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EDITORIAL
Vážení čtenáři,

je mým potěšením představit vám letošní 
první a celkově páté vydání Pivaře, časo-
pisu Cechu domácích pivovarníků. Přijměte 
toto číslo jako opožděný vánoční dárek, 
který si za svoji přízeň zasloužíte. Přiz-
návám, že s dalším číslem jsme si dali na 
čas, poněvadž první číslo roku 2018 vyšlo 
již v květnu. Jistě nám to ale prominete. 
Výmluvou, kterou bych rád zmínil, budiž 
fakt, že jsme letos nemalou část našeho 
volného času věnovali tvorbě druhého 
rozšířeného vydání knihy Pivařka, které by 
mělo vyjít v příštím roce. Další cechovní 
aktivity, ať již petice za změnu limitu, 
jednání s Generálním ředitelstvím cel, 
Ministerstvem financí, příprava Žejdlíku a 
mnoho dalšího zaměstaly celý náš prťavý 
cechovní aparát natolik, že času nebylo na 
rozdávání. Zároveň i někteří pilní autoři 
časopisu Pivař prošli osobními či pracovní-
mi změnami, které jim již nedovolují pro náš 
časopis obětovat tolik volného času. To vše 
ukazuje jediné – časopis nemůže dlou-
hodobě tahat pouze hrstka nadšenců! 
Pokud máte časopis Pivař rádi a těšíte 
se na další čísla, potřebujeme, abyste 
nás v tom nenechali samotné a pomohli. 
Každý z vás má co říci. Myslíte, že neumíte 
psát? Vůbec nevadí – s tím si dokážeme po-
radit, pokud máte nadšení pro věc. Vyrobili 
jste si nějaký zlepšovák, použili nějakou za-
jímavou metodu, účastnili se zajímavé akce, 
ochutnali či uvařili nějaké speciální pivo, 
nebo třeba chcete sdílet jen střípky ze svého 
příběhu, aby se vaši kolegové mohli poučit, 
nebo třeba pobavit? Neváhejte a pište. Pi-
vař potřebuje život – váš život! Internet plní-
me vynikajícími nápady a příběhy, které by 
si zasloužily zveřejnění v našem časopise, 
tak se nestyďte a náměty, články, zlepšová-
ky, recepty nebo třeba jen pár vlídných slov 
nám pošlete na pivar@cech-pivo.cz! Sdílejte 
své know-how se svými kolegy domácími 

sládky – jen tak se budeme moci všichni po-
souvat kupředu.

V tomto čísle, i když trochu tenčím než ob-
vykle, najdete opět pestrou paletu informací, 
zkušeností a rad, a tak to již neodkládejme 
ani minutu, otevřeme si lahev jednoho do-
mácího, nohy hezky nahoru a pusťme se 
do toho.

Hned na úvod nám Honza Doubek zpro-
středkuje tak trochu nostalgické zážitky 
z výletů „za kopečky“. Naši západní sou-
sedé se totiž pyšní celou řadou vytříbených 
tradičních pivních stylů, o kterých už jste nej-
spíš slyšeli cvrlikat vrabce na střeše, anebo 
jste třeba některý z nich už i vařili. Německo 
je totiž o mnoho více než světlý ležák a Ok-
toberfest. Honza nás provede těmi méně 
častými, ale stále více populárními speciali-
tami, ať už je to Schwarzbier černý jako noc, 
či kyselé Berliner Weisse a Gose.

Kvasinky, kvasinky a zase ty kvasinky. Asi se 
všichni shodneme, že bez nich by pivo ne-
bylo. Zároveň je ale často dosti přehlížíme, 
a tak se ošizujeme o ještě lepší piva, která 
bychom mohli jistě vařit, kdybychom se stali 
nejen jejich uživateli ale také mistry. Proto 
ani v tomto díle nevynecháme téma kvasi-
nek. V mém článku se podíváme na zoubek 
zákvasným dávkám a způsobům, jak je 
počítáme a vyjadřujeme dnes a způsobům, 
které bychom mohli používat v budoucnu. 
K tomu si ještě názorně popíšeme, jak kva-
sinky fungují a jestli jsou si všechny kvasinky 
rovny. A tady vám musím prozradit, že se 
ukazuje, že na velikosti rozhodně záleží!

V minulých dílech jsme si již představili 
co všechno obnáší přechod z lahvování 
na uchovávní piva v kyvetách. No ano, ale 
kde uchovávat ty kyvety, či kegy? Odpověď 
na tuto otázku nám přinese Daniel Matouš, 
který se s námi v dnešním díle Projektu 
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Staňte se součástí 
našeho týmu!
Vydávat časopis není žádná legrace, a tak 
stále hledáme každou pomocnou ruku. Po-
moci nám můžete tvorbou článků, návrhy 
témat anebo třeba tím, že nám pomůžete 
s revizemi článků. Umíte pravopis a nebo-
jíte se obětovat trochu svého času pro ten-
to projekt? Pak neváhejte a napište nám 
na pivar@cech-pivo.cz.
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vydání podělí o svém zkušenosti se stav-
bou takzvaného „keezeru“. Nevíte o co 
se jedná? Tak se těšte na Danielův výborný 
článek. Jedno je jasné. Až si takový keezer 
postavíte, tak vaší hlavní starostí bude dr-
žet přátelé a známé od keezeru dále, aby 
na vás také nějaké pivo zbylo.

V minulém díle jsem započal ambiciózní 
cestu za tím nejřemeslnějším a nejlokál-
nějším pivem na světě – pivem uvařeným 
z vlastního sladu, chmele a kvasinek. Teď 
v zimě je tedy ten pravý čas bilancovat, kde 
si v tomto plánu stojím a co všechno mě ješ-
tě čeká, než okusím první doušek tohoto pi-
vovarského experimentu. To vše se dozvíte 
v „reportu z mé zahrádky“. Už teď vám ale 
prozradím, že v navazujících kratých člán-
cích vám ukáži – jak si vyrobit domácí 
slad a jak ulovit v přírodě vlastní kmen 
kvasinek. To zní lákavě, nebo ne?

Nejspíš jste postřehli, že domovarníci již 
tradičně organizují pivní „Adventní ka-
lendář“. A to dokonce ve dvou úspěšných 
provedních v Praze a v Brně. O historii ale 
i současnosti té brněnské varianty nám poví 
Jiří Matocha a také Vladislav Mořický, kte-
rý laskavě zapůjčil své zkušené a ostře vy-
broušené chuťové pohárky a odegustoval 
všechna piva od 1. až po 24. prosince. Jirka 
nám dovolí nahlédnou pod pokličku také or-
ganizační stránky věci, a tak doufáme, že 
se třeba další skupiny domovarníků nechají 
inspirovat a v budoucnu se dočkáme ales-
poň tolika domovarnických kalendářů jako 
máme krajů.

Dlouhodobá snaha Cechu v oblasti změny 
limitu doma uvařeného piva vyústila až se-
minářem v Poslanecké sněmovně Parla-
mentu České republiky, kde zástupci Ce-
chovní rady – Petr Měrka, Roman Holoubek 

a předseda Radek Michel – reprezentovali 
domácí pivovarství a snažili se představit 
naše zájmy, potřeby a samozřejmě i obtí-
že, které nám plynou z legislativy. Poslanci 
byli také našimi hosty a měli šanci ochutnat 
i doma uvařené pivo. O této události nám 
poreferuje Radek Michel, jež se lvím podí-
lem přičinil tomu, aby se vůbec taková akce 
mohla konat a naše hlasy začaly být slyšet 
i na těchto místech. Zároveň tím vyvrcholila 
jeho práce pro Cech jakožto jeho předsedy, 
poněvadž se Radek rozhodl na tuto funkci 
k 1. 1. 2019 rezignovat. Byl bych tedy rád, 
abychom alespoň symbolicky teď Radko-
vi všichni poděkovali za vše, co pro Cech 
a českou domovarnickou scénu vykonal, 
a že toho nebylo málo. Upřímně a z celého 
srdce děkujeme! Přejeme si, aby náš Cech 
pokračoval v práci alespoň stejně tak dobré, 
jako pod Radkovým vedením, i když je zce-
la jasné, že to bude velmi těžké.

A to už je pro tentokrát opravdu všechno. 
Časopis Pivař má za sebou další ročník. 
I když se jednalo o ročník hubenější, než 
jsme si dříve zvykli, tak věřím, že vám dě-
lal radost a i pomohl, aby vaše pivo bylo 
zase o kousíček lepší. Pokud se vám naše 
práce líbí, tak se prosím neostýchejte pomo-
ci, i kdyby sebemenším činem či vlídným slo-
vem. Bez vás to nedokážeme.

Přeji Vám všechno nejlepší v nadcháze-
jícím roce 2019, ať už v osobním či pi-
vovarském životě. Vařte stále to nejlepší 
a nejjedinečnější pivo na světě – vaše 
vlastní. A nezapomínejte se u toho ba-
vit! S úsměvem a sklenkou domácího 
piva v ruce vám půjde všechno hned 
lépe...

Petr Novotný, 
šéfredaktor
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10% sleva 
na nákup v e-shopu

8% sleva 
na nákup v e-shopu

5% sleva 
na nákup v e-shopu

5% sleva 
na nákup v e-shopu

5% sleva 
na nákup v e-shopu

5% sleva 
na nákup v e-shopu 

i v prodejně

5% sleva 
na nákup v e-shopu

5% sleva 
na nákup v e-shopu

5% sleva 
na nákup v e-shopu

6% sleva 
na nákup v prodejně

5% sleva 
na nákup v prodejně

10% sleva 
z útraty

vstup 
zdarma
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na nákup v e-shopu

7% sleva 
na nákup v e-shopu

5% sleva 
na nákup v e-shopu

P A R T N E Ř I  C E C H U
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Nasedáme do Škody 100 a pečlivě kon-
trolujeme, zda jsme vyplnili celní a devizové 
prohlášení, než se vydáme z Krupky přes 
Dubí do strmého stoupání. Venku je přes tři-
cet, ale topení v autě běží naplno, aby se 
dýchavičný motor nezavařil v prudkém stou-
pání z Dubí na Cínovec. Okna jsou dokořán, 
a tak se to dá těch 20 minut vydržet. Jakmile 
přejedeme horský hřeben a sjíždíme k celní-
mu přechodu, vypínáme topení a připravu-
jeme si pasy k celní kontrole. Po půl hodině 
čekání jsme konečně na cestě do Drážďan. 
Opačným směrem jedou desítky kouřících 
Trabantů a Wartburgů směrem na Teplice. 
Na vepřovou s knedlíkem a se zelím a po-
řádný český ležák. To my už se nemůžeme 
dočkat, až si dáme bratwurst s opečenou ci-
bulkou a k němu krásně vychlazený schwarz-
bier. Těším se jak malý kluk, ale koncem osm-
desátých jsem ještě mladý kluk vlastně byl.

Dnes se tomu říká návrat do Ostalgie. Téměř 
vše se změnilo, ale několik základních pilířů 
přeci jen zůstává. Není to tedy jen nostal-
gický stesk po dobách, kdy jsme byli mladí 
a výlet do Drážďan, Lipska nebo dokonce 
do Berlína byl pro nás dostupnou exotikou, 
ale také vzpomínky na ty exotické chutě ně-
čeho jiného, než bylo k sehnání u nás. V bý-
valé DDR jsme často kupovali nejen to, co 
u nás zrovna nebylo a u nich ano, ale také 

„tak trochu jiné“ uzeniny, limonády, likéry 
a pro nás hodně exotické druhy piva. Jed-
no bylo jasné, jejich Pilsener se s tím naším 
originálem srovnat nedal, ale když jsme si 
v Berlíně objednali poprvé Berliner Weisse 
s ovocným sirupem, už vlastně ani nevím ja-
kým, myslel jsem si, že to je limonáda.

Tak tedy vítejte v Ostalgii, kousek za kopeč-
ky v té části Německa, kde se dodnes vaří 
dvě naprosté pivní raritky a jedna letitá pivní 
stabilita. Dnes si něco povíme o Gose z Li-
pska a Goslaru, kombinaci lehké kyselosti 
s mírnou slaností, jakobyse vařilo z minerální 

Vzpomínky 
z výletů  
„za kopečky“

Jan Doubek



PIVAŘ | 5

vody, Berliner Weisse s vůní ovoce nebo 
bylinek, ale také o specialitě ze svobod-
ného státu Durynsko, tedy Schwarzbieru 
černém jako noc, kterým zaháněli žízeň děl-
níci z VEB Automobilwerk Eisenach, rodišti 
slavného automobilu pojmenovaného po ro-
mantickém hradu Wartburg, který nad tímto 
městem hrdě ční do nebeské výše.

GOSE
Gasthaus & Gosebrauerei Bayerischer 
Bahnhof  je restaurační pivovar s krásnou 
zahradou, kde můžete vychutnat nejen 
místní zajímavá a skvělá piva, ale také vý-
borné jídlo. Přijeli jsme sem ochutnat spe-
cialitku – mírně slané a kyselé pivo Gose. 
Jde o pivo, které je „kyseleno“ pomocí mik-
roorganismů rodu lactobacillus, dnes často 
technikou tzv. „kettle-souringu“ a teprve 
poté projde chmelovarem s přídavky kori-
andru a důležitou přísadou je sůl (chlorid 
sodný – NaCl). Finální fermentace pak již 
tradičně svrchními kvasnicemi saccharomy-
ces, vhodnými pro německé ejly. Například 
Fermentis Safale K97. 

Obávám se však, že v Bayerischer Bahnhof 
přeskakují kettle-souring a pro okyselení 
používají přímo jen kyselinu mléčnou. Nic-
méně jejich Gose je opravdu vynikající. Po-
užívají pšeničné a ječné slady Weyermann 
Bamberk. V sypání obvykle mírně převažuje 
pšeničný slad. Někdy se doplňuje do sy-
pání i slad kyselý.  Chmelíme velice mírně, 
pivo nemá být hořké, IBU jen do hodno-
ty 10 a vždy používáme německé chmely. 
V pivovaru na Bavorském nádraží používají 
chmely z oblasti Elbe Saal, kde se pěstují 
snad všechny odrůdy, jejichž název začíná 
na Hallertauer. Na ploše téměř 900 hekta-
rů se pěstuje Hallertauer Magnum a na vý-
znamně menších plochách pak H. Merkur 
a H. Tradition. Druhým nejvíce pěstovaným 
chmelem je pak odrůda Perle a dále Her-
kules a Northern Brever. Novinkami pěsto-
vanými na menších plochách jsou Nugget 
nebo Sonstige.  

Samotné pivo Gose, díky své mírné slanosti 
a kyselosti je velice osvěžující. Extrakt pů-
vodní mladiny je těsně pod 11 % a obsah 
alkoholu příjemných 4,5 %. 

Poměrně hodně hostů restaurace si k jídlu 
dávalo místní Gose ve třetinkových štíh-
lých sklenicích a tzv. čisté. Ovšem k tomu-
to pivu již po staletí (v Lipsku se prý vaří 
od roku 1738) patří doplňky ve formě 
ovocných sirupů, nebo pálenky. I ve zdejší 
restauraci si tedy můžete objednat Leipzi-
ger Allasch-Gose s přídavkem kmínového 

Určitě doporučuji ochutnat:
Original Leipziger Gose z pivovaru Bayerischer Bahnhof (ideálně ke skvělému 
jídlu v místní restauraci ),

Helle Gose nebo Dunkle Gose z restauračního pivovaru Brauhaus Goslar

A nebojte se zkusit také různě ochucená piva Gose z minipivovarů Clock, Chroust, 
Zichovec nebo z dalších, které občasně najdete v pivotékách. 



A co určitě doporučuji ochutnat?
Kostritzer Schwarzbier (seženete běžně v supermarketech východní části 
Německa),

Apoldaer "Schwarzer Esel" Thüringer Schwarzbier

Haizer Schwarzbier (pokud si pojedete do Lipska pro Gose, můžete si také tohle 
pivo koupit v restauračním pivovaru Bayerischer Bahnhof, vaří ho tu skvělé)
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likéru (Allasch Kümmellikör 38 %), nebo 
Frauenfreundliche, u kterého se do piva při-
dává třešňový likér (Edelkirschlikör 20 %). 
Případně sladší varianty s přídavkem siru-
pů z květu černého bezu (Holundersirup), 
mařinky vonné (Waldmeister) nebo z malin 
(Himbeersirup). Každý si tedy může najít tu 
svojí oblíbenou chuťovou kombinaci. Kaž-
dý si také může doma zkusit takové Gose 
uvařit. Není na tom nic složitého, a pokud 
budete postupovat dle informací v tomto 
článku, jistě to zvládnete a nakonec mů-
žete vyzkoušet i kombinace s přídavkem 
ovoce nebo ovocných sirupů, které zrovna 
doma máte k dispozici.

