


-DITORIAL

Vazeni ctendri,

predstavuji Vam specialni Cislo ¢asopisu Pivar, které vychazi na pocatku ovocné se-
zony. Obliba kyselacl parovanych s ovocem, ale i nekyselenych ovocnych piv je
v poslednich dvou letech patrna nejen mezi domacimi sladky, ale také v segmentu
femeslnych pivovart. Ovocna piva jsou mym velkym konickem a jsem tomu rad.
Mozné pravé proto se na mé obraci spousta domovarnikl s prosbou o nazor, nékdy
i 0 radu. A také tento ,ovocny“ speciél vznikl na naléhani kamaradu, ktefi se chtéji
do téchto pivnich styll pustit, ale nemaji dostatek informaci.

Rozhodl jsem se tedy posbirat to podstatné a zajimavé a poskladat takové informace
do néjakého uceleného materiélu, ktery by mohl byt dobrym zakladem ,jak na to".

Pozadal jsem nékolik zkusenych domacich i profesionélnich sladkl o pomoc, ale
v dusledku zaneprazdnénosti jsme nakonec zbyli jen ¢tyfi. Vojtu Hudzieczeka pova-
7uji nejen za skvélého domaciho sladka, velkého experimentatora, ale také za jedno-
ho z nejvétsich odbornikd na mikroorganismy a kvasinky v ramci nasi komunity. Jeho
¢lanek o fast souringu Vam otevre dvere k pochopeni procest zamérného kyseleni
piv pomocf bakterii Lactobacillus a také predstavi metodu tzv. kettlesouringu, kterou
Uspésné pouziva i mnoho profesionalnich pivovart. Bude Vs inspirovat k pripravée
zakladniho kyselého piva, vhodného ke spareni s ovocem a kdyz si trochu pospisite,
mUzete mit pfipravenou osvézujici ovocnou a mirné alkoholickou ,hvézdu® pro letni
grilovani, nebo jen tak poklidné posezeni na terase. V dalsim Vojtove clanku najdete
informace o stylu Catharina Sour. Pevné verim, ze prave takové pivo nas pomysiné

prenese od jihoceského rybniku az k plazim letovisek Jizni Ameriky.

V ostatnich ¢lancich se pak dozvite jaké ovoce, v jakém mnozstvi a do jakych pivnich
styld je vhodné, ale také jak jej pred pouzitim oSetfit, aby vysledek byl co nejlepsi.
A nebude to jen o ovoci, ale také o dalSich ingrediencich rostlinného ptvodu.

Podarilo se ndm posbirat par receptd, které mohou byt vhodné pro Vase prvni piv-
né-ovocné pokusy, ale pevné vérim, Ze nezlstanete jen u nich a pustite se do zcela
originalnich kombinaci. Budeme opravdu radi, pokud se pak podélite o své zkuse-
nosti a originalni recepty v nékterém z dalSich cisel Pivare.

Chtel bych moc podékovat Petrovi Novotnému, ktery se postaral o pripominkovani
textd z hlediska srozumitelnosti i vécné spravnosti a zajistil také jazykovou kontrolu.
To vSe v dobé, kdy je pracovné zaneprazdnény a jesté pro Vas finalizuje nové vydani
knihy Pivarka.

Ondra Mlejnek mél pred sebou nelehky tUkol, poskladat texty a obrazky do uhled-
ného celku tak, aby nové cislo bylo vizualné stejnée kvalitni, jako byla pfedchozi ¢isla.
Také Ondrovi tedy dekuji za invenci a spoustu prace ve svém volném case.

At je pro Vas toto cislo Pivare tim spravnym nastartovanim do obdobi léta, slunce,
prazdnin a dovolenych, obdobi pohody a odpocinku, nejlépe se sklenkou ovocného

piva, plného vini a chuti.

Dej Buh stésti.

Jan Doubek
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JVO

Jan Doubek a Vojta Hudzieczek

Ovocna piva se vari jiz stovky let v riz-
nych zemépisnych regionech, samo-
zfejméeé zejména v téch, kde bylo a je
ovoce tradi¢ni potravinou. V Evropé mé
dlouhou tradici napriklad vyroba lambic-
kych, spontanné kvasenych piv v Belgii,
a také tradicné jsou kvasena s ovocem,
nékdy i po radu meésicti nebo dokonce
let. V poslednich témér Ctyficeti letech
se ovocna piva stavaji ¢im dal tim obli-
benéjsi, coz je spojeno také s rozvojem
homebrewingu a femeslnych pivova-
rd. A tak zejména v USA se rozjela vina
nadseni pro ovocna piva jiz koncem mi-
nulého stoleti, v Evropé o néco pozdégji
a v nekolika poslednich letech je tento
trend patrny i u nas.

BorGvky, maliny, tresné, visne, ale
také merunky a broskve byly péareny”

s pSenicnymi pivy amerického typu jiz
od osmdesatych let minulého stoleti.
Pozdéji se v USA zacaly vice prosazovat
i exotické druhy ovoce. Papéaja, mucenka
jedla (marakuja nebo anglicky Passion-
fruit), mango, ananas a samoziejmé také
citrusové plody. Nasledovalo i rozsireni
o dalsi pivni styly, u kterych se spojeni
s ovocem ukézalo jako zajimavéa alter-
nativa k pseni¢cnému pivnimu zakladu.
Propojeni belgickych polotmavych piv
a také silnych tmavych stoutl s pecko-
vinami (tresné, visné, Svestky), ale také
se sladkymi pomeranci, fiky nebo mali-
nami, doplnéné kakaovymi boby, koko-
sem nebo s pridanim mlé¢ného (nezkva-
sitelného) cukru - laktdzy a doplnéné
korenim, napriklad vanilkou, slavilo velké
Uspéchy u milovnikl netradicnich piv-
nich zazitkd.

Pozdéji, s prfichodem aromatickych
chmeld nabitych vani citrust a exotic-
kého ovoce, doslo i k propojeni horkych
IPA s pravou ovocnou sloZkou v podobé
citrust, ale také ananasu, jahod a dal-
Sich druh( exotického ovoce. Naopak
vyuziti dyni ma v USA tradici velice
dlouhou a tzv. Pumpkin Ale se dnes do-
stal do pravidelného podzimniho sorti-
mentu i mnoha nasich minipivovaru.

V posledni dobé vzrista také obliba piv
zdmérné kyselenych, plvodem z né-
meckych zemi (Berliner Weisse nebo
Gose). Tato piva jsou kvasena tzv. mixed
fermentation smési  mikroorganism(
Lactobacillus a vhodnych kment kvasi-
nek Saccharomyces. Tradi¢né se do téch-
to piv pridavaly ovocné sirupy, likéry
nebo vytazky z bylinek az pri nalévani
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do sklenice a s timto zpUsobem serviro-
vani se mUzete setkat i dnes.

Zejména craft pivovary se témito sty-
ly nechavaji inspirovat a upravuji si je
napriklad i z hlediska ,sily’, kdy EPM
se dostava i hodné nad obvyklych 8
nebo 9 %. Nekdy vyuzivaji pro okyseleni
i techniky tzv. fastsouringu (viz ¢lanek
na toto téma). Takovyto pivni zaklad
pak doplAuji o nadstavbu ovocné slozky
ve fazi druhotného kvaseni nebo infuze
ovoce, bylin nebo kofeni do kegu.

Velky potencial pro experimenty s ovo-
cem prinesla zvysena obliba spontanné
kvasenych piv. Takova piva prebiraji z te-
ritoria jejich vyroby mistni kvasinkovou
kulturu a tedy specificky charakter. Mezi
nejznamejsi urcité Ize zaradit tradicni
oblast vyroby lambickych piv nedaleko
Bruselu. Spontannimu kvaseni se dnes
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venuji i minipivovary napriklad v Italii
a velice popularni jsou Wild Ale vyrabe-
né v USA. Pro nas mlze byt velkou in-
spiraci pivovar Wild Creautures manzell
Jitky a Libora ll¢ikovych z Mikulova.

Zvysujici se popularita ,divokych ejli*
v USA byla patrné inspiraci pro spo-
lecnosti produkujici pivovarské kvasni-
ce. Ty pak prinesly na trh celou skalu
kvasinek Brettanomyces v kulturni po-
dobé cistych kmenU, nebo jejich smési
s dalSimi mikroorganismy. Whitelabs
a Wyeast tak umoznily pivovardm i do-
movarnikim vyzkouset tyto zkrocené
,divoké“ mikroorganismy s podstatné
predvidatelnéjsim vysledkem. A pravé
spontannée kvasena piva, pripadné piva
kvasena kvasnicemi Brettanomyces nebo
smési rlznych mikroorganismd, se ¢asto
stavaji vhodnym zakladem pro kvaseni
s ovocem.

Pojdme se tedy spolecné podivat
na téma ovoce a pivo v nékolika na-
sledujicich  clancich, ve kterych Vam
predstavime vhodné druhy ovoce, jeho
pfipravu a zpUsoby pouZiti, pivni styly,
které jsou pro ,pareni“ s ovocem vhod-
né, kvasnice a dalsi mikroorganismy,
které pouzivame pro cilené kyseleni
nékterych druht piv a také zde najdete
celou fadu zajimavych receptd.

Pevné verime, ze pro Vas bude toto spe-
cialni ¢islo ¢asopisu Pivar inspiraci i po-
ucenim a rozsitite pocet domovarnikd,
kteri se neboji experimentovat.
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Jan Doubek

Pokud je nasim zamérem uvarit opravdu
dobré ovocné pivo, nestaci jen odvaha
se do toho pustit. Méli bychom k ce-
lému procesu pristupovat s rozumem,
po duakladné U(vaze, vcéasné pripravé
a hlavné poctivé. Zkusme se zamyslet
nad ctyrmi zakladnimi otadzkami:

1. Jaké ovoce chceme pouZit, jaké ma
vlastnosti a jaké z nich by mélo pre-
dat vyslednému pivu?

2. Jaky pivni styl zvolime, aby jej ovoce
obohatilo a nebylo v pfimém proti-
kladu se zakladnimi charakteristikami
daného pivniho stylu?

3. Jak intenzivni ovocnou vini a chut
predpokladame?

DLAN| N

4. Jakou formu suroviny (ovoce) zvoli-
me?

Zakladnimi vlastnostmi ovoce jsou cha-
rakteristické viné a dale kombinace
chuti sladka, kyseld a u nékterych druhd
ovoce i horka. Pravé sladkou chut ob-
vykle nezkuseny konzument v ovocném
pivu oCekava, ale nedockava se ji. Cuk-
ry totiz zpracuji kvasnice a to nékdy tak
dokonale, Ze ovocna piva byvaji casto
s velice nizkym zbytkovym cukrem, tedy
sucha. O to vice maze prekvapit kyselin-
ka v chuti ovocného piva, kterd v samot-
ném ovoci je vyvazena chuti sladkou, ale
v pivu se po zkvaseni cukrl mUze proje-
vit vyraznéji. M(ze byt velice zajimavou
a prijemnou slozkou celkové chuti tako-
vého piva, ale zaroven musi byt v souz-

néni s prirozenou horkosti, kterou pivo

0
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ziskdva z chmele. Néktera ovocna piva
tedy chmelime opravdu jemné a viastné
jen pro vyuziti konzervacnich vlastnosti
chmele a dame plné vyniknout ovoc-
nym aromattm i chutim.

Neékteré druhy ovoce pak dodavaji pivu
i zvlastni druhy horkosti. Napriklad gra-
pefruit ma svou typickou horkost, kte-
ra je v jeho stave prijemna, ale v kare
a blankach obalujicich jednotlivé ,mésic-
ky* uvnitr plodu je obsah horkych latek
tak vyrazny, ze by takova horkost mohla
byt v pivu az nepfijemna. Obecné nas
horka chut varuje, Ze takova potravina
neni zcela bezpecna, ale jsou i horké
chuti, které prosté milujeme. Neni to jen
chmelova horkost piva, ale také horka
chut ¢okoléddy, kterou mdzeme transfor-
movat do piva z kakaovych bobu, chut
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cerné zrnkové kavy, kvalitniho cerného
¢aje nebo mnoha druht koreni. Hof-
kost v chuti nékterych pivnich styll pak
ziskavame pouzitim cokoladdovych a ze-
jména tmavych prazenych sladu.

Detailisté jisté namitnou, ze jsme opo-
mnéli chut slanou. Upfimné pfiznam, Ze
zadné slané ovoce nezndm, ale na dru-
hou stranu je vhodné pripomenout i ve-
lice zajimavy pivni styl ke spojeni s ovo-
cem, kterym je némecké Gose. Toto
zamerne kyselené pivo s pridavkem soli
je vhodnou inspiraci, jak k ovocné chuti
pridat i mirné slanou.

