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Dodrzovani standardu uvedenych v této

publikaci je dulezité nejen pro kvalitu naseho piva,
ale i pro samotné navstévniky eventu.

Maximalni dlraz na dodrzovani celkové hygieny vycepnich mist a dodrzovani
standardul péce o nase pivo zvysuje spotrebitelskou divéru a pravdépodobnost
opakované navstévy eventu.
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Zasady Fizeni kvality

Pivo je nejvétsi napojova kategorie na even- My v Plzeriskému Prazdroji se divame na
tu, a proto je fizeni kvality piva rozhodujici kvalitu dlouhodobé a komplexné, protoze
pro uspésné rizeni vykonu celého kanalu. véfime, ze tehdy to ma pozitivni pfinos pro
Kvalitativni standardy piva maji pozitivni vSechny strany - pro nas jako vyrobce piva,
dopad na loajalitu spotrebitelt, opakova- zakaznika i spotrebitele.

ny nakup a doporuceni eventu ostatnim

hostim.

V této prirucce najdete informace o
nejlepsich postupech, tipy a doporu-
¢eni jak pecovat o kvalitni ¢eské pivo
a zduraznit jeho prednosti.
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Proc je Cepované pivo
pro provozovny dulezité?

Protoze pivo je dulezité pro spotrebitele. Kvalitné osetrené a nacepované
pivo je nezbytnou soucasti spo-
trebitelského zazitku.

Spokojeni pivari si daji
Pivo je dllezZitou soucasti navstévy Prl Jedn_e naYSteve ©
podniku, objedné si ho: 9210 hostti jedno pivo vic.

Pivo prispiva k celkovému
primérnému obratu: 50 % obratu

Kdyz to funguje v provozovnach,
tak to bude fungovat i na eventech!
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Pro podavani dobrého piva jsou nezbyt-
né nejen kvalitni suroviny a dokonaly
technologicky postup vyroby piva, ale
také spravny zpusob péce o pivo.

Mit perfektni pivo

znamena dodrzovat
pravidla:

2. Technicka kvalita
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.. S Skladovat pivo Pecovat o Cistotu celé Kompletni
Sanitace Pouzivat spravny L P s . P
tlaény plyn v ¢istém prostoru vycepni soustavy kontrola
a se spravnou teplotou kelimkd (vratnych)
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3. Spravneé
cepovat pivo
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Cerstvost

Cerstvost piva a jeho chutové vlastnosti jsou
ovlivnény nejen celkovou péci, alei délkou
narazeni. Cim déle je pivo narazené, tim
vétsi je riziko chutové zmény. Proto dopo-
rucujeme spotrebovat pivo po narazeni co
nejrychleji.

Sudové pivo Tankové pivo

doporucujeme vycepovat doporucujeme vycepovat

do 4. dne od narazeni. do 4 dnl od narazeni.

Maximalni doba narazeni II Maximalni doba narazeni
>

jednoho sudu je 7 dnu. jednoho tanku je 7 dnu.

Zmeéna chuti piva

Vv havaznosti na dobu
narazeni jednoho
sudu/tanku

Ideadlni

Neakceptovatelna

1.den 2.den 3.den 4. den 5.den 6.den 7.den 8.den 9.den



Identifikace oznaceni vyrobku

=3 15, 07. 22
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Priklad idealni instalace Vyéep piva

vycepni kohout Vycepni hlava

______________________________________

Sklad piva 5-10 °C

chlazeni python
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Sanitace

Sanitace ma za ukol odstranit vSechny necistoty a mikroorganis-
my z pivniho vedeni, véetné kohoutl a narazecu, které by nega-
tivné ovlivnily kvalitu piva. Vhodny chemicky roztok v kombinaci
s mechanickym pulsobenim je nejucinnéjsi zptsob, jak Cistit a

sanitovat pivni vedeni.

Poznamka: Jaké jsou negativni vlivy :

Chladi¢ piva musi byt pravidelné gistén Pokud pivni vedeni nebude
od prachu a necistot usazenych ve vypar- sanitované, riskujete, ze
niku, které zabranuji odvétravani teplého pivo bude kyselé, zakalené
vzduchu a maji za nasledek zvysené nebo jiné nezadouci kvality.
naklady na provoz zafizeni a maji zaroven

vysoky vliv na funkcnost celého zarizeni.




