


Clenské pFispévky

za rok 2018

Vyse &lenského prispévku na rok 2018 se nezménila -

vsichni fadni élenové jsou povinni zaplatit 50 K¢ za rok.

Clenové, ktefi dosud nemaii élensky prokaz plati néklady na vyrobu
a rozeslani prokazu ve vysi 50 Ké (dohromady tedy uhradi 100 K¢).
Ndsledné zaslou informaci mailem na info@cech-pivo.cz, Ze chtéji
vyrobit élensky prokaz.

Termin pro zaplaceni pFispévku je do 31. ledna 2018.

Cislo Uétu Cechu domécich pivovarniku, z.s.:

2401053874 / 2010.

U platby uved'te variabilni symbol, kterym je éast clenského
Cisla pfed pomlékou.

Do zpravy pro prijemce napiste vase iméno a pFl'imenl'.

Slovensti élenové plati poplatky na Géet:
2301208947 / 8330.
Slovensti élenové plati poplatek 2 Eura za rok.

Pokud chtéji élensky prikaz, tak za vyrobu a rozesléni dalsi 2 Eura
(celkem tedy 4 Eura).

Pokud ve vasem bankovnictvi
pouzijete moznost skenovat QR kéd,
tak vam nize uvedeny kéd vyplni ¢islo détu.

Musite vyplnit éastku: 50 nebo 100 K¢,
variabilni symbol: prvni &st ¢lenského &isla

a zprdvu pro pfijemce: jméno a pfijmeni.

QR kéd pro platby v ramci Ceska:

QR kéd pro platby v ramci Slovenska:

Slovensti lenové hradi ¢lenské prispévky
ve vysi 2 resp. 4 Eura.
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EDITORIAL
Vazeni étendfi,

pravé jste otevieli 3. &islo Easopisu Pivaf, které je zdroveri letos i &islem poslednim. Po-
névadz je obdobi Vanoc, tak jsme se rozhodli, Ze bude toto ¢islo zcela vefejné,
tudiz vsichni ¢tendfFi, bez ohledu na to jestli jsou &i nejsou Eleny Cechu, dosta-
nou Pivafe ,pod stromeéek”. Jako vzdy jsme si dali zdleZet, aby Vas kvalita a obsah
¢asopisu nezklamala, a tak vé&Fim, Ze tento ddrek ocenite.

Zéroveh se ndm blizi konec roku, a tak je nacase i trochu bilancovat. Myslim, Ze tento rok
byl pro &eské domovarnictvi vyjimeény, alespofi z mého pohledu to tak bylo. Posudte viak
sami... Na za&dtku roku vysla Pivaika, na kterou fada z Vas dlouho &ekala. Jako autora
mé velmi 18%i, Ze se setkala v podstaté pouze s kladnymi ohlasy a zd4 se, Ze si nadla
cestu do téméF viech &eskych domovarnickych knihoven. Tento rok se ndm také podafilo
vydat 3 ¢isla tohoto &asopisu, ktery na Pivatku volné navazuje. Svym rozsahem asi uzndte,
Ze se jednd o pomérné velkolepy &asopis, ktery by pomalu vydal na dalsi knihu. Aktivity
Cechu viak zde nekondi - i pfesto, Ze jen tyto dvé uddlosti by stagily k povazovdni tohoto
roku za velmi Uspé&3ny. V zéfi Cech pofadal prvni roénik setkdni a degustaéni soutéze
.Kostelecky Zejdlik”, na ktery se jedté blize podivdme v tomto &isle. Mimo to pofddédme
také prvni vicekolovou soutéz ,Liga Ceského lezaku”, kterd je poédatkem nadeho dlouhodo-
bého cile, kterym neni nic meniho, nez zlepsit kvalitu doma vafenych lezakd. Na Ze]dh’ku
jsme také zapocali sbér podpist pod petici, kterd ndm miZze pomoci koneéné trochu po-
hnout s tou proklinanou legislativou. Myslim tedy, Ze nezbyvd neZ uznat, Ze obrétky Cechu
domdcich pivovarnikd se v tomto roce rozbé&hly ne na 100, ale nejméné na 120 %.

Do nového roku bych si pfal, aby byl rok 2018 alespofi tak Gspéiny jako tento. | kdyz
je nad slunce jasné, Zze udrzet s timto rokem krok bude velmi tézké. Abychom to zvl4dli,
budeme potiebovat i Vasi pomoc - af uz s praci na tomto Easopise, cechovnich soutézich,
sbirdni podpisd pod petici aij.

Ted' se viak pustme do rozbalovdni vanoéniho dérku v podobé tohoto &isla. Neni tomu ani
cely rok, co se Pivarka dostala na pulty obchodd, a s velkym poté3enim musim konstatovat,
Ze je v tuto chvili t€méF vyprodand a z poslednich obchodd rychle mizi. Je tedy velmi prav-
dépodobné, Ze se Pivatka do¢kd druhého vyddni. MiZete se t&3it na rozsifeni nékterych
aésti, ale také na zménu nékterych receptl. A to uz je &dst, kierd se tykd pravé tohoto &isla.
Premysleli jste nékdy nad tim, jaké by to bylo uvarit své pivo pod vedenim profe-
siondlniho slddka v profesiondlnim pivovaru2 Pravé takovou $anci budou mit autofi
tfi nejlepsich receptd, které se dostanou do druhého vydéni Pivatky. Vice informaci o této
soutézi naleznete hned na zacdtku tohoto &isla.

Tématem tohoto disla je kvaseni, o kterém se budeme bavit ze viech moznych stran
a 0hld a zaéneme mou krétkou Gvahou nad tim, co opravdu znamend spodni a svrchni
kvaseni a joké myty a polopravdy se kolem t&chto pojm{ stéle traduii.

V nadem seridlu o belgickych pivech jsme se dnes dostali aZz ke spontdnné kvasenym
pivim. Honza Doubek ndm predstavi pivni styl lambic a Jitka ll¢ikové z pivovaru Wild
Creatures ndm zase prozradi, jaké je to vafit spontédnné kvasend piva uprostfed jinak
vinatkého kraje - Moravy. Dojde samoziejmé& i na rady, jak bychom s takovymi pivy mohli
zaéit my domovarnici.

KdyZ vam Feknu, Ze dal3i &ldnek se bude vénovat nasemu ndrodnimu ndpoji a pivni hrdosti,
uz budete jisté védét. Roman Holoubek se zamysli nad tim, jak je to s tim nagim Ceskym
lezdkem - je to pouze pieslechtény bastard, ktery nds vechny srazi do kolen, nebo je
to to nejdokonalesi pivo na svété? Je nad svétlo jasné, Ze tento pivni styl je jeden z téch
nejtézsich a déld domdacim slddkom velké obtiZe. Tento &ldnek je tedy po&dtkem nadi
dlouhodobé snahy o zlep3eni kvality doma vafenych lezako. Ktery jiny domovarnik, nez-li
Cesky, by mél byt v tomto femesle na svétové Grovni?

Diacetyl, diacetyl a zase ten diacetyl - o tomto padouchovi se éasto mluvi pravé ve spo-
jeni s lezéky, aviak nevede to k odstranéni této vady z fady piv, které se objevuiji na souté-
zich. Pokusim se tedy vie o této vadé shrnout na jednom misté a poskytnout srozumitelné
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Stante se soucasti
naseho tymu!

Vyddvat Easopis neni zaddnd legrace, a tak
stdle hleddme kazdou pomocnou ruku. Po-
moci ndm moiZete tvorbou &ldnkd, ndvrhy
témat anebo tfeba tim, Ze ndm pomizete
s revizemi ¢&lankd. Umite pravopis a nebo-
jite se obétovat trochu svého &asu pro ten-
to projekt? Pak nevdhejte a napiste ndm
na pivar@cech-pivo.cz.
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vysvétleni toho, kde a jak se tato vada bere, jak ji odstranit a pfedchdzet, a také jak svij
nos a chuf natrénovat, abychom diacetyl v pivé rozpoznali.

B&hem kvadeni Casto pFichdzi otdzka, zda-i je lepsi vyuzivat sekundarni kvasnou né-
dobu, anebo ne. Praxe a pfesvédéeni odbornikd na toto téma se méni, a tak neni piekva-
penim, Ze to neni jasné Fadé z nds. Martin Urban se ve svém seridlu ,Evergreeny diskuz-
nich fér” podivé pravé sekunddrni kvasné nddobé na zoubek.

Ve dvou krdtkych aktualitdch se vam pokusim zprostiedkovat mé nové nabyté védomosti
a zku3enosti s dvéma pomé&rné novymi produkty. Prvnim jsou kvasinky v PurePitch baleni
od WhiteLabs, které svou kvalitou pfevysuji v podstaté viechny ostatni tekuté kvasinky
na trhu, a druhym produktem jsou CryoHops, které jsou po dlouhé dobé novym a vecelku
revoluénim produktem na trhu s chmelem.

Celnici maji mezi domovarniky pomérné $patnou povést. N&kdy se k ndm chovaji pomér-
né tvrdé, jindy nevédi co s ndmi vlastné délat, ale najdou se i takovi, ktefi se snazi nezitné
pomoci. O tom viem pojednd krétky ¢lanek Leose Mita&ka. PFi &teni tohoto &ldnku, &i spise
povidky, témé&f na vlastni kdZi pocitite tu absurdni situaci, do které nds domovarniky pfivadi
velmi $patnd prévni Gprava. Nastésti to pro Leose viechno dobfe dopadlo. O vtipné i ab-
surdni momenty viak v této povidce neni nouze.

U lambicu a kyselych piv je$té zistaneme, protoze v novém dile ,Pdrovani piva a jidla”
se bude Tomé&s Hasik vénovat prévé parovani lambicu a dalsich sponténné kvase-
nych piv. Nebyl by to Tomds, kdyby ¢lanek nedoplnil i zajimavym receptem, u kterého
se vdm budou sbihat sliny.

| projekt tohoto vyddani se bude tykat kvadeni. Nebude to jen né&jakd ,fuiafina” na jeden
vecer, ale dost moznd se jim na néjakou dobu zabavite. Kompletné jsem popsal totiz stav-
bu iSpindelu, doma vyrobeného online sledovace hustoty a teploty pfimo v kvasné
nddobé. Jednd se o nekomeréniho konkurenta Tiltu. Na rozdil od Tiltu, ktery vés vyjde
na pdr tisic, si postavite iSpindel za pdr stovek. VynasnazZil jsem se popsat viechny kroky
od ndkupu spravnych sou&dstech az po fotondvod sestaveni, tudiz vé&fim, Ze se do projek-

sy lt

tu budou moci pustiti ,elekiroamatéfi”.

PIVARIUR

5% sleva
na nékup v prodejné

8% sleva
na nékup v e-shopu

VYROBTESIPIVO.cc

SUROVINY PRO DONACI PIVO

4% sleva
na nékup v prodejné

5% sleva
na nékup v e-shopu

o, 5% sleva 10% sleva
Qivorexa.cz na ndkup v e-shopu z (Gtraty
\ BAHNIK.cz 5% sleva vstup

A QUAUWPARTYSTORE'C na nakup v e-shopu zdarma
/7
B . 6% sleva ZA”RADKA 10% sleva
na ndkup v prodejné Vg 18 z Gtraty
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Pokud byste pfemysleli o péstovdani chmele u sebe doma na zahrddce a nevédéli jak
na to, tak s tim vém poradi Honza Hromas, ktery popise vie od toho, kde sehnat chmelové

babky, az po to, jak chmel ususit a skladovat.

Pak uZ na vds &ekd vypravny romdn, jak jinak nez o kvaseni - tedy vlastné kvasinkach.
Vojta Hudzieczek je autorem pfiznaéné pojmenovaného dila ,Maly velky provodce

domaciho chovatele kvasnic”. Dozvite se vie potfebné k zaloZeni vlastni kvasinkové
banky, v&etné& riznych metod uchovavani kvasinek od Petriho misek, fyziologického roz-
toku az pres skladovéni v glycerinu. Samozfejmosti je podrobny popis viech postupd, jako
jsou pfiprava agaru nebo udrzovani sterilniho prostfedi. Myslim, Ze fada z nds na takovy
¢lanek Eekala. Ja vz mdm své Petriho misky doma a uZ mdm za sebou i prvni kultivaci

kvasinek. Myslim, Ze vés to po tomto &ldnku taktéZz nemine.

Zrani piva v drevénych sudech je dnes pomé&rné moderni a dokdze dostat do piva vel-
mi zajimavé chuté. Na to, jak takovych vysledkd dosdhnout doma a bez drahého dievéné-
ho sudu, se podivame v dal$im &danku Martina Urbana, ktery ndm prozradi své know-how

z této oblasti. Va3e oak-aged imperial stouty jsou tedy iz za rohem.

V minulém vydéni jsme zapoéali rubriku ,Experimentdlni homebrewing”, v které by-

chom si méli ukdzat, Ze hrdt si na pivniho védce neni aZ takovd véda a Ze ndm to mize
pfinést fadu zajimavych zku3enosti. V tomto vyddni se tedy podivdm na zoubek surogaci
piva dextrézou a jejim vlivom na prib&h kvaseni a chut piva. Uz jste sly3eli o tom, Ze by-
chom neméli nikdy pouzivat vice jak 30 % dextrézy? Je to ale pravda? A proé Ze vlastné?

Na to vechno najdete odpovédi pravé v tomto &ldnku.

Byli jste na Zejdliku? Af odpovite jakkoliv, rozhodné nevynechejte dva &léanky od Radka
Michela, které jsou v&nované pravé této akci. Nejprve si krdtce zrekapitulujeme akei
a predstavime vitéze. Na Zejdliku se také soutézilo o nejhezéi etiketu. Pokud vds za-
iimd, kterd etiketa vyhréla, nebo jak vibec by etikety (ne)mély vypadat a také jak vytvorit

vrv

Jvyhern{” etiketu na pfiti roénik, tak o tom vSem ndm Radek povi.

Myslim tedy, Ze se ndm podafilo opét pfinést kvalitni obsah a navic ve velmi sluiném
mnozstvi. Doufdm tedy, Ze si uZijete pfijemné a klidné svatky a najdete si chvilku, nebo dvg,
i na pfecteni Pivare. Do nového roku Vam viem pieji mnoho pivnich i nepivnich Gspéchd.

Sfasné a veselé Vdnoce a vie nejlepsi do nového roku!
A tomu nasemu pivu: Dej Boh 3téstil

Podékovani

| na tomto ¢&isle se podila celd fada lidi, af uz psanim &lénkd, nebo
pomoci s grafikou a korekturou textd. Na jejich jména se miZete
podivat na Gvodni strané a jé bych jim véem rdd z celého srdce po-
dékoval. Jmenovité bych rdd podékoval novému &lenu naseho tymu
Jindrovi Pesdkovi, bez jehoz préce bychom nikdy nestihli ¢asopis
dokon¢it véas ,pod stromecek”.

Petr Novotny,
$éfredaktor
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Vyplnte bilad mista
v seznamu receptu

a VYHRAIJTE
zajimavou cenu

#2 <
Zahajujeme sbér recepto 3 s
’ , Py v A 16A 265 ) 14C
pro druhé vyddni Pivarky. ; e \ e
N tout
v 2 Ve ’ . ’ o ee Heav . 160 Scottish
Vafite néjaky z pivnich stylu, | o
ktery se v Pivafce &i Pivafi N
Barleywine K 13A
° . 17D nalis
dosud neobijevil? TavA Farer
BR|T51K3A PIVA
, v ’rv ritis| 257
Nebo si myslite, Ze Vas recept R eroy e
v P. v ’ b ’ 2 S Eng%i;EIPA
proste v Pivarce ma byt¢ o
s

Austral.

12 Sparkling
Ale

Podélte se o recept
a pomozte ndm
udélat druhou Pivarku
jesté zajimavésil

Zadéni receptu vém zabere PO Z O RI I
jen par minut. o

Vénujte ndm trochu svého Easu NE PiiE H LE DN E =

a muzete vyhrat
zajimavou odménu

12B

za své Usili.

» http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03 /sber-receptu.html vice na néSIedUiiCi strané )))))))))))
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SOUTEZ

Uvarte si pivo
v pivovarulll

Uvarit si pivo v opravdovém minipivovaru

je jednim z nejvétsich snd mnohych z nas. PARTNERI SOUTEZE
Pokud i Vés takovd moznost ldkd, tak ted’

zbystrete viechny smysly!

Autofi tfi nejzajimavéjsich receptt vyplnénych

do formulére pro zadani recepti ziskaiji moznost
uvafit si pivo v jednom ze tfi minipivovaru, které
jsou partnery této soutéze. Uvaiené pivo bude
proddvdno nejen na Ceském pivnim festivalu
2018 v Praze 10.-26. 5. 2018, ale pujde

i do klasické distribuce pivovaru jako jsou pivotéky,
pivni bary a dalsi odbératelé.

To vSe jen a pouze za to, Ze se s nami podélite
o svuj recept. MuzZete tak ziskat moZnost
publikovat svUj recept v druhém vydani Pivarky

a navic si uvafit pivo v opravdovém pivovaru

a vyzkouset si, jaké je to byt profesiondlem. Takové
moznost tu jesté nikdy nebyla! Uvazte, Ze par minut
vaseho éasu strdveného zépisem receptu, mize byt N
bohaté odménéno - vase jméno bude uvedeno L

u piva v propagaénich materidlech, na webech

¢i socidlnich sitich a recept se objevi napfiklad

ve festivalovych novinach Beer Times.

BliZ§i podminky: Vitézné recepty budou vybrany autory Pivatky. Klo- z I c H 0 v E c

den bude diraz na originalitu, smysluplnost a Gplnost receptu. Ne- ®
podcefuijte tedy peclivost pfi zaddvdni receptu. Etiketa je u kazdého : "‘"""‘\/ . T
receptu vitanym benefitem, neni vak podminkou. Autofi tFi vitéznych Rodinny pivovar
receptd budou mit moZnost uvafit si pivo v jednom ze tfi partnerskych
pivovarl. Vafené pivo nemusi nutné byt stejné jako vitézny recept
a jeho podoba se bude odvijet od vzdjemné domluvy s pivovarem.
Kazdému z vitéz bude jeden ze ffi pivovarl pfifazen organizétory
soutéze. Ndklady a zisky z uvafeného piva jdou na vrub pivovaru. Au-
tor receptu nemé ndrok na honordf. SoutéZ probihd od 20. 12. 2017
do 31. 1. 2018. Dal3i podminky k nalezeni na za&dtku formulére
k zaddvani receptd. Zmény podminek vyhrazeny.

Cesky
DIVNIFESTIVAL

Velké podékovani patii Sérce Vavrové, pofadatelce Ceského
pivniho festivalu, kterd je taktéz élenkou Cechu. Bez ni by ta-

kové $ance pro Vas neexistovala.
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Rajda ze Zichovce

Jakozto homebrewer, kterému se v neddavné

dobé postéstilo vafit pivo podle svého receptu

ve skuteéném pivovaru (Rye IPA Rajda -
kooperaéni varka pivovaru Zichovec a domovaru
3nohej jelen), jsem byl Sarkou Vévrovou pozaddn
o pér motivaénich slov k pravé vyhldsené soutézi.
Abyste jako ¢tendfi méli predstavu o tom, co
oéekdvat a co naopak nikoli. Budu mluvit ¢isté

za sebe, tudiz neni vylouéeno, Ze to nékdo jiny
muUZe vnimat jinak.

H

ANDHE) 3

Zaénu s tim, co vam takovad
zkusenost nepfFinese:

* Nenaudite se technologii vyroby piva. O tom, jak jsou za sebou po-
sklddény déje jako rmutovani, scezovdni, vyslazovani, chmelovar,
atd. , o tom, co pfi nich probihd a jaky je jejich smysl uZ pfece mate
predstavu. Pivo sami vafite a o vafeni uz jste taky néco preletli.
A vyhrdli jste soutéZ v Pivafi, coZ svéd&i o tom, Ze nejste Gplné lamy.

* Zapomeiite na to, Ze se za jeden den naucite ovladat varni sou-
pravu - fo jsou desitky klapek a &udlikd, préce s CIPkou a dal3im
technologickym vybaveni pivovaru. A samozfejmé si neosvoijite
ani tak doleZity troubleshooting, aneb co délat, kdyz se néco za-
sekne nebo jinak pomrvi. Pokud si za jeden den viechno toto
vitipite do hlavy, tak jste genidlni. Mne ted nékdo postavit pied
varnu, tak skoro nevim kam s&hnout.

Ale ted k tomu, co vam ¢as
strdveny pfi vareni svého piva
v pivovaru prinese:

* P¥i rozhovoru s osazenstvem pivovaru si rozhodné rozsifite svij
svétondzor, pozndte, jak lidé z branze nahliZi na to & ono. V dob-
ré spoleénosti zdrovefi vétiinou plati, Ze sdilnost byvé opétovdna
sdilnosti, a tak se ffeba dozvite i n&jaké to cenné ,know-how”.

* Ale to hlavni, co alespoii z mého pohledu ziskdte, je ZAZITEKI
Hodné silny z&zitek, na ktery budete vzpominat cely Zivot! Bude-
te mit radost z pfijemné stréveného dne a radost z préce. A po-
kud se zadafi, tak taky radost z vysledku. Pocit, Ze jste vytvofili
néco hmatatelného, co si lidé kupuiji, chutnd jim to a pfindsi jim
poté&Seni. Pocitite jakési zadostiucinéni a svych ,5 minut slavy”! Je
to skvéld paleta dojmd a prdvé pro ni stoji za to do soutéze jil
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PIVNiI MYTY

Petr Novotny

Co skuteéné
znamena spodni
a svrchni kvaseni?

Titulek tohoto textu se miZe zddt mirné nesmyslny, ponévadz je to preci Uplné jasné, nebo ne? A preci

se traduje fada myto, polopravd a nepochopeni, kterych bych se rad v tomto kréatkém élénku dotknul.
Termin spodni a svrchni kvaseni byl zaveden jiz dévno, jesté v dobdch, kdy slédkové svym kvasnicim
rozuméli jen velmi omezené. Stejné tak jako rozlisujeme spodni a svrchni kvaseni jako technologie, tak pak
rozliSujeme spodni a svrchni kvasinky, které k témto technologiim kvaseni obvykle nélezi. To, zZe situace ale
neni az tak jednoduchd, se pokusim nastinit nakonec a zkusime nqjit pouzitelné definice t&chto pojmu. To
bylo, je a vZdy bude kontroverzni téma, tudiz se budeme pohybovat po pomérné tenkém ledé. To uz ale

hodné predbiham.

KdezZe ty kvasinky kvasi?

Prvnim mytem, ktery mdZete pomérné asto zaslechnout, je, Ze spodni
kvasinky kvasi pivo u spodu a svrchni naopak nahofe. Ve skuteénosti
viechny kvasinky kvasi pivo v celém objemu mladiny (ve vznosu). Kva-
sinky, které jsou usazené na dné, jsou navic z vétsi miry neaktivni, za-
timco ty, které se volné vznéseji v objemu piva, intenzivné kvasi. Poté,
co svou prdci dokongi, se shluknou do vé&tich chuchvalcd (flokuluji)
a padnou na dno, kde se usadi ve vrstvé. Takhle se chovaii jak kvasin-
ky svrchni, tak i spodni.

Tim se dostdvdme k druhé nepfesnosti, jiz je to, Ze svrchni kvasinky po-
zndme tak, Ze jsou vyndseny na hladinu, zatimco spodni klesaji ke dnu.
Asi jste uz pochopili, Ze to neni pravda. Ke konci kvaseni viechny kva-
sinky pfirozené sedimentuji na dno - af svrchni, & spodni. Termin spod-
ni a svrchni kvadeni pravdépodobné vznikl diky tomu, Ze pfi svrchnim
kvadeni jsou kvasinky vice vyndseny do kvasné pény. Je chybou si viak
myslet, Ze je do pény vyndsena vétiina kvasinek. Ve skutecnosti je jich
vétiina stdle v objemu, pfipadné i sedld na dné. Kvasinky vynesené
na hladinu jsou aktivni a zdravé, a tudiz byly a jsou &asto v pivovaru
sbirény k zakvadeni daldich varek. Odtud tedy pojem svrchni kvadeni,
ponévadz slddkové odebirali kvasinky z kvasné pokryvky. Nicméné
i tyto kvasinky po utlumeni kvadeni zcela pfirozené sedimentuji ke dnu
nddoby. Spodni kvasinky jsou naproti tomu do kvasné pény vyndseny
mnohem méné, a tak byly zpravidla pro zakvasovdani dalich vérek ode-
birény ze dna, kde jsou &dsteéné usazené. Odtud ndzev spodni kvadeni.

Tento rozdil v chovéni spodnich a svrchni kvasinek mdze byt dén je-
jich odli$nou povahou a napfiklad tendence k flokulaci se lisi i kmen
od kmenu. Daleko vice je ale tento jev dén naprosto odlisnymi pod-

minkami kvadeni. To je fakt, ktery vsichni zndme. Svrchni kvaseni je
diky vy33i teploté daleko rychlejsi neboli intenzivnéjsi. Viechno, co je
tedy v ném, md véii tendenci byt vynaeno do pény, protoze CO,
vznikd mnohem rychleji. Kdybychom spodnimi kvasinkami kvasili
za stejné teploty jako svrchnimi, tak bychom kvasinek v p&né nalezli
také mnoho. Neni to tedy nic, podle éeho by se daly snadno odlisit
svrchni a spodni kvasinky. V dobé, kdy tato pivovarskd terminologie
vznikala, byl mikrosvét kvasinek pro sladky jesté pomémé zdhadny,
a tak se vzily pojmy pro technologii kvageni podle toho, jak se sladci
ke kvasenim chovali. Pravdou fotiz je, Ze tyto terminy jsou technolo-
gické. Vzniklé pravé z toho, jak se ziskavaly kvasinky k zakvasovani
dalsich varek - ze spodu u spodniho kvadeni a z vrchu u svrchniho.
Termin spodni a svrchni kva3eni tedy nutné nefikd nic o tom, jaky
druh kvasinek je pouzit, ale jak je pouZit.
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Co jsou zaé spodni a svrchni kvasinky?

To bychom tak trochu méli k tomu, co svrchni a spodni kvadeni neni,
ale co tedy vlastné je a jak bychom tato kvadeni a kvasinky mohli
definovate

Co se ty¢e kvasinek je odpovéd pomérné jednoznaénd. Rozlidit
spodni a svrchni kvasinky je totiZ moZno jak jejich chovanim, tak je-
jich pivodem. Spodni kvasinky jsou pfislu$nici Saccharomyces pasto-
rianus, zatimco kvasinky svrchni patfi k Saccharomyces cerevisiae,
které jsou geneticky odlisné. Dnes uZ je zndmo, Ze spodni kvasinky
vznikly béhem obdobi zémofskych objevi vlivem ndhodného kfizeni
kvasinek svrchnich a cizokrajné kvasinky Saccharomyces eubayanus,
diky které pak spodni kvasinky dostaly do vinku schopnost kvasit
za nizdich teplot. To vie se védci dovédéli z analyzy DNA. Oproti
svrchnim kvasinkdm lze ale rozlisit spodni kvasinky i technologicky,
a to zejména tim, Ze spodni kvasinky dokdZi kvasit za teplot bliZicich
se az bodu mrazu, zatimco svrchni jsou pfi takovych teplotdch zcela
neaktivni. Neznamend to viak, Ze by se nizké teploty spodnim kva-
sinkdm libily. Kdyz ale nemaiji nazbyt, dokdzi fungovat. Zajimavosti
ie, Ze spodni kvasinky jsou schopny zcela zkvaovat rafinézu. Svrch-
ni kvasinky umi rafinézu zkvasit pouze z jedné tietiny. To jsou viak
pro nds pouze zajimavosti, protoZe v pivni sladiné rafinézu v pod-
staté nenalezneme.

Existuje jednoduchd definice spodniho a svrchniho kvageni?
Mnohem hife se ndm bude hledat definice technologickych pojm{
- spodni a svrchni kvaseni. Zaénéme ale spodnim, protoze to je mno-
hem jednodusi.

Spodni kvasenim nazyvaji pivovarnici kvaseni probihgjici za niz-
Sich teplot (cca 7-15 °C, tradiéné spiSe ve spodni &ésti interva-
lu), které je charakteristické del$im probéhem a vyZaduje pouziti
spodnich kvasinek (Saccharomyces pastorianus), které jsou aktivni
za téchto teplot a zistanou aktivni i pro dokvasovdni a zrdni, jez
je tradiéné vedeno az pfi 2-4 °C. To je pomérné jednoznaénd
definice, s kterou budou nejspi vsichni pivovarnici souhlasit. To jak
a co kam klesd, stoupd atd. je ke specifikaci spodniho kvaseni nad-
byteénd informace, a tak to nechme Gplné stranou. Jak jsme si jiz
vysvétlili, nenf to totiZz vibec jednoznaéné.

Mnohem t&23i kol je naijit jednoznagnou definici svrchniho kva3eni.
Zcela jisté se jednd o kvaleni za vysSich teplot, kdyZ ho budeme
porovndvat s tradiénim spodnim kvasenim. | kdyz nékteré svrchni
kvasinky mohou byt &asteéné aktivni i za teplot kolem pod 16 °C,
coZ uz se miZe bliZit k horni hranici spodniho kvaseni. Rozhodné
to ale neni praxe béznd. Vzhledem k pestrosti svrchniho kvaseni je
ale t&2ké vyty<it néjakou ostiejsi hranici, protoze s tim pfichdzi fada
otdzek. Co kdyZ zakvasime pivo spodnimi kvasinkami pfi teploté
svrchniho kvadeni? To se dokonce béZné praktikovalo, protoZe fada
pivovard neméla dvoje kvasinky, a tak zakvasovala stejnou smésnou
kulturou v lét€ svrchng, jako v zimé& spodné. Jejich kultury pravdé-
podobné obsahovaly jak spodni, tak svrchni kvasinky, a tak kvasili
svrchné & spodné podle okolni teploty, ale pofad stejnou smésnou
kulturou. Co kdyz vyuZijeme jiné kvasinky nez Saccharomyces cere-
visiae? Co kdyz budeme kombinovat tfeba i kmeny Brett anebo i mi-
kroby jako Lactobacillus a Pedicoccus? Kde je hranice mezi svrchnim
a spontdnnim kvadenim, nebo je i spontdnni kvaseni povaZovdno
za svrchni? A nakonec existuje i mnoho pfipadd mezi, jako je napfi-
klad kvadeni piva California Common, které obvykle vyuZziva spodni
kvasinky za teplot kolem 18-19 °C, coZ uZ je bézZné spise pro svrch-
ni kvadeni. Je to tedy svrchni nebo spodni kvageni? Iny, j& budu tvrdit,
Ze je to tak frochu oboji. Tak to ale byvd, mnohé pfipady mohou byt
prosté na hranici. VyuZiti spodnich kvasinek ale neznamend auto-

maticky spodni kvaseni pravé proto, Ze to je pojem technologicky,
neboli jak se kvaseni chovd a ne co jsou kvasinky zaé. Nejvétiim
voditkem je tedy vyuzitd teplota, kterd pravé ovlivni to, jak se kvaseni
bude chovat. Pokud jsem vyse vyikl obecné a b&zné definice pojmu
svrchni a spodni kvageni, neznamend to, Ze neexistuje nic mezi.

Ano, svét byl dfive mnohem jednodussi a s dne$nim rozmachem pes-
trosti svrchniho kvaseni a kreativity slddkd je v podstaté nemozné
urcit jeho hranice. Definice a ndzory se rizni a nikdy nejsou uzné-
vény viemi. KdyZ svrchni kvaseni vezmeme pouze jako technolo-
gicky pojem, dany pfedevsim teplotou kvaseni, tak mizeme Fici,
Ze cokoliv nespadé do kategorie spodni kvaseni (tedy nespliiuje
podminku nizké teploty za pouZiti spodnich kvasinek) a vyuzivé
kvasinky, je mozno oznaéit za svrchni kva3eni. Rada z vas moznd
nebude s takto Sirokou definici souhlasit a bude jesté odlisovat spon-
ténni (& divoké) kvadeni, aviak technologicky se to vlastné chovd
stejng, jen s odlidnou mikrobidlni kulturou. Koneckoncl by takovy
spor mohl nastat i mezi tradi&nimi vyrobci spontanné kvasenych piv,
ktefi opravdu nezakvasiuji, ale pivo se zakvasi samo z okoli, a t&mi,
ktefi si zakoupi ,divoké” kvasinky a bacily ve formé laboratorni kul-
tury. Nefikdm, Ze jedno & druhé je $patné. Ve, co vede k zajima-
vému a dobrému pivu je sprévné, af uz je to vysledkem inovativnich
modernich technik, &i tradiénich postupt.

Zavérem

Probihd kvaseni pod cca 14-16 °C za vyuziti spodnich kvasinek?
Pak neni zadnych pochyb o tom, Ze se jednd o spodni kvaseni. Probi-
hé kvaseni nad cca 16 °C (obvykle nad 18 °C) za pouZiti svrchnich
kvasinek? Pak neni pochyb o tom, Ze se jednd o svrchni kvadeni. Pak
ale existuji i situace, kde se mizeme pohybovat nékde mezi. Jasné
ale je, Zze svrchnimi kvasinkami se kvasit spodné nedd (na tradiénich
teplotdch pod a kolem 10 °C), protoZe jsou za nizkych teplot neak-
tivni, zatimco spodnimi svrchné kvasit Ize, protoze za vysich teplot
se jim moc libi. Uréité mi radi odpustite, Ze jsem z této debaty zcela
vypustil nékteré praktiky velkych pivovary, které zdmérné zvysuji tep-
lotu kvadeni lezakd, aby mohli produkovat vice a rychleji. Bavime
se tady o solidnim femesIném vafeni piva, kde v popfedi neni nic
jiného nez kvalita. Zaroven je také potfeba zminit, Ze ne viichni musi
s mymi definicemi kva3eni pln& souhlasit. Vychdzeji ale z historie
vzniku t&chto pojml a osobné je povaZuji za nejlogiétéjsi variantu.
To, Ze existuji i varianty mezi, ni¢emu nevadi.

Mozné ste Eekali jednoznaénou odpovéd’ a definici pojmu svrchni
kvadeni a ted' jste zklamani, Ze ji pro vds nemdm. Bohuzel tak to ale je.
Tato &ést pivovarstvi se dnes stdle intenzivné rozviji a kdekoliv si dnes
vytycite hranice, tak za pdr let budou jiZ zastaralé. Ve vétiné pfipadd
za tim stoji snaha mensich pivovary pfindset konzumentdm néco zaiji-
mavého. Pfed pdr desitkami let bylo tfeba nemyslitelné, Ze by sladek
pripojil kvasnou kdd' za sviij ndkladdk, uprostfed noci ho zaparkoval
uprostfed vinice, & ovocného sadu a oteviel kvasnou kéd' a pivo pak
nechal spontdnné zakvasit &mkoliv, co je v daném misté pfirozené pfi-
tomno. A pfeci se to dnes déje a hranice nadeho chdpdni pivovarské
technologie se stdle posouvaiji. V této, pro pivovaristvi prekotné, dobé
je ale $ance pro kazdého z nds byt souldsti tohoto pohybu, podilet
se na jeho dalsim smé&Fovdni a uZivat si pestrosti a mozZnosti, které ndm
prindsi. O tom ale vice snad az nékdy pfiste.

| kdyZ md svrchni kvaseni pomérné nejasné hranice, tak pevné
véfim, Ze tento &ldnek slouZil k pfipomenuti a vyjasnéni nékterych
skute&nosti, které se tykaiji svrchni a spodnich kvasinek, stejné jako
svrchniho a spodniho kvaseni. AZ se vas tedy bude zas nékdo ptdt,
pro¢ se spodnim kvasinkdm fikd spodni kvasinky, tak uz budete zndt
odpovéd - a to tu sprévnou.
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BIERE BELGIQUE

Lambic

Pivo typu LAMBIC (Eesky lambik)
a jeho varianty Ize sméle nazvat
ZKROCENOU DIVOCINOU.

Je tomu tak z jednoho

prostého diovodu. Namisto

roky kultivovanych a pedélivé
péstovanych druhi pivovarskych
kvasinek zde cukry na alkohol,
pro mimofddné zajimavé pivo,
zpracovavaiji divoké kvasinky

a bakterie z ddoli ficky Zenne.
Zde v oblasti Pajottenland,

v samotném srdci Belgie, a také
v Bruselu, je nékolik pivovary,
kde se prévé timto , divokym”
zpusobem vafi piva Lambic,
Gueuze, Kriek a dalsi variety.

Standardni sypdni na lambik je sloZzeno
ze svétlého jecného sladu a ddle z neslado-
vané pienice, obvykle v poméru 60-70%
je€ného sladu a 30-40% p3enice. Chmele-
no je Casto zamérné stafenym ,vySeptanym”
chmelem, ktery uz neobsahuje vysoké mnoz-
stvi hotkych latek, ale kterého se ddva po-
mérné hodné a to zejména z divodu jeho
antibakteridlnich a konzervaénich vlastnosti.
Mladina se chladi v mélkych otevienych
kadich a tam také dochdzi ke chténé kon-
taminaci mikroorganismy. Vlastni ,divoké”
kvasniéné kmeny jsou pfirozenou Zivouci
kulturou stén tradiénich kvasnych nadob. Ty
se ze zjevného divodu neumyvaiji ani nedis-
ti do sterilni podoby, ale naopak se v nich
udrzuje toto zdédouci prostfedi. V pivech
lambického typu bylo rozbory zjisténo vice
nez osmdesdt roznych mikroorganismd a to
napfiklad kvasinky rodd Saccharomyces ce-
revisiae, Saccharomyces pastorianus nebo
Brettanomyces bruxellensis.

Z ddvodu velkého mnozstvi nezddoucich mi-
kroorganismd ve vzduchu v letnich mésicich
se lambickd piva vafi tradiéni formou pouze
v obdobi od fijna do dubna nebo kvéing,
a to dle poéasi.

Jan Doubek
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Neékteré pivovary po ukonéeni bouflivé Edsti
fermentace pretaceji lambik do dubovych
sud0, pouzitych nejprve ke zrdni portského
nebo shery a zde nechdvaiji lambik zrdt je-
den rok, pfipadné i nékolik let.

Jednotlivé druhy lambickych piv maiji rozné
ndzvy a je tedy vhodné si ve struénosti Fici,
co najdeme v lahvi, pokud je na ni napsdno:

Lambic

Mdze jit o pivo z jednoho pivovaru, ale
vibec nemusi byt z jediné véarky. Z dovodu
rozdilnych chuti roznych vérek jde &asto
o michdni vysledného piva z jednotlivych
varek za G¢elem dosaZeni optimdlni chuti.
Prosté takové Lambic cuvée. Néktefi vyrob-
ci [dou dokonce tak daleko, Ze pivo neva-
fi, ale kupuji od pivovard a michaiji i piva
od roznych vyrobcd. U &istych piv lambik
pak rozezndvdme mladd ,jonge” a vyzré-
lej3i ,oude”.

Gueuze

Je smési mladého roéniho lambiku se zralej-

$im, nejméné dvou, ale mnohdy i viceletym
lambikem. Obvykle se michd ze f¥i, ale také
az ze sedmi roznych piv.

V takovém pfipadé bézné dochdzi k dalii
fermentaci v lahvich a tedy i k syceni.

Kvalitni piva Gueuze jsou vhodnd také
k dlouhodobé archivaci.

Faro

Pbvodni Faro byl lambik nafedény &ers-
tvym slabym pivem vyrobenym s pfidav-
kem hné&dého cukru, melasy nebo karame-
lu a nemélo dobrou povést. Dnesni Faro
se vyrdbi tak, Ze pivo lambik se dosladi
hnédym cukrem a ihned poté je pasterové-
no, aby se zabranilo druhotné fermentaci
a nalahvovéno.

Kriek

Je vyrdbén z lambiku pfiddnim vidni. Sekun-
ddarni fermentace probihd v lahvich a toto
pivo byvd nejen krdsné Cervené barvy, ale
také suché, nakyslé chuti a Fizné nasycené.

Fruit

Z lambicu se odvozuji jeho rizné ovocné
varianty, a tak napfiklad pfiddnim malin
se vyrdbi ,framboise”, broskvi ,péce”,

&erného rybizu ,cassis”, hroznového vina
,druif’ nebo jahod ,aardbei”. Pridavé
se nadrcené ovoce nebo ovocnd 3fdva.
Pouzit se d& i dalsi, oviem fid&eji uzivané
ovoce, napfiklad jablko (pomme), bandn
(banane), ananas (ananas), merufiky (ab-
ricot), $vestky (prune) nebo borivky (my-
rtille). Opét jde vétiinou o piva druhotné
fermentovand v lahvich.

Musime si viak davat pozor na f{ddné ozna-
&eni vstupnich surovin, protoze ne kazdy
kriek, cassis, framboise nebo frambozen
musi byt nutné vyroben z piva lambik a &as-
to tedy narazime na ovocnd piva, jejichz
zdkladem je slaby ejl nebo dokonce lezdk.
Jde o piva zajimavd a populdri, a tak
se nemUzeme divit, Ze i v této oblasti narazi-
me na napodobeniny. Tradiéni vyrobci také
pouzivaji peélivé vybrané ovoce namisto
koncentratd nebo sirupd. Ty povazuji totiz
za naprosto nevhodné.

Je jist& velice obtizné uvafit lambik v doma-
cich podminkdch, ale rozhodné doporuéuii
rozhlédnout se v pivotékdch a jako prvni
krok ochutndvat a ochutndvat. Druhym kro-
kem pak mize byt to, co ndm v ndsledujicim
&lanku poradi Jitka ll&ikové z PIVOVARU
MEZI VINOHRADY.

Zdroj obrdzkd: Pinterest.com
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ORA VICE

SLADEK
LUKAS OKAL

0 PIVU

Osviezujuce tekuté poteSenie na leto, po praci.
Vdaka pouzitym Lactobacilom, je toto pivo kyslé
a prindsa prijemné citronové osviezenie, ktoré je
doplnené prudkou pitelnostou.

h st

Berliner Weisse (23A)

PE Madina 251
ﬂ 0G 1,032 8.0 %
I—I FG 1,008 20%

SUROVINY

Rmutovaci 13,01
Vlyslazovaci 18,01
& Simpsons Finest Lager 1,70 kg (50,0 %)
v Simpsons psenicny 1,70 kg (50,0 %)

’..Vs Northern Brewer 34 g
eee Lallemand WildBrew Sour Pitch 4g
%* Safale US-05 1 bal.

AUTORUV TAG
NA ORAVE DOBRE,
NA ORAVE ZDRAVO
HAB
INFUZE vicestupfova
53°C 25 min
63 °C 60 min
73 °C 10 min
78 °C 10 min

Kettle Souring: Po vyslazeni sladina 30 min
povarena kvUli sterilizaci. Ndsledné zachlazena
na 32-35 °C a aplikovany bakterie Lallemand
WildBrew Sour Pitch. Hrnec napustén CO,

a zaizolovan.

