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BUDEJOVICKY BUDVAR

Budéjovicky Budvar je narodni podnik — narodni pivovar. A proto patfime viem Cechdm. | vam.

Nase motto je: ,Jsme odpovédni spravci pivovarské moudrosti a dovednosti. Sitime slavu
a radost z poctivého ¢eského piva.”

Vérime v tradi¢ni postupy pfi vareni i za pouziti moderni techniky a pivo délame jen z téch nejlepsich,
prevazné Ceskych surovin. Aby byla zachovana kvalita a umoZnéna co nejpresnéjsi kontrola, vafime
pivo pouze v Ceskych Bud&jovicich, kde mame jedine¢nou vodu z nasich artéskych studni, ktera
dodava pivu nezaménitelnou chut. Mame tedy jistotu, Ze pivo bude vzdy takové, jaké ma byt.

Oznaceni Budvar pouzivame od roku 1930 a vlastnime na néj ochrannou znamku.

Napftic¢ svétovym trhem registrujeme také ochrannou znamku Budweiser, kterd je
pfedmétem vleklych sporu se spole¢nosti Anheuser-Busch.

NECO MALO Z HISTORIE

Prvni pokusy zalozit pivovar v Ceskych Budé&jovicich byly velmi obtizné. Protoze bylo mésto
narodnostné smisené a z fad némeckych zaméstnavatel( — také Méstanského pivovaru — byl

vyvijen znacny tlak na ¢eské zaméstnance, vzesla od ¢eskych pravovarecnik( iniciativa zaloZit si
svUj vlastni pivovar. Ten vnikl jako akciova spolecnost, aby bylo umoZnéno podilet se na mistni
pivovarské vyrobé i obyvateldm Ceskych Budé&jovic a blizkého &i vzdaleného okoli.

Plavodné byl pivovar zaloZen jako maly podnik s predpokladanym vystavem okolo 40 000 hl
ro¢né. Pfesto se myslelo na budouci moZnou prosperitu, a proto byly zakoupeny pozemky
o celkové rozloze pres 90 000 m?. Oficialné pivovar zacal fungovat od roku 1896, prvni varka
vSak byla uvarena uz v fijnu 1895.

4. kvétna 2004 ziskala piva znacky Budweiser Budvar pravo uZivat loga Chranéné zemépisné
oznaceni (CHZO) , Ceskobudéjovické pivo“ nebo , Budéjovické pivo“. Zaradila se tim do exkluzivniho
klubu tradi¢nich evropskych specialit, jakymi jsou mimo jiné parmska Sunka nebo syr parmezan.
CHZO ,,Ceskobudéjovické pivo“ a ,,Budéjovické pivo” se zaroveri stala prvnimi oznacenimi

tohoto druhu, které ziskaly potravinarské vyrobky z nové pristoupivsich ¢lend EU v roce 2004

ve stfedni a vychodni Evropé. Budéjovicky Budvar své zkuSenosti z procesu registrace pozdéji
poskytl i Ceskému svazu pivovar( a sladoven pfi ziskani CHZO ,,Ceské pivo“. Podminky CHZO
,Ceskobudé&jovické pivo” a ,,Bud&jovické pivo” jsou pFisnéjsi nez v ptipadé CHZO ,,Ceské pivo“.
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VYROBA PIVA

Velmi jednoduse feceno, je pivo vyrobeno z vody, chmele a sladu.

VODA - nejdulezitéjsi ze zakladnich surovin

Cerpd se vyluéné z artéskych studni, které jsou hluboké pies 300 metrd a zasahuji az do
tfetihorniho podlozi Ceskobudé&jovické panve. Voda z artéskych studni je tak ¢ista, Ze pred
pouzitim pro vyrobu piva nevyZaduje Zadnou Upravu. Jeji Cistota odpovida nejprisnéjsim kritériim
stanovenym pro kojeneckou vodu. SloZzeni mikroprvkd v této vodé ma znacny podil na typickém
a nenapodobitelném chutovém profilu vyrabéného piva.