Tlacny plyn

Tlaéna média jsou inertné Cisté plyny, pomoci kterych se vytlacuje
pivo ze sudu nebo tanku. Podle jejich slozeni se déli do tfi skupin:

SMESNY PLYN

(N,:CO,)

CcoO

VZDUCH

Smés N, a CO, zajistuje dokonalou ochranu piva pfi
idedlnich skladovacich podminkach (skladovaci tep-
lota do 10 °C). Svymi vlastnostmi vyhovuje pivu nejvice.
Vhodny pomér plyntl zajisti spravny fiz pfi minimaliza-
ci absorbovani dodate¢ného mnozstvi plynu do piva.
Idealni je smés v poméru 50:50 (N,:CO,). Smés nej-
lépe ochrani pivo pred oxidaci, mikrobiologickou
infekci, pfesycenim CO, nebo zvétravanim. Pivu tak
zUstane déle spravna chut a fiz.

Oxid uhlicity (CO,) je pfirozenou soucasti piva, jeho
rozpustnost je vSak zavisla na skladovaci teploté, délce
pusobeni a nastaveni tlaku. Nizka teplota (pod 10 °C)

a dlouhé plsobeni CO, (vice jak 1 den) mlze zplso-
bit presyceni piva a nadmérnou pénivost. V pripadé
vyssi skladovaci teploty CO, napomaha pivu udrzet si
spravny fiz, pénivost a chut. Je vhodny v pripadé vyssi
skladovaci teploty narazeného sudu.

Vzduch vytlacuje pivo za pouziti kompresoru. Pro
primy styk s pivem (sudové pivo) v EU neni doporuco-
van, nebot je zdrojem znacnych rizik - oxidace piva,
vyrazna zmeéna chuti piva, vyrazna zmeéna fizu, snizena
pénivost, mikrobiadlni infekce nebo absorpce necistot.
Chut piva mohou ovlivnit pachy a necistoty vyskytujici
se u sani kompresoru.

Kalkulace poc¢tu naéepovanych piv smésnym plynem:

lahev plynu (l) 20 50
napln (m3) 44 n
tlaky (bary) 200 200
pocet pullitra* 2180 5570

BIOGON 50

20 50
57 14,2
180 180
2580 7 030

*pocet nacepovanych pullitrd v zavislosti na délce vedeni, skladovaci teploté

a nastaveném tlaku

Nastaveni spravného tlaku:

Nastavte zakladni tlak na 2 bary
a s kazdymi 10 metry délky nebo
1 metrem stoupani vedeni pridej-
te 0,1 baru. Pokud pivo stale péni,
zvysujte postupné o 0,1 baru.

Nezapomente na 10 m vedeni
v chladicim ,Sneku”.

Maximalni tlak:

max. 2,9 baru
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Pravidla skladovani

Optimalni teplota skladovani Cisté a suché prostiedi Skladovani kelimku

5-10 °C %

O
)
Odpocinek —
_—

® 24 h  Pridopravé piva do skladu
se vyvarujte narazu, které by

- zpUsobily hapénéni piva. Pivo by

w mélo pfed narazenim alespon =

— ) zafl:.:din Sl U i N 7

~ nefiltrovanych piv a jinych spe- O

g cialit dejte sudy dnem vzhuru. I
Nenarazejte sud, ktery je ve )

— skladu nejdéle. _

Vyhody:
Stabilni teplota udrzuje pivo cerstvé a v perfektni kvalité.

Neskladovat sudy na pfimém slunci.
Sklad sudti umistit co nejblize, vyéepnimu mistu.

Sud neskladovat v blizkosti zdroje tepla
(chladié piva, lednice apod.)

Jakakoliv neéistota, plisen ¢i bakterie zpUusobi
kontaminaci ¢asti pfichazejicich do styku s pive-
ma znehodnoti cely sud.

V Vyssi skladovaci teplota ma
negativni vliv na kvalitativni

Pivo neni nutné prudce zchlazovat v chladici; neutrpi tak teplotni Sok, i chutové vlastnosti piva

ktery by se negativné projevil na chuti.
Snizeni nakladti na dochlazovani piva. Nachlazené pivo se rychleji, a tak vost, pivo bez fizu, prazdné

i levnéji zchlazuje.

- zména chuti, vysoka péni-

pivo atd.

