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EDITORIAL

Vézeni étendfi,

Uffl A mame tu dali &islo. Tentokrdt to trvalo trochu déle, nez jste si minuly rok zvykli. Nenf
to viak tim, Ze by nds to uz nebavilo. Zndte to - &as, &as a zase &as. ProtoZe je Easopis PivaF
dilem dobrovolnik, ktefi na ném pracuji zcela zdarma ve svém volném &ase, tak se prosté
obdas stane, Ze jsme pohlceni dalsimi pracovnimi nebo i osobnimi povinnostmi. Valnou &&st
viny na tom, Ze letos éasopis PivaF pravdépodobné dosdhne maximdlné na ffi &isla, md jeho
maminka kniha Pivaika. Jak uZ jsem v minulém Cisle predesilal, tak prvni vyddni knihy bylo
téméf do posledniho kusu vyproddno a v tuto chvili uz leZi na regdlech knihkupectvi dotisk.
Dotisk je ale pouze pomocnd berli¢ka, aby kniha byla k dispozici viem zdjemcdm, a proto je
ieho ndklad omezeny. Skuteénym fe$enim nenf nic jiného nez druhé upravené a také roziite-
né vyddni. A to je také to, co ndm ted ukrajuje hodné toho &asu, ktery bychom jinak vénovali
Pivafi. Druhé vydani Pivatky totiz nebude jen kosmeticky upravené prvni vyddni. Mnohé
kapitoly budou doplnény o nové informace a n&které kapitoly budou dokonce zcela nové -
zejména pfiddm néco pro domovarniky vafici z vytazkd, pro ty uzndvam toho pfili§ v prvnim
vydani nebylo. Zaroven jsou ale vytazky vstupni branou pro viechny novécky, a tak v dru-
hém vyddni naleznete kapitolu zcela vénovanou viem roznym variantdm vafeni z vytazkd.
Pomérné velkych zmén se dockaiji také recepty. Az celd jedna tfetina receptd bude novych -
spousta nové a svéZi inspirace - navic vétiina receptd bude mit svoji variantu s pouzitim
sladového vytazku. Z dal3ich novych kapitolek mdZu jmenovat teba kvaseni s ovocem, zréni
se dfevem, kvasinkovd banka, lov kvasinek a spousta dal3ich vétsich & mengich zmén. To vie
jen proto, aby druhé vydani bylo jedté lepsi nez to prvni. V&fim tedy, Ze koupi neprohloupi
ani ti, ktefi maji doma jiz vydéni prvni. PFesné datum vyddni neni zatim zndmo, ale pfiblizné
se do¢kdme na podzim aZ v zimé. To je ale jen pfedzvést véci pFistich. Ted se pojdme jiz
vénovat tomu, co naleznete tady a ted..

Ale, Ale, Ale copak se ndm to stalo prvnim &ldnkem? Nebo bychom se uz koneéné neméli
ostychat a Fikat ejl, ejl, ejl2 Kdyz jsem v druhém ¢&isle Pivafe toto téma kratce diskutoval
v rdmci piekladu BJCP, snazil jsem se vés pFesvédcit, ze bychom si méli zvykat na pocesténé
ejl, stejné jako na sklofovani viech ejli v muzském rodé. Kdo jsem ale g, abych vas uéil
edtinu... Mdm tedy velkou radost, Ze toto téma pojal Honza Doubek zcela od podlahy
a podafilo se mu na toto téma ziskat vyjadieni od hlavy nejpomazanéisi. Karel Oliva, byvaly
feditel Ustavu pro jazyk Zesky a nejspie nejpopuldrnéjsi jazykovédec dneska, ndm vysvétli
ze ,Ale je i neni ale”. A pokud jste zvédavi, co si o tom viem Karel Oliva mysli, tak rychle
nalistujte stejnojmenny &ldnek - trochu vam Ale napovim, Ze je to el jako hrad.

Libi se vam logo nadeho Cechu? Obeas se nédm rozmdhd takovy nesvar, Ze je nesprdvné po-
uzivano. Pfitom pouzZivdni loga ma své pravidla a rznych grafickych forem nabizime hned
nékolik. A protoZe je nd3 predseda Radek Michel povolanim grafik, tak pravé on nédm v tom
udé&ld jasno ve svém ¢lanku - Pravidla pouzivani loga Cechu.

Rehydratace suSenych kvasinek je tématem mnoha dotazd a diskuzi. Césteéné za to
mohou i néktefi vyrobci svym vagnim doporuéenim na obalu séeku. Stdle zakvaiujete roz-
sypdnim kvasinek na hladinu mladiny2 Martin Urban vam vysvétli, Zze takovd metoda neni



Tomds Paukner
Clen Cechu domécich pivovarnikd,
doméci pivovar Hop Head

FrantiSek Sykora
Clen Cechu domdcich pivovarniki (misTr),
domdci pivovar Ferenc

Martin Urban
Clen Cechu domécich pivovarnikd,
doméci pivovar SNOHEJ JELEN

a autor seridlu o vafeni piva na alkoholium.cz

Stante se soucasti
naseho tymu!

Vyddvat Easopis neni zaddnd legrace, a tak
stdle hleddme kazdou pomocnou ruku. Po-
moci ndm moiZete tvorbou &ldnkd, ndvrhy
témat anebo tfeba tim, Ze ndm pomizete
s revizemi ¢&lankd. Umite pravopis a nebo-
jite se obétovat trochu svého &asu pro ten-
to projekt? Pak nevdhejte a napiste ndm
na pivar@cech-pivo.cz.

PIVAR, Magazin Cechu domécich pivovarnikis
E-mail: pivar@cech-pivo.cz

Séfredaktor:  Pefr Novotny
Redakéni rada: Martin Bfeza, Jan Doubek, Petr Mérka,
Radek Michel, Martin Urban, Jifi Vala

Korektury: JidFich Pe3dk, Jifi Vala, Pavel Kosek
Sazba: Radek Michel

© Cech domécich pivovarniky, z. s.

ani zdaleka idedlni, a také se bude vénovat uréitym zméndm v doporuéovaném postupu
rehydratace, které se uddly v poslednich letech.

Abych téma trochu odlehdil, tak jsem pro vés pfipravil Elanek, ktery jste jisté jedté nikde jinde
nevidéli. Clanek se jmenuje ,Biologie (pro) opilce”. Wikipedie ndm fik: slovo Biologie
se skladd z feckého bio jako Zivot a logie jako véda - tedy Zivotovéda - véda zkoumaijici
Zivot. S tim, kdo je opilec, mdme dobré zkuSenosti. Pfedpoklddém, Ze pokud &tete Easopis,
jako je PivaF, tak uz jste opili nékdy byli. Moznd by vdm ale lecjaky veéer mohlo zachranit to,
kdybyste v&déli, jok alkohol v t&le funguje. Mnoho protrp&nych rdn s kocovinou by mohlo byt
zase o dost snazsich, kdybyste védéli jak se télo alkoholu zbavuje. Tento &lanek tedy bude
takovym manudlem ,pouceného” pijana a mimo vieho iz zminéného se také dozvite co je
pravdy na fadé povér, které se kolem opilosti a kocoviny to&i. Ano, a také se dozvite, proé¢
nechcete skon&it na antabusu...

Na cestu za pozndnim belgickych piv jsme se vydali s Honzou Doubkem jiz v prvni &isle
Pivare. Pfosli jsme spolu jak belgickd kldsterni piva, tak vice rustikdlni Saison a naposledy
i piva typu lambic. V Belgii bychom se mohli toulat téméF donekoneéna a stdle by bylo
o &em povidat a co uchutndvat, aviak dnes se v nadem putovéni s Belgii rozloucime a pfisté
se posuneme zase o kousek ddle, do jiného pivovarsky velmi bohatého stdtu - Némecka.
Dnes viak Honza Doubek zakonéi belgické putovéni nékolika pivnimi specialitami, které tak
budou onou povéstnou tedni¢kou na dortu a doétete se o nich ve &ldnku pojmenovaném

«Belgické pralinky jinak”.

Oxidace piva je zodpovédnd za stdrnuti piva, ale také za mnoho nezddoucich chuti, které
se ve vadem pivu mohou objevit. Pro pivovarnika je tedy oxidace téméF vzdy nezddoucim
jevem. Jak a pro¢ oxidace probihd, ale hlavné to, jak se ji G&inné brdnit, ndm povi Franta
Sykora ve svém &lanku ,,Oxidace a starnuti piva”.

U oxidace jedté trochu zistaneme. Coldcrashing je velmi populérni a mocnou metodou bé-
hem vafeni piva. Mize mit ale i své stinné strdnky, protoze b&hem né&j miZze a dochdzi
k ur&ité mife oxidace. O tom jak rozsdhld ta oxidace mize byt, jak moc se ji médme bdt, ale

i o tom jak ji mGZeme omezit ném povi Martin Urban v &lanku ,,Cold crashing a oxidace”.

Cesky lezdk je svétové prosluly pivni styl, ktery je ale taktéz opreden celou fadou mytd
a &asto nutno fici aZ nesmysld. O tom, Ze vyvoj Eeského leZdku nebyl aZ tak jednoduchy
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a pfimocary, jak nékteré, zejména zahraniéni, publikace tvrdi, ndm povi Michal Horééek,
zndmy také jako Pivni partyzan. Michal s ndmi projde situaci &eského pivovarstvi v 19. stoleti,
kdy se v Cechdch ve velkém rozsifovalo spodni kvaseni, tak abychom si dokdzali predstavit,
jaké piva se tehdy asi vafila. U toho viak Michal nezdstal a takové pivo se pokusil s vyuZitim
dobovych postupl uvafit. Michal sém toto pivo nazyvd ,vy&epni pivo piechodného ob-
dobi” a slibuji vém, Ze pokud se stejné jako jd nechate Michalem provést touto pro vétiinu
z nds neprobddanou oblasti nasi vlastni pivni historie, budete doslova, opét stejné jako |4,
valit oéi a dost mozné se chvilemi pfistihnete i s ofevienymi Gsty. Cesti pivovarnici totiz dfive
pouzivali postupy, které jsou z naeho dnesniho pohledu jednoduse fe¢eno bizarni. Vice uz
vdm ale neprozradim, uvidite sami.

To jak zdsadni roli hraje kvaseni béhem vafeni piva asi viichni vime. Pokud chceme vafit
skvélé pivo, musime kvaseni tedy nejen rozumét, ale také ho umét dobfe praktikovat. K tomu
neodmyslitelné patfi to, Ze se musime umét dobfe postarat o kvasinky. Zdkladem je zakva-
Sovat pivo dostateénym mnoZstvim zdravych kvasinek. Ty si budto koupime, nebo si je mu-
sime i sami namnoZit pfipravou starteru. Starter je tak néjok uZ praktikou, kterou by mél
mit ve svém repertodru téméF kazdy pokrocily domdci slddek. Prekdzkou ale mize byt to,
Ze pro pfipravu starferu potfebujeme magnetickou michacku, kterou bézné& doma nemé-
me a laboratorni pFistroje byvaiji pomérné drahé. Honza Doubek ndm ale v projektu tohoto
vydani ukdze, Ze magnetickou michacku si moze doma vyrobit skute¢né kazdy.

Neni hobby jako hobby. Tak se jmenuje &lanek Radka Michela. Pokud doma vysivate
kiizkovym stehem, tak to na celni sprévé nebude nikoho zajimat, ale pokud doma vafite
pivo, uz budete zajimat vy celni spravu a stejné tak celni sprava by méla zajimat vds. Tak to
prosté je. Nasim cilem by mélo byt, aby tento oboustranny vztah byl pro nés viechny co nej-
harmoniét&si. Radek pro nds ziskal odpovédi na nejéastési otdzky z této oblasti naseho ko-
ni¢ku pfimo od Generdlniho feditelstvi cel (oddéleni metodiky dani), tudiz byste tento &lanek
neméli rozhodné minout - stejné jako byste neméli minout své pravidelné ohldseni. Dozvite
se nejen kde a jak svou &nnost hldsit, ale najdete tam také vzorové hldseni odsouhlasené
pfimo na Generdlnim Feditelstvi cel.

Remeslnost a lokdlnost produktts je pomé&ré modernim a &asto zneuzivanym pojmem snad
u viech vyrobki a potravin - pivo nevyjimaije. V tomto &isle odstartuji svij projekt, ktery tyto
pojmy jisté nezneuZivd a naopak je stavi az na samou hranu jejich vlastniho vyznamu. Pokud
vés tedy zajimd, jak se vyrdbi to nejfemesInéjsi a nejlokdlnéjsi pivo na svété, tak byste
urcité neméli minout prvni kapitolu tohoto mého dlouhodobého projektu.

Pfedstavte si, Ze pivo uz mdte uvarené, hezky vy&kdvd v lahvich v lednici. Pfijde navstéva,
kterou chcete poctit ochutndvkou vaseho lahodného moku a dost moZnd jim i jednu dvé lah-
ve vénovat dom0. Pfi pohledu na lahve ale zjistite, Ze tam né&co chybi - etiketa. Ne vsichni
je déléme, ale nékdy maiji svou nezastupitelnou roli a mohou zdzitek z popijeni domdciho
piva zase o kousek povysit. Takovy obdarovany bude uréité réd védét, co to je za pivo, nebo
treba jak by ho mél servirovat a jak uchovdvat. O tom, jak etikety tvofit a jak naopak netvofit,
a o tom, co by na nich mélo a nemélo byt, si povime v dal3im &ldnku, ktery napsal Honza
Doubek s Tomé&sem Pauknerem.

Vé&Fim, Ze se ndm tedy znovu podafilo d&t dohromady obsah, ktery je velmi zajimavy a zé-
rovef cenny pro viechny domdci pivovarniky. J& vds ted iz nebudu ddle zdrzovat, abyste to
mohli posoudit sami. Tak pFijemné &teni a

Dej Boh stéstil

Petr Novotny,
$éfredaktor
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Jan Doubek

ale je i neni ale

Jiz néjakou dobu jsem si pokladal otézku, jak srozumitelné napsat
text o svrchné kvasenych pivech tak, aby obecné pojmenovéni téchto
piv v angli¢tiné ,, ALE” se nepletlo s jednim z nejpouzivanéjsich slov
»ale” v jazyce éeském. India pale ale nds asi nesplete, ale (a vidite uz
jsme tam) tieba vyraz ,belgické ale” uz moze byt zavadéjici.

Myslel autor jeden belgicky ale nebo vice belgickych ale. Jaky je vlasiné tvar mnozného
&isla pro ,ale”2 Dalsim fedenim jak od sebe rozeznat spojku ,ale” a ndzev pivniho stylu je
pouziti velkych pismen ,Ale” nebo dokonce ,ALE” v textu. Ale pozor, nékteré véty za&ing-
me prévé slovem ,Ale”, aniz bychom mysleli na pivo. Neni hloupych otazek, ekl jsem si
a napsal jednomu z nejpovolanéjsich v oblasti nasi mateftiny, doc. RNDr. Karlu Olivovi, Dr.,

dlouholetému fediteli Ustavu pro jazyk cesky AV CR. Z jeho &lénkd a rozhovord v médiich
nejen cerpdm nové pohledy na ndés krdsny, byt ponékud slozZity jazyk, ale i spoustu inspirace
a hlavné se obvykle i velice dobfe pobavim. Jeho pfistup neni mentorsky a suse védecky, ale
vzdy vtipny a poutavy. Nezklamal mé ani ted a téméf ihned jsem na své otdzky, zda pouzi-
vat ,ALE”, ,Ale”, ,ale” nebo piejaty vyraz ,ejl” dostal vtipnou a zdrovefi pouénou odpovéd.
Pro viechny domdci pivovarniky, ktefi alespon obéas sdileji své zkudenosti nebo Gspéchy, pisi
knihy nebo alespon drobné &lanky.

PIné znéni odpovédi doc. RNDr. Karla Olivy, Dr.

Pokud slovo, jehoz anglicka psané podoba je ,ale”, je jiz mozno pokladat

za prejaté (tj. pouzivéa se vice ¢i méneé bézng, alespor v odborném diskursu),
pricemz jeho vyslovnostni podoba v Eeském mluveném projevu zni ,ejl”,
doporutil bych, aby ve shodg s postupy obvyklymi pfi pfejimani cizich slov jeho
psané podoba v Ceskych textech odpovidala vyslovnosti, tedy aby toto slovo
bylo psano ,ejl”. Sklofiovani takového slova by se pfitom melo Fidit dle vzoru

shrad”, tj. .ejl - ejlu - ejlel - ejlem - ejly - ejlG - ejlim - ejlech”.

PIn€ chapu, Ze pro viechny, kdo (i) s timto slovem nevyrostli a (i) ovladaji
angli¢tinu, to pusobi (a jesté dlouho bude plsobit) dojmem naprostého
barbarstvi a ,estetické urazky” nejhrubsiho zrna.

Ale to je emocionélni postoj, zatimco vice nez tisicileté d&jiny cestiny jasné
ukazuji, Ze ptejaté slova pozvolna poceStujeme i pravopisné, a 20. stoletf
pak je jasnym dikazem, Ze tak ¢infme i v pfipadg, Ze jde o slova plivodem
anglicka: padlo, rostbif, bridz, dzip, dzem, dzinsy, ...

Jen je potfeba dat tomu ¢as - a pfemoci ten (jisté& nékdy silny) pocit
estetického odporu - kdyz uz pro nic jiného, tak proto, ze ty déjiny cestiny
ukazuji, kudy cesta povede, at se to nam, ktefi na to nejsme zvykli

,odmalicka”, sebevice nelibi. Dalsi generace s tim totiz uz vyrostou, a proto jim
to vadit nebude. Tak to zkratka je, a jak fikal Jara Cimrman, mize se ndm to
nelibit, mtzeme proti tomu protestovat, ale to je tak viechno, co proti tomu
mulzeme délat.

Karel Oliva

Karel Oliva (* 26. listopadu

1958 Praha) je &esky jazykovédec

a vysokoskolsky pedagog. Odborné

se zabyvd matematickou lingvistikou

a formdlni syntaxi. V letech 2003

az 2016 posobil jako feditel Ustavu
pro jazyk esky Akademie v&d. Externé
vyuéuje na Matematicko-fyzikdlni
fakulté Univerzity Karlovy.

U India Pale Ale nebo Strong Belgian
Ale tedy zistaneme Gplné stejné jako
u viech daldich oficidlnich nézvd piv-
nich styld, protoZe je prosté pouZivame
v angli¢ting. Obecné pojmenovani ,ejl”
v souvislostech jakymi jsou ,silné belgic-
ké ejly” nebo napfiklad ,vhodné kvasni-
ce pro fermentaci americkych ejld” vidim
jako srozumiteln&jsi a doporuduji je tedy
pouZivat. Asi je nutné prekondvat emoce,
abychom dosdhli srozumitelnosti a ote-
vieli nds svét i tém, ktefi s domdcim vao-
fenim zadinaji a nékdy je mize véta ,Je
lep3i pouzivat na takové ale kvasnice X,
nebo Y, ale kdyz budete chtit vafit svétly
ale, je vhodné pouzit Z, ale také 7." do-
cela hezky dovést aZ do slepé ulicky.

Jan Doubek



SVECOVA DESITKA
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ﬂ 0G 1,042 10,5 %
I—I FG 1,016 41 %
)
Ky
LYY
SOUTEZNi USPECHY CHMELOVAR 90minutovy
1. misto vllsouteZ|VKcast§lecke chrjwelovvarelf 2017 r‘:'\/... ‘ i @
v kategorii A — svétla piva spodné kvasend, bez
rozdilu stupnovitosti. Sladek 199 80 min
Sladek 20g
5 45 min
Zatecky cervenak 184g
SUROVINY o
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Radek Michel

Pravidla pouzivani

loga Cechu

Logo je graficka znacka spolku, které je uvadéna na produktech, dokumentech
a propagaénich materidlech vytvorenych spolkem pro éleny spolku é&i Sirokou verejnost.
Logo Cechu domdcich pivovarniki mize pouzivat pouze spolek nebo osoby,

kterym byl udélen souhlas s pouzitim loga pro konkrétni pouziti.
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Logo je nedélitelnym celkem a je zakdzdno jej ménit.
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20 mm

V malych velikostech nebo pfi pouziti jako grafického prvku se pouzivd verze bez textu.

‘ H#EEBB11 ‘ #998866

20/0/90/15 20/30/55/35

Pouziti loga kterékoli organizace, bez jejiho
souhlasu, mdze vést v krajnim pfipadé
az k soudnf pfi.

Pro osobni potfebu vzdy uZiveijte loga

z nésleduijici strany, kterd jsou k tomu
uréena. Logo Cechu na vasi pivni etiketé
neni vhodnym pouzitim loga, protoZe
se Cech na vyrobé piva nepodilel.

Pokud ale budete organizovat néjakou
domovarnickou akci, tak vam radi
poskytneme souhlas k uZiti a také budeme
akei v rdmci moznost propagovat.

Kolem loga je nutné dodrZovat ochrannou
zénu, do které nesmi zasahovat jind loga,
texty i jakékoli jiné grafické prvky.

. #445555

25/0/15/70
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Spolek je dobrovolné sdruzeni osob vedenych
spoleénym zdjmem a témto osobdm by mélo byt
umoznéno prihlasit se ke élenstvi ve spolku. Proto
byla pro potfeby spolku a jeho élent vytvorena
série ,$titkd” pro propagaci élenstvi éi dosazenych

cechovnich hodnosti apod.

Clen Cechu

Toto logo dostal

k dispozici kazdy
¢len Cechu. MozZe
ho pouzZivat dle
svého uvazZeni

na etiketach,

na svych webovych
&i facebookovych
strankdch apod.

Partner Cechu

Toto logo dostal

k dispozici kazdy
partner Cechu.
Moze ho pouzivat
dle svého uvdzeni
pro propagaci
partnerstvi

a poskytovanych
vyhod &lendm
Cechu.

Cechovni hodnosti

&

UCEDNIK
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PARTNER
CECHU
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TOVARYS
CECHU

BN

Kazdy &len, ktery splni podminky pro udéleni cechovni hodnosti,
dostane spolu s listinou také patfiéné logo. MiZe ho pouZivat dle
svého uvézeni na efiketdch, na svych webovych & facebookovych

strankdch apod.

MISTR
CECHU

Pfi préci s uvedenymi logy by mél opét
respektovat, Ze se jednd o loga a nelze
ie nijak ménit, upravovat a deformovat.
Opét by méla byt respektovana ochran-
nd zéna, do které nesmi zasahovat jiné
grafické prvky.

1/2A

3/4 A

1/2 A

Z&kladem je barevné provedeni, pokud
ale neni mozné, pak &erny text a logo
na bilém podkladu nebo bily text a logo
na podkladu &erném.

Stitek by m&l byt umist&ny v pravém dol-
nim rohu.

@
@

VELMISTR
CECHU
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EVERGREENY
DISKUZNICH FOR

Vsimli jste si, Ze fulltextové
vyhledévéni ve facebookové
skupiné, které dfive fungovalo
pouze z internetového
prohlizeée, uz nyni funguje

i z mobilni aplikace? Aspon

na mém postarsim Androidu

jo! Facebook sice neni Google,

a tak jeho vyhleddvaci engine
neni Zadnd slava, ale i kdyby...
néjaké moznost vyhledéavéni
nemuze, nastésti, dokola

se omilajici dotazy, nijak ohrozit.
O rubriku evergreent diskuznich
fér tedy, zdd se, jen tak nepfijdu.
Dnes je na fadé populérni téma
rehydratace susenych kvasinek.

RE
MANGROVE

JACK'S

us. WEST
COAST YEAST

- 44 -

Martin Urban
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Rehydratace susenych kvasinek

Susené kvasinky jsou mezi domdcimi sladky jednim z nejoblibengj-
Sich zdrojb kvasninych kultur. Jsou lehce dostupné, relativné levné,
snadno skladovatelné s expiraéni dobou v Fédu jednotek let. A po-
kud se budeme drZet produktl od zavedenych vyrobcl (tim nemdm
na mysli nechvalné zndmou znagku BrewMaster od spoleénosti Erb-
slah), tak byvaiji i velice spolehlivé.

Pro nejlepsi vysledky je doporucovdno rehydratovat sudené kvasinky
pred pouzitim v pfevafené vodé. Néktefi vyrobci uvadi, Ze moZeme
pouzit namisto vody mladinu. Resp. nadhazuji i moznost, Ze bychom
mohli rozprésit kvasinky aZ pfimo na hladinu mladiny do kvasné né-
doby. Mizeme se to docist napf. na baliécich suSenych kvasinek
od spoleénosti Fermentis. V&fte mi, Ze to viak skutecné neni nejmou-
diejsi a takovému postupu bychom se méli obloukem vyhnout. Vy-
robce to moZnd uvadi proto, Ze za&dteénik nebo $mudla, ktery jedté
nemd osvojené postupy, time management &i aseptické ndvyky, by
mohl $patné provedenou rehydrataci nadélat vice $kody nez uZitku.
Tento zpdsob zachdzeni je viak ke kvasinkdm neetrny - fada jich
takovy 3ok nepfezije! Kvasinkovd bible, kniha Yeast (White, Zaina-
sheff) uvadi, Ze pfi nasypdni suenych kvasinek pfimo do mladiny
mdzZeme zahubit aZ polovinu bunék. Samoziejmé zdleZi na sile mla-
diny - &im silng{3i, tim bude tato masovd vrazda Gkladnéjsi.

Proé kvasinky rehydratovat ve vodé?
Pojdme si diivod, pro¢ rehydratovat kvasinky ve vodg, trochu vysvét-
lit. Kli¢em k pochopeni ném bude bunéénd membrana.

Buné&&nd membrdna fidi, joké latky propusti dovnitf do kvasniéné
buiiky a jaké latky nikoli. Pro to, aby byla schopna tohoto fizeni, ale
nejprve musi byt hydratovand, nasdkld tekutinou, pruznd, zkrétka
funkéni. Jinymi slovy - po hydrataci dojde k obnoveni ochranné a re-
gulaéni funkce bun&&né membrany. V obdobi nez se plivodné suchd
buiika nasékne tekutinou, tak neni schopna Fidit, které slou&eniny
skrze membrdanu propusti dovnitf a které nikoli.

Pokud jsou susené kvasinkové buiky hydratovdny v jiné kapaliné
nez je voda, napf. v mlading, tak se stane, Ze slou&eniny, které béz
né pres bun&énou membrdnu neprochdzeii (resp. prochdzeiji pres
ni pouze v malych ddvkdch), zaénou pfes buné&nou membrdnu
prochdzet (resp. prochdzet naprosto Zivelné a nekontrolovang)
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a mohou kvasniénou bufiku poskodit, pUsobit na ni toxicky. To vede
ke snizeni viability (viabilita = polet Zivych kvasinek / celkovy pocet
kvasinek), zkratka ke smrti &dsti kvasinkové populace.

Divodem pro¢ rehydratovat ve vodé je také eliminace osmotického
stresu' pUsobiciho na bufiku - voda byla totiz poslednim mediem,
které bylo ve vyrobé s kvasni¢nou bufikou v kontaktu pied jejim vy-
susenim.

