Univerzitni pivo miii do vyroby

(tiskova zprava)

Praha, 15. 10. 2020 — Univerzita Karlova bude mit p¥isti rok prvni ze zamyslené rady
vlastnich piv uvaienych podle unikatni receptury. Originalni napoj ideové vznikl na
Matematicko-fyzikalni fakulté UK, jeho recepturu pfipravil Vyzkumny ustav
pivovarsky a sladaisky. Produkt uvede na trh Pivovar Ferdinand pod nazvem Pékny
Cislo.

Slavnostni podpis memoranda o spolupraci mezi zminénymi institucemi zavrsil nékolikalety
proces ptiprav vyroby nového originalniho népoje, ktery by se mél v prodeji objevit uz

Vv piistim roce. Dokonale v sob¢ spojuje tradice a inovace, coz vystihuje ducha vSech tii
zucastnénych instituci.

Nez se objevi prvni ldhve Peknyho cisla na trhu, zbyva jesté najit jeho vizualni podobu.
Matfyz proto vypisuje na svych strankach matfyz.cz a také na adrese peknycislo.cz soutéz pro
Sirokou vefejnost o grafické zpracovani jak etikety, tak dalSich vizudln¢ propagacnich prvki
nového napoje. Soutéz zacina v den podpisu memoranda, tedy 15. 10. 2020, a navrhy je
mozné zasilat az do 20. 11. 2020. Siroka vefejnost ma moznost ovlivnit, jak bude Pékny cislo,
historicky prvni originalni pivo Univerzity Karlovy, vypadat.

¢

,, Pivo je inspirované cislem m, které se také symbolicky promita do jeho receptury i nazvu,
vysvétluje prodékan MFF UK pro PRopagaci doc. Martin Vlach. Prvni napad byl vlastné
recese, kdyz matfyzaky napadlo psat slovo pivo jako z v krouzku (nvO;@). Postupné vSak
dostal vaznégjsi podobu. Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, se kterym Matfyz
dlouhodobé¢ spolupracuje, vyvinul v ramci svého vyzkumného zaméru unikatni recepturu,
ktera je v mnoha smérech inspirovana pfibliznou hodnotou ¢isla &, tedy ~ 3,14.

Ve vyrob¢ se tak vyuzivaji naptiklad tfi druhy chmele, jeho stupnovitost je kolem 14 a obsah
alkoholu zhruba 6,28 %, coz odkazuje k dvojnasobku 7. | proto nakonec napoj dostal nazev
Pékny cislo. ,, Napad z Matfyzu se nam libil, protoze, pokud vime, zatim Zadnda receptura piva
nebyla inspirovdana konkrétnim cislem. Zajimavost nového napoje vsak spociva i v oblasti
predepsané vyrobni technologie a surovin. I v tomto ohledu je prinosem pro soucasné
pivovarnictvi, “ uptesnuje feditel Vyzkumného tstavu pivovarského a sladatského prof.
Tomas Branyik.

Technologie vyroby vyzaduje pfedevs§im lasku, ¢as a znalost femesla. Intenzivni vyroba by
nedala vyniknout v§em jemnym chutovym tontim v¢etné nadechu karamelu, jemného
cukrového melounu se stopami manga a vanilky, opojného bylinno-kotenitého aroma s
osveézujicimi tony maty a tymianu. Pékny cislo rozhodné nechce byt tuctovym béznym pivem.
Poctivost a vice jak staletou zkuSenost s vyrobou piva do projektu vnasi beneSovsky Pivovar
Ferdinand. Je to idealni volba, protoze tradi¢ni zafizeni a postupy, v¢etné piipravy vlastniho
sladu, dokéaze obohatit o inovativni pfistup. Tradice a inovace (naptiklad ve vyuZiti tfi druhti
chmelu - Zateckého poloraného &ervenaku, Seského Kazbeku a némeckého Huell Melonu)
jsou tady v souladu.

., Pivovar Ferdinand je stredné velky pivovar, ktery stale dodrzuje tradicni vyrobni postupy,
jako je varna, oteviena spilka a lezackeé tanky. Kvalitu kazdé varky piva pravidelné



kontrolujeme, takze rucime za vysledek, ktery jde smérem k zdakaznikovi. Oproti jinym
pivovariim mame vyhodu, ze i kdyz nepouzivame moderni rizeni vyroby pomoci vypocetni
techniky, diky nasim zkusenym kolegiim miizeme garantovat stalou kvalitu benesovskych piv.
Myslim, ze kvalifikovany persondl znamena v pivovarnictvi vice, nez zdanlivé dokonalé
automatizované technologie, ** piiblizuje sviij postoj jednatel Pivovaru Ferdinand Ing. Petr
Darilek. Rozhodnuti o zavedeni zcela nové receptury do vyroby neni nikdy snadné a vyzaduje
vstupni investice. Ferdinand vSak receptuie véfi, protoze zapada do jeho vlastni obchodni
politiky. Spojuje tradi¢ni a poctivou praci se smysluplnymi inovacemi.

Peékny cislo by se mé¢lo na trhu objevit v bifeznu roku 2021.
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