Suché a cisté misto (sklad, stan, stanek)

Bedny/krabice nesmi byt ulozené na zemi
(trava, zaprasena podlaha atd)

Skladovani mimo pfimé slunce (ve stinu)

V uzaviené bedné/krabice, ve félii

Mimo blizkosti zdroje tepla
(vycepu, lednice apod.)
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Kohouty Narazec

Otevieny (—_) Uzavieny

'=E Otoény kohout
[—@)

Pokud kohout mirné pootevieme,
z hubice vytéka péna. Pokud kohout
otevieme naplno a rucka sméruje
k vy¢epnimu, z hubice vytéka pivo.

Korb

Uzavieny Pakovy kohout
Otevreny: Zatlaceny:
vytéka pivo vytéka péna Pokud kohout zatlac¢ime naplno proti
/’ \ vycepni hlavé, z hubice vytéka péna.

Pokud kohout pfitdahneme naplno smérem
k vyCepnimu, z hubice vytéka pivo.

ST
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RUTINA PRED EVENTEM RUTINA PO EVENTU

Zkontroluj privod elektrického proudu

Napln chladi¢ vodou (v pripadé vodniho chlazeni)

Zkontroluj funkénost vycepniho zarizeni
(chladi¢, kohouty)

Otevrit vstup tlaéného plynu a nastavit spravny tlak

Zkontrolovat tésnost vzduchového vedeni

Narazit pivo

Zkontrolovat tésnost pivniho vedeni

Odrazit pivo
Uzavrit vstup tlacného plynu
Odpojit od privodu elektrického proudu
Vypustit vodu z chladice (v pripadé vodniho chlazeni)

Uklid vyéepniho mista

Odkaz
navideo:




Chladi¢ a pivni vedeni musi byt po zimé bez vody, vysanitované a kompletni

CINNOSTI PRED ZAHAJENIM SEZONY 2021 2022 2023 2024 2025

Zavolat sanitacniho technika
Provést sanitaci zarizeni

Béhem sanitace kontrola: kontrola tésnosti pivniho vedeni kon-
trola funkénosti vycepnich kohoutti kontrola narazecich hlav

Kontrola tésnosti plynového vedeni

Kontrola funkénosti chladice

CINNOSTI PO KONCI SEZONY

Vysanitovat pivni vedeni (sanitacni technik)

Uskladnit redukéni ventil

Vypustit vodu z chladice a pivniho vedeni

O Od o oo
O Od o oo
O oo o o
O oo o o
O oo o o

Vse peclivé uskladnit a zajistit pred znecisténim
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Cepovani a servirovani

Dodrzovanim doporucenych postupl cepovani piva
jsou zachovany veskeré senzorické vlastnosti piva,

véetné adekvatniho fizu. prednosti Ceského piva.

Spravné nacepované pivo:

=

Husta krémova péna, Optimalni teplota piva Ulpivani po napiti
idedlné vysoka je 6-8 °C na kelimku - krouzkovani

Nastaveni
spravného
pratoku:

Pritok piva nastavuje kompenzator.

Standardni pratok nastavite tak, aby prdmér proudu piva vystupujiciho
z kohoutu byl zhruba o 1/3 mensi nez priimér hubice kohoutu.

Vyssi pritok: vyZzaduje rychlejsi koordinaci celého postupu ¢epovani.

V pfipadé nedodrzeni spravného postupu hrozi pfilisné rozpénovani piva.

Nizsi pritok: prodluzuje dobu éepovani jednoho piva.

RUznymi styly cepovani je mozné ovlivnit charakter
pény, fiz a teplotu piva. Tim vSim dokazete zvyraznit

prdmeér piva vystupujici-
ho z kohoutu je zhruba

01/3 mensi nez pramér
hubice kohoutu

kompenzator

""" Pouzivani kompenzatoru béhem
Cepovani mlze mit negativni vliv na kvalitu

pény, fiz, chut piva a mUze prodlouzit

N dobu ¢epovani.
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Najednou, pakovy kohout - Varianta “Pivo-Péna”

Rychly a jednoduchy zptisob éepovani. Pivo ma
cerstvou chut a krémovou pénu.V porovnhani
s druhou variantou “Péna-pivo” je méné slozity.




Nejcastéjsi chyby ovliviujici chut a vzhled piva

Cepovani z vysky:

Pivo prichazi do styku
se vzduchem, ¢cimz
oxiduje a tedy zvétrava.
Dopadem z vysky se
tvofi nadmeérné mnoz-
stvi pény a pivo prichazi
o fiz. Sucha péna je
nevzhledna a ulpivaji
na ni necistoty.

