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ΠΡΟΣΩΠΑ  ΣΤΟ ΝΕΟ ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ

Α 
ρκετοί -και όχι δίχως λόγο στις πονηρές µέρες µας- θα 
αναρωτηθούν για το ενδιαφέρον story που µπορεί 
να κρύβεται σε µια (ακόµη) µικρή ζυθοποιία που 
«χτίζεται» στη γειτονική Χαλκίδα, και µάλιστα στην 

ηπειρωτική πλευρά της πόλης, εκεί όπου στο τοπίο της κατα-
λυτικής αποβιοµηχάνισης θέριεψε η µεταµε-
σονύκτια µαζική διασκέδαση. Ο πρώτος λόγος 
είναι η ίδια η επένδυση. Μικρή ή µεγάλη δεν 
παίζει ρόλο. Τα χρήµατα έχουν πάντα τη δική 
τους αξία, ειδικά όταν πρόκειται για οικονοµίες 
ζωής. Στην περίπτωση των δύο συνιδρυτών της 
ζυθοποιίας Ελιξη Α.Ε. -η κυρία Ντία Παπανικο-
λάου και ο κ. Γιώργος Κωστόπουλος- αυτό συµβαίνει. Οι δυο 
τους δεν είχαν καµιά σχέση µε την µπίρα, είτε ως παραγωγοί 
είτε ως έµποροι και διανοµείς - «ενθουσιώδεις λάτρεις της» δη-
λώνουν και µόνο. 

Ο καθένας εκ των δύο συνιδρυτών έχει πίσω του χρόνια 
επαγγελµατικής ζωής σε άλλα αντικείµενα. Ο κ. Κωστόπουλος, 
50 ετών, είναι αρχιτέκτων µηχανικός και η κυρία Παπανικολάου, 
46 ετών, ασχολείται επαγγελµατικά µε τον σχεδιασµό ενδυµάτων. 
Γιατί, όµως, αποφάσισαν να µπουν στην περιπέτεια της παρα-
γωγικής επένδυσης; Η απόφασή τους, όπως οµολογεί ο κ. Κω-
στόπουλος, δεν ήρθε έτσι ξαφνικά µια ωραία πρωία. Ηταν µια 
σκέψη που τους βασάνιζε -και τη βασάνιζαν- αρκετά χρόνια,  
προτού ακόµη καταφτάσει η κρίση, επισηµαίνει ο ίδιος, αν και 
η απόφασή τους πάρθηκε όταν αυτή είχε για τα καλά εγκατα-
σταθεί στην αγορά. Με άλλα λόγια, η επένδυση στην µπίρα 

µπορεί και να ήταν -ή και να αποδειχτεί- µια καλή επαγγελµατι-
κή διέξοδος µε βάση τα σηµερινά δεδοµένα. Ας πάρουµε όµως 
τα πράγµατα από την αρχή. Κάποια στιγµή και ενώ οι δύο 
επαγγελµατίες «ψάχνονταν», συναντούν σε µια έκθεση έναν 
βραβευµένο επαγγελµατία ζυθοποιό από τη γειτονική Ιταλία. 

Τον Davide Zingarelli. Του λένε την ιδέα τους, 
τα βρίσκουν και η οµάδα δένει. Μάλιστα, ο 
Zingarelli αναλαµβάνει την ευθύνη να γεννηθεί 
η πρώτη µπίρα της συνεργασίας τους στις 
εγκαταστάσεις του ζυθοποιείου του. Πρόκειται 
για την Delphi Beer, που κρύβει τον πλούτο της 
µέσα σε ένα κατάµαυρο µπουκάλι 750 ml που 

παραπέµπει ευθέως σε σαµπάνια… Η πρώτη παρτίδα της µπίρας 
Delphi «ψήθηκε» στο ιδιόκτητο ζυθοποιείο του Davide στην 
Ιταλία και το γευστικό αποτέλεσµα έκανε την εµφάνισή του στην 
ελληνική αγορά στις αρχές του περασµένου µήνα. 

Αυτή την περίοδο ολοκληρώνονται οι προετοιµασίες για την 
παραγωγική µονάδα της, Ελιξη Α.Ε., στη Χαλκίδα. Εκεί, σε ένα 
µετασκευασµένο τυροκοµείο, θα «ψήνονται» οι µπίρες της 
εταιρείες από το ερχόµενο φθινόπωρο. Η τελευταία, από το 
ξεκίνηµά της, επένδυσε στη δηµιουργία ενός νέου υπερσύγχρο-
νου ζυθοποιείου το οποίο καλύπτει εξ ολοκλήρου τις 
ανάγκες παραγωγής της Delphi Beer. «Από το ερχόµενο 
φθινόπωρο -τέλη Σεπτεµβρίου, αρχές Οκτωβρίου- η µπίρα θα 
παράγεται στο ζυθοποιείο µας στη Χαλκίδα», λέει ο κ. Κωστό-
πουλος και συνεχίζει: «Ενα σύγχρονο ζυθοποιείο που θα λει-
τουργεί µε εισαγόµενο εξοπλισµό τελευταίας τεχνολογίας από 

το εξωτερικό». Προµηθευτής και διαθέτης, ο Ιταλός συνεργάτης 
των δύο Ελλήνων επενδυτών, ο Davide Zingarelli. Απάντηση στο 
ερώτηµα γιατί επιλέχθηκε η Χαλκίδα ως τοποθεσία εγκατάστα-
σης της παραγωγικής µονάδας δίνει ο κ. Κωστόπουλος µε αµε-
σότητα και σαφήνεια: «Παρότι είναι εκτός των τειχών της πρωτεύ-
ουσας, είναι κοντά στην Αθήνα και η περιοχή διαθέτει καλό νερό που 
βοηθά στο τελικό γευστικό αποτέλεσµα».   