Po 3 dnech je vhodné provést zkousku kyselosti.
Pokud odpovida stylu, je mozné zahajit chmelovar.

/N
“w
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CHMELOVAR 45minutovy
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Northern Brewer 39 45 min
Northern Brewer 1049 15 min
Northern Brewer 214g 2 min
—0
e Y
) >
FERMENTACE svrchni
/N
B/on "
D 7dns 19 °C

O S nucenym sycenim

c Vhodné k okamzité konzumaci
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NA ORAVE DOBRE, NA ORAVE Z0RAVO

FROM LOVE 10 CRAFT

FROM LOVE 10 CRAFT

FROM LOVE TO CRAFT

Mdte recept na pivo, se ki‘er)’/m bysfe se rddi pochlubili? Varite néjal(y neobvykly typ piva¢ Vafite pivo, které by’o Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi?
Pokud bysfe se chtéli podé/if o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vas recept zpracujeme do této podobyA
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Divoké kvaseni
e vyzvaq, e to vasen
a je to dobrodruzstvi

Jitka ll¢ikova

S belgickymi pivy jsem se sezndmila jesté pred budovénim naseho vlastniho pivovaru. Neodolatelnd
jsou pro mé dodnes. A prévé jim patfila prvni myslenka, kdyz jsme zakladali pivovar. Vzali jsme to
ponékud oklikou pres lezdky, ale spontdnné kvasené pivo &lovék nevyrobi pres noc (o vyvoji nemluvé)
a lezdk je prosté klasika, kterou méme také radi.
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Lambikem je tedy Wild Creatures inspirova-
né, ale jinak je cely postup vyroby postaven
na mistnim prostfedi. Za&ali jsme v roce
2011 sérif vlastnich pokusnych vérek a po-
stupné (a hlavné pomalu) se prokousdvali
k n&jakym sludnym vysledkim. Nejde ndm
o kopii lambiku, neni to nadim cilem. Sa-
motny proces vyroby je natolik fascinujici,
ze &lovék prosté pofdd néco zkoumd a pre-
my3li co by jak jesté 3lo ovlivnit. Pouzivame
mistni suroviny (slad ze Zahlinic, Zatecky
chmel) a samoziejmé nasi vlastni, volné Zi-
jiici mikrofléru. Mistni je také ovoce (hrozny
z nasich vinohradl, merufiky z naseho sadu,
vi$né od mistniho farmare).

Co je podobné u Belgi¢any stejné jako u nds?
Podobné jako Belgi¢ané nevafime cely rok.
Neékteré faze roku, nejsou spontdnnimu kva-
$eni naklonéné (konkrémé Iéto - teplo obec-
né). Stejné jako oni pouzivame na zrdni piva
sudy. Pro mikrooxidaci a pro spravné vedeni
zréni piva je to nezbytné.

Oba jsme s manzelem velci milovnici vina.
Manzel jako potravindf technolog se za-
méfenim na vinafskou problematiku to mé
dané profesné. Ja jsem vyrostla v roding,
kterd vino vyrabéla odjakziva, takze k tomu
mdm také blizko. Tyto skuteénosti samozfej-
mé &lovéku formuji chufové bunky i urcity
pfistup k vyrobé. Napfiklad tolik lambikéfi
vyzdvihovand kvasinka Breftanomyces je
mezi vinafi nendvidénd. Pro nds to neni chuf,
kterou bychom chtéli v pivu zvI&3f zdoraziio-
vat. Brettanomyces se v pivu umi pékné pdro-
vat s urgitymi chutémi - typicky vi$né, maliny,
ale umi byt i natolik dominantni, Ze mize byt
az piekdzkou. Brettanomyces u divokého
kvageni ano, ale spie jako kofeni. Toto je
Cisté subjektivni. Chuf naseho piva se jedno-
due odyviji od toho, co mame radi my.

Snazime se byt v kontaktu hlavné se zahra-
ni¢nimi pivovary. Velmi nés potésilo, kdyz
jsme se mohli z0&astnit konference v Turing
spoleéné s Jean Van Royem z Cantillonu,
Armand DeBelderem z 3Fonteinen, Loren-
zem Dabove a dalsimi. Casto byvéme pré-
vé v Itdlii, kde se spontdnnimu kvaseni také
hodné vénuji (a stejné jako my nemaiji tak
dlouhou tradici). Spolupracujeme jiz vice let
s University of Gastronomic Science u italské
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Bra. V ltdlii jsme také letos méli nékolik pfedndiek na téma spontdnni
kvaseni mimo Belgii. Byly zde samozfejmé zastoupeny i pivovary
ze zdmofi jako napt. Jeffrey Stuffings (Jester King) a Trevor Rogers
(De Garde Brewing), kde je divoké kvaseni velmi oblibené. Ano,
mdme uZ i néjaké Gspéchy z degustaci, ale spise moznosti vymény
zkusenosti s takovymi lidmi jako jsou vyse zminéni jsou tou nejlepsi
zpétnou vazbou a motivaci pokracovat ve vyvoiji.

Jak se k nagemu pivu dostat? Tak to je véc, kde mame asi nejvic co
zlep3ovat. VétSinu piva vyvézime do zahraniéi. Vzdy se snazime ne-
chévat z kazdé 3arze néco i v Cechdch. Obecné je toho prosté mdlo
a neni mozné z ni¢eho nic zmnohonésobit zasoby. Ctendfi Pivare jsou
jisté znali problematiky sponténniho kvasent, takZe chépou, Ze to chee
&as. Mnoho &asu. Nicméné pied Vénocemi budeme expedovat mimo
jiné i jednu novinku, takZe moznosti k ochutnani budou.

A co poradit domovarnikim,
ktefi chtéji zkusit néco , divokého”?
Vibec nevim odkud zaéit. Nejvétsi problém tkvi v mnozstvi. 1000 [i-
trd mladiny se chové jinak nez 50 litr0. Jinak se spontdnné naocko-
vav4, protoze jinak mladina chladne. Jinak se také chovda 50litrovy
dfevény sud proti 230litrovému. Mé& 0plné jiny pomér povrchu vidi
objemu, coz je dilezity faktor. Inertni materidl typu sklenény demi-
zon mé také diametrdIné odli¥né vlastnosti od prody3ného sudu. My
jsme méli tolik 3patnych zku3enosti, Ze opravdu neumim doporudit
néco jednoduchého pro solidni vysledek. Nikdy jsme nezkouseli
zakvddet primyslovymi kvasinkami, takovymi t&mi kombinovanymi,
pedio, bretto, lacto. Ale asi kdybych byla homebrewer a chtéla bych
néjak zadit, zkusila bych to. Vyjdéte z receptu, ktery uz mdte tzv.
wvruce.” Klidné sypdni na néjakou svétlou 12, ale optimélni je upravit
na 13-14. U takového receptu pak homebrewer nejsnadnéiji srovné
co zpUsobily ony dotyéné kvasinky. Daliim krokem mdZe byt pfidé-
vani dilu nesladové psenice a sledovani rozdilu. Treba Iris od Can-
tillonu je komplet sladovy, jde to i tak. Rozhodnuti je na kazdém jed-
notlivci. Cheete-li klon lambiku (na ten my sami necilime) nebo nové
zkusenosti (na to je pokus skvély). Nachmelte tfeba na 20-25 IBU.
Zélezi jen na délce lezeni. Uz po roce bude hotkost zhruba na po-
loviné a Easem se stdle vice vytrdci. My chmel tedy také stafime, ale
po uvareni uréité neni chmeleni jemné. Naoc&kujte napfiklad White
Labs WLP655. Pilku varky bych nechala zrét &istou a do druhé &ds-
ti bych po pdar mésicich pfidala ovoce. Neni to spontanni kvadeni
a vysledky tedy nejsou stejné, ale diky podobnym experimentim
mdZeme ochutnat mnoho zajimavych chuti a fict si, co ano a co ne.

Dulezitd je trpélivost a opravdu pivu dopfét alespoi 12 mésicd (af uz
to zraje v éemkoliv). Pokud nalahvujete a nechéte zrét v lahvich, tak
Oplné nejlepsi je jednou za 2 mésice otevfit (jeden!) vzorek, ochutnat
a vie zapsat. V prob&hu doby kdy &ekame, doporuluji uvafit néco
jiného, aby to rychleiji ubihalo.

Hlavné vydrzetl

©
YE&26.°

Manzelé Jitka a Libor ll¢ikovi

se vénuji spontdnné kvasenym pivim

od roku 2011 a provozuiji pivovar s velice
zajimavym sortimentem vyrabénych piv.

Jitka lléikova

se pivodné vénovala zcela jinému oboru,
ale v probéhu matefské dovolené nasla
koneéné &as na rozvoj zdjmu o divokéd
piva, se kterymi se sezndmila jiz dfive

na cestdch po Belgii.

Vyrostla ve vinafské rodiné a natahovat
kodtyfem pry uméla stejné brzy, jako chodit.

Libor ll¢ik

vystudoval Mendelovu univerzitu v Brné
a posobil jako Feditel vyroby ve vétsi
vinafské spolegnosti.

Pivovarnické zkusenosti sbiral ve volném
ase a tento konidek Easem prerostl
v Zivnost.

WILDe. :

CREATURES 3

Wild Creatures

je tedy spoleé&nym projektem, ve kterém
se znalosti biochemie a moderni
technologie vyroby vin spojuji s ryzim
nadienim pro nové a doslova ,divoké”
metody v rdmci jejich pivovarnické
produkce.

Jitka byla tak hodné a pfipravila pro nds
¢lének o tomto zajimavém pivovaru a také
nékolik rad pro pfipadné domovarnické
nahlédnuti do svéta, ktery je pro véfsinu

z nds zatim zcela nezndmy.
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HERBAL BRETT

ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
LUKAS OKAL BYLINNE POTESENIE 7.0 % 22 10

00000 00000

O PIVU INFUZE vicestuphova
Prijemné bylinné osviezenie, ktoré sa snubi ﬁ @
s brettkovym charakterom. Do piva bola pouzi-
ta levandula, prvosienka jarna a citrénova trava. 67 °C 75 min
Z chmelov bol pouzity Challenger a na zaver dop- .
lneny vonavy Galaxy, ktory podtrhol cely chutovy 72°C 15 min
rofil piva.
. 78 °C 15 min
m] Styl Experimental Beer (34C)

TE Miadina 251

Iﬂl 0G 1,057 14,0 % E

FG 1,009 2,0 % 8864
CHMELOVAR 60minutovy
SOUTEZNI USPECHY .
- Challenger 109 60 min
1. misto v soutézi Sumna vrana 2017 v kategorii
Experimentalni pivo — slovensky bylinny ejl. Challenger 1749 12 min
Challenger 33g
Levandule lékarska 43,59
SUROVINY 7 min - oo
Prvosenka jarn{ 43,5 Suxens e
Rmutovaci 28,01 J ’ e HERBAL ALE ]
‘ Vonatka citronova 21,79 JiLKERs BREwERY
Vlyslazovaci 10,01 =
Galaxy 30g 2 min N3] :
Marris Otter Pale Ale 4,10kg (66,6 %) =5 : EXPERMENTATBEED B R
Galaxy 60 g s JARNY DUSOK BYLINIEK S BRETTRAMI E
Simpsons Best 0 1 min ki i = =
W Pale Ale DS s b Challenger 55 g SRS 4 / 1 @ %
Y
Sfmasens i el 083kg  (13.4 %) DVETOCRAFT  FAOMLOVETOCRAFT  FAOMLOVETOCRAIT  FAOMLOVETOCRAFT  MoMiove™]
. ——
CaraPils 0,41 kg (6,6 %)
Wi
Challenger 115 ® mﬁ@
P 9 9 >
Galaxy 90g
FERMENTACE svrchni
Levandule lékarska 43,5
o 7 A& |
Prvosenka jarni 43,5 g
@ sdny 22°C
®®® Vonatka citronova 217 . .
(Citronova trava) 9 26 dnu 20°C
Diesdiréea <150 g 0 Dextréza 6g/L
e & Minimalné 4 mésice
%* Brettanomyces bruxellensis 1 bal.

Trois Vrai

Madte recept na pivo, se kfer)'/m bysfe se rddi pochlubili? Varite néjck)'/ neobvykly typ piva¢ Vafite pivo, které bylo Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud bysfe se chtéli podé/if o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vas recept zpracujeme do této podobyA


http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html

PIVAR |18 Roman Holoubek

~
Cesky lezak
Je to preslechtény bastard,
nebo nejdokonalejsi a nejlepsi pivo na svété?

Titulek je ponékud bulvérniho charakteru, ale mé své opodstatnéni. Nebudu

se zde zmifiovat o podrobnostech vyvoje a vzniku éeského svétlého lezdku, ktery
v kategorizaci BJCP mé oznaéeni 3B (Czech Premium Pale Lager), respektive 3A
(Czech Pale Lager). Nebudu zde sifit bachorku o prvnim svétlém spodné kvaseném
lezdku, uvareném v roce 1842 v Plzeriském Prazdroji bavorskym slédkem Josefem
Grollem. Je totiZ zndmo, Ze spodné kvasend svétla piva se objevovala jiz i v jinych
pivovarech a dfive. Md lezdkovd Uvaha ted” sméfuje jinam.

Kazdy pivni styl se mirné vyviji tak, jak to umoZfuji technologie,
suroviny a dobové znalosti. Souéasnd podoba lezdku je zavisla
predeviim na maximdlnim dodrZovéni &istoty a hygieny. Bezvadny
charakter vysledného piva je zna&né ovlivnén dodrzenim viech tech-
nologickych postupl s minimdlni moZnou odchylkou pfedepsanych
a osvédéenych teplot a &asl. Pfedeviim ndroénost na kézef, hygi-
enu, sanitaci a teploty je to, co déld z tohoto stylu pivo, které je
sloZité vyrobit. Mnoho pivnich styld ndm odpusti drobné chybigky
a na vysledku pak nejsou zndt. Kdezto v tomto pfipadé se ndm kaz-
dd chyba vymsti. Cesky lezék mé mit pouze &istou vini a chuf po slo-
du a chmelu, jakékoli esterové a jiné cizi viné jsou vadou, jakdkoli
odchylka a nerovnovéha jsou vadou. Cesky lezdk snese jen jednu
vadu - diacetyl ve stopové koncentraci. Smi vas jen nepatrné po-
lechtat. Jakmile si ho jen trochu vic uvédomite, uZ je to $patné. Neni
divu, Ze takovéto poZadavky na charakter a &istotu stylu délaji z Ces-
kého lezéku pivo velmi ndroéné, ndroéné na vyrobu. V primyslovém
pivovaru. V domécich podminkdch je to o to t&Z3i. Pro vy$e zminéné
jsem vz slydel ndzor, Ze &esky lezdk je preslechtény bastard.

Pro mnoho pivaf, nejenom Cechd, jde o nejlepsi pivo na svété.
S tim bych si dovolil nesouhlasit. Skvélych pivnich styld je mnoho
a kazdy ma svij &i své oblibené. Mdm rdd roznorodost, vyhledd-
vdm a ochutndvdm svétové pivni styly i dnes populdrni ,crossover”
kategorie. Pfesto tvrdim, Ze osobné& neznam lepdi styl piva k uhaseni
%izn& a prosezeni celého ve&era. A ano, dokonce jsem coby Cech
py3ny za nds stfipek do svétové pivni mozaiky.

Pravdou také je, Ze &esky lezdk mé u nés velkou tradici a ndzev Cesky
napovidd, Ze je ndm pfipisovdn i plivod tohoto stylu piva. Kdo jiny by
tedy mél tuto tradici nést dal nez Eedti slddkové? Kdo jiny by mél tento
styl zndt a umét jej uvaiite Kdo jiny by mél byt v tomfo sméru nejlepsi2
VZdy mne trochu zamrzi, kdyZ sladek jiné ndrodnosti vyhraje v této
kategorii se svym pivem. Chdpu, Ze uvafit skvélé pivo neni otdzkou né-
rodnosti, ale mrzi mne, kdyZ nejsme na 3pici v nasi domdci discipling.

Mdme u nés uz vice jak 400 pivovard. Kolik umi uvafit esky
lezdk opakované ve skvélé podob&2 U promyslovych pivovard
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by se pdr nadlo. U minipivovard je pomér téch, které umi opako-
vané vyrabét bezvadny lezdk, a téch, které neumi, pfipadné je
u nich kvalita kolisavd, velmi tristni. S kamarddem jsme premysleli,
kolik zndme minipivovar(, kam zajit na chutny a bezvadny lezdk
a neni to sdzkou do loterie. Moc jsme jich nevyjmenovali. Je to
ddno mnoha faktory. Napfiklad investor nemaijici vztah k pivy,
ale berouci stavbu pivovaru jako nejlepsi a nejrychlej3i ziroce-
ni vloZzenych penéz. Koupi ,levné” technologické zafizeni, nebo
levné a méné& kvalitni suroviny. Také je nedostatek kvalifikova-
nych sladkd. To je velkd pravda, skoly pusti do svéta jen nékolik
desitek vyucéenych, z nichz jen &&st pak vykondavé danou profesi
a je$té mensi ¢dst néco umi. Mnoho pivovard maiji pak oficialné
.V rukou” sice vystudovani slédci, ale bez zku3enosti a s malymi
znalostmi. Mnoho vafi¢d piva nemd ani $kolu a po nékolikaty-
dennim zauéeni si fikaji ,sladek”, ale kdyZ nastane jakykoli pro-
blém, jsou bezbranni. Mohl bych pokragovat dél.

Starsi praktici z prdmyslovych pivovard v tomto vétiinou problém
nemaji. Casto vyborni jsou i slddkové, ktefi si prosli roky domd-
ciho vafeni, roky slepych cest, studii a hledéni toho nejlepiiho
postupu. V jejich pfipadé, po osahdni si vétii technologie, byvd
pivo pak stabilné chutné. Hodné dobrou kombinaci jsou domo-
vafidi, ktefi mimo roky trdvené doma v gardzi, &i v spordku, obé-
tovali svdj &as a vystudovali (tfeba i ddlkové) pivovarskou $kolu.
Nejlépe Podskalskou.

Po dlouhaténském Gvodu se koneéné dostavém

ke kratickému hlavnimu sdéleni élanku.

S&m jsem s domécim vafenim piva zaéinal krétce po revoluci. Zaéal
jsem vytazky a presel nasledné na ,opravdové” vafeni ze surovin.
Sice jiz léta doma pivo nevafim, ale okolo piva se od té doby motdm
pofdd. Mimo jiné spoluorganizuji jedno degustalni setkani domova-
fi€0 a jedno pfimo pod taktovkou naseho Cechu domécich vaficy,
jehoz jsem py3nym &lenem. S degustacemi mdm dlouholeté zkuse-
nosti ze soutdzi primyslovych pivovard, jsem drzitelem Certifikatu
VUPS (Vybrany posuzovatel pro senzorickou analyzu piva) a jsem
tudiz zpUsobily odborné provddét senzorické hodnoceni piva. Po-
sledni roky jsem k degustacim piv z profesiondlnich pivovard pfidal
i vyrobky domdcich vaficd. Jak tuzemskych, tak i zahraniénich.

Pfedchozi odstavec nemél slouzit k n&jakému chlubeni. Spi§ jen
k odkazu na mnohé (a véfte, Ze Easto i velmi nezabavné) degustad-
ni zkuSenosti. Zejména na téchto degustacich jsem si uvédomil, jak
je obtizné vyrobit &isty Eesky lezdk. Naprostd vétdina vzorkd totiz
vykazuje vady.

V tom lep3im pfipadé jsou piva jen mdlo harmonickd, pfipadné je
v nich jen ,méslo” (tedy vyrazné vyssi, neZ v Gvodu zminénd sne-
sitelnd koncentrace diacetylu). V tom horsim je to smésice ovocné
zahradky s vafenou zeleninou a konéiva to i zpocenym kofiskym
hibetem a n&kdy ,vin{" kandlu. Jinymi slovy - diacetyl, vyssi estery,
kontaminace nezddoucimi (zpravidla nekulturnimi) kvasinkami a au-
tolyza kvasnic. To jsou nejcastéj3i vady. Ty se mdlokdy vyskytuji osa-
mocené, naopak Easto spi¥ spoledné, coz mivd za vysledek i t&zko
popsatelné bizarni pfichuté. Za témito vadami hledejme mdlo G&in-
nou sanitaci, nedodrzeni teplot a prib&hi vedeni kvaseni a pouziti
starych, &i jinak degradovanych kvasnic.

Casto se také setkdvam s neharmonickym pivem, nékdy téméf bez
stopy hotkosti, nékdy naopak nevhodné chmelenym, & dokonce
az prechmelenym. Tehdy mivam z jazyku raspli na dievo. Obéas
se objevi i méné &asté vady, jakou je napfiklad obilnd chut. Tam
moze byt na viné $patné nastavené Srotovdni, nebo rmutovaci kfiv-
ka. Velmi &asto se objevuji i piva, kterd jsou mladd, nedozrdlg,
vyjimeéné i piva prokvadend a propad|d. Takto bych mohl
jmenovat ddl.

Na leto3nim prvnim ro&niku Cernokosteleckého zejdli-
ku, ktery jsme coby Cech domdcich vafi¢d délali sami
sobé, jsme udélali experiment. Nebyla vyhldsend ka-
tegorie, ale byl vyhld3en pfimo konkrétni recept. Jed-

| nim z nich byl i recept na Cesky lezdk. Predpokldddm,

Ze ani sam autor by nepoznal, Ze se jednd o piva

vyrébénd dle jeho receptu. Neé&ekal jsem, Ze bu-

dou piva stejné chutnat, ale prekvapilo nejen mne,

ale i celou komisi, Ze bylo kazdé pivo Gplné jiného

charakteru. Vystihuje to pfislovi: ,KdyZ dva délaiji totéz

...". Ano, ani recept z Pivaiky nebyl nikdo schopny rep-

likovat tak, aby se vysledek pfiblizil origindlu. Uz chépu,

pro¢ se hodi od Brew Dogu nebdli a vydali své recepty
mezi vefejnost.

Na zdkladé této a daldich obecné $patnych zkudenosti jsme
za Cech vyhlésili Ligu Eeského lezdku. Nasi motivaci je posunout
znalosti vyroby této ndm snad nejbliZsi kategorie dopfedu. Nejde
jen o soutéZeni a tim i snahu se danym pivem vice zabyvat. Chce-
me taky, aby ndm to chutnalo. Mdme v pldnu i dal3i aktivity, které
by vedly k vét3i znalosti a vétSimu uméni vafeni ceského lezdku.
Toz tak.
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ZAHORSKY SOBEVAR

ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
KAMIL POLCAR HORKA RADOST 53% 43 9

00000 00000

O PIVU DEKOKCE Trmutova
Cilem mého amatérského snazenf je recept krat- ﬁ @
Si oproti dvou ¢i trirmutové dekokci, na horky le-
74k se strednim az plnym télem, pri zachovani 37 °C 10 min
tradice povarovani. Snad jiz vidim svétlo na konci
tunelu. celé dilo 52 °C 20 min
m] - Svétly lezak, 66 °C 30 min
Y Czech Premium Pale Lager (3B) )
73 “C 15 min 2/3
q 1/3 L
E Mladina 251 100 °C 30 min odpocwa“
0,
Iﬂl 0G 1,053 13,0 % 73 °C 20 min
o celé dilo
BG 1,015 3,9 % 78 °C 10 min
SOUTEZNIi USPECHY p
1. misto v soutézi Moravian Homebrewers ":‘\
Meeting 2017 v kategorii Svétly lezadk ceského FYYy
typu.
/P CHMELOVAR 95minutovy
M (7 Zahorsky Sobévar
AN
‘:’ /“. ‘ i @ svétlé specialni 13,0 % EPM
SUROVINY Saaz Late 66 g 90 min
Rmutovaci 22,01 Saaz Late 46 g 60 min
Vlyslazovaci 15,01 Saaz Late 20g 10 min
Plzensky 55kg (95,4 %)
!! alkohol:  4,0%
{’; Melanoidni 0,15 kg (2,6 %) slad: plzeiisky, hrst melancidniho a kyselého
N/ chmel: Zatecky pozdni
. ) %@ i kvas_njcef Saflager W3s/7o_ )
e Oitkg (9% > il e e
"":s Saaz Late 132 . stadeno:  22.7. 2017
FERMENTACE
%* Saflager W-34/70 250 ml

® 7dns

0 Se zbytkovym cukrem

e Minimalné 2 mésice

Madte recept na pivo, se kfer)'/m bysfe se rddi pochlubili? Varite néjal()'/ neobvykly typ piva¢ Vafite pivo, které by’o Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud bysfe se chtéli podé/iiL o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vas recept zpracujeme do této podobyA


http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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Diacetyl

jak vznikd a jak se ho zbavit.

Problematika diacetylu se mozZe zddt tak zpropagovdna, Ze jeden mize nabyt dojmu,
Ze piva ,plnd méasla” uz musi byt minulosti. A pfeci, na kazdé dalsi degustaéni soutézi
zda se byt diacetyl, zejména v kategorii lezéku, tim nejéastéjSim problémem. Diacetyl
se viak muze objevit i u svrchné kvasenych piv, i kdyZ mnohem méné éasto diky vyssi
teploté kvaseni. Diacetyl se v pivé projevuije jako chuf a voné masla. Takova chut

a aroma je pro vétsinu pivnich stylo nezddouci, ve vysoké intenzité je viak nezddouci
vzdy. Dnes se tedy ponofime do pochopeni diacetylu znovu, hloubéji a pedlivéji.
Pokud chcete totiz nad timto soupefem vyhrat, musite ho poznat. Ukdzeme si také
jednoduché testy, jak poznat, jestli ve vasem pivu bude s diacetylem problém nebo ne.
Také si fekneme, jak tuto neZddouci chut simulovat, abyste si mohli nakalibrovat své
chufové pohdrky.

-,
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Jak diacetyl v pivé vznika?

Zadit s timto povidénim musime od Uplného zdkladu. Nejcastéji
se doctete, Ze diacetyl produkuji kvasnice joko vedlejsi produkt kva-
$eni. To je pfinejmensim trochu nepfesné. Kvasnice fotiz neprodukuii
diacetyl, ale jeho prekurzor (vychozi latku) a-acetolaktdt, z kterého
se diacetyl posléze tvofi sponténné v mladém pivé. Na prvni pohled
se to mize zddt jako drobnd nuance, ale mé to velmi dilezité do-
sledky pro proces zrdni a vede to pravé k éastym problémim.

a-acetolaktdt je pomérné stabilni za nizké teploty a rozkladdé se tim
rychleji, &im je teplota vy3si. Casto se tedy stane, ze po primdr-
nim kvaseni pficichnete ke svému lezdku a necitite téméf zadny
diacetyl, a tak rovnou kvapite do lahvi & soudkd. Vétsiny kvasi-
nek se zbavite usazenim ¢&i dokonce Zelatinou a po uréité dobé
&i po mirném ohidti se ve findlnim pivé zaéne rozvijet intenzivni
mdslové chuf a viné. Vy se jen bouchdte do hlavy a nechdpete
proc. Pivo bylo predtim pFeci GpIné v pofddku. Problém nastal pré-
vé v tom, ze na zaldtku byl v pivé a-acetolaktdt, ktery neni citit,
a diacetyl se z n&j poté postupné vytvofil. Nejhorsi je, Ze v tomto
stadiu se diacetylu uz tézko zbavite.

Takze tedy jesté jednou a tentokrdt zcela pFesné. Kvasinky jako pfi-
rozeny vedlej3i produkt kvadeni vyluduji do piva a-acetolaktdt, ktery
se postupné v pivé pfeméfuje (rozklddd) na ten myticky diacetyl.
Ponévadz je diacetyl pro kvasinky toxicky, uméji ho odbourat. Tedy
ty, které diacetylovy problém zpUsobily (kvasinky), ho zase vyfedi.
Potfebuiji na to viak byt ve formé& a musi jich na to byt dost. Z toho
tedy mizeme odvozovat, jak si s diacetylem v pivé poradit.

Diacetyl produkuiji taktéz bakterie jako Lactobacillus, Pediococcus,
qj., tudiz pficina mdzZe byt i kontaminace (pokud zrovna tyto bakterie
nepouzivéte schvdlng). V naprosté vétiiné pfipad bude ale pivod
diacetylu nésledkem &innosti kvasinek popsané vyse.

Znatelny diacetyl se vyskytuje i v nékterych komerénich lezdcich
- napt. leh&i intenzita diacetylu je jednim ze znakl Plzefiského
Prazdroje. Je viak potfeba poznamenat, Ze lehkd intenzita diacety-
lu moZe byt nékdy i konzumentovi pfijemnd, a dokonce fieba i sty-
lové akceptovatelnd, jako je to pravé napfiklad u Eeského svétlého
lezdku. Ale pozor, akceptovatelnd neznamend vyZadovand a fada
Eeskych svétlych lezdkd je naopak ¢istd. Diacetyl by viak rozhodné
nemé| byt nikdy pfili§ dominantni a vysoké intenzity, to je zcela jisté
nezddouci. Druhym piikladem moze byt Unéticky pivovar, ktery md
s diacetylem obé&as vétsi problémy a jejich lezdk trpi nevyrovnanosti
jednotlivych vérek. Pokud se vém povede natrefit na dobrou varku,
jednd se o vynikajici lezdk. BohuZel ob&as je ,plny mdsla”. To jen
dokazuije, Ze diacetyl neni tématem pouze domovarnikd.

Jak si sladek poradi s diacetylem?

Je mnoho moZnosti, jak slddek mizZe hladinu diacetylu v pivé ovlivnit.
Prvni a nejpfimo&afejsi z nich je volba kvasniéného kmenu. Nékte-
ré kvasinky prosté diacetylu (jeho prekurzoru) produkuiji vice a jiné
méné. To se obvykle mizete dodist v produktovych listech vyrobce/
prodejce danych kvasinek. Jednim zndmym pfikladem za viechny
jsou spodni kvasinky tradiéné pouzivané v &eskych pivovarech. Dvé-
ma hlavnimi velkymi hrdéi jsou zde Plzefisky Prazdroj a Budé&jovicky
Budvar. Jejich H-kmeny kvasnic se v charakteristikdch lisi - plzen-
ské produkuji vice diacetylu nez ty budvarské. Na druhou stranu
budvarské produkuji vice vy3sich alkohold, coZ je jednou z pficin
toho, Ze pijani nezvykli na tento kmen se mohou réno budit s trochu
vétsim bolehlavem, nez jsou zvykli. Je tedy jasné, Ze pokud chce
slddek omezit diacetyl, je lepdi si vybirat kvasniéné kmeny, které pro-
dukuji co nejméné prekurzoru diacetylu.

Test na pritomnost
a-acetolaktat

a diacetylu

ve zrajicim pivu

Deijte &ast zrajiciho piva stranou (tffeba 1 la-
hev) a nechte ho na 1-2 dny ohfdt na poko-
jovou teplotu, coz by mélo rozlozit viechen
pfipadny a-acetolaktdt na diacetyl. Pak mo-
Zete ochutnat a pfic¢ichnout, pfipadné pivo
opét vychladte a porovnejte vedle sebe
se zrajicim pivem. Pokud ze zrajiciho piva
diacetyl necitite, ale z piva, které jste zahfdli
ano, je to zndmkou toho, Ze zraijici pivo ob-
sahuje stdle jedté o-acetolakiat. Pak nezby-
vé nez pokradovat ve zrdni. Pokud necitite
diacetyl ani ze zrajictho piva, ani z toho
po zahfdti, tak vz kvasinky vykonaly svou
praci a diacetyl odbouraly a zdrovef vz
neni pfitomen ani a-acetolaktdt. Test moZete
samozfejmé vicekrat opakovat.
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Tak nebo tak, bitva stéle neni prohrand. Reseni diacetylového pro-
blému je totiz obvykle technologické. Jak jsme si Fekli, kvasinky dia-
cetyl postupné odbouraiji. Resenim je tedy zrani a lezeni. V piipadg,
Ze lezite svij leZdk pfi nizkych teplotach, tak bude odbourdni dia-
cetylu trvat dlouho, protoze se jednak bude pomalu rozkladat jeho
prekurzor a kvasinky budou taktéZ pracovat pomaleii. Pfi studeném
leZeni taktéZ hrozi jiz popsané riziko, Ze v mladém pivé nemusi byt
diacetyl citit a rozvine se éasem & po zahfdti. Na to existuje viak
jeden jednoduchy test.

Dolezitym predpokladem odstranéni diacetylu je, Ze kvasinky musi
byt ve formé& a musi jich byt dost. To znameng, Ze pokud po primér-
nim kvadeni budete pivo napfiklad &istit Zelatinou, tak jich nemusi byt
v zrajicim pivé dostatek, aby si s diacetylem poradily. Lepsi situaci
maiji ti, ktefi zraji napfiklad v zahrazeném sudu a po zréni mohou
pretolit pivo od prebyteénych kvasinek do jiného sudu. Velci kluci
(pivovary) to délaji vlastné stejnym zpdsobem, protoze zraiji v lez4c-
kych tancich, z kterych az po uzréni pivo sta&eji, pfipadné i filtruji
a pasteruji.

Ponévadz mize byt v domdcich podminkdach studené vedené zrdni
k odstranéni diacetylu pomé&rné neefektivni a zdlouhavé, zejména
pokud zrajete v lahvich a chcete v nich mit minimum sedimentu, tak
je ¢asto vhodnéj§im fedenim diacetylovd pauza. Provede se tak,
ze po ukonéeni bouflivé &dsti primérniho kvadeni se pivo ohfeje
na teplotu kolem 12-20 °C na dobu od obvykle 1-2 dn, ale i vice.
Doporuéované teploty a doby se lii zdroj od zdroje, slddek od slad-
ka. Spoledné je viak to, Ze je potfeba teplotu zvysit z teploty primar-
ni fermentace. V pfipadé, Ze mdte problém s diacetylem u svrchné
kvasenych piv, o teplotu se nemusite starat a prosté ponechte pivo
trochu déle po ukoné&eni kvadeni na vrstvé kvasnic a ony uZ si s nim
poradi. Neméli byste to ale s délkou pfehdnét, abyste si nezadélali
na daldi vadu - autolyzu, o té snad ale nékdy pfisté. Béhem diacety-
lové pauzy se vlivem vys3i teploty jednak rozloZi a-acetolaktdt na di-
acetyl a zdrovefi se podpofi aktivita kvasinek, které zpracuji vznikly
diacetyl. Pak uz mizete obvykle bez obav o diacetyl pokragovat
v procesu zrdni a zafadit tfeba i oblibenou Zelatinu. Tento zpdsob
je u domdcich pivovarnikd velmi oblibeny pro svou jednoduchost,
rychlost a dobré vysledky.

Doufém tedy, ze ted uz mate dost jasnou pfedstavu, jak diacetyl
vznikd a jak s nim zatodit. Pro netrénovany jazyk viak mize byt
nékdy tézké odlisit rdzné nezddouci chuté v pivé od sebe, a tak by
méla byt nasledujicim krokem kalibrace vasich chutfovych bunék, tie-
ba podle nésledujictho ndvodu.

C Wl
ﬁ N e
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Kalibrace
chufovych poharko
na diacetyl

Sady s nezddoucimi chutémi piva jsou
komeréné dostupné, aviak jsou velmi dra-
hé. Nékteré nezddouci chuté se viak daiji
mnohem levnéji napodobit pomoci bézné
dostupnych produktd. V pfipadé diacetylu
nebudeme do piva krdjet kousky mésla, pro-
toZe to by bylo pomé&rné neefektivni a maslo
ie dnes citlivé politické téma a komodita té-
mé&F vyvazovand zlatem. Jako zdroj méselné
chuti miZete pouzit umélé mdslové aroma,
které se nékdy pouzivd pfi peceni, vareni
anebo tfeba do popcornu. Toto aroma je
totiz nejéastéji pravé samotny diacetyl. Za-
kupte si levngjsi nevyrazny lezdk a nalijte si
ho do dvou skleni¢ek. Do jednd pfidejte z&-
dané mnozZstvi mdslového aroma a porovné-
vejte chuti i &ichem upravené a neupravené
pivo. Doporuéuji zaéit s malym pfidavkem
aroma a koncentraci postupné zvySovat.
Tento jednoduchy test by vam mél dét dosta-
&enou predstavy, jok diacetyl jednoznaéné
ve svém pivé identifikovat a jak jednotlivé
chuté pracuji spolu, véetné vlivu rozné kon-
centrace.

Méslové aroma zkuste sehnat tam, kde
se proddvaji suroviny pro pekafstvi a cukréi-
stvi, nebo napf. internetu. Nékdy je pomér-
né drahé, ale budete ho potfebovat velmi
mdlo, tak se o jednu lahvicku mizZete podélit
s mnoha kolegy domovarniky. K sehndni
napf. na fomto odkazu 7, nebo se mizete
poohlédnout i v zahrani&i 2. V pfipadé kraj-
ni nouze si o vOni diacetylu mizete udélat
predstavu z mdslového popcornu, protoze
tam je obvykle diacetyl vyuZit jako aroma-
tickd slozka.


https://www.kitchenetteshop.cz/aroma-maslo
http://www.dolcedeco.com/ZUM-BACKEN/Backzutaten/Aromen/Butter-Aroma.html
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EVERGREENY
DISKUZNICH FOR

V dnesnim dile seridlu
evergreeny diskuznich fér si
povime o pouziti sekunddrni
kvasné nddoby - tim mam

na mysli samostatnou
netlakovou kvasnou nddobu

s kvasnou zdtkou, kam nékteri
z nés pretahuji mladé pivo
potom, co je hlavni kvaseni
vice ¢éi méné ukonéené. Priznivci
tohoto postupu tak &ini

za Uéelem, aby bez zbyteéného
odkladu oddélili mladé

pivo od vrstvy kvasniéného
sedimentu. Neni to sice

v diskuzich az tak ¢asté téma,
jako Fada do kola se omilgjicich
evergreenv, ale kdyz na néj
dojde, tak dokéze vyvolat
emoce...

Sekunddrni kvasnd nddoba

~Palmer pise...”

Renomovany autor nékolika knih a Fady ¢&ldnkd o homebrewingu
John Palmer ve své kultovni knize How To Brew, vyuZiti sekundérni
kvasné nddoby doporuéuje. Resp. doporuéuje ho v jejim prvnim vy-
déni, které je volné dostupné na webu www.howtobrew.com.

Jeho rady ve zkratce zni:

* Pivo/rozkvasenou mladinu ponechte v primdrni kvasné nédobé,
dokud neni hlavni kvaseni téméf u konce (tj. nékde v rozmezi
2-10 dnd podle kmenu kvasinek a technologie kvaseni; Palmer
orientacné 1€z uvadi podet bublinek prochdzejicich kvasnou zét-
kou - cca 1-5 bublinek za minutu)

* Opatrng, bez 3plouchdni, pretdhnéte pivo shora (bez sedimentu)
do sanitované sekunddrni kvasné nddoby - idedlné sklenéné-
ho demiZonu pfiméfené velikosti. Neprody3né sklo a minimdlni
headspace demiZonu zamezi oxidaci v ndsledujicich tydnech,
kdy bude pivo v sekunddrni néddobé zrét.

* V sekunddrni kvasné nddobé pivo ponechte zrat minimdlné 2 tyd-
ny, ale spide déle, v zdvislosti na stylu a sile piva. Pivo dokvasi,
budou odbourdny nezddouci produkty kvaseni (diacetyl, acetal-
dehyd & spol.), pivo se prodisti.

Martin Urban
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* AZ poté prikrocte k sudovani, pfipadné k syceni/refermentaci
v lahvich. Palmer zde doporuéuije refermentaci v lahvich provadét
az poté, co maji kvasinky ze seznamu svych kol odskrinuto ne-
ien hlavni kvadeni (prokvadeni zkvasitelnych cukrd), ale i komplet
cely nésledny 0klid (odbourani vedlejsich produktd kvaseni).

Z &asovych intervald, které jsou vy3e uvedeny, vyplyvd, ze od zakva-
$eni po lahvovani uplynou pfinejmensim cca 3 tydny (u slabsich ejld
1 tyden kvadeni + 2 tydny zréni).

A pravé pfiblizné ony 3 tydny jsou na www.howtobrew.com ozna-
&eny jako takovd hraniéni doba, kdy se v pivy, které by nebylo pre-
téhnuto do sekundérni kvasné nddoby, tudiz by bylo celou dobu
ponechdno na objemnéjsim koldéi neaktivnich kvasinek a kald,
mohly projevit néjaké nezddouci / autolyzni chuté. Proto Palmer
radi vyuZivejte sekunddr, vyuZivejte sekunddr, vyuzivejte sekun-
darlll

John Palmer je bezesporu homebrew guru o jehoZ postupech a do-
poruéenich se nediskutuje a tvrzeni ,Palmer pise, ze” byvd samo
o sobé& drtivym K.O. (knockout) argumentem, ktery neni ddle po-
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tteba podrobovat kritické analyze. Ten, kdo ho vyikne, ten vyhravé
a ukonéuje diskuzi - pokud tedy spravné Palmera interpretoval, resp.
prelozil. Tecka.

Palmer nepise, Palmer psal...

V odstavci ,Palmer pise...” jsem podsunul zcela
o 1. vydani How To Brew, resp. o jeho webové verzi. Informace
v ni jsou z let 1995 az 2000 a uznejte, Ze argument ,Palmer pied
20 lety psal...” mé jiz o pozndni mensi Gdernost nez ,Palmer pise...".

zdasadni zminku

A je to skute&né tak - Palmer sekunddrni kvasnou nddobu a zminény
postup kvadeni sice v 1. vyddni své publikace doporuéoval. Doba
se viak zménila a v leto$nim 4. vydani How To Brew nenajdete vie-
obecné doporudeni sekunddrni kvasné nddoby, ani doporuéeni tak
dlouhych prodlev mezi zakvasenim a lahvovanim. A nenasli byste
ho ani v 3. vyddni... Neni to zkrdtka zadnd novinka. Palmer o tom,
ze jeho pOvodni doporu&eni uz jaksi expirovalo, hovofil s dal$im ho-
mebrew gurem Jamilem Zainasheffem jiz v bfeznu roku 2010 v pod-
castu Brew Strong (&as 25:40 ), nebo znovu v roce 2013 ve féru
pofddaném American Homebrewers Association (?).

