


Dodrziavanie Standardov uvedenych v tejto
publikacii je délezité nielen pre kvalitu nasho

piva, ale aj pre samotnych hosti prevadzky.




. Kédex
Kvality

Délezitost' kvality

Zasady riadenia kvality v prevadzke

Pivo je najva¢sou napojovou kategoriou My v Plzeriskom Prazdroji sa pozerame na kvalitu V tejto priru¢ke najdete informacie tykajuce sa

v baroch a restauraciach, a preto je riadenie dlhodobo a komplexne, pretozZe verime, ze to ma  najlepSich postupov, tipy a odporucania, ako i‘

kvality piva rozhodujuce pre Uspesné riadenie pozitivny prinos pre v8etky strany - pre nas ako sa starat o kvalitné ¢eské a slovenské pivo 4 )
1

vykonu celého segmentu. Kvalitativne vyrobcu piva, zakaznika aj spotrebitela. a zvyraznit jeho prednosti. \}

Standardy piva maju pozitivny dopad na lojalitu
spotrebitelov, opakovany nakup a odporuc¢anie
prevadzky dalSim hostom.
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= N
Meranie Riadenie Spravne Spravna
kvality piva technickej kvality Capovanie ponuka
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Dolezitost’ kvality

Preco je Capované pivo
pre prevadzky délezité?

PretoZe pivo je délezité Kvalitne oSetrené a nacapované
pre spotrebitelov. pivo je nevyhnutnou sucastou
spotrebitelského zazitku.

Pivo je ddlezitou sucastou
navstevy podniku, 97 10 hosti
objedna si ho:

Hostia si v priemere

na posedenie daju: 2-3piva
Pivo prispieva k celkovému
priemernému obratu: 40% obratu

v restauracii

10% obratu

Ma pozitivny vplyv
na spokojnost’ hosti
a predajné vysledky
prevadzky.

Spokojny pivar si pocas
jednej navstevy da o jedno
malé pivo viac.

Pivar spokojny s pivom
navstivi prevadzku

o dvakrat viac za mesiac
nez pivar nespokojny.
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Délezitost’ kvallty Mat’ perfektné pivo .
= 114 znamena dodrziavat’ 1.Cerstvost’
Pravidla oravidia:

perfektného piva

Pri podavani dobrého piva st nevyhnutné nielen

kvalitné suroviny a dokonaly technologicky postup 2 'TeCh nICka kval Ita

jeho vyroby, ale tiez spravny spdsob starostlivosti

0 pivo. 3—5’3
I

/X
Ak budete pravidla a odporucania g
dodrziavat’, otvori sa vam cesta k: %

N ——
—
- dlhodobému rozvoju vasej prevadzky vdaka —
lepSiemu chutovému a vizualnemu dojmu

Skladovat pivo v Starat' sa o Cistotu
Z piva,

Cistom priestore a pri celého vycapného
- spokojnosti a lojalite vasich zakaznikov, spravnej teplote Za”,adevrll'a Vrit'ane
ktori si vysoku kvalitu piva vyzaduju, umyvacky poharov

Sanitacia Pouzivat spravny
tlaény plyn

Umyvat pohare
spravnym spésobom

- moznosti byt zaradeny do promo¢nych aktivit
PPAS na podporu predaja,

- moznosti ponukat nefiltrované piva a iné
Speciality, ktoré si vyZaduju prisne kvalitativne
kritéria,

3. Spravne
- ziskaniu certifikacie Hviezda Sladkov. ¢a povat’ inO




Kodex
Kvality

Meranie kvality

Technicka kvalita

Podmienky pre kvalitu piva

Teplota skladovania vratane
narazeného suda

Kvalita skladovacieho priestoru

Idealne

1-4 dni

sud: 1x za 14 dni tank:
+ pravidelné preplachovanie vodou 1x za 7 dni

do 10 °C

sud: zmes N2: CO2 50 : 50 tank:
alebo 80 : 20 vzduch

Cisty umyvatelny priestor,
bez pritomnosti nebalenych potravin

Akceptovatelné

5-7dni

sud:
1x za 15-21 dni keg

11°-25°C

zmes N, : CO,, iny pomer CO,,

iny priestor

Neakceptovatelné

viac ako 8 dni

sud: tank:

1x za 22 dni a viac 1x za 8 dni a viac
26 °C a viac

sud: vzduch alebo
neidentifikovatelny tlaény plyn

plesen, neporiadok, necistoty,
nebalené potraviny
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Meranie kvality

Vizualna a senzoricka kvalita

Zla

W

-
Bubliny na stene pohara

—

Pena nie je husta, velké bubliny v pene

Konzistencia peny je krémova a (,,jaroVé pena“) alebo na ]ej pOVI'chu

kompaktna, v pene nie su vyrazne
viditel'né bubliny

Pena sa na okraji pohara rychlo
...................................................................... : : s N Al rOZpadéva a tVOI’i Vel,ké bubliny

Pivo po odpiti zanechava
stopy peny na pohari,
tzv. krazkuje

Pivo po odpiti nezanechava stopy

peny na pohari, tzv. nekrizkuje
......................................................................... o & Pivo je naéapované
& v nespravnom objeme

Znacka na pohari sa odliSuje

Znacka na pohari zodpoveda objednanej { od objednanej znaéky piva
znacke piva alebo je na pohariuvedeny
S il 1‘“ A -, Pivo nema spravnu teplotu

_—— eI - . . . . . ... he e aeeaaaaeseaaaessaaaeseiaaeseaaaareaaaans

Kovova, chemicka, kysla chut’ alebo zakal
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Kvality Cerstvost

Meranie kvality

Cerstvost’

V.

