PIVAR

MAGAZIN CECHU DOMACICH PIVOVARNIKU

Autori

Petr Novotny

Rada Cechu domdcich pivovarnikd,
domdci pivovar Diversity,
autor Pivarky a $éfredaktor magazinu Pivaf

Jan Doubek

Clen Cechu domécich pivovarnikis (MisTr),
Dvojpivovar H&H Krupka

Daniel Matous

Clen Cechu domdcich pivovarniks

Jiti Matocha

Clen Cechu domécich pivovarnikis (tovary3)
domdci pivovar Machovsky stojan

Radek Michel

Predseda a Rada Cechu domécich pivovarniks,

domdci pivovar Misék

EDITORIAL
Vdzeni étendfi,

je mym potéenim predstavit vdm letodni
prvni a celkové pdté vyddni Pivare, caso-
pisu Cechu domécich pivovarnikd. Prijméte
toto Cislo jako opozdény vdanoéni darek,
ktery si za svoji pfizefi zaslouZite. Pfiz-
ndvdm, ze s daldim &islem jsme si dali na
¢as, ponévadz prvni &islo roku 2018 vyslo
jiz v kvétnu. Jistt ndm to ale prominete.
Vymluvou, kterou bych rdd zminil, budiz
fakt, Ze jsme letos nemalou &ast naseho
volného ¢&asu vénovali tvorbé druhého
rozsifeného vydani knihy Pivaika, které by
mélo vyjit v pfistim roce. Dal3i cechovni
aktivity, af jiz pefice za zménu limity,
jedndni s GenerdInim feditelstvim cel,
Ministerstvem financi, pfiprava Zejdliku a
mnoho daldiho zaméstaly cely nd§ prfavy
cechovni apardt natolik, Ze &asu nebylo na
rozddvéni. Zdaroveii i néktefi pilni autofi
asopisu Pivar prosli osobnimi & pracovni-
mi zménami, které jim jiZ nedovoluji pro nés
Casopis obétovat tolik volného asu. To vie
ukazuje jediné - éasopis nemuze dlou-
hodobé tahat pouze hrstka nadsenco!
Pokud mate &asopis Pivar radi a tésite
se na dalsi éisla, potfebujeme, abyste
nds v tom nenechali samotné a pomohli.
Kazdy z vés mé co fici. Myslite, Ze neumite
psat? Viobec nevadi - s tim si dokdZeme po-
radit, pokud mdate nadseni pro véc. Vyrobili
iste si n&jaky zlepsovak, pouzili néjakou za-
jimavou metodu, G&astnili se zajimavé akce,
ochutnali & uvafili néjaké specidlni pivo,
nebo tfeba chcete sdilet jen stfipky ze svého
pfib&hu, aby se vasi kolegové mohli pouéit,
nebo tfeba pobavit?2 Nevdhejte a piste. Pi-
var potiebuje Zivot - vds Zivot! Internet plni-
me vynikajicimi ndpady a pfibéhy, které by
si zaslouzily zvefejnéni v nadem E&asopise,
tak se nestydte a ndméty, &lanky, zlep3ové-
ky, recepty nebo tfeba jen par vlidnych slov
ndm poilete na pivar@cech-pivo.cz! Sdilejte
své know-how se svymi kolegy domdcimi
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slédky - jen tak se budeme moci viichni pa-
souvat kupredu.

V tomto é&isle, i kdyZ trochu ten&im nez ob-
vykle, najdete opét pestrou paletu informaci,
zkudenosti a rad, a tak to jiz neodklddejme
ani minuty, otevfeme si lahev jednoho do-
mdciho, nohy hezky nahoru a pustme se
do toho.

Hned na dvod ndm Honza Doubek zpro-
sttedkuje tak trochu nostalgické zazitky
z vyletd ,,za kopecky”. Nasi zédpadni sou-
sedé se totiz py3ni celou Fadou vytiibenych
tradiénich pivnich styld, o kterych uz jste nej-
spi3 slydeli cvrlikat vrabce na stfese, anebo
jste treba néktery z nich uZ i vafili. Némecko
je totiz o mnoho vice nez svétly lezdk a Ok-
toberfest. Honza nés provede t&mi méné
Eastymi, ale stale vice populdrnimi speciali-
tami, af uZ je to Schwarzbier &erny jako noc,
&i kyselé Berliner Weisse a Gose.

Kvasinky, kvasinky a zase ty kvasinky. Asi se
viichni shodneme, Ze bez nich by pivo ne-
bylo. Zéroven je ale &asto dosti piehlizime,
a tak se odizujeme o jesté lepsi piva, kterd
bychom mohli jisté vafit, kdybychom se stali
nejen jejich uZivateli ale také mistry. Proto
ani v tomto dile nevynechdme téma kvasi-
nek. V mém ¢&lénku se podivame na zoubek
zdkvasnym davkam a zpsobim, jak je
poéitdme a vyjadfujeme dnes a zpUsobdm,
které bychom mohli pouZivat v budoucnu.
K tomu si je$té ndzorné popideme, jak kva-
sinky funguii a jestli jsou si véechny kvasinky
rovny. A tady vam musim prozradit, Ze se
ukazuje, Ze na velikosti rozhodné zdlezil

V minulych dilech jsme si jiz pfedstavili
co viechno obndsi prechod z lahvovéni
na uchovdvni piva v kyvetdch. No ano, ale
kde uchovdvat ty kyvety, & kegy? Odpovéd
na tuto otdzku ndm pfinese Daniel Matous,
ktery se s ndmi v dne$nim dile Projektu
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vyddni podéli o svém zkuSenosti se stav-
bou takzvaného ,keezeru”. Nevite o co
se jednd? Tak se t&3te na Danieldv vyborny
¢lanek. Jedno je jasné. AZ si takovy keezer
postavite, tak vasi hlavni starosti bude dr-
Zet prételé a zndmé od keezeru ddle, aby
na vds také néjaké pivo zbylo.

V minulém dile jsem zapo&al ambiciézni
cestu za tim nejfemesInéj$im a nejlokal-
néjSim pivem na svété - pivem uvafenym
z vlastniho sladu, chmele a kvasinek. Ted'
v zimé je tedy ten pravy &as bilancovat, kde
si v tomto pldnu stojim a co viechno mé jes-
t& &ekd, nez okusim prvni dousek tohoto pi-
vovarského experimentu. To vie se dozvite
v ,reportu z mé zahradky”. Uz ted vém ale
prozradim, Ze v navazujicich kratych &lan-
cich vém ukézi - jak si vyrobit doméci
slad a jak ulovit v pfirodé vlastni kmen
kvasinek. To zni ldkavé, nebo ne?

Nejspi§ jste postiehli, ze domovarnici jiz
tradiéné organizuji pivni ,Adventni ka-
lendéi”. A to dokonce ve dvou Usp&snych
provednich v Praze a v Brn&. O historii ale
i souéasnosti té brnénské varianty ndm povi
Jifi Matocha a také Vladislav Moficky, kte-
ry laskavé zapojéil své zkusené a ostfe vy-
broudené chufové pohdrky a odegustoval
viechna piva od 1. aZ po 24. prosince. Jirka
ndm dovoli nahlédnou pod poklicku také or-
ganizadni strénky véci, a tak doufédme, ze
se freba dal3i skupiny domovarnikd nechaiji
inspirovat a v budoucnu se do&kdme ales-
pofi tolika domovarnickych kalendéfd jako
mdme krajo.

Dlouhodobd snaha Cechu v oblasti zmény
limitu doma uvafeného piva vydstila az se-
mindfem v Poslanecké snémovné Parla-
mentu Ceské republiky, kde zéstupci Ce-
chovni rady - Petr Mé&rka, Roman Holoubek

a predseda Radek Michel - reprezentovali
domdci pivovarstvi a snazili se pfedstavit
nade zdjmy, potieby a samozfejmé i obti-
Ze, které ndm plynou z legislativy. Poslanci
byli také nasimi hosty a méli $anci ochutnat
i doma uvafené pivo. O této uddlosti ndm
poreferuje Radek Michel, jez se Ivim podi-
lem pfiginil tomu, aby se vibec takové akce
mohla konat a nade hlasy za&aly byt slyset
i na téchto mistech. Zdarovef tim vyvrcholila
jeho préce pro Cech jakozto jeho predsedy,
ponévadz se Radek rozhod| na tuto funkci
k 1. 1. 2019 rezignovat. Byl bych tedy rdd,
abychom alespofi symbolicky ted Radko-
vi viichni podékovali za vie, co pro Cech
a deskou domovarnickou scénu vykonal,
a Ze toho nebylo mdlo. Upfimné a z celého
srdce dékujeme! Pfejeme si, aby nd§ Cech
pokradoval v préci alespof stejné tak dobré,
jako pod Radkovym vedenim, i kdyZ je zce-
la jasné, Ze to bude velmi tézké.

A to uZ je pro tentokrdt opravdu viechno.
Casopis Pivaf md za sebou daldi roénik.
| kdyZ se jednalo o roénik hubengjsi, nez
jsme si dfive zvykli, tak v&fim, Ze vam dé-
lal radost a i pomohl, aby va3e pivo bylo
zase o kousicek lepsi. Pokud se vam nase
prace libi, tak se prosim neostychejte pomo-
ci, i kdyby sebemeniim &inem & vlidnym slo-
vem. Bez vds to nedokdzZeme.

Pfeji Vadm vsechno nejlepsi v nadchéze-
jicim roce 2019, af uz v osobnim é&i pi-
vovarském Zivoté. Varte stdle to nejlepsi
a nejjedineénéjsi pivo na svété - vase
vlastni. A nezapominejte se u toho ba-
vit! S Usmévem a sklenkou domaciho
piva v ruce vam pujde viechno hned
lépe...

Petr Novotny,
$éfredaktor
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Vyddvat Easopis neni z&4dnd legrace, a tak
stdle hleddme kazdou pomocnou ruku. Po-
moci ndm moZete tvorbou &ldnkd, névrhy
témat anebo tfeba tim, Ze ndm pomizete
s revizemi &lankd. Umite pravopis a nebo-
jite se obétovat trochu svého &asu pro ten-
to projekt? Pak nevdhejte a napiste ndm
na pivar@cech-pivo.cz.
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Vzpominky
z vylety
»~za kopecky”

Naseddme do Skody 100 a peclivé kon-
trolujeme, zda jsme vyplnili celni a devizové
prohld3eni, nez se vyddme z Krupky pfes
Dubi do strmého stoupdni. Venku je pfes ffi-
cet, ale topeni v auté b&zi naplno, aby se
dychaviény motor nezavafil v prudkém stou-
pani z Dubi na Cinovec. Okna jsou dokofdn,
a tak se to dé téch 20 minut vydrzet. Jakmile
prejedeme horsky hieben a sjizdime k celni-
mu prechodu, vypindme topeni a pfipravu-
jeme si pasy k celni kontrole. Po pdl hodiné
&ekani jsme koneéné na cesté do Drazdan.
Opaénym smérem jedou desitky kouficich
Trabantd a Wartburgl smérem na Teplice.
Na vepfovou s knedlikem a se zelim a po-
fadny esky lezék. To my uz se nemiZeme
dockat, az si ddme bratwurst s opecenou ci-
bulkou a k nému krdsné vychlazeny schwarz-
bier. T&3im se jak maly kluk, ale koncem osm-
desdtych jsem je3té mlady kluk vlastné byl.

Dnes se fomu Fikd navrat do Ostalgie. TéméF
vie se zménilo, ale nékolik zékladnich piliFo
preci jen zUstdvd. Neni to tedy jen nostal-
gicky stesk po dobdch, kdy jsme byli mladi
a vylet do Drdzdan, Lipska nebo dokonce
do Berlina byl pro nés dostupnou exotikou,
ale také vzpominky na ty exotické chuté né-
eho jiného, neZ bylo k sehndni u nés. V by-
valé DDR jsme &asto kupovali nejen to, co
u nés zrovna nebylo a u nich ano, ale také
Jak trochu jiné” uzeniny, limonddy, likéry
a pro nds hodné exotické druhy piva. Jed-
no bylo jasné, jejich Pilsener se s tim nasim
origindlem srovnat nedal, ale kdyz jsme si
v Berliné objednali poprvé Berliner Weisse
s ovocnym sirupem, uz vlastné ani nevim ja-
kym, myslel jsem si, Ze to je limondda.

Tak tedy vitejte v Ostalgii, kousek za kopeé-
ky v té &4sti Némecka, kde se dodnes vafi
dvé naprosté pivni raritky a jedna letitd pivni
stabilita. Dnes si néco povime o Gose z Li-
pska a Goslaru, kombinaci lehké kyselosti
s mirnou slanosti, jakobyse vafilo z minerdlni
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vody, Berliner Weisse s vini ovoce nebo
bylinek, ale také o specialité ze svobod-
ného stétu Durynsko, tedy Schwarzbieru
&erném jako noc, kterym zahdnéli Zizen dél-
nici z VEB Automobilwerk Eisenach, rodisti
slavného automobilu pojmenovaného po ro-
mantickém hradu Wartburg, ktery nad timto
méstem hrdé& &ni do nebeské vyse.

GOSE

Gasthaus & Gosebrauerei Bayerischer
Bahnhof je restauragni pivovar s krdsnou
zahradou, kde moizete vychutnat nejen
mistni zajimavd a skvéld piva, ale také vy-
borné jidlo. Pfijeli jsme sem ochutnat spe-
cialitku - mirn& slané a kyselé pivo Gose.
Jde o pivo, které je ,kyseleno” pomoci mik-
roorganism0 rodu lactobacillus, dnes &asto
technikou tzv. ,keftle-souringu” a teprve
poté projde chmelovarem s pfidavky kori-
andru a dolezitou pfisadou je sol (chlorid
sodny - NaCl). Findlni fermentace pak jiz
tradiéné svrchnimi kvasnicemi saccharomy-
ces, vhodnymi pro némecké ejly. Napfiklad
Fermentis Safale K97.

Obdvam se viak, ze v Bayerischer Bahnhof
preskakuji keftle-souring a pro okyseleni
pouzivaji pfimo jen kyselinu mlé&nou. Nic-
méné jejich Gose je opravdu vynikaijici. Po-
uZivaji pSeniéné a je¢né slady Weyermann
Bamberk. V sypéni obvykle mirné pfevazuje
pieni¢ny slad. Nékdy se doplfiuje do sy-
pani i slad kysely. Chmelime velice mirng,
pivo nemd byt hotké, IBU jen do hodno-
ty 10 a vidy pouZivdme némecké chmely.
V pivovaru na Bavorském nddraZi pouZivaii
chmely z oblasti Elbe Saal, kde se péstuji
snad viechny odridy, jejichz ndzev zading
na Hallertauer. Na ploge témé&f 900 hekta-
ro se péstuje Hallertauer Magnum a na vy-
znamné mensich plochdch pak H. Merkur
a H. Tradition. Druhym nejvice péstovanym
chmelem je pak odrida Perle a déle Her-
kules a Northern Brever. Novinkami pé&sto-
vanymi na mensich plochdch jsou Nugget
nebo Sonstige.

Samotné pivo Gose, diky své mirné slanosti
a kyselosti je velice osvéZujici. Extrakt p0-
vodni mladiny je t&sné pod 11 % a obsah
alkoholu pFijemnych 4,5 %.

Pomé&rné hodné hostd restaurace si k jidlu
ddvalo mistni Gose ve fietinkovych stih-
lych sklenicich a tzv. &isté. Oviem k tomu-
to pivu jiz po staleti (v Lipsku se pry vafi
od roku 1738) patii dopliky ve formé
ovocnych sirupl, nebo pdlenky. | ve zdeji
restauraci si tedy miZete objednat Leipzi-
ger Allasch-Gose s pfidavkem kminového

Vor seine zejt
u einer 7ejt

| ST & GOrme sy
B 20

Uréité doporuduji ochutnat:

Original Leipziger Gose z pivovaru Bayerischer Bahnhof (idedIné ke skvélému
jidlu v mistni restauraci ),

Helle Gose nebo Dunkle Gose z restauraéniho pivovaru Brauhaus Goslar

A neboijte se zkusit také rizné ochucend piva Gose z minipivovar Clock, Chroust,
Zichovec nebo z dalsich, které ob&asné najdete v pivotékach.
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likéru (Allasch Kimmellikér 38 %), nebo
Frauenfreundliche, u kterého se do piva pfi-
dévé tedhovy likér (Edelkirschlikér 20 %).
Pfipadné sladsi varianty s pfidavkem siru-
pU z kvétu Cerného bezu (Holundersirup),
mafinky vonné (Waldmeister) nebo z malin
(Himbeersirup). Kazdy si tedy mdZe naijit tu
svoji oblibenou chufovou kombinaci. Kaz-
dy si také moze doma zkusit takové Gose
uvafit. Neni na tom nic sloZitého, a pokud
budete postupovat dle informaci v tomto
&lanky, jisté to zvlddnete a nakonec mi-
Zete vyzkouSet i kombinace s pfidavkem
ovoce nebo ovocnych sirupd, které zrovna
doma méte k dispozici.