Ale rehydratace v mladinég, sladiné nebo oslazené vodé taky
funguie, ze jo?

Nebo ,Ten a ten profi sladek to tak dé&lé a vychdazi mu to, lidi si ne-
stéZujou”. No, oni si lidé dost &asto nestéZuji na lecjaké Smaky. Ale
jasné, Easto to funguje - stejné jako bude asto fungovat i to, pokud
budeme pfechdzet pfechod na &ervenou. Riziko, Ze nds smete auto
ie viak mnohem vétsi, nez kdyz si na semaforu pockdme na zelené-
ho pandéka. Toto riziko roste s hustotou provozu na silnici. Stejné
tak i u kvasinek roste riziko toho, Ze to nevyjde s hustotou mladiny,
ve které bychom je rehydratovali. Je ziejmé, Ze &im koncentrovanéj-
$i mladina bude, tim vice nezddoucich latek mize skrze nefunkéni
bun&&nou membrdnu do kvasinky proniknout a zabit ji. Tedy &im
koncentrovanéjii mlading, tim vice kvasinek utrpény stres nepfezije
a tim padem mdme ve vysledku k dispozici méné Zivotaschopnych
bunék, neZ kolik bychom jich méli, kdybychom kvasinky pfedem re-
hydratovali ve vodé. Sprdvnd rehydratace kvasinek ve vodé tedy
jednoduse vede k tomu, Ze ve vysledku budeme ockovat do mladiny
vice zivych kvasinek.

Pokud rehydrataci ve vodé vypustime, tak se a priori dopustime Gpl-
né zbyteéné a nefizené zabijacky kvasinek a tim pddem underpit-
chingu. Dostateény pocet okovanych Zivotaschopnych kvasinek, tj.
spravny pitching, je ddlezitym predpokladem nejen pro spravné pro-
kvaseni, ale i pro to, aby kvasinky mély ke konci kvaseni dostatek sil
na to, aby dokdzaly zpracovat vedlej$i produkty kvadeni jako teba
nezddouci diacetyl a acetaldehyd.

Ale samozfejmé - jak uz to tak na svété chodi, tak i underpitching
moZe vést k &istému pivu a naopak i spravny pitching mize vést
k pivu s vadami - to Ze je mezi {émito dvéma scéndfi znaéné nevy-
rovnany pomér $anci asi tak néjak intuitivné tusite.

Takze rehydratovat ve vodé§, ale jaké mé byt voda a jakd jeji
teplota?

Neni voda jako voda. Na to jakou vodu pouzZit a o jaké teploté exi-
stuje vice lehce odlisnych doporuceni - mdm na mysli doporu&eni
opirajici se o studie, nikoli o ndzory z diskuznich fér. | pres mirné od-
lisnosti maiji tato doporueni spoleény prinik v tom, Ze voda by méla
byt vzdy pfevarend, fj. sterilizovand a nemélo by se jednat o vodu
destilovanou, resp. demineralizovanou.

Zde je kratkd rederse.

Dr. Clayton Cone (Lallemand Lab.), jeden z pfednich odbornikd
na kvasinky, ve svém pfispévku # z roku 2008 zmifioval, Ze kazdy
kmen kvasinek mé svoji vlastni optimdlni teplotu pro rehydrataci. Tyto
teploty spadaii do intervalu mezi 35 °C az 41 °C, véfSinou spile
k jeho horni hranici. Usu§end buné&nd sténa kvasinek je kiehkd a bé-
hem prvnich né&kolika minut (moznd sekund) rehydratace je sprav-
nd teplota kritickd pro jeji znovu uvedeni do provozu. PFi optimdlni
teploté Ize docilit azZ 100% obnoveni Zivotaschopnych kvasinek. Pfi
teploté 15 °C mdzZe byt dmrinost rehydrovanych kvasinek az 60 %.
Voda by rozhodn& neméla byt destilovand, ba naopak - pfitom-

1 Osmoticky stres zdvisi na koncentraénich rozdilech uvniti a vné buriky.

nost minerdl je pro sprdvné oZiveni kvasinek nezbytnd. Dr. Cone
pro rehydrataci doporuéuje tvrdost vody 250-500 ppm. Voda by
dle ného méla téZ v idedlnim pFipadé obsahovat 0.5-1 % kvasnico-
vého extraktu (coz je v podstaté vyZiva vyrobend z mrivych kvasinek,
napf. specidlni vyZiva pro rehydrataci Lallemand Go-Ferm Protect).

Naprosto identickou informaci mdZeme naijit i v kvasinkové bibli
Yeast: The Practical Guide to Beer Fermentation (Chris White, Jamil
Zainasheff), kterd poprvé vyla v roce 2010.

V listopadu 2017 se na facebookovych strénkéch Bru'n Water Mar-
tina Brungarda - autora, ktery se dlouhodobé zabyvé Gpravou pivo-
varské vody a je tvirce oblibeného excelového spreadsheetu slouzi-
ciho k modelovéni a fizenf jejich parametrd - objevil zajimavy post
~. Brungard v ném doporuuje ignorovat informace vyrobcd o re-
hydrataci v teplé vodé a rehydratovat ve vodé o pokojové teploté.
A déle zmifiuje, Ze je vhodné, aby voda obsahovala uréité mnoZstvi
hot¢iku - do jednoho litru vody pro rehydrataci doporuéuje pfidat
1 gram pentahydratu siranu hofeénatého, tj. epsomské soli.

Ve véci hofciku Martin Brungard odkazuje na vyzkum (Rodriguez
a kol., International Journal of Food Microbiology, 2008) # pre-
zentovany v ¢&lanku ,Zvy3eni vitality rehydratovanych aktivnich su-
chych vinnych kvasinek”. Zminénd studie testovala a vyhodnocovala
fadu iontd a aditiv pfidanych do rehydrataéni vody a zjistila, Ze hot-
ik md velky vliv na zlepseni Zivotaschopnosti kvasinek. Nejlepsich
vysledkd bylo dosahovano pfi koncentraci Mg®* 120 az 240 ppm
(. mg/L). Toho Ize napF. dosdhnout tim, Ze do 1 litru destilované
vody pfiddme cca 1 az 2 gramy epsomské soli (MgSO,*5H,0).
Vzhledem k tomu, Ze niZii koncentrace (120 ppm) byla dle studie
téméF stejné dobrd jako koncentrace vy3si (240 ppm), tak bude bez
pecnéjsi drzet davkovani pfi dolni hranici tohoto intervalu. Vycho-
diskem pro dpravu ndm samoziejmé nemusi byt destilovand voda.
Napf. prazskd voda piirozené obsahuje promémé cca 7 ppm Mg*,
pfi¢emz pfidani 1 g MgSO,*5H,0 do 1 litru vody zpUsobi narist
koncentrace Mg®* o 98 ppm, takze pokud chceme dosdhnout vy-
sledné koncentrace hofeénatého iontu okolo 120 ppm, tak do 1 litru
musime pfidat 1.2 g epsomské soli (7+1.2¥98=124.6 ppm). Pozi-
tivni 0&inek hof&iku na kvasinky neni Z&dnym pfekvapenim - kdo
se zajimd o sloZeni varni vody, tak vi, Ze hof&ik je témé&F v kazdém
&lénku o iontech vyskytujicich se ve vodé zmifiovan jako kriticky vy-
Zivovy prvek pro kvasinky. Rad bych jesté zddraznil, Ze Gprava vody
1-2 g epsomské soli na litr se tykd pouze vody na rehydrataci kvasi-
nek - pokud byste tak velkym mnozZstvim této soli upravili taktéz cely
objem varni vody, tak vase pivo moc dobré nebude.

Co se tykd teploty vody pro rehydrataci, tak Martin Brungard opi-
ré tvrzeni ze svého facebookového postu o vyzkum (Jenkins a kol.,
Journal of the Institute of Brewing, 2011) #. Brungard tvrdi, Ze ten-
to vyzkum ukdzal, Ze rehydratace susenych kvasinek ve vodé, kterd
ie prili§ tepld snizi jejich Zivotaschopnost. A ddle tvrdi, Ze se ve vy-
zkumu nachdzi informace, Ze pouziti vody o pokojové teploté je
s ohledem na jejich Zivotaschopnost (viabilitu) nejvhodné&jsi. J& si ale
dovoluji oponovat a tvrdim, Ze Brungardovy zavéry jsou znalné za-
védéjici a nemaji v oné prdci témé&F zddnou podporulll Jenkinsovu
praci jsem pro3el a nikdy bych si nedovolil interpretovat jeji dil&i
z4véry takto. Ano, ve vyzkumu se pise, Ze benefit plynouci z pozi-
tivniho vlivu vy$3i teploty na obnoveni funkce buné&éné stény je elimi-
novan tim, Ze nékteré kmeny nejsou k tak vysokym teplotdm odolné.
O pokojové teploté viak ve vyzkumu neni ani zminka! Vyzkum se na-
vic tykal pouze 3 kvasniénych kmenl (1 lezacky, 2 ejlové) a zkou-
mdni z hlediska vlivu teploty probihalo pouze pfi dvou teplotéch
rehydratace a to 25 °C a 30 °C. Lezacky kmen vykazoval v rdmci


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

studie lehce vy33i viabilitu pfi rehydrataci pfi teploté 25 °C. Jeden
z ejlovych kmen0 naopak vykazoval lehce vyssi viabilitu pfi teploté
rehydratace 30 °C. Druhy ejlovy kmen byl pak k témto dvéma po-
kusnym teplotdm prakticky neteény - vykazoval pfi obou teplotdch
viabilitu stejnou. Na zdkladé tohoto pozorovani vyzkum vyslovuje
hypotézu, Ze optimdlni teplota pro rehydrataci leZdckych kmend je
niz§i nez ejlovych kmend. Zdorazhuji, Zze neprokdzanou hypotézu,
nikoli zavér - jakykoli trend zdvislosti viability na teploté je vzhle-
dem k poctu experimentd provadénych ve studii a jejich rozptylu
nevyznamny. Vyzkum zdvérem doporuluje, aby optimdlni teploty
pro rehydrataci byly stanovovdny pro kazdy jednotlivy kvasniény
kmen zvl&3f, tak aby mohlo byt vzdy dosazeno maximalni viability
kvasnic a tim i zdarného kvadeni a kvality vysledného piva.

Takze shrneme-li facebookovy post Bru’'n Water, tak hoi¢ik ano, ale
Brungardova ,dedukce” ohledné pokojové teploty vody nikoli.

Lallemand v sou¢asné dobé doporuéuje u svych ejlovych kmend
teploty 30-35 °C a u lezackého kmene, ktery ma v produktovém
portfoliu, teplotu 25-30 °C.

Viz link #, vybrat konkrétni kmen a ndsledné prokliknout na PDF
Technical Data Sheet

Fermentis jde trochu niZe - u svych leZdckych kmend aktudlné do-
poruéuje teploty pro rehydrataci v rozmezi 21-25 °C a u svych ej-
lovych kmend pak teploty 25-29 °C.

Viz link #, vybrat konkrétni kmen a ndsledné prokliknout na Down-
load Technical Data Sheet

Mangrove Jack’s doporuéuji rehydrataci u jejich lezackych kment
ve vodé o teploté 20-25 °C a u ejlovych kmeni z jejich produkce
pak teploty 30-35 °C.

Viz link # a nésledné& proklik skrze odkaz ,For detailed information
on these yeasts click here”.

Starter z rehydrovanych kvasinek

Rehydratované kvasinky mizZete pouZit bud pfimo k zakvaseni
mladiny, a nebo z nich pfipravit starter, tj. namnoZit si je. Zejména
zaddteénikdm viak doporuéuji pouZit je pfimo k zakvaseni mladiny.
Starter sebou totiz nese nejen vyhody jako napt. vitaln&jsi populace
kvasinek, urcitd finanéni Uspora, ale i nevyhody jako &asovd investi-
ce a riziko kontaminace. Pokud se nejednd o michany starter (nebo
jinym zpdsobem kontinudlng okysli¢ovany), tak jsou zde téz vétsi
néroky na provzdu$néni mladiny pfi samotném zakvasovdni. Rehyd-
ratovanym suSenym kvasnicim a michanym starterdm staé&i v po&atku
kvasného procesu méné kysliku, jelikoz maiji z vyroby / propagace
ve vinku velké zasoby glykogent, lipidd, sterold - zkratka stavebni-
ho materidly, ktery by si jinak prévé bé&hem adaptalni faze kvasinky
musely za pomoci kysliku z mladiny syntetizovat.

Zaver

Sudené kvasnice se rehydratuji ve vodg, nikoli mlading, sladiné ¢&i cu-
kerném roztoku! Pfed samotnym sudenim byla voda poslednim me-
diem, se kterym byly kvasinky ve styku a voda je pak i nejSetrnéjsim
prostiedim k jejich opétovné rehydrataci, probuzeni. Cerstvé rehyd-
rovand buné&&nd membrdna potiebuje né&jaky &as na to, aby ziskala
svoji schopnost selektivné fidit, jaké latky dovnitf buiiky pusti a jaké
ne. Pfedéasnym naockovénim do mladiny by mohla dovnitf buiky
vpustit latky, které jsou pro ni jedovaté, coz by neznamenalo nic
jiného neZ smrt.

Zminénd aktudlni data nasvédéuji tomu, Ze obecné teploty pro re-
hydrataci ve vysi 35-41 °C doporuéované v roce 2008 expertem

Dr. Conem a nésledné pievzaté do kvasnicové bible Yeast jsou
ponékud vys$¥i nez - jok se dnes ukazuje - idedlni. Ale i v t&chto
stardich publikacich je zdiraznéno to podstatné, co plati nadéasové
- ato, ze idedlni teplota pro rehydrataci se mize lisit kmen od kmene
a je proto velice vhodné respektovat vzdy konkrétni doporuéeni pfi-
slugného vyrobce kvasnic. J& k tomu doddvém - Fidte se informaci
na technickych listech z internetovych strének vyrobce, nikoli tim co
se pide na balicku kvasinek - napt. takovy Fermentis je nekonzistenci
informaci na baligku vs. technickém listu jiz doslova pfisloveény.

Nezapomeiite, Ze zdravé kvasnice a sprdvné vedené kvaseni jsou pfi
vyrobé piva zcela kli¢ovym faktorem Gspéchu. Jak s oblibou fikém -
mladinu zvléddne uvafit skoro kazdy trouba, ale kvaseni, dokvasovani
a nésledné stééeni / lahvovdni na tom si lze vyldmat zuby raz dva.

1. Sdgek s kvasinkami vynddme z lednice, kde ho skladujeme
a nechdme ho vytemperovat na pokojovou teplotu.

2. V sanitované nddobé, napf. kddince, si pfipravime takové
mnozstvi pfevarené vody, které se rovnd 10 ndsobku
hmotnosti susenych kvasnic, které budeme rehydratovat.
Tj. cca 100 ml vody na 10 g kvasnic. Voda by méla byt
o teploté doporu¢ované vyrobce kvasinek - obvykle je to

kolem 30 °C.
3. Na hladinu vody nasypeme suené kvasinky. Nemichdme.

4. Nédobu pfikryjeme alobalem nebo potravinovou folii
a nechdme 15 minut odpoéivat.

5. Poté kvasinky jemné& rozmichdme vydesinfikovanou IZigkou
tak, aby byly pIné suspendované ve vodé.

6. Nédobu prikryjeme alobalem nebo potravinovou folii
a nechdme 5 minut odpoéivat.

7. Nyni je rehydratace kompletni - buné&&nd sténa kvasinek je
dostateéné pruznd na to aby zvlddla pfechod do mladiny.

8. Upravime teplotu rehydratovanych kvasnic na teplotu
mladiny, do které je budeme ockovat. Teplotni rozdil
by mél &init max. 8 °C. Teplotni Sok pfi rozdilu 10 °C
a vice by mohl zpUsobit mutace kvasniénych bunék a tim
padem nekompletni prokvaseni a/nebo nezddouci cizi
chuté ve vysledném pivu. Teplotu miZeme upravovat
v cca 5 minutovych krocich tim, Ze budeme do nddoby
s rehydratovanymi kvasnicemi postupné pfilévat malé
mnoZstvi vychlazené mladiny. Kromé Gpravy teploty si tim
kvasinky budou na nové prostfedi zvykat postupné, coz
je zaddouci zvldsté u silngjsich mladin (dejme tomu nad 15
EPM) a to z ddvodu zamezeni osmotickému Soku .

9. Se zakvadenim neotdlime - nejlepsich vysledkd dosahneme,
pokud zakvasime max. za 30 minut od okamziku kdy je
rehydratace kompletni, tj. od dosazeni bodu &. 7 tohoto
névodu.


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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PETKOVAR DADDY'S AIPA

SLADEK
DAVID MAREK

0 PIVU

Recept na tuto AlPu vznikal v mé hlavé asi rok
od doby, kdy jsem ochutnal to¢enou Zlatou rake-
tu od Matusky. Hrani¢ni horkost, nadherna viiné
manga a citrusl, oranzové-zlata barva a vysoka
stupnovitost to byly vstupy do receptu. Vse co
jsem popsal vedlo i k vybéru obrdzku na etike-
tu, komiksovad Harley Quinn ze Suicide Squad
drzici basebalovou palku jasné vystihuje co vas
ceka - nebezpecna kraska, se kterou to je vzdy
az na doraz...

h st American IPA (21A)

PE Madina 251

AUTORUV TAG
AIPA Z PLZENSKEHO SLADU

ﬂ 0G 1,068 16,6 %
I—I FG 1,014 36%
SUROVINY
Rmutovaci 2201
Vlyslazovaci 15,01
Plzensky 6,70 kg (90,0 %)
¥ CaraPils 037kg (5.0 %)
CaraHell 037kg (5.0 %)
Magnum 35¢g
’.;“.‘ Citra 35¢
Amarillo 130 g
Irsky mech 5g
ooe
Dextréza <170g
% Safale US-05 1 bal.

LYY
INFUZE vicestupfova
l O
65°C 90 min
76 °C 10 min
LYY
CHMELOVAR 90minutovy
B/ A&
Magnum 35¢g 60 min
Irsky mech 5¢g 15 min
Citra 59
10 min
Amarillo 20g
Citra 59
Whirpool
Amarillo 20g
U U
W . i
) > Hild
FERMENTACE svrchni
P A |
@ 7dna 20°C
4 dny
&) Citra 25g
Amarillo 90g
3 dny
€ 2dny 2°C
0 Dextréza 6,8 g/l

& Minimalné 1 mésic
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Biologie (pro) opilce

Alkohol je metla lidstva.

|

Uz podnadpis tohoto élanku by nejspis staéil k ospravedInéni, proé je
tento élanek pro nds viechny pivare relevantni. V minulém déisle jsem
vam sliboval, Ze se budeme obéas vénovat i okrajovym tématom,
které sice nesouvisi pfimo s varenim piva, ale i tak pro nds mohou
byt zajimavé. Pokud by vas titulek stale jesté nechal na pochybéch,
nebude to zde o ni¢em jiném nez o tom, jak alkohol pUsobi na nase
télo. Kazdy z nds prosel pfirodopisem zdkladni skoly, kde se mimo
nezdzivné mineralogie (my ji nadavali ,Sutrologie”) probirala

také biologie ¢lovéka. Neoéekdvdam, Ze si snad z toho néco stdle
pamatujete, ale Fikam vém, Ze informace, které v tomto &lanku
najdete a jsou pro kazdého prilezitostného opilce téméF Zivotné
dulezité, nédm tam naprosto zatajili! Jak na nés alkohol pusobi, jak
ho lépe ovlddat, jak se vyvarovat povéstného pivniho bfichu, nebo
co je pravdy na babskych radéch, jak zvlédat kocovinu. To jsou
viechno informace, které se vém do Zivota budou hodit, a nejspis

si budete trhat vlasy, pro¢ se je dozvidate az ted. Ne véiné, tento
élanek mé jednak poucit v této pro nds zajimavé oblasti biologie, ale
také pobavit. Tak pojdme na to.
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Od prvniho pullitru
az k rani kocoviné

Vstrebani alkoholu do krve
Zadind to obvykle nevinné: ,Jdu na jedno. Vrdtim se za chvili.” Z jed-
noho se viak brzy stane deset a chvile se posune az nékam k prvni-
mu kokrhéni. Ted'si spolu tedy hezky projdeme kazdou etapu, kterou
b&hem takové noci prozivame.

Neijprve se musi alkohol do nds né&jak dostat. Respektive my ho tam
musime samozfejmé dostat. Po prvnim dousku se alkohol obsazeny
v pivé (nebo jiném ndpoji) zaéne vstfebdvat do naseho krevniho fe-
gisté. Alkohol se vstfebdvd v podstaté v celém nasem trévicim Ustroji -
od stni dutiny, pfes zaludek az po stfeva. Asi 1/5 alkoholu se vste-
ba v Zaludku a zbylé mnoZstvi v tenkém stfevé. Asi polovina vypitého
alkoholu se vstiebd béhem prvnich 15 minut po napiti a maximdlni
hladina v krvi je dosaZena za cca 30-60 minut. To ale samoziejmé
pouze za predpokladu, Ze jsme skuteéné 3li jen na jedno...

Praktické disledky pro pijana: Existuje hned nékolik povida&ek, kte-
ré se této etap& opijeni vénuji, tak se ted’ pojdme podivat, co je
na nich pravdy.

1. Uz jste sly3eli o tom, Zze ,bublinky” lezou rychleji do hlavy?
Bublinkami jsou zde samoziejmé mysleny Sumivé ndpoje s vel-
kym obsahem CO,, jako je napfiklad sekt (Sampariské). Ano, to
je skute¢né pravda. Oxid uhligity totiz zpUsobuje zvysené pro-
krveni Zaludeéni sliznice, diky ¢emuz se mize alkohol rychleji
vsttebdvat skrze Zaludek. Z ,bublinek” tedy budete skutecné
rychleji opili.

2. Nez jdete pit méli byste se pofddné nqjist - idedIné husu s de-
seti a dvé porce omastku. | tahle rada ma skuteéné néco do sebe.
Pokud totiz snime néco mastného, ddvame tim Zaludku signdl,
ze bude muset déle trdvit. Diky tomu se i alkohol bude v Zaludku
spolu s jidlem zdrZovat déle a vstfebdvat se pomaleiji, coz mize
vést tieba k tomu, Ze vice vydrZime. Dfive nebo pozdéji nds to
ale logicky doZene.

3. Pokud se chcete rychle opit, pijte brékem. Tak to bude ur¢ité
nesmysl, to je pFeci jasné. Takovou hloupost mbZou vymyslet jedi-
n& décka. Prekvapivé i na téhle povidaéce néco je. Tim, Ze pivo
usrkdvdme brékem po malych &dstech, zajistime, Ze se ndpoj do-
stévd mnohem vice do kontaktu s Gstnf sliznici a mdzZe se tak vice
alkoholu vstfebat jiZ v nasich Gstech. Naproti tomu b&Znymi loky
se toho v Gstech vstfebd mdlo a ndpoj pokraduje do Zaludku. Pri
piti brékem se tak opravdu mize alkohol do krve dostat rychleji.
Nehledé na to, Ze pfi intenzivnim usrkavdni brékem, se mozZe-
me celkem zadychat, coZ miZe podpofit prokrveni sliznic, a tak
vsttebdavani alkoholu.

Co s alkoholem télo déla?

Alkohol je latka pomérné nepoldrni, coz znamend, Ze se dobfe roz-
poudti v tucich, ale pro nds to znamené nejvice to, Ze snadno pro-
chézi pfes kazdou buné&nou membrdnu, a to i do mozku, kde pravé
zpUsobuje nadi opilost. Alkohol Humi mnohé &dsti nadeho mozky, coz
zpUsobi zménu naseho chovdni. Vichni to znéte.

V prvni fazi opilosti, kterd se nazyvd excitaéni (<1 %o), se rozpo-
viddme, ziratime zdbrany, takze jsme veselejsi a socidln&jsi. Cim
vice pijeme, tim vice se tento efekt stupfiuje a my se presouvéme
do stadia mirné opilosti (1-1,5 %o). Pak zaéneme &asto pFecefiovat

své moznosti a nejsme schopni objektivné posuzovat situace, coz

moze mit nékdy nepfijemné disledky - nékdo se chce prdt, jiny si
tteba mysli, Ze ted' je ten nejlepsi as sednout na motorku a ukdzat
né&jaky efektni trik. Oboji samoziejmé& neni dobry nédpad. | kdyz to
v této fazi nejspi$ sami necitime, tak nade schopnost rychle reago-
vat je iz vyrazné oslabena. Rizeni by tedy nemélo vibec pfipadat
v Gvahu. Pokud viak pit nepfestdvdme, posunujeme se do stfedni
opilosti (1.5-2 %o). Tam uz byvd znatelné ovlivnéna nase motorika.
Mozeme zaéit rochu mumlat, potdcet se atd. Obvykle to mé také
emoéni dopady, a tam zdleZi na osobnosti kazdého pijana. Nékdo
mé tendenci k tomu, Ze se mu ndlada zlepsi, jinému naopak. Né&-
kdo si zaéne stéZovat, jak je ten Zivot nespravedlivy, jiny se zaéne
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bavit jesté vice. Nékdo se zklidni, nebo i pfestane komunikovat, jiny
zase zadne byt vice agresivni. Viak jste se s tim viim sami setkali.
Upfimné, pokud si chcete cely veder dobfe uzit, je dobré pit tak,
abyste se udrzovali radéji pod touto hranici. Poté jiz ndsleduje tézkd
opilost (2-3 %o), kde se tyto efekty déle prohlubuiji. Koordinace
je jiz velmi $patnd a postupné dojde i ke zir4té schopnosti chodit.
Nastupuje Gnava a mnozi usingiji. Reé jiz moze byt pomérné near-
tikulovand a emoéni projevy vice vyhrané&né. Nesmime také zapo-
menout na zvraceni (kdo by mohl). Pokud nds ani to nezastavi, tak
hladina mezi 3-4 %o se povazuje iz za otravu alkoholem a mize
vést k upadéni do bezv&domi, opilec nereaguje na vnéj§i podnéty
atd. Smrtelnd davka alkoholu je zhruba nad 3,5 %e.

Je nutné zminit, Ze vy3e uvedené popisy plati pro reprezentativni
vzorek populace. Zkuseny pijan toho logicky zvlddne vice nez ten
nezku3eny. Probéh opilosti je viak pro kazdého pfiblizné stejny, co
se lii jsou hladiny alkoholu v krvi, které zpsobuiji dané efekty. Urcité
iste slySeli uz o lidech, ktefi Fidili auto a v krvi méli takovou dévku,
kterd by pro vétSinu populace byla smrtelnd. Naopak nezkugeny
pijan miZe upadat do spanku dfive, nez se jeho zkuseny kolega
dostane tzv. do ndlady.

