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HISTORIE

Pivo, jeden z nejstarSich osvézujicich mirné
alkoholickych napojo lidstva, se t&si v Cechach
nejvétsi oblibé. Zakladni princip vyroby piva se
dodnes od dob Sumérs a Egyptand nezménil.

Pivo je vyrobeno jednou z nejstarsich bio-
technologii, které ¢lovék zvladl. K vyrobé piva
potfebujeme tfi zakladni suroviny: slad, chmel,
vodu a mikroorganismy — kvasinky.

Objev piva byl jednoduchy, protoze mikroor-
ganismy se vyskytuji témér vsude kolem nas
a dostaly se i do obili namoc¢eného do vody.

Vysledkem jejich pUsobeni byl nakysly napoj
s obsahem alkoholu a ten zachutnal.

PIVOVARY LOBKOWICZ



VYROBA PIVA

SUROVINY

VODA

Pro vyrobu piva je voda nejdilezitéjsi surovinou
a jeji kvalita pfimo ovlivriuje jeho chutové viast-
nosti. Voda musi byt samoziejmé pitnd a nesmi
obsahovat zadné vétsi mnozstvi rozpustnych
nebo nerozpustnych latek (minerald, nerostd,
atd.), protoze tyto latky mohou zpUsobovat riz-
né chutové ¢i pachové anomalie, které v dobrém
pivu nemaji misto.

SLAD

Druha nejvice zastoupena surovina v pivu.

Slad se vyrabi z obilovin — u nas prevazné z je¢-
mene, popiipadé psenice. Vieobecné délime
slady podle barvy. Nej¢ast&ji pouzivané slady jsou
napt. ¢esky, mnichovsky, karamelovy a barevny.
Barva sladu vyznamné ovliviuje barvu piva — ¢im
tmavsi je slad, tim tmavsi je i samotné pivo.

CHMEL

Dnes uz bylina neodmyslitelné spojena s vyrobou
piva, dfive vsak pouzivana zejména k lécivym
Uceldm. Chmel totiz obsahuje latky, které napo-
mahaji traveni a zklidnéni organismu.

Mnozstvi a druh pouzitého chmele pak rozhoduje
o horkosti a aroma vysledného piva. V ramci vy-
robniho procesu, tzv. chmelovary, se pivo chmeli
zpravidla na 3x.

Existuje rovnéz metoda tzv. studeného chmele-
ni, kdy se chmel do piva pridava ve fazi kvaseni
za Ucelem zvyseni mnozstvi aromatickych latek —
pivo pak vice voni po chmelu.

PIVOVARSKE KVASINKY

Pivovarské kvasinky rozkladaji v mlading zkva-
sitelny cukr na ethanol (alkohol) a oxid uhli¢ity.
Kvasinky rozdélujeme podle zpUsobu kvaseni na
spodni a svrchni.

Pro vyrobu lezakd a jim ptibuznych piv se po-
uzivaji kvasinky spodniho kvaseni (po ukonceni
procesu kvaseni sedaji kvasinky na dno kvasné
nadoby).

Pro p3eni¢na piva a piva typu ALE je pouzivana
metoda svrchniho kvaseni s pouzitim pro tento
ucel specifickych kvasinek.

Kvaseni bez pouziti kultivovaného kmene pivo-
varskych kvasinek se vyuziva pouze pro vyrobu
specifickych spontanné kvasenych belgickych piv.

PIVOVARY LOBKOWICZ



Vafeni piva zacind Srotovanim pfipravenych
slad¥ a jejich miseni s varni vodou - vystirka.
Mnozstvi a slozeni sladd se v pivovarnickém Zar-
gonu nazyva sypani. Vznika dilo, které je dale
zpracovavano.

Rmutovani je pfeména skrobd ve vystirce na
cukry. Pro piva ceského typu je typickym pro-
cesem dekokéni rmutovani, tzn. prepousténi
dila. Zpravidla se vafi na dva rmuty. Pri vareni
svrchné kvaseného piva se pouziva infuzni
rmutovani bez prepousténi dila.

Sladina je vysledkem rmutovani a pred dalsim
zpracovanim musi byt zbavena zbytk( sladu -
mlata.

Chmelovar je proces povareni sladiny s chme-
lem. Vysledkem chmelovaru je mladina, horko-
sladka tekutina. Ve vitivé kadi je celé dilo zbaveno
zbytkd sladu, chmele a zchlazeno na zakvasnou
teplotu.

vystirka

VARNA

VYROBA PIVA
VARENI A KVASENI PIVA

Ochlazend, okyslicena a pivovarské kvasinky
obsahujici mladina je precerpana do nadob, ve
kterych probiha proces hlavniho kvaseni, které
probihd v oteviené spilce nebo uzavienych
cylindro-kénickych tancich.

Hlavni kvaseni probihd nékolik dnd a jeho
délka zavisi na typu pouzitych kvasinek, tep-
loté a obsahu v mladiné rozpusténych latek -
extraktu povodni mladiny (EPM).

Vysledkem hlavniho kvaseni je mladé pivo, kte-
ré je precerpano do lezackych tanko. Délka
lezeni zavisi na typu pivu a obsahu EPM.

Po filtraci a stabilizaci je hotové, vylezené
pivo staceno do prepravnich baleni, lahvi, ple-
chovek a KEG sudu.

sladovy
Srotovnik

— |sladina l”

] T . ‘chmel l

staceni

rmut
7
( (C D )mlading /'3\
1
kvasna kad vzduch a kvasnice
chladi¢ 1
» A
mladé
pivo
l lezacky tank kfemelina T
D filtry

nefiltrované pivo 1
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VYROBA PIVA

VARENI A KVASENI PIVA

SPONTANNI KVASENI

Historicky nejstarsi typ kvaSeni, ke kterému
nejsou potreba kultivované pivovarské kvasinky.
Kvaseni probihd pomoci divokych kment kva-
sinek pri bézné venkovni teploté a mdze trvat
nékolik mésicd nebo dokonce let.

SVRCHNI KVASENI

Hlavni kvaseni, které probiha za pUsobeni svrch-
nich kvasinek pri vyssich teplotach cca 15 az 24 °C
atrva3 - 9dni

Kvasinky na konci kvaseni vystoupaji k hladiné.
Diky vyssim kvasnym teplotam ziskavaji tato piva
v porovnani s lezaky mnohem bohatsi a pestiejsi
chutové profily.