Dalsi dllezitou vlastnosti je barva, kte-
rou je dany druh ovoce schopen pre-
dat pivu. Pokud spojujeme tmavy stout
s visSnémi, zmeny v barve pravdépodob-
ne nebudou ani patrné. U svetlého Ber-
liner Weisse s pridanym pyré z merunek
muzeme dosahnout krasné zluté barvy,
s malinami pak ténl razové az svétle
Cervené a pokud pridame dostate¢né
mnozstvi cerného rybizu nebo bortvek,
mUze byt barva tmavé Cervend az tem-
neji rubinova.

Pokud vsak kombinujeme vice druh(
ovoce dohromady, vzdy bychom méli
mit i predstavu, jakou vyslednou bar-
vu mUzeme ocekavat. Bylo by chybou
toto hledisko podcenit, nebot nékte-
ré kombinace mohou byt na pohled az

,nechutné’, prestoze s chuti nemusi bar-
va mit nic spolecného.

Vyslednou barvu pak mdzeme do jisté
miry ovlivnit i pridanim nekterych dru-
hi sladl, ovsem jen pokud zaroven ak-
ceptujeme jejich vliv na vyslednou chut
piva, jako prvotni suroviny pro miseni
s ovocem. Pomerancova stava do zcela
svetlého ejlu nam patrné prida zajima-
vou vani a naznaky pomerancové chuti,
ale pivo bude vybledlé. Celkovy dojem
7 takového piva mazeme vylepsit, po-
kud do sypani pridame malé mnozstvi
napriklad melanoidniho sladu. Tim muU-
zeme ziskat barvu v ténech oranzové,
dokonce velice blizkou barvé prirodni
pomerancové stavy.

Intenzitu ovocné viné a chuti v pivu vy-
razné ovliviuje zejména pouzité mnoz-
stvi a také délka ponechani ovocné
slozky, obvykle pri druhotné fermentaci
nebo pfi lezeni, v pivu. Zcela mimoradné
je pak pivo, kde je ovocna infuze pro-
vedena v konecném obalu, nejcastéji
v kegu. Takové pivo je nejen prirozenée
zakalené, ale obsahuje castecné i pev-
nou ovocnou slozku, podobné jako
ovocny dzus s duzninou.

Velice duleZité pfi vareni ovocnych piv
je rozhodnuti, 7ze nadm primarné jde
o dobré ovocné pivo a ne o napodobe-
ninu piva s ovocnou prichuti. Proto vzdy

volime kvalitni ovocnou slozku a naopak
se vyhybame podradnym surovinam,
koncentratim nebo dokonce umélym
aromattm.

Nejpoctivéjsim zdrojem jsou tedy ovoc-
né plody, cerstvé, dobre vyzralé a ne-
poskozené. Pokud chceme varit ovocné
pivo na léto, mdzeme mit problém se-
hnat Cerstvé ovoce na jare, kdy je k dis-
pozici témer vyhradné z dovozu. Tako-
vé ovoce bylo pravdépodobneé sklizeno
v nedokonalé zralosti, bylo chemicky
oSetfovano nejen pfi rUstu, ale také
pred dlouhou prepravou, aby na pohled
vypadalo dobre a bylo prodejné. Tyto
postupy maji negativni dopad na kvalitu
a jsou tedy pro pouziti do jinak povede-
né varky zakladniho piva méné vhodné.
Vhodnégjsi je koupit ovoce mrazené a to
ve formé celych plodl, pripadné pyré.
Pouzit mizeme i 100% ovocné stavy,
ale zde vzdy dbame na idealné nulovy,
nebo alesponn minimalni obsah kon-
zervantl. Dobré jsou stavy, které byly
pouze Setrnée pasterovany.

Naopak se zcela vyhneme ovocnym si-
rupdm s pridanym cukrem, zmraZzenym
nebo konzervovanym  koncentratdm
ovoce, kompotim nebo dokonce ume-
lym ovocnym koncentrovanym aroma-
tam. Takové vyrobky obvykle obsahuji
vice chemie a dalsich pridanych surovin,
nez prirodni ovocné slozky.




Jan Doubek

DROBNE OVOCE

Maliny, ostruZiny, ¢erveny a cerny
rybiz, jahody, bortvky, josta

Maliny, ostruziny a ¢erny rybiz jsou veli-
ce oblibenymi ovocnymi pridavky u rady
tradi¢nich belgickych ovocnych piv a jsou
tedy velkou inspiraci i pro nas. Jednak je
toto ovoce u nas dobre dostupné a zaro-
ven i pomérne levné. VSechny tyto plody
obsahujf drobna seminka, ktera jisté ne-
budeme odstranovat, pokud tedy nelisu-
jeme stavu. DUlezité je odstranit vsechny
stopky a pripadné listecky. Nemixuje-
me, abychom zbytecné nedrtili seminka
a spise se snazime zavakuovat a poté az
v sacku ddkladné rozmackat.

DRURY OVOC

PECKOVINY

Tresné, visné, Svestky, merunky,
broskve, nektarinky, Spendliky
(mirabelka nebo myrobalan)

Jedna se o peckoviny a tedy tyto plo-
dy mizeme bud pouZit s peckami, nebo
je odpeckovat. Zejména visné a tresné
Ize s Uspechem pouzit nevypeckované.
Drevitd cast pecky mlze dat nasemu
pivu i mirné tony jako pfi zranf v su-
dech a kvasnice Brettanomyces maji
obecné drevo velice rady. Vypeckovani
je pak nutné zejména u broskvi, nebot
Casto mivaji pri Uplné zralosti pecky jiz
popraskané a oteviené uvnitr uzavrené-
ho plodu. U merunék i broskvi pak mu-
sime pocitat i s tim, ze jadro je toxické

(obsahuje amygdalin, ktery se pri traveni
meéni na kyanovodik), ale v pripadé kratsi
doby lezeni na ovoci a pokud jsou pecky
neporusené, mizeme pocitat s pozitiv-
nimi Ucinky a zminéného jedu se nemu-
sime obavat.

Pouzivdme plody bud neupraveng,
pouze rozkrojené, pripadné mechanic-
ky rozmackaneé, ale vzdy tak, abychom
neporusili pecky. V pripade, ze chceme
rozmixovat, musime ovoce vypeckovat.
Opét plati, ze se musime zbavit i zbyt-
ki stopek. Zejména tfesSné a visné jsou
oblibenou prisadou do belgickych ovoc-
nych piv, merunky a broskve maji Siroké
pouziti i v psenicnych ovocnych pivech
a kyselacich, jiz méné se pouziva Sves-
tek, sliv a spendlikd, které patrné konci



spise v pélenicich, ovsem proc je nevy-
zkouset i do piva, ze? Zejména Spendliky
a slivy by mohly byt zajimavou priroze-
nou surovinou do kyselenych ovocnych
ejlt.

JADROVINY

Jablka, hrusky, kdoule,
temnoplodec (arénia)

U jadrovin je dulezité odstranit stred
s jadry, které rozhodné nechceme roz-
mixované nebo rozdrcené na kousky. Je
zde nebezpeci, Zze nam pridaji do chuti
nechténé trpké tény. Také je u nékte-
rych odrid vhodné odstranit slupky
a rozhodné vzdy musime odstranit
stopky a tzv. ,bubdky". S vyhodou mu-
zeme pouzit Cerstvé lisovanou stavu
z téchto druhl ovoce, pokud vsak ne-
byla chemicky upravena. V nékterych
malych mostarnach lIze koupit most
z jablek a nékdy i z hrusek naprosto
Cerstvy, staci se dohodnout a dojit si
pro pravé vylisovany. Pokud jsou jablka
a zejména hrusky dobre vyzralé, slad-
ké a stavnaté, mohou byt opét dobrou
prisadou do tzv. kyselacu, ale také mo-
hou dat zajimavou prichut svétlym az
polotmavym ejliim. Mozna nékdo zku-
si uvarit i Cesky lezak ve spojeni s tak
tradi¢nim ovocem nasi krajiny, jakym je
jablko nebo hruska.

Maliny a ostruziny

B

Citrusy

EXOTICKE OVOCE

Ananas, papaja, mango, maracuja,
kiwi, drac¢i ovoce

U téchto druhl ovoce je vhodné vyu-
zit duzninu, kterou rozmackdme nebo
rozmixujeme. Exotické ovoce byva sice
chutové pomérné vyrazné, ale velkou
roli v tom hraji cukry. Ty ndm do vyso-
ké miry ,sezerou“ kvasnice a tak je treba
pridavat pomérne velké davky ovoce,
aby alespon ve vini a v ndznaku chuti
Z n€j v pivu néco zUstalo, nebot kvaseni
ma vliv i na aromatické a chutové slozky.

CITRUSY

Citron, pomeranc¢, mandarinka,
grapefruit, limeta, pomelo, kumquat

Vyuziva se jednak stava, idedlné s duz-
ninou, ale také kara, pokud s jistotou
vime, Ze plody nebyly chemicky oset-
feny. Pokud jsme schopni ziskat stavu
na néjakém druhu odstaviovace, je to
idedlni cesta. Pri ru¢nim mackanf nedo-
kdzeme z plodd vytézit maximum moz-
ného a pokud ndm v duzniné zlstanou
celé malé kousky obalené blankou, téz-
ko se k nim pivo mlze dostat a Stavu
7 nich vytézit. PomUze tedy i rozmixo-
vani oloupanych plodt. Zde vsak je du-
lezité upozornéni na co nejlepsi odstra-
neni slupek jednotlivych mésickd plodu.

Mirabelky

Zejména u grapefruitu jsou tyto slupky
(blanky) velice horké a mohou vyrazné
ovlivnit chut piva. V pfipadé, Zze chceme
pouzit klru, vzdy se snazime o ofiznuti
jen povrchové vrstvy, tedy bez té bilé
¢asti pod ni. Cerstva povrchova vrstva
kary pomeranct, ale také limet nebo
grapefruitu je vynikajici a Ize ji pridavat
na aroma na konci chmelovaru, a to na-
priklad i do piv, kterd ovocnou slozku
obsahovat nebudou, typicky do psenic-
nych piv typu Witbier, kde cerstvéa kira
plsobi mnohem Iépe nez susend.

U citrust vzdy pocitejme s tim, ze ndm
do piva predaji nejen typicka aromata
a naznaky chuti, ale také kyselost a ta-
kové pivo bude kyselejsi nez v pripadée
pridani jinych druhl ovoce.

Citrusy jsou hojné vyuzivané u pivnich
styll odvozenych ze zékladu kyselych piv
stylt Berliner Weisse nebo Gose, tedy na-
priklad Catharina Sour nebo Florida Weis-
se. Také se mohou kombinovat s celou
radou psenicnych piv, kterd sama o sobé
nejsou zamerné kyselena a citrusy jim
dodaji jen mirnou kyselost v chuti a ze-
jména aromata - Belgian Wit, American
Wheat, nebo i némecka svétla psenicna
piva. Ostatné kombinace piva a citrusové
Stavy se v némecky mluvicich zemich tési
znacné popularité pod nazvem Radler.
Nepletme sije vSak s chemickymi bomba-
mi nasich velkoproducentu.




JAK S| OVOCNOLUL
SLOZKU PRIPRAV

Jan Doubek

POUZITI OVOCE
BEZ OSETRENI

Je to pomérné velké dobrodruzstvi, ale
na druhou stranu zase vyzva, pokud po-
uzijeme ovoce bez jakéhokoli oSetreni.
Nebezpeci napadeni divokymi kvasinka-
mi nebo i jinymi mikroorganismy je vy-
soké, ale nekteri domovarnici na skutec-
né Cerstvé ovoce nedaji dopustit.

Samozfejmé, ze nebezpeci je mensi
v pripadé pouZiti do plné prokvasenych

piv, Casto jiz s vyssim obsahem alkoholu,
s nizkym zbytkovym cukrem.

Pokud tedy zvolime tuto odvaZznou me-
todu, rozhodné musime dbat na vybér
kazdého konkrétniho plodu. Zadny ne-
smi byt poskozeny, napadeny hnilobou
nebo plisni. To samo o sobé dost ome-
zuje druh ovoce, ktery takto mizeme
pouzit. Tézko si lze predstavit, ze du-
kladné prohlizime kazdou bortvku.

OSETREN[ OVOCE o
OPAKOVANYM ZAMRAZENIM
A ROZMRAZENIM

Tuto metodu pouzijeme tehdy, pokud
mame k dispozici kvalitni a dobre vyzralé

T

ovoce, bez jakychkoli vad, plisni nebo
hniloby a zarovern chceme co nejméné
degradovat ovoce tepelnou Upravou.