Palmer zde uvddi, Ze pfevadéni piva do sekunddrni kvasné nado-
by mélo pred 20 lety skuteéné smysl a chuf piva z tohoto postu-
pu vétiinou profitovala. Resp. ik, Ze pouziti sekundarni kvasné
nddoby sniZzovalo v té¢ dobé redlné riziko nezddoucich pachuti,
plynoucich z toho, Ze pivo ponechdme na kalech. V dnesni dobé
jiz tomu, dle autora, tak neni, a to ze dvou diovodd - kupujeme
zdravéjsi kvasni¢né kultury a mdme jiz dostatecné védomosti na to,
abychom uméli dodrZovat sprévné ddvkovani kvasinek (pitching
rate). To md za ndsledek mj. krat3i doby fermentace - v&etné& okli-
du. Rovnéz moZeme zjednodudené Fici, Ze kvasinky po skonéeni
své prdce nepadnou vy&erpdnim, ale jdou v klidu spét a jsou tak
méné néchylné k roznym neduhim. V uvedeném &lanku se dozvi-
me, Ze nikdo z autorit, jakymi jsou Palmer, Zainasheff, renomovani
producenti kvasinek White Labs a Wyeast pouziti sekunddrni kvas-
né nddoby pfi nasazeni vitdlnich kvasnic, ve sprdvném mnozstvi
do provzdusnéné mladiny, zkrdtka nedoporuéuji. Riziko autolyzy
je i pfi del3im ponechdni piva v primdrni kvasné nddobé za uve-
denych podminek minimdlni. Riziko oxidace a kontaminace, které
bychom podstoupili pfi pfetahovani do druhé nddoby, neni proto
opodstatnéné podstupovat. Jako vyjimku Palmer uvddi situaci, kdy
chceme skute&né pfikrocit k sekunddrni fermentaci, tj. druhému kvao-
$eni téhoz piva. Tak se dé&je napf. v situaci, kdy do prokvaseného
piva priddme ovoce, které poskytne dalsi pfisun zkvasitelnych cuk-
r0. Nebo kdyZ po skonéeni primérniho kvaseni chceme do piva na-
o&kovat dalsi mikroorganismy (Brett, Lacto, Pedio a spol.). V t&ch-
to pfipadech Palmer doporuéuje nejprve pivo stdhnout z kvasnic
a kald do sekundérni kvasné nddoby.

~Nezndm pivovar, ktery by nechéval pivo

na neaktivnich kvasnicich...”

Kromé& ,Palmer pise” byvd v diskuzich &asto pouzivanym argumen-
tem pro pretahovdni piva do sekunddrni nddoby tvrzeni, Ze v pivo-
varech preci téZ pribézné odpousti/odstieluji ze svych CK kvasnych
tankd sedimentované kvasnice. Pfipadné mladé pivo zavéas preta-
huji ze spileénych kadi do leZdckych tankd. Neni to ale v kontextu
s maloobjemovymi homebrew vdrkami srovnévani nesrovnatelného?

Ano, jel Ve vysokych CK tancich totiz pUsobi na kvasniény sediment
nesrovnatelné vy3§i hydrostaticky tlak (tlak sloupce kapaliny). Ten
je jednim z faktord, které autolyzu mohou podminit. A to jak pfimo

- Hlak rovnd se stres, tak nepfimo - tlak zvysi teplotu v jadru kvasni&-
ného sedimentu, coz téz miZe vyvolat autolyzu.

A co se tyka spile¢nych kadi, tak z nich se pivo zavéas stahuje Gplné
zjiného divodu - ato samoziejmé proto, aby mohlo byt v lezdckém
tanku zahrazeno jedté pred tim, nez bude prokvasen veskery extrakt.

Doporuéeni

Pokud jste zvykli vyuZivat sekunddrni kvasnou nédobu, je to vase ru-
ting, jste dostatecné aseptilti, a navic tfeba jesté sekundarni kvasnou
nddobu pred plnénim pivem vyfoukdte CO,, tak ve svych zajetych
postupech samoziejmé pokraluijte ddl.

Ale vy, novackové a domovarnici, ktefi jste tak dosud neinili, tak vy
s tim nezadinejte, pokud to neni nutné. PFindsi to vice prace a zbytedné
riziko kontaminace a oxidace. Pfi pouziti zdravych kvasnic a jejich
spravném ddavkovani je riziko autolyzy v domécich podminkdch malé.
Kromé faktord tykajicich se kvasnic, zdlezi téZ samoziejmé na dobé
a teploté, pfi které mladé pivo nad kvasniénym sedimentem ponechd-
te. To mize byt problém zejména pro ty, ktefi teplotu kvasiciho piva
aktivné nereguluji a maji kvasnou nddobu uloZenou v mistnosti. V let-
nich mé&sicich mize teplota v mistnosti a ndsledné i v pivé vystoupat vy-
jime¢né i nad 30 °C a takové podminky jiz pfedstavuji znaéné riziko
autolyzy. Takovym uddlostem byste méli aktivné pfedchdzet, protoze
vasemu pivu rozhodné svéd&it nebudou. Pokud ale nebudete extrémis-
té, tak se opravdu nemusite strachovat. A extrémisté z hlediska &asu
nebudte zvl&§té v pfipadech, kdy pouzivate plastové kvasné nddoby
- plast je na rozdil od skla nebo nerezu, preci jenom lehce prodysny
pro plyny a neni z toho ddvodu zrovna idedlni, aby v ném pivo z0-
stévalo dlouhé tydny. Na druhou stranu zbyteéné chvétdani do lahvi
a sudd neni idedlni, a pokud ponechéte pivo nékolik mdlo dnd (3-5)
po ukonéeni kvaseni v klidu pod kvasnou zétkou, kvalité vaeho piva
to velmi prospéje. Kvasinky odbouraji nezddouci produkty kvaseni
a usadi se na dno, pivo se prodisti a bude si jisti, Ze fermentace skutec-
né dorazila ke svému konci. Tim se samozfejmé nelze ale Fidit v pfipa-
dé staéeni se zbytkovym cukrem.

Kdy mé sekundérni kvasné nédoba

v homebrewingu opodstatnéni:

e Traduje se, ze sekunddrni kvasnd nddoba pfispivd k lepsi &irosti
piva. Urgité na tom néco je, zvlddté v piipadé, kdy nemdate moz-
nost provést cold crash. Pokud viak tuto moZnost mdte, tak véFim,
Ze cold crash aplikovany na pivo v primdrni kvasné nadobé tuto
vyhodu hravé vykompenzuje.

* Vyhodou sekunddrni kvasné nddoby mize byt ddle to, Ze ti z nds,
kdo recykluji kvasnice, je mohou v klidu z kvasniéného sedimentu
sklidit i v pfipadé, Ze provadéii studené chmeleni na volno. Ten
ie v takovém situaci vhodné aplikovat az do sekundérni nadoby.

e Vyuziti této nddoby je rozhodné doporudovéno tém, ktefi kvasi
v otevienych kvasnych nadobdch a nechdvaiji v nich pivo dokva-
sit az na doraz, tj. nelahvuji/nesuduji se zbytkovym extraktem.
Dovodem je nejen riziko kontaminace, ale i jistota oxidace poté,
co vrstva unikajictho CO, z piva jiz neni dostateénd, aby pivo
ochrdnila. Zde by viak spise byla na misté dobfe minénd rada
vykaslat se na oteviené kvaseni a ndsledné pretahovani do sekun-
déru a radéji kvasit po celou dobu pod kvasnou zétkou.

* Pouziti sekunddrni kvasné nddoby experti vZdy doporuéuji v pfi-
padech, kdy pfidavéme do prokvaieného piva ovoce nebo pro-
vadime ,souring” pomoci dalsich mikroorganisma.

e Pokud je primdrni kvasnd nddoba z plastu, tak vzhledem k jeho
prodysnosti v ni neni doporuéovéno pivo ponechdvat dlouhé tyd-
ny az mésice.

* V kontextu pfedchoziho bodu byvd sekundéri kvasnd nddoba
doporulovdna pfi postupech, kdy do piva nechdvdme pomalu
extrahovat dfevo. S timto tématem se &endfi mohou podrobnéji
sezndmit v mém samostatném &lanku.


http://www.thebrewingnetwork.com/post477/
https://www.homebrewersassociation.org/forum/index.php?topic=15108.msg191642#msg191642
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PurePitch: Revoluce
v tekutych kvasinkach

v poddni WhiteLabs

Sobota 30. zéfi patfila na domovarnické scéné v Raleigh USA, kde se ted’ vyskytuiji, akci NC Homebrew
Fest, ktery porada Atlantic Brew Supply, jenz je takovym malym velkym réjem kazZdého domovarnika.
Sezenete tam totiZ Uplné vie od surovin pro vyrobu piva, pres kvasinky na vino, §ampariské ¢ medovinu.
Surovinami to ale nekonéi a muzZete si zde osahat a pak i koupit téméF jakékoliv myslitelné vybaveni
véetné souldstek ke kyvetdm, nebo tfeba souédastky pro stavbu vlastniho RIMS/HERMS systému

(to vsichni uz zndte od Grédyse). No prosté maji tam viechno, doslova. Zmifnovanou sobotu tam viak
méli mnohem vice. Ted bych chtél ale hlavné mluvit o pfednésce, kterou zde prednesl zaméstnanec
WhiteLabs. Protoze jsem se dozvédél informace, které se budou hodit predevsim tém, kiefi pouzZivaiji
tekuté kvasinky a odhaduji poéty bunék, napf. pro starter.
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Nejprve se ale bavme o tom, jakou revoluci do tohoto sortimentu
WhiteLabs neddvno pfinesli. Ano, mluvim o jejich PurePitch techno-
logii. Vyroba neboli propagace kvasinek v jejich poddani neni o moc
iind, nez kdyz domovarnik pfipravuje startér. Do velkych nerezovych
nddob se nadévkuiji kvasinky a slabd sladina (pokud by vas, stejné
jako mé&, zajimalo, jak silnou pouzivaii, tak mi bylo feceno, ze obec-
né zhruba jako na starter cca 9 °P). To, co my obvykle pfi startéru
nedéldme, ale stdlo by za Gvahu, je to, Zze pfidavaji navic Ziviny,
aby ziskali schopnou a zdravou populaci bunék.Teplota je samo-
zfejmé udrZovdna na vysich teplotdch neZ pfi kvadeni piva, stejné
jako kdyz délame starter. Prosté tak, aby byly kvasinky spokojené
a vesele se mnoZily. Medium se také intenzivné provzdusiivje, aby
mély kvasinky dostatek kysliku k rostu. Kdyz to struéné shrneme, tak
pfi propagaci kvasinek (starter) se snaZime, aby byly kvasinky co
nej$fastnési, zatimco pfi kvaseni piva jsou kvasinky vystaveny vétsi-
mu & mensimu stresu, protoZe chceme byt nej$fastnéjsi my (=ziskat
co nejlepsi pivo). Kdyz kvasinky seZerou veskerou potravu, nddoba
se zchladi, kvasinky klesnou na dno, jak to vichni zndme, a pak
nésleduje baleni. Dfive produkovali vialky, b&hem jejichz baleni
viak vzdy hrozi riziko kontaminace a nedokdzete zcela zabrdnit
tomu, aby se dovnitf nedostal v malé mife také kyslik. Pokud myslite,
Ze kontaminace béhem baleni je jen hypotetickd varianta, tak vézte,
Ze |4 ji sdm na vlastni kbZi zaZil. Vialka s laktobacily byla kontamino-
vand mnohem agresivnéj$imi Brett kvasnicemi a |G ziskal misto Ber-
liner Weisse obstojny Brett Beer. Nebyl jsem jediny, kdo podobnou
véc zaZil. Af se v provozu snazite jakkoliv, tak pokud mdte balici
linku pro viechny produkty stejnou, nékdy se to prosté stane, takové
uz prdce s mikroorganismy je.

Védomi si toho byli i ve Whitelabs, a tak pFisli s pomérné revoluéni
metodou, jak své produkty vylepsit. Pokud si koupite baleni Pure-

Zivotaschopnost (%)

Pitch ziskdte kvasinky, které vyrostly ve stejném obalu, ktery se vdm
dostane do rukou. Nebyly nikdy vystavené okolnimu prostfedi ani
kysliku. Délaji to v podstaté jednoduse. Proces zistdvé stejny jako
dfive, ale ta velkd nerezovd nddoba je vystland umélohmotnym
vakem, ktery se obvykle pouziva ve farmaceutickém promyslu.
Po ochlazeni klesnou kvasinky ke dnu a vak je odstranén z nddoby,
pfic¢emz spodni &ast, kde jsou kvasinky, je od zbytku vaku oddéle-
nd zatavenim a odstfiZzenim. Tak ziskaji takovy dlouhy pds s kvasni-
cemi, ktery pak nasekaji na malé kousky zatavenim a rozstfihanim.
Tyhle kousky to je to, co najdete ve svém baleni PurePitch. Mdte tak
v ruce vlastné maly kousek toho velkého vaku, v kterém kvasinky
vyrostly a také se v ném narodily. Takové kvasinky nebyly nikdy
vystavené okolnimu prostfedi, coz téméf vyluduje moZnost kon-
taminace, a kvasinky také nebyly vystaveny kysliku, coz vyrazné
zvy3uje jejich dobu pouzitelnosti. Dal3i véci je, ze viechny balicky
maji na cesté z vyroby v podstaté stejné sloZeni a mnoZstvi bunék.
WhiteLabs provadi laboratorni kontrolu kazdé takové vérky, kterou
dokonce moZete snadno nalézt online. Stadi na strdnce yeastman.
com zadat &islo $arze (LOT number), které najdete na svém balicku.
Pak se dozvite o viech kontrolach, kterymi vase kvasnice prosly,
a to v&etné poétu Zivotaschopnych bunék. Nebudete tedy uz mu-
set vystadit s tim, Zze bali¢ek obvykle obsahuje 100 miliard bunék.
Najdete si presné &islo po&tu bunék na ml, pak uz stadi jen toto
&islo vyndsobit 40 mL, coz je objem vaseho baleni.

Pokud se chystdate pfipravit startér, nebo zakvasit rovnou pomoci jed-
noho &i vice séc¢ku, mize vés zajimat, ze diky této specidlni technolo-
gif jsou kvasinky mnohem vice trvanlivé neboli maiji lepsi Zivotaschop-
nost. Pfi skladovéni v lednici (dle doporuéeni vyrobce pfi 4 °C)
se b&Zné uvazuje Omrinost tekutych kvasinek 20 % za mésic, to viak
neni pfipad PurePitch. Dle Gdajd vyrobce miZeme dmrtnost kvasinek

[l Daota Whitelabs I Navrhovany odhad

3 4 5 6

Mésich od vyroby
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odhadnout jako 1% za mésic b&hem prvnich dvou mésici od vyro-
by a b&hem 2-6 mésict od vyroby jako 6,4% mési¢né. Trvanlivost
PurePitch baleni je 6 mésicd ale uz jste asi pochopili, Ze i po této
dobé by mély stdle obsahovat pfes 71 % Zivotaschopnych bunék,
coz je stale velmi dobré. To vie samozfejmé stoji a padd na zpUsobu
skladovani, na které jsou tekuté kvasinky vzdy ndchylné. Rada tedy
zni: skladujte kvasinky dle doporuéeni vyrobce pfi 4 °C a vyberte si
pouze takového dodavatele surovin, kterému véfite, Ze tyto zdsady
taktéz dodrzuje. Pokud si je objedndvdte postou, tak se snazte za-
jistit, aby byly kvasinky u vés co nejdfive, a pokud mozno tak, aby
dodavatel pouzil chladici vlozky.

Pro Oplnost tedy doplnim je3té upravené vzorce, kieré zndte z Pi-
varky, pro odhad poctu bunék pro PurePitch baleni. Poééteéni Zivo-
taschopnost kvasinek se blizi 100% (Z0), tudiz aktudlni Zivotaschop-
nost (Z) v PurePitch baleni mizeme odhadnout jako:

0-2 mésice od vyroby: 7 =100 - Mo
3-6 mésicl od vyroby: Z= 110 - 6,4 x Mo

kde Mo je pocet mésici od vyroby 3arze (doporuéuji zaokrouhlit
na celé mésice). Pro ziskdni odhadu celkového mnoZstvi Zivych bu-
nék stadi vysledné &islo vyndsobit pdvodnim mnozZstvim bunék, kte-
ré naleznete na yeastman.com po zaddni LOT &isla vaseho baleni.
Z grafu také mizete vidét, ze takhle jednoduchy vypocet bohats,
v rdmci pozadované piesnosti, popisuje data publikovand White-
Labs joko b&zné (oekdvané) hodnoty.

Nakonec bych rdd zminil, Ze nemdm 2adné vazby na WhiteLabs
a tento &ldnek jsem napsal jen proto, Ze délaji pro nds pivovarniky
skvélou prdci a posunuji tuto oblast dopfedu. Co se tyce tekutych
kvasnic je jejich PurePitch bezkonkurenéni produkt, co se tyée trvanli-
vosti, Zzivotaschopnosti a istoty produktu. Poget kmend, které prodd-
vaji je obrovsky a t&Zko se mu mdze nékdo rovnat. Vite co, nékdy je
zkuste a uvidite. Kvasinky délaji pivo, doslova. Pokud vafite viechny
svrchiidky s US-05 a viechny lezdky s W34/70, tak mizete vafit
dobrd piva rdznych styld, ale viechny budou mit stejny rukopis, ktery
tam tyto kvasinky zanechaii. Mnoho lidi pfemysli pfi zméné receptu
o roznych sladech, chmelech, nebo i ffeba vodég, ale o kvasinkdch
az nakonec... Tim se ale ochuzuji o hodné, protoZe jsou to kvasinky,
které délaiji pivo.

P.S.

Druhy pomérné revoluéni produkt z dilny WhiteLabs je WLN4000
Clarity Ferm. V posledni dobé& se na facebooku velmi &asto sklo-
fuje ,bezlepkové pivo”, tudiz vds asi potési, ze pivo oletfené
timto pfipravkem typicky spliivje standardy pro bezlepkové pivo.
Zapomeite tedy na ndhrady jednych a p3eniénych sladd za ryzi
a bihvi co dalsiho! MizZete uvafit klidné p3eniéné pivo a oeffit ho
timto pfipravkem. Primdrni G&el tohoto pfipravku je zabranit vzni-
ku chladového zdkalu (chill haze), tak treba zabijete dvé mouchy
jedno ranou. BohuZel se po tomto produktu budete zatim muset asi
poohlédnout v zahrani&i, ponévadz ho zatim v CR nikdo nenabizi.
Doufejme, ze se to zméni, v&fim, ze fadé lidi by to vytrhlo hned
nékolik trnd z paty najednou.

Priklad

Pro né&zornost si takovy odhad poctu bu-
nék mozete zkusit dle ndsledujiciho pfi-
kladu. Jedné se o redlny pfiklad, a tak si
moZete zkusit i vyhleddvat na yeastman.
com. Na zakvadeni mého posledniho
piva jsem vyuZil kvasinky WLP530 Abbey
Ale. Na sd¢ku je napsdno é&islo 3arze
LOT 1042138. Na yestman.com zaklikné-
te ,Yeast QC Reports” (report z kontroly
kvality 3arze) a zadejte dané LOT &islo
a typ baleni ,Homebrew PurePitch”. Nej-
dolezitéjsi vysledky vam vyjedou v tabul-
ce. Kolonka, kterd vés pravé ted” zajimd,
je ,Cell Counting” neboli po&et buné&k
na mlL. V pfipadé této 3arze se tedy do-
zvite, Ze bylo po vyrobé nalezeno 2.8e9
(2.8 miliardy) Zivych bunék na mL. Ted uz
stadi tedy pouze odhadnout aktudlni Zivo-
taschopnost vasich kvasinek. Tyto kvasinky
byly baleny v Gnoru 2017 a j je vyuZil
v &ervnu, coz je cca 4 mésice. Podle vyse
uvedeného vzorecku je tedy odhad Zivo-
taschopnosti:

Z=110-6,4x Mo
=110-6,4x4=84,4%

Aktudlni pocet bunék na mlL je tedy
0,84 %x2,89=2,35e9 bunék/mL. Bali-
&ek ma 40 ml, tudiz jsem mél k dispozici
40 % 2,35e9 =94 mld. bunék.
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Stoji CryoHops
za to?

Uz jste o tom urdité slySeli, a pokud ne tak ted’ peélivé posloucheijte. Trh chmelovych
produktu se rozsifil o dalsiho ¢élena - CryoHops. Jednd se o chmelovy produkt
vyrobeny cryoextrakei (za velmi nizkych teplot, pomoci tekutého dusiku), a tak

z chmelu vzniknou vlastné dva produkty - CryoHops (produkt LupuLN2)

a ,odhoiéené hlavky” (Debittered Leaf). Oba tyto produkty si pak mozete koupit.
Odho¥éené hlavky maji ddajné charakter uslechtilych chmeld (noble hops), vétsinu
z nés ale mnohem vic zajimaji Cryohops, které jsou vlastné zkoncentrovanym
lupulinem, tedy té &asti hlavek, kde je nejvice hofkych a aromatickych latek. Mé
formu prdsku ¢i lisovanych peletek. Pokud takovy saéek otevrete, srazi vas k zemi
neskuteéné intenzivni aroma. Aby ne, CryoHops obsahuiji zhruba dvojnésobek
hotkych a aromatickych létek, nez stejnych chmel v hlavkach ¢ peletkach T90.

Ve formé CryoHops se proddvaiji zejména americké aromatické chmely jako jsou -
Simcoe, Mosaic, Cascade, Ekuanot a Citra, dalsi odridy jsou dostupné, avsak zejména
v balenich pro komeréni pouziti a na domovarnickém trhu jsem je zatim nevidél.

To, co déld z CryoHops néco zcela jiného oproti dvojndsobku  prostiedkem, jak vyuzit velké mnozZstvi chmele bez rizika travna-
pelet, je to, Ze obsahuje minimum vegetativniho materidlu neboli  tosti a hrubosti v chuti. ProtoZe jsou CryoHops asi dvakrét koncen-
,zelenych” zbytkd hldvek. Zijeme v dobg, kdy neexistuje nic jako  trovanéjii nez pelety, davkuje se zhruba polovina. Je to pomérné
prili§ aromatického chmele a mnoho modernich ejli si 246dd ma-  novy produkt, a tak jsou praktické informace o jeho pouzivéni jesté
sivniho chmeleni. Mdlokdy viak chceme ziskat do piva z chme-  pomérné vzdcné. Z prvnich reakci uZivateld se zdd, ze CryHops
le tu povéstnou travnatost a piipadné trpkost. Tyto chuté mohou  také mohou zvysit vytéZnost, protoZe sniZuje ztraty v chmelovém
pravé doprovdzet masivni chmeleni. CryoHops jsou tak idedInim  mldté, coz je pomémné logické. Néktefi uZivatelé méli problémy
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s davkovani, protoze prdsek CryoHops mél tendenci se pfi kontak-
tu s pivem scuknout do chuchvalcd. Tento problém byl viak vyfeden
tim, Ze misto prasku uZ dnes koupite jen peletky a ty uZ timto ne-
duhem netrpi (& ho rozhodné nepozoroval). Nékteré pivovary do-
poruduji nespoléhat pouze na CryoHops, protoze pak mize pivu
chybét jistd ,organickd/vegetativni” slozka chmelové chuti oproti
pivu chmelenému tradi¢né hlavkami &i peletkami. Ve smés jsou to
ale viechno velmi kusé informace, a navic z komerénich pivova-
r0. Kdyz jsem zjistil, Ze maji CryoHops v blizkém obchodé& (USA),
nevdhal jsem ani vtefinu, coz bylo dobfe, protoZe se po zasilce
jen zaprdsilo... CryoHops se na domovarnicky trh v USA dostaly
az v leto$nim &ervenci a v CR si tak na né budeme asi muset je3té
chvili¢ku pockat. Ted vém tedy moZu zprostiedkovat moje prvotni
zku3enosti z redIného vziti. Nedockavi si mohou svoje Cryo objed-
nat ze zahraniéi a ostatni peclivé sledujte své obchody a vrhnéte
se na prvni pfilezitost. Cekdm, ze ptjdou na dragku.

Koupil jsem celkové 2 balicky (po 1 oz = 28 g) Mosaic a jeden
balicek Cascade, coz mi stadilo na kompletni varku piva, véetné
studeného chmeleni. Recept vychézel z toho, jenZ jsem zvefejnil
v Pivafce (Australia Galaxy Red Ale), kompletné jsem viak zménil
chmeleni na 100% CryoHops, abych mohl fici, jestli tam skuteé-
né néco chybi nebo ne. Na dobarveni piva jsem pouzil extrakt
z Fepy, tentokrét ale v mnozZstvi takovém, aby bylo pivo polotmavé.
Mym cilem nebylo rizové pivo. Mdj plén byl mnohem rafinovanégj-
§i, chtél jsem, aby pivo klamalo t&lem. Bylo polotmavé, aviak bez
pouZiti sladd, které jsou s touto barvou obvykle spojeny (tmavé
karamely). Repa dodd ve spojeni s mnichovskym sladem tedy bar-
vu sméfuji k jantarové s lehkymi nariZovélymi odlesky, coz je dle
mého ndzoru docela ,sexy”. Ze se pivo povedlo, moze ilustrovat
jeho Uspéch ve zdej3i soutézi Carolina Quarterly Brew Off (Qua-
ter 3), kde jsem trhl tfeti misto.

Ted uz ale ke CryoHops. Pfi otevieni prvniho sd¢ku jsem myslel,
Ze z té intenzity aroma snad omdlim. Velmi silné a pfijemné. Do-
konce jsem si nechal prdzdny sa&ek a asi dva dny ho chodil &
chat -silné ndvykovéd zdleZitost. Béhem chmelovaru se Cryo cho-
valy zcela standardné joko bézné pelety. Pro vypoclet davkovani
jsem vyuzil 6daj o obsahu o-kyselin ze sa¢ku, ktery byl pro Mosaic
zdvratnych 24,1 %. Velkou chybu ale neudéldte, kdyZ pouzijete
prosté dvakrdt vice nez stejného chmelu v peletdch. Také se slusi
zminit, Ze CryoHops byly dvakrdat drazsi nez bé&zné pelety 190,
ale vzhledem k tomu, Ze jich potfebujete polovinu, jsou ndklady
v podstaté Oplné stejné. Po chmelovaru bylo na dné samoziejmé
znatelné méné chmelového mldta nez obvykle, nicméné v doma-
cich podminkéch to s vytéZnosti nijak zdsadné nepohne. Po zakva-
eni a odeznéni bouflivého kvaseni jsem pFidal studené chmeleni.
Kdyz jsem oteviel kvasnou nddobu vyvalila se na mé prekvapivé
intenzivni chmelova ving, takovou intenzitu jsem skute¢né nedekal.
Az jsem si fikal, Ze moznd to studené chmeleni nebude tfeba. Pfi
pouziti chmelovych pelet u v podstaté stejného receptu jsem tak in-
tenzivni aroma b&hem kvaseni nepozoroval, ale tézko to zobecho-
vat po prvn{ zkudenosti. Nakonec jsme pod heslem ,chmelu neni ni-
kdy dost” pfidal i vie, co jsem mél na studené chmeleni pfipraveno,
jako u mé vzdy - na volno do kvasné nddoby. Po étyfech dnech
pak pfisel ¢as na ,cold crashing” na dva dny a std&eni s dextrézou.
B&hem stoceni uz jsem mél pocit, Ze to bude velmi povedend APA,
ponévadz chmelové aroma bylo krdsné jemné ale intenzivni. Dalo
se téméf pit rovnou ze vzduchu. Krdsnd barva tomu dévala jen
korunu. Béhem celého procesu jsem nezpozoroval zaddnou tech-
nologickou odchylku chovéni CryoHops od toho, co jsme zvykli
pro pelety. Zadné cucky ani shlukovdni, tudiz to vypadd, ze byl
tento problém skuteéné u CryoHops v peletdch odstranén.

Po fyzické strdnce se to prosté chovd jako kazdé jiné pelety, a tak
se toho uréité nemusite bét. Po nasyceni piva a uloZeni piva do led-
nice zaalo to nejzajimavéj§i - ochutndvéni. Prvni vzorek pFisel
na fadu ani ne tyden po uloZeni do lednice a j& ziratil slov, nadher-
né aroma z piva jen stfikalo. Chmelova chut byla pomérné uhlazend
bez nédznaku travnatosti a skuteéné bych Fekl, Ze v ni oproti stejné-
mu chmelu v peletdch chybéla takovéd ta zemitd vegetativni slozka.
Ur¢ité ale nesouhlasim s témi, kterym to tam chybi. To Ze tam néco
neni, neznamend, Ze to tam musi kaZdy chtit. Mym pldnem bylo mit
chut co nejvice vyvazenou, uhlazenou a jemnou, protoze to mélo
byt pfijemné piti na horké letni vedery. To se povedlo do puntiku.
Takhle pitelnou APA jsem jesté nikdy neuvafil. Nékdy byvd u silné
chmelenych piv ten problém, Ze spolu s infenzivnim aroma prosté pfi-
chdzi i vétsi a vétdi chmelova chuf, kterd Easto piejde az do drsnosti
&i travnatosti. Myslim, Ze to pravé je velkd zbrai CryoHops. Ne-
myslete si, Ze ziskdte ,jen” dvakrdt silngj3i ten samy chmel. Tim, jak
je chmel upraven, tak se jeho aromaticky ale hlavné chufovy profil
méni. Vibec si nejsem jisty, jestli bych v fomhle pivu skuteéné& poznal,
Ze se jednd o Mosaic. Prosté s tim, Ze z chmelu vyrobite CryoHops,
dostdvate zcela novy produkt, ktery neni potfeba a ani by nemél byt
srovnévdn s pdvodnim chmelem jako etalonem toho, jak by to mélo
vypadat. Rozhodné je tohle pivo jednou z nejlepsich APA/IPA, co
jsem uvafil, pokud ne vibec nejlepsi. Trefil jsem se prosté nddherné
sobé do chuti, ale chutnalo i viem, ktefi ochutnali.

Jako kazdé pivo se silnym chmelovym aroma ale trpélo tim neduhem,
Ze postupné své aroma ztrdcelo. A to plati dvojndsob o chuti a vini
&erstvého chmele. Spicku mélo pivo po cca 1 mésici v lednici. V 16
dobé mélo byt, alespoi podle pldnu, degustovéno na soutézi, kde
viak do degustaéniho kalenddie nepldnované vnikla renovace zdej-
Sich prostor, a tak si pivo po&kalo dalsi témé&F 1,5 mésice v jejich led-
nici. Nepfeju vam vidét mij obligej, jak jsem se vztekal béhem kazdé
dalsi lahve, kterou jsem doma ochutnéval a védél, ze vylazend for-
ma na soutézni den stdle a stdle klesd, zatimco jim mij vzorek &ekd
v lednici. Ten 1,5 mésice udélal z vyborné chmelové lazené APA
takovou béznou dobrou APA, kterych uz jsem navafil mnoho, a tak
bylo 3. misto pro mé& je3té milym pfekvapenim. J& se tak jen mizu
dohadovat, jak by v soutéZi asi mohlo uspét, kdyby ho degustétofi
ochutnali béhem 3picky. Bohuzel jak to u kazdé soutéze byvd, je
potfeba i povéstné $t&sticko. To byl trochu pfibéh na odlehéeni, pro-
toZe vim, Ze fada z nds si soutézni (ne)Uspéchy bere az moc k srdci
a preci vidite, Ze ne viechno mdme 3anci sami ovlivnit a v kazdé
soutézi hraje i $tésti svou roli.

Na zdvér ale zpdtky ke CryoHops. Mé zkusenosti zatim sestdvaiji
pouze z jednoho pouziti, i tak si dovolim tvrdit, Ze jak je objevite
ve vadem obchodé, tak nevdheijte ani vtefinu! Budete uréité pfijem-
né piekvapeni vysledky. Je to prosté jiny produkt nez pelety, a tak
ho taky berte. Nebojte se pouzit klidné jen pouze CryoHops, a to
na viechna chmeleni. Znamend to, Ze uz budu chmelit pouze pomo-
ci CryoHops? Rozhodné ne! A to hned z nékolika ddvodi. S Cryo-
Hops jste omezeni nékolika odridami, coZ je pro kazdého rozmani-
tosti chtivého slddka mélo. Dostupnost mize byt pomérné omezend,
dokud se nedockd Sirdi obliby (pak se moznd do¢kdme i daldich
odrdd). Jak jsem fekl, v chuti postrddd jistou zemitost a vegetativni
chuf, coz znamend, Ze nemusi byt idedlni volbou pro kazdou pfilezi-
tost. Nejsem si jisty, jestli by napfiklad ,noble hops” jako je ZPC mél
smys| v této formé a uz vibec ne jestli by to bylo k uzitku vé&ci. Pokud
ale zas budu mit chuf na letni pivo, z kterého stfikd Eerstva chmelovd
chut a aroma a disponuje nevidanou pitelnosti, uréité do CryoHops
pUjdu. Zkuste to a ndzor si udélejte sami...
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Leos Mitéaéek

Pojednani krotké o tom, kterak shodou sfastnych ndhod platcem

spotfebni dané z piva je mozno se stdati ve dvou déjstvich.

Pribéh o celnicich

Pfedesilém, Ze cilem pfibéhu nebylo toto pojedndni, nebyla to ani snaha jakkoliv , pfevézt” celni spravu,
&i vstoupit do néjakého zbyteéného konfliktu. Cil byl mnohem prostsi - snaha vafit si doma svoje pivo,
a to nejlépe v objemu... Ano, pfizndm se hned na zaéatku, réd bych vafil v objemu asi 50-75 litrd

mésiéné, jsem skromny, to mi stadi.

Je tfeba vafit. Vafit domdci pivo, a to jde Gplné legdlné. Je to vz
n&jaky ten pdtek od nasich prvnich pokusd o domdci vérky piva,
doslo i na ozndmeni vyroby domdciho piva celnimu Gfadu. Par vérek
do roka, na vic stejné neni &as. Letos na zaddtku zdfi jsem prolistoval
z4znamy o vérkdéch a ke svému zdé&Seni jsem zjistil, Ze mam uvafeno
vz celych hrizu budicich 250 litrg, tedy 50 litrd nad domovarnicky
[imit.

Co s tim2 Po opétovném prostudovdni zdkona o spotfebni dani, krat-
kych konzultacich se zndmou G&etni a zndmym pravnikem mé no-

padlo, e nezbyvd nez vejit v komunikaci s celnim Gfadem. Clovék
ob&as nemd na vybranou. Zdkon to fiké jasné, je tfeba neprodlené
ozndmit prekro&eni limitu pro doméci vafeni piva a doplatit dafi
za cely, v daném roce uvareny, objem piva. Konzultoval jsem situaci
kratce i na Cechu, zda je zndmo, Ze by uz nékdo podobny problém
timto zpdsobem fesil a s jakym vysledkem. Toto pole je pry zatim ne
pfilis probédané.

Doslo tedy na opétovné studium zdkona o spotiebni dani, studium
viech potfebnych formuldid, pokynd k formulé&idm, vybér toho nej-
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pravdépodobnéji spravného formuldre, jeho vyplnéni, vypocet pri-
mérné stupfovitosti letos uvafeného piva, jeho zaokrouhleni na celé
stupné, a jesté ten veder putovalo dafiové pfizndni k letodnim uvare-
nym 250 litrdm 14stupfiového moku spolu s &astkou 560 K& na celni
spravu.

TozZ kostky byly vrzeny. Dej Bh $tésti.

Spdnek byl §fastny a spokojeny. Zdkonu bylo u¢inéno zadost. Pocity
druhého dne uz tak spokojené nebyly, ostatné jako vZdycky na ne-
probddané podé. Clovék je prosté ve stiehu, a kdyz jde o celniky
tak obzvlddf. Nicméné &as nejistoty nebyl dlouhy, uz druhého dne
do obéda se celni spréva ozvala, a to hned dvakrt.

Prvni telefondt byl zfejmé prizkumem situace, tedy kdo jsem, kdo
mi tohle poradil, proé to vlastné déldm, &eho tim chci dosdhnout
atd. Odpovédi byly monotématické. - Piekrodil jsem limit 200 litrd
a pfidlo mi dilezité dle zdkona o spotiebnich danich neprodlené
toto pfekrodeni ozndmit a podat dafiové pfizndni k celému letos
navafenému objemu. Pokud md celni Gfad k tomuto postupu néjaké
vyhrady, pak tedy prosim, aby mi byly zasldny pisemné. - Jestli pry
uz byla daf zaplacena. - A jé, tak to neni dobré. Mdte jesté né&jaké
to uvafené pivo, poslal bych vdm tam kolegu, af se na to zajede
podivat. - Ano, ta posledni varka mi jesté lezi v chladdku a pfedpo-
sledni pomalu dopijime. - Ahq, vy jste na nds asi nachystany. - Ano,
mZete se pfijet podivat, jen mi dejte védét dopiedu, abych si zafidil
volno v prdaci. - Nejlepdi by pry byla osobni navitéva na celnim
0Fadé, kde by mi to vysvétlili. - Prosim, vyhrady pisemné. - Mél jste
se napred pfijit zeptat. - Ne, nechci se radit, pfiznal jsem podle
zdkona, prosim, jestli je néco $patng, tak mi to napiste...

Do hodiny volali znovu, tentokrdt uz bylo dohleddno ozndmeni
o zahdjeni domdciho vafeni piva, bylo mi ozndmeno, co viechno
jsem udélal 3patné a co viechno jsem zfejmé poruiil. Jak Ze byla
uréena stupfiovitost - hustomérem a refraktometrem - a pfistroje
byly cejchovany jak? Pod jemnou pohrizkou pokut, jsme se dohodli
na osobni konzultaci.

Ta pak probéhla pfimo na celni spravé v prib&hu ndsledujiciho tyd-
ne. Po Gvodnim ofukdavdni, kdy se opakovaly dfivéjsi otdzky, mi bylo
doporuéeno, af se dohodnu s pfibuznymi a sousedy, ktefi si prece
mohou na moji adrese také ohldasit domaci vyrobu piva v limitu 200 |
ro¢né a pak by bylo viechno vyfeseno...

Tahle rada se b&hem celé debaty opakovala nékolikrét. Celnici
byli vstficni a rozumni, konec koncl tak to mé byt, jsou tady piece
pro nds dafové poplatniky, ne2 V podstaté se nestalo nic hrozného,
prosté jsem si jen pozdé uvédomil, Ze jsem letos uz uvafil o cca 50
litrd piva vic, nez je objem osvobozeny od spotiebni dané, a proto
jsem se rozhod| neprodlené a bez pfedchozi konzultace postupovat
podle zdkona a daf jsem pfiznal a vydislil. Tedy domluva byla ko-
rekini a zaméstnanclim celni sprdvy za to patfi velké diky.

No a pak jsme se dostali k tomu, Ze kdyZ uz uvedend situace vznikla,
daf byla zaplacena, tak ted'je tfeba situaci korekiné vyfesit. Vyplnil
jsem tedy pFihlasku ke spotiebni dani z vyroby piva a bylo vyfeseno.
Ndsledné jsem byl odesldn na prévni oddéleni celniho Gfadu, aby
mi vysvétlili, jak se to ma délat spravné.

Na prévnim oddéleni celniho Gfadu byli dva, byli také korektni
a vstfieni. Vysvétlili mi, jak mém podle nich postupovat a jaké u toho
mdm povinnosti a Ze pokud chci vafit nad 200 | ro&ng, tak uZ ne-
mdZu joko domovarnik, ale musim splnit podminky a zaregistrovat si
dafovy sklad. No, abych to zkrdtil, vZdycky jsem se ptal, kde se to

v fom zdkoné piSe a oni pak hledali, kde se to viechno, co po mé
chtéli, pise.

Jeden povidal, co viechno musim a druhy hledal, kde se to vlastiné
v tom zdkoné pise. Pide se to v zdkoné o spotfebnich danich a pise
se tam opravdu mnohé. Vsichni domovarnici to uZ vime a zndme -
nejasnost zdkona o spotfebni dani z pohledu doméciho vafeni piva.
| fikali, Ze to z toho vyplyva. | j& jsem Fikal, Ze je tam vyslovné uve-
deno, Ze v pfipadé prekro&eni se mdm pfiznat k dani, a tak se také
stalo, coz mi pfijde dobte. A kdyz se tam néco pfimo pise, tak je to
lip, nez kdyz to jen vyplyva... | necht si u mé vafi sousedé a piibuzni,
pak se ten limit naskladdd. Dobrd to by 3lo. A kdyz ndhodou nékdo
z nich uvafi vic, tak podd dafiové pfizndni, vZdyt to tam piSou. - Ne,
to by neslo, na to je ffeba dafovy sklad. - A to piSou kde? - Ne, to
by nedlo.

Kdyz uZ na to doslo, Ze se oteviela jGma Ivovd, tak jim poviddm,
Ze si chci vafit jen svych 50-75 litrd domdciho piva mésiéné, které
budou nékdy lepsi a nékdy horsi podle toho, kolik si na to udéldm
éasu a jak dobfe vydrhnu vercajk. Néco mdlo rozddm kamarddim
a zbytek si spokojené vypijeme doma. Spole&enskou nebezpeénost
svého poéindni vidim jako relativné zanedbatelnou. Rédd povedu
veskeré potfifebné ndleZitosti, jsem kdykoli pfipraven podstoupit pfi-
padnou kontrolu. - Ne, na takovy objem je tfeba zFidit dafiovy sklad.
- Pak si tedy zfidim dafiovy sklad pro vlastni potfebu. - Zdkon neznd
dafovy sklad pro vlastni potfebu. - Kde se to v tom zdkoné pise?
- Pokud chcete danit, musite mit dafiovy sklad. - Chci si vafit cca.
50-75 litrd mésiéné pro vlastni potfebu, rad odvedu daf. - Musite
mit dafiovy sklad. - Pro vlastni potfebu? - Z dafiového skladu vz mi-
zete proddvat. - Nechci proddvat. Tak si tedy zfidim dafiovy sklad
pro vlastni potfebu. - K tomu musite splnit podminky pro zfizeni,
napt. kvalifikaci. - Tak si zfidim Zivnostenské oprévnéni pro vlastni
potfebu. Neni to néjaké divné2 - Takové jsou podminky. - Klidné
vypInim &estné prohldseni, Ze se jednd o dafovy sklad/Zivnostensky
list pro vlastni potfebu. MiZete si to pfijet ovéfit. - Zakon neznd do-
fiovy sklad pro vlastni potfebu. Pfihlaste si u sebe k vafeni sousedy
a piibuzné...

Absurdni divadlo s celniky na motivy divadelnich her Véclava Havla
Ize hrdt docela dlouho, zdleZi jen na trpélivosti, mnozstvi dobré vile
a sile nervli obou zG&astnénych stran. Je rozumné to neprehdnét...

| poslali mi patfiéné formuldie ke zfizeni dahového skladu, pry
se nad tim mdm zamyslet. ToZ tedy pfemyslim jak ddl.

Po nékolika dnech pfislo od celnikd psani - s trochou obav a hrncem
zvédavosti otvirdm - Dej Buh 3tésti. A hle, neuvéfitelné se stalo jesté
neuvéfiteln&jsim. To u&im jak cip a ¢ekdm az mi spadne péna z odi.
Celni ¢fad proved| registraci pldtce spotfebni dané z vyroby piva.
Razitko je kulaté a huba vypadd podobné.

S Udivem zapijim registraci domdcim produktem a napadd mé,
ze ten dafovy sklad pro vlasini potfebu uz asi nebudu potfebovat.
Skoda, na Zivnostenském Gfadé by taky mohl byt zdzitek. Nebo jo?

Co to vlastné znamend - musim ted kaZdy mésic podat dafiové
pfizndni z vyrobeného piva. To je jasné, ale...