Typickeé jsou chuté a viiné exotického ovoce, kvétin
a koreni. Vysledné pivo dozrava ve sklepé v délce
zréni odpovidajici danému stylu cca 21 dni.

SPODNI KVASENI (LEZAKY)

Kvaseni, které probihd za pUsobeni spodnich
kvasinek pfi teploté kolem 10 °C, trva 6 — 10 dni.
Kvasinky klesaji na konci fermenta¢niho procesu na
dno kadeé.

Vysledné pivo potrebuje jesté zhruba 21 az
60 dn0 dozrat v lezackém sklepé. Typickymi viast-
nostmi téchto piv jsou sladova plnost a chmelova
horkost, jejich vzajemna vyvézenost pak urcuje
chutovy profil piva.

STROM PIVNICH STYLU

CO NA PIVU HODNOTIME
Vzhled piva, jeho barvu, ¢irost ¢i zakal, pénu.

Voné piva, které pochazeji ze surovin (slad,
chmel, kvasnice) nebo vznikaji pfi vyrobnim pro-
cesu napriklad u svrchné kvasenych piv.

Riz piva, nasycenost piva oxidem uhlicitym, ktery
vznikd pfi procesu dokvasovani v lezackych tan-
cich. Nizka nasycenost nebo absence CO, zapiici-
ni mdlé pivo, které nékdy nazyvame ,kozou”.
Naopak presycenost piva oxidem uhli¢itym ma za
nasledek snizeni jeho pitelnosti.

Plnost piva. Velmi ddlezity faktor ovliviujici pitel-
nost piva. Plnost (pocit chlebnatosti) je tvorena ob-
sahem alkoholu a tzv. zbytkovym extraktem, coz
je zUstatek extraktu pOvodni mladiny, ktery neni
prokvasen.

Hofrkost. Vétsina horkych latek v pivu pochazi
z uslechtilych odrdd chmele.

Horkost v pivu hodnotime na korenu jazyku néko-
lik sekund po polknuti piva.

Nejdulezitéjsim atributem je celkovy
dojem — charakter piva.

PIVOVARY LOBKOWICZ



STROM PIVNICH STYLU
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JAK JE TO S PRAVIDELNYM PITiM PIVA?
Kdyz vezmeme do ruky orosenou sklenici zlata-
vého moku, tukneme si a fekneme ,Na zdravi”,
mdzeme vétsinou s uspokojenim konstatovat, ze
mame pravdu.

Pivo m0ze byt lékem, ve kterém je harmonicky
spojena fada pozitivnich G¢inkd na lidsky orga-
nizmus.

V posledni dobé to stéle ¢astéji dokladuji ¢etné
¢lanky v ¢eském i svétovém tisku. Jejich tvrzeni
jsou vice ¢i méné prokazang, ale jedno je Uplné
jisté — svét uz dnes nediskutuje o tom, zda je pivo
zdravé ¢i skodlivé, ale o tom, jakd denni spotieba
piva je jesté v poradku.

Plati zkratka pravidlo ,v3eho s mirou”. Ro¢ni spo-
treba piva v Ceské republice se v poslednich
letech pohybuje okolo 145 | na osobu. Stéle si
drzime prvenstvi pred Némeckem, Rakouskem
a Estonskem.

VYROBA PIVA

VARENI A KVASENI PIVA

MELI BYSTE VEDET:

» oxid uhlicity (CO,) je pfirozenou soucasti piva,
ktera vznika pti procesu kvaseni a dodava pivu
jeho Fiz

e viechna piva jsou kyseld a na stupnici PH 0-14
(Potencional of Hydrogen, tj. potencional vodi-
ku) se pohybuji na hodnoté 4 - 4.9, kdy nad
hodnotou 7 hovorime o zasaditosti a vse pod
hodnotou 7 je oznac¢ovano jako kyselé.

e na 1 hektolitr piva je pouzito cca 16 kg sladu
a cca 250 g chmele

e do 1 hektolitru mladiny je pro start kvasného
procesu pouzito cca 1 | kvasinek

e EPM je zkratka pojmu extrakt pdvodni mladiny,
uvadi se v % a oznacuje hmotnostni podil latek
v mladiné pred zkvagenim, tzn. pti EPM 10 % je
ve 100 kg mladiny 10 kg latek ze sladd a chmeld,
EPM 11 % je 11 kg, EPM 12 % je 12 kg atd.

e Pivovary Lobkowicz Group vafi jak 3iroké spek-
trum spodné kvasenych piv — lezaky, speciald,
p3eni¢nych piv, tak i svrchné kvasenych piv [PA.

|OBROWICS
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SPOLECNOST PIVOVARY LOBKOWICZ GROUP, A.S.

KDO JSME

&2 (RYCHTAR |

|OBKOWICZ

o
Platan

Pivovary Lobkowicz Group, a.s. vaii sedm znacek piva : Platan, Rychtar, Jezek, Klaster, Cerna Hora,
Lobkowicz a Uhersky Brod.

Lo
LOBKOWICZ

PREMIOVA ZNACKA PIVA LOBKOWICZ

Lobkowicz je ndzvem nasi spole¢nosti a prémio-
vé znacky piva.

Nase piva se vafi podle tradi¢nich receptur, ové-
fenym vyrobnim postupem a z téch nejkvalitnéj-
Sich surovin.

) ©
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SPOLECNOST PIVOVARY LOBKOWICZ GROUP, A.S.

PIVO ¢ERNA HORA

Prvni pisemna zminka o ¢ernohorském pivu po-
chazi jiz z roku 1298, o samotném pivovaru Cer-
na Hora potom z roku 1530.

Sladci pivovaru v Cerné Hote, malebného mista
jen na dohled od CHKO Moravsky kras k vyrobé
pouzivaji tradi¢ni vyrobni postupy a nejkvalitnéjsi
suroviny z okolni panenské ptirody. Pres ptisné
dodrzovani vsech historii ovérenych postupl pi-
vovarského femesla se v Cerné Hore piva neusta-
le inovuji a pivovar nabizi od zcela tradi¢nich piv
az po ta nejmodernégjsi.