¥
n

g

Odkapavani

do kelimku pod pipou:
Odkapavanim pivo
nabyva na teploté,
prichazi o fizi pénivost
a méni se tak negativné
jeho chut.

Odkapavani - po za-
vieni kohoutu (hubice
neni ponofena v pivu):
Péna piva propadava,
tvofi se nadmeérné
bublinky, pivo prichazi
ke kontaktu se vzdu-

chem a rychleji oxiduje.

Dolévani piva:
Dolévanim jiz drive nacepovanym pivem ztraci
pivo fiz, nabyva na teploté a vzhled je neesteticky.

Odhazovani pény:
Pivo ziskava suchou pénu, ktera neni esteticka,
péna rychleji pada, chut se negativné méni.

20
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Denni rutina vycepniho na eventu

PRED SMENOU PO SMENE

Kontrola funkénosti chladice Odrazeni narazeného piva
Kontrola tlaku tlacného plynu Zavreni privodu tlacného plynu
Kontrola ¢istoty kohoutl
Kontrola nastaveni kohoutt / pratoku

Vizudlni a senzoricka kontrola kvality piva

22
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Spravny vycepni vi, ze...

4
=l
=

M

M

Sudy skladujeme v zachla-
zeném boxu 5°-10° C. Vyssi skla-
dovaci teplota ma negativni
vliv na kvalitativni i chutové
vlastnosti piva (zména chuti,
vysokd pénivost, pivo bez fizu,
prazdné pivo atd.)

Pri zavozu piva dbame na
Setrnou manipulaci se sudy,
pouzivame vozik nebo vytah.

Pouzitim smésného tlacného
plynu N, a CO, v poméru 50:50
zamezime kontaminaci piva

M

S

Spravnym zplsobem cepovani
zajistime pivu idealni chut, vani
a fiz. Nespravnym postupem
riskujeme negativni vliv na chu-
tové a vizualni vlastnosti piva,
véetné rychlého rozpadu pény

Neskladujte na pfimém slunci

= vzduchem a zachovame jeho
() deainichut o : X
- idealni chut a fiz. Na konci
= smeény uzavieme pfivod plynu —| Neskladujte sudy v blizkosti
= do sudtl a odpojime narazeci _ = zdroje tepla (chladic piva, ledni-
zafizeni. o ce apod)
—
—
K —
Pro dalsi informace kontaktujte —

svého Specialistu rozvoje ob-
chodu a nebo event specialistu.
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Jak se zavada projevuje

Bubliny na sténé kelimku

Péna neni hust3, velké bubliny v péné
(jarova péna) nebo na jejim povrchu

Péna se nha okraji kelimku rychle rozpada
a tvofi velké bubliny

Pivo po napiti nezanechava stopy pény,
tzv. nekrouzkuje

Pivo ma Spatnou miru

Pivo péni

Spatné skladovani
Spatné skladovani

Spatna technika ¢epovani
Spatné skladovani

Spatné skladovani

Spatna technika ¢epovani

Spatna technika ¢epovani

Pivo narazené piilis brzy po transportu

Spatné nastaveny pratok

Spatné nastaveny tlak tla¢ného plynu

Cizi predmét v pivnim vedeni (napf. tlomek vicka v narazeci)
Netésnost pivniho vedeni

Spatna technika ¢epovani

Spatny tlaény plyn

Porucha chladice

Dodrzujte spravny postup skladovani
Dodrzujte spravny postup skladovani

Dodrzujte spravny postup ¢epovani

Dodrzujte spravny postup skladovani

Dodrzujte spravny postup skladovani

Dodrzujte spravny postup cepovani

Dodrzujte spravny postup cepovani

Nenarazejte sud drive nez 24 hodin po transportu
Nastavte spravné kompenzator

Nastavte spravny tlak tlacného plynu

Odstrante necistoty z narazece

Zkontrolujte tésnost spoju pivniho vedeni
Dodrzujte spravny postup ¢epovani

Pouzivejte doporuceny tlacny plyn

Kontaktujte technicky servis
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Pivo nepéni