SCHWARZBIER
Z Lipska směrem na jihozápad se za ho-
dinku dostaneme do malého městečka 
Bad Kostritz, kde je poměrně velký stylový 
pivovar Kostritzer. Zde se prý vaří nejlepší 
Schwarzbier v Německu. Něco na tom mož-
ná je, protože právě Duryňsko (Thüringen) 
je rodištěm tohoto černého, spodně kva-
šeného piva, které připomíná český černý 
ležák mnohem více, než silná černá piva 
z Bavor. Schwarzbier je jemný, jeho chuťové 
tóny, které mu dává pražený ječný slad, po-
strádají jakýkoli náznak kyselosti nebo hoř-
kosti a v chuti je znatelná čokoláda a káva. 
Pěna je krémová a na pivu vydrží poměrně 
dlouho. Samotná jemnost v chuti je podpo-
řena i nižším obsahem alkoholu, obvykle jen 
mezi 4,1 % do maximálně 5 %. Nejde tedy 
o žádného siláka, ale naopak o pivo třeba
na celý večer.

Domácí sládkové si mohou tohle pivo uvařit, 
zejména pokud mají podmínky vhodné pro 
fermentaci ležáků, a tedy mohou dosahovat 
teploty fermentované mladiny kolem 10 °C. 
Schwarzbier by neměl obsahovat diace-
tyl a je tedy vhodné, po ukončení bouřlivé 
části kvašení, zařadit tzv. diacetylovou pau-
zu – tj. zvýšit na dva dny teplotu například 
na 16 °C. Přesně takto jsem uvařil tohle 
pivo já. Navíc jsem si v předstihu udělal star-
tér kvasnic, a tak poměrně brzy jsem měl 
na hladině krásnou kvasnou deku. Doporu-
čuji použít kvalitní suroviny a opět německé 
druhy chmelů.  
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BERLINER 
WEISSE
Kyselé pšeničné pivo bylo již od 16. století 
v celém severním Německu zcela běžné.  
Nejen Gose z Goslaru, ale také Hanno-
verský Broihan, světlé Breslauer Schops 
nebo Lichtenhainer. V sypání je vždy svět-
lý ječný slad doplněný sladovanou, nebo 
nesladovanou pšenicí. Tělo je často lehčí 
než měla v té době obvykle vařená tmavá 
piva, která byla i více alkoholická. Berlín 
se navíc v 17. století stal útočištěm velkého 
množství přistěhovalců z Francie, kde do-
šlo k utlačování a vyhánění hugenotů (pro-
testantů), kteří na počátku 18. století tvořili 
až 15 % berlínské populace. V té době 
bylo navíc v Berlíně snadné získat právo 
várečné a mnoho francouzských přistěho-
valců tedy začalo pivo vařit. Když pak Na-
poleon nazval Berliner Weisse „šampaň-
ským východu“, pochválil možná mimoděk 
i vynalézavost původních francouzských 
sládků. „Berlínské bílé“ pivo se stalo velice 
populárním. Naopak prudký pád zazna-
menala výroba piva s koncem války, a to 
jednak z důvodu téměř totálního zničení 
Berlína, a tedy i velkého množství pivovarů, 
ale zejména z důvodu nedostatku surovin, 
především pšenice.

Již nikdy se toto zajímavé pivo nevrátilo 
do sklenic v takovém množství, jako tomu 
bylo dříve, a to z ekonomických důvo-
dů. V roce 1990 se poslední výrobci piva 
v Berlíně spojili s pivovarem Willner, který 
je součástí společnosti East Berlin Beverage 
Combine a pivovary západního Berlína Kin-
dl a Schultheiss. Od roku 2005 se BW prů-
myslově vaří pouze v pivovaru Kindl-Schul-
theiss v Berlíně-Hohenschönhausenu, jenž 
patří do skupiny Radeberger. Berliner Kindl 
Weisse dnes můžete koupit téměř v každém 
supermarketu v Sasku a patrně nejen tam, 
ale nepochutnáte si. BKW Original (bez 
příchuti) je nakyslý, ale umělý a další verze 
s příchutěmi jsou přeslazené a použité siru-
py dodávají chuť umělých limonád.

V posledních letech však nastává obrození 
díky rostoucí oblibě kyseláčů. S vynikající-
mi BW se tedy můžete setkat v mnoha ze-
mích, kde již sour beers prorazily do sklenic 

Zkuste sehnat 
a ochutnat:
Dívejte se v pivotékách a určitě nara-
zíte na nějaké Berliner Weisse z na-
šich minipivovarů. Právě léto je lákavé 
pro tato slabá, ale chuťově výrazná 
pivní osvěžení. A pokud vyrazíte 
do Berlína, jistě najdete několik pod-
niků, kde to pravé, znovuzrozené BW 
opět po letech vaří a čepují. 

t� Schneeeule z pivovaru 
Schneeeule Brauerei, Berlín, 
Edinburger Strasse 59

t� Marlene – bez příchutí, zato 
s použitím kvasnic Brettanomyces 
do lahví

t� Yasmin – s jasmínovými květy, 

t� Kennedy – s americkým 
chmelem Summit, 

t� Helmut – zrající na dřevěných 
třískách

t� Brunno – kde v sypání je 
čokoládový a karamelový slad 

skutečných pivních znalců dávno a v po-
sledních dvou letech i u nás. 

Pravé BW je světlé, čiré nebo lehce kalné 
pivo, vždy velice slabé (EPM mezi 7 a 9 %) 
a jemně chmelené (IBU maximálně 10). 
Častěji se setkáme s přídavkem ovocné slož-
ky a řada piv je tedy ochucených ovocem 
v pozdější fázi kvašení. 

Od roku 1992 jsou pro BW jako doporuče-
né definovány tyto hodnoty:

EPM: 7,1–7,5 %
Obsah CO2: 0,6–0,8 %
Barva: 4,5–6 EBC
Obsah alkoholu: 2,9–3,6 % obj.
Hodnota pH: 3,3–3,6
Hořkost: 3,0–4,4 IBU

(Zdroj: E. Krüger und H.-M. Anger: Kennza-
hlen zur Betriebskontrolle und Qualitätsbe-
schreibung in der Brauwirtschaft, Kap. 
9.2.11 Berliner Weiße, Behr Verlag, Ham-
burg, 1992)

Tradičně pivo kvasilo směsí mikroorganismů 
Saccharomyces, Brettanomyces a Lactoba-
cillus. V průmyslové výrobě se již nepouží-
vají kvasnice Brettanomyces a tzv. kyselení 
probíhá částečně kyselinou mléčnou (sníže-
ní pH sladiny) a částečně prostřednictvím 
mikroorganismů Lactobacillus (snížení pH 
na doporučenou hodnotu 3,3 až 3,6 např. 
metodou tzv. kettlesouringu). 

Minipivovary se však často vrací k původ-
ním postupům, a pokud budete BW chtít va-
řit doma, nic nebrání tomu vyzkoušet si kom-
binaci Lactobacillus a poté Saccharomyces 
nebo využít například tekutých kvasnic 
White Labs WLP630 BW, které jsou mixem 
Lactobacillus s německým typem kvasnic 
pro BW.

Nebojte se tedy a pusťte se do svého „kyse-
láče“ třeba právě ve formě Berliner Weisse 
a využijte dostupné ovoce. Budete překva-
peni, že pivo může chutnat úplně jinak, než 
jste doposud byli zvyklí.



SUROVINY
Rmutovací 15,0 l

Vyslazovací 19,0 l

Nakuřovaný 2,80 kg (59,1 %)

Pšeničný 1,90 kg (40,9 %)

Sládek 7 g

Lallemand Sourpitch* 3 g

Dextróza, >175 g

Safale K-97 1 bal.

*Lallemand Sourpitch (Lactobacillus plantarum)

NAKOUŘENÝ KARL & EGON
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

VOJTĚCH HUDZIECZEK RAUCH & SOUR 4,6 % 4 8

CHMELOVAR 90minutový

/

Sládek 7 g 60 min

INFUZE vícestupňová

56 °C 15 min

65 °C 60 min

78 °C 15 min

O PIVU
Lichtenhainer je německý, lokální, historický 
styl piva, který zažil vrchol popularity koncem 
19. století v Duryňsku. Tento pivní styl kombi-
nuje použití nakuřovaného sladu a kyselosti, 
za kterou jsou zodpovědné bakterie mléčného 
kvašení rodu Lactobacillus. Tradičně docházelo 
k tvorbě kyseliny mléčné až po hlavním kvašení, 
zde je použita metoda rychlého a kontrolované-
ho okyselení po vyslazení, tzv. kettlesouring. Můj 
recept jsem koncipoval tak, aby výsledné pivo 
bylo hodně nakuřované a zároveň hodně kyselé, 
což není opravdu kombinace pro každého, i když 
mě to takto vyhovuje. Pokud byste se chtěli více 
přiblížit bjcp pravidlům pro tento styl, doporučuji 
ukončit 
kettlesouring při vyšším pH (okolo 3.7-3.8) a po-
užít slad nakuřovaný bukovým dřevem (narozdíl 
od bruntálského sladu, který je nakuřovaný 
rašelinou).

Styl Lichtenhainer (27A)

Mladina 25 l

OG 1,042  | 10,5 %

FG 1,010  | 2,6 %

FERMENTACE svrchní

/
19 °C

Dextróza 7g/L

3–4 týdny 19→12°C

›

Kettlesouring:
1.  po vyslazení uvést dílo do varu na 5 min
2.  zchladit na 38°C (sladinu provzdušňovat co 

nejméně)
3.  upravit pH díla na 4,5 (kys. mléčná)
4.  udržovat teplotu 38°C po dobu, než pH klesne 

na 3,4 (u mě 24 hodin)
5. pokračovat chmelovarem

BRN O 2018
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První říjnovou neděli jsem stejně 
jako loni strávil na festivalu 
domácích pivovarníků v Raleigh, 
USA. Opět byl den nabitý velmi 
zajímavými přednáškami, ale já 
bych se teď rád zastavil a předal 
vám trochu dojmů z jedné 
konkrétní, a to přednášky 
zakladatele chicagské firmy 
Omega Yeast Adama Schwarze. 
V Omega Yeast produkují 
vynikající kvasinky, zárověň je 
to velmi progresivní a inovativní 
firma, která si již vytvořila 
vynikající jméno a začíná šlapat 
na paty americkým velikánům, 
jako jsou White Labs či Wyeast. 
To však teď není tak důležité. 
Jen jsem vás chtěl upozornit, 
že o nich ještě nejspíš hodně 
uslyšíme. Adam se ale okrajově 
také dotkl výpočtů množství 
kvasinek.

Hned na začátek uvedl, že oni na balíčku 
a ani na webu neudávájí počet buněk v bale-
ní a ani to nemají v plánu, protože si myslí, že 
na tom nezáleží. To se může zdát trochu šo-
kující vzhledem k tomu, že počty buněk řada 
z nás používá zcela běžně a bere je velmi 
vážně. Zároveň to jde tak trochu i proti dopo-
ručení ve stylu zákvasné dávky v miliardách 
buněk na stupeň plato, či počítáním buněk 
ve smyslu jak nás učí kapacity stylu Chrise 
Whita, autora kvasničné bible Yeast a také 
zakladatele White Labs. Přesto všechno má 
ale Adam pravdu a počet buněk není nutně 
to nejdůležitější, co by nás mělo zajímat.

Zákvasná dávka: 
Měli bychom počítat 
buňky? 

Znamená to, že máme zahodit všechny on-
line kalkulačky a výpočty, které nám říkají 
kolik kvasinek máme použít, jak velký udě-
lat starter, apod.? Znamená to, že jsme to 
do teď všichni dělali špatně? Rozhodně ne! 
Jakto? Pokud na počtu buněk vážně nezále-
ží, tak odhadování počtu buněk musí být ne-
smysl, nebo ne? Není tomu tak a já se vám 
to teď pokusím vysvětlit.

Kde se vzaly  
doporučené zákvasné dávky?

První věc, kterou je si potřeba uvědomit, je to, 
že doporučení ohledně zákvasných dávek 
byla vyvinuta empiricky ze zkušenosti pivovar-
níků již nějaký ten čas zpátky. V době, kdy vari-
abilita kvasničných kmenů byla poměrně malá, 
tudíž většina dat a zkušeností pocházela z po-
užívání několika málo kvasničných kmenů. Po-
kud se budeme bavit o svrchních amerických 
kvasinkách, tak bychom si mohli jako příklad 
vzít takzvaný kmen „Chico“, který byl ještě 
před několika lety téměř výhradním hráčem 
na trhu svrchních kvasinek a někde, jako třeba 
u nás v ČR, je stále nejspíš tím nejčastějším, co 
v minipivovarech potkáte. Mnozí z nás jsou 
ale zvyklí tento kmen vídat spíše pod označe-
ním jeho komerčních výrobců jako Safale US-
05 od Fermentisu, či WLP001 od WhiteLabs, 
nebo třeba Wyeast 1056.

Protože víceméně všichni až na drobné vy-
jímky používali stejný kmen kvasinek, dávalo 
smysl určit zákvasnou dávku jako počet buněk, 
poněvadž buňky lze poměrně snadno počítat. 
I když ne každý z nás má doma mikroskop, tak 
pro pivovar je to relativně levná pomůcka, kte-
rou není těžké ovládat. Proto se ustálila dopo-
ručená dávka  kvasinek uváděná v množství 
buněk. To ale neznamená, že když se roz-
hodnete použít svrchní kvasinky na bavorský 
weizen, že optimální dávka bude odpovídat 
stejnému počtu buněk, jako kdybyste použili 
kmen chico. Různé kmeny kvasinek se od sebe 
liší – liší se velikostí buněk, liší se třeba i tím, jak 
dobře a rády se dělí, ale liší se třeba i naše 
požadavky na výsledek. Například od US-05 
obvykle chceme, aby byly „čisté“ s minimem 
esterů, ale od kvasinek na Weizen naopak 
chceme, aby některé estery byly dominantní. 
Už tedy asi vidíte, že nic jako ideální a univer-
zální dávka kvasinek neexistuje – taková by 
musela umět zohlednit kmen kvasinek, stav 
jejich kultury, ale třeba i záměr sládka a urči-
tě bychom našli desítky dalších více či méně 
důležitých atributů. To, že neexistuje ideální 
doporučená dávka, ale neznamená, že by-
chom měli kapitulovat úplně, protože dokud 
se s danými kvasinkami doslova nesžijeme, 
tak stejně musíme kvalifikovaně odhadadnout 
zákvasnou dávku tak, abychom uvařili dobré 
pivo hned na poprvé.
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Na velikosti záleží!

Pokusím se tuto problematiku přiblížit pomo-
cí přirovnání. Představte si kvasničné buňky 
jako továrny – továrny, které požírají cukr, ale 
také vyrábějí další továrny (=množí se). Pro-
blém je, že každý kmen kvasinek je potřeba 
si představit jako trochu jinak velikou továrnu. 
Například průměr buňek oblíbených US-05 
je téměř dvakrát větší než průměr léžákových 
WY2206 (Bavarian Lager) a třikrát větší než 
kvasinky Brettanomyces. Ještě lepé bychom 
měli velikost našich „továren“ porovnávat po-
mocí objemu buněk a tam bychom zjistili, že 
US-05 mají 20× větší objem než Brettanomy-
ces a 5× větší než ležákové WY2206 [1]. To 
je také jeden z důvodů, proč se ležák zakva-
šuje minimálně dvojnásobným počtem kvasi-
nek než svrchně kvašené pivo. Není to pouze 
o tom, že ležáky se kvasí při nižší teplotě, ale
také o tom, že ležákové kvasinky jsou menší,
a tak zpracují méně extraktu za stejný čas.
Je tedy asi celkem zřejmé, že abyste zvládli
stejnou práci potřebujete více malých továren,
anebo menší počet velkých továren.

