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Vážení čtenáři,

Uff! A máme tu další číslo. Tentokrát to trvalo trochu déle, než jste si minulý rok zvykli. Není 
to však tím, že by nás to už nebavilo. Znáte to – čas, čas a zase čas. Protože je časopis Pivař 
dílem dobrovolníků, kteří na něm pracují zcela zdarma ve svém volném čase, tak se prostě 
občas stane, že jsme pohlceni dalšími pracovními nebo i osobními povinnostmi. Valnou část 
viny na tom, že letos časopis Pivař pravděpodobně dosáhne maximálně na tři čísla, má jeho 
maminka kniha Pivařka. Jak už jsem v minulém čísle předesílal, tak první vydání knihy bylo 
téměř do posledního kusu vyprodáno a v tuto chvíli už leží na regálech knihkupectví dotisk. 
Dotisk je ale pouze pomocná berlička, aby kniha byla k dispozici všem zájemcům, a proto je 
jeho náklad omezený. Skutečným řešením není nic jiného než druhé upravené a také rozšíře-
né vydání. A to je také to, co nám teď ukrajuje hodně toho času, který bychom jinak věnovali 
Pivaři. Druhé vydání Pivařky totiž nebude jen kosmeticky upravené první vydání. Mnohé 
kapitoly budou doplněny o nové informace a některé kapitoly budou dokonce zcela nové – 
zejména přidám něco pro domovarníky vařící z výtažků, pro ty uznávám toho příliš v prvním 
vydání nebylo. Zároveň jsou ale výtažky vstupní branou pro všechny nováčky, a tak v dru-
hém vydání naleznete kapitolu zcela věnovanou všem různým variantám vaření z výtažků. 
Poměrně velkých změn se dočkají také recepty. Až celá jedna třetina receptů bude nových – 
spousta nové a svěží inspirace – navíc většina receptů bude mít svoji variantu s použitím 
sladového výtažku. Z dalších nových kapitolek můžu jmenovat třeba kvašení s ovocem, zrání 
se dřevem, kvasinková banka, lov kvasinek a spousta dalších větších či menších změn. To vše 
jen proto, aby druhé vydání bylo ještě lepší než to první. Věřím tedy, že koupí neprohloupí 
ani ti, kteří mají doma již vydání první. Přesné datum vydání není zatím známo, ale přibližně 
se dočkáme na podzim až v zimě. To je ale jen předzvěst věcí příštích. Teď se pojďme již 
věnovat tomu, co naleznete tady a teď.

Ale, Ale, Ale copak se nám to stalo prvním článkem? Nebo bychom se už konečně neměli 
ostýchat a  říkat ejl, ejl, ejl? Když jsem v  druhém čísle Pivaře toto téma krátce diskutoval 
v rámci překladu BJCP, snažil jsem se vás přesvědčit, že bychom si měli zvykat na počeštěné 
ejl, stejně jako na skloňování všech ejlů v mužském rodě. Kdo jsem ale já, abych vás učil 
češtinu... Mám tedy velkou radost, že  toto téma pojal Honza Doubek zcela od  podlahy 
a podařilo se mu na toto téma získat vyjádření od hlavy nejpomazanější. Karel Oliva, bývalý 
ředitel Ústavu pro jazyk český a nejspíše nejpopulárnější jazykovědec dneška, nám vysvětlí 
že „Ale je i není ale“. A pokud jste zvědaví, co si o tom všem Karel Oliva myslí, tak rychle 
nalistujte stejnojmenný článek – trochu vám Ale napovím, že je to ejl jako hrad.

Líbí se vám logo našeho Cechu? Občas se nám rozmáhá takový nešvar, že je nesprávně po-
užíváno. Přitom používání loga má svá pravidla a různých grafických forem nabízíme hned 
několik. A protože je náš předseda Radek Michel povoláním grafik, tak právě on nám v tom 
udělá jasno ve svém článku – Pravidla používání loga Cechu.

Rehydratace sušených kvasinek je tématem mnoha dotazů a  diskuzí. Částečně za  to 
mohou i někteří výrobci svým vágním doporučením na obalu sáčku. Stále zakvašujete roz-
sypáním kvasinek na hladinu mladiny? Martin Urban vám vysvětlí, že taková metoda není 

Radek Michel 
Předseda a Rada Cechu domácích pivovarníků,  
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ani zdaleka ideální, a  také se bude věnovat určitým změnám v doporučovaném postupu 
rehydratace, které se udály v posledních letech.

Abych téma trochu odlehčil, tak jsem pro vás připravil článek, který jste jistě ještě nikde jinde 
neviděli. Článek se jmenuje „Biologie (pro) opilce“. Wikipedie nám říká:  slovo Biologie 
se skládá z řeckého bio jako život a logie jako věda – tedy životověda – věda zkoumající 
život. S tím, kdo je opilec, máme dobré zkušenosti. Předpokládám, že pokud čtete časopis, 
jako je Pivař, tak už jste opilí někdy byli. Možná by vám ale lecjaký večer mohlo zachránit to, 
kdybyste věděli, jak alkohol v těle funguje. Mnoho protrpěných rán s kocovinou by mohlo být 
zase o dost snazších, kdybyste věděli jak se tělo alkoholu zbavuje. Tento článek tedy bude 
takovým manuálem „poučeného“ pijana a mimo všeho již zmíněného se také dozvíte co je 
pravdy na řadě pověr, které se kolem opilosti a kocoviny točí. Ano, a také se dozvíte, proč 
nechcete skončit na antabusu...

Na cestu za poznáním belgických piv jsme se vydali s Honzou Doubkem již v první čísle 
Pivaře. Přošli jsme spolu jak belgická klášterní piva, tak více rustikální Saison a naposledy 
i  piva typu lambic. V  Belgii bychom se  mohli toulat téměř donekonečna a  stále by bylo 
o čem povídat a co uchutnávat, avšak dnes se v našem putování s Belgií rozloučíme a příště 
se posuneme zase o kousek dále, do jiného pivovarsky velmi bohatého státu – Německa. 
Dnes však Honza Doubek zakončí belgické putování několika pivními specialitami, které tak 
budou onou pověstnou třešničkou na dortu a dočtete se o nich ve článku pojmenovaném 

„Belgické pralinky jinak“.

Oxidace piva je zodpovědná za stárnutí piva, ale také za mnoho nežádoucích chutí, které 
se ve vašem pivu mohou objevit. Pro pivovarníka je tedy oxidace téměř vždy nežádoucím 
jevem. Jak a proč oxidace probíhá, ale hlavně to, jak se jí účinně bránit, nám poví Franta 
Sýkora ve svém článku „Oxidace a stárnutí piva“.

U oxidace ještě trochu zůstaneme. Coldcrashing je velmi populární a mocnou metodou bě-
hem vaření piva. Může mít ale i  své stinné stránky, protože během něj může a  dochází 
k určité míře oxidace. O tom jak rozsáhlá ta oxidace může být, jak moc se jí máme bát, ale 
i o tom jak ji můžeme omezit nám poví Martin Urban v článku „Cold crashing a oxidace“.

Český ležák je světově proslulý pivní styl, který je ale taktéž opředen celou řadou mýtů 
a často nutno říci až nesmyslů. O tom, že vývoj českého ležáku nebyl až tak jednoduchý 

František Sýkora 
Člen Cechu domácích pivovarníků (mistr),  
domácí pivovar Ferenc

Staňte se součástí 
našeho týmu!
Vydávat časopis není žádná legrace, a tak 
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a přímočarý, jak některé, zejména zahraniční, publikace tvrdí, nám poví Michal Horáček, 
známý také jako Pivní partyzán. Michal s námi projde situaci českého pivovarství v 19. století, 
kdy se v Čechách ve velkém rozšiřovalo spodní kvašení, tak abychom si dokázali představit, 
jaká piva se tehdy asi vařila. U toho však Michal nezůstal a takové pivo se pokusil s využitím 
dobových postupů uvařit. Michal sám toto pivo nazývá „výčepní pivo přechodného ob-
dobí“ a slibuji vám, že pokud se stejně jako já necháte Michalem provést touto pro většinu 
z nás neprobádanou oblastí naší vlastní pivní historie, budete doslova, opět stejně jako já, 
valit oči a dost možná se chvílemi přistihnete i s otevřenými ústy. Čeští pivovarníci totiž dříve 
používali postupy, které jsou z našeho dnešního pohledu jednoduše řečeno bizarní. Více už 
vám ale neprozradím, uvidíte sami.

To jak zásadní roli hraje kvašení během vaření piva asi všichni víme. Pokud chceme vařit 
skvělé pivo, musíme kvašení tedy nejen rozumět, ale také ho umět dobře praktikovat. K tomu 
neodmyslitelně patří to, že se musíme umět dobře postarat o kvasinky. Základem je zakva-
šovat pivo dostatečným množstvím zdravých kvasinek. Ty si buďto koupíme, nebo si je mu-
síme i  sami namnožit přípravou starteru. Starter je tak nějak už praktikou, kterou by měl 
mít ve svém repertoáru téměř každý pokročilý domácí sládek. Překážkou ale může být to, 
že pro přípravu starteru potřebujeme magnetickou míchačku, kterou běžně doma nemá-
me a laboratorní přístroje bývají poměrně drahé. Honza Doubek nám ale v projektu tohoto 
vydání ukáže, že magnetickou míchačku si může doma vyrobit skutečně každý.

Není hobby jako hobby. Tak se  jmenuje článek Radka Michela. Pokud doma vyšíváte 
křížkovým stehem, tak to na celní správě nebude nikoho zajímat, ale pokud doma vaříte 
pivo, už budete zajímat vy celní správu a stejně tak celní správa by měla zajímat vás. Tak to 
prostě je. Naším cílem by mělo být, aby tento oboustranný vztah byl pro nás všechny co nej-
harmoničtější. Radek pro nás získal odpovědi na nejčastější otázky z této oblasti našeho ko-
níčku přímo od Generálního ředitelství cel (oddělení metodiky daní), tudíž byste tento článek 
neměli rozhodně minout – stejně jako byste neměli minout své pravidelné ohlášení. Dozvíte 
se nejen kde a jak svou činnost hlásit, ale najdete tam také vzorové hlášení odsouhlasené 
přímo na Generálním ředitelství cel.

Řemeslnost a lokálnost produktů je poměrně moderním a často zneužívaným pojmem snad 
u všech výrobků a potravin – pivo nevyjímaje. V tomto čísle odstartuji svůj projekt, který tyto 
pojmy jistě nezneužívá a naopak je staví až na samou hranu jejich vlastního významu. Pokud 
vás tedy zajímá, jak se vyrábí to nejřemeslnější a nejlokálnější pivo na světě, tak byste 
určitě neměli minout první kapitolu tohoto mého dlouhodobého projektu.

Představte si, že pivo už máte uvařené, hezky vyčkává v lahvích v lednici. Přijde návštěva, 
kterou chcete poctít ochutnávkou vašeho lahodného moku a dost možná jim i jednu dvě lah
ve věnovat domů. Při pohledu na lahve ale zjistíte, že tam něco chybí – etiketa. Ne všichni 
je děláme, ale někdy mají svou nezastupitelnou roli a mohou zážitek z popíjení domácího 
piva zase o kousek povýšit. Takový obdarovaný bude určitě rád vědět, co to je za pivo, nebo 
třeba jak by ho měl servírovat a jak uchovávat. O tom, jak etikety tvořit a jak naopak netvořit, 
a o tom, co by na nich mělo a nemělo být, si povíme v dalším článku, který napsal Honza 
Doubek s Tomášem Pauknerem.

Věřím, že se nám tedy znovu podařilo dát dohromady obsah, který je velmi zajímavý a zá-
roveň cenný pro všechny domácí pivovarníky. Já vás teď již nebudu dále zdržovat, abyste to 
mohli posoudit sami. Tak příjemné čtení a

Dej Bůh štěstí!

Petr Novotný,
šéfredaktor
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Již nějakou dobu jsem si pokládal otázku, jak srozumitelně napsat 
text o svrchně kvašených pivech tak, aby obecné pojmenování těchto 
piv v angličtině „ALE“ se nepletlo s jedním z nejpoužívanějších slov 

„ale“ v jazyce českém. India pale ale nás asi nesplete, ale (a vidíte už 
jsme tam) třeba výraz „belgické ale“ už může být zavádějící. 

Myslel autor jeden belgický ale nebo více belgických ale. Jaký je vlastně tvar množného 
čísla pro „ale“? Dalším řešením jak od sebe rozeznat spojku „ale“ a název pivního stylu je 
použití velkých písmen „Ale“ nebo dokonce „ALE“ v textu. Ale pozor, některé věty začíná-
me právě slovem „Ale“, aniž bychom mysleli na pivo. Není hloupých otázek, řekl jsem si 
a napsal jednomu z nejpovolanějších v oblasti naší mateřštiny, doc. RNDr. Karlu Olivovi, Dr., 
dlouholetému řediteli Ústavu pro jazyk český AV ČR. Z jeho článků a rozhovorů v médiích 
nejen čerpám nové pohledy na náš krásný, byť poněkud složitý jazyk, ale i spoustu inspirace 
a hlavně se obvykle i velice dobře pobavím. Jeho přístup není mentorský a suše vědecký, ale 
vždy vtipný a poutavý. Nezklamal mě ani teď a téměř ihned jsem na své otázky, zda použí-
vat „ALE“, „Ale“, „ale“ nebo přejatý výraz „ejl“ dostal vtipnou a zároveň poučnou odpověď. 
Pro všechny domácí pivovarníky, kteří alespoň občas sdílejí své zkušenosti nebo úspěchy, píší 
knihy nebo alespoň drobné články.

Plné znění odpovědi doc. RNDr. Karla Olivy, Dr.

Pokud slovo, jehož anglická psaná podoba je „ale“, je již možno pokládat 
za přejaté (tj. používá se více či méně běžně, alespoň v odborném diskursu), 
přičemž jeho výslovnostní podoba v českém mluveném projevu zní „ejl“, 
doporučil bych, aby ve shodě s postupy obvyklými při přejímání cizích slov jeho 
psaná podoba v českých textech odpovídala výslovnosti, tedy aby toto slovo 
bylo psáno „ejl“. Skloňování takového slova by se přitom mělo řídit dle vzoru 

„hrad“, tj. „ejl - ejlu - ejle! - ejlem - ejly - ejlů - ejlům - ejlech“.

Plně chápu, že pro všechny, kdo (i) s tímto slovem nevyrostli a (ii) ovládají 
angličtinu, to působí (a ještě dlouho bude působit) dojmem naprostého 
barbarství a „estetické urážky“ nejhrubšího zrna.

Ale to je emocionální postoj, zatímco více než tisícileté dějiny češtiny jasně 
ukazují, že přejatá slova pozvolna počešťujeme i pravopisně, a 20. století 
pak je jasným důkazem, že tak činíme i v případě, že jde o slova původem 
anglická: pádlo, rostbíf, bridž, džíp, džem, džínsy, ...

Jen je potřeba dát tomu čas - a přemoci ten (jistě někdy silný) pocit 
estetického odporu - když už pro nic jiného, tak proto, že ty dějiny češtiny 
ukazují, kudy cesta povede, ať se to nám, kteří na to nejsme zvyklí 

„odmalička“, sebevíce nelíbí. Další generace s tím totiž už vyrostou, a proto jim 
to vadit nebude. Tak to zkrátka je, a jak říkal Jára Cimrman, může se nám to 
nelíbit, můžeme proti tomu protestovat, ale to je tak všechno, co proti tomu 
můžeme dělat.

Karel Oliva

ale je i není ale
Jan Doubek

U  India Pale Ale nebo Strong Belgian 
Ale tedy zůstaneme úplně stejně jako 
u  všech dalších oficiálních názvů piv-
ních stylů, protože je prostě používáme 
v  angličtině. Obecné pojmenování „ejl“ 
v souvislostech jakými jsou „silné belgic-
ké ejly“ nebo například „vhodné kvasni-
ce pro fermentaci amerických ejlů“ vidím 
jako srozumitelnější a doporučuji je tedy 
používat. Asi je nutné překonávat emoce, 
abychom dosáhli srozumitelnosti a  ote-
vřeli náš svět i  těm, kteří s domácím va-
řením začínají a někdy je může věta „Je 
lepší používat na takové ale kvasnice X, 
nebo Y, ale když budete chtít vařit světlý 
ale, je vhodné použít Z, ale také Ž.“ do-
cela hezky dovést až do slepé uličky. 

Jan Doubek

Karel Oliva (* 26. listopadu 
1958 Praha) je český jazykovědec 
a vysokoškolský pedagog. Odborně 
se zabývá matematickou lingvistikou 
a formální syntaxí. V letech 2003 
až 2016 působil jako ředitel Ústavu 
pro jazyk český Akademie věd. Externě 
vyučuje na Matematicko-fyzikální 
fakultě Univerzity Karlovy.
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SUROVINY
Rmutovací 17,0 l

Vyslazovací 17,0 l

 

Plzeňský 4,30 kg (96,0 %)

Mnichovský 0,18 kg (4,0 %)

Sládek 39 g

Žatecký červeňák 37 g

Irský mech 5 g

Spodní z pivovaru 200 ml

ŠVECOVA DESÍTKA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

ALEŠ BARAN LETNÍ DOBROTA 3,8 % 31 7

CHMELOVAR 90minutový

/
Sládek 19 g 80 min

Sládek 20 g
45 min

Žatecký červeňák 18 g

Irský mech 5 g 15 min

Žatecký červeňák 19 g 10 min

O PIVU
Při práci na  zahradě je většinou žízeň, ale ne-
smíš ji zahánět 12 nebo 13 to práce brzo končí. 
No a desítka byla na světě a práce se udělá mno-
hem víc a ženské mají radost. Co bych pro ně ne-
udělal. Pivko je velmi osvěžující, pro  mě akorát 
nahořklé a když 10 tak s plnou chutí.

Styl
Světlé výčepní, 

Czech Pale Lager (3A)

Mladina 25 l

OG 1,042  |� 10,5 %

FG 1,016  |� 4,1 %

FERMENTACE spodní

7 dnů 9 °C

Se zbytkovým cukrem

Minimálně 2 týdny

›

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
1. místo v soutěži Kostelecké chmelovárek 2017 
v kategorii A – světlá piva spodně kvašená, bez 
rozdílu stupňovitosti.

DEKOKCE 1rmutová

celé dílo

53 °C 20 min

63 °C 30 min

72 °C 15 min

1/3 100 °C 10 min
2/3 
odpočívají

celé dílo 76 °C 20 min

Švecova desítka
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Pravidla používání 
loga Cechu
Logo je grafická značka spolku, která je uváděna na produktech, dokumentech 
a propagačních materiálech vytvořených spolkem pro členy spolku či širokou veřejnost. 
Logo Cechu domácích pivovarníků může používat pouze spolek nebo osoby, 
kterým byl udělen souhlas s použitím loga pro konkrétní použití. 

A

1/8 A

1/8 A

Pro zachování čitelnosti a rozpoznatelnosti logotypu je definovaná ochranná zóna,
do které nesmí zasahovat další prvky grafiky.

Ochranná zóna je vymezena čtyřúhelníkem přesahujícím logo
o 1/8 jeho šířky na každou stranu.

Při použití logotypu ve velikosti menší než 20 mm
je nutné použít zjednodušenou variantu bez textu a ozdobných prvků.

20 mm

Při použití logotypu ve velikosti menší než 20 mm
je nutné použít zjednodušenou variantu bez textu a ozdobných prvků.

20 mm

#998866

#EEBB11

RGB CMYK

#445555

20/30/55/35

20/0/90/15

25/0/15/70

PANTONE

8005 C

7406 C

445 C

Základní barevnost logotypu je kombinace žluté, zlaté a šedé na bílém podkladu.

#998866

#EEBB11

RGB CMYK

#445555

20/30/55/35

20/0/90/15

25/0/15/70

PANTONE

8005 C

7406 C

445 C

Základní barevnost logotypu je kombinace žluté, zlaté a šedé na bílém podkladu.

#998866

#EEBB11

RGB CMYK

#445555

20/30/55/35

20/0/90/15

25/0/15/70

PANTONE

8005 C

7406 C

445 C

Základní barevnost logotypu je kombinace žluté, zlaté a šedé na bílém podkladu.

Logo je nedělitelným celkem a je zakázáno jej měnit. 

Kolem loga je nutné dodržovat ochrannou 
zónu, do které nesmí zasahovat jiná loga, 
texty či jakékoli jiné grafické prvky.

Použití loga kterékoli organizace, bez jejího 
souhlasu, může vést v krajním případě 
až k soudní při.

Pro osobní potřebu vždy užívejte loga 
z následující strany, která jsou k tomu 
určena. Logo Cechu na vaší pivní etiketě 
není vhodným použítím loga, protože 
se Cech na výrobě piva nepodílel.

Pokud ale budete organizovat nějakou 
domovarnickou akci, tak vám rádi 
poskytneme souhlas k užití a také budeme 
akci v rámci možností propagovat.

V malých velikostech nebo při použití jako grafického prvku se používá verze bez textu.

Radek Michel
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Při práci s uvedenými logy by měl opět 
respektovat, že se jedná o loga a nelze 
je nijak měnit, upravovat a deformovat. 
Opět by měla být respektována ochran-
ná zóna, do které nesmí zasahovat jiné 
grafické prvky.

Základem je barevné provedení, pokud 
ale není možné, pak černý text a  logo 
na bílém podkladu nebo bílý text a logo 
na podkladu černém.

Štítek by měl být umístěný v pravém dol-
ním rohu.

Spolek je dobrovolné sdružení osob vedených 
společným zájmem a těmto osobám by mělo být 
umožněno přihlásit se ke členství ve spolku. Proto 
byla pro potřeby spolku a jeho členů vytvořena 
série „štítků“ pro propagaci členství či dosažených 
cechovních hodností apod.

Člen Cechu

Partner Cechu

Cechovní hodnosti

Toto logo dostal 
k dispozici každý 
člen Cechu. Může 
ho používat dle 
svého uvážení 
na etiketách, 
na svých webových 
či facebookových 
stránkách apod.

Toto logo dostal 
k dispozici každý 
partner Cechu. 
Může ho používat 
dle svého uvážení 
pro propagaci 
partnerství 
a poskytovaných 
výhod členům 
Cechu.

Každý člen, který splní podmínky pro udělení cechovní hodnosti, 
dostane spolu s listinou také patřičné logo. Může ho používat dle 
svého uvážení na etiketách, na svých webových či facebookových 
stránkách apod.

UČEDNÍK TOVARYŠ MISTR VELMISTR

PARTNER
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EVERGREENY 
DISKUZNÍCH FÓR

Všimli jste si, že fulltextové 
vyhledávání ve facebookové 
skupině, které dříve fungovalo 
pouze z internetového 
prohlížeče, už nyní funguje 
i z mobilní aplikace? Aspoň 
na mém postarším Androidu 
jo! Facebook sice není Google, 
a tak jeho vyhledávací engine 
není žádná sláva, ale i kdyby… 
nějaká možnost vyhledávání 
nemůže, naštěstí, dokola 
se omílající dotazy, nijak ohrozit. 
O rubriku evergreenů diskuzních 
fór tedy, zdá se, jen tak nepřijdu. 
Dnes je na řadě populární téma 
rehydratace sušených kvasinek. 

Martin Urban

Rehydratace sušených kvasinek

Sušené kvasinky jsou mezi domácími sládky jedním z nejoblíbeněj-
ších zdrojů kvasničných kultur. Jsou lehce dostupné, relativně levné, 
snadno skladovatelné s expirační dobou v řádu jednotek let. A po-
kud se budeme držet produktů od zavedených výrobců (tím nemám 
na mysli nechvalně známou značku BrewMaster od společnosti Erb-
slöh), tak bývají i velice spolehlivé.

Pro nejlepší výsledky je doporučováno rehydratovat sušené kvasinky 
před použitím v převařené vodě. Někteří výrobci uvádí, že můžeme 
použít namísto vody mladinu. Resp. nadhazují i možnost, že bychom 
mohli rozprášit kvasinky až přímo na hladinu mladiny do kvasné ná-
doby. Můžeme se  to dočíst např. na  balíčcích sušených kvasinek 
od společnosti Fermentis. Věřte mi, že to však skutečně není nejmou-
dřejší a  takovému postupu bychom se měli obloukem vyhnout. Vý-
robce to možná uvádí proto, že začátečník nebo šmudla, který ještě 
nemá osvojené postupy, time management či aseptické návyky, by 
mohl špatně provedenou rehydratací nadělat více škody než užitku. 
Tento způsob zacházení je však ke kvasinkám nešetrný – řada jich 
takový šok nepřežije! Kvasinková bible, kniha Yeast (White, Zaina-
sheff) uvádí, že při nasypání sušených kvasinek přímo do mladiny 
můžeme zahubit až polovinu buněk. Samozřejmě záleží na síle mla-
diny – čím silnější, tím bude tato masová vražda úkladnější. 

Proč kvasinky rehydratovat ve vodě?
Pojďme si důvod, proč rehydratovat kvasinky ve vodě, trochu vysvět-
lit. Klíčem k pochopení nám bude buněčná membrána.

Buněčná membrána řídí, jaké látky propustí dovnitř do  kvasničné 
buňky a jaké látky nikoli. Pro to, aby byla schopna tohoto řízení, ale 
nejprve musí být hydratovaná, nasáklá tekutinou, pružná, zkrátka 
funkční. Jinými slovy – po hydrataci dojde k obnovení ochranné a re-
gulační funkce buněčné membrány. V období než se původně suchá 
buňka nasákne tekutinou, tak není schopna řídit, které sloučeniny 
skrze membránu propustí dovnitř a které nikoli. 

Pokud jsou sušené kvasinkové buňky hydratovány v  jiné kapalině 
než je voda, např. v mladině, tak se stane, že sloučeniny, které běž-
ně přes buněčnou membránu neprocházejí (resp. procházejí přes 
ni pouze v  malých dávkách), začnou přes buněčnou membránu 
procházet (resp. procházet naprosto živelně a  nekontrolovaně) 
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a mohou kvasničnou buňku poškodit, působit na ni toxicky. To vede 
ke snížení viability (viabilita = počet živých kvasinek / celkový počet 
kvasinek), zkrátka ke smrti části kvasinkové populace. 

Důvodem proč rehydratovat ve vodě je také eliminace osmotického 
stresu1 působícího na buňku – voda byla totiž posledním mediem, 
které bylo ve výrobě s kvasničnou buňkou v kontaktu před jejím vy-
sušením. 

