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Bernard Family Brewery

En 1991, Stanislav Bernard, Josef Vavra y Rudolf Smejkal
ganaron una subasta para la privatizacion de la pequefia
fabrica de cerveza en quiebra Humpolec, abierta desde 1597.
Al poco tiempo, la cerveceria y la cerveza Bernard se
convirtieron en una marca prémium conocida en toda la
Republica Checa.

Para distinguir nuestra cerveza de otras en el mercado checo,
hemos elegido elaborar una cerveza honesta, tradicional y sin
pasteurizar. Elaborada habilmente por artesanos que utilizan
métodos tradicionales y los mejores ingredientes locales,
Bernard se distingue por su notable equilibro de malta y
lapulo.

Desde el afio 2000, la cerveceria ha formado parte de una sociedad anénima y, en julio de 2001, aumenté su capital
social con la entrada de los socios estratégicos Duvel Moortgat, del Reino de Bélgica. La cerveceria sigue creciendo,
no solo por el éxito de sus productos. En 2016 elaboramos 315 000 hectolitros de cerveza. Bernard esta en camino
de convertirse en una marca checa iconica puesto que se distribuye en mas de 35 paises en todo el mundo.

Aqui, en la fabrica de cerveza, respetamos los métodos tradicionales de fabricacion y, por esta razon, en nuestras
bodegas la fermentacion de la cerveza se realiza en salas de fermentacion y para su posterior maduracion en
bodegas. Poco a poco, tal y como la tecnologia tradicional de fabricacion de cerveza requiere, espera a sus clientes
durante varias semanas a una temperatura de 1 a 2 °C. Cuando llega su momento, la cerveza se filtra, manteniendo
una temperatura de 2 °C a través de un filtro microbiano especial que atrapa todos los microorganismos. La cerveza
no cambia su aroma, color ni sabor. Conserva todos los valores nutritivos y saludables y, por tanto, el cliente recibe
sin alteracion la cerveza que mantenemos durante tanto tiempo en nuestras bodegas.
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La casa de malta Bernard
Originalmente establecida como una

empresa agricola conjunta, empezd su
funcionamiento en 1872. En 1919 se
incendi6 y se vendid posteriormente a
Moravia. Moravia hizo funcionar la casa
hasta que tuvo lugar el segundo incendio,
que atacd a la casa de malta a finales de la
Segunda Guerra Mundial. La produccion
no se retomo hasta 1951. La casa de malta
tiene su propia fuente de agua de servicios,
asi como una planta de purificacion de
agua, y actualmente es una de las pocas
casas de malta tradicionales que quedan en
la Republica Checa. La cebada de malta de
calidad se compra en la region de Brno, asi
como en las tierras altas checo-moravas.

Bernard Family Brewery compro la casa de malta en septiembre de 2000. La volvieron a bautizar con el
nombre de The Bernard Malt House (la casa de malta Bernard). En la actualidad, produce cerca de 6700
toneladas de malta de tipo pilsner, procesada parcialmente por Bernard Family Brewery en Humpolec
para elaborar cerveza sin pasteurizar y vendida parcialmente a sus socios comerciales.

La cerveza checa ha sido un término original

' e inconfundible desde el siglo XVIII. El
. desarrollo tecnologico y la estrategia de

comercializacion influyen esencialmente en
su produccion. El enfoque es lo mas valioso.
Los fabricantes preservan el proceso y el
procedimiento de produccion original,

perfeccionado a lo largo de los siglos, que ha

dado lugar a un vaso frio de esa bebida tan
tipica de nuestra nacion: la buena cerveza
tradicional. La casa de malta Bernard
produce uno de los ingredientes mas
importantes para hacer cerveza (malta) de
una manera tradicional, lo que puede llevar
mas tiempo, pero que es mejor para la
cerveza lager checa tradicional.



Qué nos diferencia de otras marcas:

+ Una receta distintiva para la etiqueta BERNARD.

+ Ingredientes excepcionales.

+ Malta de calidad, creada en nuestra propia granja de malta en Rajhrad por Brno, donde se conservan los
métodos de fabricacion tradicionales.

«+ Utilizamos solo el lapulo checo de la calidad mas elevada, garantizando asi el amargor adecuado.

+ Cultivamos nuestra propia levadura.

« Utilizamos nuestra propia agua de las tierras altas checo-moravas, que tiene los atributos ideales para la
elaboracion de la cerveza.

+ Separamos la fermentacion principal y la dejamos madurar en una bodega lager.

« La microfiltracion es el unico procedimiento de estabilizacion para el tratamiento final de la cerveza,
que es lo que hace de Bernard una cerveza realmente excepcional.

« Nuestras lagers NO ESTAN PASTEURIZADAS
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BERNARD Amber Lager con cultivo de levadura fina

La lager ambar con un cultivo de levadura fina es una lager semioscura picante. Esta mezcla genuina le
brinda una nueva experiencia que combina la capacidad de beber la lager palida y los aromas y sabores
interesantes de las maltas especiales que se utilizan para elaborar cerveza lager oscura. La cerveza Amber
Lager es una cerveza sin pasteurizar que tiene un amargor en armonia con un fino aroma a caramelo y
una plenitud sabrosa.

Paquete: Botella con tapén mecéanico 0,33 1

Alcohol: Volumen 5,0 %

Extracto original: 12°

Amargor: 29 IBU

Color: 40 - 50 EBC
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BERNARD Bohemian Lager

Elaboramos esta cerveza lager excepcional con agua de nuestros propios pozos situados en las tierras
altas de Bohemia y Moravia. La cebada germina en las plantas de malta de Bernard Malt House, como
se hacia hace siglos. La técnica tradicional checa de maceracion de doble decoccion le brinda un sabor
de cuerpo completo en armonia con el amargor refrescante proporcionado por los liipulos nobles de Saaz.
Para mantener las mejores condiciones sensoriales, decidimos no pasteurizar la cerveza después de pasar
varias semanas madurando en las bodegas. De esta forma, podemos ofrecerle la mejor experiencia de una
lager de estilo bohemio completamente natural.

Paquete: Botella de tapdn corona 0,33

Volumen 4,9 %

Alcohol:
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Extracto original: 12°

Amargor: 34 IBU

Color: 11-14 EBC
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