Nás ale tolik nezajímá, kolik kvasinek se kde 
nachází. Co nás zajímá je, aby kvasinky vy-
konaly v pořádku svou práci a vyrobily nám 
výborné pivo. Chceme po nich tedy nějakou 
specifickou práci – výsledek, který ale může-
me dosáhnout jak pomocí více malých továren 
anebo pomocí méně velkých. Důležité je, aby 
kapacita oněch našich továren byla dostateč-
ná – což znamená v důsledku, že celková 
hmota kvasinek, které představují naše továrny, 
by pro dosažení stejného výsledku měla být 
vždy přibližně stejná. Jinými slovy bychom 
řekli, že pro zákvasnou dávku není ani tak dů-
ležité kolik buněk je v ní přítomno, ale to jaká 
celková hmotnost kvasinek se v ní nachází. 
Mnohem větší smysl by tedy dávalo uvádět zá-
kvasné dávky v hmotnosti sušiny kvasinek než 
v miliardách buněk. Stejné přirovnání funguje 
i pro teplotu – při nižší teplotě jsou naše malé 
továrny pomalejší, a tak jich na stejnou práci 
(dobré pivo) potřebujeme více. Ležákové kva-
sinky tady tedy prohrávají hned dvakrát – jsou 

Množení a práci kvasinek si 
můžete představit pomocí 
různě velikých továren.  
Kvasinky pro nás nejsou 
vlastně nic jiného než 
biochemická továrna, která 
vyrábí pivo.

malé a ještě pracují v chladu – takže nikdy ne-
podceňujte zákvasnou dávku.

Počítat či vážit buňky? A záleží na tom?

Hmotnost, nebo také biomasa kvasinek, by 
tedy byla mnohem lepším měřítkem pro ur-
čení zákvasné dávky než počet buněk. Pro-
blém samozřejmě je, že žádný z výrobců te-
kutých kvasinek vám v tuto chvíli neposkytne 
informaci o tom, kolik sušiny jejich balení ob-
sahuje. Dokud tedy někdo nepřepracuje do-
poručené zákvasné dávky na hmotnost suši-
ny, nezbývá nám než používat počty buněk 
jako do teď. Trochu jiná situace je při použití 
sušených kvasinek. Tam totiž samozřejmě 
hmotnost sušiny známe. Že celá idea vážení 
buněk místo jejich počítání není zcela nová 
se můžete přesvědčit v produktových listech 
firmy Fermentis, v kterých nenajdete nic jako 

„zakvaš 1,5 miliardami buněk na litr“, ale 
naopak tam najdete dávkování v gramech 
kvasinek na hektolitr.

Často nás to ale nemusí tolik trápit, poně-
vadž velikosti buněk podobných kmenů 
nejsou obvykle až tak rozdílné, jako jsem 
popisoval výše na rozdílu svrchních, ležáko-
vých a Brett kvasinek. Pokud tedy používáte 
US-05 a podobné kmeny, tak rozdíly budou 
nejspíš zanedbatelné a bude jedno, jestli 

„počítáte nebo vážíte“.

Ještě zajímavější důsledek to má v případě, 
že jste si zvykli připravovat starter. Pokud 
se zamyslíme nad situací, která probíhá bě-
hem množení kvasinek ve starteru, tak je to 
problém poněkud opačný. K dispozici totiž 
máme omezené množství extraktu, tudíž 
postavíme (vykrmíme) buďto velký počet 
malých továren, anebo menší počet velkých 
továren. Neboli hmota kvasinek, na které 
jak jsme si řekli nejvíce záleží, je ovliněna 
zejména tím, kolik je k dispozici extraktu – 
neboli tím, jak velký starter uděláte. To není 
žádná velká novota a byl si toho vědom už 
Balling, který zjistil, že ze 100 gramu extrak-
tu vznikne přibližně  48,4 g alkoholu, 46,3 g 

CO2 a 5,3 g sušiny kvasinek. Takovou úměru 
obvykle nazýváme rovnice kvašení a v pod-
statě nezávisí na tom, jak rychlé kvašení bylo, 
jaké bylo složení cukrů a ani na tom, jaký 
přesně kmen kvasinek jsme použili – všech-
ny kvasinky totiž v této hlavní bilanci pracují 
v podstatě stejně.

Kvasinky stylu US-05 můžeme brát jako stan-
dard, ve kterém bude dost možná skutečný 
počet buněk blízko tomu, co vám řekně 
vaše starterová kalkulačka. Pokud použijete 
jiné kvasinky, tak množství buněk na konci 
se bude trochu lišit a třeba v případě Brett 
kvasinek se bude lišit hodně. To ale vlastně 
vůbec nevadí, protože hmota kvasinek bude 
v každém případě hodně podobná, proto-
že je daná tím, kolik extraktu měly kvasinky 
k dispozici. Neboli ve stejně velkém starteru 
pro různé druhy kvasinek vznikne vždy při-
bližně stejně velká kvasničná hmota – a to 
je to důležité.

Co bychom si z tohoto povídání ale měli od-
nést je, že mnohem více než na počtu buněk 
záleží na celkové hmotě kvasinek (neboli hmot-
nosti sušiny). Ono množství buněk, které vám 
vyplivne váš oblíbený kalkulátor, může být čas-
to velmi daleko od reality, zejména pokud po-
užíváte méně obvyklé kvasinkové kmeny, ale 
dokud to bude znamenat podobnou hmotu 
kvasinek, tak na tom vlastně nezáleží. 

Výpočty, které používáme, jsou stále jediný 
smysluplný nástroj, který máme k dispozici 
k tomu, abychom mohli rozumně odhadovat 
to, kolik kvasinek potřebujeme. Umožňuje 
nám to tedy vařit výborné pivo a mít proces 
kvašení pod kontrolou. Dokud budeme vy-
rábět skvělé pivo, tak nám může být vlast-
ně jedno, že nám výpočty občas nalhávají 
špatné počty buněk. Já ale v koutku duše 
doufám, že se dočkáme přepracování těch-
to pravidel na sušinu kvasinek – třeba se 
toho ujmou chlapci z Omega Yeast. Kdo ví...

[1] https://bkyeast.wordpress.
com/2012/11/17/size-matters/

https://bkyeast.wordpress.com/2012/11/17/size
https://bkyeast.wordpress.com/2012/11/17/size
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Tímto článkem bych chtěl 
všechny domovařiče inspirovat 
k přivedení svého, už tak 
dokonalého piva, ještě k větší 
dokonalosti. A to tak, že si jej 
sami doma načepujete. A věřte, 
že pro návštěvy budete hvězdy. 
Jen předem varuji: vlastní 
domácí, a ještě čepované je 
vysoce návyková záležitost 
a vyžaduje určitou dávku 
disciplíny.

Nejedná se samozřejmě o můj nápad. Vel-
kou část postupu jsem odkoukal z videa 
na Youtube „How to build a keezer by 
Northern Brewer“, které už někdo dříve sdí-
lel ve skupině „Domácí pivo“ na facebooku. 
V tomto článku popíšu mnou zvolený postup 
a samozřejmě odbočení od tohoto postupu 
a fantazii se meze nekladou. Pro zručnější 
z vás existuje celá řada variant, lze např. vy-
robit dvouplášťový límec vyplněný izolační 
pěnou apod. Inspirací je celá řada. Po za-
dání do Google, resp. Youtube „How to 
build a keezer“ naleznete desítky videí.

Ze začátku jsem se vylekal, že to nezvládnu. 
Vypadalo to složitě, návody pouze v anglič-
tině a s jinými komponentami pro zapojení 
plynu a piva, než které jsou dostupné v čes-
kých e-shopech. Nicméně touha po vlastním 
čepovaném pivu byla silnější a já se rozhodl, 
že si keezer zkrátka vyrobím, ačkoliv nejsem 
nějaký superkutil.

Vše začíná výběrem a nákupem pultového 
mrazáku. Pokud jste majetnější, můžete si sa-
mozřejmě koupit nový, ale internetové baza-
ry jsou plné funkčních zánovních pultových 
mrazáků. Já si pořídil BEKO za 3500 Kč. 

PROJEKT VYDÁNÍ

Jak si vyrobit 
domácí keezer

Na celý keezer pro zapojení 3 kyvet a 3 výčepních kohoutů 
budete potřebovat: 

t� 1× CO2 bomba s redukčním ventilem a k tomu adekvátní rychlospojka (pro 
Micromatic ventil 1× rychlospojka s vnitřním závitem F 7/16 × 8 mm) × 9,5 mm

t� 1× rozdělovač tlaku s adekvátním počtem výstupních kohoutů dle počtu kyvet/
výčepních kohoutů

t� 1× rychlospojka s vnějším závitem 1/4 × 8 mm (bylo součástí rozdělovače)
t� 3× rychlospojka s vnitřním závitem 5/8 × 8 mm
t� 3× rychlospojka s vnitřním závitem 5/8 × 9,5 mm 
t� 3× naražeč Jolli na plyn + 3× JG rychlospojka s vnitřním závitem F 7/16 × 8 mm 
t� 3× naražeč Jolli na nápoj + 3× JG rychlospojka s vnitřním závitem F 7/16 × 9,5 mm
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Jeden téměř třísetlitrový již mám doma, tak 
jsem ze začátku měl tendence pořídit men-
ší, na max. 2–3 kyvety. Teď už ale vím, že 
jsem udělal dobře koupí cca 230 l, protože 
u dvou kyvet určitě nezůstanete. Předem si 
pro jistotu změřte hloubku mrazáku, aby se 
tam kyvety na výšku vešly, ale hloubka se 
zvětší o výšku následně přidělaného límce. 
Potom, co si mrazák přivezete domů, je po-
třeba z něj udělat lednici. Já oslovil elektri-
káře přes ledničky, resp. chlazení a klimati-
zace, který mi vyměnil termostat s možností 
nastavení chlazení na 0–5 °C. Další vari-
antou je řízení mrazáku pomocí oblíbeného 
STC-1000 (viz strana 24, 2. vydání časopi-
su Pivař).

Jako další krok je třeba změřit rozměry hor-
ního okraje mrazáku a koupit si adekvátní 
dřevěné hranoly.  Já jsem koupil v Unihobby 
2 m dlouhé již hoblované hranoly s profilem 
38×80 mm. Hranoly jsem natřel bezbarvým 
lakem. Potom, co dvakrát změříte, můžete 
začít jedenkrát řezat. Na spojení k sobě 
jsem použil běžné samořezné šrouby cca 
80 mm dlouhé. Je dobré si předvrtat díru 
(Obr. 1a). Zevnitř jsem spoj ještě pojistil ko-
vovým profilem L, ale pro výslednou pevnost 
rámu jej zřejmě není třeba (Obr. 1b).

Potom co si rám/límec smontujete, je třeba 
rozmyslet si rozmístění a počet děr na vý-
čepní kohouty. Já jsem vyvrtal 3 a mezera 
mezi nimi byla 15 cm. Pokud budete mít 
obyčejný kohout s vertikální pákou, tak 
mezery mezi dírami mohou být kratší, ale 
pokud budete chtít profi kohouty – Nos-
talgii nebo Baroko – pak těch 15 cm je 
akorát (páka kohoutu se otáčí horizontál-
ně (Obr. 2a)). Na díry jsem použil plochý 
22mm vrták do dřeva. Předem jsem si 
zjistil, že rozměr 5/8 závitu je 22,9 mm, 
nicméně 22mm vrtákem vyvrtaná díra je 
akorát a závit jí velmi pěkně bez odporu 
projde. Záleží, jakou šířku latě budete mít, 
ale abyste kohout mohli pohodlně zafixo-
vat, konec závitu musí přesahovat přes 
okraj přibližně 2,5 cm. Těchto 2,5 cm je 
nutných pro podložku, matici a JG spojku 
(Obr. 2b). Šířka mojí latě byla skoro 4 cm, 
kohout Nostalgie má délku šroubení právě 
4 cm, takže po prostrčení dírou byly konce 
závitu přesně zarovnané s okrajem límce. 
Proto jsem musel přímočarou pilou vyříz-
nout část hranolu v místě fixace kohoutu. Je 
dobré vyříznout alespoň 8x8 cm, aby se 
dalo pohodlně dotáhnout 5/8 matici vel-
kým klíčem. Pokud ale plánujete mít běžné 
kohouty např. od Lindra, tak ty mají více 
variant délky šroubení a můžete zakoupit 
např. 65 mm. Ten pak pohodlně utáhnete 
i při 4 cm tloušťce hranolu a není třeba 
zařezávat.

Obr. 1: Detail spojení 
dřevěného límce

Obr. 2: Osazení 
výčepních kohoutů.
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Z praktického hlediska doporučuji díry umís-
tit spíše po okraji límce, protože jsem zjis-
til, že při vkládání plných kyvet se opírám 
o mrazák a kohouty umístěné uprostřed mi
trochu zavazejí, také napojené pivní hadi-
ce jsou pak přímo v prostoru nad kyvetami.
Potom, co máte připravený rám a vyvrtané
díry, přichází na řadu fixace rámu na mra-
zák. Nejprve je třeba odmontovat původní
panty mrazáku, víko dát stranou. Pozor, při
uvolnění pantu dojde k jejich prudkému nap-
ružení.  Je dobré, když vám víko přidrží např.
silná manželka, zatímco vy šroubujete, viz
výše zmíněné video. K fixaci jsem použil uni-
verzální lepící tmel od Den Braven. Ty z vás,
kteří pochybují o následné pevnosti, můžu
ujistit, že to drží jako přibité. Po přilepení
jsem chtěl totiž přední část límce demon-
tovat, abych předělal umístění děr, ale ani
řezáním nožem, ani páčením šroubovákem
se nepovedlo. Asi bych to musel odřezat pi-
lou, ale měl jsem obavy, že bych si poškodil
plast mrazáku, tak jsem to vzdal. Proto upo-
zorňuji, že než přilepíte límec k mrazáku, vel-
mi dobře si rozmyslete umístění a počet děr.
Jakmile rám přiložíte na nanesený tmel, je
třeba přiklopit víkem mrazáku, zatížit a ne-
chat zaschnout. Mělo by stačit přibližně 24
hodin. Až poté můžete přivrtat zpět panty.
Záleží, jak vysoký límec plánujete. Můj límec
má výšku 8 cm, takže horní šroubek pantu
jsem přivrtal k dřevěnému límci a spodní dír-
ka byla ještě na těle mrazáku. Samozřejmě
nevyšla na místo původní díry. Zadní stěna
mrazáku je kryta tenkým plechem, předvrtal
jsem si novou malou dírku vrtákem do kovu
a přitáhl samořezným šroubkem. Tím je
v podstatě hotovo. Pak již přijde nařadu roz-
vod plynu a instalace výčepních kohoutů.

Jednoznačně doporučuji ponechat CO2 lá-
hev mimo chlaďák. Lze to jednoduše vyřešit 
jednou dírou 8,5 vrtákem (na 8 mm hadici) 
do dřevěného límce (Obr. 1b). Můžete vy-
užít větší CO2 láhev a v chlaďáku budete 
mít místo na jednu kyvetu navíc. Na límec je 
potřeba zevnitř zafixovat rozdělovač tlaku 
(Obr. 4). Já koupil přes pivoteku.cz rozdě-
lovač na 4 výstupy. Rychlospojka na vstupu 
plynu už byla součástí, jen byla na 9,5 mm 
hadici. Musel jsem si tedy dokoupit náhradu 
na 8mm vstup. Vstup plynu do rozdělovače 
má vnější 1/4 závit. Výstup plynu na rozdě-
lovači je řešen vnějšími 5/8 závity. Po při-
pojení rychlospojek už jen jednoduše roz-
vedete plyn k jednotlivým kyvetám. Z kyvet 
pak rozvedete pivo k jednotlivým kohoutům 
9,5 mm hadicí. Na závit výčepního kohoutu 
patří rychlospojka s 5/8 vnitřním závitem 
na 9,5 mm hadici a hotovo. Pro zjednodu-
šení celého systému lze samozřejmě použít 
buď 8mm nebo 9,5 mm hadice na všechno. 
Mě v pivotéce s první kyvetou, ještě jako 

Obr. 4: Rozdělovač tlaku

Obr. 5: Hotový keezer.

neznalému, prodali 8 mm hadici na plyn 
a 9,5 mm na pivo, tak jsem to tak nechal. 
Tak vzhůru do toho. 

Dej Bůh štěstí!



SUROVINY
Rmutovací 17,0 l

Vyslazovací 19,0 l

Pale ale 5,1 kg (82,2 %)

Plzeňský 0,43 kg (6,9 %)

Ovesné vločky 0,43 kg (6,9 %)

Ovesné vločky mix 0,21 kg (3,4 %)

Kyselý slad 0,04 kg (0,6 %)

Sorachi Ace 22 g

Citra 39 g

Columbus 39 g

Mosaic 39 g

WLP013 1 bal.