Ale rehydratace v mladině, sladině nebo oslazené vodě taky 
funguje, že jo?
Nebo „Ten a ten profi sládek to tak dělá a vychází mu to, lidi si ne-
stěžujou“. No, oni si lidé dost často nestěžují na lecjaké šmaky. Ale 
jasně, často to funguje – stejně jako bude často fungovat i to, pokud 
budeme přecházet přechod na červenou. Riziko, že nás smete auto 
je však mnohem větší, než když si na semaforu počkáme na zelené-
ho panáčka. Toto riziko roste s hustotou provozu na silnici. Stejně 
tak i u kvasinek roste riziko toho, že to nevyjde s hustotou mladiny, 
ve které bychom je rehydratovali. Je zřejmé, že čím koncentrovaněj-
ší mladina bude, tím více nežádoucích látek může skrze nefunkční 
buněčnou membránu do  kvasinky proniknout a  zabít ji. Tedy čím 
koncentrovanější mladina, tím více kvasinek utrpěný stres nepřežije 
a tím pádem máme ve výsledku k dispozici méně životaschopných 
buněk, než kolik bychom jich měli, kdybychom kvasinky předem re-
hydratovali ve  vodě. Správná rehydratace kvasinek ve  vodě tedy 
jednoduše vede k tomu, že ve výsledku budeme očkovat do mladiny 
více živých kvasinek. 

Pokud rehydrataci ve vodě vypustíme, tak se a priori dopustíme úpl-
ně zbytečné a neřízené zabijačky kvasinek a  tím pádem underpit-
chingu. Dostatečný počet očkovaných životaschopných kvasinek, tj. 
správný pitching, je důležitým předpokladem nejen pro správné pro-
kvašení, ale i pro to, aby kvasinky měly ke konci kvašení dostatek sil 
na to, aby dokázaly zpracovat vedlejší produkty kvašení jako třeba 
nežádoucí diacetyl a acetaldehyd.

Ale samozřejmě – jak už to tak na světě chodí, tak i underpitching 
může vést k  čistému pivu a  naopak i  správný pitching může vést 
k pivu s vadami – to že je mezi těmito dvěma scénáři značně nevy-
rovnaný poměr šancí asi tak nějak intuitivně tušíte.

Takže rehydratovat ve vodě, ale jaká má být voda a jaká její 
teplota?
Není voda jako voda. Na to jakou vodu použít a o jaké teplotě exi-
stuje více lehce odlišných doporučení – mám na mysli doporučení 
opírající se o studie, nikoli o názory z diskuzních fór. I přes mírné od-
lišnosti mají tato doporučení společný průnik v tom, že voda by měla 
být vždy převařená, tj. sterilizovaná a nemělo by se jednat o vodu 
destilovanou, resp. demineralizovanou.

Zde je krátká rešerše.
Dr.  Clayton Cone (Lallemand Lab.), jeden z  předních odborníků 
na kvasinky, ve svém příspěvku  z roku 2008 zmiňoval, že každý 
kmen kvasinek má svoji vlastní optimální teplotu pro rehydrataci. Tyto 
teploty spadají do intervalu mezi 35 °C až 41 °C, většinou spíše 
k jeho horní hranici. Usušená buněčná stěna kvasinek je křehká a bě-
hem prvních několika minut (možná sekund) rehydratace je správ-
ná teplota kritická pro její znovu uvedení do provozu. Při optimální 
teplotě lze docílit až 100% obnovení životaschopných kvasinek. Při 
teplotě 15 °C může být úmrtnost rehydrovaných kvasinek až 60 %. 
Voda by rozhodně neměla být destilovaná, ba naopak – přítom-

1  Osmotický stres závisí na koncentračních rozdílech uvnitř a vně buňky.

nost minerálů je pro správné oživení kvasinek nezbytná. Dr. Cone 
pro rehydrataci doporučuje tvrdost vody 250–500 ppm. Voda by 
dle něho měla též v ideálním případě obsahovat 0.5–1 % kvasnico-
vého extraktu (což je v podstatě výživa vyrobená z mrtvých kvasinek, 
např. speciální výživa pro rehydrataci Lallemand Go-Ferm Protect). 

Naprosto identickou informaci můžeme najít i  v  kvasinkové bibli 
Yeast: The Practical Guide to Beer Fermentation (Chris White, Jamil 
Zainasheff), která poprvé vyšla v roce 2010. 

V listopadu 2017 se na facebookových stránkách Bru'n Water Mar-
tina Brungarda – autora, který se dlouhodobě zabývá úpravou pivo-
varské vody a je tvůrce oblíbeného excelového spreadsheetu slouží-
cího k modelování a řízení jejích parametrů – objevil zajímavý post 
. Brungard v něm doporučuje ignorovat informace výrobců o  re-
hydrataci v teplé vodě a rehydratovat ve vodě o pokojové teplotě. 
A dále zmiňuje, že je vhodné, aby voda obsahovala určité množství 
hořčíku – do jednoho litru vody pro rehydrataci doporučuje přidat 
1 gram pentahydrátu síranu hořečnatého, tj. epsomské soli.

Ve věci hořčíku Martin Brungard odkazuje na výzkum (Rodriguez 
a kol., International Journal of Food Microbiology, 2008)  pre-
zentovaný v  článku „Zvýšení vitality rehydratovaných aktivních su-
chých vinných kvasinek“. Zmíněná studie testovala a vyhodnocovala 
řadu iontů a aditiv přidaných do rehydratační vody a zjistila, že hoř-
čík má velký vliv na zlepšení životaschopnosti kvasinek. Nejlepších 
výsledků bylo dosahováno při koncentraci Mg2+ 120 až 240 ppm 
(t.j. mg/L). Toho lze např. dosáhnout tím, že do 1 litru destilované 
vody přidáme cca 1 až 2 gramy epsomské soli (MgSO4*5H2O). 
Vzhledem k  tomu, že nižší koncentrace (120 ppm) byla dle studie 
téměř stejně dobrá jako koncentrace vyšší (240 ppm), tak bude bez-
pečnější držet dávkování při dolní hranici tohoto intervalu. Výcho-
diskem pro úpravu nám samozřejmě nemusí být destilovaná voda. 
Např. pražská voda přirozeně obsahuje průměrně cca 7 ppm Mg2+, 
přičemž přidání 1 g MgSO4*5H2O do 1 litru vody způsobí nárůst 
koncentrace Mg2+ o 98 ppm, takže pokud chceme dosáhnout vý-
sledné koncentrace hořečnatého iontu okolo 120 ppm, tak do 1 litru 
musíme přidat 1.2 g epsomské soli (7+1.2*98=124.6 ppm). Pozi-
tivní účinek hořčíku na kvasinky není žádným překvapením – kdo 
se zajímá o složení varní vody, tak ví, že hořčík je téměř v každém 
článku o iontech vyskytujících se ve vodě zmiňován jako kritický vý-
živový prvek pro kvasinky. Rád bych ještě zdůraznil, že úprava vody 
1–2 g epsomské soli na litr se týká pouze vody na rehydrataci kvasi-
nek – pokud byste tak velkým množstvím této soli upravili taktéž celý 
objem varní vody, tak vaše pivo moc dobré nebude.

Co se  týká teploty vody pro rehydrataci, tak Martin Brungard opí-
rá tvrzení ze svého facebookového postu o výzkum (Jenkins a kol., 
Journal of the Institute of Brewing, 2011) . Brungard tvrdí, že ten-
to výzkum ukázal, že rehydratace sušených kvasinek ve vodě, která 
je příliš teplá sníží jejich životaschopnost. A dále tvrdí, že se ve vý-
zkumu nachází informace, že  použití vody o  pokojové teplotě je 
s ohledem na jejich životaschopnost (viabilitu) nejvhodnější. Já si ale 
dovoluji oponovat a tvrdím, že Brungardovy závěry jsou značně za-
vádějící a nemají v oné práci téměř žádnou podporu!!! Jenkinsovu 
práci jsem prošel a  nikdy bych si nedovolil interpretovat její dílčí 
závěry takto. Ano, ve výzkumu se píše, že benefit plynoucí z pozi-
tivního vlivu vyšší teploty na obnovení funkce buněčné stěny je elimi-
nován tím, že některé kmeny nejsou k tak vysokým teplotám odolné. 
O pokojové teplotě však ve výzkumu není ani zmínka! Výzkum se na-
víc týkal pouze 3 kvasničných kmenů (1 ležácký, 2 ejlové) a zkou-
mání z  hlediska vlivu teploty probíhalo pouze při dvou teplotách 
rehydratace a to 25 °C a 30 °C. Ležácký kmen vykazoval v rámci 

https://koehlerbeer.wordpress.com/2008/06/07/rehydrating-dry-yeast-with-dr-clayton-cone/
https://www.facebook.com/permalink.php?story_fbid=1562329783822699&id=464551136933908
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160508002560
http://eprints.nottingham.ac.uk/29243/1/555331.pdf
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studie lehce vyšší viabilitu při rehydrataci při teplotě 25 °C. Jeden 
z ejlových kmenů naopak vykazoval lehce vyšší viabilitu při teplotě 
rehydratace 30 °C. Druhý ejlový kmen byl pak k těmto dvěma po-
kusným teplotám prakticky netečný – vykazoval při obou teplotách 
viabilitu stejnou. Na základě tohoto pozorování výzkum vyslovuje 
hypotézu, že optimální teplota pro rehydrataci ležáckých kmenů je 
nižší než ejlových kmenů. Zdůrazňuji, že neprokázanou hypotézu, 
nikoli závěr – jakýkoli trend závislosti viability na  teplotě je vzhle-
dem k  počtu experimentů prováděných ve  studii a  jejich rozptylu 
nevýznamný. Výzkum závěrem doporučuje, aby optimální teploty 
pro  rehydrataci byly stanovovány pro  každý jednotlivý kvasničný 
kmen zvlášť, tak aby mohlo být vždy dosaženo maximální viability 
kvasnic a tím i zdárného kvašení a kvality výsledného piva.

Takže shrneme-li facebookový post Bru’n Water, tak hořčík ano, ale 
Brungardova „dedukce“ ohledně pokojové teploty vody nikoli.

Lallemand v  současné době doporučuje u  svých ejlových kmenů 
teploty 30–35 °C a u ležáckého kmene, který má v produktovém 
portfoliu, teplotu 25–30 °C. 
Viz link , vybrat konkrétní kmen a  následně prokliknout na  PDF 
Technical Data Sheet

Fermentis jde trochu níže – u svých ležáckých kmenů aktuálně do-
poručuje teploty pro rehydrataci v rozmezí 21–25 °C a u svých ej-
lových kmenů pak teploty 25–29 °C. 
Viz link , vybrat konkrétní kmen a následně prokliknout na Down-
load Technical Data Sheet

Mangrove Jack’s doporučují rehydrataci u jejich ležáckých kmenů 
ve vodě o teplotě 20–25 °C a u ejlových kmenů z jejich produkce 
pak teploty 30–35 °C.
Viz link  a následně proklik skrze odkaz „For detailed information 
on these yeasts click here“.

Starter z rehydrovaných kvasinek
Rehydratované kvasinky můžete použít buď přímo k  zakvašení 
mladiny, a nebo z nich připravit starter, tj. namnožit si je. Zejména 
začátečníkům však doporučuji použít je přímo k zakvašení mladiny. 
Starter sebou totiž nese nejen výhody jako např. vitálnější populace 
kvasinek, určitá finanční úspora, ale i nevýhody jako časová investi-
ce a riziko kontaminace. Pokud se nejedná o míchaný starter (nebo 
jiným způsobem kontinuálně okysličovaný), tak jsou zde též větší 
nároky na provzdušnění mladiny při samotném zakvašování. Rehyd-
ratovaným sušeným kvasnicím a míchaným starterům stačí v počátku 
kvasného procesu méně kyslíku, jelikož mají z výroby / propagace 
ve vínku velké zásoby glykogenů, lipidů, sterolů – zkrátka stavební-
ho materiálu, který by si jinak právě během adaptační fáze kvasinky 
musely za pomoci kyslíku z mladiny syntetizovat. 

Závěr
Sušené kvasnice se rehydratují ve vodě, nikoli mladině, sladině či cu-
kerném roztoku! Před samotným sušením byla voda posledním me-
diem, se kterým byly kvasinky ve styku a voda je pak i nejšetrnějším 
prostředím k jejich opětovné rehydrataci, probuzení. Čerstvě rehyd-
rovaná buněčná membrána potřebuje nějaký čas na to, aby získala 
svoji schopnost selektivně řídit, jaké látky dovnitř buňky pustí a jaké 
ne. Předčasným naočkováním do mladiny by mohla dovnitř buňky 
vpustit látky, které jsou pro  ni jedovaté, což by neznamenalo nic 
jiného než smrt. 

Zmíněná aktuální data nasvědčují tomu, že obecné teploty pro  re-
hydrataci ve výši 35–41 °C doporučované v roce 2008 expertem 

Dr.  Conem a  následně převzaté do  kvasnicové bible Yeast jsou 
poněkud vyšší než – jak se dnes ukazuje – ideální. Ale i v  těchto 
starších publikacích je zdůrazněno to podstatné, co platí nadčasově 

– a to, že ideální teplota pro rehydrataci se může lišit kmen od kmene 
a je proto velice vhodné respektovat vždy konkrétní doporučení pří-
slušného výrobce kvasnic. Já k tomu dodávám – řiďte se informací 
na technických listech z internetových stránek výrobce, nikoli tím co 
se píše na balíčku kvasinek – např. takový Fermentis je nekonzistencí 
informací na balíčku vs. technickém listu již doslova příslovečný. 

Nezapomeňte, že zdravé kvasnice a správně vedené kvašení jsou při 
výrobě piva zcela klíčovým faktorem úspěchu. Jak s oblibou říkám – 
mladinu zvládne uvařit skoro každý trouba, ale kvašení, dokvašování 
a následné stáčení / lahvování na tom si lze vylámat zuby raz dva.

Postup rehydratace
1.	 Sáček s kvasinkami vyndáme z lednice, kde ho skladujeme 

a necháme ho vytemperovat na pokojovou teplotu.

2.	V sanitované nádobě, např. kádince, si připravíme takové 
množství převařené vody, které se rovná 10 násobku 
hmotnosti sušených kvasnic, které budeme rehydratovat. 
Tj. cca 100 ml vody na 10 g kvasnic. Voda by měla být 
o teplotě doporučované výrobce kvasinek – obvykle je to 
kolem 30 °C.

3.	 Na hladinu vody nasypeme sušené kvasinky. Nemícháme. 

4.	 Nádobu přikryjeme alobalem nebo potravinovou folií 
a necháme 15 minut odpočívat.

5.	 Poté kvasinky jemně rozmícháme vydesinfikovanou lžičkou 
tak, aby byly plně suspendované ve vodě.

6.	 Nádobu přikryjeme alobalem nebo potravinovou folií 
a necháme 5 minut odpočívat.

7.	 Nyní je rehydratace kompletní – buněčná stěna kvasinek je 
dostatečně pružná na to aby zvládla přechod do mladiny.

8.	Upravíme teplotu rehydratovaných kvasnic na teplotu 
mladiny, do které je budeme očkovat. Teplotní rozdíl 
by měl činit max. 8 °C. Teplotní šok při rozdílu 10 °C 
a více by mohl způsobit mutace kvasničných buněk a tím 
pádem nekompletní prokvašení a/nebo nežádoucí cizí 
chutě ve výsledném pivu. Teplotu můžeme upravovat 
v cca 5 minutových krocích tím, že budeme do nádoby 
s rehydratovanými kvasnicemi postupně přilévat malé 
množství vychlazené mladiny. Kromě úpravy teploty si tím 
kvasinky budou na nové prostředí zvykat postupně, což 
je žádoucí zvláště u silnějších mladin (dejme tomu nad 15 
EPM) a to z důvodu zamezení osmotickému šoku . 

9.	Se zakvašením neotálíme – nejlepších výsledků dosáhneme, 
pokud zakvasíme max. za 30 minut od okamžiku kdy je 
rehydratace kompletní, tj. od dosažení bodu č. 7 tohoto 
návodu.

http://www.lallemandbrewing.com/products/brewing-yeast/
https://fermentis.com/fermentation-solutions/you-create-beer/
https://mangrovejacks.com/collections/craft-series-yeasts
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SUROVINY
Rmutovací 22,0 l

Vyslazovací 15,0 l

 

Plzeňský 6,70 kg (90,0 %)

CaraPils 0,37 kg (5,0 %)

CaraHell 0,37 kg (5,0 %)

Magnum 35 g

Citra 35 g

Amarillo 130 g

Irský mech 5 g

Dextróza <170 g

Safale US-05 1 bal.

PETKOVAR DADDY'S AIPA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

DAVID MAREK AIPA Z PLZEŇSKÉHO SLADU 7,5 % 50 10

CHMELOVAR 90minutový

/
Magnum 35 g 60 min

Irský mech 5 g 15 min

Citra 5 g
10 min

Amarillo 20 g

Citra 5 g
Whirpool

Amarillo 20 g

INFUZE vícestupňová

65 °C 90 min

76 °C 10 min

O PIVU
Recept na  tuto AIPu vznikal v mé hlavě asi rok 
od doby, kdy jsem ochutnal točenou Zlatou rake-
tu od Matušky. Hraniční hořkost, nádherná vůně 
manga a citrusů, oranžově-zlatá barva a vysoká 
stupňovitost to byly vstupy do  receptu. Vše co 
jsem popsal vedlo i k výběru obrázku na etike-
tu, komiksová Harley Quinn ze  Suicide Squad 
držící basebalovou pálku jasně vystihuje co vás 
čeká - nebezpečná kráska, se kterou to je vždy 
až na doraz...   

Styl American IPA (21A)

Mladina 25 l

OG 1,068  |� 16,6 %

FG 1,014  |� 3,6 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 20 °C

4 dny

Citra 25 g

Amarillo 90 g

3 dny

2 dny 2 °C

Dextróza 6,8 g/L

Minimálně 1 měsíc

››
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Už podnadpis tohoto článku by nejspíš stačil k ospravedlnění, proč je 
tento článek pro nás všechny pivaře relevantní. V minulém čísle jsem 
vám sliboval, že se budeme občas věnovat i okrajovým tématům, 
které sice nesouvisí přímo s vařením piva, ale i tak pro nás mohou 
být zajímavé. Pokud by vás titulek stále ještě nechal na pochybách, 
nebude to zde o ničem jiném než o tom, jak alkohol působí na naše 
tělo. Každý z nás prošel přírodopisem základní školy, kde se mimo 
nezáživné mineralogie (my ji nadávali „šutrologie“) probírala 
také biologie člověka. Neočekávám, že si snad z toho něco stále 
pamatujete, ale říkám vám, že informace, které v tomto článku 
najdete a jsou pro každého příležitostného opilce téměř životně 
důležité, nám tam naprosto zatajili! Jak na nás alkohol působí, jak 
ho lépe ovládat, jak se vyvarovat pověstného pivního břichu, nebo 
co je pravdy na babských radách, jak zvládat kocovinu. To jsou 
všechno informace, které se vám do života budou hodit, a nejspíš 
si budete trhat vlasy, proč se je dozvídáte až teď. Ne vážně, tento 
článek má jednak poučit v této pro nás zajímavé oblasti biologie, ale 
také pobavit. Tak pojďme na to.

Petr Novotný

Biologie (pro) opilce
Alkohol je metla lidstva.
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Od prvního půllitru 
až k raní kocovině
Vstřebání alkoholu do krve
Začíná to obvykle nevinně: „Jdu na jedno. Vrátím se za chvíli.“ Z jed-
noho se však brzy stane deset a chvíle se posune až někam k první-
mu kokrhání. Teď si spolu tedy hezky projdeme každou etapu, kterou 
během takové noci prožíváme.

Nejprve se musí alkohol do nás nějak dostat. Respektive my ho tam 
musíme samozřejmě dostat. Po prvním doušku se alkohol obsažený 
v pivě (nebo jiném nápoji) začne vstřebávat do našeho krevního ře-
čiště. Alkohol se vstřebává v podstatě v celém našem trávicím ústrojí – 
od ústní dutiny, přes žaludek až po střeva. Asi 1/5 alkoholu se vstře-
bá v žaludku a zbylé množství v tenkém střevě. Asi polovina vypitého 
alkoholu se vstřebá během prvních 15 minut po napití a maximální 
hladina v krvi je dosažena za cca 30–60 minut. To ale samozřejmě 
pouze za předpokladu, že jsme skutečně šli jen na jedno...

Praktické důsledky pro pijana: Existuje hned několik povídaček, kte-
ré se  této etapě opíjení věnují, tak se  teď pojďme podívat, co je 
na nich pravdy.

1.	 Už jste slyšeli o  tom, že „bublinky“ lezou rychleji do hlavy? 
Bublinkami jsou zde samozřejmě myšleny šumivé nápoje s  vel-
kým obsahem CO2, jako je například sekt (šampaňské). Ano, to 
je skutečně pravda. Oxid uhličitý totiž způsobuje zvýšené pro-
krvení žaludeční sliznice, díky čemuž se může alkohol rychleji 
vstřebávat skrze žaludek. Z  „bublinek“ tedy budete skutečně 
rychleji opilí.

2.	 Než jdete pít měli byste se pořádně najíst – ideálně husu s de-
seti a dvě porce omastku. I tahle rada má skutečně něco do sebe. 
Pokud totiž sníme něco mastného, dáváme tím žaludku signál, 
že bude muset déle trávit. Díky tomu se i alkohol bude v žaludku 
spolu s jídlem zdržovat déle a vstřebávat se pomaleji, což může 
vést třeba k tomu, že více vydržíme. Dříve nebo později nás to 
ale logicky dožene.

3.	 Pokud se  chcete rychle opít, pijte brčkem. Tak to bude určitě 
nesmysl, to je přeci jasné. Takovou hloupost můžou vymyslet jedi-
ně děcka. Překvapivě i na téhle povídačce něco je. Tím, že pivo 
usrkáváme brčkem po malých částech, zajistíme, že se nápoj do-
stává mnohem více do kontaktu s ústní sliznicí a může se tak více 
alkoholu vstřebat již v našich ústech. Naproti tomu běžnými loky 
se toho v ústech vstřebá málo a nápoj pokračuje do žaludku. Při 
pití brčkem se tak opravdu může alkohol do krve dostat rychleji. 
Nehledě na  to, že  při intenzivním usrkávání brčkem, se  může-
me celkem zadýchat, což může podpořit prokrvení sliznic, a tak 
vstřebávání alkoholu.

Co s alkoholem tělo dělá?
Alkohol je látka poměrně nepolární, což znamená, že se dobře roz-
pouští v  tucích, ale pro nás to znamená nejvíce to, že snadno pro-
chází přes každou buněčnou membránu, a to i do mozku, kde právě 
způsobuje naši opilost. Alkohol tlumí mnohé části našeho mozku, což 
způsobí změnu našeho chování. Všichni to znáte.

V první fázi opilosti, která se nazývá excitační (<1 ‰), se  rozpo-
vídáme, ztratíme zábrany, takže jsme veselejší a  sociálnější. Čím 
více pijeme, tím více se  tento efekt stupňuje a  my se  přesouváme 
do stadia mírné opilosti (1–1,5 ‰). Pak začneme často přeceňovat 

své možnosti a  nejsme schopni objektivně posuzovat situace, což 
může mít někdy nepříjemné důsledky – někdo se chce prát, jiný si 
třeba myslí, že teď je ten nejlepší čas sednout na motorku a ukázat 
nějaký efektní trik. Obojí samozřejmě není dobrý nápad. I když to 
v  této fázi nejspíš sami necítíme, tak naše schopnost rychle reago-
vat je již výrazně oslabena. Řízení by tedy nemělo vůbec připadat 
v  úvahu. Pokud však pít nepřestáváme, posunujeme se do  střední 
opilosti (1.5–2 ‰). Tam už bývá znatelně ovlivněna naše motorika. 
Můžeme začít trochu mumlat, potácet se atd. Obvykle to má také 
emoční dopady, a tam záleží na osobnosti každého pijana. Někdo 
má tendenci k  tomu, že  se mu nálada zlepší, jinému naopak. Ně-
kdo si začne stěžovat, jak je ten život nespravedlivý, jiný se začne 
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bavit ještě více. Někdo se zklidní, nebo i přestane komunikovat, jiný 
zase začne být více agresivní. Však jste se  s  tím vším sami setkali. 
Upřímně, pokud si chcete celý večer dobře užít, je dobré pít tak, 
abyste se udržovali raději pod touto hranicí. Poté již následuje těžká 
opilost (2–3  ‰), kde se  tyto efekty dále prohlubují. Koordinace 
je již velmi špatná a postupně dojde i  ke ztrátě schopnosti chodit. 
Nastupuje únava a mnozí usínají. Řeč již může být poměrně near-
tikulovaná a emoční projevy více vyhraněné. Nesmíme také zapo-
menout na zvracení (kdo by mohl). Pokud nás ani to nezastaví, tak 
hladina mezi 3–4 ‰ se považuje již za otravu alkoholem a může 
vést k upadání do bezvědomí, opilec nereaguje na vnější podněty 
atd. Smrtelná dávka alkoholu je zhruba nad 3,5 ‰.

Je nutné zmínit, že  výše uvedené popisy platí pro  reprezentativní 
vzorek populace. Zkušený pijan toho logicky zvládne více než ten 
nezkušený. Průběh opilosti je však pro každého přibližně stejný, co 
se liší jsou hladiny alkoholu v krvi, které způsobují dané efekty. Určitě 
jste slyšeli už o lidech, kteří řídili auto a v krvi měli takovou dávku, 
která by pro  většinu populace byla smrtelná. Naopak nezkušený 
pijan může upadat do  spánku dříve, než se  jeho zkušený kolega 
dostane tzv. do nálady.

Tělo se alkoholu ale postupně zbavuje, protože už jste asi pochopi-
li, že pro něj není nikterak prospěšný. Něco málo alkoholu člověk 
vydýchá, avšak naprostá většina (až 98%) se ho odbourá v játrech. 
Játra jsou taková chemická továrna našeho těla a obsahují mnoho 
různých enzymů, které mají zpravidla za úkol zvýšit polaritu cizoro-
dých látek tak, aby se  lépe vyloučily močí. Někdy to ale není nej-
moudřejší metoda, protože se tak občas ze škodlivých látek stanou 
ještě škodlivější. Přesně to je případ alkoholu, který je v játrech oxido-
ván na acetaldehyd, který je asi 10x toxičtější než alkohol sám. Na-
štěstí naše tělo umí acetaldehyd rychle dále zoxidovat na kyselinu 
octovou. Pokud se nám v těle nahromadí více acetaldehydu, tak pak 
se můžeme spolehnout na velmi nepříjemnou kocovinu. 