PIVO JEZEK

Historie jihlavského sladovnictvi sahd az do
14. stoleti. V roce 1748 Marie Terezie stanovila
ve mésté Jihlava konec¢ny pocet pravovare¢nych
domd na 123. V3ichni majitelé jihlavského pravo-
vare¢ného prava v roce 1859 sva vére¢na prava
spojili do spole¢ného pivovaru, dnesniho Pivova-
ru Jihlava.

Pivovar sdm v3ak jako rok svého vzniku oznacuje
rok 1860, kdy zacal fungovat jako vyznamny hos-
podarsky subjekt.

PIVO PATRIOT

Pivo prindsi odkaz z drsné krajiny na

Upati Bilych Karpat. Stejné jako Ziji lidé
mistnimi tradicemi a spojeni s pfirodou,
tak i toto pivo vaifime pouze z téch
nejvybranéjsich surovin. Pivo je vafeno
tradi¢nim dvourmutovym zpUsobem. Kvasi

v otevienych spilkach a lezi v lezackych

sklepich.

© 1o
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SPOLECNOST PIVOVARY LOBKOWICZ GROUP, A.S.

PIVO KLASTER

Pivni znacku Klaster oceni pro jeji
harmonickou chut predevsim skute¢ni pivni

znalci. Piva jsou varena generacemi sladks

KLASTER

osvédcenym, dvourmutovym zpUsobem z
Ceského sladu a zateckého chmele. Tradi¢ni Sina
zpUsob vareni ¢eského piva s lahodnou LEZAK ‘
harmonickou chuti a vyraznéjsi horkosti /
navazuje na poctivé femeslo a prisnou

filosofii fadu cisterciakd. S kazdym douskem

piva Kl&ster souznime s chuti historie.

PIVO RYCHTAR @CH’V\@

Pivovar byl v Hlinsku v Cechach zalozen jiz v roce
1913. Bezvyhradné tradi¢ni vyrobni postup dava
hlineckému pivu vynikajici chut, pro kterou je
Rychtar tolik oblibeny. Vedle peclivé vybranych
domécich surovin pouziva pivovar v Hlinsku, jako
jeden z mala pivovar(0 u nas, zatecky hlavkovy
chmel ve své prirodni podobé.

.
PIVO PLATAN plst%n

Prvni pisemné zminky o protivinském pivovaru se
datujf jiz do roku 1540. Pivovar vzdy patfil k nej-
vyznamn&jsim v ¢eskych zemich. Uzasnou historii
pivovaru pripomina zcela unikatni varna, ve které
se pivo vaii dodnes.

Pivo pod znackou Platan se v Protiviné vafi jiz
vice nez Ctyticet let. Znacka Platan byla inspirova-
na prekrasnou trojfadou platanovou aleji, lemujici
cestu do pivovaru.

11
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SPOLECNOST PIVOVARY LOBKOWICZ GROUP, A.S.

e nazev spolecnosti nese jméno naseho e svrchné kvasena piva jsou vafena v pivovaru
prémiového piva Lobkowicz Cerna Hora

¢ Lobkowicz je jméno ceského slechtického rodu e aktudlni vycet viech v nasich pivovarech vare-
a pravo na jeho vziti udélil nasi spole¢nosti pan nych piv, najdete v nabidkovych listech nasich
Wiliam Lobkowicz v roce 2009 pivovard a na webovych strankach jednotlivych

e spole¢nost Pivovary Lobkowicz Group, a s. vafi pivovary

sedm znacek piva

e pivovar s nejstarsi pisemnou zminkou o jeho
pivu je pivovar Cerna Hora (1298) a nejmladiim
pivovarem ve skupiné je pivovar Rychtar (1913)

PIVOVARY LOBKOWICZ



PECE O PIVO
SKLADOVANI', TLACNE PLYNY

PECE O PIVO PO OPUSTENIi BRAN
PIVOVARU ZACiNA JEHO ROZVOZEM
A VYKLADKOU

Keg sudy pouzivame ve velikostech 50 1, 30 |
a 15 I. Pfi neodborné manipulaci se sudem a
prudkych otfesech mdze dochazet k uvolfiovani
CO;, z piva a pivo po narazeni péni. Nesetrnym
zachazenim mUzeme poskodit uvniti sudu umisté-
nou jehlu. Nalomeni nebo ohnuti jehly znemozni
vycepovat cely sud.

Prudkym razem uvolnéné nebo prasklé tésnéni

fizu, oxidaci a jeho zkazeni.

Spravna skladka musi probihat tak, ze sud s pi-
vem sundame z korby automobilu na pruznou
podlozku a se stejnou opatrnosti postupujeme
pfi skladce piva do skladu.

SKLADOVANI PIVA OVLIVNUIJE
KVALITU CEPOVANEHO PIVA.

Vzdy platilo, Zze dobra hospoda se pozna
podle kvalitniho sklepa (rozuméj, podle
teploty, ve které je pivo uskladnéno).

Pivo by se mélo v idedlnim pripadé pied ¢epova-
nim nechat odpocinout cca 24 hodin pri teploté
cca 7 °C. Maximalni pripustna teplota skladu piva
bez pfimého vlivu na kvalitu je 15 °C.

Pivo skladované pti pokojové teploté musime pfi
¢epovani prudce podchlazovat. Toto mdze mit
za nasledek zménu chuti piva a vyssi pénivost pri
cepovani.

TLACNE PLYNY
Hnacim médiem (tlaénym plynem) ovliv-
nujeme konecnou kvalitu piva na ¢epu.

Pivo doporucujeme vytlac¢ovat z kegu smési du-
siku a oxidu uhli¢itého v poméru 50:50. Zajistuje
dobrou ochranu piva pred zvétravanim v sudu
i v potrubi, po celou dobu ¢epovani piva stejné
jako mikrobiologickou ¢istotu nad hladinou piva
v sudu. Pfi spravném ¢epovani zachovava sprav-
ny fiz piva.

Tlaceni piva vzduchem nedoporucujeme.
Vzduch bézné neodfiltrujeme tak, aby nekonta-
minoval pivo nezadoucimi mikroorganismy. Pivo
pii styku se vzduchem oxiduje a méni chutové
vlastnosti. Pri tlaceni piva vzduchem mdzeme jiz
po 24 hodinach identifikovat v nacepovaném
pivu mirny opal pod pivni pénou.