Cerstvost piva a jeho chutové vlastnosti — 7= Sudové pivo Tankové pivo
su ovplyvnené nielen celkovou starostlivostou, w odporu¢ame vycapovat odporu¢ame vyc¢apovat do o s

s e < )\ . . . . Preéo je to dolezité:
ale aj dizkou narazenia. Cim dihsie je pivo (—~————/ do 4. dila od narazenia. [ 4 dni od narazenia. Nailepgi o . o

f e awwi . — T X ajlepSie chutové vlastnosti vykazuje pivo

narazené, tym je vacsie riziko zmeny jeho ———  Maximalny ¢as od Maximalny ¢as od konzumované do 4. dita
chuti. Preto odporu¢ame spotrebovat’ pivo ‘ narazenia jedného suda A |I | narazenia jedného tanku ' '
po narazeni ¢o najrychlejSie. ~ je 7.dni. je 7 .dni.

Zmena chuti piva Idealne

v nadvaznosti na dizku
narazenia jedného
suda/tanku

Neakceptovatelné

1. den 2. den 3. den 4. den 5. den 6. den 7. den 8. den 9. den
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Identifikacia ozna€enia vyrobku

vyroba v CR

datum spotreby

24.12.20

L1031/14:52

L — povinné oznacenie vyrobku 14:52 — ¢as stocenia piva

1 — identifikacia (Cislo) linky

031 — poradovy defi v roku

vyroba v SR

poradie suda pocas

identifikacia brandu

datum spotreby

stacania daného brandu

BIPG 24.12.2020/ 1951
L1031/14:52/205I

vaha piva v

1 — identifikacia (¢islo) linky 14:52 — ¢as stocenia piva

Sestnastkovej
sustave

L — povinné oznacenie vyrobku 031 — poradovy def v roku



Technicka
kvalita
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Technicka kvalita vy&apny kohat

Priklad
idealnej < &>
instalacie 1

vyc€ap piva

vycapna hlava

sklad piva 5-10°c
rozvody tlaénych plynov

sprievodné chladenie
Python

[adova voda A
pivné vedenie A

<« pivné vedenie

tlaéné médium
(tlakova flasa)

1
1
| narazac redukény ventil
:
1 a
1 U
| ]
1
. . . 1
pivny chladié : -
viridlo a erpadlo : -
ladovej vod
yvocy ! -
1
1
1
1
1
1
1
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Technicka kvalita
Sanitacia
Ulohou sanitécie je odstranit’ vietky neéistoty a mikroorganizmy z pivného
vedenia vratane kohutov a narazacov, ktoré by mohli negativne ovplyvnit’ kvalitu

piva. Vhodny chemicky roztok v kombinacii s mechanickym pésobenim
predstavuje najucinnej$i sposob, ako zabezpecit’ a sanitovat’ pivné vedenie.

Nas standard Periodicita sanitacie
Tankové pivo (nepasterizovang) 1xza7dni
Poznamka:
Od svojej autorizovanej sanitacnej firmy Nefiltrované pivo (nepasterizované) 1 x za 7 dni s pravidelnym preplachovanim vodou

vyzadujte, aby vykonavala pravidelné
Cistenie chladi¢a piva od prachu a necistot
UEREEMEN o Pl U, K ) el Sudové pivo (pasterizované) 1 x za 14 dni s pravidelnym preplachovanim vodou
zabranit odvetravaniu teplého vzduchu
a mat za nasledok zvySené naklady

na prevadzku zariadenia, ako aj vysoky
vplyv na funkénost celého zariadenia. Okrem pravidelnej sanitacie je délezité aj pravidelné preplachovanie pivného vedenia vodou po kazdom sude!
2 x za rok vykonaijte dokladné vycistenie

chladi¢a prostrednictvom sanitacnej firmy.

Pravidelne kontrolujte dostatok chladiacej

kvapaliny v chladi¢i.
i Aké su negativne vplyvy zlej sanitacie:

Ak pivné vedenie nebude sanitované, riskujete, Ze bude pivo kyslé, zakalené alebo mat ind neziaducu kvalitu.
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Technicka kvalita

Tlacny plyn

Tlaéné média su inertné plyny, pomocou ktorych sa pivo vytlaca ;s . v v - ’ P
z0 suda alebo tanku. Podla svojho zloZenia sa delia Kalkulacia poétu na€apovanych piv zmesnym plynom

do troch skupin:
Zmes N, a CO, zabezpecuje dokonalu ochranu piva pri BIOGON 20 BIOGON 50

idealnych skladovacich podmienkach (teplota skladovaniado .« o

ZMESNY PLYN 10 °C). Svojimi \fllastn?st’ami pivu Vyh.OVl.Jj.e naj:vi'ac:. Vhodny.pomer B f|'353P|V"U(|) lllllllllllllllll 20 50 20 50
plynov zabezpec¢i spravnu rezkost pri minimalizacii absorpcie
(NZ: COZ) dodatogného mnoZstva plynu do piva. Ideélna je zmes v pomere napli (m) 4,4 1 5,7 14,2
50 : 50 (N, : CO,). Zmes najlepsie chrani pivo pred oxidaciou, T dIVANET oo
mikrobiologickou infekciou, presytenim CO, alebo zvetravanim. tlak (bary) 200 200 180 180
Pivu tak dihsie ostane spravna chut arezkost.
pocet pollitrov* 2180 5570 2 580 7 030

. vers . . - 5 . . s * poget nagapovanych pollitrov v zavislosti od hibky pivnice, dizky vedenia, teploty skladovania a nastaveného tlaku
Oxid uhlicity (CO,) je prirodzenou sucastou piva, jeho rozpustnost

v8ak zavisi od teploty skladovania, dizky pésobenia a nastavenia

tlaku. Nizka teplota (pod 10 °C) a dihé pésobenie CO, (viac ako H 4 .
Coz 1 den) mbéze viest k presyteniu piva a nadmernej penivosti. NaStavenle Spravneho tlaku )
V pripade vyssej skladovacej teploty CO, poméaha pivu udrZat Nastavte zakladny tlak na 2 bary Pre optimalne vyuZitie tladného plynu
si spravnu rezkost, penivost a chut. Je vhodny v pripade vyssej a za kazdych 10 metrov diZky alebo neumiestriujte flage s tlaénym plynom do
teploty skladovania narazeného suda. za kazdy meter stupania vedenia pridajte chladeného priestoru.