Télo se alkoholu ale postupné zbavuije, protoze vz jste asi pochopi-
li, Ze pro néj neni nikterak prospésny. Néco mdlo alkoholu &lovék
vydychd, aviak naprostd vétiina (az 98%) se ho odbourd v jatrech.
Jatra jsou takovd chemickd tovérna naseho téla a obsahuji mnoho
roznych enzym0, které maiji zpravidla za Gkol zvysit polaritu cizoro-
dych latek tak, aby se lépe vylougily moéi. Nékdy to ale neni nej-
moudfFeji metoda, protoZe se tak obcas ze $kodlivych latek stanou
je3té Zkodlivéjsi. Presné to je pFipad alkoholy, ktery je v jatrech oxido-
van na acetaldehyd, ktery je asi 10x toxi¢téjsi nez alkohol sém. Na-
$téstl nase t&lo umi acetaldehyd rychle ddle zoxidovat na kyselinu
octovou. Pokud se ndm v téle nahromadi vice acetaldehydu, tak pak
se mUzeme spolehnout na velmi nepfijemnou kocovinu.

Zajimavosti je, Ze schopnost zpracovdni acetaldehydu je zdvislé
i na ndrodnosti. Evropané velmi rychle acetaldehyd oxiduji, ale tfe-
ba velkd &ést Japoncl mé méné potfebného enzymu, a tak se jim
acetaldehyd mnohem vice hromadi v krvi. Zdlezi také na pohlavi.
Zeny produkuji méné enzymd, a tak se rychleji opiji a mivaiji &asto
i hor¥ kocovinu. Dalsi ddlezitou veli¢inou je hmotnost pijana. Velmi
zjednodu3ené by se dalo obecné fici, Ze &im méné vazite, tim rych-
leji se opijte. ZdleZi také samoziejmé na zkuSenostech a ,tréninku”
daného pijana.

Vznikld kyselina octovd pak vétSinou vstupuje do béznych metabo-
lickych cykld naseho t€la a je z véiny spotfebovdna a odbourdna

na CO, a vodu.
Alkohol = acetaldehyd - kyselina octova

Obvykle je nase konzumace alkoholu vytrvald a trvd nékolik hodin.
Télo kazdého z nés je schopno odbourdvat alkohol pouze néjakou
stabiln{ rychlosti - uvédi se 0,1-0,2 %o za hodinu. Pokud jste tedy
po bujarém velirku skonéili s 2%, tak ,&isti” budete nejdfive za cca
10 hodin. Jednoduchou matematikou z toho také vychdzi, Ze pokud
pijete rychleji, nez je vade t&lo schopno alkohol zpracovdvat, tak jste
stéle vice opili. Jestlize naopak tempo uvolfiujete, miZe vase hladi-
na alkoholu klesnout. Pokud se tedy citite, Ze jste zaddtek vecirku
prepdlili, tak jednoduse zpomalte, nebo si chvilku odpoéifite. Idedlni
je, pokud jste tak zkuseni, Ze dokdzete pit tak, Ze si pouze udrzujete
svoji komfortni ,hladinku”. Co si ale budeme povidat, ne vzdycky
se to povede.

Antabus

" Antabus EZ".

Uz jste urcité slySely o antabusu. To je

Jék” pouzivany pfi 1é&bé& alkoholismu.
Antabus vam v podstaté zablokuje od-
bourdvani acetaldehydu, ktery se nahro-
madi v t&le. Ona ,lé¢ba” tedy funguje
na tom principu, Ze pijdk pak zaZije tu
naprosto nejhorsi kocovinu, kterou si ani
nedokdZete pfedstavit. Vzpomefite si
na svoji nejhor$i a pak ji vyndsobte nej-
méné deseti.

Uz jste moznd sly3eli povidagky o tom,
ze nékdo tzv. ,prepil antabus”. To je tro-
chu pfitazené za vlasy, ale pokud se tak
stalo, tak jeding, Ze antabus spravné ne-
fungoval, nebo uz prestal fungovat.

Hromadici se acetaldehyd totiz dokdze
s télem natropit paseku a na to se vazné
zvyknout nedd. Pro télo se alkohol stane
véznym jedem. V nejhor$im pfipadé to
moZze konéit az zastavou dechu. Proto je
to tak trochu lé&ba ohném. Pfedpoklddd
se, ze pacient si je védom neblahych
disledkd toho, co se stane, pokud je
na antabusu a napije se. Struéné Fedeno:
zazije peklo.

V nékterych zemich dokonce antabus
nepouZivaji, protoZe tento zpUsob lé&by
povazuji za nehumanni.
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Pfiblizna koncentrace alkoholu po vypiti ruzného poétu napojo
v zavislosti na vasi vaze.
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Slouzi jen pro ilustraci a skuteénd
koncentrace v krvi se bude vice & méné
lisit vzhledem k dalsim faktorém, jako
jsou rychlost piti, kondice, pohlavi atp.

Zdroj: http://www.drinkingandyou.com/
site/uk/drive.htm

Uréité vds zajima, kolik piv byste si museli dét, abyste nadychali tolik
a tolik promile. Uz ale asi chédpete, Ze jednoznaénd odpovéd' nee-
xistuje, protoZe zdleZi zejména na tom, jak rychle jste je vypili. Pokud
si ddte jednu desitku k veéefi, tak hladina alkoholu v krvi bude nékde
kolem 0,2 %o a t&lo by ho mélo spdlit pfiblizné do dvou hodin. Po tu
dobu byste neméli fidit. Ano, pokud nadychdte pod 0,2 tak se vém
zpravidla nic nestane. Neméli byste to ale riskovat, protoze konkrét-
ni hladina mdze zdviset i na vadem aktudlnim stavu. Ziréta fidi¢ského
prikazu za to nestoji. Pokud si piv ddte uz vice, tak kazdy rozumny
¢lovék o Fizeni automobilu uZ ani neuvazuje. | kdyz to moZnd necitite,
tak vase schopnost reakce uz byvd ovlivnéna. Auto je zbrafi a alko-
hol prosté za volant nepatfi.

Kocovina

Znéte to. Celou noc jste ,pili” a rdno se probudite s pofadnou ko-
covinou a k tomu Zizef jako tram. Pfitom byl vé§ pfijem tekutin, co
se tyée objemu, vysoce nadprimérny. Jak je tedy mozné, Ze vds
réno trépi takovd Zizefi2

Jednim z dal3ich efektd alkoholu na lidské t&lo je ten, Ze zabrafiu-
ie vyplavovéni hormonu ADH, ktery jinak zajisfuje to, Ze vade télo
zodpovédné hospodafi s vodou a znovu ji vstfebdva zpét z ledvin.
Télo se tedy postupné dehydratuje. Jen si vzpomefite, jak &asto jste
chodili na zéchod... Réno po odeznéni viech opojnych G&inkd alko-
holu, ndm tedy zbyde Zizef jako trém. Voda ale neni jediny problém.
Spolu s vodou z téla odeslo mnoho soli a také glukéza, a tak se réno
miZeme probudit nejen Ziznivy, ale také zesldbli a rozifeseni. Mi-
mochodem pokud to nékdo s pitim vdzné preZene a zkolabuije, tak
v zdchrance mu jako jedno z prvnich daiji infuzi glukézy.

To ndm tedy také Fikd, jak si rano moZeme pomoci. Idedlni je zahnat
Zizef n&&im sladkym, jako je tfeba kola, nebo jeité lépe ovocny
dzus. | kdyzZ si spousta lidi mysli, Ze kdva jim pomize, neni tomu tak.
Kéva naopak télo ddle odvodrivje. Néktefi také radi piji na kocovi-
nu mléko, které mdzZe pomoci zklidnit Zaludek.

ATRAKTIVNI
KOVOVY DESIGN

K jidlu si dejte cokoliv, co vd3 Zaludek snese. Casto si lidé jako ,vy-

prosfovdk” vafi Eesnekovou polévku. Pro¢ zrovna &esnekova? Pro to
neexistuje z&dny specificky a podlozeny diivod. Télu je potieba do-
dat energii a pokud mate Zaludek ,na vodé” tak polévka mize byt
dobrou volbou, a to nejen &esnekovd. Polévka byvd také celkem
sland a vyZivnd, a tak nahradite zpét ztracené ionty.

Na bolest hlavy si mdZete vzit aspirin nebo ibuprofen, aviak tyto
léky mohou drézdit Zaludek, takze musite sami zhodnotit, jak na tom
vé§ Zaludek je. Pokud jste prekyseleni a pdli vds Zdha, tak zkuste
jedlou sodu, nebo rizné Sumivé tablety k tomu uréené.

Kolem a kolem - nejdoleZitéj3i je dodat t&lu dostatek tekutin a ddt
mu Cas. Kazdy kocovinu snasime jinak.

A jedté posledni pozndmka. Je také pravda, Ze na to jak $patnou
kocovinu mate, md vliv typ alkoholu, ktery jste pili. Ono to totiz nenf
pouze o alkoholu a nékteré ndpoje obsahuji fadu dalsich latek, které
vém mohou udélat $patné. Jednoduché pravidlo je, Ze &im je ndpoj
Cistsi/jednodussi tim to byva lepdi - napfiklad po Cisté vodce budete
mit lep3i kocovinu neZ po bourbonu nebo tuzemdku. Pokud bych
mél uvést piiklad z oblasti pivovarstvi, tak nékteré kvasinky vyrabé-
ii vice vedlejsich produktl kvaseni nez jiné. Napfiklad budvarska
+Heka” (kvasinky kmen H) vyrdbéii vice vyssich alkohold, nez plzef-
ska ,Heka". Pivafe, ktefi na budvarské kvasinky nejsou navykli, tak
&asto boli rdno vice hlava...

Nevratné Géinky  dlouhodobé konzumace alkoholu
V této oblasti za&neme tim pfijemnéj$im problémem a tim je povéstny
.pivni biich”. Ten je &asto spojovdn s dlouhodobou konzumaci piva.
Ano, pivo md relativné vysokou kalorickou hodnoty, ale to jesté
neznamend, Ze se tyto kalorie uloZi ve vasem bfie. Pivo obsahuje
zejména nezkvasitelné cukry a alkohol - z takovych latek sice
dokdze nds metabolismus vyrobit tuk, aviak mnohem vice se musime
zamyslet nad tim, co tim pivem zapijime.
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Konzumace piva je totiz velmi &asto spojena s vyraznou konzumaci
vysoce kalorickych a tuénych jidel. Jedno velké pivo predstavuje asi
10% doporuéené kalorické denni davky. Je tedy zfejmé, Zze pokud
pijeme stfidmé, tak pouze z piva neztloustneme. Svddét obezity, a
tedy i pivni bfich, pouze na pivo je tedy trochu zavddsiici - jednd
se o disledek $patné celkové Zivotosprdvy, jejiz ale pivo mizZe byt
v&t$i & mensi souddsti. Pokud je vade strava zdravd a vyrovnand -
co se tyce pfijmu a vydaje energie, tak va3 metabolismus nebude
tuk do bficha ukladat. K pivu se prosté hodi néco mastného, a to je
to, co si postupné vase t&lo bude uklddat do zdsoby.

Z toho méné veselého soudku je potfeba zminit jaterni cirhézu. Ta
mize mit celou Fadu pfigin, avak Uplné nejcastéji je zpdsobena
nad-mérnou konzumaci alkoholu. lidové se cirhdéze Fika ,ztvrdla
jatra”. Moznd jste uz nékde zahlédli obrézek porovnéni normdlnich
jater a jater s cirhézou. Nebudu vés zde takovym obrdzkem strasit,
ale nevypadd to vibec pé&kné. Jisté je, Ze takovd jdtra postupné
prestdvaji pracovat, disledky jsou témé&F nezvrainé a pacienti
postizeni cirhézou se v proméru doZivaji o 10 let méné nez zbytek
populace. Bylo by hrozné hezké mit moznost fici, jaké mnozZstvi
alkoholu jedté smite kazdy den vypit, abyste se cirh6zy nemuseli
obdvat. Nic takového ale neexistuje, protoZe jak uZ jste asi po-
chopili, je to jako vSechno kolem alkoholu vysoce individudlni.

Casto byvaii ale zmiflovdna maximélné 4 piva denné. Samoziejmé
kdyz obcas vypijete vice, tak se nic nedéje. Nejcastéji maji s
cirhézou problém chroniéti alkoholici, ktefi piji hodné a jesté kazdy
den.

Zaver

Neskonéili jsme nase povidani na zrovna nejhezé&i notu, aviak je po-
teba si uvédomit i negativa, kterd konzumace alkoholu mdZe pfinést.
Jd& pevné véFim, Ze viichni z nds t8Zi pouze z téch pozitivnich aspek-
t0. Rozhodné nefikdm, Ze byste neméli pit alkohol vibec, i kdyz ¢isté
ze zdravotniho hlediska by to bylo asi pfani mnoha 1ékafd. Alkohol
provézi lidstvo jiz po tisicileti a j& pevné véfim, Ze v naprosté vétsiné
pfipadd ndm jeho konzumace vice davd, nez bere. A to zejména po-
kud je popijeni zdroven zdzitek, coz pfi konzumaci naeho vlastniho
piva, nebo piva z minipivovard jisté je. Osobné si neumim piedstavit
lepsi formu psychické relaxace neZ posezeni u piva s prdteli. A jen
tak mezi nédmi - jednou za &as si lidové ,vylit makovici” mize mit dle
mého skromného ndzoru blahoddrny efekt na nasi psychiku, kterd je
&im ddl vice pod ndporem kaZzdodenniho stresu, ktery plyne z nasi
dnes az pfili§ usp&chané doby. Tak doufdm, Ze vam tento ¢lanek ale-
spof frochu pomdze s vysvétlenim otdzek, které vém dlouho vrialy
hlavou, nebo tfeba poradi jakou taktiku zvolit pro pfisti ndvitévu vasi
oblibené osvéZovny.
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Belgické pralinky
Tl

Od prvniho éisla Pivare se spolu touldme po jedné z nejzajimavéjsich
pivovarnickych oblasti na svété, po malé zemi, kterd dala svétu

ta nejlepsi piva, po zemi dvou odlisnych kulturnich i jazykovych
spoleéenstvi a moznd pravé proto i variaci chuti, vini a barev.

Dnes tedy nase cestovani a objevovani belgickych pivnich stylo
zakonéime. Pfedstavim Vdam t¥i pikantni belgické pralinky. Pivni
zvlastnosti, z nichz snad jen tu prvni si mGZeme doma alespon
vyzkouset a o téch dalSich si miZeme nechat jen zddt, nebof
specifika jejich vyroby jsou takovd, Ze v domdcich podminkach
nemdme nejmensi Sanci jich doséhnout.

Belgicky 5||n?l tmavy ejl
(Belglan Strong Dark Ale

Které pivo je to nejlepsi na svété2 Na to neni jednoznaénd odpovéd,
ale prévé nékterd piva tohoto stylu byvaiji éasto oznacovdna jako ta
nejlepdi piva svéta. Na prvni pohled hodné podobné stylu Dubbel,
tmavé, ale ne &erné, silné, od 8% az do 12% alkoholu. Casto byvé
suché, hluboce prokvasené a v chuti se skryvd celd paleta tmavého
ovoce, rozinek, dvestek, tresni, susenych fikd a také kofeni, zejména
pepre. Jde o klddterni piva, a tak jsou podle piivodu bud ozna¢ovand
Abbey nebo Trappist. Jak jiz vime z prvniho povidani o belgickych
pivech, joko Trappist je mozné oznacovat jen piva z nékolika mdlo
klasterd. Nemusi viak vzdy platit, Ze Trappist je lep3i nez Abbey. Tak
jako u piv Dubbel je sypdni slozeno z belgickych sladd plzefiského
typu nebo typu pale ale, bohaté doplnénych o slady mnichovského
typu nebo tzv. Abbey malt. Opét je dilezitym pfidavkem inverto-
vany cukr, karamelizovany cukrovy sirup nebo nerafinovany cukr.
V prvnim &isle Pivare si mizete predist, jak si invertovany cukr udélat
doma. Chmeleni neni vyrazné a vzdy se pouzivaji evropské odridy
chmele, némecké a nékdy anglické. Velice dilezité jsou viak pouzité
kvasnice. Vzdy se jednd o belgické typy kvasnic pro klésterni piva
s vysokou toleranci k alkoholu. Tyto kvasnice se postaraji o celou
paletu esterd, vysdich alkohold a fenold a dodaiji vyslednému pivu
specifick& aroma.

Které z téch nejlepsich piv svéta ochutnat? V nasich pivotékach ob-
vykle mizeme koupit Chimay Trappis Blauw (modrd etiketa), Trappis-
tes Rochefort 10, a to nejlepsi pivo svéta je jednoznaéné Westvlete-
ren Trappist 12. Né&kdy jej moznd sezenete, ale myslim, Ze budete
zvazovat, zda zaplatit za tietinku tohoto piva stejnou cenu jako
za fietinku kvalitniho koriaku.
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Flandersky éerveny ejl
(Flemish Red Brown, Flanders Red Ale, Flemish Sour Ale)
Pivo, které si domovarnik uvafi jen stéZi a nikdy nemdze byt jako ori-
gindl. Pochézi z Vldmska a obvykle mivé tmavé &ervenou az hnédou
barvu, télo lehké aZ stfedni a ve vini mdZeme najit vyzrdlé peckoviny,
3vestky, fre$né, ale také &erveny rybiz a nékdy dokonce pomerant.
V chuti je vyrazné sloZitéjsi, protoZe sladovost z videfiskych, mnichov-
skych a tmaviich belgickych sladd dopliiuji tény vanilky a mnoho
dalsich, které pivo ziskavé dlouhym stafenim v obrovskych dubovych
sudech, &asto starych az 100 let. Diky specifické mikrofléfe usazené
pravé v téchto sudech se pak do chuti pfendsi zietelnd kyselost a dalsi
chuté ziskané dokvasovanim za pfitomnosti kvasinek Brettanomyces,
bakterii Lactobacillus a dalich mikroorganismd. V sudech lezi rok, dva,
ffi, ale nékdy i mnohem déle. Stafeni md na vyslednou chut rozhoduij-
ci vliv a posouvé pivo az na samy dotek ke kvalitnim &ervenym vinim.
Chmelovou hotkost budeme v t&chto pivech hledat marnég, protoze
chmeleni je jemné, obvykle jen 10-25 IBU a jesté se v prbéhu stafeni
hotkost vytrdci. Také se nejednd o piva vyrazné alkoholova.

Uvafit takové pivo by jisté mozné bylo, ale takto specifické stafeni je
v domdcich podminkéch naprosto neredlné. Je to jako s anglickym
trvnikem, nestadi stithat, hnoijit, piskovat a provzdudiiovat. Je prosté
potfeba délat to 500 let!

Ne kazdé pivo tedy miZeme snadno uvafit, ale nic ndm nebrani jej
ochutnat a vychutnat. Pro ktery vlamsky erveny ejl si do pivotéky
zqijit? Rozhodné doporuéuji Rodenbach Grand Cru, ktery zrél v su-
dech 18 mésicd, Cuvee des Jacobins, ktery je michdn z piv rézného
stdfi, nejméné viak opét 18 mésicy stafenych a naprostou $pickou je
Duchesse de Bourgogne. Ten mé na etiketé plnym pravem uvedeno:
.Vlémské pivovarnické uméni”. Nejsou to piva levnd, ale rozhodné
stoji za ochutndni a tfeba mohou byt alespoi v né&em inspiraci
i pro &eského domovarnika.

L]

Biere de Champagne

Zlatym hiebem belgické pivni nabidky je ndpoj vhodny pro zcela
mimofddné pfileZitosti, obvykle velice drahy a v nasich pivotékdch
témé&F nesehnatelny. Biere de Champagne je specificky tim, Ze sekun-
darni fermentace probihd v sektovych lahvich, které jsou uzavieny
korunkovym uzdvérem (nebo korkem) a jsou $ikmo uloZeny ve spe-
cidlnich stojanech, hrdlem lahve dold v Ghlu 45° a po dobu 6-8
tydni se pravidelné pootdceiji okolo své osy, aby se kvasniéné kaly
usazovaly v hrdle lahve pod zétkou. Jde o identicky proces vyroby
jako u pravych Sampariskych vin. Po ukonéeni druhotné fermentace
nésleduje odstranéni kvasni¢ného kalu z hrdla lahve, nékdy doplné-
ni erstvych kvasinek a zazatkovani korkovou zétkou s dréténou ko-
runkou. Dnes jiz tuto ndroénou operaci provadéji stroje, ale tradi¢né
byla tato &innost provadéna zruénymi a zkusenymi odborniky. Ve fi-
ndlné uzavfenych lahvich tedy prob&hne tteti fermentace a dodd
népoiji jiskru a spousty jemnych bublinek.

Dobfe vyzrdlé Biere de Champagne je opravdovou lahddkou a po-
kud md nékdo réad kvalitni perliva vina, rozhodné doporuéuji ochut-
nat i tento skvost. Pokud jej viak nékde sezenete a budete ochotni
zaplatit cenu velice podobnou jako za kvalitni pravé Champagne.
Z t&ch nejlepsich, bohuzel tedy bez vlastni zkusenosti, pfeddvam do-
poruéeni na Deus (Brut Des Flandres) z pivovaru Brouwerij Bosteels,
nékdy se dd sehnat i v nasich pivotékdch v cené kolem 1000 Kg,
Malheur Biére Brut (Brut Réserve) z Brouwerij De Landtsheer nebo In-
finium Ale z amerického pivovaru Samuel Adams. Na druhou stranu,
pro¢ si nedopfdat néco opravdu vyjime&ného tieba k vyznamnému
Zivotnimu vyrodi, ze?

Vareni Belgian Strong Dark Ale

Pokud mdme trochu odvahy, mizeme si belgicky silny tmavy

ejl uvafit. Budeme k fomu viak potfebovat nejen patfiéné
suroviny, ale také musime mit technologii, kde je mozné silnou
mladinu o EPM kolem 18% uvatit. Do vysledného EPM 20%
pak miZeme doplnit pfidavkem invertovaného cukru. Na takto
silnou mladinu budeme ddle potfebovat dostatek kvasnic

a rozhodné spise pocitejte s dvéma balicky na 25 litrd, nez jen
s jednim. Vhodné jsou napfiklad Mangrove Jack’s M41 Belgian
Ale nebo M47 Belgian Abbey. Také budeme potfebovat trochu
trpélivosti a rozhodné doporuéuji nechat vysledné zalahvované
pivo lezet déle, tfeba i nékolik mésicé az rok. Z mnoha

ddvodu je toto pivo vhodné spise pro zkusenéjsi domovarniky
a rozhodné bych je nedoporuéoval jako volbu pro jednu

z prvnich vdrek.

BT ESEN

FRAbECT of BE

Zdroj foto: internet
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LEUVEN TRIPEL

ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
MIROSLAV STRNAD NEZNY SILAK 8,0 % 22 9

00000 00000

O PIVU INFUZE vicestuphova
K uvareni svého prvniho belgického piva jsem ﬁ @
se odhodlal po precteni prvniho dilu Pivare. Chy-
bél mi recept na belgicky tripel, tak jsem se roz- 38 °C
hodl vyrobit idealni tripel podle mych predstav. .
Hlavni myslenkou bylo silné svétlé pivo s nebez- 52°C 10 min
pecnou pitelnosti. 65 °C 60 mi
Pivo je velmi svézi s ovocnym nadechem a pri- min
jemnou horkosti v pozadi. Sila piva je skryta 79 °C 10 min
za sladsim télem. Vys$si fiz a poradnd péna je
kombinace, kterou vsichni jisté oceni. 78 °C 5 min
Nazev piva vznil podle mésta, kde jsem se popr-
vé seznamil s belgickou pivni kulturou.
h st Belgian Tripel (26C)
M
TE Miadina 251 &3
LT
0G 1,076 18,4 %
Iﬂl CHMELOVAR 90minutovy
FG 1,016 41 % N
B/ A @
Zatecky Gerverak 40¢g 60 min
SUROVINY Zatecky ¢ervenak 20g 20 min {
‘ Rmutovaci 28,01 Kandovany cukr 0,33 kg 15 min ST RNAD
Vyslazovaci 10,01 Styrian Goldin 55 10 min
y g g (—Q:)
Plzensky 6,40kg (77,6 %) w
PSenicny 0,76 ki (9,2 %) . ! HH .
Senicny 76 kg s Craft beer
. OO ooam ——
Y Jetmenné viocky 038kg (46 %) o BN N Mﬁ
B I LEUVEN TRIPEL
Ovesné vlocky 019kg  (2.3%)
o FERMENTACE svrchni 1 e —
PSenicné viocky 019kg (2.3 %) P
: o A ]
Zatecky Cervenak 60 g
% D 7dns 18- 24 °C
Styrian Golding 55¢g
7 dnl 10 °C
Kandovany cukr svétly 0,33 kg (4,0 %) 5
1 @ Zelatina 1el.
Zelatina 1 ¢z
€D 2dny 2°C
Wyeast
o . ’
® 3787 Trappist Style High Gravity IHEES @ S nucenym sycenim
30 dnd
30 dnd 10 °C

0
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Oxidace
a starnuti piva

U vétsiny z nds, domdcich sladkd, konéi vyroba piva stdéenim do lahvi, a to
protitlakovym stédéenim, stdéenim do lahvi se zbytkovym extraktem & dodatkem
dextrézy a naslednym éekdanim na nasyceni piva oxidem uhli¢itym. Podminky
skladovani takovéhoto piva jsou velmi dulezité. Pravé starnuti piva ihned

po fermentaci ma nejvétsi vliv na jeho chuf a aroma. Zaijistit éerstvou chut po dlouhou
dobu od stééeni az do spotreby je pomérné slozZité, protoze organoleptické vlastnosti
a jejich zmény béhem skladovani ovliviiuje velké mnozstvi faktord, od pouzitych
surovin, podminek vyrobniho procesu az po skladovani hotového piva.

Po sto&eni uzrdlého piva se kvalita zhoruje a tento proces se ozna-
duje jako starnuti. Starnutim se negativné méni vechny vyznamné
znaky piva. Zhor3uje se &irost piva, barva se méni ze zlatavé do &er-
vena a u velmi starych piv aZ do hnéda, obvykle také klesé pénivost
a zejména se zhor$uje viné a chuf piva. V pivé jsou pfitomny latky,
které Ize Easto povaZovat za vychozi létky, z nichZ chemickou pfe-
ménou vznikd stard viné a chut piva. Vétiina téchto vychozich latek
totiz podléhd oxidaci.

A prdvé oxidace piva je Eastou vadou na soutézich domdcich slad-
k. Pfitom by vystadilo pouZivat kvalitni suroviny, vice dbdat

pfi vyrobnim procesu na minimalizovani kontaktu sladiny,

mladiny a piva s kyslikem a vyuZivat vhodné podmin-

ky skladovéni alespoi soutéznich vzorki (napt.

v chladniéce).

Oxidace nebo starnuti? zachytévan)'l kysh'k
Jak jste v ndzvu odstavce zaregistrovali,
rozdélil jsem problematiku na otdzku: oxi-
dace nebo stérnuti. Prameni to z fakty,
Ze oxidace je vieobecnym terminem,
kiery je pfevdzné spojen s kyslikem.
Ukdzalo se viak, Ze mnoho process

ve starnuti piva jsou i procesy anaerob-

ni (neni pfitomen vzdusny kyslik).