Priprava ovoce je pomérné jednoducha.
Po ocistéeni a zakladnim umyti ovoce
bud zatavime do sackl na vakuové sva-
fecCce tak, aby v sacku zbylo co nejméné
vzduchu, pripadné mdazeme pouzit také
rizné naddoby vhodné pro uchovani po-
travin v mraznicce. Idealni jsou takové,
kde Ize vysat vzduch (vakuovaci dozy).

Zde prosim upozornéni pro pouziti v jed-
noduchych vakuovacich svareckach folii.
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Opravdu neni tak jednoduché nechat
vakuovacku vysat vzduch ze sacku, kde
je tekutina (Stava), s pyré je to malinko
snadnéjsi, ale se stavnatym pyré muze
byt podobny problém. Pri vakuovani
hrozi nasati tekuté casti do prostoru,
kde je vysavan vzduch a tedy znecisté-
ni nebo i poskozeni vakuovaci svarecky
a navic i k nekvalitnimu svaru mokré fo-
lie.

Neni tedy nutné vysat vsechen vzduch
a jen se pokusime, aby vzduchu ve vy-
sledném svareném sacku bylo co nejmé-
né. Nékdy postaci i vytlaceni vzduchu
tzv. pfes hranu kuchynské desky a poté
ihned zatavime.

MuUzeme také sacek zamrazit a pokusit
se odsat vzduch se zamrazenym obsa-
hem, kdy jiz nehrozi nasati tekutiny.

Takto pripravit mizZzeme také ovocné
stavy, ziskané v odstavnovaci, rozmixo-
vané ovoce nebo rozmackané ovocné
pyré.

Nadobu nebo sacek s ovocem zmrazime
které jsme schopni dosahnout. Po dU-
kladném zamrazeni vyjmeme z mraznic-
ky a nechdme pomalu rozmrazit na po-
kojovou teplotu. Zkontrolujeme, ze
doslo k dikladnému rozmrazeni a smés
neobsahuje uprostfed stale zmrzlou
¢ast. Poté opét vloZime do mraznicky
a nechadme dUkladné zamrazit. Opako-
vané zamrazovani zpusobuje naruseni
bunécnych stén ovoce (to je pro nase
Ucely vhodné), ale také bunécnych stén
nechténych mikroorganismd.

Pro naprostou vétSinu pouziti ovoce
do piva je tato cesta velice Setrna a pro
eliminaci nechténych mikroorganismu
i dostatecna.

PASTERACE

Nez se dostaneme k dalsimu zptsobu
oSetreni ovoce pro pouZiti do ovocnych
piv, fekneme si kratce néco o pasteraci
obecné a také o pasteraci piva, coz sa-
mozrejmé doma délat nebudeme, nebot
chceme vyrabét piva Ziva, ale jako zaji-
mavost je to jisté vhodné doplnéni.

Zakladnim cilem pasterace je eliminace
Skodlivych mikroorganisma v potravi-
nach, které zpUsobuji degradaci kvality,
pfipadné dokonce nebezpecné nemoci.

Pasteraci vsak nekdy eliminujeme i za-
douci mikroorganismy a proto napriklad
neékteré syry jsou vyjimecné vyrabény
Z nepasterovaného mléka, ovsem k ta-
kové vyrobé musi byt zvlastni povole-
ni. Prave mléko je jednou ze zdkladnich
surovin pro vyrobu celé skaly potravin
a pasterace mléka je tedy legislativné
upravena a mimo vyjimky je povinna.

Pasterace piva povinna neni, ale zejmé-
na velké pramyslové pivovary pasteruji

sva piva za Ucelem oSetfeni a zejména
zvyseni biologické trvanlivosti. Pivo ur-
¢ené pro distribuci v sudech a PET lah-
vich je obvykle pasterovano pred stace-
nim do obalu tzv. bleskovou pasteraci
zahratim na 72 °C na dobu 30 az 60
vterin. DuUlezité pri této operaci je také
snizeni obsahu kysliku v pivu, nebot pfi
této vysoké teploté by mohla byt kvalita
piva ohrozena oxidaci.

Pivo v plechovkach nebo sklenénych
lahvich se pasteruje tzv. tunelovou
pasteraci. Zahfivani je provadéno opla-
chovéanim obvykle postupnée teplejsi
a teplejsi vodou az na teplotu v inter-
valu 61-62 °C a poté postupné zchla-
zovano na vyslednou teplotu 25-30 °C
a cely proces trva priblizné 40-60 mi-
nut u lahvi, ponékud kratsi dobu u ple-
chovek (kov ma lepsi tepelny prenos).

Pritokova pasterace se vyuziva za tep-
lot 70-74 °C a méla by byt kratkodob4,
nebot i mirné prodlouzeni mize vést
k prepasterovani a negativnimu dopadu
na vini a chut piva.

Alternativou k pasteraci piva je filtrovani
pres polypropylenovou membranu.

SETRNA PASTERACE OVOCE
PRO POUZITI PRI VYROBE
OVOCNYCH PIV

Pokud tedy nevérime metodé opakova-
ného zamrazeni a rozmrazeni, mdzeme
se pustit do Setrné pasterace ovoce na-
sledujicim zpUsobem:

Ovocnou stavu, rozmixované nebo
rozmackané pyré z ovoce opét idealné
zatavime do folie na svarecce. Folie by
méla byt vhodna pro uchovani potravin
a idealné Ize doporucit takovou, ktera
je urcena pro techniku pomalého vare-
ni ve vakuu (Sou Vide). Také zde plati
predchozi doporuceni pro vakuovani te-
kutin v jednoduchych vakuovacich sva-
reckach folii.

Setrna pasterace spociva v ohati takto
zataveného ovoce na teplotu 72-75 °C
a ponechani po dobu asi 5 minut. Pro-
hrat se vsak musi cely obsah a tak je
vhodné, pokud vloZzime do néadoby,
ve které budeme ohrivat, vodu stejné
teplou jako ma nase ovoce v sacku a po-
malu ohfejeme na pozadovanou mez.
Po dosaZeni cilové teploty pak postaci
ponechat jen 5 minut a naopak se bu-
deme snazit rychle poté zchladit. To Ize
provést napriklad ponorfenim do ledové
vody.

Takto upravené ovoce mizeme jiz pou-
zit dle zvoleného receptu do sekundar-
ni fermentace, ale i do dlouhého lezeni
piva na ovoci, nebo pro ovocnou infuzi
do mladého piva v kegu nebo v kyvete.

Pokud zvolime kvalitni vyzralé a bezvad-
né ovoce, pouzijeme vhodnou technolo-
gii a poctivé si vse pripravime, mizeme
dosdhnout velice dobrého vysledku. Ani
to vsak neni zarukou, Ze vzdy vse bude
dle naSich predstav. Ovocna piva jsou
opravdovym dobrodruzstvim a kdyz se
povedou, je to velky zazitek a zaslou-
zeny uUspéch. Nenechte se odradit pri-
padnym dil¢im neldspéchem a nebojte
se experimentovat. Nakonec se to preci
jen povede.
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DRUH OVOCE G/ LTR KG / 25 LITRU SACHARIDY / 100G
Ananas 30-240 0,75-6 10-13¢
BorCvky 60-360 1,5-9 8-13g
Broskve 60-600 1,5-15 9-12¢g
Brusinky 60-240 1,5-6 10-12¢
Citrusy 30-120 0,75-3 7-10g
Jablka 80-240 2-6 10-13g
Jahody 60-360 1,5-9 5-9g
Kiwi 80-240 2-6 12-14¢
Maliny 30-240 0,75-6 9-12¢
Mango 60-240 1,5-6 14-16g
Marakuja 30-120 0,75-3 8-9¢g
Merurky 30-240 0,75-6 9-12¢g
Ostruziny 60-480 1,5-12 8-12¢g
Rybiz 40-180 1-4,5 10-14g
Svestky 60-240 1,5-6 11-14¢g
Tresné 40-480 1-12 11-13g
Vinna réva 80-360 2-9 14-17¢
Visne 30-240 0,75-6 10-12¢g
Vodni meloun 80-480 2-12 5-6¢g
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CATHARINA SOUR

OVOCNY KYS
3RAZIL

/

Vojtéch Hudzieczek

Je parné léto, sedite s prateli na za-
hradce Vasi oblibené hospody a zrovna
prichazi cisnik, ktery prinasi objednav-
ku - osvezujici kysely ndpoj syté cer-
vené barvy. Prestoze ted moznd nékteri
z vas krouti hlavou v domnéni, Ze c¢is-
nik prinesl limonadu, opak je pravdou
- jde o sour ale. Tento fenomén dorazil
i do nasich koncin, kde se pro néj vzil
nazev kyselac.

Jednoducha a rychla metoda okysele-
ni piva (fast souring - viz samostatny
¢lanek v tomto ¢isle), podnitila vznik
velkého mnozstvi kyselacl, které jsou
zejména v letnim obdobi velice popular-
ni. O jejich Uspéchu sveédci také skutec-
nost, ze do BJCP programu byl zarazen
prvni (zatim provizorni) pivni styl, ktery
je postaven na fast souringu - Cathari-
na sour (X4).

CLAC

Hlavnim rysem kyselacl je samozrejmée
pritomnost kyseliny mlécné, ktera vznika
pUsobenim bakterie rodu Lactobacillus.
Mezi dalsi typické znaky kyselact patri
nizka horkost, slabsi télo, vyssi nasyceni,
nizéi az stredni stupnovitost (vétsinou
8-12°P, nicméné tento parametr urcité
striktni neni) a velmi casto pritomnost
ovoce. To je také pripad Catharina sour
- tento styl je pojmenovan po brazilské
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oblasti Santa Catarina, odkud styl po-
chazi. Cerstvé (zejména tropické) ovo-
ce, jako jsou mango, guave, maracuja,
ananas aj. - to jsou zakladnf ingredience.

Ne, Ze by brazilsti sladci ze Santa Cata-
rina vymysleli néco nového - ovocné
kyseldce se v USA vyrabéji jiz dlouho
(napf. komerc¢né Uspésny broskvovy ky-
selac¢ Festina Péche se vyrabi v pivovaru
Dogfish Head od roku 2007). Zacatkem
druhé dekady 21. stoleti dosahla po-
pularita ovocnych kyselact v americ-
kém staté Florida takovych rozmért, ze
mistni sladci zacali oznacovat tato piva
jako Florida Weisse a pokusili se o za-
fazeni této kategorie do BJCP, k cemuz
nakonec nedoslo. Kombinaci ovoce
a kyselého piva Ize samozrejmé vysle-
dovat i u historického pivniho stylu Ber-
liner Weisse, ktery byl ¢asto servirovan
S ovocnym sirupem.

V cem je tedy Catharina Sour tak uni-
katni, ze si zaslouzi vlastni BJCP kate-
gorii? Tézko jednoznacné odpovedét,
ale do jisté miry zde jisté hraje roli fakt,
ze zatim neexistuje kategorie vénovana
exkluzivné fast souringovym“ pivim.
Dalsim specifikem Catharina Sour je
0 néco vyssi stupnovitost (az 12 °P). To
véru neni mnoho pro definici pivniho
stylu, a bude zajimavé sledovat, jak se
v budoucnu BJCP postavi ke kyseld¢im
obecné, protoze v tomto ohledu je urci-
té potencial na nékolik dalsich kategorii.

Nicménée tato piva jsou na svété a at uz
je budeme nazyvat Catharina Sour, Flo-
rida Weisse nebo jednoduse kyselace,
faktem zUstava, ze popularita téchto piv
roste, a i na nasi craft-beerové scéné se
objevuji zdarilé kousky - mohu doporu-
¢it napr. Zichovec Mango Sour Ale, Ra-
ven Framboise, Hellstork Miami Weisse,
Cobolis Aronie, Clock Passion Fruit Sour
Ale, Crazy Clown Funky Junkie a dalsi.
Zvlaste v letnich mésicich ocenite jejich
osvézujici charakter, a co se ty¢e doma-
ciho vareni ovocnych kyselact, pak dou-
fam, Ze toto cislo Pivare vam poskytne
spoustu uZite¢nych informaci.




RY
KYS

Vojta Hudzieczek

PrestoZe se rozmach ,femeslného piva“
pozitivné podepsal na diverzité u néas
varenych pivnich styll, vétsinovy ces-
ky konzument se stale na nékterd piva
diva skrz prsty. Mezi tyto pivni styly
muzeme velmi obecné zaradit také ty,
které vykazuji mnohem kyselejsi reakci
nez cesky lezdk ¢i bézna svrchné kva-
Sena piva.