NASTAVENIi TLAKU REDUKCNIHO VENTILU TLAKOVE LAHVE PRO CEPOVANI PIVA

tlak (bar)

3,0

2,5
2,0

1,5

1,0

0,5
2,5 50 7,5 10,0 12,5

K hodnotam v grafu je tieba pfiéist:

15,0 17,5 20,0 22,5 25,0

teplota piva (°C)

« 0,1 bar na kazdé dva metry délky pivniho vedeni od narazece po vycepni kohout

« 0,1 bar na kazdy metr vysky ode dna sudu po vycepni kohout

Pozndmka: maximalni tlak pro éepovani piva = 3 bar (bezpeénostni limit)

13 @
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SPOLECNE S TEPLOTOU USKLADNENI
VZRUSTA ZAKLADNI TLAK V KEG SUDU.
Pro prekonani hydraulického odporu pivniho ve-
deni a pro snizeni nadmérné pénivosti piva mu-
sime tlacit na pivo zakladnim tlakem nastavenym
podle uvedeného vypoctu.

V pripadé, Ze pivo dale nadmérné péni, zvy-
Sujeme v postupnych krocich tlak do maximalni
hodnoty. K regulaci zakladniho provozniho tlaku
pouzivame redukéni ventil.

Manometr na levé strané ukazuje obsah lahve
a manometr na pravé strané ukazuje provozni
tlak.

Hodnoty na manometru jsou zpravidla uvadény

v barech: 1 bar = 100 000 pascald (Pa), 100 kPa
= 0,1 MPa.

' , Drzak vycepni plakety
J—ﬁ‘
! i

Vycepni kohout J'

Vycepni stojan

Priichod pro pivni vedeni
optimalné & 100 mm

~ -

Detail () .

T A -
~ 7

CHLAZENI PIVA

Izolace pivniho vedeni

Pivnivedeni od chlazeni k vycepu vedte
nejkratSi cestou bez zlomii

Vitidlo a ¢erpadlo
ledové vody s L/

Pivni chladi¢
1

Chladici jednotka

Pfivod piva ke chlazeni

PECE O PIVO
SKLADOVANI', TLACNE PLYNY

Vlastni nastaveni provozniho tlaku provedeme
pritazenim (zvyseni) nebo uvolnénim (sniZeni)
Sroubu, ktery je zpravidla umistén ve stfedu re-
dukéniho ventilu a zajistén pojistnou matici.

Pozor, redukéni ventil uréeny na smésny
plyn dusiku a oxidu uhli¢itého nelze pou-
zit k redukci samostatného oxidu uhlicité-
ho a naopak.

- Pivni vedeni (Python)
provarianty 2, 4 nebo 6 sudii

Bilé vedeni - cirkulace ledové vody

Barevné vedeni - pfivod piva

Pivni vedeni je od chladice k vy¢epnimu
kohoutu dochlazovano ledovou vodou.

VYCEP PIVA

————
A

SKLAD PIVA
Redukcni ventil

N2+ CO2
Q) (U

v

i 5-8°C

Rozvod tlaénych plynii

-i—8 ﬂ”'

Myci hlava slouii k proplachu
pivniho vedeni

.

Tlacné medium

14
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PECE O PIVO

VYCEPNI TECHNIKA A JEJI SANITACE

SPRAVNE ZVOLENA VYCEPNi TECHNI-
KA VYZNAMNE OVLIVNUJE KVALITU
CEPOVANEHO PIVA.

Chladi¢ piva slouzi k dochlazovani ¢epovaného
piva na potiebnou teplotu.

Chladi¢e piva délime na mokré a suché.

Mokré chladice maji vodni lazen s ledovou
bankou, ktera ochlazuje nédpojové 3neky.

Suché chladiée neobsahuji vodu. Jako prena-
Se¢ a akumulator chladu zde funguji hlinikové
izolované bloky, do kterych jsou zalité napojové
$neky. Diky tomu jsou suché chladi¢e snazsi na
prenos a instalaci a po zapnuti chladi v fadech
minut.

Mokré chladi¢e zacinaji chladit za cca 1,5 az
2 hodiny od jejich zapnuti. Chladici okruh je
v principu shodny s chladicim okruhem domaci
ledni¢ky (vyparnik, kondenzator, kompresor).

V chladicich je pouzivano bezfreonové chladivo.
Teplota z piva je odniména ve smycce — pivnim
$neku ulozeném ve vané s chlazenou vodou,
nebo hlinikovém izolovaném bloku. V jednom
chladi¢i byva obvykle 4 az 6 $nekd, kazdy z nich
o délce 10 az 20 m. Vnitini promér hadice pivni-
ho $neku je 7 mm.
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Vykon chladi¢e s ozna¢enim napt. 120 zna-
mena celkovy vykon zchlazeni 120 litrd piva na
4 vedenich o max. 10 °C za hodinu.

To znamena, Ze jedno vedeni v chladici zchladi za
hodinu 30 litr piva o max. 10 °C!

Pivo skladované v teploté do 15 °C zchladime
v objemu 30 litrd/hod na jednom vedeni na 5 °C
zcela bezpeené. Pivo skladované ve 25 °C musi-
me na tutéz teplotu zchlazovat o 20 °Cl

Vykon chladi¢e délime dvéma, uz nema vykon
30 litrd/hod ale 15 litrd/hod na jednom vedeni.
Pri vyssich objemech chlazeného piva se rychle
dostavame za hranici vykonu chladice.

Pivo bude pti nacepovani teplé a nadmérné pé-
nivé.

Umisténi chladiée je doporuceno v dobre vét-
raném prostoru, (sklep, chodba, atd.) s co nejnizsi
teplotou a prasnosti ve vysce min. 300 mm nad
podlahou.

Je doporuc¢eno pouzit pod chladi¢ podstavec.
Nevhodné umisténé chlazeni v prostoru bez
moznosti cirkulace cCerstvého vzduchu zésadné
snizuje vykon chladi¢e piva. Umisténim keg sudd
do blizkosti chladi¢e a vydechu teplého vzduchu
z kondenzatoru vytvorime ,teplotni perpetum
mobile” s pfimym negativnim dopadem na kvali-
tu piva a zivotnost chladice.

V piipadé znecisténého kondenzétoru chladice
piva dochazi k zasadnimu snizeni chladiciho vy-
konu a ke zvysenému odbéru el. energie. Systém
chlazeni se za¢ne ohtivat, zvedne se tlak v chla-
dicim systému, povoli spoje a unika chladici me-
dium = chladi¢ prestava chladit.