0,1 baru. Ak pivo stale peni, postupne
zvySujte 0 0,1 baru.
Vzduch vytlaga pivo pomocou kompresora. Pre priamy styk
s pivom (sudové pivo) sa v EU neodportiéa, kedze predstavuje
VZD U C H zdroj znaénych rizik - oxidacia piva, vyrazna zmena chuti piva,
vyrazna zmena rezkosti, znizena penivost, mikrobiologicka
infekcia alebo absorpcia necistét. Chut piva mézu ovplyvnit pachy
a nedistoty vyskytujice sa pri nasavacej ¢asti kompresora.

Nezabudnite na 10 m vedenia
v samotnom pivnom chladiéi - chladiaci Maximalny tlak:

slimak. max. 2,9 baru
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Technicka kvalita Spravny sklad by mal obsahovat’:

Pravidla
skladovania

@

Privod pitnej Moznost priestorového Teplomer MozZnost Umyvatelné
vody dochladzovania piva vetrania podlahy a steny

Optimalna teplota skladovan Cisté a suché prostredie \/vyho dy:

Stabilna teplota udrzuje pivo cerstvé
5°-10 °C Akékol'vek neéistoty, plesne alebo baktérie sposobia a v perfektnej kvalite.

kontaminaciu casti prichadzajucich do styku s pivom

a znehodnotia cely sud. Pivo nie je nutné prudko schladzovat’
Odpocinok . v chladiéi; neutrpi tak teplotny $ok, ktory
Z rovnakého dévodu neumiestriujte do rovnakej Ryisaluedativnelpreivilinalisholchutn

miestnosti Ziadne nebalené potraviny. Tie aromatické Znizenie nakladov na dochladzovanie piva.
moZu okrem toho preniknut nardZzac¢om alebo tesnenim Schladené pivo sa rychlejSie, a tak aj lacnejSie
pivného vedenia a negativne ovplyvnit chut piva. Nepatri ochladzuje.

® 24 h Pri preprave piva do skladov sa
vyhnite narazom, ktoré by mohli

viest' k napeneniu piva. Pivo

% 7 R ) B 2wty sem ani flaga s plynom, prietokovy chladi& alebo iny
() 24 hodin odpogivat. V pripade Pl 2ol
!/ nefiltrovanych piv a inych Specialov ldealnvm spésobom skladovania ie chiadiacl box z PUR Vyssia teplota skladovania ma negativny vplyv
= uloZte sudy vzdy dnom nahor. eainy spos’o om skiadova |a’ lee f .|ac| ox z . na kvalitativne a chutové viastnosti piva -
Nenaraaijte sud, ktory panelov so stalou teplotou, ktory umozruje spinit’ vyssie zmena chuti, vysoka penivost, pivo bez
uvedené podmienky. rezkosti, prazdne pivo atd'.

je v sklade najdlhsie.
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Cistota zariadenia

Okrem pravidelnej sanitacie pivného vedenia
je tiez potrebné zabezpedit pravidelné Cistenie ostatnych sucasti.

4 b & W

Vy&apny pult Kohut Narazac Umyvacka

Umyvacku poharov je potrebné rozobrat
a umyt odport¢anym pripravkom, ktorym
efektivne odstranite vSetky necistoty.

Tento postup aplikujte aj na odkvapnik piva
a chladiacu vanu na pohare.

Vyhnite sa chlérovym pripravkom (napr. Savo),
ktoré spdsobuju hrdzu, narusaju plasty

a prenasaju chemicky zapach do piva.
Nezabudnite na Cistenie vSetkych tesneni

a kief. Pouzivajte vzdy odporuc¢ané chemické
prostriedky na Cistenie umyvaciek pivnych
poharov.

Prostriedok rozmie$ajte podla navodu

a aplikujte pomocou rozprasovaca na vsetky
Casti umyvacky poharov. Zbavite sa tak
Specifického nanosu, zéapachu alebo vyskytu
tzv. vinnych musiek, drozofil.

V.

Preco je to dolezité? Nespravna starostlivost o umyvacku poharov vedie k rychlemu rozpadu

peny po nacapovani piva. V pene sa rychlo tvoria velké a viditelné bubliny a pivo po odpiti
neostava na stene pohara, teda nekruzkuje.

V.

Vyhody: Cista prevadzka (vy&apny pult)

zlepsuje dojem na hosti, Cisté vyéapné

zariadenie nenarusi chut alebo vzhlad piva.

Video
odkaz:

Umyvanie

Umyvanie umyvacky
poharov

www.spravnecapovat.sk

Ako CEasto sa starat’ o ¢istotu vyéapného zariadenia:

Periodicita Cistenia Zodpovedna osoba Sposob cCistenia

Vycapny pult, odkvapnik Denne

Vyc€apny kohut pakovy
alebo oto¢ny (baroko)

Narazacia hlava

Umyvacka poharov

Vycapny kohut pakovy
alebo oto¢ny (baroko)

Narazacia hlava

Chladi¢ piva

Chladi¢ piva - vyparnik

Podlaha a steny
skladovacieho priestoru

Umyvacia hlava

Denne

Denne

Denne

Pri kazdej sanitacii

Pri kazdej sanitacii

Pri kazdej sanitacii

1 x za polrok

Tyzdenne

Tyzdenne

Personal

Personal

Personal

Personal

Sanita¢ny technik

Sanitac¢ny technik

Sanita¢ny technik

Sanita¢ny technik

Personal

Personal

Hubka/handra, pitna
voda

Pitna voda, kefa,

Pitna voda, kefa

Odporucéany prostriedok

Mechanické cistenie +
Cistiaci prostriedok

Mechanické Eistenie +
Cistiaci prostriedok

Mechanické Cistenie +
sanitacny prostriedok

Cistenie suchou parou,
vymena kvapaliny

Oplachnutie/utretie
handrou

Pitna voda, kefa,
odporucany prostriedok

Poznamka: Cistiace prostriedky si moéZete objednat od svojej autorizovanej sanitaénej firmy.