Zajímavostí je, že  schopnost zpracování acetaldehydu je závislá 
i na národnosti. Evropané velmi rychle acetaldehyd oxidují, ale tře-
ba velká část Japonců má méně potřebného enzymu, a tak se jim 
acetaldehyd mnohem více hromadí v  krvi. Záleží také na pohlaví. 
Ženy produkují méně enzymů, a tak se rychleji opijí a mívají často 
i horší kocovinu. Další důležitou veličinou je hmotnost pijana. Velmi 
zjednodušeně by se dalo obecně říci, že čím méně vážíte, tím rych-
leji se opijte. Záleží také samozřejmě na zkušenostech a „tréninku“ 
daného pijana.

Vzniklá kyselina octová pak většinou vstupuje do běžných metabo-
lických cyklů našeho těla a je z většiny spotřebována a odbourána 
na CO2 a vodu.

Alkohol  acetaldehyd  kyselina octová

Obvykle je naše konzumace alkoholu vytrvalá a trvá několik hodin. 
Tělo každého z nás je schopno odbourávat alkohol pouze nějakou 
stabilní rychlostí – uvádí se 0,1–0,2 ‰ za hodinu. Pokud jste tedy 
po bujarém večírku skončili s 2‰, tak „čistí“ budete nejdříve za cca 
10 hodin. Jednoduchou matematikou z toho také vychází, že pokud 
pijete rychleji, než je vaše tělo schopno alkohol zpracovávat, tak jste 
stále více opilí. Jestliže naopak tempo uvolňujete, může vaše hladi-
na alkoholu klesnout. Pokud se  tedy cítíte, že  jste začátek večírku 
přepálili, tak jednoduše zpomalte, nebo si chvilku odpočiňte. Ideální 
je, pokud jste tak zkušení, že dokážete pít tak, že si pouze udržujete 
svoji komfortní „hladinku“. Co si ale budeme povídat, ne vždycky 
se to povede.

Antabus

Už jste určitě slyšely o  antabusu. To je 
„lék“ používaný při léčbě alkoholismu. 
Antabus vám v  podstatě zablokuje od-
bourávání acetaldehydu, který se nahro-
madí v  těle. Ona „léčba“ tedy funguje 
na  tom principu, že piják pak zažije tu 
naprosto nejhorší kocovinu, kterou si ani 
nedokážete představit. Vzpomeňte si 
na svoji nejhorší a pak ji vynásobte nej-
méně deseti. 

Už jste možná slyšeli povídačky o  tom, 
že někdo tzv. „přepil antabus“. To je tro-
chu přitažené za vlasy, ale pokud se tak 
stalo, tak jedině, že antabus správně ne-
fungoval, nebo už přestal fungovat. 

Hromadící se acetaldehyd totiž dokáže 
s tělem natropit paseku a na to se vážně 
zvyknout nedá. Pro tělo se alkohol stane 
vážným jedem. V nejhorším případě to 
může končit až zástavou dechu. Proto je 
to tak trochu léčba ohněm. Předpokládá 
se, že  pacient si je vědom neblahých 
důsledků toho, co se  stane, pokud je 
na antabusu a napije se. Stručně řečeno: 
zažije peklo. 

V  některých zemích dokonce antabus 
nepoužívají, protože tento způsob léčby 
považují za nehumánní. 
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Určitě vás zajímá, kolik piv byste si museli dát, abyste nadýchali tolik 
a tolik promile. Už ale asi chápete, že jednoznačná odpověď nee-
xistuje, protože záleží zejména na tom, jak rychle jste je vypili. Pokud 
si dáte jednu desítku k večeři, tak hladina alkoholu v krvi bude někde 
kolem 0,2 ‰ a tělo by ho mělo spálit přibližně do dvou hodin. Po tu 
dobu byste neměli řídit. Ano, pokud nadýcháte pod 0,2 tak se vám 
zpravidla nic nestane. Neměli byste to ale riskovat, protože konkrét-
ní hladina může záviset i na vašem aktuálním stavu. Ztráta řidičského 
průkazu za to nestojí. Pokud si piv dáte už více, tak každý rozumný 
člověk o řízení automobilu už ani neuvažuje. I když to možná necítíte, 
tak vaše schopnost reakce už bývá ovlivněna. Auto je zbraň a alko-
hol prostě za volant nepatří.

Kocovina
Znáte to. Celou noc jste „pili“ a ráno se probudíte s pořádnou ko-
covinou a k tomu žízeň jako trám. Přitom byl váš příjem tekutin, co 
se  týče objemu, vysoce nadprůměrný. Jak je tedy možné, že  vás 
ráno trápí taková žízeň?

Jedním z dalších efektů alkoholu na  lidské tělo je ten, že zabraňu-
je vyplavování hormonu ADH, který jinak zajišťuje to, že vaše tělo 
zodpovědně hospodaří s vodou a znovu ji vstřebává zpět z ledvin. 
Tělo se tedy postupně dehydratuje. Jen si vzpomeňte, jak často jste 
chodili na záchod... Ráno po odeznění všech opojných účinků alko-
holu, nám tedy zbyde žízeň jako trám. Voda ale není jediný problém. 
Spolu s vodou z těla odešlo mnoho solí a také glukóza, a tak se ráno 
můžeme probudit nejen žíznivý, ale také zesláblí a  roztřesení. Mi-
mochodem pokud to někdo s pitím vážně přežene a zkolabuje, tak 
v záchrance mu jako jedno z prvních dají infuzi glukózy.

To nám tedy také říká, jak si ráno můžeme pomoci. Ideální je zahnat 
žízeň něčím sladkým, jako je třeba kola, nebo ještě lépe ovocný 
džus. I když si spousta lidí myslí, že káva jim pomůže, není tomu tak. 
Káva naopak tělo dále odvodňuje. Někteří také rádi pijí na kocovi-
nu mléko, které může pomoci zklidnit žaludek.

K jídlu si dejte cokoliv, co váš žaludek snese. Často si lidé jako „vy-
prošťovák“ vaří česnekovou polévku. Proč zrovna česneková? Pro to 
neexistuje žádný specifický a podložený důvod. Tělu je potřeba do-
dat energii a pokud máte žaludek „na vodě“ tak polévka může být 
dobrou volbou, a  to nejen česneková. Polévka bývá také celkem 
slaná a výživná, a tak nahradíte zpět ztracené ionty.

Na bolest hlavy si můžete vzít aspirin nebo ibuprofen, avšak tyto 
léky mohou dráždit žaludek, takže musíte sami zhodnotit, jak na tom 
váš žaludek je. Pokud jste překyselení a pálí vás žáha, tak zkuste 
jedlou sodu, nebo různé šumivé tablety k tomu určené.

Kolem a kolem – nejdůležitější je dodat tělu dostatek tekutin a dát 
mu čas. Každý kocovinu snášíme jinak.

A ještě poslední poznámka. Je také pravda, že na to jak špatnou 
kocovinu máte, má vliv typ alkoholu, který jste pili. Ono to totiž není 
pouze o alkoholu a některé nápoje obsahují řadu dalších látek, které 
vám mohou udělat špatně. Jednoduché pravidlo je, že čím je nápoj 
čistší/jednodušší tím to bývá lepší – například po čisté vodce budete 
mít lepší kocovinu než po bourbonu nebo tuzemáku. Pokud bych 
měl uvést příklad z oblasti pivovarství, tak některé kvasinky vyrábě-
jí více vedlejších produktů kvašení než jiné. Například budvarská 

„Hčka“ (kvasinky kmen H) vyrábějí více vyšších alkoholů, než plzeň-
ská „Hčka“. Pivaře, kteří na budvarské kvasinky nejsou navyklí, tak 

často bolí ráno více hlava...

Nevratné účinky dlouhodobé konzumace alkoholu
V této oblasti začneme tím příjemnějším problémem a tím je pověstný 
„pivní břich“. Ten je často spojován s dlouhodobou konzumací piva. 
Ano, pivo má relativně vysokou kalorickou hodnotu, ale to ještě 
neznamená, že se tyto kalorie uloží ve vašem břiše. Pivo obsahuje 
zejména nezkvasitelné cukry a alkohol – z takových látek sice 
dokáže náš metabolismus vyrobit tuk, avšak mnohem více se musíme 
zamyslet nad tím, co tím pivem zapíjíme.

Přibližná koncentrace alkoholu po vypití různého počtu nápojů 
v závislosti na vaší váze. 

Slouží jen pro ilustraci a skutečná 
koncentrace v krvi se bude více či méně 
lišit vzhledem k dalším faktorům, jako 
jsou rychlost pití, kondice, pohlaví atp.

Zdroj: http://www.drinkingandyou.com/
site/uk/drive.htm
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Konzumace piva je totiž velmi často spojena s výraznou konzumací 
vysoce kalorických a tučných jídel. Jedno velké pivo představuje asi 
10% doporučené kalorické denní dávky. Je tedy zřejmé, že pokud 
pijeme střídmě, tak pouze z piva neztloustneme. Svádět obezitu, a 
tedy i pivní břich, pouze na pivo je tedy trochu zavádějící – jedná 
se o důsledek špatné celkové životosprávy, jejíž ale pivo může být 
větší či menší součástí. Pokud je vaše strava zdravá a vyrovnaná – 
co se týče příjmu a výdaje energie, tak váš metabolismus nebude 
tuk do břicha ukládat. K pivu se prostě hodí něco mastného, a to je 
to, co si postupně vaše tělo bude ukládat do zásoby.

Z toho méně veselého soudku je potřeba zmínit jaterní cirhózu. Ta 
může mít celou řadu příčin, avšak úplně nejčastěji je způsobena 
nad-měrnou konzumací alkoholu. Lidově se cirhóze říká „ztvrdlá 
játra“. Možná jste už někde zahlédli obrázek porovnání normálních 
jater a jater s cirhózou. Nebudu vás zde takovým obrázkem strašit, 
ale nevypadá to vůbec pěkně. Jisté je, že taková játra postupně 
přestávají pracovat, důsledky jsou téměř nezvratné a pacienti 
postižení cirhózou se v průměru dožívají o 10 let méně než zbytek 
populace. Bylo by hrozně hezké mít možnost říci, jaké množství 
alkoholu ještě smíte každý den vypít, abyste se cirhózy nemuseli 
obávat. Nic takového ale neexistuje, protože jak už jste asi po-
chopili, je to jako všechno  kolem alkoholu vysoce individuální. 

Často bývají ale zmiňována maximálně 4 piva denně. Samozřejmě 
když občas vypijete více, tak se nic neděje. Nejčastěji mají s 
cirhózou problém chroničtí alkoholici, kteří pijí hodně a ještě každý 
den.

Závěr
Neskončili jsme naše povídání na zrovna nejhezčí notu, avšak je po-
třeba si uvědomit i negativa, která konzumace alkoholu může přinést. 
Já pevně věřím, že všichni z nás těží pouze z těch pozitivních aspek-
tů. Rozhodně neříkám, že byste neměli pít alkohol vůbec, i když čistě 
ze zdravotního hlediska by to bylo asi přání mnoha lékařů. Alkohol 
provází lidstvo již po tisíciletí a já pevně věřím, že v naprosté většině 
případů nám jeho konzumace více dává, než bere. A to zejména po-
kud je popíjení zároveň zážitek, což při konzumaci našeho vlastního 
piva, nebo piva z minipivovarů jistě je. Osobně si neumím představit 
lepší formu psychické relaxace než posezení u piva s přáteli. A jen 
tak mezi námi – jednou za čas si lidově „vylít makovici“ může mít dle 
mého skromného názoru blahodárný efekt na naši psychiku, která je 
čím dál více pod náporem každodenního stresu, který plyne z naší 
dnes až příliš uspěchané doby. Tak doufám, že vám tento článek ale-
spoň trochu pomůže s vysvětlením otázek, které vám dlouho vrtaly 
hlavou, nebo třeba poradí jakou taktiku zvolit pro příští návštěvu vaší 
oblíbené osvěžovny.



PIVAŘ  | 17 Jan Doubek

Belgický silný tmavý ejl
(Belgian Strong Dark Ale) 
Které pivo je to nejlepší na světě? Na to není jednoznačná odpověď, 
ale právě některá piva tohoto stylu bývají často označována jako ta 
nejlepší piva světa. Na první pohled hodně podobné stylu Dubbel, 
tmavé, ale ne černé, silné, od 8% až do 12% alkoholu. Často bývá 
suché, hluboce prokvašené a v chuti se skrývá celá paleta tmavého 
ovoce, rozinek, švestek, třešní, sušených fíků a také koření, zejména 
pepře. Jde o klášterní piva, a tak jsou podle původu buď označovaná 
Abbey nebo Trappist. Jak již víme z prvního povídání o belgických 
pivech, jako Trappist je možné označovat jen piva z několika málo 
klášterů. Nemusí však vždy platit, že Trappist je lepší než Abbey. Tak 
jako u piv Dubbel je sypání složeno z belgických sladů plzeňského 
typu nebo typu pale ale, bohatě doplněných o slady mnichovského 
typu nebo tzv. Abbey malt. Opět je důležitým přídavkem inverto-
vaný cukr, karamelizovaný cukrový sirup nebo nerafinovaný cukr. 
V prvním čísle Pivaře si můžete přečíst, jak si invertovaný cukr udělat 
doma. Chmelení není výrazné a vždy se používají evropské odrůdy 
chmele, německé a někdy anglické. Velice důležité jsou však použité 
kvasnice. Vždy se jedná o belgické typy kvasnic pro klášterní piva 
s  vysokou tolerancí k alkoholu. Tyto kvasnice se postarají o  celou 
paletu esterů, vyšších alkoholů a  fenolů a dodají výslednému pivu 
specifická aroma. 

Které z těch nejlepších piv světa ochutnat? V našich pivotékách ob-
vykle můžeme koupit Chimay Trappis Blauw (modrá etiketa), Trappis-
tes Rochefort 10, a to nejlepší pivo světa je jednoznačně Westvlete-
ren Trappist 12. Někdy jej možná seženete, ale myslím, že budete 
zvažovat, zda zaplatit za  třetinku tohoto piva stejnou cenu jako 
za třetinku kvalitního koňaku.

BIÈRE BELGIQUE

Belgické pralinky 
jinak
Od prvního čísla Pivaře se spolu touláme po jedné z nejzajímavějších 
pivovarnických oblastí na světě, po malé zemi, která dala světu 
ta nejlepší piva, po zemi dvou odlišných kulturních i jazykových 
společenství a možná právě proto i variací chutí, vůní a barev. 
Dnes tedy naše cestování a objevování belgických pivních stylů 
zakončíme. Představím Vám tři pikantní belgické pralinky. Pivní 
zvláštnosti, z nichž snad jen tu první si můžeme doma alespoň 
vyzkoušet a o těch dalších si můžeme nechat jen zdát, neboť 
specifika jejich výroby jsou taková, že v domácích podmínkách 
nemáme nejmenší šanci jich dosáhnout.
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Flanderský červený ejl
(Flemish Red Brown, Flanders Red Ale, Flemish Sour Ale)
Pivo, které si domovarník uvaří jen stěží a nikdy nemůže být jako ori-
ginál. Pochází z Vlámska a obvykle mívá tmavě červenou až hnědou 
barvu, tělo lehké až střední a ve vůni můžeme najít vyzrálé peckoviny, 
švestky, třešně, ale také červený rybíz a někdy dokonce pomeranč. 
V chuti je výrazně složitější, protože sladovost z vídeňských, mnichov-
ských a  tmavších belgických sladů doplňují tóny vanilky a  mnoho 
dalších, které pivo získává dlouhým stařením v obrovských dubových 
sudech, často starých až 100 let. Díky specifické mikroflóře usazené 
právě v těchto sudech se pak do chuti přenáší zřetelná kyselost a další 
chutě získané dokvašováním za přítomnosti kvasinek Brettanomyces, 
bakterií Lactobacillus a dalších mikroorganismů. V sudech leží rok, dva, 
tři, ale někdy i mnohem déle. Staření má na výslednou chuť rozhodují-
cí vliv a posouvá pivo až na samý dotek ke kvalitním červeným vínům. 
Chmelovou hořkost budeme v  těchto pivech hledat marně, protože 
chmelení je jemné, obvykle jen 10–25 IBU a ještě se v průběhu staření 
hořkost vytrácí. Také se nejedná o piva výrazně alkoholová. 

Uvařit takové pivo by jistě možné bylo, ale takto specifické staření je 
v domácích podmínkách naprosto nereálné. Je to jako s anglickým 
trávníkem, nestačí stříhat, hnojit, pískovat a provzdušňovat. Je prostě 
potřeba dělat to 500 let!

Ne každé pivo tedy můžeme snadno uvařit, ale nic nám nebrání jej 
ochutnat a vychutnat. Pro který vlámský červený ejl si do pivotéky 
zajít? Rozhodně doporučuji Rodenbach Grand Cru, který zrál v su-
dech 18 měsíců, Cuvee des Jacobins, který je míchán z piv různého 
stáří, nejméně však opět 18 měsíců stařených a naprostou špičkou je 
Duchesse de Bourgogne. Ten má na etiketě plným právem uvedeno: 

„Vlámské pivovarnické umění“. Nejsou to piva levná, ale rozhodně 
stojí za  ochutnání a  třeba mohou být alespoň v  něčem inspirací 
i pro českého domovarníka.

Biere de Champagne
Zlatým hřebem belgické pivní nabídky je nápoj vhodný pro zcela 
mimořádné příležitosti, obvykle velice drahý a v našich pivotékách 
téměř nesehnatelný. Biere de Champagne je specifický tím, že sekun-
dární fermentace probíhá v sektových lahvích, které jsou uzavřeny 
korunkovým uzávěrem (nebo korkem) a jsou šikmo uloženy ve spe-
ciálních stojanech, hrdlem lahve dolů v  úhlu 45° a  po  dobu 6-8 
týdnů se pravidelně pootáčejí okolo své osy, aby se kvasničné kaly 
usazovaly v hrdle lahve pod zátkou. Jde o identický proces výroby 
jako u pravých šampaňských vín. Po ukončení druhotné fermentace 
následuje odstranění kvasničného kalu z hrdla lahve, někdy doplně-
ní čerstvých kvasinek a zazátkování korkovou zátkou s drátěnou ko-
runkou. Dnes již tuto náročnou operaci provádějí stroje, ale tradičně 
byla tato činnost prováděna zručnými a zkušenými odborníky. Ve fi-
nálně uzavřených lahvích tedy proběhne třetí fermentace a  dodá 
nápoji jiskru a spousty jemných bublinek.

Dobře vyzrálé Biere de Champagne je opravdovou lahůdkou a po-
kud má někdo rád kvalitní perlivá vína, rozhodně doporučuji ochut-
nat i tento skvost. Pokud jej však někde seženete a budete ochotní 
zaplatit cenu velice podobnou jako za kvalitní pravé Champagne. 
Z těch nejlepších, bohužel tedy bez vlastní zkušenosti, předávám do-
poručení na Deus (Brut Des Flandres) z pivovaru Brouwerij Bosteels, 
někdy se dá sehnat i  v našich pivotékách v ceně kolem 1000 Kč, 
Malheur Bière Brut (Brut Réserve) z Brouwerij De Landtsheer nebo In-
finium Ale z amerického pivovaru Samuel Adams. Na druhou stranu, 
proč si nedopřát něco opravdu výjimečného třeba k významnému 
životnímu výročí, že?

Vaření Belgian Strong Dark Ale
Pokud máme trochu odvahy, můžeme si belgický silný tmavý 
ejl uvařit. Budeme k tomu však potřebovat nejen patřičné 
suroviny, ale také musíme mít technologii, kde je možné silnou 
mladinu o EPM kolem 18% uvařit. Do výsledného EPM 20% 
pak můžeme doplnit přídavkem invertovaného cukru. Na takto 
silnou mladinu budeme dále potřebovat dostatek kvasnic 
a rozhodně spíše počítejte s dvěma balíčky na 25 litrů, než jen 
s jedním. Vhodné jsou například Mangrove Jack’s M41 Belgian 
Ale nebo M47 Belgian Abbey. Také budeme potřebovat trochu 
trpělivosti a rozhodně doporučuji nechat výsledné zalahvované 
pivo ležet déle, třeba i několik měsíců až rok. Z mnoha 
důvodů je toto pivo vhodné spíše pro zkušenější domovarníky 
a rozhodně bych je nedoporučoval jako volbu pro jednu 
z prvních várek.
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SUROVINY
Rmutovací 28,0 l

Vyslazovací 10,0 l

 

Plzeňský 6,40 kg (77,6 %)

Pšeničný 0,76 kg (9,2 %)

Ječmenné vločky 0,38 kg (4,6 %)

Ovesné vločky 0,19 kg (2,3 %)

Pšeničné vločky 0,19 kg (2,3 %)

Žatecký červeňák 60 g

Styrian Golding 55 g

Kandovaný cukr světlý 0,33 kg (4,0 %)

Želatina 1 č.lž. 

Wyeast 
3787 Trappist Style High Gravity

1 bal.

LEUVEN TRIPEL
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MIROSLAV STRNAD NĚŽNÝ SILÁK 8,0 % 22 9

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 40 g 60 min

Žatecký červeňák 20 g 20 min

Kandovaný cukr 0,33 kg 15 min

Styrian Golding 55 g 10 min

INFUZE vícestupňová

38 °C

52 °C 10 min

65 °C 60 min

72 °C 10 min

78 °C 5 min

O PIVU
K  uvaření svého prvního belgického piva jsem 
se odhodlal po přečtení prvního dílu Pivaře. Chy-
běl mi recept na belgický tripel, tak jsem se roz-
hodl vyrobit ideální tripel podle mých představ. 
Hlavní myšlenkou bylo silné světlé pivo s nebez-
pečnou pitelností. 
Pivo je velmi svěží s ovocným nádechem a pří-
jemnou hořkostí v  pozadí. Síla piva je skryta 
za  sladším tělem. Vyšší říz a  pořádná pěna je 
kombinace, kterou všichni jistě ocení.
Název piva vznil podle města, kde jsem se popr-
vé seznámil s belgickou pivní kulturou. 

Styl Belgian Tripel (26C)

Mladina 25 l

OG 1,076  |� 18,4 %

FG 1,016  |� 4,1 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 18 –› 24 °C

7 dnů 10 °C

Želatina 1 č.lž.

2 dny 2 °C

S nuceným sycením

30 dnů

30 dnů 10 °C

››
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U většiny z nás, domácích sládků, končí výroba piva stáčením do lahví, a to 
protitlakovým stáčením, stáčením do lahví se zbytkovým extraktem či dodatkem 
dextrózy a následným čekáním na nasycení piva oxidem uhličitým. Podmínky 
skladování takovéhoto piva jsou velmi důležité. Právě stárnutí piva ihned 
po fermentaci má největší vliv na jeho chuť a aroma. Zajistit čerstvou chuť po dlouhou 
dobu od stáčení až do spotřeby je poměrně složité, protože organoleptické vlastnosti 
a jejich změny během skladování ovlivňuje velké množství faktorů, od použitých 
surovin, podmínek výrobního procesu až po skladování hotového piva. 

Oxidace 
a stárnutí piva

Po stočení uzrálého piva se kvalita zhoršuje a tento proces se ozna-
čuje jako stárnutí. Stárnutím se negativně mění všechny významné 
znaky piva. Zhoršuje se čirost piva, barva se mění ze zlatavé do čer-
vena a u velmi starých piv až do hněda, obvykle také klesá pěnivost 
a zejména se zhoršuje vůně a chuť piva. V pivě jsou přítomny látky, 
které lze často považovat za výchozí látky, z nichž chemickou pře-
měnou vzniká stará vůně a chuť piva. Většina těchto výchozích látek 
totiž podléhá oxidaci. 

A právě oxidace piva je častou vadou na soutěžích domácích slád-
ků. Přitom by vystačilo používat kvalitní suroviny, více dbát 
při výrobním procesu na minimalizování kontaktu sladiny, 
mladiny a piva s kyslíkem a využívat vhodné podmín-
ky skladování alespoň soutěžních vzorků (např. 
v chladničce). 

Oxidace nebo stárnutí? 
Jak jste v  názvu odstavce zaregistrovali, 
rozdělil jsem problematiku na otázku: oxi-
dace nebo stárnutí. Pramení to z  faktu, 
že  oxidace je všeobecným termínem, 
který je převážně spojen s  kyslíkem. 
Ukázalo se  však, že  mnoho procesů 
ve stárnutí piva jsou i procesy anaerob-
ní (není přítomen vzdušný kyslík). 

Odpovězme si na často kladenou otáz-
ku: Proč pivo z velkých pivovarů, kde je 
kontakt s  kyslíkem omezen na  minimum, 
také časem začíná vykazovat popiso-
vanou chuťovou vadu? Odpovědí je ko-
runkový uzávěr láhve. Ten, jak se  obvykle 
předpokládá, není pro  kyslík zcela nepro-
pustný. Skutečnost, že láhev je pod tlakem také 
neznamená, že  se  kyslík nemůže dostat dovnitř. 
Na téma fyziky zde není prostor, ale kdo má zá-

O2

zachytávaný kyslík

rozpuštěný kyslík
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jem, může si přečíst na internetu dostatek článků na téma difuze plynů. 
Tento vliv se může omezit použitím méně propustné těsnící hmoty v ko-
runce nebo přídavkem aktivních látek. K výrobě záchytných korunek 
se proto do plastu přidává pyrosiřičitan nebo kyselina askorbová. Pro-
stup kyslíku do láhve se pak sníží pod 1 µg za den1. 

Mechanismy oxidace
Stojí za  to dodat několik slov o procesu, při kterém probíhají výše 
uvedené mechanismy. Začněme s kyslíkovými procesy. Kyslík je již 
obsažen v prázdné láhvi nebo se do ní dostává během plnění, což 
je v domácích podmínkách v podstatě nevyhnutelné. Tento proces 
můžeme minimalizovat správným stáčením bez zbytečného rozstři-
kování piva po stěnách láhve nebo použitím protitlakové stáčečky. 