PIVOVARY LOBKOWICZ



PECE O PIVO

VYCEPNI TECHNIKA A JEJI SANITACE

Oznaceni pivniho vedeni se provadi cca 1 cm
irokou paskou, kdy pocet paskd na pivnim ve-
deni umisténych tésné za narazec¢em korespon-
duje s umisténim vyc¢epniho kohoutu na vycepni
hlavé. Oznacuje se vzdy zleva doprava dle poctu
vedeni. Jedna paska na pivnim vedeni ve skladu
piva = prvni kohout zleva na vycepni hlavé.
Proplach pivniho vedeni vodou provadime po-
moci proplachovaciho adapteru kazdy den. Pii
ukonceni ¢epovani vzdy napustime pivni vedeni
studenou pitnou vodou.

Doporuc¢ujeme napusténi pivniho vedeni vodou
po kazdém docepovani sudu. Pfi znovu naraze-
ni sudu s pivem, nardzime na pivni vedeni na-
pusténé vodou. Pivo nema prostor k expanzi do
prazdného pivniho vedeni a nedojde ke vzniku
pény, kterou musime pred ¢epovanim piva z piv-
niho vedeni odpustit a vylit. Objem takto vylitého
piva zavisi na délce pivniho vedeni.

Sanitace pivnich cest je proces, kterym se za
pUsobeni chemickych a mechanickych vlivd uvol-
ruji nanosy vodniho kamene a likviduji nezadouci
mikroorganismy ze stén pivnich cest a vyplavuji
se ven. Pro vétsi U¢innost chemickych sanitac¢-
nich prostiedkd je nutné pouzivéni sanita¢niho
pristroje, ktery ma odpovidajici parametry, a dal-
Sich mechanickych nastrojd a pomocek (kartac,
houbicky).

Sanitace musi byt zasadné provadéna autorizo-
vanou sanita¢ni firmou spolupracujici s Profesnim
sdruzenim sanita¢nich firem.

Sanitace jsou provadény dle schvéleného Pro-
vozniho predpisu sanitaci pivnich cest, v souladu
s pozadavkem normy CSN 52 7005, ¢LIV, odst.75,
piiloha 2, bod 1.1 a v souladu s kodexem ,Péce
0 pivo v gastronomii“ vydaného CSPS v Praze
22. 6.2006.

Interval Popis ¢innosti Kdo zajistuje
napusténi studené pitné vody do pivniho vedeni po skonceni ¢epo-
vani (doporucujeme ponechat vedeni napusténé hostinsky
do zacdtku dalsiho cepovani)
Ix denné
dikladné omyti nardzeci hlavy / kohoutt ¢istou pitnou vodou .
. . . o . hostinsky
a specidlnim kartac¢em, kontrola funkcnosti nardzeci hlavy
Ix tydné omyti podlahy prostor pro uskladnéni piva hostinsky
1x 14 dno* kompletni sanitace vedeni sanitaéni technik
ocisténi vétracich otvor (miizek) krytd chladice od necistot sanita¢ni technik
Ix 6 mésicl vyména vody v nddrzi pivniho chladice sanita¢ni technik
vycisténi kondenzdtoru pivniho chladice sanita¢ni technik
Ix rok obnoveni natéru prostifedkem proti plisnim na sténdch prostor hostinsky
pro uskladnéni piva Y

*sanitace ve frekvenci 3 a vice tydn0 nelze doporucit z ddvodu netmérného nardstu skodlivych mikro-
organism0 v pivnim vedeni a naslednym negativnim zménam vlastnosti piva
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PECE O PIVO

VYCEPNI TECHNIKA A JEJI SANITACE

Volba typu vycepniho stojanu zavisi zejména na
znackach ¢epovaného piva a poctu kohoutl piv-
niho vedeni.

Aktudlni typy pouzivanych vycepnich hlav je moz-
no nalézt v katalogu vycepni techniky. Vycepni
stojan a vycepni pult je vystavni skfini pivniho
hospodafstvi. Podle jeho vzhledu, rozuméj Cistoty
si tvoli spotrebitel nazor na Uroven provozovny.
Na vy¢epnim pultu nesmi stat nadbyte¢na rozce-
povana piva. Pod vycepni kohout nikdy nestavime
pivni sklenicil Pro ptipadny okap piva, ktery po
ukonceni ¢epovani zOstava v hubici vycepniho
kohoutu slouzi odkapnik. Zpravidla byva soucasti
vy¢epniho pultu s napojenim na odpad, nebo je
pienosny.

17
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Na trhu jsou v zdsadé dva druhy vyéepnich
kohoutt s konstruk&nimi odlignostmi, které viak
nemaji na pouziti zasadngjsi vliv.

Pakovy kohout je
nejrozsirengjsi varian-
ta kohoutu.

Doptedu te¢e pivo
a zpétnym chodem
vytvarime pénu.

Otoény kohout je nastroj vycepnich, ktery vy-
7aduje praktické zkusenosti. Kohout nema konco-
vou polohu, da se otocit o 180 stuprid. V urcité
poloze te¢e pouze péna a v urcité poloze pouze
pivo.

(]
-‘

Oba druhy vy¢epnich kohoutd pouzivaji kom-
penzacni ventil, kterym regulujeme pritok piva.
Smérem nahoru protok piva snizujeme, smérem
dold zvysujeme.

PIVOVARY LOBKOWICZ



Pro odlisné pivni styly je odlisna také optimalni
teplota a typ sklenic vhodnych k jejich servirovani.
Obecné plati pravidlo: ¢im vice chutové vyrazné
pivo je, tim vy33i by méla byt jeho teplota pfi jeho
konzumaci.

Samoziejmosti je ¢epovani nebo nalévani (u la-
hvového piva) do ¢istych sklenic, které tésné pied
na¢epovanim piva oplachne pan vycepni stude-
nou pitnou vodou. Zabrani tim rychlému zteplani
piva ve sklenici a prospéje hladkému klouzani piva
po sténach sklenice.

Pro lezéky ceského typu je optimalni teplota
servirovani 6 — 8 °C v zavislosti na ro¢nim obdobi,
popf. regionalnich zvyklostech.