http://www.spravnecapovat.sk/umyvanie-kohut
http://www.spravnecapovat.sk/um%C3%BDvanie-um%C3%BDva%C4%8Dky-skla

Kohuty Narazaé

Otvoreny Uzavrety
i : Y =ﬁ Otoény kohut Kombi

\’ Ak kohut mierne pootvorite, Saris, Topvar
z dyzy vyteka pena. Ak kohut
otvorite naplno a rukovat
smeruje k vyCapnikovi, z dyzy

vyteka pivo.
Uzavrety
Otvoreny: Zatlageny:
vyteka pivo /) (_\ vyteka pena Pakovy kohut Korb
Ak kohut zatlacite naplno Pilsner Urquell, Birell,
oproti vy¢apnej hlave, Gambrinus,

z dyzy vyteka pena. Velkopopovicky Kozel

Ak kohut pritiahnete naplno

smerom k vy€apnikovi,
| """ z dyzy vyteka pivo.
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Technicka kvalita

Umyvanie poharov - postup

Pohare musia byt pred ¢apovanim ,,pivne“ Cisté,

aby negativne neovplyvriovali vzhlad, chut
a voniu piva.

Kruzkovanie je znakom spravne umytého
pohara a spravneho postupu ¢apovania piva!

Spravnym spésobom umyvania poharov
je pouzitie umyvacky poharov s kefou

a oplachnutie poharov vodou. Vyhnite sa
predovsetkym umyvackam riadu, v ktorych
sa lestidlo prichyti na pivné pohare,

¢o znehodnocuje vzhlad a trvanlivost peny.
Do umyvacky patri vzdy studena voda.

Spravny postup umyvania poharov:

NG

Vylejte pripadny zvysok piva
do vylevky.

Pohar ostrekom oplachnite
od hrubych negistot.

Pouzivajte vyhradne odporuc¢ané
a atestované prostriedky na
umyvanie ur¢ené na pouzitie

v studenej vode. Tieto prostriedky
garantuju odstranenie mastnoty

a tvorby bubliniek na povrchu

pohara.

Ak pouzivate na umyvanie poharov
hubku, nepouzivajte ju na
umyvanie niéoho iného. Méze to
mat negativny vplyv na penu, voriu
alebo chut piva.

Umyté pohare ukladajte dnom na podlozku, ¢im
zabezpecite privod vzduchu a pohare nepohltia
pachy z podkladového materialu (osobitne

v pripade antikorovych pléch pivo rychlo chyta
Zelezity zapach).

Nikdy nepouzivajte pivny pohar na iny napoj ako
na pivo. Pohltil by pachy, ktoré by ovplyvnili jeho
kvalitu.

Nespravny postup umyvania poharov vedie k
rychlemu rozpadu peny po na¢apovani piva.

V pene sa rychlo tvoria velké a viditelné bubliny
a pivo po odpiti neostava na stene pohara, teda
nekrizkuje.

) )

Potom pohar umyte vo vani

a takto ho aj schladte.

v

Vyhody/Preco je to dolezité:

Trvanlivost peny. Kvalitna pena
zabranuje rychlej oxidacii piva v pohari,
posobi ako ,pokrievka“.

Spravne oSetreny pohar neovplyvni
chutové vlastnosti piva.

Produkt, ktory podavate zakaznikovi,
reprezentuje Cistotu a kvalitu celej
prevadzky.

Dodrziavanie spravneho postupu
umyvania poharov si nevyZaduje
dodato¢né finanéné prostriedky, staci
medzi zamestnancami zaviest rutinu.

Nakoniec pohér zbavte prostriedku
s kefami. na umyvanie

odkaz: bez hubky s hubkou

www.spravnecapovat.sk



http://www.spravnecapovat.sk/umyvanie-skla
http://www.spravnecapovat.sk/um%C3%BDvanie-skla-s-houbkou

Technicka kvalita
Ukazky chyb piva,
ktoré pramenia

z nespravneho
umyvania
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Capovanie

Capovanie a servirovanie

Dodrziavanim odporu¢anych postupov ¢apovania piva Ro6znymi stylmi ¢apovania je mozné ovplyvnit
sa zachovaju vSetky senzorické vlastnosti piva, vratane charakter peny, rezkost a teplotu piva. Tymto
prislusnej rezkosti (fizu). vSetkym dokazete zvyraznit' prednosti nasho

piva.

Hlavné zasady: Spravne nacapované pivo:

o » 4 B

Pohar so zodpovedajucou
znackou, servirovany na pivnu
tacku a s logom smerom
k hostovi

Umyty, oplachnuty Jeden z odporuéanych
a schladeny pohar Stylov

Nezabudnite zazelat Biela, smotanovo husta, Optimalna teplota piva Po odpiti prichytavanie
,Na zdravie* idedlne vysoka pena je6-8°C na pohari - krizkovanie

priemer prietoku piva

Nastavenie | Prietok piva sa nastavuje kompenzatorom vystupujiceho i
spravneho | 2 kohuta je priblizne (L) kompenzator
prietoku: | Standardny prietok nastavite tak, aby bol priemer prietoku piva o 1/3 mensi ako priemer

vystupujiceho z kohuta priblizne o 1/3 mensi ako priemer dyzy kohuta. dyzy kohuta

VysSi prietok: vyZaduje si rychlejSiu koordinaciu celého postupu

Capovania. V pripade nedodrzania spravneho postupu hrozi nadmerné ouzivanie kompenzatora po¢as ¢apovania

penenie piva. moze mat negativny vplyv na kvalitu peny,
rezkost, chut piva a moze predizit sas

Nizsi prietok: predlZzuje ¢as ¢apovania jedného piva. // Capovania.
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Capovanie

Na hladinku
Otocny kohut

Predstavuje vrcholovu zruénost ¢apovania
piva na jeden tah. Styl je k pivu Setrnejsi, pivo
nie je rozbité, husta krémova pena je

v najlepsej kondicii a chrani hladinu piva

po cely ¢as jeho konzumacie pred oxidaciu.
Zaroven pena pocas pitia kresli po stenach
typické kruzky, resp. hladinky, odkial pochadza
aj tento nazov - hladinka.

v

Rychly sp6ésob ¢apovania.