MUzZu jesté letos vafit na sebe?
Tedy asi nebudu muset nahlaovat sousedy a pribuzné?
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Budu muset pfisti rok pfizndvat k dani kazdou varku nebo az po pre-
krogeni domovarnického limitu?2

Nebo je to od ¢fadu jen takovy vtip, aby mé pFisté zafizli sndz...
Uvidime, snad to dopadne dobre.

Po zvézeni viech pro a profi jsem se nakonec rozhodl nedrézdit
celni Gfad bosou nohou ani gumékem - rozhodné vyuZiju mozZnosti,
kterou celnici preferovali - tedy nahléseni sousedd k vafeni na moji
adrese - uZ jen proto, aby se takovy postup stal béZnym, rozifenym
a samozrejmym.

A na ta dafovd pfizndni moznd Easem jesté dojde - vzdyt jsem re-
| I YT
gistrovany pldtce spotiebni dané z vyroby piva a chci platit svoji daf.

Zkon o spotiebnich danich obsahuje v &asti devaté prestupky
na Useku sprdvy spotiebnich dani - snad se tim zadného z nich ne-

dopustim...

A vibec, kdo by mi chtél/mohl brénit v placeni dani222 Celni fad
to snad nebude...

Dej Boh stésti.
Dékuji pracovnikdm celni sprévy za korekini a vsticny pfistup.

Uvedené citace nejsou presné, bylo feseno jesté nékolik dalsich zdle-
Zitosti, které pro pfib&h samotny nejsou podstatné.

Pozndmka redakce

V dobé vyddni tohoto &ldnku vyuZil autor, Leo§ Mitécek, feseni
preferované celniky - nahld3eni vice lidi na stejnou adresu.
Jakozto registrovany platce dané zaal tedy svédomité zasilat
na celni spravu dafové formuldfe kazdy mésic na 0 K&
(nedodlo k pfekroéeni limitu). Nagez mu ochotny celni dfednik
doporuéil se odhlésit z plétcovstvi spotiebni dané a poskytl
potiebné rady a formuldfe tak, aby si vichni useffili praci. Leos
ie tedy dnes opét béznym domovarnikem a jeho registrace
platce spotfebni dané zanikla podobné rychle a Gsmévné, jako
vznikla.

Pouceni

| celnici se mohou ukdzat jako svédomiti a rozumni lidé, ktefi
se snazi absurdni situaci, kterou nezavinili ani oni, ani my,
vyfesit s rozumem a ku dobru viech. Toto absurdni drama

by nenastalo, kdyby byl dotéeny zdkon smysluplné sepsany

a viechny jeho disledky domyslené. Ne na viech celnich
Ofadech se ale domovarnici setkdvaji s podobny pochopenim
a ukazuje se, Ze neexistuje Z&dny standardni postup, ktery my
domovarnici miZzeme od celniky o&ekdvat. Je to vzdy pouze
o lidech, pokud si tedy chcete udélat Zivot jednodussi, vytoéte
telefon a sludné se zepteite.

To vse je tedy jen dal$im znakem toho, Ze je zcela jasné,
Ze je tato pravni Uprava zcela nedostateénd a hloupa.
Pomozte ndm tedy s tim néco udélat tim, Ze podepisete
petici, kterou organizujeme. Nebo jesté lépe - vytisknéte
si par peti¢nich arch a obejdéte své znamé. ~
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Uz si nevzpomindm, kdy jsem poprvé ochutnal prvni , kyseléé”,
ale rozhodné to ovlivnilo cely muj Zivot.

Pokud mém dnes moZnost a neni to vyloZené hloupost, tak tyhle piva
uprednostiiuji. Jisté Ze to neni vzdycky mozné a nabidka vs cena
taky neni z4dnd sldva, nicméné se to pordd zlep3uje a i nékteré
&eské pivovary zadinaji vafit, nebo moznd lépe fedeno kvasit, néco
kyselého. Samozfejmé mluvim o zdmérné &innosti.

Jak jist& viichni vite, Mekkou spontdnné kvasenych piv je Belgie.
Mél jsem moznost ji n&kolikrdt navitivit a podivat se na pdr festiva-
16 a do nékolika pivovard. Rozhodné to doporuéuji kazdému z vés.
Neni to tak daleko, jak se na prvni pohled zdd a &lovék tam oprav-
du napije spoustu zajimavosti. Pfekvapivé je jejich pivo v obchodech
o cca 50-60 % levnéjsi, nez kolik pak stoji u nds. Kdyz mdte §tés-
ti, koupite tretinku pod 20 K& A to mluvim o fakt dobrych pivech.
Ne o t&ch preslazenych komerénich zdleZitostech, které jsou b&zné
k dosténi i u nds.
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Zajimavé jsou také pivni akce. Tfeba na malém festivalu ,Nacht van
de Grote Dorst”, vénovaném tradiénimu spontdnné kvadenému pivu,
ktery se kond na takovém malém placku, ne vétsim vesnické fotbao-
lové hfisté. MUZete zde ochutnat opravdu ,echt” produkty, i kdyz
nékteré jsou pro zaldtecniky velice obtizné stravitelné. Jak Fikal
m0j kamardd Hrabos: ,Ti lidé tady méli v minulosti opravdu tézky
zivot”. Ale vdzné, prosté ty chuté a viné jsou tak drsné a autentic-
ké, Ze pro nds, ktefi jsme zhyckani dokonale vyladénymi pokrmy
a ndpoji od nadndrodnich spoleénosti, je to prosté jiny vesmir. Viak
tady také potkdte nadsence a pivovarniky z celého svéta, ktefi si tu
autenticitu pfijeli ochutnat.

Dal3i zajimavy festival je Zythos, odehrévaijici se kazdoroéné v Lo-
vani blizko Bruselu. Tam vystavuje kolem 90 belgickych pivovary,
a tak mizete na jednom misté ochutnat spoustu dobrych, nejenom
kyselych, piv.

Diky névitévém Belgie jsem taky objevil jeden z mych nejoblibe-
né&jSich druhd piva, a to je tzv. Flanders red ale nebo také Flemish
Red-Brown. Mistné se oznaéuje jako Oud Bruin nebo Roodbruin
(dfiv se mu taky Fikalo Ouden Tripel). Ten se je3té déli na vychodni
a zdpadni verzi, ale to je na samostatny &lanek. DoleZité je, Ze je to
pivo tzv. smidené/kombinované (anglicky mixed) fermentace. Tedy
Ze se pouzivd jak kvaseni s kultivovanymi kvasinkami svrchniho kva-
$eni, tak s divokymi kvasinkami a jinymi mikroorganismy. Vysledkem
je pivo, které se chufové hodné bliZi vinu. Je neobylejné lahodné
a osvézujici. Michael Jackson, ne ten zpévdk, oznadil pivo Roden-
bach joko to ,nejvice osvézujici pivo na svété”. Standardni verze

Degustace v Rodenbachu

Parovani

Piva kvasend divokymi kvasinkami nebo kom-
binovanou fermentaci se nejvice ze viech
pivnich druhd blizi standardnim vindm. P&-
rovani s jidly se tak mdZe pro zjednoduseni
fidit podobnymi pravidly jako u vina. Tedy
postupujeme tak, jak jsme se se zdklady p&-
rovani sezndmili v minulych dilech.

1. Vybirdme piva a jidla podobnd svou
intenzitou

2. Hleddme harmonickou kombinaci chuti
a voni

3. Hleddme kontrastni kombinaci chuti
a voni

Zde je nékolik doporuceni. Ale méjte
na paméti, Ze zde pdrujeme piva
bez doslazeni.

Oude Geuze - langustiny,

musle sv. Jakuba, Gho¥, losos, mofsky
jazyk, husi jatra, krdlik, bazant,

syry s modrou plisni

Oud Bruin - garndti, treska, krdlik,
veprové, dusené hovézi, prirodni syry,
syry s modrou plisni
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se miché z mladého a uzrdlého piva - jednu fretinu tvofi uzrdlé pivo,
které lezelo v otevienych dievénych sudech ,foedr” minimdlné 18
mésicd a zbylé dvé fietiny jsou doplnény mladym pivem. Vysledkem
je vyvézend sladkokyseld chuf a jemné aroma. V posledni dobég,
diky poptévce po kyselych pivech, nékteré pivovary nabizi i samot-
né pivo z foedrd. Na prvni napiti je to opravdu vzruiujici zazitek. Ky-
selost je opravdu vyraznd a chvili trvd, nez si zvyknete. Je to vdzné
iiny svét a Elovék se tu dozvi spoustu véci. Pro mé asi nejvétdi ,wow
efekt” mélo setkdni s feditelem pivovaru Rodenbach, Rudi Ghequire,
ktery je opravdu studnice védomosti. Treba fikal, Ze v minulosti byla
viechna piva dfive &i pozdéiji kyseld a Ze idedIni pH pro ochranu
piva pred cizimi mikroorganismy je 3,5. To uz je celkem dost. Ale
logiku to md&. Vysokd kyselost chrdni pivo stejné jako vysokd hotkost.

Aby bylo pivo pitelné, michd se staré - hodné kyselé, s mladym.

KdyZ chcete takové pivo uvafit, musite jako prvni uvafit to, které
pak nechdte zrét ve foedru 18 mésict a az pak k nému uvafite to
mladé, smichdte a po dvou letech mdte svoje pivo. Zni to aZ nere-
dlng, ale pfesné takhle mi to Fikali v pivovaru Omer, ktery zaloZil
pan Omer Vander Ghinste v roce 1982. Ten, po dobu téch prv-
nich 18 mésic0, jedté chodil normdlné pracovat do banky a teprve
az pak se zadal na plno vénovat pivovarnictvi. Pravé Omer Van-
derghinste Oud Bruin jsem poprvé zahlédl v supermarketu, kdyz
jsme odjizdéli z Belgie. Byl v akci a moji znalejsi spolucestovatelé
si ho brali s tim, Ze je dobry na vafeni. Tak jsem objevil jedno
z mych nejoblibengjsich piv. Minuly rok jsem se dostal i do pivo-
varu Omer a mél moZnost vidét vyrobu a ochutnat zminéné pivo
v rbznych fazich vyroby. Rozhodné& doporuéuii. Je to kus pivovar-
nické historie.

Recept:
Carbonnade a la Flamande

Ndzev tohoto jidla se pieklddd jako Flanderské duené hovézi,
dugené hovézi carbonnade nebo néjak podobné. Vice méné jde
o obdobu Hovézi po Burgundsky, jen se misto vina pouzivd pivo.
Samoziejmé existuje spousta variant, z nichz jsou nékteré zaruéené
pravé. Ale podle mého ndzory, e to stary recept pochdzejici z Flan-
der, takze by se na n&j mélo pouzit flanderské pivo. M&m tento
recept vyzkouseny s Gueuze od Mort Subite a s Vanderghinste Oud
Bruin. Rodenbach se na vafeni moc nehodi, diky vystupuijici hofkosti.

Tohle je zdkladni recept a dd se véemozné rozsifovat a vylep3ovat.

750 g hovézi klizky nebo li¢ek
2PL hladké mouky

3PL sédla

1PL rajského protlaku

3 ks cibule na kole¢ka

3 ks mrkve na vétsi kousky
300 ml piva Oud Bruin

300 ml vyvaru

sol, pepf, tymidn, bobkovy list (pfipadné bouquet garni)

Rozehfejte troubu na max. V litinovém hrnci rozpalte sédlo a po né-
kolika kouscich v ném opékejte dokonale osuiené maso. Pak ho
vyjméte a odlozte na talif nebo pdnev.

Poté v hrnci osmahnéte mrkev a cibuli do hnéda. Dejte do hrnce
zpét viechno maso a popraste moukou, soli a pepfem. Promicheijte.
Hrnec pak dejte nezakryty na na 3 minuty do trouby. Maso promi-
cheijte a po dalsich 3 minutdch ho vytdhnéte z trouby. Teplotu snizte
na 160 °C. Hrnec na plotné znovu rozehfejte. Pridejte trochu sadla,
protlak a bylinky. Michejte pfiblizné 3 min. Pak prilijte pivo a vyvar,
promicheijte a dejte zpéatky do trouby. Podle kvality masa by to mélo
byt hotové tak za 3 hodiny. V prib&hu ochutnéveijte a pfipadné do-
solte a dokofefite podle chuti. Poddva se s bramborovou kasi nebo
$fouchanymi brambory.

PS: Nejlepsi vysledek, tak joko u kazdého duieného hovéziho, do-
séhnete tehdy, kdyZ si maso pfipravite den dopredu. Pfes noc ne-
chdte odpocinout a druhy den jen lehce dohfejete. Chuté a viné
se nadherné prolnou.



PIVAR | 37

PROJEKT VYDANI

Vyrobte si iSpindel:
online hustomeér
pro sledovani
prubéhu kvaseni

Uz jste o ném urdité slyseli, a pokud ne tak jste
uréité zahlédli minimalné Tilt, coz je jeho komeréni
bratfi¢ek. Asi nema smysl si vysvétlovat, proé
slddci méfi hustotu a mnozstvi extraktu pred,
béhem a po kvaseni. Jsou to pro vznikaijici pivo
velmi dolezité veli¢iny, které kazdy z nds méfi.

Je potteba Fici, Ze iSpindel ani Tilt nédm nemé
nahradit hustomér/cukromér nebo refraktometr,
jsou to pomucky slouZici ke sledovani probéhu
kvaseni a jejich pfesnost muze kolisat. Tento
pristroj ale éasteéné vypliuje hluché misto, které
joko domovarnici mdme a umoziuje ndm nahlizet
pod viko nasi kvasné nddoby bez toho, abychom ji
museli otevirat.

iSpindel bezdrdtové posild v uréitych intervalech data o hustoté
mladiny a jeji teploté a my tato data &eme obvykle skrze internet
v podstaté odkudkoliv. Ano, nebudu se tvdfit, Ze je to zcela nezbytnd
pomicka, abyste uvafili pivo, protoze tak to neni. Ziskané informace
mohou byt ale cenné i zajimavé a nebudete odkdzdni pouze na po-
zorovani bubldku. V pfipadg, Ze si iSpindel sami postavite dle toho-
to &lanku, tak se nejednd o ndkladnou pomicku, coz miZe pfimét
ke stavbé i ty, ktefi by do komeréniho produktu nesli.

Jak iSpindel, tak Tilt funguji na stejném principu. Jednd se vlastné
o plastovou nadobky, kterd je ponofend v mladiné. Na néddobku po-
sobi gravitaéni sila, kterd ji tla&i dold do kapaliny, zatimco vztlakovd
sila ji nadndsi. TéZisté maiji viak tyto sily rozdilné, protoZe ponofena
je pouze &4st nddobky. Diky tomu, Ze je uvnitf nddobky rozloZena
vdha nesymetricky, dochdzi k tomu, Ze se nadobka naklapi. To, jak
moc je naklopend zdvisi na hustoté kapaliny, v kieré je ponofena.

Petr Novotny
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Data z kvaseni ziskand pomoci iSpindelu. Vsimnout
16,00 si mGZete vyrazného zubu v pribéhu teploty. Kvaseni
Y probihalo v mistnosti bez aktivni regulace teploty.
14,00 Mladina se zaéala kvasenim velmi zahfivat, a tak jsem
= ji cilené rychle ochladil. To jsem mohl udélat jen diky
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V méné husté je nddobka vice postavend (niz3i vztlakové sila), za-
timco v hust3i kapaliné je vice polozend (vy33i vztlakovd sila). Tyto
pfistroje pracuiji tak, Ze ndklon nddobky méfi pomoci senzoru, ktery
méte napf. v mobilnim telefonu. Ndklon je pak zkalibrovén na hus-
totu, a tak mizete méfit hustotu kapaliny nepfimo prévé pies ndklon.

Rozdil mezi Tiltem a iSpindelem je, jak se fiké ve ,stfevech”. Tilt je po-
mérné maly, a tak mé také malou baterii, tudiz byl zvolen pfenos po-
moci Bluetooth, ktery je energeticky Setrn&si. Nevyhodou pak viak
je, Ze musite mit nékde v dosahu neustdle zapnuté zafizeni (telefon,
tablet), které pfijimd Bluetooth signdl a pfeposild data na internet,
kde je pak &tete (pokud nechcete ¢ist data rovnou ze zafizeni). No-
proti fomu iSpindel je vétsi a vejde se do néj solidni lithiovd baterie,
kterd utdhne Wi-Fi modul, i za cenu vy3§i spotieby energie. To se fesi
tim, Ze iSpindel neni neustdle zapnuty, ale probouzi se ze spdnku
v pravidelnych intervalech pouze na dobu nezbytn& nutnou (nékolik
vtefin) k odecteni dat a jejich poslani pres Wi-Fi. Interval odeditani
dat je sice u iSpindelu obvykle mnohem delsi, obvykle mezi 5-10
min, to ale naprosto postaduje k hlidani kvaseni, protoZe je to doba
zcela zanedbatelnd v porovndni s nékolika dennim az tydennim pro-
b&hem fermentace. Pii odesilani dat po 10 minutach jsem iSpindel
testoval na vydrz, coZ jsem po 1,5 mésici neustdlého chodu vzdal.
iSpindel stdle bézel bez problémd... Dalsi vyhodou iSpindelu je,
ze jeho baterii |ze jednodude nabijet z USB portu tfeba na poéitadi,
zatimco do Tiltu budete muset kupovat baterie.

Asi nejvétsi vyhodou iSpindelu je ale jeho cenq, kterd je Fadové nizsi
nez cena Tiltu. Tilt je prodévan v USA za cenu 135 USD a za do-
pravu do CR je G&ovdno dalsich 32 USD (dohromady 167 USD,
pfi kurzu 22 K&/USD tedy 3 674 Kg), ddle se musite pfipravit na to,
ze budete muset je$té zfejmé zaplatit CLO a DPH &eskym celnikdm
(cca 1 000 Kg&). Dohromady vés Tilt pfijde na pfiblizné 4 700 Kg,
coz pro vétiinu z nds levné zrovna neni. Cenu iSpindelu, nepocitd-
me-li nadi préci, miZeme odhadnout sméle na max. 500-600 K&.
J& za tu cenu v podstaté postavil hned dva. iSpindel vés tedy vyjde
pfiblizné 8krét levnéji.

Uz se ale nezdrzujme a pusfme se do toho. Stavba iSpindelu vdm
zabere pfinejmensim nékolik vecerd, je to tedy rozsdhlejsi projekt.
Diky nésledujicimu navodu si ale troufdm Fici, Ze to zvladdne i kutil
s velmi omezenymi nebo Zadnymi znalostmi elektroniky.

Co budete potiebovat...

Pro vase pohodli uvadim i zdroje jednotlivych souédstek. Mizete je
samoziejmé sehnat i jinde. Elekironické soucdstky doporuéuji zakou-
pit na Aliexpress.com a od jednoho prodejce. Zaijistite tak, ze vdm
prijdou vechny najednou a ne, Ze se vdm budou do schrdnky trousit
siako $vdabi na pivo”. Dodavatel z Aliexpress, kterého uvadim, se mi
osobné osvédil - soucdstky jsou dostateéné kvalitni, funkéni a doba
dodani byla pomémé krétkd (2-3 tydny).

Preforma na velké 5 L PET lahve (obal = télo iSpindelu)

Na velikosti zdlezil Musi to byt opravdu ta velkd, kterd je Easto zna-
&end jako XXL. V opaéném pFipadé se vdm dovniti nevejdou kompo-
nenty. Jd ji sehnal na eBay.

Odkaz 1: 2, cena 3,25 USD.

Jestd vétsi z Eeskych luhd a hdjd (nutné upravit velikost Sledu - desky
na usazeni souddstek)
Alternativa 1: #

Sled (deska na usazeni souédstek)

Drzdk, ktery drzi viechny sou&dstky pohromadé a zafixované
v preformé&. IdedlIni je vyuzit 3D tiskdrny. Rizné varianty vykresu
pro 3D tisk mizZete stéhnout v origindInim adresdfi projektu (Od-
kaz 2.). Naleznete zde mnoho riznych variant pro rzné preformy.
J& si udélal vlastni model, ktery pasuje do preformy z eBay, a mo-
zete ho stahovat zde (odkaz 3). Tento design md nékolik vylepseni.
Uvnitf t&la jsou diry, které jsou uréeny pro vodic¢e sméfujici k bate-
ri, a ty tak nemusi plandat na volno. Pfedev$im je ale na pfedni
strané znak Cechu, coz jisté oceni viichni cechovni vlastenci. Je to
pomérné jemny motiv, a tak se vdm nemusi na hor$ich 3D tiskdrndch
vytisknout, coZ na funkci nemd vliv. Nemusite vyuzivat zbytedné vy-
soké vyplné pro 3D tisk, 15-25 % bohaté postadi. Pokud nemdate
pristup k 3D tiskdrné, Ize objednat 3D tisk i online (napf. odkaz 4).
Na téchto strdnkdch miZete nahrdt svij 3D model a vygenerovat si
odhad ceny (pro mij model s vyplni 25 % to napfiklad déla 88 K&).
Urcité najdete i fadu daldich mist, kde moZete tisk objednat. Pokud
se chcete 3D tisku zcela vyhnout, tak jisté vymyslite i jiny zpUsob. 3D
tisk ale viele doporuéuji, protoze to déla vie mnohem snadnéjsim,
rychlej§im a pfesnéjsim.

Odkaz 2: #

Odkaz 3: »

Odkaz 4: #


https://www.ebay.com/itm/XXLBIG-PET-Micro-Geocaching-container-geocache-Petling-preform-Soda-bottle-FTF-/132266274519?epid=938807721&hash=item1ecbaf2ed7:g:AJ4AAOxy9dVTkNlp
http://www.lahve.info/lahve/eshop/21-1-Preformy/0/5/208-Preforma-BEZ-UZAVERU-190-200ml-5l-10l-PET
https://github.com/universam1/iSpindel/tree/master/drawer
https://drive.google.com/open?id=1TWHlYYOqYKw-LSK6VZd3qvEsFigw3x-j
http://chcito3d.cz/

PIVAR | 39

Elektronické souéastky

* D1 mini

Srdce vaseho iSpindelu, maly mikroprocesor s paméti a Wi-Fi mo-
dulem.

* Modul nabijeni baterie TP4056

* Gyro senzor GY-521
Tim bude iSpindel méfit ndklon

* Mikro spinaé
Mozete ho také pripadné ziskat ze staré elekironiky.

* PCB deska

Desticka, kterd udrzi ve vasem pdjeni pofadek.

* Odpory 4,7kQ; 220 kQ; 330 Q nebo BAT43 dioda

Doporuduji za pdr korun koupit celou sadu, z které si vyberete a zby-
tek budete mit na vé&né &asy. Celd sada je velmi levnd, z Aliexpress
ji seZzenete &asto i levnéji nez jednotlivé kusy. Néktefi uZivatelé na-
misto nejmensiho odporu doporuéuji diodu. V dobé, kdy jsem iSpin-
del stavél byl doporugovén 470 Q odpor, tudiz nebudte zmateni,
Ze ho v tomto ndvodu uvidite, i kdyz v souédstkdch je ted doporuco-

vén 330 Q odpor.

¢ Vodice

Budete také potfebovat par kouskd vodicd (cca 30 cm max.), které
jisté doma najdete, pfipadné ziskdte rozebrdnim néjakého starého
kousku elektroniky.

* Teplotni senzor DS18B20

* Lithiovy akumuldtor/baterie 3,7V (napi. PANASONIC
NCR - 18650B)

Souddstky jsem pro vés pfipravil do textového souboru ve sdilené
slozce (Odkaz 4), staéi nahdzet do kosiku a objednat (celkovd cena
240 K¢, bez baterie). Baterii jsem pak zakoupil na Amazonu (od-
kaz 5).

Odkaz 5: 7

nebo na &eskych strdnkach: »~

Celkovd cena se bude odvijet od konkrétniho vybéru sou&dstek
a ceny dopravy (jedinou dopravu jsem platil za preformu z eBay,
ostatn{ doprava zdarma). Viele doporuduji objednat sou&astky
na dva a vice iSpindeld najednou a podélit se s kolegy na ndkla-
dech. Snizite tak nédklady na dopravu, a pfedeviim nékteré sou&astky
jako odpory, spinale, baterii atd., budete mit nejspi$ stejné dvakrat.

Pomucky pro stavbu:

¢ 3tipacky, nbz a dalii fezaci néstroje
dle potieby

¢ pdjka (drét) a pdjecka (pfistroj)

¢ multimetr se bude také hodit, ale neni
nezbytny

* tavnd pistole, idedlIni pro zafixovani
nékterych &asti tak, aby sly opét
rozebrat

¢ hustomér, cukromér, nebo refraktometr
a vodu, kuchyfisky cukr a adekvdini
né&dobu - to vie pro kalibraci

Wemos: Remove input
diode and solder
connection (orange
cable) to soldering point
coming from USB

(back).

ON / OFF |:

R
DS18B20 4.7k0
e .r.‘|
c R2
f 230kQ
4700 or BAT43

GY 521: Remove the
LED or disconnect the
conductor

Schéma zapojeni z oficidlnich stranek projektu.
Oranzovy vodi¢ vedouci z In+ nabijeciho modulu neni
v této verzi projektu vyuzit.

Zadindme stavét

Jako prvni vém doporuéuiji zadit s pdjenim, zabere vdm to asi nejvi-
ce &asu a také je to ta nejdilezitéj3i a nejslozitéj3i cast celé vyroby.
Pokud by vdm tedy tato &&st prerostla pres hlavu, nemd smysl ddle
pokradovat. V pdjeni budte velmi peclivi, zejména pokud nemate
dostatek zkugenosti. Vybavte se trpélivosti, ale nebojte se. Troufém
si fici, ze to dokdzete i kdyby to mélo byt vase Gplné prvni pdjeni.
MaozZete také vyuZit pomoc elektronicky zdatnéjsich pratel, jisté néko-
ho s potfebnymi zkuSenostmi najdete. Pfipadné si ffreba na Youtube
najdéte instruktazni videq, jak si poradit s pdjenim. Upfimné, j& také
nejsem zddny profik a néktefi se budou uréité nad kvalitou mych
spoju usklebovat, o to tady ale vibec nejde. Déldme to pro sebe
a ne na ,kseft’, takze funk&nost je to nejddlezit&jsi. Pro ty, ktefi védi,
co délaji, neni nutné, aby pfesné ndsledovali moj postup a mohou
improvizovat. Pokud se viak necitite silni v kramflecich, doporuéuii
sotrocky” nésledovat text a obrdazky.

Ndsledujici postup v podstaté kopiruje to, co je navrzeno na strdn-
kach projektu (?), aviak je v Eeském jazyce a doufdm, ze mnohem
srozumiteln&j§i a podrobnési tak, aby se do stavby mohl pustit ka-
zdy. Pokud by vam ale pfislo, Ze potiebujete dalsi informace, tak
uréité strénku navitivte. Samotnd prace nésleduje schéma zapojeni,
které naleznete na obrdzku. Ti, ktefi se tedy chtéji pustit do jiného
praktického provedeni (a Ze je jich celd fada), mohou ndsledovat
toto schéma.

Ted' uz se ale pustme do préce. Na zaddtek nez zaénete pdjet, ne-
zapomeifite jesté odstranit diodu ze spodku D1 mini. Je to ta, co je
u pravého spodniho okraje mini USB portu (na obrézku na dal3i
strané v &erveném obdélniku), i kdyZ se vdm to mize zddat divné,
skuteéné v pribéhu prdce diody odstrafuijte. Vétiinou to délate z di-
vodu Setfeni energie. Pfistroj bude v nddobé a nepotiebujete, aby
b&hem funkce blikal v mlading jako vénoéni stromeéek. Nékdy mé


https://www.amazon.com/gp/product/B01LAJB486/ref=oh_aui_detailpage_o05_s00?ie=UTF8&psc=1
https://www.gme.cz/akumulator-lithiovy-panasonic-ncr-18650b-3400
https://github.com/universam1/iSpindel
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viak odstranéni diody i jiné (technické ddvody), a pokud tak neuéini-
te, moZete znicit celou komponentu, coz je prévé pfipad této diody
na D1 mini. Diodu odstranite opatrnym vypdééenim $pickou ostrého
predmétu, nebo jedté lépe mizete pomoci hrotu mikropdjecky roz-
tavit pdjku na jejich kontaktech a odstranit ji. Budte viak opatrni, af
neznicite ostatni osazené komponenty.

Poté pfipdjejte kontakty D1 mini ke konektordm, které jste dostali
spolu s D1 mini. Vyuzijte ty deli, budou slouzit jako ,zdsuvky”
ke spojeni D1 mini a dal3ich souédstek. Provlecte konektory dirkami
v D1 mini a nejprve pfipdjejte krajni dva tak, abyste udrzeli viech-
no v roviné. Ndsledné pfipdjejte celou stranu. Pokud stejné jako 4
nemdte specidlni drzdky, mdzete D1 mini postavit mezi rozevieny
prestavitelny kli¢. Stejny postup opakujte na druhé stran& D1 mini,
dokud nepfipdijite viechny kontakty. Bud'te zde velmi peélivi, abyste
nikde nezkratovali kontakty piebytkem pdiky. Zarover musite kon-
takty velmi dokladné pfipdijet, ponévadz $patné pfipdjeny - nedo-
léhaijici kontakt je Eastym zdrojem problémi. A to i kdyZ se se zdd
byt na oko dobfe pfipdjeny. To vim z vlastni zkuenosti a nalézt pak
problém moZe byt skutecné ofidek. Po nahfdti kontaktu a naneseni
pdiky se mi tedy osvédcilo jemné zahybat dratkem konektoru tak,
aby se poctivé usadil a pdjka zatekla do mezer.

Na strané D1 mini, kde je na jednom konci port oznaéeny 3V3
a na druhém RST, pak mdZete viech 8 pFeénivajicich drétkd zastip-
nout. Na druhé strané ale zastipnéte pouze jednu polovinu dratkd
(TX az D2) a druhou na kontaktech oznacenych 5V, GND, D4 a D3
ponechte dlouhou. Zde budete ndsledné pdjet Gyro senzor (viimné-
te si zakrdceni na obrazku). Jedté, nez Gyro senzor pfipdjite, od-
strafite diodu Uplné ve spodni &asti senzoru (vyznadena na obrdzku).
Poté polozte Gyro senzor na D1 mini dle obrdzku (VCC-> 5V, GND
> GND, SCL-> D4 a SDA > D3) a kontakty pfipdjejte. Opét budte
dusledni a pdjejte peclivé tak, aby bylo dikladné propdjeno, ale z&-
rove abyste nikde kontakty nezkratovali. Prebyvaijici zbytky dratkd
konektord pak zastipnéte. Snazte se udrZet co nejnizsi vysku. Celé
sestaveni je vymy3lené tak, Ze se akordt vejde do preformy, tak af
nakonec nemusite tuto &dst predéldvat. Tim mate jednu Eést hotovou
a miZete ji odloZit stranou.

Rozdélte PCB desticku na potfebny rozmér 11 x 11 direk (dle ob-
rdzku). K fezdni se mi osvédéil odlamovaci ndZ, kterym nékolikrét
desti¢ku nafiznete a pak ji pfes tvrdou rovnou hranu odlomte. Kraje
miZete zarovnat a zabrousit pilnikem. Pokud uz mdte vytisknuty dr-
24k, tak doporuéuji zkontrolovat Houdtku a Sitku desticky a pFipadné
doladit pilnikem tak, aby se desticka vesla do drazky. Pomoci také
miZe pies desticku na sucho sestavit D1 mini, které je nejsirsi. Pak
si budete jisti, Ze se vie vejde, kam mad (vyuZijte nékteré nésledujici
obrazky).

D1 mini zespodu, Eervené je vyznadena pozice diody,
kterou je nutné odstranit.

D1 mini po pfipdjeni konektord. Vsimnéte si zadtipnuti
prebyteénych vodiés konektord. Na jedné strané ¢tyfi
zUstdvaji pro pfipdjeni gyro senzoru.

D1 mini jiz s gyro senzorem. Cervené vyznacena
dioda, kterou odstrarite z gyro senzoru.

Priprava PCB desticky.
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S e e odpovidajici obrdzky.

Ted pfijde na fadu zbyld elekironika. Jako prvni pFipdjejte kratii konek-
tory k desti¢ce, jako je ukdzdno na obrdzku vedle. Na stranu s plas-
tovymi &dstmi konektord osadte odpory, spinaé a propojovaci kousky
vodi¢d dle obrdzku a schématu. Pripdiejte je z druhé strany kapkou
pdijky. Zbyvaijici kousky vodi&d odpord nezkracuite, budou se ddle ho-
dit. Vimnéte si, Ze j@ mdm na misté 230 kQ odporu osazeny rovnou
dva odpory. V mé sadé jsem totiz pozadovany odpor nenasel, a tak
isem ho slozil ze dvou samostatnych odpord. Odpory se v sériovém
zapojeni séitaji. Pokud nebude ve va¥i sadé pozadovany odpor, mé-
Zete si takto poradit také. Jen pfipomindm, Ze nové se misto 470 Q
odporu doporuéuje 330 Q pfipadné dioda BAT43. Mé& viak i 470 Q
funguje spravné, je tedy na vds, jakou cestou se vyddte. Pokud mate
na vybranou, volte asi novéj3i doporuéenou hodnotu.

Druhd strana desticky je nejslozitéj3i. Je potieba vytvofit spravnd pro-
pojeni jednotlivych komponent. Ridte se dle obrazkd a k vytvoreni
spojU vyuzijte zbytky vodi€d odpord. Stadi je ohnout na spravné mis-
to a pfipdjet, préci to zlehluje a zrychluje. Je potieba také pfipdjet
teplotni &idlo. To by mélo byt uloZeno plochou stranou smérem ven
z desti¢ky (viz obrdzky). Budete muset nejdfive zkrdtit jeho vodice,
aby se vie vedlo do preformy. Pamatuijte, Ze navrch pfijde jesté mo-
dul nabijeni baterie, a tak nesmi byt teplotni &idlo pFili kratké, ale
zéroveh ani pfilis dlouhé, aby se vie vedlo do preformy. Pomozte si
pfilozenim nabijeciho modulu pro zjidténi potiebné vyiky. Cidlo je
bohuzel nejlepsi pfipdjet ted, protoze pak k jeho kontaktom bude
hor3i pfistup. Poté si ze zbylych kratkych konektord odlamte 4 kousky, i
které budou slouzit jako noZi¢ky a spoje pro nabijeci modul. Tyto Vnéisi strana PCB desticky s pfipravenymi vodici
konektory co nejsvisleji pfipdjejte na vyznadend mista. Viimnéte si, a piipdjenym feplotnim senzorem (pfed pfipdjenim
Ze na dvou mistech musite je3té k témto konektordm pfipdjet propo- podpor pro nabijeci modul)

jeni se spodni deskou, coz zajisti vodivé spojeni na spravnych mis-

tech modulu. Usadte nabijeci modul na nozi¢ky a pfipdjejte ho. Poté

pfipdjejte vodie pro baterii na porty B+ a B-. Ndsledné mizete

provizorné pfipdjet baterii, ale velmi pravdépodobné budete muset

délku vodicl jedté upravovat pfi findlnim zkompletovdni.

Vnéjsi strana PCB desticky z réznych Ghld (po pfipojeni napdjeciho modulu).
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vvy

V tuto chvili méte to nejtéZsi za sebou a elektronika by méla byt pfi-
pravena k nahréni software a odzkouseni funkénosti.

Nahrdéni software a odzkouseni

Prvni ze vieho je potfeba naistalovat do vaseho poéitaée ovladade
D1 mini, tak aby ho poéitaé rozpoznal. Ovladad naleznete na stran-
kach vyrobce origindlniho D1 mini (Odkaz 6, jen pro informaci vy
jste si s nejvétsi pravdépodobnosti koupili &inskou mnohem levnéisi
kopii, ale neboijte se, je funkéni). Stéhnéte si program na nahrdvéni

firmware (Odkaz 7) a nejnové;si firmware (Odkaz 8, soubor konéici
na bin).

Odkaz 6:
Odkaz 7: 7~
Odkaz 8: 7

Pfipojte sestavenou elekironiku k poé&ita&i pomoci microUSB na D1
mini (pozor abyste zapojili microUSB do D1 mini a ne do nabijeciho
modulu), postadi vém zcela b&zny kabel k nabijeni/pfipojeni tele-
fonu. Zapnéte spina& na iSpindelu. Méli byste zaslechnout klasicky
zvuk, ktery zndte z pfipojovdni jakéhokoliv USB zafizeni, coz zna-
&i, ze pocita& rozpoznal, Ze md néco pfipojeno. Zapnéte program
na nahravéni software. Pokud je ve spravné a komunikaci s iSpin-
delem bézi, mél by se automaticky rozpoznat COM port, na kterém
je iSpindel pfipojen, a také by se méla objevit jeho MAC adresa.
Jestlize to tak neni, mize to mit nékolik dovodd - nenainstalovany
ovladaé (viz minuly odstavec), chyba pfi sestavovéni (zejména pé-
jeni). Velmi &asto se ale stavd, ze problém je nékde jinde a situaci
vyfedi stisknuti tla&itka reset na D1 mini (maly &udlik na strané, blizko
microUSB portu), nadez se komunikace rozjede. To tedy zkuste jako
prvni. Pokud toto feseni nefunguie, zkuste velmi jemné& zakroutit t&lem
iSpindelu. Jestlize zaéne iSpindel ,problikdvat’, mate nékde nedo-
konale spdjeno - nejcastéji kontakty na D1 mini (vlastni zkuenost).
Pokud komunikace probihd v pofédku, tak na karté ,Config” vyberte
soubor s aktudlni verzi firmware, ktery jste si stahli, a nezbyvd nez
stisknout na Gvodni karté tlagitko ,Flash”. Prob&h nahrévani mozete
sledovat na modrém ukazateli, a poté mizete iSpindel odpojit.

Tento krok byvd z mé zkusenosti ob&as trochu problematicky. Je to
kutilsky projekt, ktery dali dohromady nad3enci, a nakonec kazdym
z nds za pomoci pomérné levnych souldstek, a tak je potieba to
hned nevzddvat. Osobné jsem vyrobil dva kousky a kazdy se ob-
as v tomto kroku choval malinko jinak. Postupem &asu také autor
vylepiuje firmware i hardware, a tak se mnoho musek uz vychytalo.
Jednou mi dokonce s nahravénim firmware pomohlo po celou dobu
drzet tlagitko reset. Prosté je potfeba si s tim trochu pohrét a nevzdé-
vat to. Jestlize jste vie spravné spdijeli a sestavili, pak se vam to
po chvilce podafi stejné jako mé.

Po nahrani software je potfeba dostat iSpindel do nastavovaciho
médu. Zapnéte hlavni spina¢ iSpindelu a po nékolika kratkych stisk-
nutich reset tlaéitka (cca 3x) zaéne modrd dioda na D1 mini blikat
asi v sekundovych intervalech, coz znaé&i pravé méd pro nastavovd-
ni pfistroje. iSpindel vytvofi Wi-Fi hotspot se jménem iSpindel, na kte-
ry se pripojte, jako byste se pfipojovali k jakékoli Wi-Fi. Po pfipoje-
ni se automaticky otevfe konfiguraéni rozhrani iSpindelu ve vasem
webovém prohlizedi. Pokud ne, miZete se do né| dostat po zadd-
ni adresy http://192.168.4.1/ v prohliZeé&i. V tuto chvili bych vam
doporuéil kliknout na kartu ,iSpindel Info”, kde se zobrazi aktudlni
hodnota Gdajo ze senzord - teplota (temperature) a ndklon (tilt).

B.
Operation Config Advanced About

Log

C:\Users\Petr\Downloads\firmware.bin

VICU TEAM

Program pro nahrdni firmware - konfiguraéni okno.
Vyberte stazeny soubor s aktudlni verzi firmware.

Operation Config Advanced About Log

COM Port COM3

Stop(3)

AP MAC A2-20-A6-18-3A-07

(m]iE [m]

NODEMCU TEAM

Program pro nahrdni firmware - hlavni okno, prébéh
nahrévdni.

iSpindel
iSpindel Info
Configuration
Maintenance
Information

Exit Portal

Uzivatelské rozhrani konfiguraéniho médu iSpindelu
ve webovém prohlize¢i na poéitadi.

Info
Tilt: 6.10°
Temperature: 27.69°C
Battery 3.69V
Gravity -10.67
Firmware

Varsion. 5.6.0

Date: Nov 3 201/ 08:44:33

Firmware update
universam1 github i0/iSpindel

Karta iSpindel Info v uZivatelském rozhrani.
Zkontrolujte zejména reakei néklonu (Tilt) a teplotniho
senzoru (Temperature).


https://wiki.wemos.cc/downloads
https://github.com/nodemcu/nodemcu-flasher/raw/master/Win32/Release/ESP8266Flasher.exe
https://github.com/universam1/iSpindel/releases
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Zkuste naklonit iSpindel a pozorovat, jestli senzor opravdu reaguije.
To samé mizete provést s teplotnim &idlem, které mozete napfiklad
stisknout mezi prsty a pozorovat, jak narUsté teplota. Pokud oba sen-
zory funguiji a komunikuji, tak uZ mdéte v fomto projektu témé&F vyhrg-
no. V tuto chvili jste tedy zkontrolovali, Ze ,stfeva” vaseho pfistroje
funguji a v3e je, jak md byt. Tak mate za sebou tu nejndroénéjsi &ast
a miZete se uZ vcelku bezstarostng pustit do poskldddni uchyceni

elektroniky do preformy.

Uchyceni elektroniky do preformy

V idedlInim pfipadé mdte k dispozici vytisk z 3D tiskarny, ktery pasu-
je do vasi preformy. Pak je prace pomérné jednoduchd. Stagi zasu-
nout do drazky 3D vytisku spojenou elektroniku, doporuéuiji zafixo-
vat kapkou z tavné pistole, aby se elekironika jiz nemohla pohnout.
Vyzkouseijte, jestli se vie vejde pohodiné do preformy. V tomto oko-
mziku totiz mizZete snadno zjistit, Ze vdm pdar milimetrd chybi. Pokud
je pfili§ dlouhé teplotni &idlo, nevyhnete se jeho zakrdceni a piepé-
jeni. Mezi ob&ma stranami elektroniky a sténou preformy by mél byt
alespofi cca 1 mm prostor tak, aby sténa netlagila na elektroniku.
Nesnazte se to tam ,napéchovat”. To mize vést k problémdm s na-

SSID
UINovatnych
Password
o=
iSpindel Name
I5pINde)
Update Intervall (s}
600
Battery conversion factor

184 95

Service Type
Ubidols

Token

Gravily conversion
ex. "0.00438™ (Ut (tit) + 0.1364 /7 (hit) - 6.967

Folynominal

0.000261* (THt) (L) (IT) 0.0282 " (WE)" (TIT)+1.42*(UN) 17.842

save

Karta Configuration v uZivatelském rozhrani iSpindelu.
Nastavte vasi doméci Wi-Fi sif (SSID), jeji heslo
(Password), interval posildni dat v sekunddch (Update
Interval), konverzni faktor baterie (Battery conversion
factor, viz text), Token vaseho G&tu na Ubidots

a po kalibraci také kalibraéni rovnici (posledni pole).
Ulozte stiskem Save.

