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Dékujeme za Uc¢ast vSem soutézicim
v domovarnické soutézi Krusnohorsky krygl 2026.

Zvlastnipodékovani patrivsem na stupnich vitéz(,

I 4

Ze se podélili o recepty na sva Uspésna piva.

Dej Bih Stésti!

¢len US., predseda sout&Ze Krugnohorsky krygl

ay

&lenUS., autor Dentku domovarnikova

Poznamka k velikosti varky:

Recepty nebyly sjednoceny na stejnou velikost varky,
jsou uvadéné v originalni velikosti varky autora receptu.

Poznamka ke studenému chmeleni a délce kvasent:
Nazev ponechaniv pripadé, Ze neni pridavan chmel.
Délka kvaseniudava celkovou délku kvaseni, v€etné studeného chmelent.

Uvedeny ¢as studeného chmelent udava dobu, po kterou jsou suroviny v nélevu.
Suroviny se ve v&t3iné pripadd pridavaji po bourlivé fazy kvasent.

USe ,
DOMOVARNICKA



Kategorie A
Cesky svétly lezak

Martin Sedlak
1. misto - stribrny krygl (86 bodu)
OPIVU

Nazev | PEPIN
syt |3B. Czech Premium Pale Lager

Xﬁill;g?; ;Ir)érky 118 (S"/tL;uE:PPi-"I\(/’[‘),itOSt 12,8 &13:01101 4’ 8 g;;];ost 34
VODA Objem() | [RMUTOVANI
Rmutovac( 88 Infuze
Teplot Teplota | Prodleva

Vyslazovaci 75 eplota (°Q) (min)

CELKEM| 163 Kyselinotvorna (35-38°C) 38 10

— Peptonizatni (45-50°C
SYPANI Vaalig) [rodia] o ionzecns7070) 52 | 10
Plzeﬁsky; 145 | 58 NiZ3{ cukrotvorna (60-65°C) 63 30
Videﬁsky; 76 28 Vy&&{ cukrotvorna (70-75°C) 73 35
Mnichovslq'] 35 14 Odrmutovéani (76-78°C) 79 5
CELKEM| 25 CHMELOVAR
90 min

CHMEL akyseliny| Vaha(g) | | Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Vital 12,3| 70 |[|Vital 70 90
Sladek 6,2 | 100 | [Sladek 100 | 35
Zatecky ¢ervendk 3,6 | 130 ||Zatecky éerveridk 130 | 5

CELKEM| 300 | [RVASENI**
KVASINKY Vaha(g) Teplota(°C) 12 | Délka(dnt) 8
EPS 1130 Bavarian Lager® | 1,21

Tekuté, druhd generace.
** LeZen{50dntpri2°C.



Kategorie A
Cesky svétly lezak

Adam Lhotak
2. misto — stiibrny krygl (82 bodu)
OPIVU
Nazev | DVANACTKA NA SOSAN]
styt  |3B. Czech Premium Pale Lager
Xepliivkac;stvérky 90 (SO/?EP;I\T)’“OS': 12 (A%l;ohol 4, 4 ggi}l;ost 45
VODA Objem () | [RMUTOVANTI vizgrafnastr.13
Rmutovac 100 Irmutova dekokce*®
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 15 P (°C) (min)
CELKEM| 115 Kyselinotvorna(35-38°C) 38 15
— Peptonizatn((45-50°C
SYPAN] Vet [Podion eptoniza¥ni (45-50°C) 53 15
Plzeﬁsky 16.0 | 95 Niz¥i cukrotvorna (60-65°C) 63 15
Mnichovsky I 0,8 | 5 |[[Ekim 100 | 15
CELKEM | 16.8 Vy¥&icukrotvorna (70-75°C) 72 30
. Odrmutovani (76-78°C) 78 5
CHMEL akyseliny| Vaha (g)
Sladek 6,3 | 180 ;HIYIELWAR
.4 ’ Vv v /2 min
Zatecky Cervenak 3,6 | 270 | [chmel Vaha(g) | Cas (min)
CELKEM| 450 | [Sladek 180 | 90
KVASINKY Vi@ | [ Slddek 150 | 35
Old Czech Lager (RIBM 6) 0,51 Zatecky cervenak 120 5
KVASENI**
Teplota(°C) 11 | Délka(dnd) 12

Vareno nainfuznivarné Braumeister, dekokce probéhla
vhrncinaexternim vafici.