CHMEL - déva pivu nahotklou chut

Pfi vyrobé Ize pouZit jen odridu Zatecky polorany erveridk, nakupovany a davkovany vyluéné ve
formé lisovaného hlavkového chmele (nikoliv pelet nebo extrakt(l). Chmel musi byt péstovan ve
vymezenych katastralnich Uzemich pouhych 14 obci v Zatecké chmelafské oblasti.

SLAD - vyrazné se podili na barvé, chuti a aromatu piva

MuUzZe pochazet pouze z jeCmene vypéstovaného v geograficky presné vymezené oblasti Moravy,
ktery splfiuje vysoka kritéria kvality a pochdzi vyhradné ze tfi ceskych odrid sladovnického
je€mene. RozliSujeme svétly (plzensky) a tmavy (bavorsky) slad a dale slady specialni. Pfiprava
sladu probiha ve sladovnach, kde se nejdfive namaci, aby zrno nasaklo vodu a naklicilo.

Tim vznika tzv. zeleny slad, ktery podstupuje nékolik fazi suseni za rliznych teplot.

Na zavér se susi za stalého vétrani pri 75—-80 °C.

KVASINKY

Vyhradné kmen kvasinek spodniho kvaseni (Saccharomyces pastorianus), ktery byl izolovan
pocatkem 20. stoleti pfimo v pivovaru Budéjovicky Budvar. Vlastnosti kvasinek davaji
budéjovickému pivu charakteristickou vini a chut.

Pivo je kvaseny alkoholicky napoj z obili (u exotickych piv vzacné i s pfidavkem ovoce) nebo
jinych ingredienci, ktery se vyrabi pfevazné v pivovaru. Nesmime vsak zapominat ani na vyrobu
v minipivovarech a jesté mensi, tzv. domovafrice.

Principem vyroby je rozstépeni slozitych cukr( (Skrobu) obsazenych v obilnych zrnech na
jednoduché zkvasitelné cukry a nasledné zkvaseni téchto jednoduchych cukrt pomoci kvasinek.

Proces vareni piva je tedy zjednodusené:

SROTOVANi — VYSTIRANi — RMUTOVANi — SCEZOVANI — CHMELOVAR —
ZCHLAZOVANi — KVASENi — DOZRAVANi — FILTRACE — PASTERACE — STACENI
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SROTOVANI

Ctyfi aZ $est tydn( odleZely slad se drti, takzvané macka. Obal zrna je nutné zachovat,

pti nasledném scezovani slouzi jako dllezita filtracni vrstva. Pfed samotnym mechanickym
rozdrcenim zrn jsou ze sladu odsaty necistoty.

VYSTIRANI

Nasleduje vystirani, tedy proces michani sladového sSrotu s vodou, které probiha ve vystiraci kadi.
Dukladnym promichanim sladu s vodou vznika v kddi jakasi kase, tzv. vystirka, kterd se v dalSim
procesu nazyva rmut.

RMUTOVANI

Dalsi fazi vyroby je rmutovani. Jedna se o proces, béhem néhoz je rmut zahtivan a nerozpustny

a nezkvasitelny skrob obsaZzeny ve sladu se pomoci enzymU Stépi na jednoduché zkvasitelné
cukry. Na konci procesu rmutovani vznikne sladkd nealkoholicka tekutina — sladina.

Pozn.: ZplGsob rmutovani se lisi podle poctu nadob a také podle toho, zda pouzijeme dekokéni
(rmuty se povaruji — lezaky, Budéjovicky Budvar), nebo infuzni (bez varu — vétsinou piva typu ALE
a velkopramyslové lezaky, je to levnéjsi) zpUsob.

SCEZOVANI

Pti nasledném scezovani dochazi k oddéleni kapalné ¢asti rmutu od pevnych zbytk( sladu,
tzv. sladového mldta. Proces probihd ve scezovaci kadi a vysledkem je tzv. sladina, ¢iry roztok
sladké chuti.