Piva p3eni¢na je lépe konzumovat pri teplotach
mirné nizsich (4 - 6 °C), chutové vyrazna piva
(napt. ALE, Stout, Porter) pak pfi teplotach
8 — 12 °C. Také z tohoto divodu jsou pro jednot-
livé pivni styly optimalni ur¢ité typy sklenic, které
teplotu piva bud udrzuji, nebo naopak umozni
jeho zahtivani v dlanich.

Pro tradi¢ni lezaky ceského typu svétle, po-
lotmavé i tmavé, vcetné piv nefiltrovanych,
kvasnicovych a nealkoholickych, je optimalni tra-
diéni dzbanek bud s rovnymi, nebo mirné se
uzavirajicimi sténami. Robustni dZbanek udrzuje
idedlni teplotu piva pro konzumaci az do dopiti.
Alternativou je klasicka vysoka tenkosténna skle-
nice - tzv. Stuc.

-

lezaky ¢eského typu

pSenicna piva

©

PECE O PIVO
PIVNI SKLO

Pro pSeni¢na piva je typické servirova-
ni ve vysokych sklenicich s rozsifenim
v horni a dolni casti.

Rozsiteni horni ¢asti umoznuje konzumentdm
lépe vnimat aromatické latky obsazené v psenic-
ném pivu, rozsifena dolni ¢ast ma za Ukol zadrzet
zbytek kvasinek, kterych je v p3eni¢ném pivu
obsazeno velké mnozstvi — tedy pokud je jejich
zadrzeni Umyslem konzumenta.

Pro chutové vyrazna piva stylu ale (ejl) je
idealni sklenice s Sirokym banatym télem
na stopce, idealni k uchopeni do dlané.
Dlan predava sklenici a ta nasledné pivu télesnou
teplotu a pivo se tak pomalu zahtiva a uvolnuji
se aromatické latky v ném obsazené — podobné
jako treba u kornaku. Horni okraj sklenice se mir-
né rozsifuje a umoznuje lepsi odparovani téchto
aromatickych latek a nasledné jejich vnimani ¢i-
chovym Ustrojim — tedy nosem.

Tmava, ale i svétld silnd piva (Stout, Por-
ter, spodné kvagené specialy) nejlépe chutnaji
z banatych tenkosténnych sklenic, které
jednak umozni je zahfivani dlani (podobné jako
u piv ALE) a jednak zdoraziuji mohutnost piv-
niho téla. Alternativou mohou byt sklenice na
stopce s banatéjsim profilem.

piva stylu ale silna piva
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PECE O PIVO
PIVNI SKLO A JEHO MYTI

ZAKLADEM PROFESIONALNIHO CEPO-
VANI PIVA JE DOKONALE PRIPRAVENE
PIVNI SKLO

« pivni sklenice skladujeme dnem dold, dnem
vzhUru je mozné pivni sklenice skladovat pouze
v pripadé uloZeni na okapni mtizku
pivni sklenice myjeme pouze v pivovarem do-
porucenych mycich piipravcich, nikdy nepo-
uzivame saponat na myti nadobi
pivni sklenice nejprve oplachneme studenou
vodou, nasledné dukladné omyjeme v karta-
Cové ¢asti ru¢ni mycky pivniho skla, pouzijeme
¢istou, k tomuto Ucelu vy¢lenénou houbicku
na dUkladné omyti okraje sklenice a vnitfniho
i venkovniho dna, myti ukon¢ime ddkladnym
oplachnutim sklenice studenou vodou
pivni sklenice — dzbanky se vyznacuji vysokou
tepelnou setrva¢nosti, a proto je idealni dzban-
ky skladovat v aktivné chlazené vané s cistou
vodou o teploté 6 - 7 °C, po vyjmuti z této
vany je doporuc¢eno z divodu dodrzZeni hygi-
eny dzbanky pred vlastnim ¢epovanim kratce
oplachnout, vodu v chlazené vané ménime mi-
nimalné 1x denné
pivni sklenice — tenké sklo je nutno pred zacat-
kem ¢epovani vytemperovat — snizit jejich tep-
lotu za pouziti ostfikovace (je-li soucasti vyba-
veni vy¢epniho pultu) nebo pouzitim oplachu
ru¢ni my¢ky pivniho skla, doba oplachu musi
byt minimalné 5 sekund
e pivo vidy cepujeme do mokrého a vy-
chlazeneho pivniho skla
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Styl ¢epovani ovliviiuje fiz piva, kvalitu a stabili-
tu pivni pény. Pied vlastnim ¢epovanim piva je
treba si uvédomit, Ze Fiz piva je tvoren obsahem
CO; a pivni pénu tvoii CO, a dalii latky pdvo-
dem z chmele a sladu. Obsah CO, v pivu ovliv-
fuje i nastaveni kompenzatoru.

Cim nizsi protok,
tim vyssi obsah CO, (fiz piva).

swws wrs

Mokra péna ma sladsi chut nez péna sucha, pro-
toze z mokré pény prejdou horké latky zpét do
piva, kdezto v suché péné rychle oxiduji a zdsta-
vaji v chuti pény.

Dobie umyta sklenice

PIVOVARY LOBKOWICZ
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PECE O PIVO

STYLY CEPOVANI PIVA - OTOCNY KOHOUT

CEPOVANI PIVA NA HLADINKU

 Pro tento typ kohoutu doporuéeny a prefero-
vany zpUsob ¢epovani.

« Vhodny pro provozy s vysokou vytodi.

« Nacepované pivo se vyznacuje kompaktni te-
kutou krémovou pénou. Takto nacepované

1. Pivo vidy ¢epujeme do mokrého a vy-

chlazeného pivniho skla.

. Prilozime sklenici k hubici vy¢epniho kohoutu

tak, aby sténa sklenice byla vi¢i hubici v Uhlu
45 stupnl a hubice byla ve sklenici co nejnize
a u jeji stény. Otocenim paky kohoutu o cca
20 stupnd vytvorime dostate¢ny zaklad mokré
pény na dno sklenice, cca do 1/3 sklenice (z&-
leZi na tvaru sklenice). V této fazi musi z kohou-
tu vytékat pouze mokra péna ne pivo!

.Paku oto¢ného kohoutu otevieme na plny

prutok a s ponofenou hubici ¢epujeme pod
pénu pivo po skle tak, aby péna dosahovala
okraje sklenice.

