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ABSTRAKT

Tato bakaldisk4 price se zabyva problematikou pivovarnictvi v Ceské republice a podrob-
n¢ji mapuje minipivovary na uzemi Zlinského kraje. Teoretickd ¢ast v prvni kapitole popi-
suje historii pivovarnictvi a historii minipivovarti v Ceské republice. Druh4 kapitola zahr-
nuje pivovarnictvi ve Zlinském kraji, jeho historii a ddle pak souCasnost. Ve tfeti kapitole
je popsédna vyroba piva v pivovarech a minipivovarech, popis surovin dilezitych pro vyro-
bu, samotnd vyroba, odliSnosti pii vyrob¢ a jsou zde také zminény nejbéznéjsi druhy piv.
Praktickd C4st nds blize seznamuje s minipivovary Zlinského kraje a to konkrétné

s pivovary Cerny orel, Zlinsky §vec, Roznovsky pivovar, BON, Balkdn a Valasek.

Kli¢ova slova: pivovarnictvi, pivovary, minipivovary, pivo, vyroba piva, suroviny na vyro-

bu, druhy piv, Cerny orel, Zlinsky Svec, Roznovsky pivovar, BON, Balkan a Valasek.

ABSTRACT

This bachelor thesis explores state of brewing in Czech Republic and exploits more closely
the mini-breweries in Zlin region. The theoretical part in Chapter 1 describes the history of
brewing and mini-breweries in Czech Republic. The Chapter 2 includes brewing in Zlin
region, its history and present. In Chapter 3, the beer production in breweries and mini-
breweries is described including important raw materials, production itself and differences
in productions. Chapter 3 also describes the major types of beer. The practical part explores
the mini-breweries in Zlin region, namely the breweries Cerny orel, Zlinsky §vec, RoZnov-

sky pivovar, BON, Balkan and Valasek.

Keywords: brewing, brewery, mini-brewery, beer, beer production, materials for beer pro-
duction, types of beer, Cern}? orel, Zlinsky Svec, Roznovsky pivovar, BON, Balkan and

Valasek.
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UVOD

Pivo se v Ceské republice t&i velké popularité a je dokonce povazované Cechy za
narodni ndpoj. VEtSina piva je produkovéna velkymi primyslovymi pivovary, které nabize-
ji piva standardnich chuti. V neddvné dobé se v Ceské republice obnovilo a znovuotevielo
nou o piva ovocnd ¢i dochucend jinak. Cilem této bakaldrské prace bylo stru¢né shrnout
historii pivovarnictvi v Cechdch, popsat technologii vyroby piva a zhodnotit, jestli soucas-
ny boom minipivovarl ovliviiuje rozvoj cestovniho ruchu ve Zlinském kraji a jakym zpa-

sobem se na tomto rozvoji podili.

Prace Ctendfe uvadi v teoretické Casti do problematiky stru¢nou historii pivovarnictvi
v Ceské republice, popisuje historii vyznamnych pivovarnickych mést Zlinského kraje a
soucasnou situaci pivovarnického primyslu. Déle nds prace obeznamuje s technologii vy-
roby piva - se surovinami potfebnymi pro jeho vyrobu, se samotnou vyrobou a nejb&zn¢j-
$imi druhy piv.

Prakticka ¢ast se zaméfuje na Sest minipivovari Zlinského kraje. Zachycuje jejich
mésicni vystav, sortiment nabizeného piva a poskytované sluzby jako je naptiklad stravo-
vani, ubytovani, exkurze a dalsi. Pfi vypracovani této Casti jsem Cerpala z informaci po-
skytnutych povétenymi osobami pivovart a také z navstév, které jsem u vétSiny z nich ab-

solvovala.
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I. TEORETICKA CAST
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1 PIVOVARNICTVI

Jedna se o jednu z nejstarSich technologii na svété. Pivo pochdzi z Mezopotamie, kde
se vafilo jiz ve 3. tisicileti pf. n. 1. z jeCmene a pSenice. Prvni piva nebyla filtrovana a pila
se stéblem, protoZe obsahovala jeémen. Chmel se k vyrobé piva zacal pouZzivat az v 10.

stoleti n. 1., do této doby se pouzivaly rizné bylinky.

Dnes pod pojmem pivo rozumime slabé alkoholicky ndpoj vznikly fizenym kvaSenim
cukerného roztoku ziskaného z je¢ného sladu, povafeného s chmelem za pouziti pivovar-

skych kvasinek.

Na tizemi Ceské republiky se jednd o nejkonzumovangjsi alkoholicky ndpoj. Se 160
litry na osobu za rok zaujiméa Ceskd republika prvni misto ve svétovém Zebiicku v jeho
konzumaci. Pivo je povazovano za jeden z ¢eskych symbolil a od roku 2008 je ndzev ,,Ces-

ké pivo* chranéno jako zemépisné oznaceni.

1.1 Historie pivovarnictvi v Ceské republice

Dgjiny vyroby piva na naSem tzemi spadaji do 10. stoleti n. 1. Prvni zminka o vyrobé
piva pochdzi z roku 993 n. 1. a vdZe se k benediktinskym mnichiim z Bfevnovského klaste-
ra, ktefi krom¢ piva vyrdbéli i vino. V tehdejsSi dobé& se piti piva rozmohlo natolik, Ze si
prazsky biskup svaty Vojtéch vynutil na papezi zdkaz vafeni a konzumace piva pro svoji
diecézi, zabirajici celé Cechy, jelikoZ jeho ,,ovecky* holdovaly pivu v takové mite, Ze ne-
vedly fadny Zivot. Tento zdkaz byl zrusen az po dvou stoletich papeZem Inocencem IV. po

prosbéch kréle Viclava 1.

Pravdépodobné nejstarsi doklad o péstovani chmele na nasem tzemi pochézi z roku
1039, kdy kniZe Brtetislav 1. udélil nadac¢ni listinou kapitule ve Staré Boleslavi desaty dil
chmele ze dvori v Zatci, Staré i Mladé Boleslavi. Dal§im dokladem dokazujicim p¥{mo
vyrobu piva, je nadacni listina vydana prvnim ¢eskym kralem Vratislavem II. pro vySehrad-
skou kapitulu z roku 1088. Tato nadacni listina ptid¢luje kanovnikiim vySehradské kapituly
mimo jiné i desdtek chmele pro vafeni piva. S vySehradskou kapitulou souvisi 1 dalsi listina
kniZete Sobéslava I. z roku 1130, kterd uklada pivovarnikiim prazského podhradi, odvadét

desatek ze své produkce cirkevni vrchnosti. [1, 2, 3, 4]
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1.1.1 Pravo varecéné

Od 13. stoleti, kdy dochézelo k zakladini krdlovskych mést, udé€lovali panovnici
meéstim rizné vysady, kterymi podporovali rozvoj femesel. Jednim z vyznamnych prav,
kterého se mnohym meéstim dostalo, bylo pravo véarecné, podle néhoz kazdy obc¢an vlastni-

ci dam uvnitf mésta mel pravo vafit pivo. [1]

M¢stané povazovali pravo vare¢né za svou vyhradni vysadu a striktné omezovali
ostatni méstské skupiny obyvatel i Slechtu v provozovani vyroby sladu, vafeni a prodeji

piva. [2]

Pivodné si kazdy ptipravoval slad i pivo sam, pozdéji v nékterych méstech zacaly
vznikat spolecné nebo méstské pivovary, kde si pravovérecnici vafili pivo podle stanove-

ného poradku.

1.1.2 Milové pravo

K vysaddm nové zalozenych kralovskych mést patiilo tzv. ,,hdjemstvi‘ neboli ,,milo-
vé pravo®, podle kterého se od hradeb mésta na vzdélenost jedné mile, coZ bylo pfiblizné
deset kilometrli, nesmél vyrabét slad ani vafit nebo Cepovat Zadné cizi pivo. Poruseni toho-
to prava se trestalo pomérn¢ tvrdé, mestan piisel o vSechna pradva méStana ve svém mésté,

dostal citelnou pokutu a pivo mu samoziejmé bylo zabaveno. [3]

Tato vysada kralovskych mést udélovana od 12. stoleti byla zruSena dvornimi dekrety

za vlady Josefa II. v roce 1788.

1.1.3 Svatovaclavska smlouva a propinaéni pravo

V 15. stoleti se Slechta zacala domdhat prava vafit pivo, coz vedlo k dlouholetym
sporum s mésty. Tyto spory ukoncil krdl Ludvik Jagellonsky tzv. ,,Smlouvou svatovaclav-
skou®, kterou stanovil, Ze Slechta smi vafit pivo, ale nesmi jej o vyro¢nich trzich ptivazet

do mésta k prodeji.

Aby nedoslo k nezZddoucimu rozSifovani pivovard, bylo zavedeno tzv. ,,propinacni
pravo*, které ziistalo vyhrazeno pouze tfem staviim: panskému, méstskému a duchovnimu.
Podstatou bylo povoleni zfizovat v ur¢itém mistnim okruhu pivovary, vyrabét v nich pivo a

zfizovat vycepy.
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V 16. stoleti vyuzila propinacniho prava zejména Slechta budovanim panskych pivo-
varu, ze kterych si museli poddani kupovat pivo pouze od ,,své*“ vrchnosti, ¢imz klesl pocet
meéstskych pivovart z ditvodu ztraty odbératelti piva. Na dalsi pokles jejich poctu na nasem
uzemi méla vliv bitva na Bilé hofe a samoziejm¢ i tficetileta valka. Na pocatku 17. stoleti
byl poéet pivovart jen v Cechdch odhadovan na tii tisice, avsak po tiicetileté valce jejich

pocet drasticky klesl. [3]

1.1.4 Zalozeni Méstského pivovaru v Plzni

K velkému prevratu ve vateni piva doSlo zaloZenim Méstského pivovaru v Plzni roku
1842. Do této doby na naSem uzemi pfevazovala vyroba svrchné kvaSeného piva, protoze
kvasi pii teplotich do 20 °C a v podstaté jej neni nutné chladit. Naopak spodné kvaSena
piva vyzadujici pro hlavni kvaseni teploty kolem 10 °C, byla vyrdbéna ptfedevsSim v zim¢,

kdy bylo dostatek ledu k chlazeni.

Se zaloZenim M¢stského pivovaru v Plzni se zacali stavét specidlni izolované prosto-
ry tzv. ,lednice”, kde led bez problému vydrzel ptes 1éto aZ do pfisti zimy. Zasoby ledu
musely byt dostatecné velké, aby pokryly béhem Iéta nejen potiebu pivovaru, ale i hostin-
cu, protoZe pivo se pilo vychlazené. [2, 3, 4]

Prvni varka v nov¢ postaveném M¢éstském pivovaru méla nebyvaly uspéch a predcila
vSechna ocekdvani pravovarecnych méstant. Divodem byla daleko vyssi kvalita nového
typu piva. Vzhledem k tomu, Ze tato piva byla uchovavéana v ledem vychlazenych prosto-

vV

rach jak v pivovaru, tak v hostinci, méla pfi cepovani nizsi teplotu, vySsi obsah oxidu uhli-

¢itého a tim i lepsi fiz, a proto vice osvézila. Vyznamnou roli té€Z hrdla podstatné delsi zi-

votnost spodné kvaseného piva ve srovndni se svrchné kvaSenymi pivy. [3]

Postupnym ptfechodem pivovart z femesIné vyroby na primyslovou a vzniklym kon-
kuren¢nim bojem mezi vyrobci svrchné a spodné kvaSenych piv, doslo k vyraznému pokle-
su poétu pivovartl. Zatimco vroce 1864 pracovalo v Cechich celkem 1026 pivovari,
z nichZ pouze 117 zdvodu vyrdbélo svrchné kvasend piva, 311 spodné kvasend piva a 598
pivovarl vystavovalo oba typy piv, v roce 1879 pracovalo uz jen 884 pivovarii a pouze
jeden vyrabél svrchné kvasend piva, ale i ten skoncil svoji vyrobu roku 1884 a od té doby
se v Cechéch vyrabéla pouze spodné kvasend piva. Nicméné trend poklesu trval i nadéle a

do roku 1910 klest pocet pivovarii na 571, tedy néco pies polovinu pivodniho poctu. [2, 3]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

1.1.5 Prvni svétova valka

Prvni svétova valka znamenala pro ¢eské pivovarnictvi velkou pohromu. Nedostatek
surovin, hlavné sladu, odchod zkuSenych pracovnika na frontu a nésledné demontdz zafi-
zeni v roce 1917 zpusobily, Ze od roku 1914 do roku 1918 bylo zastaveno 122 pivovart.

Roc¢ni vystav po valce klesl z t¢émét 11 milionti na necelych 1,5 milionu hektolitrii piva. [2]

1.1.6 Obdobi mezi svétovymi valkami

Vystav po prvni svétové valce se pomalu zvySoval az do roku 1930, kdy dosahl vyse
11 miliond hektolitri. Poté v dusledku svétové krize poklesl rocni vystav na pfiblizné¢ 7
miliont hektolitrii. S oZivenim ekonomiky ve tficatych letech 20. stoleti se rozb¢hla jak
vyroba zbrani, tak vyroba piva, nicméné& se jiZz chystala druhd svétova vélka a se zabranim
Sudet pfislo tehdejsi Ceskoslovensko o fadu pivovard. V obdobi let 1921-1937 se sniZil

pocet pivovart v Ceskoslovenské republice z 590 na 381. [2, 3]

1.1.7 Druha svétova valka

Ceskému pivovarnickému primyslu neprospéla ani druhd svétova vélka. Roéni vy-
stav béhem valky tvofil pfiblizné 6 milioni hektolitr. V této dob¢ se vyrabélo nizkostup-
nové pivo s EPM 3,5% (soucasné nealkoholické pivo). Kviili nedostatku je¢menného sladu

se pouZzivaly i rizné nahrazky.

1.1.8 Obdobi mezi lety 1945-1989

V obdobi po 2. svétové vilce doslo k vytvoreni celostitniho usttedniho organu ,,Ces-
koslovenské pivovary, narodni podnik* se sidlem v Praze a pivovary se zaaly zndrodio-
vat. Vroce 1960 vzniklo sedm ndrodnich podnikii podle nové vzniklych kraji: Prazské
pivovary, Sttedoceské pivovary, Jihoceské pivovary, Vychodoceské pivovary, ZapadoCeské
pivovary, Severomoravské pivovary a Jihomoravské pivovary. V tomto obdobi exportovaly

zejména Plzensky Prazdroj, Budé&jovicky Budvar, Staropramen a Samson. [2, 3]

1.1.9 Obdobi po roce 1989

V roce 1989 v Ceskych zemich bylo v provozu celkem 71 pivovarii s vystavem pfi-
blizn¢ 18 miliont hektolitrii piva. Doslo ke zruSeni koncernu Pivovary a sladovny, ze kte-

rych vzniklo osm samostatnych statnich pivovart. Ddle zacaly probihat privatizace, diky
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nimz se prodaly pivovary Cesky Krumlov (Eggenberg) a Humpolec (Bernard). Zprivatizo-
vany byly aZ na mensi vyjimky vSechny pivovary, z nichZ se ty nejvétSi dostaly do rukou

zahrani¢nich majitell. [2, 3]

1.2 Historie minipivovari v Ceské republice

Za nejstar$i minipivovary lze povazovat tzv. pravovarecné domy, které mély udélenu
vysadu vafrit pivo. Jen v Praze jich od 15. stoleti postupné vzniklo a zaniklo asi 200. Po
druhé svétové vélce se zde nachdzely pouze dva malé pivovary — U Flekti a U svatého To-

mase (zanikl v roce 1951).