Pivo nemafiz

Pivo je pfresycené

Péna rychle pada

Feseni problému 2/3

Spatna technika ¢epovani

Spatné nastaveny pratok

Spatny tlaény plyn

Spatné umyta sklenice

Spatna teplota skladovani

Nedodrzeni idedlni doby narazeni sudu/tanku
Spatna technika cepovani

Chybi tlacny plyn

Spatny tlaény plyn

Spatna teplota skladovani

Nedodrzeni idealni doby narazeni sudu/tanku
Spatny tlaény plyn

Neuzavreni tlacného plynu po skonéeni ¢epovani

Spatné skladovani

Dodrzujte spravny postup cepovani

Nastavte spravné kompenzator

Pouzivejte doporuceny tlacny plyn

Dodrzujte spravny postup skladovani

Dodrzujte doporucenou skladovaci teplotu

Neprekracujte maximalni doporu¢enou dobu harazeni sudu/tanku
Dodrzujte spravny postup cepovani

Zkontrolujte, jestli je otevieny pfivod / Zkontroluijte, jestli dosel plyn
Pouzivejte doporuceny tlacny plyn

Dodrzujte doporucenou skladovaci teplotu

Neprekraéujte maximalni doporuéenou dobu narazeni sudu/tanku
Pouzivejte doporuceny tlacny plyn

Po sméneé zavirejte privod tlacného plynu

Dodrzujte spravny postup skladovani

25



26

Kodex

Jak se zavada projevuje

Pivo je kalné

Pivo nema spravnou vuni

Pivo nema spravnou chut

waiity | FeSeni problému 3/3

Spatné provedena sanitace

Nedodrzeni idedlni doby narazeni sudu/tanku
Spatna teplota skladovani

Spatné provedena sanitace

Nedodrzeni idealni doby narazeni sudu/tanku
Spatna teplota skladovani

Spatné skladovani

Spatny tlaény plyn

Spatné provedena sanitace

Nedodrzeni idedlni doby narazeni sudu/tanku
Spatna teplota skladovani

Spatné skladovani

Spatny tlaény plyn

Dodrzujte spravny postup sanitace

Neprekracujte maximalni doporu¢enou dobu harazeni sudu/tanku
Dodrzujte doporucenou skladovaci teplotu

Dodrzujte spravny postup sanitace

Neprekraéujte maximalni doporu¢enou dobu narazeni sudu/tanku
Dodrzujte doporucenou skladovaci teplotu

Dodrzujte spravny postup skladovani

Pouzivejte doporuceny tlacny plyn

Dodrzujte spravny postup sanitace

Neprekracujte maximalni doporu¢enou dobu narazeni sudu/tanku
Dodrzujte doporucenou skladovaci teplotu

Dodrzujte spravny postup skladovani

Pouzivejte doporuceny tlacny plyn
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spravna nabidka

spotfebiteldm pfinasi nové
zazitky spojené s konzumaci.

V zadné pivni nabidce by nemél
chybét kvalitni lezak, jehoz obli-
benost u spotrebiteld stale roste.

Pivo je soucasti ceské kultury s dlouholetou tradici a je dUlezitou
soucasti napojové nabidky kazdé provozovny. | presto se prostredi
hospod, pivni kultura a preference spotfebiteld v pribéhu casu
meéni. Spotrebitelé uz vice piva nevypiji, ale mohou si zvolit prémi-
ovéjsi produkty. Pivni kategorie uz neni jen o klasickém pivu, ale
nabizi zvysujici se variabilitu novych pivnich styli a napoju, které

Prémiova
piva

Doplnék portfolia ke klasické
pivni nabidce, za ktery jsou spo-
trebitelé ochotni zaplatit vice.

Nabidka a premiumizace

Zajem spotiebitell se postupné piesouva k vicestupriovym

a prémiovym produktiim, coZ potvrzuje narust prodejd nasich
prémiovych znacek. Spotrebitelé se zaméfuji vice na kvalitu vyrobkt
a za spravny zazitek jsou ochotni zaplatit vyssi cenu.Je tedy dulezité
pro né vytvorit misto, kde si mohou vychutnat prémiové znacky v té
nejvyssi kvalité a v prijemném prostredi, a tak jim pozitivni zazitek
doprat.

V napojové nabidce kazdé provozovny by nhemély chybét:

Nealkoholicka | *
osvézeni £

Nabidka pro stamgasty, ktefi by Spotrebitelé, ktefi nemohou pit

radi ke svému oblibenému pivu ¢i nepreferuji klasické pivni

ochutnali néjaky pivni special. chuté, oceni nabidku pfijemné-
ho nealkoholického osvézeni.