CHMELOVAR

Sladina je v mladinové panvi uvedena do varu. Poté se pridava navazeny chmel, jehoz mnozstvi
zavisi na recepture piva. Vafi se spolecné cca 1,5 hodiny. Vznika tzv. mladina, ktera se nasledné
zbavuje kalu ve vifivé kadi. Povarenim sladiny s chmelem prechazi uslechtilé horké latky z chmele
do roztoku a vysledkem je horka mladina.

ZCHLAZOVANI
Mladina je zchlazena v deskovych chladicich z 94 °C na 7,5 °C a poté se precerpava do CK tank
nebo v minipivovarech do kvasnych kadi — do spilky.

KVASENI

Vyroba vlastnich nasadnich pivovarskych neboli vare¢nych kvasnic probiha ve vlastni propagacni
stanici. Z této stanice kvasnice putuji k cylindrokdnickym (CK) tankiim, kde se jimi zakvasi
studend mladina a za¢ne hlavni kvaseni.

4025BBU059 Budvar Pivni univerzita A4 V04.indd 6 @ 17.03.2025 14:51



Zchlazend a provzdusnéna mladina se po zakvaseni pivovarskymi kvasnicemi precerpava do
uzavienych nerezovych CK tankd, kde pivo kvasi za regulované teploty. Pfi kvaseni dochazi
k preméné zkvasitelnych cukri na alkohol, CO2 a v malé mire dalsi tékavé latky. Na jejich
vzajemném pomeéru a koncentraci pak predevsim zavisi senzoricka kvalita piva a buket
charakterizujici pivo dané znacky.

Po ukonéeni hlavniho kvaseni se mladé pivo precerpd do lezackého sklepa, kde dozrava.

DOZRAVANI

Béhem dozravani dostava pivo spravnou chut i vini. Pivo dozrava v lezackych tancich pfi teploté
1-3 °C nékolik mésicl. U lezaku tato doba ¢ini minimalné 30 dni, ale i nékolik mésicu, neni

nijak zkracovana a ani dozravani neni urychlovano. U silnéjsich piv mlze byt doba dozravani

i nékolikandsobné delsi.

FILTRACE
Nasleduje filtrace na kfemelinovém filtru, kde se dokonale odfiltruji kvasinky, a zajisti se
i nékolikamésic¢ni garance kvality.

PASTERACE

Kratké zahrati hotového piva a ndsledné zchlazeni na pQvodni teplotu. Zajisti konzervaci piva,
tedy ochranu proti kazeni.

STACENI
Nasledné se pivo staci do sudd, lahvi ¢i plechovek a dal se distribuuje.

Takto se vyrdbi pivo v Budéjovickém Budvaru. Rozdil mezi touto ,velkovyrobou” a vyrobou

v minipivovaru je hlavné v mnozZstvi uvafeného piva (pro srovnani: vystav BB v roce 2020

byl 1,73 mil. hektolitr(, vystav minipivovaru je vétsinou 500-6 000 hektolitrd/rok).

Dalo by se fici, Ze i minipivovary se daji rozdélit na ,,malé” minipivovary (do 5 tis. hl) a ,vétsi“
minipivovary, které uvafi 5-10 tis. hl a pohybuji se na hranici.

Dale je rozdil v tom, Ze vétSina minipivovarl pivo nefiltruje a nepasteruje. Pivo je tak mirné kalné
a ma kratsi dobu trvanlivosti, coz ovsem nesnizuje jeho kvalitu a chut.
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POJMY

IBU — International Bitterness Unit

Jednotka horkosti stanovena sdruzenim pivovarskych chemik(. Jednotka je udavana chemicky,
ne senzoricky a udava obsah miligrama iso-alfa-horkych kyselin na jeden litr piva. Chut piva dale
ovliviuji i dalsi slozky, jako je sloZeni sladu, typ pouZitého chmele atd. Horkost je tedy ,mg/litr”.
Nékteré opravdu nekonvencni IPY uvadéji az 100.

EBC — European Brewery Convention
Nejtmavsi jsou tedy ¢ernd piva a stouty. Budvar Tmavy lezdk dosahuje hodnoty
80-100 jednotek EBC.