V pritbéhu vyvoje pivovart dochédzelo ke zvétSovani vyrobnich kapacit, koncentraci
vyroby, a tim i k postupnému zdniku predev§im mensich pivovarii, neschopnych konkuren-
ce kvalitou ¢i cenou svého vyrobku. Malé pivovary s nizkym vystavem uréenym pievazné
pro spotiebu ve vlastnim pohostinstvi postupné zanikaly a v ramci celého Ceskoslovenska

prezil jen pivovar U Flekt. [6]

V Ceské republice se objevuje prvni minipivovar, jak jej zndime dnes, pomérné poz-
de¢, az vroce 1991. Vyjimkou je jiZz zminovany minipivovaru U Flekli zaloZeny v roce
1499. Od roku 1991 u nas vzniklo 31 minipivovarii, z nichZz do roku 1999 ziistalo

v provozu 27. V zapadni Evropé a USA vznikaly minipivovary o pfiblizné 15 let diive.

V soucasnosti dochdzi ke zvétSovani poctu minipivovarl, které se t&si velké oblibé
spottebitelt zejména kviili zachovani tradic¢nich prvkl pivovarské vyroby a tim i zachovani

osobitosti piva.

1.2.1 Vymezeni pojmu minipivovar

Minipivovarem nebo lépe restauraénim pivovarem rozumime podnik s rocnim vysta-
vem 500 az 3 000 hektolitrti, ptipadné i vice, pfiblizné do 10 000 hektolitrii, jehoZ vyroba

se bud’ celd, nebo z vétsiho podilu vyCepuje ve vlastni restauraci. [1]

Piijemné prosttedi pivovarskych restauraci s moznosti byt ptimo pii vyrob¢, vnimat
atmosféru vareni piva, déle charakteristické senzorické vlastnosti cepovaného piva, jeho
piirodni Cistota, vyroba nékolika druht piv vCetné specialit, vysokd droven pivniho skla,
pro zdjemce plnéni do malych soudkd, vynikajici kuchyné s krajovymi i ndrodnimi specia-

litami, to vSe jsou piednosti ldkajici k posezeni v restauraci s pivovarem. [6]
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Zaruka Cerstvosti piva z restauranich pivovarti je ddna jeho omezenou trvanlivosti,
protoZe tato piva nejsou filtrovana, stabilizovdna ani pasterovana, jako je tomu u piv z

pramyslovych pivovara.

1.3 Soucasnost pivovarnictvi v Ceské republice

V Ceské republice je nyni v provozu 147 pivovard, z toho 46 pivovari primyslovych
a 101 minipivovari neboli restauracnich pivovarii. Diky velkému boomu minipivovart
nelze s urcitosti jejich pocet potvrdit. Nésledujici tabulka zobrazuje zastoupeni pivovart

v jednotlivych krajich.

Kraje Prumyslové pivovary | Minipivovary
Praha 1 13
StredocCesky 9 11
JihoCesky 6 4
Plzensky 3 9
Karlovarsky 0 5
Ustecky 3 7
Liberecky 3 3
Kréilovéhradecky 4 10
Pardubicky 3 4
Vyso€ina 5 4
Jihomoravsky 3 8
Olomoucky 3 6
Moravskoslezsky 2 11
Zlinsky 1 6

Tabulka 1: Zastoupeni pivovari v jednotlivych krajich CR

VétsSina pivovartl ptisobi nezdvisle, nicméné existuje n¢kolik pivovard, které jsou za-
¢lenény do primyslovych konglomerati. Nasledujici tabulka obsahuje vycet matetskych

spolecnosti a k nim zaclenéné pivovary.

Matetskd spolecnost Zaclencéné pivovary
Heineken Cesk4 republika, a. s. Kralovsky pivovar KruSovice
Pivovar Starobrno

Krasné Brezno

Pivovar Velké Bfezno
Plzensky Prazdroj, a. s. Pivovar Plzen

Pivovar Radegast

Pivovar Velké Popovice
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Pivovary Staropramen, a. s. Pivovar Staropramen
Pivovar Ostravar
K Brewery Trade, a. s. Pivovar Rychtaf

Pivovar Jihlava

Pivovar Klaster

Pivovar Platan

Pivovar Janacek

Pivovar Vysoky Chlumec
Pivovar Cernd Hora

PMS Pierov, a. s. Pivovar ZUBR
Pivovar Litovel
Pivovar Holba

Tabulka 2: Vyznamné pivovarské spolecnosti a k nim za¢lenéné pivovary [8]

Za lonsky rok (2010) se u nds propadla produkce piva o 8 procent, uvafilo se tedy
17,1 milionti hektolitri, coZ je nejméné od roku 1989. JiZ v roce 2009 byl zaznamenin
nevidany propad o 6,5 procenta na 18,6 milionti hektolitrii a naopak v roce 2007 bylo uva-
feno rekordnich 19,9 milioni hektolitrii piva. Nejvetsi vliv na propad maji nasledujici Ctyfi
nejvétsi pivovary Ceské republiky - Plzefisky Prazdroj, Pivovary Staropramen, Heineken a
Budé&jovicky Budvar, které ovladaji 45 procent tuzemské pivni produkce. S nejvétsi prav-
dépodobnosti stoji za poklesem konzumace a tedy i produkce piva o tietinu zvySend spo-
trebni dan, kterd zdraZila jednu ,,dvandctku* zhruba o korunu. Dlouhodobé chladné a desti-

vé pocasi loniského roku také ke konzumaci mnoho nepftispélo. [9]

Paradoxné se malym pivovarim v lonském roce dafilo, ale jejich nizky objem pro-
dukce nemohl vyslednému propadu zabrénit. Produkce minipivovart neni v ¢islech zachy-
cena, miiZeme tak usuzovat pouze podle faktu, Ze ¢im dal vice téchto pivovart vytlacuje z
hospod dosud dominantni znacky velkych gigantu, protoZe spousta lidi chce vysttidat stale

stejnou chut’ mnohdy kvalitnéj$imi pivy. [9]

Dal§i zajimava &isla ukazuji, Ze je Ceskd republika na prvni piiéce v konzumaci piva.
Se 160 litry piva na osobu jsme pfedb¢hli i Némecko, Rakousko, Irsko a Belgii. Obcas se
s nimi na prvnim misté vystiidame, ale uz dlouho jsme nespadli na paté nebo dokonce pod

paté misto. [7]
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2 PIVOVARNICTVI VE ZLINSKEM KRAJI

Po roce 1997, kdy ukoncil svoji vyrobu JaroSovsky pivovar, zlstal pivovar Janacek
se sidlem v Uherském Brodu jedinym primyslovym pivovarem ve Zlinském kraji. Od roku
1998 zacaly vznikat na tuzemi Zlinského kraje minipivovary, diky nimZ mohou milovnici
zlatavého moku ochutnat piva vyrdbéna tradicnim zpiisobem. Jednd se o piva nefiltrovana,
nepasterovand a nestabilizovand, u kterych zidna nové vérka neni identickd s predeslou.

Minipivovary davaji sladkiim prostor k experimentovani a tvorb¢ specidlnich druhti piv.

2.1 Historie pivovarnictvi zlinského kraje

Pivovarnictvi md ve Zlinském kraji dlouholetou tradici, pravdépodobné se zde na-
chézel prvni pivovar v Evropé a to konkrétné Pivovar Kroméfiz, jehoZz vznik se datuje
k roku 1226. Dalsi vyznamnou udalosti byl pfichod Frantiska Jandc¢ka do Uherského Bro-
du. Ten tady vroce 1895 zalozil pivovar Janicek, ktery se kritce na to stal jednim
z ptednich zavodu svého druhu a jako jediny ze zlinskych pivovara funguje do dnes. Jaro-
Sovsky pivovar ve své dob¢ velmi zndmy a to nejen diky stejnojmenné pisni, ziskal v roce

1900 zlatou medaili na Svétové vystavé v PafiZi a proslavil tak své pivo nejen na nasem

dzemi.

2.1.1 Zlin

Zlinské pivovarnictvi md staletou tradici, a prestoZe dnes vétSina obyvatel o pivovaru
ve Zlin¢ nemd ani tuSeni, byl jeho provoz ukoncen teprve v roce 1907. Stejn¢ jako v jinych
méstech, tak i ve Zlin¢ byly soubéZné pivovary dva - méStansky a pansky. Zakladni mést-

skd prava véetnd vafeni piva byla Zlinu stvrzena v roce 1397 Sternberkovou listinou.

Meéstansky pivovar

s\ s

Prvni zminky o méStanském pivovaru se vazi k roku 1598. Jeho Zivotnost vSak ne-
méla dlouhého trvani. PustoSeni za tficetileté valky a ndsledné posilovani vrchnostenské
moci se pro n¢j stala osudnou. Od té doby vafili zlinsti méstané pivo v panském pivovaru
pouze o svatcich a jarmarcich za urcity poplatek. I tomu byl zakratko konec, kdyz ztratili
pravo na prodej piva a vina vyménou za odpusténi dluznych poplatkt a zavazki vici mes-

tu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

Pansky pivovar

Poprvé je pivovar zminovan v roce 1565. Za ticetileté valky ho stihla stejna pohro-
ma jako méStansky pivovar, ale diky rychle rostouci vrchnostenské moci, byl zahy uveden
do provozu. Od znovuuvedeni do provozu az do druhé poloviny 19. stoleti byl pivovar na
vzestupu. Poté doslo ke stagnaci a vSe se obratilo k lepSimu pfichodem slddka FrantisSka
Janicka na jafe roku 1873. B&hem dvou let pozvedl pivovar a kvalitu piva natolik, Ze pte-
vzal vétSinu hospod v okoli. V roce 1875 odesel FrantiSek Jandcek do napajedelského pi-
vovaru a po ném nastoupil na jeho misto Antonin Janicek. Ten zde setrval pouze Ctyfi
roky. Vysttidal ho Jan Janacek, ktery v pivovaru plsobil do roku 1900. Za jeho pisobeni
vykazoval pivovar pouze mirny vzestup. Od roku 1900 piesel do prondjmu majitelim na-
pajedelského pivovaru a v roce 1907 byla jeho vyroba ukoncena. V soucasné dobé¢ je budo-

va byvalého pivovaru bez vyuZiti a postupné chétra. [10]

2.1.2 Kromériz

Meéstansky pivovar

vvvvv

fit v roce 1278. Ve mésté bylo osm domd, které méli pravo vafit pivo a téméf vSechny do-
my na namésti a v prilehlych ulickdch byly domy Senkovnimi. Koncem 16. stoleti se doma-
ci pivovary sdruzily kvili hospodarnosti a vybudovaly spole¢ny pivovar vedle radnice.
Pozd¢ji tento pivovar presel do vlastnictvi mésta a pivo se v ném vafilo jeSté na pocatku

20. stoleti. Dnes je pivovarskd budova zrekonstruovana na spolecenské centrum se salem.

Pivovar Kromé€fiz

Jeho vznik se datuje k roku 1226 a patfil k jedném z nejstarSich na naSem uzemi. N¢-
kteii dokonce tvrdi, Ze byl prvni v celé Evropé. Nebyt vyssi mocnosti, diky niz byl 1. ledna
1948 znarodnén mohl fungovat dlouhou fadu let. V letech 1950 — 1960 byla v aredlu pivo-
varu zfizena sodovkarna a cely komplex se stal soucasti Jihomoravskych pivovart. Podfi-
zeny mu byly pivovar se sladovnou v HoleSov¢ a sladovna v Zéhlinicich. V poloviné 80. let
¢inil vystav pivovaru asi 45 000 hektolitrii piva rocné. Avsak i tomuto pivovaru se stalo
uzavirdni malych podnik osudnym a v roce 1987 byla uvafena posledni varka. JeSté na-
sledujici rok pftisel pokus o oziveni vyroby, byla zprovoznéna varna a varky byly pirevazeny

do pivovaru ve Vyskové a Cerné hote, ale i pies tyhle pokusy v srpnu téhoZ roku pivovar-
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ska technika osifela a zlstala jen sodovkarna. I ta byla posléze v roce 1990 zaviena a dnes

cely objekt zeje prazdnotou. [11]

2.1.3 HoleSov

V dnes$ni Masarykové ulici se nachazi byvaly komplex pivovaru a sladovny postave-
ny v roce 1690. V obdobi 2. svétové vilky byl pivovar némci zrusen a po osvobozeni zno-
vu vystavén. V roce 1948 byl zndrodnén a stal se soucasti podniku Slovické pivovary,
v letech 1953 — 1955 patfil pod Valasské pivovary a po zfizeni podniku Jihomoravské pi-
vovary fungoval jako provozovna zdvodu Kroméfiz. V roce 1961 se v HoleSové€ uvatilo
posledni pivo, sladovna byla v provozu do roku 1973. Dnes je zde restaurace Stary pivovar

a Cepuje se tu pivo Janacek. [12]

2.1.4 Bystiice pod Hostynem

Prvni pisemnd zminka o vareni piva pochdzi z roku 1545, ale patrn€ se zde vafilo pi-
vo jiz diive. Jestli uz v této dob¢ konkuroval pravovarecnikiim pansky pivovar, neni zna-
mo. O panském pivovaru jsou zminky az v polovin€ 17. stoleti, kdy vrchnost Senkovala
pivo a méstané uz varecné pravo vyuzivat nemohli. V roce 1770 byl postaven novy pansky
pivovar, protoZe stary musel byt kvili jeho nedostatecnosti a seSlosti zrusen. Od druhé po-
loviny 19 stoleti byl pivovar pronajiman a natrvalo se v ném vyroba zastavila v roce 1905.

Dnes je na jeho misté vystavén supermarket. [13]

2.1.5 Roznov pod Radhostém

Pivovar zaloZeny v roce 1712, byl v roce 1948 jako vétSina ostatnich pivovarti zna-
rodnén a ptesel pod narodni podnik Pierovské pivovary. V roce 1949 ukoncil vyrobu. Dnes
je pivovar v rukou ptivodnich vlastnikii a od 3. ¢ervence 2010 je v ¢4sti ptivodniho pivova-

ru oteviena jeho zmensend podoba. [14]

2.1.6 Uhersky Brod

Pivo se v Uherském Brod¢ vaftilo od roku 1363. Prvni spole¢ny pivovar, ktery nahra-
dil pravovéarecné domy, byl zbudovan v roce 1614, ale uz béhem tficetileté valky byl zni-
¢en. Druhy, pansky pivovar byl postaven roku 1652 a od roku 1848 byl pronajiman. Jednim

z poslednich ndjemcii byl FrantiSek Janacek, ktery se kvili neshoddm s majitelem rozhodl
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postavit vlastni pivovar, jehoZ stavba byla dokoncena roku 1895. Zakritko patfil mezi
pfedni zdvody svého druhu. Byl zndmy tim, Ze jiZ v predvalecné dob¢é vyvazel pivo zejmé-
na do jihovychodni Evropy. V obdobi mezi svétovymi vdlkami patiil JanaCkv pivovar
mezi nejmoderngjsi zadvody ve stiedni Evrop€. V roce 1948 byl znarodnén a az do své smrti
zde d¢lal FrantiSek Janacek spravce. ZaloZenim narodniho podniku Jihomoravské pivovary
se stal jejich soucasti spolu s pivovarem JaroSov. Po roce 1989 zazddal vnuk FrantiSka Ja-
nicka o navriceni pivovaru zpét, coZ se mu nakonec podafilo a od 1. 12. 1993 se stal opét
soukromym podnikem s ndzvem Pivovar Jandcek s.r.o. V sou€asné dob¢ je Pivovar Jana-
¢ek akciovou spolecnosti a patii do skupiny K Brewery, jejimZ cilem je nédvrat k tradicim

¢eského pivovarnictvi. [15]

2.1.7 Pivovar JaroSov

Potom, co v roce 1681 lehlo Uherské HradiSté popelem, zaloZzili uherskobrodsti mé&s-
tané roku 1688 pivovar v JaroSové. Ne ndhodou byla vybrana prave tato vesnice poloZena
na dobife udrzované napajedelské silnici a na upati vySiny Rovné s vydatnymi prameny
pitné vody. Vedle pivovaru tekla feka Morava, levny zdroj vody a ledu pro primyslové
ucely.