Πολύ γρήγορα η Delphi Beer των 750 ml -µια µεσογειακή 
µπίρα, ανοιχτόχρωµη και λαµπερή, ιδιαίτερα αρωµατική και µε 
χαρακτηριστική τόσο γεύση όσο και επίγευση, µια µη παστερι-
ωµένη µπίρα που ζυµώνεται µε τον παραδοσιακό τρόπο στο 
µπουκάλι- θα αποκτήσει και άλλα αδέλφια και ξαδέρφια και η 
γκάµα της εταιρείας θα µεγαλώσει… 

Για παράδειγµα, θα κυκλοφορήσει και µπουκάλι -το ίδιο 
κατάµαυρο µπουκάλι- και στα 350 ml. Η διάθεση των προϊόντων 
της εταιρείας, που δεν διεκδικεί να κατοχυρώσει το τοπικό της 
χαρακτηριστικό, θα αφορά ένα ιδιαίτερο κοµµάτι της αγοράς σε 
πανελλαδικό επίπεδο, όπως εκείνο σχετικά µε τα εστιατόρια, τα 
µπαρ, τις κάβες και, γενικώς, εξειδικευµένα σηµεία πώλησης.  Ο 
κ. Κωστόπουλος, από την πλευρά του, µιλά και υπερασπίζεται 
την επιλογή τους να φτιάξουν µια καινούρια premium µπίρα 

που φιλοδοξεί να κατακτήσει το ελληνικό απαιτητικό κοινό 
αλλά και να στοχεύσει και στην παρουσία και διείσδυσή της 
στις ξένες αγορές. Αυτό είναι και το µεγάλο στοίχηµα για την 
µπίρα µε το αρχαιοελληνικό όνοµα -και µε σήµα τη σπείρα, 
έµβληµα ζωής, δύναµης και δηµιουργίας για πολλούς- στο 
κατάµαυρο µπουκάλι της. 

Ελιξη Α.Ε.

Ο αρχιτέκτονας και η σχεδιάστρια ενδυµάτων έφτιαξαν ένα µικρό ζυθοποιείο 
στη Χαλκίδα, όπου από τον Σεπτέµβριο θα παράγεται η Delphi Beer
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Εν αρχή ην το µπουκάλι! 
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ευχάριστη, που συνοδεύεται από ένα αίσθηµα φρέ-
σκιας βύνης. Συστατικά: νερό, βύνη κριθαριού, µαγιά, 
λυκίσκο και αλκοόλ 4,5%. Κυριαρχούν τα αρώµατα 
της ακακίας και του άνθους πορτοκαλιάς σε ισορροπία 
µε το λεπτό άρωµα λυκίσκου. Μια µη παστεριωµένη 
µπίρα που ζυµώνεται µε τον παραδοσιακό τρόπο στο 
µπουκάλι. Σερβίρεται στους 7°C και συνοδεύει ιδα-
νικά θαλασσινά και κίτρινα τυριά. H Delphi Beer δια-
τίθεται σε µη επιστρεφόµενες φιάλες των 750 ml - θα 
ακολουθήσει και η συσκευασία των 350 ml.  

Σ την περίπτωση της µπίρας Delphi το ενδιαφέρον ξεκι-
νά από το… µπουκάλι, που δεν µοιάζει σε τίποτα µε ένα 

κλασικό µπουκάλι µπίρας - τουλάχιστον στην Ελλάδα. Αυτό 
της νέας µπίρας Delphi παραπέµπει περισσότερο στην ει-
κόνα µιας σαµπάνιας. «Η επιλογή για ένα τέτοιο µπουκάλι  ήταν 
συνειδητή», λέει ο 50χρονος αρχιτέκτονας κ. Γιώργος Κωστό-
πουλος, ένας από τους συνιδρυτές της εταιρείας Ελιξη Α.Ε. 
που είναι και ο ιδιοκτήτης του νέου ζυθοποιείου µε έδρα τη 
Χαλκίδα. Οι εµπορικοί λόγοι, µε κυριότερο εκείνον της δια-
κριτότητας σε σχέση µε τον ανταγωνισµό, είναι προφανείς 

στην επιλογή του µπουκαλιού, ωστόσο φαίνεται πως δεν 
είναι οι µόνοι. «Το µαύρο, παχύ γυαλί προστατεύει την µπίρα. 
Μια µπίρα µη παστεριωµένη που ζυµώνεται µε τον παραδοσι-
ακό τρόπο στο µπουκάλι», επισηµαίνει ο κ. Κωστόπουλος, 
που έχει καλό δάσκαλο στα µυστικά της µπίρας: τον Ιταλό 
συνεργάτη του και µεταφορέα της σχετικής τεχνογνωσίας 
Davide Zingarelli. Σε αυτό το κατάµαυρο µπουκάλι φιλοξε-
νείται η Delphi Beer, µια µεσογειακή µπίρα, Pilsner, ξανθιά, 
διπλοζύµωτη και φυσικά θολή. Εχει χαρακτηριστική γεύση, 
ιδιαίτερα αρωµατική, µε ελαφριά επίγευση, πικρή αλλά 