Pivo ma ¢erstvl chut a krémovu penu.

Video odkaz: u

www.spravnecapovat.sk



http://www.spravnecapovat.sk/otocny-hladinka

Capovanie

Na jedenkrat, pakovy kohut

Moznost’ ,,Pivo - Pena“ Moznost’ ,,Pena - Pivo*

Video odkaz: n Video odkaz: u

www.spravnecapovat.sk www.spravnecapovat.sk

Rychly a jednoduchy spésob ¢apovania. Pivo ma €erstva chut’ a krémovu penu.

\/ Rychly a jednoduchy spésob ¢apovania. Pivo ma €erstvu chut’ a krémova penu.

V porovnani s druhou moznost'ou ,,Pena - Pivo* je menej zlozity.



http://www.spravnecapovat.sk/pakovy-pivo-pena
http://www.spravnecapovat.sk/pakovy-pena-pivo
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V.

Rychly a jednoduchy sp6ésob ¢apovania.
Pivo ma cerstva chut’ a krémovu penu.
Alternativa k malému pivu.

Video odkaz: u

www.spravnecapovat.sk/pilsner-urquell

V.

Jednoduchy sposob ¢apovania. Krémova
pena ma sladsiu chut.

Video odkaz: u

www.spravnecapovat.sk/pilsner-urquell



http://www.spravnecapovat.sk/styl-mlieko
http://www.spravnecapovat.sk/styl-snyt
http://www.spravnecapovat.sk/
http://www.spravnecapovat.sk/
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Styly éapovania

Cochtan

a osviezujuci efekt.

o= >y :
? ? 1@ :
I % : %
N : % : D
2 : Rychly a jednoduchy spésob ¢apovania.
JAN : : Pivo ma vyraznejSiu rezkost’
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Capovanie

Na dvakrat

Otocny kohut Pakovy kohut

Video odkaz: u

www.spravnecapovat.sk

Dal$i spésob éapovania. Pivo ma mensiu rezkost’ a pena tvori miernu éiapku.



http://www.spravnecapovat.sk/pakovy-nadvakrat

NajcastejSie chyby ovplyviujuce chut’ a vzhlad piva

Capovanie z vysky:

Pivo prichadza do styku
so vzduchom, ¢im oxiduje
a teda zvetrava.
Dopadom z vysky sa tvori
nadmerné mnozstvo peny

a pivo prichadza o rezkost.

Sucha pena je nevzhladna
a prichytavaju sa na nej
necistoty.

7
.

P

O
]

Odkvapkavanie do
pohara pod kohutom:
Odkvapkavanim stupa
teplota piva, pivo straca

rezkost' a penivost a meni
sa tak negativne jeho chut.

i Odkvapkavanie - po

zatvoreni kohuta (dyza
nie je ponorena v pive):
Pena piva sa prepadava,
tvori sa nadmerné
mnozstvo bublin, pivo
prichadza do kontaktu

so vzduchom a rychlejSie

7
g

Dolievanie piva:
Dolievanim uz skér na¢apovanym pivom straca pivo
rezkost, jeho teplota stipa a vzhlad je neesteticky.

=

Prasknuty pohar:
Pohar méze poranit hosta, nepdsobi reprezentativne.

Odhadzovanie peny:
Pivo ziskava suchu penu, ktora nie je esteticka, pena
sa rychlejSie prepadd, chut sa negativnhe meni.
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Ukazky spravneho ¢apovania podla znaciek.

Video odkazy:



http://www.spravnecapovat.sk/pilsner-urquell
http://www.spravnecapovat.sk/gambrinus
http://www.spravnecapovat.sk/kozel
http://www.spravnecapovat.sk/radegast
https://www.youtube.com/playlist?list=PLAkIchYlB0bMx1PU7INGOruOclz8otbpo
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Kazdodenna
rutina vy€apnika

Pred zmenou

Kontrola funkénosti chladi¢a

Kontrola tlaku tlaéného plynu

Kontrola Cistoty kohutov

Kontrola &istoty umyvacky poharov
Kontrola nastavenia kohutov/prietokov

Vizualna a senzoricka kontrola kvality piva

PocCas zmeny

Preplachovanie vy&apného vedenia vodou
po kazdom vyprazdneni suda

Pravidelna kontrola naplne umyvacky poharov

a koncentracie prostriedku na umyvanie

Po zmene

Odrazenie narazeného piva

Zatvorenie privodu tlaéného plynu

Preplachnutie a demontaz (iba v pripade
oto€ného kohuta) dyzy kohuta vodou

Umytie umyvacky poharov podla
odporuc¢aného postupu
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Sudy skladujeme vo vychladenom
boxe 5° - 10 °C. VysSia teplota
skladovania ma negativny vplyv

na kvalitativne a chutové vlastnosti
piva (zmena chuti, vysoka penivost,
pivo bez rezkosti, prazdne pivo atd.)

Pocas dodavky piva dbame na
Setrnt manipulaciu so sudmi,
pouzivame vozik alebo vytah. Pred
narazenim ho nechame odlezat
asponi jeden den. Tym zamedzime
nadmernej penivosti piva.

Pouzitim zmesného tlaéného plynu
N, a CO, v pomere 50 : 50
predideme kontaminacii piva
vzduchom a zachovame jeho
idedlnu chut a rezkost. Na konci
zmeny uzatvorime privod plynu

do sudov a odpojime narazacie
zariadenie.

Pred narazenim kazdého nového
sudu preplachneme celé pivné
vedenie pitnou vodou. Urychlime
tym moznost opatovného
Eapovania a minimalizujeme stratu
piva pri naradzani nového suda.