Rovnych sto let Zivota znamenal pivovar pro mésto nejvetsi zdroj pifjmu ze vSech
meéstskych statkil. Po stiznostech sladkl a spravci prosel dikladnou rekonstruket, i presto
vSak postupné piestal vykazovat ptivodni objemy vyroby a pro mésto se stal neatraktivni.
Nastalo obdobi, kdy byl pivovar ddn do prondjmu a cestoval z ruky do ruky. Nakonec byl
prodan rodiné Braunti. Za jejich plisobeni velmi prosperoval, doslo k jeho rozsifeni a mo-
dernizaci. Ziskdnim zlaté medaile na Svétové vystaveé v Patizi roku 1900 se zvétsil zdjem
odbératelll o jaroSovské pivo. Doslo to tak daleko, Ze krachovaly okolni pivovary a rodina
Braunti je zkupovala. AZ na napajedelskou sladovnu ve vSech vyrobu ukoncili. Po prvni
sveétové valce, kdy byla vyroba zastavena, dokdzali Braunové pivovar znovu oZivit a dostat
se do Sestice nejveétSich pivovarti na Moravé. Na pocatku druhé svétové valky byli nuceni
opustit republiku a pivovar byl zkonfiskovéan jako Zidovsky majetek. Dostal se do rukou
némeckého podnikatele, ktery pivovar zna¢né zmodernizoval. Pivovaru se vedlo dobfe i po
védlce. Ke zméné doslo po roce 1989, kdy stdle obtiznéji konkuroval pivovarskym gigan-

tim. Pivovar proslavila nejen kvalita piva, ale i vS§emi dobfe zndma pisent JaroSovsky pivo-
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var od skupiny Argema. Avsak ani to nestacilo k udrzeni pivovaru a v prosinci roku 1997

byla vyroba ukoncena. [16]

2.2 Soucasné pivovary Zlinského kraje

V soucasné dobé se ve zlinském kraji nachdzi jeden primyslovy pivovar Janacek a

Sest minipivovartd, které postupné vznikaly od roku 1998. Jednd se o minipivovar Balkédn

vvvvv

v RoZnové pod Radhostém, Valasek ve Vsetin€ a Zlinsky Svec v Sazovicich.
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3 TECHNOLOGIE VYROBY PIVA

V Cechich vyrdbéné pivo je sladky alkoholicky népoj, ktery vznikl fizenym kvage-
nim cukernatého roztoku, povafeného s chmelem nebo chmelovym vyrobkem, kvaseny
vybranym kmenem pivovarskych kvasinek pfi technologicky uréenych teplotich a dobach
hlavniho kvaseni a lezeni piva. Jako zdroj cukru se vétSinou pouziva Skrob, obsaZeny

v jecném sladu. [3]

Stupniovitost piva byla nahrazena terminem extrakt v ptivodni mladin¢, tedy EPM,
protoZze podle platné soustavy SI je stupen jednotka vyhrazend pro méfeni dhli. Pivodni
»desitka® je tedy pivo s EPM 10 hmotnostnich procent, coz mizeme pfiblizit jako 100g
zkvasitelného extraktu a 900g vody v l1litru. Zkvasitelny extrakt ziskdme tzv. rmutovanim

ve varn¢ a jeho mnozstvi nim udavéa obsah alkoholu ve vyrobeném pivu.

3.1 Clenéni piva

VyhldSka Ministerstva zeméd¢€lstvi €. 335/1997 Sb. ¢leni pivo na skupiny podle bar-

vy a tyto jednotlivé skupiny se déle ¢leni na podskupiny.

3.1.1 Pivo se ¢leni na skupiny podle barvy

e Svétla, u nés nejrozsiteng)si tzv. plzeniského typu, maji svétle Zlutou az zlatoZlutou

barvu.

e Polotmav4, ziskdvaji se smichdnim svétlych a tmavych slada s vyslednou grandto-

vou barvou.

® Tmava, tzv. bavorského typu, maji hnédou az ¢ernohnédou barvu ziskanou z praze-

nych karamelovych sladu.

e Rezand, vyrobend smichdnim svétlych a tmavych piv.

3.1.2 Jednotlivé skupiny piv se ¢leni na podskupiny
e Vycepni, s EPM od 8 do 10 hmotnostnich procent.
e [Lezik, s EPM od 11 do 12 hmotnostnich procent.

® Specidlni, s EPM 13 hmotnostnich procent a vyS$Sim.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

e Porter, s EPM 18 hmotnostnich procent a vyssim.

® Se sniZenym obsahem alkoholu, s obsahem alkoholu nejvyse 1,2 objemovych pro-

cent.
¢ Se sniZzenym obsahem cukri

e Psenicné, s podilem extraktu pseni¢ného sladu vyssim nez jedna tfetina hmotnosti

celkoveé dodaného extraktu.

e Kvasnicové, vyrobené dodatecnym piidavkem malého podilu rozkvasené mladiny

do hotového piva v pritb¢hu stacen.
¢ Nealkoholické, s obsahem alkoholu nejvyse EPM 0,5 hmotnostnich procent.
e Bylinné, vyrobené s pfidavkem ¢asti bylin nebo dievin nebo jejich extrakti.

e [Lehké, hluboce prokvasené pivo s obsahem vyuzitelné energie nejvySe 1300KJ/1.

[17]

3.2 Suroviny pro vyrobu piva

Zakladnimi surovinami pouZivanymi na vyrobu piva jsou voda, slad, chmel a pivo-

varské kvasnice.

3.21 Voda

vvvvvv

produktu. Vezmeme-li stejné mnozstvi vSech surovin, stejnou technologii, ale rozdilnou

vodu, bude kazdé pivo chutnat jinak. [7]

Stoji za tim tvrdost vody tj. pfitomnost minerdlti. Mezi nejvyznamné&jsi patii vapnik,
hot¢ik, zelezo a rtizné soli obsazené ve vodé podle geologického slozeni mista ptavodu.
Tvrdost délime na stdlou (nekarbondtovou) tvofenou vépenatymi a hofeCnatymi solemi a
prechodnou (karbondtovou) tvofenou hydrogenuhli¢itany, které jsou odstranitelné varem.
Souctem stdlé a pfechodné tvrdosti dostaneme celkovou tvrdost. Ta je vyjadfena v mmol/l

a udava obsah oxidu vépenatého v jednom litru vody. Podle této hodnoty se vody d¢li na:
e m¢ékké do 1,4 mmol/l

e stfedné tvrdé do 2,1 mmol/l
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e tvrdé do 5,3 mmol/l
e velmi tvrdé nad 5,3 mmol/l [3]

M¢kka voda je vhodna na vyrobu svétlych lezdkt. K vyrob¢ tmavych a ¢ernych piv je

pak vhodna voda stiedné tvrda.

3.2.2 Slad

Sladi mdme velké mnozZstvi, ten hlavni je vyroben z je¢mene. Obsahuje spoustu en-
Je¢ny slad jako jediny miZeme pouZit samostatné, ostatni slady se v riznych pomérech
smichaji s jecnym. Slady se od sebe 1isi jak rostlinnym ptivodem, tak technologickym zpra-
covanim. Podle rostlinného pivodu rozezndvame je¢ny, pSenicny, Zitny atd. a podle tech-

nologického zpracovani svétlé, polotmavé, tmavé a barevné slady.

Prevazné se pouzivaji svétlé slady plzenského typu, ddle pak svétlé slady videniského
a dortmundského typu. Bavorské (mnichovské) typy tmavych sladii jsou uréené k vyrobé
tmavych piv. Karamelovy a diastaticky typ patii ke specidlnim sladim a rozdélujeme je na

svetlé, polotmavé a tmavé podle konecné teploty prazeni. [3, 7]

3.2.3 Chmel

Jedna se o ususené Sisky samicich rostlin chmele evropského, latinsky Humulus lupu-
lus, ktery mé diky obsaZenym kyselinim konzervacni G¢inky a pozitivni vliv na senzorické

vlastnosti piva.

Chmel 1ze rozdé€lit na aromaticky (Zatecké odriidy) a hotky s vysokym obsahem prys-
kytic. Ddle podle barvy na Cervendky (Zatecké odriidy) a na zelendky (z Anglie, Belgie

apod.). V Ceské republice jsou nejvyznamng&ji péstitelské oblasti chmele Zatecko a Ustec-

ko, na Slovensku pak Piestansko a TtrebiSovsko. [3, 7]

Pivovarsky cenné latky obsaZené v chmelu jsou pryskyfice, silice a polyfenoly. Poly-
fenoly maji antivirové a antikarcinogeni ucinky. Navic hotké chmelové latky pozitivné
ovliviuji traveni. Pryskyfice obsahujici predevSim alfa-hoiké kyseliny ,.,humulony*, beta-
hotké kyseliny ,,Jupulony* a specifické pryskyfice ,,resupony®, jsou pti¢inou hoiké chuti
piva. Z divodu lepsi skladovatelnosti, vyssi stability chmelovych latek a vyssi vyuzitelnosti

hotkych latek chmele jsou v soucasné dobé pouziviany misto chmelovych SiSek rizné
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chmelové vyrobky ptfedevsim mleté a granulované chmely tzv. pelety a extrakty vyluhova-

né oxidem uhli¢itym. [5]

3.2.4 Pivovarské kvasnice

Pro vznik piva jsou kvasinky, fazené mezi houby, nesmirné duleZité, zkvaSuji cukr na
alkohol a oxid uhlicity. Podle vysledného produktu musime zvolit kvasinky, které pouzi-

jeme ve vyrobé. Vybirdme ze dvou zdkladnich druhii:

Kvasinky svrchniho kvaseni (Saccharomyces cerevisiae Hansen), u kterych probiha
kvasny proces pii vySSich teplotich 15 — 23 °C se pouZivaji predev§im k vyrob& pSenic-
nych piv. Po ukonceni kvaSeni stoupaji na hladinu a tam vytvaii tzv. deku. Oproti tomu
kvasinky spodniho kvaSeni (Saccharomyces carlsbergensis Hansen) pouZzivané na vyrobu
piva plzeniského typu, pracuji pii teplot€¢ 6 — 14 °C a po skonceni kvasného procesu sedi-

mentuji na dné kvasnych nadob. [3, 7]

3.3 Vyroba piva

Vyroba piva se skldda ze Srotovani, rmutovani, scezovani sladiny, vyroby mladiny,
separace horkych kalti, chlazeni mladiny, provzdusiovani mladiny, zakvasovani mladiny,
hlavniho kvaSeni a leZeni piva. Potom ndsleduje filtrace, pasterace a stabilizace. Dale vy-

svétlime tyto jednotlivé technologické postupy pii vyrobé piva.

Srotovani — na vicevalcovych Srotovnicich rozemeleme je¢ny slad na sladovy Srot,

odborné sladovou tlu¢, kterd se na varné ddle zpracovava.

Vystirdni a rmutovéni — ve vystiraci kadi nebo ve rmutovaci panvi se smicha sladovy
Srot s vodou, tato smes se nazyva dilo nebo vystirka. Smés se zatne pomalu zahtivat neboli
rmutovat. Pfi dosaZeni teploty piiblizné 52 °C Skrob obsazeny v rozemletém sladu nejprve
bobtnad a nadsledné¢ mazovati. DalSim zahfivanim Skrob ztekuti, k cemuz dochézi pti nizsi
cukrotvorné teploté 65 °C a pfi vyssi cukrotvorné teploté 72 — 75 °C zcukernati. Rmutova-
ni muzeme provadét bud’ dekok¢énim nebo infuznim zptisobem. Pro ziskani ceského piva se
pouziva vyhradné dekokcni dvourmutovy zplsob. Postup vyroby je takovy, Ze se sladovy
Srot vystira do vody o teploté 37 °C, poté se dilo ohfeje ptidanim urcitého mnozstvi horké
vody tzv. zaparkou, na teplotu 52 °C. Nésledné se jedna tietina dila pfecerpd do rmutovaci

panve a ohfiva se na teplotu 72 — 75 °C, po zcukfeni a provedeni zkousky jodovym rozto-
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kem se rmut povaii a vrati do vystiraci kad¢ ke zbylému obsahu. Timto se teplota dila zvysi
na 65 °C. Opét se jedna tfetina dila pteCerpd do rmutovaci pdnve a postup se opakuje. Vra-
cenim povaieného rmutu stoupne teplota na 75 °C, ¢imz docilime zcukieni celého ptivod-

niho dila. [3, 6, 7]

Scezovani sladiny — teply rmut se dopravi do scezovaci kad¢, kde dojde k oddéleni
sladiny (kapalna faze) od mlata (pevnd faze). Mlato po urcité dobé v scezovaci kadi sedi-
mentuje a utvoii na dné vrstvu vysokou piiblizn¢ 20 centimetrti, ptes kterou sladina proté-
ka a tim se Cisti. Prvni ¢ast sladiny je kalna a proto se vraci zpét do scezovaci kadé nad
vrstvu mldta. Po dosazeni poZadované cirosti je sladina dopravena do mladinové panve.
MIléto ovSem obsahuje jeSté hodné extraktu a proto se vyslazuje. Prolivanim mléta horkou
vodou dosdhneme tzv. vystielki, u nichz se stupiovitost méti sacharometrem a provadi se,

dokud nedosahne 1 %.

Vyroba mladiny — scezena sladina se s vystfelky smichd v mladinové panvi a zacne
se vafit. Pfi vafeni se postupné pfiddva chmelovy granulét, bud’ sim, nebo v kombinaci s
chmelovym extraktem. Této operaci se také fika chmelovar. Povarené sladin€ s chmelem se
fikd mladina. Po ukonceni vafeni se zméfi extrakt v plivodni mladin€ a sleduje se, zda se

behem vateni vysrazely vSechny bilkoviny a vytvofily klky.

Chlazeni mladiny a separace hrubych kalti — horkd mladina je pfecerpdna do vitivé
kade, kde se roztoci a tézsi kaly jsou vyneseny ke stiedu, tam utvoii tzv. kola¢. Vycefena
mladina se pomalu odcerpé do chladice, tam je zchlazena na zdkvasnou teplotu 6 °C a pro-
vzdus$néna sterilnim vzduchem. Do takto upravené mladiny se ptfidaji kulturni varecné
kvasnice, pfiblizné pul litru hustych vypranych a provzdusnénych kvasnic na sto litrt mla-

diny.

Hlavni kvaseni mladiny — i¢elem hlavniho kvaseni je prevedeni extraktu na alkohol a
oxid uhli¢ity. Doprovodnym a v podstaté nezadoucim jevem pii tomto procesu je soucasny

vyvoj tepla. [3]

Hlavni kvaseni je rozdéleno do Ctyt stadii, k prvnimu stddiu nazyvanému zaprasovani
mladiny dochézi do 12 —24 hodin a vyznaluje se tvorbou pény. Ubytek extraktu je 0,35%
za den. Druhé stadium tzv. nizké krouzky, nastupuje po 36 hodinich a je charakterizovana
bilymi riZicemi pény. Ubytek extraktu je 0,8 — 1,2% za den. Tteti stddium vysokych

krouzkl nastupuje asi po 84 hodindch a vyznacuje se nevzhlednou hnédou barvou pény.
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Ubytek extraktu ¢ini 1,8% za den. U &tvrtého stadia tzv. propaddni krouzkd pozorujeme
opét nizky ubytek extraktu a to 0,3% za den. Timto stddiem je proces hlavniho kvaseni

dokoncen, vysledkem je mladé pivo. [3]

Sudovéni a leZeni piva — mladé pivo je precerpano do leZackych tankt, kde lezi pfti
teploté 0 — 3 °C pro dosazeni chutové zralosti a dostate¢né nasyceni oxidem uhli¢itym pro
ziskani spravného fizu. Doba setrvani v lezackych tancich je 21, 28 nebo 40 dnii podle dru-
hu piva, pivovaru nebo vystavu. Poté se pivo filtruje pro dosazeni prazranosti ndpoje a
pasteruje, ¢imZ se dosdhne prodlouZeni jeho Zivotnosti. Po filtraci se sta¢i do sudl nebo do

lahvi.

