjevima higijene. Plan ukljuCuje izgradnju same zgrade na gradevinskoj povrsini u

vlasniS$tvu Vedrana Baisa, ali i kupnju tehnoloske linije.

Dio projekta ¢e se financirati iz vlastitih sredstava, a dio putem kredita u iznosu 1.214.770,00

kuna. Takoder, pokusat ¢e se predvidjeti eksploatacijsko razdoblje u trajanju od pet godina.

Izvor podataka za izradu ovog rada iskljucivo je struCna literatura iz podrucja pivarstva,
ekonomskih znanosti te ponude prikupljene od strane proizvodaca i dobavljaca sirovina za

proizvodnju piva.



2 POJMOVI VEZANI UZ PIVO

2.1 PIVO

Pivo je pjenusavo osvjezavajuce pi¢e s malim udjelom alkohola i karakteristicnom aromom po
hmelju dobiveno alkoholnim vrenjem pivske sladovine pomocéu pivskog kvasca. Osnovne
sirovine za izradu piva su voda, pivarski slad, hmelj i kvasac. Pivo spada u alkoholna pic¢a s
manjom koncentracijom alkohola od 3 do 13 %. Jedno je od najpopularnijih pi¢a na svijetu pa
tako i u Hrvatskoj, ¢emu svjedoCi prosjek od 82 litre popijenog piva po glavi stanovnika
godis$nje. Pravilnik o pivu, 142/11, €l. 3., definira pivo kao ,,proizvod dobiven alkoholnim
vrenjem pivske sladovine upotrebom ¢istih kultura pivskih kvasaca Saccharomyces cerevisiae,
a iznimno spontanim vrenjem ili uporabom mjeSovitih mikrobnih kultura.* (Pravilnik o pivu,
2011) Sladovina je vodeni ekstrakt pivarskog slada, nesladenih sirovina i hmelja dobivena

procesom ukomljavanja. (Mari¢, 2009)

2.2 SIROVINE

2.2.1 Slad

Slad predstavlja zrno Zitarice koje je tehnoloskim zahvatima dovedeno do klijanja i zatim
osu$eno. (Narziss 1 sur., 1988) Postupak proizvodnje slada ukljucuje vise faza. Proizvodnja
zapocinje sortiranjem nakon cega slijedi namakanje zrna koja pocinju klijati. Tijekom klijanja
dolazi do biokemijskih procesa razgradnje sastojaka zrna i sinteze enzima. Klijanje se prekida
zagrijavanjem uz prethodno uklanjanje korjenci¢a. Ovisno o tretmanu susenja, moguce je iz
jedne sorte je¢ma dobiti slad razlicitih tehnoloskih karakteristika kao $to su aroma, punoca
okusa, intenzitet boje te stabilnost pjene. Pivarski slad moze se proizvesti od je¢ma i pSenice
pa stoga razlikujemo je¢meni i pSeni¢ni slad. Za razliku od nesladenog je¢ma, pivarski slad
sadrzi hidroliticke enzime potrebne za razgradnju Skroba. Prema tehnoloskim karakteristikama
razlikujemo svijetli, tamni, karamelni, kiseli, dimljeni i przeni slad. O sladu ovisi punoc¢a okusa
1 koncentracija ekstrakta piva. Osim slada, za povecanje udjela ekstrakta koriste se i nesladene
sirovine kao $to su kukuruz, riza, jeCam, pSenica i raz. Nesladene sirovine su ne isklijale Zitarice
koje ne sadrze hidroliti¢ke enzime za razgradnju Skroba, stoga je njihova upotreba ograni¢ena

ukoliko se ne koriste enzimski aditivi.

2.2.2 Voda
Voda je po udjelu najzastupljenija sirovina u pivu (85 — 95 %). Sastav i tvrdo¢a vode mogu

uvelike utjecati na karakteristike piva te stoga razlikujemo tipove vode za pivo: miinchenski,



plzenski, dortmundski i becki tip vode. Ovisno o koncentracijama otopljenih mineralnih tvari,
vode se dijele na meke, srednje tvrde i tvrde. Opcenito, mekse se vode koriste za proizvodnju
svijetlih piva, dok se tvrde koriste za proizvodnju tamnih piva. Bez obzira kakav tip vode za

proizvodnju piva koristili, najvaznije je da je voda mikrobioloski i kemijski ispravna.

2.2.3 Hmelj

Mari¢ hmelj opisuje kao ,,djevicanski, neoplodeni Zzenski cvijet viSegodisnje biljke penjacice
koji pivu daje ugodnu gor¢inu i aromu.* (Mari¢ 1 Nadvornik, 1995) Sa razli¢itih osnova hmelj
predstavlja nezamjenjiv dodatak u sladovini. On omogucuje gorak okus i karakteristiénu aromu
piva, pospjeSuje taloZenje bjelancevina odnosno izbistravanje sladovine i piva. Pored toga
hmelj djeluje pozitivno na karakteristike pjene. Pored alkohola i ugljikovog dioksida on je
prirodan konzervans u pivu. (Narziss i sur., 1988) Za proizvodnju piva koriste se neoplodeni
zenski cvjetovi koji sadrze lupulin i polifenole, a na trziStu se mogu naci u obliku suSenih
SiSarica, paleta, koncentrata, izomeriziranih paleta i izomeriziranih koncentrata. Ovisno o
udjelu alfakiselina i eteri¢nih ulja u lupulinu, hmelj dijelimo na gorke i aromati¢ne sorte. Gorke
sorte koriste se za gor¢inu dok se aromatske sorte koriste za dobivanje aroma kao $to su citrus,

bor, herbal, tropsko voce, travnate, itd.

2.2.4 Kbvasac
Kvasci su jednostani¢ni mikroorganizmi, koji energiju za zivot mogu dobivati stani¢nim
disanjem u prisutnosti kisika i vrenjem u prisutnosti bez kisika. U proizvodnji piva kvasac
Saccharomyces previre Secere sladovine u alkohol, ugljikov dioksid i nusprodukte alkoholnog
vrenja. Odabrani sojevi ovog kvasca predstavljaju pivski kvasac koji se sistematski ¢uva i
uzgaja kao Cista kultura. (Kunze, 1998) Pivski kvasac Saccharomyces dijelimo na dva tipa;
Saccharomyces cerevisiae, odnosno kvasci gornjeg vrenja te Saccharomyces uvarum, odnosno
kvasci donjeg vrenja. Oni se bitno razlikuju prema tome kako fermentiraju sladovinu pa prema
tome razlikujemo dva osnovna tipa piva, ale (kvasci gornjeg vrenja) i lager (kvasci donjeg
vrenja). Prema fizioloskim osobinama najvaznija razlika izmedu kvasca gornjeg i kvasca
donjeg vrenja je u sposobnosti fermentacije melibioze. Kvasac donjeg vrenja iskoriStava
rafinozu i melibiozu, dok kvasac donjeg vrenja iskoriStava samo tre¢inu rafinoze. (Beluhan,
2013) Kvasac gornjeg vrenja i kvasac donjeg vrenja bitno se razlikuju po fermentaciji. Kvasac
gornjeg vrenja se dize na povrSinu tijekom fermentacije, dok se kvasac donjeg vrenja
sedimentira na dno po zavrSetku fermentacije. Kvasac gornjeg vrenja fermentira na visim
temperaturama (15 — 20 °C), za razliku od kvasca donjeg vrenja koji fermentira na nizim
temperaturama (10 — 15 °C). (Briggs i sur., 2004) Odabir soja kvasca te temperature
3



fermentacije uvelike utjeCe na karakteristike gotovog piva kao $to su okus, aroma, bistrina, udio
alkohola, prevrelost Secera, udio nusprodukata alkoholne fermentacije, brzina i trajanje

alkoholne fermentacije.

2.3  OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Kako je rije¢ o iznimno kompleksnom proizvodu, proces proizvodnje piva tec¢e u vise faza od
kojih je svaka vrlo vazna za postizanje kvalitetnog gotovog proizvoda. S obzirom da se radi o
mikrobioloski aktivnom proizvodu, koji za svoje stvaranje prolazi kroz brojne mikrobioloske
promjene, klju¢no je da uredaji u kojima se provode procesi zadovoljavaju mikrobiolosku
Cistocu, preciznost u mjerenju te efikasnost u provodenju zadataka za koje su namijenjeni.
Takoder, vazno je poznavanje tehnoloskih procesa te varijabli koje negativno ili pozitivno
utjecu na gotov proizvod. Proizvodnju piva mozemo podijeliti u tri tehnoloske faze, a to su

proizvodnja sladovine, fermentacija i odlezavanje te punjenje.