KRPOLÁK NEIPA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

LUBOŠ HROCH NEIPA 5,5 % 54 10

CHMELOVAR 80minutový

/

Sorachi Ace 22 g 70 min

Citra + Columbus + Mosaic 14 g* 30 min

Citra + Columbus + Mosaic 4 g* 15 min

Citra + Columbus + Mosaic 7 g* 10 min

*množství platí pro každý z třech uvedených 
chmelů

INFUZE jednostupňová

67 °C 70 min

76 °C 10 min

O PIVU

Styl New England IPA (21B)

Mladina 25 l

OG 1,057  | 14,0 %

FG 1,015  | 3,8 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 19 °C

Citra + Columbus + Mosaic 9 g*

4 dny

Citra + Columbus + Mosaic 6 g*

2 dny

Cold crashing

2 dny 4 °C

S nuceným sycením

14 dní 5 °C

*množství platí pro každý z třech uvedených 
chmelů

›

BRN O 2018
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Uvařit to nejřemeslnější 
a nejlokálnější pivo na světě 

– toť cíl, který jsem si vytyčil
v minulém článku – nic
menšího a nic většího. Jak
toho dosáhnout? Rozhodl
jsem se vyrobit, vypěstovat
a chytit všechny ingredience –
ječmen, slad, chmel a kvasinky.
V minulém díle jsme opustili moji
snahu na jaře. V době, kdy mé
políčko sílilo a většina práce
byla stále přede mnou. Přes
léto jsme se teď najednou ocitli
na podzim a v zimě, a tak je
ideální čas bilancovat, co se
v letošní sezóně povedlo. No,
a co nepovedlo.

Pojďme si tedy rychle shrnout, jak si proza-
tím v tomto ambiciózním plánu stojím. A za-
čneme rovnou od mého „zemědělského 
snažení“.  I přes drobné problémy se mi po-
dařilo vypěstovat dostatek chmele alespoň 
na jednu várku. Bohužel jsem se však ne-
prokázal býti úspěšným pěstitelem ječmene 
a mou úrodu zlikvidovala hnědá skvrnitost. 
O tom ještě za chvíli. Ječmen tedy nebude 
vlastní, alespoň ne letos. Podařilo se mi však 
vyrobit vlastní slad ze zakoupeného ječme-
ne. Ano, nezní to tak pompézně jako slad 
z vlastního ječmene, ale i tak myslím, že my-
šlenku tohoto projektu stále naplním. Těžko 
se dalo čekat, že všechny kroky půjdou jako 
po másle. Mně nevadí počkat si na tento po-
slední dílek skládačky třeba do příštího roku, 
anebo ještě déle. Také jsem ulovil vlastní uni-
kátní kmen kvasinek, který se prokázal být 
schopný vyrobit dobré, a dokonce velmi za-
jímavé pivo. Když si to tedy budeme spolu 

TO NEJŘEMESLNĚJŠÍ PIVO NA SVĚTĚ

Kapitola druhá: 
Podzim

Sledovat růst vlastního chmele – to je balzám na duši
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odškrtávat  – vlastní slad – mám – vlastní 
chmel – mám – vlastní kvasinky – mám! 
I když se mi nepodařilo vypěstovat ječmen, 
tak i přesto myslím, že je to prozatím vel-
ký úspěch. Ještě důležitější je, že jsem se 
na této cestě naučil mnoho nového – zde 
rozhodně platí, že cesta je důležitější než 
cíl. Co mi tedy zbývá pro letošek? Sklidit 
plody své práce a konečně uvařit ono pivo! 
K tomu se ale dostanu až v příštím článku. 
Dnes si povíme něco o tom, jak jsem všechny 
ty ingredience získal.

Pěstovaní  
ječmene a chmelu
O tom, jak zasít ječmen, jsme si pověděli 
dost již minule. O pěstovaní chmele na-
opak pojednal Honza Hromas v článku 

Nebyla to zrovna ta nejmohutnější chmelnice, ale nějaké hlávky se urodily. Ječmen bohužel neměl takové štěstí a zdecimovala ho hnědá skvrnitost.

„Pěstování chmele“ ve třetím vydaní Pivaře. 
Nebudeme se už dále zdržovat teorií a rov-
nou vám povím o tom, jaké lapálie mě letos 
na zahrádce potkaly.

Sazeničku chmelu Cascade jsem získal a za-
sadil poměrně pozdě, až na začátku dub-
na. Bylo tedy poměrně napínavé sledovat, 
jestli se ten malý odkopek ujme a jestli letos 
vůbec budu mít nějakou úrodu. Naštěstí se 
chmel ujal dobře a jakmile ze země vykoukl 
první šlahounek, pádil rychle vzhůru po při-
praveném drátku. Chvílemi jsem měl až pocit, 
že je ten chmel živý. Jeden den jsem šlahoun 
lehce přiložil ke drátku (ani jsem ho neobto-
čil) a druhý den ráno byl chmel kolem drátku 
již třikrát obtočený. Asi za dva týdny vykoukl 
ze země další šlahoun, a tak mě začal na-
plňovat optimismus. Bohužel druhý šlahoun 
něco pod zemí překousalo a zaschl. Neva-
dí, veškeré naděje se tedy upínaly do onoho 

jednoho původního šlahounu, který šplhal 
stále výše až na vrchol připravené konstruk-
ce. Nenazval bych to zrovna mohutnou 
rostlinou, ale jak vtipně někdo poznamenal 
na Facebooku spíš „nitěnkou“. První rok 
z tak malého odkopku snad ani ve víc dou-
fat nelze. Zárodky hlávek, které se postupně 
začaly tvořit, mě ale zalévaly optimismem.

Ječmenu se z počátku dařilo velmi dobře. Krás-
ně se zelenal a rostl, radost pohledět. Dokon-
ce začal takzvaně vymetat – tvořit zárodky 
klasů. Před mou dvoutýdenní dovolenou jsem 
tedy s klidným srdcem opouštěl zahradu ve vý-
borném stavu. Co jsem na zahradě nalezl 
po dovolené, už tak hezké nebylo. Ony dva 
týdny byly poměrně deštivé a během mé ne-
přítomnosti začaly rostlinky žloutnout, rezavět 
a sesychat. Když jsem se vrátil, už jim nebylo 
pomoci. Upřímně jsem vůbec netušil, co se 
mohlo stát. Zeptal jsem se tedy moudřejších 
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Rozdíl dvou týdnů práce hnědé skvrnitosti se na ječném políčku podepsal na první pohled.

– zaslal jsem fotku mému kamarádovi země-
dělci, který snadno chorobu identifikoval jako
hnědou skvrnitost. Jedná se o houbovitou cho-
robu, která postupně vysála z mého ječmene
většinu síly. Ječmen postupně oschnul, mnoho
klasů vůbec nevzniklo a ty které vznikly, měly
malinkatá zrna. Rozhodl jsem se ječmen ani
nesklízet, poněvadž by to byla zbytečná prá-
ce. Chorobu pravděpodobně podpořilo pár
neobvykle deštivých a teplých týdnu. Zeměděl-
ci preventivně obilí stříkají například i fungicidy,
které rozvoji těchto chorob zabraňují. Mým
cílem bylo vypěstovat ječmen organicky bez
postřiků a hnojení. Navíc samozřejmě ani ne-
mám přístup k potřebnému postřiku. Příští rok
určitě zkusím zasít odolnější odrůdu ječmene.

Nevím, co se dva týdny mé dovolené 
na zahradě dělo, ale chmel dostal také 

A je vymalováno.

na frak. Nějaký druh hmyzu si pochutnal 
na většině jeho listů, které byly doslo-
va jako řešeto a připomínaly více síťku 
na motýly než listy. Nebudu vám nic nalhá-
vat, po dovolené jsem měl chuť hodit flintu 
do žita, vlastně do ječmene. Vždycky jsem 
si myslel, že chmel je jednou z těch rostlin, 
která hmyz nezajímá. Neměl jsem pravdu. 
Naštěstí hlávky hmyzu nechutnaly a zdály 
se být netknuté, a tak nezbylo než vyčkávat. 
Chmel vypadal odhodlaný mě nezklamat, 
a dokonce vyhnal ještě třetí výhon, který už 
také ukazoval zárodky hlávek. Skutečně, 
na začátku září jsem se dočkal úrody. Ni-
jak zvlášť hojné, což bylo z části dáno tím, 
že chmel přisel o většinu listů a pak také 
proto, že to byl jeho první rok po zasazení. 
Na malou várku piva stačit ale bude!
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Výroba sladu
Existuje nepřeberné množství různých druhů 
sladu. Některé fáze výroby se však nemění. 
Ječmen musí nejprve naklíčit, čímž vznikne 
tzv. zelený slad, který se suší, dotahuje a pří-
padně praží za různých teplot a podmínek, 
čímž vzniká mnoho různých sladů o různé 
barvě a chuti. To vše ze stejné suroviny – 
ječmene. Sladovaní je věda sama o sobě 
a vydalo by i na několik knih. Takový prostor 
v tomto článku samozřejmě nemáme, a tak 
jen velmi letmo zmíním to, jak jsem se k vý-
robě sladu doma postavil já. Budu muset 
vynechat většinu velmi důležité teorie. Pokud 
vás toto téma zajímá, tak vás určitě potěší, 
že v připravovaném druhém vydání Pivařky 
se bude nacházet nová a obsáhlá kapitola 
právě o domácím sladování. Dočtete se tam 
vše potřebné z teorie, a i praxe výroby růz-
ných druhů sladu.

Prvním krokem sladovaní je máčení ječmene. 
Nejčastější je trojí máčení, které je poměr-
ně jednoduché a v domácích podmínkách 
vyžaduje pouze dostatečně velkou nádobu 
(třeba kvasnou nádobu). Do nádoby se na-
sype ječmen a několikrát se propláchne čis-
tou studenou vodou. Pak se ječmen na třikrát 
namočí po 9, 6 a 5 hodin a mezi namoče-
ními se drží stejně dlouhá vzdušná přestáv-
ka (bez vody). Během vzdušné přestávky je 
vhodné občas zrno promíchat prohozením, 
aby se ke všem obilkám dostal kyslík a byl 
odstraněn oxid uhličitý, který vzniká dý-
cháním obilek.  Voda by měla být chladná 
(10–15 °C) a okysličená. Během máčení 
by měl ječmen dosáhnout obsahu vody 
42–45 %, což by ve sladovně zkontrolovali 
měřením, avšak vy, stejně jako já, se nejspíš 
spolehnete na to, že při dodržení doporu-
čených prodlev bude výsledek blízko těmto 
hodnotám.

Po máčení následuje klíčení, při kterém se 
v obilce vytvoří enzymy nezbytné při rmuto-
vaní. V domácích podmínkách je nejsnazší 
pokusit se napodobit klíčení na humnech. 
Ječmen se rozloží do 10–15 cm vrstvy ně-
kam na vhodné chladnější místo. Velmi 
pravděpodobně doma nemáte speciálně 
připravenou podlahu, jakou je humno, tudíž 
musíte najít něco praktičtějšího. Mě se pro 
tento účel osvědčily mělké umělohmotné 
boxy, na které se ječmen snadno rozprostře 
a jednoduše se myjí a skladují. Během klí-
čení byste měli ječmen pravidelně převracet, 
což se v malém množství snadno provede 
rukou, nebo nadhazováním. Připravte si 
rozprašovač s čistou vodou, kterým budete 
vrstvu vlhčit tak, aby ječmen nevyschnul. Ječ-
men by ale nikdy neměl stát v kalužích vody, 

Dotahování sladu v troubě

Klíčící slad

pak by vám pravděpodobně shnil. Klíčení 
se pokuste provádět v chladné místnosti, tak 
abyste se vešli do intervalu cca 10–20 °C, 
pokud možno raději 10–15 °C. Pravidelně 
kontrolujte obilky a jejich střelku, kterou bys-
te měli vidět přes pluchu.

Teorie je v podstatě jednoduchá. Vaším cí-
lem je, aby střelka byla přibližně kolem ¾ 
délky zrna. To vypadá na papíře hrozně 
jednoduše. Problém je, že se nikdy nestane, 
aby byly všechny obilky ve stejném stádiu. 
Důvodem je jednak horší vedení klíčení, ale 
třeba i to, že doma často pracujeme s netří-
děnými zrny (různá velikost) a každé pracu-
je trochu jinak rychle. To znamená, že ně-
které obilky už budou mít střelku přes celou 
délku, zatímco jiné jen v polovině a několik 
obilek třeba nevyklíčí vůbec. Proto doporu-
čuji i prohlédnout si minimálně 10–20 obi-
lek, abyste získali představu o průměrném 
stavu. Až budou střelky obilek v průměru 
nad ¾ obilky, postupte k sušení.

V okamžiku, kdy je slad rozluštěn podle 
našich představ, což soudíme podle délky 
střelky, je potřeba proces klíčení co nejrych-
leji ukončit snížením obsahu vody v obilce. 
Cílem hvozdění je tedy snížit obsah vody 
tak, aby se zastavily všechny biochemické 
pochody a slad se dal posléze skladovat. 
Vlhký (zelený) slad nelze skladovat, proto-
že je ideálním prostředím pro život mikroor-
ganismů a zcela jistě by zplesnivěl. Zelený 
slad však lze rovnou rmutovat – obvykle se 
to ale nedoporučuje, protože zelený slad 
obsahuje velké množství prekurzoru pro 
tvorbu dimethylsulfidu, který může způsobit 
zeleninovou příchuť piva. Neméně důleži-
tý je fakt, že zelený slad je v podstatě bez 
chuti, pokud nepočítáte obilnost. Většina 
chuťových a aromatických látek vznikne až 
při hvozdění. 

Pokud vyrábíte některý ze základních sladů 
(plzeňský, pale ale, mnichovský, vídeňský 
atp.), pak je zcela zásadní, aby byl slad 
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předsušen při nízké teplotě a velkým množ-
ství vzduchu. Teplota a obsah vody jsou pro 
tyto slady naprosto klíčové. V první fázi je 
potřeba snížit obsah vody na cca 10–12 % 
za teploty maximálně 55 °C. Pokud by byl 
slad nešetrně vysušen za vyšší teploty, došlo 
by k nevratnému poškození jeho enzymatic-
ké výbavy. To znamená, že by takový slad 
nedokázal přeměnit svůj škrob na jednoduš-
ší zkvasitelné cukry během rmutování, což 
je pro vaření piva nepřípustné – pivo by 
bylo škrobnaté a neprokvašené. Zároveň 
však teplota nesmí být příliš nízká a musí 
být použit dostatek suchého vzduchu, aby 
se vlhkost v obilce rychle snížila. Jinak bude 
klíčení pokračovat. Po předsušení je slad 
ještě dotahován. Poněvadž obsahuje v této 
fázi již méně vody, nejsou enzymy tak ná-
chylné k degradaci, i když k nějaké vždy 
dojde. Čím vyšší je teplota dotahování, tím 
více enzymů je poškozeno. Plzeňský slad se 
dotahuje na 80–85 °C, zatímco mnichov-
ský až na 105 °C. To znamená, že plzeňský 
slad má obecně větší enzymatickou aktivitu 
než slad mnichovský. Nicméně i mnichovský 
slad má dostatek enzymů, aby dokázal sám 
zcukřit a mohl tvořit v receptu až 100 %.

Vyrobit doma některý ze základních sladů je 
obvykle překvapivě mnohem složitější, než 
vyrobit třeba karamelový slad. Je to dáno 
zejména našimi omezenými pomůckami pro 
sušení. V zásadě se ale snažíme co nejlépe 
dodržet podmínky výroby, které jsme uvedli 
v předchozím odstavci. Snad každý z nás 
má doma troubu, avšak regulace teploty je 
v ní poměrně složitá a nepřesná, pokud vů-
bec možná. Největší problém ale je, že při 
výrobě základního sladu je naprosto nezbyt-
né provést prvotní sušení za nízké teploty 
maximálně 55 °C velkým množstvím vzdu-
chu. To se vám téměř jistě v troubě nepodaří. 
Možná bude ale použitelná pro dotahování.