3.4 Odlisnosti vyroby piva v minipivovarech

Vyroba piva v minipivovarech se v pocatecnich fazich vyroby pfili§ nelisi, avSak di-
ky rozdiliim v konecné fazi se dafi zachovat tradi¢ni prvky vyroby, které v modernich pro-
vozech pozvolna upadaji. K prvnimu rozdilu maze dojit pii rmutovéni, kdy se ve velkych
pivovarech dilo vai{ dvourmutovym zpiisobem a v minipivovarech jak dvourmutovym, tak
jednormutovym zpiisobem podle uvdzeni slddka. K dalSimu rozdilu dochdzi pii hlavnim
kvaSeni, které probiha v minipivovarech v otevienych kvasnych kéadich, kdezto ve velkych

pivovarech v uzavienych.

Po ukonéeni zrani se pivo v minipivovarech pfepousti z lezickych tankii do vycep-
nich tankt, odkud se pifimo Cepuje. Tato piva nejsou zpravidla filtrovdna ani pasterovana.
Obsahuji tedy kvasinky, které zaokrouhluji chut’ piva a doddvaji mu jeho osobitost. Dals{

prednosti je mensi nasyceni téchto piv, cozZ ma pozitivni vliv na pitelnost piva. [6]

Cerstvost piva je zarudena diky omezené trvanlivosti, protoZe piva nefiltrovand, ne-
stabilizovand a nepasterovand se nedaji uchovavat dlouho dobu. Mezi dalsi vyhody patii
produkce piv specidlnich, jako jsou napiiklad bandanova, kdvova, visiova, 1ékoficova piva
apod.

Modernizaci, tlakem na prodluzZovéni trvanlivosti a sniZovanim ndklad dochazi po-
stupné k chutovému pfiblizovani piv z velkych pivovarii a k prohlubovani chutového roz-

dilu mezi pivem z minipivovaru a pivem z velkého pivovaru. [6]
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3.5 NejbéZnéjsi druhy piv
Piva rozdélujeme podle typu kvaSeni a to na spontanné kvaSend, svrchné kvasena a

spodné kvasend piva. Nésledujici vycet nds blize sezndmi s jednotlivymi druhy piv a jejich

charakteristikou.

3.5.1 Spontanné kvasena piva

Diive jediny zpisob kvaSeni. Zakvaseni mladiny probihd diky mikrofléte, kterd je
piitomna ve vzduchu a ze zbytkl v sudech po predeslé davce. Tato piva jsou nejvice rozsi-
fend v Belgii.

e [Lambic — vyrdbi se z jeCného a pSenicného sladu, obsah extraktu v mladiné€ je asi
13%. Stejnou technologii se jiz vyrabi stovky let a patii tak k nejstarSim pivnim
druhtim. Zvlastnosti je i doba kvaseni a leZeni piva, kterd se pocitd nikoli na mési-

ce, ale roky.

® Guenze — jednd se o tii roky stary lambic smichany s mladym pivem. Novym kva-
Senim vznika Sampanské pivo, do kterého se Casto pfiddva ovoce. Maceraci ovoce

se potlaci ptivodni kysela chut’ a vznikne zajimava souhra chuti.
e La Kiriek — pivo s vyrazné tfeSiiovou chuti, vyrdbéné z lambicu a tfesSni.

e Faro — jednd se o znovu prokvaSeny lambic, ¢ehoz se docililo pridanim karamelizo-

vaného cukru. Pred distribuci se pasteruje, aby se zastavilo kvaseni. [3, 6, 7]

3.5.2 Svrchné kvasSena piva

Jednd se pfedevSim o piva pSenicnd vyrabénd v zahrani¢i zejména Anglii, Belgii a
Neémecku. U nds se svrchné kvasend piva ve velkém mnozstvi vyrdbéla do roku 1884.

Vv,

e Ale — jde o typicka anglickd piva, hluboce prokvasena s vyssi horkosti, nékdy ovoc-

nou pfichuti.

e Alt — piva varend podle starého pivovarského receptu ¢i tradice. Jedna se o tmava

piva, jejichz chut’ se 1isi od regionu k regionu.

® Gose — némecké pivo vyrabéné za pridavku kuchynské soli, koriandru a kyseliny

mlécné. M4 kyselou chut’ a pije se s rybizovou $t'avou.
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3.5.3

Hoogarden — pSeni¢né pivo, do kterého se pii vyrobé piidava pomerancova kiira a
koriandr. Podav4 se s citronem ¢i limetkou.

Leffe — v Belgii nejrozsitenéjsim klasSternim pivem. Vyrdbéno podle ptivodni recep-

tury sttedovékych mnichd.

Porter — pivo s vysokym obsahem alkoholu a vyraznou tmavé Cervenou az ¢ernou

barvou. Pfidavkem prazeného jeCmene ziskdva pivo typickou chut’.

Psenicné — pii vyrob¢ je jedna tietina z celkového extraktu doddna z pSenice. M&
nakyslou chut’, vyznacuje se vyS$§im nasycenim oxidem uhli¢itym a vyrazng&j$im

aroma.

Stout — podobné jako porter, pivo s tmavé ¢ervenou az ¢ernou barvou s ptidavkem

karamelového cukru. Typickym ptedstavitelem je irské pivo Guiness.

Trappist — pochdzi z Francie. V soucasné dobé¢ toto pivo vyrabi jen nékolik opatstvi.
Jsou vyrdbéna ze tii druhii specidlnich sladli, dvou druhti chmele a s riznymi pii-

chutémi. [3, 6, 7]

Spodné kvasena piva

Na naSem uzemi se vyrabi od roku 1842. Prvni véarka spodné kvaSeného piva, byla

vyrobend v plzeniském M¢stském pivovaru bavorskym sladkem Josefem Grollem. Dnes je

NP

tato technologie roz$ifena po celém svété a vétSinu produkcee tvori spodné kvasend piva.

Pils — svétlé pivo s chmelovou chuti, jemnou azZ mirné¢ drsnou hotkosti.
Bock — velmi silné jak svétlé, tak i tmavé pivo se sladko-hotkou pfichuti.

Marzen — neboli biezndk, vyrabéno sezénné prevazné v bieznu. Jednd se o velmi

silné svétlé nebo polotmavé pivo.

Export — némeckd piva s vyraznou sladovou chuti, oproti plzefiskému typu méné

chmelova. [3, 6, 7]
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4 CESTOVNI RUCH A MINIPIVOVARY ZLINSKEHO KRAJE

Zlinsky kraj je prosluly svou krasnou pfirodou, pamatkami a folklornimi tradicemi.
Nabizi sportovni vyZiti pro pesi turisty, cyklisty i lyZate. Pfiznivci historie a romantiky si
zde pfijdou na své navstévami hradl, zdmku, poutnich mist a lidové architektury. Zlinsky

kraj tvoii Ctyfi regiony; Slovacko, Krométizsko, Valassko a Zlinsko vytvaiejici rozmanitost

tohoto kraje.

Na Slovacku miizeme obdivovat hrad Buchlov, navstivit poutni misto Velehrad ¢i
nektery z vinnych sklipkii. Pro pési turistiku a cyklistiku je zde pfiroda Bilych Karpat a
skaliska Chfiba.

s s N

Kroméfizsko ndm nabizi Zidovské pamatky a navStévu zamku ve mésté HoleSov dale
skanzen v Rymicich ¢i zdmek v Chropyni. Srdce tvoii mésto Krométiz zapsané do sezna-

mu svétového kulturniho dédictvi UNESCO.

Valassko oddélené od Krométizska Hostynskymi vrchy je rdjem lyzaia, cyklista a
pesich turistti. Mezi oblibend mista patii Pustevny, Radhost’, Velké Karlovice, k navstéve

ldka ValaSské muzeum, roznovsky skanzen, historickd mésta jako je Vsetin a Valasské

VVVVV

V neposledni fadé¢ tu mame Zlinsko, kterym muzeme proplout po Batové kandlu.
Jednd se o region TomdsSe Bati, ktery ve Zliné vybudoval svétové obuvnické impérium a
diky funkcionalistické architektufe mu vtiskl nezameénitelnou tvar. Romantickym dusim Ize
jen doporucit ndvstévu zdmku v LeSné nachdzejici se uprostied zoologické zahrady, zdmek

ve Vizovicich a lazenské méstecko Luhacovice. [18]
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4.1 Cerny orel

Pivovar, restaurace, penzion a hotel Cemy orel se nachazi v samém srdci Krom¢éfize
a to na Velkém namésti. Jednd se o mésto historickych pamatek, skol, uméni a kultury.
Kroméfiz je nazyvéna ,,Handckymi Athénami* a je vyhledavdna navSt€vniky zejména pro
bohatstvi pamatek. V roce 1997 byla vyhlaSena nejkrasn&jsim méstem Ceské republiky.
Komplex historickych zahrad a Arcibiskupského zdmku byl v prosinci 1998 zapsin do

14, vystav, odbornych konferenci, sympozii a kongresi. [19]

Historie domu, v némz sidli pivovar, restaurace a penzion Cerny orel, saha do 15.
stoleti. Pojmenovani vychdzi z ndzvu lékarny, kterd se zde od roku 1734 nachdzela a byla
zvand U Cerného orla. Od roku 1958 je tento diim chranény jako kulturni pamdtka a néleZ{
k nejzachovalej$im méstanskym domim v centru Kroméfize. V letech 2008 — 2009 prosel

rekonstrukci, po které ziskal dneSni podobu. [20]

1. prosince 2009 oteviela spole¢nost Davaz, spol. s. r. 0. pivovar, restauraci a penzi-
on Cerny orel, ke kterému v roce 2010 piibyl jestd hotel, nachdzejici se v ulici Janské. Jak
pan provozni fekl: “Hlavnimi cily je navazat na staletou tradici pivovarnictvi v Krom¢fizi,
navrat k tradi¢ni vyrob¢ piva a ukdzat lidem, Ze ne kazda jedenictka vyrobend v jednom

podniku musi chutnat pokazdé stejné€. A pfitom nemusi jit rovnou o tfeSiiovy specidl.*

L g

CERNY OREL
PIVOVAR

Obrizek 1: Logo pivovaru Cerny orel
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4.1.1 Pivovar a restaurace

O vyrobu piva pecuje slddek a podsladek. K dispozici maji varnu, umisténou piimo
v restauraci, o objemu 550 litrQ, ve které vyrobi za mésic ptiblizn¢€ 10 hektolitri piva. Tato
varna se skladd z mladinové panve a scezovaci kad¢. Pivo je zde vareno klasicky na dva
rmuty. Oproti velkym pivovarim jsou veSkeré suroviny pfiddvany ru¢né a pivo kvasi
v otevienych kéadich. V leZackych tancich zraje po dobu minimdln¢ tfech tydnt, specidlni
piva déle. Pivo se Cepuje piimo z téchto leZackych tankti a jednd se o kvasnicové, nefiltro-
vané a nepasterované pivo. Kazdému typu je zde ddvan osobity charakter, kterym je pou-
kazovdno na bohatost a rozmanitost pivovarnictvi. Jednd se o pfimou konfrontaci

//////

ti.

Pivo

Standardné byva na Cepu svétlé 11°, polotmavé 12°, doplhiované polotmavym 8° a
sveétlym 12° pivem. Tento stily sortiment byva jesté dopliiovéan o svétlé 15°, tmavé 13° a
tmavé 18° pivo (nazyvané Prometheus). Pro Vinoce roku 2010 byl pfipraven Vano¢ni spe-
cidl ochuceny matou a lékotici. Na duben roku 2011 bylo pfipraveno pSeni¢né pivo a na
Velikonoce Zelené pivo. Dalsi specidl je planovan na Trnkobrani, bude se jednat o Trnko-

vy specidl.

Polotmavé 8° - lehké vycepni pivo karamelové chuti, ur¢ené ke konzumaci béhem dne.

v v s

Svétlé 11° - svezi lezak plné, ale lehké chuti, s jemnou hotkosti na konci. Ur¢eny k pifjem-

nému osveézeni podvecera.

Svétlé 12°- tradicni lezak ceského typu, ktery spliiuje réeni ,,lépe vypit 2 dvandctky, nez 4

desitky*. Jemn¢ nasycené a piijemné pln¢ chuti.

Svétlé 15°- special svétlého typu, vynikd bohatosti plno-sladové chuti s velejemnou hoi-

kosti Zateckého chmele.

v oo

Polotmavé 12°- polotmavy lezdk s kombinaci sladko-hotké chuti, se svéZim pocitem po

napiti. Tento typ piva maji v oblibé predevsim Zeny.
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Tmavé 13°- tento special byl uvaren na pocest jednoho z nejstarSich minipivovarti v Ceské
republice, pivovaru U Flekt. Timto pivem pivovar vzdava Cest tradici ¢eského pivovarnic-
tvi. MiZzeme v ném nalézt karamelovo-kdvovou chut s kratkou, le¢ pifijemnou chmelovi-

tosti na konci.

Tmavé 18°- pracovni ndzev Prométheus. Silné pivo bohaté, ihned atakujici chuti, s vyraz-

nym kdvovym dozvukem a s dlouhotrvajici plnosti charakteru dezertniho piva. [21]

Pivo Cerny orel se Cepuje pouze v mistni restauraci a je si ho moZné objednat
v sudech o velikosti 15, 30 a 50 litri. Vyjimkou bylo Cepovani tohoto piva v Praze

v podniku Pivovarsky klub, kde se ¢epuji piva z rtiznych kouti republiky.

Pivovar poskytuje i exkurze, které jsou zatim zdarma. Zahrnuji historii objektu, vy-
svétleni zptisobu vateni piva, prohlidku vSech technologickych ¢asti a ostatnich pottebnych
¢asti. S exkurzi je spojena i ochutndvka vSech zde pfipravovanych piv a netradi¢ni ochut-

ndvka destilatd produkce Rudolfa Jelinka.

Pivovar ma na svém kont¢ i fadu ocenéni. Na pivnim festivalu v Padochové 2010

ziskal:
1. misto: 12° polotmavé (kategorie pivni specidly)
2. misto: 11°svétlé (vycepni piva), 13° tmavé (kategorie tmavé piva)

3. misto: 12°svétlé (kategorie svétlé lezdky)

Restaurace

Restaurace s kapacitou 84 mist je rozdélena na dvé &asti. Prvni &asti je Zidovna, kterd
je nekuréacka, vévodi ji varna, velky vycep a dfevény model sladovny. Tato ¢4st je vénova-
na Rudolfu Jelinkovi nejvétsimu vyrobci ovocnych destilatd. Druhou ¢asti je Lékarna, kte-
rd je kufacka a nachdzi se v zadni ¢4sti restaurace. Dominantou je mobilidt z pavodni 1é-
kdrny a svétla maji znazoriiovat hiil omotanou hadem, ¢ili znak 1ékdrnika. Né&které prvky
predchozi architektury jsou zapracovany do soucasné architektury budovy a to napft. pi-

vodni dfevény vchod do 1€kdrny je nyni zasazen to interiéru a tvofi vstup na toalety.
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Dalsi zajimavosti je pouZziti texti Bohumila Hrabala v interiéru restaurace, predevsim
z knihy Obsluhoval jsem anglického kréle. Tato kniha je ukazkou Zivota personalu restau-
race. Déle jsou zde k vidéni nikdy nepublikované zdpisky z deniku Bohumila Hrabala, do-

kazujici jeho oblibu piva rukopisem i népady. [22]

Mezi sluzby poskytované restauraci jsou denni menu, stdla nabidka z jidelniho listku,
poradani oslav, svateb, Skoleni, podnikovych vecirka a v salonku pivovaru jsou potfaddany

koncerty zivé hudby, které maji dat lidem do podvédomi kapely ne piili§ zndmych jmen.