EPM — extrakt piivodni mladiny
Stupniovitost piva. Uddva % vSech rozpusténych latek v mladiné. Jedna se predevsim o cukry.
Z téchto cukrl pak pfi kvaseni piva vznika alkohol. Staré znamé rozliSeni na desitku a dvanactku.

Svrchné kvaSené pivo

Pojem svrchni kvaseni vychazi z chovani nékterych kvasnic pti hlavnim kvaseni. Svrchni kvasnice
vyrobi na hladiné jakousi , krustu“. Nakonec vsak i svrchni kvasinky poslusné lehnou na dno.
Svrchné kvasena piva vznikaji pfi teplotach okolo 15-20 °C s vyuZzitim kvasinek ¢i pomoci
spontanniho kvaseni vlivem mikroflory mléénych bakterii ¢i jinych mikroorganismu. VyuzZiva se
k vyrobé veskerych svrchné kvasenych nebo spontanné kvasenych piv. Skéla chuti byva velice
pestra.

Spodné kvaSené pivo

Spodni kmeny kvasinek nemaji rady vysoké teploty, a proto je proces zdlouhavéjsi. Takto vznikaji
predevsim lezaky. Obvyklé teploty jsou kolem 10 °C. Jak nazev napovida, spodni kvasinky
vétSinou ochotnéji sedimentuiji (,,usazuji se”).

Pivni special

Jde o takzvané specialy, tedy hlavné svrchné kvasena piva typu WitBier, IPA, APA, NEIPA, ALE,
Stout atd. Tato piva se do CR dostala ze zahrani¢i (hlavné z USA a Belgie), vafi je predevsim
minipivovary a v poslednich cca 4 letech si u nas ziskala velkou oblibu. DalSimi extrémy jsou
tzv. kyseladce, spontanné kvasena piva nebo naptiklad ,barrel aged”. Podle nasi legislativy se do
speciall pocitaji i ,lezacka” piva s EPM do 13 %. Nad 13 % uzZ se jedna o tzv. silné pivo.
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PRAKTICKA CAST

STYLY CEPOVANI PIVA — 5 DRUHU:

1. JEDEN ZATAH / HLADINKA - rychly zptsob éepovani. Pivo mé jedineény fiz a Eerstvost, péna je
hustd a sametova. Na kvalitné na¢epované pivo je zapotiebi dobre umyté chladné a mokré sklo.
Tento zpUsob doporucujeme napriklad u Budvar33.

2. SNYT - rychly zpGsob &epovani piva. Pivo na osvéZeni s bohatou hustou sametovou pé&nou.
Pivo je jemné a ma mensi fiz.

3. MLIKO - do sklenice je nadepovéana pouze péna, pivo mé nizky obsah oxidu uhli¢itého a je tak
jemnéjsi. Kouzlo ,mlika“: vypit hned po nacepovani!

4. COCHTAN = naepovat pouze pivo, bez p&ny. Pivo ma vysoky Fiz, kv(ili absenci pény rychle
oxiduje, proto je nejlepsi ho vypit rychle po nacepovani.

5. NADVAKRAT - technika &epovani na dva zatahy je osvédéeny zpiisob, jak snizit ¥z piva. Pivni
péna vytvori v pullitru cepici, nékdy i s bublinkou. To je dlisledek opakovaného ponoreni kohoutu

do piva. Opét je zapotrebi Cisté chladné a mokré sklo.
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PENA,
TO JE VEDA

Péna déla pivo. A pivo, to zas déla hostinsky. Proto pro vas
mame par doporuceni, jak ma bila cepice vypadat a jak si s jeji
pripravou nalezité pohrat. Nas zajem je spolecny — pénit ma
pivo a ne rozmrzely stamgast! Host si zaslouzi tu nejlepsi péci,
a Budvar na pipé taky. Tak jdeme na to.