Pripravené &dsti pro findlni sestaveni. Foto pouze
pro ilustraci vSech sou&dstek - vy uz byste méli mit
baterii pfipdjenou a zapojenou k elektronice, coz je
nezbytné pro pfedchozi krok (test funkénosti).

MG} 3D model obsahuje kandlky pro vodice vedouci
k baterii.
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pdjenymi spoji (ztréta kontaktu). Nékolik milimetrd se dé v pfipadé
nutnosti celkem snadno ziskat zkrdcenim ,zdsuvky” konektord D1
mini. Mé& se osvédéilo rozpojit D1 mini a zbytek elektroniky, na rov-
nou plochu polozit brusny papir a konce plastové ,zasuvky” zabrou-
sit na pozadovanou vysku. Baterii pfipevnéte pomoci elektrikaiské
stahovaci pdsky, na kterou jsou ve vétiiné 3D vytiskd pfipraveny diry.
Vodiée je potieba pfipdjet ke kontaktdm baterie, pokud jste nezvolili
jinou metodu uchyceni.

Obecné je potfeba vie, co by se pozdéji mohlo hybat, zafixovat.
Divod je jednoduchy - pohyb vniticich &ésti znamend zménu po-
lohy t&Zisté zafizeni, na které bude zafizeni zkalibrovéno. Pokud
se zméni t&zi3té, musite provést novou kalibraci, a to nechcete délat
zbyteéné. Zpravidla budete muset jesté prilepit na spodni &dst vy-
tisku z&vazi, aby byl iSpindel v rozumném ndklonu ve vodé. Kdyz
zaviete preformu a déte iSpindel do &isté vody, mél by byt jeho
ndklon od svislé osy nékde mezi 15-25°. Tento krok rozhodné ne-
podcefuite, je nezbytny pro idedlni funkci vaseho pfistroje. PFi prv-
nim pokusu bude zpravidla vice leZet, a tak je potfeba do spodni
&asti prilepit adekvaini zdvazi. Mé se osvédcily malé mince, které
jsem lepil na sebe vtefinovym lepidlem tak dlouho, dokud nebyl
néklon ve vodé dobry (prvni minci jsem na 3D vytisk pfipevnil tav-
nou pistoli, aby je 3lo pfipadné odstranit). Ostatnim se jako zdvazi
také osvédcila velkd matka. Ddvodem tohoto vyvazovéni ve vodé
je, Ze pomoci iSpindelu budeme méfit mladinu, kterd je prakticky
vzdy hustii nez voda. Kdyby vam iSpindel uz ve vodé lezel, nezbyl
by z4adny prostor pro jeho dalsi ndklon v mlading a méfeni by
bylo pomé&rné nepfesné. Mit naopak pfistroj ve vodé vice svisly je
také velmi nevhodné a povede k nepfesnym méfenim. DodrZujet
tedy doporu&enych 15-25° v &isté vodé. Po zkompletovdni ce-
lych vnitfnosti, véetné zavazi, doporuéuji usadit do preformy a za-
fixovat v misté dotyku na obou stranach dvéma kapkami z tavné
pistole. Docilite toho, Ze se vdm posléze uz nezméni t&zisté, aby
byla néslednd kalibrace G&inné a jeji vysledky platné po co nejdel-
§i dobu. Diky pouziti tavné pistole viak pfi trose snahy pdjde vie
je3té demontovat, v pfipadné& nutnych Gprav.

Nastaveni Ubidots

Ubidots je cloudovd sluzba, kterd vém umoznuje online skladovat
data posiland z iSpindelu a vy se k nim pak mdZete pfipojit kdekoliv
s pfipojenim k internetu. Co se tyée Ubidots je potieba si vysvétlit
pouze zéklady. Jako prvni si samoziejmé zalozte G&et na ubidots.
com - je to zdarma. V4§ iSpindel s timto serverem komunikuje skrze
vés identifikdtor, ktery naleznete v menu , APl Credentials - Token”.
Tento kéd musite zkopirovat do nastaveni vase iSpindelu v konfigu-
raénim médu, aby mohl posilat data na vade dlozisté v Ubidots (viz
obrézek na pfedchozi strané). Pak uz staéi jen zapnout iSpindel
a viechno by mélo byt nastaveno. Data by se postupné méla obje-
vovat v Ubidots tak, jak je bude iSpindel odesilat.

Co se tyce &etnosti odeétu dat, doporuéuiji volit deldi nez 5 minut.
Kratsi intervaly jsou zbytedné, protoZe b&hem této doby se v mla-
diné téméf nic zdsadniho nestihne stat. Pfi etnosti 5 minut mdm
vyzkouseno, ze baterie zvlddne bez nabiti pracovat vice nez 3 tyd-
ny, coZ je pohodind doba #€mé&F pro viechny myslitelné fermentace
véetné lezdko.

Server Ubidots.com nenf pfili§ pratelsky ke kazdodennimu pouZivéni
a ddle v textu se budu také vénovat tomu, jak tak trochu obeijit jeho
nedokonalosti.

Vnitfek iSpindelu po sestaveni. Vsimnéte si pfilepenych
minci jako zdvaZi na pravé strané.

Kalibrace

Ndsledné je potieba pfistoupit ke kalibraci tak, aby iSpindel ze zmé-
feného ndklonu dokézal vypoditat extrakt. Kalibraci je nutné provést
pro naprosto kazdy iSpindel, ponévadz je kazdy jediny pfistroj do-
slova unikatem. Nejde tedy pouze pouzit vysledky kalibrace jinych.
Kalibraci provedeme tak, Ze pfipravime roztoky cukru o rdzné hus-
toté a budeme méfit ndklon iSpindelu. Na zdkladé téchto dat pak
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ziskdme rovnici, kterd uddavd zavislost mezi hustotou a ndklonem,
kterou nakonfigurujete pfimo do pfistroje.

Kalibrace by méla postihovat rozmezi hustot, které planujeme méfit.
Pro béznd piva je tedy odpovidajici 0-20 °P (¢i SG 1-1,085). Po-
kud nepldnujete vafit siln&jsi piva, mizete zvolit i niz& horni hranici,
a pokud naopak vafite jedté siln&si, jdéte vyse. Ponévadz neni ode-
zva ndklonu na hustotu linedrni, je nezbytné zmé&fit dostateény pocet
bodd, pokud chcete ziskat z iSpindelu presné vysledky. J& doporu-
Cuji méfit s krokem 1 °P. Bude vds to stdt trochu &asu, aviak odmé-
nou bude presnéjsi iSpindel. Pro pfipravu roztokd mate v podstaté
dvé moznosti. Budto pfipravite jako prvni nejsilnéjsi roztok a pak ho
budete fedit. Nebo naopak zaénete s &istou vodou a cukr budete
pridévat. Co zvolite je na vds. Mé se vice zamlouvalo zaéit s vodou
a pak pokazdé pridavat stejné mnozstvi cukru tak, aby se koncentra-
ce zvySovala s kazdym krokem o 1°P. Vyplati se v iSpindelu nastavit
kratky interval posilani dat mezi 10-20 s a sledovat ndklon pFimo
v Ubidots. Pfi kazdém kroku si zapiste ndklon iSpindelu a koncentra-
ci roztoku, kterou zméfite pfistrojem, kterému divéfujete (hustomér,
refraktometr). Pfi pouziti hustoméru se snazte mit teplotu méfené te-
kutiny na kalibra&ni teploté hustoméru (obvykle 20 °C).

Pokud se stejné jako j& rozhodnete pfiddvat postupné cukr, tak
na 1 L musite pfidat 10 g sachardzy tak, aby se koncentrace vzdy
zvedla pfiblizné o 1°P. Zvolte takovy celkovy objem a tvar nddoby,
aby iSpindel volné plaval, jak ve svislé poloze, tak poté zcela naklo-
nény. B&hem méfeni by se nemél dotykat stén. Mé se osvéddil maly
5L kyblik, do kterého jsem tedy vzdy pfiddval cca 50 g cukru. Hmot-
nost nemusite vaZit néjak pfili§ pfesné. DileZité je to, co odedtete
z hustoméru, cukroméru, nebo refraktometru. Tyto hodnoty se tedy
naopak snazte méfit co nejpresnéji. Jak postupné pFidavate cukr, tak
roste i celkovy objem, tudiz nebude postupné stagit pdvodni hmot-
nost cukru ke zvy$eni o 1 °P. To mizete vyfesit dvéma zpUsoby - bu-
dete priddvat vice cukru, nebo obéas odlijete piebyteénou kapalinu,
abyste si drzeli pfiblizné pivodni objem (doporuéuju, udeffite cukr).

Poté co projedete celé rozmezi hustot, zapite hodnoty do Excelo-
vé tabulky (Odkaz 9) a nechte si vyhodnotit regresi. Obvykle je
potfeba vyuZit nejméné polynomu ffetiho Fadu, aby byla pfesné
podchycena zdvislost néklonu na hustoté. Tuto rovnici pak musite
zapsat do konfiguraéniho okna v nastaveni iSpindelu. Dejte si pozor
na dvé véci - (1) iSpindel mé v tomto poli omezeny pocet znakd,
coz znamend, ze budete muset jednotlivé koeficienty zaokrouhlit
na méné desetinnych &isel, nez je ziskdte z Excelu. SnaZte se jich
ale ponechat co nejvice. (2) Vechna X s mocninou musite v tomto
poli nahradit textem ,Tilt", napF. pro pfipad X* to bude Tilt*Tilt*Til-
t*Tilt. Namisto krét je potieba psét hvézdicky ,*“. Pak odsouhlaste
nastaveni a zkuste, jestli vypolet Gspé&sné probihd a rovnice se ulo-
Zila (na karté ,Info”). Pokud se vém rovnice v konfiguraénim médu
4Uukroji”, znamend to, Ze jste presdhli max. polet znakd a koeficienty
musite zaokrouhlit vice. Pokud vyuZijete mnou pfipraveného Exce-
lu, bude obvykle stacit zkopirovat jiz pfipravenou rovnici do vaseho
iSpindelu (viz instrukce v Excelu).

Odkaz 9: #»

Posledni &dsti, kterou je dobré kalibrovat je napéti baterie. Mdte dvé
moznosti, budto si multimetrem zméfte skutecné napéti baterie, nebo
nechte iSpindel plné nabit. Nabijeci modul je nastaven tak, aby nabi-
iel do napéti 4,2 V, tudiz po plném nabiti mizeme predpokladat tuto
hodnotu (plné nabiti pozndte tak, Ze se na nabijecim modulu rozsviti
modrd dioda, zatimco &ervend znadi, Ze nabijeni je je$té v probéhu).
Nabijet doporuuji s vypnutym spinacem iSpindelu. iSpindel vypocité-

iSpindel béhem kalibrace v roztoku cukru.

v& hodnotu napéti pomoci konverzniho faktoru, kfery je mozné zménit
v konfiguraci. Zapiste do Excelu hodnotu, kterou iSpindel uvadi jako
napéti, hodnotu aktudlniho konverzniho faktoru a skuteénou hodnotu
napéti na baterii (zméfend, nebo 4,2 V po nabiti). Excel vém vypocte,
jaky konverzni faktor byste méli do iSpindelu zadat, aby do3lo ke ka-
libraci. Tu pak zapiste do konfiguraéniho okna, a pak uz by se méla
redlné hodnota shodovat s tou, kterou posild iSpindel do Ubidots (m0-
Zete zkontrolovat na karté ,Info” v konfigura&nim médu).


https://drive.google.com/open?id=1TWHlYYOqYKw-LSK6VZd3qvEsFigw3x-j
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Méreni béhem kvaseni

Kalibraci jste dokondili veskeré pfipravné prace a vds iSpindel je
pfipraven k redlnému pouziti. MoZnd se vém, ale bude hodit nékolik
praktickych vylep3eni.

Sluzby Ubidots jsou v zékladnim nastaveni zdarma, ale jejich funkce
jsou pomérné omezené (napf. nelze pfimo exportovat data). Zéro-
vefi mé Ubidost mnoho dal3ich much. Napfiklad nékdy trva naditéni
iejich stranek téméf nekoneéné dlouho a vymazavat stard data, pfi-
padné je exportovat je opravdu zdlouhavé a bolestivé. Je to prav-
dépodobné pfimym disledkem servisu zdarma, a pokud byste si za-
platily profi pfistup, v&Fim, Ze by to bylo mnohem lep3i. Platit si profi
pfistup je ale z mého pohledu plytvéni penézi.

Nastésti |ze data z Ubidots preposilat, ato i v ,redIném” Ease do né-
&eho, kde se daji snadno uklddat a ddle zpracovévat. Dal jsem si
praci s napsdanim programu pro Google Docs, ktery si miZete vich-
ni ve formé tabulky stdhnout (odkaz 10) a ulozit na svdj Google
disk. Po sprdvném nastaveni tato tabulka zcela supluje Ubidots a bu-
dou se vém do ni automaticky nahrdvat probézné data z iSpindelu.
Svoje ndvitévy webu Ubidots tak budete moci omezit na minimum,
coz vam viele doporuéuji. Pokud méte o zprovoznéni/synchronizaci
této tabulky s Ubidost zdjem, nésledujte podrobny ndvod, ktery na-
leznete na karté ,ndvod” v této tabulce. V tomto &lanku to nebudu
podrobnéji vysvétlovat.

Odkaz 10: #»

Zavérem

Na zavér bych jedté rdd zminil nékolik véci. Ze samotného principu
a provedeni méfeni vychdzi nékolik véci, kterych si je potieba byt
védom. Pfi kvadeni vznikd CO,, ktery jednak mirné zvysuje hustotu,
ale predeviim se mize, ve formé& bublinek, drzet na t&le iSpindelu,
a tak ovliviiovat naméfenou hodnotu. Nékdy je z tohoto divodu do-
poruéovdno provést kalibraci v kvasici mlading, &imz by se teoreticky
chyba mohla kompenzovat. Z mych zku3enosti vam ale miZu svédo-
mité fici, Ze je to nesmysl. Problém je v tom, Ze neexistuje Z&4dné stan-
dardni ovlivnéni bublinkami, které by vZdy platilo. Kolik se nalepi
na pfistroj bublinek zdvisi na mnoha faktorech a zejména na intenzi-
t& a rychlosti kvaseni. Pokud si tedy iSpindel nekalibrujete béhem fer-
mentace, tak si vibec nepomizete, protoZe pfisté bude rychlost a si-
tuace pfi fermentaci trochu jind. Je tedy daleko rozumnéjsi si iSpindel
zkalibrovat na cukr bez fermentace, ktery budé vzdy stejny a je tedy
opravdovym standardem. Koneckoncd nejdilezitési hodnoty jsou
pred za&dtkem kvadeni, kde jedté bubliny nejsou, a po konci kvaseni,
kdy vz vyvoj CO, opadl. V t&chto dvou nejdilezitéjSich extrémech
neni tedy vyvoj bublinek Zadnym problémem. V zdvislosti na intenzi-
t& kvadeni v iSpindelu, ale i komeréniho Tiltu, dochdzi k odchylkédm
a obé&as dokonce i ke zddnlivému zvy3eni hustoty vlivem bublinek.
B&hem bé&zné funkce iSpindelu jsem po kalibraci v cukru dosdhl sho-
dy s hustomérem na cca +0,2-0,3 °P, coz povazuji za vynikajici
vysledek, ktery ukazuje, Ze usazovani bublinek neni pro iSpindel
zase takovy problém.

Problém ale miZe nastat, pokud se na iSpindel (nebo i Tilt) nalepi
kaly, & kvasinky vyndené na hladinu kvasici mladiny. To logicky
vice & méné zméni tézisté, a tak ovlivni mé&feni. Z nékolika kvaseni
se mi to stalo prozatim jednou. KdyZ bylo kva3eni velmi intenzivni,
tak se na vicku preformy usadila vrstva vynesenych kvasnic, coz ved-

lo k tomu, Ze iSpindel ukazoval o 1 °P nizsi extrakt, nez byla realita.
Pokud to Zjistite, staéi iSpindel vyjmout, umyt, vydesinfikovat a vratit
do kvasné nddoby. Prozatim se mi zd4, Ze se tento problém nevy-
skytuje nikterak &asto, ale jak je vidét, stat se to mize. Nepfipisuji
to na vrub provedeni iSpindelu, protoZe se to stejné tak mizZe stat
u jakéhokoliv jiného zafizeni, které bude plavat v mladiné.

Kdyz sectu vie dohromady, je zcela jasné, Ze kazdé feseni mé
své mouchy. Je viak potfeba si uvédomit, Ze se nesnazime ziskat
piesnéjsi pfistroj nez hustomér. iSpindel slouzi ke sledovani probé-
hu kvadeni a tuto roli pIni dokonale. K tomu si navic mdZete pficist
jeho pomérné velmi slusnou presnost, kterou za véiny okolnosti
vykazuje. To vie zvlddne za cenu vyrazné nizdi nez jeho komeréni
konkurent Tilt, a fo si je$té troufnu tvrdit, Ze lépe (zejména diky na-
bijeci baterii a vyuZiti Wi-Fi).



https://drive.google.com/open?id=1TWHlYYOqYKw-LSK6VZd3qvEsFigw3x-j
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Péstovdni chmele

Chmel jsem zaéal péstovat pied dvéma roky. Jednak mém zahradu, takze se to
nabizelo a druhak mé zajimalo (stejné jako s pivem), jestli z toho bude néco
pouzitelného. Prvni Uspéchy mé pak povzbudily, Ze to opravdu smysl davé.

Posledni dobou se vénuji ladéni lezdkd. TakZe jsem chtél mit eské
odrdy. Navic miluju aroma Zateckého poloraného &erveidku. Je
to univerzdlni chmel, ktery ma nejen jedineénou vini a chuf, ale dé
se pouzit i na prvni chmeleni na hotkost. Casto ho pouzivam napfi-
klad na moji single hop Babickou desitku. K tomu jsem pofidil i Slad-
ka, ktery p&kné hoigi, a tak je jej preci jen potieba méné.

Kde sehnat kofendaée

Prvni zku3enosti jsem nasbiral z Franckova blogu, ktery doporu-
&uji navitivit. Sadbu jsem ziskal pfimo od zdroje, od pana Bryndy
z Chmelaiského institutu v Zatci. Trochu si mé vyzpovidal a dostal
jsem i koleni. Pfeci jen péstovat ,Zzate¢dk” neni jen pravo, ale i od-
povédnost. O rostlinu je potfeba pelovat. Kdyby se napfi¢ nasimi
domovarnickymi zahrddkami zalaly $ifit choroby, je jen kousek
k tomu, aby pfeskoéily na velké chmelnice.

Jak se to déla

Dostal jsem taky zdkladni rady, jok se o rostliny postarat a odkaz
na zndmy dil pofadu Polopaté. Pak pfisel balik s dobfe zabale-
nymi kofend&i. Chmel jsem se rozhod| zasadit podél plotu z dré-
t&ného pletiva. Strana dlouhd 20 m je rozdélend na osm poli.
V kazdém poli uprostied jsem udélal diru zhruba 30 cm v pro-
méru, 30 cm hlubokou. PouZil jsem klasicky zahradnicky substrét
a ke kofendm dal hrst hnojiva. Hnojivo na chmel v obchodé samo-
ziejmé nekoupite, ale pouzil jsem hnojivo pro zahradni dfeviny,
které mi slozenim nejvic vyhovovalo. A pak uz - d&j se vile bozi.
Jedna rostlina mi nevzesla, protoze jsem ji dal moc hluboko. Vriek
rostliny by mél byt maximdlné 5 cm pod povrchem. Dal3i rok jsem
ji nahradil. Prvni rok mi krdsné vzrostlé rostliny, které jsem pravi-
delné chodil okukovat, nemilosrdné rozmldtily kroupy. Byl jsem
z toho dost zklamany, ale pfiroda se postarala. Nové §lahouny
viak viechno dohnaly. Jen jsem sklizel trochu se zpozdénim. Dal-
§i rok byly taky ztrdty - jednu babku zdevastoval sousediv pes,
jednu sdm zahradnik. Na zimu babky zastfihnéte, uklidte okoli
od plevele a lehce zahrhte.

Kolik to dé

Ted k tomu nejdileZitéjsimu - kolik to da a jakd je kvalita. Prv-
ni rok jsem celkem sklidil pfes pol kila ZPC a necely kilogram
Sladka. Letos 4 kg Sladka a pres dvé kila ZPC. To se sesusi zhru-
ba na tretinu. K tomu si je3té dokupuju pfimo z profi chmelnice
2kg pytel Cervendku. Vzhledem k tomu, kolik smim vafit, mi to
pak prakticky pokryje roéni spotfebu &eskych chmeld. Kvalita je
vynikaijici. Laboratorni rozbory nemdam, ale aroma je fantastické
a hotkost, co mizu posoudit, odpovidd vypoctové deklarované
hodnoté AK u &ervefidku.
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Kdy sklizet, jak skladovat

Zraly chmel je plny lupulinového présku, krdsné voni, Sistice se lesk-
nou a pfi zmdaéknuti Sust. V nadi nadmofské vysce (405 m.n.m.)
dozrévd az v poloving z4Fi, ale jinde se sklizef rozbihd treba uz
v poloviné srpna. Chmel ususte co nejdfiv po sklizni, v nizké vrstvé
a s dobrym pfistupem vzduchu. Pokud pouZijete susicku nebo troubu,
nastavte co nejnizsi teplotu. J& chmel sklizim z plotu a jde rovnou
do susicky. Suseni trvd 12-16 hodin podle toho, jak je sudicka plnd.
Patra v susiéce pravidelné prehazuji, aby suieni probihalo rovnomér-
né. Po usudeni chmel nechdm odstat 24 h v papirovém pytli. Chmel
vychladne a vlhkost se zhomogenizuje v celém objemu.

Dalsi den balim. lhned po ususeni chmel zavakuujte a dejte do mra-
zdku. Pokud nemdte tuto moznost, je dilezité chmel vzduchotésné
vzaviit a pouZit co nejdfive. J& si na to pofidil kuchyfiskou vakuo-
vacku na potraviny. K vakuovalce se doddvd specidlni role plas-
tové félie, ze které si odstfihujete sécky potfebné velikosti. Félie je
na jedné strané zdrsnénd vzduchovymi kandlky pro odsati vzduchu.
Nacpat do sécku teba 50 g sudeného chmele, ktery se chovd jako
pruzina, a pak jej chtit vloZit do vakuovagky se podobd eskamotér-
skému kousku. Chmel okamzité vystreli a hrne se ven. Zvolil jsem
strategii dvou s&¢kd. Chmel napéchuju do klasického mikrotenového
sa¢ku a ten dnem vzhoru vlozim do zavarovaciho. Pak uz viechno
drzi p&kné. Sacky dévkuju vétsinou po 30, 50 a 100 g. Kombinace
30 a 50 g vyhovuju vétiingé mych receptd. D4 se z toho poskladat
30, 50, 60, 80, 90 atd. gramd, aniz bych musel néco prebalit a vra-
cet zpdtky. Sécky popisu - co v nich je, odkud, datum sklizn&, hmot-
nost a [dou do mrazdku.

Kazdy rok se strhne mdnie vafeni z mokrého (&erstvého) chmele.
Zkousel jsem to, ale nenadchlo mé to. V tomto podcastu (Hop Oils in
Beer Brewing with Stan Hieronymus) se dozvite, Ze nékteré vlastnosti
chmele se ziskdvaji aZ susenim, kdy latky obsaZené v Sistici oxiduji.
Docela tomu vé&fim. Navic hrozi, Ze do piva vyluhujete i trévové tény,
tudiZ na to je treba dévat pozor.

A jesté jeden komentdr k divokému chmelu. Taky u nds roste a v pr-
votnim nadseni jsem pfemyslel, co z n&j udéldm. Momentdlné mém
ale tolik chmele ze &lechténych odrid, Ze nemdm na tyto experimen-
ty vibec chut. Navic se snazim trefovat styly a ladit recepty a divoky
chmel jako jedna velkd nezndmd mi do toho nezapadé.

Odkazy

Francek: #
Chmelafsky institut: 2
Polopaté: #



http://www.tourdebier.cz/francek/category/chmel/
http://www.chizatec.cz/
http://www.chizatec.cz/ct-v-poradu-polopate-uvedla-reportaz-o-chmelu-a-domacim-vareni-piva-ktera-se-natacela-v-chi/?arc=659&back=1
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ABBEY PPB

SLADEK
PAVEL ROKOS

0 PIVU

Pri objizdéni klasternich pivovard, kde vsSich-
ni vypravéli, jak bylo ,pred chmelem" jsem si
usmyslel, ze si takové pivo také uvarim. Original-
ni receptura nejspise ani neexistuje a pokud ano,
zadny mnich se nepodéli, takZe se jedna o takovy
(nakonec velmi vyborny!) experiment.

m] Styl Spice, Herb
or Vegetable Beer (30A)
PE Madina 251
ﬂ 0G 1,057  140%
I—I FG 1,019 4.8 %
SUROVINY
Rmutovaci 2201
‘ Vlyslazovaci 14,01
Plzensky 3,10kg (48,4 %)
Cokoladovy psenicny 0,83 kg (13,1 %)
Mnichovsky 0,71 kg (11,2 %)
Maris Otter Pale Ale 0,71 kg (11,2 %)
¥ CaraPils 024kg (3.8 %)
Ovesné vlocky 0,24 kg (3,8 %)
Abbey 019kg  (3,0%)
Karamelovy 0,12 kg (1,9 %)
Je¢men nesladovy 012kg (1.9 %)
Kazbek 199
P Sladek 9g
Hallertauer Mittelfriih 15¢g
Trtinovy cukr 012kg  (1.9%)
Pelynék pravy 184
eee Puskvorec obecny 184
Badyan 8¢9
Dextréza <150¢g
es Mangrove Jack's M47 1 bal.

Belgian Abbey

Madte recept na pivo, se kfer)'/m bysfe se rddi pochlubi’i? Varite néjak)'/ neobvykly typ piva¢ Vafite pivo, které by’o Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud bysfe se chtéli podé/iiL o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vas recept zpracujeme do této podobyA

AUTORUV TAG
PELYNEK - PUSKVOREC - BADYAN

LYY

INFUZE vicestupfova
l @

37°C 15 min

50 °C 25 min

65°C 30 min

72°C 35 min

78 °C 15 min

LTS

CHMELOVAR 60minutovy
B/ A @
Kazbek 19¢g FWH*
Sladek 99 30 min
Badyan 8¢ 15 min
Pelynék 18 g 15 min
Puskvorec 184 15 min
Trtinovy cukr 0,12 kg 10 min
Hallertauer Mtr. 159 5 min

* First Wort Hopping — pridani chmelu do predku
na zacatku vyslazovani.

i
FERMENTACE svrchni
@ 7dna
QB 1 den
0 Dextréza

& Minimalné 3 mésice

21-22°C

3°C

6g/L

ALKOHOL HORKOST BARVA
ABV IBU EBC
5,4 % 17* 95

00000 0000 N

ABBEY. PPB

* IBU vypocteno pouze na zakladé pouzitého
chmelu. Byliny vSak pridaji dalsi horkost.

~»


http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html

PIVAR | 50

Vojtéch Hudzieczek

Maly velky priovodce
domdciho chovatele

kvasnic

Co se tyée surovin pro domdci vareni piva, je o éeského domovarnika docela dobfe postardno. Produkty
(u nés éetnych) sladoven jsou kvalitni a cenové dostupné, navic je k dostani Siroké paleta nejen svétlych,
ale i karamelovych, barvicich a specidlnich sladi predevsim bavorské provenience. Také chmel Ize

u nés poridit kvalitni - jak Eesky, tak zahraniéni, coz umoziiuje porovnat odridy péstované v CR, USA,
Britanii, Némecku i Austrdlii/NZ a zjistit, jaky charakter v chmelu tyto oblasti akcentuji. Kvasnice jsou

k dosténi v suchém i tekutém stavu, rovnéz neni problém dojit si pro né do nejblizsiho (mikro)pivovaru.
Problém nastavé v diverzité dostupnych kmeni kvasnic, kdy kromé lezdkovych, weissbierovych a US/
UK ejlovych kvasnic nés trh o mnoho vice nenabizi. Situace se samoziejmé zlepsuje, ale stdle médme
problém s dostupnosti jinde naprosto béznych kvasinkovych kmend.

Re3eni této situace nemusi byt az tak slozité - pii dodrzeni nékolika
jednoduchych zdsad je ,chov”™ kvasinek v domdcim prostredi moz-
ny, dokonce bych fekl, Ze i z&bavny. A nejen to, z vlastni zkusenosti
mohu potvrdit, Ze pokud se rozhodnete vloZit do chovu kvasnic svdj
¢as a energii, budete odménéni. Usetfite penize, prohloubite své
znalosti o kvasinkdch a zaijistite si kontrolu nad procesem kvaseni
od zaddtku az do konce. A kvaseni predstavuje - dle mého ndzory,
ktery nikomu nevnucuji - tu fézi vyroby piva, pfi které ¢esky domo-
varnik nejéastéji chybuje. Navic existuji vzdcné kmeny kvasnic do-
stupné jen v urcitou roéni dobu &i takové, které se jiz nevyrdbi. Pokud
si tedy ,ochocite” napi. Wyeast 3739, které jsou dostupné pouze
od &ervence do zafi, mizete s nimi zakvasit vase oblibené ,flanders
golden ale” klidné v dubnu pfistiho roku. Také je mozné kultivovat
i kvasinky z nami oblibenych komerénich (nefiltrovanych) piv - a to,
aniz bychom konkrétné védéli, o jaky kmen jde.

Nésledujici fadky jsou uréeny t&m, ktefi maji o chov kvasinek v domé-
cim prostfedi zdjem. Pro zjednodu3eni budu v textu uvédét oznadeni
kvasinky/kvasnice, ale metody popsané v tomto élanku je mozno
aplikovat na vétsinu ostatnich mikroorganismd, které pro vyrobu piva
(zdmérné) pouzivéme (napf. Brettanomyces, Pediococcus, Lactoba-
cillus apod.). Prvni &ast vénuji pfipravé vhodného prostfedi, potfeb-

nému vybaveni a pouzitym surovindm. Popidu nékteré moznosti, jak
vytvofit zdsobni kulturu pivovarskych kvasinek, tedy dlouhodobé
uchovatelny zdroj bunék o vysoké koncentraci, z néhoz Ize rychle
(v fadu nékolika dnd) a jednoduie pfipravit startér pro zakvadeni
mladiny. Stru&né feceno, pfectenim tohoto &ldnku byste méli ziskat
znalosti pro vytvofeni, nakldddni a pouZivéni kvasinkové banky.

Vybaveni, suroviny a zdklady
sterilni manipulace

Standardni vybaveni je mozno zhlédnout na Obrdzku TA - kromé
Erlenmeyerovych banék, které uz se tak n&jak staly skoro bé&znou vy-
bavou homebrewer?, se tézko obejdeme bez Petriho misek ¢&i ocko-
vaci klicky (moZno nahradit sterilnim pérdatkem &i 3peijli). Také se nédm
bude hodit lihovy kahan na vyzihdni o&kovaci klicky (mozete také
pouzit plynovy zapalovaé), sterilni stfikagky a jehly, potravinova
folie (nakrdjend na pasky o Sifce cca 2 cm), gumové &i latexové
rukavice. V pfipadé, Ze nemdme rukavice, umyjeme si pied praci
ruce dikladné nejdfive mydlem a ndsledné 70% ethanolem. Ndkup
potfebného vybaveni se bude odvijet od metody, kterou pro ucho-

* chov kvasnic je samozfejmé termin nesprdvny a j& doufdm, Ze tento ¢lének nebude &ist zddny z profesord, u nichz jsem sklddal zkousky z mikrobiologie. Sprévny termin
v tomto pfipadé je kultivace, ktery v textu také pouzivdm. Protoze jsem ale toho ndzoru, ze hobby &asopis nemusi nutné dodrzovat zdsady sprévné terminologie, rozhod| jsem
se text timto zpUsobem odlehéit a zjednodusit. Nutno poznamenat, Ze jsem tak ucinil po vzoru zaocednskych autord, ktefi se kultivaci kvasinek v domécim prostfedi vénuji
a pouzivaji oznadeni yeast banking (kvasinkové bankéfstvi) a yeast ranching (kvasinkové farmareni).
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vavani kvasinek zvolite a také mirou, jak moc jste ochotni riskovat
kontaminaci. Doporuéuiji riskovat co nejméné, zejména pfi prvnich
pokusech o chov kvasinek - za svou snahu budete odménéni.
Na druhou stranu existuji chovatelé, ktefi si vystagi s kuchyfiskou lin-
kou utfenou ethanolem, pér Petriho miskami a sterilnimi paratky. Sém
jsem je vidél v akci - kroutil jsem pfitom hlavou a myslel si o nich svo-
ie, prekvapivé se jim viak dafi sterilni kultury udrzet. Chov kvasinek
je stejné jako jiné homebrewerské zdleZitosti do vysoké miry ovliv-
nén lokdInim prostfedim (vlhkost, proudéni vzduchy, teplota apod.),
a proto se zkuSenosti jednotlivych chovateld mohou lidit. Proto jesté
jednou radim: nepodcefiuite sterilizaci néstroji a pfipravu sterilniho
prostiedil Zminéné pomucky lze budto pofidit pfimo ve sterilnim ba-
leni, nebo sterilizovat v tlakovém hrnci, vie ostatni omyjeme v 70%
ethanolu. Zdrovei omezime vétrdni a proudéni vzduchu v pokoiji tak,
aby venkovni breberky nekontaminovaly kulturu kvasinek a neznicily
ndm tak nase dilo.

Pokud se rozhodnete vytvofit si doméci kvasinkovou banku, stane
se jednim z vasich nejlepsich pfdtel tlakovy hrnec. Pokud ve vybavé
vasi domdcnosti nemdte tzv. autokldv (tedy ,profi” sterilizaéni zafi-
zeni), t&zko najdete dostupnéisi sterilizator nez klasicky ,papifidk”.
Viechny néstroje a ingredience, které pfijdou do styku s kulturami
kvasinek, by mély proijit alespoii 20minutovou sterilizaci v tlakovém
hrnci.

Nddoby bez vika (typicky Erlenmeyerovy bafiky & zkumavky) uza-
vieme alobalem, Petriho misky obalime v alobalu celé. Viechny né-
stroje a pomicky umistime do tlakového hrnce na napafovaci mfizku,
vodu do hrnce doplnime tak, aby jeji hladina byla ve stejné Grovni
jako plocha mfizky (Obrdzek 1B). Diky alobalu pak ziskdme sterilni
pomicky, které budou &asteéné chranény pred vnéj§im prosttedi.

Dal3im zdsadnim krokem, je vytvofeni vhodného prostfedi pro prdci,
kde bude mozno udrZovat sterilni podminky. Takovym mistem moZe
byt napt. sklenéné akvdrium/terdrium nebo plastovd krabice (Obré-
zek TA). Oboji mé vyhody i nevyhody, napf. akvarium mivéd méné

Béznda vybava
domaciho
chovatele
kvasinek

Vybava

Erlenmeyerovy baiky

Petriho misky

Ockovaci klicka, nebo sterilni pardtko

Lihovy kahan / plynovy zapalovag

Sklen&né akvéarium / plastova krabice
pro udrzovéni sterilniho prostredi

Tlakovy hrnec

Suroviny

70% ethanol

sladovy vytazek

zdroj kvasinek

glycerol ¢&i fyziologicky roztok

Obrdazek 1 (A) - Pomicky pro kultivaci kvasnic umisténé v plastové krabici (zleva): WLP zkumavka (méfitko pro predstavu), nddoba (stficka) na ethanol, Erlenmeyrovy
bariky (1L a 250ml), Petriho misky, lihovy kahan, ockovaci klicky, sterilni fyziologicky roztok, stfikacka s jehlou, potravinové folie (k omotdni Petriho misek) a zkumavka
se sterilnimi pdrdtky. (B) - Tlakovy hrnec - Erlenmeyerovy bariky uzaviené alobalem, umisténé na napafovaci mfizce v tlakovém hrnci.
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&lenité plochy, coz zjednodusuje udrzovani &istého prostredi, ale
na druhou stranu sklo je kiehky materidl a viichni vime, jok snad-
no se takové akvdrko rozbije a jakou radost to vZdy zpdsobi nasim
drahym polovickdm. Souédsti plastové krabice je ¢asto i dobfe pad-
nouci viko, kterym ji lze zavfit, a pak uklidit do sklepa/kdlny/komory
bez toho, Ze bychom se museli obdvat porueni sterilniho prostiedi
uvnitf (mohou zde zUstat uskladnény sterilni ndstroje i ingredience).
Pro vytvofeni sterilniho prostfedi je dileZité pfed zapoletim préce
(a po jejim ukonéeni) offit viechny plochy 70% lihem (ethanolem; 11
pfipravime smichdnim 710 ml absolutniho ethanolu se 290 ml sterilni
destilované vody). A& to moznd bude znit neuvéfitelng, 70% ethanol
dezinfikuje [épe nez ethanol absolutni (96%), a to proto, Ze vy3si ob-
sah vody usnadfuje jeho prechod pies membrany do bunék bakterii
a plisni, kterych se chceme zbavit.

Stejné jako vybaveni ani ingredience potfebné pro domdci chov
kvasnic nejsou néco, co by mohlo bé&zného domovarnika zruinovat.
Zakladem je sladovy vytazek (viz. Rdmecek 1), ten bude potiebo-
vat kazdy, protoze je zdkladem sladinového agaru a startéru. Agar
pro ztuZeni sladiny lze za mrzky peniz pofidit ve zdravé vyZivé.
V zdvislosti na pouZité metodé dlouhodobého skladovani kultury
kvasinek budeme potfebovat budto fyziologicky roztok nebo gly-
cerol. Ponévadz dlouhodobé skladované kvasnice nejsou Gplné fit
(predstavte si, Ze vas nékdo vystavi teploté -20°C po dobu nékoli-
ka let), neni od véci pfidat $petku tzv. ,yeast nutrients” (tedy Ziviny
pro kvasinky - b&zné dostupné v domovarnickych obchodech v za-
hraniéi), coZ neni v podstaté nic jiného neZ kvasnicovy extrakt, & dal-
§i Ziviny nezbytné pro metabolismus kvasinek. Naprosti fajndmekfi
doddvaiji kulturam zinek a to tak, Ze nastrouhaiji potravinovy doplnék
(vétsinou ve formé& tablet) obsahuijici tento prvek a drobné mnozstvi
rozpusti ve startéru.

Nabizi se samozfejmé otdzka kde sehnat kvasnice? Baleni susenych
&i tekutych kvasnic je nejjednodussi volba, |ze si také pro kvasnice
dojit do blizkého (mikro)pivovaru (vétSinou jsou v pivovarech vsificni
a kvasnice radi poskytnou, zvlé§t za vzorek doméciho piva). Dal3i
moznosti je kultivovat kvasnice ze zakoupeného piva, zde oviem
pozor na tzv. smésné kultury (typické zejména pro spontdnné kva-
$end piva), aviak i tento problém ma Feseni. Jde o tzv. selektivni
média, kterd umoZiiuji rist pouze buitkdm nékterého z organismg,
ale o t&ch snad az nékdy pristé.

Na zdavér bych jedté uvedl jednu radu zaloZenou na vlastni zkuse-
nostech - na vybaveni nemd smysl Gzkostlivé Seffit. Popsané ndstroje,
pomicky a ingredience sice nejsou pfili§ drahé, ale chdpu, Ze koupit
vie najednou se miZe zddt moc. Jde viak o investici, kterd se vraci
pomé&rné rychle - bereme-li v Gvahu, kolik u nés stoji jedno Wyeast
Smack-Pack & White Labs PurePitch baleni. V textu zamérné neu-
vadim konkréti obchody & e-shopy, kde se d& potfebné vybaveni
a ingredience sehnat, je jich totiz celd fada a nechci nékomu z nich
délat reklamu. Jestlize by se vam nedafilo nékteré véci sehnat &i si
nebyli jisti sprévnosti vyrobku, ozvéte se mi mailem, radd poradim.

Sladinovy agar

Z&kladnim predpokladem pro manipulaci s mikroorganismy je odvo-
zeni tzv. &isté kultury - v tomto pfipadé &istota znamend, Ze kultura
obsahuje pouze buriky jednoho kvasinkového kmene. Existuje mno-
ho zpdsoby, jak se k takové Cisté kultuie |ze dostat, |G zde popidu
jeden z nejjednodussich, ktery Ize s Gspéchem provadét v domécim
prosttedi - kfiZovy roztér na sladinovém agaru. Principem kfiZového
roztéru je postupné fedéni kultury pfimo na tuhém médiu, coz ma

Priprava
sladinového agaru

Jak uZz napovidd ndzev, pfiprava sladino-
vého agaru je v podstaté pfiprava startéru,
ke kterému pfidame zahudfovadlo - agar.
Do 250 ml vody pfiddme 25 g suseného sla-
dového vytazku (ktery |ze u nds Easto koupit
pod velmi nedfastnym komerénim ndzvem
maltéza) a 5g agaru. Misto suseného sla-
dového vytazku miZeme pouZit adekvatni
mnozstvi vytazku tekutého & vlastni (zpravi-
dla nafedénou) sladinu - vyslednd hustota
by se méla pohybovat v rozmezi 1.030-
1.040 (tedy asi 7.5°-10° Plato). MiZeme
pridat jesté 3petku kvasnicového extraktu
a zinek (&i komeréni pfipravek yeast nutri-
ents), promichdme a sterilizujeme 20 minut
v tlakovém hrnci. Poté nechdme sladino-
vy agar za ob&asného promichdni trochu
zchladnout (musi byt stdle tekuty) a ve steril-
nim prostfedi jej nalejeme do Petriho misek.

Objem 250 ml by ném mél staéit na cca 15
misek. Dokud médium neztuhne, nechdme
misky oteviené, poté je zavieme a otodime
dnem vzhoru (kvili kondenzaci vody). Pet-
riho misky se sladinovym agarem skladuje-
me nejlépe v ledniéce. Pfed pouZitim je vzdy
vizudIné zkontrolujeme, zda na nich nejsou
viditelné zndmky ristu néjoké bakterie
&i plisné. Pokud ano, takovou misku nepou-
zivdme a rozhodné i neotevirdme v nasem
sterilnim prostfedi - mohly by jej zamofit
spory, kterych se t&zko zbavime.
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za nésledek vznik izolovanych kolonii mikroorganismd, tedy tako-
vych, které vznikly délenim jedné matefské buriky. Sladinovy agar je
pro domdci vafi¢e nepochybné nejdostupnéjsi tuhé médium pro pés-
tovéni mikroorganisml, a protoZe je zdklad tvofen sladinou, roste
na ném dobfe vie, co si pro kvaseni piva predstavime.

