Vycepni z ciziny se v Prazdroji ucili spravne
cepovat pivo. Zvladli i ostré smény v
plzenskych hospodach

11.9.2025 - | Plzensky Prazdroj

Brewery Tapster prosli narocnym maratonem, ktery je zaméren na zvladnuti vSech aspektu
spravné péce o pivo. Absolvovali i tri ostré smény ve vyhlasenych plzenskych pivnicich, kde
celili naro¢cnym ceskym stamgastum. Pravidelné skoleni pro vyCepni z ciziny porada
Plzensky Prazdroj zhruba osmkrat za rok. Diky nému pak vycepni dokazou ve svych
domovskych restauracich nabizet skvéle oSetreny plzensky lezak.

,Spic¢kovi vycepni, kter kazdorocné projdou nasim $kolenim, ndm pomdhaji sifit éeskou pivni kulturu
ve sveté a ukazuji, jak md chutnat a vypadat skvéle oSetrené pivo. Kromé toho jejich zkusenosti
prindsi i vyznamny ekonomicky efekt pro podniky, kde pracuji. Nase data ukazuji, ze proskoleni
zahranicni vycepni diky ziskanym znalostem dokdzou prildkat dalsi hosty a zvysit prodeje klidné o 15
az 20 procent, v nékterych pripadech dokonce o polovinu,” uvadi Kamil Razek, obchodni sladek
Prazdroje pro exportni trhy.

Letos v zari se ¢tyrdenniho tréninku v Plzni zac¢astnilo celkem osm vyCepnich z Budapesti, Krakova,
Stockholmu nebo Valencie. Absolvovali kurzy zamérené na historii plzenského lezaku, suroviny i
vyrobu. Soucasti byly i slepé degustace ruznych vzorku piv. ,Chceme jim ukdzat, Ze i kategorie
svétlych lezaki nabizi Siroky repertodr chuti, proto kromé piva Pilsner Urquell ochutndvaji i dalsi
lezdky z mezindrodni scény. Ukolem vycepnich je naucit se popsat riizné chuté, které v pivu citi, coz
je vzdycky to nejtézsi,” dodava Kamil Razek. Zaroven se uc¢i poznat i pripadné chyby v pivu, proto
degustuji nejen pivo cerstvé nacepované, ale i pivo, jehoz chut byla ovlivnéna svétlem ¢i nevhodnou
teplotou skladovani. ,Pivo je zivy produkt a miize ménit svoji chut v ¢ase vlivem nespravné prepravy
¢i skladovdni. A vyc¢epni by to mél po ochutndni poznat,” dopliiuje Kamil Ruzek.

V praktické casti skoleni se zahrani¢ni vyc¢epni uci, jaky vliv na kvalitu piva ma spravné skladovani
sudu, vhodné zvoleny tla¢ny plyn nebo nastaveni teploty piva. Dulezitou dovednosti je také umét
rozebrat, vycistit a znovu sestavit otocny vycepni kohout i spravné myti pivniho skla. ,Stézejni je
samozrejmé samotné cepovdni. Vycepni museji bezchybné zvlddnout nacepovat hladinku, snyt nebo
mliko,” Tikd Kamil Ruzek.

,Pivo Pilsner Urquell cepuji uz vic nez pét let a jsem moc rdd, zZe jsem ted mohl do jeho vyroby,
Cepovdni a péce o néj proniknout jesté hloubéji. Asi vitbec nejtézsi béhem celého skoleni v Plzni pro
mé bylo naucit se nacepovat perfektni snyt. Protoze u nds v Budapesti hostum obvykle servirujeme
hladinku, kterou po nds chtéji nejcastéji. Ale nacepovat skvély snyt chce trochu cviku. Jsem proto
moc rdd, ze jsem se ho tady mohl poradné naucit a urcité ho budu nabizet i nasim hostum,” rika
Peter Pill6 z podniku Meat Heaven v Budapesti.

Svoje znalosti ze Skoleni prokazuji zahranicni vy¢epni primo v plzenskych hospodéch, kde zaziji
celkem tri ostré smény. Ted v zari tak mohli plzefiské pivo ze zahrani¢nich rukou ochutnat hosté
napiiklad v hospodéch a restauracich Svejk, U Salzmannt, Na Parkénu, v Lékarné, Plzefice nebo
Restaurantu 12.

,Asi nejvic mé zaujala ta rychlost, s jakou mistni vycepni pracuji, a pritom serviruji dokonalé pivo.



Nacepovat hladinku nebo snyt - to pro né byla zdlezitost pdr sekund. Byla to velkd skola vidét jejich
prdci nazivo a zdroven si uvédomit, v cem se jesté musim zlepsit,” rika Raul Ruiz Canaz z baru
Valhalla z Valencie, ktery si vyzkousSel ¢epovani v plzeniské Lékarné.

Soucasti kurzu vycepnich je v poslednich dvou letech i Skoleni prace se socialnimi sitémi. ,Vycepni je
uz z podstaty své prdce influencer. To, jak se svymi hosty mluvi, jak se k nim chovd a jak jim
naserviruje pivo, ovliviiuje ndv$tévnost jeho podniku. Zijeme ale v dobé socidlnich siti, takZe pro né
je dnes dtilezité umét svou prdci, podnik i zkuSenosti prodat nejen v hospodé, ale i v digitdlnim
prostredi. Zdroven ndm vycepni diky tomu pomdhaji zdbavnou formou propagovat plzerisky lezdk a
sprdvnou péci o pivo i na mistnich trzich,” dodava Kamil Ruzek.

Tym zahranic¢nich vyéepnich buduje Plzensky Prazdroj jiz od roku 2016. Celkem jich proskolil uz vice
nez 500 z 20 zemi a do programu investoval 35 milionli korun. Kazdoro¢né kurz absolvuje kolem 60
az 70 novych vycepnich z ciziny. Ti nejlepsi pak ve své zemi skoli dalsi vyCepni. Nejvice proskolenych
vyéepnich nyni piisobi v Polsku, Rumunsku, Madarsku, Svédsku, Velké Britanii. Ceskou pivni kulturu
ale $iri i v Koreji nebo Japonsku. Skvéle oSetiené pivo tak nabizi v metropolich jako Berlin, Viden,
Rim ¢&i Tokio, ale tfeba také ve dvoutisicovém madarském méstecku Sajészoged a dokonce v
mongolském Ulanbéataru.

Poznamka pro editory:

e S exportem do zhruba 50 zemi celého sveta je Plzensky Prazdroj lidrem mezi vyrobci piva v
regionu a nejvetsim exportérem ceského piva.

e Plzensky Prazdroj ziskal v roce 2024 v Zebricku aliance Byznys pro spolecnost TOP Odpovédnd
firma prvni misto v hlavni kategorii ,TOP odpovédnd velkd firma“ a také prvni misto v oborové
kategorii ,TOP odpovednd firma v Zivotnim prostredi”.
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