—
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Mijesanje vode i slada
Ukomljavanje

Cijedenje
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Slika 1. Shematski prikaz procesa proizvodnje piva

Izvor: Evro — Balkan (23.4.2017.) - obrada autora

2.3.1 Drobljenje i priprema pivarskog slada

Da bi se ostvarila moguénost djelovanja enzima na skrob i ostale sastojke, slad se mora usitniti.
(Kunze, 1998) Sto je drobljenje finije to je raspoloZiva povrsina za djelovanje enzima veéa,
¢ime je 1 razgradnja sastojaka veca. PoSto je pljevica potrebna tijekom procesa cijedenja
komine, za vrijeme usitnjavanja njeno oste¢enje potrebno je svesti na minimum. Pljevica sluzi

kao filtracijski materijal preko kojega se sladovina cijedi. Postupak i metoda usitnjavanja ovisi

4



o raspoloZzivoj opremi varionice i vrsti uredaja za odvajanje sladovine od tropa. Prema tome,

razlikujemo suho i mokro drobljenje.

2.3.2 Priprema vode

Voda mora biti mikrobioloski ¢ista, odnosno ne smije sadrzavati mikroorganizme koji bi mogli
dovesti do kontaminacije. Takoder, voda mora sadrzavati povoljan mineralni sastav potreban
za enzimske procese tijekom ukomljavanja i alkoholnog vrenja. Takva se Cista voda sprema 1
grije u tanku za toplu vodu. Prije procesa ukomljavanja voda se puni u komovnjak. Pivovare
mogu koristiti vlastitu vodu iz bunara ili vodu iz gradskog vodovoda. Bez obzira koju vodu
koristili, ona se prije koriStenja mora omekSati upotrebom vapna, ionskom izmjenom,

demineralizacijom, deionizacijom ili upotrebom reverzibilne osmoze.

2.3.3 Ukomljavanje

Ukomljavanje je najznacajniji proces u proizvodnji sladovine. Tijekom ukomljavanja se
obavlja mijesanje prekupe i vode, nakon Cega sastojci slada prelaze u sastojke ekstrakta.
(Kunze, 1998) Spojevi koji se nalaze u sladnoj prekupi su djelomic¢no topljivi i samo kao
topljivi spojevi mogu prije¢i u sladovinu. Tijekom procesa ukomljavanja dolazi do cijepanja
glukoznih jedinica pomocu enzima alfe i beta amilaze, razgradnje B-glukana i razgradnje
proteina. Korigiranjem pH sladovine pospjeSuje se aktivnost enzima S$to rezultira veéim
iskoriStenjem ekstrakta. Procesom ukomljavanja kreiramo proizvod primjenom razli¢itih
temperaturnih stanki. Ovisno o primijenjenoj temperaturnoj stanki mozemo dobiti pivo suhog
ili punijeg okusa. Skrob je polisaharid sastavljen od duga&kih lanaca glukoze koji je netopiv u
vodi. Pretvorba Skroba u Secere zapocinje zelatinizacijom, odnosno procesom prodora vode u
unutrasnjost slada pri ¢emu se razbija kristalna struktura Skroba. Aktivacijom amilaze zapocCinje
cijepanje lanaca glukoze. Slad sadrzi enzime potrebne za konverziju koji se aktiviraju pri
odredenoj temperaturi i pH vrijednosti. Alfa amilaza cijepa lance glukoze na 2-5 manjih
dijelova. Optimalna temperatura djelovanja je 72 - 75 °C, dok na temperaturama iznad 80 °C
postaje neaktivna. Idealni pH je 5.6 — 5.8. Beta amilaza stvara maltozu. Optimalna temperatura
je 60 — 65 °C, deaktivira se iznad 70 °C. Idealni pH je 5.4 — 5.6. Peptidaze cijepaju proteine na
manje dijelove $to je vazno za postizanje ravnomjernog sastava kratkih i srednje-dugih lanaca
proteina. Kratki lanci proteina, odnosno amino kiseline potrebni su kvascima za dijeljenje
(potrebna amino kiselina je 200 do 230 mg/L sladovine), dok srednje-dugi lanci daju punije
tijelo 1 pospjesuju stabilnost pjene. Razlicite temperature rezultiraju sladovinom vece ili manje
fermentabilnosti pa tako niZze temperature unutar raspona djelovanja enzima za konverziju
Skroba stvaraju viSe fermentabilnih Secera, dok viSe temperature stvaraju manje fermentabilnih,
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a viSe nefermentabilnih Se¢era. Takoder, vazno je omoguciti optimalni pH za djelovanje enzima
koji se krec¢e od 5.4 - 5.6. Ukoliko ovi uvjeti nisu zadovoljeni rezultat ¢e biti slabije iskoriStenje
SeCera tijekom procesa ukomljavanja. Dva su osnovna nacina ukomljavanja, infuzijski i
dekokcijski. Infuzijskim nac¢inom temperatura ukomljavanja se postize dodavanjem vode vise
temperature ili direktnim grijanjem sladovine. Dekokcijski nacin je ukomljavanje kod kojeg se
barem jedna temperatura postize odlijevanjem dijela komine koji se kuha u posebnoj posudi 1

zatim se vraca i mijeSa s “glavnom” kominom.

2.3.4 Cijedenje

Cijedenje komine se radi nakon zavrSenog ukomljavanja i jodne probe. OSecerena komina
sastoji se od otopljenih i suspendiranih sastojaka u vodi. Teku¢i dio komine s otopljenim
sastojcima naziva se prvijenac ili sladovina, a suspendirani dio je trop. Po zavrSetku
ukomljavanja potrebno je odvojiti sladovinu od tropa. Odvajanje se provodi u cijednjaku koji
se sastoji od posude s laznim dnom. Prebacivanjem komine u cijednjak dolazi do taloZenja
netopljivog sadrzaja komine. TaloZzenjem komine pljevica stvara filtracijski kola¢ koji sluzi kao
filtracijsko sredstvo za filtraciju sladovine. Zaostali trop jos uvijek sadrzi odredenu koli¢inu
otopljenog Secera koji se ispire vodom dodavanjem naknadnog nadijeva. Ispran trop vise se ne
koristi te se smatra nusproizvodom. MijeSanjem prvijenca i sladovine dobivene naknadnim
ispiranjem dobivamo sladovinu, s odredenim udjelom ekstrakta, spremnu za kuhanje. Osim u

cijednjaku, cijedenje komine vrsi se u kominskim filtrima.

2.3.5 Kuhanje sladovine

Za vrijeme kuhanja sladovine u nju prelaze gorki i aromati¢ni sastojci iz hmelja, a istovremeno
se bjelancevine prevode u talog. Sladovina se kuha u kotlu za kuhanje, koji je konstruiran tako
da omoguc¢i snazno kljucanje sladovine. Za vrijeme kuhanja sladovine u njoj se odigrava citav
niz promjena, koje su znacajne za proizvodnju piva: rastvaranje i transformacija sastojaka
hmelja, taloZzenje bjelancevina, isparavanje viSka vode, sterilizacija sladovine, inaktivacija
enzima, porast intenziteta boje sladovine, zakiseljavanje sladovine, isparavanje dimetilsulfida.
(Kunze, 1998) Hmelj se u kotao dodaje u razli¢itim vremenskim razmacima ovisno o Zeljenom
rezultatu. Hmelj dodan na pocetku kuhanja isklju€ivo se koristi za davanje gor¢ine pivu, dok
aromatska ulja duzim vremenom kuhanja ispare. Razlog tome je Sto do izomerizacije a-kiselina
dolazi pri visokoj temperaturi tijekom duljeg vremena. Tijekom tog procesa nastaju cis i trans
izomeri izo-a-kiselina koje su odgovorne za davanje gorcine pivu. (Bamforth, 2006) Dodavanje

hmelja na kraju kuhanja koristi se za davanje arome pri ¢emu je prirast gor¢ine malen zbog



nedovoljnog vremena za potpunu izomerizaciju. Po zavrSetku kuhanja sladovinu je potrebno u
Sto kra¢em vremenskom roku ohladiti radi smanjenja moguénosti kontaminacije. Kuhanjem se
razrijedena sladovina koncentrira isparavanjem vode na zadanu koncentraciju ekstrakta te
ujedno dolazi do sterilizacije sladovine i1 uniStavanja enzima. Dimetil sulfid prelazi iz slada u
sladovinu i1 daje neugodan miris i okus pivu. Ovaj spoj lako isparava i duzim kuhanjem prelazi
u slobodni dimetil sulfid koji se gubi tijekom isparavanja vode. Po zavrSetku kuhanja dolazi do
taloZenja proteinsko - taninskog kompleksa. Boljem talozenju toplog taloga doprinosi nizi pH

1 hladenje sladovine.