29

Kodex

kvality

nase znacky

Pilsner Urquell

www.pilsner-urquell.cz

Jedinecny svétly plzensky lezak se stal legendou mezi pivy a dal vzniknout zcela nové pivni kategorii
(Pils, Pilsner). Jeho receptura i varni postup se od jeho vzniku v roce 1842 nezménily. Diky uméni plzen-
skych sladkd se neméni ani jeho kvalita a jeho chutovy profil. To ostatné prokazuji pravidelna laborator-
ni srovnani, z nichz nejstarsi se datuje

do roku 1897.

Tajemstvi chuti legendarniho spodné kvaseného lezaku s obsahem alkoholu 4,4 % lezi predevsim

ve vysoce kvalitnich surovinach a zachovanim ptivodniho vyrobniho postupu. Charakteristickou vini
sladovych zrn a vyvazenou karamelovou chut ziskava pivo trojitym rmutovanim, mékka plzernska voda
mu propuUjcuje unikatni jemnou chut, zatecky chmel sametovou horkost. Vlastni slad pak dodava pivu
zlatavou barvu.
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= [ 4
Saris
www.saris.sk

Pivo Sari$ patri medzi najvacsie a najoblubenejsie pivné znacky na Slovensku. Prva vérka piva Saris
bola uvarena vo Velkom Sarisi 26. maja 1967. Sari§ uspokoji svojou vynimocnou kvalitou aj toho naj-
naroc¢nejsieho milovnika zlatého moku. Svedc¢i o tom tiez fakt, Ze znacka pravidelne ziskava vy-
znamné ocenenia nielen vdomacom hodnoteni kvality (Zlata pivna korunka), ale aj v medzinarod-
nych sutaziach kvality (Monde Selection).

Pri prilezitosti 50. vyrocia znacky na trhu si sladkovia SariSského pivovaru dali prislub, ze uvaria to
najlepsie pivo, aké kedy uvarili - SARIS ZLATU dvanastku. Pridali do nej viac karamelového sladu,
ktory jej dodava intenzivnu zlatu farbu a pInu, bohatsiu chut. Trojité chmelenie dava novej Zlatej
dvanastku intenzivnu chmelovu aromu a prijemnu horkost.

Najnovsie sa nasi sladkovia inSpirovali zahranic¢nymi pivnymi stylmi IPA a ale a vytvorili originalne
slovenskeé receptury tak, aby chutili vSetkym Slovakom, teda po naSom. A tak vznikli zvrchu kvase-
né novinky SARIS Ejl a IPA, iba po nasom.
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Radegast

www.radegast.cz

Nezaménitelna chut a fiz spravné horkého piva Radegast jsou vysledkem umu nosovickych sladkd,
ktefi vari Radegast dle odkazu prvniho sladka Jaromira Franzla.

Jiz 50.let. Ryze Horka 12 - pivni vlajkova lod' pivovaru - je prémiovy svétly lezak s charakteristickou hor-
kosti a plnou chuti a to diky pouziti tfi druht moravského chmele, kvalitni vodé z nadrze Moravka a
sladu z vlastnich sladoven.
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Gambrinus

Nepasterizovana 10,11 a 12

www.gambrinus.cz

Klasicky predstavitel ¢eskych
piv s historickou tradici od roku
1869 ma vSechny charakteri-
stické prednosti piv varenych

Vv Plzni, jimiz jsou predevsim
lahodné nahorkla chut, syta bar-
va, bohata péna a spravny fiz.

wality | NA@Se znacky

Velkopopovicky Kozel

Svétly, 11, Mistrav lezak, Cerny

www.kozel.cz

Diky dlouhodobému poctiveé-

mu pristupu a vynikajici kvalité,

jejiz pocatky se datuji az do
roku 1874, je dnes Velkopopo-
vicky Kozel velmi uspéSnym
pivem v CR a nejprodavanéjsi
Ceskou pivni znackou ve svété.
Kozel je znamy predevsim svou
vypilovanou 11 s plnéjsi chuti tri
druht sladl a jemnou horkosti
chmele.

Birell

www.birell.cz

Birell se jako jediné nealkoholické pivo vari nepre-
rusenym procesem za prispéni unikatnich kvasi-
nek Birell. Presné tak, jak vznikaji ta nejlepsi ceska
piva. Kvalitni voda, je€men upraveny ve vlastnich
sladovnach a zatecky chmel jsou pric¢inou toho, ze
chut Birellu je chut bez kompromist.