Samotný molekulární kyslík (O2) není taková hrozba, ale železnaté 
ionty v pivu (Fe2+) vyvolávají reakci, při které vznikají takzvané vol-
né kyslíkové radikály. Zajímavostí je, že podle některých teorií jsou 
volné kyslíkové radikály odpovědné za  stárnutí živých organismů. 
Tyto formy kyslíku mají zásadní význam během stárnutí piva, protože 
reagují např. s látkami obsaženými ve sladu, chmelu a produktech 
fermentace (alkoholy) a tím trvale mění jeho organoleptický profil. 

Jeden zajímavý závěr, který lze z  tohoto dovodit je, že  čím více 
iontů železa v pivu nebo ve varní vodě je, tím více radikálů může 
vzniknout. Teoreticky tedy pivo se zvýšeným obsahem železa, kte-
ré je samo o sobě vadou, může být náchylnější k oxidaci. Tady by 
měli zbystřit domácí sládci, kteří pro vaření piva používají podzem-
ní vodu (vrt, studna nebo studánka), ve většině případů tato voda 
obsahuje vysoké koncentrace železa a manganu. Charakteristickým 
rysem zvýšených obsahů železa ve vodě je rezavý zákal a sediment, 
který se může projevit až po delší době, zejména po ohřevu. Železo 
ve vodě většinou doprovází mangan, který se projevuje „mastnými“ 
skvrnami na povrchu vody. V případě, že v chuti vody cítíte kovovou 
chuť (podobnou jako při polknutí krve) je lepší takovou vodu rozhod-
ně nepoužívat. 

Pokud jde o bezkyslíkaté reakce, tady teprve zábava skutečně za-
číná. Pivo je směs několika stovek či dokonce několika tisíců chemic-
kých sloučenin. Některé z nich jsou nestabilní a rychle se rozpadají, 
jiné reagují navzájem a podobně. Z chemického hlediska se v pivu 
neustále něco děje, co ovlivňuje jeho chuť. Reakce s přístupem kyslí-
ku jsou prozkoumány mnohem více než reakce bez přístupu kyslíku. 
Stárnutí piva bez kyslíku je založené na pomalé výměně elektronů 
mezi látkami s  rozdílným oxidačně-redukčním potenciálem. Zúčast-
ní-li se  těchto reakcí navíc kyslík, tyto změny výrazně posílí, neboť 
redukcí kyslíku vznikají jeho reaktivní formy. Dokonce existují reakce, 
které nevyžadují přímou účast kyslíku, ale kyslík reakcí dokonce vzni-
ká (Fentonova reakce). 

Stárnutí piva lze tedy označit za samovolnou nevratnou oxidaci spo-
jenou s degradací významných složek. V průmyslovém pivovarství 
lze tyto změny oddálit přídavkem činidel např. kyselinou askorbo-
vou, kterou můžete nalézt na etiketách některých piv. 

Nikdo v současnosti nepochybuje, že kyslík zhoršuje kvalitu piva, ač-
koliv není zcela jasné, jakým mechanismem působí. Ke stárnutí totiž 
postačují zcela nepatrná množství kyslíku. 

1  Teumac, F. N. , Ross, B. A. Rassouli, M. R: Air ingress through bottle crowns.  
Tech. Q. Masters Brew. Assoc. 1990, 27 (4), 122-126. 	

Mezi výchozí látky podléhající oxida-
ci se  uvádějí především aminokyseliny, 
produkty tepelného rozkladu sacharidů 
a hořkých látek a produkty Maillardovy 
reakce. Z těkavých látek jsou zastoupe-
ny alkoholy, karboxylové a nenasycené 
mastné kyseliny a  jejich deriváty, lak-
tony a  estery, dále pak aminy, fenoly, 
aldehydy, ketony, diketony, peroxidy, 
opoxidy, acetaly, furanony, pyraziny 
a  terpenové uhlovodíky z  chmelových 
silic. Velmi senzoricky aktivní jsou také 
organické a  anorganické sloučeniny 
síry (např. sulfid, oxid siřičitý a dimethyl-
sulfid). 
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HSA (Hot Side Aeration)
Malým samostatným tématem je tzv. Hot Side Aeration, tj. Okysli-
čení mladiny během „horké“ fáze vaření piva (rmutování, scezová-
ní, chmelovar). Podle této teorie se mohou molekuly kyslíku velmi 
rychle navázat na některé sloučeniny ve sladině a po určité době 
se rozpadají a uvolňují kyslík do hotového piva. Tato myšlenka ne-
byla nikdy prokázána a  názory jsou protichůdné dokonce mezi 
velkými pivními autoritami. HSA přiřazuje velkou roli např. George 
Fix, ale také John Palmer v  jeho „How to Brew“. Randy Mosher 
v proslaveném „Radical Brewing“ říká, že role HSA je zanedbatel-
ná. Zde  najdete velmi pěkný experiment, který podporuje tezi 
o nízkém dopadu tohoto jevu na pivo, alespoň v domácím měřítku. 
Stručně řečeno, snažte se vyhnout okysličení ve všech fázích pro-
cesu výroby piva, kromě okysličení před fermentací (zakvašením). 

Faktory ovlivňující rychlost stárnutí
Co tedy ovlivňuje rychlost stárnutí a jak se proti němu bránit? Poprvé, 
podruhé a potřetí: teplota, teplota a zase teplota. Rozdíl je zde oprav-
du kolosální. Pivo uchovávané při pokojové teplotě bude již v průměru 
po několika měsících úplně jiné než to stejné uchovávané v  lednici, 
a to i s nízkým obsahem rozpuštěného kyslíku. Výraznější změny jsou 
u piv s nízkým počátečním extraktem, jasných a stylově jemných (např. 
menší hořkost). Proto je skladování piva při nízké teplotě nejspolehli-
vějším způsobem jak oddálit jeho stárnutí. Pokud někdo tomuto tvrzení 
nevěří, doporučuji provést experiment a uchovávat jedno pivo v led-
nici a druhé při pokojové teplotě a následně je po několika měsících 
mezi sebou porovnat. Zaručuji, že rozdíl bude značný a nemusíte být 
zrovna certifikovaným degustátorem. Při extrémně vysokých teplotách, 
okolo 60°C, může pivo po jediném dni vykazovat známky oxidace! 
Je proto třeba vzít v úvahu transport piva na soutěž během horkého 
počasí při využití některého z  dopravců. Při dlouhodobé dopravě 
se cyklicky opakují ohřev a chlazení během dne a noci a v závislosti 
na tom narůstá intenzita oxidační chuti. 

Jedním z  faktorů může být také teplotní stabilita. Máme-li sklep, 
ve kterém se mění teplota o několik stupňů během roku, problém to 
zřejmě není. Horší je, pokud máme stejnou odchylku v měřítku dne. 
Zajímavostí je, že  Jamil Zainasheff v  jednom z  jeho videí na  You-
tube říká, že  minimální teplotní výkyvy v  dlouhodobém horizontu 
jsou podle jeho názoru dokonce pro pivo přínosné. Nejvhodnější 
pro skladování piva je samozřejmě chladnička. 

Styl piva je také rozhodující. Silná a tmavá piva rozhodně zrají/stár-
nou pomaleji. Dostatečně dlouhá doba zrání je nezbytná pro vystu-
pující alkohol, který je v silných čerstvých pivech obvykle dost rušivý. 
V některých stylech, jako je Old Ale, Barleywine nebo Quadrupel, 
je dokonce přiměřený stupeň oxidace považován za žádoucí. Dle 
této úvahy si není těžké domyslet, že negativní známky stárnutí jsou 
rychlejší u slabších světlých piv. 

Další faktory ovlivňující stárnutí
Světlo a záření
Pivo vystavené během transportu nebo skladování účinkům světelné-
ho záření vykazuje více či méně chuť starého piva. Záření mění jed-
notlivé chemické sloučeniny piva např. isohumulony (látky z chmele) 
a mastné kyseliny na senzoricky nežádoucí látky, což je známá svě-
telná nebo letinková vada (skunk, pavilón opic). 

Suroviny
Pro  oddálení stárnutí piva je nutná volba vhodných surovin, sla-
du a chmele. Vhodné jsou proto slady z odrůd ječmene s předpo-
kladem nižší aktivity lipoxygenas (LOX). Takový slad nabízí např. 
polská sladovna VIKING MALT ze Strzegomu, pod názvem PALE 

Chemické reakce 
doprovázející stárnutí piva
Zhoršování chuti a vůně při stárnutí se po-
važuje za výsledek různých typů reakcí, 
které se  mohou vzájemně kombinovat, 
některé z  nich mohou také významně 
přispívat k výraznému negativnímu ovliv-
nění barvy a čirosti a vysvětlují tak pro-
ces stárnutí piva na jednotném základu. 
Nejčastěji se za příčinu stárnutí považují 
chemické oxidace aminokyselin a lipidů. 
Jako doprovodné reakce stárnutí se uvá-
dějí tyto hlavní typy:
•	 Streckerovo odbourávání 

aminokyselin,
•	 Maillardova reakce,
•	 oxidace nenasycených mastných 

kyselin a jejich derivátů,
•	 oxidace alkoholů a acetálů,
•	 oxidace hořkých látek a silic,
•	 oxidace polyfenolů,
•	 aldolová kondenzace karbonylových 

sloučenin,
•	 sekundární oxidace aldehydů,
•	 autooxidace a fotooxidace různých 

složek piva.

http://www.homebrewersassociation.org/attachments/presentations/pdf/2014/Effects%20of%20Hot%20Side%20Aeration%20of%20Wort,%20Mash%20and%20Sparge%20Water.pdf
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ALE ZERO nebo PILSNER ZERO. Výroba sladu s  nižší hodnotou 
LOX‑aktivity se  docílí máčením, použitím vyššího hydrostatického 
tlaku a delších přestávek pod vodou a klíčením s vhodným pomě-
rem mezi oxidem uhličitým a kyslíkem při provzdušňováním klíčící-
ho ječmene. 

Chmel a chmelové produkty nesmějí být zoxidované nebo naruše-
né špatným skladováním ve vlhku. Takto způsobené změny hořkých 
chmelových látek, silic i polyfenolů (chemických složek obsažených 
v rostlinách) poškozují nejen senzorickou, ale i koloidní stabilitu piva 
(zákal). 

Varní voda by neměla obsahovat zvýšenou koncentraci iontů kovů, 
ani by se neměly uvolňovat do meziproduktů výroby piva (rmut, sla-
dina a mladina) z použitých zařízení jako je varná nádoba, scezo-
vací nádoba atd. 

Proces výroby
Přípravu mladiny se sníženou tvorby komponent staré chuti piva do-
sáhnete mletím sladu těsně před použitím, rmutováním a scezování 
sladiny při nejmenším kontaktu s  kyslíkem (nejlépe se dosáhne na-
pouštění vystírky a rmutů spodem nádoby nebo opatrné převedení 
např. 2 litrovou odměrkou). 

U dobře rozluštěných sladů není vhodné prodlužovat při rmutování 
dobu působení teplot pod 52 °C. Nahromaděné štěpné produkty 
dusíkatých látek v následujícím výrobním kroku způsobují zvýšenou 
tvorbu melanoidinů a dalších barevných a aromatických látek i kom-
ponent staré chuti piva. Z  některých výzkumných článků dokonce 
zaznívá, že k menší tvorbě komponent staré chuti piva přispívá také 
snížení intenzity chmelovaru, jelikož se zvýšenou intenzitou narůstá 
množství sloučenin, oxidačních produktů a senzoricky aktivních těka-
vých sloučenin. 

O obsahu kalů v mladině se vedou také velké diskuze. Kalná mla-
dina podporuje viabilitu kvasinek, ale znamená vyšší koncentrace 
mastných kyselin jako prekurzorů komponent staré chuti piva. V kaž-
dém případě je vhodné pro zajištění plynulého kvašení dokonale od-
stranit hrubé kaly a maximum kalů jemných. Provzdušňování mladiny 
by se mělo omezit jen na potřebnou míru, která je 5 až 7 mg l−1. Tuto 
hodnotu doma pravděpodobně nepřesáhnete, ale pro  zajímavost, 
nadměrné provzdušnění vede ke zvýšené tvorbě aldehydů a dalších 
senzoricky nežádoucích látek. 

Pro fermentaci je důležité využívat zdravé kvasinky, v případě recy-
klace kvasinek se doporučuje dobré vyprání (zbavení se mrtvých 
kvasinek), ale také optimální počet vedení (použití neboli otoče-
ní). Při delší době ležícího piva na neaktivní vrstvě kvasnic se do-
poručuje využívání sekundární fermentační nádoby, jelikož může 
docházet k rozpadu kvasinek. Pokud autolyzuje již 5 % kvasinek, 
začne se v pivu vyvíjet tzv. autolyzační vůně. Také v láhvích, kde 
je velký kvasničný sediment může docházet k  rozpadu kvasinek 
a vytvoření nežádoucí autolyzační vůně. 

Hodně se zapomíná na fakt, že hrdlový prostor láhve je také zdro-
jem kyslíku. Proto bude nejlépe, když láhev naplníte do výšky cca 
1 až 2 cm od hrdla. 

Věřím, že vám tento článek, i přes pár chemických názvů, pomůže 
při realizaci minimálně výborného českého světlého ležáku, který 
žádnou vadu neodpustí. A kdyby si náhodou někdo chtěl o  této 
problematice přečíst více, doporučuji např. časopis Kvasný průmysl, 
který vydává Výzkumný ústav pivovarský a sladařský a. s. 

Domácí simulace 
cizích chutí a vůní v pivu

Letinková
Pivo v průhledné láhvi vystavte na 4 ho-
diny na slunce.

Oxidační
Po otevření láhve vypuďte plyny z hrdlo-
vého prostoru prázdnou injekční stříkač-
kou (dostane se  tam vzduch), případně 
pivo stříkačkou se  vzduchem probublej-
te, láhev znovu uzavřete a vložte na tep-
lé místo (nejlépe do termostatu s teplotou 
45 °C) po dobu 3 dnů. Následně pivo 
ochlaďte na 5 °C.

Autolyzační
Přibližně 20  g odstátých kvasnic umís-
těte na  porcelánový talířek a  vložte 
do mikrovlnné trouby. Řízeným zahřátím 
kvasnice zhnědnou a začnou páchnout 
po autolýze.
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BREWER’S CLASSIC 

Viking Pilsner Zero Malt  
 
 
 

 

MALT CHARACTER 

Viking Pilsner Zero Malt is made from 2-row  
null-LOX spring barley. As a special feature  
in null-LOX varieties is that Lipoxygenase activity 
is zero, affecting positively on flavor stability  
of beer. Steeping and germination conditions  
are chosen to promote even germination and 
homogenous modification. The final air-on 
temperature in kilning is typically 80–85°C. Pilsner 
malt flavor is very close to traditional pilsner malt 
and usually described as malty, slightly nutty and 
sweet. Great malt for all malt beers but there  
is enough activity and character for base malt use 
in many brewing applications. 

FLAVOR CONTRIBUTION 

 

 
APPLICATIONS 

For all kind of beers.  Dosage rate up to 100%. 
 
MALT SPECIFICATION  

moisture % max. 5.0 

extract fine % dm . min. 80.0 

color °EBC 3.0–4.5 

protein % dm max. 11.5 

sol. nitrogen 

 

mg/100g max. 750 

free amino nitrogen   mg/l 130–180 

beta-glucan mg/l max. 200 

friability % min. 80 

diastatic power WK dm min. 250 

  

 
 
 
 
 
 
 
PRODUCTION AND PACKAGING  

Pilsner Zero Malt is produced in Poland. 

Available in bulk, containers, big bags and  
25 kg pp bags.  

STORAGE AND SAFETY 

Malt should be stored in a cool (< 20C),  
dry (< 40 RH %) and odorless place. Under 
these conditions the shelf-life of malt  
is minimum one year. 

Keep malts away from hot surfaces and  
do not inhale the malt dust. 

GENERAL REMARKS 

Our malts are produced according  
to ISO 9001, ISO 22000 and ISO 14001. 

Organic, Kosher and other specific certificates 
are granted locally. 

No GMO raw materials are used. 

Analysis of our malts are carried out according  
to EBC Analytica (or similar) when possible. 

Product descriptions are subject to crop 
changes. 

 
 

 
 

Pilsner malt is widely used as 
standard name to high quality 
malts that can be used for brewing 
any beer. Other names can be 
Lager malt, Base malt or Pale malt. 
Viking Pilsner Zero Malt is also part 
of this family. 
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SUROVINY
Rmutovací 20,0 l

Vyslazovací 17,0 l

 

Simpsons 
Best Pale Ale

5,90 kg (86,4 %)

Simpsons DRC 
dvakrát pražený 
karamelový

0,31 kg (4,5 %)

Simpsons Caramalt 0,31 kg (4,5 %)

Simpsons Crystal 0,31 kg (4,5 %)

Chinook 75 g

Enigma 80 g

Yellow Sub 80 g

Ekuanot 150 g

Bramling Cross 70 g

Topaz 40 g

Fuggle 40 g

Mangrove Jack's 
M36 Liberty Bell Ale

1 bal.

FLAVOUR BITCH
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

TOMÁŠ TURIS IPA, KTORA SA NEZABUDA 7,0 % 177 31

CHMELOVAR 60minutový

/
Chinook 75 g 60 min

Enigma 40 g
30 min

Yellow Sub 40 g

Enigma 40 g 10

Yellow Sub 40 g 5 min

INFUZE vícestupňová

62 °C 35 min

72 °C 20 min

78 °C 10 min

O PIVU
Je to IPA pre tych, ktory maju radi pivo, ktore ma 
gule. Je to horke, chuti a  je vonave. Proste IPA 
ktoru si nepomylite s nicim inym, verim ze bu-
dete spokojni .

Styl Double IPA (22A)

Mladina 25 l

OG 1,061  |� 15,0 %

FG 1,008  |� 2,0 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 22 °C

Ekuanot 150 g

Bramling Cross 70 g

Topaz 40 g

Fuggle 40 g

2 dny

1 den 2-4 °C

S nuceným sycením

Minimálně 2,5 měsíce

›



PIVAŘ  | 25

Cold crashing, nebo-li zchlazení mladého piva na teplotu blízkou 0 °C po konci kvašení 
před stáčením, je mezi homebrewery velice oblíbenou technikou. Kdo o něm ještě 
nikdy neslyšel, může nalistovat např. časopis Pivař, díl 2/2017, stranu 37. Cílem tohoto 
zchlazení je sedimentace kvasnic, kalů, chmelových částeček z případného studeného 
chmelení a event. i želatiny, viziny a dalších „pomocníčků“. Do lahví nebo kegů pak 
stáčíme čistější pivo. To navíc díky nižší teplotě i méně pění a tak je stáčení radostnější. 

Martin Urban

Cold crashing 
a oxidace

Tato technika je běžně praktikována nejen 
domácími sládky, ale i jejich profesionálními 
kolegy. 

Cold crashing doma je jiný 
než v pivovarech
Výše zmíněné zní velice pozitivně, je tu však 
jedno ale. Cold crashing se  u  domácích 
sládků, kteří kvasí v běžných kvasných nádo-
bách, od cold crashingu v pivovarech totiž 
přece jenom liší.

Domácí sládkové ve většině případů vedou 
kvašení za  atmosferického tlaku a  tím pá-
dem i  v momentě, kdy začnou mladé pivo 
chladit, je v kvasné nádobě naprosto stejný 
tlak, jako v  okolním prostředí. Vlivem chla-
zení dochází ke  snížení tlaku CO2 vyplňují-
cího prostor nad pivem (samozřejmě trošku 
se  zmenšuje i  objem piva, ale to jen v  ta-
kové míře, která je doopravdy marginální), 
v kvasné nádobě tím pádem vzniká podtlak 
a  ten je kompenzován nasáváním vzduchu 
skrze kvasnou zátku do prostoru nad pivem. 

Sládci z pivovarů, a mám teď na mysli pivova-
ry využívající CK tanky, vedou buď celé kvaše-
ní při tlaku vyšším než je atmosferický tlak (prů-
myslové pivovary – tvorba esterů při vyšších 
teplotách zrychleného kvašení je eliminována 
právě vyšším tlakem), a nebo ke konci kvašení 
tank zahradí, aby se pivo přirozeně nasytilo. 
Každopádně v moment, kdy pivovary začnou 
mladé pivo chladit je tank neprodyšně uza-
vřený a  je v něm vyšší než atmosferický tlak. 
Samozřejmě i  zde dochází vlivem chlazení 
ke snižování tlaku plynu nad pivem, ale vněj-
ší vzduch nemá kudy do tanku vniknout a ani 
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zde nehrozí žádná imploze tanku, jelikož je 
v něm i po zchlazení přetlak CO2.

Kolik bublák nasaje?
Změna objemu plynu v prostoru nad mladým 
pivem, tj. objem nasátý zpět skrze kvasnou 
zátku, lze spočítat pomocí stavové rovnice 
ideálního plynu:

Objem_nasátý_zpět [L] = 
= Objem_prostoru_nad_pivem [L] * 

* (1 − (Cílová_teplota [°C] + 273.15) / 
/ (Výchozí_teplota [°C] + 273.15))

Ze  zákona ideálního plynu tedy vyplývá, 
že  pokud uvažujeme prostor nad pivem 
(tzv. headspace) o objemu 10 L a zchlazení 
z 20 °C na 1 °C, tak skrze kvasnou zátku 
přiteče do kvasné nádoby 0.68 L vzduchu – 
to proto, aby byl podtlak plynoucí ze smrště-
ní objemu plynného prostoru nad pivem 
vykompenzován. Často to samozřejmě není 
pouze vzduch, který je kvůli změně teploty 
do kvasné nádoby nasán – při zpětném cho-
du kvasné zátky může být do kvasné nádo-
by nasán i její obsah. V lepším případě vod-
ka nebo roztok StarSanu, v horším případě 
kontaminovaná voda.

Pivo naštěstí před oxidací chrání 
pokrývka CO2. A nebo ne?

„Nasávání vzduchu zas tak nevadí, CO2 
je přeci těžší než vzduch, tudíž je logické, 
že nad hladinou piva leží peřinka z CO2 a ta 
pivo ochrání před negativními vlivy oxidace.“

Ale houby – jako mantra na uklidněnou sice 
fajn, ale jen do té doby než si uvědomíme, 
že existuje něco jako fyzika a jev zvaný difu-
ze nebo-li proces samovolného rozptylová-
ní částic v prostoru. Peřinka z CO2 ochrání 
pivo zkrátka jen v  krátkodobém horizontu, 
po chvíli se však CO2 promísí se vzduchem 
a oxidace může začít. 

Mám zde na mysli samozřejmě pivo, které 
již nekvasí a CO2 z něj již neuniká a ochran-

Řešení,
aneb jak můžeme cold crashing provádět 
o fous lépe.

1) Nemusíme samozřejmě přijímat žádná opatření a  cold 
crashing nadále provádět stejně jako dosud. Nic proti – předpo-
kládám, že snad každý domovarník má ve svém procesu a tech-
nologii nějaké rezervy a pokud by toto byla jediná z nich, tak 
šťastný to člověk. 

I  těm, kteří nasávání během cold crashingu nechtějí řešit, však 
doporučuji alespoň před počátkem chlazení vylít obsah kvas-
né zátky a nahradit ho např. kuličkou z vaty (klidně smočenou 
v desinfekci). Časová investice pro toto opatření je minimální a je 
opravdu zbytečné nasávat do piva tekutinu z kvasné zátky. Na-
sání zkaženého obsahu kvasné zátky může znamenat zkažení 
piva a to přeci nechcete riskovat. Případně se ujistěte, že máte 
zátku naplněnou neškodou desinfekcí, která případně v pivě ne-
způsobí nic špatného – tvrdý alkohol, nebo třeba StarSan.

2) Cold crashing můžete provádět až v sekundární nádobě, kte-
rá nemá kvasnou zátku. V krajním případě to může být demižon, 
který naplníme skoro po okraj, tj. tak aby headspace byl mini-
mální a  utěsníme ho nikoli špuntem, ale nějakou pružnou folii, 
aby při mírné teplotní změně objemu piva nedošlo k přílišnému 
vcucnutí špuntu. Lepším a bezpečnějším řešením proto bude pivo 
přetáhnout nebo přetlačit do  kyvety / kegu, přifouknout CO2 
a coldcrashing provést pod tlakem. Sekundární nádobu každo-
pádně vždy předem důkladně promyjeme pomocí CO2.
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ná peřinka se tím pádem kontinuálně neob-
novuje. Na toto téma doporučuji zájemcům 
pěkný článek od Chrise Colbyho.  

Takže oxidace, ale jak silná?
Již jsme si ukázali, že 10litrový headspace 
nasaje při cold crashingu cca 0.68 L vzdu-
chu – tj. vzduch bude mít v tomto plynu za-
stoupení 6.8 %. Víme též, že  tento vzduch 
se vlivem difuze promísí s oxidem uhličitým, 
který do  té doby headspace vyplňoval. 
A  taktéž je všeobecně známo, že  vzduch 
obsahuje cca 21 obj. % kyslíku.

Jednoduchým výpočtem dojdeme za  těch-
to předpokladů k  závěru, že  zastoupení 
kyslíku v plyném prostoru nad pivem bude 
po cold crashingu 1.4 % (= 21 %* 6.8 %).

Zde moje matematika končí. Šéfredaktor Petr 
Novotný je však chemický inženýr a  spo-
četl, že množství kyslíku, které se při tomto 
složení plynů, rozpustí v  pivu, bude činit 
cca 1 mg/L (1000 ppb). A to za podmínky, 
že doba cold crashingu bude dost dlouhá 
na to, aby difuze jednak promísila plynnou 
fázi a za druhé docílila rovnovážné koncen-
trace kyslíku v kapalné fázi. Tento stav nemu-
sí stihnout nastat, nicméně jedná se o krajní 
pesimistický odhad, který vymezuje určitou 
horní hranici, jež nebude reálně překonána. 

Pro  srovnání Petr též spočetl, že  přibližně 
stejný objem kyslíku se  během 2denního 
cold crashingu do piva dostane skrze stěnu 
běžné 30L kvasné nádoby vyrobené z LDPE 
plastu (1.2  mg O2/L). Ještě zajímavější 
je srovnání s  číslem týkajícím se  vzduchu 
v  headspace pivní lahve, která nebyla zát-
kována do pěny. Petr spočítal, že za před-
pokladu, že headspace zaujímá 5 % obje-
mu lahve, tak se do piva postupně rozpustí 
13.7  mg O2/L. A  to už je opravdu hodně. 
Ne všechny vstupy kyslíku do piva jsou však 
rovnocené. V případě sekundárního kvašení 
v lahvi nemalou část tohoto množství kyslíku 
sežerou přítomné kvasinky. V případě cold 

3) Možností je též pořízení Fermentasaura, SS Brewtech Conical 
nebo jiného CK tanku umožňujícího přetlakové kvašení. Oxygen 
free cold crashing je pak velice snadno proveditelný přímo v pri-
mární kvasné nádobě.