. Sklenici srovname a tésné pred okamzikem,

kdy péna dosahuje okraje narovnané sklenice,
pakovy kohout rychle uzavieme.

Do sklenice nenechame odkapat zbytky pény
z hubice kohoutul!

.Péna by méla byt v tekutém stavu, krémovsa,

bez viditelnych bublin. Péna nepresahuje okraj
sklenice a jeji spodni okraj je vyraznéji pod cej-
chem pro miru piva. Tato mokra hustd péna
se postupné preménuje v pivo a dochazi na
miru. Pivo by pfi konzumaci mélo ve sklenici
krouzkovat.

20
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PECE O PIVO
STYLY CEPOVANI PIVA — OTOCNY KOHOUT

CEPOVANI PIVA SNYT

« Pro tento typ kohoutu doporuceny zpdsob
¢epovani. Vhodny pro provozy se zamére-
nim na kvalitu a zpdsob ¢epovani piva.
Nacepované pivo se vyznacuje kompaktni
tekutou krémovou pénou.

Takto na¢epované pivo bude mit stfedni
Fiz a bude vzdy €erstvé bez senzorickych
zmen.

1. Pivo vidy cepujeme do mokrého a
vychlazeného pivniho skla.

2. Prilozime sklenici k hubici vy¢epniho ko-
houtu tak, aby sténa sklenice byla vOci
hubici v thlu 45 stupnd a hubice byla ve
sklenici co nejnize a u jeji stény. Otocenim
paky kohoutu o cca 20 stupnd vytvorime
dostate¢ny zaklad mokré pény na dno skle-
nice do cca 1/3 sklenice (zalezi na tvaru
sklenice).

3. Paku oto¢ného kohoutu otevieme na plny
protok a s ponofenou hubici ¢epujeme
pod pénu pivo po skle tak, aby péna dosa-
hovala do cca 2/3 sklenice.

4. Sklenici srovname a pakovy kohout rychle
uzavieme. Do sklenice nenechame odkapat
zbytky pény z hubice kohoutu!

5.Péna by méla byt v tekutém stavu, krémo-
va, bez viditelnych bublin. Péna dosahuje
do cca 2/3 sklenice, pod pénou je cca 1/3
sklenice piva a nad pénou cca 1/3 volného
prostoru.
Tato mokrd hustd péna se postupné pre-
méruje v pivo a dochazi na miru cca 0,25 -
0,3 1. Pivo by pii konzumaci mélo ve sklenici
krouzkovat.

6.5nyt je styl cepovani piva, ktery je uréen
pro rychlou konzumaci. Pije se ihned po
nacepovani.
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PECE O PIVO
STYLY CEPOVANI PIVA — OTOCNY KOHOUT

CEPOVANI PIVNIHO MLIKA

« S timto kohoutem vhodny styl ¢epovani pro
provozy se zamérenim na kvalitu a zpUsob ce-
povani piva.

» Nacepované pivni mliko se vyznacuje kompakt-
ni tekutou krémovou pénou. Takto na¢epované
pivo se konzumuje ihned po jeho nacepovani
jesté pred preménou pény v pivo.

« Pivni mliko bude mit velmi nizky ¥iz a
sladkou chut.

1. Pivo vidy c¢epujeme do mokrého a vy-
chlazeného pivniho skla.

2. Prilozime sklenici k hubici vy¢epniho kohoutu
tak, aby sténa sklenice byla vi¢i hubici v Uhlu
45 stupnt a hubice byla ve sklenici co nejnize
a u jeji stény. Otoc¢enim paky kohoutu o cca
20 stupnd cepujeme mokrou pénu ke sténé
sklenice a neponotujeme hubici kohoutu do
pény. V této fazi musi z kohoutu vytékat pouze
mokra péna ne pivol!

3. Sklenici srovname a tésné pred okamzikem,
kdy péna dosahuje okraje narovnané sklenice,
pakovy kohout rychle uzavieme.

Do sklenice nenechame odkapat zbytky pény
z hubice kohoutul!

4.Péna by méla byt v tekutém stavu, krémovsg,
bez viditelnych bublin. Péna nepresahuje okraj
sklenice a na jejim spodnim okraji se v oka-
mziku ¢epovani a kratce poté nesmi objevo-
vat pivo. Tato mokra hustd péna se postupné
preménuje v pivo a dochazi na miru. Pivo by
pii konzumaci mélo ve sklenici krouzkovat. Po-
kud nechame veskerou pénu preménit v pivo,
bude ve sklenici o objemu 0,5 | cca 0,3 | piva.

6. Pivni mliko je ur¢eno pro velmi rychlou konzu-
maci. Pije se ihned po na¢epovani.
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PECE O PIVO
STYLY CEPOVANI PIVA — OTOCNY KOHOUT

CEPOVANI PIVA NA DVAKRAT

« S timto kohoutem méné obvykly styl ¢epova-
ni piva. Nacepované pivo se vyznacuje hustou
a velmi stabilni, hutnou hotko - trpkou pénou,
ktera presahuje okraj sklenice.

» Takto na¢epované pivo bude mit stifedni
fiz.

1. Pivo vidy ¢éepujeme do mokrého a vy-
chlazeného pivniho skla.

2. Prilozime sklenici k hubici vy¢epniho kohoutu
tak, aby sténa sklenice byla vi¢i hubici v Uhlu
45 stupnt a hubice byla ve sklenici co nejnize
a u jeji stény. Otocenim paky kohoutu o cca
20 stupnd vytvorime dostate¢ny zaklad mokré
pény na dno sklenice do vyse cca 1/2 sklenice
(zalezi na tvaru sklenice).

3.Paku oto¢ného kohoutu otevieme na plny
protok a s ponorenou hubici ¢epujeme pod
Uhlem 45 stupnd pivo po skle tak, aby péna
dosahovala okraje sklenice.

4. Sklenici srovname a pakovy kohout rychle uza-
vieme. Do sklenice nenechame odkapat zbyt-
ky pény z hubice kohoutu!

5. Pivni sklenici s pivem nechame stat cca 2 mi-
nuty. Cilem je lehka oxidace — zhutnéni pivni

pény.