Odpovézme si na &asto kladenou otdz

ku: Pro¢ pivo z velkych pivovarg, kde je

kontakt s kyslikem omezen na minimum,

také casem zadind vykazovat popiso-

vanou chufovou vadu? Odpovédi je ko-
runkovy uzdavér ldhve. Ten, jak se obvykle
predpokladd, neni pro kyslik zcela nepro-
pustny. Skuteénost, Ze léhev je pod tlakem také
neznamend, Ze se kyslk nemdZe dostat dovnitt.
Na téma fyziky zde neni prostor, ale kdo md zé-

rozpustény kyslik
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jem, mZe si pfecist na internetu dostatek &ldnkd na téma difuze plynd.
Tento vliv se miZe omezit pouZitim méné propustné tésnici hmoty v ko-
runce nebo pfidavkem aktivnich latek. K vyrobé zachytnych korunek
se proto do plastu pfidavéd pyrosificitan nebo kyselina askorbovd. Pro-
stup kysliku do léhve se pak snizi pod 1 pg za den'.

Mechanismy oxidace

Stoji za to dodat nékolik slov o procesu, pfi kterém probihaiji vyse
uvedené mechanismy. Zaénéme s kyslikovymi procesy. Kyslik je jiz
obsaZen v prdzdné I&hvi nebo se do ni dostavd béhem plnéni, coz
je v domdcich podminkdch v podstaté nevyhnutelné. Tento proces
moZeme minimalizovat sprédvnym stédéenim bez zbyte¢ného rozsti-
kovdni piva po sténdch ldhve nebo pouzZitim protitiakové stagecky.

Samotny molekuldrni kyslik (O,) neni takova hrozba, ale Zeleznaté
ionty v pivu (Fe”") vyvoldvaii reakci, pfi které vznikaji takzvané vol-
né kyslikové radikdly. Zajimavosti je, Ze podle nékterych teorii jsou
volné kyslikové radikdly odpovédné za starnuti Zivych organismd.
Tyto formy kysliku maiji zdsadni vyznam béhem starnuti piva, protoze
reaguji napf. s latkami obsaZenymi ve sladu, chmelu a produktech
fermentace (alkoholy) a tim trvale méni jeho organolepticky profil.

Jeden zajimavy zavér, ktery Ize z tohoto dovodit je, Ze &m vice
jontd Zeleza v pivu nebo ve varni vodé je, tim vice radikdld moze
vzniknout. Teoreticky tedy pivo se zvy$enym obsahem Zeleza, kte-
ré je samo o sobé vadou, mize byt ndchylngjsi k oxidaci. Tady by
méli zbysttit domdci sladci, ktefi pro vafeni piva pouZivaji podzem-
ni vodu (vrt, studna nebo studdnka), ve véiiné pfipadid tato voda
obsahuje vysoké koncentrace Zeleza a manganu. Charakteristickym
rysem zvy$enych obsaht Zeleza ve vodé je rezavy zdkal a sediment,
ktery se moze projevit az po delsi dobé, zejména po ohfevu. Zelezo
ve vodé vétiinou doprovdzi mangan, ktery se projevuje ,mastnymi”
skvrnami na povrchu vody. V pFipadg, Ze v chuti vody citite kovovou
chut (podobnou jako pFi polknuti krve) je lepsi takovou vodu rozhod-
né nepouzivat.

Pokud jde o bezkyslikaté reakce, tady teprve zdbava skuteéné za-
&ind. Pivo je smés nékolika stovek & dokonce nékolika tisich chemic-
kych slou€enin. Né&které z nich jsou nestabilni a rychle se rozpadaji,
jiné reaguji navzdjem a podobné. Z chemického hlediska se v pivu
neustdle néco déje, co ovliviivje jeho chuf. Reakce s pfistupem kysli-
ku jsou prozkoumdny mnohem vice nez reakce bez pfistupu kysliku.
Stérnuti piva bez kysliku je zaloZzené na pomalé vyméné elekirond
mezi latkami s rozdilnym oxidaéné-redukénim potencidlem. Zi&ast-
nili se téchto reakci navic kyslik, tyto zmény vyrazné posili, nebof
redukei kysliku vznikaiji jeho reaktivni formy. Dokonce existuji reakce,
které nevyzaduiji pfimou G&ast kysliku, ale kyslik reakci dokonce vzni-
k& (Fentonova reakce).

Stdrnuti piva |ze tedy oznadit za samovolnou nevratnou oxidaci spo-
jenou s degradaci vyznamnych slozek. V primyslovém pivovarstvi
Ize tyto zmény odddlit pfidavkem &inidel napf. kyselinou askorbo-
vou, kterou mizZete nalézt na etiketdch nékterych piv.

Nikdo v souéasnosti nepochybuije, Ze kyslik zhorsuje kvalitu piva, a&
koliv neni zcela jasné, jakym mechanismem pidsobi. Ke starnuti totiz
postaduji zcela nepatrnd mnoZstvi kysliku.

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.
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Mezi vychozi latky podléhaijici oxida-
ci se uvadsgji pfedeviim aminokyseliny,
produkty tepelného rozkladu sacharidd
a hotkych latek a produkty Maillardovy
reakce. Z t&kavych latek jsou zastoupe-
ny alkoholy, karboxylové a nenasycené
mastné kyseliny a jejich derivaty, lak-
tony a estery, dale pak aminy, fenoly,
aldehydy, ketony, diketony, peroxidy,
opoxidy, acetaly, furanony, pyraziny
a terpenové uhlovodiky z chmelovych
silic. Velmi senzoricky aktivni jsou také
organické a anorganické slouéeniny
siry (napF. sulfid, oxid sificity a dimethyl-
sulfid).
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HSA (Hot Side Aeration)

Malym samostatnym tématem je tzv. Hot Side Aeration, tj. Okysli-
&eni mladiny b&hem ,horké” faze vafeni piva (rmutovéni, scezové-
ni, chmelovar). Podle této teorie se mohou molekuly kysliku velmi
rychle navdzat na nékteré slouceniny ve sladiné a po uréité dobé
se rozpadaji a uvolfuji kyslik do hotového piva. Tato my3lenka ne-
byla nikdy prokdzdna a ndzory jsou protichidné dokonce mezi
velkymi pivnimi autoritami. HSA pfifazuje velkou roli napf. George
Fix, ale také John Palmer v jeho ,How to Brew”. Randy Mosher
v proslaveném ,Radical Brewing” Fikd, Ze role HSA je zanedbatel-
nd. Zde ~ najdete velmi pékny experiment, ktery podporuje tezi
o nizkém dopadu tohoto jevu na pivo, alespofi v domdcim méfitku.
Struéné fedeno, snazte se vyhnout okysli¢eni ve viech fazich pro-
cesu vyroby piva, kromé okysli¢eni pied fermentaci (zakvagenim).

Faktory ovliviuijici rychlost stérnuti

Co tedy ovliviiuje rychlost starnuti a jak se proti nému brdnite Poprvé,
podruhé a poffeti: teplota, teplota a zase teplota. Rozdil je zde oprav-
du kolosélni. Pivo uchovdavané pfi pokojové teploté bude jiz v proméru
po nékolika mésicich Gplné jiné nez to stejné uchovévané v lednici,
ato i s nizkym obsahem rozpu§téného kysliku. Vyraznéjsi zmény jsou
u piv s nizkym po&dteénim extraktem, jasnych a stylové jemnych (napf.
mensi hotkost). Proto je skladovéni piva pfi nizké teploté nejspolehli-
v&j§im zpUsobem jak odddlit jeho starnuti. Pokud nékdo tomuto tvrzeni
nevéfi, doporuduji provést experiment a uchovdvat jedno pivo v led-
nici a druhé pfi pokojové teploté a ndsledné je po nékolika mésicich
mezi sebou porovnat. Zaruuji, Ze rozdil bude zna&ny a nemusite byt
zrovna certifikovanym degustatorem. PFi extrémné vysokych teplotéch,
okolo 60°C, mizZe pivo po jediném dni vykazovat zndmky oxidace!
Je proto tfeba vzit v Gvahu transport piva na soutéz béhem horkého
pocasi pfi vyuziti nékterého z dopravcd. Pfi dlouhodobé dopravé
se cyklicky opakuji ohfev a chlazeni béhem dne a noci a v zdvislosti
na tom nardstd intenzita oxidadni chuti.

Jednim z faktord moZe byt také teplomi stabilita. Mame-i sklep,
ve kterém se méni teplota o nékolik stupfit béhem roku, problém to
ziejmé neni. Hordi je, pokud mdme stejnou odchylku v méfitku dne.
Zajimavosti je, ze Jamil Zainasheff v jednom z jeho videi na You-
tube fikg, Ze minimdlni teplotni vykyvy v dlouhodobém horizontu
jsou podle jeho ndzoru dokonce pro pivo pfinosné. Nejvhodné&isi
pro skladovdni piva je samoziejmé chladnicka.

Styl piva je také rozhodujici. Silnd a tmavd piva rozhodné zraji/star-
nou pomaleji. Dostateéné dlouhd doba zréni je nezbyind pro vystu-
pujici alkohol, ktery je v silnych erstvych pivech obvykle dost rusivy.
V nékterych stylech, joko je Old Ale, Barleywine nebo Quadrupel,
je dokonce pfiméFeny stupen oxidace povazovdn za zddouci. Dle
této Gvahy si neni tézké domyslet, Ze negativni zndmky stérnuti jsou
rychlejsi u slabsich svétlych piv.

Dalsi faktory ovliviiujici stérnuti

Svétlo a zdfen|

Pivo vystavené béhem transportu nebo skladovani 6&inkim svételné-
ho zéFeni vykazuje vice & méné chuf starého piva. Zafeni méni jed-
notlivé chemické slouceniny piva napt. isohumulony (latky z chmele)
a mastné kyseliny na senzoricky nezddouci latky, coZ je zndmd své-
telnd nebo letinkova vada (skunk, pavilén opic).

Suroviny
Pro odddleni stdrnuti piva je nutnd volba vhodnych surovin, sla-

du a chmele. Vhodné jsou proto slady z odrid je¢mene s pfedpo-
kladem niZsi aktivity lipoxygenas (LOX). Takovy slad nabizi napf.
polskd sladovna VIKING MALT ze Strzegomu, pod ndzvem PALE

Chemické reakce

doprovazejici starnuti piva

Zhor3ovdni chuti a viné pfi starnuti se po-

vazuje za vysledek rdznych typl reakci,

které se mohou vzdjemné kombinovat,

nékteré z nich mohou také vyznamné

pfispivat k vyraznému negativnimu ovliv-

néni barvy a &irosti a vysvétluji tak pro-

ces stérnuti piva na jednotném zdkladu.

Neijcastéji se za pricinu starnuti povazuji

chemické oxidace aminokyselin a lipidd.

Jako doprovodné reakce stdrnuti se uva-

déji tyto hlavni typy:

*  Streckerovo odbourdvani
aminokyselin,

* Maillardova reakcee,

* oxidace nenasycenych mastnych
kyselin a jejich derivatd,

¢ oxidace alkoholl a acetdld,

e oxidace hotkych latek a silic,

* oxidace polyfenold,

* aldolovéd kondenzace karbonylovych
sloucenin,

* sekunddrni oxidace aldehydd,

* autooxidace a fotooxidace riznych
slozek 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. Vyroba sladu s niz$i hodnotou
LOX-aktivity se docili ma&enim, pouZitim vy$siho hydrostatického
tlaku a delsich prestdvek pod vodou a kli¢enim s vhodnym pomé-
rem mezi oxidem uhli¢itym a kyslikem pfi provzdudiovanim kligici-
ho je¢mene.

Chmel a chmelové produkty nesméji byt zoxidované nebo naruie-
né $patnym skladovdnim ve vlhku. Takto zplsobené zmény hotkych
chmelovych latek, silic i polyfenold (chemickych slozek obsazenych
v rostlindch) poskozuji nejen senzorickou, ale i koloidni stabilitu piva
(z&kal).

Varni voda by neméla obsahovat zvysenou koncentraci iontd kovd,
ani by se nemély uvolfiovat do meziproduktd vyroby piva (rmut, sla-
dina a mladina) z pouzZitych zafizeni joko je varné nddoba, scezo-
vaci nddoba atd.

Proces vyroby
Pfipravu mladiny se snizenou tvorby komponent staré chuti piva do-

séhnete mletim sladu t8sné pfed pouzitim, rmutovénim a scezovdni
sladiny pfi nejmensim kontaktu s kyslikem (nejlépe se dosdhne na-
pousténi vystirky a rmutd spodem nddoby nebo opatrné pievedeni
napt. 2 litrovou odmérkou).

U dobfe rozluiténych sladd neni vhodné prodluZovat pfi rmutovani
dobu pisobeni teplot pod 52 °C. Nahromadéné §tépné produkty
dusikatych létek v nésledujicim vyrobnim kroku zpdsobuiji zvy3enou
tvorbu melanoidind a daliich barevnych a aromatickych latek i kom-
ponent staré chuti piva. Z nékterych vyzkumnych &lankd dokonce
zaznivd, ze k mensi tvorbé komponent staré chuti piva pfispivd také
sniZzeni intenzity chmelovaru, jelikoZ se zvy3enou intenzitou narista
mnozstvi sloucenin, oxida&nich produktt a senzoricky aktivnich téka-
vych slou&enin.

O obsahu kald v mlading se vedou také velké diskuze. Kalng mla-
dina podporuje viabilitu kvasinek, ale znamend vys3i koncentrace
mastnych kyselin jako prekurzord komponent staré chuti piva. V kaz
dém piipadé je vhodné pro zaqjisténi plynulého kvaseni dokonale od-
stranit hrubé kaly a maximum kald jemnych. Provzdusiiovani mladiny
by se mélo omezit jen na potfebnou miru, kterd je 5 az 7 mg I”". Tuto
hodnotu doma pravdépodobné nepiesdhnete, ale pro zajimavost,
nadmérné provzduinéni vede ke zvysené tvorbé aldehydi a dalsich
senzoricky nezddoucich latek.

Pro fermentaci je ddlezité vyuzivat zdravé kvasinky, v pfipadé recy-
klace kvasinek se doporuéuje dobré vyprdni (zbaveni se mrtvych
kvasinek), ale také optimdlni po&et vedeni (pouZiti neboli otole-
ni). PFi del$i dobé leZiciho piva na neaktivni vrstvé kvasnic se do-
poruéuje vyuzivani sekunddrni fermentaéni nddoby, jelikoz mize
dochdzet k rozpadu kvasinek. Pokud autolyzuje jiz 5 % kvasinek,
zaéne se v pivu vyvijet tzv. autolyzaéni viné. Také v |ahvich, kde
je velky kvasni¢ny sediment mize dochdzet k rozpadu kvasinek
a vytvofeni nezddouci autolyzaéni viné.

Hodné se zapomind na fakt, ze hrdlovy prostor I&hve je také zdro-
jem kysliku. Proto bude nejlépe, kdyz ladhev naplnite do vysky cca
1 az 2 cm od hrdla.

Vé&Fim, ze vam tento &ldnek, i pres pdr chemickych ndzvd, pomize

pfi realizaci minimdlné vyborného Zeského svétlého lezdku, kiery
z4dnou vadu neodpusti. A kdyby si ndhodou nékdo chtél o této
problematice predist vice, doporuuji napf. Easopis Kvasny promysl,

ktery vyddavé Vyzkumny Gstav pivovarsky a sladafsky a. s.

keep away from heat

BREWER'S CLASSIC

Viking Pilsner Zero Malt

by S
Pinic wH*

MALT CHARACTER PRODUCTION AND PACKAGING

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.

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.

Domaéci simulace
cizich chuti a voni v pivu

Letinkové
Pivo v prohledné l&hvi vystavte na 4 ho-
diny na slunce.

Oxidaéni

Po otevieni I&hve vypudte plyny z hrdlo-
vého prostoru prazdnou injekéni stfikaé-
kou (dostane se tam vzduch), pfipadné
pivo stiikackou se vzduchem probublej-
te, ldhev znovu uzaviete a vlozte na tep-
|é misto (nejlépe do termostatu s teplotou
45 °C) po dobu 3 dnd. Nésledné pivo
ochladte na 5 °C.

Autolyzaéni
Pfiblizné 20 g odstétych kvasnic umis-
téte na porceldnovy talifek a vloZte
do mikrovinné trouby. Rizenym zahidtim
kvasnice zhnédnou a zaénou pdachnout
po autolyze.
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FLAVOUR BITCH

ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
TOMAS TURIS IPA, KTORA SA NEZABUDA 7.0 % 177 31

00000 00000 mInmmm

0 PIVU INFUZE vicestupfova
Je to IPA pre tych, ktory maju radi pivo, ktore ma ﬁ @
gule. Je to horke, chuti a je vonave. Proste IPA
ktoru si nepomylite s nicim inym, verim ze bu- 62 °C 35 min
dete spokojni .
72 °C 20 min
h st Double IPA (22A)
78 °C 10 min
PE Madina 251
ﬂ 0G 1,061 15,0 %
U - o 20x Y
LT
CHMELOVAR 60minutovy
SUROVINY
%/...
Rmutovaci 20,0 L ¢
‘ Chinook 759 60 min
Vlyslazovaci 17,01
- Enigma 409
impsons o 30 min
Best Pale Ale S0l fes b Yellow Sub 40g
Simpsons DRC Enigma 409 10
s’ dvakrat prazeny 0,31 kg (4,5 %) .
V% Karamelovy Yellow Sub 40g 5 min
Simpsons Caramalt 031kg (45 %)
—
Simpsons Crystal 0,31kg (4,5 %)
() Ty
Chinook 759 ) > Mﬁ
Enigma %09 FERMENTACE svrchni
/N
Yellow Sub 80 g ,.:;/“. i ﬁ
M
% Ekuanot 150 g e 5 dn 29 °C
Bramling Cross 709 @ Ekuanot 150 g
Tz Hy Bramling Cross 70 g
Fuggle 40g Topaz 40g
Mangrove Jack's
S Fuggle 40
*® M36 Liberty Bell Ale ULEL: 99 g
2 dny
€D 1den 2-4°C

o S nucenym sycenim

& Minimalné 2,5 mésice
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Cold crashing
a oxidace

Cold crashing, nebo-li zchlazeni mladého piva na teplotu blizkou 0 °C po konci kvaseni
pred stdéenim, je mezi homebrewery velice oblibenou technikou. Kdo o ném jesté
nikdy nesly3el, moze nalistovat nap¥. Easopis Pivar, dil 2/2017, stranu 37. Cilem tohoto
zchlazeni je sedimentace kvasnic, kalt, chmelovych éasteéek z pFipadného studeného
chmeleni a event. i Zelatiny, viziny a dalsich ,pomocni¢kt”. Do lahvi nebo kegt pak
staéime ¢istési pivo. To navic diky nizsi teploté i méné péni a tak je staéeni radostnéjsi.

Tato technika je béZné praktikovéna nejen
domdcimi sladky, ale i jejich profesiondlnimi
kolegy.

Cold crashing doma je jiny

nez v pivovarech

Vyse zminéné zni velice pozitivng, je tu viak
jedno ale. Cold crashing se u domécich
sladky, ktefi kvasi v b&znych kvasnych nado-
bdach, od cold crashingu v pivovarech totiz
prece jenom ligi.

Doméci sladkové ve vétsiné pripadd vedou
kvadeni za atmosferického tlaku a tim pé-
dem i v momenté, kdy zaénou mladé pivo
chladit, je v kvasné nddobé naprosto stejny
tlak, jako v okolnim prostiedi. Vlivem chla-
zeni dochdzi ke sniZeni tlaku CO, vypliivji-
ciho prostor nad pivem (samozfejmé trosku
se zmensuje i objem piva, ale to jen v ta-
kové mife, kterd je doopravdy margindlini),
v kvasné nddobé tim padem vzniké podtlak
a ten je kompenzovan nasdvanim vzduchu
skrze kvasnou zdtku do prostoru nad pivem.

Sladci z pivovard, a mém ted' na mysli pivova-
ry vyuzivajici CK tanky, vedou bud' celé kvase-
ni pfi tlaku vy3§im nez je atmosfericky tlak (pro-
myslové pivovary - tvorba esterd pfi vyssich
teplotach zrychleného kvaseni je eliminovdna
prévé vyssim tlakem), a nebo ke konci kvaseni
tank zahradi, aby se pivo pfirozené nasytilo.
Kazdopddné v moment, kdy pivovary zaénou
mladé pivo chladit je tank neprody3né uza-
vieny a je v ndm vy3§i nez atmosfericky tlak.
Samoziejmé i zde dochdzi vlivem chlazeni
ke sniZovani tlaku plynu nad pivem, ale vnéj-
§i vzduch nemd kudy do tanku vniknout a ani
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zde nehrozi z4dnd imploze tanku, jelikoz je
v ném i po zchlazeni pretlak CO,,.

Kolik bubldk nasaje?

Zména objemu plynu v prostoru nad mladym
pivem, tj. objem nasdty zpét skrze kvasnou
zétku, |ze spoéitat pomoci stavové rovnice
idedlIniho plynu:

Objem_nasaty_zpét [L] =

= Objem_prostoru_nad_pivem [L] *

* (1 - (Cilova_teplota [°C] + 273.15) /
/ (Vychozi_teplota [°C] + 273.15))

Ze zdkona idediniho plynu tedy vyplyvd,
Ze pokud uvazujeme prostor nad pivem
(tzv. headspace) o objemu 10 L a zchlazeni
z20 °Cna 1 °C, tak skrze kvasnou zatku
pfiteée do kvasné nddoby 0.68 L vzduchu -
to proto, aby byl podtlak plynouci ze smrité-
ni objemu plynného prostoru nad pivem
vykompenzovén. Casto to samoziejmé nenf
pouze vzduch, ktery je kvili zméné teploty
do kvasné nadoby nasdn - pfi zpétném cho-
du kvasné zdtky moZe byt do kvasné nédo-
by nasén i jeji obsah. V lepsim pfipadé vod-
ka nebo roztok StarSanu, v horim pfipadé
kontaminovand voda.

Pivo nastésti pied oxidaci chrani
pokryvka CO,. A nebo ne?

»Nasdvéni vzduchu zas tak nevadi, CO,
je preci t€28i nez vzduch, tudiz je logické,
Ze nad hladinou piva lezi pefinka z CO, a ta
pivo ochrdni pfed negativnimi vlivy oxidace.”

Ale houby - jako mantra na uklidnénou sice
fajn, ale jen do té¢ doby neZ si uvédomime,
Ze existuje néco jako fyzika a jev zvany difu-
ze nebo-li proces samovolného rozptylové-
ni &éstic v prostoru. Pefinka z CO, ochrdni
pivo zkrdtka jen v kratkodobém horizontu,
po chvili se viak CO, promisi se vzduchem
a oxidace mize zadit.

Mém zde na mysli samozfejmé pivo, které
jiz nekvasi a CO, z néj jiz neunikd a ochran-

Reseni,
aneb jak mizeme cold crashing provadét
o fous lépe.

1) Nemusime samoziejmé pfijimat z4dnd opatfeni a cold
crashing naddle provddét stejné jako dosud. Nic proti - pfedpo-
klddam, Ze snad kazdy domovarnik mé ve svém procesu a tech-
nologii néjaké rezervy a pokud by toto byla jeding z nich, tak
$fastny to &lovék.

| t€m, ktefi nasavani b&hem cold crashingu nechtéji fesit, viak
doporuéuji alespof pred poédtkem chlazeni vylit obsah kvas-
né zdtky a nahradit ho napt. kulickou z vaty (klidné smo&enou
v desinfekci). Casovd investice pro toto opatieni je minimdlni a je
opravdu zbyteéné nasdvat do piva tekutinu z kvasné zétky. No-
séni zkaZeného obsahu kvasné zatky miZe znamenat zkaZenf
piva a to pfeci nechcete riskovat. Pfipadné se ujistéte, Ze mdte
zétku naplnénou neskodou desinfekci, kterd pripadné v pivé ne-
zpUsobi nic $patného - tvrdy alkohol, nebo tfeba StarSan.

2) Cold crashing mdZete provddét az v sekunddrni nddobé, kte-
ré nemd kvasnou zdtku. V krajnim pfipadé to moZe byt demiZon,
ktery naplnime skoro po okraj, fj. tak aby headspace byl mini-
mdlni a utésnime ho nikoli 3puntem, ale n&jakou pruznou folii,
aby pfi mirné teplotni zméné objemu piva nedoslo k pfilisnému
veucnuti $puntu. Lep$im a bezpelnéjim Fesenim proto bude pivo
pretdhnout nebo pretlagit do kyvety / kegu, pfifouknout CO,
a coldcrashing provést pod tlakem. Sekunddrni nddobu kazdo-
padné vzdy predem dokladné promyjeme pomoci CO,.
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nd pefinka se tim pddem kontinudlng neob-
novuje. Na foto téma doporuéuji zdjemcim
pékny &lanek od Chrise Colbyho. »

TakZe oxidace, ale jak silna?

Jiz jsme si ukdzali, Ze 10litrovy headspace
nasaje pfi cold crashingu cca 0.68 L vzdu-
chu - tj. vzduch bude mit v tomto plynu zo-
stoupeni 6.8 %. Vime téz, Ze tento vzduch
se vlivem difuze promisi s oxidem uhligitym,
kiery do té¢ doby headspace vypliioval.
A taktéZ je vieobecné zndmo, Ze vzduch
obsahuje cca 21 obj. % kysliku.

Jednoduchym vypoétem dojdeme za t&ch-
to predpokladd k zavéru, Ze zastoupeni
kysliku v plyném prostoru nad pivem bude
po cold crashingu 1.4 % (= 21 %* 6.8 %).

Zde moje matematika konéi. Séfredaktor Petr
Novotny je viak chemicky inZenyr a spo-
Cetl, Ze mnoZstvi kysliku, které se pfi tomto
slozeni plynd, rozpusti v pivu, bude cinit
cca 1 mg/L (1000 ppb). A to za podminky,
ze doba cold crashingu bude dost dlouhd
na to, aby difuze jednak promisila plynnou
fézi a za druhé docilila rovnovézné koncen-
trace kysliku v kapalné fazi. Tento stav nemu-
si stihnout nastat, nicméné jednd se o krajni
pesimisticky odhad, ktery vymezuje uréitou
horni hranici, jeZ nebude redlné piekondna.

Pro srovndni Petr téZ spocetl, Ze pfiblizné
stejny objem kysliku se b&hem 2denniho
cold crashingu do piva dostane skrze sténu
bézné 30L kvasné nddoby vyrobené z LDPE
plastu (1.2 mg O,/L). Jedt& zajimavéjsi
je srovndni s &slem tykajicim se vzduchu
v headspace pivni lahve, kterd nebyla zat-
kovdna do pény. Petr spodital, Ze za pFed-
pokladu, Zze headspace zaujimd 5 % obje-
mu lahve, tak se do piva postupné rozpusti
13.7 mg O,/L. A to uz je opravdu hodné.
Ne viechny vstupy kysliku do piva jsou viak
rovnocené. V pfipadé sekunddrniho kvadeni
v lahvi nemalou &dst tohoto mnoZstvi kysliku
seZerou pfitomné kvasinky. V pfipadé cold

3) Moznosti je téZ pofizeni Fermentasaura, SS Brewtech Conical
nebo jiného CK tanku umoziiujiciho pretlakové kvaseni. Oxygen
free cold crashing je pak velice snadno proveditelny pfimo v pri-
mdrni kvasné naddobé.