4) Zajímavým zlepšovákem je tzv. CO2 harvester, což je v pod-
statě kvasná zátka s velice objemnými komorami. Objem první 
komory (sklenice) musí být alespoň tak velký, aby se do ní vešel 
CO2, který bude nasátý zpět do headspacu kvasné nádoby. Ten-
to objem snadno spočítáme pomocí vzorečku uvedeného v člán-
ku. Minimálně stejný objem (resp. kvůli rezervě raději trochu vět-
ší) musí mít i tekutina v druhé sklenici. Klasický bublák umístěný 
na druhé sklenici je už spíše jen tak pro parádu, praktický účel 
nemá. Návod na výrobu CO2 harvesteru najdete např. zde .  

5) Obdobnou roli může sehrát i velký rezervoár, např. urologický 
sáček, připevněný na hadici (anglicky Blow-Off Tube) vycházejí-
cí z kvasné nádoby. Z tohoto rezervoáru vede i výstupní hadice, 
která v průběhu kvašení odvádí přebytečný oxid uhličitý do skle-
nice naplněné sanitačním roztokem.

http://beerandwinejournal.com/can-co2-form-a-blanket/
https://www.homebrewersassociation.org/forum/index.php?topic=30363.0
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crashingu jsou však kvasinky mnohem méně 
aktivní (díky nízké teplotě).

A poslední srovnání pro vaši představu – prů-
myslový standard celkového množství kys-
líku rozpuštěného v pivu je 0.04–0.15 mg 
O2/L (40–100 ppb).

Závěr
V době psaní tohoto článku jsem nasávání 
vzduchu do  kvasné nádoby během cold-
-crashingu považoval za  trochu větší zlo, 
než jaké ve skutečnosti v domácích podmín-
kách je. Výpočty Petra Novotného, který můj 
původní článek revidoval, mé představy tro-
chu umírnily a hlavně kvantifikovaly. Nicmé-
ně ani tak se ke konvenčnímu cold crashingu 
vracet nechci a budu pokračovat dál ve své, 
pro někoho asi úchylné, snaze o co nejstrikt-
nější „low oxygen homebrewing“.

Ač je vliv oxidace při běžném způsobu 
provedení cold crashingu relativně malý 
(vztaženo k domácím podmínkám), tak není 
od věci si uvědomit, že tento vliv zkrátka exi-
stuje a pivu nikterak neprospěje. 

Důležitější však je si uvědomit, že  pokud 
headspace kvasné nádoby před cold 
crashingem vyvětráme (např. tak, že  kvas-
nou nádobu otevíráme a nedočkavě do ní 
nahlížíme), tak kyslíku v  headspacu bude 
cca 21 % (oproti 1.4 % nasátému při cold 
crashingu). To jednoduchou matematikou 
neznamená nic jiného než 15× více rozpuš-
těného kyslíku do piva. 

Jsou piva, která nám lecjaké chyby odpustí, 
resp. se  v  nich tyto chyby pro  většinu kon-
zumentů schovají. Ale jsou piva, která jsou 
na  oxidaci velice háklivá a  její negativní 
důsledky pocítí každý. Hodně aromaticky 
chmelený IPA je jedním z nich. Svěží chme-
lové aroma vlivem oxidace rychle slábne 
a z „fresh chmelové sexbomby“ se i během 
několika dní může stát vyčpělá hajtra za ze-
nitem. 

6) Zajímavým řešení je též kompenzace změny tlaku v headspa-
cu připojením lahve CO2. Na redukčním ventilu musí být samo-
zřejmě nastaven velice nízký tlak, aby nedošlo k explozi kvasné 
nádoby, která není na  přetlak konstruovaná. Pro  tento účel je 
dobrou pojistkou balónek připevněný na druhý otvor zátky demi-
žonu, tak jak vidíme na obrázku. Pokud by byl přetlak příliš velký, 
balónek by téměř jistě prasknul dříve než kvasná nádoba.

7) Kategorie „Receptář prima nápadů“ nabízí levné a důvtipné 
řešení pomocí jednorázových hygienických rukavic (bez pudru). 
Před cold crashingem odstraníme kvasnou zátku, připevníme 
na  její místo rukavici a odstřihneme jí špičku ukazováčku. Přes 
tento otvor nejprve vyfoukáme headspace i rukavici CO2 (= ob-
novíme / vytvoříme ochrannou atmosféru CO2) a následně ruka-
vici céóčkem nafoukneme a uděláme na ukazováčku uzel.

8) Obdobně, ovšem méně efektně, tak můžeme naložit i s potra-
vinovým sáčkem, např. typu Zip-lock. 
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SUROVINY
Rmutovací 22,0 l

Vyslazovací 14,0 l

 

Simpsons 
Best Pale Ale

4,20 kg (61,2 %)

Simpsons Imperial 1,73 kg (25,4 %)

Simpsons GNO 
odpluchovaný ovesný 
karamelový slad

0,35 kg (5,1 %)

Simpsons čokoládový 0,28 kg (4,1 %)

Simpsons nesladovaný 
pražený ječmen

0,14 kg (2,1 %)

Dingemans 
karamelový Special B

0,14 kg (2,1 %)

Vital 18 g

Crystal 14 g

30% CaCl2 (E509) 1 č.lž. 

Sádrovec 1 č.lž. 

Kakaove boby nepražené 200 g

Rum 110 ml

White Labs 
WLP005 British Ale Yeast

1 bal.

ČOKOLÁDOVÁ BOMBA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

RADEK TVRDOŇ ČOKOLÁDA PRO HOLKY 5,3 % 30 78

CHMELOVAR 75minutový

/
Vital 18 g

60 min
Crystal 14 g

INFUZE vícestupňová

CaCl2 + sádrovec à 1 č.lž.

55 °C 5 min

68 °C 60 min

77 °C

Drcené kakaové boby 100 g

77 °C 5 min

O PIVU
Stout, který byl primárně vařen jako pochutná-
ní pro ženy. Praženost na minimu, pouze jemně 
v pozadí, stejně tak hořkost, aby mohla vyniknout 
čokoládová chuť kakaových bobů.

Styl
Stout s kakaovými boby, 

Irish Extra Stout (15C)

Mladina 25 l

OG 1,060  |� 14,7 %

FG 1,020  |� 5,1 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 18 °C

5 dnů 20 °C

3 dny 20 –› 7 °C

Kakaové boby v rumu*

S nuceným sycením

Minimálně 2 měsíce

* 100 g nadrcených kakaových bobů přelít  
110 ml kvalitního rumu a nechat 2 týdny louhovat.

›
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Během dlouhodobého studia historie českého pivovarnictví se mi opakovaně vracívala 
otázka, jak asi mohlo chutnat pivo v českých zemích před tím, než v polovině 
80. let 19. století definitivně převážil spodně kvašený světlý ležák. Otázka to byla 
tak neodbytná, že jsme se koncem roku 2017 rozhodli nějaké podobné pivo uvařit 
v Domácím pivovaru Partyzán. Jelikož dnes již nemůže nikdo říci, jak takové pivo 
přesně chutnalo, usoudili jsme, že bude nejlepší nesnažit se uvařit kopii něčeho, 
co vlastně neznáme, ale že zkusíme připravit na základě poměrně bohatých 
technologických i jiných znalostí z historie pivo, které by bylo jeho variací. Várku jsme 
pracovně pojmenovali „české výčepní pivo přechodového období“. Jeho uvařením 
jsme zároveň chtěli upozornit na některé mýty i omyly, které se o historii českého 
pivovarnictví opakovaně šíří. Pivo bylo připraveno speciálně pro čtvrté Partyzánské 
pivní setkání, které se uskutečnilo 16. prosince 2017 v Pivním baru Azyl v Liberci.

České výčepní pivo 
období přechodu 
ze svrchního 
na spodní kvašení

Michal Horáček

Zdroje informací
Přestože dnes už nedokážeme říci, jak tehdejší pivo chutnalo, 
máme k dispozici poměrně širokou škálu informací, na jejichž zá-
kladě je možné vytvořit jistou představu o výrobním postupu, po-
užitých surovinách, ale i  o  vlastnostech daného piva, a  to včet-
ně organoleptických. Nenahraditelným pomocníkem byla kniha 
soudobého pivovarského odborníka Antonína Bělohoubka, který 
se v 80. letech 19. století věnoval mj. i rychlému přechodu českých 
pivovarů na spodní kvašení. V práci O vrchním kvašení mladinek 
pivních, podrobně popsal nejen manipulaci na  spilce se  svrchně 
kvašeným pivem, jaké se v  té době v českých zemích vařilo, ale 
přináší o  pivu i  některé další relevantní informace. Samozřejmě 
jsme se  nespokojili jen s  touto jednou prací. Při tvorbě receptu 
a zejména technologického postupu jsme vycházeli i z dobového 
pivovarského tisku a  dalších knih. Na  základě informací v  nich 
obsažených jsme byli schopni buď zachovat přesný postup, nebo 
alespoň interpretovat v nich obsažená fakta. K přípravě piva jsme 
přistoupili tak, že  faktické věci jsme se  rozhodli pevně zachovat 
a  věci, které nebyly jasné, jsme zkrátka interpretovali způsobem, 
abychom si náš postup dokázali obhájit. No a nakonec tam, kde 
jsme neměli dostatek informací, jsme se  naopak rozhodli experi-

mentování potlačit, obvykle za přístupu „budeme postupovat tak, 
jako bychom to pivo vařili dnes.“

Nastavený postup nakonec vedl nejen k výrobě specifického piva, 
ale umožňoval o něm rozepsat hutný text, který by byl případně ote-
vřený k diskusi. I proto chci poděkovat Petrovi Novotnému, že proje-
vil zájem, zda bych o experimentu do Pivaře nenapsal. Postup výro-
by si o podrobné popsání skutečně říkal.

Východiska a vlastnosti piva
Na úvod je ještě důležité vysvětlit některé pojmy a komplexně popsat 
vlastnosti připravovaného piva. Pojem "přechodové období" není 
autentický a v historii českého pivovarnictví ani v jejím odborném 
zpracování nebyl zřejmě nikdy používán. Zároveň ale dobře odráží 
realitu tuzemského pivovarnictví v druhé polovině 19. století. Hlavním 
motivem doby se stal kompletní přechod českých pivovarů na způsob 
výroby piva spodním kvašením. Jeho nástup a zavedení ale nebylo 
nikterak přímočaré a jednoznačné. Tento proces byl navíc mnohovrs-
tevnatý a není jednoduché ho jednoznačně definovat bez hlubšího 
výzkumu. Na okraj je nutné poznamenat, že zejména zpočátku pře-
chodu na spodní kvašení hráli v tomto směru významnou roli bavorští 
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sládkové. Ti podobný způsob výroby piva přinesli ze své domoviny 
a postupně aplikovali v některých pivovarech společně s komplexem 
zkušeností a postupů, které za výrobou takového piva stály. Nejzná-
mější je samozřejmě plzeňský příběh, ale bylo takových mnohem více. 
Je nutné poznamenat, že v českém prostředí se daný postup výroby 
piva příliš neujal a čeští sládkové mu nerozuměli, či nechtěli rozumět. 
Nejednalo se  pouze o  vedení hlavního kvašení a  dozrávání, ale 
o celý komplex výroby piva, které dnes známe jako ležák. Do roku 
1884, kdy byl v Krupce uzavřen poslední pivovar, který u nás kvasil 
výhradně na svrchní kvasnice, tak uteklo několik desítek let.

Pokud píšu „výhradně na svrchní kvasnice“, není to náhoda a jedná 
se o věc, u které bych se rád zastavil. Od 40. do 60. let 19. století 
v českých zemích na výhradně spodní kvašení přešlo jen pár pivovarů. 
Řada dalších ale ve stejném období začala aplikovat princip dvojího 
kvašení, kdy se v pivovaře kvasilo jak spodně (obvykle v zimě), tak 
svrchně (obvykle v  létě). Pokud jsme obeznámeni s návyky, které si 
přinesli bavorští sládkové (zejména vaření piva pouze v zimě), je ne-
sporné, že v pivovarech, které kvasily oběma způsoby, se angažovali 
zřejmě jen sládkové tuzemští. Faktem je, že od 60. let 19. století za-
čali i oni po spodním kvašení postupně významně pokukovat. Zřejmě 
i ovlivněni vydáním knížečky českého sládka Josefa Daňka Popis pi-
vovarství na spodní kvasnice. Ta vyšla roku 1852 a byla první prací, 
která tuto technologickou „novinku“ zpřístupňovala i českému prostře-
dí. Je nutné se ale domnívat, což bude šíře rozebráno i dále, že čeští 
sládkové při výrobě nového spodně kvašeného piva převzali z  ba-
vorských postupů jen některé jednotlivosti (např. kvašení v otevřených 
kádích), ale řadu věcí (sypání, vedení várky ad.) nadále prováděli tak, 
jak byli zvyklí z minulosti. Za nesporný je tak možné považovat fakt, 
že mezi tím, čemu dnes říkáme s ohledem na dobu druhé poloviny 19. 
století „spodně kvašené pivo“ a „svrchně kvašené pivo“, se významně 
stíraly rozdíly. A to částečně, nikoliv však technologicky, i ve věci hlav-
ního kvašení, jak bude napsáno dále.

Druhá polovina 19. století je tak v řadě pivovarů právě tím přechodo-
vým obdobím, které ale nereprezentuje, jak se dosavadní literatura 
domnívá, přechod od  svrchního ke  spodnímu kvašení jako takový. 
Toto období ve skutečnosti reprezentuje přechod od technologicky 
nedokonalých piv postavených na starších zvycích a tradicích k pi-
vům vařeným dle čistých technologických postupů ruku v ruce s vývo-
jem vědy a techniky. Fakt, že se právě v tomto období na tomto pro-
cesu vydefinoval světlý spodně kvašený ležák jako univerzální typ 
průmyslového piva, není samozřejmě náhodou. Jak si ale za chvíli 
ukážeme, nebyl to jediný motiv této změny. České pivo přechodo-
vého období totiž bylo mnohem komplikovanější a my se ho poku-
sili uvařit. Respektive jsme se pokusili uvařit tu jeho variantu, které 
se až do roku 1884 říkalo svrchně kvašené pivo.

Přestože je dnes v oblibě označovat české země za kolébku ležá-
ku, faktem zůstává, že vaření silných piv (silnými pivy rozuměj EPM 
11 % a výše) u nás nemělo nikdy tradici. Tento fakt narušil až právě 
import bavorských sládků a  jejich piva, která byla obecně vařena 
v  silnější rovině (na  dnešní přepočet o  EPM minimálně 11  %, ale 
spíše 12–13 %). Tradice pivovarnictví v českých zemích tkvěla ve va-
ření výčepních piv zpravidla o EPM 10 %, ale i nižší. Na této věci 
nic nezměnil ani přechod na  spodní kvašení. Na konci 19. století 
bylo takřka 85 % piva uvařeného v  českých pivovarech dle EPM 
desítka či  slabší. Naše pivo jsme tak vypočítali na  přibližné EPM 
10 %, vzhledem k následujícímu technologickému postupu hlavního 
kvašení ale toto číslo nebylo nijak zvlášť důležité.

Rmutovací schéma bylo dle dochované literatury zvoleno na zákla-
dě trojitého dekokčního rmutování. Přestože dekokce je dnes obecně 

spojována s ležáky, není to tak úplné správně. Dekokční vaření piva, 
zpravidla právě na tři rmuty, bylo v českých zemích nejběžnější mini-
málně již na počátku 19. století a používalo se i nadále. Jeho využití 
zřejmě souviselo s vlastnostmi tuzemského sladu v kombinaci s velmi 
omezeným zvládnutím technologických postupů. Chmelovar jsme 
zvolili v současném trojstupňovém schématu, pro výsledný produkt 
jsme toto stadium nepovažovali za příliš důležité.

Co se týče předpokládaného chuťového profilu piva, vycházeli jsme 
z několika málo dochovaných záznamů o tom, jak české svrchně kva-
šené pivo, respektive pivo vedené jako svrchně kvašené, asi mohlo 
v druhé polovině 19. století chutnat. Odborníci se shodovali, že pivo 
kvašené svrchně, vedené samozřejmě racionálním a správným způ-
sobem, si v  ničem nezadalo v  chuti se  spodně kvašenými pivy té 
doby. Dnes již samozřejmě není úplně jednoduché říci, jak tehdej-
ší ležáky chutnaly (možná bychom byli překvapení), ale u českých 
svrchně kvašených piv byl zmiňován čistý chuťový profil, sladovost 
a chmelová hořkost – v konečném součtu vlastnosti, jaké očekáváme 
i od dnešních ležáků. Žádné zmínky o zbytečných cizích, ovocných, 
esterových a jiných divočinách neznáme. To je důležité zmínit a při 
volbě technologického postupu jsme s tím také počítali.

Suroviny
Do  sypání jsme se  rozhodli použít pouze a  jen světlý český slad. 
Svým způsobem jsme se  tím chtěli vymezit i  vůči řadě pivních ro-
mantiků, kteří při vaření „historických“ piv dnes volí mix nejrůzněj-
ších typů sladu, přidávají tu pšenici, tu oves. Ruku na srdce, pšenice 
a oves se v té době v pivovarech samozřejmě zhusta používaly, stej-
ně jako další suroviny, které bychom si asi na takovém místě nechtěli 
představovat (a používaly se i o desítky let později, pokud to bylo 
z nějakého důvodu potřeba). Jelikož jsme ale chtěli uvařit pivo raci-
onálně, drželi jsme se dobových souvislostí. V 80. letech 19. století 
byl v moderních českých pivovarech bez výjimky využíván již jen 
světlý slad vyráběný dlouhým sušením za nízkých teplot na lískových 
hvozdech. Na chmelení jsme použili bez výjimky pouze žatecký po-
loraný červeňák, jako představitele dědictví dlouhé tradice tuzem-
ského chmelařství.

Kvasnice a problematika hlavního kvašení
Největším problémem se  samozřejmě ukázala být správná volba 
kvasnic. Právě kvasnice byly a  jsou tím zásadním prostředkem vý-
roby piva, který mu dává jeho výsledný charakter a vlastnosti. Pro-
to bych se u této otázky rád více zastavil. Osud dějin byl bohužel 
k českému svrchně kvašenému pivu neúprosný a my dnes již nikdy 
nebudeme schopni vydedukovat, jak tehdejší pivo vlastně chutnalo. 
Nebudeme to vědět jednoduše proto, že se nám nedochoval žádný 
svrchně kvasící kmen v té době běžně využívaný.

Když byl roku 1884 uzavřen poslední výhradně svrchně kvasící pi-
vovar v českých zemích, nebyl to v žádném případě konec svrchních 
kvasnic, jak se někteří pivní historikové domnívají. Historie zakvášení 
piva čistou kvasničnou kulturou se – shodou okolností – začala psát 
až nedlouho před tím. Roku 1883 přišel dánský mikrobiolog Chris-
tian Hansen na postup, jak ze směsi kvasnic izolovat a následně pro-
pagovat čistou kvasničnou kulturu. Zjednodušeně lze říci, že prak-
ticky veškerá kvasničná hmota využívaná do té doby v pivovarech 
představovala směs nejrůznějších kmenů a  druhů kvasnic, včetně 
nekulturních, ale i bakterií atd. Každá taková směs byla samozřejmě 
jiná a její vlastnosti vycházely z  její historie. V jakých podmínkách, 
prostředí a také jak dlouho byla používána. 

Pokud necháme stranou bavorské sládky, kteří si sebou přinášeli 
obvykle kvasnice ze  svých domovských pivovarů, i  případy, kdy 
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české pivovary kvasnice přímo v Bavorsku zakupovaly, a podíváme 
se  konkrétně do  českých pivovarů, které již kvasily „spodně“, ale 
zároveň i „svrchně“, tedy do našich přechodových pivovarů, zjistíme 
zajímavý fenomén. Řada těchto pivovarů zřejmě využívala na oba 
postupy stejnou kvasničnou směs. Až  minimálně do  roku 1876 to-
tiž panovalo mezi mnoha sládky přesvědčení, že za kvašením piva 
stojí jeden typ kvasnic, který se  mění na  spodní či  svrchní pouze 
a jen několikerým otočením v příslušné technologické teplotě. Tento 
omyl vyvrátil ve  své práci O pivu až  Louis Pasteur, který dokázal, 
že spodní a svrchní kvasnice jsou druhově i řadou vlastností odlišné 
mikroorganismy. 

Směsi kvasnic, které byly v  českých pivovarech používány, tak ne-
sporně obsahovaly jak kmeny spodních, tak svrchních kvasnic (více 
o tomto tématu zaznělo na přednášce Svrchně kvašený ležák 27. led-
na na Libereckém IPA festiválku a bude se jím zabývat i připravova-
ná práce o historii českého ležáku). Podobné směsi se udržely v čes-
kých pivovarech samozřejmě i po zmiňovaném roce 1884 a zůstával 
tak stále prostor pro zachování tradičních českých svrchně kvasících 
kmenů. Zvlášť, když Hansenův objev v českých pivovarech široce za-
rezonoval. Od konce 80. let 19. století se řada českých pivovarů re-
alizovala v přípravě banky čistých kvasničných kmenů ve spolupráci 
s jeho laboratoří. Jenže! V té době již všechny pivovary v českých 
zemích kvasily (technologicky) výhradně spodně. Při přípravě čisté 
kultury ze směsí vlastních kvasnic dodaných do Hansenovy laborato-
ře samozřejmě preferovaly  izolaci nejvitálnějších spodně kvasících 
kmenů (logicky ze stránky ekonomiky provozu i technologie). Není 
jasné, kdy byl v českých zemích uzavřen, či modernizován poslední 
pivovar, který užíval směs kvasnic, ale dle dokladů to bylo velice 
záhy, možná ještě v 19. století. České pivovarnictví tak trestuhodně 
a překotně přišlo o to, co ho tvořilo – a dodnes mohlo tvořit – zají-
mavým a specifickým. O svrchně kvasící kmeny kvasnic.

Původní kvasnou kulturu jsme tak logicky nemohli použít a  museli 
jsme si pomoci se  současnou nabídkou. Samozřejmě výběr použi-
tých kvasnic musel odpovídat jak žádanému profilu piva, tak kvas-
né teplotě. Ač to možná mnohé překvapí, česká svrchně kvašená 
piva byla na spilce zpravidla kvašena při teplotě pouze 15–16 °C, 
takže na  spodní hranici použití svrchních kvasnic. Nakonec jsme 
se ze vstupních podmínek rozhodli využít sušené kvasnice svrchního 
kvašení Safale K-97 využívané dnes např. při výrobě piv typu Alt-
bier. Jejich výběr byl založen jak na  doporučované nízké teplotě 
kvašení, tak na jejich čistém aromatickém a chuťovém profilu. Jelikož 
jsme vyráběli pivo přechodového období, smíchali jsme tyto kvas-
nice v poměru 2:1 ještě s kvasnicemi Saflager W-34/70, určenými 
pro  kvašení spodně kvašených piv. Nejednalo se pouze o  záměr 
zakvasit směsí obou druhů kvasnic. Vzhledem k následnému techno-
logickému postupu při hlavním kvašení a dokvášení se měl spodní 
kmen postarat i o stabilizaci piva při postupném snižování teploty 
při přesunu „do sklepa“.

Právě proces hlavního kvašení byl zásadním stadiem našeho expe-
rimentu. Způsob jeho vedení i technologického zázemí se po všech 
stránkách hlásil ještě k období svrchně kvašených piv. Díky zmíněné 
práci Antonína Bělohoubka máme dodnes možnost si udělat po-
drobnou představu o tom, jakým způsobem se do poloviny 80. let 
19. století – a zřejmě tradičně – v českých zemích kvasilo svrchně 
kvašené pivo. Právě technologický postup hlavního kvašení, a nikoliv 
použitá kultura kvasnic, a pokud to přeženu, tak ani teploty a jiná 
hlediska, byl tím, co dělalo svrchně kvašené pivo svrchně kvašeným 
pivem. V knize podrobně popsaný postup bylo v domácích podmín-
kách takřka bezezbytku možné provést, a tak jsme byli velmi zvědaví 
na výsledek. Zároveň jsme si naplno a v praxi uvědomili, jak byla 

výroba svrchně kvašeného piva komplikovaná a náročná. Není na-
konec bez zajímavosti zmínit, že doboví odborníci považovali za je-
den z  hlavních důvodů přechodu na  spodně kvašené pivo právě 
ten aspekt, kdy byla jeho příprava oproti tradiční výrobě svrchně 
kvašených piv paradoxně mnohem jednodušší (ovšem samozřejmě 
za předpokladu, že byla sládkem jeho technologie dostatečně po-
chopena).

Technologie hlavního kvašení
Postup hlavního kvašení českých svrchně kvašených piv se vyznaču-
je třemi zásadními vlastnostmi. První zvláštností je, že hlavní kvašení 
bylo takřka bez výjimky prováděno přímo v sudech, ve kterých ná-
sledně pivo i „dozrávalo“ (uvozovky vysvětlím níže). Druhou zvlášt-
ností je neustálé doplňování kvasícího piva čistou vodou, případně, 
pokud bylo k dispozici, pivem. Pivo tak, zejména v prvním případě, 
získalo mnohem menší výsledný zbytkový extrakt, než jsme u  piv 
s podobně počítaným sypáním zvyklí (a nižší tak logicky byla i jeho 
obsah alkoholu).  A třetí zvláštností postupu je vůbec jeho samotná 
podstata – vedení kvašení v sobě zahrnuje řadu na sebe navazují-
cích kroků, které je ve správně zvolený čas nutné dodržet, a pokud 
se tak jednou, a zejména v některých stádiích, nestane, pivo může 
být nadobro ztraceno. To bylo v domácích podmínkách zvláště dů-
ležité si uvědomit.

Po chmelovaru jsme pivo „moderně“ zbavili ve vířivce chmele a kalů, 
neb skutečně doma nedisponujeme chladícím stokem, a  následně 
jsme jej převedli do  takzvané slévací kádě. Do  té byla mladina 
převáděna již zchlazená na  zákvasnou teplotu. Tu jsme ponecha-
li na  spodní doporučované hranici, tzn. 15 °C. Ve  slévací kádi 
bylo dílo smícháno takzvaně na ujato s násadou zmiňované směsi 
kvasnic (v podstatě je tento postup hodně podobný se současným 
způsobem zakvášení piv, který asi používá většina domovařičů a ne-
budu ho tak zbytečně rozepisovat). Zakvašená mladina byla spí-
lána samotíží do samospádového sudu. Dle postupu byl následně 
zbývající objem sudu až po vrcholek špuntovnice dolit převařenou 
a na 15 °C zchlazenou studničnou vodou.