Osobně jsem zkoušel hned několik růz-
ných metod sušení sladu, tudíž vám můžu 
zodpovědně říci, co bude fungovat a co 
nefunguje. Poměrně dobrou pomůckou je 
sušička na ovoce. Ta využívá nízkou teplotu 
a zároveň mnoho vzduchu, což je přesně 
to, co potřebujeme. Patra sušičky mají však 
obvykle příliš velká oka a slad jimi propa-
dává. Patra tedy budete muset vystlat jem-
nějším pletivem, ideálně nerezovým. Druhou 
vadou na kráse sušičky na ovoce je to, že 
se toho do ní příliš nevejde. Zejména pokud 
uvážíte, že základního sladu potřebujete 
na jedinou várku poměrně hodně (na 25 L 
piva nejméně kolem 5 kg). Nicméně pokud 
si chcete výrobu pouze zkusit, tak sušičku lze 
úspěšně využít. Po vysušení sladu na potřeb-
nou vlhkost kolem 10 %, pak můžete provést 
dotahování v troubě na nejmenší teplotní 

nastavení. Doporučuji teplotu hlídat pomocí 
teploměru přímo ve sladu, abyste měli jistotu, 
že jste nezničili enzymy. Pro 10 % vlhkosti 
platí, že slad by měl vážit (včetně klíčků) 
přibližně stejně jako použitý ječmen. Tudíž 
pro orientační zjištění vlhkosti během sušení 
často postačí pouze zvážit všechen sušený 
slad a jakmile dosáhnete původní hmotnosti 
suchého ječmene, můžete přistoupit k vyhří-
vání a dotahování. Při výrobě plzeňského 
sladu trvá ve sladovně předsoušení přibliž-
ně 10 hodin, vyhřátí sladu na 80–85 °C 
přibližně 8 hodin a 3–4 hodiny dotažení 
sladu na této teplotě. Doma počítejte s tím, 
že především předsoušení bude trvat déle.  
Po dotažení sladu a vychladnutí je potřeba 
slad zbavit uschlých klíčků. Obvykle postačí 
slad promnout a klíčky odstranit sítkem.

Teď k metodám, které bych vám nedopor-
učoval. Zkoušel jsem sušit slad rozložením 
do tenké vrstvy, nad kterou jsem proháněl 
teplý vzduch pomocí fénu a horkovzdušné 
pistole. Tuto metodu ani žádné podobné 
metody spočívající v pokusu o volné sušení 
bych vám rozhodně nedoporučoval. Sušení 
je to velmi nerovnoměrné a pomalé, což tře-
ba v mém případě vedlo k tomu, že některá 
zrna pokračovala v klíčení a střelka prorost-
la ven z obilky. Abych vám pravdu řekl, tak 
jsem tento pokus ani nedokončil a ve sna-
ze zachránit, co se dalo, jsem slad dosušil 
v sušárně.

To byly dvě nejjednodušší metody sušení, 
na které byste mohli doma najít pomůcky. 
Jak už sami chápete, tak nejsou ideální. Bo-
hužel to ale přesně vystihuje důvody, proč je 
výroba základního sladu v domácích pod-
mínkách obtížná. Není tedy divu, že pokud 
to někdo myslí s domácí výrobou základních 
sladů vážně, tak si musí vyrobit nebo kou-
pit sušárnu, ve které je možno řídit teplotu. 

Variant je celá řada a najdete je například 
na Internetu. Výroba takové sušárny už ale 
vyžaduje značný kutilský um. Já mám štěstí 
v tom, že mám přístup k laboratorní sušárně, 
kde je poměrně snadné přesně řídit teplotu. 
Po drobné úpravě jsem byl schopen dodá-
vat dostatek vzduchu tak, abych se přiblížil 
podmínkám, které se používají v opravdo-
vém sladovnickém hvozdu.

Pokud se vám podaří dospět až sem, tak 
doporučuji váš slad otestovat na zcukře-
ní. Stačí vzít přibližně 50 g našrotovaného 
sladu a zalít ho 75–80 °C horkou vodou 
v termosce a počkat alespoň 60 min. Pak 
proveďte jodovou zkoušku. Pokud bude ne-
gativní, tak máte jistotu, že vámi vyrobený 
slad dokáže během rmutovaní sám zcukřit. 
Je to mnohem lepší, než všechen slad začít 
rmutovat a nakonec zjistit, že to nejde.

 Výroba karamelových sladu je ve skuteč-
nosti v domácích podmínkách snazší, než 
výroba základních sladů a vystačíte si s ku-
chyňskou troubou. Karamelové slady se vy-
rábějí ze zeleného sladu tak, že se zelený 
slad vyhřeje na přibližně 70 °C v uzavřené 
nádobě (třeba pekáč uzavřený alobalem), 
tak aby si ječmen z počátku uchoval všech-
nu vodu. Na této teplotě se nechá hodinu 
zcukřit, vlastně provedete rmutovaní přímo 
v obilce. Pak se nádoba otevře a slad se za-
hřeje až na 180 °C, kde se praží tak dlouho, 
dokud nezískáte žádanou barvu. Lze tak vy-
robit různé odstíny karamelového sladu.

Mnohem více se pak o domácím sladovaní 
dozvíte v připravovaném druhém vydání kni-
hy Pivařka, kde se budu věnovat kompletní 
teorii sladovaní a také přesným podmínkám 
výroby různých druhů sladu v domácích 
podmínkách.

Ze stejného ječmene vznikne uměním sladaře nespočet různých druhů sladu
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Lov kvasinek
Tou pro mě nejatraktivnější částí celého pro-
jektu byl lov kvasinek. Kvasinky jsou něco, 
co mě na vaření piva fascinuje zcela nejvíce 
a nejspíš vždy bude. Proto bylo mým velkým 
snem mít vlastní a jedinečný kmen kvasinek, 
který si ulovím tam venku v přírodě. Nejpr-
ve si ale rychle řekněme, co to je takový lov 
kvasinek a co je jeho cílem. Cílem, jak název 
napovídá, je ulovit v přírodě divoké kvasinky 
schopné pro vás vyrobit pivo. Cílem ale není 
spontánní (divoké) kvašení! Spontánní divo-
ké kvašení probíhá sládkovi neznámou smě-
sí často nevyzpytatelných mikrobů, které se 
přirozeně nacházejí v okolí kvasící mladiny – 
v sklepích, sudech a pivovarech věnujících se 
tradičnímu vaření belgických lambiků, anebo 
třeba tam kam sládek mladinu cíleně umístí 

– například můžete umístit kvasnou nádobu
přes noc do ovocného sadu. To je však zce-
la jiná kapitola. Cílem lovu kvasinek je získat
vzorek z přírody, izolovat slibný kvasinkový
kmen, který si pečlivě vyzkoušíte, zaarchivo-
vat úspěšné kandidáty a pak je používat stej-
ně jako byste používali zakoupené kvasinky.
Jakmile se tedy dostanete do poslední fáze,
tak už budete vaše kvasinky znát a vědět,
jaký výsledek od nich očekávat.

Samotný lov kvasinek vlastně není až tak 
složitý, zejména pokud jste si již osvojili zá-
kladní techniky práce s kvasinkami. Ještě než 
budete pokračovat v čtení dalších odstavců, 
doporučuji si projít článek Vojty Hudziecze-
ka v 3. vydání Pivaře, který popisuje všechny 
techniky, které zde budeme využívat. Pokud 
tedy začnu mluvit třeba o křížovém roztě-
ru a vy už jste zapomněli, co to vlastně je, 
tak nepanikařte a projděte si Vojtův článek. 
Způsobů, jak kvasinky ulovit, je nespočet. 
Já vám odprezentuji ten, který si mi osvěd-
čil. Mikroskop je při lovu kvasinek výhodou, 
avšak není nezbytný. Postup, který se zde 
naučíte, předpokládá, že mikroskopem 
nedisponujete. 

Kde můžeme kvasinky najít? Všude. Kvasin-
ky milují cukr, to znamená, že největší šanci 
najít kvasinky, kterým bude chutnat sladká 
mladina, je na čemkoliv sladkém. Například 
na ovoci, nebo také na míze stromů.

Jakmile najdete vhodné místo, postup je velmi 
přímočarý. Sterilním nožem odeberte vzorek 
toho, na čem očekáváte kvasinky, do malé 
sterilní zkumavky a poté zalijte pár mililitry 
mladiny. Zkumavku překryjte potravinářskou 
folií, abyste měli jistotu, že mikroorganismy 
pocházejí skutečně ze vzorku, a ne z vaší 
domácnosti. Do druhého dne obvykle za-
čne mladina kvasit. Zcela jistě budete ale A přece kvasí! Vlastní kmen ulovených kvasinek se ujal práce.
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ve zkumavce mít i bakterie a nejspíš také plís-
ně. Není tedy nezvyklé, když začne hladina 
plesnivět. Plísně ani bakterie však většinou 
nedokáží výrazně mladinu prokvasit a v oka-
mžiku, kdy jim dojde dech, mohou přijít 
na řadu přítomné kvasinky. Proto ponechte 
mladinu kvasit minimálně dva až tři týdny.

 Pokud se na dně tvoří vrstva bílého sedimen-
tu, vidíte bublinky vznikajícího CO2 a mladi-
na výrazně prokvasila, tak zkumavka téměř 
jistě obsahuje i kvasinky. Naším cílem není 
připravit směsnou kulturu různých mikroor-
ganismů, ale naopak izolovat jedinou čistou 
kulturu kvasinek, tudíž další krokem je izola-
ce. Ze zkumavek odlijte tekutinu a sediment 
naočkujte na sladinový agar pomocí křížo-
vého roztěru a nechte kultivovat 1–2 dny 
za pokojové teploty. Pokud jste vše provedli 
správně, tak na agaru vyrostou izolované 
kolonie buněk, které budou teoreticky po-
cházet z jediné mateřské buňky. Pokud to 
byla buňka kvasinky, bude tato kolonie čis-
tou kulturou dané kvasinky. I v této fázi se 
často stane, že spolu s kvasinkami přenesete 
ze zkumavky na agar i plísně a bakterie. Ko-
lonie kvasinek by měly být bílé, hladké a kru-
hové, některé kolonie bakterií však mohou 
vypadat stejně. Plíseň poznáte velmi snad-
no. Ta obvykle začíná růst trochu pomaleji 
než kvasinky, pak ale obvykle velmi rychle 
přeroste celou Petriho misku. Načasování 
dalšího kroku je tedy klíčové.

Odeberte izolovanou kolonii, o které se do-
mníváte, že by měla být tvořena kvasinkami 
a zakvaste s ní malé množství (do 20 mL) 
slabé mladiny nebo sladiny a ponechte 
v klidu kvasit alespoň 2 týdny. Pamatujte, že 
divoké kvasinky budou velmi pravděpodob-
ně kvasit mnohem pomaleji, než jste zvyklí 
od kulturních druhů pivovarských kvasinek. 
Cílem toho kroku je zjistit, jestli mají izolo-
vané kvasinky pivovarský potenciál. Pravi-
delně mladinu pozorujte a zapisujte si vše, 
co se v ní děje. Zajímají nás zejména znaky 
klasické pro kvašení – tvorba bublinek oxi-
du uhličitého, zvětšování sedimentu buněk 
na dně a případně pěna na hladině. Mo-
nitorujte také prokvašení (v tomto množství 
lze jedině pomocí refraktometru) a k výsled-
ku si přičichněte. Cokoliv neprokvasí ales-
poň z 40–50 % (zdánlivé prokvašení) vám 
ke kvašení piva neposlouží, protože pivo by 
bylo neprokvašené a sladké. Poslední a ne-
méně důležitou analytickou metodou je sen-
zorický test. Čichněte si ke vzniklému pivu. 
Pokud je vůně příjemná nebo alespoň sne-
sitelná, tak pivo také opatrně ochutnejte. Po-
kud kvasinky sice prokvašují, ale výsledkem 
je například nedobré medicinálně zapácha-
jící pivo, nemá smysl do takových kvasinek 
vkládat další úsilí.

Vzorky bobulí a mízy stromů ve sterilné sladině – první krok lovu

Ulovené kvasinky na sladinovém agaru.

Pokud jste se dostali až sem a máte v ruce 
kvasinky, které dokáží prokvasit mladinu 
a vzniklý nápoj je pitelný, tak já zpravidla 
provádím ještě jedno kolo izolace na aga-
ru ze sedimentu z předchozího testu. Zajis-
títe tak čistotu kultury a také vysokou živo-
taschopnost kvasinek pro další krok, což 
může být na místě zejména pokud obsaho-
vala první Petriho miska viditelné známky 
jiných mikroorganismů. Poté už nic nebrání 
tomu, uvařit s těmito kvasinkami první pivo. 
Neplánujte hned 25litrovou várku, protože 
o konečném výsledku máte v tuto chvíli ješ-
tě velmi omezenou představu, což by vás
v případě neúspěchu mohlo velmi mrzet.
Mnohem raději počkejte, až budete vařit
běžné pivo a 1–2 litry mladiny si pro tyto
účely odlejte stranou. Doporučuji využít svět-
lou poměrně jednoduchou mladinu (třeba
na ležák), protože naším cílem je nechat vy-
niknout kvasinky. Čistou kulturu z Petriho mis-
ky namnožte v 25–50 ml starteru. Počítejte
s tím, že starter pro divoké kvasinky může
být, stejně jako kvašení, pomalejší, a tak mu
dejte raději o 1–2 dny více času, než jste

běžně zvyklí. Startérem pak zakvaste ony 
2 litry mladiny. Ideální je využít Erlenmaye-
rovu baňku, kterou jistě už máte na přípravu 
starteru. Pak už jen čekejte až mladina pro-
kvasí, nalahvujte pivo s dextrózou, nechte 
nasytit, uležet a pak již přijde velký den D 

– den první ochutnávky. Počítejte s tím, že
kvašení může trvat 2–3 týdny i déle.

Pokud vám vzniklé pivo bude chutnat, tak 
jste zvítězili. Rozhodně byste si měli pak ta-
kové kvasinky pečlivě uschovat zamrazené 
v glycerolu, abyste se k nim mohli kdykoliv 
vrátit. Ulovit divoké kvasinky použitelné pro 
kvašení piva vás stálo nemalé úsilí a čas 
a potřebovali jste k tomu i trochu štěstí, určitě 
je nechcete ztratit hned po prvním úspěšném 
kvašení. Obrňte se také trpělivostí. K tomu, 
abyste byli v lovu kvasinek úspěšní, budete 
téměř jistě potřebovat více než jeden pokus. 
Je dobré tedy vždy pracovat s 5–10 vzorky 
naráz, abyste zvýšili své šance. Pokud vytr-
váte, tak jistě uspějete. Vhodné kvasinky jsou 
totiž všude kolem nás a jen čekají na své 
objevení.



PIVAŘ | 22 Jiří Matocha

Historie domovarnických adventních kalendářů se začala psát někdy na přelomu let 2015/16. Alespoň 
tak na toto období vzpomíná jeden z duchovních otců události tohoto typu, Martin „Grádyš“ Březa.  
První, kdo o kalendáři mluvil, byl Pavel Dolenský, který zmínil domovarníky z Islandu. Tam si takový 
kalendář již organizovali. Martin se myšlenky chopil a na Homebrewmap.com, založil událost Český 
adventní HomeBrew kalendář (ČAHK).

Krátce po vzniku ČAHK došlo k rozštěpe-
ní na 3 samostatné skupiny – Praha, Brno, 
Ostrava. Česká skupina si dále žila svým 
životem a hlavně díky obětavosti a vytrva-
losti Martina Březi a Richarda Těhníka se 
podařilo 1. ročník uvést do života. Pokud 
vás zajímá, jaká piva se v jejich kalendáři 
ochutnávala, popřípadě jak byla hodnoce-
na, navštivte webovky  www.tehnikovi.cz. 
Jejich piva hodnotil Vladislav Mořický. Os-
travský kalendář, pokud mě paměť neklame, 
zůstal jen ve stádiu příprav, nepodařilo se 
do něj získat dostatek členů.

My se v mém článku budeme zabývat hlav-
ně historií brněnské odnože. Jak jsem psal již 
výše, brzy po vzniku ČAHK vytvořil Martin 
Březa 3 skupiny. Brněnské skupiny a orga-
nizace kalendáře se ujal Petr Rymeš. Brzy 
se také prakticky naplnila kapacita kalen-
dáře. Jen pro vysvětlení - hlavní myšlenkou 
kalendáře je spojení 24 domácích sládků, 
kteří uvaří pivo a připraví 24 lahví piva pro 
svých, stejně zapálených, 23 kolegů. Piva 

se na jednom místě shromáždí, provede 
se přerozdělení piv a každý domovarník si 
odveze 24 vzorků piva všeho stylu, barev 
i chutí. Na každý prosincový den jedno 
pivo. Myšlenka krásná, bohužel jak se uká-
zalo později, velmi složitě realizovatelná. 
Přesvědčit 24 lidí, aby v jeden termín někam 
přijeli a pivo vyměnili, se jevilo jako nadlid-
ský úkon. Nám naštěstí, vzhledem k země-
pisné poloze, přišel velmi vhod Moravian 
Homebrewers Meeting v Brně. Termín koná-
ní na konci listopadu. Ideální doba i místo 
pro předávku. Museli jsme ovšem najít pro-
story, kde pivo vyměnit. Zde jsme se dosti 
v organizaci kalendáře zadrhli. Štěstěna 
se k nám však opět postavila čelem a díky 
mému švagrovi, který taktéž propadl domo-
varu, jsme získali místo k předávce. Bydlí 
totiž asi 100 metrů od hospody U Dřeváka, 
kde se setkání MHM Brno 2016 konalo. 
Trápilo nás také značení lahví a přepravní 
obaly. A tak někdo přivezl pivo v batohu, 
někdo v papírových krabičkách na 6 ks piva 
atd. Spousta vzorků byla zcela neoznačená 

a my měli hodně starostí s kompletací. Stejně 
nakonec soudruzi z NDR někde udělali chy-
bu a Chmelařovým nějaké vzorky chyběly. 
V pražském kalendáři měli povinně speci-
ální adventní krabici na 24 piv. V brněnské 
části se tato idea neuchytila. Velmi rád bych 
ji prosadil, nějak se nám to ani po třech 
ročnících nedaří. Ponaučením z 1. ročníku 
pro nás tedy bylo, že je třeba stanovit jasná 
pravidla, stanovit přesně podmínky účasti 
v kalendáři.