£

4) Zajimavym zlep3ovdkem je tzv. CO, harvester, coz je v pod-
staté kvasnd zdtka s velice objemnymi komorami. Objem prvni
komory (sklenice) musi byt alespor tak velky, aby se do ni vesel
CO,, ktery bude nasdaty zpét do headspacu kvasné nadoby. Ten-
to objem snadno spoéitdme pomoci vzorecku uvedeného v &lan-
ku. Minimdlné stejny objem (resp. kvdli rezervé radéji trochu vét
§i) musi mit i tekutina v druhé sklenici. Klasicky bublak umistény
na druhé sklenici je uz spide jen tak pro parddu, prakticky Géel
nemd. Ndavod na vyrobu CO, harvesteru najdete napf. zde .

5) Obdobnou roli mize sehrat i velky rezervodr, napt. urologicky
sééek, pripevnény na hadici (anglicky Blow-Off Tube) vychdazeiji-
ci z kvasné nddoby. Z tohoto rezervodru vede i vystupni hadice,
kterd v pribéhu kvaseni odvddi prebyteény oxid uhlicity do skle-
nice naplnéné sanita&nim 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 viak kvasinky mnohem méné
aktivni (diky nizké teploté).

A posledni srovndni pro vasi pfedstavu - pro-
myslovy standard celkového mnoZstvi kys-
liku rozpudténého v pivu je 0.04-0.15 mg
O,/L (40-100 ppb).

Zaver

V dobé psani tohoto &lanku jsem nasévani
vzduchu do kvasné nddoby béhem cold-
-crashingu povaZoval za trochu véii zlo,
nez jaké ve skuteénosti v domdcich podmin-
kach je. Vypocty Petra Novotného, ktery moj
pOvodni &lanek revidoval, mé pfedstavy tro-
chu umirnily a hlavné kvantifikovaly. Nicmé-
né& ani tak se ke konvenénimu cold crashingu
vracet nechci a budu pokradovat ddl ve své,
pro nékoho asi Gchylné, snaze o co nejstrikt-
n&si ,low oxygen homebrewing”.

AZ je vliv oxidace pfi b&zném zplsobu
provedeni cold crashingu relativné maly
(vztaZzeno k domécim podminkam), tak neni
od véci si uvédomit, Ze tento vliv zkratka exi-
stuje a pivu nikterak neprospéje.

Duolezitgsi viak je si uvédomit, Ze pokud
headspace kvasné nddoby pred cold
crashingem vyvétrdme (napf. tak, Ze kvas-
nou nddobu otevirdme a nedoékavé do ni
nahliZime), tak kysliku v headspacu bude
cca 21 % (oproti 1.4 % nasdtému pfi cold
crashingu). To jednoduchou matematikou
neznamend nic jiného nez 15% vice rozpus-
téného kysliku do piva.

Jsou piva, kterd nam lecjaké chyby odpusti,
resp. se v nich tyto chyby pro vétSinu kon-
zumentl schovaiji. Ale jsou piva, kterd jsou
na oxidaci velice hdklivd a jeji negativni
dosledky pociti kazdy. Hodné aromaticky
chmeleny IPA je jednim z nich. SvéZi chme-
lové aroma vlivem oxidace rychle slabne
a z ,fresh chmelové sexbomby” se i b&hem
nékolika dni mdze stat vyepéld hajtra za ze-
nitem.

6) Zajimavym Fedeni je téZ kompenzace zmény tlaku v headspa-
cu pfipojenim lahve CO,. Na redukénim ventilu musi byt samo-
zfejmé nastaven velice nizky tlak, aby nedoslo k explozi kvasné
nddoby, kterd neni na pretlak konstruovand. Pro tento Géel je
dobrou pojistkou balének pfipevnény na druhy otvor zétky demi-
Zonu, tak jak vidime na obrézku. Pokud by byl pretlak pfilis velky,
balének by témé¥ jisté prasknul dfive nez kvasné nddoba.

7) Kategorie ,Receptdf prima ndpadd” nabizi levné a divtipné
fedeni pomoci jednordzovych hygienickych rukavic (bez pudru).
Pfed cold crashingem odstranime kvasnou zdtku, pfipevnime
na jeji misto rukavici a odstfihneme ji $picku ukazovacku. Pres
tento otvor nejprve vyfoukédme headspace i rukavici CO, (= ob-
novime / vytvofime ochrannou atmosféru CO,) a ndsledné ruka-
vici cé6kem nafoukneme a udélédme na ukazovacku uzel.

8) Obdobnég, oviem méné efekin&, tak mizeme nalozit i s potra-
vinovym séékem, napf. typu Zip-lock.
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COKOLADOVA BOMBA

SLADEK
RADEK TVRDON

0 PIVU

Stout, ktery byl primarné varen jako pochutna-
ni pro zeny. Prazenost na minimu, pouze jemné
v pozadi, stejné tak horkost, aby mohla vyniknout

cokoladova chut kakaovych bob.

AUTORUV TAG
COKOLADA PRO HOLKY
HAB
INFUZE vicestupfova
@ CaCl, + sadrovec alclz
55 °C 5 min
68 °C 60 min
77 °C
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J Irish Extra Stout (15C)
PE Madina 251
ﬂ 0G 1,060 14,7 %
I—I FG 1,020 51 %
SUROVINY
‘ Rmutovaci 22,01
Vlyslazovaci 14,01
Simpsons 420kg (61,2 %)
Best Pale Ale ' g e
Simpsons Imperial 1,73 kg (25,4 %)
Simpsons GNO
odpluchovany ovesny 0,35kg (5,1 %)
s.i karamelovy slad
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S|mvpsolnls pesladovany 0,14 kg (2.1 %)
prazeny jecmen
Dingemans 0
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*
Crystal 144
30% CaCl, (E509) 1¢lz
Sadrovec 1¢.1z
(1 1]
Kakaove boby neprazené 2004
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o White Labs 1 bal.

WLPOO05 British Ale Yeast

* 100 g nadrcenych kakaovych bobd prelit
110 ml kvalitniho rumu a nechat 2 tydny louhovat.
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Michal Hordaéek

Ceské vyéepni pivo
obdobi prechodu
ze svrchniho

na spodni kvaseni

Béhem dlouhodobého studia historie éeského pivovarnictvi se mi opakované vracivala
otdzka, jak asi mohlo chutnat pivo v éeskych zemich pred tim, nez v poloviné

80. let 19. stoleti definitivné prevézil spodné kvaseny svétly lezak. Otazka to byla

tak neodbytnd, Ze jsme se koncem roku 2017 rozhodli néjaké podobné piveo uvarit

v Domdcim pivovaru Partyzdan. Jelikoz dnes jizZ nemUze nikdo fici, jak takové pivo
presné chutnalo, usoudili jsme, Ze bude nejlepsi nesnaZit se uvafit kopii nééeho,

co vlastné nezndme, ale Ze zkusime pFipravit na zdkladé pomérné bohatych
technologickych i jinych znalosti z historie pivo, které by bylo jeho variaci. Varku jsme
pracovné pojmenovali ,éeské vycepni pivo prechodového obdobi”. Jeho uvarenim
jsme zdroven chtéli upozornit na nékteré myty i omyly, které se o historii éeského
pivovarnictvi opakované $ifi. Pivo bylo pFipraveno specidlné pro étvrté Partyzdnské
pivni setkani, které se uskuteénilo 16. prosince 2017 v Pivnim baru Azyl v Liberci.

Zdroje informaci

Pfestoze dnes uz nedokdzeme fici, jak tehdej$i pivo chutnalo,
mdme k dispozici pomé&rné Sirokou $kélu informaci, na jejichz z&-
klad& je mozné vytvofit jistou pfedstavu o vyrobnim postupu, po-
uzitych surovindch, ale i o vlastnostech daného piva, a to véet
né organoleptickych. Nenahraditelnym pomocnikem byla kniha
soudobého pivovarského odbornika Antonina Bélohoubka, ktery
se v 80. letech 19. stoleti vénoval mj. i rychlému pfechodu &eskych
pivovard na spodni kvadeni. V préci O vrchnim kvaseni mladinek
pivnich, podrobné popsal nejen manipulaci na spilce se svrchné
kvadenym pivem, joké se v té dobé& v Ceskych zemich vafilo, ale
pfind3i o pivu i nékteré dalii relevantni informace. Samozfejmé
jsme se nespokojili jen s touto jednou praci. PFi tvorbé receptu
a zejména technologického postupu jsme vychdzeli i z dobového
pivovarského tisku a dalsich knih. Na zd&kladé informaci v nich
obsazenych jsme byli schopni bud’ zachovat pfesny postup, nebo
alespon interpretovat v nich obsazend fakta. K pfipravé piva jsme
pristoupili tak, ze faktické véci jsme se rozhodli pevné zachovat
a véci, které nebyly jasné, jsme zkrdtka interpretovali zpisobem,
abychom si né3 postup dokdzali obhdijit. No a nakonec tam, kde
jsme neméli dostatek informaci, jsme se naopak rozhodli experi-

mentovani potladit, obvykle za pFistupu ,budeme postupovat tak,
jako bychom to pivo vafili dnes.”

Nastaveny postup nakonec vedl nejen k vyrobé specifického piva,
ale umozZiioval o ném rozepsat hutny text, ktery by byl pfipadné ote-
vieny k diskusi. | proto chci podékovat Petrovi Novotnému, Ze proje-
vil zdjem, zda bych o experimentu do Pivafe nenapsal. Postup vyro-
by si o podrobné popsdni skuteéné Fikal.

Vychodiska a vlastnosti piva

Na Ovod je jesté dilezité vysvétlit nékteré pojmy a komplexné popsat
vlastnosti pfipravovaného piva. Pojem "pfechodové obdobi" neni
autenticky a v historii &eského pivovarnictvi ani v jejim odborném
zpracovdni nebyl ziejmé nikdy pouzivan. Zdroveri ale dobfe odrdzi
realitu tuzemského pivovarnictvi v druhé poloviné 19. stoleti. Hlavnim
motivem doby se stal kompletni pfechod eskych pivovard na zpdsob
vyroby piva spodnim kvasenim. Jeho néstup a zavedeni ale nebylo
nikterak pfimocaré a jednoznadné. Tento proces byl navic mnohovrs-
tevnaty a neni jednoduché ho jednoznaéné definovat bez hlubsiho
vyzkumu. Na okraj je nuiné poznamenat, Ze zejména zpo&atku pre-
chodu na spodni kvadeni hrdli v tomto sméru vyznamnou roli bavorsti
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slédkové. Ti podobny zpUsob vyroby piva pfinesli ze své domoviny
a postupné aplikovali v nékterych pivovarech spole¢né s komplexem
zku3enosti a postupt, které za vyrobou takového piva staly. Nejzné-
mé&jsi je samoziejmé plzefisky pribéh, ale bylo takovych mnohem vice.
Je nutné poznamenat, Ze v Ceském prostiedi se dany postup vyroby
piva pfili§ neuvjal a Cesti sladkové mu nerozuméli, & necht&li rozumét.
Nejednalo se pouze o vedeni hlavniho kvaseni a dozrdvani, ale
o cely komplex vyroby piva, které dnes zndme jako lezdk. Do roku
1884, kdy byl v Krupce uzavien posledni pivovar, ktery u nds kvasil
vyhradné na svrchni kvasnice, tak uteklo nékolik desitek let.

Pokud pi3u ,vyhradné& na svrchni kvasnice”, neni to ndhoda a jednd
se o vé&c, u které bych se rdd zastavil. Od 40. do 60. let 19. stoleti
v &eskych zemich na vyhradné spodni kvaseni pieslo jen pdr pivovard.
Rada dal3ich ale ve stejném obdobi zagala aplikovat princip dvojiho
kvaseni, kdy se v pivovaie kvasilo jak spodné (obvykle v zim&), tak
svrchné (obvykle v 1ét&). Pokud jsme obezndmeni s ndvyky, kferé si
prinesli bavorsti slddkové (zejména vafeni piva pouze v zimé), je ne-
sporné, Ze v pivovarech, které kvasily obéma zpUsoby, se angaZovali
ziejmé jen slddkové tuzemdti. Faktem je, Ze od 60. let 19. stoleti za-
&ali i oni po spodnim kvadeni postupné vyznamné pokukovat. Ziejmé
i ovlivnéni vydanim knizecky ceského slddka Josefa Danka Popis pi-
vovarstvi na spodni kvasnice. Ta vysla roku 1852 a byla prvni praci,
kterd tuto technologickou ,novinku” zpfistupfiovala i éeskému prostie-
di. Je nutné se ale domnivat, coz bude 3ite rozebrdno i ddle, Ze &esti
slédkové pfi vyrobé nového spodné kvaeného piva prevzali z bo-
vorskych postupd jen nékteré jednotlivosti (napF. kvaseni v otevienych
kdadich), ale fadu véci (sypani, vedeni varky ad.) naddle provadéli tak,
jak byli zvykli z minulosti. Za nesporny je tak mozné povazovat fakt,
Ze mezi tim, Eemu dnes fikdme s ohledem na dobu druhé poloviny 19.
stoleti ,spodné kvasené pivo” a ,svrchné kvasené pivo”, se vyznamné
stiraly rozdily. A to &asteéné, nikoliv viak technologicky, i ve véci hlav-
niho kvadeni, jak bude napsdno déle.

Druhd polovina 19. stoleti je tak v fadé pivovard pravé tim prechodo-
vym obdobim, které ale nereprezentuje, jak se dosavadni literatura
domnivd, pfechod od svrchniho ke spodnimu kvadeni jako takovy.
Toto obdobi ve skuteénosti reprezentuje pfechod od technologicky
nedokonalych piv postavenych na starich zvycich a tradicich k pi-
vom vafenym dle &istych technologickych postupd ruku v ruce s vyvo-
jem védy a techniky. Fakt, Ze se pravé v tomto obdobi na tomto pro-
cesu vydefinoval svétly spodné kvaseny lezdk jako univerzdlni typ
primyslového piva, neni samozfejmé& ndhodou. Jak si ale za chvili
ukdzeme, nebyl to jediny motiv této zmény. Ceské pivo prechodo-
vého obdobi totiz bylo mnohem komplikovanéjsi a my se ho poku-
sili uvafit. Respektive jsme se pokusili uvafit tu jeho variantu, které
se az do roku 1884 fikalo svrchné kvasené pivo.

PfestoZe je dnes v oblibé oznalovat Eeské zemé za kolébku lezs-
ku, faktem zdstavd, Ze vareni silnych piv (silnymi pivy rozuméj EPM
11 % a vy3e) u nds nemélo nikdy tradici. Tento fakt narusil az pravé
import bavorskych slédkd a jejich piva, kterd byla obecné vafena
v siln&jsi roviné (na dnesni pfepolet o EPM minimdlné 11 %, ale
spiSe 12-13 %). Tradice pivovarnictvi v &eskych zemich tkvéla ve va-
feni vy&epnich piv zpravidla o EPM 10 %, ale i niz3i. Na této véci
nic nezménil ani pfechod na spodni kvadeni. Na konci 19. stoleti
bylo takika 85 % piva uvafeného v Eeskych pivovarech dle EPM
desitka &i slab3i. Nase pivo jsme tak vypoditali na pfiblizné EPM
10 %, vzhledem k nésledujicimu technologickému postupu hlavniho
kvaseni ale toto &islo nebylo nijak zvl&3f dilezité.

Rmutovaci schéma bylo dle dochované literatury zvoleno na zdklo-
dé trojitého dekokéniho rmutovdni. PfestoZe dekokce je dnes obecné

spojovdna s lezdky, neni to tak Gplné spravné. Dekokéni vafeni piva,
zpravidla prévé na ffi rmuty, bylo v &eskych zemich nejb&znéi3i mini-
mélné jiz na po&datku 19. stoleti a pouzivalo se i naddle. Jeho vyuZiti
ziejmé souviselo s vlastnostmi tuzemského sladu v kombinaci s velmi
omezenym zvlddnutim technologickych postupd. Chmelovar jsme
zvolili v souéasném trojstupfiovém schématu, pro vysledny produkt
jsme toto stadium nepovazovali za pfili§ dolezité.

Co se ty&e predpokladaného chufového profilu piva, vychézeli jsme
z nékolika mélo dochovanych zdznamd o tom, jak Eeské svrchné kva-
$ené pivo, respektive pivo vedené jako svrchné kvasené, asi mohlo
v druhé poloviné 19. stoleti chutnat. Odbornici se shodovali, Ze pivo
kvasené svrchné, vedené samozfejmé raciondlnim a spravnym zpi-
sobem, si v nic¢em nezadalo v chuti se spodné kvadenymi pivy té
doby. Dnes jiz samozfejmé neni Gplné jednoduché fici, jak tehdej-
§i lezdky chutnaly (moZnd bychom byli pfekvapeni), ale u geskych
svrchné kvasenych piv byl zmifiovén Eisty chufovy profil, sladovost
a chmelovd hotkost - v kone&ném souétu vlastnosti, jaké oéekdvdme
i od dnesnich lezdkd. Zadné zminky o zbyte&nych cizich, ovocnych,
esterovych a jinych divodindch nezndme. To je doleZité zminit a pfi
volbé technologického postupu jsme s tim také poéitali.

Suroviny

Do sypdni jsme se rozhodli pouZit pouze a jen svétly &esky slad.
Svym zpUsobem jsme se tim chtéli vymezit i vi&i fadé pivnich ro-
mantikl, ktefi pfi vafeni ,historickych” piv dnes voli mix nejroznéj-
Sich typ0 sladu, pfidavaiji tu p3enici, tu oves. Ruku na srdce, p3enice
a oves se v té dobé v pivovarech samoziejmé zhusta pouzivaly, stej-
né jako dalsi suroviny, které bychom si asi na takovém misté nechtéli
predstavovat (a pouZivaly se i o desitky let pozd&ji, pokud to bylo
z néjakého dovodu potfeba). Jelikoz jsme ale chtéli uvafit pivo raci-
ondlng, drzeli jsme se dobovych souvislosti. V 80. letech 19. stoleti
byl v modernich &eskych pivovarech bez vyjimky vyuZivdn jiz jen
svétly slad vyrébény dlouhym suSenim za nizkych teplot na liskovych
hvozdech. Na chmeleni jsme pouzZili bez vyjimky pouze Zatecky po-
lorany &ervendk, joko predstavitele dédictvi dlouhé tradice tuzem-
ského chmelafstvi.

Kvasnice a problematika hlavniho kvaseni

Nejvétdim problémem se samoziejmé ukdzala byt sprédvnd volba
kvasnic. Pravé kvasnice byly a jsou tim zdsadnim prostfedkem vy-
roby piva, ktery mu dévd jeho vysledny charakter a vlastnosti. Pro-
to bych se u této otdzky rdd vice zastavil. Osud déjin byl bohuZel
k Eeskému svrchné kvasenému pivu nedprosny a my dnes jiz nikdy
nebudeme schopni vydedukovat, jak tehdeisi pivo vlastné chutnalo.
Nebudeme to védét jednoduse proto, Ze se ndm nedochoval Z&dny
svrchné kvasici kmen v té dobé b&zné vyuZivany.

Kdyz byl roku 1884 uzavfen posledni vyhradné svrchné kvasici pi-
vovar v &eskych zemich, nebyl to v Zadném piipadé konec svrchnich
kvasnic, jak se néktefi pivni historikové domnivaiji. Historie zakvéseni
piva &istou kvasniénou kulturou se - shodou okolnosti - zadala psét
az nedlouho pred tim. Roku 1883 pfisel dansky mikrobiolog Chris-
tian Hansen na postup, jak ze smési kvasnic izolovat a nésledné pro-
pagovat &istou kvasniénou kulturu. Zjednodusené lze fici, Ze prak-
ticky veskerd kvasniénd hmota vyuZivand do té doby v pivovarech
predstavovala smés nejriznéjsich kmend a druhd kvasnic, véetné
nekulturnich, ale i bakterii atd. Kazd4 takové smés byla samoziejmé
jind a jeji vlastnosti vychdzely z jeji historie. V jakych podminkéch,
prostiedi a také jak dlouho byla pouzivana.

Pokud nechdme stranou bavorské sladky, ktefi si sebou pfindseli
obvykle kvasnice ze svych domovskych pivovard, i pfipady, kdy
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&eské pivovary kvasnice pfimo v Bavorsku zakupovaly, a podivame
se konkrétné do Zeskych pivovary, které jiz kvasily ,spodné”, ale
zdrovefi i ,svrchné”, tedy do nasich pfechodovych pivovard, zjistime
zajimavy fenomén. Rada téchto pivovar zfejmé vyuzivala na oba
postupy stejnou kvasniénou smés. AZ minimdlné do roku 1876 to-
tiz panovalo mezi mnoha sléddky pfesvéd&eni, Ze za kvasenim piva
stoji jeden typ kvasnic, ktery se méni na spodni & svrchni pouze
a jen nékolikerym oto&enim v pfislusné technologické teploté. Tento
omyl vyvrdtil ve své praci O pivu az Louis Pasteur, ktery dokdzal,
ze spodni a svrchni kvasnice jsou druhové i Fadou vlastnosti odligné
mikroorganismy.

Smési kvasnic, které byly v &eskych pivovarech pouzivany, tak ne-
sporné obsahovaly jak kmeny spodnich, tak svrchnich kvasnic (vice
o tomto tématu zaznélo na pfedndice Svrchné kvaseny lezdk 27. led-
na na Libereckém IPA festivalku a bude se jim zabyvat i pFipravovao-
né préce o historii &eského lezdku). Podobné smési se udrzely v &es-
kych pivovarech samozfejmé i po zmifiovaném roce 1884 a zistdval
tak stdle prostor pro zachovdni tradiénich &eskych svrchné kvasicich
kmen0. Zvl&3f, kdyz Hansendv objev v Eeskych pivovarech Siroce za-
rezonoval. Od konce 80. let 19. stoleti se fada ceskych pivovard re-
alizovala v pFipravé banky &istych kvasniénych kmend ve spoluprdci
s jeho laboratofi. Jenze!l V té dobé jiz viechny pivovary v &eskych
zemich kvasily (technologicky) vyhradné spodné. PFi pfipravé &isté
kultury ze smési vlastnich kvasnic dodanych do Hansenovy laborato-
fe samozfejmé preferovaly izolaci nejvitdlngjich spodné kvasicich
kmend (logicky ze stranky ekonomiky provozu i technologie). Neni
jasné, kdy byl v &eskych zemich uzavien, ¢ modernizovdn posledni
pivovar, ktery uZival smés kvasnic, ale dle dokladd to bylo velice
zéhy, moznd je3té v 19. stoleti. Ceské pivovarnictvi tak trestuhodné
a prekotné pfislo o to, co ho tvofilo - a dodnes mohlo tvofit - zaji-
mavym a specifickym. O svrchné kvasici kmeny kvasnic.

Pivodni kvasnou kulturu jsme tak logicky nemohli pouZit a museli
jsme si pomoci se souasnou nabidkou. Samozfejmé vybér pouzi-
tych kvasnic musel odpovidat jak z&danému profilu piva, tak kvas-
né teploté. A to moznd mnohé prekvapi, &eskd svrchné kvasend
piva byla na spilce zpravidla kvaena pfi teploté pouze 15-16 °C,
takZe na spodni hranici pouZiti svrchnich kvasnic. Nakonec jsme
se ze vstupnich podminek rozhodli vyuZit sudené kvasnice svrchniho
kvadeni Safale K-97 vyuzivané dnes napf. pfi vyrobé piv typu Alf-
bier. Jejich vybér byl zaloZen jak na doporu€ované nizké teploté
kva3eni, tak na jejich ¢istém aromatickém a chutovém profilu. Jelikoz
jsme vyrdbéli pivo pfechodového obdobi, smichali jsme tyto kvas-
nice v poméru 2:1 jedté s kvasnicemi Saflager W-34/70, uréenymi
pro kvaseni spodné kvasenych piv. Nejednalo se pouze o zdmér
zakvasit smési obou druhd kvasnic. Vzhledem k ndslednému techno-
logickému postupu pfi hlavnim kva3eni a dokvaseni se mél spodni
kmen postarat i o stabilizaci piva pfi postupném sniZovéni teploty
pfi pfesunu ,do sklepa”.

Pravé proces hlavniho kvaseni byl zasadnim stadiem naseho expe-
rimentu. ZpUsob jeho vedeni i technologického zdzemi se po viech
strénkdch hldsil jesté k obdobi svrchné kvasenych piv. Diky zminéné
praci Antonina Bélohoubka mdme dodnes moznost si udélat po-
drobnou predstavu o tom, jakym zpUsobem se do poloviny 80. let
19. stoleti - a zfejmé tradiéné - v &eskych zemich kvasilo svrchné
kvasené pivo. Pravé technologicky postup hlavniho kvaseni, a nikoliv
pouzitd kultura kvasnic, a pokud to preZenu, tak ani teploty a jind
hlediska, byl tim, co dé&lalo svrchné kvasené pivo svrchné kvadenym
pivem. V knize podrobné popsany postup bylo v domdcich podmin-
kdch takika bezezbytku moZné provést, a tak jsme byli velmi zvédavi
na vysledek. Zérovefi jsme si naplno a v praxi uvédomili, jak byla

vyroba svrchné kvaseného piva komplikovand a ndroénd. Neni na-
konec bez zajimavosti zminit, Ze dobovi odbornici povazovali za je-
den z hlavnich divodi pfechodu na spodné kvasené pivo pravé
ten aspekt, kdy byla jeho pfiprava oproti tradiéni vyrobé svrchné
kvasenych piv paradoxné mnohem jednodussi (oviem samoziejmé
za piedpoklady, Ze byla sladkem jeho technologie dostateéné po-
chopena).

Technologie hlavniho kvaseni

Postup hlavniho kvaseni &eskych svrchné kvasenych piv se vyznadu-
je tfemi zasadnimi vlastnostmi. Prvni zvl&3tnosti je, Ze hlavni kvaseni
bylo taktka bez vyjimky provddéno pfimo v sudech, ve kterych né-
sledné pivo i ,dozrdvalo” (uvozovky vysvétlim nize). Druhou zvl&3+
nosti je neustdlé dopliovani kvasiciho piva &istou vodou, pfipadné,
pokud bylo k dispozici, pivem. Pivo tak, zejména v prvnim pfipadé,
ziskalo mnohem mensi vysledny zbytkovy extrakt, nez jsme u piv
s podobné pocitanym sypdnim zvykli (a niZii tak logicky byla i jeho
obsah alkoholu). A tfeti zvld3tnosti postupu je vibec jeho samotnd
podstata - vedeni kvaseni v sobé zahrnuje fadu na sebe navazuiji-
cich krokd, které je ve spravné zvoleny as nutné dodrzZet, a pokud
se tak jednou, a zejména v nékterych stadiich, nestane, pivo mize
byt nadobro ztraceno. To bylo v domdcich podminkéch zvlasté do-
lezité si uvédomit.