SCHWARZBIER

Z lipska smérem na jihozdpad se za ho-
dinku dostaneme do malého méstecka
Bad Kostritz, kde je pomérné velky stylovy
pivovar Kostritzer. Zde se pry vafi nejlepsi
Schwarzbier v Némecku. Néco na tom moz-
nd je, protoze pravé Duryfisko (Thiringen)
je rodistém tohoto &erného, spodné kva-
$eného piva, které pfipomind &esky &erny
lezdk mnohem vice, nez silnd &ernd piva
z Bavor. Schwarzbier je jemny, jeho chufové
tény, které mu ddvéd prazeny jeny slad, po-
strédaii jakykoli ndznak kyselosti nebo hof-
kosti a v chuti je znatelnd &okoldda a kéva.
Pé&na je krémovd a na pivu vydrzi pomérné
dlouho. Samotnd jemnost v chuti je podpo-
fena i nizsim obsahem alkoholu, obvykle jen
mezi 4,1 % do maximdIné 5%. Nejde tedy
o zd&dného sildka, ale naopak o pivo tfeba
na cely veder.

Domdci slddkové si mohou tohle pivo uvafit,
zejména pokud maji podminky vhodné pro
fermentaci lez4akd, a tedy mohou dosahovat
teploty fermentované mladiny kolem 10 °C.
Schwarzbier by nemél obsahovat diace-
tyl a je tedy vhodné, po ukonéeni bouflivé
&asti kvaseni, zafadit tzv. diacetylovou pau-
zu - 1. zvysit na dva dny teplotu napfiklad
na 16 °C. Pfesné takto jsem uvafil tohle
pivo j&. Navic jsem si v pfedstihu udélal star-
tér kvasnic, a tak pomé&rné brzy jsem mél
na hladiné krdsnou kvasnou deku. Doporu-
&uji pouzit kvalitni suroviny a opét némecké
druhy chmeld.

-

A co uréité doporuduji ochutnat?

Kostritzer Schwarzbier (sezenete b&zné v supermarketech vychodni &asti
Némecka),

Apoldaer "Schwarzer Esel" Thiringer Schwarzbier

Haizer Schwarzbier (pokud si pojedete do Lipska pro Gose, mizete si také tohle
pivo koupit v restaura&nim pivovaru Bayerischer Bahnhof, vafi ho tu skvélé)
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BERLINER
WEISSE

Kyselé peniéné pivo bylo jiz od 16. stoleti
v celém severnim Némecku zcela bézné.
Nejen Gose z Goslaru, ale také Hanno-
versky Broihan, svétlé Breslauer Schops
nebo Lichtenhainer. V sypdni je vzdy svét-
ly jeény slad doplnény sladovanou, nebo
nesladovanou p3enici. Télo je asto leh&i
nez méla v té dobé& obvykle vafend tmavd
piva, kterd byla i vice alkoholickd. Berlin
se navic v 17. stoleti stal Gto&istém velkého
mnozstvi pfistéhovalcd z Francie, kde do-
3lo k utlagovani a vyhdnéni hugenotl (pro-
testantd), ktefi na po&atku 18. stoleti tvofili
az 15% berlinské populace. V té dobé
bylo navic v Berliné snadné ziskat pravo
véreéné a mnoho francouzskych pfistého-
valcd tedy zadalo pivo vafit. Kdyz pak Nao-
poleon nazval Berliner Weisse ,3ampan-
skym vychodu”, pochvdlil moznég mimodék
i vynalézavost pOvodnich francouzskych
sladkd. ,Berlinské bilé” pivo se stalo velice
populérnim. Naopak prudky pdd zazno-
menala vyroba piva s koncem vdlky, a to
jednak z divodu téméf totdIniho zniceni
Berlina, a tedy i velkého mnoZstvi pivovarg,
ale zejména z ddvodu nedostatku surovin,
predeviim psenice.

Jiz nikdy se toto zajimavé pivo nevrdtilo
do sklenic v takovém mnozZstvi, jako tomu
bylo dfive, a to z ekonomickych divo-
do. V roce 1990 se posledni vyrobci piva
v Berliné spoijili s pivovarem Willner, ktery
je souldsti spoleénosti East Berlin Beverage
Combine a pivovary zdpadniho Berlina Kin-
dl a Schultheiss. Od roku 2005 se BW pro-
myslové vafi pouze v pivovaru Kindl-Schul-
theiss v Berliné-Hohenschénhausenu, jenz
patfi do skupiny Radeberger. Berliner Kind|
Weisse dnes mizete koupit témé&F v kazdém
supermarketu v Sasku a patrné nejen tam,
ale nepochutndte si. BKW Original (bez
prichuti) je nakysly, ale umély a dalsi verze
s pfichutémi jsou pfeslazené a pouzité siru-
py doddvaiji chuf umélych limondd.

V poslednich letech viak nastéva obrozeni
diky rostouci oblibé kyseldd. S vynikaijici-
mi BW se tedy miZete setkat v mnoha ze-
mich, kde iz sour beers prorazily do sklenic

skutenych pivnich znalcd dévno a v po-
slednich dvou letech i u nés.

Pravé BW je svétlé, ciré nebo lehce kalné
pivo, vzdy velice slabé (EPM mezi 7 a 9 %)
a jemné chmelené (IBU maximdlné 10).
Castéiji se setkame s piidavkem ovocné sloz-
ky a fada piv je tedy ochucenych ovocem
v pozd&si fézi kvaseni.

Od roku 1992 jsou pro BW jako doporude-
né definovény tyto hodnoty:

EPM:7,1-7,5%

Obsah CO,: 0,6-0,8%

Barva: 4,5-6 EBC

Obsah alkoholu: 2,9-3,6 % ob;j.
Hodnota pH: 3,3-3,6

Horkost: 3,0-4,4 IBU

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

Tradiéné pivo kvasilo smési mikroorganism{
Saccharomyces, Brefttanomyces a Lactoba-
cillus. V promyslové vyrobé se jiz nepouzi-
vaji kvasnice Brettanomyces a tzv. kyselenf
probihd &astecné kyselinou mléénou (sniZe-
ni pH sladiny) a ¢éste¢né prostrednictvim
mikroorganismd Lactobacillus (sniZzeni pH
na doporuéenou hodnotu 3,3 az 3,6 napr.
metodou tzv. keftlesouringu).

Minipivovary se viak &asto vraci k pdvod-
nim postupdm, a pokud budete BW chtit va-
fit doma, nic nebréni tomu vyzkouset si kom-
binaci Lactobacillus a poté Saccharomyces
nebo vyuzit napfiklad tekutych kvasnic
White Labs WLP630 BW, které jsou mixem
Lactobacillus s némeckym typem kvasnic

pro BW.

Nebojte se tedy a pustte se do svého ,kyse-
l&ce” treba pravé ve formé Berliner Weisse
a vyuZijte dostupné ovoce. Budete prekva-
peni, Ze pivo miZe chutnat Gplné jinak, nez
jste doposud byli zvykli.

Zkuste sehnat
a ochutnat:

Diveijte se v pivotékach a urcité narao-
zite na néjaké Berliner Weisse z na-
Sich minipivovard. Pravé léto je lakavé
pro tato slabd, ale chufové vyraznd
pivni osvéZeni. A pokud vyrazite
do Berling, jisté najdete nékolik pod-
nikd, kde to pravé, znovuzrozené BW
opét po letech vafi a &epuji.

* Schneeeule z pivovaru
Schneeeule Brauverei, Berlin,
Edinburger Strasse 59

* Marlene - bez pfichuti, zato
s pouZitim kvasnic Brettanomyces
do lahvi

* Yasmin - s jasminovymi kvéty,

* Kennedy - s americkym
chmelem Summit,

* Helmut - zrgjici na dievénych
tiskach

* Brunno - kde v sypani je
&okolddovy a karamelovy slad
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Lichtenhainer je némecky, lokalni, historicky
styl piva, ktery zazil vrchol popularity koncem
19. stoleti v Durynsku. Tento pivni styl kombi-
nuje pouziti nakurovaného sladu a kyselosti,

za kterou jsou zodpovédné bakterie mlécného
kvaseni rodu Lactobacillus. Tradi¢né dochazelo
k tvorbé kyseliny mlécné az po hlavnim kvaseni,
zde je pouzita metoda rychlého a kontrolované-
ho okyseleni po vyslazeni, tzv. kettlesouring. MUj
recept jsem koncipoval tak, aby vysledné pivo
bylo hodné nakurované a zaroven hodné kyselé,
coz neni opravdu kombinace pro kazdého, i kdyz
meé to takto vyhovuje. Pokud byste se chtéli vice
priblizit bjcp pravidldm pro tento styl, doporucuji
ukoncit

kettlesouring pri vy$sim pH (okolo 3.7-3.8) a po-
uzit slad nakurovany bukovym drevem (narozdil
od bruntalského sladu, ktery je nakurovany
raselinou).

i sty Lichtenhainer (27A)

¥E Mtadina 251

0G 1,042 10,5 %

Iﬂl FG 1,010 2,6 %

AUTORUV TAG

RAUCH & SOUR

HAD
INFUZE vicestupnova
56 °C 15 min
65 °C 60 min
78 °C 15 min

Kettlesouring:

1. po vyslazeni uvést dilo do varu na 5 min

2. zchladit na 38°C (sladinu provzdusnovat co
nejméneé)

. upravit pH dila na 4,5 (kys. mlé¢nad)

. udrzovat teplotu 38°C po dobu, nez pH klesne
na 3,4 (u mé 24 hodin)

5. pokracovat chmelovarem

LYY

CHMELOVAR

M~ w

90minutovy

Sladek 79

FERMENTACE

svrchni

(%) 19°C

SUROVINY
‘ Rmutovaci 15,01
Vlyslazovaci 19,01
,, NakuFovany 280kg (59,1 %)
Vv
1V
P&enicny 1,90kg (40,9 %)
% Sladek 79
Lallemand Sourpitch* 39
(1 1]
Dextrdza, >175¢g
%* Safale K-97 1 bal.

*Lallemand Sourpitch (Lactobacillus plantarum)

o Dextréza 7g/L

o 3-4tydny 19-12°C

Q)
5 <
S B
2 -4
S
Riip 2"
ALKOHOL HORKOST BARVA
ABV IBU EBC
4,6 % 4 8

@000O0O OOOO0O

as.
A nyni si proswischtime nektera slovischkal

Geraucht - nakoureny
270 - lichtenheiner
10°Plato IBU S

Yojta Hudzieoxek // Blaho: OraRt Brews /| f @blahodomacipivevar

ABY 4.2%
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Petr Novotny

Zakvasna davka:
éli bychom podéitat
bunky?

Prvni Fijnovou nedéli jsem stejné
jako loni stravil na festivalu
domacich pivovarnikt v Raleigh,
USA. Opét byl den nabity velmi
zajimavymi predndskami, ale j&
bych se ted’ rad zastavil a predal
vam trochu dojmu z jedné
konkrétni, a to prednésky
zakladatele chicagské firmy
Omega Yeast Adama Schwarze.
V Omega Yeast produkuji
vynikaijici kvasinky, zérovén je
to velmi progresivni a inovativni
firma, kterd si jiz vytvofila
vynikajici jméno a zaéiné slapat
na paty americkym velikdnom,
jako jsou White Labs é Wyeast.
To v3ak ted’ neni tak dulezité.
Jen jsem vas chtél upozornit,

Ze o nich je3té nejspi$ hodné
uslySime. Adam se ale okrajové
také dotkl vypoétd mnozstvi
kvasinek.

Hned na za&dtek uved|, Ze oni na balicku
a ani na webu neuddvdii podet bunék v bale-
ni a ani to nemaji v planu, protoZe si mysli, Ze
na tom nezdleZi. To se mize zddt tfrochu 3o-
kujici vzhledem k tomu, Ze pocty bunék fada
z nds pouzivd zcela bézné a bere je velmi
vazné. Zaroven to jde tak trochu i proti dopo-
ruéeni ve stylu zakvasné davky v miliardéch
bunék na stupen plato, & poéitdnim bunék
ve smyslu jak nds ué&i kapacity stylu Chrise
Whita, autora kvasniéné bible Yeast a také
zakladatele White Labs. Presto viechno mé
ale Adam pravdu a poéet bunék neni nuné
to nejdoleZit&jsi, co by nds mélo zajimat.

Znamend to, Ze mame zahodit viechny on-
line kalkulagky a vypocty, které nam Fikaji
kolik kvasinek mame pouzit, jak velky udé-
lat starter, apod.2 Znamend to, Ze jsme to
do ted' vsichni délali $patné2 Rozhodné nel
Jakto? Pokud na poétu bunék vazné nezdle-
Zi, tak odhadovdni poétu bunék musi byt ne-
smysl, nebo ne2 Nenf tomu tak a jG se vém
to ted’ pokusim vysvétlit.

Kde se vzaly
doporuéené zdkvasné davky?

Prvni véc, kterou je si potfeba uvédomit, je to,
Ze doporuéeni ohledné zdkvasnych ddvek
byla vyvinuta empiricky ze zkuSenosti pivovar-
niky jiZ n&jaky ten &as zpdtky. V dobé, kdy vari-
abilita kvasniénych kmend byla pomérné malg,
tudiz vétiina dat a zkudenosti pochdzela z po-
uzivani nékolika mélo kvasniénych kmend. Po-
kud se budeme bavit o svrchnich americkych
kvasinkdch, tak bychom si mohli jako pfiklad
vzit takzvany kmen ,Chico”, ktery byl jesté
pred nékolika lety téméf vyhradnim hragem
na trhu svrchnich kvasinek a nékde, jako tfeba
u nds v CR, je stdle nejspis tim nejcast&jsim, co
v minipivovarech potkdte. Mnozi z nds jsou
ale zvykli tento kmen vidat spi¥e pod oznade-
nim jeho komerénich vyrobcd jako Safale US-
05 od Fermentisu, & WLPOO1 od Whitelabs,
nebo ffreba Wyeast 1056.

Protoze viceméné vsichni az na drobné vy-
jimky pouzivali stejny kmen kvasinek, davalo
smysl urit zdkvasnou ddvku jako pocet bunék,
ponévadz buriky |ze pomérné snadno poditat.
| kdyZ ne kazdy z nds ma doma mikroskop, tak
pro pivovar je to relativné levnd pomicka, kte-
rou neni t8zké ovlddat. Proto se ustdlila dopo-

ruéend dévka kvasinek uvadénd v mnozstvi
bunék. To ale neznamend, Ze kdyZ se roz-
hodnete pouZit svrchni kvasinky na bavorsky
weizen, Ze optimdlni davka bude odpovidat
stejnému poctu bunék, jako kdybyste pouZili
kmen chico. Rizné kmeny kvasinek se od sebe
li81 - i3i se velikosti bunék, lisi se freba i tim, jak
dobfe a rddy se déli, ale Ii§i se freba i nase
pozadavky na vysledek. Napfiklad od US-05
obvykle chceme, aby byly ,&isté” s minimem
esterd, ale od kvasinek na Weizen naopak
chceme, aby nékteré estery byly dominantni.
Uz tedy asi vidite, Ze nic jako idedlIni a univer-
z&Ini ddvka kvasinek neexistuje - takovd by
musela umét zohlednit kmen kvasinek, stav
iejich kultury, ale treba i zamér sladka a uréi-
t& bychom nasli desitky daldich vice & méné
dilezitych atributd. To, Ze neexistuje idedlni
doporuéend dévka, ale neznamend, ze by-
chom méli kapitulovat Gplng, protoze dokud
se s danymi kvasinkami doslova nesZijeme,
tak stejné musime kvalifikované odhadadnout
zékvasnou davku tak, abychom uvafili dobré
pivo hned na poprvé.
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Na velikosti zdlezi!

Pokusim se tuto problematiku pfibliZit pomo-
ci pfirovnani. Predstavte si kvasniéné bunky
jako tovarny - tovarny, které poziraji cukr, ale
také vyrdbéji daldi tovarny (=mnozi se). Pro-
blém je, Ze kazdy kmen kvasinek je potfeba
si pfedstavit jako trochu jinak velikou tovérnu.
Napfiklad promér buiek oblibenych US-05
je témé&F dvakrat vétsi nez promér lézakovych
WY2206 (Bavarian Lager) a tfikrdt vétii nez
kvasinky Breftanomyces. Jedté lepé bychom
méli velikost nasich ,tovaren” porovndvat po-
moci objemu bunék a tam bychom zjistili, Ze
US-05 maiji 20% vétsi objem nez Brettanomy:-
ces a 5% véf3i nez lezdkové WY2206 [1]. To
je také jeden z dovodu, pro¢ se lezdk zakva-
3uje minimdlné dvojndsobnym poétem kvasi-
nek nez svrchné kvasené pivo. Neni to pouze
o tom, Ze lezdky se kvasi pfi niZsi teploté, ale
také o tom, Ze lezékové kvasinky jsou mensi,
a tak zpracuji méné extraktu za stejny &as.
Je tedy asi celkem ziejmé, Ze abyste zvladli
stejnou prdci potfebujete vice malych tovaren,
anebo mensi polet velkych tovaren.