“AST SOUR
HLA VY
CLACU

Z nékterych diskuzi na internetech
jsem dokonce nabyl dojmu, ze varit ky-
selé“ pivo je jednim z nejtezsich zlocind,
které je u nds mozno spachat (za jesté
horsi ¢asto plati obdivovani téchto piv).
| z toho divodu jsme se rozhodli toto
tabu trochu narusit a napsat nékolik
¢lankd, které se venuji vareni téchto
stylU piv, které, jak doufame, si casem

ziskaji oblibu ceskych pivart a domo-
varnikd.

Tento volny seridl bude vénovan postu-
plm pouzivanym k pfipravé tzv. ,sour
ales", tedy piv, ktera jsou inspirovana his-
torickymi pivnimi styly nejcastéji vareny-
mi v Belgii (napr. lambic/geuze, flanders
red, oud bruin aj.) ¢i Némecku (berliner
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weisse, gose, lichtenhainer apod.). V nasi
kotliné se nejcastéji setkame s terminem
Jkyselace"”, ktery budeme pro zjednodu-
Seni pouzivat v pribéhu tohoto seridlu.
Pro Uplnost jesté uvedu, ze tento seridl
se bude vénovat vyhradné piviim, ktera
jsou kysela zamérné - nikoliv nepodare-
nym varkam, které se ndm tu a tam poda-
i v domacim prostredi vyrobit.

V prvnim dile se zamérime na velice ob-
libenou techniku zvanou ,fast souring”,
tedy rychlé okyseleni. Podle nékterych
informaci nabizi pivo vzniklé touto me-
todou jiz vice nez polovina pivovarl
v USA a i u nas jsou tyto kyselace k do-
stani ¢im dal casteji.

Ona zédmérna kyselost v pivu je az
na drobné vyjimky zpUsobena bakteri-
emi mlé¢ného kvaseni (predevsim rody
Lactobacillus a Pediococcus), které vytva-
feji kyselinu mlécnou a snizuji tak pH.
Kromé kyselych piv se tyto bakterie
uplatiuji také pri vyrobé syra, jogurtu,
kvaseného zeli Cijinych fermentovanych
potravin. Existuji také dalsi mikroorga-
nismy, které mohou vyrazné zvysSovat
kyselost piva produkci dalSich organic-
kych kyselin, napr. bakterie rodu Aceto-
bacter vytvari kyselinu octovou; tyto or-
ganismy a latky, které vytvareji, jsou ale
povetsinou povazovany za nezadouci.

V historicky varenych kyselacich se
bakterie mlécného kvaseni uplatnuji az
v pribéhu nebo po hlavnim kvaseni.
V praxi to ¢asto znamenalo, Ze cers-
tvé pivo bylo velmi malo kyselé, kdezto
po dlouhém lezeni bylo kyselé aZ moc.
Napriklad u spontdnné kvasenych piv
muze produkce kyseliny mlécné trvat
i nekolik mésicu ci let.

Moderni zpUsob rychlého okyseleni (tzv.
fast souring), vsak umoznuje vytvoreni
srovnatelné kyselosti za zlomek c¢asu -
nékolik hodin ¢i dni. Principem je vytvo-
feni vhodnych podminek (zejména vyssi
teplota neZ tomu bylo v pripadé histo-
rickych kyselac) pro rist a metabolis-
mus bakterii mlécného kvaseni (prede-
vsim rodu Lactobacillus) ve sladiné nebo
rmutu, coz nékolikanasobné urychli
tvorbu kyseliny mlécné. V podstaté tou-
to metodou vytvorite kyselé pivo stejné
rychle jako bézny svrchné kvaseny ejl
- tedy v rozmezi cca 2-4 tydnd. Dalsi
vyhodou ,fast souring postupu patfi
moznost kontinualni kontroly kyselosti -
v pribehu okyselovani je mozné ochut-
navat dilo ¢i mérit pH a zastavit proces
v momente, kdy je pro nas udroven ky-
selosti dostate¢nd. Na druhou stranu,
jak uz to byva, usnadnéni a urychlenf je
¢asto na ukor vysledku, a v tomto pfipa-
dé nikdy nedocilime komplexity, ktera je

typickd pro historické styly, ve kterych
se bakterie mlécného kvaseni uplatnuji.
To vsak vibec neni na prekazku, zvlaste
pokud je vasim cilem vytvorit velmi pi-
telné kyselé pivo, které prijemné osvézi
v letnim vedru.

NEZ ZACNEME

Fast souring neni nikterak slozita tech-
nika a da se bez problém( zvladnout
v domécim prostredi. Je jen potreba
vse dopredu naplanovat a pfipravit se
na pouziti bakterii mlécného kvaseni,
coz je pro vétsinu domovarnik( tak tro-
chu netradi¢ni technologicky postup.

Hlavnim predpokladem je moznost udr-
zet stabilni teplotu v rozmezi feknéme
37-45 °C (viz tabulka). Existuje nékolik
moznosti jak toho dosahnout. Pominu-
li kontinudlni udrzovani teploty pomoci
Jhi-tech® zarizeni jako stc-1000, pripadné
regulaci teploty cerpadlem u elektrickych
BIAB systémU (Grainfather, Klarstein
apod.), tak nejjednodussim zplsobem je
izolace dila zahratého na pozadovanou
teplotu a obcasné ohrivani.

Sam jsem timto primitivnim zplsobem
zacinal a to za pomoci elektrické nahri-
vaci deky umisténé na hrnec (Obrazek ¢.
1A), ktery jsem zakryl nékolika vrstvami

Obrdzek ¢. 1 - Udrzovdni konstantni teploty. Elektricky vyhiivand deka pomdhd snizovat tepelné ztrdty (A). BIAB systémy (Klarstein,
Grainfather, Braumeister aj.) predstavuji jednoduchy zptisob jak kontrolovat teplotu pii fast souringu (B) - sladina cirkuluje tak, aby
dochdzelo k jejimu rovnomernému ohirevu (foto David Kovarik). Ohrev sladiny topnou spirdlou, kterd je kontrolovand pomoci digitdlniho
termostatu STC-1000 (C, foto: Michal Pokorny).
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Obrdzek ¢. 2 - Méreni pH. Nejlepsim zptisobem jak mérit pH je pouZzit kalibrovany pH metr (A). Lakmusové papirky Ize pouZit v pripadé,
Ze maji maly rozsah a stanovujeme pH zhruba uprostred stupnice tzn. v pripadeé, ze chci dosdhnout presného mereni u sladiny, kterd md
pH kolem pH 4,5; pouzijeme papirky s rozmezim 3,5-5,5 (B). Pro stanoveni pH sladiny kolem 3; mtzeme pouZzit napr. papirky v rozmezi
2,5-3,5 (C). Na obrdzcich B a C vidime méreni pH vZdy u (zprava do leva) sladiny po vyslazeni, sladiny po preacidifikaci a sladiny po 24

hodindch kettlesouringu.

starych pefin - teplota dila klesla z pU-
vodnich 45 °C nacca42 °C za 6 hodin,
coz povazuji za dostatecné. Ale existuje
samozrejmée mnoho dalsich zpUsobt jak
zajistit konstantni teplotu (napf. hlavni
autor knihy Pivarka, Per Novotny, po-
nofi hrnec se sladinou do vétsi nadoby
s vodou a tuto zahriva akvarijnim topit-
kem), aniz byste museli kupovat estécé-
¢ko a cesky homebrewer je tvor zvlasté
napadity, tusim tedy, Ze v tomhle pro-
blém nebude. Nebojte se experimento-
vat, pro inspiraci uvedu, ze jeden znédmy
americky sladek a mikrobiolog Adi Has-
tings z Omega Yeast Labs vzpoming, jak
udrzoval teplotu pfi fast souringu tim, ze
hrnec i s dilem viloZil do spacaku.

Vzhledem k tomu, Ze okyseleni se po fy-
zikaIni strance projevi jako snizeni pH,
doporucuji investovat do kvalitniho pH
metru (a pravidelné jej kalibrovat), kte-
ry vam umozni vétsi kontrolu nad timto
procesem. Uvidite, Ze jej vyuZijete i pri
vareni nekyselych piv (napf. pfi Upravé
pH rmutu). Alternativou mohou byt lak-
musové papirky, u nich je vsak potreba
davat pozor, protoze jsou casto ne-
presné a pH ukazuji pouze orientacné
(zejména ty s velmi Sirokym rozpétim
meéritelného pH). Jsou vsak i taci, kte-
fi pH neméri vibec a spoléhaji pouze
na ochutnavani dila. Pokud mate dosta-
tecnou diveru ve své senzorické schop-
nosti, je to tak v poradku. Mezi dalsi
potfeby bych zaradil kyselinu mlé¢nou,
ta je vhodna k drobné Upravé pH pred
inokulaci bakterif (tzv. preacidifikace, viz
nize), zbylé vybaveni a ingredience se

nijak nelisi od toho, co domovarnici béz-

né pouzivaji.
POSTUP

Az do této chvile jsem pouZival pou-
ze termin fast souring, coz je souhrnné
oznaceni nékolika moznych postupt
rychlého okyseleni, kdy toto mizeme
provést na Urovni rmutu (tzv. sour mash)
nebo na Urovni sladiny (tzv. kettlesou-
ring). Druhy zptsob je mnohem rozsire-
nejsi, oblibenégjsi a dava opakovatelngjsi
vysledky, navic s nim mam daleko vice
zkusenosti, a proto jsem se rozhodl roze-
brat v tomto ¢lanku pravé kettlesouring.

Kettlesouring, v prekladu néco jako
,okyseleni na varné’, je technika pri kte-
ré aplikujeme bakterie mlécného kva-
Seni do sladiny a néasledné udrzujeme
vhodnou teplotu po dobu, nez dojde
k vytvoreni potfebné Urovné kyselosti.
Poté pokracujeme chmelovarem ¢i jen
pasterizaci (tzv. no-boil postup), kterymi
dojde k eliminaci bakterii mlé¢ného kva-
Seni jesté pred zakvasenim pivnimi kva-
sinkami. V nasledujicich odstavcich se
pokusim popsat tuto metodu co mozna
nejpodrobnéji.

Typicky se pro kettlesouring pouziva
sladina s vyssim procentem sladované ¢i
nesladované psenice (20-50%), zbytek
tvori svétly slad plzenského typu nebo
pale ale. Je vSak mozné pouZit témer
jakékoliv slady, dulezité je, aby pred
okyselenim nebyl pouzit Zadny chmel,
protoZze pritomnost chmelovych latek

i ve velice nizkém mnozstvi potlacuje
bakterie rodu Lactobacillus. Co se tyce
Upravy sladiny, je vhodné ji kratce po-
varit (cca 5 min), kvdli sterilizaci - sladi-
na obsahuje mnozstvi mikroorganismd,
které ndm mohou dilo znicit (viz kapito-
la ,Kdyz se to nepovede"). Zaroven se
snazime sladinu pfrilis neprovzdusnovat
(Lactobacillus je anaerobni bakterie,
pracuje tedy i bez pristupu kysliku).

Sladina je tedy pfripravena, zchladime ji
na zakvasnou teplotu (fidime se pokyny
vyrobce, viz tabulka), kterou udrzujeme
po celou dobu procesu. Velice dilezi-
td je tzv. preacidifikace (predkyseleni),
tedy Uprava pH na hodnotu kolem 4,5.
Vetsina nezadoucich organismd ma
v prostredi s tak nizkym pH problém se
mnozit, ale Lactobacillus s tim nema pro-
blém. Preacidifikace ma také pozitivni
vliv na stabilitu pény.

Pokud se rozhodnete pouzit tekutou
kulturu, je zadouci pripravit predem star-
tér, podobné jako u pivnich kvasinek (viz
startér). Po cca 8 hodinach od zakvaseni
zmérfime pH a dalsi méreni provadime
priblizné kazdé 4 hodiny, v ramci mére-
ni mizeme sladinu ochutnavat a zkouset
tak senzorickou kyselost. Cilova hodno-
ta pH se bézné pohybuje mezi 3,7 a 3,3
(pH vétsiny komercnich piv stylu Berli-
ner Weisse se pohybuje mezi 34 a 3,5;
naopak Gose by podle BJCP mélo byt
méné kyselé tedy asi v rozmezi 3,7-3,8)
ale samoziejmé je zde prostor pro ex-
perimenty a lze dosdhnout zcela odlis-
nych hodnot pH. Bézny kettlesouring
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KETTLESOURING KROK ZA KROKEM

Sladinu 5 minut povarime

. Zchladime na teplotu 37-45°C (podle pouzitého kmene/smési k zakvaseni)

Upravime pH sladiny na 4,5 (typicky 10-20ml kyseliny mlécné na 20 litrG sladiny)

Priddme bakterialni kulturu (startér)

Udrzujeme teplotu, kontrolujeme pH/kyselost

. Az pH klesne na pozadovanou hodnotu, pokracujeme chmelovarem

trvd 12-36 hodin, zalezi na zvoleném
kmenu/smeési. Lactobacillus sice kyselinu
mlécnou vytvari, ale zaroven je jeho rast
pri vyssich koncentracich této kyseliny
potlacen, proto dosazeni velmi nizkych
hodnot pH (kolem 3,0) pocitejte spise
v rfadu dni, nékteré kmeny vsak nejsou
schopny takového pH dosahnout vibec.