Po chmelovaru jsme pivo ,moderné&” zbavili ve vifivce chmele a kald,
neb skute¢né doma nedisponujeme chladicim stokem, a ndsledné
isme jej prevedli do takzvané slévaci kadé. Do té byla mladina
prevadéna jiz zchlazend na zdkvasnou teplotu. Tu jsme ponecha-
li na spodni doporuéované hranici, tzn. 15 °C. Ve slévaci kddi
bylo dilo smichdno takzvané na ujato s ndsadou zmifiované smési
kvasnic (v podstaté je tento postup hodné podobny se soué¢asnym
zpUsobem zakvdaieni piv, ktery asi pouziva vétiina domovaficd a ne-
budu ho tak zbyteéné rozepisovat). Zakvadend mladina byla spi-
ldna samotizi do samospddového sudu. Dle postupu byl ndsledné
zbyvaijici objem sudu aZ po vrcholek $puntovnice dolit pfevafenou
ana 15 °C zchlazenou studniénou vodou.

Sud s otevfenou $puntovnici byl ndsledné piemistén na spilku s tep-
lotou 16 °C. Sud nebyl polozen na podlahy, ale byl pod né&j umis-
tén diez, do kterého mohla odtékat péna a kvasnice béhem kvaseni.
Pro technologii svrchniho kvaseni je toto stadium velmi dileZité, my
ho - pro omezené domdci podminky - vyuZili, jak niZe popi3u, jen
napll. Nésledné jsme mohli jen &ekat, co se bude dit. Pfizndm se,
Ze prvni noc po zakvadeni pro mne byla jednou z nejnapinavéjsich
za téch sedm let, co doma vafim pivo.

Jakd byla Gleva, kdyz se asi po deseti hodindch zadaly ve $pun-
tovnici objevovat chuchvalce bilé pény, které byly dikazem toho,
Ze se kvasnice ,chytly”. Po nékolika hodindch pény pfibylo a poma-
lu stékala po sténé sudu do pFipraveného diezu. Toto stadium trvalo
asi 14 hodin a nésledné trochu ochablo. Péna, vytékajici do dfezu,
se v dobové hantyrce nazyvala chmelnice. Chmelnice se spravné
méla nésledné nasbirat ze dfezu a uschovat. My, pro obavu z kon-
taminace, jsme chmelnici radé&ji prdb&zné sbirali hned z hrudky pé&ny
pfimo nad $puntovnici a uklddali stranou do uzaviené nddoby s tro-
chou pfevafené vody zchlazené asina 8 °C.

Po ochabnuti prvniho stadia ndsledné pfisla zdsadni stadia kvaseni,
souhrnné oznalovand jako kvaseni kvasniéné. Zagdtek kvasniéného
kvaseni trval asi dvé hodiny, péna pfi ném byla jiz hustsi, trochu
nazloutlé barvy - obsahovala jiz néco kvasnic. Vytékajici zdbél
bylo nutné opét sbirat. My ho opét ,chytali” pfimo nad $puntovni-
ci. Postup velel zabél uloZit do samostatné nddoby, ale vzhledem
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k popsané technologii, kterd povodné poéitala s praci s vice sudy
na spilce, jsme toto vynechali a zabél pfidavali pfimo ke chmelni-
ci. Z&bél po asi dvou hodindch vyrazné zhoustl a ztmavl a ze sudu
$puntovnici vytékal nepfetrzity proud husté nahnédlé pény. Jednalo
se o pénu, kterd byla silné promichdna s unikajicimi kvasnicemi. Ty
jsme pro ojedinélost varky jiz nesbirali. Pokud bychom ale chtéli var-
ku opakovat, bylo to pravé to spravné stadium, kdy by se kvasnice
sbiraly pro ndsadu na novou vérku.

Kvasniéné kvaseni mélo dle knihy trvat maximélng 24 hodin a né-
sledné mély kvasnice postupné zaéit zapaddvat. V nadem pfipa-
dé nakonec trvalo celych 26 hodin a skuteéné po jejich uplynuti
se péna zadala propadat. Tento okamzik byl nejddleZit&jsim v celém
procesu kvaseni. Zapaddéni kvasnic je nejvhodnéjsi dobou na tzv. do-
livku, bez jejihoz provedeni by se pivo fddné nevymazalo a vysledek
kvaseni by byl nedobry. Dolivka se provdadéla postupné nasbiranou
chmelnici a zdbélem, v nadem pfipadé obojim najednou. Dolévdni
se provadélo trychtyfem a muselo se konat velmi pozvolné a opatr-
né, aby sud nepfetekl a neuteklo z néj zbyteéné mnoho kvasnic.

Po dolivce zaéaly kvasnice v mladém pivu opét tdhnout a ve $pun-
tovnici se objevila opét péna. Tento proces trval jiz jen asi hodinu
a po ném opét zalala péna zapadat do sudu. V tuto chvili se konala
jedté druhd dolivka. V pivovafe spravné specidlné k tomu uskladné-
nym pivem, v nasem pfipadé opét pfevafenou studniéni vodou (a jak
jsme se docetli, bylo to tak ve své dobé také spile trpénym pravidlem
nez vyjimkou). Po naliti vody jsme sud zahradili a nékolikrét ho pfe-
kulili. Tento proces mél ulehé&it vylouéeni kvasnic z dila. Ndésledné
byl sud opét usazen $puntovnici nahoru a otevfen. Z otvoru zadala
takika okamzité vytékat péna a pivo se tim tzv. vymazalo. Vymazdni
trvalo takika 24 hodin a proces hlavniho kvaseni tim byl u konce.
Zméfeny zbytkovy extrakt na cukroméru ukézal hodnotu 2,5 %. Sud
se poté zahradil, umyl a byl pfipraven k postupnému premisténi
do lezdckého sklepa.

Kdyz pidu postupnému, bylo to také trochu komplikované a vracim
se tak i k uvozovkdm u slova dozrdvalo. Ze spilky, kierou nyni sprav-
né nazyvejme teplou & mladou, se totiz pivo sprévné jesté mélo
premistit do spilky studené & staré. Tam jesté nékolik dni, jiZ v niZ3f
teploté, zistavalo s otevienou $puntovnici a postupnym dolévanim
Cisté studniéni vody se dovymazdvalo. V 1été bylo pivo poté premis-
téno do sklepa, kde dozrdvalo je$té nékolik tydnd a bylo pfipraveno
k vystavu. V zimé& bylo ale pivo &asto ponechdno na studené spilce
a ndsledné ziejmé takika okamzité vystavovdno. My z vice divodd
zvolili kompromis, kdy jsme v ndsledujicich dnech sud postupné pre-
mistili do 8 °C, poté do 4 °C a nakonec do 1 °C s tim, Ze k vystavu
doslo tyden po poslednim zahrazeni.

Vysledné pivo

Jak bylo napsdno v dvodu, samospddovy soudek byl narazen
na &tvrtém Partyzdnském pivnim setkdni v libereckém Azylu. Nebu-
du |hét, Ze ta chvile byla jesté napinavéjsi nez zaddtek hlavniho kva-
$eni. Vysledek ale prekonal vekerd oéekdvani. V sudu se skryvalo
pivo, které bych nedokdzal pFirovnat k ni¢emu, co jsem do té doby
ochutnal (a Ze toho bylo hodné). Vzhledové se jednalo o pivo zlata-
vé barvy s lehkym opdlem, ale zdkal, a& pivo vlastné zistalo od spi-
lani v jedné nddobé, nebyl nijak pfehnany. Mnohem zajimavési pak
byly organoleptické vlastnosti piva. Ve vini bylo chmelové a ovocné
voiavé. Chutfové se pak jednalo, i vzhledem k nizkému EPM a né-
slednému dolivdni vodou, o neuvéfitelné svéZi pivo vyrovnané sla-
dové chuti s jemnou ovocnou linkou a pfijemné chmelové hotkosti.
V zdavéru pak, vzhledem k technologickému postupu pomérné po-
chopitelng, s vyraznéjsi kvasni¢nou linkou. Pivo bylo trochu perlivé,

i pfestoZe jeho nasyceni nebylo, opét vzhledem k technologickému
postupu celkem logicky, nikterak pfehnané.

Nedokdzu fici, jak chutnala podobné vyrdbénd piva autenticky né-
kdy na pocdtku 80. let 19. stoleti. Pokud ale Antonin B&lohoubek
poznamendval, Ze vétiina téchto piv se dala sméle rovnat se sou-
dobymi lezéky, dokdzal bych si pfedstavit, Ze jsme od nich nebyli
daleko. O to ale zas tolik asi neslo. Na prvnim misté se skutecné
jednalo o experiment, provéfeni moznosti, co a jakym zpisobem je
doma mozné také uvafit a v neposledni fadé se jednalo jisté i o vel-
kou vyzvu do budoucna.

Zaveér

Vysledek i cely proces vyroby tohoto piva nds navnadil do dalsiho
experimentovdni, kterému se v fomto sméru bezesporu meze nekla-
dou. Rozhodné chceme ve vafeni a vyrobé podobnych piv pokra-
&ovat. Pokud pominu stranku sypéni, chmeleni a technologického
postupu ,horké” &asti vyroby, ktery bude mozné upfesnit ziejmé jen
za predpokladu dalsich historickych objevd, stadium hlavniho kvase-
ni a dozrévani skytd velké moZznosti. Do budoucna tak chceme uréité
experimentovat s volbou smési kvasnic, nejlépe podobné varky opa-
kovat a kvasnice sebrané pfi kvasniéném kvaseni sbirat a toéit tak,
aby se adaptovaly idedlné na nase podminky. Pro tyto G&ely uréité
nebude od véci mit pfipraveny ve sklepé soudek s babou, pivem,
které bylo spravné pouzivano na dopliiovéni sudu pfi druhé dolivce.
A jako velké vyzva se ukazuje i samotné dozrdvani piva. Jeho délka
a také teploty urcité budou faktory, které mohou chuf i dalsi viast-
nosti vysledného piva vyrazné ovlivnit. V&fim tak, Ze na podobné
experimenty najdeme &as i prostor. Chuf a nadseni se v takovych
vécech zkrdtka shdnét nemusi.

Zavérem bych rdd poznamenal, Ze jeden experiment, ktery s tim-
to pivem souvisi, médm schovany do budoucna v zdsobé, ale o tom
zatim nebudu psét nic konkrétné&jsiho. Pokud se mi ho podafi zre-
alizovat, &tendfi Pivare, respektive tuzemskd domovafi¢skd komuni-
ta, se o ném jisté dozvi. Cechu domdcich vafi€d piva jedté jednou
dékuji za prostor a moZnost tento experiment prezentovat, véfim,
ze se pro nékoho dal3iho stane tfeba inspiraci k né¢emu podobné-
mu (coz bych byl moc réd, popravdé to byla hlavni motivace k tomu,
abych tento text vibec napsal).

Dej Boh 3tést.
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CESKE VYCEPNI PIVO PRECHODOVEHO OBDOBI

SLADEK
MICHAL HORACEK
0 PIVU
m Styl Experimental Beer (34C)
TE Madina 201
ﬂ 06 1,040  10,0%
I—I FG 1,010 2,5 %
SUROVINY
Rmutovaci 16,01
Vyslazovaci 16,01
¥ Plzensky 3,10kg (100,0 %)
W Zatecky Cervenak 100 g
Safale K-97 1 bal.
%O
Saflager W-34/70 1/2 bal.
T
DEKOKCE 3rmutova

38 °C 10 min
celé dilo
52 °C 10 min
62°C 12 min
1 1/3 72 °C 12 min 2 o
odpocivaji
100 °C 12 min
celé dilo 62 °C
72 °C 10 min 2/3
nm1/3 P
100 °C 10 min odpocivaji
celé dilo 72 °C
m 1/3 100 °C 8 min - P
odpocivaji
celé dilo 76 °C
/N
“w
LT
CHMELOVAR 90minutovy
5 [ eoe A @
Zatecky Cervenak 37g 80 min
Zatecky Gervenak 23 g 40 min
Zatecky Gervenak 40 g 10 min

Postup fermentace — viz ¢lanek.

NAVRAT V CASE

ALKOHOL HORKOST BARVA
ABV IBU EBC
3,0% 30 5

00000 0000
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PROJEKT VYDANI

Magneticka michacka
za par korun

Vsichni dobfe vime, Ze z té horkosladké barevné vody délaiji pivo kvasnice. Abychom
je sprévné pripravili na jejich dulezitou préci, provadime hned nékolik Gkonu. Uz
ddvno vime, Ze pouhé nasypdni na hladinu vychlazené mladiny sice moze, ale nemusi
vidy skonéit dobfe. Nékdy staéi susené kvasnice jen sprévné rehydratovat, jindy je
vhodnéjsi je nechat namnozit a udélat ze sééku kvalitni startér.

Co je to startér kvasnic a jak si jej mizZete
pfipravit, to najdete nejen v knize Pivatka,
ale také se moZete podivat do pfedchoziho
&isla Easopisu Pivar (konkrémné &. 3). V ¢lan-
ku Vojty Hudzieczeka ,Maly velky privod-
ce domdciho chovatele kvasnic”. Dozvite
se, ze startér se mOze udélat také ze z&-
sobni kultury kvasnic a dokonce i ze sedliny
na dné lahve vaseho oblibeného, samozfej
mé nefiltrovaného a nepasterovaného pravé
vypitého piva. Pro kvasinky je velice dolezi-
tym piedpokladem kvalitniho mnozeni a ris-
tu kultury kvasnic provzdugiiovani a michdni.

Pro dokladnou rehydrataci a zejména
pro vyrobu kvalitniho startéru ndm mize
dobfe poslouzit magnetickd michacka. Pro-
myslové vyrdbéné pfistroje jsou viak pomér-
né drahé a tak si je pofizuje jen mald &ést
domdcich sladkd. Velice dobfe funguijici
magnetickou michacku si viak mizZete vyro-
bit za pdr korun, no moznd spise stokorun,
ale poslouZi vam opravdu skvéle.

Zékladem takového pfistroje je oby&ejny vé-
tracek, kterym se chladi poéitag. Ddle potie-
bujeme dva malé magnety, reguldtor otd&ek
vétracku, vypinaé, konektor pro pfipojeni
zdroje stejnosmérného napéti a vlastni zdroj
(obvykle 12 V DC) a samozfejmé vhodnd
krabigka.

Potfebné sou&astky se daji sehnat v kazdé
lepsi prodejné elekiromateridlu nebo kom-
ponent pro poéitale. V seznamu jsou i od-
kazy na to, kde vhodnou souédstku moZete
objednat.
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Zapojeni zvlddne i naprosty amatér a navic
kazdy bude mit radost, Ze si takovy uZite&ny
pfistroj vyrobi Gplné sam.

Jeden obrézek je pry vice nez tisic slov a tak
jen velmi struné.

Postup vyroby

Postup vyroby je jednoduchy. Pamatujme si,
ze &erveny kabel je vzdy napojen na kladny
(+) a &erny na zdporny ( - ) pél.

+ 12V
- GND

L

Propojeni konekforu zdroje napéti, pres vypi-
nag, reguldtor otd&ek aZ na vétrdeek prove-
deme dle uvedeného schéma. Souééstky si
zatim ulozime do krabi&ky tzv. na sucho - nic
nefixujeme. Rovnomémé od stfedu rotoru vé-
tracku nalepime magnety. Nejprve nalepte
oboustrannou pdskou nebo zaijistéte lepici
pdskou a zjistéte, zda je rozte¢ dostateénd
a polarita magnetd je sprévnd. Po spusténi
vétracky, jehoz pohyb by mél byt ve sméru
hodinovych rucicek, by se v pfilozené skleni-
ci s vodou méla roztoéit véelka (magnetické
michadlo). Pokud vie funguje jak md, nalepi-
me magnety vtefinovym lepidlem, zafixujeme
viechny sou&dstky do krabice a méme hotovo.

Af vdm jedou startéry kvasnic na plny vykon!

&erveny kabel vypinac

erny kabel pfivod
12v

&erveny kabel
vétrécek

&erny kabel vétracek

5 Zerveny kabel

propojeni

Seznam potiebnych souééstek:

1. vhodnd krabiéka - (ta v ndvodu
je vytidténa na 3D tiskdrné), ale je
mozné pouzit elekiroinstalaéni krabici
vhodného rozméru

2. vétrééek na chlazeni PC - idedlni
rozmér je 120%120 mm, ale mize
byt i mensi, zejména podle velikosti
krabicky
Pozn.1: pro uvedené schéma je nutné pouzit
vétrééek na stejnosmérny zdroj napdjeni a nikoli
na zdroj stfidavy, pokud tedy budeme kupovat,
pak doporuéuji zkontrolovat Gdaj, ktery je obvykle
uvedeny takto: 12 V DC. Kazdy zdroj md taktéz
specifikaci maximdlni doddvaného proudu,
kterd by méla byt stejné nebo vétsi, nez je 4daj
na vétrécku (napf. 0,2 A).
Pozn. 2: vétsina vétracks mdé dva vodice - Eerny
a &erveny, ty jsou pro nds dilezité, pokud jsou
tam i vodi&e jinych barev, nezapojujeme je.

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

4. tenké propojovaci vodiée (idedIné
&erny a erveny)

5. reguldtor otd&ek - napfiklad tento A

6. spinag - napfiklad tento A

7. konektor - pro pfipojeni napdjeciho
zdroje 12V, napfiklad tento #

8. stejnosmérny zdroj 12V (DC) -
konektor zdroje musi byt kompatibilni
s konektorem, ktery pouzijeme v pfistroji
a také pfipojeni pdld (+ a =) musi
odpovidat zapojeni konektoru, nelze
pouzit zdroj stfidavého napéti

9. lepidlo - na pfilepeni magnetd
a pfipadné vétracku a reguldtoru
do krabicky

10. silikonové nalepovaci noZigky -
zajisfuji stabilitu a tichost chodu

11. magnetické michadlo (véelka) #


http://s.click.aliexpress.com/e/VrJQJMn
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Neni hobby
jako hobby

Domovarnictvi je koniéek, ktery podléha zékonu o spotiebni dani. Zékon ve stavaijici podobé
pak tento koniéek do ur¢ité miry omezuje a uklddé tomu, kdo ho provozuje, uréité povinnosti.

A protoze my, ktefi tento koniéek provozujeme, spolu komunikujeme, tak jsme byli éasto

Radek Michel

zmateni tim, Ze nékdo musi pravidelné dokladat néjaké data o provozovéni konicku a jiny ne.

Proto jsem oslovil Celni Gfady jednotlivych krajo s nékolika dotazy. Na dotazy odpovédélo
Generdlni feditelstvi cel (Oddéleni metodiky dani), které si mou Zddost prevzalo.

Kdy oznamovat zahdjeni vyroby?
Povinnost ozndmit sprévci dané datum
a misto zahdjeni domdci vyroby piva, véet-
né pfedpoklddaného mnozstvi takto vyrobe-
ného piva vychdzi z § 80 odst. 2 zdkona
& 353/2003 Sb., o spotfebnich danich,
ve znéni pozdéjiich predpisd. Toto ustano-
veni stanovuje oznamovat uvedené Gdaje
za kalenddini rok. Pro fyzickou osobu, kte-
ré provadi domdci vyrobu piva, tedy vyply-
vd povinnost oznamovat tyto skuteénosti
kazdoro&né.

Jakou formou je mozné zahgjeni
vyroby ozndmit?

ZpUsob, kterym Ize vi&i spravci dané Cinit
poddni, stanovuje ustanoveni § 71 zdkona
¢ 280/2009 Sb., dafiovy fad, ve znéni
pozdé&jsich predpist. Poddni lze ucinit pi-
semné, Ustné do protokolu nebo datovou
zprdvou podepsanou zpdsobem, se kterym
jiny pravni pfedpis spojuje G&inky vlastno-
ruéniho podpisu, nebo s ovéfenou identitou
podatele zpdsobem, kterym se |ze pfihldsit
do jeho datové schranky.

Pisemnd poddni a podéni Ustné do pro-
tokolu musi byt podepséna osobou, kterd
poddni &ini. Ucinky poddni md rovnéz Gkon
uinény vO&i spravci dané za pouziti datové
zprévy, kterd neni podepsdna zpUsobem,
se kterym jiny prdvni pfedpis spojuje G&inky
vlastnoruéniho podpisu, pokud je toto po-
déni do 5 dnd ode dne, kdy doslo spravci
dané, potvrzeno zpUsobem uvedenym v od-
stavci 1; tuto [hitu nelze prodlouzit ani na-
vrétit v prededly stav.

— POZNAMKA
Pokud se chcete
vyhnout moznym
komplikacim,

tak je vhodné
zasilat ozndmeni
kazdoro¢né.

— POZNAMKA
Vzor ozndmeni,
ktery GRC
pfipominkovalo,
naleznete

na nésledujici
strané.

Sprévci dané maiji zvefejnénu informaci,
zpUsobem umozhujicim ddélkovy pfistup,
jakd poddni Ize uéinit zpisobem podle od-
stavce 1 pism. b) § 71 zdkona ¢. 280/2009
Sb., dafovy Fad, ve znéni pozdéjsich pred-
pis0. Poddni lze tedy uskuteénit prostied-
nictvim drzitele postovni licence, datovou
schrénkou nebo e-mailem se zarudenym
elektronickym podpisem. Poddni uskuteéng-
né mailem bez zarueného elektronického
podpisu, je nutné potvrdit do 5 dnd ode dne,
kdy doslo spravci dané, aby mélo G&inky po-
déni vidi sprdvci dané. Z poddni musi byt
ziejmé, kdo jej ¢ini, Ceho se tyka.

NalezZitosti evidence vyroby

Fyzickd osoba, kterd provdadi doméci varte-
ni piva je dle povinna § 86 odst. 6 zdko-
na & 353/2003 Sb., o spotfebnich danich,
ve znéni pozdgsich predpisd, vést eviden-
ci. Tato evidence musi obsahovat datum
a mnozstvi vyrobeného piva. Forma ani
zpusob vedeni evidence nejsou prdvni nor-
mou upraveny.

Je nutné evidenci v néjakém terminu
automaticky predkladat ke kontrole?
Povinnost automatického predklédddani eviden-
ce o vyrobé domdciho piva neni upravena
z4dnym prévnim predpisem. Sprdvce dané
md, v rdmci provadéné kontroly nebo monito-
ringu, vyZadovat predloZeni evidence.

— POZNAMKA
Vzor evidence,
ktery GRC
pfipominkovalo,
naleznete ddle.
Informaci o tom,
Ze tato evidence
splfiuje vsechny
pozadavky sprdvce
dané dostanou
jednotlivé Krajské

urady CS.



VZOR OZNAMENI O ZAHAJENiI/PRODLOUZENiI DOMACI VYROBY PIVA

Celni dfad pro <kraj>
<Ulice>

<Mésto>

<PSC>

Vé&c: Ozndmeni domdci vyroby piva pro rok 20xx

Dle § 80 z&kona ¢. 353/2003 Sb. o spotiebnich danich, v platném znén,
oznamuji zahdjeni/prodlouzeni domdci vyroby piva, uréeného pro vlastni

spotfebu, v celkovém mnoZstvi nepfesahujicim 200 | vyrobeného piva
na domécnost za kalenddini rok.

Vyroba bude/byla zahdjena <datum>
na adrese: <Ulice, Mésto, PSC>.

<Datum, misto>

<Jméno Pfijmeni>
<Rodné &islo>
<Bydlisté ulice>

<Bydli§t& mésto>
<Bydlists PSC>

Vzor schvdleny
Oddélenim metodiky
dani Generdlniho
feditelstvi cel
najdefe ve vefejné
cechovni slozce

~»

Adresy krajskych Celnich 6radi

Celni Gfad pro hlavni mésto Prahu
Washingtonova 7, Praha 1, 113 54

Celni Gfad pro Jihoéesky kraj
Kasdrenska 6/1473, Ceské Budéjovice, 370 21

Celni 6fad pro Jihomoravsky kraj
Kolist&é 17, Brno, 602 00

Celni 6fad pro Karlovarsky kraj
Dubova 8, Karlovy Vary, 360 04

Celni 6fad pro Krélovéhradecky kraj
Bohuslava Martind 1672/8a, Hradec Krdalové, 501 01

Celni 6fad pro Liberecky kraj
Ceské mladeze 1122, Liberec 6, 460 03

Celni 6fad pro Moravskoslezsky kraj
N&m. Sv. Cecha 8, Ostrava, 702 00

Celni UFad pro Olomoucky kraj
Blanickd 19, Olomouc, 772 71

Celni 6Fad pro Pardubicky kraj
Palackého 2659, Pardubice, 530 02

Celni UFad pro Plzensky kraj
Antonina Uxy 11, Plzef 1, 301 00

Celni UFad pro Stredodesky kraj
Washingtonova 11, Praha 1, 110 00

Celni 6fad pro Ustecky kraij
Hofeni 3540/7A, Usti nad Labem 11, 400 11

Celni Gfad pro Kraj Vysoéina
Stiitez &.p. 5, Stfitez u Jihlavy, 588 11

Celni fad pro Zlinsky kraj
Zarémi 4463, Zlin, 762 34


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

VZOR EVIDENCE DOMACIi VYROBY PIVA

JMENO: L. PHIMENT: e
ROANG &isl0: ...t
IVISIO VYTODY: L. e
Mnozstvi
B vty et pialil] | Resmnle ik g i)

Vzor schvéleny
Oddélenim metodiky
dani Generdlniho
feditelstvi cel
najdete ve vefejné
cechovni slozce

»

Prava a povinnosti domovarnika
z pohledu Celni spravy

vy

CERNOKOSTELECKY

ZEJDLIK



https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc
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TO NEJREMESLNEJSi A NEJLOKALNEJSI PIVO NA SVETE

Kapitola prvni: Jaro

Obéas se objevi diskuze na téma, co je a neni pivovarské femeslo, nebo jak se poznd anebo nepoznd
femeslné vyrobené pivo. Co vém muizu slibit hned ted' je, Ze Zddné takové myslenky se véam pfi éteni
téchto stranek nebudou honit hlavou. Slovo femeslo v nés tak néjak vyvolava dojem, ze pivo vyrobené
femeslné (angl. craft beer) by mélo doslova a do pismene projit rukama poctivého sladka, ktery by

mél dodrZovat vysoké standardy kvality a nejspis také pouzZivat ty nejpoctivéjsi pivovarské postupy.
RemeslIné pivo se tedy nemusi nutné poznat podle vystavu pivovaruy, ale spide podle jeho prib&hu -
podle toho, jak pFichdzi na svét. U doméciho piva je to ale neoddiskutovatelné, protoze pomér nasi
lidské prace na findlnim produktu je obrovsky a k tomu do toho vkladéme vice toho povéstného
#srdi¢ka”, nez kolik je viibec zrn sladu. Asi se tedy snadno shodneme na tom, Ze viechna' piva vyrobend
doma bychom mohli prohlésit za femeslnd. Jak tedy néjaké pivo muze byt jesté Femeslnéj$i nez femeslné
a jak néjaké muize byt dokonce nejfemesInési? To brzy sami uvidite. Slovo lokdlni je v posledni dobé
taktéz pomérné oblibené a éasto i zneuZivané. Znamend jednoduse, Ze to ,,néco” pochdzi z lokality,
které je zemépisné blizkéa mistu, kde to ,,néco” pak ziskdte pro svou potiebu. Je to slovo relativni, a tak
na Grovni EU je &eské pivo lokdlni produkt, zatimco na urovni CR byste tfeba Gambrinus prodévany

v kazdé samoobsluze jako lokalni pivo uréité neoznadili. Takze co je vlastné nejlokalnéjsi a co je jesté

k tomu nejfemesInéj$i? To jsou pravé ty otdzky, okolo kterych se bude tento muj seridl toéit.