4.1.2 Penzion

Nabizi 7 stylovych pokoji oficilni klasifikace dle AHR CR kategorie *** superior.
Vsechny pokoje spliuji nadstandardni miru vybaveni. LCD televize s USB vstupem a
moznosti prehravani filma, telefon, internet zdarma, minibar, velké Satni skiin¢, velké
manzelské postele s moznosti odd¢leni luzek, velky pracovni stll s kieslem, dalsi kieslo
jako rozkladaci pristylku, kufrbox. Designové komfortni koupelny s teakovym dievem a

benatskym Stukem. Kapacita ubytovani v penzionu je 14 lizek a 6 pfistylek. [23]

4.1.3 Hotel

Nabizi 8 luxusnich velkych pokoji kategorie **** first class. VSechny pokoje spliuji
nadstandardni miru vybaveni. LCD televize s USB vstupem a moZnosti pfehravani filmu,
satelitni pfijimac, telefon, internet zdarma, minibar, velké Satni skiiné, kufrbox, velké man-
Zelské postele, pracovni stul se Zidli, 2 kiesla, gauc a konferencni stiil. Rozmérné koupelny
jsou vybaveny bidety, 3 pokoje maji vanu i sprchovy kout, samoziejmosti jsou vysousece

vlasti, ruéniky a osusky. Kapacita ubytovani hotelu je 22 ltizek. [23]
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4.2 Zlinsky Svec

Ptiblizn€ 3 kilometry od Zlina leZi obec Sazovice, ve které se nachdzi minipivovar
Zlinsky Svec, jehoz mési¢ni produkce &ini 20 hektolitri. S ohledem na blizkost Zlina a

jeho spojeni s obuvnickym priimyslem byl zvolen i ndzev pivovaru a piva.

Hlavnim diivodem k zaloZeni pivovaru byla nedostatecnd dostupnost k pivu z malych

pivovari jak ve Zlin¢, tak v okoli.

Prvni pivo v hrncové varce bylo uvateno 12. ledna 2008, a pfestoze mélo s dobrym
pivem jen mélo spole¢ného, vypilo se diive, nezZ stailo pofddné ulezet. Béhem nésledujici-
ho roku kvalita piva vzrastala s nabyvajicimi védomostmi slddka a aZ do prosince roku
2009 fungoval pivovar na nekomercni bédzi. Pivo se zde vafilo jen pro majitele, rodinné
prislusniky a ptatele, v zdkonem stanoveném limitu pro domdci vafeni. Od biezna roku

2010 patii Zlinsky Svec mezi oficidlni pivovary. [24]

V soucasné dob¢ prochazi prestavbou, na jejimz konci bude mit nové varné nadoby,

spilku a lezacké tanky, ¢imz se roz§iti vyrobni kapacita.

Obrazek 2: Logo pivovaru Zlinsky Svec
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4.2.1 Pivovar

Vzhledem k tomu, Ze se pivovar nachdzi v rodinném domé¢, nedisponuje restauraci
ani penzionem ¢i hotelem. Avsak nic z toho neubira pivovaru zdjemce o pivo. Dokazuje to
1 poptavka, kterd je trojndsobné vyssi nez nabidka a objednavky jsou pfijimdny na mésic

dopiedu.

V Sazovicich se soustiedi na vafeni ze zdkladnich surovin a neexperimentuji
s koncentraty ¢i sladovymi vytazky. Pivo je nefiltrované a nepasterované, varené tradicnim

dvourmutovy dekokénim zpisobem.

Pivo

Sortiment nabizeného piva se sklada ze ¢tyt druhti; svétlé 10°, polotmavé 11°, svétlé

12° a svétlé 13° pivo.

Svétlé 10° - svétlé vycepni zvané Sazovské vycepni, doba lezeni minimalné 21 dnt.
Polotmavé 11° - polotmavy lezdk zvany Javornik, doba leZeni miniméln¢ 40 dnd.
Svétlé 12° - svétly lezdk zvany Zlinsky $vec, doba lezeni minimalné 40 dnt.

Svétlé 13° - svétly specidl, doba lezeni minimalné 50 dnti.

Hlavnim a viceméné exkluzivnim odbératelem je zlinska restaurace a hudebni klub
Zelenacova Sopa. Ddle se Zlinsky Svec Cepuje v Restauraci Na koupaliSti v Sazovicich a
piilezitostné je doddvdno do dvou hostincti v okoli. V letnich mésicich je k dispozici na
riznych pivnich slavnostech a festivalech. Staci se také do sudii o objemu 5, 10, 15, 20, 30

a 50 litrd.

Po predchozi domluvé je moZzné pivovar navstivit. Exkurze se zde konaji pfiblizné

jedenkrat za dva tydny.
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4.3 Roznovsky pivovar

Roznovsky pivovar lezi ve mé&st€¢ RoZnov pod RadhoSt€ém. Toto kdysi dievéné mes-
teCko se rozklada na dvou biezich feky Becvy. Je proslaveno predevsim Valasskym muze-
em v piirodé, které je tvofeno souborem dievénych lidovych staveb prenesenych
z valaSského regionu do prostiedi méstského parku a na piilehlou stran. V prostorach Va-
la§ského muzea se celorocné kona folklorni festival sestdvajici se z 60 programovych akci.
Lidové uméni dalo bohaty zdklad kulturni tradici, ve které dnes pokracuji narodopisné sou-

bory, hudebni télesa, pévecké soubory a vytvarni umélci. [25]

Hlavnim diivodem pro zalozeni RoZznovského pivovaru bylo obnoveni tradice pivo-
varnictvi a lazenstvi v Roznové pod RadhoSt€m. Pivovar se zde nachézel od roku 1712 a
byl majetkem vyznamnych Slechtickych rodii. Aredl ptivodniho parostrojniho pivovaru byl
Casto rozsifovén jak z divodu rostouciho vystavu piva, tak kvuli pfechodu z vyroby svrch-
n¢ kvaSenych piv na spodné kvasend. Po druhé svétové vélce probehla v pivovaru rekon-
strukce, pfibyla médéna varna, avSak dlouho se v ni nevafilo. Rok po znarodnéni pferov-
skym pivovarem byla vyroba ukoncena. Dnes je opét majetkem piivodnich vlastnikt, kteti
zde 3. Cervence 2010 oficidlné otevieli minipivovar a od 1. listopadu téhoZ roku jsou

v provozu i RoZznovské pivni 1dzné¢, jejichz tradice ve méste sahd az do 18. stoleti.

Obrazek 3: Logo Roznovského pivovaru



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

4.3.1 Pivovar

Pivo je vyrdbéno tradi¢ni cestou, k tomuto ucelu je k dispozici varna o objemu 550
litrti. Sladek se pfi vyrobé snazi drZet ptivodnich receptur, které byly pouZzity pti vyrob¢ ve
starém roZnovském pivovaru. Vafi se piva nefiltrovand a nepasterovand klasickym zpuso-
bem na dva rmuty. Pivo kvasi v uzavienych tancich, ze kterych jde do lezackych sudu, kde
zraje po dobu minimdlné€ 21 dntli. Z mési¢ni produkce, kterd ¢inf 24 hektolitrti je 6 hektolit-
ra stdceno do 1,5 litrovych PET lahvi a zbytek do sudd. Pro potfebu ldzni pivovar mési¢né

vyprodukuje asi 3,2 hektolitra piva.

Pivo

Mezi staly sortiment nabizeného piva patii svétlé 11°, polotmavé 13°, tmavé 13° a

medové 12°. Tato stdld nabidka je dopliiovédna o nealkoholické pivo.

Svétlé 11° - zvané Radhost’. Jednd se o kvasnicové 10° pivo vyrobené na 11° lezék, coz se
projevuje na jeho pénivosti, fizu a v neposledni fad¢ i chuti. Vyrabi se podle ptivodni re-

ceptury RoZnovského piva.
Polotmavé 13° - specidlni kvasnicovy lezak nazyvany Rothschild na pamatku barona, ktery
vlastnil RoZnovsky pivovar.

Tmavé 13° - specidlni kvasnicovy lezdk nazyvany Cert, vyrobeny z 12° piva na 13° za po-

uziti pivovarského kuléru.
Medové 12° - specidlni kvasnicovy lezdk, dvakrat hluboce prokvaseny s lesnim medem.

Nealkoholické — jedna se o prvni nealkoholické pivo vyrobené v minipivovaru v Ceské
republice za pouziti specidlnich pivovarskych kvasnic, které produkuji minimalni mnozstvi

alkoholu. [26]

Pivo vyrdbéné v RoZnovském pivovaru se vycepuje prevazné v pivovarské hospudce.
Pivovarskd hosptidka mé kapacitu 60 mist a jeji hlavni dominantou je varna umisténd u

vchodu do lazni. Déle je ¢ast produkce odebirdana jednou z roZznovskych restauraci. Pivo,
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které je na Cepu, je také k dostani v 1,5 litrovych PET lahvich, déle je k dispozici rodinné

baleni kvasnicového 11° piva Radhost’ v soudcich o objemu 5 litrti.

V pivovaru jsou poskytovany i exkurzu, pfi kterych navstévnik vedle ochutnavek na-
hlédne do varny, je sezndmen s tradi¢ni vyrobou piva a mize shlédnout 15 minutovy film o

historii Roznovského pivovaru.

4.3.2 Roznovské pivni lazné

Zalozeni klimatickych 1azni v Roznové pod Radhostém se datuje k roku 1820. Zpo-
catku se lécCilo ZinCici a terénnimi prochdzkami, pozdéji i koupelemi a elektrolécbou.
V laznich se 1écCili nemoci dychaciho ustroji, plic a také srdce. Konec pro roznovské lazen-

stvi znamenala druha svétova valka.

Nov¢ oteviené Roznovské pivni 1dzn¢ se snazi skloubit prvky alternativniho 1é¢itel-
stvi s béZnymi 1 mén€ béZnymi lazenskymi a fyzioterapeutickymi postupy. Lazné nemaji
svlij penzion ani hotel, a proto ptipadné ubytovani hosta zajist'uji smluvni penziony v Roz-
noveé pod Radho$tém. Vzhledem k tomu, Ze procedury poskytované v ldznich nejsou nijak
Casoveé narocné a daji se bez problémt projit za jeden den, byva toto ubytovani vyuzivano
vyjimecné.

Pivovarské kvasnice lidové 1é€itelstvi vyuzivalo uz davno pro jejich vysoky obsah vi-
tamind, stopovych prvkil a aminokyselin. Zde jsou vyuZivany zdbaly z pivovarskych kvas-
nic jak celého téla, tak obliceje, dekoltu a vlast, které maji vyhlazujici, hydratacni, antice-
lulitidni a zeStihlujici ucinky. Dale jsou poskytovany koupele v pivu kombinované s aro-

materapii, masazemi, peelingem a léCitelskymi technikami.

Mezi klasické fyzioterapeutické masdze poskytované v ldznich patii masdze banka-
mi, lavovymi kameny, reflexni terapie, medovd, ¢okolddova a indickd masaz. Peeling titi-
novym cukrem, omyvani kokosovym mlékem, hydratacni zabaly z kokosového oleje anebo

zébaly do bananovych listl patii mezi dalsi procedury nabizené 1aznémi. [27]
Koupele

K témto ucelim jsou k dispozici médéné viktoridnské vany, difevéné vany z teakové-
ho dfeva nebo dvojvany umisténé v hlubokych sklepenich, které pochazeji z obdobi vlady

Otakara II.
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Nabizené koupele:

® Pivni — koupel v kvasnicovém pivu s piidavkem bylin, doplnéna o aktivni piti
kvasnicového piva. Do koupele lze pro intenzivnéjsi tcinek ptidat Vincentku

nebo stl z Mrtvého mote.
e Bylinnd - koupel ve specidlni smési bylin a oleji ur€end k aromaterapii.

e Koupel v soli z Mrtvého mofe — pfipravend ze smési riiznych soli, kde dominu-

je sul z Mrtvého mote.
Zabaly

Dalsi nabizena procedura spojend s pivem. Konkrétné je zde vyuZivano pivovarskych
kvasnic, které pifirodni 1éCitelstvi poklddd za zdzra¢ny ndstroj omlazeni téla a kiZe. Mezi

poskytované sluzby patii kvasnicové masky obliceje, dekoltu a vlast. [27]
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4.4 BON ZaSova

VVVVV

Roznov pod Radhostém. Centrdla pivovaru se nachdzi v jiz zminovaném Valasském Mezi-
Ii¢i znamém také jako ValaSské Athény nebo zkracené¢ Valmez. Tato obec lezi na soutoku
fek RoZznovské a Vsetinské BeCvy. Svou polohou ptedstavuje vstup do pohoii Moravsko-

slezské Beskydy. [28]

vvvvv

1911. Od roku 2003, kdy zalozila spole¢nost Bonver CZ s. r. 0. pivovar BON se zacala psat
nova historie pivovarnictvi na Valassku. Tato spolecnost je také majitelem vice nez 70 he-
ren, barl a restauraci. Pivovar byl zaklddan s cilem obnovit vyrobu pravého poctivého piva.
Piva, které je vyrobeno pouze z piirodnich surovin a pfi jehoZ vyrob¢ je dusledné dbano na
chut'ové vlastnosti. Pfanim bylo a je, vyrdbét piirodni piva, kterd v rozumné mite popijeni,
diky pouziti ¢isté prirodnich surovin a klasickych vyrobnich postupt plisobi pozitivné na
lidsky organismus.

Pivo BON se vafi podle historického zdkona o Cistoté piva z roku 1516, dle kterého

v pivu miiZe byt jen voda, slad, chmel a kvasnice. Jde o piva Ziv4, tedy nepasterovand jak

nefiltrovana, tak filtrovana. [29]

Obrazek 4: Logo pivovaru BON
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4.4.1 Pivovar

Pivovar Bon s mési¢ni produkcei 580 hektolitri piva, coZ ¢ini ptiblizn¢ 7 000 hektoli-
tri rocné, se fadi na prvni misto mezi minipivovary zlinského kraje v produkci piva.
S timto ro¢nim vystavem se bliZi k hranici, podle niZ jsou definovany minipivovary a velké

pivovary. Samotny pivovar se fadi spiSe do kategorie velkych pivovara.

K vareni piva slouzi varna o objemu 20 hektolitrii. Tento objem umoziuje ro¢ni pro-
dukci az 25 000 hektolitri piva, ¢ehoZ pivovar momentalné¢ nevyuziva. Vaii se klasickym
dvourmutovy dekokénim zplisobem, pivo kvasi v otevienych tancich a odtud pokracuje do
tank leZzackych. Zde zraje az po dobu nékolika mésicti. 10° piva zraji 50 dnti, 12° piva az
100 dnti a 14° piva ptiblizn¢ 150 dnti. Veskera produkce jde nasledné do sudl a odtud pu-

tuje ke spottebiteli.

Pivo

Mezi stély sortiment nabizeného piva patii svétlé 10°, svétlé 12° a tmavé 14°. Kromé
tmavého 14° jsou distribuovana jak filtrovand, tak nefiltrovand piva. Filtrovanych se vyrabi
70 % z celkové produkce a nefiltrovanych 30%. Tato stdld nabidka byla v roce 2006 dopl-
néna o polotmavé 11° (Granatovy kvasnicdk) a v roce 2007 o polotmavé 11° (Jantarovy

lezak) a Weissbier.

VVVVV

sladova chut’ po dlouhém zréni, kterd zahy prechdzi v piijemnou, ale plnou hotkost dlouho

doznivajici na patfe.