Nds ale tolik nezajimd, kolik kvasinek se kde
nachézi. Co nds zajimd je, aby kvasinky vy-
konaly v porédku svou praci a vyrobily ndm
vyborné pivo. Chceme po nich tedy né&jakou
specifickou préci - vysledek, ktery ale mize-
me dosdhnout jak pomoci vice malych tovaren
anebo pomoci méné velkych. Dolezité je, aby
kapacita onéch nasich tovdren byla dostateé-
nd - coz znamend v disledku, Ze celkovd
hmota kvasinek, které predstavuji nase tovarny,
by pro dosaZeni stejného vysledku méla byt
vzdy pfiblizné stejnd. Jinymi slovy bychom
fekli, Ze pro zdkvasnou davku neni ani tak do-
leZité kolik bunék je v ni pfitomno, ale to jakd
celkovd hmotnost kvasinek se v ni nachdzi.
Mnohem vétsi smysl by tedy ddvalo uvadét z4-
kvasné ddvky v hmotnosti susiny kvasinek nez
v miliardéch bunék. Stejné piirovndni funguje
i pro teplotu - pfi niz&i teploté jsou nase malé
tovarny pomaleisi, a tak jich na stejnou préci
(dobré pivo) potiebujeme vice. Lezdkové kvo-
sinky tady tedy prohrévaii hned dvakrdt - jsou

malé a jedté pracuji v chladu - takZe nikdy ne-
podcefiujte zédkvasnou ddavku.

Poéitat & vazit buriky? A zdleZi na tom?

Hmotnost, nebo také biomasa kvasinek, by
tedy byla mnohem lep3im méfitkem pro ur-
éeni zdkvasné ddvky nez pocet bunék. Pro-
blém samoziejmé je, Ze Zaddny z vyrobcd te-
kutych kvasinek vam v tuto chvili neposkytne
informaci o tom, kolik susiny jejich baleni ob-
sahuje. Dokud tedy nékdo nepfepracuje do-
poruéené zdkvasné ddvky na hmotnost susi-
ny, nezbyvd ndm nez pouzivat pocty bunék
jako do ted" Trochu jind situace je pfi pouZiti
sudenych kvasinek. Tam totiz samoziejmé
hmotnost susiny zndme. Ze celd idea vazeni
buné&k misto jejich poé&itani neni zcela novd
se mozete presvéddit v produktovych listech
firmy Fermentis, v kterych nenajdete nic jako
,zakvad 1,5 miliardami bunék na litr”, ale
naopak tam najdete dévkovani v gramech
kvasinek na hektolitr.

Casto nds to ale nemusi tolik trépit, poné-
vadz velikosti bunék podobnych kmend
nejsou obvykle aZ tak rozdilng, jako jsem
popisoval vy3e na rozdilu svrchnich, lezdko-
vych a Brett kvasinek. Pokud tedy pouZivite
US-05 a podobné kmeny, tak rozdily budou
nejspi§ zanedbatelné a bude jedno, jestli

Jna?

Jpocitate nebo vazite”.

Jedté zajimavéjsi dosledek to mé v pFipads,
Ze jste si zvykli pfipravovat starter. Pokud
se zamyslime nad situaci, kterd probihd bé-
hem mnozeni kvasinek ve startery, tak je to
problém ponékud opaény. K dispozici totiz
mdme omezené mnozstvi extraktu, tudiz
postavime (vykrmime) budto velky pocet
malych tovdren, anebo mensi po&et velkych
tovdren. Neboli hmota kvasinek, na které
jak jsme si fekli nejvice zdleZi, je ovlinéna
zejména tim, kolik je k dispozici extraktu -
neboli tim, jak velky starter udélate. To neni
24dnd velkd novota a byl si toho védom vz
Balling, ktery zjistil, Ze ze 100 gramu extrak-
tu vznikne pfiblizné 48,4 g alkoholy, 46,3 g

) A1,

Mnozeni a prdci kvasinek si
mozete predstavit pomoci
rizné velikych tovdren.
Kvasinky pro nds nejsou
vlastné nic jiného nez
biochemickd tovdrna, kterd
vyrébi pivo.

A
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CO, a 5,3 g susiny kvasinek. Takovou dméru
obvykle nazyvéme rovnice kvadeni a v pod-
staté nezdvisi na tom, jak rychlé kvaseni bylo,
jaké bylo sloZeni cukrd a ani na tom, jaky
piesné kmen kvasinek jsme pouzili - viech-
ny kvasinky totiZ v této hlavni bilanci pracuji
v podstaté stejné.

Kvasinky stylu US-05 miZeme brdt jako stan-
dard, ve kterém bude dost moznd skuteény
polet bunék blizko tomu, co vam fekné
vase starterovd kalkulacka. Pokud pouZijete
jiné kvasinky, tak mnozZstvi bunék na konci
se bude trochu liit a treba v pfipadé Brett
kvasinek se bude lisit hodné. To ale vlastné
vibec nevadi, protoze hmota kvasinek bude
v kazdém pfipadé hodné podobnd, proto-
ze je dand tim, kolik extraktu mély kvasinky
k dispozici. Neboli ve stejné velkém starteru
pro rozné druhy kvasinek vznikne vZdy pfi-
blizné stejné velkd kvasniénd hmota - a to
je to dulezité.

Co bychom si z tohoto povidani ale méli od-
nést je, Ze mnohem vice neZ na poétu bunék
zdlezi na celkové hmoté kvasinek (neboli hmot-
nosti susiny). Ono mnozsivi bunék, kieré vém
vyplivne vés oblibeny kalkuldtor, mdZe byt &as-
to velmi daleko od redlity, zejména pokud po-
uzivate méné obvyklé kvasinkové kmeny, ale
dokud to bude znamenat podobnou hmotu
kvasinek, tak na tom vlastné nezdleZi.

Vypodty, které pouzivdme, jsou stdle jediny
smysluplny ndstroj, ktery mdme k dispozici
k tomu, abychom mohli rozumné odhadovat
to, kolik kvasinek potfebujeme. UmoZiuje
ndm to tedy vafit vyborné pivo a mit proces
kvaseni pod kontrolou. Dokud budeme vy-
rébét skvélé pivo, tak ndm moze byt vlast
né jedno, Ze ndm vypocty obéas nalhdvaiji
$patné pocty bunék. J& ale v koutku duse
doufém, Ze se dockédme pFepracovdni téch-
to pravidel na susinu kvasinek - tieba se
toho ujmou chlapci z Omega Yeast. Kdo vi...

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

Daniel Matous

ak si vyrobit
domadci keezer

Timto élankem bych chtél
viechny domovafiée inspirovat
k privedeni svého, uz tak
dokonalého piva, jesté k vétsi
dokonalosti. A to tak, Ze si jej
sami doma nadepujete. A vérte,
Ze pro ndavstévy budete hvézdy.
Jen pfedem varuiji: vlastni
domadci, a jesté cepované je
vysoce ndvykova zdleZitost

a vyzaduje uréitou davku
discipliny.

Nejednd se samoziejmé o m0j ndpad. Vel
kou &ast postupu jsem odkoukal z videa
na Youtube ,How to build a keezer by
Northern Brewer”, které uz nékdo dfive sdi-
lel ve skupiné ,Doméci pivo” na facebooku.
V tomto &lanku popidu mnou zvoleny postup
a samoziejmé odbodeni od tohoto postupu
a fantazii se meze nekladou. Pro zrugngsi
z vds existuje celd fada variant, Ize napf. vy-
robit dvoupldsfovy limec vyplnény izolaéni
pénou apod. Inspiraci je celd Fada. Po za-
déni do Google, resp. Youtube ,How to
build a keezer” naleznete desitky videi.

Ze za&atku jsem se vylekal, Ze to nezvladnu.
Vypadalo to slozZit&, ndvody pouze v angli&
tiné a s jinymi komponentami pro zapojeni
plynu a piva, nez které jsou dostupné v &es-
kych e-shopech. Nicméné& touha po vlastnim
&epovaném pivu byla siln&jsi a & se rozhodl,
Ze si keezer zkrdtka vyrobim, agkoliv nejsem
né&jaky superkutil.

Vse zadind vybérem a ndkupem pultového
mrazdku. Pokud jste majetnéj3i, mizete si sa-
mozfejmé koupit novy, ale internetové baza-
ry jsou plné funk&nich zdnovnich pultovych
mrazdkd. J& si pofidil BEKO za 3500Ké.

Na cely keezer pro zapojeni 3 kyvet a 3 vyéepnich kohoutt
budete potfebovat:

1x CO, bomba s reduk&nim ventilem a k tomu adekvétni rychlospojka (pro
Micromatic ventil 1x rychlospojka s vnitfnim zdvitem F 7/16 x 8 mm) x 9,5mm

1x rozdélovag tlaku s adekvatnim poé&tem vystupnich kohoutd dle poétu kyvet/
vy&epnich kohoutd

1% rychlospojka s vnéjsim zdvitem 1/4 x 8 mm (bylo sou&dsti rozdélovade)

3% rychlospojka s vnitinim zévitem 5/8 x 8 mm

3% rychlospojka s vnitinim zdvitem 5/8 x 9,5 mm

3% naraze¢ Jolli na plyn + 3% JG rychlospojka s vnitinim zavitem F 7/16 x 8 mm

3% narazec Jolli na népoj + 3% JG rychlospoijka s vnitinim zavitem F 7/16 x 9,5mm
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Jeden téméf ffisetlitrovy jiz mdm doma, tak Obr. 1: Detail spojent
jsem ze za&dtku mél tendence pofidit men- drevéného limce
§i, na max. 2-3 kyvety. Ted vz ale vim, Ze

jsem udélal dobfe koupi cca 2301, protoze

u dvou kyvet uréité nezistanete. Predem si

pro jistotu zméfte hloubku mrazdku, aby se

tam kyvety na vysku vedly, ale hloubka se

zvét§| o vysku ndsledné pfidélaného limce.

Potom, co si mrazdk pfivezete domy, je po-

treba z né&j udélat lednici. J& oslovil elektri-

kafe pres lednigky, resp. chlazeni a klimati-

zace, ktery mi vyménil termostat s moZnosti

nastaveni chlazeni na 0-5 °C. Dalsi vari-

antou je fizeni mrazdku pomoci oblibeného

STC-1000 (viz strana 24, 2. vydani Easopi-

su Pivar).

Jako dalsi krok je treba zméfit rozméry hor-
niho okraje mrazdku a koupit si adekvatni
dievéné hranoly. Jd jsem koupil v Unihobby
2 m dlouhé jiz hoblované hranoly s profilem
38x80mm. Hranoly jsem natiel bezbarvym
lakem. Potom, co dvakrdt zméfite, mizete
zadit jedenkrdt fezat. Na spojeni k sobé
jsem pouzil bé&zné samofezné 3rouby cca
80mm dlouhé. Je dobré si piedvrtat diru
(Obr. Ta). Zevnitt jsem spoj jesté pojistil ko-
vovym profilem L, ale pro vyslednou pevnost
rému jej zfejmé neni freba (Obr. 1b).

Potom co si rdém/limec smontujete, je tfeba
rozmyslet si rozmisténi a pocet dér na vy-
&epni kohouty. J& jsem vyvrtal 3 a mezera Obr. 2: Osazeni
mezi nimi byla 15cm. Pokud budete mit vy&epnich kohoutd.
obyéejny kohout s vertikdlni pékou, tak
mezery mezi dirami mohou byt kratsi, ale
pokud budete chtit profi kohouty - Nos-
talgii nebo Baroko - pak té&ch 15cm je
akordt (pdéka kohoutu se otdéi horizontdl-
né (Obr. 2a)). Na diry jsem pouzil plochy
22mm vrtdk do dieva. Pfedem jsem si
zjistil, Ze rozmér 5/8 zdvitu je 22,9 mm,
nicméné 22mm vrtdkem vyvrtand dira je
akordt a zdvit ji velmi pékné bez odporu
projde. Zdlezi, jakou Sitku laté budete mit,
ale abyste kohout mohli pohodIné zafixo-
vat, konec zdvitu musi pfesahovat pfes
okraj pfiblizné 2,5cm. Téchto 2,5cm je
nutnych pro podloZku, matici a JG spojku
(Obr. 2b). Sitka moji laté byla skoro 4 cm,
kohout Nostalgie md délku Sroubeni prévé
4 cm, takze po prostréeni dirou byly konce
zAvitu pfesné zarovnané s okrajem limce.
Proto jsem musel pfimo&arou pilou vyfiz-
nout &ast hranolu v misté fixace kohoutu. Je
dobré vyfiznout alespofi 8x8cm, aby se
dalo pohodIné dotdhnout 5/8 matici vel-
kym klicem. Pokud ale planujete mit b&zné
kohouty napt. od Lindra, tak ty maiji vice
variant délky Sroubeni a mizZete zakoupit
napf. 65 mm. Ten pak pohodIné utdhnete
i pfi 4cm toustce hranolu a neni tfeba
zafezdvat.
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Z praktického hlediska doporuéuji diry umis-
tit spiSe po okraiji limce, protoZe jsem zjis-
til, Ze pfi vkladani plnych kyvet se opirdm
o mrazdk a kohouty umisténé uprostied mi
trochu zavazeji, také napojené pivni hadi-
ce jsou pak pfimo v prostoru nad kyvetami.
Potom, co mdte pfipraveny rém a vyvrtané
diry, pfichdzi na fadu fixace rdmu na mro-
z4k. Nejprve je tfeba odmontovat pivodni
panty mrazdku, viko dat stranou. Pozor, pfi
uvolnéni pantu dojde k jejich prudkému nap-
ruzeni. Je dobré, kdyZz vém viko pfidrzi napt.
silnd manzelka, zatimco vy Sroubujete, viz
vy$e zminéné video. K fixaci jsem pouzil uni-
verzdlni lepici tmel od Den Braven. Ty z vds,
ktefi pochybuji o ndsledné pevnosti, mozu
ujistit, Zze to drzi jako pfibité. Po pfilepeni
jsem chtél totiz predni &4st limce demon-
tovat, abych predélal umisténi dér, ale ani
fezdnim nozem, ani p&cenim 3roubovdakem
se nepovedlo. Asi bych to musel odfezat pi-
lou, ale mél jsem obavy, Ze bych si poskodil
plast mrazdku, tak jsem to vzdal. Proto upo-
zorfiuji, Ze nez pfilepite limec k mrazdku, vel-
mi dobfe si rozmyslete umisténi a podet dér.
Jakmile rém pfiloZite na naneseny tmel, je
treba pfiklopit vikem mrazdku, zatiZit a ne-
chat zaschnout. Mélo by stagit pfiblizné 24
hodin. Az poté mizete pfivrtat zpét panty.
Zd4lezi, jak vysoky limec planujete. MUj limec
md vysku 8 cm, takze horni $roubek pantu
jsem pfivrtal k dfevénému limci a spodni dir-
ka byla jesté na téle mrazdku. Samoziejmé
nevysla na misto pdvodni diry. Zadni sténa
mrazdku je kryta tenkym plechem, pfedvrtal
jsem si novou malou dirku vrtékem do kovu
a pfitéhl samofeznym Sroubkem. Tim je
v podstaté hotovo. Pak jiz pfijde nafadu roz-
vod plynu a instalace vy&epnich kohoutd.

Jednoznaéné doporuéuji ponechat CO2 14-
hev mimo chladdk. Lze to jednodude vyfFesit
jednou dirou 8,5 vrtékem (na 8 mm hadici)
do dfevéného limce (Obr. Tb). Mizete vy-
uzit vét§i CO2 léhev a v chladdku budete
mit misto na jednu kyvetu navic. Na limec je
potteba zevnitf zafixovat rozdélovaé tlaku
(Obr. 4). J& koupil pes pivoteku.cz rozdé-
lovaé na 4 vystupy. Rychlospojka na vstupu
plynu uz byla sou&ésti, jen byla na 9,5mm
hadici. Musel jsem si tedy dokoupit ndhradu
na 8mm vstup. Vstup plynu do rozdélovaée
md vnéjsi 1/4 zavit. Vystup plynu na rozdé-
lovadi je feSen vnéjsimi 5/8 zdvity. Po pfi-
pojeni rychlospojek uz jen jednoduse roz
vedete plyn k jednotlivym kyvetdm. Z kyvet
pak rozvedete pivo k jednotlivym kohoutdm
9,5mm hadici. Na zdvit vyéepniho kohoutu
patfi rychlospojka s 5/8 vnitinim zdvitem
na 9,5 mm hadici a hotovo. Pro zjednodu-
$eni celého systému |ze samoziejmé pouZit
bud 8mm nebo 9,5 mm hadice na viechno.
Mé& v pivotéce s prvni kyvetou, jesté jako

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

Dej Boh stéstil

Obr. 4: Rozdélovaé tlaku

Obr. 5: Hotovy keezer.
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m Styl New England IPA (21B) 67 °C 70 min
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SUROVINY CHMELOVAR 80minutovy
/N
‘ Rmutovaci 17,0 1 oo i
Vlyslazovaci 19,01 Sorachi Ace 229 70 min
Pale ale 5,1kg (82,2 %) Citra + Columbus + Mosaic 14g* 30 min
Plzensky 043kg (6,9 %) Citra + Columbus + Mosaic 4g* 15 min
S’i Ovesné vlocky 0,43kg  (6,9%) Citra + Columbus + Mosaic 79* 10 min
Ovesné vlocky mix 021kg  (3.4%) *mnozstvi plati pro kazdy z tfech uvedenych
chmeld
Kysely slad 0.04kg  (0,6%)
Sorachi Ace 229
Citra 39g N |
@
Columbus 39g CO) B
) > i
Mosaic 399
%O WLP013 1 bal. FERMENTACE svrchni
/N
S 7dna 19 °C

@ Citra + Columbus + Mosaic ~ 9g*

4 dny
@ Citra + Columbus + Mosaic ~ 6g*
2 dny

@ Cold crashing
2 dny 4°C

9 S nucenym sycenim
o 14 dni 5°C

*mnozstvi plati pro kazdy z trech uvedenych
chmeld
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TO NEJREMESLNEJSi PIVO NA SVETE

Kapitola druha:
Podzim

Uvafit to nejfemesInéjsi

a nejlokdlnéjsi pivo na svété

- tof cil, ktery jsem si vytyéil

v minulém é&lédnku - nic
mensiho a nic vétsiho. Jak
toho dosdhnout? Rozhodl

jsem se vyrobit, vypéstovat

a chytit vSechny ingredience -
je€¢men, slad, chmel a kvasinky.
V minulém dile jsme opustili moji
snahu na jaFe. V dobé, kdy mé
poli¢ko sililo a vétsina préce
byla stéle pfede mnou. Pres
léto jsme se ted’ najednou ocitli
na podzim a v zimé, a tak je
idedlni éas bilancovat, co se

v leto$ni sezéné povedlo. No,
a co nepovedlo.