Sud s otevřenou špuntovnicí byl následně přemístěn na spilku s tep-
lotou 16 °C. Sud nebyl položen na podlahu, ale byl pod něj umís-
těn dřez, do kterého mohla odtékat pěna a kvasnice během kvašení. 
Pro technologii svrchního kvašení je toto stadium velmi důležité, my 
ho – pro omezené domácí podmínky – využili, jak níže popíšu, jen 
napůl. Následně jsme mohli jen čekat, co se bude dít. Přiznám se, 
že první noc po zakvašení pro mne byla jednou z nejnapínavějších 
za těch sedm let, co doma vařím pivo.

Jaká byla úleva, když se  asi po  deseti hodinách začaly ve  špun-
tovnici objevovat chuchvalce bílé pěny, které byly důkazem toho, 
že se kvasnice „chytly“. Po několika hodinách pěny přibylo a poma-
lu stékala po stěně sudu do připraveného dřezu. Toto stadium trvalo 
asi 14 hodin a následně trochu ochablo. Pěna, vytékající do dřezu, 
se  v dobové hantýrce nazývala chmelnice. Chmelnice se  správně 
měla následně nasbírat ze dřezu a uschovat. My, pro obavu z kon-
taminace, jsme chmelnici raději průběžně sbírali hned z hrudky pěny 
přímo nad špuntovnicí a ukládali stranou do uzavřené nádoby s tro-
chou převařené vody zchlazené asi na 8 °C.

Po ochabnutí prvního stadia následně přišla zásadní stadia kvašení, 
souhrnně označovaná jako kvašení kvasničné. Začátek kvasničného 
kvašení trval asi dvě hodiny, pěna při něm byla již hustší, trochu 
nažloutlé barvy – obsahovala již něco kvasnic. Vytékající záběl 
bylo nutné opět sbírat. My ho opět „chytali“ přímo nad špuntovni-
cí. Postup velel záběl uložit do  samostatné nádoby, ale vzhledem 
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k popsané technologii, která původně počítala s prací s více sudy 
na  spilce, jsme toto vynechali a záběl přidávali přímo ke chmelni-
ci. Záběl po asi dvou hodinách výrazně zhoustl a ztmavl a ze sudu 
špuntovnicí vytékal nepřetržitý proud husté nahnědlé pěny. Jednalo 
se o pěnu, která byla silně promíchána s unikajícími kvasnicemi. Ty 
jsme pro ojedinělost várky již nesbírali. Pokud bychom ale chtěli vár-
ku opakovat, bylo to právě to správné stadium, kdy by se kvasnice 
sbíraly pro násadu na novou várku.

Kvasničné kvašení mělo dle knihy trvat maximálně 24 hodin a ná-
sledně měly kvasnice postupně začít zapadávat. V  našem přípa-
dě nakonec trvalo celých 26 hodin a  skutečně po  jejich uplynutí 
se pěna začala propadat. Tento okamžik byl nejdůležitějším v celém 
procesu kvašení. Zapadání kvasnic je nejvhodnější dobou na tzv. do-
lívku, bez jejíhož provedení by se pivo řádně nevymazalo a výsledek 
kvašení by byl nedobrý. Dolívka se prováděla postupně nasbíranou 
chmelnicí a zábělem, v našem případě obojím najednou. Dolévání 
se provádělo trychtýřem a muselo se konat velmi pozvolně a opatr-
ně, aby sud nepřetekl a neuteklo z něj zbytečně mnoho kvasnic.

Po dolívce začaly kvasnice v mladém pivu opět táhnout a ve špun-
tovnici se objevila opět pěna. Tento proces trval již jen asi hodinu 
a po něm opět začala pěna zapadat do sudu. V tuto chvíli se konala 
ještě druhá dolívka. V pivovaře správně speciálně k tomu uskladně-
ným pivem, v našem případě opět převařenou studniční vodou (a jak 
jsme se dočetli, bylo to tak ve své době také spíše trpěným pravidlem 
než výjimkou). Po nalití vody jsme sud zahradili a několikrát ho pře-
kulili. Tento proces měl ulehčit vyloučení kvasnic z díla. Následně 
byl sud opět usazen špuntovnicí nahoru a otevřen. Z otvoru začala 
takřka okamžitě vytékat pěna a pivo se tím tzv. vymazalo. Vymazání 
trvalo takřka 24 hodin a proces hlavního kvašení tím byl u konce. 
Změřený zbytkový extrakt na cukroměru ukázal hodnotu 2,5 %. Sud 
se  poté zahradil, umyl a  byl připraven k  postupnému přemístění 
do ležáckého sklepa.

Když píšu postupnému, bylo to také trochu komplikované a vracím 
se tak i k uvozovkám u slova dozrávalo. Ze spilky, kterou nyní správ-
ně nazývejme teplou či  mladou, se  totiž pivo správně ještě mělo 
přemístit do spilky studené či staré. Tam ještě několik dní, již v nižší 
teplotě, zůstávalo s otevřenou špuntovnicí a postupným doléváním 
čisté studniční vody se dovymazávalo. V létě bylo pivo poté přemís-
těno do sklepa, kde dozrávalo ještě několik týdnů a bylo připraveno 
k výstavu. V zimě bylo ale pivo často ponecháno na studené spilce 
a následně zřejmě takřka okamžitě vystavováno. My z více důvodů 
zvolili kompromis, kdy jsme v následujících dnech sud postupně pře-
místili do 8 °C, poté do 4 °C a nakonec do 1 °C s tím, že k výstavu 
došlo týden po posledním zahrazení.

Výsledné pivo
Jak bylo napsáno v  úvodu, samospádový soudek byl naražen 
na čtvrtém Partyzánském pivním setkání v libereckém Azylu. Nebu-
du lhát, že ta chvíle byla ještě napínavější než začátek hlavního kva-
šení. Výsledek ale překonal veškerá očekávání. V sudu se skrývalo 
pivo, které bych nedokázal přirovnat k ničemu, co jsem do té doby 
ochutnal (a že toho bylo hodně). Vzhledově se jednalo o pivo zlata-
vé barvy s lehkým opálem, ale zákal, ač pivo vlastně zůstalo od spí-
lání v jedné nádobě, nebyl nijak přehnaný. Mnohem zajímavější pak 
byly organoleptické vlastnosti piva. Ve vůni bylo chmelově a ovocně 
voňavé. Chuťově se pak jednalo, i vzhledem k nízkému EPM a ná-
slednému dolívání vodou, o neuvěřitelně svěží pivo vyrovnané sla-
dové chuti s  jemnou ovocnou linkou a příjemné chmelové hořkosti. 
V  závěru pak, vzhledem k  technologickému postupu poměrně po-
chopitelně, s výraznější kvasničnou linkou. Pivo bylo trochu perlivé, 

i přestože jeho nasycení nebylo, opět vzhledem k technologickému 
postupu celkem logicky, nikterak přehnané.

Nedokážu říci, jak chutnala podobně vyráběná piva autenticky ně-
kdy na počátku 80. let 19. století. Pokud ale Antonín Bělohoubek 
poznamenával, že většina těchto piv se dala směle rovnat se  sou-
dobými ležáky, dokázal bych si představit, že jsme od nich nebyli 
daleko. O  to ale zas tolik asi nešlo. Na prvním místě se  skutečně 
jednalo o experiment, prověření možností, co a jakým způsobem je 
doma možné také uvařit a v neposlední řadě se jednalo jistě i o vel-
kou výzvu do budoucna.

Závěr
Výsledek i celý proces výroby tohoto piva nás navnadil do dalšího 
experimentování, kterému se v tomto směru bezesporu meze nekla-
dou. Rozhodně chceme ve vaření a výrobě podobných piv pokra-
čovat. Pokud pominu stránku sypání, chmelení a  technologického 
postupu „horké“ části výroby, který bude možné upřesnit zřejmě jen 
za předpokladu dalších historických objevů, stadium hlavního kvaše-
ní a dozrávání skýtá velké možnosti. Do budoucna tak chceme určitě 
experimentovat s volbou směsi kvasnic, nejlépe podobné várky opa-
kovat a kvasnice sebrané při kvasničném kvašení sbírat a  točit tak, 
aby se adaptovaly ideálně na naše podmínky. Pro tyto účely určitě 
nebude od  věci mít připravený ve  sklepě soudek s babou, pivem, 
které bylo správně používáno na doplňování sudu při druhé dolívce. 
A jako velká výzva se ukazuje i samotné dozrávání piva. Jeho délka 
a  také teploty určitě budou faktory, které mohou chuť i další vlast-
nosti výsledného piva výrazně ovlivnit. Věřím tak, že na podobné 
experimenty najdeme čas i prostor. Chuť a nadšení se v  takových 
věcech zkrátka shánět nemusí.

Závěrem bych rád poznamenal, že  jeden experiment, který s  tím-
to pivem souvisí, mám schovaný do budoucna v zásobě, ale o tom 
zatím nebudu psát nic konkrétnějšího. Pokud se  mi ho podaří zre-
alizovat, čtenáři Pivaře, respektive tuzemská domovařičská komuni-
ta, se o něm jistě dozví. Cechu domácích vařičů piva ještě jednou 
děkuji za  prostor a  možnost tento experiment prezentovat, věřím, 
že se pro někoho dalšího stane třeba inspirací k něčemu podobné-
mu (což bych byl moc rád, popravdě to byla hlavní motivace k tomu, 
abych tento text vůbec napsal). 

Dej Bůh štěstí.
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SUROVINY
Rmutovací 16,0 l

Vyslazovací 16,0 l

 Plzeňský 3,10 kg (100,0 %)

Žatecký červeňák 100 g

Safale K-97 1 bal.

Saflager W-34/70 1/2 bal.

ČESKÉ VÝČEPNÍ PIVO PŘECHODOVÉHO OBDOBÍ
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MICHAL HORÁČEK NÁVRAT V ČASE 3,0 % 30 5

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 37 g 80 min

Žatecký červeňák 23 g 40 min

Žatecký červeňák 40 g 10 min

O PIVU
Styl Experimental Beer (34C)

Mladina 20 l

OG 1,040  |� 10,0 %

FG 1,010  |� 2,5 %

DEKOKCE 3rmutová

celé dílo
38 °C 10 min

52 °C 10 min

I 1/3 

62 °C 12 min

2/3 
odpočívají

72 °C 12 min

100 °C 12 min

celé dílo 62 °C

II 1/3 
72 °C 10 min 2/3 

odpočívají100 °C 10 min

celé dílo 72 °C

III 1/3 100 °C 8 min
2/3 
odpočívají

celé dílo 76 °C

Postup fermentace – viz článek.
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Všichni dobře víme, že z té hořkosladké barevné vody dělají pivo kvasnice. Abychom 
je správně připravili na jejich důležitou práci, provádíme hned několik úkonů. Už 
dávno víme, že pouhé nasypání na hladinu vychlazené mladiny sice může, ale nemusí 
vždy skončit dobře. Někdy stačí sušené kvasnice jen správně rehydratovat, jindy je 
vhodnější je nechat namnožit a udělat ze sáčku kvalitní startér. 

Jan Doubek

PROJEKT VYDÁNÍ

Magnetická míchačka 
za pár korun

Co je to startér kvasnic a  jak si jej můžete 
připravit, to najdete nejen v  knize Pivařka, 
ale také se můžete podívat do předchozího 
čísla časopisu Pivař (konkrétně č. 3). V člán-
ku Vojty Hudzieczeka „Malý velký průvod-
ce domácího chovatele kvasnic“. Dozvíte 
se, že  startér se  může udělat také ze  zá-
sobní kultury kvasnic a dokonce i ze sedliny 
na dně lahve vašeho oblíbeného, samozřej-
mě nefiltrovaného a nepasterovaného právě 
vypitého piva. Pro kvasinky je velice důleži-
tým předpokladem kvalitního množení a růs-
tu kultury kvasnic provzdušňování a míchání. 

Pro  důkladnou rehydrataci a  zejména 
pro  výrobu kvalitního startéru nám může 
dobře posloužit magnetická míchačka. Prů-
myslově vyráběné přístroje jsou však poměr-
ně drahé a tak si je pořizuje jen malá část 
domácích sládků. Velice dobře fungující 
magnetickou míchačku si však můžete vyro-
bit za pár korun, no možná spíše stokorun, 
ale poslouží vám opravdu skvěle.

Základem takového přístroje je obyčejný vě-
tráček, kterým se chladí počítač. Dále potře-
bujeme dva malé magnety, regulátor otáček 
větráčku, vypínač, konektor pro  připojení 
zdroje stejnosměrného napětí a vlastní zdroj 
(obvykle 12 V  DC) a  samozřejmě vhodná 
krabička. 

Potřebné součástky se dají sehnat v  každé 
lepší prodejně elektromateriálu nebo kom-
ponent pro počítače. V  seznamu jsou i od-
kazy na to, kde vhodnou součástku můžete 
objednat.
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Zapojení zvládne i naprostý amatér a navíc 
každý bude mít radost, že si takový užitečný 
přístroj vyrobí úplně sám.

Jeden obrázek je prý více než tisíc slov a tak 
jen velmi stručně. 

Postup výroby
Postup výroby je jednoduchý. Pamatujme si, 
že červený kabel je vždy napojen na kladný 
( + ) a černý na záporný ( – ) pól.

Propojení konektoru zdroje napětí, přes vypí-
nač, regulátor otáček až  na  větráček prove-
deme dle uvedeného schéma. Součástky si 
zatím uložíme do krabičky tzv. na sucho – nic 
nefixujeme. Rovnoměrně od středu rotoru vě-
tráčku nalepíme magnety. Nejprve nalepte 
oboustrannou páskou nebo zajistěte lepící 
páskou a  zjistěte, zda je rozteč dostatečná 
a  polarita magnetů je správná. Po  spuštění 
větráčku, jehož pohyb by měl být ve  směru 
hodinových ručiček, by se v přiložené skleni-
ci s vodou měla roztočit včelka (magnetické 
míchadlo). Pokud vše funguje jak má, nalepí-
me magnety vteřinovým lepidlem, zafixujeme 
všechny součástky do krabice a máme hotovo.

Ať vám jedou startéry kvasnic na plný výkon!

Seznam potřebných součástek:

1.	 vhodná krabička – (ta v návodu 
je vytištěna na 3D tiskárně), ale je 
možné použít elektroinstalační krabici 
vhodného rozměru

2.	 větráček na chlazení PC – ideální 
rozměr je 120×120 mm, ale může 
být i menší, zejména podle velikosti 
krabičky
Pozn.1: pro uvedené schéma je nutné použít 
větráček na stejnosměrný zdroj napájení a nikoli 
na zdroj střídavý, pokud tedy budeme kupovat, 
pak doporučuji zkontrolovat údaj, který je obvykle 
uvedený takto: 12 V DC. Každý zdroj má taktéž 
specifikaci maximální dodávaného proudu, 
která by měla být stejná nebo větší, než je údaj 
na větráčku (např. 0,2 A).
Pozn. 2: většina větráčků má dva vodiče – černý 
a červený, ty jsou pro nás důležité, pokud jsou 
tam i vodiče jiných barev, nezapojujeme je.

3.	 dva stejné malé magnety (nebo 
magnety ze starého harddisku)

4.	 tenké propojovací vodiče (ideálně 
černý a červený)

5.	 regulátor otáček – například tento 
6.	 spínač – například tento 
7.	 konektor – pro připojení napájecího 

zdroje 12 V, například tento 
8.	 stejnosměrný zdroj 12 V (DC ) – 

konektor zdroje musí být kompatibilní 
s konektorem, který použijeme v přístroji 
a také připojení pólů (+ a −) musí 
odpovídat zapojení konektoru, nelze 
použít zdroj střídavého napětí

9.	 lepidlo – na přilepení magnetů 
a případně větráčku a regulátoru 
do krabičky

10.	silikonové nalepovací nožičky – 
zajišťují stabilitu a tichost chodu

11.	 magnetické míchadlo (včelka) 

1 2 3 4

5

1	 červený kabel vypínač

2	 černý kabel přívod 
12 V

3	 červený kabel 
větráček

4	 černý kabel větráček

5	 červený kabel 
propojení

http://s.click.aliexpress.com/e/VrJQJMn
http://s.click.aliexpress.com/e/qVB6Q3N
http://s.click.aliexpress.com/e/NzJEyVN
http://s.click.aliexpress.com/e/JUNj2Rn
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Není hobby 
jako hobby
Domovarnictví je koníček, který podléhá zákonu o spotřební dani. Zákon ve stávající podobě 
pak tento koníček do určité míry omezuje a ukládá tomu, kdo ho provozuje, určité povinnosti.

A protože my, kteří tento koníček provozujeme, spolu komunikujeme, tak jsme byli často 
zmateni tím, že někdo musí pravidelně dokládat nějaká data o provozování koníčku a jiný ne.

Proto jsem oslovil Celní úřady jednotlivých krajů s několika dotazy. Na dotazy odpovědělo 
Generální ředitelství cel (Oddělení metodiky daní), které si mou žádost převzalo.

Kdy oznamovat zahájení výroby?
Povinnost oznámit správci daně datum 
a místo zahájení domácí výroby piva, včet-
ně předpokládaného množství takto vyrobe-
ného piva vychází z § 80 odst. 2 zákona 
č. 353/2003 Sb., o  spotřebních daních, 
ve znění pozdějších předpisů. Toto ustano-
vení stanovuje oznamovat uvedené údaje 
za kalendářní rok. Pro fyzickou osobu, kte-
rá provádí domácí výrobu piva, tedy vyplý-
vá povinnost oznamovat tyto skutečnosti 
každoročně.

Jakou formou je možné zahájení 
výroby oznámit?
Způsob, kterým lze vůči správci daně činit 
podání, stanovuje ustanovení § 71 zákona 
č. 280/2009 Sb., daňový řád, ve  znění 
pozdějších předpisů. Podání lze učinit pí-
semně, ústně do  protokolu nebo datovou 
zprávou podepsanou způsobem, se kterým 
jiný právní předpis spojuje účinky vlastno-
ručního podpisu, nebo s ověřenou identitou 
podatele způsobem, kterým se lze přihlásit 
do jeho datové schránky.

Písemná podání a  podání ústně do  pro-
tokolu musí být podepsána osobou, která 
podání činí. Účinky podání má rovněž úkon 
učiněný vůči správci daně za použití datové 
zprávy, která není podepsána způsobem, 
se kterým jiný právní předpis spojuje účinky 
vlastnoručního podpisu, pokud je toto po-
dání do 5 dnů ode dne, kdy došlo správci 
daně, potvrzeno způsobem uvedeným v od-
stavci 1; tuto lhůtu nelze prodloužit ani na-
vrátit v předešlý stav.

Správci daně mají zveřejněnu informaci, 
způsobem umožňujícím dálkový přístup, 
jaká podání lze učinit způsobem podle od-
stavce 1 písm. b) § 71 zákona č. 280/2009 
Sb., daňový řád, ve znění pozdějších před-
pisů. Podání lze tedy uskutečnit prostřed-
nictvím držitele poštovní licence, datovou 
schránkou nebo e-mailem se  zaručeným 
elektronickým podpisem. Podání uskutečně-
né mailem bez zaručeného elektronického 
podpisu, je nutné potvrdit do 5 dnů ode dne, 
kdy došlo správci daně, aby mělo účinky po-
dání vůči správci daně. Z podání musí být 
zřejmé, kdo jej činí, čeho se týká.

Náležitosti evidence výroby
Fyzická osoba, která provádí domácí vaře-
ní piva je dle povinna § 86 odst. 6 záko-
na č. 353/2003 Sb., o spotřebních daních, 
ve  znění pozdějších předpisů, vést eviden-
ci. Tato evidence musí obsahovat datum 
a  množství vyrobeného piva. Forma ani 
způsob vedení evidence nejsou právní nor-
mou upraveny.

Je nutné evidenci v nějakém termínu 
automaticky předkládat ke kontrole?
Povinnost automatického předkládání eviden-
ce o  výrobě domácího piva není upravena 
žádným právním předpisem. Správce daně 
má, v rámci prováděné kontroly nebo monito-
ringu, vyžadovat předložení evidence.

← poznámka
Pokud se chcete 
vyhnout možným 
komplikacím, 
tak je vhodné 
zasílat oznámení 
každoročně.

← poznámka
Vzor oznámení, 
který GŘC 
připomínkovalo, 
naleznete 
na následující 
straně.

← poznámka
Vzor evidence, 
který GŘC 
připomínkovalo, 
naleznete dále.
Informaci o tom, 
že tato evidence 
splňuje všechny 
požadavky správce 
daně dostanou 
jednotlivé Krajské 
úřady CS.

Radek Michel



VZOR OZNÁMENÍ O ZAHÁJENÍ/PRODLOUŽENÍ DOMÁCÍ VÝROBY PIVA

	 Celní úřad pro <kraj>
	 <Ulice>
	 <Město>
	 <PSČ>

Věc: Oznámení domácí výroby piva pro rok 20xx

Dle § 80 zákona č. 353/2003 Sb. o spotřebních daních, v platném znění, 
oznamuji zahájení/prodloužení domácí výroby piva, určeného pro vlastní 
spotřebu, v celkovém množství nepřesahujícím 200 l vyrobeného piva 
na domácnost za kalendářní rok. 

Výroba bude/byla zahájena <datum> 
na adrese: <Ulice, Město, PSČ>. 

<Datum, místo>	 <Jméno Příjmení>
	 <Rodné číslo>
	 <Bydliště ulice>
	 <Bydliště město>
	 <Bydliště PSČ>

Podpis

Celní úřad pro hlavní město Prahu
Washingtonova 7, Praha 1, 113 54

Celní úřad pro Jihočeský kraj
Kasárenská 6/1473, České Budějovice, 370 21

Celní úřad pro Jihomoravský kraj
Koliště 17, Brno, 602 00

Celní úřad pro Karlovarský kraj
Dubová 8, Karlovy Vary, 360 04

Celní úřad pro Královéhradecký kraj
Bohuslava Martinů 1672/8a, Hradec Králové, 501 01

Celní úřad pro Liberecký kraj
České mládeže 1122, Liberec 6, 460 03

Celní úřad pro Moravskoslezský kraj
Nám. Sv. Čecha 8, Ostrava, 702 00

Celní úřad pro Olomoucký kraj
Blanická 19, Olomouc, 772 71

Celní úřad pro Pardubický kraj
Palackého 2659, Pardubice, 530 02

Celní úřad pro Plzeňský kraj
Antonína Uxy 11, Plzeň 1, 301 00

Celní úřad pro Středočeský kraj
Washingtonova 11, Praha 1, 110 00

Celní úřad pro Ústecký kraj
Hoření 3540/7A, Ústí nad Labem 11, 400 11

Celní úřad pro Kraj Vysočina
Střítež č.p. 5, Střítež u Jihlavy, 588 11

Celní úřad pro Zlínský kraj
Zarámí 4463, Zlín, 762 34

Adresy krajských Celních úřadů

Vzor schválený 
Oddělením metodiky 
daní Generálního 
ředitelství cel 
najdete ve veřejné 
cechovní složce



https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc


VZOR EVIDENCE DOMÁCÍ VÝROBY PIVA

SEMINÁŘ

Práva a povinnosti domovarníka 
z pohledu Celní správy

EVIDENCE PIVA VYROBENÉHO V DOMÁCÍCH PODMÍNKÁCH V ROCE 

Jméno:  Příjmení: 

Rodné číslo: 

Místo výroby:  

 Podpis: 

Datum výroby
Množství 
vyrobeného piva [L] Poznámka (název piva, styl)

Černokosteleckého žejdlíku, konajícího se 15. září 2018, 
se zúčastní zástupci Generálního ředitelství cel z Odboru 
daní a v přátelské atmosféře vám vysvětlí co musíte, můžete 
a nesmíte pokud je váším koníčkem domovarnictví. Poradí 
vám pokud uvažujete o provozování daňového skladu 
a odpoví na vaše další otázky.

Vzor schválený 
Oddělením metodiky 
daní Generálního 
ředitelství cel 
najdete ve veřejné 
cechovní složce



https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc
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Občas se objeví diskuze na téma, co je a není pivovarské řemeslo, nebo jak se pozná anebo nepozná 
řemeslně vyrobené pivo. Co vám můžu slíbit hned teď je, že žádné takové myšlenky se vám při čtení 
těchto stránek nebudou honit hlavou. Slovo řemeslo v nás tak nějak vyvolává dojem, že pivo vyrobené 
řemeslně (angl. craft beer) by mělo doslova a do písmene projít rukama poctivého sládka, který by 
měl dodržovat vysoké standardy kvality a nejspíš také používat ty nejpoctivější pivovarské postupy. 
Řemeslné pivo se tedy nemusí nutně poznat podle výstavu pivovaru, ale spíše podle jeho příběhu – 
podle toho, jak přichází na svět. U domácího piva je to ale neoddiskutovatelné, protože poměr naší 
lidské práce na finálním produktu je obrovský a k tomu do toho vkládáme více toho pověstného 

„srdíčka“, než kolik je vůbec zrn sladu. Asi se tedy snadno shodneme na tom, že všechna1 piva vyrobená 
doma bychom mohli prohlásit za řemeslná. Jak tedy nějaké pivo může být ještě řemeslnější než řemeslné 
a jak nějaké může být dokonce nejřemeslnější? To brzy sami uvidíte. Slovo lokální je v poslední době 
taktéž poměrně oblíbené a často i zneužívané. Znamená jednoduše, že to „něco“ pochází z lokality, 
která je zeměpisně blízká místu, kde to „něco“ pak získáte pro svou potřebu. Je to slovo relativní, a tak 
na úrovni EU je české pivo lokální produkt, zatímco na úrovni ČR byste třeba Gambrinus prodávaný 
v každé samoobsluze jako lokální pivo určitě neoznačili. Takže co je vlastně nejlokálnější a co je ještě 
k tomu nejřemeslnější? To jsou právě ty otázky, okolo kterých se bude tento můj seriál točit.

