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Tajomstvo dokonalej pivnej peny
Prečo má pivo penu?
Pivná pena nie je len ozdobou pohára. Vzniká prirodzene pri čapovaní alebo

nalievaní piva, keď sa z neho uvoľňuje oxid uhličitý. O jej vznik sa starajú najmä

bielkoviny zo sladu a horké látky z chmeľu. Kvalitná pena chráni pivo pred

rýchlym kontaktom so vzduchom, vďaka čomu si dlhšie zachová svoju vôňu,

sviežosť aj chuť.

Aká vysoká by mala byť a čo prezrádza o kvalite piva
Ideálna pivná pena by mala mať približne dva až tri centimetre.

Mala by byť hustá, jemná, krémová a bez veľkých bublín. Správne

načapované pivo si dokáže penu udržať niekoľko minút a pri

každom dúšku zanecháva na pohári typické „krúžky“, ktoré sú

znakom kvalitného čapovania. Pena je jedným z prvých

ukazovateľov kvality piva. Hustá a pevná pena naznačuje správny

výrobný proces, kvalitné suroviny a dobrú starostlivosť pri

čapovaní. Ak pena rýchlo zmizne alebo je príliš riedka, môže ísť o
nesprávne skladovanie, zle umytý pohár alebo nevhodnú techniku

čapovania.

Čo spôsobí, že pena rýchlo spadne?
Najväčším nepriateľom pivnej peny je mastnota. Aj malé

množstvo tuku na pohári dokáže penu zničiť. Vplyv má aj

príliš teplé pivo, nesprávny spôsob nalievania alebo znečistené

výčapné zariadenie. Preto sa v kvalitných pivovaroch venuje

veľká pozornosť nielen výrobe piva, ale aj správnemu

čapovaniu a čistote všetkého, čo s pivom prichádza do

kontaktu.

„Dokonalé pivo nezačína prvým dúškom. Začína už prvou penou.“
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August 2026

Využite možnosť exkurzie po humnovej sladovni i pivovare – jediný komplex, kde uvidíte

svet piva: od zrnka jačmeňa, cez výrobu sladu až po varenie piva. Bodka za tým všetkým

môže byť jedlo v našej reštaurácií, relax v pivnom kúpeli, masáže, prípadne bowling priamo

tu, v areáli SESSLER. Ako novinku zo sveta wellness ponúkame Masáž lávovými kameňmi.

Príjemné chvíle si môžete predĺžiť nocou v našom penzióne.                                                                       

Viac info na t.č. +421 903 994 854

„Za každou dokonalou penou sa skrýva tradícia, poctivé suroviny a umenie sládka.“

Ako sa o správnu penu starajú v pivovare Sessler?
V pivovare Sessler veríme, že dobré pivo sa pozná už na prvý pohľad. Preto dbáme

na poctivý výber surovín, tradičný spôsob varenia a dôslednú kontrolu každého

kroku výroby. Rovnako dôležité je aj správne skladovanie, čapovanie a čistota

pivného skla. Len vďaka spojeniu kvalitného piva a správnej starostlivosti môže

vzniknúť hustá, krémová pena, ktorá je korunou každého pohára piva Sessler.

Zaujímavosť na záver
Vedeli ste, že odborníci dokážu podľa kvality pivnej peny odhadnúť
nielen spôsob čapovania, ale často aj celkovú kvalitu piva? V

niektorých krajinách sa dokonca hovorí, že pivná pena je „vizitkou

sládka“ – pretože prezrádza, koľko poctivej práce sa ukrýva v

každom pohári.

Veterány opäť zavítajú do Sesslera
Už 7. a 8. augusta 2026 privíta areál Pivovaru Sessler

účastníkov 29. ročníka Trnavských 100 km. Návštevníci sa

môžu tešiť na prehliadku nádherných historických

automobilov, ktoré sú dôkazom precíznej práce, elegancie a

technického umenia minulých desaťročí. Piatková

podvečerná výstava aj sobotňajší cieľ jazdy ponúknu

jedinečnú príležitosť vidieť veterány zblízka, porozprávať sa

s ich majiteľmi a zároveň si vychutnať príjemné prostredie

nášho areálu. Srdečne pozývame všetkých priaznivcov

historických vozidiel, rodiny s deťmi aj milovníkov

poctivého piva. Príďte si užiť víkend plný histórie, zážitkov a

dobrej atmosféry.
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