Vylepseny Birell Svétly obsahuje vyssi podil kara-
melového sladu pro pInéjsi chut. Na konci vareni
pridavame chmel Sladek, ktery zajisti vyraznéjsi
aroma, a noveé vyuzivame procesu rmutovani na-
misto infuze. Podtrzeno secteno, vylepseny Birell
Svétly s chuti bohatsi na chmel a slad oslni i ty
nejzkusenéjsi pivare.

Volba sladku

www.volbasladku.cz

Popularni program Volba
sladkd prinadsi kazdy mésic do
vybranych hospod a restaura-

ci pivni specialy, které nejsou
bézné k dostani. Predstavuje tak
spotfebiteldm nové a netradic-
ni pivni chuté. V programu se
objevuji jak specialni lezaky, tak
i svrchné kvasena piva jako jsou
IPA nebo ale.
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Pokud mate na eventu stan s moznosti cepovani do skla
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O umisténi zony do skla rozhoduje Event Specialista pro dany region

KRITERIA PRO UMISTENI

CZ 100 HL a vice, SK 40HL a vice
2 a vicedenni eventy

Prostor Celkova kvalita eventu
125 m2 a vice Cistota (areal, socialni zafizeni, atd.)
Moznost napojeni vody a odpadu Separace odpadu
Oploceni Regionalni zasah eventu
Security Line up
Eko pristup

Proskoleny personal, popripadé Master Bartender, Mistr VyCepni
Moznost propagace pred eventem
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Technicka kvalita - Postup myti skla

Sklenice musi byt pfed nacepovanim ,pivné“ Cista, x
aby negativné neovlivnila vzhled, chut a vini piva. ZASADY

Umyté sklo ukladejte dnem na pod-
Pouzivejte vyhradné doporu- lozku, &imz zajistite pfivod vzduchu
cené a sklenice nepfijme pachy z pod-
a atestované myci prostiedky, kladového materialu (specialné u
ureneé pro pouzivani ve studené nerezovych ploch pivo rychle chyta
vodé. Tyto prostredky garantuji Zelezity zapach).
odstranéni mastnoty a tvorby
bublin na povrchu skla.

Krouzkovani je znakem spravné umytého skla
a spravného postupu cepovani piva!

Nikdy nepouzivejte pivni sklo na
jiny ndpoj nez pivo. Prijalo by pachy,
které by ovlivnily jeho kvalitu.

Pokud pouzivate pfi myti skla

Spravnym zplisobem myti skla je pouziti mycky skla houbu, nepouzivejte ji na myti Spatny postup myti skla zpGsobuje

s karta¢em a oplachem skla vodou ($pilboj). Vyvarujte ni¢eho dalsiho. MUze to mit rychly rozpad pény po nacepovani

se predeviim mycek nadobi, kde lestidlo ulpiva na negativni vliv na pénu, vani piva. V péné se rychle tvori velké
pivhim skle, coz znehodnocuje vzhled a trvanlivost nebo chut piva. a viditelné bubliny a pivo po napiti ne-

pivni pény. ulpiva na sténé sklenice, nekrouzkuje.
Idealni postup myti skla:

>

Vylijte pfipadny zbytek piva Sklo ostfikem oplachnéte Poté sklo umyjte Nakonec sklo ostfikem zbavte myciho
do odpadni jimky. od hrubych necistot. v 1azni s kartaci. prostredku a timto jej i zchlad'te.

Odkaz na video:

Spravné myti pivniho
skla s houbi¢kou
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Technicka kvalita - Ukazky vad piva z dusledku nespravného myti

Vo i 3

Bubliny piva se usazuji
na sténach sklenice.

Velké bubliny
Jarova péna je dusledkem D
Spinavé sklenice.

Pivo nezanechava stopy na skle-

Spinava, resp. mastna sklenice D
nici (krouzkovani).
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Cepovani a servirovani

Dodrzovanim doporucenych postupl cepovani piva RUznymi styly cepovani je mozné ovlivnit charakter
jsou zachovany veskeré senzorické vlastnosti piva, pény, fiz a teplotu piva. Tim vSim dokazete zvyraznit
véetné adekvatniho fizu. prednosti Ceského piva.