Svétlé 12° - svétly lezak hutné, plné chuti s vy$§im fizem. Nejprve se projevi harmonicky
sladénd jemnost po velmi dlouhém lezeni. Poté piechdzi ve vyraznou hotkost, jeZ ziistava

jeste dlouho v doznéni a 1aka k dalSimu napiti.

Tmavé 14° - tmavy specialni lezak, hutné, plné chuti s vy$sim fizem. Barva piechazi od
tmavohnédé po rubinovou s krémovou hustou pénou. Ve viini je citit smés karamelu, pra-

Zeni a vyrazny chmel. Toto pivo je pfijimédno i vyznavaci svétlych lezakt diky vyrazngjsi

chmelové chuti. [30]
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Polotmavé 11° (rok 2006) — nazvané Granatovy kvasnicek, pfipraveny pro Vanoce roku
2006. Slo o vyéepni lezdk syté médéné barvy s lehkymi rudymi opalizujicimi odlesky.
Chut’ byla tvofena smési sladu a karamelu v doznéni piechédzela do vyrazné hotkosti, to vse

jemné¢ provézela kvasni¢nd chlebnatost.

Polotmavé 11° (2007) — nazvané Jantarovy lezdk, pfipraveny pro Velikonoce roku 2007.
Svétlejsi polotmavé pivo s dirazem kladenym na syté zlatohnédé tény. V jeho vyrazné
hotkosti jemné probleskoval karamelovo-praZzeny nadech po uzitych sladech. Oproti va-

no¢nimu Grandtovému kvasni¢dku se jednalo o pivo filtrované.

Weissbier — nefiltrované svétlé 13° pivo vyrabéné z vody, je¢menného a pSeni¢ného sladu,
chmele a kvasnic svrchniho kvaSeni dovezenych z Némecka. Ve vlini a posléze chuti 1ze

nalézt banén, zelené jablko, Spetku hiebicku na konci i nahotklost grepu. [31]

Pivovar BON nedisponuje restauraci ani hospodou pifimo v misté pivovaru, ale vlast-
ni nékolik restauraci a hospod na celém tizemi Ceské republiky. Doddva piva také na Slo-
vensko konkrétné¢ do Bratislavy a Trenc¢ina. Pivo je mozné zakoupit v 15, 20 a 50 litrovych

sudech.

Exkurze jsou v pivovaru poskytovany jen vyjimecné po predchozi domluvé. Téchto

exkurzi vyuzivaji pfedevs§im Skoly potravinarského zaméreni.

Pivovar BON ma na svém kont¢ i fadu ocenéni ve vyznamnych republikovych souté-

Zich. Patii sem napiiklad:

1. misto: svétly lezak kvasni¢ak 12% (Ceské Budgjovice 2007, Pivo CR)
2. misto: svétly lezak kvasni¢ak 12% (Zvikov 2007)

3. misto: svétlé pivo 10% (Zvikov 2007)

3. misto: svétly lezak 12% (Téabor 2007)

3. misto: svétly lezak kvasni¢ak 12% (Ceské Bud&jovice 2008, Pivo CR)

3. misto: svétly lezak 12% (Zatec 2008)
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4.5 Balkan Uhersky Brod

Pivovar Balkan lezi v Uherském Brodé¢. Jde jiZ o druhy, mén€ zndmy pivovar v tomto
mesté. Tim zndméjSim a jedinym primyslovym pivovarem ve Zlinském kraji je pivovar

Janacek a. s.

Mésto Uhersky Brod leZi na jihovychodni Moravé v oblasti zvané Slovacko. Jedna se
o jedno ze tif moZnych rodist’ Jana Amose Komenského. S urc€itosti Ize fici, Ze tady prozil
své détstvi. Na jeho pocest je zde gymnazium nesouci jeho jméno, na namésti se nachdzi
jemu vénovany pomnik Obelisk Via Lucis. Uhersky Brod je povaZzovadn za primyslové

centrum regionu. [32]

Mit svlij maly rodinny pivovar bylo snem MiloSe Vrany, dlouholetého pracovnika
uherskobrodského pivovaru Janacek. Tento sen se mu zacal plnit 1. srpna 1998, kdy se
synem oteviel v prostiedi méstského parku restauraci Balkén, jejiz soucésti byl 1 maly pi-
vovar. Na misté¢ dneSniho minipivovaru stavalo jiZ pfed mnoha lety pohostinské zafizend,
které poskytovalo své sluzby zejména o nedélich rodindm na ned¢€lnich vyletech a prochaz-
kach. Zchétraly stav budovy odradil asi mnoho zdjemct a tak se podafilo Vranovym tento
objekt ziskat. Po kompletni rekonstrukci budovy pfiSla na fadu rekonstrukce interiéru.
Témét veSkerou praci vykonanou na objektu provedli majitelé sami. V zéii roku 1998 bylo

nato¢eno prvni pivo a mohli zacit sklizet uspéch své ro¢ni prace. [33]

Obrazek 5: Logo pivovaru Balkan
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4.5.1 Pivovar

Pivovar Balkan patif mezi prvnich deset minipivovartl otevienych na tizemi Ceské
republiky. Ndzev piva Zlaty Havran byl odvozen z majitelovy piezdivky havran a zlaty
bylo pfidano kvili odliSeni od vySkovského piva. Pivo se zde vaii jako téméf ve vSech mi-
nipivovarech ve varné o objemu 550 litrti a mé&sicni produkce ¢inni 25 hektolitri. Varna je
umisténa piimo v restauraci, jako tomu u minipivovart s restauraci vétSinou byva. Vaii se
klasicky na dva rmuty, suroviny jsou piidavany ru¢né, pivo kvasi v uzavienych cylindric-
kych tancich a zraje po dobu minimalné 21 dnt, poté se veskerd produkce sta¢i do sudl a
odtud jde ke spotiebiteli. Vyrobend piva jsou nepasterovand, filtrovand i nefiltrovana

v poméru 2 : 1, vyrobena ze zdkladnich surovin.

Pivo

Mezi staly sortiment nabizeného piva patii svétlé filtrované 10°, svétlé filtrované i
nefiltrované 12° a tmavé filtrované 10° pivo. Ke specidlni piviim vyrdbénym v pivovaru k
mimofadnym piilezitostem jako jsou hody, Vanoce a Velikonoce patii svétlé nefiltrované

14° a medové 12° pivo.

Pivo je staceno do 15, 30 a 50 litrovych sudi. Témét veskerd produkce je spotiebo-
vana v pivovarské restauraci. Ptiblizné deset 50 litrovych sudl si mési¢n¢ odeberou fyzické

osoby pro vlastni spotfebu.

Exkurze jsou v pivovaru Balkdn samoziejmosti po celé 1éto, jsou poskytovany piede-
v§im zdjezdlim po piedchozi domluvé. S exkurzi je spojen obéd v mistni restauraci, kterd
¢itd az 100 mist, v letnich mésicich je v provozu i zahrddka s kapacitou 80 mist. Déle je
restaurace mistem kondni riznych oslav, svateb a firemnich akci. Restaurace piipravuje jak
denni menu, tak ma stdly minutkovy jidelni listek. Na objednavku se zde v letnim obdobi

pripravuji peCend prasata a kachny.

Co se tyka plani do budoucna, majitel o rozsifovani sluZeb ani kapacity neuvazuje,
z hlediska vycerpani prostor by to nebylo ani mozné. I z tohoto divodu nedisponuje pivo-

var penzionem ¢i hotelem.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 49

4.6 Minipivovar valasek

Minipivovar ValdSek je umistén v blizkosti centra mésta Vsetin. Toto mésto se
nachdzi na udpati Vsetinskych, Hostynskych a Vizovickych vrchii. Jeho dominantou je
renesancni zdmek s vyhlidkovou vézi a prilehlym anglickym parkem se vzacnymi
dfevinami. Na zdmku se konaji riizné koncerty, divadelni pfedstaveni, prednasky a plesy.
Ve mésté se jiz tradicné potddaji festivaly, mezindrodni fotosoutéz, filmovy maraton a
celoro¢né je zde piistupnd hvézdarna. Béhem uplynulého stoleti se mésto stalo vyznamnym

stiediskem prumyslu, hospodatského, kulturniho a sportovniho Zivota. [34]

V roce 2001 byl poloZen zdkladni kdmen pivovaru ValaSek a od prosince roku 2002
je pivovar oficidln€ v provozu. Mé navézat na dlouholetou tradici vafeni dobrého piva na

Valassku, at’ jiz vafeného doma nebo od roku 1663 v mistnim pivovaru.

Pivovar Valdsek nebyl koncipovdn tak, aby konkuroval velkym pivovarim do
objemu vyroby, ale pfedevsim kvalitou piva.
Jeho ndzev byl vybrdan pfi obCanském prizkumu jako nejlepsi a nejvystiznéjsi ze

spousty jinych ndvrhi.

Obrazek 6: Logo pivovaru Valasek
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4.6.1 Pivovar

Majitel a slddek v jednom vyrdbi pivo klasickou technologii, coZz dokazuji i
pouzivané suroviny. Jednd se pouze o kvalitni mékkou vodu, slad, chmel a pivovarské
kvasnice. V pivovaru se nepouZzivaji Zddné extrakty ani urychlovaci procesy. Z lezZackych
tanki jde nepasterované a nefiltrované pivo rovnou na pipu do restaurace. Cést produkce je

¢epovdna i mimo pivovarskou restauraci a na Zadost hostinskych je pivo filtrovéno.

V prostorach pivovaru se nachdzi dva oddélené salonky, které slouzi na potradani
Skoleni, prezentaci, pfedvadecich akci, rodinnych oslav, svateb, podnikovych vecirkii a
dalSich akci. Propojenim téchto dvou salonkl Ize ziskat misto pro 54 osob a prondjemem

celého pivovaru az 150 mist. [35]

Pivo

Do standardni nabidky patii svétlé 12°, tmavé 12°, svétlé 14°, visnové 12°, kavové
12°, mandlové 12° a boravkové 12° pivo. V obdobi Vanoc a Velikonoc je nabidka oboha-

covéna o dalsi specidly.

Mimo pivovarskou restauraci je pivo k dostini jeSté ve dvou restauracich a to ve Zli-

n¢ a v Prostéjove, anebo si ho 1ze zakoupit v sudech o objemu 5, 15, 30 a 50 litrt.

4.6.2 Penzion

Od fijna roku 2010 jsou sluzby pivovaru rozsifeny o ubytovani. Nabizi 5 dvoultuzko-
vych pokoju a jeden apartman. Soucésti kazdého pokoje je socidlni zafizeni se sprchovym
koutem a WC. Déle je na pokoji k dispozici neomezené bezdratové i kabelové pfipojeni
k internetu, LCD televize. Soucdsti apartmanu je rohovéd vana, WC, minibar, bezdratové i
kabelové ptipojeni k internetu, LCD televize. Ke kazdému pokoji nédlezi jedno parkovaci

misto. [35]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

ZAVER
Cilem préce bylo stru¢né shrnout historii pivovarnictvi v Cechach, popsat technologii

vyroby piva a zhodnotit, jestli soucasny boom minipivovara ovliviiuje rozvoj cestovniho

ruchu ve Zlinském kraji a jakym zptsobem se na tomto rozvoji podili.

7z w2z

Pfi vypracovani teoretické ¢4sti jsem Cerpala z odbornych literatur a zdroji, které mi
byly doporuceny ve Vyzkumném ustavu pivovarském a sladatském. Asi nejvyznamnéjsi
historickou udélosti, kterd nejvice ovlivnila soucasné pivovarnictvi, bylo zaloZeni Mést-
ského pivovaru v Plzni. Od té doby se u nés zacala rozSifovat vyroba spodné¢ kvasSenych
piv, kterd postupné vytlacila piva svrchné kvaSend. Pivo plzenského typu dosdhlo takové
popularity, Ze se dnes vafi prakticky po celém svété. Dalsi kapitola nds sezndmila se ¢lené-
nim piva podle vyhlasky, se surovinami potfebnymi k vyrob¢, se samotnou vyrobou a také

s nejbeZznéjSimi druhy piv. Mohli jsme také nahlédnout do historie vyznamnych pivovar-

nickych mést Zlinského kraje.

z w2z

Na dvod praktické €asti jsme se ve stru¢nosti sezndmili s moZnostmi cestovniho ru-
chu Zlinského kraje a s jednotlivymi pivovary. Cestovni ruch se skldda z riiznych sluzeb,

ze kterych jsou nejvyznamnéjSi stravovani, ubytovani a turistika. Proto jsem se

v posuzovani jednotlivych pivovart zaméfila predevsim na poskytovani téchto sluzeb.

Jednoznac¢né miiZzeme fici, Ze soucasny boom minipivovara cestovni ruch Zlinského
kraje ovliviiuje, at’ uz poskytovanim sluzeb stravovacich, ubytovacich ¢i dokonce sluzeb
lazenskych. Sila tohoto vlivu se odviji od §ife nabidky sluzeb jednotlivych pivovart. Ty,

ale svou nabidku sluzeb uzptsobuji turistickému ruchu v dané oblasti.

Obliba piva z minipivovarti neustdle stoupd, coZ dokazuje i fakt, Ze béhem dvaceti let
stoupl jejich pocet z jednoho na sto jedna a béhem tohoto roku (2011) se mé jejich pocet
jeste o deset az Ctrndct navysSit. Stoupd 1 pocet lidi, ktefi jsou ochotni si za kvalitngjsi piva

v v

vovartim, poptédla hodné zdaru a ,,Dej Biih Stésti*.
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PRILOHA C. 1: CENIK UBYTOVANI PENZIONU A HOTELU
CERNY OREL

25. dubna 2011 - 26, dubna 2011

Cena pokoje za 1 noc pii obsazenosti

IS = (= =

Hotel - DvouliZkove

apartma *++* [2+2] 1300 K& 1900 K& 2350 K¢ 2800 K&
Hotel - Ctyiflizkoveé . . . ;
apartma S4*+ [4+0] 1350 K& 2000 K& 2460 K& 2900 K&
SEl Ll 900 K& 1300 KE

mensi ***+ [2+0]

Efﬂi"’["z;g;““'ﬂz‘mw fux 1200 K¢ 1800 K¢ 2250 K¢ 2700 K&
Hotel - DvouliZkowy *++* , ,

[2+0] 1100 K& 1600 K&

Penzion - Dvouliizkovy 1000 KE 1400 K¢ 1850 K¢

:l::l:t+ [2_'_1]

Cena pro Kategorie hosti (1 noc)
Poplatky
Ubytovaci poplatek v cené

Rekreacni poplatek v cené

Strava je zahrnuta v cené ubytovani (snidané)



PRILOHA C.2: CENIK UBYTOVANI V PENZIONU VALASEK

Pokoj dvé osoby jedna osoba
dvojlizkovy pokoj 1100,-KE 760,-Ki
apartman 1750,-KE 1500,-K¢



PRILOHA C. 3: JIDELNI A NAPOJOVY LISTEK PIVOVARU A
RESTAURACE CERNY OREL







Original’ Crech Distitlerics







PRILOHA C. 4: JIDELNI A NAPOJOVY LISTEK PIVOVARU A
RESTAURACE VALASEK

Studené predkrmy

100 g MNakladany hermelin s feferonkou 54.00,-

80 g Rajce s mozzarellou, bazalkou a balsamikem 45.00,-
100 g MNakladany utopenec v pikantnim nalevu s cibuli 35.00,-
100 g Domaci Skvarkova pivni pomazanka 30.00,-

Teplé pFredkrmy
1 ks Domaci klobasa na pivu s kifenem a ho¥cici, chléb 40.00,-
300 g Valassky kontrabas zapékany se syrem 55.00,-

(brambor, pohanka, uzeny blaéek, kofeni, syr)

Specialita Valaska

1 ks Pivovarsky bramboracek s mlatem 29.00,-

‘..' Polévky
0,231 Hovézi vyvar se zeleninou, nudlemi a jatrovymi knedlicky 35.00,-
0,331 Pivni bramboracka 29.00,-
0,221 Slepici s jatrovymi knedlicka a domacimi nudlemi 35.00,-