2.3.6 Hladenje i aeriranje sladovine

Prije punjenja u fermentore sladovinu je potrebno ohladiti na optimalnu temperaturu rasta
kvasaca. Hladenje se vrSi pomocu ploc€astog ili cijevnog izmjenjivaca topline koji hladi
sladovinu pomoc¢u hladne vode ili glikola. Hladna voda preuzima energiju na sebe i postaje
topla 1 kao takva je idealna za koriStenje pri kuhanju sljedec¢eg uvarka. Sladovina se hladi na 1
do 2 °C nizu temperaturu od optimalne temperature fermentacije. Da bi kvasac mogao
neometano rasti, sladovinu je potrebno aerirati. Kvascima je kisik potreban za stvaranje novih
stanic¢nih struktura, prvenstveno za sintezu sterola i masnih kiselina, koje su glavne komponente
fosfolipidnog sloja stani¢ne membrane. Sladovina za nacjepljivanje kvasca mora sadrzavati
minimalno 8 - 10 mg O,/L sladovine. Aeriranje se provodi upuhivanjem c¢istog kisika ili
sterilnog zraka u dio cjevovoda opremljenog sustavom za rasprSivanje preko kojega se

sladovina prepumpava u fermentor.

2.3.7 Fermentacija

Ohladena i aerirana sladovina nacjepljuje se s ¢istom kulturom pivskog kvasca. Pivski kvasac
za nacjepljivanje dobiva se propagacijom Ciste laboratorijske kulture kvasca ,,Da bi od
sladovine nastalo pivo, enzimi kvasaca moraju u njoj prisutne Secere provesti u etanol i ugljikov
dioksid. Pri tome nastaju sporedni proizvodi vrenja koji bitno utjecu na okus, miris, i druge
osobine piva.“ (Kunze, 1998) Posao pivara je omoguciti kvascu uvjete za rast. Fermentacija
tece u nekoliko faza. Prva faza je lag faza u kojoj dolazi do aktivacije metabolizma kvasca. Ova
faza zavrSava prvim dijeljenjem stanice i ovisno o tipu kvasca, vitalnosti i uvjetima uzgoja ova
faza traje dva do Sest sati. Sljedeca faza je faza ubrzanja u kojoj dolazi ubrzavanja dijeljenja
stanica. U logaritamskoj fazi stopa rasta je konstantna i maksimalna. Ova faza traje jedan do
dva dana i tijekom nje je kvasac najvitalniji. U stacionarnoj fazi broj stanica je konstantan,
odnosno postiZe se konstanta izmedu novih stanica i onih koje odumiru. Ova faza traje dva do
Cetiri dana i zavrSava porastom ugibanja stanica. Po zavrSetku fermentacije mlado pivo se
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prebacuje na odleZavanje na temperaturi do - 1 °C u vremenu od jedan do maksimalno pet
tjedna nakon cega je pivo spremno za punjenje u ambalazu. U pivarskoj praksi koriste se
klasi¢ni 1 suvremeni postupci vrenja. Kod klasi¢énog postupka vrenje zapocinje u jednom tanku
koji se nalazi u vrionom podrumu, a nastavlja se kao naknadno vrenje i odleZavanje u drugom
tanku koji se nalazi u leznom podrumu. Suvremeni postupak zapocinje vrenjem u cilindricno
konusnom tanku u kojem se nakon ispustanja stalozenog kvasca nastavlja naknadno vrenje 1

odlezavanje.

2.3.8 Punjenje

Gotovo pivo se puni u tamne boce, kegove, limenke ili PET ambalazu. Posto se radi o
kvarljivom proizvodu, posebno znacenje se posvecuje Cistoci linja za punjenje te ¢isto¢i samih
boca ili kegova. Takoder, prilikom punjenja piva vazno je eliminirati doticaj gotovog proizvoda
s kisikom, stoga se pivo puni u atmosferi inertnog plina ugljikovog dioksida. Nakon punjenja,
pivo se podvrgava pasterizaciji. Gotov proizvod valja skladistiti na temperaturi 3 - 5 °C te na

tamnom mjestu kako bi se ocuvala njegova svjezina i kvaliteta.

2.4 PREHRAMBENI ZNACAJ PIVA

Pivo je sastavljeno od vode, neprevrelog ekstrakta slada, alkohola, ugljikovog dioksida,
vitamina i elemenata u tragovima. Primjerice, sadrzi vitamine B-grupe (B1, B3, B6) te
magnezij, kalij, kalcij, Zeljezo i cink. (Semiz, 1979) Ljekovita svojstva piva potvrdena su u
mnogim znanstvenim radovima. Pivo pozitivno utjece na cirkulaciju krvi, krvni tlak, vrijednost
masnoca i Se¢era u krvi. Stoga dokazano smanjuje rizik od bolesti srca, pogotovo sréanog udara
te kolesterola. Pivo djeluje antisepticki i diureticki, odnosno pospjesuje izlu¢ivanje mokrace i
tako smanjuje broj bakterija. UblaZzava probleme s bubreznim kamencem te djeluje
preventivno, odnosno smanjuje rizik za njihovu pojavu. Smanjuje rizik od infekcije bakterije
Heliobacter pylori te smanjuje rizik od raka Zeludca. Zahvaljujuéi velikom udjelu vitamina B-
grupe, pivo pogoduje ljepoti i zdravlju koze, kose i noktiju. Nadalje, dokazano je i da umjerena
konzumacija piva sprjecava pojavu dijabetesa u starackoj dobi. Pivo povoljno djeluje na psihu

te tako potice dobro raspoloZenje, relaksira i smanjuje stres. (The Brewers of Europe, 2008)



3 POVIJEST PIVARSTVA U HRVATSKOJ

lako u Hrvatskoj tijekom srednjeg vijeka nema znacajnijih podataka o proizvodnji i
konzumiranju piva, sasvim je sigurno da je ¢esko i njemacko pivo u tom razdoblju bilo dobro
poznato nasim ljudima. ,,Iz 16. stolje¢a saCuvani su zanimljivi dokumenti koji pokazuju da je
potkraj toga stolje¢a plemicka obitelj Zrinski imala dvije pivovare na svojim posjedima u
Ugarskoj, tj. u Kanizsi i Trencsenu. U jednom pismu Zrinski izrazito naglasavaju da su

pokrenuli proizvodnju piva za potrebe vojske te zbog nestaSice vina.* (Skenderovi¢, 2002)

,,P1vo se u Hrvatskoj pocinje proizvoditi potkraj 17. stoljeca. Zaceci su bili skromni pa su i naSe
spoznaje o prvim pivovarama u Hrvatskoj takoder vrlo oskudne. Ipak, na temelju dostupnih
podataka vidljivo je da se pivo u Hrvatskoj pojavilo s dolaskom njemacke vojske i njemackih
naseljenika koji su se borili protiv Osmanlija.* (Skenderovi¢, 2002) Pivo se isprva proizvodi
samo za potrebe vojske. U 18. stolje¢u proizvodnju piva preuzimaju obrtnici. Prve obrtnicke
pivovare bile su Valpovacka pivovara, pivovara u Varazdinu i pivovara u Pozegi. Pocetkom
industrijalizacije u 19. stoljecu dolazi do velike potraznje piva o ¢emu svjedoCi otvaranje
pivovara u Novoj Gradisci, Karlovcu, Purdevcu, Otoccu, Petrinji, Gospiéu, Krizevcima i
Zemunu. Pivo se radilo po priru¢nicima, a praksa se stjecala u bavarskim, austrijskim i ¢eSkim
pivovarama. Nakon Drugog svjetskog rata, od hrvatskih pivovara opstaju Zagrebacka,
Karlovacka, Osjecka, Daruvarska i Otocka. Tek poc¢etkom 70-ih godina krece izgradnja novih
pivovara zbog povecanja domace potrosnje piva i razvoja turizma. Tako se otvaraju Jadranska

pivovara u Splitu, Panonska pivovara u Koprivnici i Istarska u Buzetu.

Po raspadu Jugoslavije, u Hrvatskoj posluje osam pivovara — Buzetska, Daruvarska,
Karlovacka, Koprivni¢ka, Osjecka, Otocka, Splitska i Zagrebacka te jedna tvornica slada.
Upravo u pivarskoj industriji zapo€inje proces privatizacije §to dovodi do obnove ostecenih
pivovara, proSirenja kapaciteta i modernizacije opreme. U Koprivnici se gradi potpuno nova
pivovara, a u Novoj Gradisci sladara. Istovremeno se otvaraju i gostionicarske pivovare. Danas
hrvatskim trziStem dominiraju tri industrijske pivovare u vlasniStvu globalnih pivarskih

kompanija — Zagrebacka pivovara, Heineken Hrvatska 1 Carlsberg.