Obecné plati, ze poldteéni mnozstvi kvasnic potfebné pro vytvore-
ni z&sobni kultury je naprosto minimdlni - v extrémnich pfipadech
postadi jedna ziva buiika. Nejjednodussi zpisob jak zaéit, je pouZit
zakoupené baleni tekutych & susenych kvasnic pro zakvaseni mladi-
ny/startéru tak, jak jsme bézné zvykli, a to mdlo, co zbyde v baleni
pouzit pro G¢ely kvasinkové banky. V pfipadé sudenych kvasnic roz
pustime pdr ,peletek” v nékolika ml sterilni (nebo alespofi pfevare-
né) vody, tekuté kvasnice neni nutné nijak zvl&3f pfipravovat.

1) Na okraj Petriho misky se sladinovym agarem (viz Obrdzek
2D dole vpravo) pfeneseme sterilni ockovaci klickou & parét-
kem malé mnoZstvi kvasinek.

2) Kli¢ku vyzihéme a nechdme ochladnout (pératko vyménime
za nové sterilni) a vedeme v jednom sméru 3-5 &ar pres kva-
sinky jako kdybychom kreslili rovnobé&zné &ary na agarovém
médiu (viz Obrdzek 2D).

3) Znovu vyzihdme klicku & vyménime pdrdtko a opakujeme
&ary kolmo pres ty pfedchozi, tento postup opakujeme 3-4x.

4) Misku zavieme, zabalime potravinafskou félii a kultivujeme
2-3 dny dnem vzhUru pfi pokojové teploté (mdzeme i pfi vy$-
§i teploté, maximum by ale nemélo pfesdhnout 28°C).

Pfi spravném provedeni by se mély na misce objevit izolované kolo-
nie kvasinek, které je mozno kli¢kou & pardtkem seskrdbnout a pou-
Zit k zaockovani startéru. Petriho misky s koloniemi Ize skladovat pfi
teploté 2-6 °C, kvasinky by mély vydrzet Zivé po dobu cca 3 mé-
sicd. Tento zpUsob uchovavéni kvasinkovych kultur Ize povazovat
za jeden z nejprimitivnésich, ale zdroven je kiizovy roztér téméf' nut-
nym krokem pro vytvofeni zdsobnich kultur s del3i dobou skladovéni.

Zasobni kultura
ve fyziologickém roztoku

Paklize se ném podafilo vytvofit &istou kulturu a chceme-li tento kmen
kvasinek uchovat déle nez 3 mésice, nezbyvd ndm nic jiného nez
jednou za 3 mésice kvasinky pfeockovat (na &erstvy sladinovy agar)
nebo se pustit vsific ndronéj§im metoddm ,chovu” kvasnic. Prvni
metoda, které se zde budu vénovat, vyuziva fyziologicky roztok (viz

D
Ramecek na dali strané) a jejim principem je uchovavani kvasinek
v prostfedi se stejnym osmotickym tlakem, jako je uvnitf bunék. V to- % ?
kovém prostiedi buiiky nepfijimaji nadbytek vody a zdarovef ji nezirg-

ceji, nehrozi tedy prasknuti bunék (v ddsledku nadmérného pfijmu
vody) ani vysuseni (v disledku nadmérného vydeje).

Obrazek 2 Kfizovy roztér s detailem kolonii
Pro pfipravu zdasobni kultury ve fyziologickém roztoku je mozno po- (A) - WLPOOT California Ale Yeast.
(B) - WLP677 Lactobacillus delbrueckii.

. ey . . .. (C) - WLP645 Brettanomyces clausenii.
vodé. Samozfejmé je potfeba pamatovat na Eistotu kultury a Zivo- (D) - Postup kiZového roztéru na Petriho misce.

uzit jakékoliv tekuté kultury &i susené kvasnice rozpusténé ve sterilni

" slovo téméF pouzivdm z toho divodu, Ze i kontaminace baleni kupovanych kvasnic neni scifi, a podle zkusenosti nékterych domovarnikd a informaci dostupnych
na internetovych férech se bohuzel nevyhybd ani dvéma hlavnim zaocednskym vyrobcim kvasnic.
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taschopnost bunék, proto je nejlepsi kulturou startér zaloZeny z kfiZo-
vého roztéru (viz vy3e) nebo z origindlniho baleni kvasnic.

1) Asi 30-50ml startéru (18-36 hodin po zao&kovdni z baleni
nebo roztéru) zchladime na 2-6 °C, sou¢asné zchladime
na stejnou teplotu i fyziologicky roztok.

2) Az kvasnice klesnou na dno, slejeme co nejvice vrchni vodni
féze tak, aby ndm zostaly jen kvasnice, a pfiddme cca 10ml
chlazeného fyziologického roztoku. Alternativné miZeme po-
moci sterilni injekénf stfikagky s jehlou pfenést 1 ml kvasnic rov-
nou do 5 ml fyziologického roztoku a pokraéovat krokem é.

3) Vzniklou suspenzi protfepeme a opét zchladime na 2-6°C.

4) Opét slejeme co nejvice vrchni vodni fédze a pfiddme 5ml
chlazeného fyziologického roztoku.

5) Proffepeme a mizeme prelit do sterilni nddobky typicky s ob-
jemem okolo 5 ml, af Setfime skladovaci misto.

6) Skladujeme pfi teploté 2-6 °C (lze skladovat i pFi pokojové
teploté, ale doba Zivotnosti se timto velmi sniZuje).

Alternativni krok 2 je u homebrewerd velice oblibeny, protoze zkrati
a snad i zjednodusi cely postup, nicméné je zapotiebi mit pfiprave-
né sterilni jehly a stitkagky. Zasobni kultura kvasinek ve fyziologic-
kém roztoku by pfi sprdvném provedeni méla vydrzet rok, z vlastni
zkusenosti viak vim, Ze urdité i o pdr mésicd déle. Néktefi blogefi
dokonce tvrdi, Ze byli schopni ,rozjet” takovou kulturu i po 2 letech.

Zamrazend kultura
v 15% roztoku glycerolu

Metoda skladovéni ve fyziologickém roztoku predstavuje levny,
jednoduchy a rychly zpisob, jak vytvofit banku kvasinkovych kme-
nd. Jeji hlavni nevyhodou je ale kratka doba, po kterou Ize kultury
skladovat. Proto zde predstavim jesté dal3i moznost uchovdvani kva-
sinkovych kultur, kterd v tomto ohledu rozhodné vynikd. Jisté jste si
viimli, Ze pro uchovavani kvasinek v jakékoliv formé jsou nejlepsi niz-
ké teploty (zde pouzivam &asto 2-6 °C). Nizké proto, Ze dochdzi
ke zpomaleni metabolismu a kvasinky tak mohou prezit déle nez pfi
vy33ich teplotach, kdy jejich buné&&nd masinérie jede na plné obratky.
Nizkd teplota prodluZuje Zivotnost kvasnic - to ale plati pouze do té
doby, nez kvasnice zmrznou. Okolni led totiZ vytvafi krystaly, které
rozbiji bufiky kvasnic. Chcemeli k uchovdni kvasinek vyuZit teplot
pod bodem mrazu, je potiebné kulturu oseffit tzv. kryoprotektantem,
tedy latkou, kterd chrdni biologicky material pfed poskozenim zpo-
sobenym mrazem. Kryoprotektantl je celd fada, pro jednoduchost
zde uvedu glycerol, ktery se pro tyto Géely b&Zné pouZivd i ve speci-
alizovanych laboratofich.

Stejné jako u zdsobni kultury ve fyziologickém roztoku, i zde jsou
vychozim materidlem tekuté kvasnice, nejlépe startér z kfiZového
roztéru.

1) Kulturu startéru (18-36 hodin po zaockovani) smichdme
v poméru 1:1 s 30% roztokem glycerolu (ve sterilni nddobé
z mrazuodolného materidlu, logicky volime mendi objemy
do cca 5ml, zejména pokud chceme v mrazniéce uchovévat
vétsi mnoZstvi kmend kvasnic). S ohledem na maly objem cel-

Fyziologicky roztok

Fyziologicky roztok (také izotonicky roztok
&i slangové ,fyzdk”) Ize pofidit jiz sterilni
v |ékérné, pfipadné namichat doma. Jednd
se 0 0,9% roztok chloridu sodného (NaCl,
s0l kuchyfiskd), ktery pfipravime smichdnim
1L destilované vody s 9g NaCl. Poté sterili-
zujeme 20 min v tlakovém hrnci. Jedté bych
chtél upozornit, Ze koupit v potravinach
klasickou kuchyfiskou sil nemusi byt jed-
noduché, bézné Ize narazit na sil s jodem
a fluvorem, moiskou, himaldjskou, uzenou,
s chuti lanyz &i ibisku, ochucenou bylinka-
mi apod., ale sehnat klasickou kuchyfiskou
s0l se v dnesni dobé stdvd kumstem. Zejmé-
na kvili obsahu dalsich iontd, neni jind nez
kuchynska sdl pro vyrobu fyziologického
roztoku vhodnd. Neni tedy od véci pofidit
si chlorid sodny p.a. (pro analysi) od spoleé-
nosti specializujici se na vyrobu chemikdlii.

Obrazek 3 - Kultura kvasinek ve fyziologickém
roztoku.
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kové zdsobni kultury (i méné nez 1 ml) je vice nez vhodnym
ndstrojem pro smichdni kvasnic s roztokem glycerolu sterilni
sttikacka s jehlou ¢&i pipeta.

2) Vzniklou suspenzi protfepeme a zabalime do nékolika vrstev
papirového ubrousku (zpomali chladnuti, a tak zabréni tep-
lotnimu 3oku).

3) Umistime do mrazni¢ky (bézné -18 az-25°C).

4) Po 24 hodindch odstranime papirovy ubrousek (kulturu pone-
chdme v mrazniéce).

Kultury v 15% roztoku glycerolu |ze skladovat v teplotach okolo
-20°C nékolik let. Prvni kmeny v mé kvasinkové bance jsem timto
zposobem zalozil pfed necelymi 7 lety a dodnes z nich Ize bez
problém0 pfipravit startér. Jen pro zajimavost, vyzkumné laboratofe,
které se zabyvaiji studiem kvasinek, timto zpisobem udrZuji kvasinko-
vé kmeny pfi teploté -80 °C, a takto skladované glycerolové kultury
vydrzi v podstaté natrvalo.

Tvorba startéru
ze zasobni kultury

Banka kvasnic je tedy hotova. Af uz jsme se rozhodli pro fyziologic-
ky roztok, glycerol nebo jen sladinovy agar, nyni nastavé ta sprévna
chvile na vzkfiseni kvasnic, pfipravu startéru a zakvaieni mladiny.
Kolonii na sladinovém agaru jednodude ,sedkrdbneme” ockova-
ci klickou nebo pdratkem, obdobné odebereme drobné mnozstvi
ze zamraZené kultury v glycerolu a pfeneseme do malého mnoZstvi
startéru (20-50 ml). PFi pouziti metody skladovani ve fyziologickém
roztoku roztok nejdfive pofddné protfepeme tak, aby doslo k roz
ptyleni peletu kvasnic do celého objemu roztoku, a pfeneseme 0,5 -
1 ml (pipetou, injekeni stfikackou s jehlou, pfipadné prosté nalejeme)
do 20-50ml startéru (hustota 1.030-1.040). Tento ,maly startér”
mdZeme po 2-3 dnech pouZit jako vychozi materidl pro vyrobu star-
téru véttho (typicky 1-2 l), ktery jiZ mOZeme pouZit pro zakvaseni
mladiny.

Ale kolik Zivych kvasinkovych bunék bude takovy startér obsahovat?
Abych mohl na tuto otdzku kvalifikované odpovédét, dovolil jsem si
v rdmci pfipravy tohoto &ldnku uskuteénit maly experiment. Pro tento
experiment jsem pouzil kulturu oblibeného kmene WLP 001 (Califor-
nia Ale), ktery jsem zamrazil v 15% glycerolovém roztoku pfed né-
kolika lety. Z této zamrazené kultury jsem zao&koval 50 ml startéru
a po dvou dnech na magnetickém michadle rozdé&lil narostlou kultu-
ru po 15ml do ¥ 0,5 startérd (viz Obrdzek 5A). Jeden jsem umistil
na magnetické michadlo, druhy na rotaéni trepacku a treti nechal jen
tak stét, za celou dobu kultivace jsem jej protiepal asi 5x. Po dalsich
dvou dnech jsem spodital Zivé kvasinky v jednotlivych variantach
startéru (barvenim methylenovou modfi) pod mikroskopem (viz. Ob-
rdzek 5B). Z obrdzku je patrné, Ze podet zivotaschopnych kvasinek
(to jsou ty neobarvené methylenovou modfi) se ve viech pfipadech
pohybuije kolem 95 %. To je dobrd zprdva, protoze takovych hodnot
Zivotaschopnosti dosahuiji kvalitni kvasinkové kultury v pivovarskych
provozech (podle literatury se kvasnice s podilem Zivotaschopnych
bunék pod 93 % vyfazuii).

Velké rozdily viak vidime v celkovém poctu bunék, kdy varianta bez
provzdu$néni obsahovala jen necelych 16 miliard Zivych bunék, za-
timco varianta z magnetické michacky téméf 4x tolik - cca 60,5

Glycerolovy roztok

Glycerol (také glycerin & glycerinovy olej)
Ize nejastéji pofidit joko 99,5% roztok
a Tkg baleni vyjde na cca 80K&. 30% roz-
tok glycerolu ziskdme smichdnim 10g su-
chého sladového vytazku s 30 ml glycerolu
a doplnénim objemu na celkovych 100 ml.
Tuto smés vysterilizujeme 20 minut v tlako-
vém hrnci.

Obrazek 4 - Zamrazené kultury kvasinek v 15%
glycerolu. Kultury v 15ml plastovych zkumavkdch (A)
av 1,5ml zkumavkéch (B).
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Obrazek 5 - (A) Tri varianty startéru (zleva): bez michdni, magnetické michadlo, orbitdIni tfepacka. Pocet bunék kvasnic ve startéru po 2 dnech kultivace (B) bez michdni,
(C) na magnetickém michadle a (D) na orbitdlni tfrepaéce.

miliardy a tfepané varianta skoro 77 miliard Zivych kvasinkovych
bunék. Podle tabulek by tedy 0,5L startéru z magnetické michaé-
ky mélo stagit na 101 dvandctistupfiové mladiny (svrchné kvasené,
pokud pocitdme 0,5 milionu bunék/mililitr mladiny/stuperi Plato),
stejnym mnoZstvim startéru z tfepacky je mozné bez problémi za-
kvasit cca 12,5 mladiny o stejné stupfovitosti. Je jasné, Ze variantou
bez provzdu$néni toho mnoho nezakvasime, a proto se stavd kandi-
ddtem na dvou & vicekrokovy startér (neddvno jsem v tomto sméru
zaznamenal skvély poéin na HomeBrewMap.com, kde je moZnost
pldnovat startér az pétikrokovy). Podobné to oviem plati i pro dvé
provzdu$iiované varianty - pokud pldnujeme silngjsi pivo, vétsi ob-
jem zakvasované mladiny, spodni kvaseni apod. - uréité nebude
od vé&ci zvysit objem startéru pfipadné se spolehnout na vicekrokovy
startér.

Vysledné pocty bunék z mého miniexperimentu se samoziejmé bu-
dou ligit v zdvislosti na domdcich podminkdch, $lo mi spide o to
ukdzat pfiblizné poéty bunék, s nimiz mize doméci chovatel pfi
pouziti kvasinkové banky pocitat. Dalsi uzZite€nym zdvérem poku-
su je zjisténi (nikoliv neodekdvané) o vysoké Zivotaschopnosti tak-
to pripravenych kvasnic a taky fakt, Ze kdo to s chovem kvasnic
(a troufdm si Fict, Ze i s domovarnictvim obecné&) mysli opravdu
vazné, tézko se obejde bez magnetické michaéky (tfepacka sice
byla v testu o néco mdlo lepsi, ale ceny t&chto zafizeni jsou vel-

mi vysoké - za pomysiného vitéze tohoto kldni bych tedy oznadil
magnetickou michacku).

Co Fici na z4vér? Snad jen to, ze pokud nékdo zvladl text dodist
az sem, md myj hluboky respekt. Snazil jsem se popsat chov kvasnic
v domdcim prostfedi co moznd nejfundovanéji, a zdroven tak, aby
textu porozumél i domovarnik bez hlub3i znalosti mikrobiologie. Jak
moc se mi to povedlo, posudte sami - za sebe mohu fici, Ze budu
upfimné réd, pokud se na mne obrdtite s otdzkou, pfipominkou &i né-
vrhem (hudzieczek@ibp.cz).

Dej boh $tésti.


HomeBrewMap.com
hudzieczek@ibp.cz

PIVAR

| 57

PINK GRAPEFRUIT IPA

SLADEK
JAN DOUBEK

0 PIVU

Inspirovano pivem Grapefruit Sculpin z pivova-
ru Ballast Point. IPA s lehkou vini grapefruitu
a s drobnym ndznakem jeho horkosti v chuti.
Osveézujici a pritom docela silny, poctivy ALE.

h st Fruit Beer (29A)
PE Madina 251
ﬂ 0G 1,057 14,0 %
I—I FG 1,012 3.0 %
SUROVINY
Rmutovaci x,0 1
Vlyslazovaci x,0 1
Plzensky 1,80 kg (29,3 %)
PSenicny 1,71 kg (27,5 %)
Vidensky 1,07 kg (17,2 %)
V)
V) : ,
Mnichovsky 054 kg (8,7 %)
CaraPils 0,54 kg (8,7 %)
Abbey 0,54 kg (8,7 %)
Citra 6649
9.!3 Apollo 42 g
Cascade 24 g
Irsky mech 64
(1 1]
Grapefruity* 3,6 kg
%* Safale US-05 1 bal.

* Kira (vrchni ¢ast) pouzita pri chmelovaru.
DuZina a Stava z grapefruitl opakované
zamrazena a rozmrazena.

Madte recept na pivo, se kfer)'/m bysfe se rddi pochlubi’i? Varite né[ck)’/ neobvykly typ piva¢ Vafite pivo, které by’o Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud bysfe se chtéli podé/iiL o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vas recept zpracujeme do této podobyA

AUTORUV TAG
KALIFORNSKA INSPIRACE
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B/ A
Citra 24 g 60 min
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Citra 18g
Apollo 18 g 10 min
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Cascade 24 g
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http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html

| Martin Urban

TECHNIKY

V poslednich letech zaZivéd comeback zrani piva v dievénych sudech.
Pivo ze dieva vyluhuje jak aromatické latky, jakymi jsou napf.
vanilin a laktony, tak tfisloviny a nezkvasitelné sacharidy, které maji
kromé chuté vliv i na pocit plnosti v Ustech (mouthfeel). Dievéné sudy
byvaiji z vnitfni strany vyzZihané. V zdvislosti na tom, jak moc bylo
dfevo vyzihdno a také v zdvislosti na tom, zda se jednd o sudy nové,
nebo pouzivané po jiném alkoholu (whiskey, bourbon, brandy, rum,
sherry, vino, aj.) mohou pivu poskytnout siroké spektrum chuti a voni.
Typické byvé chuf vanilky, karamelu, kokosu, tabdku, ale i kévy,
horké ¢okolady, kourové a bylinné aroma, trochu masla, stopy
kofeni, vinné kyselinka, atd.
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Zréni piva na dievé skvéle slusi tmavsim siln&j$im pivim s vyraznou
chuti, kterou dfevo nepfetlu¢e. Mdm na mysli kupfikladu rozné stouty,
portery, old ales nebo tmavsi belgickd piva.

Ale ani svétld piva nejsou Oplné zavrZena. Jasné, k plzefiskému le24-
ku se zréni na dfevé urdité nehodi, ale kdyZ vzpomenu napf. na le-
todni jednordzovou vdrku Zichoveckého saisonu zrajictho v sudu
po bilém ving, tak se mi jen sbihaji sliny.

V dfevénych sudech se téZ libi roznym Brettanomyces & spol., a pro-
to byvaiji tradiéné pouZivané ke kvadeni a zrdni sponténné kvase-
nych piv. To uz je viak jind kapitola.

Jaké drevo

Rozdil mezi sudy pro barrel aging a zejména dfive pouZivanymi
dfevénymi pivovarskymi sudy spoéivd v tom, Ze pivovarské sudy jsou
vysmolené. A to proto, aby pivo, které v nich leZelo, nepfichdzelo
do pfimého kontaktu s dfevem sudu. Sudy pouZivané pro barrel aging
samoziejmé vysmolené nejsou, nebof pfimy kontakt sudu se dfevem
je v fomto pfipadé naprosto klicovy. Do piva se extrahuje chut dfeva,
piipadné pivo prejimd chuté a viné po predchozim alkoholu.

Pro vyrobu sudd, v nichZ pivo zraje, se nejlépe hodi dfevo listnatych
strom0. Jehliénany obsahuji pfili§ mnoho pryskyfic, jejichZ pfitomnost
je spise nezddouci. Z listnatych strom0 je nej¢astéji pouzivanym dub,
jehoZ dfevo obsahuje mnoho aromatickych latek. Sudy se vyrdbéji
vétiinou z amerického, francouzského, pfip. madarského dubu.

Skéla chuti dfeva se je3té roz3ifi a zintenzivni tim, Ze se dubové dievo
tradiéné Zihd. Toto Zihdni sudd z vnitini strany se nazyvd toastovani.

Provddi se hoficim difevénym uhlim. Intenzita vyZihdni mize byt roz-

nd a pohybuje se na 3kdle: light - medium - medium plus - heavy.

Na vnitfnim povrchu se po toastovani vytvori tenkd zkaramelizovang,
v il

resp. zuhelnatéld vrstvicka. Cim je sud ,novéjsi”, tim jsou latky v dfe-
vé& koncentrovanéj3i a vice se jich tudiz pfenese do zrajiciho piva.

Alternativy sudu - dfevéné chipsy, ale i kosticky, spirdly

a dalsi tvary

Drevéné sudy jsou samozfejmé drahé (pro pfedstavu - z jednoho
dubu rostouciho minimalné 70-100 let se vyrobi 2 barely, s tim,
Ze prdce bedndfd téZ néco stoji) a jejich kapacita neodpovidd béz
nym domovarnickym potfebdm. | kdyz Ize ob&as sehnat sud ve ve-
likosti pouzitelné pro domovarniky, nelze jednoduse predpokladat,
Ze se pivo bude chovat stejné jako v mnohem vé&tsim sudu. Vzhledem
k prodysnosti dieva je totiz velmi dilezity pomér povrch/objem, kte-
ry je pro maly sud mnohem véti nez pro velky, a tak v malych su-
dech mdzZe dochdzet napfiklad k vétsi oxidaci. To je jednim z dalsich
dovodd, proc je zrdani piva v sudu pro domovarniky problematické.
Homebrewefi viak pfesto nejsou z wood agingu vylou&eni.

Nejiednodusim zpisobem jok pivu dodat dfevitou chut je pouZiti
dievénych chipsi, coZ jsou hobliny, které byly nastipdny ze skuteé-
nych sudl, pfipadné ze surového dfeva. Jejich pouZiti je pomérné
snadné a mnoZstvi latek extrahovanych ze dfeva do piva Ize snadno
regulovat - prob&zné je do nddoby, ve které pivo zraje, mizeme pfi-
ddvat anebo je naopak miZeme ubirat. Chipsy jsou relativné tenké

Francouzsky dub - dub zimni
Poskytuje jemné, naslédlé aroma
s vanilkovymi tény. Mivé vice ffislovin.

Americky dub - dub bily

Obsahuje vétsi mnozZstvi aromatickych
l&tek nez francouzsky dub a nabizi tim
pddem intenzivnéjsi dfevité aroma. Dfevo
z americkych dubd obsahuje mensi
mnozstvi ffislovin.

Madarsky dub - dub zimni

péstovany ve vychodni Evropé
Vlastnosti dieva jsou nékde uprostfed mezi
francouzskym a americkym dubem.
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a maji tedy velky povrch, ktery je v kontaktu s pivem, a proto extrak-
ce latek ze dfeva probihd rychleji nez pfi pouziti sudd.

Kromé& dfeva v podobé hoblinek/chipst existuji i rozné jiné tvary -
kosticky, spirdlky, atp. Kosticky jsou ,vétsi kousky dfeva”, maji mensi
povrch a extrakce musi tudiz probihat déle neZ pfi pouZiti hoblinek.
Vysledkem je pry viak komplexnéjii chufovy projev. Spirdlky maiji
velky povrch a jejich chovéni je tudiz podobné jako pfi pouZiti chi-
psU. Lépe se viak, vzhledem k jejich kompaktnosti, z piva odstrafiuji.
Na &eském trhu, a podle mého zjisfovani ani na evropském, se viak
tyto alternativy chipst zakoupit jednoduie nedaiji.

Chipsy (stejné jako kosticky, spirdlky, atd.) jsou nabizeny v riz-
ném stupni toastovani. Mohou pochdzet ze skute¢nych sudi napt.
po whisky nebo naopak z nového dreva, kdy imituji barrique sudy.

Finanéni rozdil mezi pofizenim sudu vcelku a pofizenim kouskd dfe-
va je znalny. S dievénymi chipsy |ze dosdhnout skvélych vysledkd
- rozdil oproti suddm ale Ize ve vysledné chuti naijit. V opravdovém
dfevéném sudu dochdzi kromé extrakce latek ze dfeva navic i k leh-
ké mikrooxidaci, a to af uZ v chufové pozitivnim nebo negativnim
smyslu. Charakter piva se neméni pouhym macerovanim dfeva, ale
téZ tim, Ze pivo trochu dychd. Chuté, které pivo ziskd pfi skuteéném
barrel agingu, byvaiji proto komplexnégisi.

Pouziti chipso

Chipsy se do piva aplikuji zpravidla po skonéeni hlavniho kvadeni.
Po jeho konci je mizeme pfidat pfimo do primdrni kvasné nédo-
by, kde kvaseni probihalo. Castéji ale byvd doporuéovano vyuziti
sekundarni kvasné nddoby. V knize Extreme brewing je pak dopo-
ruéovdno, ze pokud nevlastnime sekunddrni kvasnou nddobu, tak
je vhodné chipsy pfidat do primdrni nddoby na za&atku kvadeni
- hned poté co se kvasinky rozjedou. Moznosti je zkratka spousta
neexistuje jen ta jedna prava.

J& osobné postupuji tak, Zze nejdfive do vysanitovaného demi-
zonu vlozim chipsy, pak demizon vyfoukdm z lahve CO,, a poté
do n&j pomoci autosifénu pietdhnu prokvaené pivo z primdrni
kvasné nddoby. KdyZ je demiZon naplnén, uzaviu ho kvasnou
zdtkou a ulozim na temné misto (resp. obléknu ho do mikiny).
Chipsy nepfiddvém na volno, ale ve vyvafeném muselinovém saéku,
ktery navic je$té zatizim n&jakym tim zdvazim (pouzivdm vydesinfi-
kované nerezové piibory), aby sdéek neplaval. Tim, Ze jsou chipsy
potopené a neplavou na hlading, je extrakce latek ze dieva G&innéj-
§i. Zdrovefi v mém pfipadé, vzhledem k pouZiti sekunddrni kvasné
nédoby, nehrozi to, Ze by se sdcek s chipsy ,utopil” na dné nddoby
ve vrstvé kvasnic. Muselinovy sa&ek navic téz pomdhd v tom, aby
se i drobné&j3i chipsy po konci wood agingu jednoduse oddélily
od piva a pfi std&eni nebyly nasavany.

Pfed samotnou aplikaci je viak vhodné pfistoupit k ndsledujicim dvé-

ma krokdm:

* Rozhodnuti kolik chipst budu pfidavat a jak dlouho budu chipsy
v pivu macerovat

* Sanitace chipst

Kolik a na jak dlouho?
Prvni variantou je, Ze se spolehneme na doporuéeni vyrobce nebo
chytrych knih a &léanko.

Co se tykd mnozstvi, tak napf. v &asopise Brew Your Own jsem nale-
zl obecné doporuceni 15-70 g na 20 L piva. To je pomérné Siroké
rozpéti. Kromé naseho zdméru, jak moc chceme projev dieva do piva

Ndzvoslovi

Nézvoslovi, kterym jsou ozna&ovdna piva
zrajici na dfevé, vnimdm jako dost nejed-
noté. Casto jde pfi jeho pouzivani samo-
zfejmé o marketing. Pfesto jsem se rozhod|
sepsat, jak to vidim j&. Patent na pravdu ale
pochopitelné nemdm, a tak tento soupis pro-
sim neberte jako dogma.

Wood aged - pivo dozrdvalo na drevé,
af vz v sudy, nebo na chipsech, kosti¢kdch,
spirdlkach atp. To, zda bylo dfevo pfedtim
v kontaktu s jinym alkoholem nehraje roli.
Pojem vnimdm jako nejobecnéjsi. Timto po-
jmem budou viak uréité Eastéji oznadovdna
piva zrajici na chipsech é&i jinych levnéjsich
alternativach sudu. Dovod? Pokud jsem in-
vestoval nemalé penize do sudu, tak by pre-
ce byla z marketingového hlediska $kodaq,
kdybych v ndzvu/popisu piva pouzil pouze
~wood” a ne ,barrel”, ktery zni honosnéji.
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prenést, zdleZi i na tom, jak jsou chipsy velké - jind bude extrakce
z drobnych hoblinek nez z vétsich. Proto je lep3i nez na obecné rady

ddt na specifikaci uvedenou na konkrétim balicky, ktery jsme si zo-
koupili. NapF. u chipsd nabizenych na www.vyrobtesipivo.cz je na ba-
licku uvéddéno 10-20 g na 10 L. Nejlepsi viak bude si nékolik tydnd
dopfedu udélat sérii pokusd a mnoZstvi si prosté odzkouset. Postupo-
vat Ize obdobné jako pfi pokusech se studenym chmelenim, které jsem
prezentoval v minulém Cisle Pivafe. Jen s tim rozdilem, Ze samoziej
mé nepouZijeme chufové neutrdlni Gambrinus, ale né&jaké pivo, které
se podobd tomu, do kterého chceme chipsy ve findle pfidat.

Co se tykd doby kontaktu chipsd s pivem, tak byva uvadéno,
ze k pIné extrakci dojde cca b&hem 2 tydn a mné se tato doba 16z
osvédiila. Samoziejmé to mizZe byt pfipad od pfipadu rizné, a tak
si o toto téma 1€z mizete rozsifit zminénou sérii pokusd. A jako po-
sledni se nabizi varianta nic nezkouset pfedem a aZ pfi ,akci na &is-
to” pivo pribézné ochutndvat a zréni na dievé ukonéit operativné.

Sanitace

Nejiednodussi variantou je chipsy nikterak nesanitovat. Sice se,
zvI@¥f v pfipadé silnych piv, s vétii pravdépodobnosti nic nestane,
nez stane, ale stejné bych vam tuto variantu nedoporuéoval. Za to
riziko a promarnény &as to nestoji.

O trochu lep3i bude varianta nechat chipsy tyden aZ dva dopfedu
mdadéet v alkoholu - af uz ve vodce bez chuti, nebo ve whiskey, rumu
a spol. - pokud chceme imitovat pouziti barrelu s n&jakym konkrét-
nim alkoholem. Vé&fte viak, ze pokud jsou chipsy infikovang, tak toho
ldzef ve 40-50 % alkoholu zas tak moc nezmize. Pro skuteénou
desinfekci by to chtélo alespoi 70 % alkohol.

Dalsi variantou sanitace je povareni chipst ve vodé. Dojde zde ale
k Easteéné extrakei latek do pouZité vody. Tu je pak mozné téZ nalit
do kvasné nddoby. Lepsi ale bude do vody nic neextrahovat, pouzit
paidk na knedliky a desinfikovat parou.

Mé& osobné se viak nejvice libi metoda uvadénd v knize Extreme
brewing, a tak v souladu s ni chipsy protahuji troubou. 150 °C,
30 minut a je hotovo.

Pokud se vam ¢&ldanek libil, chtéli byste si zrdni piva na dfevé vyzkou-
3et, ale honem nevite, od &eho se odpichnout, tak pro inspiraci pfi-
kldddm svij recept na Oak aged Robust porter, ktery byl soucdsti
prazského adventniho kalenddre 2017.

Oak aged - viz wood aged, ale jsme kon-
krétnéjsi a explicitné Fikame, Ze dfevo po-
chdzi z dubu.

Barrel aged - tento pojem by mé&l byt vy-
hrazen pro skute¢né sudy. Zda jsou nové
nebo po jiném alkoholu neni aZ tak podstat-
né. Pivo zrajici na chipsech & spol. by jim
rozhodné byt oznagovdno nemélo. ,Whisky
barrel aged” oznaéuje pivo zrajici v sudu
po whisky. ,Port wine oak barrel aged”
zase pivo zrajici v sudu po portském viné
- pficemz je zde navic explicitné Fe&eno,
Ze se jednalo o sud dubovy. ,Barrique ba-
rrel aged” oznaduje pivo zrajici v barrique
sudu.

Barrique - tento pojem byvd pouzivén
pro pivo, které dozrdvalo v barrique sudech.
Barrique sudy jsou nové (resp. max. cca 3x
pouzité) sudy, ve kterych pfed nadim pouzi-
tim nezrdl Z&dny jiny alkohol. Extrakce latek
ze dfeva je u nich nejsilngj3i. Sudy, které jsou
za svym barikovym zenitem, se samozfejmé
mohou pouzivat ddl, ale uZ jen jako b&zny
témé&F neutrdIni sud (Ize je na ovonéni pro-
stfidat s jinym alkoholem, Ize je pouZivat
na bretft piva, atd. - moZnosti je spousta).
Hovofit o barrique v pfipadé pouziti dfeveé-
nych chipst a spol. je sporné. Vinafi maji
legislativné nafizeno, Ze pokud pfi vyrobé
vina pouZivaji chipsy, nesmi mit na etiketé
oznaden( ,barrique” *). Barikové pivo viak
legislativa neupravuje. Mé& osobné se pojem
Jbarrique” v pfipadé uZiti chipsd nikterak ne-
pfiéi - samozfejmé za podminky, Ze pouZité
kousky dfeva nepfisly pfedem do kontaktu
s Zadnym jinym alkoholem a jedné se zkrat-
ka o ,nepouzité dievo”.

Wood flavoured, Oak flavoured - takio
bych ozna&oval piva, kterd sice maiji dfevi-
tou pfichuf, ale do kontaktu se dfevem sa-
motnym nikdy nepfisla. Byla ochucena po-
moci dfevénych esenci, vyvard ze dfeva atp.

*) Vyhlaska ¢ 88/2017 Sb. § 7 (1) Vino
s chrédnénym oznadenim pdvodu nebo chrdé-
nénym zemépisnym oznadenim lze oznadit
slovem ,barrique”, pokud takové vino zrdlo
nejméné 6 mésici v dubovém sudu o obje-
mu vétsim nez 210 litrd a mensim nez 250
litrd, ktery nebyl pouzivén pro vyrobu vina
déle nez 36 mésicd.
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DLOUHY ZIMNI VECERY #2

SLADEK
MARTIN URBAN

0 PIVU

Robust porter v britském strihu (dle BJCP je to
20A American Porter, ale mé se vic libi oznace-
ni stylu Robust Porter). Na aroma pouze lehce
chmeleny anglickym EKG. Dokvasovany na chip-
sech z amerického dubu.

m] Styl American Porter (20A)

PE Madina 25|

0G 1,062 15,2 %

Iﬂl FG 1,015 3,8 %

SUROVINY
Rmutovaci 25,01
‘ Vlyslazovaci 12,01

Ca* 107, Mg* 7,Na* 43, S0, 56,
Cl' 57, HCO;" 243 mg L™

Pale Ale 560kg (80,2 %)
1 s‘i Simpsons Aromatic 042kg (6,0 %)

Simpsons Crystal T50 0,42 kg (6,0 %)

,, Simpsons Chocolate 032kg (4,6 %)

Y
** Simpsons Black 022kg  (3.2%)
’.,VS East Kent Golding 94 g
Trisky amerického dubu —
L . <2bg
stfedné prazené
(1 1]
Dextréza <150¢g
%* Danstar Nottingham 2 bal.

AUTORUV TAG

ROBUST PORTER

INFUZE

1. sypani 57 °C
62 °C
71 °C

2. sypani 78 °C

©

5 min
25 min
30 min

5 min

vicestupnova

60minutovy

East Kent Golding 65¢ 60 min
East Kent Golding 19¢g 15 min
East Kent Golding 10g 0 min
U U
ee R
) > bl
FERMENTACE svrchni
- A |
D 7dns 17 °C
@ Dubové tiisky 1g/L 15 °C
14 dn
o Dextréza 5,6 g/L
Danstar
Nottingham et

e Minimalné 2 mésice

ALKOHOL
ABV

6,6 %
0000 0

CLEN
CECHU
fbcom/3nohejjelen

HORKOST BARVA
IBU EBC
34 90

(] JOlO/OAmN |

JNOHE JELEN

£ e far my cane

'DLOUHY ZBNT VECERY 82

Méte recept na pivo, se kterym byste se rddi pochlubiliz Varite néjaky neobvykly typ piva2 Vafite pivo, které bylo ispésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2 »

Pokud bysfe se chtéli podé/iiL o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vas recept zpracujeme do této podobyA


http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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EXPERIMENTALNIi HOMEBREWING

Petr Novotny

Vliv surogace

dextrézou

na kvaseni

V minulém dile rubriky ,Experimentélni homebrewing” jsem

se vénoval kvaseni roznych cukri - dextrézy, sacharézy

a suseného sladového vytazku. Ukdzali jsme si, Ze to, Ze je cukr
nejsndze zkvasitelny jesté neznamend, zZe z jeho konzumace
budou kvasinky nadiené. Casto opomijenou a esencidlni sougésti
kvaseni je pFitomnost Zivin, zejména dusiku, ktery se do pivni
mladiny dostava ze sladu. Mladina (&i suseny sladovy vytazek,
DME) je tedy vynikajicim prostfedim, obsahujicim viechny
zdkladni Ziviny od cukru, dusikatych latek az po minerdlni prvky.
Neni tedy azZ takovym prekvapenim, Ze v minulém testu ndm vyslo,
Ze nejsndze a nejrychleji prokvasi DME, zatimco tfeba roztok
dextrézy neposkytuje kvasinkdm dostatek Zivin, a tak kvaseni
probihé pomalu a nakonec se vlivem vyéerpani kvasinek zasekne
mnohem dfive, nez by mélo. Tof krétké rekapitulace z minula.
Dnes na toto téma plynule navazeme a pokusime se najit odpovéd’
na otdzku, kterou jsem polozil na konci minulého dilu: ,Kolik
dextrézy vyvold podobné nezddouci jevy pfi surogaci?”.

Ve své podstaté je surogace dextrézou fedéni ostatnich Zivin, &im
vice nahradime slad dextrézou, tim méné je ve vysledné mladiné
dusikatych latek, které kvasinky potfebuiji pro efektivni a spokojené
kvaseni. Snadno tedy mizeme vyvodit, Ze musi existovat hranice,
kdy bude dexirézy tolik, Zze kvaeni nebude ,zdravé”, stejné jako
jsme to vidéli minule u &istych cukrd.

Pro¢ vlastiné ale dextrézou surogujeme? Nékterym pravovérnym
vyznava&im Reinheitsgebotu se uZ ted kfivi prsty na nohou hrizou,
aviak vyuzivani cukrd neni pouze nekalou praktikou ke zleviiové-
ni piva &i zjednoduSovéni technologie. Je to vzdy otdzka pouziti.
Pokud surogujete, abyste pivo mohli ,odflaknout”, je to jisté za-
vrzenihodnd praktika. Jindy to viak miZe byt namisté a sledujete
tim néjaky cil. V mnoha belgickych a anglickych pivech je vyuziti
cukru tradiéni a pro dosaZeni daného charakteru Easto i nezbytné,
vzpomefime si napfiklad na kandovany cukr v belgickych kléster-
nich pivech. Jinde moZe sladek napfiklad chtit pivo sussi, coz mize
prévé cukrem snadno dosdhnout. Pokud pouzivate dextrézu na na-

syceni piva, tak to osobné za &istou surogaci nepovazuji. Vaiim
cilem totiz neni ,nastavit” mladinu, ale nasytit pivo. Navic mnoZstvi
takto pouzitého cukru je obvykle velmi malé (kolem 5 % celkového
obsahu cukrd). Ted ale zpét k surogaci. V literatufe mizete asto
nalézt informaci, Ze neni doporuéeno pouzivat vice dextrézy nez
cca 20-30 % ze sypdni. Jako divod je vétSinou uvadéna nad-
mérnd produkce esterl, diky c¢emuz pak pivo mize mit ,cider-like”
chutovou vadu. Neboli voni a chutnd pfili§ ovocné, jako cider. Je
viak mozné, Ze neblahé disledky pfilidné surogace jsou také dény
fedénim Zivin, o kterém jsme se bavilizZ Odpovéd ndm miZe poskyt-
nout jednoduchy experiment...

Experiment

Testovani surogace neni velky problém a jG vam ted’ ukdzi jak na to.
Pipravil jsem si dva roztoky o pfiblizné 12 °P - z dextrézy a z DME.
Tyto roztoky jsem pak jednoduse mezi sebou nafedil tak, abych ziskal
10 roztokd s rdznym obsahem dextré6zy 0-100 %. K tomu nepofiebu-
jefe nic vic nez odmérny vélec a hustomér. Prvnim a poslednim rozto-
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Pribéh fermentace pro vybrané drovné surogace dextrézou
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kem zUstavaji samoziejmé &istd dextréza a DME, coZ ndm poskytne £ 1+
cennou kontrolu vysledkd a budeme moci jednotlivé vysledky porov- é i e experiment
nat s tim, co miZeme povazovat za idedlni mladinu - DME. K témto o 6 1 — teorie
roztokim vz pak stadi pouze pfidat kvasinky a sledovat v pravidel- < 1
nych intervalech kvaseni. J& mél zrovna v lednici zbytek tekutych kva- < |
© -
sinek WLP530 Abbey Ale, které prosly mou varkou Dubbely, a tak £ by 3
nebylo nutné na tento experiment pouzivat sudené. Kazdy roztok mél | ./50 10
celkovy objem 100 ml. J& se rozhodl pro standardni zékvasnou dévku = /0/30
0,75 miliard bunék na 1 ml. Tekuté kvasinky nebyly zcela nové, a tak E 27 o35 70 *40 ;0 40
jsem uvazoval 50 % Zivotaschopnost, coz vedlo k tomu, Ze potfebné S |
mnozZstvi kvasinek na 100 mL 12 °P sladiny je pfijemny 1 mL. Toto < 1
mnozZstvi jsem tedy odméfil pipetou a pfidal ke kazdému vzorku. Vzor- » 0 . t . t . t . t g
0 1 2 3 4

ky v Erlenmeyorovych barikéch jsem piekryl potravinéfskou folii (n&-
hrada kvasné zatky) a ponechal na kuchyiiské lince vedle sebe kvasit
ve stejnych podminkdach (cca 20-22 °C). Poté jsem uZ jen v pravidel-
nych intervalech méfil extrakt pomoci refraktometru. Zde se vice nez
iinde hodi vyuzit moji rovnici na korekci refraktometru, abyste ziskali
sprévné vysledky i b&hem kvaseni.