ObloZené misy

1000 g Grilované koleno s hofcici, kfenem a zelnym salatem pro 5 osob 350.00,-

1000 g Misa mix 490.00,-
{Sunka, anglicka slanina, klobasa, vysodina, eidam, uzeny syr, hermelin, tvaruzky)

1000 g Salamova misa 490.00,-
(salamy,sunka,klob3sa,angl.slanina)

1000 g S\grové misa 490.00,-
(rizné druhy syrd, hermelin, tvariZky)

1000 g Misa kufecich Fizecki 550.00,-
(20ks/50qg)

1000 g Misa vepiFovych fizecki 550.00,-
(20ks/50qg)

1000 g Misa Fizeckd v bramboridkovém tésté 690.00,-
(20ks/504q)

1000 g Rolada z kufeciho masa 650.00,-
{objednat den dopiedu)

1000 g Rolada z vepifového masa 650.00,-
{objednat den dopiedu)

1000 g Grilované kureci Spalicky 450.00,-
(objednat den dopfedu)

1000 g Zeleninova misa 300.00,-
(dle nabidky a Vaseho pfani)

1000 g Owvocny salat 300.00,-

(dle nabidky a Vaseho pfani)



35049
35040
35040
35040
35040

30049
30049
30049

20049
20049
20049

S

200 g
200 g
200 g
150 g

150 g
150 g
150 g
150 g

200 g
200 g

3004
150 g
150 g
3004
150 g
3004

Salaty

Caesar salat s grilovanymi kufecimi prsicky

Ledovy salat s tufiakem, zelen. fazolkami, rajCaty a zastfenym vejcem
Michany zeleninovy salat s dresingem, syrem a Sunkou

Michany listovy salat s grilovanou zeleninou a balsamikem

Recky salat s olivami a balkanskym syrem

Téstoviny Barilla

Spaghetti Bolognese
Spaghetti Carbonara
Spaghetti s grilovanymi kuFfecimi kousky a roketou

Hovéziho maso

Tatarsky biftek s topinkami
Biftek s houbovou omackou
Hovézi fezy na pivu a jalovci

Vepfové maso

Panenka s houbovou omackou
Panenka s pepiovou omackou
Kotlety v pivni marinadé

SmaZeny veprovy Fizek z panenky

Kufeci maso

Kufeci prso s houbovou omackou

Kufeci prso se syrovo-nivovou omackou
Kufeci prso na pivu a salvéji

SmaZeny kufeci fizek

Ryby

Losos se smetanovym Spenatem
Pangasius na masle s jarni zeleninou

Ceska kuchyné

Pecena kachna, Spekové bilé zeli, domaci knedlik
Svickova na smetané s brusinkami domaci knedlik
Pivovarsky gulas, domaci knedlik

Halugky se zelim a uzenym masem

SmazZeny syr se sunkou

Kynuté borivkové knedle s maslem a zakysanou smetanou

119.00,-
99.00,-
99.00,-
99.00,-
89.00,-

89.00,-
89.00,-
99.00,-

239.00,-
219.00,-
195.00,-

139.00,-
139.00,-
129.00,-

99.00,-

119.00,-
119.00,-
109.00,-

99.00,-

159.00,-
129.00,-

119.00,-
89.00,-
89.00,-
79.00,-
69.00,-
59.00,-



200 g

150 g
200 g
200 g
150 g
150 g
150 g
150 g

1ks
1ks
1ks

1ks
1ks
1ks
1ks
1 ks
1ks
1ks

2 ks

0,51
0,31
0,51
0,31
0,51
0,31
0,51
0,31
0,51
0,31
0,51
0,51
0,31
0,51
0,31
0,51

0,51

Pfilohy

Babicciny brambory
(cibule, slanina, cesnek)

Restované brambory ve slupce s rozmarynem

Vaiené brambory s Cerstvymi bylinkami
Opékané brambory s €esnekem
Hranolky

Americké brambory

RyZie

Zeleninova obloha

Pecivo

Krajic chleba
Rohlik
Banketka

Dezerty

Horké maliny

Domaci cokoladovy dort

Domaci tvarohovy dort

Domaci tiramisu

Domaci jahodovy dort

Domaci pecené listové trubicky a vénecky
Medovnik

Moucniky

Palacinky s cerstvym ovocem, Slehackou a cokoladou

Pivo cepované

Kvasnicovy leZak svétly special
Kvasnicovy lezak svétly special
Kvasnicovy leZzak tmavy
Kvasnicovy lezak tmavy
Kvasnicovy lezak svétly
Kvasnicovy leZzak svétly
Rezany kvasnicovy leZak
Rezany kvasnicovy leZak
Visiiovy leZak

Vishiovy leZak

Kavovy leZak

Mandlovy leZak

Mandlovy leZzak

Borivkovy leZak

Borivkovy leZak

Pilsner Urquell

(lahvové piva)

Radegast Birell
(nealkoholické lahvové piva)

45.00,-

30.00,-
27.00,-
26.00,-
25.00,-
27.00,-
25.00,-
25.00,-

5.00,-
4.00,-
3.00,-

49.00,-
35.00,-
35.00,-
35.00,-
35.00,-
11.00,-
30.00,-

59.00,-

27.00,-
20.00,-
24.00,-
19.00,-
24.00,-
19.00,-
24.00,-
19.00,-
27.00,-
20.00,-
27.00,-
27.00,-
20.00,-
27.00,-
20.00,-
40.00,-

26.00,-



0,33 1
0,331
0,33 |
0,25 |

0,331
0,331
0,331

0,21
0,331
0,321

0,11

74
74
74
74
7d
74
74
1ks
0,21
0,31
0,21

0,21

10l
10 cl
10 cl

0,751
0,751

0,75 |
0,75 |

0,21
0,21

Nealkoholické napoje

Coca Cola
Coca Cola Light
Chito Water

Kinley tonic

(dle vybéru)

Mattoni pFirodni
(perliva, jemné perliva)
Mattoni s pFfichuti

(dle nabidky)

Rajec

(neperlivy, Jemné perlivy)
Jupi Snipp

{dle nabidky)

Aquila ledovy €aj

(dle nabidky)

Sodovka

(dle nabidky)

Kofola tocena

Teplé napoje

Espresso

Espresso Ristretto
Cappuccino

Latte Machiatto

Kava turecka

Kava videfiska

Kava alZirska

Smetana do kavy
Cokolada

Caj €éerny, ovocny, zeleny

Jablecny grog
(nealko)
Svarené vino bilé, tervené

Aperitivy
Martini Extra Dry
Cinzano
Metropol

Vina Sumiva
Bohemia sekt
Détsky sekt

Vina Sumiva
Bohemia sekt
Détsky sekt

Vina sudova

Sudové vino bile (rozlevané)
Sudové vino cervené (rozlévanég)

28.00,-
28.00,-
25.00,-
27.00,-

20.00,-
22.00,-
20.00,-
24.00,-
24.00,-
13.00,-

5.00,-

27.00,-
27.00,-
35.00,-
35.00,-
25.00,-
33.00,-
40.00,-

4.00,-
28.00,-
20.00,-
25.00,-

32.00,-

45.00,-
40.00,-
35.00,-

200.00,-
110.00,-

200.00,-
110.00,-

28.00,-
28.00,-



Whisky a Bourbon

4 ¢l Tullamore Dew 60.00,-
4 ¢l Johnnie Walker Red Label 50.00,-
4 ¢l Grants Scotch Whisky 50.00,-
4 ¢l Jim Beam Bourbon 50.00,-
4 ¢l Jack Deniels 50.00,-

Cognac a Brandy

4 ¢l Metaxa *H*+** 50.00,-
Tequila
4 ¢l Tequila Gold 55.00,-
4 ¢l Tequila Sierra Silver 50.00,-
Vodka
4 ¢l Finlandia 35.00,-
4 cl Jelzin 30.00,-
4 ¢l Jelzin Power Gold 25.00,-
4 ¢l Jelzin zelené jablko 25.00,-
Destilaty
4 ¢l Jdgermeister 50.00,-
4 ¢l Gin Beefeater 45.00,-
4 ¢l Baileys 40.00,-
4 ¢l Slivovice 35.00,-
4 I Becherovka 30.00,-
4 ¢l Fernet stock 30.00,-
4 ¢l Fernet Stock citrus 30.00,-
4 ¢l Stara myslivecka 25.00,-
4 ¢ Rum tuzemsky 13.00,-
4 ¢l Borovicka 18.00,-
4 ¢l Reina 18.00,-
4 ¢l Griotte 18.00,-
4 ¢l Vajecny likér 14.00,-

Slané pecivo

100 g AraSidy 25.00,-
75 g Pistacie 35.00,-
60 g Mandle 25.00,-
60 g OfFechy kesu 35.00,-
60 g Bramborové lupinky 22.00,-

(dle nabidky)
1 ks Tycinky Havlik 20.00,-

Sladkosti détem

1 ks Tatranka 10.00,-
1 ks Kofila Cokolada 13.00,-
1 ks Ledové kastany 13.00,-
1 ks Milena cokolada 13.00,-
1 ks Lizatko 4.00,-

1ks Zwykacky 15.00,-



PRILOHA C. 5: JIDELNI LISTEK PIVOVARU A RESTAURACE

0,5l
0,5l
0,5l
0,5l

=0g

200g

100g
100g

100g
100g
100g
100g

100g

200g

200g

400g

BALKAN

POLEVKY

Vyvar 5 masem a nudlemi

Vywar = masem, nudlemi a jdtrovymi knedliEky
Eesnefka se syrem a uzenym masem, opefeny chléb
Moravskd kyselica = houbami a fazolemi

PREDKRMY STUDENE

Sunkovy kernoutek s kifenem a Zlchafkou, pedivo
Oblofend misa, mdslo, pegive
(Sunka. saldm, anglickd slanina. syr)

Krabi kektejl 5 kapii, syrem a &esnckovym dresinkem, pefivo
Cabajka krdjend zdobend kfenem, peéive

PREDKRMY TEPLE

bueny chifest s holandskou syrovou omé€kou

Brokelice se smetanou na toastu gratinevand hermelinem
Zampidnovy toast s grilovanymi rajEaty

Gratinované Zampiony PAMPLOMA

[(Zampiony restované na cibulce se smetanou gratinované hermelinem)

Pefend slanina s vejei a naklddanou okurkou

SPECTALITY RESTAURACE

Balkdnsky steak, obloha

[wysoky steak z hovézi swif kavé se smetanou gratinovany modrym syrem)

Vysoky steak z vepFové panenky na zelengm pepfi, obloha

Balkdnskd misa pro 2 osoby, obloha

23, -
26, -
23, -
23, -

g, -
TE,-

55, -
40,-

45, -
45, -
45, -
45, -

s0,-

220,~-

135, -

260, -

(hovézi svit kowd, veprfovd panenka, kureci prsa obloZend slaninou a Zampidny

v pepfové omdé ce)



150g Mexicky steak, obloha 125,-
(veprovd panenkaobloZend zelemymi fazolkami, kukufici, chilli paprié kami
a anglickou slaninou)

200g Maso 2 barev, obloha 149, -
(hovEzi svic kowd, vepFowd panenka v pikantni omdéce s grilovanymi rajéaty)

150g Moravskd masovda smes, obloha 156, -
(hovEzi svickowd, vepfovd kotleta krdjené na nudlié ky ve smési ze
slaniny. paprik. cibule. Zampidnil a hoféice)

200g Krdlovskd pochoutka, obloha iz0,-
(vepfovd kotleta, kuFeci prsa na pfirodni zplsob zdobend sdzenym vejcem
sypand syrem)

RYBY

100g Kapr pefeny po dabelsku = kari a worchestrem, kefup, obloha 40, -
100g JihoZesky kapr po mlyndfsku se Zampiony, obloha 40, -
100g Kapr smaZfeny v troj-obale, obloha 40, -

Dle wahy: pFiplatek 5.- za kaZzdych 10g

100g Pstruh na reitu s provensdlskym kofenim zakapnuty citronem, obloha  45,-
100g Pstruh na mandlich s pomeranem, obloha 45, -
Dle wahy: pFiplatek 5.- za kaZzdych 10g

100g Filety PANGANIUS na bylinkovem masle = grilovanymi rajéaty, obloha 50,-
100g Filety PANGANIUS se zelenym chifestem gratinované syrem, obloha  50,-
100g Filety PANGANIUS se Zpendtem, £esnekem a modrym syrem upravené

upravene jake zavitek v jemne smetanové omaéce, obloha 50, -
dlewdiky: priplatek 5.- za kazdych 10g

100g Steak z Eervencho lososa na masle, obloha 55, -
100g Leozoz SALAMAMCA, obloha 55, -
[steak z lososa prelity omdé kou z modrého syra a smetany zdobeny
brokalicovou riZici)
100g Losos provonény bylinkami = holandskou omagkou sypany mandlemi, obloha 55, -
Dle wahy: pFiplatek 5.- za kaZzdych 10g

200g SmaZene rybi file, obloha 75,-



HOVEZL MASO

150g Tatarsky biftek = topinkami, obloha 189,-
(specialita ze syrové hovézi panenky s vejci, cibuli, horéici a worchestrem)

200g Pfeffer steak, oblocha 155, -

200g Anglicky biftek, obloha 193, -
[wysoky steak z hovézi svic kové na barevném pepri se sdzenym vejcem)

200g Myslivecky steak = brusinkovou omagkou, abloha 199, -
(hovézi svié kovd, zvérinové koreni, éervené vino, brusinky)

200g RUMPESTEAK, obloha 199, -
[howézi svickowd zdobend zelenymi fazolkamina éesneku a slaninowym prstencerm)
150g Hovezi podle Stroganova, obloha 189,-
(hovézi svickowd krdjend na nudlié ky ve stetanové omdé ce se Zampidny, pirkem a
paprikou. kegup)
150g Ddblove potéieni, obloha 18%,-

(howézi sviékowd krdjend na nudliéky restovand se slaninou. Sunkou, cibuli o paprikou.
cervens vino)

DRUBEZL MASO
o PRSICKA

150g Sladkeve oke, ebloha 89, -
(kureci prsi¢ ko plnéné Zunkou, eidamskym syrem a kapii, trojobal)

150g Trubafeova kapza, obloha 89,-
(kurfeci prsi¢ ko plnéné hermelinemn, broskvemi a mandlemi, trojobal)

150g Krémarsky kufeci Fizek, obloha §9,-
(pikantni kufeci pldtek smaZeny v téstié ku obloZeny cibuli a okurkou)

150g Kufeci prirodni zdvitek se Zpenatem a nivou ve smetanove omaice, obloha 89, -

150g Kufeci prsiéke pFirodni plnéné hermelinem a slaninou, obloha §9,-



150g SmaZeny kufeci Fizek, obloha 79,-

150g Kufeci prsicke dufenc na masle, obloha 79, -
150g Restovane kufeci prsike v jemné mandlove omagce, obloha &89, -
150g ,Thajske' kufeci nugetky, obloha 89,-

(kufeci maso, piva, med, sdjowd omdé ka)
500g Grilovana kufeci kfidylka pFelita pikantni omagkou, obloha 59, -
120g Jemné dribeZi rizoto = jarni zeleninou sypané cidamskym syrem, ozdoba 75,-
120g Topinka obloZend kufecimi nugetami v chilli omagce sypana syrem, obloha 75,-
150g bribefi jatra na cibulce a Zampidnech, obloha 69, -

150g Drabezi jatra po dabelsku = anglickou slaninou, obloha 69, -

o STEHENNI RIZEK

Ole vahy: priplatek 4.- za kaZdych 10g

150g Krdlovsky kufeci steak, obloha 80, -
[stehenni platek prelity restovanymi Zampiony se smetanou gratinowany
hermelinem)

150g Damsky steak, obloha 80, -
(prirodni steak obloZeny broskvi a Sunkou gratinovany Eidamskdm syrem)

150g Steak s krabim masem a ananasem pod syrovou Eepifkou, obloha &0, -
(stehenni platek oblozeny smési krabiho masa, pérku, Zampidnd a ananasu
s bilym vinem gratinovany Eidamskym syrem)

150g Ddbelské kufeci nugety, obloha &80, -
[stehenni maso krdjené na nudlié ky ochucené chilli paprié kou restované
s paprikou, pdrkem a Zampidny)

150g Kufeci Fizefky pana hospodského, obloha 80, -
[stehenni maso krdjené na nudlié ky s Eabajkou. cibulia smetanovou omdé kou)



200g

200g

200g

200g

200g

150g

150g

150g

150g

150g

VEPROVE MASO
. VEPROVA PANENKA

Balkanskd jehla nadmiru dobrd, obloha

(vepfowd panenkana jehle s cibuli, slaninou a Zampidny, hoféice, sypand

eidarmskeym syrem)

Rychtarsky Zpiz, obloha

[vepfowd panenkana jehle s cibulia slaninou. obloZend restovanymi jdtry)

Pansky steak, obloha
(pfiradni vepfowd panenka obloZend feferonkami. slaninou gratinovand
todrym syrem)

Vepfove Zpalifky 3TFi vini, obloha

(medailonky z veprové panenky ochucené provensdlskym kofenim,
Eesnekem a kari s pfirodni Stdvou)

VULCAMND steak, obloha

[steak z vepfové panenky obloZeny smési zelenych fazoli. rajéat. kukufice.