Historie Adventního 
kalendáře Brno 
2016–18

Nepřehlédněte!
Recepty na čtyři různá piva z brněn-
ského kalendáře naleznete na stra-
nách 8, 14, 26 a 35.

Homebrewmap.com
www.tehnikovi.cz
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2. ročník (2017) jsme tedy započali
ve tříčlenném týmu – Jiří Matocha, Petr Ry-
meš a Michal Pokorný. Ze všeho nejdříve
jsme sepsali obsáhlá a snad přesně po-
pisující pravidla účasti v kalendáři.  Dále
následovalo vytvoření uzavřené skupiny
na facebooku. Kalendář 2017 byl vystavěn
na základech kalendáře předchozího. Vý-
měna proběhla v rámci MHM 2017 v oby-
váku Michala Pokorného. Přesně jsme si ur-
čili systém označování lahví, popis vzorků,
přípustné obaly, Petr vytvořil registrační ta-
bulku, kde se každý účastník zaregistroval
a uvedl  veškeré potřebné informace.  Důle-
žitým pravidlem se ukázalo omezení počtu
vzorků v jednom stylu. Docílili jsme tak větší
pestrosti kalendáře. Dalším krokem v rozvo-
ji kalendáře byla touha po odborném po-
souzení našich piv. Opět jsme se inspirovali
pražskou skupinou, oni kluci byli vůbec
trochu bystřejší než my. Požádali jsme tedy
o odborné posouzení pracovníky VÚPS
Praha.  Zde je pravý čas poděkovat Honzo-
vi Grmelovi za převzetí, uložení a následné
předání kalendáře do VÚPS v Brně, odkud
pak kalendář cestoval do Prahy. A poděko-
vání patří samozřejmě také lidem z VÚPS
Praha a Honzovi Najbrtovi, se kterým jsem
komunikoval a on mi ochotně poskytoval
veškeré degustační listy a všechny potřeb-
né informace. Pomyslným vítězem ročníku
2017 se dle VÚPS stal Vojta Hudzieczek
s jeho vynikajícím Berliner Weisse Karl
a Egon 8°, získal 47/50 bodů. V našem
interním hodnocení zvítězil Rosťa Toman
s pivem Equanot 13°APA. Kalendáře se zú-
častnilo 23 domácích sládků, jeden bohu-
žel vypadl, zkažená várka. Michal Pokorný
poskytl 2 vzorky. Druhý ročník, hlavně díky
nasbíraným zkušenostem a jasně stanove-
ným pravidlům proběhl už prakticky bez
komplikací.

3. ročník (2018) se od začátku nesl v du-
chu nejistoty. Honza Grmela a David Jan-
da změnili místo konání MHM. Pro nás to
byl dost zásadní problém, museli bychom
zcela změnit organizaci kalendáře. Vari-
antu zrušení výměny piv jsme si nechtěli
připustit.  Michal Pokorný opět nabídl je-
jich byt ke shromáždění vzorků a zajistil
dodávku, kterou bychom kalendáře pře-
vezli do místa konání MHM – Na Kytner-
ku k pivovaru Moravia. Oslovili jsme také
Honzu, zda by uložení a výměna mohla
proběhnout přímo v Moravii. Honza je
naštěstí stejný blázen jako my všichni a je
pro každou špatnost. Přidal si k běžným
starostem s provozem pivovaru a organi-
zací soutěže ještě navíc starost s kalendá-
řem. Díky němu mohli členové kalendáře
navážet své výtvory už v týdnu před setká-
ním, my mohli v sobotu v pivovaru vzorky
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přerozdělit a vydat zpět svým majitelům. 
Navíc se nám dostalo možnosti ochutnat 
malý vzorek přímo z ležáckých tanků. Od-
bornou degustaci nám letos zajistil Vla-
dislav Mořický, přezdívaný Moro, který 
také vypracoval hodnocení letošního roč-
níku. Z organizačního hlediska proběhl le-
tošní ročník zcela bez problémů, troufám 

si tvrdit, že se z naší skupiny, většina členů 
prošla všemi ročníky, stává docela sehra-
ný mančaft. Snad se rodí krásná tradice.

Co závěrem? Snad přání mnoha dobrých 
piv v nadcházejících letech, snad přání tr-
pělivosti a ochoty organizátorům podílet se 
na dalších ročnících. Určitě ale poděkování 

všem, kteří se na průběhu uskutečněných 
ročníků nějak podíleli. Určitě Báře Pokorné, 
mít celý den v obyváku 10°C kvůli pár bláz-
nům chce obětavost. Dále Honza Grmela, 
Vláďa Mořický, VÚPS Praha, Petr Rymeš, 
Michal Pokorný a všichni, kdo jsou ochotni 
uvařit, nalahvovat, olepit, vyměnit a pak se 
každý den trápit u vzorku piva. Díky Vám.

Pár slov k Adventnímu kalendáři od Mora...

Stává se v mém životě už jakýmsi pravidlem, 
že předvánoční čas je pro mě spojen s de-
gustacemi pivních výtvorů domácích sládků. 
Po dvou předchozích letech, kdy jsem „pra-
coval pro pražskou sekci“ (tady musím opě-
tovně vyseknout poklonu Grádyšovi, který 
mi podvakráte přivezl piva z naší metropole 
až sem ku Kyjovu, vyložil kalendáře, nabíd-
ku mého pohostinství zdvořile odmítl, kafe ni 
vody nepožil a zase fičel domů), mě oslovila 
pro změnu „sekce brněnská“ se svojí žádos-
tí o hodnocení.

Samozřejmě jsem přijal.

Asi by se slušelo, abych stručně popsal, jak 
taková moje hodnocení vlastně vypadají. 
Vždy v odpoledním čase jsem připravil 6–8 

vzorků, nachystal patřičné formuláře, žena 
připravila neutralizátory a ujala se role zapi-
sovatelky. Vzorky jsme seřadili dle pravidel 
- světlá a pak tmavá, méně a více aromatická,
s nižším a vyšším obsahem alkoholu. Pak se
hodnotilo a zapisovalo a zajídalo. Tady mu-
sím (poněkud pyšně) dodat, že moje žena
se už poměrně vyzná v pivním názvosloví
i definicích pivních vad a vykazuje vysokou
citlivost na diacetyl.

Závěrem mého kratinkého povídání se po-
kusím trochu bilancovat. Je potěšitelné, že
zásadním způsobem ubývá havarovaných
vzorků i pivních vad, které pivo podstatným
způsobem znehodnotily. Ve svrchně kvaše-
ných pivech se český i moravský domácí
sládek velmi dobře orientuje a kvalita jeho

výtvorů často převyšuje to, co nám v této ob-
lasti nabízejí tuzemské craft pivovary. Rov-
něž se naši domácí mistři nebojí experimen-
tovat a k ochutnání byly  opravdové skvosty 
i (velmi zajímavé) pivní „úlety“. Nicméně 
mírně problematická je výroba našeho ná-
rodního skvostu – českého světlého ležáku. 
Je to logické, protože jeho výrobní proces 
je složitý a žádná chyba se neodpouští. Po-
slední, co bych chtěl zmínit je pozorovatelná 
rostoucí úroveň vědomostí a vzdělanosti do-
mácích sládků.

Děkuji, že i já smím svým malým podílem při-
spět k tomu, aby vše bylo ještě lepší.

Moro
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Brněnský adventní kalendář

Prosinec Název piva Pivní styl

1. KrPolák 14° NEIPA

2. Nakouřený Karl a Egon Lichtenheiner

3. Táta v sukni V1 13° Scottish Export

4. Chalcedon 12° Světlý ležák

5. Sarka Farka 12° NZ IPA

6. Saison 13,6° Saison

7. Adventní Horská CZ IPA 13° CZIPA

8. Kovboj 12° Světlý ležák

9. Pajle RED WET 16 Red IPA

10. Raging Racoon 15° Dark Red IPA

11. Freddie 12° American wheat beer

12. Kudlovický drak Tmavý speciální ležák

13. Skořičák 13° Zimní speciál

14. Leuven Tripel Light 17° Belgian Tripel

15. Garagemaister 14° Rauchbier  

16. Rychnovský Kosák 12° American pale lager

17. Red Devil Čertovský dobrá 17° Red IPA

18. Jaroslav 12° Světlý ležák

19. Fekete Ribizli 11° Friut Ale

20. Karneol 12° Polotmavý ležák

21. Sváteční červené 13° Red ale

22. Přívozský Šusťur 12° Světlý ležák

23. Náměstkovo Domácí Oný Stout 12° Stout

24. Geograf Whichcraft 19° RIS



SUROVINY
Rmutovací 21,0 l

Vyslazovací 14,0 l

Pale ale 4,7 kg (78,2 %)

Pšeničný 0,7 kg (11,6 %)

Žitný 0,61 kg (10,1 %)

Premiant 25 g

Sládek 43 g

M29 French Saison 1 bal.

Sušená kůra  
sladkého pomeranče

25 g

Protafloc 0,8 g

ADVENTNÍ SAISON
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

VÍTĚZSLAV HUMPA SAISON NA ZIMU 5,5 % 34 10

CHMELOVAR 60minutový

/

Premiant 25 g 60 min

Sládek 13 g 30 min

Protafloc 0,8 g 15 min

Sládek 17 g 10 min

Sušená kůra sladkého 
pomeranče

25 g 5 min

Sládek 13 g 5 min

INFUZE vícekroková

55 °C 15 min

63 °C 40 min

72 °C 50 min

78 °C 5 min

O PIVU
Letos jsem se rozhodl do brněnského advent-
ního kalendáře uvařit saison, jelikož v poslední 
době se stal jedním z mých nejoblíbenějších 
stylů. Jako základ receptu sloužil úspěšný 
kousek z PHC, ale rozhodl jsem se ho malinko 
zjednodušit, takže žádná špalda a vločky, žádný 
cukr, naopak jsem přidal na žitu a i vzhledem 
k ročnímu období se rozhodl vyzkoušet efekt 
sušené sladké pomerančové kůry. Výsledek se 
myslím celkem povedl, jen je potřeba si počkat 
a nechat poležet, protože saisony obecně se 
časem hodně mění a z divokých začátků (taky 
dobré!) se chutě kulatí do piva jak jej známe 
z Belgie.

Styl Saison (25B)

Mladina 25 l

OG 1,055  |   13,6 %

FG 1,004  |  1,0 %

FERMENTACE svrchní

/
6–7 dnů 29–30 °C

4–5 dní 18–20 °C

S nuceným sycením

1–2 měsíce 5 °C

›

BRN O 2018
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Ve čtvrtek 8. 11. 2018 se v Poslanecké sněmovně Parlamentu ČR konal seminář pro poslance a novináře 
o domácí výrobě piva a legislativě, která tento koníček omezuje.

Seminář se ovšem neuskutečnil jen tak zniče-
honic. Nejprve Cech vytvořil petiční výbor 
ve složení Martin Březa, Petr Měrka a Ra-
dek Michel. Poté petiční výbor vytvořil spolu 
se členem Cechu, který je zároveň práv-
ním poradcem Cechu, Petici za uvolnění 
právních předpisů pro domácí pivovarníky. 
V září 2017 byl na Žejdlíku zahájen sběr 
podpisů na petiční archy. Petici podpořilo 
svou iniciativou několik členů Cechu, kteří 
oslovili poslance České pirátské strany. 

Pirátští poslanci Radek Holomčík a Ondřej 
Polanský, kteří měli zájem o řešení stávající 

pozice domácích pivovarníků, pozvali zá-
stupce Cechu na jednání do Sněmovny. 
Jednání se konalo v červnu a za Cech se 
ho zúčastnili Šárka Vávrová, PR manažer-
ka Cechu, a já – Radek Michel, předseda 
Cechu a jednatel petičního výboru. Na jed-
nání jsme dostali nabídku zorganizovat se-
minář, což zástupci Cechu přijali. Několik 
dalších měsíců pak probíhalo hledání vhod-
ného termínu (potřebovali jsme ukončit sběr 
podpisů) a organizační příprava semináře.

V mezidobí Šárka Vávrová jednala s Čes-
kým svazem pivovarů a sladoven o možnosti 

podpořit naše úsilí. Já jsem absolvoval další 
jednání na Generálním ředitelství cel, kde 
opět zaznělo, že GŘC nemá námitky proti 
změně limitu. Po 5 e-mailech na Ministerstvo 
financí (MF) a 3 na Úřad vlády ČR jsem na-
konec dostal dopis od paní ministryně finan-
cí, ve kterém mi doporučila osobu, na kterou 
se mám na MF obrátit. Po několika dalších e-
mailech a změnách termínů se konala schůz-
ka, které se zúčastnili 4 zástupci MF a také 
Národní koordinátorka pro protidrogovou 
politiku při Úřadu vlády ČR paní Vedralo-
vá – dojem z této schůzky byl ten, že s paní 
Vedralovou není žádné jednání o změně 

Cech  
ve Sněmovně
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limitu možné, a že ministerstvo je ochotno 
uvažovat o změně limitu, jen samo přesně 
neví, jaká by ta změna měla být. 

Přípravy semináře vyvrcholily krátce po po-
ledni 8. 11., kdy zaparkoval ve Sněmovní uli-
ci číslo 4 automobil naložený až po střechu 
sudy s pivem, výčepním zařízením, sklenice-
mi, kbelíky na slivky a na mytí sklenic a také 
cechovními roll-upy. Naštěstí se do vozu 
ještě vešli dva hlavní aktéři následujícího 
semináře - cechovní Rada Roman Holoubek  
a místopředseda Cechu Petr Měrka. Vůz 
a všechny osobní věci následně prošly dů-
kladnou kontrolou pyrotechnikem se psem 
vycvičeným na vyhledávání výbušnin. Když 
byl náklad zkontrolován a shledán nezá-
vadným, tak začal složitý logistický přesun 
materiálu a zařízení do Sálu Státních aktů 
a menšího Sálu Státních aktů s klavírem (viz 
https://www.psp.cz/docs/virtual/). Po na-
nošení a instalaci všech součástí, zhruba 
ve 14 hodin, seminář začal. 

Úvodní slovo přednesl poslanec Polanský. 
Potom byly předány podepsané petiční 
archy s 8 031 podpisy členům Petičního 
výboru Poslanecké sněmovny. Po krátkém 
úvodu poslance Holomčíka začal seminář 
o domovarnictví, kterým prováděli pánové
Holoubek a Měrka. V první části se věno-
vali historii výroby piva, plzeňskému pivu
a dalším pivním stylům, surovinám, z nichž
se pivo vyrábí a technologickému postupu
výroby. Krátký úvod do degustace předchá-
zel ochutnávce čtyř domácích piv, bezúplat-
ně poskytnutých členy Cechu. Všechna
nabízená piva – ležák, Altbier, Single Hop
Ale a Fruit Ale (pšeničné pivo s černým rybí-
zem) – sklízela chválu, přestože ne všechna
piva chutnala úplně všem (více chmelený
single hop stejně jako černorybízové nebyla
piva pro všechny, ale zase ti, kteří jim přišli
na chuť, je upřednostňovali). Zároveň v prů-
běhu degustace zástupci Cechu poskytovali
odpovědi přítomným novinářům.

Po přestávce následovala druhá část před-
nášky, která se věnovala historii domovar-
nictví v Česku – činnost Jana Kočky, vliv 
blogů, homebrewmap, domovarnických 
soutěží a činnosti Cechu na rozvoj komunity 

– a současné podobě legislativy a požadav-
kům Cechu na změny.