Pojdme si tedy rychle shrnout, jak si proza-
tim v tomto ambiciéznim pldnu stojim. A za-
éneme rovnou od mého ,zemédélského
snazeni”. | pfes drobné problémy se mi po-
dafilo vypéstovat dostatek chmele alespon
na jednu vdrku. BohuZel jsem se viak ne-
prokdzal byti Gspé&snym péstitelem jeémene
a mou Urodu zlikvidovala hnédé skvrnitost.
O tom jedté za chvili. Je¢men tedy nebude
vlastni, alespofi ne letos. Podafilo se mi viak
vyrobit vlastni slad ze zakoupeného jecme-
ne. Ano, nezni to tak pompézné jako slad
z vlastniho jeémene, ale i tak myslim, Ze my-
$lenku tohoto projektu stdle naplnim. Tézko
se dalo &ekat, ze viechny kroky pUjdou jako
po mdsle. Mné nevadi pockat si na tento po-
sledni dilek sklédagky tfeba do pfistiho roku,
anebo je$té déle. Také jsem ulovil vlastni uni-
kdtni kmen kvasinek, ktery se prokdzal byt
schopny vyrobit dobré, a dokonce velmi za- L
jimavé pivo. Kdyz si to tedy budeme spolu Sledovat rést viastniho chmele - to je balzém na dusi
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odskrtavat - vlastni slad - mém - vlastni
chmel - mdm - vlastni kvasinky - mdml!
| kdyz se mi nepodafilo vypéstovat je¢men,
tak i pfesto myslim, Ze je to prozatim vel-
ky Gspéch. Jesté dolezitéj3i je, ze jsem se
na této cesté naudil mnoho nového - zde
rozhodné plati, Ze cesta je doleZit&jdi nez
cil. Co mi tedy zbyvd pro letodek? Sklidit
plody své prace a koneé&né uvafit ono pivo!
K tomu se ale dostanu az v pfistim &lanku.
Dnes si povime néco o tom, jak jsem viechny
ty ingredience ziskal.

Péstovani
jeémene a chmelu

O tom, jak zasit jeémen, jsme si povédéli
dost jiz minule. O péstovani chmele no-
opak pojednal Honza Hromas v &ldnku

Nebyla to zrovna ta nejmohutnéjsi chmelnice, ale n&jaké hldvky se urodily.

+P&stovani chmele” ve tietim vydani Pivare.
Nebudeme se uz déle zdrzovat teorii a rov-
nou vdm povim o tom, jaké lapdlie mé letos
na zahrédce potkaly.

Sazeni¢ku chmelu Cascade jsem ziskal a za-
sadil pomérné pozdé, az na zacdtku dub-
na. Bylo tedy pomérné napinavé sledovat,
jestli se ten maly odkopek ujme a jestli letos
vibec budu mit n&jakou Grodu. Nastésti se
chmel ujal dobfe a jakmile ze zemé& vykoukl
prvni $lahounek, padil rychle vzhiru po pfi-
praveném drdatku. Chvilemi jsem mél aZ pocit,
Ze je ten chmel Zivy. Jeden den jsem $lahoun
lehce priloZil ke drétku (ani jsem ho neobto-
&il) a druhy den rano byl chmel kolem drétku
jiz tikrat obto&eny. Asi za dva tydny vykoukl
ze zemé daldi slahoun, a tak mé zaéal no-
pliiovat optimismus. BohuZel druhy 3lahoun
néco pod zemi pfekousalo a zaschl. Neva-
di, vekeré nadéje se tedy upinaly do onoho

all

jednoho plvodniho $lahounu, ktery $plhal
stdle vy$e az na vrchol pfipravené konstruk-
ce. Nenazval bych to zrovna mohutnou
rostlinou, ale jak vtipné nékdo poznamenal
na Facebooku spi§ ,niténkou”. Prvni rok
z tak malého odkopku snad ani ve vic dou-
fat nelze. Zarodky hlavek, které se postupné
zadaly tvofit, mé ale zalévaly optimismem.

Je&menu se z po&atku dafilo velmi dobfe. Krds-
né se zelenal a rostl, radost pohledét. Dokon-
ce zadal takzvané vymetat - tvofit zarodky
klasd. Pfed mou dvoutydenni dovolenou jsem
tedy s klidnym srdcem opoustél zahradu ve vy-
borném stavu. Co jsem na zahradé nalezl
po dovolené, uz tak hezké nebylo. Ony dva
tydny byly pomé&rné destivé a b&hem mé ne-
pfitomnosti za&aly rostlinky Zloutnout, rezavét
a sesychat. KdyZ jsem se vrdtil, uz jim nebylo
pomoci. Upfimné jsem vibec netusil, co se
mohlo stét. Zeptal jsem se tedy moudfeisich

Jecmen bohuzel nemél takové $tésti a zdecimovala ho hnédd skvrnitost.
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- zaslal jsem fotku mému kamarddovi zemé-
délci, ktery snadno chorobu identifikoval jako
hnédou skvrnitost. Jednd se o houbovitou cho-
robu, kferd postupné vysdla z mého je¢mene
vétiinu sily. Jeémen postupné oschnul, mnoho
klast vobec nevzniklo a ty které vznikly, mély
malinkatd zrna. Rozhod| jsem se jeémen ani
nesklizet, ponévadz by to byla zbyteénd pré&-
ce. Chorobu pravdépodobné podpofilo par
neobvykle destivych a teplych tydnu. Zemé&dél-
ci preventivné obili stfikaji napfiklad i fungicidy,
které rozvoji téchto chorob zabrafiuji. Mym
cilem bylo vypéstovat jeémen organicky bez
postfikd a hnojeni. Navic samoziejmé ani ne-
mém piistup k potfebnému postfiku. Pristi rok
urdité zkusim zasit odolnéjsi odridu jeémene.

Nevim, co se dva tydny mé dovolené
na zahradé délo, ale chmel dostal také

na frak. Né&jaky druh hmyzu si pochutnal
na vétiiné jeho listd, které byly doslo-
va jako fedeto a pfipominaly vice sitku
na motyly nez listy. Nebudu vém nic nalhé-
vat, po dovolené jsem mél chut hodit flintu
do Zita, vlastné do je¢mene. VZdycky jsem
si myslel, Zze chmel je jednou z téch rostlin,
kterd hmyz nezajimd. Nemél jsem pravdu.
Nastésti hlavky hmyzu nechutnaly a zdaly
se byt netknuté, a tak nezbylo neZ vyckévat.
Chmel vypadal odhodlany mé nezklamat,
a dokonce vyhnal jeté treti vyhon, ktery uz
také ukazoval zdrodky hlavek. Skuteéng,
na zaddtku z4fi jsem se dockal Grody. Ni-
jak zvl&3f hojné, coz bylo z &dsti ddno tim,
ze chmel pfisel o véinu listd a pak také
proto, ze to byl jeho prvni rok po zasazeni.
Na malou vérku piva stadit ale budel

A je vymalovéno.
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Vyroba sladu

Existuje nepfeberné mnoZstvi riznych druhg
sladu. Nékteré féze vyroby se viak neméni.
Je€men musi nejprve naklicit, &mz vznikne
tzv. zeleny slad, ktery se su$i, dotahuje a pfi-
padné prazi za roznych teplot a podminek,
&imz vznikd mnoho riznych sladd o rizné
barvé a chuti. To vie ze stejné suroviny -
je€¢mene. Sladovani je véda sama o sobé
a vydalo by i na nékolik knih. Takovy prostor
v tomto &ldnku samoziejmé nemdme, a tak
jen velmi letmo zminim to, jak jsem se k vy-
robé sladu doma postavil {4. Budu muset
vynechat vétiinu velmi dilezité teorie. Pokud
vds toto téma zajimd, tak vds uréité potési,
Ze v pfipravovaném druhém vydani Pivarky
se bude nachdzet nové a obsdhld kapitola
pravé o domdcim sladovani. Doétete se tam
vie potfebné z teorie, a i praxe vyroby riz-
nych druhd sladu.

Prvnim krokem sladovani je mé&eni jecmene.
Nejcast&j$i je troji mdadeni, které je pomér-
né jednoduché a v domdcich podminkéch
vyzaduje pouze dostateéné velkou nadobu
(tfeba kvasnou nddobu). Do nddoby se na-
sype je¢men a nékolikrét se propldchne &is-
tou studenou vodou. Pak se je¢men na tFikrat
namod&i po 9, 6 a 5 hodin a mezi namode-
nimi se drzi stejné dlouhd vzduind prestdv-
ka (bez vody). B&hem vzduiné prestavky je
vhodné obé&as zrno promichat prohozenim,
aby se ke viem obilkdm dostal kyslik a byl
odstranén oxid uhligity, ktery vznika dy-
chénim obilek. Voda by méla byt chladnd
(10-15 °C) a okyslicend. B&hem mdageni
by mél je¢men dosdhnout obsahu vody
42-45%, coz by ve sladovné zkontrolovali
méFenim, aviak vy, stejné jako g, se nejspi§
spolehnete na to, ze pfi dodrzeni doporu-
&enych prodlev bude vysledek blizko témto
hodnotém.

Po mé&ceni ndsleduje kliceni, pfi kterém se
v obilce vytvofi enzymy nezbytné pfi rmuto-
vani. V domdcich podminkdch je nejsnazsi
pokusit se napodobit kli¢eni na humnech.
Je€men se rozlozi do 10-15cm vrstvy né-
kam na vhodné chladngj§i misto. Velmi
pravdépodobné doma nemdte specidlné
pfipravenou podlahu, jakou je humno, tudiz
musite najit néco prakii¢t&jiiho. M& se pro
tento 0cel osvédiily mélké umélohmotné
boxy, na které se je¢men snadno rozprostte
a jednoduse se myji a skladuji. B&éhem kli-
eni byste méli jeémen pravidelné pfevracet,
coz se v malém mnozstvi snadno provede
rukou, nebo nadhazovanim. Pripravte si
rozprasovad s Cistou vodou, kierym budete
vrstvu vIhéit tak, aby je€men nevyschnul. Jeé-
men by ale nikdy nemél stét v kaluZich vody,

pak by vém pravdépodobné shnil. Kli¢eni
se pokuste provadét v chladné mistnosti, tak
abyste se vesli do intervalu cca 10-20 °C,
pokud mozno radéji 10-15 °C. Pravidelné
kontrolujte obilky a jejich stfelku, kterou bys-
te méli vidét pes pluchu.

Teorie je v podstaté jednoduchd. Vasim ci-
lem je, aby stfelka byla pfiblizné kolem ¥4
délky zrna. To vypadd na papife hrozné
jednoduse. Problém je, Ze se nikdy nestane,
aby byly viechny obilky ve stejném stadiu.
Divodem je jednak horsi vedeni kligeni, ale
tfeba i to, Ze doma &asto pracujeme s neffi-
dénymi zrny (rdznd velikost) a kazdé pracu-
je trochu jinak rychle. To znamend, ze né-
které obilky uz budou mit stfelku pfes celou
délku, zatimco jiné jen v poloviné a nékolik
obilek tfeba nevykli¢i vibec. Proto doporu-
Cuiji i prohlédnout si minimdlné 10-20 obi-
lek, abyste ziskali pfedstavu o promérném
stavu. Az budou stielky obilek v priméru
nad % obilky, postupte k susen.

Klicici slad

e

150 -
ARV ALY

Dotahovdni sladu v troubé

V okamziku, kdy je slad rozluitén podle
nadich predstav, coz soudime podle délky
stelky, je potfeba proces kli¢eni co nejrych-
leji ukon&it sniZenim obsahu vody v obilce.
Cilem hvozdéni je tedy snizit obsah vody
tak, aby se zastavily viechny biochemické
pochody a slad se dal posléze skladovat.
Vihky (zeleny) slad nelze skladovat, proto-
ze je idedlnim prostfedim pro Zivot mikroor-
ganisml a zcela jisté by zplesnivél. Zeleny
slad v3ak Ize rovnou rmutovat - obvykle se
to ale nedoporuéuje, protoze zeleny slad
obsahuje velké mnoZstvi prekurzoru pro
tvorbu dimethylsulfidu, ktery mize zpUsobit
zeleninovou pfichuf piva. Neméné dilezi-
ty je fakt, Ze zeleny slad je v podstaté bez
chuti, pokud nepogitdte obilnost. Vétsina
chufovych a aromatickych latek vznikne az
pfi hvozdéni.

Pokud vyrdbite néktery ze zdkladnich sladd
(plzefisky, pale ale, mnichovsky, videfnsky
atp.), pak je zcela zdsadni, aby byl slad
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predsuien pfi nizké teploté a velkym mnoz-
stvi vzduchu. Teplota a obsah vody jsou pro
tyto slady naprosto klicové. V prvni fézi je
potfeba sniZit obsah vody na cca 10-12%
za teploty maximdlné 55 °C. Pokud by byl
slad nesetrné vysusen za vys3i teploty, doslo
by k nevratnému poskozeni jeho enzymatic-
ké vybavy. To znameng, Ze by takovy slad
nedokdzal preménit svij skrob na jednodu¥-
§i zkvasitelné cukry b&hem rmutovdni, coz
je pro vafeni piva nepfipusiné - pivo by
bylo 3krobnaté a neprokvaiené. Zdroved
viak teplota nesmi byt pfili§ nizkd a musi
byt pouzit dostatek suchého vzduchu, aby
se vlhkost v obilce rychle sniZila. Jinak bude
kliceni pokracovat. Po predsuseni je slad
jesté dotahovan. Ponévadz obsahuje v této
fazi jiz méné vody, nejsou enzymy tak né-
chylné k degradaci, i kdyz k né&jaké vzdy
dojde. Cim vy3§i je teplota dotahovdni, tim
vice enzymd je poskozeno. Plzefisky slad se
dotahuje na 80-85 °C, zatimco mnichov-
sky aZ na 105 °C. To znamend, Ze plzefisky
slad mé obecné vétsi enzymatickou aktivitu
nez slad mnichovsky. Nicméné i mnichovsky
slad md& dostatek enzym0, aby dokézal sém
zcukFit a mohl tvofit v receptu az 100 %.

Vyrobit doma néktery ze z&kladnich sladd je
obvykle prekvapivé mnohem sloZit&si, nez
vyrobit tfeba karamelovy slad. Je to ddno
zejména nadimi omezenymi pomUckami pro
sueni. V zdsadé se ale snazime co nejlépe
dodrzet podminky vyroby, které jsme uvedli
v predchozim odstavci. Snad kazdy z nds
md doma troubu, aviak regulace teploty je
v ni pomérné sloZitd a nepfesnd, pokud vo-
bec moznd. Nejvétii problém ale je, Ze pfi
vyrobé zdékladniho sladu je naprosto nezbyt
né provést prvotni sudeni za nizké teploty
maximdiné 55 °C velkym mnoZstvim vzdu-
chu. To se vdm téméf jisté v troubé nepodafi.
Mozné bude ale pouzitelnd pro dotahovéni.

Osobné jsem zkousel hned nékolik roz-
nych metod sudeni sladu, tudiz védm mizu
zodpovédné fici, co bude fungovat a co
nefunguje. Pomémé dobrou pomickou je
sudicka na ovoce. Ta vyuziva nizkou teplotu
a zdroved mnoho vzduchu, coz je pfesné
to, co potfebujeme. Patra sudicky maiji viak
obvykle pfilis velkd oka a slad jimi propa-
dévd. Patra tedy budete muset vystlat jem-
néj$im pletivem, idedIné nerezovym. Druhou
vadou na krése susicky na ovoce je to, ze
se toho do ni pfili§ nevejde. Zejména pokud
vvézite, ze zdkladniho sladu potiebujete
na jedinou varku pomérné hodné (na 251
piva nejméné kolem 5 kg). Nicméné pokud
si chcete vyrobu pouze zkusit, tak susi¢ku Ize
Uspé&sné vyuzit. Po vysuseni sladu na potfeb-
nou vlhkost kolem 10 %, pak moZete provést
dotahovdni v troub& na nejmensi teplotni

nastaveni. Doporuéuji teplotu hlidat pomoci
teploméru pfimo ve sladu, abyste méli jistotu,
Ze jste nezniéili enzymy. Pro 10% vlhkosti
plati, Ze slad by mél vazit (véetné klickd)
pfiblizné stejné jako pouzity je&men. Tudiz
pro orientaéni zjidténi vlhkosti b&hem sugeni
Casto postadi pouze zvdzit viechen suseny
slad a jakmile dosdhnete pivodni hmotnosti
suchého je€mene, miZete pfistoupit k vyhfi-
véni a dotahovdni. Pfi vyrobé plzefiského
sladu trvd ve sladovné predsouseni pfibliz-
né 10 hodin, vyhfdti sladu na 80-85 °C
priblizné 8 hodin a 3-4 hodiny dotazeni
sladu na této teploté. Doma poditejte s tim,
Ze predeviim pfedsoudeni bude trvat déle.
Po dotazeni sladu a vychladnuti je potfeba
slad zbavit uschlych klickd. Obvykle postadi
slad promnout a kli¢ky odstranit sitkem.

