»,BROWAR OPOLSKI” — PIWO TWORZONE Z PASJA

Piwo kraftowe, czy piwo rze-
mieslnicze, to piwo warzo-
ne z pasja — tutaj raczej nie
istnieje rozbieznos¢ opinii.
Jest na pewno wytworem fan-
tazji, talentu i doswiadczenia
piwowara, ktéory nie boi sie
eksperymentowaé z nowy-
mi skltadnikami i proporcja-
mi. To taki ,,piwowar-artysta”,
ktéory w warzenie piwa wkia-
da serce, chce sie rozwijaé,
podnosi¢ kwalifikacje i dzieli¢
sie z innymi, a w uwarzonym
przez niego piwie jakos¢ do-
minuje nad wzgledami ekono-
micznymi. Browar kraftowy to
zatem taki, dla ktérego nie li-
czy sie wylacznie cheé zysku,
ale przede wszystkim mitos¢
do piwa i rados¢ z warzenia.

polszczyzna ma bogatg
historie  browarnictwa.
Przed laty w kazdym

wiekszym miescie funkcjono-
walty lokalne browary. Z czasem
powstaty duze zakfady, ktére
wskazywaty kierunki tej specy-
ficznej branzy. Od kilku lat coraz
wiecej piwoszy — ale i spora-
dycznych klientow — szuka tzw.
browarow kraftowych, czyli pro-
ducentéw piw rzemiesiniczych,
niezaleznych od duzego kapi-
tatu finansowego. Ich przewaga
polega na tym, ze mogg fatwiej
dostosowywac¢ sie do gustéw
swoich lokalnych klientow. Jed-
nym z takich producentow jest
maty rodzinny Browar Opolski,
ktory powstat w 2020 roku w Kro-
snicy, w powiecie strzeleckim.
Zostat on stworzony przez gru-
pe pasjonatdow z Opolszczyzny.
Pomyst na stworzenie wtasnego
browaru powstat z zamitowania
do piwa oraz mitosci do tradycji.

Browar  Opolski  utozsamia
sie z regionem, a swoimi ety-
kietami nawigzuje do lokalnosci,
charakterystycznych dla Opol-
$zCzyzny miejsc oraz zwycza-

jéw. Bierze udziat w wszelakich
festiwalach oraz codziennie do-
starcza piwo do zadowolonych
klientéw, co stanowi motor do
dalszego dziatania.

Piwo z Browaru Opolskiego wa-
rzone jest bez pospiechu z naj-
lepszych surowcéw. Jego unika-
towy charakter to wynik tgczenia
piwowarskiej pasji, zamitowa-
nia i poszanowania tradycyjnego
piwowarstwa, uzycia najlepszych
surowcow, ale przede wszystkim
unikatowa woda wprost spod
browaru. Dzigki tak sprzyjajgcym
okolicznosciom powstato piwo,
ktére jest dumg jego producen-
tow. Piwo w najwiekszym stop-
niu sktada sie z wody, ktéra jest
jego najwazniejszym sktadni-
kiem, a jej specyficzny charakter
uwypukla sie na kazdym etapie
produkcji. Woda uzyta do pro-
dukcji piwa opolskiego pocho-
dzi z ujecia gtebinowego, a same
poktady wodonosne rozciggajg
sie na znacznym obszarze gminy
Izbicko. Woda pochodzi z pietra
wodonosnego srodkowotriaso-
wego, poziomu wapienia mu-
szlowego, stad jej unikalna twar-
dos¢ i sktad mineralny. Pozostate
surowce sprowadzane sg przez
mistrzéw w swoim fachu.

Piwa produkuje sie na catym
Swiecie, lecz nigdzie nie produ-
kuje sie takiego samego piwa.
Istotna jest tu reka piwowara,
autorskie receptury, unikalne su-
rowce oraz specyfika miejsca. To
tworzy konglomerat zmiennych,
ze poza produkcjg wielkoprze-
mystowg, o kazdym piwie mozna
pomyslec, jak o unikalnym dziele
tworzonym z pasja.

Bez dobrej gatunkowo wody nie
da sie stworzy¢ piwa, a tworcy
browaru majg szczescie mieé
dostep do wody bardzo uni-
kalnej, ktora doskonale wpa-
sowata sie w zamyst, jaki mieli

na piwo. | postanowili w zaden
sposob nie modyfikowac dostep-
nej wody i pozwoli¢ jej odegrac
znaczgcyg role w ich recepturze.
Uznali, ze woda taka sama, kto-
rg pije sie w ich matej ojczyznie
od setek lat, stanowi doskonate
zwienczenie ich kompozycji.