Spravny vycapnik vie, ze...

M

/

Sanitaciu pivného vedenia vykonava
autorizovana firma idealne raz za
tyzden (tankové a nefiltrované pivo)
a raz za dva tyzdne (ostatné piva).
DIhsi interval sanitacie ma negativny
vplyv na kvalitu piva. Nezabudnite
skontrolovat aj Cistotu samotného
chladi¢a piva, najma jeho vyparnika.

Vycapné kohuty pravidelne

(po zmene) vycistime

a preplachneme pitnou vodou.
Neriskujeme tak negativny vplyv
na chut a vonu piva.

Umyvacku skla udrzujeme v Cistote.
Nespravna starostlivost o umyvacku
poharov vedie k rychlemu rozpadu
peny po naapovani piva. V pene sa
rychlo tvoria velké a viditelné bubliny
a pivo po odpiti neostava na stene
pohara, teda nekruzkuje.

M

M

Pivné pohare umyvame
odporu¢anymi prostriedkami pre
pohare na pivo. Pred ¢apovanim
ich spravne umyjeme a
oplachneme/ostrekneme. Pivo

v spravne umytom pohari
kruZkuje a na vnutornej strane
pohara sa netvoria bubliny.

Pivo ¢apujeme vzdy do
neposkodeného, mokrého

a schladeného pohara so
zodpovedajucim logom. Jeho
teplota po na¢apovani by mala
byt optimalne 7 °C.

Spravnym spésobom ¢apovania
zabezpecime pre pivo idedlnu
chut, vonu a rezkost.
Nespravnym postupom
riskujeme negativny vplyv na
chutové a vizualne vlastnosti
piva vratane rychleho rozpadu
peny.

Viac informacii najdete v
Prazdroj Menu alebo mézete
kontaktovat' svojho Specialistu
rozvoja obchodu.
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RieSenie problémov 1/3

Ako sa problém prejavuje Do6vod

Bubliny na stene pohara Zle umyty pohar

Pena nie je husta, velké bubliny v pene (jarova pena)
alebo na jej povrchu

Zle umyty pohar

Z|a technika ¢apovania

Pena sa na okraji pohara rychlo rozpadava a tvori velké
bubliny

Zle umyty pohar

Pivo po odpiti nezanechava stopy peny na pohari, tzv.
nekrazkuje

Zle umyty pohar

Zla technika ¢apovania

Pivo je nacapované v nespravnom objeme Zla technika ¢apovania
Pivo peni Pivo bolo narazené prili§ skoro po prevoze

Nespravne nastaveny prietok
D Zle nastaveny tlak tlaéného plynu

Cudzi predmet v pivnom vedeni (napr. tlomok viecka v narazaci)

Znecistené alebo rozbité sitko

Netesnost pivného vedenia

Zla technika ¢apovania

Zly tlaény plyn

Porucha chladi¢a

Riesenie
Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (fu)
Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (fu)

Dodrziavajte spravny postup ¢apovania (fu)

Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (fu)

Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (tu)

Dodrziavajte spravny postup ¢apovania (fu)
Dodrziavajte spravny postup ¢apovania (fu)
Nenarazajte sud skor ako 24 hodin po prevoze
Spravne nastavte kompenzator (fu)

Nastavte spravny tlak tlaéného plynu (tu)
Odstrarite necistoty z narazaca

Vycistite / vymerite sitko v dyze kohuta
Skontrolujte tesnost spojov pivného vedenia
Dodrziavajte spravny postup ¢apovania (tu)
Pouzivajte odporuéany tlaény plyn (tu)

Kontaktujte Technicky servis
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RieSenie problémov 2/3

Ako sa problém prejavuje

Pivo nepeni

N\ |/

)

Pivo nema rezkost'

Pivo je presytené

Pena rychlo pada

Dévod

Zla technika ¢apovania

Nespravne nastaveny prietok

Zly tlacny plyn

Zle umyty pohar

Zla teplota skladovania

Nedodrzanie idealneho ¢asu narazenia suda/tanku
Zla technika ¢apovania

Chyba tlacny plyn

Zly tlaény plyn

Zla teplota skladovania

Nedodrzanie idealneho ¢asu narazenia suda/tanku
Zly tlaény plyn

Neuzavretie tlaéného plynu po skonéeni ¢apovania
Zle umyty pohar

Nespravne umyta umyvacka poharov

RieSenie

DodrZiavajte spravny postup ¢apovania (tu)

Spravne nastavte kompenzator (tu)

Pouzivajte odportuc¢any tlacny plyn (tu)

Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (tu)

Dodrziavajte odporuéanu teplotu skladovania (tu)

Neprekracujte maximalny odporu¢any ¢as narazenia suda/tanku (tu)
Dodrziavajte spravny postup ¢apovania (fu)

Skontrolujte, ¢i je otvoreny privod/Skontrolujte, ¢i nedosiel plyn
Pouzivajte odporuéany tlacny plyn (tu)

Dodrziavajte odporuéanu teplotu skladovania (fu)

Neprekracujte maximalny odporu¢any ¢as narazenia suda/tanku (tu)
Pouzivajte odporuéany tlaény plyn (tu)

Po kazdej zmene zatvarajte privod tlaéného plynu

Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (fu)

Dodrziavajte spravny postup Cistenia umyvacky poharov (fu)
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RieSenie problémov 3/3

Ako sa problém prejavuje

Pivo je kalné

©p

Pivo nema spravnu vénu

Pivo nema spravnu chut’

2SN

Do6vod

Zle vykonana sanitacia

NedodrZanie idealneho ¢asu narazenia suda/tanku
Z|4 teplota skladovania

Zle vykonana sanitacia

Nedodrzanie idealneho ¢asu narazenia suda/tanku
Zla teplota skladovania

Zle umyty pohar

Nespravne umyta umyvacka poharov

Zly tlacny plyn

Zle vykonana sanitacia

Nedodrzanie idealneho ¢asu narazenia suda/tanku
ZI4 teplota skladovania

Zle umyty pohar

Nespravne umyta umyvacka poharov

Zly tlaény plyn

RieSenie

Dodrziavajte spravny postup sanitacie (tu)