Ted k metoddm, které bych vém nedopor-
véoval. Zkousel jsem suiit slad rozlozenim
do tenké vrstvy, nad kterou jsem prohdnél
teply vzduch pomoci fénu a horkovzdugné
pistole. Tuto metodu ani 24dné podobné
metody spoéivajici v pokusu o volné suseni
bych vam rozhodné nedoporucoval. Sugeni
je to velmi nerovnomérné a pomalé, coz ffe-
ba v mém pfipadé vedlo k tomu, Ze nékterd
zrna pokraéovala v kliceni a stfelka prorost-
la ven z obilky. Abych vdm pravdu fekl, tak
jsem tento pokus ani nedokonéil a ve sna-
ze zachrdnit, co se dalo, jsem slad dosusil
v susdrné.

To byly dvé nejjednodussi metody suseni,
na které byste mohli doma naijit pomicky.
Jak uz sami chépete, tak nejsou idedlni. Bo-
huZel to ale pfesné vystihuje divody, pro je
vyroba zdkladniho sladu v domécich pod-
minkdch obtiznd. Neni tedy divu, Ze pokud
to nékdo mysli s domdci vyrobou zékladnich
sladd vazné, tak si musi vyrobit nebo kou-
pit susdrnu, ve které je mozno fidit teplotu.

2 ,l
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Ze stejného je¢mene vznikne uménim sladafe nespocet réznych druhd sladu

Variant je celd fada a najdete je napfiklad
na Internetu. Vyroba takové sudarny uz ale
vyzaduje znaény kutilsky um. J& mdm Stésti
v tom, ze mém pfistup k laboratorni sudarné,
kde je pomérmé snadné presné fidit teplotu.
Po drobné Gpravé jsem byl schopen dodé&-
vat dostatek vzduchu tak, abych se pfibliZil
podminkdm, které se pouzivaji v opravdo-
vém sladovnickém hvozdu.

Pokud se vam podafi dospét az sem, tak
doporuéuji vé3§ slad ofestovat na zcukie-
ni. Stadi vzit pfiblizné 50g nasrotovaného
sladu a zalit ho 75-80 °C horkou vodou
v termosce a pockat alespori 60 min. Pak
provedte jodovou zkougku. Pokud bude ne-
gativni, tak mdte jistotu, Ze vami vyrobeny
slad dokdze b&hem rmutovani sdm zcukfit.
Je to mnohem lep3i, nez viechen slad zagit
rmutovat a nakonec zjistit, Ze to nejde.

Vyroba karamelovych sladu je ve skute&
nosti v domdcich podminkdch snazsi, nez
vyroba zdkladnich sladd a vystadite si s ku-
chyfiskou troubou. Karamelové slady se vy-
rébéji ze zeleného sladu tak, Ze se zeleny
slad vyhfeje na pfiblizné 70 °C v uzaviené
nddobé (ffeba pekd& uzavieny alobalem),
tak aby si jeémen z po&dtku uchoval viech-
nu vodu. Na této teploté se nechd hodinu
zcukfit, vlastné provedete rmutovani pfimo
v obilce. Pak se nddoba otevie a slad se za-
hfeje az na 180 °C, kde se prazi tak dlouho,
dokud neziskdate zddanou barvu. Lze tak vy-
robit rozné odstiny karamelového sladu.

Mnohem vice se pak o domdcim sladovani
dozvite v pfipravovaném druhém vydani kni-
hy Pivaika, kde se budu vénovat kompletni
teorii sladovani a také pfesnym podminkdm
vyroby roznych druhd sladu v domdcich
podminkéch.
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Lov kvasinek

Tou pro mé nejatraktivn&§i césti celého pro-
jektu byl lov kvasinek. Kvasinky jsou néco,
co mé na vafeni piva fascinuje zcela nejvice
a nejspi3 vZdy bude. Proto bylo mym velkym
snem mit vlastni a jedineény kmen kvasinek,
ktery si ulovim tam venku v pfirod&. Nejpr-
ve si ale rychle feknéme, co fo je takovy lov
kvasinek a co je jeho cilem. Cilem, jak ndzev
napovidd, je ulovit v pfirodé divoké kvasinky
schopné pro vas vyrobit pivo. Cilem ale neni
spontanni (divoké) kvasenil Spontanni divo-
ké kvaseni probihd slddkovi nezndmou smé-
si asto nevyzpytatelnych mikrobd, které se
pfirozené nachézeji v okoli kvasici mladiny -
v sklepich, sudech a pivovarech vénuijicich se
tradi¢nimu vareni belgickych lambikd, anebo
treba tam kam sladek mladinu cilen& umisti
- napfiklad mbZete umistit kvasnou nddobu
pres noc do ovocného sadu. To je viak zce-
la jind kapitola. Cilem lovu kvasinek je ziskat
vzorek z pfirody, izolovat slibny kvasinkovy
kmen, ktery si peclivé vyzkousite, zaarchivo-
vat Uspéiné kandiddty a pak je pouZivat stej-
né jako byste pouzivali zakoupené kvasinky.
Jakmile se tedy dostanete do posledni faze,
tak uz budete vade kvasinky zndt a védét,
jaky vysledek od nich ogekavat.

Samotny lov kvasinek vlastné neni oz tak
slozity, zejména pokud jste si jiz osvoijili z&-
kladni techniky prdce s kvasinkami. Jesté nez
budete pokradovat v &teni dalsich odstavcd,
doporuluiji si projit &ldnek Voijty Hudziecze-
ka v 3. vydéni Pivare, ktery popisuje viechny
techniky, které zde budeme vyuZivat. Pokud
tedy zaénu mluvit tfeba o kfiZovém rozté-
ru a vy uz jste zapomnéli, co to vlastné je,
tak nepanikafte a projdéte si Vojtov ¢lanek.
Zplsoby, jak kvasinky ulovit, je nespolet.
J& vém odprezentuji ten, ktery si mi osvéd-
&il. Mikroskop je pfi lovu kvasinek vyhodou,
aviak neni nezbytny. Postup, ktery se zde
naucite, pfedpoklédd, ze mikroskopem
nedisponujete.

Kde mozeme kvasinky nqijit2 Viude. Kvasin-
ky miluji cukr, fo znamend, Ze nejvétii 3anci
najit kvasinky, kterym bude chutnat sladkd
mlading, je na Eemkoliv sladkém. Napfiklad
na ovoci, nebo také na mize stromd.

Jakmile najdete vhodné misto, postup je velmi
primo&ary. Sterilnim noZem odeberte vzorek
toho, na em olekdvdte kvasinky, do malé
sterilni zkumavky a poté zalite pér mililitry
mladiny. Zkumavku prekryijte potravindiskou
folii, abyste mali jistotu, Ze mikroorganismy
pochézeji skuteéné ze vzorku, a ne z vadi
domdcnosti. Do druhého dne obvykle za-
¢ne mladina kvasit. Zcela jisté budete ale

A prece kvasil Vlastni kmen ulovenych kvasinek se ujal prdce.
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ve zkumavce mit i bakterie a nejspis také plis-
né. Neni tedy nezvyklg, kdyz zaéne hladina
plesnivét. Plisné ani bakterie viak véfiinou
nedokdzi vyrazné mladinu prokvasit a v oka-
mziku, kdy jim dojde dech, mohou pifijit
na fadu pfitomné kvasinky. Proto ponechte
mladinu kvasit minimdlné dva az ffi tydny.

Pokud se na dné tvofi vrstva bilého sedimen-
tu, vidite bublinky vznikajictho CO2 a mladi-
na vyrazné prokvasila, tak zkumavka téméF
jisté obsahuje i kvasinky. Nasim cilem neni
pfipravit smésnou kulturu rdznych mikroor-
ganism0, ale naopak izolovat jedinou &istou
kulturu kvasinek, tudiz dalsi krokem je izola-
ce. Ze zkumavek odlijte tekutinu a sediment
naoékujte na sladinovy agar pomoci kfizo-
vého roztéru a nechte kultivovat 1-2 dny
za pokojové teploty. Pokud jste vie provedli
spravné, tak na agaru vyrostou izolované
kolonie bunék, které budou teoreticky po-
chdzet z jediné matefské buriky. Pokud to
byla buiika kvasinky, bude tato kolonie &is-
tou kulturou dané kvasinky. | v této fazi se
Casto stane, Ze spolu s kvasinkami pfenesete
ze zkumavky na agar i plisné a bakterie. Ko-
lonie kvasinek by mély byt bil¢, hladké a kru-
hové, nékteré kolonie bakterii viak mohou
vypadat stejné. Plisefi pozndte velmi snad-
no. Ta obvykle zagind rist trochu pomaleji
nez kvasinky, pak ale obvykle velmi rychle
preroste celou Petriho misku. Naé&asovani
dal3iho kroku je tedy klicové.

Odeberte izolovanou kolonii, o které se do-
mnivéte, Ze by méla byt tvofena kvasinkami
a zakvaste s ni malé mnozstvi (do 20 ml)
slabé mladiny nebo sladiny a ponechte
v klidu kvasit alespof 2 tydny. Pamatuite, Ze
divoké kvasinky budou velmi pravdépodob-
né kvasit mnohem pomaleji, nez jste zvykli
od kulturnich druhd pivovarskych kvasinek.
Cilem toho kroku je zjistit, jestli maiji izolo-
vané kvasinky pivovarsky potencidl. Pravi-
delné mladinu pozorujte a zapisujte si vie,
co se v ni déje. Zajimaiji nds zejména znaky
klasické pro kvaseni - tvorba bublinek oxi-
du uhli¢itého, zvétsovéni sedimentu bunék
na dné a pfipadné péna na hladingé. Mo-
nitorujte také prokvaseni (v tomto mnoZstvi
Ize jediné pomoci refraktometru) a k vysled-
ku si pfigichnéte. Cokoliv neprokvasi ales-
poi z 40-50% (zddanlivé prokvaseni) vam
ke kvaseni piva neposlouZi, protoze pivo by
bylo neprokvaiené a sladké. Posledni a ne-
méné dilezitou analytickou metodou je sen-
zoricky test. Cichnéte si ke vzniklému pivu.
Pokud je viné pfijemnd nebo alespof sne-
sitelnd, tak pivo také opatrné ochutnejte. Po-
kud kvasinky sice prokvaiuiji, ale vysledkem
ie napiiklad nedobré medicindlné zapdcha-
jici pivo, nemé smys| do takovych kvasinek
vkladat dal3i Gsili.

Pokud ste se dostali aZ sem a méte v ruce
kvasinky, které dokdzi prokvasit mladinu
a vznikly ndpoj je pitelny, tak |G zpravidla
provadim jesté jedno kolo izolace na aga-
ru ze sedimentu z pfedchoziho testu. Zajis-
tite tak &istotu kultury a také vysokou Zivo-
taschopnost kvasinek pro dalsi krok, coz
moZe byt na misté zejména pokud obsaho-
vala prvni Petriho miska viditelné zndmky
jinych mikroorganismd. Poté uZ nic nebrdni
tomu, uvafit s témito kvasinkami prvni pivo.
Neplanujte hned 25litrovou varku, protoze
o koneéném vysledku mdte v tuto chvili je$-
t& velmi omezenou pfedstavy, coz by vds
v pfipadé nelspéchu mohlo velmi mrzet.
Mnohem radé&ji pockejte, az budete vafit
bézné pivo a 1-2 litry mladiny si pro tyto
0&ely odlejte stranou. Doporuduji vyuzit svét-
lou pomérné jednoduchou mladinu (tfeba
na lezdk), protoze nasim cilem je nechat vy-
niknout kvasinky. Cistou kulturu z Petriho mis-
ky namnozte v 25-50ml starteru. Poéitejte
s tim, Ze starter pro divoké kvasinky mize
byt, stejné jako kvaseni, pomaleisi, a tak mu
dejte radé&ji o 1-2 dny vice &asu, nez jste

Ulovené kvasinky na sladinovém agaru.

b&zné zvykli. Startérem pak zakvaste ony
2 litry mladiny. Idedlni je vyuZit Erlenmaye-
rovu banku, kterou jisté uz mdte na piipravu
starteru. Pak uz jen &ekejte az mladina pro-
kvasi, nalahvujte pivo s dextrézou, nechte
nasytit, uleZzet a pak jiz pfijde velky den D
- den prvni ochutndvky. Poéitejte s tim, Ze
kvaseni mize trvat 2-3 tydny i déle.

Pokud vém vzniklé pivo bude chutnat, tak
jste zvitézili. Rozhodné byste si méli pak ta-
kové kvasinky peclivé uschovat zamrazené
v glycerolu, abyste se k nim mohli kdykoliv
vrdtit. Ulovit divoké kvasinky pouZitelné pro
kvadeni piva vés stdlo nemalé Gsili a &as
a pottebovali jste k tomu i trochu $tésti, urcité
je nechcete ztratit hned po prvnim Gspésném
kvaseni. Obriite se také trpélivosti. K tomu,
abyste byli v lovu kvasinek Uspé&sni, budete
téméf jisté potfebovat vice nez jeden pokus.
Je dobré tedy vzdy pracovat s 5-10 vzorky
nardz, abyste zvysili své $ance. Pokud vytr-
véte, tak jisté uspéjete. Vhodné kvasinky jsou
totiz viude kolem nds a jen &ekaji na své
objeveni.
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Jiti Matocha

Historie Adventniho
kalenddare Brno

2016-18

Historie domovarnickych adventnich kalenddruo se zaéala psat nékdy na prelomu let 2015/16. Alespon
tak na toto obdobi vzpominé jeden z duchovnich otc udélosti tohoto typu, Martin , Gradys” Breza.
Prvni, kdo o kalenddFi mluvil, byl Pavel Dolensky, ktery zminil domovarniky z Islandu. Tam si takovy
kalendéF jiz organizovali. Martin se my3lenky chopil a na Homebrewmap.com, zalozil udélost Cesky
adventni HomeBrew kalenddF (CAHK).

Kratce po vzniku CAHK doslo k rozitépe-
ni na 3 samostatné skupiny - Praha, Brno,
Ostrava. Ceskda skupina si ddle zila svym
Zivotem a hlavné diky obétavosti a vytrva-
losti Martina Bfezi a Richarda Téhnika se
podafilo 1. roénik uvést do Zivota. Pokud
vés zajimd, jakd piva se v jejich kalenddri
ochutndvala, popfipadé jak byla hodnoce-
na, navitivie webovky www.tehnikovi.cz.
Jejich piva hodnotil Vladislav Moficky. Os-
travsky kalenddf, pokud mé pamét neklame,
zUstal jen ve staddiv pfiprav, nepodafilo se
do néj ziskat dostatek &lend.

My se v mém élanku budeme zabyvat hlav-

né historii brnénské odnoze. Jak jsem psal jiz
vyse, brzy po vzniku CAHK vytvofil Martin

Bfeza 3 skupiny. Brnénské skupiny a orga-

nizace kalenddre se ujal Petr Rymes. Brzy

se také prakticky naplnila kapacita kalen-

défe. Jen pro vysvétleni - hlavni my3lenkou
kalenddfe je spojeni 24 domdcich sladkd,
ktefi uvafi pivo a pFipravi 24 lahvi piva pro
svych, stejné zapdlenych, 23 kolegi. Piva

se na jednom misté shromdzdi, provede
se prerozdéleni piv a kazdy domovarnik si
odveze 24 vzorkd piva vieho stylu, barev
i chuti. Na kazdy prosincovy den jedno
pivo. Myslenka krasnd, bohuzel jak se uké-
zalo pozdéji, velmi sloZité realizovatelnd.
Presvédiit 24 lidi, aby v jeden termin nékam
pfijeli a pivo vyménili, se jevilo jako nadlid-
sky Okon. Né&m nastésti, vzhledem k zemé-
pisné poloze, pfisel velmi vhod Moravian
Homebrewers Meeting v Brné. Termin koné-
ni na konci listopadu. Idedlni doba i misto
pro predavku. Museli jsme oviem naijit pro-
story, kde pivo vyménit. Zde jsme se dosti
v organizaci kalenddie zadrhli. Stésténa
se k ndm viak opét postavila Eelem a diky
mému $vagrovi, ktery taktéZz propad| domo-
vary, jsme ziskali misto k pfeddvce. Bydli
totiz asi 100 metrd od hospody U Dfevdka,
kde se setkdni MHM Brno 2016 konalo.
Trapilo nds také znadeni lahvi a pfepravni
obaly. A tak nékdo pfivezl pivo v batohu,
nékdo v papirovych krabickéch na 6 ks piva
atd. Spousta vzorkd byla zcela neozna&end

a my méli hodné starosti s kompletaci. Stejné
nakonec soudruzi z NDR nékde udélali chy-
bu a Chmelafovym né&jaké vzorky chybély.
V prazském kalenddfi méli povinné speci-
dlni adventni krabici na 24 piv. V brnénské
&asti se tato idea neuchytila. Velmi rad bych
i prosadil, néjak se ndm to ani po tfech
roénicich nedafi. Ponauéenim z 1. roéniku
pro nés tedy bylo, Ze je tfeba stanovit jasnd
pravidla, stanovit pfesné podminky G&asti
v kalenddfi.