Posledním příspěvkem bylo vystoupení po-
slance Holomčíka, jenž představil navrhova-
nou změnu zákona, která spočívá ve změně
číslovky 200 na 2 000 L a také odstranění
odstavce požadujícího povinnost registrace
na Celní správě.

https://www.psp.cz/docs/virtual
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V následné diskuzi vystoupil zástupce Mini-
sterstva financí – ředitel odboru Nepřímých 
daní Ondřej Fasora, který začal tím, že o Ce-
chu donedávna nikdy neslyšel a o petici také 
ne a že považuje takové řešení za nešťastné 
(byl jedním z účatníku jednání na MF, jehož 
realizace mi trvala několik měsíců, kvůli ne-
komunikaci ze strany MF). Poté vyjádřil sta-
novisko MF, že vinaři by měli mít nižší limity, 
a proto by navrhovaný 2 000 litrový limit 
neměli mít ani výrobci piva. Z 16stránkové-
ho materiálu, který připravil cechovní Petiční 
výbor, pan ředitel polemizoval (stejně jako 
na schůzce na MF) jen s některými údaji 
v mapě o situaci v zahraničí – nelíbila se mu 
formulace, že na Slovensku není domovar-
nictví řešeno zákonem a je tolerováno a tvr-
dil, že tomu tak není, protože do nedávna 

slovenští úředníci MF ani netušili, že někdo 
na Slovensku vaří pivo doma a zpochybnil 
2 500 litrový limit v Portugalsku. 

Po něm se ujala slova výkonná ředitelka Čes-
kého svazu pivovarů a sladoven, paní Marti-
na Ferencová, která důrazně a jednoznačně 
podpořila iniciativu Cechu i poslanců České 
pirátské strany.

Další diskutující pak navrhovali umožnění 
prodeje (v Petici není možnost prodeje po-
žadována) a nebo úplné zrušení limitu.

Po diskuzi jsme se vrátili k výčepním zaříze-
ním a zahájili druhé, výrazně klidnější, kolo 
degustace. Panovala příjemná atmosféra 
a přátelská diskuze nad stávající legislativou 

a možnostech dalšího vývoje jednání. Ko-
lem 18.30 jsme se s přítomnými rozloučili 
a absolvovali transport materiálu opačným 
směrem. 

Den, který se zapíše výrazným písmem 
do historie českého domovarnictví, protože 
poprvé vystoupili zástupci domovarnic-
ké komunity na půdě Sněmovny, popr-
vé byly předány regulérní petiční archy 
orgánům Sněmovny a poprvé se v Sále 
státních aktů čepovalo pivo domácích 
výrobců, pro nás ještě neskončil, protože 
nás ještě čekaly dlouhé cesty domů. Tam 
jsme dorazili všichni dost unavení, ale záro-
veň s pocitem, že se nám povedlo něco, co 
nikomu před námi.

Poznámka redakce o aktuálním 
stavu ke dni vydání: 
Hlasování o návrhu změny zákona z dílny 
České pirátské strany proběhlo 21. 12. 2018. 
Návrh bohužel neprošel – hlasování skonči-
lo s 60 ano, avšak pro přijetí bylo potřeba 
87 hlasů. Na to, jak hlasovali jednotlivé stra-
ny a poslanci, se můžete podívat zde. Dovo-
lím si krátký komentář a vysvětlení. Pro návrh 
hlasovala opozice – Piráti, ODS, KDU-ČSL, 
TOP09 a STAN. Poslanci vládních stran 
(ANO, ČSSD) hlasovali buďto proti, nebo 
se zdrželi. Ve výsledku není mezi zdržením 
se a proti rozdíl. Poslanci KSČM byli proti 
(s výjimkou poslance Kováčika) a celý klub 
SPD se zdržel. Návrh tedy neprošel kvůli po-
slancům ANO, ČSSD, SPD a KSČM. Pokud 
znáte některé z poslanců, neostýchejte se je 
kontaktovat, aby třeba pro příště měli větší 
ochotu podpořit naši věc.

Z procedurálních důvodů bylo během 
hlasování klíčové, že ministryně financí a 
zpravodaj dali návrhu zamítavé stano-
visko. Nedělejme si iluze o tom, že všichni 
poslanci měli potřebné povědomí a vhled 
do naší oblasti – nepsané pravidlo říká, že 
poslanci vládních stran hlasují tak, jak 
doporučí ministryně. Poučení do dalších 
bojů tedy zní, že dokud nebude mít návrh 
jasnou a pevnou podporu ministerstva 
financí, tak není velká šance, aby prošel. 
Poslancům Pirátské strany patří poděkování, 
že tímto návrhem otevřeli diskuzi a 
povědomí o domácím vaření piva na půdě 
PS, avšak bohužel nejsou v takové politické 
pozici, aby mohli návrh protlačit. Díky 
také patří všem ostatním poslancům, kteří 
návrh podpořili. Návrh byl velmi am-
biciózní a vzhledem k našim jednáním 

s MF a politické situaci se dalo jen těžko 
očekávat, že by hladce prošel. Rozhod-
ně nevěšíme hlavy. Toto je teprve začátek 
a jednání – ať už s MF nebo i Generálním 
ředitelstvím cel – budou ze strany Cechu čile 
pokračovat, tak abychom krůček po krůčku 
zlepšovali podmínky českých domovarníků. 
Pevně věříme, že dokážeme nalézt kompro-
misní variantu, která si najde podporu napříč 
spektrem a dříve nebo později se hlasování 
o homebrewingu do PS vrátí. Příště věřme
již s lepším výsledkem. Možná jsme prohrá-
li předem ztracenou bitvu, ale válka teprve
začíná! Držme si palce!

https://www.psp.cz/sqw/hlasy.sqw%3Fg%3D68870%26fbclid%3DIwAR0HOitzWx8CQNeAXIpDqxmA7LkmrsKpb-VndOpmNWkxoTQ7oyHplZQkc8Y
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Aktuálně k danému 
tématu vstoupila v účinnost 
od 1. 12. 2018 novela Vyhlášky 
Ministerstva zemědělství 
335/1997 Sb., kterou se 
provádí §18 písm. a), d), h), i), 
j) a k) zákona č. 110/1997 Sb.,
o potravinách a tabákových
výrobcích a o změně a doplnění
některých souvisejících zákonů,
pro nealkoholické nápoje
a koncentráty k přípravě
nealkoholických nápojů, ovocná
vína, ostatní vína a medovinu,
pivo, konzumní líh, lihoviny
a ostatní alkoholické nápoje,
kvasný ocet a droždí. Tato
novela je stanovena Vyhláškou
č. 248/2018 Sb. o požadavcích
na nápoje, kvasný ocet a droždí.

Předmětem tohoto článku je část čtvrtá „Pivo 
a nápoje na bázi piva“. Pokud si chcete tuto 
část přečíst, naleznete ji na konci tohoto 
článku. Teď mi dovolte diskutovat některé 
klíčové body. 

Nejdiskutovanější změnou je Vymezení ně-
kterých pojmů v § 16 a to především pojmy: 
Ležák a Plné pivo

Z mého úhlu pohledu jde o chvályhodnou 
snahu zrušit povinnost značit svrchně kvaše-
ná piva v rozmezí EPM 11–12 pojmem Le-
žák. To se povedlo a už na etiketách nebu-
deme psát ležák svrchně kvašený, což jsem 
vždy považoval za oxymóron, který mátl 
hlavu nejen českým konzumentům. Mnozí 
namítají, že jde o nesmyslný hybrid, když 

Pohled na Vyhlášku 
248/2018 Sb. z hlediska 
názvů pivních stylů

V roce 2015 jsem v Pivní ročence napsal 
k danému tématu mimo jiné toto:

Ležák nebo IPA?
Legislativa pokulhává za novinkami. Je 
to dosavadní nereagování na rychle se 
proměňující české pivovarnictví. V sou-
časné době jsou v módě různé pivní styly 
a nejenom malé pivovárky, ale i velcí hrá-
či na trhu se tomuto trendu přizpůsobují. 
Zde ale silně zaostává naše legislativa, 
která působí dojmem zahledění se jen 
na dva pivní styly a to na pivo plzeňského 
(českého) typu a na jeho tmavou obdobu. 
Jako by neexistoval rozmanitý svět pivních 
stylů, jakoby neexistovalo více jak 80 piv-
ních kategorií.

Základní členění piva je stále na tyto 
skupiny: stolní pivo do 6 % EPM (extrakt 
původní mladiny uváděný v hmotnostních 
procentech), výčepní pivo od 7 do 10 % 
EPM, ležák od 11 do 12 % EPM, speciál-
ní pivo od 12 % EPM výš, porter je tmavé 
pivo nad 18 % EPM. A například pšenič-
ným pivem je pak pivo, které má podíl 
extraktu z použitého pšeničného sladu 
vyšší než jednu třetinu hmotnosti celkově 
dodaného extraktu atd.

Co to znamená v praxi? Vyrobím pivo, 
které je ve světě známo například jako 

IPA (India Pale Ale) o „stupňovitosti“ 11, 
či 12 % EPM. Jenže pak toto svrchně 
kvašené pivo musím označit jako le-
žák! Přičemž ležákem v celém světě (až 
na výjimky, jakou je například naše repub-
lika) všichni rozumí pivo, které je spodně 
kvašené a má určité další parametry. Pak 
pivo typu IPA musím dle platné legislativy 
označit jako: pivo ležák svrchně kva-
šené nefiltrované světlé (polotmavé). 
Není to trochu jako drbání se pravou ru-
kou za levým uchem? Poznáme jen podle 
legislativního označení, že máme v ruce 
pivo Ale, IPA, Russian Imperial Stout, či jiný 
druh? Nepoznáme. Nebylo by rozumné 
vzít v potaz pivní rozmanitost a nazývat 
i u nás pivo tak, jak je nazývají ve světě? 
Nebylo by krásné, kdybychom konečně 
mohli, v souladu s legislativou, psát Porter, 
Stout, Weissbier, Bock, EPA, APA, IPA…? 
Když jsem se svými kolegy ve vyškovském 
pivovaru zavedl řadu CROSS The World 
a v ní realizoval svůj sen o výrobě pivních 
speciálů, popsal jsem pivo správným ná-
zvem dle světového značení na přední 
etiketě. A na té „hlavní“ – na zadní etiketě 
jsem napsal „značení dle platné legislati-
vy“ a vysypal tam nesmysl, který mi legis-
lativa přikazovala. Jiná možnost nebyla. 
Přimlouvám se, abychom v tomto pokulhá-
vající legislativu postavili na roveň dnešní 
doby a jejích požadavků.

tato piva máme označovat za Plná. Ano, je 
to trochu nešťastné, ale osobně jsem za tuto 
novelu rád. Nikdo nebere tradicionalistům 
slovo Ležák, pro spodně kvašené jede-
náctky a dvanáctky a pro výrobce jiných 
druhů piv je konečně možnost lepšího výra-
zu. Mimochodem nezapomínejme, že vždy 

můžeme připojit správnou kategorii dle za-
žitého názvosloví, tedy výrazem Weissbier, 
Ale, IPA, EPA, Stout, ... A to jednoduše proto, 
že i tuto možnost nám nová Vyhláška dává 
a to v téže kapitole a v témže paragrafu pod 
písmenem w: 
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Pro účely této vyhlášky se rozumí typem 
nebo též stylem piva označení obvyklé-
ho způsobu produkce a surovinového 
složení podle postupů provozovaných 
v tradičních oblastech výroby v souladu 
s očekáváním spotřebitele.

Takže i na označení správnou, světově uzná-
vanou, kategorizací Vyhláška pamatuje.

Pivovarníci již spouští v přechodném období 
etikety dle nového značení, ale paradoxně 
si tyto pojmy někteří pletou a v příloze je 
foto etikety, kde u spodně kvašené jede-
náctky mají legislativní značení Plné.

Dalším diskutovaným pojmem je slovo SILNÉ

Tedy značení pro piva od 13 % EPM. Do-
posud bylo v legislativě pro tato piva slo-
vo Speciální. I zde změnu schvaluji. Dříve 
byla všechna piva mimo spodně kvašené 

desítky, jedenáctky a dvanáctky speciál-
ní. Především se tím, dle mého, chápalo 
pivo vyráběné ke speciálním příležitostem. 
Mnozí z vás ještě pamatují, že celoročně 
byla dostupná (až na výjimky) jen piva 
nižších „stupňovitostí“. A takové čtrnáctky 
se vyráběly zpravidla jen na Vánoce a Ve-
likonoce, tedy ke speciálním příležitostem. 
A o nějakých ejlech a jiných typech piv 
jsme si tady mohli nechat jen zdát, pokud 
jsme vůbec o těchto pivních stylech vědě-
li. Potud je dobře, že zmizelo označení 
Speciální. Někomu se zdá, že nahraze-
ní pojmem Silné, je zavádějící a že jde 
o germanismus (a obdoba německého
Starkbier) a to ještě nepřesně, protože
Starkbiery počínají na EPM 16 %. Nebo
dokonce o „polizmus“, tedy o napodobo-
vání značení v Polsku, kde pro taková piva
mají pojem Mocne pivo, tedy v překladu
silné pivo. Může to tak být, ale bylo třeba
najít nějaký všeobjímající pojem a našel

se ve slově Silné. Koneckonců, tak, jak je 
výše uvedené, nic nebrání výrobci uvézt 
název pivního stylu dle dané Vyhlášky 
a jejích § 16 písmene w.

Závěrem bych uvedl, že považuji tuto změ-
nu v legislativě za cestu správným směrem 
a doufám, že časem se posune ještě blíže 
k tomu, aby stačilo uvádět rovnou pojem dle 
světově uznávaných kategorií. 

Jak by to pak mohlo vypadat? Třeba takto: 
Pivo typu Russian Imperial Stout 9 % obj. alk. 
A znalému je hned jasné co kupuje. A ne-
znalý (i znalý) sáhne stále po lahvi s logem 
svého oblíbeného pivovaru a na etiketě se 
dočte Pivo Český světlý ležák 5 % obj. alk.

Tož tak…

A nakonec se můžete pokochat novou vy-
hláškou v plném znění.
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Vyhláška č. 
248/2018 Sb.

Vyhláška o požadavcích na nápoje, kvasný ocet a droždí

ČÁST ČTVRTÁ 
PIVO A NÁPOJE NA BÁZI PIVA

§ 16
Vymezení některých pojmů

Pro účely této vyhlášky se rozumí

a) pivem pěnivý nápoj vyrobený zkvašením
mladiny připravené ze sladu, vody, neupra-
veného chmele, upraveného chmele nebo
chmelových výrobků, který vedle kvasným
procesem vzniklého etanolu a oxidu uhliči-
tého obsahuje i určité množství neprokva-
šeného extraktu; slad lze do výše jedné
třetiny hmotnosti celkového extraktu původní
mladiny nahradit extraktem zejména cukru,
obilného škrobu, nesladovaných obilovin
nebo rýže; u piv ochucených může být ob-
sah alkoholu zvýšen přídavkem lihovin nebo
ostatních alkoholických nápojů,

b) sladem obilná zrna ječmene nebo jiných
obilovin, u nichž sladováním došlo k enzy-
matickým přeměnám endospermu a k vy-
tvoření typických chuťových, aromatických
a barvicích látek,

c) spodně kvašeným pivem pivo vyrobené
za použití pivovarských kvasinek spodního
kvašení,

d) svrchně kvašeným pivem pivo vyrobené
za použití pivovarských kvasinek svrchního
kvašení,

e) světlým pivem pivo vyrobené převážně
ze světlých sladů,

f) tmavým a polotmavým pivem pivo vyro-
bené z tmavých sladů, sladů karamelových,
případně barevných sladů ve směsi se svět-
lými slady,

g) řezaným pivem pivo vyrobené při stáčení
smísením světlých a tmavých piv,

h) stolním pivem pivo s extraktem původní
mladiny do 6 % hmotnostních včetně,

i) výčepním pivem pivo s extraktem původní
mladiny 7 až 10 % hmotnostních,

j) ležákem spodně kvašené pivo s extraktem
původní mladiny 11 až 12 % hmotnostních,

k) plným pivem svrchně kvašené pivo
s extraktem původní mladiny 11 až 12 %
hmotnostních,

l) silným pivem pivo s extraktem původní
mladiny 13 % hmotnostních a vyšším,

m) nízkoalkoholickým pivem pivo s obsa-
hem alkoholu více než 0,5 % objemových
a nejvýše 1,2 % objemových,

n) nealkoholickým pivem pivo s obsahem
alkoholu nejvýše 0,5 % objemových,

o) pivem z jiných obilovin pivo vyrobené
s podílem extraktu z použitého sladu jiné
obiloviny než ječmene vyšším než jedna tře-
tina hmotnosti extraktu,

p) kvasnicovým pivem pivo vyrobené doda-
tečným přídavkem čisté kvasničné kultury
nebo podílu rozkvašené mladiny do hotové-
ho piva,

q) ochuceným pivem pivo vyrobené s pří-
davkem látek určených k aromatizaci, po-
travin a surovin s vlastním aromatem, lihovin
nebo ostatních alkoholických nápojů uvede-
ných v § 21; obsah alkoholu pocházejícího
z lihovin a ostatních alkoholických nápojů

přitom nesmí překročit obsah alkoholu v pů-
vodním pivu,

r) sladinou výluh ze sladu získaný za použití
pivovarské technologie,

s) nápojem na bázi piva kvašený sladový
nápoj, míchaný nápoj z piva nebo atypický
pivní nápoj,

t) kvašeným sladovým nápojem nápoj vy-
robený ze sladiny pivovarskou technologií,
který může být ochucený,

u) míchaným nápojem z piva nápoj vyro-
bený smícháním piva s nealkoholickým ná-
pojem nebo s nápojovým koncentrátem pro
přípravu nealkoholických nápojů,

v) atypickým pivním nápojem nápoj na bázi
piva s modifikovaným podílem sladu nebo
modifikovaným způsobem kvašení,

w) typem nebo též stylem piva označení ob-
vyklého způsobu produkce a surovinového
složení podle postupů provozovaných v tra-
dičních oblastech výroby v souladu s očeká-
váním spotřebitele.