5 ** LeZeni60dnipri3°C.



Ifategorie A

Cesky svétly lezak

Zbynék Kubin

3. misto — bronzovy krygl (72 bodu)
OPIVU

Nszew | HOLOUBKOVSKY LEZAK

styt  |3B. Czech Premium Pale Lager

Xﬁlll;g?; ;,r)érky 61 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 12 &13:01101 5’0 g;;];ost N / .\
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovac! 40 Infuze
- Teplota Teelota Prod_leva
Vyslazovaci 40 (°C) (min)
CELKEM| 80 Peptoniza&ni (45-50°C) 50 15
— Nizs{ cuk 3(60-65°C
SYPENI Vi) Fediig i#%{ cukrotvorna (60-65°C) 62 20
Plzeﬁsky, 107 | 90 Vy&&icukrotvorna (70-75°C) 72 35
MniChOVSky’ 10 3 Odrmutovani(76-78°C) 78 10
Melanoidni 0,3 | 2 ||CHMELOVAR
90 min
CELKEM 20 Chmel/Suroviny Vaha(g) | Cas(min)
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Sladek 300 70
Sladek* N/A| 620 ||Sladek 320 30
Zatecky ¢ervendk* |N/A| 320 ||Zatecky &erveridk 320 | 5

CELKEM| 940 | KVASENI

KVASINKY Vaha(g) | | Teplota(°C) 11 [Délka(dnd) 14
SafLager W-34/70 44 | |ZCHLAZENI
Teplota(°C) 2 Délka (dnd) 3
ZRANI (sycenimladinou)
Tepota(')) | 2 [pékalant) | 50

PouZit ¢erstvy chmel.



Kategorie B
Liga cechovnich mistru

Jan Doubek

1. misto - zlaty krygl (94 bodt)

OPIVU

Nszev | KOLIK TRESNI, TOLIK VISNI — KRIEK

Jan Doypey,

Styl 28B. Mixed-Fermentation Sour Beer

Mix Saccharomyces, Lactobacillus aBrettanomyces -

pridava se vse najednou.

Alternativné [ze pouZit smé&s sloZenou z Fermentis Safale

US-05, Lallemand Sour Pitch a White Labs WLP 650

Brettanomyces Bruxellensis.

* Prvotni{fermentace vdemiZonu po dobu asi1,5mésice,

poté stoceno zkvasnychkalll a presunuto do soudku
ztresiiového drevave sklepé nazraninejméné 12 mésicq,

aleimnohem déle priteplot&é10-15°C.

avisné, nevypeckovanévmnozstvi320gna litr
Na ovocisekundarné fermentovalo 3 més{ce.

piva.

Sycenonucené v nerezovém kegu po dobu 3 mésici

priteploté10°C.

Xirlﬁlsgﬁ ;’r)érky 25 (So/?%pgxl\t/:;)litost 14 &1;01101 6+ g;;ll):ost 6
VODA objem () | [RMUTOVANI
Rmutovac( 24 Infuze

Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 15 P (°C) (min)

CELKEM| 39 Niz&{ cukrotvorna (60-65 °C) 60 10
— Rozsah o i p-amylazy (64-69°C
SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) pzsah o framyidzy | ) 67 35
Bestmalz Heidelberg | 5,0 | 60 |[//iekmoromet707570 72 | 35
?
. v . 0d 4ni(76-78°C
Nesladovand psenice | 3,3 | 40 |[2rmorn ) 78 | 3
CELKEM| 8,3 CHMELOVAR

60 min
CHMEL akyseling| Vaha(g) | | Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Mimosa 1,5 | 80 ||Mimosa 80 15

CELKEM| 80 KVASENI**

DALSISUROVINY Vaha(g) | | Teplota(*C) | 16-20 | Délka (dnd) 45
Vyzrdlé tie$né a visné 8kg | |ZRANIVSUDU

Teplota(°C) 10-15 | Délka (dnt) 1rok
KVASINKY Vaha(e) | [KVASENT S OVOCEM
Vlastni mix* 0,2 1 Suroviny Vaha (kg) | Cas(dny)