Vysledky

Jako prvni se podivejme na kvasné profily. V rédmci prehlednosti
isem zanesl do grafu pouze nékteré ze viech 10 vzorkd. Na ose
Y naleznete redlny extrakt, ktery jsem vypocital z extraktu zddn-
livého podle vzorci uvedenych v mém é&lanku o alkoholu (Pivaf
1/2017). V legendé se mizete docist, kolika procentdm dexirdzy
dand linie odpovidd. Vcelku jiz nepiekvapivé mizeme konsta-
tovat, Ze nejrychleji kvasil a prokvasil &isty DME (Eervend linie).
Az do 50 % surogace vzorky kvasily v podstaté podobné rychle
jako DME, aviak logicky prokvasily vice, protoze obsahuji vice
prokvasitelnych cukri. 60 a vice procent dexirézy ve vzorku pak
zpUsobilo pomalejsi kvaeni a se vzristajicim mnozstvi dextrézy
byl tento efekt vetsi a vetsi.

Ocekavany realny extrakt po kvaseni (hm. %)

Cisla u &ernych bodd zna&i % dextrézy. Cervend piimka zndzorfiuje nase odekdvdni,
pokud vsechny zkvasitelné cukry budou spotfebovdny.

Co nds viak zajimd jedté vice je, jestli viechna pfidand dextréza
plné prokvasila. To Ize pomérné dobfe spoditat s vyuZitim &istého
vzorku DME. Pfedpokladdme, Ze kvasinky si v roztoku &istého DME
poradily se viemi cukry, které dokdzi zkvasovat. Neboli jejich pro-
kvadeni je mozné povazovat za mnoZstvi zkvasitelnych cukrd v DME.
K tomu je samoziejmé potfeba vyuzivat redIné prokvaseni, tedy to
vypoétené z redlného extraktu (67 % pro vzorek DME). Tim se mize-
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me snadno dostat k tomu, kolik je v kazdém roztoku nezkvasitelnych
cukrd, coz logicky odpovidd tomu, kde by kvazeni mélo skonéit. Cim
vice dextrézy pfiddme, tim méné bude celkové v roztoku nezkvasitel-
nych cukrd a tim hloubéji roztok prokvasi. Presné ten efekt, pro¢ slad-
ci pouzivaji cukry k dosazeni sussiho (méné téla vice alkoholu) piva.
Vypocetl jsem tedy pro viechny vzorky o&ekdvany koneény extrakt
a vynesl do grafu oproti skute&né naméfenému konecnému exiraktu.

Snadno si miZete viimnout, Ze az do surogace 50 % skuteéné
ve vzorcich prokvasily viechny zkvasitelné cukry, coz bychom z to-
hoto pohledu prohlésili za ,0spé&sné kvaseni”. Vys§i mira surogace
vedla k netplnému prokvaseni (odchyleni bodd od &ervené pfim-

ky), coz bychom s nadsdzkou oznaéili za ,nemocné” kvaseni neboli
se jiz projevil nedostatek Zivin a kvasinky nebyly schopny svou préci
Uspé&sné provést az do konce.

Dexirézu &asto pfidavéme pravé ke zvyseni prokvadeni, coz tedy
neni nad 50 % dextrézy iz G&inné a rozhodné bychom se tako-
vym kvasenim méli vyhnout. Mit pivo se zbytkovymi prokvasitelnymi
cukry a vy&erpanymi kvasinkami totiz pfindsi napfiklad riziko toho,
ze se v zAchvévu posledni state¢nosti mize kvaseni, treba i v lahvi,
znovu rozjet. V nejlepsim pfipadé to miZe vést k presyceni, ale také
k vybuchu lahve. Druhd véc je ta, Ze pokud byste méli v planu sytit
dal3i dextrézou, tak to nebude fungovat. Prokva3eni tedy s pridavkem
dextrézy roste, jok se mizete podivat i na dal$im grafu, aviak nejde
to donekoneéna. Pozorny &tendf si jisté viimne, Ze zddnlivy extrakt
se pro vysoké koncentrace dextrézy dostal aZ pod nulu, coZ se mize
zddt nemozné, ale je to jednoduse ddno vysokym prokvasenim,
a tedy obsahem alkoholu, ktery zpUsobil pokles hustoty az pod 1.
Podobny trend miZzeme vidét, kdyz vyneseme dobu potfebnou k do-
saZeni koneéné hustoty oproti mnoZstvi pouZité dextrézy. Do 50 %
dexirézy se tato doba li§i pouze v jednotkdch dnd od prokvaseni sa-
motného DME, poté se ale skokové tato doba zvy3uje aZ na vice nez
trojndsobek, coz znadi, Ze takové kvadeni neni Gplné idedlIni a prav-
dépodobné je to pravé hranice, kdy se dostaneme pod mnozstvi Zivin,
zejména dusikatych latek, potfebnych pro ,zdravou” fermentaci.

KdyzZ to tedy shrneme, tak se ukdzalo, Ze ,zdravé” kvaseni je schop-
no tolerovat az 50 % zkvasitelného materidlu ve formé& dextrézy.
Do této hranice vie funguije, jak by u zdravé fermentace mélo a pro-
kvasi viechny zkvasitelné cukry, které jsou k dispozici. Neboli také
plati, Ze vedkerd pfidand dexiréza plné zkvasi a je vyuzita ke tvorbé
alkoholu, zvy3eni suchosti, tedy snizeni koneéné hustoty.

Nad 50 % dexirézy uz tyto predpoklady neplati a je to presné ta
oblast fermentace, v které by se sladek nikdy nemé&l chtit pohybovat.
| po dokvadeni zbydou v mladiné zkvasitelné cukry, coz mizZe vést
k ne¢ekanému znovu nastartovani fermentace napf. pfi zméné pod-
minek. Dal3i véci je, ze pripadny dalsi pridavek dexirézy nepovede
k Gspé$nému nasyceni piva. Asi si Fikate, Ze kolem 50 % dextrézy by
pfi vafeni chtél pouZit snad jen naprosty bldzen. Ano, a prece je né-
kterymi prodeijci zaédteénikom doporucovdno vzit 1,7 kg sladového
vytazku a pfidat 1 kg cukru. Takovd praktika se blizi cca 42-45 %
surogaci dextrézou, coz bych povaZoval za objektivné riskantni a je
jasné, ze takové pivo nebude mit ani sluné chufové charakteristiky -
bude bez téla, velmi suché a pravdépodobné velmi alkoholové.

Zavérem

Na zévér by se sluselo jesté zminit a diskutovat nékolik véci. Mnoz-
stvi dextrézy jsem zde uvddél v procentech celkového extrakty, je
potieba myslet na to, Ze kdyZ budeme chtit dextrézu uvadét jako
procento sypdni, tak se procenta budou ligit diky efektivit&, kterd ni-
kdy neni 100 %. Pro obvyklou hodnotu efektivity varny (BrewHouse
Efficiency) 75 % jsem pro vas prepocetl tyto hodnoty na % dextrézy
v sypdni a naleznete je v tabulce na konci, spolu se viemi ostatnimi
zdvéreénymi vysledky. MdZeme si tedy napfiklad vimnout, Ze 50 %
dextrézy v extraktu odpovidd cca 40 % dexirézy v sypéni. Dopo-
ruéeni neprekraovat 20-30 % dexirézy v sypdni tak miZeme po-
vaZovat za velmi rozumné na bezpeéné hranici tak, aby nedoslo
k problémdm pfi kvadeni. Literatura tedy md v tomto doporuéeni
rozhodné pravdu.

Co to viechno ale udéld s chuti? To je u piva samoziejmé velmi
dolezitd otdzka. Asi kazdy z nés rozumi tomu, Ze &im vice dextrézy
pouZije, tim bude pivo susi, vice prokvasené, bude mit vice alko-



Tabulka vysledkd

% dextrézy 0% 10%  20%  30%  40%  50%  60%  70%  85% 100%
% dextrézy v sypani* 0% 8% 16% 24% 33% 43% 53% 64% 81%  100%
EPM (hm. %) 12.2 12.3 12.3 12.2 12.3 12.3 12.2 12.3 12.2 12.3
Zdénlivy extrakt po kvaseni (hm. %) 2.1 1.4 1.1 0.7 0.3 -0.2 -0.3 -0.6 -0.6 7.0
Redlny extrakt po kvaseni (hm. %) 4.0 3.5 3.2 2.9 2.6 2.2 2.1 1.8 1.8 8.0
Ocekdvany redlny extrakt (hm. %) 4.0 3.7 3.3 2.8 2.4 2.0 1.6 1.2 0.6 0.0
Zdanlivé prokvaseni (%) 82% 88% 91% 94% 97% 101% 102% 105% 105%  43%
Redlné prokvaseni (%) 67%  72%  74% 76%  79%  82%  83%  85% 85%  35%
FG 1.008 1.006 1004 1003 1.001 0.999 0.999 0997 0998 1028

*pfi uvazovani efektivity varny 75 %

holu a méné zbytkovych cukri a dalsich latek, které pravé tvofi
télo. Je tedy potfeba ohlidat, abychom misto piva neuvafili jen ,al-
koholovou vodu”. Opét je tady dobrym pravidlem nepiekradovat
cca 20-30 % surogace v sypdni, &astéji se viak budeme drzet
jedté nize. Pokud chceme zvysit prokvadeni, plati, Ze na kazdych
8-10 % dextrézy v sypdni mizeme olekdvat pokles koneéné hus-
toty o cca 0,002 SG (0,5 °P). Dalim disledkem pouziti dextrézy
na chuf piva je produkce esterd. Je pomérné dobfe zndmo, Ze po-
kud je v mlading pfitomno vice jednoduchych cukrd, tak to vede
k vé&t3i produkci ovocnych esterl, coz mize vyvrcholit chuti a vini
podobnou cideru, coz je u piva obvykle nezddouci vada. | to
se v mych testech potvrdilo. Po kva3eni jsem ke viem vzorkdm pfi-
&ichnul a ochutnal je. Uz 10 % surogace dexirézou vedla ke zna-
telnému zvydeni hladiny ovocnych/jableénych esterd v aroma, pfi
vy$§i surogaci se tato viné a chuf stdvala intenzivné§i a nad cca
30 % surogace iz nebyl mdj nos ani chut schopny rozeznat Z4dné
zmény, ponévadZ chuf a viné cideru se staly pfilis dominantnimi.
V prokvaiené mladiné mohou samoziejmé byt tyto viné a chuté
trochu pfekryty chmelem, aviak pokud pouZivéte surogaci dextré-
zou, budete s jistym zvy3enim ovocnych esterd muset pocitat a pfi-
padné napfiklad snizit teplotu kvadeni. | z tohoto pohledu se tedy
zdé jako vhodné doporuéeni neprekracovat cca 20-30 % dextrs-
zy v sypdni.

Viechno tedy do sebe zapadd a zdd se, Ze poucka s 20-30 ne-
piekrogitelnymi % uvddénd &asto v literatufe, je skuteéné dobré
pravidlo, které by mélo zaijistit, Ze vase kvasinky a pak i pivo ne-
bude trpét - ani nedostatkem Zivin a ani aZ pfilisnou chuti a vini
jablek, cideru. Pokud se tedy z jakychkoliv ddvodi rozhodnete
surogovat dexirézou & sacharézou, drzte se pod touto hranici. Po-

kud se pustite blizko k této hranici, pak bych rozhodné doporuéil
i vyuziti vyzivy pro kvasinky. Pokud védm prodejce vytazku bude ro-
dit Fiznout 1,7 kg vytazku 1 kg cukru, nedélejte to! Radéji pouzijte
sudeny sladovy vytaZek (ne$fastné u nds prodévany pod ndzvem
maltéza).

P.S.

Je zcela zfejmé, Ze pfi pouZiti jinych kvasinek, jejich mnoZstvi a dal-
Sich podminek by mohly vysledky dopadnout mirné jinak. Stejné
tak ne kazdy suseny nebo tekuty sladovy vytazek bude obsahovat
stejné Zivin. | kdyz se tedy zdg, Ze jsem zde nasel jasnou a pomér-
né pfesnou hranici mezi $patnym a dobrym - onéch 50 %, tak je
nad slunce jasné, Ze tato hranice se bude pohybovat na obé strany
podle aktudlnich podminek, obsahu Ziviny, stavu kvasinek atd. Proto
ie vzdy lep3i drzet se na bezpelnéj§i strané této hranice 20-30 %
ze sypéni. | kdyz konkrétni hranice mize lezet vzdycky trochu jinde,
obecné trendy se nezméni. Nakonec ted uZ vam nic nebréni si po-
dobny experiment vytvofit se svymi surovinami.

V pfipadé vyuzivani dexirézy na nasyceni mizeme také oéekd-
vat drobné zvy3eni ester, aviak diky tomu, Ze v tomto pfipadé
ie hladina dextrézy velmi malé (kolem 5 %), tak tento efekt bude
pomérné nizky a rozpoznatelny by byl pravdépodobné jen pokud
byste méli k dispozici vedle sebe dvé naprosto stejnd piva - jedno
sycené dexirézou a druhé ne. Neboijte se!l | se sycenim pomoci pFi-
davku dextrézy se daiji uvafit zcela bezvadné piva, to vim z vlastni
zkuenosti.
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SWEET MILK STOUT

SLADEK

DOMINIK BURDA

0 PIVU

U vétsiny stoutl mi vadi az prilis vyénivajici pra-
zenost, proto jsem se rozhodl uvarit pivo, které
bude mit spiSe cokoladové tény. Toto pivo jsem
varil jako vanocni. Pro svoji sametovou chut
a pocit plné huby se hodi pravé do zimniho ob-
dobi. Doporucuji misto dezertu na zavér naroc-
ného dne. Toto pivo nejlépe chutnd 2-3 meésice

od uvareni.

h st
PE Madina

0G

IBIFG

Sweet Stout (16A)
251

1,065 16,0 %

1,024 6,0 %
SUROVINY

‘ Rmutovaci 24,01
Vlyslazovaci 13,01
Pale Ale 3,80 kg (50,9 %)
Mnichovsky | 129 kg (17,5 %)
1. Mnichovsky 1 0.43kg (5.8 %)
Ovesné vlocky 043kg (5.8 %)
CaraMunich | 028kg  (3.8%)
,, Carafa Special | 0,56 kg (7,6 %)

2‘5
V Prazeny je¢men 020kg (2.7 %)
% Golding 61g
Laktoza 0,43kg (58 %)

(1 1]
Dextréza <100g
%* Safale US-05 200 ml

Madte recept na pivo, se kfer)'/m bysfe se rddi pochlubi’i? Varite né[ck)’/ neobvykly typ piva¢ Vafite pivo, které by’o Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud bysfe se chtéli podé/iiL o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vas recept zpracujeme do této podobyA

AUTORUV TAG
DEZERT, COKOLADA, SMETANA

vicestupnova

©

1. sypani 37 °C 15 min
52 “C 10 min
63°C 20 min
72 °C 20 min
2. sypani 72 °C 20 min
78 °C 10 min
Py
CHMELOVAR 60minutovy
- & Q
Golding 50¢g 60 min
Laktoza 0,43 kg 15 min
Golding Mg 5 min
—0
> il
FERMENTACE svrchni
P & |
& s5dns 18°C
) 5dnd 21°C
€D 2dny 3°C
0 Dextréza 4g/L

e Minimalné 2-3 mésice

ALKOHOL HORKOST BARVA
ABV IBU EBC
5,8 % 23 86

00000 0000 N

16,0%

SWEET
MILK
STOUT

ABV 5,6%

PIVOVAR
DOMCA®. o

~»


http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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Cernokostelecky
zejdlik 2017

Takové soutéz tu dosud nebylal F U ek ;_r.r..ﬁ_ e L-‘ A .
Vafit piva podle konkrétnich .

receptu z Pivarky a jesté s nimi
soutézit. Proto jsme trochu
alibisticky nazyvali soutéz
nultym roénikem, protoze jsme . '
si sami nebyli jisti, zda méa i “SX\\*\UJ OIEVREND[W
podobnd soutéz budoucnost. =T 11%-2 3"°
Myslim, Ze s nékolikamésiénim
odstupem, Ize uplynuly roénik
soutéZe nazvat roénikem

PRVNIM.

Druhy roénik probéhne opét
v Cernokosteleckém pivovéru
v zari 2018.

Pfejimka vzorkd probihala hned za vraty

Narozdil od ostatnich domovarnickych sou-
18Zi se soutézilo s pivy vyrobenymi podle
konkrétnich receptl Petra Mérky, Martina
Urbana a Stanislava Stekra.

Ani v jedné kategorii se nenasla dvé napros-
to totoznd piva, coz doklddd predpoklad,
Ze sladdek, jeho znalosti a zku3enosti a jim
pouzivané technologie ovliviivji zdsadné
chut a kvalitu vysledného piva.

Nejobsazengjsi kategorii byla ta, ve které
se soutéZilo s legendarnim Mérkovym Gao-
rézovym Lezdkem. A jak uZ to tak s lezakem
byvq, tak to byla zdroven kategorie nejmé-
né Uspéind. Body na zlaty Zejdlik nedostal
24dny ze soutéZicich, stfibrny Zejdlik byl
udélen jeden a bronzovy Zejdlik dostalo pét
soutéZicich. (Bohuzel nebylo mozné na sdle
ochutnat origindl, protoZe Petr prestavoval
varnu a do kondni soutéZe nestaéil prestav-

bu dokon¢it.)

Nejméné obsazenou kategorii byla ta,
ve které se vafilo pseniéné pivo podle Mar-
tina Urbana. CoZz je zvlddini, vzhledem
k tomu, Ze &edti domovarnici umi vafit pdenici Oficidlni zahdjeni soutéze
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... @ Petra Kubizniakovd o pivovarskych kvasinkdch. Mezitim jedna porota dokonéuje hodnoceni etiket...

=

Zatimco Milan Starec (pdn v zelené mikiné) provadi déastniky pivovarem... ... jsou pfipravovdny diplomy pro ocenéné soutéZici.
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na pomérné dobré Grovni - témé&F viechny
recepty, které jste ndm do Pivaiky poslali,
ziskaly né&jaké to umisténi na nékteré ze sou-
18Zi. V této kategorii byly rozddny dva zlaté
a dva stiibrné Zejdliky. (V této kategorii sou-
t&zil i autor vzorového receptu a jeho pivo
bylo mozné ochutnat i na sdle. Bohuzel mél
Martin smélu - vzorek, ktery dostala porota,
byl vadny [narozdil od vzorké na sdle].)

Nejlépe pak, co se tyée udélenych Zejdlikd,
dopadla kategorie, ve které se porovnévaly
Zitné saisony uvafené podle receptu Stani-
slava Stekra. Jeden zlaty, ffi stfibrné a fii
bronzové Zejdliky - tedy celkem sedm oce-
nénych ze 16 soutéZicich! (Stanislav se svym
pivem také soutézil a je jednim ze sedmi oce-
nénych.)

Celkem tedy porota, jejiz jadro tvofili degu-
stétofi z Vyzkumného Ustavu pivovarského
a sladafského, a.s., pod vedenim predse-
dy poroty Romana Holoubka, ochutnala
54 vzorkd ve tfech kategoriich. Dékujeme
porotcim za Géast a doufédme, Ze se k nédm
pridaji i v roéniku dalsim.

Podékovani maiitelim Cernokosteleckého
pivovaru za poskytnuti azylu v nddhernych
prostordch. Ocenit je nutné i pfijemny per-
sondl.

Umisténi soutézicich
na prvnich tfech mistech

Kat. A: Lezak
1. David Marek
/ Petkovar Amber Lager
2. Roman Jabirek
/ MeGal 2
3. Petr Rymes
/ Amber Lager

Kat. B: Weissbier
® 1. Karel Tocik
/ Psenka
Milan Bez
/ Weizen
3. Jifi Kaspar
/ PSeniény kaspar

o2

Kat. C: Saison
. Pavel Jager
/ Rye Saison
2. Radek Tvrdon
/ Cép RS
3. Vitézslav Humpa
/ Saison de seigle francais

Pfedseda poroty Roman Holoubek rozddvd ocenéni

| 1

Mﬂhﬂ@

L Llhr"MSl 1
B | Poauliou)

Karel Toé¢ik - autor piva s nejvyssim bodovym ohodnocenim

Celkové mnozstvi vzorkd a udélenych zejdliko

30

25—

10—

Lezdk

MeGal”

Legenda:
@ Zlaty zejdlik - 100-90 bodd
Stitbrny Zejdlik - 89-75 bodd

Bronzovy Zejdlik - 74-60 bodd

Bez Zejdliku - 59 a méné bodl

Weissbier

Hefeweizen”

Saison

+Rye Saison”
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Soutéz o nejhezdi
pivni etiketu

Prvni roénik soutéze byl
poznamendn nizkou Géasti.
Soutéze se zuéastnilo pouze

12 soutézicich, coz je, vzhledem
k tomu jak éasto se domovarnici
chlubi svou praci na socidlnich
sitich, opravdu nizké éislo.
Doufdme tedy, Ze do druhého
roéniku se vdas zapoji vice.

Porota (Jan Doubek, Radek Michel, Ondfej
Mlejnek a Martin Urban) hodnotila etikety
ve dvou kolech. V prvnim kole byly hodno-
ceny tyto parametry:

* typogrdfie (préce s pismem),

* originalita,

* celkovy dojem.

Vzhledem k nizké GZasti se porota dohod-
la nezapogitdvat parametr s ndzvem kore-
spondence s pivnim stylem.

Na misté kondni Cernokosteleckého Zejd-
liku pak porota posoudila kvalitu a Groved
hotovych etiket z hlediska technického pro-
vedeni. Diky absenci jedné desetibodové
kategorie, tak soutéZici mohl ziskat maximdl-

né 90 bodd.

Stejné jako v pfipadé hodnoceni pivnich vzor-
ko, se za etikety rozddvaly diplomy ffi Grovni:
* 60-70 bodi - bronzovy zejdlik,

* 71-80 bodo - stfibrny Zejdlik,

* 81-90 bodi - zlaty Zejdlik.

Bronzovy Zejdlik byl udélen 4 soutéZicim
- Michalu Pokornému (68,13 b), Jifimu

Kasparovi (68,00 b), Michalu Skodovi WRICAM PALE ALE

(66,63 b) a Jakubu Cermdkovi (66,25 b).

Stibrny Zejdlik byl udélen Viktoru Myslilo- Hodnocent grafiky

vi, a protoze zlaty zejdlik nebyl udélen, tak _je samoziejmé ALK 8.0 hw.orocent Vypijte do

se Viktor Myslil stal celkovym vitézem. Vitéz digggif:ﬂ:ﬁi’: Sedina nebo zakal nen! zavadow nefitrovaného piva.
v této kategorii (stejné jako v pivni soutézi) fakse se va§ pohled Vdriujte chlazene.

dostal cechovni pollitr a poukaz na cechov- na udélené body mize

ni triko dle vlastniho V)’lbél’u. lisit od pohledu poroty.  vitazng efiketa, autor Viktor Myslil
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Etikety Michala Skody Etiketa Jakuba Cermdka

Druhy roénik soutéze
o nejhezéi etiketu zahdjen!!!

Pokud si déldte vlastni etikety, tak uz nyni mozete
zasilat soubory ve formétech pdf, jpg, eps, nebo
tiff na e-mailovou adresu: typo_art@volny.cz.

Podrobnosti o pravidlech soutéze, zpUsobu
hodnoceni a sloZeni poroty zvefejnime v dalSich
Cislech magazinu Pivafr.

Vysledky soutéZe budou vyhlaseny v zafi 2018
na soutézi Cernokostelecky zejdlik.
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11,0%

Par tip0 poroty jak na etiketu bl
aby byla pohlednd a funkéni

PIVOVAR @
DOMCAS. i Ueo

JASNA IDENTIFIKACE UCELU

* konzument by mél na prvni pohled poznat, Ze jde o etiketu
na pivo (nebo miniméIné na zdravi nezédvadnou poZivatinu)
a nikoli o efiketu na lahev od fedidla

ZVOLTE SI STYL

* pokud nemd pivovarstvi ve vasem rodu tradici, nevafite
v historické budové nebo v hrnci po praprababiéce, tak
neddvd moc smys! ladit etiketu do starobylého vizudlu...
udélejte ji radéji pékné po novu...

* kombinace historizujictho a moderniho stylu (napf.
moderni pismo se starobylymi pivovarskymi symboly) je
sice moznd, ale vz vyzaduje vétsi kumst, cit a zkuSenosti -
omezte se proto na jeden vizudlni styl a zbyteéné etiketu
neprekombinujte

V JEDNODUCHOSTI JE KRASA

* &im jednodussi zvolite motiv, tim [épe se védm podafi udrzet
vizudlIni sourodost...

° pouzivejte radéji méné samostatnych prvkd (log, cedulek,
rémeckd apod.) - pfi vé§im mnoZstvi vznikd chaos a neni
jasné co je dilezité a co nikoli

* nekombinujte na etiketé velké mnozstvi fontd - 1 az 2 fonty
OpIné postaduji

VHODNA KOMBINACE BAREV
* barvy |ze kombinovat podle riznych kritérii a jejich

kombinace hodné ovlivni celkové vyznéni etikety iJDDDIElI\
L, . ; . po{otwmvy
* pomoci vdm mohou napfiklad tyto néstroje: ® f;’“ .

http://paletton.com/

https://color.adobe.com/cs/create/color-wheel/

OBRAZOVE PODKLADY

* zinternetu stahujte s rozmyslem a nejlépe ze stranek s volné
pfistupnym obsahem (napF. hitps://pixabay.com)

* pouzivateli loga fretich osob, tak byste si méli byt jisti, Ze je
smite pouzit - loga nikdy nesmite deformovat a musite kolem
nich nechat dostatek volného prostoru

TEXTOVY OBSAH

* prostor etikety je maly na to, aby obsahoval pfili§
mnoho textu - volte vzdy dostateénou velikost pisma Z
a nepfedpoklddeite, Ze konzument ma b&zné po ruce lupu

° suroviny je zvykem psdt v pofadi podle mnoZstvi, ve kferém jsou
v pivu zastoupeny, fj. nejdfive se pise voda, potom slady, atd.

* nepfehdnéjte to s (pseudo) pfesnosti - objemové procento
alkoholu uvddéijte zaokrouhlené maximdlné na jedno
desetinné misto (napft. alk. 5,1 % obj.) ... a co se tykd IBU,
tak zde vzhledem k (ne)pFesnosti odhadu Gplné postaluje
zaokrouhlovat na desitky, eventudIné pétky (napr. 45 IBU)...

* veli¢iny uvddéjte vetné jednotek, ve kterych jsou méfeny,

s vyjimkou stupfiovitosti / extraktu pdvodni mladiny, kde
uvddét Plato nebyvd zvykem

* ddveite si pozor na pravopis, na mezery za interpunk&nimi
znaménky atd.




Druhy roénik Zejdliku -

vyhldseni soutéznich kategorii

V poloviné zéFi 2018 se bude konat druhy roénik
Cernokosteleckého zejdliku.

Soutéz je uréena Siroké domovarnické
vefejnosti a soutéZici tedy nemusi byt élenem
Cechu domédcich pivovarniky, z.s., ktery je
organizatorem soutéze.

Soutéz naddle vychézi z konceptu, kdy soutézici
soutéZi s pivem uvafenym podle konkrétniho
receptu. Srovndvaji se tak piva, kterd maji stejné
sloZeni, ale jsou uvaFena jinym domaécim sladkem
na jiném zarizeni.

Jedinou vyjimku tvoFi kategorie éesky lezdak (A),
kde soutéZici vaFi svuj vlastni ovéreny recept.
Tato kategorie je souédsti Ligy éeského lezaku

a vyhlaseni vysledkd Ligy bude sou&asti Zejdliku.

Podrobnéjsi informace zvefejnime v nésledujicich
Cislech magazinu Pivafr.

Kategorie Zejdliku 2018 jsou:
A - 3B Cesky prémiovy svétly lezéak
vareny podle vlastniho receptu

B - 7B Altbier

vareny podle receptu Petra Mérky, Pivarka str. 246

C - 19A American Amber Ale

vareny podle receptu Hany Chmelarové -
celkové vitézky Litomyslského korbelu®"”

D - 21B Zitny IPA
vareny podle receptu Karla Toéika -
celkového vitéze Cernokosteleckého zejdliku

2017

E - O nejhezéi etiketu

CERNOKOSTELECKY

ZEJDLIK = PRV £y

@UIOE%TQ[&J;

LIGA
CESKEHO
LEZAKU 208

MORAVIAN
HOMEBREWERS
MEETING %°

KOSTELECKE
CHMELOVAREK 2'8

PRAGUE
HOMEBREWING
COMPETITION 208

LITOMYSLSKY
KORBEL 20'8

CERNOKOSTELECKY
ZEJDLiK 208
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Vsichni G&astnici zapojenych soutéZi,
kiefi se zO&astni minimdlné 3 soutézi
v daném roéniku, se automaticky stdvaiji
O&astniky soutéze liga &eského lezdku
(soutéz je pfistupnd véem bez ohledu
na &lenstvi v Cechu).

Bodové hodnoceni bude souétem ffi nej-
lep3ich vysledkd z absolvovanych souté-
Zi (pFi O&asti ve vice soutézich se hordi
vysledky 3krtaji). Pokud bude mit souté-
Zici v jedné soutézi vice vzorkl leZdku,
zapoditdvaiji se mu body za lezdk s nej
lep3im umisténim.

Vitézem Ligy bude autor lezdko, ktery
ziskd nejvice bodo.



KATEGORIE A

m CESKY PREMIOVY SVETLY LEZAK (CZECH PREMIUM PALE LAGER)
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CELKOVY DOJEM

Bohaty, charakteristicky svétly esky lezak se znatelnym sladovym a chme-
lovym charakterem a dlouhym a zakulacenym doznivanim. Komplexni, ale
vyvézené a osvézujici pivo. Sladové chuté jsou na lezdk typu Pilsner kom-
plexni a hotkost je vysokd, ale istd bez ulpivaijici drsnosti, coz pivu dévd
zakulaceny dojem, ktery zvy3uje pitelnost.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Mé&kka voda s nizkym obsahem sirand a uhligitand, Zatecky polorany Eerve-
nak, éesky plzenisky slad, Eeské spodni kvasinky. Voda s nizkym obsahem
iontd zpsobuje jemny a zakulaceny chmelovy charakter i pfi velkych pouzi-
vanych dévkdach chmele. Hotkost nékterych komerénich zdstupcd stylu v po-
slednich letech klesla, i kdyz ne tak hodné jako u Fady némeckych lezakad.

AROMA

Sttedni az stfedné& vysokd chlebnatd sladovd chut s nizsim az vy3sim stfed-
nim kofenitym, kvétinovym a bylinnym chmelovym aromatem. Urovef vyvé-
Zeni mezi sladem a chmelem se moZe lisit, aviak jejich souhra je bohatd
a komplexni. Lehky diacetyl, nebo velmi nizké ovocné chmelové estery jsou
akceptovatelng, ale nemusi byt pfitomny.

VZHLED
Zlaté az temné zlatd barva. Vynikajici &irost. Hustd, dlouhotrvaijici a krémo-
va bilé péna.

CHUT

Bohatd, komplexni, sladovd chlebnatost kombinované se znatelnou, ale jem-
nou a zakulacenou hotkosti a kvétinovym a kofenitym chmelovym aromatem.
Sladové a chmelové chuté jsou stredni aZ vyssi sttedni intenzity. Télo mize
obsahovat lehky dotek karamelu. Hotkost je vyraznd ale nikdy hruba a ulpi-
vajici. Dlouhé doznivéni mdze byt balancovéno smérem ke chmelu nebo
sladu, ale nikdy ne agresivné sméfovano na jednu stranu. Nizky az stfedni
diacetyl a nizké chmelové estery jsou tolerovatelné, ale nemusi byt pritomny.

POCIT PO NAPITI
Stfedni t&lo. Nizky az stfedni fiz (nasyceni).

KOMENTARE

Obecné patfi do rodiny lezdkd plzefiského typu, nebo také Pilsner. Tento
styl je kombinaci stylu svétly lezék (11-12,9 °P) a svétlé specidlni pivo
(13-14,9 °P) (pozn. red. dle eské legislativy). V Cesku je &asto jako
.Plzef/plzefiské” nazyvan pouze Pilsner Urquell, i kdyz je celosvétové béz-
né vyuzivano slovo ,Pilsner” pro viechny lezéky plzefiského typu. Kvasnico-
va verze téchto lezdky je v Cesku taktéZ oblibend. MiZe byt krouzkovang,
nebo jsou priddny Cerstvé kvasinky po kvaseni. Tyto varianty jsou ob&as
kalné s jemnou kvasnicovou chuti a zvysenym chmelovych charakterem. Mo-
derni pfiklady tohoto stylu se li3i vyvaZenim sladu a chmelu a mnoho z nich
neni tak nachmelenych jako Pilsner Urquell.

HISTORIE

Za vyndlezce tohoto piva, a tak i pivniho stylu, je povaZzovén bavorsky sla-
dek plzenského pivovaru Josef Groll, ktery uvafil prvni vérku tohoto piva
roku 1842 v nové postaveném mésfanském pivovaru v Plzni. Od & doby je
historie tohoto stylu Uzce spjata s plzefiskym pivovarem a znagkou Pilsner
Urquell.

BJCP Beer Style Guidelines - 2015 Edition | © Cech domdcich pivovarniks, z. s., 2017

POROVNANI STYLU

Syt&jsi barva, bohatsi sladové t&lo nez némecké lezdky (German Pils) s pl-
n&j&im doznivanim a &istdim a jemnéjEim dojmem. Siln&j3i nez Cesky svétly
lez8k / Czech Pale Lager.

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY
IBU  30-45

SRM  3,5-6 / EBC 7-12

OG  1,044-1,060 / 11-14,7 °P
FG 1,013-1,017 / 3,3-4,3 °P
ABV  4,2-58%

KOMERCNI PIVA

e Bernard Svétecni lezék

*  Gambrinus Premium

 Kout na Sumavé Koutskd 12°
e Pilsner Urquell

* Pivovar Jihlava Jezek 11°

* Primdtor Premium

* Unatickg 12°

STITKY
bézné silné, svétlé, spodné kvasené, sttedni Evropa, tradiéni styl,
plzefsky lezdk, vyvazeng, chmelové

LIGA
CESKEHO
LEZAKU 2018

Na jafe probéhnou hned tFi kola Ligy!
Kostelecké chmelovarek - 10. brezna 2018

Prague Homebrewing Competition - 24. bfezna 2018
Litomyslsky korbel - 14. duben 2018



KATEGORIE B

ALTBIER

SLADEK
PETR MERKA

0 PIVU

Uvareno pod dojmem jednorazové varky Altbi-
eru z kolekce Cross the world pivovaru Vyskov
zr.2013 dle vlastniho originalniho receptu, ktery
jsem konzultoval s tehdejsim sladkem pivovaru
Vyskov.

h st Altbier (7B)

PE Madina 25L

ﬂ 0G 1,049 12,0 %

I—I BG 1,017 4.3 %
SUROVINY

Rmutovaci 18,0L

‘ Vlyslazovaci 16,0 L

Plzensky 305kg (57,5 %)

¥ Mnichovsky I 210kg (39,6 %)

Karamelovy tmavy 0,15 kg (2,8 %)

m Sladek 30g

Hallertauer Mittelfrih 50¢g

% Safale S-04 1 bal

Madte recept na pivo, se kfer)'/m bysfe se rddi pochlubili? Varite néjck)'/ neobvykly typ piva¢ Varite pivo, které bylo Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud bysfe se chtéli podé/if o své zkusenosti se ¢tendri Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vds recept zpracujeme do této podobyA

LT

INFUZE
53°C
63 °C

73 °C

ALKOHOL HORKOST BARVA
AUTORUV TAG ABV IBU EBC
ALT 4,6 % 28 22

00000 0000

vicestupnova
20 min
40 min

30 min

LT

CHMELOVAR
Ay
Sladek
Sladek
Hallertauer Mfr.

Hallertauer Mfr.

90minutovy

—

. il

FERMENTACE

@ s5dna

svrchni

i

17-19 °C

o Se zbytkovym cukrem

& Minimalné

2 mésice

~»
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CELKOVY DOJEM

Dobfe vyvdzené, dobfe prokvasené, hotké, aviak sladové, cisté, hladké,
jantarové az médéné némecké pivo. Hotkost je vyvazena sladovou bohatos-
ti, ale intenzita a charakter sladu se moze lisit od stfedni az k vysoké (hoFkost
se zvysuje s rostouci sladovou bohatosti).

AROMA

Cisté, aviak robustni a komplexni aroma bohaté obilného sladu a kofeni-
tého chmelu s umirnénymi (lehkymi aZ niZ3imi stfednimi) ovocnymi estery.
Sladovy charakter odrazi némecké zdakladni slady s bohatou chuti pede-
ného chleba a ofiskovo-toustovymi tény chlebové kirky. Chmelové aroma
se mze lisit od nizké az po stfedni intenzitu a mize mit peprovy, kofenity,
kvétinovy, bylinny nebo parfémovy charakter spojeny s chmely typu Zatec-
kého cerverdku.

VZHLED

Barva se pohybuje od svétle jantarové az k temné médéné, ne viak hnédé.
Bronzové-oranzovd je nejcast&jsi. Brilantni &irost. Hustd krémova dlouho tr-
vajici bélava péna.

CHUT

Asertivni chmelovd hotkost je dobfe vyvézena solidnim, aviak &istym sla-
dovym charakterem. Chuf sladu je ovlivnéna vy3sim sttednim aZ vysokym
prokvaienim, ale je zna&né bohatd a komplexni. Trocha obilné sladové chuti
mbze byt pfitomna. Trocha ovocnych esterd (pfedevsim podobnych visnim)
moze byt pfitomna i po lezeni. Dlouho trvaijici, sttedné suchy az suchy, hof-
kosladky, nebo ofiskovy zavér odrazi jak chmelovou hotkost, tak sladovou
komplexitu. Kofenénd, pepfovd, nebo kvétinovd chmelova chuf moze byt
nizké az stfedni intenzity. Zadné prazené sladové chuté nebo hrubost. Uro-
vefi hotkosti je ob&as maskovana sladovym charakterem. Hotkost se mize
zddt nizkd az stedni, pokud neni zavér pfilis suchy. Nizkd sirnd nebo mine-
rélni linka je mozna.

POCIT PO NAPITi

Stredni télo, hladké. Stfedni az vys3i stfedni fiz, ackoliv miZe byt niZsi, kdyz
je podavdno z casku (samospddového soudku). Trpkost Zddnd az nizkd.
| kdyZ je to pivo plné chuti, m& slabé t&lo, tak akordt aby mohlo byt kon-
zumovdno jako sezéni pivo k b&Znému piti ve svych domovskych hospoddéch
v Disseldorfu.

KOMENTARE

Svrchné kvasené, lezené pivo, které je kvaseno pfi nizkych teplotach
(15-20 °C). Casto je dokvdseno pfi teplotach klasickych pro spodni kva-
$eni (kolem 10 °C) a poté zrdno za chladu k dosazeni &istsi hladsi chuté,
nez je zvykem pro vétsinu ejli. Zum Uerige je vynikaijici pivo, avak mnohem
vice agrasivné hotké a komplexnéjsi nez vétiina ostatnich némeckych exem-
plaid. Altbier mize byt podobny jako Fuller’s ESB - ktery je dobfe zndmy,
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aviak ponékud mimo styl. Neposuzujte viechna piva Altibier, jako by méla
byt klony Zum Uerige. Vice vyvézend hotkost je povolena (25-35 IBU je
nejvice typicka hofkost pro vé&tSinu némeckych exempldfd). Silngj3i ,sticke”
a ,doppelsticke” piva by do této kategorie neméla byt fazena.

HISTORIE

Tradiéni pivni styl némeckého Disseldorfu. , Al znaédi, Ze se jednd o stary
styl vafeni piva (za pouZiti svrchniho kvaseni), coz bylo b&Zné predtim, nez
se spodné kvasené lezdky staly populdrnimi. | kdyZ toto pivo pfedchdzi
samotné izolaci spodnich kvasinek, vyuzivd mnohé charakteristiky, které jsou
spojeny pravé se spodnim kvasenim. Mnoho klasickych exemplaid mize byt
k nalezeni v pivnicich v ,Altstadtu” (historickém centru) v Disseldorfu.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Sypdni se rizni, ale obvykle zahrnuje némecké zdakladni slady (obvykle
plzefisky, ob&as mnichovsky) s malym mnozZstvim karamelového, ¢okolddo-
vého anebo barviciho sladu pouzivaného ke korekci barvy. Pfilezitosiné za-
hrnuje také trochu p3eniéného sladu, véetné prazeného pseni¢ného. Chmel
Spalt je tradiéni, ale ostatni chmely typu Zateckého Eervefigku mohou byt
taktéz pouzity. Cisté, vysoce prokvésejici svrchni kvasinky. Vicekrokovd infu-
ze nebo dekoce je tradiéni.

POROVNANI STYLU
Vice hotké a sladové nez Mezindrodni polotmavy lezak. Trochu podobné
Californie Common jak v technologii vyroby, tak v kone&né chuti a barvé,
aviak ne v surovinéch.

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY

IBU  25-50

SRM  11-17 / EBC 22-34

OG  1,044-1,052 / 11,0-12,9 °P
FG 1,008-1,014 / 2,1-3,6 °P

ABV  4,3-55%

KOMERCNI PRIKLADY
¢ Bolten Alt

¢ Diebels Alt

e Fiichschen Alt

* Original Schlissel Alt
e Schlésser Alt

e Schumacher Alt

* Uerige Altbier

STITKY
bé&zné silné, polotmavé, svrchné kvaiené, lezené, stiedni Evropa,
tradiéni styl, polotmavy ejl, hotké



RED DEVIL

SLADEK
HANA CHMELAROVA

0 PIVU

16° ALE jantarové az Cervené barvy (v zavislosti
na $arzi sladu Carared). Dominuje krasna a vy-
raznad vliné novozélandského chmele Nelson
Sauvin. Obsah alkoholu priblizné 6,7 %. Horké,
ale vyvazené, i pres svou vyssi silu dobre pitelné.

h st American Amber Ale (19A)

PE Madina 251

0G 1,065 16,0 %

IBI FG 1,015 3,8 %

SOUTEZNi USPECHY

1. misto v soutézi Litomyslsky korbel 2017
v kategorii Divoka karta a celkovy vitéz soutéze.

SUROVINY
Rmutovaci 21,01
Vlyslazovaci 17,01
Pale Ale 510kg (70,0 %)
¥ CaraRed 146kg (20,0 %)
Mnichovsky Il 0,73 kg (10,0 %)
@ Premiant 35¢g
Nelson Sauvin 88¢g
%* Safale US-05 1 bal.