ZATAH s

Hladinka - Cilovd rovinka

Péna je dokonale zarovnéna s okrajem
sklenice, hustd, krémova a bez bublin.
Takhle vypadd pivo, které zkusené
nadepujete na jeden zatah do dokonale
Cisté a mokré sklenice. Bude mit svij
jedineény fiz a erstvost.

ZATAHY

Nadvakrat - Slusiva cepice

Pivo ¢epované na dva zdtahy mé taky svoje
kvality. Péna vystupuje nad okraj sklenice,
drZi tvar, je suchd, nékdy se v péné vytvori
bublinka - dusledek ponoreni kohoutu do
piva. Néktefi hosté na tenhle postup nedaji
dopustit — pivo nemé tak ostry fiz.

10
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Bilé krouzky

|
Sklenice od piva by po dopitr
Je to dokaz o fddné osetiené

v ,
SPINAVA SKLENICE
Tohle se stdvat nesmi. A zdkaznik ani my v Budvaru to nemUZeme tolerovat.

Velké bubliny, péna, které joko by se vypafovala, a minibublinky na vnitini strané
sklenice jako u minerdlky — éepovat takhle Budvar je hFl'r,lh. ‘

n
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KODEX PECE O PIVO
V GASTRONOMII
CESKY SVAZ PIVOVARU A SLADOVEN

Uvod

Cepovani piva ma sva specifika, ktera by méla byt poplatnd vylouceni bezpeénostné technickych
a hygienickych rizik. Kodex, ktery nyni predkladame, vznikl na zakladé pozadavku spotrebitell

a téz prodejcli cepovanych napojli. Myslenka sjednotit pravidla a doporuceni pfi ¢epovani piva je
jiz dlouhou dobu zndma. Diky Ceskému svazu pivovar( a sladoven (dale CSPS) vznikla iniciativa
tento problém vyresit. Doporuceni odbornici, které jednotlivé pivovary delegovaly do pracovni
skupiny, zpracovali ndvrh kodexu Péce o pivo v gastronomii.

1. Podminky skladovani piva
a. Dodrzovani bezpecnosti skladky — nutnost zajisténi bezpecnosti skladky (instalace vytahu ¢i
jiného bezpecného dopravniku), tato podminka bude definovana v dodavatelské smlouvé
jednotlivych dodavatell piva.
b. Teplota skladovani
1. Teplota skladovani pro sudy a tanky — pasterované a nepasterované pivo
Optimalni teplota skladovani je 5-10 °C.
2. Teplota skladovani lahvového piva
Optimalni skladovaci teplota pasterovaného a nepasterovaného lahvového piva je 5-15 °C.
Dale je nutné se pfi skladovani piva vyvarovat pfimého slune¢niho svétla a bilého umélého
svétla (nebezpeci vzniku tzv. letinkové prichuti).
c. Systém skladovani — vyéepni sklady jsou vhodné uzaviratelné mistnosti nebo prostory uréené
k ukladani sudd nebo stabilnich tankd s pivem.
1. Skladované pivo je nutné vyskladfiovat podle data pfijmu. Znamena to tedy systém prvni na
sklad, prvni ze skladu.
2. Sklady maji byt vybaveny standardné dle doporuéujici CSN 52 70 05, to znamena: odpad,
privod pitné vody, moZznost prostorového dochlazeni piva, teplomér, moznost vétrani (pfi
mozném uniku CO,), zajisténi tlakovych nddob (CO, a jeho smési).

2. Tlaéna média

a. Tla¢nd media jsou plyny, pomoci kterych se vytlacuje pivo ze sudu nebo tanku. Podle jejich
sloZeni se déli na tfi skupiny. Vzduch, oxid uhlicity, smés oxidu uhli¢itého a dusiku.

b. Vzduch — zdrojem je vidy kompresor. Ten musi byt vybaven zasadné prachovym filtrem
a vystupnim odluc¢ovacem aerosolovych latek. Vzduch se pouziva pouze v nepfimém styku
s pivem (napf. tankové hospodafrstvi). Vzduch neni v Evropské unii doporucovan. Je zdrojem
znacnych rizik (oxidace piva, mikrobialni infekce, absorpce ropnych latek, NOx...). Jako pfimy
zdroj k tlaceni piva ho nedoporucujeme.