4 CRAFT POKRET

Osnovne sirovine za izradu piva su voda, pivarski slad, hmelj i kvasac. Iako ove iste sirovine
koriste velike pivarske kompanije i male obrtnicke pivovare, komercijalna piva se ne mogu
mjeriti sa dozivljajem koju pruzaju obrtnicka ili takozvana crafi piva. ,,Sama rijec "craft" bliska
je rije¢i "vjestina" pa slobodno mozemo re¢i kako se radi o vjestini pravljenja piva. Craft
pivovara je nezavisna i tradicionalna te svoje pivo radi po tradicionalnim ili inovativnim
receptima. Craft pivo opisuje se kao Cisto zadovoljstvo, autenti¢ni osjecaj koji se Cuva i pri
pijenju se nastoji da on traje Sto dulje. Pravljenje craft piva trazi maksimalnu kreativnost, ali i
predanost u pripremi. (Vitas, 2015) Razlog zaSto se craft piva u tolikoj mjeri razlikuju od
komercijalnog industrijskog piva je to Sto craft pivovare u najve¢oj mjeri rade ale za razliku od
lagera koje proizvode velike pivarske korporacije. Ale je stil piva koje nastaje vrenjem kvasca
gornjeg vrenja po kojem je i dobio naziv. Ovaj stil piva dolazi u mnogo podvrsta koji se
razlikuju i svaka je karakteristi¢na. Ale nosi bogatiju, puniju aromu slada i hmelja za razliku od

lagera.

Slika 2. Razliciti stilovi craft piva
Izvor: Srednja.hr (15.5.2017.)

Craft pokret nastao je u SAD-u krajem proslog stolje¢a kao odgovor kuénih pivara velikim
korporacijskim pivovarama koje proizvode lager. Craft u SAD-u dozivljava bum 1987. godine
1 biljezi nevjerojatan rast od 100 % dok od 1985. do 1997. biljezi prosjecni rast od 20 %
godisnje. Razlog procvata je pozitivno prihvaéanje jako zahmeljenih piva koja proizvode craft

pivovare. 1987. godine craft pivovare ukupno su cinile 0,1 % od ukupne prodaje piva na
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ameri¢kom trzistu, dok danas ¢ine gotovo 20 % od ukupne prodaje piva na americkom trzistu.
Medu najve¢ima i najpoznatijim pivovarama u Americi su: Dogfish Head Craft Brewery,
Boulevard Brewing Company, Brooklyn Brewery, Stone Brewing Company, Matt Brewing
Company, Bell’s Brewery, Lagunitas Brewing Company, Deschutes Brewery, The Gambrinus
Company, New Belgium Brewing Company, Sierra Nevada Brewing Company, Boston Beer

Company.

Craft pivarstvo u Hrvatskoj razvilo se iz pokreta ku¢nih pivara. Prva hrvatska craft pivovara je
Zmajska pivovara, medutim prvo craft pivo na hrvatsko trziste plasirala je craft pivovara Nova
runda u lipnju 2014. godine. Zacetnici craft pokreta u Hrvatskoj su Zmajska pivovara, Nova
runda i Varionica. Popularnost craft piva prepoznato je od strane drzavnih institucija ¢emu
svjedoC€i smanjenje troSarina na craft pivo. Zakon o izmjenama i dopunama Zakona o
trosarinama, 100/15, €l. 66.a, definira craft pivovaru kao ,,pivovaru s godiSnjom proizvodnjom
piva do 125.000 hl, koja je pravno i ekonomski nezavisna od bilo koje druge pivovare, koristi
proizvodne i skladi$ne prostore fizi¢ki odvojene od bilo koje druge pivovare i koja ne proizvodi
pivo prema licenciji.“ (Zakon o izmjenama i dopunama Zakona o troSarinama, 2015)
Smanjenjem troSarina dolazi do brzeg razvijanja craft pokreta cemu svjedoc¢i podatak da do

kraja 2016. godine Hrvatsko trziste broji preko dvadeset craft pivovara.
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5 METODE USTEDE SIROVINA I ENERGIJE U CRAFT PIVOVARI

Mnoge craft pivovare troSe nepotrebno velike kolicine energije i vode, a da pitome nisu ni
svjesne. Takoder, mnoge craft pivovare smatraju da je ulaganje u sustave koji smanjuju
potros$nju neisplativo za njihov kapacitet proizvodnje. Medutim, postoje metode i postupci koji

mogu reducirati troSkove proizvodnje, a da pritom ne treba investirati mnogo novaca.

5.1 USTEDE POTROSNJE VODE

Znacajne ustede na vodi moguce je posti¢i koriste¢i vlastiti izvor vode. To se moze postici
ugradnjom cijevnih bunara. Bunarska voda moze se koristiti kao voda za pretpranje fermentora
ili kegova od ostataka zaostalog piva i za hladenje sladovine ili fermentora. Ako voda
zadovoljava mikrobioloske i kemijske zahtjeve ili ako je obradena metodama prociS¢avanja

moze se koristiti kao tehnoloska voda i voda za ispiranje fermentora.

Voda za ispiranje fermentora, umjesto da se ispusta u odvod, moze se skupljati u plasticni
kontejner za vodu te se koristiti kao voda za pretpranje pri sljede¢em pranju fermentora, varione
ili podova. Takoder, u€inkovitost ispiranja moze se provjeravati koriStenjem indikatora za

luzine i kiseline i time reducirati nepotrebno troSenje vode za ispiranje.

Pri pranju stalozenog gustog kvasca, umjesto razbijanja taloga pomocu mlaza vode,
prihvatljivije je razbiti talog koriste¢i etke s malom koli¢inom dodane vode. Na totalnom
ispustu kvasac se skupi u kante kako bi se smanjila potro$nja vode za njegovo ispiranje s poda

u odvod. Skupljeni kvasac je odli¢na sto¢na hrana za stoku 1 perad.

Umjesto standardnog nacina za tjeranje sladovine s poda u odvod i za ispiranje podova poslije
pranja, koriStenjem cetki s mlaznicama, moguce je ostvariti 90 % ustede na vodi za odrzavanje
podova. Koristenjem CIP (cleaning in place) stanice moguce je ostvariti i do 65% uSteda na
vodi za pranje. Osim uSteda na vodi vazne uStede se mogu ostvariti na potro$nji sredstva za

pranje i dezinfekciju. (Anonymus, 2016)

5.2 USTEDE ENERGIJE

KoriStenjem povrata topline tijekom hladenja sladovine ostvaruju se bitne uStede energije. Svi
termicki procesi u proizvodnji piva zahtijevaju toplinu procesa izmedu 25 1 105 °C Sto
omogucava primjenu solarne energije primjenom koje je moguce posti¢i temperaturu

tehnoloSke vode od 80 °C. (Mauthner i sur., 2013) Primjenom solarnih panela moZze se ostvariti
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do 70 % ustede na grijanju tople vode u HLT-u (tank tople vode). Kako bi se sprijecilo
pregrijavanje generatora pare vodena para se hladi prije ulaska u bubanj generatora. Kako bi se

ostvarile ustede, vodena para prije hladenja moze grijati HLT.

Provjerom spojeva i izolacije na cijevima, tankovima i uredajima pomocu infracrvene digitalne
kamere moguce je otkriti mjesta gubitaka topline te primijeniti metode sprjeavanja gubitaka

topline. Ista metoda moze se primijeniti za sprecavanje gubitka kod hladenja.
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6

6.1

INVESTICIJSKI PROJEKT PIVOVARE

NASLOVNICA PROJEKTA

Pivovara Gardist j.d.o.o

Ulica Bana Josipa Jelac¢i¢a 120, Mackovec

40000 Cakovec, Republika Hrvatska

PODUZETNICKI PROJEKT

za malu pivovaru Gardist j.d.o.o. kapaciteta 660 l/uvarak

AUTOR PROJEKTA:
Vedran Bais
PRIMATELJ PROJEKTA:
Hrvatska banka za obnovu i razvitak

Trg J. J. Strossmayera 9, 10000 Zagreb

Projekt je preslikan u pet istovjetnih
primjeraka. Ovo je prvi od ukupno pet
uporabnih preslika. Podaci iz ovoga
projekta su tajni — povjerljivi, te autor
pridrzava prava intelektualnoga viasnistva.

Zagreb, svibanj 2017.