Po dosaZeni pozadované udrovné ky-
selosti  pokracujeme chmelovarem (i
alespon zahratim sladiny na teplotu ko-
lem bodu varu (no-boil), ¢imZ bakterie
zni¢ime. Mladina je tedy prosta bakterii
a mizeme se k ni tedy chovat jako k béz-
né mladiné tj. zchladime na zakvasnou
teplotu, provzdusnime a mUzeme pridat
kvasnice. Drtivad vétsina techto piv je
kvasena svrchné ale neni problém pouzit
spodni kvasnice. ProtoZe nizké pH neni
Uplné nejlepsi prostredi pro pivni kvasni-
ce (bézné mé mladina pH okolo 5), kvas-
nice volime vitalni a v optimalni zakvasné
davce, typicky neutralni kmen jako Chico
nebo Safale K97 (jak rikd mUj kamarad:
Jkdyz tam date nula-pétky tak to bude
vic americky, kdyz tam date k&-devade-
satsedmicky tak to bude vic némecky").

PRODUKT

TEPLOTA

Stejné jako je tomu u piv, kde jsou kvas-
nice vystaveny extrémnéjsim podmin-
kam jako napf. vyssi stupnovitost ¢i silné
chmeleni, ani u kyselych piv se nedopo-
rucuje pouzivat kvasnice znovu.

BAKTERIALNI KULTURA

Popis postupu je tedy za ndmi, zbyva jesté
vysveétlit nékolik zaleZitosti, které se tyka-
ji bakterialnf kultury. Jak jiz bylo uvedeno
vyse, bakterie mlécného kvaseni se daji
nalézt v potravinach ¢i produktech, kte-
ré Ize najit v béZné doméacnosti, zejména
v mlécnych vyrobcich. Nékteré z téchto
produktd Ize dokonce pouzit jako zdroj
kvasné kultury pro fast souring. Pro za-
¢atek ale doporucuji pouzit cistou kultu-
ru bakterie Lactobacillus urcenou k vyro-
bé kyselého piva (asi nejlepsi zkusenost
méam se susenymi Lactobacillus plantarum
od firmy Lallemand), smésné kultury to-
tiz ¢asto obsahuiji divoké kvasinky ¢i jiné
mikroorganismy, jejichZ charakter nemusi
byt pro nase Ucely zadouci. Na druhou
stranu, tyto smésné kultury casto zna-
menaji komplexnéjsi vysledek, protoze se
na mlécném kvaseni podili vice druht/

POZNAMKA

kment bakterii. Obecné plati, ze pokud
pouzijeme smésnou kulturu (napr. jogurt,
kefir, slad, kysané zeli apod.), je lepsi udr-
zovat po dobu okyseleni ¢i pripravy star-
téru vyssi teplotu (okolo 43-45°C), kvdli
potlaceni nezadoucich mikroorganism
- laktobacily tyto teploty zvladaji lépe nez
ostatni bakterie ¢i kvasinky. Zaroven je
lepsi pripravit z téchto smési nejdrive
startér, ktery po senzorické kontrole
viné a chuti mdzeme budto pouzit nebo
zahodit a neriskujeme tak znehodnoceni
celého dila. V nasledujici tabulce jsem se
pokusil shrnout bézné dostupné kultury
bakterii mlécného kvaseni a nekteré Uda-
je (zejména doporucenou teplotu), které
mohou byt uZitecné pri jejich pouziti.
Tyto Udaje vychazeji hlavné ze tfi zdrojt:
popisu vyrobce, informaci z MilkTheFunk
Wiki a mych zkuSenosti (pfipadné také
zkusenosti sladkd a domovarict z mého
okoli).

Vzhledem k tomu, ze domaci vareni kyse-
l4Ct zaziva zejména na zépad od nasich
hranic boom, je mozné, Ze brzy budou i
u nas dostupné dalsi kmeny ¢i dokonce
dalsi druhy bakterii mlé¢ného kvaseni

Lallemand WildBrew Sour Pitch 30-40 °C,

Momentalné asi nejoblibenéjsi produkt pro fast souring a to jak mezi

domovarniky tak profi sladky. Vyhodou je predevsim rychly start a oky-

(Lactobacillus plantarum) idealné 38 °C seleni na pH okolo 3.5 béhem 12-24 hodin i bez nutnosti startéru
(susené kultura).
White Labs WLP672 21-35°C Produkuje velké mnozstvi kyseliny mlécné pri relativné nizké teploteé.

(Lactobacillus brevis)
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PRODUKT TEPLOTA POZNAMKA
White Labs WLP677 32—.47 C ' I\/Ienve vhlodny kvmef] pro fgst souring - okyseIUJel pgmalu a c,e||‘<ove
. . optimum mezi mnozstvi vytvorené kyseliny mlécné je v porovnani s ostatnimi kmeny
(Lactobacillus delbrueckii) o s
37-43 °C nizsi.
Wyeast 5335 idedlng 32 °C Kmen Gdajné izolovany z belgického pivovaru (vyrobce neuvadi ze
(Lactobacillus buchneri) kterého). Vhodny pro kettlesouring.
Tablety obsahuijici probiotika, Pro fast souring Ize s Uspéchem pouzit i v Iékarné zakoupena probioti-
probiotické napoje ka. Je vsak potreba davat pozor, nékteré probiotické produkty obsahuiji
(rlzné kmeny, nejcastéji druhy ~ 30-45 °C také napf. Enterobacter, Bifidobacterium, Saccharomyces apod., a tyto
L. casei, L. reuteri, L. plantarum, L. mohou produkovat cizi chuté a viné. Vyhodou je, Ze vyrobce c¢asto
rhamnosus, L. acidophilus aj.) udava pocet Zivych bakterif.
Drtiva vetsina mlécnych vyrobkl obsahuje Zivé bakterie mlé¢ného kva-
Kefir, jogurt 243 °C Seni. Pro potrepy vyvrpby If}/lselacu doporuciu“ neJdmvve vyrobit startér
a pro okyseleni pouzit vyssi teploty, protoze jsou v téchto produktech
pritomny i dalsi (Casto nezaddouci) mikroorganismy.
Jecné, psenicné i zitné obilky na svém povrchu pfirozené obsahuji také
o bakterie rodu Lactobacillus. Plati zde podobna pravidla jako u ostatnich
Slad >43 °C . . o . : p .
smeési — dodrzovat vyssi teplotu a nejlépe pripravit startér, ktery je
mozno pouzit jen v pripadé, Zze nevykazuje senzorické vady (viz nize).
Kysané zeli jsem zatim nikdy nepouzil (a tak n€jak tusim, Ze ho ani ne-
Kysané zeli 543 °C pouZiju, protoze tuto variantu povazuji tak trochu za extrém), nicméné

sladci za ocednem s timto inokulem dosahuji Udajné dobrych vysledkd,
tak jsem se rozhodl, Ze jej uvedu. Pouziti podobné jako slad/kefir.

vhodnych pro fast souring. Napriklad fir-

umi vytvaret kyselinu mlécnou, ale toto

Doporucovana zakvasnd davka pro

ma Bootleg Biology (USA) uvedla na trh
produkt Sour Weapon P, coz je smés kul-
tur Pediococcus pentosaceus, ktery umoz-
nuje okyseleni na velmi nizké pH (az 3.3)
za méné nez 20 hodin - jedna se o velmi
zajimave vylepseni, protoze bakterie rodu
Pediococcus beézné dosahuji podobné
urovne kyselosti v radu nékolika meésica.
Neoficialnimi kanaly se rovnéz Sifi zpra-
va, ze firma Lallemand se chysta uvést
na trh dalsi kmen susenych Lactobacilltl
pro potreby sladkd. Hodné se v posled-
ni dobé hovori také o kvasinkach, které

téma se jiz fast souringu netykéa a proto si
jej nechame do nékterého z dalsich dilt
Pivare.

PRIPRAVA STARTERU

Pokud zvladate pripravu startéru pro pi-
vovarské kvasnice, nebude pro vas velky
problém vyrobit startér pro fast souring.
Lactobacillus je anaerobni mikroorgani-
smus neni tedy zadouci provzdusno-
vat startér michanim ¢&i trepanim, jako
je tomu u béznych pivnich kvasinek.

kettlesouring je 100-125 miliard bunék
bakterii Lactobacillus na 20 L sladiny/
rmutu, coz vétSinou odpovida startéru
o objemu 0,5-1L. Da se Fici, Ze nedo-
state¢nd zakvasna davka (tzv. underpit-
ching) neni tak kritickd jako pfi nedo-
drzeni spravného poctu kvasinkovych
bunék pri primarnim kvaseni. Nizky po-
Cet bakteridlnich znamena pouze pro-
dlouzeni doby, za kterou dojde dosazeni
potrebného pH bez vyznamnych senzo-
rickych efektl. Na druhou stranu, fast
souring je dobré provést co nejrychleji,

NAVOD NA PRIPRAVU STARTERU PRO LACTOBACILLUS

. 100g suseného sladového vytazku rozpustime

v 1 Lvody (OG 1.040).

. Pridame Spetku vyzivy pro kvasinky (pripadné

2 g CaCQO, (uhlicitan vapenaty).

. Upravime pH sladiny na 4,5.

5. Ochladime na pozadovanou teplotu (viz tabulka)

a pridame bakterie.

6. Udrzujeme teplotu, startér neprovzdusnujeme

(uzite¢né pouze pro nékteré kmeny L. brevis).

7. Bézné je startér hotov po 1-2 dnech.

. Promichame a sterilizujeme 20 min v tlak. hrnci.




Obrdzek ¢. 3 - Vysledek kettlesouringu po 24 hodindch od zakvaseni. U sprdvné provedeného kettlesouringu vypadd hladina sladiny
priblizne stejné jako pred zakvasenim bakteriemi. Kontaminace se muze vizudlné projevit podobné jako tzv. deka u primdrniho kvaseni -
zde pravdépodobné kontaminace divokymi bakteriemi a/nebo kvasinkami, ke které doslo pri pouziti smésné kultury ze sladu a to hlavné
kvili nedodrzeni teploty nad 43 °C).

protoze Lactobacilllus nedokaze rych-
le zkvasit cukry (ani ty nejjednodussi)
a tudiz dostavaji prostor ostatni mik-
roorganismy - s prodluzujici se dobou
okyselovani roste riziko, ze se projevi
kontaminace (zvlast u pouziti smésnych
kultur). Proto se vyplati zdkvasnou dav-
ku nepodcenovat ani zde.

KDYZ SE TO NEPOVEDE

At uz je vasim cilem jakykoliv pivni styl,
vysledkem fast souringu by méla byt
kyselost s cistou chuti a vini kyseliny
mlécné. Bohuzel, ne vzdy se dilo Upl-
ne podari, zvlast v domacim prostredi.
Mezi nejvetsi problémy fast souring po-
stupl patfi jednoznacné kontaminace.
Lactobacillus nepatfi mezi rekordmany
v rychlosti pojidani cukrl, a proto jsou
k dispozici ostatnim mikroorganismtm,
které jsou castou pricinou senzorickych
vad piva. K nejcastéjsim cizim chutim
a vinim pri fast souringu patfi octo-
va (kyselina octovd, zplsobuji hlavné
bakterie octového kvaseni rodu Aceto-
bacter, méné castéji oxidativni kvasin-
ky) a po détskych zvratcich pripadné
po zluklém masle, parmezanu (kyselina
maslova, nejcastéji bakterie rodu Clost-
ridium). Méné casto se vyskytuji tyto
vjemy: po odlakovaci (aceton pripadné
etylacetdt, Enterobacter nebo divoké
kvasinky), plastovéa (styren, divoké kva-
sinky), zelené jablko (acetaldehyd, bak-
terie nebo divoké kvasinky, pripadné
nasledek kvaseni za nizkého pH u né-
kterych kment pivovarskych kvasnic).
Vysledkem kvaseni pivovarskych kvas-
nic v suboptimalnim pH muze byt také
zvysené mnozstvi ester(l ¢i kvasnicna
viné (sirné latky vznikajici pri kvaseni
a dokvasovani), casto se vyskytuje také
aroma cerstve zadélaného téesta.