1   Ano, učitě byste byli schopni najít výjimku, co potvrzuje pravidlo. Bavíme se tady ale o pivu běžného domovarníka.

Petr Novotný

TO NEJŘEMESLNĚJŠÍ A NEJLOKÁLNĚJŠÍ PIVO NA SVĚTĚ

Kapitola první: Jaro
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Většina z nás vaří tak, že si suroviny – slad, chmel a kvasinky – ob-
stará v obchodě se surovinami. Od toho okamžiku je to tedy v naší 
režii a řemeslnost pivu už vtiskneme sami. Není to ale málo? A co 
ty suroviny? Byly ty „řemeslné“ a byly „lokální“? O  tom nemáme 
často vůbec žádné tušení, jindy jedno či druhé můžeme trochu ovliv-
nit. Už asi víte, kam tím vším mířím a co je to NEJřemeslnější a  to 
NEJlokálnější. Jsou to prostě suroviny, které si vyrobíte sami (řemeslo) 
a u sebe doma (lokální). Jakkoliv to může znít šíleně a novátorsky, 
není to vlastně nic nového a vracíme se tou myšlenkou pouze ke ko-
řenům zemědělství a pivovarství samotného. Pivo bylo a je ve svém 
důsledku produkt zemědělství a bylo zcela běžné, že se vyrábělo 
z toho, co si lidé sami vypěstovali. Takové pivo bylo jedinečné nejen 
tím, že ho každý vařil jinak, ale také tím, že každý měl jiné vlastní 
ingredience. Dnes si samozřejmě nemůžeme všichni sami vyrobit vše 
co potřebujeme, na to jsou naše životy už příliš komplikované. Mož-
ná ale právě proto je ta myšlenka tak lákavá – že něco bychom si 
přeci jen občas vyrobit mohli, anebo se o to alespoň pokusit. Většina 
věcí, které denně používáme, se nám do rukou dostane již ve stavu, 
kdy do  nich jiní již své úsilí vložili. Dnes se  tedy ke  mně připojte 
na  cestě za  poznáním. Na  cestě za  poznáním toho, jak doslova 
proměnit vodu, hlínu a pot ve slunce ve skle – pivo.

Poměrně dost domovarníků doma pěstuje chmel, mnohem méně 
se jich někdy pokoušelo vyrobit slad, ještě méně z nich někdy zkou-
šela vypěstovat ječmen a možná pár jednotek domovarníků si u nás 
zkoušela chytit své vlastní kvasinky. Kolik asi tak myslíte z nich zkou-
šelo všechny ty činnosti najednou? Já nikoho takového neznám, ale 
myslím, že bude celkem rozumné předpokládat, že takového u nás 
nenajdete – zatím. Už totiž nejspíš chápete, že to je právě mojí další 
výzvou. Cílem této série článků bude si něco povědět o každé dílčí 
činnosti, která provází pivo od přípravy pole pro ječmen až po napití 
prvního doušku vyrobeného piva – piva, které bude vyrobené pou-
ze a jenom ze surovin, které jsem sám vypěstoval.

Teď už tedy víte, na co se chystám, ale ještě nevíte proč. Nepouš-
tím se do takového projektu, který mi dost možná zabere rok nebo 
i více, jen proto abych pak mohl říct, že jsem vyrobil to nejřemeslnější 
pivo ze všech. Moje motivace je daleko hlubší. Každý z procesů je 
pro mě velmi zajímavý a chci se o něm naučit více. Teorii mám sice 
zvládnutou, ale jak asi všichni dobře víte, tak jedině praxí se člověk 
skutečně něco naučí pořádně. Tím, že si ingredience sami připravíte, 
budete mít logicky o nich dalekosáhlejší praktické vědomosti, a tak 
od tohoto projektu také očekávám, že se mé pochopení pivovarství 
posune zase o kousek dále. A to je moje hlavní hnací síla – posuno-
vat své hranice. V tuto chvíli je tento projekt na úplném počátku, a tak 
není ani jisté, že vytyčeného cíle dosáhnu. To ale nevadí, protože 
zde více než jinde platí: „I cesta může být cíl!“

Co všechno mě (nejspíš) potká
Poprvé mě takováto kacířská myšlenka napadla někdy minulý rok. 
Problém je, že vás hned napadne milion důvodů, proč to nepůjde, 
nebo proč to zrovna teď nepůjde. O vaření piva nemám starost, to 
už bude jen sladká tečka na konci, v které se cítím jistý. Získat vlastní 
ingredience – to je ta výzva. Respektive každá z ingrediencí je vý-
zva sama o sobě, a tak mi dalo trochu času si vše srovnat v hlavě 
a rozhodnout se, že do toho jdu.

Začněme třeba u sladu. Mým prvním nápadem bylo sehnat sladov-
nický ječmen a naučit se ho sladovat. Pak jsem si ale řekl, co by udě-
lal Forrest Gump. Když Forrest doběhl k oceánu, tak si řekl, že když 
už je tak daleko, tak proč by nedoběhl i k druhému oceánu. Takže je 
to jasné, ječmen se nebude kupovat, ale pěstovat! Proč ne. Když leg-
race, tak ať pořádná. Potom tu máme chmel, který musím vypěstovat, 

Když chcete proměnit pot a hlínu v pivo, je bohužel nutné začít s tím potem a hlínou.

Výsledek prvního lovu kvasinek.



PIVAŘ  | 42

což jsem si tak nějak vyhodnotil, jako tu nejjednodušší část ze všech. 
Mnohem větší oříšek jsou kvasinky. Nemám v plánu po roce lopotění 
se surovinami odevzdat pracně získanou mladinu náhodě a nechat 
ji jen tak někde divoce zkazit. Zároveň ale přeci nemůžu lokálnost 
toho piva zabít použitím komerčních kvasinek s  kdovíjakým půvo-
dem. Třeba britské kvasinky by pro mě asi úplně lokální nebyly. Mým 
cílem je tedy v přírodě ulovit vlastní kvasinkový kmen, který bude 
vhodný ke kvašení piva, izolovat ho a pak ho uložit do kvasinkové 
banky na chvíli, kdy ho budu potřebovat. Právě lov kvasinek „Yeast 
Hunting“ se mi původně zdál jako ta nejzáludnější část celého plánu.

Loni na podzim jsem tedy uskutečnil svůj první lov kvasinek. Překva-
pivě jsem byl více než úspěšný a získal jsem kvasinkový kmen s vel-
mi zajímavým charakterem, který mimo jiné prokázal svou kvalitu 
tím, že pivo s ním odkvašené získalo 3. místo v degustační soutěži 
s 39/50 body. Úspěch, který jsem sám ani neočekával. Tím se také 
rozbořily základy mých pochybností o tom, proč to všechno vlastně 
nepůjde, když už jsem vlastně splnil to, co jsem považoval za největ-
ší výzvu ze všech. To byl okamžik, kdy už nebylo cesty zpět. Musel 
jsem přestat vymýšlet důvody, proč by to nemělo jít. Teď už přeci sta-
čí vypěstovat jen ječmen a chmel. Ale kde? Když nemáte zahrádku 
a bydlíte v bytě... Řešení se mi naskytlo v podobě komunitní zahrád-
ky, kde jsem si dokázal domluvit dostatečnou plochu, aby se mi s tím 
vším vůbec vyplatilo začít.

Plán je tedy jasný. V této sérii článků budu popisovat svoje zkušenosti 
s jednotlivými částmi projektu a můžete se těšit na pravidelné repor-
ty, jak to vypadá na zahrádce. Protože máme jaro téměř za sebou, 
tak v  tuto chvíli je už ječmen zasetý a  chmel zasazený. Obojí je 
už dokonce v plném růstu, a tak prozatím vše probíhá podle plánu. 
Pokazit se toho do sklizně ale stále může hodně, a tak mi držte pal-
ce. Do  té doby snad také nasbírám nějaké zkušenosti s domácím 
sladováním, aby pak již vše probíhalo hladce. Doufám, že se taky 
dostanu ještě k lovu kvasinek, aby bylo z čeho vybírat. Dneska jsme 
si tedy odbyli úvod a vysvětlení toho, čemu se budu celý rok věnovat 
a proč. Příště vám již zprostředkuji více praktických zkušeností, které 
budete potřebovat, kdybyste se snad chtěli do něčeho podobného 
pustit. Nemusíte to hnát hned do extrému jako já, ale začít můžete 
třeba pouze s jednou surovinou – ať už s vlastním chmelem, sladem 
anebo kvasinkami. Takže se určitě těšte! Pokud vás zajímají konkrétní 
informace o  setí ječmene a  sadbě chmelu, tak byste určitě neměli 
minout navazující článek v tomto čísle, kde se to vše dozvíte.

A nakonec jedna ryze praktická rada pro ty, kteří by se někdy chtěli 
pustit do nějakého většího projektu na území komunitní zahrádky, tak 
jako jsem to udělal já. Jednu celou neděli jsem strávil tím, že jsem ryl 
svoje 3,5x8m políčko, které bylo nejspíš dva roky absolutně neudr-
žované. Dostat ho do  „rozumného“ stavu byla tedy celkem dřina. 
V podstatě to bylo stejné, jako zakládat záhon zcela nový. Po ně-
kolikahodinové práci jsem si tedy otřel pot z čela a řekl si, že zaseji 
až zítra po práci. A hádejte co… Že se na zahradě začala odehrá-
vat jakási seriózní práce, vyhodnotil někdo jako jasnou pozvánku 
ke  „spolupráci“ a  do  rohu mého pracně a  čerstvě připraveného 
políčka, kde už jsem v mysli viděl dmoucí se ječmen, mi někdo za-
sadil čtyři kedlubny. To mě tedy rozpálilo do běla. Některým lidem 
bohužel občas chybí tzv. sociální inteligence a  nechápou, že  by 
měli někdy přiložit ruku k dílu, nejen počkat až za ně někdo udělá 
těžkou práci a oni slíznou jen sladkou smetanu, nebo třeba kedlub-
nu. Naštěstí to dotyčný po slušné, avšak důrazné, námitce pochopil 
a svoje kedlubny přesunul na jiné místo, které sice nebylo tak hezky 
připravené, za to bylo jeho vlastní. Takže můžu tento příběh ukončit 
konstatováním, že během tohoto projektu nebylo ublíženo žádnému 
živému tvoru, ani sazeči kedluben – prozatím.

Políčko ječmene asi týden po zasetí – vypadá to slibně

Protože jsem zasadil chmel poměrně pozdě, tak si dal načas. Věřím, že to všechno 
ale do sklizně dožene.
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V předchozím článku jsem květnatě popsal celý svůj nový projekt, 
kterému se budu věnovat i v několika dalších číslech. Ušetřil jsem 
vás ale konkrétních informací , které budete potřebovat, kdybyste 
se do podobné činnosti chtěli pustit sami. Tento článek bude tedy 
již trochu méně upovídaný – a tak to už dál nezdržujme a pusťme 
se rovnou do setí ječmene.

Setí ječmene 
a sadba chmele

Tak a ta nejtěžší práce 
je za námi – zryto, 

uhrabáno a zaseto.

Ječmenu je obrovské množství různých odrůd, přičemž ne všechny 
se dobře hodí pro sladování. Sladovnický ječmen je obvykle jarní – 
neboli seje se na jaře. Co se týče konkrétních odrůd sladovnického 
ječmene, tak ty závisí jak na lokalitě pěstování, tak se i postupem 
času mění a na  trh pronikají nově vyšlechtěné odrůdy a staré na-
opak mizí. V  roce 2017 byla nejpěstovanější odrůdou sladovnic-
kého ječmene v ČR odrůda Bojos, následovaná odrůdami Francin, 
Laudis 550, Malz, Petrus. Pro sladovnický ječmen je velmi důleži-
tou vlastností obsah dusíku, kterého je potřeba tak akorát – ani ne 
málo a ani moc. Pokud se  tedy již chcete pustit do pěstování do-
mácího ječmene, určitě bych vám doporučil si sehnat osivo jedné 

z těchto sladovnických odrůd. Není to však něco, co byste sehnali 
v „supermarketu“. Pro získání osiva budete muset zkusit oslovit ně-
jakého známého zemědělce, nebo třeba prodejnu zemědělského 
družstva zabývajícím se prodejem osiva. Jsou samozřejmě zvyklí 
prodávat minimálně v 50 kg pytlích, ale může se vám podařit je 
přesvědčit, aby vám prodali i méně.

Variantou také je, že si můžete zakoupit větší balení a přebytek mů-
žete zkusit použít přímo pro výrobu domácího sladu. Pokud byste 
chtěli takové osivo rovnou sladovat, je zcela nezbytné, abyste zjistili, 
jestli je osivo nějak upravované (např. obalované). Je asi zřejmé, 

Petr Novotný
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že pokud ho „napouštějí“ všemi možnými látkami pro zvýšení klíči-
vosti a dalších vlastností, tak takové zrno na sladování nikdy nepo-
užíváme! 

Kolik osiva ale budete potřebovat a  jaký výnos můžete očekávat? 
To závisí hlavně na tom, jak velkou plochu osejete. Výnosy se budou 
výrazně lišit podle kvality půdy, počasí atp. Můžou se pohybovat 
někde mezi 0,25–0,75 kg/m2. To znamená, že abyste získali dosta-
tek ječmene a potom sladu na jednu várku piva, budete potřebovat 
nejméně 10 m2. Spíš bych ale začal alespoň s dvojnásobkem, aby 
se  do  toho mělo cenu pouštět. Pokud máte k  dispozici méně, tak 
můžete ječmen použít třeba k výrobě speciálních sladů, kterých je 
potřeba výrazně méně. Já začal s 18 m2 a doufám, že po sklizni 
budu mít bezpečně na jednu várku piva, když se zadaří tak třeba 
i na dvě. Už jste asi pochopili, že pokud byste si chtěli vypěstovat 
ječmen na celý rok – počítejme nějakých 10 várek po 20 L – tak 
byste potřebovali alespoň 100–200 m2 políčko, do čehož se nej-
spíš nepustíte, protože takové farmaření bude pouze se základními 
zahradnickými pomůckami nad vaše síly. Neboli cílem při domácím 
pěstování ječmene není obvykle soběstačnost ve sladu, ale spíš to, 
že  si to chcete zkusit a chcete si za  rok uvařit několik málo várek 
z ryze vlastních zdrojů.

Informace o množství osiva se různí. Pro setí ve velkém se doporu-
čuje přibližně 0,01  kg ječmene na  1 m2. V  knize „Homebrewers 
Garden“ od Joe and Dennise Fisher se pro domácí podmínky uvádí 
jako vhodné množství osiva asi 0,04 kg/m2, na  serveru byo.com 
se dočtete 0,03 kg/m2 . Je tedy zřejmé, že pro domácí podmínky 
se doporučuje trochu více než pro pěstování ve velkém. Nejspíš je 
to mimo jiné proto, že v malém si to můžeme dovolit, ale ve velkém 
je snaha používat méně drahého osiva pochopitelná. Já se rozhodl 
spíše pro bezpečnější horní hranici a přiznám se, že jsem šel dokon-
ce i nad 0,04 kg/m2. Ne že by to mělo nějaký vyšší cíl, ale prostě 
mi trochu zbylo, tak jsem měl štědřejší ruku. Když dáte trochu více, 
máte také větší šanci, že ječmen snáze přeroste všechen plevel. Já 
tak nějak ve skrytu duše doufám, že nebudu muset plít vůbec, ale to 
se uvidí.

Pokud máte zahrádku, tak setí ječmene pro vás nebude nic nového. 
Záhon připravte, jak jste zvyklí pro cokoliv jiného. Na jaře zryjte, pří-
padně vyplejte a před setím důkladně zarovnejte hráběmi. Ječmen 
se v našich podmínkách seje obvykle během března. V podstatě pla-
tí, že  jakmile je půda spolehlivě rozmrzlá a mrazy už nehrozí, tak 
už můžete přemýšlet o setí. Ječmen jednoduše rozhazujte na zarov-
naný záhon, pokud možno co nejvíce rovnoměrně. Poté rozházené 
osivo přehrábněte jemně hráběmi, tak abyste zrna překryli a vpravili 
do půdy. To pomůže k tomu, aby zrna měla lepší kontakt s půdou 
a snáze vyklíčila. Také to ochrání zrna před ptáky, kteří si s radostí 
přijdou na váš záhon zobnout. Nebojte se, když některá zrna zůsta-
nou na povrchu, to je zcela normální a lépe se to ani u této metody 
setí nedá udělat. Nevýhoda této metody je to, že pokud budete chtít 
záhon v průběhu sezóny vyplít, tak budete muset bodově a bude to 
poměrně pracné a s rizikem, že poškodíte i ječmen. Výhodou meto-
dy je naopak její jednoduchost.

Druhou metodou je pěstování v řádcích. Asi jako když sejete řed-
kvičky. Udělejte mělké drážky asi 6 cm od sebe a do drážky nasej-
te ječmen (asi tak 1 zrno na 1–2 cm). Drážku pak překryjte. Mezi 

Sledovat, jak ječmen 
roste, je prostě radost.

https://byo.com/article/grow-your-grains/
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řádky se vám pak bude mnohem snáze plít. Rozestup mezi řádky 
můžete zvolit třeba tak, aby se  vám mezi ně akorát vešla moty-
ka. Výhoda tohoto postupu je tedy ve snazším pletí a také se vám 
pravděpodobně podaří zasít mnohem více rovnoměrně. Hlavní 
nevýhodou je pracnost. Zemědělci na to mají secí stroje, avšak vy 
to budete muset udělat vše ručně, což může být na větším políčku 
velmi pracné. Asi vás tedy nepřekvapí, že osobně jsem zvolil první 
metodu. Jak velký problém budu mít s plevelem, to zatím netuším 
a určitě se s vámi o tuto zkušenost podělím v nějakém z dalších dílů 
tohoto seriálu. Říkáte si asi, že  jste ještě nikdy neviděli zeměděl-
ce, aby pleli ječmen… ano, neplejí, protože „stříkají“. Jak se vtipně 
říká, tak běžní zemědělci stříkají ve dne a ti BIO stříkají v noci. Vy 
naproti tomu budete pěstovat zcela organicky a postřiky jistě nepo-
užijete, a tak se nejspíš nevyhnete plevelu. Když už jsme u toho, tak 
pokud chcete půdu trochu obohatit, tak využijte například kompost. 
Hnojivům se spíše vyhněte, protože byste mohli snadno do půdy 
dostat příliš dusíku, který by skončil ve formě bílkovin ve vašem ječ-
meni. Ječmen s přílišným obsahem bílkovin není pro výrobu sladu 
a piva vhodný. Bílkovin je prostě potřeba tak akorát, čehož byste 
měli bez problému dosáhnout výběrem správné sladovnické odrů-
dy ječmene.

Po zasetí záhon intenzivně zalijte, tak aby zrna začala co nejdříve 
klíčit. Ječmen poměrně dobře snáší sucho, a  tak ho není v našich 
podmínkách obvykle potřeba nijak zvlášť zavlažovat. Před vyklíče-
ním se to ale může hodit.

A to je všechno, co pro vás zatím k pěstování ječmene mám. Moje 
políčko už pěkně zelená, o čemž se můžete přesvědčit na přilože-
ných fotografiích. Pokud se budete chtít do pěstování ječmene sami 
pustit, budete muset bohužel vydržet do  příštího jara. Teď už ale 
víte, kde k tomu najít ty správné informace. V dalším díle vám ukážu, 
jak se ječmenu daří a budu doufat, že mi ho do té doby nesežere 
divoká zvěř.

Asi dva týdny po zasetí, když ječmen začal vylézat z půdy, jsem 
zjistil, že se mi na něm začalo něco živit – nejspíš divoký králík, a tak 
jsem rychle záhonek obehnal nízkým a ze zbytků spíchnutým plo-
tem. Nevypadá tedy nikterak úžasně, ale účel plní. Až bude ječmen 
vzrostlý, tak se rozhodnu, jestli oplocení odstraním nebo ponechám. 
Uvidíme... Každopádně dobrodružství teprve začíná. 

Sadba chmele
O tom, jak pěstovat chmel, nám pověděl dost Honza Hromas v minu-
lém čísle, takže to tady nebudu dlouze rozebírat. Pokud máte o toto 
téma hlubší zájem, tak si najděte jeho článek ve 3. čísle. Já jsem za-
sadil jeden Cascade na začátku dubna. Ze země začal vylézat tedy 
později než ostatním, ale pevně věřím, že to rychle dožene. Pnout 
ho budu vertikálně na drátku zavěšeném na bambusové konstrukci. 
Je to jednoduchá trojnožka. Na každou nohu jsem vykopal asi půl 
metru hlubokou díru, na jejíž dno jsem ještě zatloukl 30 cm dlouhé 
dřevěné kolíky, ke kterým jsem nohy trojnožky pevně přivázal a celé 
zase zasypal zemí, kterou jsem důkladně zhutnil. Je to tedy pevnější, 
než to vypadá. O pevnost bambusu samotného nemám žádné oba-
vy. V Číně ho používají často místo lešenářských trubek. Budu tedy 
doufat, že mi chmel i s konstrukcí nesfoukne silná bouře, či hurikán. 
Oboje je tady v Raleigh v USA klidně možné, avšak pevně věřím, 
že do hurikánové sezóny už budu mít sklizeň chmele i ječmene hez-
ky v teple „pod střechou“. 

Moje bambusová 
konstrukce pro vedení 

chmele.
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SUROVINY
Rmutovací 22,0 l

Vyslazovací 14,0 l

 

Pale Ale 5,60 kg (96,6 %)

Karamelový 0,20 kg (3,4 %)

Magnum 43 g

Heřmánek pravý – květ 35 g

Šalvěj lékařská – list 13 g

Hořec žlutý – kořen 7 g

Safale US-05 1 bal.

DRAČÍ ČAJ
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PETR ŠMIKA HEŘMÁNKOVÉ PIVKO 5,4 % 49 15

CHMELOVAR 60minutový

/
Magnum 43 g 60 min

Heřmánek 7 g 20 min

Heřmánek 13 g

5 minŠalvěj 13 g

Hořec 7 g

INFUZE vícestupňová

52 °C 40 min

63 °C 20 min

72 °C 30 min

80 °C 5 min

O PIVU
Původní myšlenka byla uvařit Ale, jako dřív když 
se na hořkost nepoužíval chmel, ale gruit (směs 
bylin). Nějak se  mě tam ale dostal heřmánek, 
který se snad ani do gruitu nepoužíval. Ale my-
slel jsem, že to bude sedět. A taky jo.

Styl
Spice, Herb,  

or Vegetable Beer (30A)

Mladina 25 l

OG 1,053  |� 13,0 %

FG 1,012  |� 3,0 %

FERMENTACE svrchní

/
1 den 20 °C

Heřmánek 15 g

6 dnů

Zamražená 
sladina

80 ml/L

Minimálně 1 měsíc

›



PIVAŘ  | 47

Určitě se mnou budete souhlasit, že když už si s tím naším pivem tak pěkně dovedeme pohrát při 
vaření, můžeme to ještě vylepšit pěknou prezentací v případech, kdy naše vlastní skvostné pivo někomu 
dáváme. Pivní etiketa je nejen ozdobou lahve, ale také naší vizitkou. Měla by obdarovaného nebo 
přátele zaujmout a také je informovat, co vlastně mohou očekávat, ale také jak s lahví piva nakládat, 
jak jí uskladnit a připravit pro vypití.

Co by taková etiketa měla obsahovat, aby byla dobrým 
zdrojem těchto informací? Jaké informace a jak na etiketě 
uvádět? A proč vlastně?

Nebudeme se zde odvolávat na legislativní úpravu v oblasti označo-
vání potravin, protože naše pivo neprodáváme, a tedy se jí nemusí-
me naštěstí řídit. Ta naše česká legislativa totiž v oblasti označování 
piva trpí velkým neduhem nepřesnosti v označování pivních stylů.

Prvním doporučením, které bych v  této věci rád dal, je použitý ja-
zyk pro  název piva a  pivního stylu. Zde buď používejme češtinu, 
nebo jazyk původní oblasti, ze které pivní styl pochází. Například 
většina lahvových belgických piv na etiketách používá oba jazyky, 

které jsou v Belgii tzv. „doma“ a  to vlámštinu a  valonštinu. Pokud 
tedy uvaříme klášterní belgický světlý ejl, pak jej klidně můžeme 
takto nazvat, ale lze také použít označení BIÈRE BELGE D’ABBAYE 
BLONDE nebo BELGISCH ABDIJBIER BLOND anebo obojí. Totéž 
platí o pivech německých stylů. Buď se držme češtiny, nebo němčiny 
a použijme například BERLINER WEISSE HIMBEERE pro berlínské 
pšeničné pivo malinové. BERLINER WEISSE MALINA zní opravdu 
trochu divně.

Výše uvedené však není žádné dogma. Ostatně to, co si vymyslíme, 
to si také prezentujeme. Mnohem podstatnější pro informování jsou 
údaje o použitých surovinách, vlastnostech produktu a také doporu-
čení k jeho užití a spotřebě.

Jan Doubek
Tomáš Paukner

Etiketa – 
vizitka pivovarníka

BERLINER WEISSE

Himbeere
Složení:
voda, plzeňský slad,
pšeničné vločky, chmel
Harmonie, lactobacillus,
pivovarské kvasnice,
čerstvé maliny.

Svrchně kvašené pivo

Vařeno pro radost
v garáži vedle embéčka.



PIVAŘ  | 48

Každého obdarovaného jistě velice potěší, když se dozví, z čeho to 
pivo vlastně je. Když uvádíme suroviny, platí pravidlo začít od největ-
šího množství k tomu nejmenšímu a případně na konec uveďte další 
použité suroviny. Začínáme tedy vodou a můžeme také uvádět, zda 
byla nějak upravena apod., pokračujeme slady, následují chmely 
a nakonec kvasnice. Můžeme tedy uvést: voda, ječné a pšeničné 
slady, granulovaný chmel, pivovarské kvasnice, ale také můžeme být 
konkrétnější a uvádět: voda – upravená sádrovcem, slady: Pale Ale, 
Mnichovský a CaraAroma, chmely: Summit (USA) a Galaxy (Aus-
trálie), kvasnice: Fermentis Safale US-05, ostatní suroviny: dužina 
a šťáva ananasu.

Důležitým údajem je extrakt původní mladiny – EPM, který jistě 
všichni měříme před zakvašením. Uvádí se ve formě „EPM: 14 %“. 
Zde prosím pozor na zaokrouhlování. Obvykle se nepoužívají jed-
notlivé desetiny, neboť ani naše měření není tak přesné, a navíc 
zde by bylo vhodné se naší legislativy přeci jen držet a zaokrou-
hlovat směrem dolů na  celé procentní body. Pokud tedy máme 
naměřeno 13,8  %, uvádíme 13  % a  pokud 13,3  %, opět bude 
uvedeno 13 %, byť se někomu třináctka nelíbí. Nakonec asi sami 
uznáte, že to prostě lépe vypadá.