Slika 3. Naslovnica poduzetni¢kog projekta za Pivovaru Gardist

Izvor: Vlastita izrada autora
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6.2 SAZETAK ULAGANJA

6.2.1 Nositelj investicije

Nositelj projekta Pivovare Gardist j.d.o.o. je Vedran Bais roden je 17.2.1994. godine u
Cakovcu. Vedran Bais je neoZenjen te Zivi i radi u Zagrebu. Po struci Vedran Bais je inZenjer
prvostupnik prehrambene tehnologije usmjerenja pivarstvo. Kao apsolvent Vedran Bais stjece
radno iskustvo kao pomo¢ni radnik u prvoj craft pivovari u Hrvatskoj Nova runda j.d.o.o. Po

zavrSetku studiranja sudjeluje u projektiranju proizvodne linije za Old Town Brew.

6.2.2 Trzisni podaci

Na podrucju Medimurske Zupanije nalaze se dvije craft pivovare, Lepi decki Brewery i
Varionica. Pivovara Lepi decki Brewery fokusirana je na uglavnom na Medimursko trziSte sa
svojim glavnim brandom Medimursko pivo stoga se smatra jedinom konkurencijom. Bez obzira
na to trziSte je dovoljno veliko da primi novu craft pivovaru. Pivovara Gardist konkurirat ¢e

svojom kvalitetom i nesto nizim cijenama od konkurencije.

6.2.3 Asortiman proizvoda

U prvoj godini poslovanja pivovara ¢e plasirati dva stalna stila piva. Ideja i zelja je da oba stila
budu nosioci branda pivovare po ¢emu ¢e ona biti prepoznatljiva na trziStu. Stilovi ce
karakterno i vizualno biti razli€iti, ali oba ¢e nositi puno tijelo s mnogo mirisnih i aromatskih
okusa hmelja. Gardist Imperial IPA bit ¢e bazirana na hmeljenim aromama uz pitko, ali opet
puno tijelo, dok ¢e Gardist Amber ale biti naglaSen sladnim aromama s blazim hmeljenim
notama. Prodajna cijena Gardist Amber ale ¢e iznositi 17 kn, dok ¢e prodajna cijena Gardist

Imperial IPA biti 20 kn. Predvideni ukupni prihodi od prodaje oba stila iznose 1.516.200,00 kn.

6.2.4 Tehnicko tehnoloski podaci

Lokacija investicijskog projekta smjestena je u gospodarskoj zoni Mackovca koji spada u
opéinu Cakovec. Gradnja prostora s ukupnom povriinom od 70 m* namijenjenog za pivovaru
zahtjeva ukupna ulaganja od 418.000,00 kn. Predvida se sljede¢a koncepcija prostorne
organizacije zgrade: varionica i fermentacijska prostorija, prostor skladista sirovina, hladna
prostorija skladiSta gotovog proizvoda, prostorija kuSaone s komunikacijskim prostorom,
prostorija garderobe te dva sanitarna ¢vora. Predvideni kapacitet pivovare iznosi 7000 litara
gotovog piva s kapacitetom varione od 660 litara sladovine. Energent pivovare bit ¢e struja
kako za kuhanje sladovine tako i za hladenje fermentacijskog podruma. Pivo ¢e se puniti u
kegove i posluzivati kao toceno pivo. Potrebna oprema za opremanje pivovare nabavljat ¢e se

od domacih i inozemnih dobavljaca pivarske opreme. Ukupna ulaganja za potrebnom
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tehnologijom iznose 856.270,00 kn. Aktivacijsko razdoblje u trajanju od 8 mjeseci. Zapocinje

u kolovozu, a zavrsava u ozujku.

Slika 4. Poslovna organizacija prostorija

Izvor: Vlastita izrada autora

6.2.5 Visinaiizvori sredstva

Ukupna investicija iznosi 1.577.624,00 kn od ¢ega 1.415.464,00 kn (89,72 %) otpada na stalna
sredstva, a 162.160,00 kn (10,28 %) na obrtna sredstva. Ukupna investicija financira se
vlastitim sredstvima nositelja projekta i kreditom banke. Nositelj projekta ima vlastita sredstva
u iznosu od 362.854,00 kn ili 23 % Sto zadovoljava uvjete banke za odobrenje kredita. Ostatak
projekta financirat ¢e se kreditom Hrvatske banke za obnovu i razvitak s iznosom od
1.214.770,00 kn $to ¢ini 77 % ukupnog financiranja. Kredit se ugovara u kunama s vremenom

otplate od pet godina s godisnjom kamatom od 2 %.

6.2.6 Struktura zaposlenih

Pivovara ¢e zaposliti tri zaposlenika. Uz proSirenje i povecavanje palete poslova, tvrtka ¢e
zaposljavati dodatne kadrove. Pivovara ¢e raditi u jednoj smjeni od 8 sati tijekom 5 radnih dana.
Top menadzer odgovoran za poslovanje tvrtke je vlasnik pivovare. Uz njega pivovara ¢e
zaposliti pivara tehnologa i jednog pomo¢nog radnika. Ukupni godis$nji rashodi na bruto place

1znosi 246.000,00 kn.

6.3 OPIS PODUZETNICKE IDEJE

Otvaranje pivovare potaknuto je Zeljom da hobi postane stvarni posao s ciljem promoviranja i

ozivljavanja ve¢ gotovo zaboravljenog istinskog piva. Sama ideja o vlastitom poslu rodila se
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tijekom studiranja na VeleuciliStu u Karlovcu na odjelu prehrambene tehnologije smjera
pivarstvo kao odgovor na ve¢ pomalo jednoliku ponudu piva na hrvatskom trzistu. U
meduvremenu je pocela prava craft revolucija u Hrvatskoj koja omogucuje lakSe plasiranje na
trziSte jer su potroSaci sve viSe upoznati sa pojmom craft piva i dozivljaja koje ono nudi.
Pomocu stecenih znanja tijekom obrazovanja i aktivnim bavljenjem kuénim pivarstvom Vedran

Bais spreman je zapoceti vlastiti posao.

Misija pivovare, uz proizvodnju kvalitetnog i inovativnog proizvoda, je plasirati na trziste veliki
broj novih stilova piva s kojima velika ve¢ina potrosaca nikada nije bila u doticaju. Bit svega
je educirati potroSaca da pivo nije samo Zuta tekucina sa pjenom i alkoholom ve¢ da iza naziva

pivo stoji velika paleta razlicitih stilova od kojih svaki nosi odredeni dozivljaj i karakter.

6.4 CILJEVI PIVOVARE
Pruziti stalnu kvalitetu i proizvoditi vrhunsko pivo.
Proizvoditi dva stalna stila piva s dodavanjem novih sezonskih piva.
Njegovanje tradicije i tvrtka ukljucena u rad turisticke zajednice Medimurske Zupanije.

1.

2

3

4. Tvrtka ukljucena u Zivot zajednice.
5. Tvrtka niske energetske potrosnje.
6

Pruzanje edukacija o kuénom pivarstvu.

6.4.1 Pruziti stalnu kvalitetu i proizvoditi vrhunsko pivo.

Uz kvalitetnu opremu, visoku higijenu i poznavanje sirovina te njenih variranja u kvaliteti 1
sastavu, ovisno o berbi godine, postizanje stalne kvalitete ne predstavlja tezak zadatak.
Najvaznije je uvijek koristiti svjeze i kvalitetne sirovine koje su transportirane i ¢uvane na
adekvatan nacin ¢ime one zadrZavaju svoja svojstva. Zamjenske, odnosno jeftinije sirovine kao
Sto je kukuruzna krupica, potrebno je izbjegavati jer one drasti¢no spustaju kvalitetu i okus
gotovog proizvoda. Kegovi se prilikom skladiStenja moraju skladistiti na nizim temperaturama
kako bi zadrzali svjezinu piva te se distribuirati u koli¢ini koju gostioni¢ar moZze prodati u pet
dana. Potrebno je educirati osoblje gostionice da vodi brigu o mogucoj kontaminaciji piva te
kako se ona moze sprije€iti redovitim pranjem linija to¢ionika. Vodenjem brige o higijeni moze

se sprijeciti opadanje svjezine ili zakiseljavanje, odnosno kvarenje piva.