Tresné a visné 8 | 100




Kategorie B
Liga cechovnich mistru

Martin Nemcek
2. misto - zlaty krygl (92 bodt)
0PIVU ]
Nazev | ROHAJ BEER — CERTOV CHVOST
syt |28C.Wild SpecialtyBeer
Xi::ll;g?; ;,r)érky 57 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 19 &13:01101 8 :-Ilgi}];ost 25
VODA Objem() | [RMUTOVANI
Rmutovaci 43 Infuze
Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 27 Teplota (°Q) (min)
CELKEM| 70 NiZ&i cukrotvorna (60-65 °C) 65 90
— Vyssicuk a(70-75°C
SYPANT e T y&&i cukrotvorna ( ) 72 30
Plzerisky Levice 8,0 | 47 [[omutovéni(76-78°0 78 5
?
Bavorsky Levice 6,0 | 35 [[CHMELOVAR
)4 , » oy o 90 min
COROIGdovy VIklng 1,0 6 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Red Ale Viking 1,0 6 ||Sabro 25 60
J IVNE CUK’RY Véha (k) |Podil(%)| | gabro 20 30
Trtinovy cu.kr 06 | 4 Sabro 10 c
Maltodextrin 0,3 | 2 I
KVASENII*
CELKEM| 16,9
Teplota(°C) 12 | Délka(dnd) 13
CHMEL akyseliny| Véha(g) | [STUDENE CHMELENI
Sabro 14 55 Drevo Cas (dna)
ceikem| 55 | |Dubové chipsy v brandy, 2
vanilka
DALSISUROVINY vaha(s) | [ Dubové chipsy v rumu, 5
Duboveé chipsy v brandy 500 | |pomerancova ktra
Dubové chipsy v rumu 500 ||ZCHLAZENI
Pomerancova kura 20 | [Lpeelo 2 | pelke dnd 3
Vanilk 2 ks KVASENIII*
antika Teplota(°C) 19 |Délka(dna) 240
KVASINKY Vahag) Devaty denkvasenikvasnicemi W-34/70 pfidany nadva
Saquger W-34/70 23 dny duboveé chipsy vbrandy a vanilka v dryhop sacku.
Poté vyndany anahrazeny na dva dny dubovymichipsy
WLP4637 Amalgamation — 20 vrumuapomerancovoukirou v dryhop sacku.
Po zchl {,stocen{do demiz étovné
Brettanomyces Blend pfirazenémohfati nakvasnou teplotuasi2 dny)probhla

druhd ¢astkvasenis WLP4637.



Kategorie B
Liga cechovnich mistru

Tomas Fiala
3. misto - stfibrny krygl (86 bodt)
OPIVU e
Nizev | RAUCHDOPPELBOCK
sty |32B. Specialty Smoked Beer*
leﬁl;g?; ;’r)érky 38 (SO/??;I\T),HOS': 18 (A%l;ohol 7, 4 ggi}l):ost 2
VODA Objem () | [RMUTOVANTI vizgrafnastr.13
Rmutovac 33 2rmutova dekokce
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 25 P (°C) (min)
CELKEM| E8 Kyselinotvorna (35-38°C) 38 20
Peptoniza&ni (45-50°C) 50 20
SYPANI | Vaha (kg) |P°d“(%) NiZ%i cukrotvorna (60-65°C) 62 20
1]';”’3"' ich dark 2 26 | |!rmut 7 =
est munich dar 90 ; 100 15
Best smoked 7,70 | 69 | |vyssicukrotvorna (70-75°C) 71 15
Crystal Castle malting | 0,25 | 2 | [2rmut 100 | 15
2. sypani** Odrmutovan{(76-78°C) 77 10
Carafa special I 0,25 | 2 CHMELOVAR
CELKEM 11,1 90 min
Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Perle 27 90
Perle 6.8 | 27 Spalter Select 54 60
CELKEM - 7
108 KVASENI
DALSI SUROVINY*** Vaha(g) | | Teplota(°c) | 9,5 | Délka (dn) | 9
Mdk 600 | [KVASENIS OVOCEM
Suroviny Vaha (kg)
Professorado Venezuelarum| 0,71 ,
< — Mak 0,6
Svestky susené 1,2 kg Macerat 071
KVASINKY vaha(g) | [ Svestky 1,2
WLP860 Munich Lager 0,31 | [Teplotarc) 2-9 [Detka(ant) 35
ZCHLAZENI
* Zakladnistyl 9A. Doppelbock Teplota(°C) | 2 | Détka (dnd) | 7
* Druhé S\(panl pridanonazadatkuscezovani. ZRANi (zbytkovy cukr)
*** Mdk zalitrumema 2 dny macerovan, Svestky
3x zamrazeny. Ve v punto3e pridano do sekundarniho Teplota(°C) | 2 |Délka (dnd) | 35