Neprekracujte maximalny odporu¢any ¢as narazenia suda/tanku (tu)
Dodrziavajte odporuéanu teplotu skladovania (tu)

Dodrziavajte spravny postup sanitacie (fu)

Neprekracujte maximalny odporu¢any ¢as narazenia suda/tanku (fu)
Dodrziavajte odporuc¢anu teplotu skladovania (tu)

Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (fu)

Dodrziavajte spravny postup Cistenia umyvacky poharov (tu)
Pouzivajte odporucany tlacny plyn (tu)

Dodrziavajte spravny postup sanitacie (tu)

Neprekradujte maximalny odporucany ¢as narazenia suda/tanku (tu)
DodrzZiavajte odporu¢anu teplotu skladovania (tu)

Dodrziavajte spravny postup umyvania poharov (fu)

Dodrziavajte spravny postup Cistenia umyvacky poharov (tu)

Pouzivajte odporucany tlaény plyn (tu)
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Ponuka a premiumizacia

Pivo je suc¢astou nasej kultury s dlhoro¢nou tradiciou a je
dblezitou sucastou napojovej ponuky kazdej prevadzky.

Aj napriek tomu sa prostredie pohostinstiev, pivna kultdra

a preferencie spotrebitelov v priebehu ¢asu menia. Spotrebitelia
uz viac piva nevypiju, ale mbézu si zvolit prémiovejSie produkty.
Pivné kategorie uz nie su len o klasickom pive, ale ponukaju
zvysujucu sa variabilitu novych pivnych stylov a napojov,
ktora spotrebitelom prinasa nové zazitky spojené s konzumaciou.

V napojovej ponuke kazdej prevadzky by nemali chybat”:

Leziaky

V Ziadnej pivnej ponuke
by nemal chybat kvalitny
leziak, ktorého oblubenost’
u spotrebitelov stale rastie.

Doplnok portfélia ku klasickej
pivnej ponuke, za ktory su
spotrebitelia ochotni zaplatit’ viac.

Zaujem spotrebitelov sa postupne prestva k viacstupiovym
a prémiovym produktom ¢o potvrdzuje narast predaja nasich
prémiovych znaciek. Spotrebitelia sa zameriavaju viac na kvalitu
vyrobkov a za spravny zazitok su ochotni zaplatit’ vy$Siu cenu.
Je teda ddlezité pre nich vytvorit miesto, kde si mézu vychutnat
prémiové znacky v tej najvysSej kvalite a v prijemnom prostredi,
a tak im pozitivny zazitok dopriat.

Nealkoholické
osviezenie

Specialy

Ponuka pre Stamgastov, ktori by
radi k svojmu oblubenému pivu
ochutnali nejaky pivny Special.

Spotrebitelia, ktori nemozu pit

¢i nepreferuju klasické pivné
chute, ocenia ponuku prijemného
nealkoholického osvieZenia.
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Nase znacky

Pilsner Urquell

www.pilsner-urquell.sk

Jedine¢ny svetly plzensky leZiak sa stal legendou medzi pivami

a viedol k vzniku celkom novej pivnej kategorie (Pils, Pilsner).

Jeho receptura a varny postup sa od jeho vzniku v roku 1842 nezmenili.
Vdaka umeniu plzenskych sladkov sa nemeni ani jeho kvalita a
chutovy profil. To preukazuju aj pravidelné laboratérne porovnavania, z
ktorych najstarSie sa datuje do roku 1897.

Tajomstvo chuti legendarneho, spodne kvaseného leziaka s obsahom
alkoholu 4,4 % tkvie predovSetkym vo vysokokvalitnych surovinach

a v zachovavani pévodného vyrobného postupu. Charakteristicku voriu
zfn sladu a vyvazenu karamelovu chut ziskava pivo trojitym
rmutovanim, mékka plzenska voda mu dava unikatnu jemnu chut,
Zatecky chmel zas zamatovu horkost. Samotny slad dodava pivu
Zlatista farbu.


http://www.pilsner-urquell.cz/
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Nase znacky

Saris

www.saris.sk

Pivo Sari§ patri medzi najvaésie a najoblubenej$ie pivné znagky

na Slovensku. Prva varka piva Sari$ bola uvarena vo Velkom Sarigi
26. maja 1967. Sari$ uspokoji svojou vynimoénou kvalitou aj toho
najnaroénejsieho milovnika zlatého moku. Svedgi o tom tiez fakt,

Ze znacka pravidelne ziskava vyznamné ocenenia nielen v domacom
hodnoteni kvality (Zlata pivna korunka), ale aj v medzinarodnych
sutaziach kvality (Monde Selection).

Pri prilezitosti 50. vyro€ia 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 pInud, bohatsiu chut. Trojité
chmelenie dava novej Zlatej dvanastku intenzivnu chmelovi arému
a prijemnu horkost.

Najnovsie sa nasi sladkovia in$pirovali zahraniénymi pivnymi
Stylmi IPA a ale a vytvorili originalne slovenské receptury tak,
aby chutili vS§etkym Slovakom, teda po nasom. A tak vznikli zvrchu
kvasené novinky SARIS Ejl a IPA, iba po nasom.


http://www.pilsner-urquell.cz/
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Nase znacky

Gambrinus
Nepasterizovana 10, 11 a 12

www.gambrinus.sk

Klasicky predstavitel eskych piv

s historickou tradiciou od roku 1869
ma vSetky charakteristické prednosti
piv varenych v Plzni, ktorymi su
predovsetkym lahodne horkasta
chut, syta farba, bohata pena a
spravna rezkost'.