12
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c. Oxid uhli¢ity — je pfirozenou soucdsti piva. Jeho rozpustnost je zavisla na skladovaci teploté,
délce plsobeni a nastaveném tlaku. Pfed aplikaci CO, je nutné znat dané podminky. Nizka
teplota a dlouhé plsobeni CO, (déle nez 1 den) mlze zpUsobit presyceni piva.

d. Smésné plyny CO, a N, — svymi vlastnostmi nejvice vyhovuiji pfi vytlaceni piva ze sudu.
Neoxiduji pivo, nepresycuji, mikrobiologicky neinfikuji. | zde je nutné znat dané skladovaci
podminky narazeného sudu. Pri vyssi teploté (nad 20 °C) a delSi dobé narazeni (déle nez 3 dny)
muzZe dojit ke snizeni obsahu CO, v pivé. Pro pouZzivani tlakovych nadob plati zdvazna norma
CSN 07 83 04.

3. Sanitace pivnich cest

a. VSeobecné pozadavky — sanitace ma za ukol odstranit vSechny necistoty a mikroorganismy,
které by negativné ovlivnily kvalitu piva.

b. Sanitace pivnich vedeni — vhodny chemicky roztok v kombinaci s mechanickym plsobenim je
nejucinnéjsi zplsob jak Cistit a sanitovat pivni vedeni.

c. Vhodnost metody a chemického prostiedku posuzuje a certifikuje VUPS. PouZivaji se
chemické prostiedky, které jsou atestovany VUPS. Seznam atestovanych prostiedk( je
pravidelné aktualizovan, vysledky jsou pfedany viem ¢lendim CSPS a zvefejnény na strankach
beerresearch.cz.

d. Cetnost sanitaci — u nepasterovanych piv pravidelné kazdy tyden (s dennim proplachem na konci
smény), u pasterovanych piv minimalné 1x za 14 dn( (s dennim proplachem na konci smény).

e. Méfeni a kontrola sanitace — méreni si kazdy vyrobce a dodavatel piva zajisti sdm, kontrola se
provede luminiscen¢ni metodou.

f. Sanitaéni denik — pivovary sdruzené v CSPS se dohodly, 7e bude jejich sanita¢ni denik, umistény
u odbératele piva, obsahovat znéni kodexu Péce o pivo v gastronomii.

g. Autorizace sanitacnich firem — provadi si kazdy pivovar sém. Hodnoti se, zda firma pouziva
schvalenou chemii a metodiku sanitace, a vysledek se ovéruje luminiscenéni metodou.

4. Cistota pivniho skla
a. Cistota pivniho skla — pivni sklenice pfed na¢epovanim musi byt &ista tak, aby neovlivnila
vzhled, chut a vini piva.
b. Myci prostfedek — pouzivaji se chemické prostiedky, které jsou atestovany VUPS. Seznam
atestovanych prostfedk( je pravidelné aktualizovan, vysledky jsou predany viem ¢lendm CSPS
a zverejnény na strankach beerresearch.cz.
c. Metodika myti
1. Teplovodni mycky — myci Uucinek dokonaly, silny alkalicky prostfedek ale narusuje znackovani
pivniho skla.
2. Studenovodni mycky — nejrozsifené;jsi zplsob myti pivniho skla. Nutné pouZit atestovany
myci prostredek.
3. Manualni myti — sklenice umyta mycim prostifedkem se oplachuje tekouci pitnou vodou
minimalné 5 vtefin.
d. Kontrola uc¢inku myti — méreni si zajisti kazdy vyrobce (a dodavatel) sam (doporucena
je kafrova zkouska). Atest od VUPS potvrzuje G¢innost chemického prostfedku pro myti
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pivniho skla, ovlivnéni pénivosti piva a posouzeni udajl o rizikovosti prostfedku uvedenych
v bezpecnostnim listu.