Zvlastni kategorii predstavuji tetrahyd-
ropiridiny (THP), které lze senzoricky
vnimat jako obilnost ¢i ve vyssich kon-
centracich tzv. mysinu. Pdvod THP stale
neni Uplné jasny, nejpravdépodobnéjsi
pricinou mohou byt nékteré kmeny bak-
terie Lactobacillus Ci pasterizace vysoky-
mi teplotami (tyké se predevsim primy-
slovych pivovar().

Obecné plati, ze v nizkych koncentra-
cich nejsou tyto vady velkym problé-
mem a nékteré z nich napr. acetaldehyd
a THP Ize casem ,vylezet’. Na druhou
stranu silny wvyskyt senzorické vady
v pivu mlze znamenat vysokou miru
kontaminace, coz mlze vést i k vysoké
koncentraci latek Skodlivych lidskému
zdravi. Napriklad toxiny nékterych divo-
kych kvasinek ¢i hub mohou zptsobo-
vat poskozeni jater, ledvin ¢i imunitniho
systému, nékteré jsou dokonce karcino-
genni. Proto doporucuji zjevné nabou-
rané ¢i dokonce viditelné plesnivé dilo
po fast souringu radéji vylit.

ZAVER

Co napsat zavérem? Fast souring je pre-
devsim rychla a relativné jednoducha
metoda, jak vytvorit kyselé pivo bez
rizika kontaminace spilky bakteriemi**.
Kdyz jsem absolvoval svidj prvni kettle-
souring, doslo mi, Zze mohu kyselost
v budoucnu pouzivat jako dalsi chuto-
vou (a aromatickou) slozku, kterou lze
vysledné pivo obohatit. Fast souring se
stal mezi sladky tak popularni, Zze dal de
facto vzniknout novym pivnim styldm
jako napr. Catharina sour nebo Florida
weisse (viz ¢lanek v tomto Pivari). Rov-
néz umoznuje varit silné chmelen a za-
roven kyseld piva (coz nebylo klasickymi
postupy mozné, protoze Lactobacillus

je schopen fungovat do cca 8-12 IBU)
a jakkoliv se mlzZe zdat takova kombina-
ce nezvykla, i tyto pivni styly (napf. sour
IPA) si nasly své konzumenty. MoZnosti
vyuziti fast souring technik jsou otevre-
né a je mi jasné, ze domovarnici jsou
schopni (a ochotni) vyzkouset témér
cokoliv (a na rozdil od pivovart si to mu-
zeme dovolit, protoze nejsme limitovani
prodejem). Doufam, Ze se vam clanek
libil a treba vas inspiroval k uvareni ky-
selého piva. Vérim, ze pokud se tak sta-
lo, fast souring si rychle osvojite a tfeba
casem vyzkousite i dalsi techniky typic-
ké pro kyseld piva, kterym se budeme
venovat v nasledujicich cislech Pivare.

* sdm jsem vici souhrnému terminu
,kyseldc" - ktery do jisté miry nesmysine
hdze do jednoho pytle vétsinu historic-
kych a modernich kyselych ¢i trpkych piv
- jiz nekolikrdt vystoupil, protoze dle mého
ndzoru nereflektuje casto velmi odlisny
zplisob vyroby, ktery se samozrejmé také
odrdzi na ruznorodosti senzorickych viast-
nosti a to ani nemluvim o tom, Ze nékte-
ré z techto pivnich stylt vznikly nezdvisle
na sobé v riiznych cdstech sveta. Na dru-
hou stranu tak néjak citim, ze pojem ,ky-
seldce" se v nasich koncindch uz tak néjak
vZil a jd navic neprisel s lepsim terminem,
proto budu pokorné pouzivat toto oznace-
ni'i v rdmci nasi série ¢ldnkd.

** nechci zde navodit atmosféru, ze bak-
terie rodu Lactobacillus ve studené cdsti
pivovaru musi zdkonité predstavovat vdz-
ny problém. Veétsina komercné dostup-
nych kmenu je potlacena pri cca 10 IBU
(coZ je také jeden z divodu pro¢ se zacal
do piva priddvat chmel - kvuli potlaceni
nevhodnych mikroorganismd a uchovdni
piva v dobrém stavu) a lze se jich zbavit
dukladnou sanitaci.

19



Ao

-d‘-‘&'*‘ .“m

Jan Doubek

Velice zajimava piva muUzeme uvarit
i s pouzitim nékterych dalSich surovin
rostlinného plvodu. Znamé je pouzi-
ti kakaovych bobU, kavy, kokosu nebo
treba zazvoru, vanilky a mladych smrko-
vych vyhonk(. Tak pro¢ nezkusit i néco
takového, ze?

KAKAOVE BOBY

Obvykle kupujeme kakaové boby celé,
nebo drcené. Mlzeme pouzit jak boby
prazené, tak i neprazené, pripadné si
mUzeme v troubé boby jemné upra-
Zit sami a neni to nic slozitého. Pouzi-
vame bud na konci chmelovaru, nebo
také po ukonceni primarni fermen-
tace po dobu nékolika dnd, pripadné
v jiz hotovém pivu v prabehu lezeni
a to i po nékolik tydnl. Zde vsak jsme

-/OVOC

omezeni lezenim v kyveté nebo kegu.
Vhodné je pouziti do tmavych piv. Na-
priklad Imperial stout, ktery nékolik
tydnt lezi s uprazenymi drcenymi kaka-
ovymi boby, a jesté tfeba s hoblinkami
dubu, mlze byt opravdovou lahtdkou.

KAVA

PouZiti kavy v nékterych stoutech nebo
porterech je znamé. Vzdy je vsak tre-
ba vybirat vhodny druh kavy, kterad by
neméla mit nakyslé prichuti, ale spise
opravdu kavové az cokolddové. Pouziti
na konci chmelovaru, ideélné v nylono-
vém sacku nebo opét na lezeni v kyvetée
nebo v kegu je vhodné. Kavu vsak mu-
zeme pouzit i tak, Ze si pripravime silné
espresso, nebo spise nékolik $alka a pri-
dédme je tésné pred stacenim do kyvety

nebo kegu, uzavieme a nechame pékné
polezet. Z kadvy mUzeme také pripravit
vyluh za studena (viz navod ve sloupku).
Nezapominejme, ze jemné mletd kava
se Spatné oddéluje od piva a tak je treba
vzdy pouZzit néjaky filtr. Zaroven jde dost
obtizné filtrovat pivo pfi staceni tak, aby
zbytecné neoxidovalo.

KOKOS

Kokos obsahuje pomérné velké mnoz-
stvi tuku a muaze byt zabijdkem pény
u piva. Proto se obvykle nedoporucuje
pouzivat Cerstvy kokos, ale spiSe kokos
suseny a strouhany a mozné jesté Iépe
ve formé susenych hoblinek. Obvykle
se doporucuje kokosové hoblinky mirné
a do zlatova uprazit na plechu v troubé,
kde jesté pusti trochu tuku na pecici
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papir a navic dostane zajimavou chut.
Kombinace pridani ¢asti na konci chme-
lovaru a dalsi ¢asti do sekundarni fer-
mentace nebo leZzeni v kyveté nebo
kegu je opét spise vhodna do piv tma-
vych.

ZAZVOR

Receptl na pouziti zdzvoru do piva na-
jdete celou Ffadu. Mné se osvédcilo pri-
dani vyvaru z korene zazvoru do piva
po ukonceni bourlivé faze prvotni fer-
mentace. Viné zazvoru je opravdu za-
jimavéd a v chuti nemusi byt zdaleka
projev tak vyrazny, jak ocekavame podle
vlné. Zazvor mize byt vhodnym do-
plinkem podzimnich silngjsich ejlt tzv.
,na zahrati“ stejné dobre jako do spod-
né kvasenych slabsich piv na letni osvé-
zeni. Pri ndkupu zazvoru, zkuste hledat
zemi pUvodu a volte idealné jihoameric-
kou provenienci a ne asijskou. Jihoame-
ricky zazvor ma jemnejsi palivost i vini,
asijsky byva drsnéjsi.

VANILKA

Priprava této suroviny je ponekud spe-
cificka. Pripravime si vanilkovy lusk, ma-
linkou sklenicku s vickem, kvalitni vodku
a ostry ntz. Lusk rozfizneme podélnég,
z kazdé z polovin seskrabneme opatrné
vnitfni mékkou ¢ast a vliozZzime do skle-
nicky s vodkou. Uzavieme a nechdme
macerovat alespon par dnd, tyden je
idedlni. Poté vlijeme do vykvaseného
piva pred lahvovanim a jemné rozmi-
chame, nebo priddme do kyvety ¢i kegu
na lezeni. Pouziti vanilky by vzdy mélo
korespondovat s ocekdvanou vysled-
nou chuti piva. Najdete ji vSak v mnoha

receptech od Milk Shake IPA v kombina-
ci s jahodami a laktézou, ale také v tma-
vych ejlech nebo stoutech a porterech.
Sparovani s laktézou je pomérné obvyk-
Ié, nebot prichut vanilky si mozna Zada
trochu té sladkosti a krémovitosti.

SMRKOVE VYHONKY

Mladé smrkové vyhonky se pfi vareni
piva pouzivaji cela staleti. Mozna déle,
nez chmel. Zkuste to také. A nemusite
varit brzy na jare, klidné si mtzete Cers-
tvé mladé vyhonky natrhat, zavakuovat
a zamrazit. MUzete je pak pouzit pri va-
feni svatecniho piva na Vanoce, tak jako
jsme to udélali s kamarady loni. Doporu-
Cuji pridat je na poslednich cca 20 minut
do chmelovaru a to zejména do svétlych
piv. Dokonce si myslim, ze jejich kras-
nad viné muze zdobit svrchné i spodné
kvasend piva a klidné i piva psenicna,
ovsem spise amerického stylu, tedy kva-
Send napriklad US-05.

CAJ

Cerny nebo zeleny, ale vzdy pravy a ide-
alné velice kvalitni ¢aj, je zajimavou
prisadou do piva a soudé dle receptt
z Casopisu AHA (American Homebrew
Association) Zymurgy je caj pridavkem
velice oblibenym. A to nejen ve forme
Cajovych listkl, ale také jemné mletého
¢aje typu Matcha, nebo cajovych listk(
,prazenych* na slunci - Sencha. Pou-
Ziti je opravdu velice Siroké. Od zave-
ru chmelovaru, do whirlpoolu, ale také
na dry hop. Zejména u jemné mletych
¢aju musime vzit v Gvahu, Ze bude po-
meérné obtizné vse dikladné odfiltrovat,
podobné jako u jemné mleté kavy. Caj

obsahuje taniny a dalsi horké latky a pro-
to je tfeba dobre zvolit mnozstvi a to
zejména pri pouziti ,za tepla“ na konci
chmelovaru. Pokud se nechame inspi-
rovat chuti nebo vini tzv. ochucenych
¢ajl, pak mizeme zkusit pouzit danou
prisadu samostatné, bez vlastniho caje.
V nékterych receptech se vyskytuji také
Caje ze susenych kvétin, napriklad ibisku
nebo chryzantémy.

OD PEPPERONCINI
AZ PO GHOST PEPPER

Jemné palivé nebo ostré jako britva. Az-
técka cokoladda s drobnou stopou chilli
ve spojeni s cokoladovym stoutem?
Silné chmeleny double IPA s Fiznym os-
trym zaveérem? Volba je jen na Vas. Pri
pouziti papricek musime vzit v Uvahu
celkovy obsah kapsaicinu (capsaicin),
coz je rostlinny alkaloid, ktery je zod-
povedny za pélivou chut paprik. Pali-
vost konkrétniho druhu se udava v tzv.
Scovilleho jednotkach (SHU) a 16 mil.
SHU = 100% kapsaicin. Takové jemné
Pepperoncini ma nejakych 100 az 500
jednotek SHU, zndmé Jalapeno (2,5-5
tis.), Uplné jina liga je Habanero (100-
350 tis. SHU) a treba Ghost Pepper
(lehce pres 1 mil. SHU). Je tedy zcela
zfejmé, Ze s paprickami hodné opatrné.
A pro doméci sladky toto doporuceni
plati dvojndsob. MnoZstvi pridavané
do 1500 litrd mGzeme nékdy pocitat
na nizké stovky gramd a bude v pivu
i tak vyrazné znat, na varku 20 litr( tedy
vazime na gramy nebo dokonce jen
na ¢asti malé papricky. Mdzeme pou-
zit do whirlpoolu, ale také po ukonceni
bourlivé faze kvaseni tzv. ,za studena“
ajen na par dnd, podobné jako dry hop.




Také si mGZeme pripravit macerat z kva-
litni vodky a nakrajené nebo drcené
papricky a pak pridavat po kapkach, az
docilime pozadované chuti. A na zaver
drobné doporuceni, pouzijte rukavice
a dakladné omyijte vse, co prijde do sty-
ku s paprickami. Od 10 tis. SHU tohle
doporuceni berte opravdu vazné.

