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Tiskové zprava

Restaurace U maminky je nejlepSi provozovnou s pive  m

Master v pardubickém regionu

Pardubice, 18. uUnora — Sladek Plze nského
Prazdroje Véaclav Berka slavnostn & vyhlasil
vitéze mezi provozovnami, které se zapojily
do motiva €éniho programu s pivnimi specialy
Master. Jednim znejlépe  hodnocenych
podnik G je pardubicka restaurace U Maminky.

Obstala v konkurenci 662 restauraci a hospod

z celé Ceské republiky a stala se tou nejlepsi v pardubickém regionu.

.Zakaznici restaurace U Maminky maji do budoucna tu nejlepsi zaruku, Ze je zde pivnim
specialdm Master vénovana ddukladna péce a mohou si je vychutnat vzdy v nejvySsi kvalité,”
fika Vaclav Berka, vrchni sladek Plzeriského Prazdroje.

Motivaéni akce pro provozovny probihala od 15. fijna 2010 do 16. ledna 2011 a restaurace
U Maminky si zaslouZila v celorepublikovém srovnani hned druhé misto za prazskou
Staroméstskou restauraci. Z celého pardubického kraje nejvice navySila objem odebranych
pivnich specialit Master a zaroven uspéla pfi vSech navstévach utajenych hostl, ktefi
hodnotili obsluhu, prezentaci a kvalitu nabizeného piva. Majitel restaurace U Maminky
Vlastimil Mette prevzal zrukou Vaclava Berky zaslouZzena vyznamenani a ceny
pro provozovatele i samotnou obsluhu. Cela
udalost  vyvrcholila  ukazkou specialniho
servirovaciho ritualu piv Master, kterého se ujal
obchodni sladek Vaclav Berka se svymi
pomocnicemi. Pivo se pfi ném c&epuje do
originalnich sklenic Master bez pény a az

nasledné je pred oCima hostd rozpénéno za

pomoci rozzhaveného ocelového téliska ve tvaru

pismene M.
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,.Cilem akce bylo nejen zvysit prodej piva Master, ale pfedeviim motivovat provozovny, aby
nase pivni specialy patficné nabizely zakaznikdm. Cesta naSeho piva ke spotfebiteli totiz
rozhodné nekonci opusténim brany pivovaru. Je velmi ddlezité, jak ho jednotlivé podniky
prezentuji a serviruji svym zakaznikdm. Nedilnou soucasti toho pravého vychutnani si piva
Master je jeho spravna teplota a cista sklenice opatrfena rozetkou a podtackem®, dodava

Vaclav Berka.

Master Polotmavy 13 °

Chu tovy profil:

Master 13° je polotmavy pivni special. Jedineény Zatecky chmel dodava tomuto pivu
zfetelnou horkou chut a chmelové aroma. Dobfe znama chut nejlepSiho svétlého sladu
podpofena karamelovymi a bavorskymi slady pak dotvafi jantarové médénou barvu
a jemnou karamelovou chut.

Role u jidla:

Je vhodny k jidlu, nebot’ nech& vyniknout vSechny chutové detaily pokrmu.

Master Zlaty 15 °©

Chu tovy profil:

Master Zlaty 15° je svétly pivni special — pIné pivo s vyrazné horkou chuti s jemnym del$im
doznivanim s nadechem karamelu. Tony tfi druhl specialnich sladd rezonuji v jedine€nou
medové zlatou barvu. Toto pivo patfi k pivim s nejvySsi horkosti na ¢eském trhu.

Role u jidla:

Je vhodny jako aperitiv, nebot’ patfi mezi piva s nejvySSi hofkosti na trhu, kterd4 podpofi nasi
chut k jidlu.

Master Tmavy 18 °

Chu tovy profil:

Master Tmavy 18° je chutové i vani bohaty special. Prosluly Zatecky chmel dodava tomuto
pivu zfetelné chmelové aroma a jedine€¢nou hofrkou chut, unikatni kombinace nejlepSiho
svétlého, barevného a bavorského sladu s karamelem pak plnou karamelovou chut a sytou
tmavou barvu.

Role u jidla:

Je vhodny jako digestiv nebo dezert, ktery se stane teCkou doladujici gurmansky zazitek
z celého jidla.

Pro vice informaci kontaktujte:
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