Neprehlédnéte!

Recepty na &tyfi roznd piva z brnén-
ského kalenddfe naleznete na stro-
ndach 8, 14, 26 a 35.
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2. roénik (2017) jsme tedy zapoéali
ve ffi€lenném tymu - Jifi Matocha, Petr Ry-
me$ a Michal Pokorny. Ze vieho nejdfive
jsme sepsali obsdhld a snad pfesné po-
pisujici pravidla 0&asti v kalendéfi. Déle
nésledovalo vytvofeni uzaviené skupiny
na facebooku. Kalendd¥ 2017 byl vystavén
na zdkladech kalenddfe piedchoziho. Vy-
ména probé&hla v rdmci MHM 2017 v oby-
véku Michala Pokorného. Pfesné jsme si ur-
&ili systém ozna&ovani lahvi, popis vzorkd,
pfipustné obaly, Petr vytvofil registraéni ta-
bulku, kde se kazdy G&astnik zaregistroval
a uved| veskeré potfebné informace. Ddile-
Zitym pravidlem se ukdzalo omezeni poétu

pestrosti kalenddfe. Dal$im krokem v rozvo- (bbbl A 41
ii kalenddfe byla touha po odborném po-

vzorkl v jednom stylu. Docilili jsme tak vétsi i A
7

souzeni nasich piv. Opét jsme se inspirovali
prazskou skupinou, oni kluci byli vibec
trochu bystfej$i nez my. Pozdadali jsme tedy (.-
o odborné posouzeni pracovniky VUPS serecercann,

Praha. Zde je pravy &as podékovat Honzo- A : e ,.,.: : : : : '
vi Grmelovi za pFevzeti, uloZzeni a ndsledné
predani kalenddfe do VUPS v Brné, odkud
pak kalenddF cestoval do Prahy. A podéko-

véni patfi samoziejmé také lidem z VUPS

oo o g PN
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Praha a Honzovi Najbrtovi, se kterym jsem
komunikoval a on mi ochotné poskytoval
veskeré degustalni listy a viechny potfeb-
né informace. Pomysinym vitézem roé&niku
2017 se dle VUPS stal Vojta Hudzieczek
s jeho vynikajicim Berliner Weisse Karl
a Egon 8°, ziskal 47/50 bodd. V nasem
internim hodnoceni zvitézil Rosta Toman
s pivem Equanot 13 ° APA. Kalenddfe se zu-
astnilo 23 domdcich sladko, jeden bohu-
zel vypadl, zkazend vérka. Michal Pokorny
poskytl 2 vzorky. Druhy ro&nik, hlavné diky
nasbiranym zkuSenostem a jasné stanove-
nym pravidlim probé&hl uZ prakticky bez
komplikaci.

3. roénik (2018) se od za&datku nesl v du-
chu nejistoty. Honza Grmela a David Jan-
da zménili misto kondni MHM. Pro nds to
byl dost z&sadni problém, museli bychom
zcela zménit organizaci kalenddfe. Vari-
antu zrueni vymény piv jsme si nechtéli
pfipustit. Michal Pokorny opét nabidl je-
jich byt ke shromdzdéni vzorkd a zaijistil
dodavku, kterou bychom kalenddfe pfe-
vezli do mista konani MHM - Na Kytner-
ku k pivovaru Moravia. Oslovili jsme také
Honzu, zda by uloZeni a vyména mohla
prob&hnout pfimo v Moravii. Honza je
nadtésti stejny bldzen jako my viichni a je
pro kazdou $patnost. Pridal si k bé&znym
starostem s provozem pivovaru a organi-
zaci soutéZe jedté navic starost s kalendd-
fem. Diky nému mohli &lenové kalenddfe
navdazet své vytvory uz v tydnu pied setkd-

nim, my mohli v sobotu v pivovaru vzorky
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pierozdélit a vydat zpét svym maijiteldm.
Navic se ndm dostalo moZnosti ochutnat
maly vzorek pfimo z lezackych tankd. Od-
bornou degustaci ndm letos zaijistil Vla-
dislav Moficky, pfezdivany Moro, ktery
také vypracoval hodnoceni leto3niho roé-
niku. Z organiza&niho hlediska probéhl le-
todni roénik zcela bez problémd, troufam

si tvrdit, Ze se z nasi skupiny, vétiina &lend
prodla viemi roéniky, stdva docela sehro-
ny manéaft. Snad se rodi krasnd tradice.

Co zévérem? Snad pfdni mnoha dobrych
piv v nadchdzejicich letech, snad pFéni tr-
pélivosti a ochoty organizatorim podilet se
na daliich ro&nicich. Ur&ité ale podékovdani

Pdr slov k Adventnimu kalendd¥i od Mora...

Stéva se v mém Zivoté uZ jakymsi pravidlem,
Ze predvdanoéni as je pro mé spojen s de-
gustacemi pivnich vytvord domdcich sladkd.
Po dvou pfedchozich letech, kdy jsem ,pra-
coval pro prazskou sekci” (tady musim opé-
tovné vyseknout poklonu Grédy3ovi, ktery
mi podvakrdte pfivezl piva z nasi metropole
az sem ku Kyjovu, vyloZil kalenddre, nabid-
ku mého pohostinstvi zdvorile odmitl, kafe ni
vody nepozil a zase fi¢el domd), mé oslovila
pro zménu ,sekce brnénskd” se svoji zados-
ti o hodnoceni.

Samoziejmé jsem prijal.
Asi by se sluelo, abych struéné popsal, jak

takovd moje hodnoceni vlastné vypadaiji.
Vzdy v odpolednim &ase jsem pfipravil 6-8

vzorkd, nachystal patfiéné formuldfe, Zena
pfipravila neutralizétory a ujala se role zapi-
sovatelky. Vzorky jsme sefadili dle pravidel
- svétld a pak tmavd, méné a vice aromatickd,
s niz8im a vy33im obsahem alkoholu. Pak se
hodnotilo a zapisovalo a zajidalo. Tady mu-
sim (ponékud py3né) dodat, Ze moje Zena
se uz pomérné vyznd v pivnim nézvoslovi
i definicich pivnich vad a vykazuje vysokou
citlivost na diacetyl.

Zévérem mého kratinkého povidani se po-
kusim trochu bilancovat. Je poté&sitelné, Ze
zdsadnim zplUsobem ubyvé havarovanych
vzorkl i pivnich vad, které pivo podstatnym
zpUsobem znehodnotily. Ve svrchné kvase-
nych pivech se esky i moravsky domdci
slédek velmi dobfe orientuje a kvalita jeho

viem, ktefi se na prib&hu uskuteénénych
roénikd néjak podileli. Uréité Bafe Pokorné,
mit cely den v obyvéku 10°C kvodli pér blaz-
ndm chce obétavost. Ddle Honza Grmelq,
Vldda Moficky, VUPS Praha, Petr Rymes,
Michal Pokorny a vsichni, kdo jsou ochotni
uvafit, nalahvovat, olepit, vyménit a pak se
kazdy den trdpit u vzorku piva. Diky Vam.

vytvord Easto pievysuje to, co ndm v této ob-
lasti nabizeiji tuzemské craft pivovary. Rov-
néZ se nadi domdci misffi neboji experimen-
tovat a k ochutndni byly opravdové skvosty
i (velmi zajimavé) pivni ,Glety”. Nicméné
mirné problematickd je vyroba naseho n&-
rodniho skvostu - &eského svétlého lezdaku.
Je to logické, protoze jeho vyrobni proces
ie slozity a z4dné chyba se neodpousti. Po-
sledni, co bych chtél zminit je pozorovatelnd
rostouci Uroveri védomosti a vzdélanosti do-
mdcich sladko.

Dékuji, Ze i j& smim svym malym podilem pfi-
spét k tomu, aby vie bylo jesté lepsi.

Moro
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Brnénsky adventni kalendar

Prosinec

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Ndzev piva

KrPolék 14°

Nakouteny Karl a Egon
Téta v sukni V1 13°
Chalcedon 12°

Sarka Farka 12°

Saison 13,6°

Adventni Horské CZ IPA 13°
Kovboj 12°

Pajle RED WET 16

Raging Racoon 15°

Freddie 12°

Kudlovicky drak

Skofiéak 13°

Leuven Tripel Light 17°
Garagemaister 14°
Rychnovsky Kosak 12°

Red Devil Certovsky dobrg 17°
Jaroslav 12°

Fekete Ribizli 11°

Karneol 12°

Svéteéni cervené 13°
PFivozsky Sustur 12°
Ndméstkovo Domdci Ony Stout 12°

Geograf Whichcraft 19°

Pivni styl
NEIPA
Lichtenheiner
Scottish Export
Svétly lezak
NZ IPA
Saison

CZIPA

Svétly lezak
Red IPA

Dark Red IPA
American wheat beer

Tmavy specidlni lezdk

Zimni specidl

‘ STRNA
Belgian Tripel j
Rauchbier

American pale lager
Red IPA RED DEVIL
Svétly lezak
Friut Ale
Polotmavy lezdk
Red ale

Svétly lezdk
Stout

RIS




ADVENTNI SAISON

SLADEK

VITEZSLAV HUMPA

0 PIVU

Letos jsem se rozhodl do brnénského advent-
niho kalendare uvarit saison, jelikoz v posledni
dobé se stal jednim z mych nejoblibenéjsich
styld. Jako zaklad receptu slouzil Uspésny
kousek z PHC, ale rozhodl jsem se ho malinko
zjednodusit, takze zadna Spalda a vlocky, zadny
cukr, naopak jsem pridal na zitu a i vzhledem
k ro€nimu obdobi se rozhodl vyzkousSet efekt
susené sladké pomerancoveé kiry. Vysledek se
myslim celkem povedl, jen je potreba si pockat
a nechat polezet, protoze saisony obecné se
¢asem hodné méni a z divokych zacatka (taky
dobré!) se chuté kulati do piva jak jej zname

z Belgie.

ith st Saison (25B)
PE Mtadina 251
ﬂ 0G 1,055 13,6 %
I—I FG 1,004 1.0 %
SUROVINY
Rmutovaci 21,01
‘ Vlyslazovaci 14,01
Pale ale 4,7kg (78,2 %)
s’; Pgenicny 0,7 kg (11,6 %)
Zitny 0,61kg  (10,1%)
@ Premiant 25¢g
Sladek 43g
%* M29 French Saison 1 bal.

Susena klra 25
**® sladkého pomerance g

Protafloc 0.8¢g

AUTORUV TAG

SAISON NA ZIMU

LTS
INFUZE vicekrokova
55 °C 15 min
63°C 40 min
72 °C 50 min
78 °C 5 min
LTS
CHMELOVAR 60minutovy
Premiant 25¢g 60 min
Sladek 13g 30 min
Protafloc 0.8g 15 min
Sladek 1749 10 min
Susend klra sladkého .
pomerance 299 i
Sladek 13g 5 min
—0
I} mo
> b
FERMENTACE svrchni

@ s-7dna 29-30 °C
4-5 dni 18-20 °C

6 S nucenym sycenim

c 1-2 mésice 5“C

ALKOHOL
ABV

55 %

HORKOST
IBU

34

00000 00000

V. Humpa

Saison

13.6°P, 6.7% ABV
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Cech

ve Shemovneé

Radek Michel

Ve étvrtek 8. 11. 2018 se v Poslanecké snémovné Parlamentu CR konal seminé¥ pro poslance a novinére
o domdci vyrobé piva a legislativé, kterd tento koni¢ek omezuie.

Semindf se oviem neuskutenil jen tak znie-
honic. Nejprve Cech vytvofil peti¢ni vybor
ve sloZzeni Martin Bfeza, Petr Mérka a Rao-
dek Michel. Poté petiéni vybor vytvofil spolu
se Clenem Cechu, ktery je zdroveh prdv-
nim poradcem Cechu, Pefici za uvolnéni
pravnich predpisd pro domdci pivovarniky.
V zéfi 2017 byl na Zejdliku zahdjen sbér
podpist na petiéni archy. Petici podpofilo
svou iniciativou nékolik &lend Cechu, kiefi
oslovili poslance Ceské pirdtské strany.

Pirdt3ti poslanci Radek Holoméik a Ondfej
Polansky, ktefi méli zajem o Feleni stavaijici

pozice domdcich pivovarnikd, pozvali zé-
stupce Cechu na jedndni do Snémovny.
Jedndni se konalo v Eervnu a za Cech se
ho zG&astnili Sarka Vévrovd, PR manaZer-
ka Cechy, a j& - Radek Michel, predseda
Cechu a jednatel petiéniho vyboru. Na jed-
ndni jsme dostali nabidku zorganizovat se-
mindF, coz zdstupci Cechu pfijali. Nékolik
dal3ich mésict pak probihalo hleddni vhod-
ného terminu (potfebovali jsme ukonéit sbér
podpis) a organizadni pfiprava semindfe.

V mezidobi Sarka Vévrové jednala s Ces-
kym svazem pivovard a sladoven o mozZnosti

podpofit nase Usili. J& jsem absolvoval dalsi
jedndni na Generdlnim feditelstvi cel, kde
opét zaznélo, ze GRC nemd ndmitky profi
zméné limitu. Po 5 e-mailech na Ministerstvo
financi (MF) a 3 na Ufad viddy CR jsem na-
konec dostal dopis od pani ministryné finan-
ci, ve kterém mi doporucila osobu, na kterou
se mém na MF obrdtit. Po nékolika dal3ich e-
mailech a zméndch termind se konala schiz-
ka, které se z0&astnili 4 zdstupci MF a také
Ndrodni koordindtorka pro protidrogovou
politiku pfi Ufadu viédy CR pani Vedralo-
vé - dojem z této schizky byl ten, Ze s pani
Vedralovou neni Z4dné jedndni o zméné
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limitu mozné, a Ze ministerstvo je ochotno
uvazovat o zméné limitu, jen samo presné
nevi, jakd by ta zména méla byt.

Pfipravy semindfe vyvrcholily krédtce po po-
ledni 8. 11., kdy zaparkoval ve Snémovni uli-
ci &slo 4 automobil naloZzeny az po stfechu
sudy s pivem, vyéepnim zafizenim, sklenice-
mi, kbeliky na slivky a na myti sklenic a také
cechovnimi rollupy. Nastésti se do vozu
jesté vesli dva hlavni aktéfi nésledujiciho
semindfe - cechovni Rada Roman Holoubek
a mistopfedseda Cechu Petr Mérka. Viz
a viechny osobni véci ndsledné prosly do-
kladnou kontrolou pyrotechnikem se psem
vycviéenym na vyhleddvéni vybusnin. Kdyz
byl ndklad zkontrolovdn a shleddn nezé-
vadnym, tak zadal sloZity logisticky pfesun
materidlu a zafizeni do Sdlu Stdich aktd
a menstho Sélu Statnich aktd s klavirem (viz
https://www.psp.cz/docs/virtual/). Po na-
nodeni a instalaci viech soudsti, zhruba
ve 14 hodin, semindf zacal.

Uvodni slovo prednesl poslanec Polansky.
Potom byly preddny podepsané petiéni
archy s 8 031 podpisy ¢lendm Petiéniho
vyboru Poslanecké snémovny. Po krétkém
Uvodu poslance Holoméika za&al semindf
o domovarnictvi, kterym provddéli panové
Holoubek a Mérka. V prvni &ésti se véno-
vali historii vyroby piva, plzefiskému pivu
a daldim pivnim styldm, surovindm, z nichz
se pivo vyrabi a technologickému postupu
vyroby. Krétky Gvod do degustace piedchd-
zel ochutndvce &yf domdcich piv, beziplat
né poskytnutych &leny Cechu. Viechna
nabizend piva - lezdk, Altbier, Single Hop
Ale a Fruit Ale (pSeniéné pivo s Eernym rybi-
zem) - sklizela chvdlu, pfestoze ne viechna
piva chutnala Gplné viem (vice chmeleny
single hop stejné jako &ernorybizové nebyla
piva pro viechny, ale zase ti, ktefi jim pfisli
na chuf, je upfednostiiovali). Zarovef v pro-
béhu degustace zdstupci Cechu poskytovali
odpovédi pfitomnym novind&iim.

Po pfestavce nésledovala druhd &ést pred-
nésky, kterd se vénovala historii domovar-
nictvi v Cesku - &innost Jana Kogky, vliv
blogl, homebrewmap, domovarnickych
soutéZi a &innosti Cechu na rozvoj komunity
- a sou&asné podobé legislativy a pozadav-
kdm Cechu na zmény.