DYNE

Pumpkin Ale zna snad kazdy milovnik
piva. Ne kazdy ho vsak jiz ochutnal a jen
hrstka domovarnik(l se pustila do jeho
vareni. Na podzimni popijeni se vsak
bajecné hodi pro svoji zajimavou chut.
Pfi jeho vyrobé se mizeme nechat in-
spirovat rlznymi recepty americkych
sladkt. Nékdo dyni nakrdji na mésicky
a upece v troubé. Samozrejméeé po od-
stranéni vnitfni mékké casti se semeny
dyné. Poté se pouzije pfi rmutovani.
Neékdo doporucuje svarit dyni v mensim
mnozstvi vody a vysledny vyvar pouzit
pfi scezovani a nasel jsem i navod, kde
se dyné zbavena jader a slupek pridava
po vyslazeni do sladiny, kterd se poté

privede k varu a probéhne chmelovar.
Obvykle se nepouziva dyné samot-
na, takze v mnoha receptech najdete
k dyni pridavky zazvoru, skofice, vanilky,
ale také medu. Doporucené mnozstvi
na varku 20 litri je od 1 kg do 5kg dyné.

CERVENA REPA

Pouziti cervené repy bylo jiz mnoho-
krat predstaveno ceskymi domovarniky
v diskusni skupiné na Facebooku, a pra-
vé proto je vhodné zminit jeji pouzi-
ti i zde. Nemyslim si, ze prilis touzime
prenést do piva jeji chut, ale pro vysled-
nou barvu mUze i mensi mnozstvi byt
zajimavé. Zaroven muze byt vhodnym
doplnkem farmaérskych ejld, kde jeji ze-
mitost doplnf korenéné a rustikalni tony.
Tak pro¢ nevyzkouset Cerveny saison.
Osvédceny zplsob je fepu nastrouhat,
prelit minimem vrouci vody, ponechat
10-15 minut louhovat a pak scedit. Ex-
trakt pak mUzete pridat do kvasici mla-
diny k dosazeni zadané barvy. Davka je
obvykle priblizné 200-300 gramU fepy
na 20 litr piva.

REBARBORA

Stonky listd rebarbory pouzivame na-
priklad na kolace, kde svoji zajimavou
kyselou chuti doplnuji sladkost kolacové
naplné. Zajimavé muize byt pouziti re-
barbory do kyselych piv. Zde totiz bak-
terie mlécného kvaseni mohou pretvorit
kyselinu jablecnou, kterou rebarbora
obsahuje, na kyselinu mlé¢nou. Jak jsem
meél moznost jiz nékolikrat vyzkouset
(u koupenych piv z Némecka), kombina-
ce rebarbory s jahodami je v sour ejlech
inspirovanych Berliner Weisse velice za-
jimava.

Inspiraci vsak muaze byt opravdu hod-
née. Pokud si date praci a budete trochu
,8Uglit', najdete priklady pouZiti rGiznych
druhl koreni, bylinek, nebo dokon-
ce i vétvicek nebo plodd jalovce, a tak
pojdme s mysli otevienou a odvahou
vyzkouset a pak napsat pro ostatni, jaky
byl vysledek a jak na to.

PRIPRAVA VYLUHU Z KAVY ZA STUDENA

1. Na davku 20 litr( piva budeme potrebovat 60 g kvalitni zrnkové kavy a 0,5 litru vychlazené, prevarené

vody. Déle sterilni zavarovaci sklenici a vhodny sterilni sd¢ek na kdvu. MdZe to byt sd¢ek na chmel nebo

dédmska silonka (miru predchoziho pouziti ponechdvam na uvazeni).

2. Do sklenice vlozime otevreny sacek tak, abychom jeho okraje prehnuli pres hrdlo sklenice. Kavu name-

leme Cerstvé a co nejvice najemno. Nasypeme do sacku a zalijeme studenou prevarenou vodou. Vicko

sklenice zatahneme tak, abychom neporusili sacek, ale aby sklenice byla co nejlépe uzavrena. Zde nam

muUze byt dobrym pomocnikem tzv. patentni sklenice. VloZime do lednice na dobu 24 hodin. Poté

vyndame, vyjmeme sacek se zbytky kavy a ziskany vyluh pouzijeme do piva po jeho stoceni do kyvety

nebo kegu, pripadné pred lahvovanim k druhotné fermentaci.
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JAN DOUBEK
DVOJPIVOVAR H&H KRUPKA

SOUR ALE

VHODNY ZAKLAD PRO
PAROVANI S OVOCEM

Sour Ale, inspirovano Berliner Weisse

O PIVU KVASNICE / KULTURY CHMELOVAR

Toto pivo je dobrym zakladem pro Lactobacillus Planarum starter ZPC 15g 60 min.

parovani s ovocem, ale mizeme jej . . .

oit | bez pridavku, nebo pridat ovocny Fermentis Safale K97 1 bal. Volljcelnle pome- 15g 15 min.

sirup, pripadné likér pri nalévani do rancova kdra

sklenice - tzv. ,mit schuss". INFUZE \/olitellné koriandr 10g 15 min,

IBU 58 drceny
55 °C 5 min.

ECB 4 . ‘

v 5 64°C 30 min. FERMENTACE

o 051 70°C 30 min. Primarni 5-7dni 19 °C

G 1,006 /8°C > min. Pokud pridavéme ovoce

’ nebo bylinky pred lahvo-
vanim, pak nynf pridame
VODA KETTLESOURING tuto slozku, opét uzavieme
Kettlesouring — okyseleni prostred- kvasnou nadobu a necha-

Varka 251 nictvim mikroorganismu Lactoba- me kvasit na ovaci nebo

Varni voda 15] cillus. Po scezeni, proslazeni a krat- tlf/xl/g;:riceh.také stocit do
kém prevareni sladiny vychladime ..

Vyslazovaci voda 171 na cca 35-40 °C. Pridame postupné, !<yvet>/ nebo lfegu,lprldat 5_200
po mililitrech kyselinu mlécnou az Jemne ovocne pyre ne?o dnd
snizime pH na hodnotu 4,5. Poté ovocnhou sta\v/.u, nucene

SLADY nasadime Lactobacillus (nejlépe .nasyhtva quchodo c.hladu,
Plantarum, ale Ize i jiny), uzavieme idealné de > ,C‘ PJV.C) >
Plzefsky l6keg a trvale udrzujeme na stejné teploté. OV%Clné’U mgum ugirglujekme
Spaldové viocky 1,21kg Merime pH metrem nebo papirky cekundarm formentac a to-
’ a kdyz pH klesne na 3,5-3,6, prive- 9 -
deme k varu nechdme probéhnout cime primo z l,<yvety nebo
C chmelovar. Po vychlazeni mladiny kegu a podavame.
HMELY sto¢ime do kvasné nadoby a pridéa- Nucené syceni, alternativné

e 150 me kvasnice Safale K97 a nechame dextroza 6g /1
kvasit 5-7 dnu.

Zrani meésice
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DAVID MAREK

PETKOVAR

RASPBERRYANA

New England IPA (21B)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 10,6 Magnum bg Magnum bg 60 min.
ECB 8 Amarillo 13g Amarillo 13g 5 min.
Alk. v % 53 Citra 4g Citra 4g 5 min.
OG 1,046
FG 1,010 KVASNICE FERMENTACE
Safale US-05 1 bal. Primarni 4dny 19°C
VODA PF{idat rozmacka- Jdni 19 °C
Varka 251 OVOCE ne maliny
Varni voda 161 Maliny 2,6kg Colderash a8h 27
Vyslazovaci voda 191 rl:liegletgrénzécver;é 79g/1
INFUZE dextroza
SLADY 35°C 15 min. Zrani 14 dni 5°C
Plzensky 2.3kg 68 °C 40 min.
Kysely* 0,67kg 68 °C” 20 min.
PSeni¢ny tmavy 0,61kg 77 °C 15 min.
PZenicny 0,61kg “kysely slad pridat na druhé prodlevé pfi 68 °C
Ovesné vlocky 0,61kg
Carapils 0,28kg
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PETR HOUSKA

HANCINA

MALINA

Fruit Beer (29A)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 34,9 Vital 20g Vital 20g 60 min.
EBC 10 ZPC 25g ZPC 15g 30 min.
Alk v % 4.7 ZPC 10g 10 min.
OG 1,045 KVASNICE
FG 1,012 Danstar Nottingham 1 bal. FERMENTACE
Primarni 4dny 18°C
VODA OVOCE Pfidat rozmac-
Vérka 251 Maliny 1,7kg ;ax’“zfngi';ye
Varni voda 171 a rozmraierjé, 5dni 19°C
Vyslazovaci voda 171 INFUZE Ef]zlg;?;) rsnf(lelglotou
50 °C 15 min. kvaseni
SLADY 63 °C 40 min. Coldcrash 48h 4°C
Videfisky 3.4kg 72 °C 20 min. Syceni dextrézou 6g/|
Psenicny 0,76kg 78 °C 10 min. Zrani 4tydny 8°C
PSenicné viocky 0,76kg
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PETR MERKA

-EKETE

RIBIZLI

Fruit Beer (29A)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 20,1 Galena 22g Galena 11g 60 min.
EBC 17 Sladek 55g Galena 11g 5 min.
Alk v % 3,9 Sladek 55g 2 min.
0G 1,042 KVASNICE
FG 1,015 Safale US-05 1 bal. FERMENTACE
Primarni 3dnt  18°C
VOCE i seny
VODA OovoC Egrc:i,/t rr;)t;?zzeny Sdni 18 °C
Varka 251 Rybiz 2,5kg
] Staceno se zbyt-
Varni voda 161 kowym cukrem, b
\yslazovaci voda 18] INFUZE alternativne Ize g
dextrozou
53 °C 10 min.
Zrani 30dni 10°C
SLADY 63 °C 20 min.
Pale Ale 2,3kg 73 °C 20 mlp. ,
) do zcukreni
Psenicny 1,54 kg
Melanoidni 0,77kg
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LUKAS CHRAST

LIQUID

TREASURE

Specialty Wood Aged Fruit Beer (33B)

O PIVU DALSI SUROVINY CHMELOVAR
IBU 34,9 Dark Candi Syrup 0,12kg ?rzl(;eitritj: 508 60 min.
EBC 35 Dubové Cipsy 22,7¢g
Alk v % 101 Hallertau Callista 30g 60 min.
0G 1,080 CHMELY
N FERMENTACE
FG 1,004 Hallertau Tradition 50¢g
Primarni. zak  ten- ]
Hallertau Callista 30g loqgwaazrnéOZECvasna ep 17°C
VODA Po skonceni hlavni fermentace pridat
Varka 25| KVASNICE odkapané Svestky v nylonovém sac-
ku, Svestky byly naloZené nékolik let
Varni voda 271 Danstar BRY-97 2 bal. v rumu.
Vyyslazovaci voda 15] E’ndf'anl dubovych chipst tyden nalo-
zenych v rumu.
OVOCE .
. B - Syceno nucené CO, 2,4 Vol.
UPRAVA VARNI VODY Svestky v rumu 2.7kg — o
Zrani 6 mésicu
Sédrovec 11g
Kyselina mlécna 16ml INFUZE
68 °C 90 min.
SLADY
Mnichovsky 8,5kg
D. Special B 0,36kg
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MILAN BEZ

BLACKBERRY

Fruit APA

O PIVU OVOCE CHMELOVAR
IBU 46,2 Ostruziny 3kg Pacific Gem 30g 60 min.
ECB 11 Simcoe 21g  5min.
Alk. v % 6,2 INFUZE Citra 21g 5 min.
oG 1,052 55°C 20 min. Simcoe 21g  Whirlpool
FG 1,015 62 °C 35 min. Pacific Gem 13g  Whirlpool.
72 °C 35 min. Citra 25g  Dry Hop
VODA 76°C 10 min. Simcoe 25g  Dry Hop
Vérka 251 Pacific Gem 25g  Dry Hop
Varni voda 201
Vyslazovaci voda 171 FERMENTACE
Primarni 3dny 19°C
SLADY Pridat chmely
Simprons xra sl 5o 2 DryHopzos ddni 19°C
Videfsky 102ke Syceni dextrozou 6g/ |
Melanoidni 0,25kg Zrani 25 dni /7°C
CHMELY
Pacific Gem 68¢g
Simcoe 67g
Citra 46¢g
KVASNICE
Safale US-05 2 bal.
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STANISLAV PERINA
PIVOVAR BAGOUN ORIGINALS

GREPOVY

KYSELAC

Sour Ale (inspirace Berliner Weisse)

O PIVU CHMELY Fast souring - po odrmutovani, scezeni
a proslazeni okyseleno kyselinou mléc-
nou na pH 4,3 a nasazeni Lactobacillus
ECB 7 Azzaca 103¢g Wildbrew Pitch 5g. Druhy den dosaze-
no pH 3,6 a proveden chmelovar.