Radegast
Réazna 10, Ratar, Rydzo Horka 12

www.radegast.cz

Nezamenitelna chut a rezkost spravne
horkého piva Radegast su vysledkom
zruénosti noSovickych sladkov, ktori varia
Radegast podla odkazu prvého sladka
Jaromira Franzla uz 50 rokov.

Rydzo Horkéa 12 - pivna vlajkova lod
pivovaru - je prémiovy svetly leziak

s charakteristickou horkostou a plnou
chutou, a to vdaka pouzitiu troch druhov
moravského chmelu, kvalitnej vody

z nadrze Moravka a sladu z vlastnych
sladovni.

Velkopopovicky Kozel
Svetly, 11, Mistrav lezak, Cierny

www.velkopopovickykozel.sk

Vdaka dlhodobému poctivému pristupu
a vynikajucej kvalite, ktorej pociatky

sa datuju az do roku 1874, je dnes
Velkopopovicky Kozel velmi ispeSnym
pivom v CR i SR a najpredavanej$ou
&eskou pivnou znaénou na svete.
Kozel je znamy predovsetkym svojou
vycibrenou 11 s pInSou chutou troch
druhov sladu a jemnou horkostou
chmelu.

Volba sladkov

www.volbasladkov.sk

Popularny program Volba sladkov
prinasa kazdy mesiac do vybranych
barov a reStauracii pivné Specialy,
ktoré nie su bezne dostupné.

Prestavuje tak spotrebitefom nové
a netradi¢né pivné chute.

V programe sa objavuju Specialne
leziaky, ako aj vrchne kvasené piva,
napr. IPA alebo ale.


http://www.velkopopovickykozel.sk/
https://www.volbasladku.cz/
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Certifikacia Hviezda Sladkov

Hviezda sladkov je ocenenie prevadzky za najlepsiu Zapojené prevadzky hodnoti nas Specializovany tim vyéapnych
starostlivost’ o éapované pivo. Cesta k ziskaniu certifikacie expertov kazdy rok. Ziskat Hviezdu Sladkov m6zu iba prevadzky,
vedie cez komplexnu starostlivost o pivo, ktora sa nesklada len ktoré striktne a presne dodrziavaju podmienky pre jej udelenie.

z merani technickych parametrov, ale tiez sa do nej premieta

spotrebitelsky pohlad - hodnotenie spravneho ¢apovania piva.

Proces ziskania certifikacie:

[

Kontakt obchodného Meranie technickych Hodnotenie kvality V pripade splnenia
zastupcu parametrov servirovaného piva ziskanie certifikacie

Pre zaradenie do procesu certifikacie kontaktujte svojho obchodného zastupcu. Viac informacii o certifikacii:
https://www.prazdroj.sk/hviezda-sladkov/ako-ziskat



https://www.prazdroj.sk/hviezda-sladkov/ako-ziskat
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to s Giapkou a ¢apované

na viackrat. &
Pivo sa musi tlacit iba vzduchom. 5

Ak sa pivo Capuje na viackrdt, dochadza tak Pri pouziti vzduchu ako tlaéného plynu hrozi
i ari k uniku oxidu uhli¢itého, pivo straca rezkost’

Chcem pivo v neumytom pohari. } P riziko, Ze sa do piva dostanu necistoty, ktoré
\x otepluje a zvetrava. Ak host preferuje pivo

Otazky a odpovede

[ Spravne na¢apované pivo je iba

X0 )

a celkovo meni chut. Pivo sa po¢as ¢apovania - ” ; o SO
modzu mat negativny vplyv na chut piva. Dalej

tiez hrozi nadmerna penivost pri apovani

Ak sa bivo &apuie do U pouitého s Ciapkou, je vhodnym Stylom ¢apovania . e .
oharap v oh%rf ostava"p Sk na dvakrat, ked' si pivo zachovava svoje alebo, na)opak nizka pe'n_|vo_st«na kon’m .
p VP JU ZVYySKy narazeného suda, ktoré je tiez sprevadzana

X

zoxidovanej peny, dochadza charakteristické chutové vlastnosti a . )
K vyééiemquF:eneyniu piva a to sa nedochadza k prevzdusneniu piva. vefmi nizkou rezkostou.

musi ¢apovat na viackrat.

Podla toho, Ze ma hustq,
krémovu, kompaktn penu
a pivo kruzkuje.

sucastou piva a je nevyhnutny
pre osviezujuci efekt piva.

a bublinky sa prichytavaju
na nedistoty na jeho stenach.

X

S
[ Bublinky v pive znamenaju, }
Oxid uhlicity ma nafukuje Ak ¢ soré Ze je pivo Zivé?
a nevypijem tolko piva. 0 spoznat spravne
nacapované pivo? i . .
% Ak su bubliny na stene pohara,
. U . znamena to, Ze bolo pivo
[>< Oxid uhlicity je prirodzenou [>< nacapované do suchého pohara

S HOSTOM
S PERSONALOM
b Umyvadéku poharov -
Do umyvacky poharov patri -= Nemam chladiacu vafiu na pohare, o davam do umyvacky riadu. l¢)
tepla voda, pretoZe tepla voda o neméZem spravne Capovat pivo. N N
umyva lepsie. ) A ) . VN
N Pi A t . b Pri tomto spdsobe starostlivosti
r|1\|/od§a a nacapé))yla wst;?r_avge;jw ez ¢ o umyvacku poharov hrozi mechanické
Prostriedky do umyvacky poharov su chiadiace) vane. Dolezile je dodrziava N poskodenie jednotlivych ¢asti umyvacky vdaka
prispésobené na umyvanie v studenej vode. odporuc':anelpra\'ndla tykaJL_Jce sa umyvaniu vo vode s vysokou teplotou. Dalej hrozi
Tepla voda, naopak, zniZuje ich G€innost. SIS @ [P0, dodlrilavat’ Ze v umyvacke aj napriek umytiu ostanu prisady Y
: : %pra’vny Pos-tup VIRETE [PElEey & prostriedkov na umyvanie, ktoré maju negativny
capovania piva. vplyv na penu a jej trvanlivost.