kvageni (v€etn& rumového nalevu).



Kategorie C

Pivo s chmely Saaz Shine a 5669

Michal Roud

1. misto - zlaty krygl (94 bodt)

4 £

§

Studené chmeleni(dry hop) zahajeno Sesty den kvaseni

aukon&eno po prvnim dnu zchlazeni (cold crashing).

opIVCO ...~~~ s L
Nszev | CHIZATEC IPL = [
syl |21B. Specialty IPA: India Pale Lager (IPL) '
Xﬁlll;g?; ;,r)érky 17 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 12’ 8 &13:01101 g i 6 g;;];ost 40
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 11,3 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 22,4 P (°Q) (min)
CELKEM| 33.7 Kyselinotvorna(35-38°C) 38 5
I Peptonizatni (45-50°C
SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) ‘%Ptonlzacnl(45 o) 52 15
Crisp Hand 1'5 45 NiZ&i cukrotvorna (60-65°C) 63 20
Best Pilsner 1'3 40 Vy%&{ cukrotvorna (70-75°C) 73 15
Best Chit 013 9 Odrmutovani(76-78°C) 77 10
Melanoidni 0,1 | 3 |[CHMELOVAR
, 90 min
Kysely 0,1 3 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CELKEM| 3,3 Saaz Shine 20 | 60
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Saaz Shine 25 20
Saaz Shine 3,1 | 105 ||Saaz Shine 25 5
5669 28 100 Whirlpool 80 °C:
CELKEM| 205 Saaz Shine 10 20
5669 20
KVASINKY Véha(g) - .
LalBrew Novalager 11 ||KVASENI
Teplota(°C) 15 |Délka(dnd) 7
STUDENE CHMELENI*
Chmel Vaha(g) | Cas(dnd)
Saaz Shine 25 5
5669 80
ZCHLAZENI
Teplota(°C) 1 Délka (dnd) 7

10



Kategorie C

Pivo s chmely Saaz Shine a 5669
Tomads Madlek

2. misto — zlaty krygl (92 bodt)

»

...... =

Sl

¥

Infuzniza studena chmeleny 3B. Czech Premium Pale
Lager.

* 2litrovy starter.

11 *** Predstudenym chmelenim odstieleny kvasnice.

OPIVU
Nazev PAJA
sty |34B. Mixed-Style Beer™
gy | 215 [ o | 126 {60 | 53 |iwur 40
VODA Objem() | [RMUTOVANI
Rmutovac( 14 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 14’7 P (°C) (min)
CELKEM | 28.7 Kyselinotvorna(35-38°C) 45 0
— P izacni(45-50°C
SYPANT Vi g [Podia] | oronzecnt 4575070 52 | 30
Plzeﬁsky; 337 | 90 Ni#&( cukrotvorné (60-65°C) 62 30
Best Caramel Hell 0,37 | 10 | [YyEickrotomito757g 72 | 30
CELKEM | 374 Odrmutovani(76-78°C) 78 5
CHMEL akyseliny| Vaha (g) ::-II_WELOVAR
min
Saaz Shine 3,1 | 100 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
5669 2,8 | 100 |[Saaz Shine 100 | 60
CELKEM| 200 Whirlpool 80 °C:
5669 50 20
KVASINKY Vaha(g) I
ik
LalBrew Novalager** 11 ||[XVASENI
Teplota(°C) 12 | Délka(dnt) 18
STUDENE CHMELENI
Chmel Vaha(g) | Cas(dnd)
5669 50 3