Poslednim pfispévkem bylo vystoupeni po-
slance Holoméika, jenz predstavil navrhova-
nou zménu zdkona, kterd spociva ve zméné
&islovky 200 na 2 000L a také odstranéni
odstavce pozadujictho povinnost registrace
na Celni sprévé.



https://www.psp.cz/docs/virtual
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V ndsledné diskuzi vystoupil zdstupce Mini-
sterstva financi - Feditel odboru Nepfimych
dani Ondfej Fasora, ktery zacal tim, Ze o Ce-
chu doneddvna nikdy nesly3el a o petici také
ne a Ze povazuje takové Feeni za neffastné
(byl jednim z G&atniku jedndni na MF, jehoz
realizace mi trvala nékolik mésict, kvili ne-
komunikaci ze strany MF). Poté vyjadFil sta-
novisko MF, Ze vinafi by méli mit niZi limity,
a proto by navrhovany 2 000 litrovy limit
neméli mit ani vyrobci piva. Z 16strankové-
ho materidly, ktery pfipravil cechovni Petiéni
vybor, pan feditel polemizoval (stejné jako
na schizce na MF) jen s nékterymi Gdaiji
v mapé o situaci v zahrani&i - nelibila se mu
formulace, Ze na Slovensku neni domovar-
nictvi fedeno zdkonem a je tolerovano a tvr-
dil, Ze tomu tak neni, protoze do neddvna

/

slovensti Gfednici MF ani netusili, Ze nékdo
na Slovensku vafi pivo doma a zpochybnil
2 500 litrovy limit v Portugalsku.

Po ném se ujala slova vykonné feditelka Ces-
kého svazu pivovard a sladoven, pani Marti-
na Ferencovd, kterd dirazné a jednoznaéné
podpofila iniciativu Cechu i poslanci Ceské
piratské strany.

Dalsi diskutujici pak navrhovali umoznéni
prodeje (v Petici neni moZnost prodeje po-
zadovdna) a nebo Gplné zrudeni limitu.

Po diskuzi jsme se vrdtili k vy¢epnim zafize-
nim a zahdjili druhé, vyrazné klidnéj3i, kolo
degustace. Panovala pfijemnd atmosféra
a pratelska diskuze nad stavaijici legislativou

I

Pozndmka redakce o aktudlnim

stavu ke dni vydani:

Hlasovéni o ndvrhu zmény zdkona z dilny
Ceské pirdtské strany probéhlo 21. 12.2018.
Névrh bohuzel neprosel - hlasovéni skonéi-
lo s 60 ano, aviak pro pfijeti bylo potfeba
87 hlasd. Na to, jak hlasovali jednotlivé stra-
ny a poslanci, se miZete podivat zde. Dovo-
lim si kratky komentdF a vysvétleni. Pro ndvrh
hlasovala opozice - Pirdti, ODS, KDU-CSL,
TOPO9 a STAN. Poslanci vlddnich stran
(ANO, CSSD) hlasovali budto proti, nebo
se zdrzeli. Ve vysledku neni mezi zdrzenim
se a proti rozdil. Poslanci KSCM byli proti
(s vyjimkou poslance Kovééika) a cely klub
SPD se zdrzel. Ndvrh tedy neprogel kvili po-
slanctim ANO, CSSD, SPD a KSCM. Pokud
zndte nékteré z poslancy, neostycheite se je
kontaktovat, aby ffeba pro pfisté méli vétsi
ochotu podpofit nasi véc.

Z procedurdlnich divodd bylo béhem
hlasovéni kli¢ové, Ze ministryné financi a
zpravodaj dali ndvrhu zamitavé stano-
visko. Nedélejme si iluze o tom, Ze viichni
poslanci méli potiebné povédomi a vhled
do nasi oblasti - nepsané pravidlo ik, ze
poslanci vladnich stran hlasuji tak, jak
doporuéi ministryné. Pouceni do dalsich
bojo tedy zni, Ze dokud nebude mit ndvrh
josnou a pevnou podporu ministerstva
financi, tak neni velkd 3ance, aby prosel.
Poslancom Piratské strany patfi podékovdni,
Ze ftimto ndvrhem ofevieli diskuzi a
povédomi o domdcim vafeni piva na pidé
PS, aviak bohuzZel nejsou v takové politické
pozici, aby mohli ndvrh protlagit. Diky
také patfi viem ostatnim poslancim, ktefi
névrh podpofili. Névrh byl velmi am-
biciézni a vzhledem k nasim jedndnim

a moznostech dalstho vyvoje jedndni. Ko-
lem 18.30 jsme se s pfitomnymi rozlouéili
a absolvovali transport materidlu opagnym
smérem.

Den, ktery se zapiSe vyraznym pismem
do historie Eeského domovarnictvi, protoze
poprvé vystoupili zastupci domovarnic-
ké komunity na pudé Snémovny, popr-
vé byly preddany regulérni peti¢ni archy
orgdnim Snémovny a poprvé se v Sdle
statnich aktd éepovalo pivo domacich
vyrobcU, pro nds jedté neskonéil, protoze
nds jesté Cekaly dlouhé cesty domd. Tam
jsme dorazili viichni dost unaveni, ale zéro-
vefi s pocitem, Ze se ndm povedlo néco, co
nikomu pfed nami.

s MF a politické situaci se dalo jen t&Zko
oéekdvat, ze by hladce prosel. Rozhod-
né nevésime hlavy. Toto je teprve zadatek
a jedndni - af uz s MF nebo i GenerdInim
feditelstvim cel - budou ze strany Cechu ¢ile
pokradovat, tak abychom kricek po kricku
zlepSovali podminky &eskych domovarnikd.
Pevné véfime, ze dokdzeme nalézt kompro-
misni variantu, které si najde podporu napfié
spekirem a dfive nebo pozdéii se hlasovéani
o homebrewingu do PS vrdti. Pristé véime
iiz s lepsim vysledkem. Moznd jsme prohrd-
li pfedem ztracenou bitvu, ale vdlka teprve
zaéind! Drzme si palcel!


https://www.psp.cz/sqw/hlasy.sqw%3Fg%3D68870%26fbclid%3DIwAR0HOitzWx8CQNeAXIpDqxmA7LkmrsKpb-VndOpmNWkxoTQ7oyHplZQkc8Y
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Roman Holoubek

Pohled na Vyhlasku
248/2018 Sb. z hlediska

ndzvu pivnich stylo

Aktudlné k danému

tématu vstoupila v G¢innost

od 1. 12. 2018 novela Vyhlasky
Ministerstva zemédélstvi
335/1997 Sb., kterou se
provadi §18 pism. a), d), h), i),

i) a k) zdkona €. 110/1997 Sb.,
o potravindch a tabdkovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonu,
pro nealkoholické népoje

a koncentréty k pfipravé
nealkoholickych népoju, ovocnd
vina, ostatni vina a medovinu,
pivo, konzumni lih, lihoviny

a ostatni alkoholické népoje,
kvasny ocet a drozdi. Tato
novela je stanovena Vyhlaskou
¢.248/2018 Sb. o pozadavcich
na ndpoje, kvasny ocet a drozdi.

Pfedmétem tohoto &lanku je &dst &tvrtd ,Pivo
a népoje na bézi piva”. Pokud si chcete tuto
&ast predist, naleznete ji na konci tohoto
élanku. Ted mi dovolte diskutovat nékteré
klicové body.

Nejdiskutovanéj§i zménou je Vymezeni né-
kterych pojmé v § 16 a to pfedeviim pojmy:
Lezdk a PIné pivo

Z mého Ghlu pohledu jde o chvdlyhodnou
snahu zrusit povinnost znadit svrchné kvade-
né piva v rozmezi EPM 11-12 pojmem Le-
zdk. To se povedlo a uz na etiketéch nebu-
deme psat lezak svrchné kvaseny, coZ jsem
vzdy povazoval za oxyméron, ktery métl
hlavu nejen ceskym konzumentdm. Mnozi
namitaji, ze jde o nesmyslny hybrid, kdyz

V roce 2015 jsem v Pivni roéence napsal
k danému tématu mimo iné toto:

Lezdk nebo IPA?

Legislativa pokulhdva za novinkami. Je
to dosavadni nereagovdni na rychle se
proménujici eské pivovarnictvi. V sou-
&asné dobé jsou v médé rozné pivni styly
a nejenom malé pivovdrky, ale i velci hrg-
&i na trhu se tomuto trendu pfizpdsobuii.
Zde ale silné zaostdvd nase legislativa,
kterd posobi dojmem zahledéni se jen
na dva pivni styly a to na pivo plzefiského
(¢eského) typu a na jeho tmavou obdobu.
Jako by neexistoval rozmanity svét pivnich
styld, jakoby neexistovalo vice jak 80 piv-
nich kategorii.

Z&kladni ¢lenéni piva je stdle na tyto
skupiny: stolni pivo do 6% EPM (exirakt
ptvodni mladiny uvddény v hmotnostnich
procentech), vy&epni pivo od 7 do 10%
EPM, lezdk od 11 do 12 % EPM, specidl-
ni pivo od 12 % EPM vys, porter je tmavé
pivo nad 18% EPM. A napfiklad p3eni¢-
nym pivem je pak pivo, které md podil
extraktu z pouZitého p3eniéného sladu
vy3§i neZ jednu ffetinu hmotnosti celkové
dodaného extraktu atd.

Co to znamend v praxi? Vyrobim pivo,
které je ve svété zndmo napfiklad jako

tato piva mdme oznacovat za Plnd. Ano, je
to trochu nesfastné, ale osobné jsem za tuto
novelu rdd. Nikdo nebere tradicionalistom
slovo Lezdk, pro spodné kvasené jede-
néctky a dvanéctky a pro vyrobce jinych
druhd piv je kone&n& moznost lepdiho vyra-
zu. Mimochodem nezapominejme, ze vzdy

IPA (India Pale Ale) o ,stupfovitosti” 11,
&i 12% EPM. Jenze pak toto svrchné
kvasené pivo musim oznaéit jako le-
zdk! Pricemz lezdkem v celém svété (az
na vyjimky, jakou je napfiklad nase repub-
lika) v3ichni rozumi pivo, které je spodné
kvasené a md uréité daldi parametry. Pak
pivo typu IPA musim dle platné legislativy
oznadit jako: pivo lezdk svrchné kva-
$ené nefilirované svétlé (polotmavé).
Neni to trochu jako drbdni se pravou ru-
kou za levym uchem? Pozndme jen podle
legislativniho oznadeni, Ze mdme v ruce
pivo Ale, IPA, Russian Imperial Stout, & jiny
druh?2 Nepozndme. Nebylo by rozumné
vzit v potaz pivni rozmanitost a nazyvat
i U nds pivo tak, jak je nazyvaji ve svété?
Nebylo by krdsné, kdybychom koneéné
mohli, v souladu s legislativou, psat Porter,
Stout, Weissbier, Bock, EPA, APA, IPA...2
Kdyz jsem se svymi kolegy ve vyskovském
pivovaru zaved| fadu CROSS The World
a v ni realizoval svij sen o vyrobé pivnich
specidld, popsal jsem pivo sprdvnym né&-
zvem dle svétového znaéeni na predni
etiketé. A na té ,hlavni” - na zadni etiketé
jsem napsal ,znadeni dle platné legislati-
vy” a vysypal tam nesmysl, ktery mi legis-
lativa pfikazovala. Jind moZnost nebyla.
Pfimlouvém se, abychom v tomto pokulhé-
vajici legislativu postavili na roven dnesni
doby a jejich pozadavkd.

mdZeme pfipojit spravnou kategorii dle za-
zitého ndzvoslovi, tedy vyrazem Weissbier,
Ale, IPA, EPA, Stout, ... A to jednoduse proto,
Ze i tuto moznost ndm novd Vyhldska davé
ato v téze kapitole a v témze paragrafu pod
pismenem w:
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EPNO, NEPASTEROVANE, NEFIL

Whaabreh-pivovar,cz

Pro Uéely této vyhlasky se rozumi typem
nebo téz stylem piva oznadeni obvyklé-
ho zpusobu produkce a surovinového
slozeni podle postupl provozovanych
v tradiénich oblastech vyroby v souladu
s oéekdvanim spotiebitele.

TakZe i na oznadeni spravnou, svétové uzné-
vanou, kategorizaci Vyhléska pamatuje.

Pivovarnici jiz spousti v pfechodném obdobi
etikety dle nového znaleni, ale paradoxné
si tyto pojmy néktefi pletou a v pfiloze je
foto etikety, kde u spodn& kvasené jede-
ndctky maiji legislativni zna&eni Plné.

Dal$im diskutovanym pojmem je slovo SILNE

Tedy znaéeni pro piva od 13 % EPM. Do-
posud bylo v legislativé pro tato piva slo-
vo Specidlni. | zde zmé&nu schvaluji. Dfive
byla viechna piva mimo spodné kva3ené

b%' Nloax_« ., .

PR

desitky, jedendctky a dvandctky specidl-
ni. Pfedeviim se tim, dle mého, chdpalo
pivo vyrdbéné ke specidlnim pfileZitostem.
Mnozi z vés je$té pamatuji, Ze celoroéné
byla dostupnd (aZ na vyjimky) jen piva
nizsich ,stupfiovitosti”. A takové &trndctky
se vyrébély zpravidla jen na Vanoce a Ve-
likonoce, tedy ke specidlnim pfileZitostem.
A o néjakych ejlech a jinych typech piv
jsme si tady mohli nechat jen zddt, pokud
jsme vibec o téchto pivnich stylech védé-
li. Potud je dobfe, Ze zmizelo oznaeni
Specidlni. N&komu se zdd&, ze nahraze-
ni pojmem Silné, je zavddsijici a ze jde
o germanismus (a obdoba némeckého
Starkbier) a to je$té nepfesné&, protoze
Starkbiery pocinaji na EPM 16 %. Nebo
dokonce o ,polizmus”, tedy o napodobo-
véni znadeni v Polsku, kde pro takovd piva
maji pojem Mocne pivo, tedy v piekladu
silné pivo. MizZe to tak byt, ale bylo tfeba
najit néjaky vieobjimajici pojem a nasel

se ve slové Silné. Koneckoncd, tak, jak je
vy$e uvedené, nic nebrdni vyrobci uvézt
ndzev pivniho stylu dle dané Vyhlasky
a jejich § 16 pismene w.

Zdavérem bych uved|, Ze povaZuiji tuto zmé-
nu v legislativé za cestu sprdvnym smérem
a doufédm, Zze &asem se posune jedté blize
k tomu, aby stagilo uvadét rovnou pojem dle
svétové uzndvanych kategorii.

Jak by to pak mohlo vypadat? Treba takto:
Pivo typu Russian Imperial Stout 9 % obj. alk.
A znalému je hned jasné co kupuje. A ne-
znaly (i znaly) séhne stdle po lahvi s logem
svého oblibeného pivovaru a na etiketé se
doéte Pivo Cesky svétly lezdk 5% obj. alk.

Toz tak...

A nakonec se mizete pokochat novou vy-
hlaskou v plném znéni.



Vyhlaska c.

Vyh

CAST CTVRTA
PIVO A NAPOJE NA BAZI PIVA

§16
Vymezeni nékterych pojmd

Pro G&ely této vyhlasky se rozumi

a) pivem pénivy ndpoj vyrobeny zkvasenim
mladiny pfipravené ze sladu, vody, neupra-
veného chmele, upraveného chmele nebo
chmelovych vyrobkd, ktery vedle kvasnym
procesem vzniklého etanolu a oxidu uhligi-
tého obsahuje i urcité mnoZstvi neprokva-
$eného extrakty; slad |ze do vyse jedné
tretiny hmotnosti celkového extraktu povodni
mladiny nahradit extraktem zejména cukru,
obilného skrobu, nesladovanych obilovin
nebo ryZe; u piv ochucenych miZe byt ob-
sah alkoholu zvy3en pfidavkem lihovin nebo
ostatnich alkoholickych népoj,

b) sladem obilné zrna jeémene nebo jinych
obilovin, u nichZ sladovénim doslo k enzy-
matickym pfemé&ndm endospermu a k vy-
tvoreni typickych chufovych, aromatickych
a barvicich latek,

c) spodné kvasenym pivem pivo vyrobené
za pouziti pivovarskych kvasinek spodniho
kvaseni,

d) svrchné kvasenym pivem pivo vyrobené
za pouziti pivovarskych kvasinek svrchniho
kvaseni,

e) svétlym pivem pivo vyrobené pfevdzné
ze svétlych slady,

f) tmavym a polotmavym pivem pivo vyro-
bené z tmavych slady, sladd karamelovych,
pfipadné barevnych sladi ve smési se svét-
lymi slady,

g) fezanym pivem pivo vyrobené pfi sta&eni
smisenim svétlych a tmavych piv,

h) stolnim pivem pivo s exiraktem pdvodni
mladiny do 6 % hmotnostnich véetng,

i) vy€epnim pivem pivo s extraktem pOvodni
mladiny 7 az 10 % hmotnostnich,

i) lezdkem spodné kvasené pivo s extraktem
pOvodni mladiny 11 aZ 12 % hmotnostnich,

k) plnym pivem svrchné kvasené pivo
s extraktem povodni mladiny 11 aZ 12%
hmotnostnich,

[) silnym pivem pivo s extraktem pdvodni
mladiny 13 % hmotnostnich a vys3im,

m) nizkoalkoholickym pivem pivo s obsa-
hem alkoholu vice nez 0,5% objemovych
a nejvyse 1,2 % objemovych,

n) nealkoholickym pivem pivo s obsahem
alkoholu nejvy3e 0,5 % objemovych,

o) pivem z jinych obilovin pivo vyrobené
s podilem extraktu z pouZitého sladu jiné
obiloviny nez je€mene vy$§im neZ jedna ffe-
tina hmotnosti extraktu,

p) kvasnicovym pivem pivo vyrobené doda-
teénym pfidavkem ¢&isté kvasniéné kultury
nebo podilu rozkvadené mladiny do hotové-
ho piva,

q) ochucenym pivem pivo vyrobené s pfi-
davkem latek uréenych k aromatizaci, po-
travin a surovin s vlastnim aromatem, lihovin
nebo ostatnich alkoholickych ndpoji uvede-
nych v § 21; obsah alkoholu pochdzejiciho
z lihovin a ostatnich alkoholickych ndpojo

248/2018 Sb.