1 Ano, ucité byste byli schopni najit vyjimku, co potvrzuje pravidlo. Bavime se tady ale o pivu bézného domovarnika.
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VétSina z nds vafi tak, Ze si suroviny - slad, chmel a kvasinky - ob-
stard v obchodé se surovinami. Od toho okamziku je to tedy v nasi
reZii a femeslnost pivu uz vtiskneme sami. Neni to ale mélo2 A co
ty suroviny? Byly ty ,femeslné” a byly ,lokdIni“8 O tom nemdme
&asto vibec z4dné tudeni, jindy jedno &i druhé mizeme trochu ovliv-
nit. UZ asi vite, kam tim v§im mifim a co je to NEJfemeslngjsi a to
NEJlok&Ing{si. Jsou to prosté suroviny, které si vyrobite sami (femeslo)
a u sebe doma (lokdlni). Jakkoliv to mizZe znit Silené a novdtorsky,
neni to vlastiné nic nového a vracime se tou myslenkou pouze ke ko-
fendm zemédélstvi a pivovarstvi samotného. Pivo bylo a je ve svém
dosledku produkt zemédélstvi a bylo zcela bé&zné, Zze se vyrdbélo
z toho, co si lidé sami vypéstovali. Takové pivo bylo jedine¢né nejen
tim, Ze ho kazdy vafil jinak, ale také tim, Ze kazdy mél jiné vlastni
ingredience. Dnes si samoziejmé nemdZeme vsichni sami vyrobit vie
co potfebujeme, na to jsou nae Zivoty uz pfili§ komplikované. Moz-
né ale prdvé proto je ta myslenka tak ldkavd - Ze néco bychom si
preci jen obcas vyrobit mohli, anebo se o to alespofi pokusit. Vétiina
véci, které denné pouzivame, se ndm do rukou dostane jiz ve stavu,
kdy do nich jini jiz své Usili vlozZili. Dnes se tedy ke mné pfipojte
na cesté za pozndnim. Na cesté za pozndnim toho, jak doslova
proménit vodu, hlinu a pot ve slunce ve skle - pivo.

Pomérné dost domovarnikd doma péstuje chmel, mnohem méné
se jich nékdy pokouselo vyrobit slad, jesté méné z nich nékdy zkou-
Sela vypéstovat jeémen a moznd pdr jednotek domovarnikd si u nds
zkousela chytit své vlastni kvasinky. Kolik asi tak myslite z nich zkou-
3elo viechny ty &innosti najednou? J& nikoho takového nezndm, ale
myslim, Ze bude celkem rozumné pfedpoklddat, Ze takového u nés
nenajdete - zatim. UZ totiZ nejspis chédpete, Ze to je pravé moji dalsi
vyzvou. Cilem této série &lankd bude si néco povédét o kazdé dilci
&innosti, kterd provdzi pivo od pfipravy pole pro jeémen aZ po napiti
prvniho dousku vyrobeného piva - piva, které bude vyrobené pou-
ze a jenom ze surovin, které jsem sédm vypéstoval.

Ted uz tedy vite, na co se chystdm, ale jesté nevite pro&. Nepous-
tim se do takového projektu, ktery mi dost moZnd zabere rok nebo
i vice, jen proto abych pak mohl fict, Ze jsem vyrobil to nejfemesIngjsi
pivo ze viech. Moje motivace je daleko hlubsi. Kazdy z procest je
pro mé velmi zajimavy a chci se o ném naudit vice. Teorii mam sice
zvlédnutou, ale jak asi viichni dobfe vite, tak jediné praxi se &lovék
skute€né néco naudi pofddné. Tim, Ze si ingredience sami pfipravite,
budete mit logicky o nich dalekosdhlej3i praktické védomosti, a tak
od tohoto projektu také oéekévam, Ze se mé pochopeni pivovarstvi
posune zase o kousek ddle. A to je moje hlavni hnaci sila - posuno-
vat své hranice. V tuto chvili je tento projekt na Gplném pod&atku, a tak
neni ani jisté, Ze vytyé&eného cile dosdhnu. To ale nevadi, protoZe
zde vice nez jinde plati: ,| cesta moze byt cill”

Co viechno mé (nejspis) potkd

Poprvé mé takovdto kacifskd myslenka napadla nékdy minuly rok.
Problém je, Ze vds hned napadne milion divody, pro& to neptjde,
nebo pro¢ to zrovna ted nepljde. O vafeni piva nemdm starost, to
uZ bude jen sladkd te¢ka na konci, v které se citim jisty. Ziskat vlastni
ingredience - fo je ta vyzva. Respektive kazdd z ingredienci je vy-
zva sama o sobé, a tak mi dalo trochu ¢asu si vie srovnat v hlavé
a rozhodnout se, Ze do toho jdu.

Zaénéme freba u sladu. Mym prvnim ndpadem bylo sehnat sladov-
nicky jeémen a naudit se ho sladovat. Pak jsem si ale fekl, co by udé-
lal Forrest Gump. Kdyz Forrest dobéhl k ocednu, tak si fekl, Ze kdyz
uZ je tak daleko, tak pro¢ by nedobéhl i k druhému ocednu. Takze je
to jasné, je¢men se nebude kupovat, ale péstovat! Prog ne. Kdyz leg-
race, tak af pofddnd. Potom tu mdme chmel, ktery musim vypéstovat,

Kdyz chcete proménit pot a hlinu v pivo, je bohuzel nutné za¢it s tim potem a hlinou.

Vysledek prvniho lovu kvasinek.
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coz jsem si tak n&jak vyhodnotil, jako tu nejjednodusdi Edst ze viech.
Mnohem vétsi ofi3ek jsou kvasinky. Nemdm v planu po roce lopoténi
se surovinami odevzdat pracné ziskanou mladinu nédhodé& a nechat
ii jen tak nékde divoce zkazit. Zdroven ale pieci nemizu lokdlnost
toho piva zabit pouzitim komerénich kvasinek s kdovijakym pdvo-
dem. Treba britské kvasinky by pro mé asi GpIné lokélIni nebyly. Mym
cilem je tedy v pfirodé ulovit vlastni kvasinkovy kmen, ktery bude
vhodny ke kvadeni piva, izolovat ho a pak ho uloZit do kvasinkové
banky na chvili, kdy ho budu potfebovat. Prévé lov kvasinek ,Yeast
Hunting” se mi pivodné zddl jako ta nejzdludné{3i &ast celého planu.

Loni na podzim jsem tedy uskuteénil svdj prvni lov kvasinek. Prekva-
pivé jsem byl vice nez Uspé3ny a ziskal jsem kvasinkovy kmen s vel-
mi zajimavym charakterem, ktery mimo jiné prokdzal svou kvalitu
tim, Ze pivo s nim odkva3ené ziskalo 3. misto v degustaéni soutézi
s 39/50 body. Uspéch, ktery jsem sam ani neo&ekaval. Tim se také
rozbofily zéklady mych pochybnosti o tom, pro¢ to viechno vlastné
nepUjde, kdyz uz jsem vlastné splnil to, co jsem povazoval za nejvét
§i vyzvu ze viech. To byl okamzik, kdy uZ nebylo cesty zpé&t. Musel
jsem pFestat vymyslet dovody, pro¢ by to nemélo jit. Ted vz pfeci sta-
&i vypéstovat jen jeémen a chmel. Ale kde? Kdyz nemate zahradku
a bydlite v byté... Redeni se mi naskytlo v podobé komunitni zahrad-
ky, kde jsem si dokdzal domluvit dostatecnou plochu, aby se mi s tim
viim vibec vyplatilo zadit.

Plén je tedy jasny. V této sérii Elankd budu popisovat svoje zkusenosti
s jednotlivymi &astmi projektu a miZete se 1&3it na pravidelné repor-
ty, jak to vypadd na zahrddce. ProtoZe mame jaro téméF za sebou,
tak v tuto chvili je uz je¢men zasety a chmel zasazeny. Oboji je
uz dokonce v plném ristu, a tak prozatim vie probihd podle planu.
Pokazit se toho do sklizné ale stdle miZe hodné, a tak mi drzte pal-
ce. Do té doby snad také nasbirdm néjaké zkusenosti s domdacim
sladovénim, aby pak iz vie probihalo hladce. Doufdm, Ze se taky
dostanu je$té k lovu kvasinek, aby bylo z &eho vybirat. Dneska jsme
si tedy odbyli Gvod a vysvétleni toho, Eemu se budu cely rok vénovat
a proé. PFisté vam iz zprostiedkuiji vice praktickych zku3enosti, které
budete potiebovat, kdybyste se snad chtéli do nééeho podobného
pustit. Nemusite to hndt hned do extrému jako g, ale zadit moZete
tteba pouze s jednou surovinou - af uz s vlastnim chmelem, sladem
anebo kvasinkami. TakZe se uréité té3te! Pokud vds zajimaiji konkrétni
informace o setfi jeémene a sadb& chmelu, tak byste ur&ité neméli
minout navazujici €lanek v tomto &isle, kde se to vie dozvite.

A nakonec jedna ryze praktickd rada pro ty, ktefi by se nékdy chtéli
pustit do néjakého vétiiho projektu na Gzemi komunitni zahradky, tak
jako jsem to udélal j@. Jednu celou nedéli jsem stravil tim, Ze jsem ryl
svoje 3,5x8m policko, které bylo nejspi$ dva roky absolutné neudr-
zované. Dostat ho do ,rozumného” stavu byla tedy celkem dFina.
V podstaté to bylo stejné, jako zaklddat zdhon zcela novy. Po né-
kolikahodinové préci jsem si tedy otfel pot z Cela a ekl si, ze zaseji
az zitra po préci. A hddeite co... Ze se na zahradé zacala odehré-
vat jakdsi seridzni préce, vyhodnotil nékdo jako jasnou pozvanku
ke ,spolupréci” a do rohu mého pracné a &erstvé pfipraveného
policka, kde uz jsem v mysli vidél dmouci se jeémen, mi nékdo za-
sadil &tyFi kedlubny. To mé tedy rozpdlilo do béla. Nékterym lidem
bohuzel obé&as chybi tzv. socidlni inteligence a nechdpou, ze by
méli nékdy pfiloZit ruku k dilu, nejen pockat az za né nékdo udéla
tézkou prdci a oni sliznou jen sladkou smetanu, nebo tfeba kedlub-
nu. Nastésti to dotyény po sluné, aviak dirazné, namitce pochopil
a svoje kedlubny pfesunul na jiné misto, které sice nebylo tak hezky
pfipravené, za to bylo jeho vlastni. Takze mizu tento pfibéh ukondit
konstatovdnim, Ze b&hem tohoto projektu nebylo ublizeno zadnému
zivému tvoru, ani sazedi kedluben - prozatim.

Protoze jsem zasadil chmel pomé&rné pozdg, tak si dal nacas. V&Fim, Ze to véechno
ale do sklizné dozene.
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Petr Novotny

Seti jeCcmene
a sadba chmele

V predchozim élanku jsem kvétnaté popsal cely svuj novy projekt,
kterému se budu vénovat i v nékolika dalSich ¢islech. Usetfil jsem
vas ale konkrétnich informaci , které budete potiebovat, kdybyste
se do podobné ¢innosti chtéli pustit sami. Tento élanek bude tedy
jiZ trochu méné upovidany - a tak to uz ddl nezdrzujme a pustme

se rovnou do seti jeémene.

Je&menu je obrovské mnoZstvi riznych odrid, pfic¢emz ne viechny
se dobfe hodi pro sladovdni. Sladovnicky je¢men je obvykle jarni -
neboli seje se na jafe. Co se ty&e konkrétnich odrid sladovnického
je€mene, tak ty zdvisi jak na lokalité péstovani, tak se i postupem
¢asu méni a na trh pronikaji nové vyslechténé odridy a staré no-
opak mizi. V roce 2017 byla nejpéstovanéjii odridou sladovnic-
kého je¢mene v CR odriida Bojos, ndsledovand odridami Francin,
Laudis 550, Malz, Petrus. Pro sladovnicky jeémen je velmi dilezi-
tou vlastnosti obsah dusiku, kterého je potfeba tak akordt - ani ne
mdlo a ani moc. Pokud se tedy iz chcete pustit do péstovéni do-
mdciho jeémene, urdité bych vam doporuéil si sehnat osivo jedné

Tak a ta nejtézsi préce
je za ndmi - zryto,
uhrabdno a zaseto.

z téchto sladovnickych odriid. Neni to viak néco, co byste sehnali
v ,supermarketu”. Pro ziskdni osiva budete muset zkusit oslovit n&-
jakého zndmého zemédélce, nebo tfeba prodejnu zemé&délského
druzstva zabyvajicim se prodejem osiva. Jsou samoziejmé zvykli
proddvat minimélné v 50 kg pytlich, ale mize se vém poddfit je
presvédéit, aby vém prodali i méné.

Variantou také je, Ze si miZete zakoupit vétsi baleni a pfebytek mo-
Zete zkusit pouzit pfimo pro vyrobu domdciho sladu. Pokud byste
chtéli takové osivo rovnou sladovat, je zcela nezbytné, abyste zjstili,
jestli je osivo néjak upravované (napf. obalované). Je asi zfejmé,
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ool

Ze pokud ho ,napoustéji” viemi moZnymi latkami pro zvy3eni klici-
vosti a dal3ich vlastnosti, tak takové zrno na sladovéni nikdy nepo-
uzivdmel!

Kolik osiva ale budete potiebovat a jaky vynos mizete ocekavat?
To z4visi hlavné na tom, jak velkou plochu osejete. Vynosy se budou
vyrazné lisit podle kvality pidy, polasi atp. MdZou se pohybovat
nékde mezi 0,25-0,75 kg/m?. To znamend, ze abyste ziskali dosta-
tek je¢mene a potom sladu na jednu vérku piva, budete potfebovat
nejméné 10 m?. Spis bych ale zadal alespoii s dvojndsobkem, aby
se do toho mélo cenu poustét. Pokud mdte k dispozici méné, tak
moZete jeémen pouzit tfeba k vyrobé& specidlnich slady, kterych je
poffeba vyrazné méné. J& zacal s 18 m? a doufdm, ze po sklizni
budu mit bezpeéné na jednu varku piva, kdyz se zadafi tak teba
i na dvé. Uz jste asi pochopili, Ze pokud byste si chtéli vypéstovat
je¢men na cely rok - poé&itejme né&jakych 10 vérek po 20 L - tak
byste potiebovali alespoii 100-200 m? policko, do cehoz se nej-
spi3 nepustite, protoze takové farmareni bude pouze se zdkladnimi
zahradnickymi pomUckami nad vase sily. Neboli cilem pfi domdacim
péstovdni jeémene neni obvykle sobé&stacnost ve sladu, ale spis to,
Ze si to chcete zkusit a chcete si za rok uvafit nékolik mdlo vérek
z ryze vlastnich zdrojb.

Informace o mnozstvi osiva se rizni. Pro seti ve velkém se doporu-
¢uje priblizné 0,01 kg je¢mene na 1 m% V knize ,Homebrewers
Garden” od Joe and Dennise Fisher se pro domdci podminky uvadi
jako vhodné mnozstvi osiva asi 0,04 kg/m? na serveru byo.com
se doctete 0,03 kg/m’ 2. Je tedy zfejmé, ze pro domdci podminky
se doporuduje trochu vice nez pro péstovani ve velkém. Nejspis je
to mimo jiné proto, Ze v malém si to mdZeme dovolit, ale ve velkém
je snaha pouzivat méné drahého osiva pochopitelnd. J& se rozhodl
spise pro bezpecnéjsi horni hranici a pfizndm se, Ze jsem el dokon-
ce i nad 0,04 kg/m?” Ne ze by to mélo né&jaky vyssi cil, ale prosté
mi trochu zbylo, tak jsem mél $tédejsi ruku. KdyZ ddte trochu vice,
mdte také vétsi Sanci, ze jeémen sndze preroste viechen plevel. J§
tak n&jak ve skrytu duse doufam, Ze nebudu muset plit vibec, ale to
se uvidi.

Pokud mate zahrddku, tak seti jeémene pro vés nebude nic nového.
Z&hon pfipravte, jak jste zvykli pro cokoliv jiného. Na jafe zryjte, pfi-
padné vyplejte a pfed setim ddkladné zarovnejte hrdbémi. Jeémen
se v nadich podminkdch seje obvykle b&hem bfezna. V podstaté pla-
ti, Ze jakmile je pida spolehlivé rozmrzld a mrazy vz nehrozi, tak
vz miZete premyslet o seti. Jeémen jednoduse rozhazujte na zarov-
nany zd&hon, pokud moZno co nejvice rovnomérné. Poté rozhdzené
osivo prehrébnéte jemné hrdbémi, tak abyste zrna piekryli a vpravili
do pddy. To pomize k tomu, aby zrna méla lepsi kontakt s pidou
a sndze vyklicila. Také to ochrdni zrna pred ptdky, ktefi si s radosti
pfijdou na va3 zdhon zobnout. Nebojte se, kdyz nékterd zrna zista-
nou na povrchy, to je zcela normdlni a lépe se to ani u této metody
seti nedd udélat. Nevyhoda této metody je to, Ze pokud budete chtit
zdhon v pribéhu sezény vyplit, tak budete muset bodové a bude to
pomérné pracné a s rizikem, Ze poskodite i je¢men. Vyhodou meto-
dy je naopak jeji jednoduchost.

Druhou metodou je pé&stovdni v fddcich. Asi jako kdyZ sejete fed-
kvicky. Udélejte mélké drazky asi 6 cm od sebe a do drazky nasej-
te jeémen (asi tak 1 zrno na 1-2 cm). Drézku pak prekryjte. Mezi

Sledovat, jak je¢men
roste, je prosté& radost.


https://byo.com/article/grow-your-grains/
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fadky se vdm pak bude mnohem snéze plit. Rozestup mezi Fddky
moZete zvolit treba tak, aby se vdm mezi né akordt vesla moty-
ka. Vyhoda tohoto postupu je tedy ve snazsim pleti a také se vam
pravdépodobné podafi zasit mnohem vice rovnomérné. Hlavni
nevyhodou je pracnost. Zemé&délci na to maji seci stroje, aviak vy
to budete muset udélat vie ruéné, coz miZe byt na vétsim policku
velmi pracné. Asi vés tedy nepfekvapi, ze osobné jsem zvolil prvni
metodu. Jak velky problém budu mit s plevelem, to zatim netusim
a uréité se s vami o tuto zkudenost podélim v néjakém z dalsich dilb
tohoto seridlu. Rikdte si asi, ze jste jesté nikdy nevidéli zemé&dsl-
ce, aby pleli jeémen... ano, nepleji, protoze ,stfikaji”. Jak se vtipné
fik4, tak bézni zemédélci stfikaji ve dne a ti BIO stfikaji v noci. Vy
naproti tomu budete péstovat zcela organicky a posffiky jisté nepo-
uZijete, a tak se nejspi3 nevyhnete plevelu. Kdyz uz jsme u toho, tak
pokud chcete pidu trochu obohatit, tak vyuZijte napfiklad kompost.
Hnojivim se spiSe vyhnéte, protoze byste mohli snadno do pddy
dostat pFili§ dusiku, ktery by skon&il ve formé bilkovin ve vaiem jeé-
meni. Jegmen s pfilidnym obsahem bilkovin neni pro vyrobu sladu
a piva vhodny. Bilkovin je prosté potfeba tak akordt, cehoz byste
méli bez problému dosdhnout vyb&rem spravné sladovnické odro-
dy jeémene.

Po zaseti z&dhon intenzivné zalijte, tak aby zrna zadala co nejdfive
kligit. Je€men pomérné dobfe sndsi sucho, a tak ho neni v nasich
podminkdch obvykle potfeba nijak zvl&3f zavlaZovat. Pred vyklice-
nim se to ale mdZe hodit.

A 1o je viechno, co pro véds zatim k p&stovdni jeémene mam. Moje
policko uz pékné zelend, o &emzZ se miZete pfesvéddit na pfiloZe-
nych fotografiich. Pokud se budete chtit do péstovani jeémene sami
pustit, budete muset bohuzel vydrzet do pfistiho jara. Ted vz ale
vite, kde k tomu naiit ty sprévné informace. V dalsim dile vém ukazu,
jak se jeémenu dafi a budu doufat, Ze mi ho do té doby nesezere
divokd zvér.

Asi dva tydny po zaseti, kdyz jeémen zalal vylézat z pidy, jsem
zjistil, Ze se mi na ném zadalo néco Zivit - nejspis divoky kralik, a tak
jsem rychle zdhonek obehnal nizkym a ze zbytkd spichnutym plo-
tem. Nevypadd tedy nikterak 6zasnég, ale Gcel plni. Az bude je¢men
vzrostly, tak se rozhodnu, jestli oploceni odstranim nebo ponechdm.
Uvidime... Kazdopédné dobrodruzstvi teprve zadind.

Sadba chmele

O tom, jak péstovat chmel, ndm povédél dost Honza Hromas v minu-
[ém é&isle, takZe to tady nebudu dlouze rozebirat. Pokud méte o toto
téma hlubsi zdjem, tak si najdéte jeho &lanek ve 3. &isle. J& jsem za-
sadil jeden Cascade na za&atku dubna. Ze zemé zaéal vylézat tedy
pozdé&ji nez ostatnim, ale pevné véfim, Ze to rychle doZene. Pnout
ho budu vertikalné na drétku zavédeném na bambusové konstrukei.
Je to jednoduchd trojnozka. Na kaZdou nohu jsem vykopal asi pdl
metru hlubokou diru, na jejiz dno jsem jedté zatloukl 30 cm dlouhé
dievéné koliky, ke kterym jsem nohy trojnoZky pevné pfivazal a celé
zase zasypal zemi, kterou jsem dikladné zhutnil. Je to tedy pevnéjsi,
nez to vypadd. O pevnost bambusu samotného nemdm zadné oba-
vy. V Ciné ho pouzivaiji &asto misto ledendiskych trubek. Budu tedy
doufat, Ze mi chmel i s konstrukci nesfoukne silnd boute, & hurikdn.
Oboje je tady v Raleigh v USA klidn& mozné, aviak pevné véfim,
Ze do hurikdnové sezény uz budu mit sklizefi chmele i jeémene hez-
ky v teple ,pod stfechou”.

Moje bambusovd
konstrukce pro vedeni
chmele.
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DRACI CAJ

ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
PETR SMIKA HERMANKOVE PIVKO 54 % 49 15

00000 00000

0 PIVU INFUZE vicestupfova
Pavodni myslenka byla uvafit Ale, jako dFiv kdy? ﬁ @
se na horkost nepouzival chmel, ale gruit (smés
bylin). Néjak se mé tam ale dostal hermanek, 52 °C 40 min
ktery se snad ani do gruitu nepouzival. Ale my- .
slel jsem, Ze to bude sedét. A taky jo. 63 °C 20 min
m] Syl Spice, Herb, 72°C 30 min
v or Vegetable Beer (30A) 80 °C 5 min
PE Madina 251
ﬂ 0G 1,053 13,0 %
I—I FG 1012 30% ~m
2
LT
CHMELOVAR 60minutovy
SUROVINY 7
Rmutovaci 22,01
Magnum 43¢ 60 min
Vlyslazovaci 14,01
Hefmanek 79 20 min ;
,, PaleAle 560kg (96,6 %) = DRACI CAJ
Y Hefmanek 13g
1V ,
Karamelovy 0,20 kg (3,4 %) ;
Salvéj 13¢g 5 min
’.gs Magnum 43 g )
Horec 749
Herfmanek pravy — kvét 35¢g
eoe Salvdj lékarskd — list 139 e

Horec zluty — koren 749 ®e R
> bl

%* Safale US-05 1 bal. & 4
FERMENTACE svrchni ’r

@ 1 den 20°C
@ Hermanek 15g
6 dnd

& Minimalné 1 mésic
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Jan Doubek
Tomas Paukner

vizitka pivovarnika

Ur¢ité se mnou budete souhlasit, Ze kdyz uz si s tim nasim pivem tak pékné dovedeme pohrét pfi
vareni, miZeme to jesté vylepsit péknou prezentaci v pripadech, kdy nase vlastni skvostné pivo nékomu
davdame. Pivni etiketa je nejen ozdobou lahve, ale také nasi vizitkou. Méla by obdarovaného nebo
pratele zaujmout a také je informovat, co vlastné mohou oéekdvat, ale také jak s lahvi piva nakladat,

jak ji uskladnit a pFipravit pro vypiti.

Svrchné kvasené pivo

Vareno pro radost
v garazi vedle embécka.

Slozeni:

voda, plzensky slad,
pSenicné viocky, chmel
Harmonie, lactobacillus,
pivovarské kvasnice,
Cerstvé maliny.

SKLADUITE
ﬁﬂ 6°C
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SVETLEM DATUM SPOTREBY

STUDENE ! !
DOPORUGENA

TEPLOTA KONZUMACE

OPATRNE NEPIT

orevirar 2\ [l ZLAWVE
Y WZEBYT é -
PRESYCENA == MIZEBHT AKAL

PRIBLIZNY 0BSAH
ALKOHOLU:

EXTRAKT
POVODNi MLADINY

8%

NEPASTEROVANE
NEFILTROVANE
NEKONZUMOVAT NEPRODEJNE

POUZE PRO DOSPELE [ BEHEM TEHOTENSTVi

Co by takova etiketa méla obsahovat, aby byla dobrym
zdrojem t&chto informaci? Jaké informace a jak na etiketé
uvadét? A proé viastné?

Nebudeme se zde odvolavat na legislativni dpravu v oblasti oznaco-
véni potravin, protoZe nase pivo neproddvdme, a tedy se ji nemusi-
me nastésti Fidit. Ta nade eska legislativa totiz v oblasti oznagovéni
piva trpi velkym neduhem nepfesnosti v oznadovdni pivnich styld.

