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Ferdinand

SKUTECNE PIVO

RODNY LIST

Pékny &islo”

Silné svétlé pivo

MISTO NAROZENI: VUPS a.s. a MFF UK v Praze
UVARENO: Pivovar Ferdinand v Bene$ové

KVASENI: Spodni, 7 dni (~ 2r dni) | ZRANI VE SKLEPICH: 90 dni (~ 29m dni)

0BSAH ALKOHOLU: Z TOHO STUDENE CHMELENT: 28 dni (~ 9 dni)
pladiddun Cataiasag) EPM*: 14,50 % (~ 3/21C %)

BARVA*: 15-20 EBC (~ 6m EBC) HORKOST*: 31,4 IBU (~ 10m IBU)

CHARAKTEROVE VLASTNOSTI: Unikétni spodné kvasené za studena
chmelené pivo jantarové barvy s pfijemnou sladovou, lehce karamelovou
chuti, doprovazenou silnym chmelovym aromatem s ovocnymi
a citrusovymi tony s lehkym nadechem tymiénu.

Pivo ma stfedni horkost a silny fiz.

SLOZENI: Cesky jecny slad z vlastni humnové sladovny, chmely: Magnum,
Huell Melon, Kazbek, Zatecky polorany cervenak, voda.

ZAJIMAVOST: Receptura inspirovana 1 vyzkousena a peclivé odladéna
Matfyzaky, predstavuje unikdtni inovaci pfi zachovani nejlepSich tradic
ceského pivovarnictvi.

*EPM udavé stupnovitost. Jde o extrakt plvodni mladiny. Tato stupfiovitost se odviji
od mnozstvi rozpusténych cukril v mladiné a jeji hodnotu EPM uvédime v procentech,
nikoli ve stupnich.

*Barva piva se odviji od sladu, ze kterého se pivo vafi. V Evropé se k méreni barvy piva
pouZivaji tzv. EBC jednotky (European Brewery Convention). Prlimyslove vyrabéna
svétld piva maji napfiklad 2 az 5 EBC, stouty mezi 100 a 250 EBC.

*Horkost piva v EU uddvaji jednotky EBU (European Bitterness Units). Tyto hodnoty
urcuji obsah izosloucenin chmele v pivu, mezi nimi i podil alfahorkych kyselin.
Cim vic téchto kyselin v pivu najdeme, tim je hofcejsi.

— DEJ BUH STESTi A NA ZDRAV| —



Pékny cislo neboli ,nv0“ pochazi z benesovského Pivovaru Ferdinand, kde vafime
poctivé pivo jiz od roku 1897. Navazujeme tak na tradici, se kterou prisel zakladatel
pivovaru, arcivévoda FrantiSek Ferdinand d“Este. Pivo pfipravujeme z téch
nejkvalitngjsich surovin - z vlastniho humnového sladu a chmel, jako je Zatecky
polorany Cervenak ci Kazbek, ktery je charakteristicky svym citrusovym aroma.
Pouzivame i odridu Huell Melon, kterd pivu dodava jemny ovocny nadech. Pivo
vafime klasickou ¢eskou technologii. Mladinu vyrdbime pomoci dvojiho rmutovani,
zakladame si na oddéleném dvoufazovém spodnim kvaseni a pouzivame tradicni
Ceské kvasinky. Pfesto ma tento speciél chutové vyznéni podobné svrchné
kvasenym piviim typu IPA (India Pale Ale).

Ndapad vytvorit unikatni cesky lezak inspirovany ¢islem 1t (~ 3,14) vznikl na
Matematicko-fyzikalni fakulté Univerzity Karlovy. Receptura pochazi od Vyzkumného
Ustavu pivovarského a sladarského v Praze. Vyvoj Péknyho cisla trval témér dva roky

a byli do néj zapojeni i samotni studenti Matfyzu. Jedine¢né ,nv0" zaujme svou
jantarovou barvou s lehkym nadechem karamelu, pfijemnou sladovou chuti a tény
jemného cukrového melounu se stopami manga, vanilky, maty a tymianu. M4 silné

chmelové aroma a fiz. VSechny vlastnosti vynikaji diky tradicnim vyrobnim
postupim, na které si v Pivovaru Ferdinand potrpime. Zlatavému moku vénujeme
dostatek péce a pozornosti, pfi vyrobé nespéchame. Vse tak, aby na nas mohl byt
pysny i samotny FrantiSek Ferdinand d'Este.
A nezapomeiite: Pijte po vzorcich, mize mit vliv na funkce!

BENESOVSKE PIVO

TRADICNI VYROBNI POSTUPY
PIVO NEREDENE A NEUSPECHANE
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*Vysvétlivky:
CK tank: cylindro-konicky tank (vysokokapacitni nddoba), kde probihd cely proces
cely proces vyroby piva.
HGB: Technologie na vareni piva o vysoké stupnovitosti (zafizeni, ve kterém je mozné
docilit rGizné stupnovitosti piva diky fedéni vodou).

Humnova sladovna: Humny m{zZeme napf. na vesnici rozumeét misto, a to bud ve
stodole, nebo ve dvore a byl to vlastné mlat na obili. V pivovarském zargonu se jedna
o0 mistnost, kde klici namoceny jecmen. Humnova sladovna je vzdy umisténa tak, aby

zde byla celorocné zachovana ustalena teplota, vhodna pro spravné kliceni.

Spilka: Jde o velké oteviené nadoby, kde pivo pri nizkych teplotach kvasi. Fazi kvaseni
Ize poznat podle typické peny na povrchu.

www.pivovarferdinand.cz
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