&ska o poZadavcich na ndpoje, kvasny ocet a drozdi

pfitom nesmi pfekrodit obsah alkoholu v po-
vodnim pivu,

r) sladinou vyluh ze sladu ziskany za pouZiti
pivovarské technologie,

s) ndpojem na bézi piva kvaseny sladovy
ndpoj, michany ndpoj z piva nebo atypicky
pivni ndpoj,

t) kvasenym sladovym ndpojem ndpoj vy-
robeny ze sladiny pivovarskou technologii,
ktery mize byt ochuceny,

u) michanym ndpojem z piva ndpoj vyro-
beny smichdnim piva s nealkoholickym né-
pojem nebo s ndpojovym koncentrétem pro
pripravu nealkoholickych népojd,

v) atypickym pivnim ndpojem ndpoj na bézi
piva s modifikovanym podilem sladu nebo
modifikovanym zpdsobem kvasen,

w) typem nebo téZ stylem piva ozna&eni ob-
vyklého zpUsobu produkce a surovinového
sloZzeni podle postupd provozovanych v tra-
diénich oblastech vyroby v souladu s oekd-
vénim spottebitele.

§17
Clenéni na druhy a skupiny

(1) Clenéni piva a ndpoji na bdzi piva
na druhy a skupiny je uvedeno v pfiloze ¢.
7 k této vyhldsce.

(2) Kromé ¢&lenéni uvedeného v priloze &. 7
k této vyhldsce Ize pouzit specifickd oznage-
ni typd nebo téZ styl piva.



§18

Oznadovani

(1) Kromé Gdaji uvedenych v nafizeni o po-
skytovdni informaci spottebitelim, v zdkoné
a ve vyhld3ce o nékterych zpisobech ozna-
&ovani potravin se u piva ddle uvede

a) ndzev druhu a skupiny; ndzev skupiny Ize
upfesnit uvedenim hodnoty extraktu pdvodni
mladiny vyjadiené &iselnym ddajem v hmot-
nostnich procentech,

b) obsah alkoholu,

nizkoalkoholicke,

idedi o pivo

c) v ndzvu zposob kvaseni, jde-li o pivo vy-
robené svrchnim kvasenim nebo kvasenim
v lahvi,

d) v ndzvu Gdaj ,nefiltrované”, pokud neby-
ly z piva odstranény kvasnice,

e) v ndzvu Gdaj o barvé, pokud jde o pivo
tmavé, polotmavé nebo Fezané,

F v ndzvu l:ld(] ,,kVOSﬂiCOVé”, OkUd ’de
| I
o inO kVCISﬂiCOVé,

g) v ndzvu Gdaj ,ochucené”, pokud bylo
pivo ochuceno,

h) v ndzvu Odaj o druhu obiloviny, pokud
bylo pivo vyrobeno z jinych obilovin,

i) 0daj o pouZiti pfirodni minerdIni vody, po-

kud byla k vyrobé pouzita.

(2) U ndpoji na bézi piva se misto ndzvu
druhu uvede nézev skupiny.

(3) U michanych ndpojd z piva se ve slozeni

uvede oznadeni odpovidaijici skupiné pou-

zitého piva, oznaleni ochucujici slozky, se
kterou je pivo michdno, a jejich procentudlni

podil.

(4) Promérnym mnoZstvim je objem se zo-
hlednénim zdporné objemové odchylky.

Pfipustné zdporné objemové odchylky jsou

Priloha €. 7 k vyhlasce ¢. 248/2018 Sb.

uvedeny v tabulce 2 pfilohy & 8 k této
vyhldsce.

§19
PoZadavky na jakost

(1) Fyzikdlni a chemické pozadavky na jo-
kost piva a ndpoji na bézi piva jsou uvede-
ny v tabulce 1 v pfiloze &. 8 k této vyhldsce.

(2) Tmavd a polotmavd piva nelze vyrabét
pribarvovdnim svétlych piv.

(3) Chut, viné a ostatni smyslové poZadavky
na pivo a ndpoje na bdzi piva musi byt cha-
rakteristické pro deklarovany druh a skupinu
vyrobkd a musi byt bez cizich voni a chuti.

§ 20
Uvddéni na trh

Pivo a ndpoje na bdzi piva musi byt chré-
nény pfed pfimym slunenim svétlem a pred
mrazem.

(doplnéno autorem o EPM, pfipadné alkohol)

Clen&ni piva a ndpojd na bazi piva na druhy a skupiny

druh skupina EPM, pfipadné alkohol

pivo Stolni max. 6 % obj. EPM
Vy&epni 7-10% obj. EPM
Lezak 11-12 % obj. EPM (spodné& kva3end piva)
Plné 11-12 % obj. EPM (svrchné kvasend piva)
Silné minimdlné 13 % obj. EPM

Nizkoalkoholické

Nealkoholické

vice nez 0,5 max. 1,2 % obj. alkoholu

maximdlné 0,5 % obj. alkoholu

ndpoje na bazi piva

Kvadeny sladovy ndpoj

Michany ndpoj z piva

Atypicky pivni ndpoj

Pozndmka: Obsah extraktu pdvodni mladiny, stanoveny vypoctem podle velkého Ballingova vzorce, se posuzuje hodnotou zaokrouhlenou

na celé &islo smérem dold.

Tedy i pivo s 11,99 % obj. EPM je dle legislativy stéle chdpdna joko Jedendctka.
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Radek Michel

Cernokostelecky

zejdlik 2018

Dne 15. 9. 2018 se konal druhy
roénik Cernokosteleckého
zejdliku. Formdt soutéze zustal
stejny jako v pfedchozim roéniku
— soutézilo se s pivy podle
konkrétniho receptu. Cechovni
rada usoudila, Ze prvni roénik
ukdzal, Ze i o takovou nezvyklou
soutéz je zdjem. A Ze je
zajimavé srovndni piv, kterd by
méla byt podobnd, protoze jsou
vyrobena ze stejnych surovin,
ale nakonec je kazdé pivo zcela
origindlni.

Na Gvod jsem (z pozice pfedsedy) pred-
nesl informace o &innosti a hospodafeni
Cechu. Nadsledovalo pfeddni  Mistrov-
skych listin. Cechovni hodnosti jsou dobro-
volnou interni soutézi &lend Cechu — jsem
presvédcen, Ze jsou jednou z nejndroénéj-
3ich domovarnickych soutézi, protoZe hod-
nost Uéednika, Tovary$e & Mistra mize
byt také odejmuta pokud se ukdze, Ze kvo-
lita vyroby poklesla. U hodnosti Mistra se
uz navic predpokladd néjakd angazove-
nost v zdjmu komunity. Nejvy33i hodnost
Velmistra je pak praci pro komunitu pfimo
podminéna.

Nésledovalo nékolik odbornych predndsek,
prohlidka pivovaru, obé&d, volnd zdbava.
Mimodé&k se ndm podafilo vytvofit néco,
v &em urcité budeme pokradovat i v dalich
roénicich. MoZnd se to pokusime jesté né-
jak povysit &i posunout. Poloprézdné lahve
po naliti degustacnich vzorkd jsme dali
na samostatny stdl, kde si mohli G&astnici

CERNOKOSTELECKY

ZEJDLIK

ochutnat vzorky své i konkurentd. Prekva-
pilo mne, kolik lidi za mnou pfislo, jak jsou
za tuto moZnost rddi a Ze sami vidi rozdily
mezi pivem chlazenym a tim poddvénym pfi
vy33i degustalni teploté.

Jakmile degusta&ni komise skonéila svou pré-
ci, vytiskli jsme, podepsali a razbou opaffili
diplomy pro umisténé domovarniky. Zdarovefi
jsme na misté rozhodli o vitézi Ligy eského
leZdku — byl to prvni pokus o podobnou sou-
t8Z a ukdzalo se, Ze jsme nemohli dopfedu
predvidat viechny komplikace, které nastaly.

Ale &ast t&ch komplikaci jsme vyfesili na mis-
t& a &ast az posléze s urcitym odstupem. Vé-
fim, Ze ke spokojenosti viech zicastnénych.

Uz pfi prvnim roéniku Zejdliku jeden z &len
Cechu natééel video, které pak bez néroku
na honordf zvefejnil. Na druhém roéniku
natééeli profesiondlové pracujici v nékoli-
ka zavedenych médiich a vysledkem byla
reportdz, na kterou se miZete podivat ZDE.
Z&dny ze zo&astménych tvircd reportéze
také nepozadoval honordf.


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

ERY
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9 9
LEUVEN TRIPLE LIGHT
) . ALKOHOL HORKOST BARVA
SLADEK AUTORUV TAG ABV IBU EBC
MIROSLAV STRNAD GREETINGS FROM BELGIUM 7,5 % 23 8

00000 00000
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0 PIVU INFUZE vicestupnova

Pokusil jsem se vytvorit vylepsenou verzi svého
prvniho receptu (Pivar 4), kdy se mi nepodarilo
dosdhnout takového prokvaseni, jak bych si 52 °C 1® il
predstavoval. Tentokrat jsem se vice pribli-
Zil k predstavé mého idealu. Pivo ma vyssi 65 °C 60 min
nasyceni, stredné plné télo s chmelem v pozadi
a vybornou pitelnost. 72 °C 10 min
m Styl Belgian tripel (26C) 78 °C 5 min
PE Madina 251
H 0G 1,069 16,8 % E
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Je¢menné vlocky 032kg  (4,3%) Craft beer
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S ’ FERMENTACE svrchni
ZPC 40g P
%* Wyeast 3787 1 bal.
@ 7dna 17 °C
7 dnd 1722 °C
14 dnd 20 °C
14 dni —2°C

9 S nucenym sycenim

& 40dni 2°C
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Liga

ceského

Vysledky 2018

Vysledky roéniku 2018 naleznete nize v ta-
bulce. Kompletni vysledky soutéze vietné
bodovych ziskd z jednotlivych soutézi mo-
Zete nalézt na facebooku Ligy a strankdch

Cechu.

Soutéz byla velmi napinavd az do posled-
ni chvile a vyherci na prvnich tfech mis-
tech nesmirné vyrovnani. Viem vyhercom
gratulujeme!

1. misto Jan Oppelt

2. misto Frantisek Sykora

3. misto Tomds KFizek
Ondfej Palek

Kamil Polcar

Roénik 2019

Ro&nik 2019 jiz zadal soutéZzi Moravian Ho-
mebrewers Meeting v Brn&. Dal3imi zapoje-
nymi soutéZemi jsou Kostelecké Chmelova-
rek, Litomyslsky korbel, Degustaéni soutéz
Zdér nad Sézavou a findle opét probéhne
na Cernokosteleckém Zejdliku. Pro nejnovéj-
§i informace sledujte facebookovou stranku

Ligy.

Pozor! Vzhledem k platnosti smérnice ty-
kajici se GDPR je nezbytné, abyste svou
Uéast v Lize stvrdili pFihléskou. Pfihlaska
musi byt vyplnéna pred G&asti v prvni
soutézi, kterou budete chtit zapoditat
do hodnoceni Ligy. Pravidla Ligy a pfi-
hlasku naleznete na strankdch Cechu.

lezdku

LIGA
CESKEHO
LEZAKU 209

MORAVIAN
HOMEBREWERS
MEETING 2¢

KOSTELECKE
CHMELOVAREK 2"

LITOMYSLSKY
KORBEL 20"

DEGUSTACNI SOUTEZ o=t
ZDAR N. 5.20" °(

CERNOKOSTELECKY 5)
ZEJDLIK 2"



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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Pivovarsky kviz
tohoto cisla Pivare

Pojd'te si s nami jako obvykle otestovat, co jste si z tohoto ¢isla (ne)odnesli...

Vice odpovédi je moznych.
Kazdd otdzka md alespori jednu sprévnou odpovéd.

Pokud ¢tete Pivafe na poéitadi v programu Adobe Reader,

muZete vyuZit pfimo zaklikévéni boxu u odpovédi. Pokud se vam
po zakliknuti objevi symbol ¥/, vybrali jste spravnou odpovéd.
Pokud se objevi symbol X, znamend to, ze jste vybrali $patnou
odpovéd. Ti, kterym by tato metoda snad nefungovala nebo si tyto
stranky vytiskli, naleznou dole na posledni strané kvizu klasicky kli¢.
Vsechny sprdvné odpovédi jsou k nalezeni v tomto &isle Pivare.

1. Oznaéte viechna tvrzeni, kterd jsou pravdivé pro
némecké pivo Gose:

a) | ndzev Gose je odvozen pivodné z anglického slova ,goose”
neboli husa, ponévadz se jednalo o pivo poddvané tradi¢né
ke svatedni peéené huse

b) | povod tohoto stylu bychom hledali v oblasti Lipska
a Goslaru

c) [ jednd se o pivo, které obsahuie st

d) [ kyselost toho piva pochdzi zejména z vysokého obsahu

kyseliny stearové, kterd je pfirozenou sou&dsti lipidd sladu

2. Napoleon Gdajné nazval pivo Berliner Weisse:

a) [ sampidnem mezi pivy
b) | $ampaiiskym zépadu
c) [ 3ampaiskym vychodu
d) [ 3ampafisky, po kterém se nevyhnete zéchodu

3. Berliner Weisse je typické:

a) [ nizkym EPM pod 10 °P

b) | vy3si hotkosti kolem 30-40 IBU (BJCP piipousti az 45,
i kdyzZ to neni tradigni)

c) | pH hluboce pod 3

d) | pouzivanim kyselého sladu k okyseleni piva
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4. Pod slovem ,Keezer” se schovava:

a) [ chladici jednotka pro kyvety & sudy se zabudovanymi
vy&epnimi kohouty

b) [ sloZenina slov keg a freezer (sud a mrazék)

c) | Kli€ k ofevirani sudd s tzv. zehlickovym narazedem

d) | prezdivka herce Oldficha Kaisera z détsvi

5. Vyéepni kohout Nostalgie ma:
a) [ vertikélni paku

b) | horizontdlni pdku
c) [ dva kompenzétory
d) [ delsi pivni vedeni, nez je obvyklé

6. Kterd z velidin je pfiblizné stejnd pfi pfipravé starteru
(mnozeni kvasinek) dvou riznych kvasinkovych kmenu
ze stejnych podminek:

a) [ vysledny poget vzniklych bunék

b) | vyslednd vznikld hmota kvasinek

c) [ spotieba kysliku

d) [ potfebnd rychlost michdni

7. Které z té&chto kvasinek maiji nejmensi burky:

a) [ lezdkové kvasinky
b) ‘ svrchni US-05
c) [ Brettanomyces

8. B&hem mdéeni sladu se dodrzuji vzdu$né prestavky,
protoze:

a) | je potieba zajistit hospoddrné nakladani s vodou.

b) | je potfeba odstranit vznikajici oxid uhlicity.
c) | jeto nezbytné k udrzovani optimélni teploty v zrnu.
d) | je potieba zaijistit pistup kysliku.

9. Chut zdkladniho sladu se vyviji zejména béhem:

a) rmééem'
b) | kliceni
c [hvozdém’
d) | prazeni

10. Zeleny slad:

a) | nazyvame naklicené zrno pred hvozdénim

b) | slad po suseni pred odstranénim klicku

c [ nelze snadno skladovat

d) | obsahuje hodné prekurzoru DMS a je téméf bez sladové
chuti

11. Dlouhodobé (né&kolik let) uchovavéni kvasinek je mozno
provadét:

a) r po ususeni na pecicim papiru a zamrazeni

b) |  zamrazenim kultury v roztoku glycerolu

c) | zamrazenim kultury zahudténé na odparce

d) | na Petriho misce na agaru

12. Viechny kvasinky, véetné divokych:

a) | maii pfirozenou toleranci k alhoholu alespofi 3 vol. %
b) | schopnost t&pit pivovarské cukry (maltéza atp.)

c [ kvasi za vzniku alkoholu a CO,

d) | tvofi sediment na dné
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Cech domacich pivovarniky, z. s.

KONTAKT:  info@cech-pivo.cz
. c\CH .y WEB:  www.cech-pivo.cz

P g~
) —N"?" f¢) Zde najdete veskeré informace o Cechu - pfihlasku, aktudlni stanovy,
QO éy pravidla udileni hodnosti, &lenské vyhody apod.
™y, ¢ ; FCB: www.facebook.com/cech.pivo
O ~
“i) N qf? Uzaviend skupina:  www.facebook.com/groups/cech.pivo

l\ ° Je zfizena POUZE PRO CLENY Cechu a slouzi ke komunikaci &lend
mezi sebou a s Cechovni radou.

Clensky prispévek: 50 K&/rok (+ 50 K& pfi objednani prikazu)
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