6.4.2 Proizvoditi dva stalna stila piva s dodavanjem novih sezonskih piva.
U prvoj godini poslovanja pivovara ima namjeru plasirati dva stila piva. Ideja i zelja je da oba

stila budu nosioci branda pivovare po ¢emu ¢e ona biti prepoznatljiva na trzistu. Stilovi ¢e
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karakterno i vizualno biti razliciti, ali oba ¢e nosit puno tijelo s mnogo mirisnih i aromatskih
okusa hmelja i slada. Kada pivovara izgradi svoj brand i osigura svoje mjesto na trziStu krenut
¢e s kampanjom promoviranja razlicitih stilova piva. Zelja je svakih tri do $est mjeseci plasirati
novi sezonski stil piva koji ¢e s trzista povlaciti prethodni sezonski stil piva. Na taj nacin zeli
se upoznati potroSaca s velikom paletom stilova koje pivo nudi. Ideja je da i sami potroSaci
odlucuju kakav bi novi stil piva Zeljeli i koji prethodni sezonski stil piva Zele vratiti u ponudu.
Istrazivanje bi se provodilo pomocu anketa na web stranici pivovare i na stranici pivovare

drustvenih profila.

6.4.3 Njegovanje tradicije i tvrtka ukljucena u rad turisticke zajednice Medimurske
Zupanije.
Zelja osnivaca pivovare je da svaki stil piva bude inspiriran povijesnim osobama obitelji Zrinski
te ¢e na taj nacin njegovati tradiciju Medimurske zupanije. Knezovi Zrinski su za Medimurje
pa i za Hrvatsku jedni od povijesno najvaznijih vladara koji su tijekom svog vladanja svojim
hrabrim djelima donijeli slavu narodu i imenu Zrinski po ¢itavom svijetu. Cijela Europa zna za
slavne bitke kojima su knezovi Zrinski uporno zaustavljali prodor i osvajanja Europe od strane
Osmanskog carstva. Osim §to su bili vrhunski ratni takticari, knezovi Zrinski su bili veliki
drzavnici koji su doprinijeli velikom razvoju na podrucju Hrvatske. U znak zahvale i spomen
na knezove obitelji Zrinski, pivovara ¢e svoje brandove posvetiti njima i tako uz svaki stil piva

pokusati opisati njihova slavna dijela i znacaj za Medimurje.

6.4.4 Tvrtka ukljuena u Zivot zajednice.

Zajednica je klju¢na za razvoj svakog pojedinca pa tako i za rad pivovare. Zelja je da zajednica
vidi da je sama pivovara dio nje i da njena svrha nije da prima nego da daje. Upravo zato
pivovara ¢e nastojati da se dio zarade, dobiven od prodaje piva, vrati u zajednicu u obliku
donacija za razvoj i poboljSanje Zivota u njoj. Donacije ¢e ve¢im djelom biti namijenjene djeci
na nacin da ¢e se ulagati u igraliSta, vrtice i Skole. Takoder, pivovara zeli biti aktivno ukljucena

u zajednicu kao sponzor ili kao organizator kulturnih manifestacija u svom okruzenju.

6.4.5 Tvrtka niske energetske potrosnje.

Za kuhanje sladovine koristit ¢e se elektri¢na energija isto kao i za hladenje. Da bi se ostvarile
ustede elektri¢ne energije pivovara ¢e koristiti sustav iskori§tavanja topline sunca pomocu kojih
¢e dogrijavati tehnolosku vodu koja ulazi u sam proizvod i vodu za pranje ¢ime se moze postici
smanjenje potrosnje struje do 30 %. Takoder, pivovara ¢e koristiti podzemnu vodu koju ¢e

crpiti iz cijevnog bunara kao vodu koja ulazi u proizvod, ali isto tako i kao vodu koja ¢e sluziti
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za predhladenje vruée sladovine ¢ime ¢e se voda zagrijati i ponovo koristiti kao topla voda za
sljede¢e kuhanje ili pranje. Primjenom ove metode moguce je posti¢i znacajne ustede na
energiju za hladenje i grijanje. Otpadne vode iz pivovare koristit ¢e se kao voda za

navodnjavanje vrta i okuénice.

6.4.6 Pruzanje edukacija o kuénom pivarstvu.

Kako je sve krenulo od hobija, Zelja je prenositi znanje na druge ljude te ih upoznavati s ovim
prekrasnim hobijem. PoSto pivovara nastoji upoznati ljude sa viSe mogucih stilova piva, veliki
broj stilova bit ¢e u ponudi samo odredeno vrijeme. Kako bi zadovoljili potrosace, receptura
stila koji odlazi iz ponude pivovare bit ¢e objavljena na web stranicama pivovare zajedno sa
uputama za izradu tog stila piva. Na taj nain ljude ¢e se poticati na bavljenje kué¢nim

pivarstvom, a i samim time recepti pivovare nece biti zaboravljeni.

6.5 PROIZVOD

Pivo je pjenusavo osvjezavajuce pi¢e s malim udjelom alkohola i karakteristicnom aromom po
hmelju dobiveno alkoholnim vrenjem pivske sladovine pomocu pivskog kvasca. Osnovne
sirovine za izradu piva su voda, pivarski slad, hmelj 1 kvasac. Iako ove iste sirovine koriste i
velike pivarske kompanije i male obrtnicke pivovare, komercijalna piva se ne mogu mjeriti sa
dozivljajem koju pruzaju obrtni¢ka ili takozvana craft piva. Pravljenje craft piva trazi
maksimalnu kreativnost, ali i predanost u pripremi. Takva piva pojacat ¢e dozivljaj hrane uz
koju se serviraju, a nerijetko ¢e i sama posluziti kao sastojak u hrani. Razlog zasto se craft piva
u tolikoj mjeri razlikuju od komercijalnog industrijskog piva je to §to craft pivovare u najvecoj
mjeri rade ale za razliku od lagera koje proizvode velike pivarske korporacije. Ale je stil piva
koje nastaje vrenjem kvasca gornjeg vrenja po kojem je i dobio naziv. Ovaj stil piva dolazi u
mnogo podvrsta koji se razlikuju i1 svaka je karakteristi¢na. Ale nosi bogatiju, puniju aromu
slada i hmelja za razliku od lagera. Karakteristika ovih piva su arome koje se dobivaju
razli¢itim kombinacijama hmelja, slada i kvasaca: arome vocéa (citrusi, mango, banana,),
cvjetne arome (herbal, travnate, menta, bazga, ruza), orasaste arome (badem, orah), arome
zitarica (przene, kava, razene, kruSne) i ostale arome kao $to je karamela i cokolada. Na taj
nacin mogu se dobiti razliCita piva razliite arome, okusa, gor€ine, jacine alkohola i boje. U
prvoj godini poslovanja pivovara ¢e plasirati dva stalna stila piva. Ideja 1 zelja je da oba stila
budu nosioci branda pivovare po ¢emu ¢e ona biti prepoznatljiva na trziStu. Stilovi ce
karakterno i vizualno biti razli€iti, ali oba ¢e nositi puno tijelo s mnogo mirisnih i aromatskih

okusa hmelja. Prvi stil bit ¢e baziran na hmeljenim aromama uz pitko, ali opet puno tijelo, dok
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¢e drugi biti naglaSen sladnim aromama s blazim hmeljenim aromama. Kada pivovara izgradi
svoj brand i osigura svoje mjesto na trziStu krenut ¢e s kampanjom promoviranja razli¢itih
stilova piva. Zelja je svakih tri do $est mjeseci plasirati novi sezonski stil piva koji ée s trzista
povlaciti prethodni sezonski stil piva. Na taj nacin Zeli se upoznati potrosaca s velikom paletom
stilova koje pivo nudi. Ideja je da i sami potrosaci odluc¢uju kakav bi novi stil piva zeljeli i koji
prethodni sezonski stil piva Zele vratiti u ponudu. Zelje potrodaca bit ée praéene pomoéu anketa
na web stranici pivovare i na stranici pivovare druStvenih profila te pomocu kratkih upitnika na
mjestima prodaje i konzumacije. Samim time Zeli se dobiti povratna informacija sa trzista, ali 1

posti¢i osobniji kontakt izmedu potrosaca i pivovare.