6. Ponotime hubici vy¢epniho kohoutu pod
pénu do piva pod Uhlem 45 stupnd a otoce-
nim paky vyc¢epniho kohoutu o 90 stupnd ce-
pujeme pivo pod pénu na pozadovanou miru.
Na konci ¢epovani nam CO, obsazeny v pivu
nadzvedne zhutnélou pénu cca 2 c¢cm nad
okraj sklenice. Lze tolerovat dotazeni na poza-
dovanou miru kratkym tfetim doc¢epovanim.
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PECE O PIVO

STYLY CEPOVANI PIVA - PAKOVY KOHOUT

CEPOVANI PIVA NA DVAKRAT

 Pro tento typ kohoutu doporuéeny a prefero-
vany zpUsob ¢epovani, ktery je charakteristicky
a vhodny pro vétsinu provozd.

» Nacepované pivo se vyznacuje hustou a velmi
stabilni, hutnou pénou, kterd presahuje okraj
sklenice.

 Pivo bude mit stiredni Fiz.

1. Pivo vidy éepujeme do mokrého a vy-
chlazeného pivniho skla.

2. Prilozime sklenici k hubici vy¢epniho kohoutu
tak, aby sténa sklenice byla vi¢i hubici v Uhlu
45 stupnd. Zpétnym chodem vycepniho ko-
houtu vytvofime dostate¢ny zaklad pény, cca
do 1/2 sklenice (zélezZi na tvaru sklenice)

3.7Ze zpétného chodu ihned co nejrychleji pii-
tahneme paku kohoutu k sobé a ponori-
me hubici kohoutu pod pénu a pod Uhlem
45 stupnd docepujeme pivo po skle tak, aby
péna dosahovala okraje sklenice.

4. Pivni sklenici s pivem nechame stat cca 2 mi-
nuty. Cilem je lehka oxidace — zhutnéni pivni
pény.

5. Ponofime hubici vy¢epniho kohoutu pod
pénu do piva pod Uhlem 45 stupnd a prita-
zenim paky vy¢epniho kohoutu k sobé ¢epu-
jeme pivo pod pénu na pozadovanou miru.
Na konci ¢epovani nam CO, obsazeny v pivu
nadzvedne zhutnélou pénu cca 2 cm nad
okraj sklenice. Lze tolerovat dotazeni na poza-
dovanou miru kratkym tretim do¢epovanim.

6.Péna by méla byt husta, hotka az trpka a sta-
bilni. Pivo by pfi konzumaci mélo ve sklenici
krouzkovat. Pivo bude mit nizsi az stfedni fiz.
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PECE O PIVO
STYLY CEPOVANI PIVA — PAKOVY KOHOUT

CEPOVANI PIVA

NAJEDNOU - NA HLADINKU

« S timto kohoutem méné obvykly styl ¢epovani
piva pouzivany spise zkuseng&jsimi vycepnimi.

» Pivo se vyznacuje kompaktni tekutou krémovou
pénou.

« Takto naéepované pivo bude mit pFijem-

wwr v

1. Pivo vidy ¢epujeme do mokrého a vy-
chlazeného pivniho skla.

2. Prilozime sklenici k hubici vy¢epniho kohoutu
tak, aby sténa sklenice byla vi¢i hubici v Uhlu
45 stupnd. Velmi rychlym a kratkym pohybem
pevné zatla¢ime na zpétny chod vyc¢epniho
kohoutu a vytvorime maly zéklad mokré pény
na dno sklenice.

3.Ze zpétného chodu ihned co nejrychleji pri-
tahneme paku kohoutu k sobé a ponofime
hubici kohoutu co nejnize pod pénu a pod
Uhlem 45 stupnd docepujeme pivo po skle tak,
aby péna dosahovala okraje sklenice.

4.Péna by méla byt v tekutém stavu, krémova,
bez viditelnych bublin. Péna nepresahuje okraj
sklenice a jeji spodni okraj je vyraznéji pod cej-
chem pro miru piva. Tato mokra hustéd péna
se postupné preménuje v pivo a dochazi na
miru. Pivo by pfii konzumaci mélo ve sklenici
krouzkovat. Pivo bude mit stredni fiz.
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PECE O PIVO
PRINCIPY KVALITY CEPOVANI PIVA

MELI BYSTE VEDET:

« pro tla¢eni piva pouzivame smés oxidu uhli¢ité-
ho a dusiku v poméru 50:50

« narazeny sud necepujeme déle nez 3 dny

* na pivu vytvatime hustou kompaktni pénu bez
viditelnych bublin a pivo servirujeme pfi teploté
7°C

« pivo servirujeme vzdy pouze ve $pickové kvali-
té a s vasni ke svému femeslu

« pivo skladujeme idedlné pii teploté 6 - 8 °C,
maximalni pfipustna teplota skladu piva bez
primého vlivu na kvalitu je 15 °C

« sudy s nefiltrovanym nebo kvasnicovym pivem
skladujeme dnem vzhoru, ddvodem je nutnost
otoceni sudu pfed jeho narazenim, promichani
obsahu a docileni rovnomérného zékalu, ktery
je u téchto druhd piv Zadouci

« nadmérnou pénivost piva mdzeme odstranit
zvysenim provozniho tlaku

SLADEK PIVO VAR,
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MELI BYSTE VEDET:

« sanitaci pivnich cest prostfednictvim odborné
sanita¢ni firmy je nutné provadét nejdéle po
14 dnech

« pivni vedeni proplachujeme kazdy den stude-
nou pitnou vodou, doporuceno je napustit piv-
ni vedeni vodou po kazdém sudu

e my¢ku pivniho skla kazdy den rozebereme
a peclivé omyjeme k tomuto Gcelu ur¢enymi
pripravky a oplachneme studenou pitnou vo-
dou

« pivni sklenice pred pouzitim vzdy omyjeme stu-
denou vodou, proto je nikdy predem nelestime

PECE O PIVO

PRINCIPY CEPOVANI PIVA

« $pinavé sklo poznate podle bublinek CO, pfi-
chycenych na sténé sklenice

» pivo nacepované do teplé a suché sklenice
poznate podle uvolnujicich se bublinek CO,
v pivu a rychle padajici péné

« pouzivani saponatu na myti pivniho skla zp0-
sobuje rychle padajici pénu a pivo s pachuti
myciho prostredku

 Cepovani piva z vysky na nékolikrat zapficini
vysokou porézni zoxidovanou pénu, ztratu fizu
a zvyseni teploty piva

HOSTINSKY PIVO DELA.
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