5. Estetika Cepovani piva

Doporuceni

Péna ma byt smetanové hustd, bild, ulpivajici po napiti na skle. Pro naepovani je poZzadovan

ve sklenici odpovidajici prostor na pénu obvykle 3 cm. Optimalni teplota piva pro konzumaci

je 6-8 °C. Ceské pivo by vidy mélo byt podavéano ve sklenici oznaéené pFislusnym nazvem,
znackou piva nebo logem pivovaru. Tvar sklenice ma byt takovy, aby se dala snadno Cistit béZznym
zptsobem. Ceské pivo se epuje klasickym zplisobem na 2—3 ¢epovani nebo specidlnim na jedno
nacepovani. Volbou téchto zplisobl cepovani je mozno ovlivnit charakter pény, fiz a teplotu piva
a tim zvyraznit prednosti ceského piva.

Zavér

Cely text kodexu Péce o pivo v gastronomii vznikal v pracovni skupiné za konsensu vSech
zUcastnénych ¢lenl. Kazdy bod Kodexu byl provéren ze vsech moznych uhli pohledt

a zkuSenosti. Pro objektivnost nasich rozhodnuti byly prostudovany vsechny dostupné predpisy,
normy a doporuceni, uplatfiujici se v EU. Kodex je normou, ktera napomtze |épe prezentovat
kvalitu ¢eského piva v gastronomii.
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®

BUDWEISER BUDVAR

Kontrola pred sménou
® Zapnout a zkontrolovat chlazeni Cerstvost piva

® Zapnout zdroj tlaéného plynu

1-4dny IDEALNI

Technicka kvalita piva

Tlaény plyn
Smésny plyn biogon,
co

2
(dle skladovacich podminek)

> ® Pripravit mycku skla 5-7 dni AKCEPTOVATELNA
® VizudlIni a senzorickd kontrola 8+ dni NEAKCEPTOVATELNA Nevhodny: VZDUCH
kvality piva
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Myti skla

e (=4
- = = -
Kontrola skla Vylijte zbytek piva Ostiikem Umyijte v ruéni Pouzijte Ostiikem zbavte
(praskliny, rténka, ze sklenice oplachnéte myéce skla houbicku sklenci myciho
apod.) od nedistot prostiedku
Kazdodenni
rul‘ina o vowve
Nejcastejsi
@ Priplach vy&epniho hvb ve ., .
vedeni vodou po chyby pri cepovani
kazdém vyprdzdnéni ° Cepovdni z vyiky

sudu

® Pravidelnd kontrola

e Odkapdavdni z pipy do skla

BT g wee e Odkapdvdni do skla pod pipou

a myciho prostredku e Slévani piva

4

BEHEM SMENY

e Pravidelnd kontrola o Praskld sklenice

tiaku Hla&ného plynu e Odhazovdni pény

4

— — . — /

Cepovani

na jeden
zatah

Pivo mé krésnou
krémovou pénu, péna

Plynulym a rychlym
pohybem naplno
nafiznéte pénu oteviete kohout, kfery
proudu piva byl do 1/3 sklenice je ponofeny pod pénu sklenice

o 1/3 mensi nez v Ohlu 45°

promér Gsti kohoutu

Pouzijte dikladné Nastavte
kompenzétorem pritok
tak, aby promér

Mirnym pootocenim
oplachnutou kohoutu lehce

a nachlazenou sklenici nepresahuije pres okraj

EasyBlend aplikace pro

Kazdodenni rutina vyéepniho vypoget tloku tlaného plynu.

e Odrazeni narazeného piva

Sanitace

e Zavreni privodu tlaéného plynu Sudové pivo 1x za 14 dni
e Vyplach trubek vodou a ponechdni vody Tankové pivo 1x za 7 dni

v nich pres noc e . -
P Dodrzujte praxi s ponechdnim

vody v pivnim vedeni
pres noc

® Demontdz hubice kohoutu a proplach vodou
(plati pouze pro otoény kohout)

® Umyti mycky skla dle doporuéeného postupu
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