Kategorie C

Pivo s chmely Saaz Shine a 5669

Martin Mour
3. misto - stiibrny krygl (88 bodt)
OPIVU
Nazev | VAPNO
styl  |3D. Czech Dark Lager
Xﬁlll;g?; ;,r)érky 22 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 12’1 &13:01101 477 g;;];ost 29
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 18’5 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 17 P (°C) (min)
CELKEM| 35.5 NiZ&{ cukrotvorna (60-65°C) 63 20
— Vyssicuk a(70-75°C
SYPANT e T y&&i cukrotvorna (70-75°C) 72 40
Plzeﬁsky, 30 55 Odrmutovani (76-78°C) 78 10
Vidernisky 1,0 | 18 ||CHMELOVAR
90 min
CaraAroma 075 9 Chmel Véha(g) | Cas(min)
Mnichovsky 0,5 | 9 [[SaazShine 65 | 60
Carafa Special I 0,3 5 ||5669 50 15
PSeni¢ny cokoladovy | 0,2 | 4 ||5669 50 5
CELKEM] 5,5 KVASENI
CHMEL akyseling| Vaha(g) | | Teplota(°C) 12 | Délka(dnt) 21
Saaz Shine 3,1 | 65 ||ZCHLAZENI
5669 2,8 100 Teplota(°C) 2 Délka (dnd) 1
CELKEM| 165
KVASINKY Vaha(g)
LalBrew NovaLager 22




Rmutovac( schéma

Adam Lhotdk

DVANACTKA NA SOSANi
Irmutova dekokce
Teplota °C min
Kyselinotvorna 38 15
Peptonizacni 53 15
NiZzsi cukrotvorna 63 15
Ridky rmut 100 15
Vys3icukrotvorna 72 30
Odrmutovani 78 5

Rmutovacischéma

Tomas Fiala
RAUCHDOPPELBOCK -

mak v rumu a susené svestky

2rmutova dekokce
Teplota °C min
Kyselinotvorna 38 20
Peptoniza¢ni 50 20
Niz8{ cukrotvorna 62 20
T.rmut 1 15
100 15
Vys&icukrotvorna 71 15
2.rmut 100 15
Odrmutovani{ 77 10
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Hodnoceni vitézu
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BEEREX

Nase firma je prosté tim pravym rajem pro vSechny nadsen-
ce do varen( pival Jsme firmou, kterd s laskou nabiz( Siroky
vybér kvalitnich surovin na varen( piva. Mame v3e, co srdce
pivovarnikam(Ze poZadovat.

Nage hrdost?

Ohromnd zdsoba Cerstvého chmele z nejriiznéjsich koutd
svéta, kvasnice od svétové uznavanych vyrobct Lallemand
nebo Fermentis a Siroky vybér lahodnych sladt primo z Ces-

ké republiky, Némecka nebo Anglie. U nas se setkate s tou
nejlep3ikvalitou surovinprovase jedinecné recepty.

Anezapomnélijsme anina pivniKEG sudy - mame je ve viech
velikostech, standardnich provedenich a dokonce nabizi-
me moznost logovani. Vase pivo si tak uZije luxusni cestu
odsuduaZdo sklenice.

Beerex - kde se setkéava vaserfi pro pivo s excelenci surovin.
Na zdrav(!

CHMELARSKY INSTITUT

Chmelafsky institut vznikl 1. F{jna 1992 zapisem do obchod-
niho rejstriku a je pokracovatelem védecko-vyzkumnych
aktivit Vyzkumného a Slechtitelského tstavu chmelarského
v Zatci, kterého pocatky ¢innosti spadaji do roku1925.

Chmelafsky institut se zabyva komplexni védeckovyzkum-
nou cinnosti na Useku pé&stovani, sklizné a poskliziiové
Upravy chmele. Provadi novoslechténi, udrZovaci slechténi
amnoZen{eskych odriid chmele.

Reéi ekologizaci vyroby a Zivotniho prostredi chmela'skych
oblast{, ochranuakvalituchmele.

Chmelafsky institut spolupracuje s Usteckou domovarnic-
kou skupinou od druhého ro¢niku soutéze.

