


Jako mlíko označujeme půllitr husté, kré-
mové pěny. Jde o způsob čepování piva, 
který je oblíbený hlavně u žen. Mlíko je totiž 
proti hladince nebo šnytu nasládlejší.

Je menší míra piva s větším podílem kré-
movité pěny. Právě silná vrstva pěny do-
dává pivu jemnější říz a uchovává jej delší 
dobu čerstvé. Proto je šnyt vhodný jako 
koštovací pivo pro výčepní nebo také ideál-
ní volbou pro ty, kteří už nemají chuť nebo 
čas na velké pivo.

Nejčastější způsob čepování piva. Jeho zá-
kladem je čepování na jeden zátah tak, aby 
se na konci vytvořila mokrá krémovitá pěna, 
která nebude přesahovat okraj sklenice.
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OMÁČKY

VÝBĚROVÉ HOVĚZÍ MASO 
Z MÍSTNÍCH FAREM

KUŘECÍ MASO POUŽÍVÁME 
VÝHRADNĚ Z ČESKÉHO CHOVU



 Těsto klasické

 Těsto celozrnné
+19 Kč

hranolky hranolky