Ještě složitější je to s uváděním objemových procent alkoholu. Zde 
si musíme uvědomit zejména to, že výpočet vychází z našich měře-
ní a výsledek je tedy přibližný. Opět doporučuji uvádět s přesností 
na 0,5 % spíše než 0,1 %, ale to ponechávám na uvážení sládka. 
Někdo měří přesněji, někdo méně přesně a  každý použitý vzo-
rec výpočtu je také jiný. Na etiketě můžeme tedy uvádět ve formě 

„ALK. 5,5 %“, nebo také „ALK. MIN. 5,5 %“, případně „Alkohol 
obj. 5,5 %“. 

Někdy sládek chce uvádět i další vlastnosti piva, například hořkost. 
Zde je upozornění na naše chabé možnosti výpočtu skutečné hoř-
kosti piva ještě důraznější. Do vlastního výpočtu totiž zadáváme ne-
jen množství chmele a dobu, po kterou jej vaříme při chmelovaru, 

ale také obsah alfa hořkých kyselin, uvedený na obalu chmelu. Ten 
se však může výrazně měnit směrem dolů a výslednou hořkost ovliv-
ňuje tak významně, že uvádění na desetinná místa, ale někdy dokon-
ce i na celé jednotky hořkosti je vždy zatíženo vysokou nejistotou. 
Pokud nejsme schopni skutečně měřit hořkost a zároveň jí chceme 
na etiketě uvádět, vždy tu vypočtenou hodnotu zaokrouhlujme ales-
poň na 5 jednotek a spíše dolů. Pokud tedy máme vypočtenu hořkost 
58,5 IBU, raději uveďme „55 IBU“.

Barvu piva si můžeme také spočítat, ale obecně nedoporučuji jí 
na etiketě uvádět vůbec. Ostatně ani to není potřebné, protože bar-
vu může zhodnotit „piják“ našeho piva ještě před prvním douškem 
a jistě to udělá.

Jako mnohem důležitější a velice zřídka uváděné informace na etike-
tě jsou údaje o doporučené teplotě skladování, doporučené teplotě 
pro konzumaci, vhodném pivním skle pro daný pivní styl a některé 
další údaje, které mohou být na etiketě uvedeny i formou piktogramů. 
Vzory takových piktogramů jsme pro Vás připravili a najdete je zde: 

Velice zajímavým údajem může být doporučení pro párování da-
ného piva ke  konkrétním jídlům. Můžeme tak povýšit naše pivo 
na  gastronomický zážitek. Takové doporučení by však mělo vy-
cházet z ověřených informací. Na internetu nebo v různých publi-
kacích můžete najít doporučení dle pivních stylů. Stejně tak může 
být například uvedeno, že dané pivo se hodí nejen pro párování, 
ale také pro vaření s pivem a upřesnění pro jaký typ jídla je takové 
pivo vhodné.

Všimli jste si, že  tento článek není vůbec o grafice a designu pivní 
etikety? Ano, tuto oblast necháváme plně na schopnostech a prefe-
rencích autora, přesto několik zásadních doporučení:
•	 Už na první pohled by mělo být jasné, že jde o pivo, a ne 

o chemický přípravek na čištění – to by mělo být patrné 
z celkového stylu etikety a také z názvu.



https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc
https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc
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•	 Na jedné etiketě nepoužívejte více druhů písma – když je jiné 
písmo v názvu a stylu piva a jiné (lépe čitelné a méně zdobné) 
je použito pro ostatní informace, je to v pořádku, tři a více stylů 
písma už může být nevhodné a celkový dojem z etikety to kazí.

•	 Nepřeplácejte etiketu mnoha obrázky a pokud používáte 
obrázky z internetu, asi by to neměly být ty, které najdete 
ve vyhledávači hned na úvod vyhledávání, může se Vám totiž 
stát, že na setkání domovarníků budete mít stejný obrázek 
na etiketách třech piv od různých domácích sládků.

•	 Nebojte se zapojit vlastní kreativitu a na etiketu namalujte 
třeba vodovkami souseda, nebo manželku, děti vám s tím velice 
rády pomohou. V kombinaci s počítačovým písmem bude jistě 
minimálně stejně hodnotná jako skvělé etikety piv Flying Dog 
Brewery.

Pro domácí pivovarníky pak ještě závěrečné doporučení. Vždy uváděj-
te, že pivo je NEPASTEROVANÉ, NEFILTROVANÉ a NEPRODEJNÉ.

I ten, kdo není grafik, si může pěknou a originální etiketu na počí-
tači udělat, vytisknout, nastříhat nebo nařezat a na  lahev nalepit. 

Obvykle k tomu stačí takové programy, které už na počítači máme, 
jen je možná používáme k něčemu jinému, nebo je nepoužíváme 
vůbec.

Třeba takový Word či PowerPoint, nebo u applistů oblíbené Pages 
nám mohou být dobrým nástrojem. Skvělé etikety také umožňuje vy-
tvářet on-line aplikace www.canva.com , kde je možné využít spous-
tu předpřipravených návrhů, které jdou lehce editovat a přizpůsobit 
našim představám.

Pokročilejší pak sáhnou po nějakém grafickém programu, ale vždy 
je třeba, aby používaný program uměl pár věcí:
•	 vkládat obrázky do obrázků nebo zvoleného pozadí
•	 vkládat texty – ideálně s možností samostatných textových polí 

s různou velikostí písma
•	 vkládat textová pole tak, aby jejich okolí bylo průhledné a text 

byl ve výsledku na zvoleném pozadí a neohraničený žádným 
rámečkem

•	 umožnit jednoduchý tiskový výstup

Pro  tisk je vhodná inkoustová nebo laserová tiskárna, samozřejmě 
barevná. Na stránku se obvykle vejdou tři až čtyři etikety, a tak je 
vhodné počítat s  tím, že  je dobré mít nějaké naznačení kde řezat 
nebo stříhat, a to zejména když použijeme bílý podklad. Pro lepení 
požívám tyčinkové lepidlo na papír, dobře drží a dobře jde omývat 
teplou vodou.

Komu jde jen o  jednoduché označení lahví, může využít „předse-
kané“ archy s kruhovými samolepkami, které jsou vhodné na potisk 
běžnou tiskárnou a polepení korunky. Odpadá pak nutnost mytí po-
vrchu lahve. Na takový štítek se však většinou vejdou jen nejnutnější 
informace. K dostání např. zde: 

SOUTĚŽ

O nejhezčí etiketu
Druhý ročník soutěže zahájen!!!

Etiketa musí být vytvořena přímo soutěžícím a musí se jednat o etiketu nekomerčního (do-
mácího) piva. Soutěž bude probíhat ve dvou kolech, přičemž první kolo bude elektronické 
a proběhne před začátkem Žejdlíku. 

V první fázi budou posuzovány etikety v elektronické podobě, zaslané ve formátech pdf, 
jpg, tiff apod. na adresu: typo_art@volny.cz. Pokud obdržíte potvrzení o přijetí, tak jste 
registrováni do soutěže. Příjem soutěžních etiket bude ukončen 1. 9. 2018 v 23.59 (SEČ).

Druhá fáze soutěže proběhne během cechovního setkání – 15. 9. 2018. Mezi 9 a 10 hodi-
nou je v místě předávání soutěžních vzorků nutné odevzdat jednu pivní láhev s aplikovanou 
etiketou a dále 3 samostatné etikety v  tištěné podobě. Všechny etikety budou vystaveny 
v místě akce pro inspiraci ostatním.

Nejhezčí etikety vybere hodnotící komise ve složení: Jan Doubek, Ondřej Mlejnek, Martin 
Urban a Tomáš Paukner.

!!!

https://etikety.heureka.cz/rayfilm-r0100_1818ka-samolepici-etikety-kulate-prumer-18mm-bile-100-listu/
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Poslední možnost 
dostat svůj recept 
do druhého vydání 
Pivařky
Již velmi brzy budeme muset, 
z časových důvodů, ukončit sběr 
receptů do Pivařky. 

Stále je dost pivních stylů, které 
v knize nemají český recept.

Pomozte druhou Pivařku udělat 
ještě o něco lepší než byla první –
zadejte svůj oblíbený recept! 

Zadání receptu vám zabere 
jen pár minut. 

Nebojte se podělit 
o své know-how.

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

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

A –	 3B Český prémiový světlý ležák
	 vařený podle vlastního receptu 

B –	 7B Altbier
	 vařený podle receptu Petra Měrky, Pivařka str. 246 

C –	 19A American Amber Ale
	� vařený podle receptu Hany Chmelařové – 

celkové vítězky Litomyšlského korbelu2017

D –	 21B Žitný IPA
	� vařený podle receptu Karla Točíka – 

celkového vítěze Černokosteleckého žejdlíku2017

E –	 O nejhezčí etiketu

15. září 2018 se bude konat 
druhý ročník Černokosteleckého 
žejdlíku.

Soutěž je určena široké 
domovarnické veřejnosti 
a soutěžící tedy nemusí být 
členem Cechu domácích 
pivovarníků, z. s., který je 
organizátorem soutěže.

Soutěž nadále vychází 
z konceptu, kdy soutěžící 
soutěží s pivem uvařeným podle 
konkrétního receptu. Srovnávají 
se tak piva, která mají stejné 
složení, ale jsou uvařena jiným 
domácím sládkem na jiném 
zařízení.

Jedinou výjimku tvoří kategorie 
český ležák (A), kde soutěžící 
vaří svůj vlastní ověřený recept. 
Tato kategorie je součástí Ligy 
českého ležáku a vyhlášení 
výsledků Ligy bude součástí 
Žejdlíku.

Podrobnější informace 
o programu apod. zveřejníme 
ve speciálním soutěžním čísle 
magazínu Pivař.

Černokostelecký 
žejdlík2018
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Partneři soutěže
Černokostelecký žejdlík 2018 se rozhodli podpořit dva z partnerů Cechu 
a věnovali do soutěže odměny pro úspěšné soutěžící.

Obchod BAHNIK.cz věnuje celkovému vítězi Černokosteleckého žejdlíku 
Cylindrokónický tank Fermentasaurus pro hlavní kvašení a dozrávání piva.

TÁBORSKÁ PIVOTÉKA dá soutěžícím na prvních třech místech ve všech kategoriích 
některé zajímavé pivo ze své nabídky.

www.bahnik.cz

VÝČEPNÍ ZAŘÍZENÍ | VÝROBNÍKY SODOVÉ VODY |  

ELEKTROCENTÁLY | STANY | GRILY | TOPIDLA |  

VAŘENÍ PIVA
ŠROTOVNÍKY | SCEZOVÁNÍ | MĚŘENÍ | KVAŠENÍ | LEŽENÍ | CHLAZENÍ | VAŘENÍ | 

STÁČENÍ | ČEPOVÁNÍ | SPOJOVACÍ MATERIÁL | NARAŽEČE | TLAKOVÉ LAHVE

PARNER CECHU DOMÁCÍCH PIVOVARNÍKŮ
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CELKOVÝ DOJEM
Bohatý, charakteristický světlý český ležák se znatelným sladovým a chme-
lovým charakterem a dlouhým a zakulaceným dozníváním. Komplexní, ale 
vyvážené a osvěžující pivo. Sladové chutě jsou na ležák typu Pilsner kom-
plexní a hořkost je vysoká, ale čistá bez ulpívající drsnosti, což pivu dává 
zakulacený dojem, který zvyšuje pitelnost.

AROMA
Střední až středně vysoká chlebnatá sladová chuť s nižším až vyšším střed-
ním kořenitým, květinovým a bylinným chmelovým aromatem. Úroveň vyvá-
žení mezi sladem a chmelem se může lišit, avšak jejich souhra je bohatá 
a komplexní. Lehký diacetyl, nebo velmi nízké ovocné chmelové estery jsou 
akceptovatelné, ale nemusí být přítomny.

VZHLED
Zlatá až temně zlatá barva. Vynikající čirost. Hustá, dlouhotrvající a krémo-
vá bílá pěna.

CHUŤ
Bohatá, komplexní, sladová chlebnatost kombinovaná se znatelnou, ale jem-
nou a zakulacenou hořkostí a květinovým a kořenitým chmelovým aromatem. 
Sladové a chmelové chutě jsou střední až vyšší střední intenzity. Tělo může 
obsahovat lehký dotek karamelu. Hořkost je výrazná ale nikdy hrubá a ulpí-
vající. Dlouhé doznívání může být balancováno směrem ke  chmelu nebo 
sladu, ale nikdy ne agresivně směřováno na jednu stranu. Nízký až střední 
diacetyl a nízké chmelové estery jsou tolerovatelné, ale nemusí být přítomny.

POCIT PO NAPITÍ
Střední tělo. Nízký až střední říz (nasycení).

KOMENTÁŘE
Obecně patří do  rodiny ležáků plzeňského typu, nebo také Pilsner. Tento 
styl je kombinací stylu světlý ležák (11–12,9 °P) a  světlé speciální pivo 
(13–14,9  °P) (pozn. red. dle české legislativy). V  Česku je často jako 
„Plzeň/plzeňské“ nazýván pouze Pilsner Urquell, i když je celosvětově běž-
ně využíváno slovo „Pilsner“ pro všechny ležáky plzeňského typu. Kvasnico-
vá verze těchto ležáků je v Česku taktéž oblíbená. Může být kroužkovaná, 
nebo jsou přidány čerstvé kvasinky po  kvašení. Tyto varianty jsou občas 
kalné s jemnou kvasnicovou chutí a zvýšeným chmelových charakterem. Mo-
derní příklady tohoto stylu se liší vyvážením sladu a chmelu a mnoho z nich 
není tak nachmelených jako Pilsner Urquell.

HISTORIE
Za vynálezce tohoto piva, a tak i pivního stylu, je považován bavorský slá-
dek plzeňského pivovaru Josef Groll, který uvařil první várku tohoto piva 
roku 1842 v nově postaveném měšťanském pivovaru v Plzni. Od té doby je 
historie tohoto stylu úzce spjata s plzeňským pivovarem a značkou Pilsner 
Urquell. 

CHARAKTERISTICKÉ SUROVINY
Měkká voda s nízkým obsahem síranů a uhličitanů, Žatecký poloraný červe-
ňák, český plzeňský slad, české spodní kvasinky. Voda s nízkým obsahem 
iontů způsobuje jemný a zakulacený chmelový charakter i při velkých použí-
vaných dávkách chmele. Hořkost některých komerčních zástupců stylu v po-
sledních letech klesla, i když ne tak hodně jako u řady německých ležáků.

POROVNÁNÍ STYLŮ
Sytější barva, bohatší sladové tělo než německé ležáky (German Pils) s pl-
nějším dozníváním a čistším a jemnějším dojmem. Silnější než Český světlý 
ležák / Czech Pale Lager.

PODSTATNÉ (VITÁLNÍ) 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	 4,2–5,8 %

KOMERČNÍ PIVA
•	 Bernard Sváteční ležák
•	 Gambrinus Premium
•	 Kout na Šumavě Koutská 12°
•	 Pilsner Urquell
•	 Pivovar Jihlava Ježek 11°
•	 Primátor Premium
•	 Únětická 12°

ŠTÍTKY
běžně silné, světlé, spodně kvašené, střední Evropa, tradiční styl, 
plzeňský ležák, vyvážené, chmelové

 3B  ČESKÝ PRÉMIOVÝ SVĚTLÝ LEŽÁK (CZECH PREMIUM PALE LAGER)

OG  / FG 
1,000 1,010 1,020 1,030 1,040 1,050 1,060 1,070 1,080 1,090 1,100 1,110

1,013–17 1,044–1,060

IBU
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120

30–45

ABV
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

4,2–5,8

EBC
0 10 20 30 40 50 60 70 80

7–12

Poslední kolo Ligy a vyhlášení výsledků 
proběhne na Černokosteleckém žejdlíku!



PIVAŘ  | 54

ALTBIER
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PETR MĚRKA ALT 4,6 % 28 22

SUROVINY
Rmutovací 18,0 L 

Vyslazovací 16,0 L

 

Plzeňský 3,05 kg (57,5 %)

Mnichovský II 2,10 kg (39,6 %)

Karamelový tmavý 0,15 kg (2,8 %)

Sládek 30 g

Hallertauer Mittelfrüh 50 g

Safale S-04 1 bal.

O PIVU
Uvařeno pod dojmem jednorázové várky Altbi-
eru z  kolekce Cross the world pivovaru Vyškov 
z r. 2013 dle vlastního originálního receptu, který 
jsem konzultoval s tehdejším sládkem pivovaru 
Vyškov.

Styl Altbier (7B)

Mladina 25 L

OG 1,049 |� 12,0 %

BG 1,017 |� 4,3 %

FERMENTACE svrchní

5 dnů 17–19 °C

Se zbytkovým cukrem

Minimálně 2 měsíce

›

CHMELOVAR 90minutový

/
Sládek 20 g 90 min

Sládek 10 g
45 min

Hallertauer Mfr. 20 g

Hallertauer Mfr. 30 g 5 min

INFUZE vícestupňová

53 °C 20 min

63 °C 40 min

73 °C 30 min

KATEGORIE B

ALTBIER

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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SUROVINY
Rmutovací 21,0 l

Vyslazovací 17,0 l

 

Pale Ale 5,10 kg (70,0 %)

CaraRed 1,46 kg (20,0 %)

Mnichovský II 0,73 kg (10,0 %)

Premiant 35 g

Nelson Sauvin 88 g

Safale US-05 1 bal.

RED DEVIL
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

HANA CHMELAŘOVÁ ĎÁBELSKY DOBRÉ 6,7 % 62 24

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 35 g 90 min

Nelson Sauvin 19 g 60 min

Nelson Sauvin 19 g 10 min

INFUZE vícestupňová

56 °C 30 min

65 °C 30 min

74 °C 30 min

78 °C

O PIVU
16° ALE jantarové až červené barvy (v závislosti 
na šarži sladu Carared). Dominuje krásná a vý-
razná vůně novozélandského chmele Nelson 
Sauvin. Obsah alkoholu přibližně 6,7  %. Hořké, 
ale vyvážené, i přes svou vyšší sílu dobře pitelné.

Styl American Amber Ale (19A)

Mladina 25 l

OG 1,065  |� 16,0 %

FG 1,015  |� 3,8 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 18 °C

Nelson Sauvin 50 g

10 dnů

Zamražená 
mladina*

80 ml/L

Minimálně 6 týdnů

* Před zakvašením se část mladiny stočí do PET 
láhve a zamrazí. Při lahvování se do každé 
půllitrové lahve přidá určené množství 
rozmražené mladiny pro nasycení.

›

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
1. místo v soutěži Litomyšlský korbel 2017 
v kategorii Divoká karta a celkový vítěz soutěže.

CELKOVÁ VÍTĚZKA 
LITOMYŠLSKÉHO 

KORBELU 2017

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

KATEGORIE C



PIVAŘ  | 56

CELKOVÝ VÍTĚZ 
ČERNOKOSTELECKÉHO 

ŽEJDLÍKU 2017

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

KATEGORIE D

SUROVINY
Rmutovací 20,0 l

Vyslazovací 16,0 l

 

Pale Ale 4,80 kg (72,1 %)

Žitný 1,19 kg (18,1 %)

CaraPils 0,53 kg (8,0 %)

CaraBohemian 0,12 kg (1,8 %)

Simcoe 84 g

Citra 84 g

Cascade 84 g

Protafloc 1 tabl.

Safale US-05 1 bal.

RIPKA 14°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

KAREL TOČÍK NACHMELENÁ SUCHÁ VOŇAVKA 6,3 % 50* 15

CHMELOVAR 70minutový

/
Simcoe 6 g 60 min

Protafloc 1 tabl. 15 min

Citra 24 g

5 minCascade 24 g

Simcoe 18 g

Citra 24 g

Whirlpool 
15 min

Cascade 24 g

Simcoe 24 g

INFUZE vícestupňová

55 °C 10 min

65 °C 70 min

73 °C 10 min

78 °C 10 min

O PIVU
Žitná IPA byla pro  mne tabu. Jednoho dne 
se  na  internetu objevila fotka jednoho z  domo-
varníků a na ní byla jeho žitná IPA. Ta fotka vy-
padala tak báječně, že bych jí vypil! Asi znáte ten 
pocit… Začal jsem pátrat po tomto pivním stylu, 
nastřelil recept a pivo uvařil. Po první ochutnávce 
mne okamžitě zaujala žitná chuť.

Styl Rye IPA (21B)

Mladina 25 l

OG 1,060  |� 14,7 %

FG 1,012  |� 3,1 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 17 °C

Citra 36 g

Cascade 36 g

Simcoe 36 g

2 dny

1 den 5 °C

S nuceným sycením

Minimálně 2 týdny

›

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
3. místo v soutěži Moravian Homebrewers 
Meeting 2017 v kategorii Žitná IPA.

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

* Vypočteno pomocí IBU kalkulátoru 
na homebrewmap se započtením Whirlpoolu – 
dle Petr Novotný

RIPKA 14°

http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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Více odpovědí je možných. 
Každá otázka má alespoň jednu správnou odpověď.

Pokud čtete Pivaře na počítači v programu Adobe Reader, 
můžete využít přímo zaklikávání boxu u odpovědí. Pokud 
se vám po zakliknutí objeví symbol ✔, vybrali jste správnou 
odpověď. Pokud se objeví symbol , znamená to, že jste 
vybrali špatnou odpověď. Ti, kterým by tato metoda snad 
nefungovala nebo si tyto stránky vytiskli, naleznou dole 
na poslední straně kvízu klasický klíč. Všechny správné 
odpovědi jsou k nalezení v tomto čísle Pivaře.

1.	 Skloňování pivního stylu ejl by se mělo řídit podle vzoru:

a.	  �stavení

b.	  �les

c.	  �hrad

d.	  �růže

2.	 Mezi nesprávné užití loga Cechu patří:

a.	  �manipulace s barvami loga

b.	  �upravování grafických prvků loga

c.	  �nedodržování ochrané zóny

d.	  �použití loga „ČLEN CECHU“ na vašich webových stránkách

3.	 Rehydrataci sušených kvasinek správně provádíme v:

a.	  �slabé mladině

b.	  �slabé sladině

c.	  �pitné vodě o teplotě 15 °C

d.	  �destilované vodě o teplotě 20–30 °C

e.	  �v pitné vodě o teplotě nejčastěji 20–35 °C

Pivovarský kvíz 
tohoto čísla Pivaře
Četli jste toto vydání pozorně? Pak by pro vás následující kvíz neměl být žádný problém. 
Oveřte si tedy s námi, co jste si ze čtení tohoto časopisu dnes (ne)odnesli...
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4.	 Z nápojů s vysokým obsahem oxidu uhličitého se opijeme 
rychleji, protože...

a.	  �oxid uhličitý působí na náš mozek opojně.

b.	  �oxid uhličitý zvyšuje prokrvení žaludeční sliznice.

c.	  �tyto nápoje obsahují více alkoholu než ostatní alkoholické 
nápoje.

d.	  �oxid uhličitý se váže na molekuly alkoholu a takovýto 
komplex snáze vnikne do naší krve.

5.	 Takzvaně „přepít antabus“ můžeme pouze pokud...

a.	  �se náš maďarský kamarád jmenuje Tivadar Antabus a my 
vypijeme víc piv než on.

b.	  �dosáhneme více než 4 promile alkoholu v krvi.

c.	  �antabus již přestal fungovat.

d.	  �jsme zvyklí konzumovat alkohol pravidelně ve velkých 
množstvích.

6.	 Flanderský červený ejl je charakteristický tím, že:

a.	  �je červený až hnědý.

b.	  �není vůbec nasycený.

c.	  �je kyselý v chuti.

d.	  �je velmi vysoce chmelený.

7.	 Oxidace piva je:

a.	  �obvykle nežádoucí.

b.	  �značnou měrou způsobena přítomností kyslíku v pivě.

c.	  �reakce, která nemůže nastat bez přítomnosti kyslíku.

d.	  �více znatelná v případě jemných slabších piv.

8.	 Během cold crashingu dochází k nasátí vzduchu do 
kvasné nádoby vlivem:

a.	  �změny počasí.

b.	  �toho, že plyn zaujímá při nižší teplotě menší objem.

c.	  �rozdílu tlaku mezi atmosférou a uvnitř nádoby.  

d.	  �zapomenutí odstranění kvasné zátky.

9.	 Před zavedením moderních postupů spojených 
s kvašením čistou kulturou spodní kvasinek se během 
kvašení často:

a.	  �pivo kontaminovalo divokými kvasinkami.

b.	  �pivo během kvašení dolévalo vodou.

c.	  �pivo kvasilo zřejmě směsnou kulturou spodních a svrchních 
kvasinek.

d.	  �kvasilo při teplotách nad 20 °C.

10.	Pro výrobu domácí magnetické míchačky podle tohoto 
čísla nebudete potřebovat:

a.	  �motorek ze stěračů

b.	  �větráček

c.	  �magnet

d.	  �nerezové míchadlo

11.	Sladovnický ječmen:

a.	  �se seje na jaře.

b.	  �se seje na podzim.

c.	  �je potřeba pravidelně zalévat.

d.	  �je například odrůda Bojos.

12.	Jako nevhodný údaj na etiketě bychom označili:

a.	  �IBU 51,62

b.	  �ABV 3,5 %

c.	  �EPM 13,63

d.	  �IBU 55

Výsledky: �1c, 2abc, 3e, 4b, 5ac, 6ac, 7abd, 8bc, 9bc, 10ad, 11ad, 12ac
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	 KONTAKT:	 info@cech-pivo.cz

	 WEB:	� www.cech-pivo.cz
		�  Zde najdete veškeré informace o Cechu – přihlášku, aktuální stanovy,  

pravidla udílení hodností, členské výhody apod.

	 FCB:	 www.facebook.com/cech.pivo

	 Uzavřená skupina:	� www.facebook.com/groups/cech.pivo
		  �Je zřízena POUZE PRO ČLENY Cechu a slouží ke komunikaci členů 

mezi sebou a s Cechovní radou.

	 Členský příspěvek:	 50 Kč/rok (+ 50 Kč při objednání průkazu)

Cech domácích pivovarníků, z. s.
Stav ke dni 25. 5. 2018
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