§ 17
Členění na druhy a skupiny

(1) Členění piva a nápojů na bázi piva
na druhy a skupiny je uvedeno v příloze č.
7 k této vyhlášce.

(2) Kromě členění uvedeného v příloze č. 7
k této vyhlášce lze použít specifická označe-
ní typů nebo též stylů piva.
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§ 18
Označování

(1) Kromě údajů uvedených v nařízení o po-
skytování informací spotřebitelům, v zákoně
a ve vyhlášce o některých způsobech ozna-
čování potravin se u piva dále uvede

a) název druhu a skupiny; název skupiny lze
upřesnit uvedením hodnoty extraktu původní
mladiny vyjádřené číselným údajem v hmot-
nostních procentech,

b) obsah alkoholu, jde-li o pivo
nízkoalkoholické,

c) v názvu způsob kvašení, jde-li o pivo vy-
robené svrchním kvašením nebo kvašením
v lahvi,

d) v názvu údaj „nefiltrované“, pokud neby-
ly z piva odstraněny kvasnice,

e) v názvu údaj o barvě, pokud jde o pivo
tmavé, polotmavé nebo řezané,

f) v názvu údaj „kvasnicové“, pokud jde
o pivo kvasnicové,

g) v názvu údaj „ochucené“, pokud bylo
pivo ochuceno,

h) v názvu údaj o druhu obiloviny, pokud
bylo pivo vyrobeno z jiných obilovin,

i) údaj o použití přírodní minerální vody, po-
kud byla k výrobě použita.

(2) U nápojů na bázi piva se místo názvu
druhu uvede název skupiny.

(3) U míchaných nápojů z piva se ve složení
uvede označení odpovídající skupině pou-
žitého piva, označení ochucující složky, se
kterou je pivo mícháno, a jejich procentuální
podíl.

(4) Průměrným množstvím je objem se zo-
hledněním záporné objemové odchylky.
Přípustné záporné objemové odchylky jsou

uvedeny v tabulce 2 přílohy č. 8 k této 
vyhlášce.

§ 19
Požadavky na jakost

(1) Fyzikální a chemické požadavky na ja-
kost piva a nápojů na bázi piva jsou uvede-
ny v tabulce 1 v příloze č. 8 k této vyhlášce.

(2) Tmavá a polotmavá piva nelze vyrábět
přibarvováním světlých piv.

(3) Chuť, vůně a ostatní smyslové požadavky
na pivo a nápoje na bázi piva musí být cha-
rakteristické pro deklarovaný druh a skupinu
výrobků a musí být bez cizích vůní a chutí.

§ 20
Uvádění na trh

Pivo a nápoje na bázi piva musí být chrá-
něny před přímým slunečním světlem a před 
mrazem.

Příloha č. 7 k vyhlášce č. 248/2018 Sb.  
(doplněno autorem o EPM, případně alkohol)

Členění piva a nápojů na bázi piva na druhy a skupiny

druh skupina EPM, případně alkohol

pivo Stolní max. 6 % obj. EPM

Výčepní 7–10 % obj. EPM

Ležák 11–12 % obj. EPM (spodně kvašená piva)

Plné 11–12 % obj. EPM (svrchně kvašená piva)

Silné minimálně 13 % obj. EPM

Nízkoalkoholické více než 0,5 max. 1,2 % obj. alkoholu

Nealkoholické maximálně 0,5 % obj. alkoholu

nápoje na bázi piva Kvašený sladový nápoj

Míchaný nápoj z piva

Atypický pivní nápoj

Poznámka: Obsah extraktu původní mladiny, stanovený výpočtem podle velkého Ballingova vzorce, se posuzuje hodnotou zaokrouhlenou 
na celé číslo směrem dolů. 

Tedy i pivo s 11,99 % obj. EPM je dle legislativy stále chápána jako Jedenáctka.
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Černokostelecký 
žejdlík 2018

Dne 15. 9. 2018 se konal druhý 
ročník Černokosteleckého 
žejdlíku. Formát soutěže zůstal 
stejný jako v předchozím ročníku 
— soutěžilo se s pivy podle 
konkrétního receptu. Cechovní 
rada usoudila, že první ročník 
ukázal, že i o takovou nezvyklou 
soutěž je zájem. A že je 
zajímavé srovnání piv, která by 
měla být podobná, protože jsou 
vyrobena ze stejných surovin, 
ale nakonec je každé pivo zcela 
originální. 

Na úvod jsem (z pozice předsedy) před-
nesl informace o činnosti a hospodaření 
Cechu. Následovalo předání Mistrov-
ských listin. Cechovní hodnosti jsou dobro-
volnou interní soutěží členů Cechu — jsem 
přesvědčen, že jsou jednou z nejnáročněj-
ších domovarnických soutěží, protože hod-
nost Učedníka, Tovaryše či Mistra může 
být také odejmuta pokud se ukáže, že kva-
lita výroby poklesla. U hodnosti Mistra se 
už navíc předpokládá nějaká angažova-
nost v zájmu komunity. Nejvyšší hodnost 
Velmistra je pak prací pro komunitu přímo 
podmíněna. 

Následovalo několik odborných přednášek, 
prohlídka pivovaru, oběd, volná zábava. 
Mimoděk se nám podařilo vytvořit něco, 
v čem určitě budeme pokračovat i v dalších 
ročnících. Možná se to pokusíme ještě ně-
jak povýšit či posunout. Poloprázdné lahve 
po nalití degustačních vzorků jsme dali 
na samostatný stůl, kde si mohli účastníci 

ochutnat vzorky své i konkurentů. Překva-
pilo mne, kolik lidí za mnou přišlo, jak jsou 
za tuto možnost rádi a že sami vidí rozdíly 
mezi pivem chlazeným a tím podáváným při 
vyšší degustační teplotě. 

Jakmile degustační komise skončila svou prá-
ci, vytiskli jsme, podepsali a ražbou opatřili 
diplomy pro umístěné domovarníky. Zároveň 
jsme na místě rozhodli o vítězi Ligy českého 
ležáku — byl to první pokus o podobnou sou-
těž a ukázalo se, že jsme nemohli dopředu 
předvídat všechny komplikace, které nastaly. 

Ale část těch komplikací jsme vyřešili na mís-
tě a část až posléze s určitým odstupem. Vě-
řím, že ke spokojenosti všech zúčastněných. 

Už při prvním ročníku Žejdlíku jeden z členů 
Cechu natáčel video, které pak bez nároku 
na honorář zveřejnil. Na druhém ročníku 
natáčeli profesionálové pracující v několi-
ka zavedených médiích a výsledkem byla 
reportáž, na kterou se můžete podívat ZDE. 
Žádný ze zúčastněných tvůrců reportáže 
také nepožadoval honorář.

https://www.youtube.com/watch%3Fv%3Da9sAZcr2OKg%26feature%3Dyoutu.be%26fbclid%3DIwAR1O6QNmEC9DZ4b1R6Zsf4GYmqJ3rYbOagpH9q3WpYyKCT7uDL2rCJ4dgsU%20


SUROVINY
Rmutovací 21,0 l

Vyslazovací 18,0 l

Plzeňský 5,7 kg (76,5 %)

Pšeničný 0,71 kg (9,6 %)

Ječmenné vločky 0,32 kg (4,3 %)

Žitné vločky 0,18 kg (2,4 %)

Pšeničné vločky 0,18 kg (2,4 %)

Sacharóza 0,35 kg (4,7 %)

Fuggles 65 g

ŽPČ 40 g

Wyeast 3787 1 bal.

LEUVEN TRIPLE LIGHT
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MIROSLAV STRNAD GREETINGS FROM BELGIUM 7,5 % 23 8

CHMELOVAR 90minutový

/

Fuggles 20 g 60 min

ŽPČ 20 g 60 min

ŽPČ 20 g 20 min

Fuggles 45 g 10 min

INFUZE vícestupňová

52 °C 10 min

65 °C 60 min

72 °C 10 min

78 °C 5 min

O PIVU
Pokusil jsem se vytvořit vylepšenou verzi svého 
prvního receptu (Pivař 4), kdy se mi nepodařilo 
dosáhnout takového prokvašení, jak bych si 
představoval. Tentokrát jsem se více přiblí-
žil k představě mého ideálu. Pivo má vyšší 
nasycení, středně plné tělo s chmelem v pozadí 
a výbornou pitelnost.

Styl Belgian tripel (26C)

Mladina 25 l

OG 1,069  | 16,8 %

FG 1,012  | 3,1 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 17 °C

7 dnů 17→22 °C

14 dnů 20 °C

14 dní →2 °C

S nuceným sycením

60 dní 2 °C

›

BRN O 2018
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Liga  
českého ležáku

Výsledky 2018

Výsledky ročníku 2018 naleznete níže v ta-
bulce. Kompletní výsledky soutěže včetně 
bodových zisků z jednotlivých soutěží mů-
žete nalézt na facebooku Ligy a stránkách 
Cechu.

Soutěž byla velmi napínavá až do posled-
ní chvíle a výherci na prvních třech mís-
tech nesmírně vyrovnaní. Všem výhercům 
gratulujeme!

1. místo Jan Oppelt

2. místo František Sýkora

3. místo Tomáš Křížek

Ondřej Palek

Kamil Polcar

Ročník 2019

Ročník 2019 již začal soutěží Moravian Ho-
mebrewers Meeting v Brně. Dalšími zapoje-
nými soutěžemi jsou Kostelecké Chmelová-
rek, Litomyšlský korbel, Degustační soutěž 
Žďár nad Sázavou a finále opět proběhne 
na Černokosteleckém žejdlíku. Pro nejnověj-
ší informace sledujte facebookovou stránku 
Ligy.

Pozor! Vzhledem k platnosti směrnice tý-
kající se GDPR je nezbytné, abyste svou 
účast v Lize stvrdili přihláškou. Přihláška 
musí být vyplněna před účastí v první 
soutěži, kterou budete chtít započítat 
do hodnocení Ligy. Pravidla Ligy a při-
hlášku naleznete na stránkách Cechu.

https://www.facebook.com/groups/Liga.lezaku/
https://www.cech-pivo.cz/cs/czech-homebrewers-guild/about-us/73-celkove-vysledky-ligy-ceskeho-lezaku-2018%3Ffbclid%3DIwAR0k0fX7_Q4FO4FNJLEFC3FBuG06X9WXZQhuMG39RwfxbKlOcfdDPezMbs4
https://www.cech-pivo.cz/cs/czech-homebrewers-guild/about-us/73-celkove-vysledky-ligy-ceskeho-lezaku-2018%3Ffbclid%3DIwAR0k0fX7_Q4FO4FNJLEFC3FBuG06X9WXZQhuMG39RwfxbKlOcfdDPezMbs4
https://www.cech-pivo.cz/cs/czech-homebrewers-guild/about-us/75-liga-ceskeho-lezaku-2019
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Více odpovědí je možných. 
Každá otázka má alespoň jednu správnou odpověď.

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

1. Označte všechna tvrzení, která jsou pravdivá pro
německé pivo Gose:

a)  název Gose je odvozen původně z anglického slova „goose“
neboli husa, poněvadž se jednalo o pivo podávané tradičně
ke sváteční pečené huse

b)  původ tohoto stylu bychom hledali v oblasti Lipska
a Goslaru

c)  jedná se o pivo, které obsahuje sůl
d)  kyselost toho piva pochází zejména z vysokého obsahu

kyseliny stearové, která je přirozenou součástí lipidů sladu

2. Napoleon údajně nazval pivo Berliner Weisse:

a)  šampiónem mezi pivy
b)  šampaňským západu
c)  šampaňským východu
d)  šampaňský, po kterém se nevyhnete záchodu

3. Berliner Weisse je typické:

a)  nízkým EPM pod 10 °P
b)  vyšší hořkostí kolem 30–40 IBU (BJCP připouští až 45,

i když to není tradiční)
c)  pH hluboce pod 3
d)  používáním kyselého sladu k okyselení piva

Pivovarský kvíz 
tohoto čísla Pivaře
Pojďte si s námi jako obvykle otestovat, co jste si z tohoto čísla (ne)odnesli...
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4.  Pod slovem „Keezer“ se schovává:

a)  chladící jednotka pro kyvety či sudy se zabudovanými
výčepními kohouty

b)  složenina slov keg a freezer  (sud a mrazák)
c)  klíč k otevírání sudů s tzv. žehličkovým naražečem
d)  přezdívka herce Oldřicha Kaisera z dětsví

5. Výčepní kohout Nostalgie má:

a)  vertikální páku
b)  horizontální páku
c)  dva kompenzátory
d)  delší pivní vedení, než je obvyklé

6. Která z veličin je přibližně stejná při přípravě starteru
(množení kvasinek) dvou různých kvasinkových kmenů
ze stejných podmínek:

a)  výsledný počet vzniklých buněk
b)  výsledná vzniklá hmota kvasinek
c)  spotřeba kyslíku
d)  potřebná rychlost míchání

7. Které z těchto kvasinek mají nejmenší buňky:

a)  ležákové kvasinky
b)  svrchní US-05
c)  Brettanomyces

8. Během máčení sladu se dodržují vzdušné přestávky,
protože:

a)  je potřeba zajistit hospodárné nakládaní s vodou.

b)  je potřeba odstranit  vznikající oxid uhličitý.
c)  je to nezbytné k udržování optimální teploty v zrnu.
d)  je potřeba zajistit přístup kyslíku.

9. Chuť základního sladu se vyvíjí zejména během:

a)  máčení
b)  klíčení
c)  hvozdění
d)  pražení

10. Zelený slad:

a)  nazýváme naklíčené zrno před hvozděním
b)  slad po sušení před odstraněním klíčku
c)  nelze snadno skladovat
d)  obsahuje hodně prekurzoru DMS a je téměř bez sladové

chuti

11. Dlouhodobé (několik let) uchovávání kvasinek je možno
provádět:

a)  po usušení na pečícím papíru a zamražení
b)  zamražením kultury v roztoku glycerolu
c)  zamražením kultury zahuštěné na odparce
d)  na Petriho misce na agaru

12. Všechny kvasinky, včetně divokých:

a)  mají přirozenou toleranci k alhoholu alespoň 3 vol. %
b)  schopnost štěpit pivovarské cukry (maltóza atp.)
c)  kvasí za vzniku alkoholu a CO2

d)  tvoří sediment na dně

Výsledky:  1bc, 2c, 3a, 4ab, 5b, 6b, 7c, 8bd, 9c, 10acd, 11b, 12cd
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KONTAKT: info@cech-pivo.cz

WEB:  www.cech-pivo.cz
 Zde najdete veškeré informace o Cechu – přihlášku, aktuální stanovy,  
pravidla udílení hodností, členské výhody apod.

FCB: www.facebook.com/cech.pivo

Uzavřená skupina:  www.facebook.com/groups/cech.pivo
 Je zřízena POUZE PRO ČLENY Cechu a slouží ke komunikaci členů 
mezi sebou a s Cechovní radou.

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

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