IBU 20 Magnum 9g

Alk. v % 5,9 Citra 118¢g
OG 1,048 c o
HMELOVAR
FG 1,006 KVASNICE/KULTURY
M 9 90 min.
Safale US-05 2 bal. asnum g mn
A 18 5 min.
VODA Lactobacillus Wildbrew 5 zzacd & min
Virka 5 Sour Pitch Citra 13g 5 min.
A 35 Whirlpool
Varni voda 201 zzaca g Iripoo
) OVOCE Citra 35g  Whirlpool
Vyslazovaci voda 151
Grapefruit Azzaca 50g DryHop
. s 3,5kg
(duzina a stava) cit 0 Orv 4
itra g ry Hop
SLADY Pomeranc oK
Plzensky 44kg (duZina a $tava) g
) FERMENTACE
Kysely 0,87kg
Primarni 3dni  19°C
Carapils 0,22kg INFUZE rimarm! n
52 °C 10 min. Pridat chme-
ly na Dry Hop 4dni 19 °C
63 °C 60 min. a ovoce
78 °C 5 min. Coldcrash 2dny 1°C
Nucené syce-
ni, alternativné 6g/ |
dextroza
Zrani 25dni 7°C
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STANISLAV PERINA
PIVOVAR BAGOUN ORIGINALS

MALINOVO-JAHODOVE

POTESEN|

Sour Ale (inspirace Berliner Weisse)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 17 Magnum 9g Magnum 9g 920 min.
ECB 7 Azzaca 18¢g Azzaca 18g 5 min.
Alk. v % 5,9
oG 1,048 KVASNICE/KULTURY FERMENTACE
FG 1,006 Safale US-05 1 bal. Primarni 4dny 19°C
Lactobacillus Wildbrew 5¢ Pridat ovoce,
Sour Pitch dvakrat zamra-
VODA 7ené a lehce
Vrka 25| rozmixované, po-  /dni 19 °C
OVOCE nechat do ukon-
Varni voda 20l cenf primarni
Malin 3k
Vyslazovaci voda 151 Y e fermentace
Jahody 1.5kg Coldcrash 2dny 1°C
SLADY Nucené syceni,
INFUZE alternativné 6g/ |
Plzensky 44kg dextrézou
52 °C 10 min.
Kysely 0,87kg Zrani 25dni 7 °C
] 63 °C 60 min.
Carapils 0,22kg
78 °C 5 min.

Fast souring - po odrmutovani, scezeni
a proslazeni okyseleno kyselinou mléc-
nou na pH 4,3 a nasazeni Lactobacillus
Wildbrew Pitch 5g. Druhy den dosaze-
no pH 3,6 a proveden chmelovar.
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JAN DOUBEK
DVOJPIVOVAR H&H KRUPKA

MALINOVY

SOUR WIT

Mixed style beer (34 B)

O PIVU KVASNICE FERMENTACE
IBU 11,26 Safale K-97 1 bal. Primarni 7dny 19°C
ECB 8 White Labs 1 litr Pridat cerstvé
WLP 650 starter maliny, opako-
Alk. v % 8.2 vané zmrazené
0G 1,066 a rozmrazeneg,
OVOCE rozmackané.
FG 1,004
Pomerancova kdra 15g Pridat startér 2més.  22°C
. , , Brettanomyces
Mal 1,5k :
VODA AINove pyre & Bruxellensis (WLP
) 650). Ponechano
Varka 251 INFUZE dokvaset v uza-
Varni voda 231 vrene kvasne
) 67 °C 60 min. nadobe.
Vyslazovaci voda 151
72 °C 20 min. Coldcrash 2dny 5°C
78 °C 5 min. Nucene syceni,
SLADY alternativné dex- 6g/|
Plzefsky 41kg troza.
Carapils 045ke CHMELOVAR Pridat cerstvé kvasnice Safale K97
' Mandarina . nebo jiné vhodné pro sekundarni
Psenicné viocky 2,7kg Bavaria 15g 60 min. fermentaci
Pomerancova Zrani mésice 10 °C
. 15g 15 min.
CHMELY kira
Mandarina Bavaria 15g Irsky mech 2g  15min.
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MILAN BEZ

MANGO

HABANERO

Fruit APA/IPA

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 74,7 Magnum 84¢g Magnum 42g 60 min.
ECB 11 Centennial 74g Centennial 25g 30 min.
Alk. v % 6,9 Citra 84¢g Centennial 29g  5min.
OG 1,065 Cascade 55g Citra 29g  5min.
FG 1,016 Cascade 29g 5 min.
KVASNICE Magnum 42g  Dry Hop
VODA Safale US-05 1 bal. Citra 55g  Dry Hop
Vérka 251 Cascade 55g  DryHop
Varni voda 211 OVOCE Centennial 20g  Dry Hop
Vyslazovaci voda 161 Mango - pyré 2kg
Habanero papricka 1ks FERMENTACE
SLADY Primarni 3dni  20°C
Pale Ale 556kg INFUZE Pridat chmely
Pizerisky 079kg  65°C 70 min. ”maar?grg ?ggbriéku 4dny 19°C
Ovesné viocky 0,79kg 77 °C 10 min. Syceni dextrézou g/
Zrani 25dni 7 °C
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JAN SULEK

HAMRANSKE

7AZVOROVE 12°

Spice, Herb or Vegetable Beer (30A)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 28,2 Willamette 67g Willamette 25g 90 min.
ECB 6 Lemodrop 25¢g Willamette 25g 50 min.
Alk. v % 54 Willamette 17g 20 min.
oG 1,048 KVASNICE ?ji/rgzﬁ;s,tve 4208 20 min
FG 1,010 Mangroove Jack's M42 1 bal. Y
Lemodrop 25g  DryHop
VODA OVOCE
Varka 251 Zazvor 420¢g FERMENTACE
Primarni 7dni 18°C
Varni voda 20l rmarn n
) Syceno zamraze-
Vyslazovaci voda 151 INFUZE nou ¢asti mladi- 6o/
68 °C 60 min. ny, alternativne &
dextrozou
SLADY 78 °C 10 min.
Zrani 14 dni 8°C
Plzensky 50kg
Psenicny 0,17kg
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JAN SULEK

HAMRANSKE

SMREKOVE 12°

Spice, Herb or Vegetable Beer (30A)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 62,1 Perle 84¢g Perle 42g 90 min.
ECB 7 Mandarina Bavaria 15¢g Perle 42¢ 40 min.
Alk. v % 6,4 Smrkové vyhonky 1 hrst 40 min.
0G 1,057 KVASNICE Mandarina Ba- .
varia 15g 20 min.
FG 1,011 Mangroove Jack's M42 1 bal.
Smrkové vyhonky 1 hrst 20 min.
VODA OVOCE Bortivky susené 10g 20 min.
Varka 251 Smrkové vyhonky 2 hrsti
Varni voda 24| Borlvky susené 10g FERMENTACE
Primarni 8d 19 °C
Vyslazovaci voda 121 rimarm! e
INFUZE Syceno zamraze-
nou c¢asti mladi- 6/ |
SLADY 68 °C 60 min. ny, alternativné
- dextrézou
Plzensky 5.8kg 78 °C 10 min.
Zrani 30dni 9 °C
Karamelovy tmavy 0,35kg
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JAN SULEK

BAZOVY

| EZIACIK 13°

Spice, Herb or Vegetable Beer (30A)

O PIVU KVASNICE CHMELOVAR
IBU 26,4 Spodni tekuté z pivovaru Premiant 15g 920 min.
ECB 9 Harmonie 17g 50 min.
Alk. v % 5,6 OVOCE Harmonie 17g 20 min.
oG 1,053 Bezova voda 1.81
FG 1,013 FERMENTACE
Bezovd voda pfipravend louhovanim S ] o
bezovych kvetd ve vode a to bez pridav- Primarnf 13dni 9°C
VODA ku jakychkoliv dalsich prisad. Bezovou vodu pridat pred sekun-

. | darni fermentaci do KEGu, v pripadé
Varka 25 ) sekundarni fermentace v lahvich
Varni voda 221 DVOJRMUTOVA DEKOKCE tesné pred lahvovanim.

Vyslazovaci voda 141 37°C 20 min. Syceno zamraze-
. ] nou ¢asti mladi- 16|
52°C 20 min ny, alternativné ’
SLADY % dila (husty rmut) dextrozou 6 kg/l
Plzefsky 3,5kg 63 °C 20 min. Zrani 8tydna 2°C
Vidensky 1.75kg 72 °C 10 min.
Carapils 0,45kg 98 °C 20 min.
Vratit ¢ekajici % dila (husty rmut)
CHMELY 74 °C 15 min.
Harmonie 34g 98 °C 20 min.
Premiant 15¢g Vratit ¢ekajici % dila

Odpocinek 15 min.
76 °C 20 min.
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STANISLAV STEKR

CHARDONNAY

WINE SAISON

Mixed-Style Beer (34B) / Experimental Beer (34C)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 41,6 Pacific Gem 37g Pacific Gem 20g 60 min.
ECB 10 Mandarina Bavaria 17¢g /PC 8g 60 min.
Alk.v % 10,1 ZPC 8¢ Pacific Gem 17g 30 min.
oG 1,074 E/Iaa\\/r;(i;rma 17¢ 10 min.
FG 1,000 KVASNICE
Mangroove Jack's 1 bal
VODA French Saison ' FERMENTACE
dle
Varka 251 L 11 ,
OVOCE Primarni dna vyrob;e
Varni voda 271 kvasnic
Vinny most Chardonna 9 litrd o S
Viyslazovaci voda 121 4 4 Pridat vinny most 2 tydny
Chardonnay (5G=1,092)
INFUZE Sycenf{ dextrozou 6g /|
SLADY
66 °C 60 min. Zrani 2 meésice
Plzensky 53kg
. 76 °C odrmutovani
Zitny 2,65kg
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MICHAL BARES

DAMSON

DUBBEL

Belgian Dubbel (26B)

O PIVU CHMELY CHMELOVAR
IBU 354 East Kent Golding 70g Olicana 42g 60 min.
ECB 30 Olicana 42¢g anslgi};egnt 35g 15 min.
Alk. v % 8,5
East Kent :
oG 1,075 KVASNICE Colding 35gg 5min.
FG 1,012 Safbrew BE-256 1 bal.
FERMENTACE
VODA OVOCE Primarni 5dnt 22 °C
Varka 251 Svestky 2,1kg Pridat opakova-
Varni voda 261 né premrazené 3dni  20°C
Svestk
INFUZE 4
s o Syceni dextrézou 2g /|
SLADOVY VYTAZEK Rozpusténi sladového vytazku
; a kandovaného cukru v horké vodé, Zrani mesice 4 °C
Jantarovy 4.7ks michame, aby se cukry nepfipalovaly,

privedeme k varu pro chmelovar.

DALSI SUROVINY
Kandovany cukr 0,62kg
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JAN DOUBEK
DVOJPIVOVAR H&H KRUPKA

FLORIDA

WEISSE

Berliner Weisse / Florida Weisse (23A)

O PIVU CHMELY INFUZE

IBU 6,6 ZPC 18¢g 50 °C 10 min.

ECB 5 65 °C 40 min.

Alk. v % 3,7 KVASNICE 72 °C 15 min.

0G 1,036 WhiteLabs WLP 630 78 °C 5 min.

, 1 bal.
(tekuté)
FG 1,008
OVOCE CHMELOVAR

VODA 7PC 18g 60 min.

Smeés manga, ananasu,

Varka 251 mandarinkové, gra- » P?meranéové 20g 20 min.
Varni voda 161 pefruitové a limetkové g kirra
stavy
Vyslazovaci voda 171 .
Pomerancova kara 20 FERMENTACE
susena &
Primarni 5 dnd 24 °C
SLADY o N e |
Lze pouzit jakékoliv ovoce, které je Ovoce pidavame po pri-
Plzensky 1,6kg typické pro Floridu, Karibik a Jizni Ame- marni fermentaci a sta-
- riku, napriklad pomerance, mandarinky, . o .
Kysely 0,26kg fruity. imet zeni z kvasnicnych kal
grapefruity, IMety, Mango, ananas do druhé kvasné nadoby. 1-2
&paldové viocky 1,55kg a spoustu dalsich druhd. Doporucené Opét uzavieme a nechdme  tydny

mnozstvi ovoce je dle zvolenych druhd. Y
prokvéset cukry z ovoce

nejméné tyden, lépe dva
a mozno i déle.

Zrani mésice
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