Poskytuje chmely pro specialni soutéZni kategorii, ve které
soutéZicivaripivospouZitim chmeld, znichZnékteré vdanou
chvilijesté aninemusibytk sehndnina trhu.

V prvnim ro¢niku spolupréce to byla odriida Blues, v dalsich
dvojice chmeld Boomerang a Mimosa, Gaia a Saturn, v minu-
lém experimentalni chmel €. 5304 a Jupiter a pro leto3niroc-
nik jsme vybrali odriidu Saaz Shine a experimentalni chmel
¢.5669.

V kategorii nen{ obvyklé omezeni na pivni styl, ale jen na po-
uzitichmeld.

Zdstupci Chmelar'ského institutu od poradatele kaZdorocné
ziskdvajiinformace o pivnich stylech, ve kterych se dané chmely
osvédcily amajimoZnost ochutnat vzorky vitéznych piv.

PIVOVAR MONOPOL

Pivovar Monopolbylotevi‘envroce 2015 v centru Teplic v pi-
vodnim secesnim domé, postaveném kolem roku 1850 jako
Variete zum Schwan (Varieté u Labut&). Dim, vn&mZ se pivo-
varnachazi, proselvletech 2012-2014 celkovou rekonstrukc,
pri¢emz interiéry ziskaly prvorepublikovou podobu. V roce
2022 byla pivovarska restaurace s hotelem a kavarnou roz-
SiFena o dal3i restauracni provoz, hotelovou kapacitu, pivni
laznéawellness, ¢imZvzniklkomplex Wellness Hotel Pivovar
Monopol, ktery patri ke klenotlim nejen teplické gastrono-
mické, restauracni, hotelové, awellness nabidky.

V nasi stalé nabidce pivovarské restaurace najdete, vedle
Ceské klasiky = pivo 12° svétly leZzak Monopol, 11° polotmavy
lezak Karltk, 11° ochucené pivo Visefi a 14° Ale (pivo svrchné
kvagené). Pivn{ nabidka se rozsifuje o sezonni specidly. Le-
Z3ky se Cepuji primo z vyc€epnich tank(, ostatni piva se stac{
do sudd. Vycepni tanky jsou umistény v prostorach zrekon-
struovaného sklepa, primo pod barem restaurace ajsou pro-
pojeny s restauract.

PIVOVAR VIK

Remeslny pivovar zaloZeny v Praze v roce 2020 manZeli Viko-
vymi. Sladky a Zivotnimi partnery, ktef{ se rozhodli vyrabé&t
tradi¢n{ ¢eskeé pivo v jeho pdvodni podobég, pivni specialy se
zamérenim na lokalni suroviny a piva starend v dievénych
sudech. Buduji svét, kde se pretvarivasef, nasazeni a tvrda

prace do téch nejlep3ich piv. Z&kladni myslenkou je vyrabét
pivo autentické, osobité anekompromisni.

,Jsme hrdou soucdst( pivni revoluce ve vnimdni toho, ¢im pivo
je acimmdizZe byt. Vyhleddvdme technologické inovace aradi
spolupracujeme s lidmis podobnym presvédcenim.”

SVOBODA-FRANKOVA

Jsme rodinna firma z Zatecké chmelové oblasti, ktera vam
pomaha vafrit pivo jiz od roku1995.

DovéZime Sirokou skalu pivovarskych surovin z celého svéta
pro zacinajiciiostrilené sladky.

Nas sortiment
Nabizime vice nez 90 chmelovych odriid z celého svéta, vice
nez 70 druht sladi z Ceské republiky, Némecka a Belgie. Pi-

vovarskeé kvasnice z Francie pro v3echny pivn{styly amnoho
dalsiho.

Kvalitni suroviny
Rodinnd atmosféra panuje i ve vztazich s dodavateli. Spo-
le¢né dohlizime nakvalitu pfipéstovaniazpracovanisurovin.

Proto nas sklad celoro¢né voni éerstvym chmelem a sladem,
kde si miZe kazdy zakaznik privonét a ochutnat co ho jen
napadne.



DENiK DOMOVARNIKUV
aDEGUSTACNI DENIK DOMOVARNIKUV
zakoupite v e-shopech v Cesku i na Slovensku:

www.pivoteka-tabor.cz www.svojepivo.sk
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