Piwa w Browarze Opolskim pro-
dukowane sg wylgcznie meto-
dami tradycyjnymi, pamietajgc
przy tym o zasadach jakie wy-
pracowano przez wieki historii
piwowarstwa. To bardzo prosta,
mozna powiedzie¢ tez archaicz-
na, ale z pewnoscig sprawdzona
konstrukcja. Procesy zacierania,
filtracji i gotowania brzeczki prze-
prowadzane sg w trzy-naczynio-
wej manualnej warzelni. Catosé
proceséw fermentacji odbywa
sie w tanko-fermentorach i tak
powstaje uczciwe, rzetelne piwo.
Piwowarzy nie uzywajg maszyn
do filtracji, aromatyzowania, czy
klarowania piwa. Dziatajg w rytm
naturalnych procesow fermenta-
cji i dojrzewania piwa.

Unikalna woda, ktérg wykorzy-
stujg w procesie produkcji jest
zwienczeniem receptury, ale tez
wyzwaniem technologicznym
na kazdym etapie. Twarda woda
utrudnia filtracje i sprzyja wyptu-
kiwaniu tanin z tuski jeczmiennej:
na etapie fermentacji nie wptywa
korzystnie na podziat komorko-
wy drozdzy, a w gotowym pro-
dukcie znacznie zmienia odbior
petni i charakter goryczki. Trze-
ba wiec ,stucha¢” tego, co ,mé-
wig” produkty w réznych proce-
sach i nie stara¢ sie zmieni¢ ich
natury, tylko dopilnowaé, aby
catos¢ kompozycji byta komplet-
na i harmonijna.

Miejsca, do ktérych trafia to piwo
kraftowe sg miejscami, w kto-
rych z pewnoscig sami chcieliby
robi¢ zakupy, czy przyjs¢ napic
sie dobrego lanego piwa. Produ-



cenci majg ambicje, aby ich piwo
byto dostepne w kazdej gminie
wojewodztwa opolskiego, gdyz
chcg sie dzielic z innymi tym,
co dobrze im wychodzi i napa-
wa dumg. Jako lokalni patrioci
zapraszajg wszystkich na Opol-
szczyzne, do sprobowania wy-
Smienitego piwa, ale ono samo
nie zamierza opuszczaé swoje-
go matecznika.

Browar  Opolski produkuje
cztery rodzaje podstawowych
piw, a takze piwa sezonowe.
Do tej pory wyprodukowano
13 rodzajéw piw. Browar sta-
wia na tradycyjny model piwo-
warstwa, stara sie odda¢ hotd
konserwatywnym stylom piw-
nym i sprawdzonym przez lata
metodom warzenia. Stosuje pod-
stawowe sktadniki, woda, stody
jeczmienne, chmiel i drozdze. Sg
to po czesci surowce polskie, ale
rowniez czeskie i niemieckie.

Te nowe opolskie przedsigbior-
stwo stara sie sta¢ w kontrze do
duzego browarnictwa. Przed-
stawiciele Browaru Opolskiego
podkre$lajg, ze ich piwo musi
odpowiednio dtugo fermento-
wac i lezakowaé. Nie stosujg
zamiennikow, stawiajg na jako$¢
surowcow. Nie wykorzystujg
réwniez zadnych technik filtraciji,
ani pasteryzaciji. To przektada sie
na finalny produkt.

Potozenie pozwala na stworzenie
produktow oryginalnych, nie be-
dgcych wyrobem masowym, za-
spokajajgcych gusta nawet naj-
bardziej wymagajgcych klientow.

Firma funkcjonuje z przeko-
naniem, ze odnoszgce rynko-
we sukcesy przedsiebiorstwo
powinno w sposéb sSwiadomy
ksztattowac i inicjowaé procesy
wspierajgce srodowisko. Stwa-
rza¢ swoim pracownikom moz-

Browar Opolski

liwo$¢ do nauki i doskonalenia,
przyczynia¢ sie w najwiekszym
stopniu do rozwoju gospodar-
czego regionu w ktorym dziata.

Piwo Browaru Opolskiego moz-
na kupi¢ w wybranych skle-
pach oraz dobrych opolskich
restauracjach i lokalach gastro-
nomicznych, a takze w samym
browarze. Firma stara sie réw-
niez dostarcza¢ swoje produkty
za posrednictwem social me-
diéw. Piwo mozna kupi¢ takze
przez telefon. Sprzedawane
jest w skrzynkach i kartonowych

pudetkach po 20 butelek. Przed-
stawiciele Browaru Opolskiego
nie ukrywajg, ze ich celem jest
nie tylko sprzedaz piwa, ale row-
niez popularyzowanie wiedzy
na jego temat wsrod mieszkan-
cow powiatu strzeleckiego.
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