Hlavni zasady:

2 Q)
)

Umyta, oplachnuta Jeden z doporucenych  Sklenice s odpovidajici Nezapomente na prani
a ochlazena sklenice styld znackou, servirovano ,ha zdravi*

Nastaveni
spravného
pratoku:

na tacek a logem
smérem k hostovi

pramér proudu piva

Pritok piva nastavuje kompenzator. vystupujiciho z kohoutu CD i

je zhruba o0 1/3 mensi nez kompenzator
Standardni pratok nastavite tak, aby priimér proudu piva vystupujiciho  prameér hubice kohoutu — ?
z kohoutu byl zhruba o 1/3 mensi nez priimér hubice kohoutu. ) |||||||

Pouzivani kompenzatoru béhem

cepovani muze mit negativni vliv na kvalitu
pény, fiz, chut piva a mUze prodlouzit
dobu ¢epovani.

Vyssi prutok: vyzaduje rychlejsi koordinaci celého postupu ¢epovani.
V pripadé nedodrzeni spravného postupu hrozi priliSné rozpénovani piva.

Nizsi pratok: prodluzuje dobu ¢epovani jednoho piva.
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Cepovani - Na hladinku, otoény kohout

Jedna se o vrcholny um ¢epovani piva na jeden zatah.
Styl je k pivu Setrnéjsi, pivo neni rozbité, husta krémo-
va péna je v nejlepsi kondici a chrani hladinu piva po
celou dobu piti pred oxidaci. Zaroven péna béhem piti
kresli po sténach typické krouzky nebo-li hladinky,od-
tud pochazi i jeji nazev, hladinka.

Rychly zpusob éepovani.
Pivo ma cerstvou chut o.dkaz .
a krémovou pénu. navideo:

www.spravhecepovat.cz E -
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Rychly a jednoduchy zpUsob ¢epovani.
Pivo ma cerstvou chut a krémovou pénu.
Alternativa pro malé pivo.

Odkaz

navideo:
www.spravhecepovat.cz/
pilsner-urquell

Jednoduchy zptsob ¢epovani. Krémova
péna ma sladsi chut.

Odkaz 4

navideo: 3
Wwww.spravnecepovat.cz/
pilsner-urquell




Nejcastéjsi chyby ovliviujici chut a vzhled piva

Cepovani z vysky:

Pivo pfichazi do styku
se vzduchem, ¢imz
oxiduje a tedy zvétrava.
Dopadem z vysky se
tvofi nadmeérné mnoz-
stvi pény a pivo prichazi
o fiz. Sucha péna je
nevzhledna a ulpivaji
na ni necistoty.

4
A?%

Odkapavani do skleni-
ce pod pipou:
Odkapavanim pivo
nabyva na teploté,
prichazi o fizi pénivost
a méni se tak negativné
jeho chut.

Odkapavani - po za-
vieni kohoutu (hubice
neni ponofena v pivu):
Péna piva propadava,
tvofi se nadmérné
bublinky, pivo prichazi
ke kontaktu se vzdu-

chem a rychleji oxiduje.

—

Dolévani piva:
Dolévanim jiz dfive nacepovanym pivem ztraci
pivo fiz, nabyva na teploté a vzhled je neesteticky.

Praskla sklenice:
Sklenice muze poranit hosta, pUsobi velmi
nereprezentativné.

Odhazovani pény:
Pivo ziskava suchou pénu, ktera neni esteticka,
péna rychleji pada, chut se negativné méni.
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Vizualni kvalita

Dobra

Bubliny na sténé sklenice

-~

Konzistence pény je krémova a kompaktni,

v péné nejsou vyrazné viditelné bubliny Péna neni hustj, velké bubliny

Vv péné (jarova péna) nebo
na jejim povrchu

Péna se na okraji sklenice rychle
Pivo po napiti zanechava rozpada a tvori velké bubliny
stopy pény na sklenici,
tzv. krouzkuje Pivo po napiti nezanechava stopy

pény, tzv. nekrouzkuje
Pivo ma Spatnou miru

Pivo ma spravnhou miru Znacka na sklenici je odliSna

od objednané znacky piva

Pivo nema spravnou teplotu

Znacka na sklenici odpovida objednané e - —

znacce piva, hebo sklenice nese nazev podniku 1 ‘ ¥ Kovova, chemicka, kysela chut
-_ : il nebo zakal







