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• Ktoś kto chce otworzyć Mikrobrowar powinien 

ostrożnie planować roczną zdolność 

produkcyjną w odniesieniu do wielkości 

restauracji  

• Wielkość restauracji powinien być w dobrej 

proporcji do stopnia wykorzystania miejsc 

siedzących w restauracji.  

• Ale to jest czasem trudne…. 

Mikrobrowary 



 

 

Kto wie z góry, ile osób 

przyjdzie?  

 

 

 



 

• Przy pomocy następujących kilku parametrów 

pokazujemy proporcję pomiędzy wielkością 

browaru i wielkością restauracji: 

 

 



Mikrobrowar 5 hl. 

• Jeżeli przykładowo planujemy sprzedaż 800 hl  (80.000 l) piwa rocznie, to oznacza że 

dziennie powinniśmy sprzedawać około 200 l piwa wraz z daniami z kuchni. 

Sprzedaż wartościowo napojów i dań powinna być w proporcji  60% do 40%. 

Sprzedawane powinno być głownie piwo wyprodukowane w mikrobrowarze.  

• Dla browaru o wielkości  5 hl (500l piwa z jednego warzenia) jest rekomendowane 

150 miejsc siedzących i jeżeli jest to możliwe około 70 miejsc na zewnątrz lokalu. 



Mikrobrowar 10hl 

• Jeżeli planowana jest sprzedaż 1500 hl piwa (150.000 l), w browarze z warzelnią  a 

10hl brewery (1.000l piwa z jednego warzenia) rekomendowane jest 250 miejsc 

siedzących wewnątrz restauracji i 150 miejsc w ogródku piwnym na zewnątrz. 



 
W celu zagwarantowania sukcesu browarowi powinny być 

spełnione przez browar następujące cztery punkty: 

• Umieszczenie browaru w restauracji lub w pubie musi być atrakcją dla gości a piwo 

warzone na miejscu musi być pierwszorzędnej jakości i różnić się od piw 

przemysłowych.  

• Menu powinno być odpowiednie, podkreślające  charakter miejsca z browarem. 

• Umeblowanie powinno być wygodne dostosowane do konceptu. 

• Miejsce lokalizacji mikrobrowaru (obszar centrum miasta, z dobrym dojazdem, z 

możliwością ustawienia ogródka piwnego). 



1. Umieszczenie browaru: 

• Warzelnia jako „serce browaru” powinna być umieszczona w sali dla gości 

restauracji. To tutaj piwowar będzie spędzał dużo czasu a goście będą doświadczać 

warzenia piwa. 

• Zależnie od koncepcji istnieje możliwość wyboru powierzchni warzelni z różnych 

materiałów. Przeważnie jest wybierana wersja w miedzi, ale również ze stali 

nierdzewnej lub ze szkła w różnych kombinacjach w interesujących alternatywach. 



2. Menu 

• Menu złożone z niezbyt wielu potraw pasujących 

do „głównego tematu”, którym jest piwo. 

• Oczywiście dania powinny być typowymi dla 

regionu, w którym znajduje się restauracja. 

  

 



Joh.Albrecht Menu 
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3. Umeblowanie restauracji. 

• To często jest niedoceniany aspekt, ale bardzo ważny dla zapewnienia trwałego 

sukcesu. Dodatkowym ogródek piwny podkreśla charakter warzelni i zwiększa 

wolumen sprzedaży. 



Meble / ogródek piwny 



Rzuty planów/ Rysunki 



4. Lokalizacja browaru. 

• Miejsce położenia jest absolutnie ważne. Jednak nie 

chcemy pogłębić tę kwestię, ponieważ istnieją duże 

różnice w oczekiwaniach i zwyczaje ludzi w wielu 

krajach. 

 
 

 

 

 

 

Do zobaczenia 

Joh. Albrecht  