Prvnim doporucenim, které bych v této véci rad dal, je pouzZity jo-
zyk pro ndzev piva a pivniho stylu. Zde bud pouZivejme &estinuy,
nebo jazyk pivodni oblasti, ze které pivni styl pochdzi. Napfiklad
vétSina lahvovych belgickych piv na etiketdch pouzivd oba jazyky,

které jsou v Belgii tzv. ,doma” a to vldmétinu a valonstinu. Pokud
tedy uvafime klasterni belgicky svétly ejl, pak jej klidné mdzeme
takto nazvat, ale Ize také pouZit oznadeni BIERE BELGE D’ABBAYE
BLONDE nebo BELGISCH ABDIJBIER BLOND anebo oboji. Totéz
plati o pivech némeckych styld. Bud' se drzme &estiny, nebo némciny
a pouzijme napfiklad BERLINER WEISSE HIMBEERE pro berlinské
p3eni¢né pivo malinové. BERLINER WEISSE MALINA zni opravdu
trochu divné.

Vy3e uvedené viak neni Zadné dogma. Ostatné to, co si vymyslime,
to si také prezentujeme. Mnohem podstatnjsi pro informovéni jsou
Udaje o pouzitych surovindch, vlastnostech produktu a také doporu-
&eni k jeho uzZiti a spotiebé.



Kazdého obdarovaného jisté velice potési, kdyz se dozvi, z &eho to
pivo vlastné je. Kdyz uvédime suroviny, plati pravidlo zadit od nejvét
§tho mnozZstvi k tomu nejmensimu a pfipadné na konec uvedte dal3i
pouzité suroviny. Zaéindme tedy vodou a mizeme také uvadét, zda
byla né&jak upravena apod., pokracujeme slady, ndsleduji chmely
a nakonec kvasnice. MUZzeme tedy uvést: voda, jeéné a p3enicné
slady, granulovany chmel, pivovarské kvasnice, ale také miZeme byt
konkrétnéjsi a uvadét: voda - upravend sédrovcem, slady: Pale Ale,
Mnichovsky a CaraAroma, chmely: Summit (USA) a Galaxy (Aus-
tralie), kvasnice: Fermentis Safale US-05, ostatni suroviny: duZina
a 3fdva ananasu.

Dolezitym Gdajem je extrakt pOvodni mladiny - EPM, ktery jisté
viichni mé&fime pfed zakvaienim. Uvddi se ve formé& ,EPM: 14 %".
Zde prosim pozor na zaokrouhlovéni. Obvykle se nepouzivaiji jed-
notlivé desetiny, nebof ani nade méfeni neni tak pfesné, a navic
zde by bylo vhodné se nadi legislativy pFeci jen drzet a zaokrou-
hlovat smé&rem dold na celé procentni body. Pokud tedy mdme
naméfeno 13,8 %, uvadime 13 % a pokud 13,3 %, opét bude
uvedeno 13 %, byt se nékomu tfindctka nelibi. Nakonec asi sami
uzndte, Ze to prosté lépe vypadd.

Jeidté sloZité{si je to s uvddénim objemovych procent alkoholu. Zde
si musime uvédomit zejména to, Ze vypodlet vychdzi z nadich méfe-
ni a vysledek je tedy pfiblizny. Opét doporucuji uvadét s presnosti
na 0,5 % spise nez 0,1 %, ale to ponechdvam na uvézeni slddka.
Nékdo méfi pfesnéji, nékdo méné piesné a kazdy pouzity vzo-
rec vypoctu je také jiny. Na etiketé miZeme tedy uvadét ve formé
JALK. 5,5 %“, nebo také ,ALK. MIN. 5,5 %", pfipadné ,Alkohol
obj. 5,5 %".

Nékdy sladek chce uvadét i daldi vlastnosti piva, napfiklad hotkost.
Zde je upozornéni na nase chabé moZnosti vypoctu skuteéné hot-
kosti piva jesté doraznéjsi. Do vlastniho vypodtu totiz zaddvdme ne-
jen mnozstvi chmele a dobu, po kterou jej vafime pfi chmelovaru,
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ale také obsah alfa hotkych kyselin, uvedeny na obalu chmelu. Ten
se viak miZe vyrazné ménit smérem dold a vyslednou hotkost ovliv-
fiuje tak vyznamné, Ze uvddéni na desetinnd mista, ale nékdy dokon-
ce i na celé jednotky hotkosti je vZdy zatiZeno vysokou nejistotou.
Pokud nejsme schopni skuteéné méfit hotkost a zdarovef ji chceme
na etiketé uvadét, vzdy tu vypoctenou hodnotu zaokrouhlujme ales-
pof na 5 jednotek a spide dold. Pokud tedy méme vypoétenu hotkost

58,5 IBU, radéji uvedme ,55 IBU".

Barvu piva si miZeme také spoéitat, ale obecné nedoporuéuii ji
na etiketé uvadét vibec. Ostatné ani to neni potiebné, protoze bar-
vu mize zhodnotit ,pijék” nadeho piva jedté pred prvnim douskem
a jisté to udéla.

Jako mnohem dilezit&jsi a velice zfidka uvédéné informace na etike-
t& jsou Udaje o doporuéené teploté skladovani, doporuéené teploté
pro konzumaci, vhodném pivnim skle pro dany pivni styl a nékteré
dal3i ddaje, které mohou byt na etiketé uvedeny i formou piktogramd.
Vzory takovych piktogramd jsme pro Vas pfipravili a najdete je zde: »

Velice zajimavym Gdajem mize byt doporu&eni pro pdrovéni do-
ného piva ke konkrétnim jidlom. MizZeme tak povysit nase pivo
na gastronomicky zdzitek. Takové doporuceni by viak mélo vy-
chdzet z ovéfenych informaci. Na internetu nebo v riznych publi-
kacich mizete najit doporu&eni dle pivnich styld. Stejné tak moze
byt napfiklad uvedeno, Ze dané pivo se hodi nejen pro pdrovani,
ale také pro vafeni s pivem a upfesnéni pro jaky typ jidla je takové
pivo vhodné.

Vsimli jste si, Ze tento &lanek neni vibec o grafice a designu pivni
etikety? Ano, tuto oblast nechdvéme plné& na schopnostech a prefe-
rencich autora, presto nékolik zdsadnich doporuéeni:
e Uz na prvni pohled by mélo byt jasné, Ze jde o pivo, a ne

o chemicky pfipravek na &isténi - to by mélo byt patrné

z celkového stylu etikety a také z ndzvu.

CErE O0BSAHUJE:

2021 VIODA, JEENE SLADY,
o0 o0 CHMELOVE PRODUKTY,
o0, KVASNICE... _

SVETLEM DATUMSPOTREBY ~ DATUMSPOTREBY  DATUMSPOTREBY DATUM SPOTREBY
VELMI | . ) SKLEPNI ; PRIBLIZNY OBSAH EXTRAKT
STUDENE STUDENE CHLAZENE JEPLOTA TEPLE ALKOHOL EOVOON MLAINY
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https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc
https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc
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¢ Na jedné etiketé nepouzivejte vice druhd pisma - kdyz je jiné
pismo v ndzvu a stylu piva a jiné (Iépe &itelné a méné zdobné)
je pouzito pro ostatni informace, je to v potadky, i a vice styld
pisma uz mdze byt nevhodné a celkovy dojem z etikety to kazi.

* Neprepldceijte etiketu mnoha obrazky a pokud pouzivate
obrdazky z internetu, asi by to nemély byt ty, které najdete
ve vyhleddvadi hned na Gvod vyhleddvani, miZe se Vam totiz
stat, Ze na setkdni domovarnikd budete mit stejny obrdzek
na etiketéch tfech piv od rdznych domdcich sladko.

* Nebojte se zapojit vlastni kreativitu a na etiketu namalujte
tfeba vodovkami souseda, nebo manzelku, déti vém s tim velice
rédy pomohou. V kombinaci s poéitaéovym pismem bude jisté
minimdlné stejné hodnotnd jako skvélé etikety piv Flying Dog
Brewery.

Pro domdci pivovarniky pak jesté zavéredné doporuéeni. VZdy uvadéj-
fe, ze pivo je NEPASTEROVANE, NEFILTROVANE a NEPRODEJNE.

| ten, kdo neni grafik, si moZze p&knou a origindlini etiketu na podi-
taci udélat, vytisknout, nastfihat nebo nafezat a na lahev nalepit.

CERNOKOSTELECKY

ZEJDLIK

Obvykle k tomu sta&i takové programy, které uz na pocitadi mdme,
jen je moznd pouzivame k nécemu jinému, nebo je nepouzivdme
vibec.

Treba takovy Word & PowerPoint, nebo u applistd oblibené Pages
ndm mohou byt dobrym ndstrojem. Skvélé etikety také umoziiuje vy-
tvéret online aplikace www.canva.com , kde je mozné vyuzit spous-
tu pfedpfipravenych ndvrh, které jdou lehce editovat a pFizpUsobit
nadim predstavdm.

Pokroilej’i pak sdhnou po né&jakém grafickém programu, ale vzdy

je freba, aby pouzivany program umél pdr véci:

e vkladat obrazky do obrézkd nebo zvoleného pozadi

e vkladat texty - idedIné s moznost samostatnych textovych poli
s roznou velikost pisma

e vkladat textovd pole tak, aby jejich okoli bylo prihledné a text
byl ve vysledku na zvoleném pozadi a neohraniéeny Zddnym
rémeckem

* umoznit jednoduchy tiskovy vystup

Pro tisk je vhodnd inkoustovd nebo laserova tiskdrna, samoziejmé
barevnd. Na strdnku se obvykle vejdou ffi az &tyfi etikety, a tak je
vhodné pocitat s tim, Ze je dobré mit néjaké naznadeni kde fezat
nebo sfithat, a to zejména kdyZz pouzijeme bily podklad. Pro lepeni
pozivém tycinkové lepidlo na papir, dobfe drzi a dobfe jde omyvat
teplou vodou.

Komu jde jen o jednoduché oznaleni lahvi, mize vyuzit ,predse-
kané” archy s kruhovymi samolepkami, které jsou vhodné na potisk
bé&Znou tiskdrnou a polepeni korunky. Odpadd pak nutnost myti po-
vrchu lahve. Na takovy Stitek se viak vétSinou vejdou jen nejnutnéjsi
informace. K dostani napf. zde: #



https://etikety.heureka.cz/rayfilm-r0100_1818ka-samolepici-etikety-kulate-prumer-18mm-bile-100-listu/
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Posledni moznost
dostat svUj recept
do druhého vydani

Pivarky

Jiz velmi brzy budeme muset,
z &asovych divodu, ukonéit sbér

recepty do Pivarky.

Stéle je dost pivnich styld, které

v knize nemaiji ¢esky recept.

Pomozte druhou Pivaiku udélat
jesté o néco lepsi nez byla prvni -
zadejte svuj oblibeny recept!

Zadéni receptu vém zabere
jen par minut.

Nebojte se podélit
o své know-how.

~»

Extra
Stout
16D

Wee Heavy
I
English Dark Mild
Barleywine 13A
17D

#2 .
#3 - .
Sweet
Stout N N
16A 265
Foreign

TMAVA
. BRITSKA PIVA

SVETLA
PIVA
COMMON-
WEAIiTHU
1

Scottish
Export
14C

SKOTSKE
EJLY
14
Scottish
Heavy
14B
Scottish

Light
14A

English
Porter
13C

&

British

Brown Ale
13B
English IPA
12C

Austral.
Sparkling
Ale
12B



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

Cernokostelecky

seidlik"®

15. z&fi 2018 se bude konat
druhy roénik Cernokosteleckého
zejdliku.

Soutéz je uréena Siroké
domovarnické verejnosti

a soutézici tedy nemusi byt
élenem Cechu domécich
pivovarniky, z.s., ktery je
organizdtorem soutéze.

Soutéz naddle vychazi

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

Jedinou vyjimku tvofi kategorie
Cesky lezdk (A), kde soutézici
vafri svuj vlastni ovéreny recept.
Tato kategorie je souédsti Ligy
éeského lezdku a vyhldseni
vysledku Ligy bude souéasti
Zejdliku.

Podrobnéjsi informace

o programu apod. zvefejnime
ve specidlnim soutéZnim ¢isle
magazinu Pivar.

Soutézni kategorie:

A -

B -

F =

*

CERNOKOSTELECKY

ZEJDLIK

3B Cesky prémiovy svétly lezak

vareny podle vlastniho receptu

7B Altbier

vareny podle receptu Petra Mérky, Pivarka str. 246

19A American Amber Ale

vareny podle receptu Hany Chmelafové -

celkové vitézky Litomyslského korbelu®"”

21B Zitny IPA

vareny podle receptu Karla To&ika -

celkového vitéze Cernokosteleckého Zejdliku?®"”
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Partneri souteze

Cernokostelecky zejdlik 2018 se rozhodli podpof¥it dva z partnerd Cechu
a vénovali do soutéZze odmény pro Uspésné soutéZici.

Obchod BAHNIK.cz vénuje celkovému vitézi Cernokosteleckého zejdliku
Cylindrokeénicky tank Fermentasaurus pro hlavni kvaseni a dozravani piva.

TABORSKA PIVOTEKA dd soutéZicim na prvnich tfech mistech ve viech kategoriich
nékteré zajimavé pivo ze své nabidky.

4! BAHNIK.cz

QUALITY PARTY STORE

VYCEPNI ZARIZENI | VYROBNIKY SODOVE VODY |
ELEKTROCENTALY | STANY | GRILY | TOPIDLA |

VARENI PIVA

SROTOVNIKY | SCEZOVANI | MERENT | KVASENI | LEZENI | CHLAZENT | VARENT |
STACENI | CEPOVANI | SPOJOVACI MATERIAL | NARAZECE | TLAKOVE LAHVE

www.bahnik.cz

PARNER CECHU DOMACICH PIVOVARNIKU

Pro €leny cechu -5% na veskery sortiment

Suroviny na vareni: Remeslna piva ceska

Kvasnice ‘ﬁ’i\}l a zahranicni
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KATEGORIE A

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

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

CHARAKTERISTICKE SUROVINY

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

AROMA

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

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

CHUT

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

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

KOMENTARE

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

HISTORIE

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

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

POROVNANI STYLU

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

PODSTATNE (VITALNi) HODNOTY
IBU  30-45

SRM  3,5-6 / EBC 7-12

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

KOMERCNI PIVA

e Bernard Svdtecni lezék

*  Gambrinus Premium

+ Kout na Sumavé Koutskd 12°
e Pilsner Urquell

* Pivovar Jihlava Jezek 11°

* Primdtor Premium

* Unatickd 12°

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

LIGA
CESKEHO
LEZAKU 208

Posledni kolo Ligy a vyhlaseni vysledkd
prob&hne na Cernokosteleckém zejdliku!



KATEGORIE B

ALTBIER

SLADEK
PETR MERKA

0 PIVU

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

h st Altbier (7B)

PE Madina 251

B 0G 1,049  120%

I—I BG 1,017 4.3 %
SUROVINY

Rmutovaci 18,0L

‘ Vlyslazovaci 16,0 L

Plzensky 305kg (57,5 %)

¥ Mnichovsky I 210kg (39,6 %)

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

m Sladek 30g

Hallertauer Mittelfrih 50¢g

% Safale S-04 1 bal

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

LT

INFUZE
53°C
63 °C

73 °C

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

00000 0000

vicestupnova
20 min
40 min

30 min

LT

CHMELOVAR
Ay
Sladek
Sladek
Hallertauer Mfr.

Hallertauer Mfr.

90minutovy

—

. il

FERMENTACE

@ s5dna

svrchni

i

17-19 °C

o Se zbytkovym cukrem

& Minimalné

2 mésice

~»


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

RED DEVIL

ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
HANA CHMELAROVA DABELSKY DOBRE 6,7 % 62 24

00000 00000 Inmmmm

O PIVU INFUZE vicestupnova
16° ALE jantarové az Cervené barvy (v zavislosti ﬁ @
na $arzi sladu Carared). Dominuje krasna a vy-
raznad vliné novozélandského chmele Nelson 56 °C 30 min
Sauvin. Obsah alkoholu priblizné 6,7 %. Horké, ;
ale vyvazené, i pres svou vyssi silu dobfe pitelné. 65 °C 30 min
h st American Amber Ale (19A) 74 °C 30 min
PE Madina 251 78 °C
B 0G 1,065 16,0 %
I—I FG 1,015 3.8 % ~
w0
LY
SOUTEZNi USPECHY CHMELOVAR 90minutovy
1. misto v soutézi Litomyslsky korbel 2017 ’.:'S/ooo ‘ i @
v kategorii Divoka karta a celkovy vitéz soutéze.
Premiant 35g 90 min
Nelson Sauvin 19 60 min 2 oy <
o Rodinny pivovar Chmelaf
SUROVINY Nelson Sauvin 1949 10 min ”
Rmutovaci 21,01 ziE
Vlyslazovaci 17,01 g %
Pale Ale 510kg (70,0 %) 3
2F
¥ CaraRed 146kg (20,0 %) 85
FERMENTACE svrchni 8
Mnichovsky Il 0.73kg (10,0 %) "~ 16° AMBER ALE ::
|
Premiant 35 g * Uvafeno v Usti nad Orlici ze smési tfi sladl (Pale ale,
? . 5 oni 18°C e e
Nelson Sauvin 88¢g Gstecké skoro-artézske vody
@ Nelson Sauvin 50¢g
%* Safale US-05 1 bal.
10 dnd
Zamrazens 80 mU/L
mladina

& Minimalné 6 tydni

* Pred zakvasenim se ¢ast mladiny stoc¢i do PET
lahve a zamrazi. Pri lahvovani se do kazdé
pullitrové lahve prida uréené mnozstvi
rozmrazené mladiny pro nasyceni.

CELKOVA VITEZKA

LITOMYSLSKEHO
KORBELU 2017

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



KATEGORIE D
RIPKA 14°

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

00000 00000

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

h st Rye IPA (21B)

PE Madina 25|

ﬂ 0G 1,060 14,7 % E
I—I FG 1,012 3.1 %

LY
CHMELOVAR 70minutovy
SOUTEZNI USPECHY o / oee i
3. misto v soutézi Moravian Homebrewers Simcoe 69 60 min
Meeting 2017 v kategorii Zitna IPA. ;
Protafloc 1 tabl. 15 min
Citra 24 g
SUROVINY Cascade 24 g 5 min
Rmutovaci 20,01 Simcoe 18 g
Vlyslazovaci 16,01 Citra 24 g
o Whirlpool
Pale Ale 4,80kg (72,1 %) Cascade 24 g :
15 min
., Zitny 1,19kg (18,1 %) Simcoe 24 g
v
1V )
CaraPils 053 kg (8,0 %)
. ——
CaraBohemian 0,12 kg (1,8 %)
o P
Simcoe 84 g ® > @ﬁm
@3 Citra 84 g
FERMENTACE svrchni
Cascade 84 ¢ N
B/on A |
eee Protafloc 1 tabl.
@ s5dna 17°C
%* Safale US-05 1 bal.
: @ Citra 3649
Cascade 364g
Simcoe 369
2 dny

€D 1den 5°C

o S nucenym sycenim

& Minimalné 2 tydny

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

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


http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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Pivovarsky kviz
tohoto cisla Pivare

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

Vice odpovédi je moznych.

Kazdé otdzka md alespori jednu sprévnou odpovéd.

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

na posledni strané kvizu klasicky kli¢. Viechny sprdvné

odpovédi jsou k nalezeni v fomto &isle Pivare.

1. Sklofovani pivniho stylu ejl by se mélo Fidit podle vzoru:
a. | staveni

b. | les

c. | hrad

d. [ roze

2. Mezi nesprévné uziti loga Cechu patfi:
a. [ manipulace s barvami loga

b. [ upravovéni grafickych prvki loga

c. | nedodrzovani ochrané zény

d. [ pouziti loga ,CLEN CECHU" na vasich webovych strankéch

3. Rehydrataci susenych kvasinek spréavné provéadime v:
a. | slabé mlading

b. [ slabé slading

c. | pitné vodé o teploté 15 °C

d. | destilované vodé o teploté 20-30 °C

e. | v pitné vod& o teploté nejast&ji 20-35 °C
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4. Z ndpoju s vysokym obsahem oxidu uhli¢itého se opileme 9. Pfed zavedenim modernich postupl spojenych
rychleji, protoze... s kvasenim éistou kulturou spodni kvasinek se béhem

Ul e y . kvaseni ¢asto:
a. | oxid uhligity posobi na nés mozek opojné.

. e . e a. ivo kontaminovalo divokymi kvasinkami.
b. [ oxid uhligity zvyiuje prokrveni zaludeéni sliznice. pvo inov vokymi vast !
. Y , . .y b. ivo bé&hem kvadeni dolévalo vodou.
c. | tyto ndpoje obsahuji vice alkoholu nez ostatni alkoholické pv vasent valo vodou
népoje. c. pivo kvasilo zfejmé& smésnou kulturou spodnich a svrchnich
. - . . kvasinek.
d. [ oxid uhliity se vaze na molekuly alkoholu a takovyto vasine
komplex snéze vnikne do nasi krve. d. kvasilo pfi teplotdch nad 20 °C.
5. Takzvané ,prepit antabus” miZeme pouze pokud... 10. Pro vyrobu domdci magnetické micha¢ky podle tohoto
R 1 I &isla nebudete potiebovat:
a. | se né¥ madarsky kamaréad jmenuje Tivadar Antabus a my P
vypijeme vic piv nez on. a. motorek ze stéradd
b. | dosahneme vice nez 4 promile alkoholu v krvi. b.  vétragek
c. | antabus jiz pFestal fungovat. c.  magnet
d. [ jsme zvykli konzumovat alkohol pravidelné ve velkych d.  nerezové michadlo

mnozstvich.

11. Sladovnicky je¢émen:

6. Flandersky &erveny ejl je charakteristicky tim, ze: . .
a.  seseje na jare.

a. | je &erveny az hnédy. b se seje na podzim

b. [ neni vibec nasyceny. . . s o s
yeeny je potfeba pravidelné zalévat.

o

c. | jekysely v chuti.

o-

" je napfiklad odriida Bojos.

d. [ je velmi vysoce chmeleny.

12. Jako nevhodny Gdaj na etiketé bychom oznaéili:
7. Oxidace piva je:

a. __IBU51,62
a. | obvykle nezédouci. b, ABV3,5%
b. | zna&nou mérou zplsobena pitomnosti kysliku v pivé. e EPM 13,63
c. | reakce, kterd nemdze nastat bez pfitomnosti kysliku. d T IBUS5

d. [ vice znatelnd v piipadé jemnych slabsich piv.

8. Béhem cold crashingu dochdzi k nasdti vzduchu do
kvasné nadoby vlivem:

a. | zmény pocasi.
b. | toho, Ze plyn zaujimd pfi nizsi teploté mensi objem.
c. | rozdily tlaku mezi atmosférou a uvnitf nddoby.

d. [ zapomenuti odstranéni kvasné zatky.

07| PRI PPOI 296 298 PR/ 909 DG ‘G ‘B Dqpg | AAplsh
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Stav ke dni 25. 5. 2018

Cech domacich pivovarniky, z. s.

KONTAKT:
WEB:

FCB:

Uzavfend skupina:

Clensky piispévek:

info@cech-pivo.cz

www.cech-pivo.cz

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

www.facebook.com/cech.pivo

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

mezi sebou a s Cechovni radou.

50 Ké/rok (+ 50 K& pfi objednéni prokazu)



293-294
#4

295

American
Strong Ale

American
Barleywine
22C

Berliner i SILNE
Weisse Wheatwine AMERICKE
23A EJLY
22

Flanders

EVROPSKE
R KYSELE
EJLY
23

Oud Bruin
23C

297

298

Belgian

Double IPA
22A

Pale Ale BELGICKE
248 EJLY
299 2%

Belgian
Blond Ale
25A .
SILNE |
BELGICKE

25

Saison
25B

300-301 Belgian

- Golden Trappist

A Strong Ale Sir?gplle
25A 26A

302
#

TRAPISTICKE
EJLY
26
Belgian

Tripel
26C

Cream Ale

1c
AMERICKA
PIVA
1
American
Lager
1B
American |-
Light Lager
" MEZI-
NARODNI
220 LEZAKY
2

Inter-
national
Pale Lager
2A

Inter-
national

Amber
Lager
2B

Inter-
national
Dark Lager
Czech Pale 28
Lager
3A

CESKE
Zal-a LEZAKY
3

Czech
Premium
Pale Lager
3B

231-234
Czech Dark

Lager
3D

235-238
A

Recepty v Pivarce a Pivari dle BJCP 2015

" Belgian
Belgian Dark Strong
Dubbel AL

26B e
26D

American
Wheat Beer
1D

American

218-219

SVETLE,
SLADOVE

American
Amber Ale
19A

American
Porter
20A

California
Common
198

Imperial
Stout
20C

IPA
21

278-280 :

Specialty
IPA
21B

" 288-292"
mE

German
Leichtbier
5A

German
Helles
Exportbier
5C

EVROPSKE

Munich

Helles
4A

LEZAKY

4
Helles Bock
4C
Festbier
4B

German
Pils
5D

264

Oatmeal

SVETLE British Stout
AMERICKE Strong Ale 16B
EJLY 17A Tropical
18 Stout

16C 260-261
266 4

Stout AMERICKA i 5
20B JANTAROVA Blonde old Ale TMAVA IRSKA
A TMAVA e 178 BRITSKA PIVA
PIVA 18A PIVA 15
281-287 AMERICKE 19 262—2 16
E73 PORTERY i
American A STOUTY é::pc:?t
21 20 SILNE 265 14C
American BRITSKE SKOTSKE
Brown Ale EJLY Foreign EILY
19¢C 17 Extra 14

Stout
16D )
Scottish

Heavy
14B

Wee Heavy
17C

American
Pale Ale

18B Scottish

Light
14A

English

Dark Mild
Barleywine 13A
17D

267-276 |
EA ! English
Porter
13C

TMAVA
BRITSKA PIVA
13
257

British
Brown Ale
138

. English IPA
SVETLA 12C
PIVA
COMMON-
WEALTHU
12

Austral.
Sparkling
Ale
12B
Strong

Bitter
11C

British -
BRITSKE

Golden Al
oA BITTERY

Best Bitter
1B

Weizen-
bock

hEEENA 10C
..... PEENIENA

................... PIVA

.............. !
. A Dunkles s
WA Weissbier ciras

1A
250-253

Altbier
7B

249

Baltic
Porter
9C

Doppel-
SILNE bock
EVROPSKE
LEZAKY
9
?ivoéﬁeTké Eisbock
p POLOTM. 9B
EVROPSKA HORKA
IR EVROPSKA
TMAVE
EVROPSKE 248
Kellerbier LEZAKY
7C
e Schwarz-
bier
POLOTM, 8B
SLADOVA
EVROPSKA
PIVA i
6 ienna Munich

Dunkel

Lager
7A 8A

247
Dunkles

Bock

Rauchbier
6B

6C Historical Beer 27 (Roggenbier) } 304

Brett Beer 28A 305

- Fruit Beer 29A 3]
Spice, Herb, or Vegetable Beer 30A |306-312 F’E] 74

Alternative Grain Beer 31A 313

Classic Style Smoked Beer 32A 314-315
Experimental Beer 34C #3]
bezstylu _Red Ale / Pink Ale 316 A
dle BJCP Czech IPA 317
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