Eesneku a slaniny)

. VEPROVA KOTLETA

Medvidi tlapky, obloha
[vepfovd kotleta plnénd slaninou a modrin sgrem, trojobal)

Safdfsky Fizek, obloha
[vepfovd kotleta plnénd Sunkou a eidamskym syrem, kapie, Trojobal)

Smazeny vepfovy Fizek, obloha

Husarskd Zavle, obloha
(veprové pikantni kousky z kotlety ve smési papriky, Zampidnd, cibule
a platku Sunky)

Vepfove medailonky po sicilsku, obloha
[veprowy kotlet na tymidnu s omdékou z hub a krdjenych rajéat sypany
eidamskym syrem])

135,-

135, -

135,-

135, -

135, -

89, -

89,-

T, -

899, -

3, -



150g Smetanové Fizefky na houbach, obloha 59, -
(veprowy kotlet restovany na Zampionech, prku, bilém ving, zality
smetanou s chilli paprié kou)
150g Dijonske vepfove Fizky, obloha 59, -
(vepfowvy kotlet naloZeny v hoféici a kopru s jemnou francouzskou
omdé kou)

100g Bramborak plnény ostrou masovou smési sypany modrym syrem, obloha 79, -

100g Kralovska topinka = ostrou masovou smési sypana eidamskym syrem, obloha 79,-

TESTOVINY

300g Spagety FRUTTI bI MARE, ozdoba 70,-
(plody mofe restované na Eesneku ve smetanové omdE ce sypané syrem)

500g Spagety AL PESTO, ozdoba 70,-
(kufeci kousky ve smetanovo-bylinkové omdé ce)

500g Spagety CARTIER, ozdoba ¥a,-
(kuFeci kousky, sekand rajéata, éesnek, bazalka, sypané Eidamskym syrem)

5009 Fenne s krabim masem a kukuFici v jemné syrove omaéce, ozdoba 70,-

500g Penne v omaéce z modreho syra = grilovanymi rajiaty a
anglickou slaninou, exdoba 70,-

5009 Fenne = brokolici a Zunkou ve smetanove omaéce, ozdoba 70, -

5009 Fenne = kufecim masem a Ependtem na ilehaéce, ozdoba 70,-



BEZMASA JIDLA

120g SmaZeny syr, obloha
120g SmaZeny hermelin, obloha
1209 SmaZeny syr po pastyfsku se Zunkou, obloha

150g Selska syrova jehla, obloha
(smaZend eidamskd cihla, smaZeny hermelin, prelité pikantni omdé kou)

120g SmaZfené Zfampiony,
200g Brokolicove rifice na smetané gratinovane hermelinem, ozdoba

200g Tepld zeleninka v syrovem Zupanku, smetanovd omdéka, ozdoba

DESERTY A KOMPOTY

2ks Palaginky = ovocem a Zlehalkou, Eokeoladova poleva

2ks Palainky 5 vanilkevou zmrzlinou a brusinkevym pRelivem

200g Horke maliny = vanilkovou zmrzlinou, Zlehaéka, Eokoladova poleva
Medownik podle tradiéni receptury zdobeny Zlehagkou

Ovocnd zmrzling 2 kopeéky se Elehakou, oplatek, poleva

Zmrzlinovy pohdr = ovocem, Zlechagka, opletek, paleva

Zmrzlinovy pohdr = vajeénym kofakem a mandlemi, Zlehaéka, oplatek, poleva

Kompoty: broskvovy, johodovy, ananasovy

&4, -
69, -
69, -

74, -

69, -

64, -

49, -
49, -
59, -

28, -
25, -
59, -

30,-



200g
200g
200g
200g
200g
200g
200g
200g
150g
Sks

PRILOHY A OMACKY

vafeny brambor

vafeny brambor s mdslem
hranalky

opckany brambor

opekany brambor = Eesnekem
americky brambor

americky brambor pikantni
dufend ryfe

bramborové krokety
brambeoragky

100g zeleninova obloha

iks
5g

100g
100g
100g
100g
100g
100g
100g

200g
200g
200g
200g
200g
200g

chleb

Tatarzka omagka

Keiup

Dresinky: jogurtovy, £esnckowvy, francouzsky

SALATY
MALE

Michany = Eerstve zeleniny

Cinské zeli s kukuFici a olivovym olejem
Cinské zeli s koprem a jogurtovym dresinkem
Okurkavy

Okurkovy se smetanou

RajEatovy s cibuli

Zelny = kukufici

VELKE

Sopsky = balkdnskym syrem

Recky = olivami a balkdnskym syrem

Fitness talif = kufecim masem a francouzskym dresinkem
Téstovinovy salat s tufidkem a kukufici, dresink

Téstovinovy salat se Zunkou, hermelinem a rajéaty, dresink
Zeleninovy salat Frutti di mare, citronove-jogurtovy dresink

20, -
22, -
24, -
24, -
24, -
24, -
24, -
20, -
24, -
25, -
15, -
5 -
10,-
10,-
10,-

50, -
50, -
50, -
50, -
30, -
50, -

50, -

45, -
49, -
59, -

59, -
59, -



PRILOHA C. 6: CENIK SLUZEB ROZNOVSKYCH PIVNICH LAZNI

LECEBNA KURA HARMONIZACNT {80 min. )}
Cena pro jednotlivee 209 K¢

+  Aromalerapie v parnd bylinné saund

*  Peelingovd rukavice - vlastnd peeling celého 1éla
+  Relaxace - zdbal v psanilku

LECEBNA KURA PIVNT (B0-00 minut)
Cena: 690 Ké / osolu

s Aromaterapie v parnl bylinné sauné + 220K¢
+  Koupel v pivu

*  Relaxace - zibal v psanitku

*  2xao5L piva v cend

LECEBNA KURA PIVNI PARTNERSKA{ 90 min)
Cena: 1100 KE S par

» _Aromaterapie v parni bylinné sauné + 220K¢
*  Koupel v pivu ve devéné dvou vand

*  Relaxace - zibal v psanifku

*  2x0,5Lpive veend pro kaidého

LECEBNA KURA JARNI PECE (120 minut)
Cena: oo Kéfosobu - v nabidee do 30.6.2011

+  Aromalerapie vincentkou a Memi druhy bylin
«  FZabal zad z mlata

*  Masa? Mvouvgmi kameny 30 minut

*  Relaxaeéni zabal v psanitku

LECEBNA KURA JARNI PECE SPECIAL — PARTNERSKA
(1z0 munut) - v nabidee do 30.6.2011

Cena pro doajicl 1500 KE

*  Aromaterapie vincentkou a tfemi druhy bylin

s Vedjemny peeling v parni saund

+  Bylinng koupel

+  Relaxace - zibal v psanilku

*  Masa? lvovgmi kameny 30 minut

»  Odpofinek po masd#

LECERNA KURA - OCISTA TELA | DUSE (2.5 hod )
Cena: 1450 KE /S osobu

*  Aromaterapie v parnd bylinng saund

¢ zolna ldzeft z Mrivého moie

« specidlnd energetickd/Cakrovd masad2

+  reloxalni zdbal v psanicku

*  foceni a interpretace aury

INTUTTIVNG MASAZ ZAD A SLIE, ... 430 K¢

s Aromaterapie v parnd bylinné smuné

*  Intuitivnd masdd s vyudithm Reiki, prany a
ldvoutich kament - 3o minul

+  Relaxace - zhbal v psanidku

INTUTTIVNG MASAZ CELEHO TELA.... 030 K¢

*  Aromaterapie v parnd bylinné sauné

o Tntuitivnl mastd s vyuditim Reiki, prany a
lavawjch kamenii — 60 minut

¢ Relaxace - zibal v psanitku

MASAZ LAVOVYMI KAMENY #AD A SLIE 4309 K¢
*  Aromaterapie v parnd bylinné sauné

*  Masa? Mvovgmi kameny 2ad a Sje-30 minut

*  Relaxace - 2hbal v psanidku

MASAZ LAVOVYMI KAMENY CELEHO TELA - 630 K¢
*  Aromaterapie v parnf bylinné sauné

s Masal ldvovigmi kameny celé 1élo-60 minut

*  Relaxace - 2hbal v psanidku

MEDOVA DETOXTKACNT MASAZ ZAD- 580K ¢
«  Aromaterapie v parnf bylinné sauné

«  Medovd masd# zad a Sie Bio-medem- 30 minut
+  Relaxace - zhbal v psanidku

RiTvAL z Frr — TOKORIKT - 1500K¢
s Aromaterapie v parnd bylinné sauné
s Ritudl Tokoriki = coa 120 minul

¢ Relaxace na Widku

RrrvArL z Frin — CUKROVY VANEK - SooK¢
* _Aromaterapie v parni bylinné saund

*  Ritudl Cukrovy vdnek - coca 60 minul

s Relavace na NiZku

TANTRICKA MASAZE 6 RUKOU - 53000KC

*  Arpmaterapie vincentkou a femi druhy bylin

s Koupel vhorkém derném pivu

*  Kuyasnicovd maska oblideje

o FExkluzivni tantricka masad se tlemi tantrickgmi
mistry = oo minul

*  Relavace na NiZku

Cenik je platny do 30.6.2011



®  guoend miza, neomezend pit piva nebo antioeidanti
*  Tontricka masi? § odpocinek probiha v novém VIP

prostoru Roznovskich pronich laznd
‘nr i

¥ &
Neomezend piti piva béhem procedur........ 100 K¢
Neomezend pilf antioefdantit ... 50 K

Parni bylinnd sounalaromaterapie) 220 K¢

Peelingovd rukavice do parni sauny 30 K
Relaxace — zabal v peaniffi .. oo Ki
Ragelinovi zdbal 20 minul oo 250 K¢
Ziabal 2 mildta 20 minul ... g50 K¢
Kvasnicovy zihal obliteje nebo vlasi ............ 55 K&
Oblitefoud maska 2 nyw!ir:y Ht,rufumrmue 250 K¢
PH Test kyselosti téla .. eeeeen 500 K
Fotografie AUry.. oo 250 K
Fotografie Aury s vgkladem S0 K
¥
Trotudtipnd masa? 50 MERLL i 200 K
Trotuitivnd masd? 60 MELE s, 540 K¢
Masdd lvovgmi kameny 50 minut ... 2o0 K

Muasai Mpovgmi kameny 60 minul ...
Medova detoxikadni masda# 30 minut
Cokolddovd masd® 50 minul ...,

Kontakty:

Rodnovské pivni lazné sro.
Pivovarska 6
756 61 Rodnov pod Radhofiém

Telefon recepee: 774 430 000 (L4 = 20 hodin)
E-mail: recepee@rosnovskepivnilazne.ce
Web: wieweoroznovskepivnilazne.cz

Provozni doba laeni a kavdarny:
Ponddli ..o zavieno
Otertf o, 14— 20 hodin
Streda ... 14 = 20 hodin
Crovtek ... 14 = 20 hodin
Patek ... 14 — 20 hodin
Sobeta ... 14 — 20 hodin
Nedéle ... 14 — 20 hodin



PRILOHA C. 6: DVOUDENNI BALICKY SLUZEB ROZNOVSKYCH
PIVNICH LAZNIi

DVOUDENNI BALICEK DVOUDENNI BALICEK
INTENZIVNT OCISTNA TERAPIE TELA A DUSE HYCKANI TELA T DUSE
Cena: 2000 Kéfosobu Cena: 2090 Ké fosobu
1. DEN - progrom. 1. DYEN - progroam:
s diggnostika aury a vstupni polovor 50 min *  diggnostika aury a vstupni polovor
e bylinnd para s audio programern 20 min *  gromalerapie - bylinnd sauna + peeling
s ppkoupdant v soli 2 Mrtvdého more 30 min celéha téla pomoct peelingovd rukavice
s zibal z rafeling na prohfati tla 30 min *  hodinoed infuitivni masad
e hodinevd infuitived masaE 60 min *  pelavadni zabal s Flzenou meditaci
e pelavadni zabal 30 min s kdva/dajfeappuccing
e kdva/fajfcappuccing

2, DEN - program:
2, DEN - prograrn:
»  gromalerapie - bylinna para s audio

s bylinnd sauna $ audio programen 20 min programenn
o koupel v pivw ud, pill piva o min *  zdbal z mildta
o kpasnicord maska obliceje 10 min *  kpasnicowd maska oblideje nebo vlasu
*  pelaxadni Zabal 30 min *  hydrotace a vg#Eva celého téla kekosovgm
s celotélovy peeling a hydratace o viiva miékerm a olegjerm 60 min
celéha téla milékem a olejern 60 min »  reloxadni zabaol s Fizenou meditact
o pelaxacni zibal 30 min *  diggnostika aury a vgstupnd pohovor
s diggnostika aury a vystuprd pohovor 30 min 8 f_!“.”'_-'-'"'_l"_f'”f"“ 30 f-"EFl
*  pegmezend pitl pive s kdva/daj/cappuceing
e kdva/fajfcappuccing

Lﬁi

N



UBYTOVANI:

Hotel Eroplan****

Cena za dvouliizkouy pokaj je 1200 KE za duvé
osoby se snidani formou Svédského stolu. Za
polopenzi je priplatek 220K¢.

Penzion Becva

Cena za dvouliizkouy pokoj je 690 K¢ (cena

za ubytovdni pro dvé osoby bez stravy), v recepei
penzionu je moiné si dohodnout snidani za 50KE.

=

+ 1090.- K¢ za osobu moinost vedeie v hospodé
Roznovského pivovaru = neomezend konzumace
zabijackovych specialit + prohlidika plvovaru.

Priplatky k balickiin:

ﬁw
Kontakity:
Ro#novské pivai lzné s.r.o.
Pivavarskd 6
756 61 Rodnov pod Rodhoftém

Telefon recepee: 774 430 000 (14 - 20 hodin)
E-mail: recepeei rognovskepivnilazne.ce

Weh: wnvwe.rozinovskepivnilazne. oz

Provoeni doba laeni a kavdarny:

Pondéli ..o zavifeno
Urery ... 14 = 20 hodin
Stieda ... 14 = 20 hodin
Crortek ... 1.4 = 20 hodin
Parek ... 14 — 20 hodin
Sobota ... 14 = 20 hodin
Nedéle ... 1.4 = 20 hodin