Mdte recept na pivo, se kfer)'/m bysfe se rddi pochlubili? Varite néjal(y neobvykly typ piva¢ Varite pivo, které by’o Uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud bysfe se chtéli podé’if o své zkusenosti se ¢tendfi Pivare, tak mizete vyplnif formulér a my vds recept zpracujeme do této podobyA

AUTORUV TAG
DABELSKY DOBRE
LYY
INFUZE vicestuphova
56 °C 30 min
65 °C 30 min
74 °C 30 min
78 °C
LY
CHMELOVAR 90minutovy
B/ oee ‘ A @)
Premiant 35g 90 min
Nelson Sauvin 19¢g 60 min
Nelson Sauvin 19¢g 10 min
e no
* By
FERMENTACE svrchni
- A |
5 dn 18°C
@ Nelson Sauvin 50¢g
10 dnd
Zamr'aze*na 80 ml/L
mladina

& Minimalné 6 tydnd

* Pred zakvasenim se ¢ast mladiny stoci do PET
lahve a zamrazi. Pri lahvovan{ se do kazdé
pullitrové lahve prida uréené mnozstvi
rozmrazené mladiny pro nasyceni.

ALKOHOL HORKOST BARVA
ABV IBU EBC
6,7 % 62 24

00000 00000 Inmmmmm

Rodinny pivovar Chmelaf

abelsky dobré svrchné kvasené pivo
jantarové barvy, obsah alkoholu 6,66%

16° AMBER ALE

Uvafeno v Usti nad Orlici ze smési tfi slad( (Pale ale,
Carared a Mnichov Il), Zateckého hofkého chmele
Premiant, aromatického chmele Nelson Sauvin a
Gstecké skoro-artézské vody.

CELKOVA VITEZKA

LITOMYSLSKEHO
KORBELU 2017
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CELKOVY DOJEM

Jantarové, chmelové, sttedné silné americké femeslné pivo s karamelovou
sladovou chuti. VyvézZeni se miZze pomérné liit. N&které verze jsou celkem
sladové a jiné jsou pomé&rné agresivné chmelené. Chut chmelovych a hot-
kych verzi by se neméla pfili§ sttetdvat s karamelovym sladovym profilem.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Pale ale slad, typicky severoamericky z dvoufadého je¢mene. Stfedni
az tmavé karamelové ,Crystal” slady. MZe také obsahovat specidlni syp&-
ni, které pfidava dalsi charakter a unikdtnost. Americké a zdmoiské chmelo-
vé odridy, ¢asto citrusové, aviak ostatni mohou byt také pouzity.

AROMA

Nizké aZ stfedni chmelové aroma s charakteristikami americkych a zamo¥-
skych (New World) chmeld (citrusové, kvétinové, borovicové, pryskyficné,
kofen&né, tropické ovoce, peckoviny, bobuloviny, nebo meloun). Citrusovy
chmelovy charakter je bé&zny, ale ne vyZadovany. NiZsi stfedni aZ vy3si
sttedni sladové aroma (obvykle se sttedné karamelovych charakterem), kte-
ré mize podporovat, balancovat, nebo ob&as i maskovat pfitomnost chmelu.
Intenzita esterd se pohybuje od Z&4dné az po stfedni.

VZHLED
Jantarové az médéné-hnédé. Stredné vysokd bélava péna s dobrou vydrzi.
Obecné& pomérné ¢iré, i kdyz verze chmelené za studena mohou byt trochu
zakalené.

CHUT

Sttedni az vysokd chmelovd chuf s charakteristikami americkych a zédmof-
skych (New World) chmeli (citrusové, kvétinové, borovicové, pryskyfiéné,
kofen&né, tropické ovoce, peckoviny, bobuloviny, nebo meloun). Citrusovy
chmelovy charakter je bézny, ale ne vyzadovany. Sladovd chuf je stfedni
az silnd a obvykle vykazuje na po&atku sladovou sladkost, kterd je nasle-
dovéna stfedni karamelovou chuti (a obéas v mensim mnozZstvi i ostatnimi
sladovymi viemy). Slad a chmelové hotkost jsou obvykle vyvézeny a vza-
jemné& provdzdny, ale chuf mize mirné vybodovat na obé strany. Ovocné
estery mohou byt Zadné az stfedni intenzity. Karamelova sladkost a chmelo-
va chut/hotkost mohou pretrvavat az do zavéru, ktery byvé sttedné az dosti

plny.

POCIT PO NAPITI
Stredni az vy3si stfedni télo. Stfedni aZ vysoké nasyceni. Celkové hladky
z4vér bez hrubosti. Silnéjsi varianty mohou byt lehce alkoholové hiejivé.

KOMENTARE

V barvé se mize prekryvat s tmaviimi American Pale Ale, ale m4 jiny sla-
dovy profil a vyvéZeni. Existuji lokdlni interpretace a mnohé byvaji pomérné
standardni, jiné viak i pomé&rné agresivné chmelené. Silngsi a vice hotké
varianty jsou nyni oddéleny do kategorie Red IPA.

HISTORIE

Moderni americké femeslné pivo vyvinuté z American Pale Ale. V nékterych
oblastech zndmo také jednoduse jako Red Ale. Tato piva nabyla nejdfive
popularitu v regionech, kde miluji chmel a chmelovost, jako jsou severni
Kalifornie a severozdpad pacifické oblasti, aby se pak rozsifila po celych
Spojenych statech.
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POROVNANI STYLU

Tmavdi, vice karamelové, se silnéj3im télem a obvykle méné hotké ve vyvéze-
ni nez American Pale Ale. Méné alkoholu, hotkosti a chmelového charakteru
nez Red IPA. Nizsi sila, méné sladového a chmelového charakteru nez Ame-
rican Strong Ale. Nemélo by mit silnou &okolddovou nebo prazenou linku,
coz by mohlo naznadovat spise American Brown Ale (ackoliv malé mnoZstvi
tohoto charakteru je v pofédku).

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY
IBU  25-40

SRM  10-17 / EBC 20-34

OG  1,045-1,060 / 11,2-14,7 °P
FG 1,010-1,015 / 2,6-3,8 °P
4,5-6,2 %

KOMERCNI PRIKLADY

¢ Deschutes Cinder Cone Red
¢ Full Sail Amber

* Kona Lavaman Red Ale

* North Coast Ruedrich’s

¢ Red Seal Ale

* Rogue American Amber Ale
e Tréegs HopBack

¢ Amber Alexxx

STITKY
standardni sila, polotmavé, svrchné kvasené, Severni Amerika,
femeslny styl, polotmavy ejl, vyvazené, chmelové



KATEGORIE D

RIPKA 14°

ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
KAREL TOCIK NACHMELENA SUCHA VONAVKA 6,3% 50* 15

00000 00000

0 PIVU INFUZE vicestuphova
zltné o bYIa it 200 Jednone dne
se na internetu objevila fotka jednoho z domo-
varnikl a na ni byla jeho Zitnd IPA. Ta fotka vy- 55 °C 10 min
padala tak bajecné, ze bych ji vypill Asi znate ten .
pocit... Zacal jsem patrat po tomto pivnim stylu, 65°C 70 min
nastrelil recept a pivo uvaril. Po prvni ochutnavce 73 o¢ 10 mi
mne okamzité zaujala zitna chut. min
78 °C 10 min

h st Rye IPA (21B)

PE Madina 25|

ﬂ 0G 1,060 14,7 % E
I—I FG 1,012 31 %

LY
CHMELOVAR 70minutovy
SOUTEZNI USPECHY o / oee i
3. misto v soutézi Moravian Homebrewers Simcoe 6g 60 min
Meeting 2017 v kategorii Zitna IPA. ;
Protafloc 1 tabl. 15 min
Citra 24 g
SUROVINY Cascade 24 g 5 min
Rmutovaci 20,01 Simcoe 18 g
Vlyslazovaci 16,01 Citra 249
o Whirlpool
Pale Ale 4,80kg (72,1 %) Cascade 24 g :
15 min
., Zitny 1,19kg (18,1 %) Simcoe 24 g
v
1V )
CaraPils 053 kg (8,0 %)
. ——
CaraBohemian 0,12 kg (1,8 %)
o P
Simcoe 84 g ® > @ﬁm
@3 Citra 84 g
FERMENTACE svrchni
Cascade 84 ¢ N
B/on A |
eee Protafloc 1 tabl.
@ s5dna 17°C
%* Safale US-05 1 bal.
: @ Citra 3649
Cascade 364g
Simcoe 369
2 dny

€D 1den 5°C

0 S nucenym sycenim

& Minimalné 2 tydny

*Vypocteno pomoci IBU kalkuldtoru
na homebrewmap se zapoctenim Whirlpoolu —
dle Petr Novotny

Méte recept na pivo, se kterym byste se radi pochlubili? Varite néjaky neobvykly typ piva2 Varite pivo, které bylo uspésné na domdci nebo zahraniéni soutézi2
Pokud byste se chtéli podélit o své zkusenosti se ctendri Pivare, tak mizete vyplnit formuléi a my vds recept zpracujeme do této podoby.
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CELKOVY DOJEM

Vyrazné chmelové a hotké, sifedné silné American Pale Ale (americky svétly
ejl, pozn. red. nebrat doslovné, protoze IPA byvd éasto polotmavy), kde vy-
nikaji americké nebo zdmotské (zdmoiské = New World) chmely. Vyvazeni
ie naklonéno ke chmelu, s &istym fermentacnim profilem, susdim dojezdem
a za podpory &istého sladového profilu, ktery dovoluje vyniknout kreativni-
mu rozpéti chmelového charakteru piva.

AROMA

Znatelné az intenzivni chmelové aroma nabizeijici jednu nebo vice charak-
teristik americkych a zamofskych chmeld, jako jsou aromata citrust, kvétin,
borovice, pryskyfice, kofeni, tropického ovoce, peckového ovoce, melounu
atd. Mnoho verzi je za studena chmelenych a mohou tak navic nabizet
Cerstvé chmelové aroma, coZ je u tohoto stylu Z&ddouci, ne viak nezbytné.
Pokud je pFitomno travnaté aroma, mélo by byt pouze minimdlni intenzity.
Méze mit nizké peprné aroma zitného sladu. V pozadi mdze byt znét nizké
az nizké stfedni, &isté, obilné-sladové aroma. V nékterych verzich mizZe byt
pritomna ovocnost z kvasnic, aviak neutrdlni kvasny profil je taktéz akcepto-
vatelny. Mirna alkoholovd linka mize byt pfitomna, ale idedlné by mél byt
tento charakter minimalni. Je akceptovatelny jakykoliv americky a zémoftsky
chmelovy aroma profil. Na trh jsou neustdle uvadény nové chmelové odridy
a jejich pouziti by tento styl nemélo omezovat.

VZHLED

Barva se rizni od stfedné zlaté aZ po svétle nacervenalo-jantarovou (po-
lotmavou). Pivo by mélo byt ¢&iré, i kdyz nefilirované za studena chmelené
verze mohou byt mirné kalné. Stiedné vysokd bild p&na s dobrou vydrzi.

CHUT

Chmelové chut je stfedni az velmi vysokd a méla by odréZet americky a z&-
mofsky (New World) chmelovy charakter, jako je citrusovy, kvétinovy, bo-
rovy, pryskyfiény, kofenény, tropické ovoce, peckoviny, meloun atd. Stredné
vysokd az velmi vysokd chmelové hotkost. Sladovd chut by méla byt nizké
az nizsi stfedni a je obecné &istd a obilné-sladovd, i kdyz nizké karamelové
a toustové chuté jsou piipustné. Nizkd ovocnost (z kvasinek) je pfipusing, ale
neni vyzadovand. Zitny slad pfispivé k suchému doznivéni, zbytkovd slad-
kost Zaddnd az nizkd. Horkost a chmelova chut moze zUstdvat do doznivani,
ale neméla by byt drsnd/hrubd. V siln&jsich exempldafich moze byt citit velmi
nizkd a &istd alkoholova chut.

POCIT PO NAPIT

Lehké sttedni az stfedni tlo s hladkou texturou. Stfedni az vys3i stfedni na-
syceni. Bez chmelové ulpivaijici drsnosti. Velmi lehkd jemna alkoholové hfeji-
vost neni chybou, pokud nenarusuje celkovou vyvazenost.

BJCP Beer Style Guidelines - 2015 Edition | © Cech domdcich pivovarniks, z. s., 2017

KOMENTARE

Moderni americkd femeslnd varianta American IPA. Charakter Zita by mél
byt rozpoznatelny, pokud tomu tak neni, je vhodnéjsi pivo zafadit do kate-
gorie American IPA. Dubové chuf je pro tento styl nevhodnd, a pokud je
zreteln& zndt mélo by byt pivo Fazeno do kategorie Wood-Aged (zréno
s dfevem, nebo v dievéném sudu).

HISTORIE

Ve snaze pfidat komplexitu a pestrost do IPA se slédci femesinych pivovard
a domovarnici rozhodli nahradit &ast sypdni Zitnym sladem. Zitnd IPA, Rye-
PA nebo také RIPA si nasla své misto v repertodru fady femeslnych pivovard
a domdcich sladka.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Pale ale nebo dvoutady jeény slad jako zdklad, 15-20 % Zitného sladu,
americké a zdmorské chmely, americké nebo anglické svrchni kvasinky
s &istym nebo lehce ovocnym profilem. Obecné pouzivéan vyhradné slad
a vysoké prokvaseni je dosazeno rmutovdnim za niz3i teploty (ne surogaci).
Pridavek cukru k t8mto Géeldm je ale akceptovatelny. Charakter vody se riz-
ni od mékké az po sttedni obsah sirand. Pokud jsou vibec vyuZity, je obvyklé
3etrné pouzivani karamelovych sladd, protoze jejich vysoky obsah mize vést
ke sladkému doznivéni a stfetu s chmelovym charakterem, coz je nezadouci.

POROVNANI STYLU

Susdi a o néco kofennéjsi nez American IPA. Hotkost a kofenénost pochd-
zejici ze zitného sladu a zistdvd na jazyku déle nez v pfipadé American
IPA, pivo viak nemd vyrazné Zitny sladovy charakter Roggenbieru. Nékteré
exempldre silou odpovidaji Double IPA.

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY

IBU 50-75
SRM  6-14 / EBC 12-28
oG 1,056-1,075 / 13,8-18,2 °P

FG 1,008-1,014 / 2,1-3,6 °P
55-8,0%

KOMERCNI PRIKLADY

* Arcadia Sky High Rye

* Bear Republic Hop Rod Rye
* Founders Reds Rye

* Great Lakes Rye of the Tiger
¢ Sierra Nevada Ruthless Rye

STITKY
silné, polotmavé, svrchné kvasené, Severni Amerika, Femeslny styl, IPA,
specidlni, hotké, chmelené
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Pivovarsky kviz
tohoto cisla Pivare

Cetli jste toto vydani pozorn&? Pak by pro vas nésleduijici kviz nemél byt zadny problém.
Ovette si tedy s ndmi, co jste si ze éteni tohoto éasopisu dnes (ne)odnesli...

Vice odpovédi je moznych.

Kazdé otdzka mé alespori jednu sprévnou odpovéd.

Pokud étete Pivare na poéitaci v programu Adobe Reader,
mozete vyuZit pfimo zaklikdvani boxu u odpovédi. Pokud
se vdm po zakliknuti objevi symbol ¥/, vybrali jste sprdvnou
odpovéd. Pokud se objevi symbol X, znamend to, Ze jste
vybrali $patnou odpovéd. Ti, kterym by tato metoda snad
nefungovala nebo si tyto strdnky vytiskli, naleznou dole

na posledni strané kvizu klasicky kli¢. Viechny sprévné

odpovédi jsou k nalezeni v fomto &isle Pivare.

1. Ndzev svrchni kvaseni se pouzivq, protoze...
a. [ pivo kvasi pii tomto procesu nejvice u hladiny.
b. [ kvasinky jsou davkovény na hladinu mladiny.

c. [ vétsina pritomnych svrchnich kvasinek je vyndsena

do kvasné pokryvky, zatimco spodni kvasinky se drzi u dna.

d. Okvasinky k zakvaseni dal3ich varek byly &asto sbirany
z kvasné pokryvky.

2. P¥i vareni lambiku se obvykle pouzivéa chmel...
a. [ pedlivé skladovany Zatecky polorany &ervefdk.

b. [Jvysoko obsaznd odroda k vyvazeni kyselosti vysokou
hotkosti.

c. [ zamémé stafeny chmel, ktery je jiz vyznamné zoxidovany.

d. [ 2adny chmel se nepouzivé, tradiéné je vyuzivano bylin.
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3. V mladém pivé, 8. Pokud na lahvi naleznete napis
které nejevi zadné znamky diacetyly, se... ~Port wine oak barrel aged” znamend to, ze ....
a. [ moze diacetyl rozvinout pozdgji, diky rozkladu jeho a. O pivo bylo zréno v dubovém sudu po portském ving.
prekurzoru. b. [ pivo bylo zréno v dubovém sudu, ktery byl pouzit
b. [ nemdze jiz diacetyl rozvinout a mozeme bezstarostné pro exportni vino (neboli ,Port wine”).
pokracovat. c. [nejednd se o pivo, ale o vino, které bylo zréno v dubovém
c. [Jmbze rozvinout diacetyl pfi rychlém ochlazent. sudu.
d. [ nemize diacetyl rozvinout, pokud pivo nebude mit piistup d. [ vyrobce nejspis vyuzil frisky z dubového sudu po viné.
ke kysliku.
9. Nadmérnd (>30 %) surogace piva dexirézou
4. Vyhoda sekunddrni nadoby se projevi, kdyz .... miZe zpUsobit...
a. [ budeme zrét s ovocem. a. [ prediasné zastaveni kvazeni.
b. [ bude kvaseni velmi intenzivni. b. [ nezédouci vadu popisovasnou jako viing a chuf cideru.

c. by mélo pivo stravit dlouhou dobu na neaktivnich kvasnicich. ¢ [ piilis vystupujici alkohol a slabé t&lo.

d. [ budeme chtit urychlit sedimentaci kvasnic. d. [ neogekavané znovurozbshnuti fermentace po kvaseni.
5. CryoHops je... 10. Na etiketu neni vhodné umisfovat...

a. [ zamrazeny chmel v peletéch. a. [ dlouhy a drobn& psany text.

b. [ tekuty extrakt chmelovych silic. b. [ mnoho riznych fontd.

c. [ chmelovy vyrobek v peletach koncentrujici lupulin. c. logo svého pivovarku.

d. [ chmel vhodny do piv zrajicich za velmi nizké teploty. d. [ staré pivovarské symboly.

6. ,Kyselaée” neboli kyseléd piva je vhodné pérovat s...
a. [intenzivné kofenénymi jidly.

b. [ nejsou vhodné k parovéni.

c. [ motskymi plody.

d. [ rybami.

7. Kvasinky ndm nejdéle vydrzi uchované...
a. [ na Petriho misce v lednici.

b. [ ve fyziologickém roztoku v mrazéku.

c. [ ve fyziologickém roztoku v lednici.

d. v roztoku 15 % glycerinu v mrazéku.

q4o0L PAgR6 D8 P/ A9 G 0 ‘DE 7 I AYpRIshA
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Stav ke dni 1. 8. 2017

Cech domacich pivovarnikg, z. s.

KONTAKT:
WEB:

FCB:

Uzaviend skupina:

Clensky pfispévek:

info@cech-pivo.cz

www.cech-pivo.cz

Zde najdete veskeré informace o Cechu - pfihlasku, aktudlni stanovy,
pravidla udileni hodnosti, Elenské vyhody apod.

www.facebook.com/cech.pivo

www.facebook.com/groups/cech.pivo
Je zfizena POUZE PRO CLENY Cechu a slouzi ke komunikaci &lent

mezi sebou a s Cechovni radou.
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CREAM ALE
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CELKOVY DOJEM

Cisté, dobfe prokva3ené, americké pivo plné chuti pro kazdodenni piti. Vel-
mi pitelné a osv&Zujici, disponuje v&tsim charakterem nez typicky americky
lezak.

AROMA

Nizké az niz3i stfedni sladové tény se sladkym kukufiénym aroma. Nizsi
drovel DMS je povolena, ale neni vyZadovdna. Chmelové aroma z4dné
az stfedni intenzity, pochdzejici z jakéhokoliv chmele, ackoliv kvétinové,
kofen&né, nebo bylinné aroma je nejb&znéjsi. Celkové subtilni aroma, kde
nedominuje slad ani chmel. Lehké ovocné estery jsou mozné.

VZHLED

Svétle sldmovd az stfedné zlatd barva, obvykle je viak na svétlejsi strané
tohoto rozmezi. Nizkd stfedni p&na se stfednim az vysokym fizem. Pomérné
dlouho drzici. Brilantni z&Fici &irost.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Nejéastéji jsou vyuzity americké ingredience. Sypéni dominuje slad ze 3es-
titadého je¢mene, Castou je také kombinace sladu ze Sestifadého a dvouta-
dého je¢mene. Surogovdno mize byt az 20 % kukufice a az 20 % glukédzy
nebo jinych cukrd b&hem varu. Mize byt vyuzita jakdkoliv odrida chmele.

POROVNANI STYLU
Podobné bé&zné silnym americkym lezdkdm (Standard American Lager), ale
mé vice charakteru.

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY
IBU  8-20

SRM  2,5-5 / EBC 5-10

OG  1,042-1,055 / 10,5-13,6 °P
FG  1,006-1,012 / 1,5-3,1 °P
ABV  42-56%

CHUT

Nizkd az niz3i stfedni chmelovd hotkost. Nizkd az stfedni sladovost a slad-
kost, kterd se li3i se silou a prokvasenim. Obvykle dobfe prokvasené. Chu-
ti nedominuji ani slad ani chmel. Casto je mozno nalézt nizkou a2 stredni
prichuf kukufice, joko napfiklad lehky DMS (volitelné). Zavér se moze lisit
od pomérné suchého az po slabé sladky. Nizké ovocné estery jsou volitelné.
Nizkd aZ niz3i stfedni chmelovd chut (jakékoliv odrida, ale obvykle kvétino-
vé, kofenéné nebo bylinné).

POCIT PO NAPITI

Obvykle lehké a fizné, agkoliv t&lo mize byt az stfedni. Hladky pocit v 0s-
tech se sttednim aZ vysokym prokvasenim. Exempldfe s vy3$im prokvasenim
maiji tendenci ,velmi dobfe hasit Zizeft” (velmi pitelné). Vysoké nasyceni.

KOMENTARE

Pred prohibi¢ni Cream Ale byl lehce silngjsi, chmelengj3i (véemné studeného
chmeleni) a hof¢i (25-30+ IBU), neZ ho zndme dnes. Takové verze by viak
mély byt pfihladeny do historické kategorie. Nejvice komerénich verzi je
v rozmezi mezi 1,050-1,053 OG a hotkost jen vyjime&né presahuje 20 IBU.

HISTORIE

LSumivy” & Vy&epni” ejl (angl. Sparkling - referuje k vysokému nasyceni,
presentuse - referuje k pivu pro b&zné uziti), ktery existoval v USA v 19.
stoleti a pFezil prohibici. Ejlova verze americkych lezakd. Byl produkovén
slédky, aby konkuroval lezéku v Kanadé a v USA na Stredozdpadé, Se-
verovychodé a ve stfedo atlantské oblasti. Pivodné zndmy jako ,sparkling”
nebo ,present-use” ejl (obdoba vy&epni). N&kterymi sladky byly vyuzivany
(a stéle jsou) i lezakové kvasnice, ale historicky nebyly mixovény se svrch-
nimi. Mnoho exempldfd je krouzkovanych k dosazeni vysokého nasyceni.
Lezeni v chladu neni tradi&ni, i kdyz ho moderni pivovary nékdy pouzivaiji.

KOMERCNI PRIKLADY

¢ Genesee Cream Ale
 Liebotschaner Cream Ale
* Little Kings Cream Ale

* New Glarus Spotted Cow
e Old Style

e Sleeman Cream Ale

STITKY
bézné silné, svétlé, jakdkoli fermentace, Severni Amerika, tradiéni styl,
svétly ejl, vyvazené
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HI3] AMERICAN WHEAT BEER
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CELKOVY DOJEM

Osvézujici p3eniéné pivo, které mize vykazovat vice chmelového a méné
kvasni&ného charakteru neZ jeho némedti bratranci (Weissbier). Cisty fer-
mentaéni profil dovoluje vyniknout chlebnaté, t&stové a obilné p3eniéné chu-
ti, které jsou doplnény chmelovou chuti a hotkosti, spide nez charakterem
kvasinek.

AROMA

Nizky aZ stfedni obilny, chlebnaty, nebo téstovy pseniény charakter. Leh-
kd az stfedni sladové sladkost je akceptovatelnd. Estery mohou byt zddné
az sttedni intenzity, ackoliv by mély reflektovat relativné neutrdlni kvasinko-
vy kmen. Bandnové aroma je nevhodné. Chmelové aroma mize byt lehké
az stfedni intenzity a mdze byt citrusové, kofen&né, kvétinové nebo ovocné.
Z4dné hiebizkové fenoly.

VZHLED
Obvykle svétle zluté az zlaté. Cirost se moze lisit od brilantni a2 po zakalené
pivo, kterd pfipomind na pohled némecky Weissbier. Vysokd dlouhotrvaijici
bila péna.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Cisté americké kvasinky nebo lezakové kvasinky (némecké Weissbier kvasin-
ky jsou nevhodné). Zna&né zastoupeni pseni¢ného sladu (Easto 30-50 %,
coz je viak méné nez u Weissbieru). Americké, némecké, nebo zdmorské
chmely jsou typické.

POROVNANI STYLU

Vice chmelového charakteru a méné charakteru kvasinek nez némecky Wei-
ssbier. Nikdy by nemélo mit bandnovou a fenolovou chuf a aroma, které
jsou klasické u Weissbieru. Obvykle mize disponovat paletou chuti a vyvé-
Zenim jako Blond Ale, ale s p3eni&nym charakterem jako hlavni sladovou
chuti.

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY
IBU  15-30

SRM  3-6 / EBC 6-12

OG  1,040-1,055 / 10,0-13,6 °P
FG  1,008-1013 / 2,1-3,3°P
4,0-5,5%

CHUT

Lehké az vys3i stredni chlebnaté, t&stové, nebo obilné p3eni¢né chuté, kte-
ré mohou pretrvavat do zavéru. Mize mit stfedni sladovou sladkost, nebo
i z&vér pomérné suchy. Nizké az stfedni chmelovd hotkost, kterd mize ob-
¢as doznivat az do zdvéru. Chuf je obvykle vyvdzend, ale mize byt lehce
do hotka. Nizké az stiedni chmelové chuté (citrusové, kofenéné, kvétinové
nebo ovocné). Estery mohou byt 24dné aZ stfedni intenzity, ale nemély by
zahrnovat bandn. Zadné fenoly. Moze mit lehce osvézuiici fizny zavér.

POCIT PO NAPITI
Niz3i stfedni az stfedni t&lo. Stfedné vysoké az vysoké nasyceni. Lehkd kré-
movost je volitelnd, p3eniénd piva maji obéas jemny nadychany charakter.

KOMENTARE
Existuji rozné varianty - od pitelné po pomérné sladkou az k suché, agre-
sivné chmelené se silnou pseni¢nou chuti. Americkd Zitnd piva by méla byt
zafazena do specidlni kategorie ,Piva s alternativnim sypanim” (Alternative
Fermentables).

HISTORIE

Americké FemesIné pivo. Adaptace némeckého Weissbieru za pouziti ist-
Sich kvasinek a vétitho mnozstvi chmele. Siroce zpopularizovéno Widme-
rem v 80. letech minulého stoleti.

KOMERCNI PRIKLADY

e Bell's Oberon

¢ Boulevard Unfiltered Wheat Beer

¢ Goose Island 312 Urban Wheat Ale

* Widmer Hefeweizen

STITKY
Sttedné silné, svétlé, jakdkoli fermentace, Severni Amerika, FemesIné pivo,
psenicné, vyvazené
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m NEMECKY LEZAK (GERMAN PILS)
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CELKOVY DOJEM

Lehké t&lo, vysoce prokvasené, zlatd barva, spodné kvasené horké némecké
pivo, které exceluje dlouho-trvajici p&nou a elegantnim kvétinovych chme-
lovym aroma. Osvézujici, fizny a &isty Némecky lezdk, ktery vystavuje ty
nejlepsi kvality némeckého sladu a chmelu.

AROMA

Nizké aZ niZ3i stfedni bohaté obilno-sladké sladové aroma (&asto s lehkymi
medovymi a toustovymi tény) a zfetelné kvétinové, kofené&né, nebo bylinné
chmelové aroma. Cisty fermentaéni profil. Mize mit piipadné velmi lehkou
sirnou linku, kterd pochdzi z vody stejné jako z kvasinek. Chmelové aroma
je niz3i sttedni az vy3i stfedni, ale nemélo by dominovat a pebijet slad. Jed-
nostrann& smé&Fované exempldfe jsou horsi nez komplexnéjsi, kdy je mozné
vnimat viechny ingredience. MZe mit velmi nizkou Grovei DMS v pozadi.

VZHLED
Sldmovd az svétle zlatd barva, velmi dobrd az brilantni &irost, krémova
a dlouhotrvaijici péna.

CHUT

Stfedni aZ vysokd chmelovd hotkost dominuje v chuti a pretrvavé az do do-
znivéni. NiZ3i sttedni az stfedni obilné-sladka sladovd chuf podporuje chmel.
Nizké aZ vysoké kvétinové, kofenéné, nebo bylinné chmelové chuté. Cisty
fermentaéni profil. Stredn& suchy aZ suchy, fizny, dobfe prokvaseny zavér
s hotkym doznivanim a lehkou sladovou chuti. Exemplafe vyrobeny z vody
bohaté na sirany maiji &asto lehkou sirnou linku, kterd umochivje suchost
a prodluZuje zvér (to je akceptovatelné, ale ne vyZadované). Nékteré ver-
ze maji jemny zdvér s vice sladovou chuti, ale stéle se znatelnou chmelovou
hotkosti v chuti a vyvézenim spide k hoFkosti.

POCIT PO NAPIT
Nizsi stfedni télo. Stfedni aZ vysoké nasyceni.

)

za&ala kldst déraz na moderni techniky. Spolu se svym sourozencem, Ces-
kym lezdkem, je pfedchddcem vétiiny dnes Siroce rozsifenych pivnich styld
lezdku. Prib&rné IBU mnoha uzndvanych komer&nich exempldfd bé&hem
&asu pokleslo.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Kontinentdlni plzefisky slad, némecky chmel (pfedeviim typu ZPC, jako jsou
Tettnanger, Hallertauer a Spalt pro chut a aroma, ZPC samotny je méné
&asty), némecké spodni kvasinky.

POROVNANI STYLU

Lehéi v t&le a svétlejsi barva, susdi a vice prokvasené, s déle pretrvavaijici
hotkosti a vy&&im nasycenim nez Cesky prémiovy lezék. Vice chmelového
charakteru, vice sladové chuti a hotkosti nez Mezinarodni svétly lezak. Vice
chmelového charakteru a hotkosti se su3gim a fizn&jsim zdvérem nez Munich
Helles, které mé& vice sladové chuti, ale stejného charakteru.

PODSTATNE (VITALN{) HODNOTY

IBU  22-40

SRM  2-5 / EBC 4-10

OG  1,044-1,050 / 11,0-12,4 °P
FG  1,008-1013 / 2,1-3,3°P

ABV  4,4-52%

KOMERCNI PRIKLADY
 Kanig Pilsener

* Left Hand Polestar Pils
¢ Paulaner Premium Pils
¢ Schoénramer Pils

e Stoudt Pils

e Trdegs Sunshine Pils

e Trumer Pils

KOMENTARE

Moderni exemplaf lezdku (Pils), ktery md tendenci byt svétlejsim, sussim v z&-
véru a vice hotkym s tim, jak se pohybujete od jihu k severu N&mecka, coz
Casto zrcadli zvy3ujici se mnoZstvi sirand v lokalni vodé. Pils, ktery naleznete
v Bavorsku, je spise jemn&j3i v hofkosti s vétsi sladovosti a chuti z pozdnich
chmeleni, aviak stdle s dostateénou chmelovosti a fiznym zdvérem, abyste
ho mohli odlisit od Helles. PouZiti terminu ,Pils” je v Némecku b&znéjsi nez
Pilsner”, aby se odlidil od &eského stylu a néktefi Fikaji k ukazani respektu.

HISTORIE

Adaptace Ceského lezaku, kterd vyhovuje pivovarnickym podminkdam v Né-
mecku, pfedeviim vodé s vysokym obsahem minerald a domdcim odriddm
chmele. Poprvé uvafeno v Némecku v ranych 70. letech 19. stoleti. Stalo
se vice populdrnim po druhé svétové vdlce, s tim, jak némeckd 3kola sladkd

STITKY
bézné silné, svétlé, spodné kvasené, lezené, stiedni Evropa, tradiéni styl,
lezdk, hotké, chmelové
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CELKOVY DOJEM

Dobfe vyvdzené, dobfe prokvasené, hotké, aviak sladové, cisté, hladké,
jantarové az médéné némecké pivo. Hotkost je vyvazena sladovou bohatos-
ti, ale intenzita a charakter sladu se mdze lisit od stfedni az k vysoké (hoFkost
se zvysuje s rostouci sladovou bohatosti).

AROMA

Cisté, aviak robustni a komplexni aroma bohaté obilného sladu a kofeni-
tého chmelu s umirnénymi (lehkymi aZ niZz3imi stfednimi) ovocnymi estery.
Sladovy charakter odrazi némecké zdakladni slady s bohatou chuti pee-
ného chleba a ofiskovo-toustovymi tény chlebové kirky. Chmelové aroma
se miZe li3it od nizké aZ po stfedni intenzitu a mize mit pepfovy, kofenity,
kvétinovy, bylinny nebo parfémovy charakter spojeny s chmely typu Zatec-
kého &erverdku.

VZHLED

Barva se pohybuje od svétle jantarové az k temné mé&déné, ne viak hnédé.
Bronzové-oranzovd je nejcast&jsi. Brilantni &irost. Hustd krémova dlouho tr-
vajici bélava péna.

CHUT

Asertivni chmelovd hotkost je dobfe vyvézena solidnim, aviak &istym sla-
dovym charakterem. Chut sladu je ovlivnéna vy3sim stfednim aZ vysokym
prokvaienim, ale je zna&né bohatd a komplexni. Trocha obilné sladové chuti
mize byt pfitomna. Trocha ovocnych esterd (pfedeviim podobnych visnim)
midze byt pfitomna i po lezeni. Dlouho trvaijici, sttedné suchy az suchy, hof-
kosladky, nebo ofiskovy zavér odrazi jak chmelovou hotkost, tak sladovou
komplexitu. Kofenénd, pepfovd, nebo kvétinovd chmelova chuf moze byt
nizké az stfedni intenzity. Zadné prazené sladové chuté nebo hrubost. Uro-
vefi hotkosti je ob&as maskovana sladovym charakterem. Hotkost se mize
zddt nizkd az stedni, pokud neni zavér pfilis suchy. Nizkd sirnd nebo mine-
rélni linka je mozna.

POCIT PO NAPITi

Stredni télo, hladké. Stfedni az vys3i stfedni fiz, ackoliv miZe byt niZsi, kdyz
je podavdno z casku (samospddového soudku). Trpkost z&dnd az nizkd.
| kdyZ je to pivo plné chuti, m& slabé t&lo, tak akordt aby mohlo byt kon-
zumovdno jako sezéni pivo k b&Znému piti ve svych domovskych hospodéch
v Disseldorfu.

KOMENTARE

Svrchné kvasené, lezené pivo, které je kvaseno pfi nizkych teplotach
(15-20 °C). Casto je dokvaseno pii teplotach klasickych pro spodni kva-
$eni (kolem 10 °C) a poté zrdno za chladu k dosaZeni &istsi hladsi chuté,
nez je zvykem pro vé&tiinu ejli. Zum Uerige je vynikaijici pivo, aviak mnohem
vice agrasivné hotké a komplexnéjsi nez vétiina ostatnich némeckych exem-
plaid. Altbier mize byt podobny jako Fuller’s ESB - ktery je dobfe zndmy,
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aviak ponékud mimo styl. Neposuzujte viechna piva Altibier, jako by méla
byt klony Zum Uerige. Vice vyvézend hotkost je povolena (25-35 IBU je
nejvice typicka hofkost pro vé&tSinu némeckych exempldfd). Silngj3i ,sticke”
a ,doppelsticke” piva by do této kategorie nemé&la byt fazena.

HISTORIE

Tradiéni pivni styl némeckého Disseldorfu. ,Alt" znaédi, Ze se jednd o stary
styl vafeni piva (za pouZiti svrchniho kvadeni), coz bylo b&zné predtim, nez
se spodné kvasené lezdky staly populdrnimi. | kdyZ toto pivo pfedchdzi
samotné izolaci spodnich kvasinek, vyuzivd mnohé charakteristiky, které jsou
spojeny pravé se spodnim kvasenim. Mnoho klasickych exemplaid mize byt
k nalezeni v pivnicich v ,Altstadtu” (historickém centru) v Disseldorfu.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Sypani se rizni, ale obvykle zahrnuje némecké zdakladni slady (obvykle
plzefisky, ob&as mnichovsky) s malym mnozstvim karamelového, ¢okolddo-
vého anebo barviciho sladu pouzivaného ke korekci barvy. PFileZitosiné za-
hrnuje také trochu p3eniéného sladu, véetn& prazeného pieni¢ného. Chmel
Spalt je tradiéni, ale ostatni chmely typu Zateckého Eervefigku mohou byt
taktéz pouzity. Cisté, vysoce prokvésejici svrchni kvasinky. Vicekrokovd infu-
ze nebo dekoce je tradiéni.

POROVNANI STYLU
Vice hotké a sladové nez Mezindrodni polotmavy lezak. Trochu podobné
Californie Common jak v technologii vyroby, tak v koneéné chuti a barvs,
aviak ne v surovinéch.

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY

IBU  25-50

SRM  11-17 / EBC 22-34

OG  1,044-1,052 / 11,0-12,9 °P
FG 1,008-1,014 / 2,1-3,6°P

ABV  4,3-55%

KOMERCNI PRIKLADY
¢ Bolten Alt

¢ Diebels Alt

e Fiichschen Alt

e Original Schlissel Alt
e Schlésser Alt

e Schumacher Alt

e Uerige Altbier

STITKY
b&zné silné, polotmavé, svrchné kvaiené, lezené, stiedni Evropa,
tradiéni styl, polotmavy ejl, hotké
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AMERICAN AMBER ALE
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CELKOVY DOJEM

Jantarové, chmelové, sttedné& silné americké femeslné pivo s karamelovou
sladovou chuti. Vyvézeni se miZze pomérné liit. N&které verze jsou celkem
sladové a jiné jsou pomé&rné agresivné chmelené. Chut chmelovych a hot-
kych verzi by se neméla pfili§ stfetdvat s karamelovym sladovym profilem.

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

Pale ale slad, typicky severoamericky z dvoufadého je¢mene. Stfedni
az tmavé karamelové ,Crystal” slady. MZe také obsahovat specidlni syp&-
ni, které pfidava dalii charakter a unikétnost. Americké a zdmoiské chmelo-
vé odridy, Casto citrusové, aviak ostatni mohou byt také pouzity.

AROMA

Nizké az stfedni chmelové aroma s charakteristikami americkych a zamo¥-
skych (New World) chmeld (citrusové, kvétinové, borovicové, pryskyfiéng,
kofen&né, tropické ovoce, peckoviny, bobuloviny, nebo meloun). Citrusovy
chmelovy charakter je bé&zny, ale ne vyZadovany. Nizsi stfedni aZ vy3si
stfedni sladové aroma (obvykle se sttedné karamelovych charakterem), kte-
ré mdze podporovat, balancovat, nebo ob&as i maskovat pfitomnost chmelu.
Intenzita esterd se pohybuje od Z&4dné az po stfedni.

VZHLED
Jantarové az médéné-hnédé. Stredné vysokd bélava péna s dobrou vydrzi.
Obecné& pomé&rné ¢iré, i kdyz verze chmelené za studena mohou byt trochu
zakalené.

CHUT

Sttedni az vysokd chmelovd chuf s charakteristikami americkych a zamot-
skych (New World) chmeli (citrusové, kvétinové, borovicové, pryskyfiéné,
kofen&né, tropické ovoce, peckoviny, bobuloviny, nebo meloun). Citrusovy
chmelovy charakter je bézny, ale ne vyzadovany. Sladovd chuf je stfedni
az silnd a obvykle vykazuje na po&atku sladovou sladkost, kterd je nasle-
dovéna stfedni karamelovou chuti (a obéas v menim mnozZstvi i ostatnimi
sladovymi viemy). Slad a chmelové hotkost jsou obvykle vyvézeny a vza-
jemné& provdzdany, ale chuf mize mirn& vybo&ovat na obé strany. Ovocné
estery mohou byt 2adné az stfedni intenzity. Karamelova sladkost a chmelo-
va chut/hotkost mohou pretrvavat az do zavéry, ktery byvé stfedné az dosti

plny.

POCIT PO NAPITI
Stfedni az vy3si stfedni télo. Stfedni aZ vysoké nasyceni. Celkové hladky
z4vér bez hrubosti. Silnéjsi varianty mohou byt lehce alkoholové hiejivé.

KOMENTARE

V barvé se mize prekryvat s tmaviimi American Pale Ale, ale m4 jiny sla-
dovy profil a vyvézeni. Existuji lokdlni interpretace a mnohé byvaji pomérné
standardni, jiné viak i pomé&ré agresivné chmelené. Silngsi a vice hotké
varianty jsou nyni oddéleny do kategorie Red IPA.

HISTORIE

Moderni americké femeslné pivo vyvinuté z American Pale Ale. V nékterych
oblastech zndmo také jednoduse jako Red Ale. Tato piva nabyla nejdfive
popularitu v regionech, kde miluji chmel a chmelovost, jako jsou severni
Kalifornie a severozapad pacifické oblasti, aby se pak roziifila po celych
Spojenych statech.

POROVNANI STYLU

Tmavdi, vice karamelové, se silngj3im t&lem a obvykle méné hotké ve vyvéze-
ni nez American Pale Ale. Méné alkoholu, hotkosti a chmelového charakteru
nez Red IPA. Nizsi sila, méné sladového a chmelového charakteru nez Ame-
rican Strong Ale. Nemélo by mit silnou &okolddovou nebo prazenou linku,
coz by mohlo nazna&ovat spise American Brown Ale (ackoliv malé mnoZstvi
tohoto charakteru je v pofédku).

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY
IBU  25-40

SRM  10-17 / EBC 20-34

OG  1,045-1,060 / 11,2-14,7 °P
FG 1,010-1,015 / 2,6-3,8 °P
4,5-6,2 %

KOMERCNI PRIKLADY

¢ Deschutes Cinder Cone Red
e Full Sail Amber

¢ Kona Lavaman Red Ale

¢ North Coast Ruedrich’s

¢ Red Seal Ale

* Rogue American Amber Ale
e Tréegs HopBack

*  Amber Alexxx

STITKY
standardni sila, polotmavé, svrchné kvasené, Severni Amerika,
femeslny styl, polotmavy ejl, vyvazené, chmelové
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