Gardist Amber Ale je izrazito pitko pivo s mnogo arome i mirisa, atraktivne amber boje s
visokom kremastom pjenom. U ovom stilu prevladavaju sladne arome i okus na karamelu, toffe
i cokoladu. Hmeljne arome pruzaju dozivljaj mirisa piva na bor. Ukupan dozivljaj pri kraju
ispijanja piva upotpunjuje blaga gor¢ina sa slatko¢om slada. Udio alkohola u Gardist Amber

Ale-u je 5,2 %. (Palmer, 2007)

Gardist Imperial IPA je svjetlo gorko pivo s udjelom alkohola od 8,5 %. Bez obzira na velik
udio alkohola pivo je izrazito pitko radi suseg sladnog profila, ali opet s dovoljnom puno¢om
tijela. Ono Sto Imperial IPA-u Cini jednim od najomiljenijim craft piva je udio hmelja u pivu.
Pivo je izrazito gorko i prelazi preko 100 IBU-a (jedinica gor¢ine piva). KoriStenjem suhog
hmeljenja Gardist Imperial IPA pruza veliku paletu aroma i okusa hmelja. Najve¢im djelom
dominiraju okusi i arome na tropsko voce, citruse i cvjetne note koje se dugo zadrzavaju u

ustima nakon ispijanja. (Palmer, 2007)
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Slika 5. Gardist Amber Ale 1 Gardist Imperial IPA
Izvor: Home Brew Stuff (11.3.2016.)
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6.6 PODACI NOSITELJA PROJEKTA

Nositelj projekta Pivovare Gardist j.d.o.o. je Vedran Bais. Strast i l[jubav prema pivarstvu zeli
podijeliti sa drugima kroz osnivanje male craft pivovare. Vedran Bais roden je u Cakovcu
17.2.1994. godine gdje je odrastao i zapoceo svoje Skolovanje. Osnovnoskolsko obrazovanje
stje¢e u Osnovnoj §koli Petar Zrinski u Senkovcu. Srednju struénu spremu stjede kao kemijski
tehnicar u Graditeljskoj 1 prirodoslovnoj skoli Varazdin. 2012. godine upisuje se na odjel
prehrambene tehnologije na Veleucilistu u Karlovcu. Po struci Vedran Bais je inZenjer
prvostupnik prehrambene tehnologije usmjerenja pivarstvo. Otvaranje pivovare potaknuto je
zeljom da hobi postane stvarni posao s ciljem promoviranja i ozivljavanja ve¢ gotovo
zaboravljenog istinskog piva. Sama ideja o vlastitom poslu rodila se tijekom studiranja na
Veleucilistu u Karlovcu na odjelu prehrambene tehnologije smjera pivarstvo kao odgovor na
ve¢ pomalo jednoliku ponudu piva na hrvatskom trzistu. U meduvremenu je u Hrvatskoj pocela
prava craft revolucija koja omogucuje lakSe plasiranje na trziSte jer su potroSaci sve vise
upoznati sa pojmom craft piva i dozivljaja koje ono nudi. Kao apsolvent Vedran Bais stjece
radno iskustvo kao pomo¢ni radnik u, prvoj craft pivovari u Hrvatskoj, Nova runda j.d.o.o. Po
zavrSetku studiranja sudjeluje u projektiranju proizvodne linije za Old Town Brew, koja je jedna
od najmladih craft pivovara na podruc¢ju Hrvatske. Pomocu stecenih znanja tijekom
obrazovanja i aktivnim bavljenjem kuénim pivarstvom Vedran Bais spreman je zapoceti vlastiti

posao.

6.7 TEHNICKO TEHNOLOSKI OPIS PROJEKTA

6.7.1 Lokacija
Lokacija investicijskog projekta smjestena je na sjeveru Republike Hrvatske u Medimurskoj
zupaniji. Medimurska Zupanija sa 155,99 stanovnika po kvaratnom kilometru je jedna od

najguscée naseljenih Zupanija u Hrvatskoj.

Povrsina Zupanije iznosi 729,58 km® i broji 113.004 stanovnika. Zbog svog jedinstvenog
polozaja i dobre prometne povezanosti Medimurska zupanija privlaéi mnogo stranih
investitora. Sredisnji i glavni grad Zupanije je Cakovec s brojem stanovnika 27.104, Mursko
SrediS¢e smjesteno na sjeveru zupanije ima 6.307 stanovnika. Grad Prelog, s brojem stanovnika
7.815, smjesten je na istocnom djelu Zupanije. Mikro lokacija pivovare smjestena je u selu
Mackovec koje spada u op¢inu Cakovec. (Wikipedija, 2017) Sama pivovara bit ¢e smjestena u
gospodarskoj zoni. Gradevinska povrSina nalazi se u blizini glavne zupanijske ceste te je

udaljena od Cakovca 6 km, Murskog Sredi$¢a 10,4 km, Preloga 21,6 km. Veéi Hrvatski gradovi
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koji spadaju u krug udaljenosti od 100 km su Zagreb, Varazdin te Koprivnica. PovrSina
gradevinske povrsine je 677,19 m’. Na stambenoj povriini ne nalaze se nikakvi postojeci

gradevinski objekti. Zemljiste ima prikljucke na vodovod, struju i kanalizaciju.

6.7.2 Planirana gradnja

Predvida se sljedeé¢a koncepcija prostorne organizacije zgrade s ukupnom povrsinom od 70 m”.
Prostor ve¢im djelom cine prostorije do visine krovista kao Sto su varionica i fermentacijska
prostorija, prostor skladiSta sirovina, hladna prostorija skladiSta gotovog proizvoda s
punionicom, prostorija kusaone s komunikacijskim prostorom, prostorija garderobe za tri osobe

s ormari¢ima, umivaonikom i tuSem te dva sanitarna ¢vora s nuznikom i umivaonikom.

6.7.2.1 Prostorna organizacija

Prostorna organizacija prostorija je izvedena na principu sprjecavanja krizne kontaminacije te
neometane kretanje. Varionica s fermentacijskim prostorom ¢ini centralnu prostoriju s ujedno
najve¢om povrSinom na koju su vezane ostale prostorije. Centralna prostorija sadrzi dva
unutarnja ulaza i1 jedan vanjski. Unutarnji ulazi sluze za povezivanje prostora kuSaone s
komunikacijskim prostorom i skladiS§tem gotovog proizvoda s centralnom prostorijom. Unutar
prostora centralne prostorije nalazi se prostor odvojen s pleksiglas zidom koji sluzi za
skladistenje i pripremu sirovina. Vanjski ulaz sluzi za dovodenje postrojenja u zgradu, ulaz
kegova i boca, te za izlaz otpadnog tropa koji se dobiva ukomljavanjem jeCmenog slada. Za
osvjetljenje prostora varionice i prostora za fermentaciju koristi se prirodna i umjetna svjetlost.
Glavni ulaz za zaposlene i posjetitelje je kroz vanjski ulaz koji dovodi u prostoriju s
komunikacijskim hodnikom i kusaonom kroz koji se ulazi u garderobu i sanitarne ¢vorove te u
centralnu prostoriju. Predvideno je da se iz kuSaone, preko staklenog zida, moze gledati u
centralnu prostoriju i skladiSte gotovog proizvoda. Osim S§to je povezan s centralnom
prostorijom, prostor hladnog skladiSta gotovog proizvoda sadrzi i vrata za izlaz gotovog
proizvoda. Garderoba je namijenjena za dva do tri radnika te sadrzi ormari¢e, umivaonik i tus.
Ulazak u sanitarne ¢vorove predviden je iz komunikacijske sale. Iznad svih vanjskih
ulaza/izlaza nalazi se nadstres$nica koja ujedno sluZzi kao privremena ostava boca i kegova. Na

Slici 6. se vidi shematski prikaz poslovnog prostora predmetnog zahvata.
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Slika 6. Shematski prikaz poslovnog prostora

Predvideni sadrzaji imaju ove korisne povrsine koji su prikazani u Tablici 1.

Tablica 1. Korisne povrsSine u zgradi pivovare

Broj prostorije Prostorija u zgradi PovrSina prostorije
1. Variona i fermentacijski podrum 43 m*
2 Skladiste gotovog proizvoda 10 m*
3 KuSaona 7m’
4, Garderoba 2,5m°
5 wC 23m’

6.7.3 Zahtjevi zgrade i minimalni tehnicki uvjeti

6.7.3.1 Kroviste i stropovi

Ravna nosiva konstrukcija izvedena je od armiranobetonskih gredica i ispune debljine 20 cm.
Nadstresnice su izvedene od drveta i1 pleksiglas krovnih plo¢a s nagibom. Maksimalna visina
poslovnog prostora od gotovog poda do krovne konstrukcije iznosi 4 m. U svim prostorijama
objekta stropovi su ravnih povrSina, glatke izvedbe, s ciljem lakSeg higijenskog odrzavanja. Bit
¢e izradeni od materijala svijetlih tonova koji se lako peru, dezinficiraju te da su otporni na
primjenu razliitih deterdZenata i dezinficijensa. Svi stropovi su premazani fungicidnom bojom
1 antikondenzacijskim premazom. Odrzavanju stropova mora se posvetiti posebna paznja i

pozornost kako bi se izbjeglo ljustenje pominirane boje te kondenzacija vodene pare.

23



6.7.3.2 Zidovi

Nose¢i zidovi su debljine 30 cm, dok unutarnji pregradni zidovi iznose 20 ili 10 cm. Vanjski
zidovi moraju imati toplinsku izolaciju i izolaciju od buke. Najmanje do visine 40 cm od poda
mora biti postavljena hidroizolacija. Zidne povrSine u svim prostorijama obloZene su
vodootpornim materijalima od poda do visine stropa. Vodootporni materijali moraju biti
svijetlih tonova, bez pukotina, moraju biti trajni, otporni na udarce i mehani¢ko ciScenje,
kiseline i luzine, deterdZente te razna dezinfekcijska sredstva. Mora se dati lagano Cistiti 1
dezinficirati. Spojevi izmedu podova i zidova moraju biti zaobljeni, a svi kutovi kod vrata i

stupova moraju biti zasti¢eni kutnim profilima od nehrdajuceg celika.

6.7.3.3 Podovi

Zbog nepovoljnih uvjeta koji nastaju tijekom proizvodnje, posebna paznja prilikom
projektiranja mora se posvetiti podnim povr§inama. Podovi moraju biti izradeni od ¢vrstog
neporoznog materijala, otpornog na hladnu i toplu vodu, luzine, kiseline, deterdzente i
dezinfekcijska sredstva. Podloga mora biti protuklizna i omoguditi lagano ¢iS¢enje. Podovi

moraju biti ukoSeni prema slivniku za vodu.

6.7.3.4 Prozori

Na samom objektu postoje 3 prozora. Jedan prozor sluzi za osvjetljenje centralne prostorije dok
su druga dva stakleni zidovi preko kojih se gleda iz kuSaone u centralnu prostoriju. Prozori kroz
koje se gleda iz kuSaone su fiksni i ne mogu se otvarati. Zastita na prozorima mora biti otporna
na mehanicko ¢iS¢enje i sva sredstva za ¢iS¢enje i1 dezinfekciju. Donji rub zida prozora mora
biti nagnut prema podu. Na prozore koji se otvaraju mora biti postavljena zastita od insekata 1

glodavca.

6.7.3.5 Vrata

Unutar zgrade nalaze se Cetiri klasi¢nih vrata i jedna izolacijska izmedu centralne prostorije 1
prostorije skladista gotovog proizvoda. Vanjska vrata moraju biti izolacijska s odgovarajué¢im
dimenzijama za njihovu namjenu. Sva vrata u objektu moraju biti zasti¢ena bojama svijetlih
tonova ili izradena od nehrdaju¢eg materijala otporna na mehanicko ¢iS¢enje te na primjenu
raznih deterdZenata i dezinficijensa koji se upotrebljavaju prilikom higijenskog odrzavanja.
Pragove vrata treba tako gradevinski izvesti da se moze odvijati neometan transport kolicima

za prijevoz po podnoj povrsini.
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6.7.3.6 Ventilacija

Ventiliranje prostora ¢e biti omoguceno instaliranjem ventilacijskog sustava i prirodnim putem.
Ventilacija snizava relativnu vlaznost prostorija, odstranjuje neugodne mirise i osigurava
dovoljnu koli¢inu kisika. Ventilacija mora imati opciju grijanja i hladenja s filtrima zraka i

zaStitom od insekata.

6.8 POTREBNA TEHNOLOGIJA

Kako je rije¢ o iznimno kompleksnom proizvodu, proces proizvodnje piva tece u vise faza od
kojih je svaka krucijalna za postizanje kvalitetnog gotovog proizvoda. S obzirom da se radi o
mikrobioloski aktivnom proizvodu koji za svoje stvaranje prolazi kroz brojne mikrobioloske
promjene, kljuéno je da uredaji u kojima se provode procesi zadovoljavaju pravila struke.
Takoder, vazno je poznavanje tehnoloskih procesa te varijabli koje negativno ili pozitivno
utjeCu na gotov proizvod. Faze proizvodnje piva mozemo podijeliti u sektore: skladiste
sirovina, variona, fermentacijski podrum te skladiSte gotovog proizvoda. Predvideni kapacitet
pivovare iznosi 7.000 litara gotovog piva. Kapacitet skladista sirovina mora osigurati sirovine
za minimalno jedan mjesec proizvodnje. Pivski slad cuva se na sobnoj temperaturi zasti¢en od
utjecaja vlage, dok se hmelj i kvasac ¢uvaju u hladnjaku zasti¢eni od utjecaja vlage i svjetla.
Proizvodnja piva zapocinje pripremom sirovina, odnosno mljevenjem slada na mlinu. Mlin
mora odgovarati kapacitetu varione kako bi se Sto viSe smanjio stupanj zagadenja bukom.
Kapacitet proizvodnje varione iznosi 660 litara sladovine po uvarku. Varionu Brewiks 500
slovenskog proizvodaca Mithraeum cine dvije posude od kojih prva sluzi za ukomljavanje i
kuhanje sladovine, dok druga sluzi za cijedenje komine i za whirpool. Variona ima vlastiti
elektri¢ni element zagrijavanja stoga ne zahtjeva primjenu generatora pare. Radi jedinstvenog
sistema protocnog zagrijavanja vode za ispiranje tropa, varioni nije potreban tank tople vode.
Cijenom postoje jeftinije varione od varione Brewiks, medutim velika prednost sistema Brewiks
je to Sto on ne zahtjeva odredene uredaje. Brewiks, osim kao variona, moze posluziti i kao: CIP
stanica za pranje tankova, pumpa za pretakanje, luZinator za pranje kegova, pasterizator boca
te kao kada za ovlazivanje slada prije procesa mljevenja. (Brewiks, 2017) Kapacitet varione na
mjesec moze zaprimiti 8.000 litara sladovine od kojih daje 7.000 litara gotovog piva.
Fermentacijski podrum cine cetiri cilindri¢no konusna fermentora zapremnine 2.000 litara.
Tankovi su hladeni preko tanka ledene vode. Od ostale opreme fermentacijski podrum sadrzava
CO; i O, opremu, crijeva, spojnice i ventile. SkladiSte gotovog proizvoda mora zaprimiti
minimalni kapacitet od dva tjedna proizvodnje. Takoder, skladiSte mora biti opremljeno
sustavom za odrzavanje optimalne temperature skladiStenja piva. Potrebna oprema za
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opremanje pivovare nabavljat ¢e se od domacih i inozemnih dobavljaca pivarske opreme.

Slika 7. Variona Brewiks 500
Izvor: Mithraecum (3.3.2017.)

6.9 MATERIJALNI INPUTI

Za izracun materijalnih inputa koriStene su koli¢ine sirovina potrebne za proizvodnju Gardist
Amber ale 1 Gardist Imperijal IPA piva, repromaterijali, energenti te ostali materijalni inputi
kao $to su: sredstva za pranje i dezinfekciju, odrzavanje uredaja reverzibilne osmoze, radna
odjeca i obuca, rezervni dijelovi, etikete i zastitni poklopci igla kegova. Od slada, koriste se
dvije vrste baznog i tri vrste specijalnog slada. Osim u namjeni, bazni i specijalni slad se bitno
razlikuju u cijeni. Za proizvodnju oba stila piva koristi se isti kvasac u praskastom obliku. Od
hmeljeva koristit ¢e se gorke i aromatske sorte hmeljeva od Cega vise aromatske sorte koji su
po cijeni skuplji. Vodu dijelimo na tehnolosku, vodu za hladenje 1 vodu za pranje. Od ukupne
potroSene vode, samo 1/; ostaje u gotovom proizvodu dok se ostatak gubi isparavanjem,
hladenjem i pranjem. Primjenom pametnih rjeSenja moguce je smanjiti troSkove potroSnje
vode. Repromaterijali za proizvodnju piva su: mlije¢na kiselina za korigiranje pH sladovine,

O, za aeraciju sladovine i CO; za gaziranje, pretakanje i punjenje piva.
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Tablica 2. Projekcija godiSnjih ulaganja u materijalne inpute

red. | POPIS MATERUALNI KOLICINA | JEDINICNA GODISNIJI
br. INPUTA PROJEKTA (ujed. CHENA RASHOD
mjere) (u kn) (u kn)

1 | Proizvodni inputi 480.892,00
1.1. | Je¢meni slad 25 536 kg 6 153.216,00
1.2. | Hmelj 1 100 kg 230 253.000,00
1.3. | Pivski kvasac 48 kg 1.262,00 60.576,00
1.4. | Mlijecna kiselina 201 125 2.500,00
1.5. | Prehrambeni CO2 1 000 kg 10 10.000,00
1.6. | Prehrambeni O2 200 kg 8 1.600,00

2 | Energenti 109.500,00
2.1 | Struja 60 000 kWh 1,2 72.000,00
2.2 | Voda 150