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EDITORIAL
Vážení čtenáři,

představuji Vám speciální číslo časopisu Pivař, které vychází na počátku ovocné se-
zóny. Obliba kyseláčů párovaných s ovocem, ale i  nekyselených ovocných piv je 
v posledních dvou letech patrná nejen mezi domácími sládky, ale také v segmentu 
řemeslných pivovarů. Ovocná piva jsou mým velkým koníčkem a  jsem tomu rád. 
Možná právě proto se na mě obrací spousta domovarníků s prosbou o názor, někdy 
i o radu. A také tento „ovocný“ speciál vznikl na naléhání kamarádů, kteří se chtějí 
do těchto pivních stylů pustit, ale nemají dostatek informací.

Rozhodl jsem se tedy posbírat to podstatné a zajímavé a poskládat takové informace 
do nějakého uceleného materiálu, který by mohl být dobrým základem „jak na to“.

Požádal jsem několik zkušených domácích i  profesionálních sládků o  pomoc, ale 
v důsledku zaneprázdněnosti jsme nakonec zbyli jen čtyři. Vojtu Hudzieczeka pova-
žuji nejen za skvělého domácího sládka, velkého experimentátora, ale také za jedno-
ho z největších odborníků na mikroorganismy a kvasinky v rámci naší komunity. Jeho 
článek o fast souringu Vám otevře dveře k pochopení procesů záměrného kyselení 
piv pomocí bakterií Lactobacillus a také představí metodu tzv. kettlesouringu, kterou 
úspěšně používá i mnoho profesionálních pivovarů. Bude Vás inspirovat k přípravě 
základního kyselého piva, vhodného ke spáření s ovocem a když si trochu pospíšíte, 
můžete mít připravenou osvěžující ovocnou a mírně alkoholickou „hvězdu“ pro letní 
grilování, nebo jen tak poklidné posezení na terase. V dalším Vojtově článku najdete 
informace o stylu Catharina Sour. Pevně věřím, že právě takové pivo nás pomyslně 
přenese od jihočeského rybníku až k plážím letovisek Jižní Ameriky.

V ostatních článcích se pak dozvíte jaké ovoce, v jakém množství a do jakých pivních 
stylů je vhodné, ale také jak jej před použitím ošetřit, aby výsledek byl co nejlepší. 
A nebude to jen o ovoci, ale také o dalších ingrediencích rostlinného původu.

Podařilo se nám posbírat pár receptů, které mohou být vhodné pro Vaše první piv-
ně-ovocné pokusy, ale pevně věřím, že nezůstanete jen u nich a pustíte se do zcela 
originálních kombinací. Budeme opravdu rádi, pokud se pak podělíte o své zkuše-
nosti a originální recepty v některém z dalších čísel Pivaře.

Chtěl bych moc poděkovat Petrovi Novotnému, který se postaral o připomínkování 
textů z hlediska srozumitelnosti i věcné správnosti a zajistil také  jazykovou kontrolu. 
To vše v době, kdy je pracovně zaneprázdněný a ještě pro Vás finalizuje nové vydání 
knihy Pivařka.

Ondra Mlejnek měl před sebou nelehký úkol, poskládat texty a obrázky do úhled-
ného celku tak, aby nové číslo bylo vizuálně stejně kvalitní, jako byla předchozí čísla. 
Také Ondrovi tedy děkuji za invenci a spoustu práce ve svém volném čase. 

Ať je pro Vás toto číslo Pivaře tím správným nastartováním do období léta, slunce, 
prázdnin a dovolených, období pohody a odpočinku, nejlépe se sklenkou ovocného 
piva, plného vůní a chutí.

Dej Bůh štěstí.

Jan Doubek
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ÚVOD
Jan Doubek a Vojta Hudzieczek

Ovocná piva se vaří již stovky let v růz-
ných zeměpisných regionech, samo-
zřejmě zejména v  těch, kde bylo a  je 
ovoce tradiční potravinou. V Evropě má 
dlouhou tradici například výroba lambic-
kých, spontánně kvašených piv v Belgii, 
a také tradičně jsou kvašená s ovocem, 
někdy i  po  řadu měsíců nebo dokonce 
let. V posledních téměř čtyřiceti letech 
se ovocná piva stávají čím dál tím oblí-
benější, což je spojeno také s rozvojem 
homebrewingu a  řemeslných pivova-
rů. A tak zejména v USA se rozjela vlna 
nadšení pro ovocná piva již koncem mi-
nulého století, v Evropě o něco později 
a v několika posledních letech je tento 
trend patrný i u nás.

Borůvky, maliny, třešně, višně, ale 
také meruňky a  broskve byly „pářeny“ 

s  pšeničnými pivy amerického typu již 
od  osmdesátých let minulého století. 
Později se v USA začaly více prosazovat 
i exotické druhy ovoce. Papája, mučenka 
jedlá (marakuja nebo anglicky Passion
fruit), mango, ananas a samozřejmě také 
citrusové plody. Následovalo i rozšíření 
o další pivní styly, u kterých se spojení
s  ovocem ukázalo jako zajímavá alter-
nativa k  pšeničnému pivnímu základu.
Propojení belgických polotmavých piv
a také silných tmavých stoutů s pecko-
vinami (třešně, višně, švestky), ale také
se sladkými pomeranči, fíky nebo mali-
nami, doplněné kakaovými boby, koko-
sem nebo s přidáním mléčného (nezkva-
sitelného) cukru – laktózy a  doplněné
kořením, například vanilkou, slavilo velké
úspěchy u  milovníků netradičních piv-
ních zážitků.

Později, s  příchodem aromatických 
chmelů nabitých vůní citrusů a  exotic-
kého ovoce, došlo i k propojení hořkých 
IPA s pravou ovocnou složkou v podobě 
citrusů, ale také ananasu, jahod a  dal-
ších druhů exotického ovoce. Naopak 
využití dýní má v  USA tradici velice 
dlouhou a tzv. Pumpkin Ale se dnes do-
stal do pravidelného podzimního sorti-
mentu i mnoha našich minipivovarů.

V poslední době vzrůstá také obliba piv 
záměrně kyselených, původem z  ně-
meckých zemí (Berliner Weisse nebo 
Gose). Tato piva jsou kvašená tzv. mixed 
fermentation směsí mikroorganismů 
Lactobacillus a  vhodných kmenů kvasi-
nek Saccharomyces. Tradičně se do těch-
to piv přidávaly ovocné sirupy, likéry 
nebo výtažky z  bylinek až při nalévání 
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do sklenice a s tímto způsobem servíro-
vání se můžete setkat i dnes.

Zejména craft pivovary se těmito sty-
ly nechávají inspirovat a  upravují si je 
například i  z  hlediska „síly“, kdy EPM 
se dostává i  hodně nad obvyklých 8 
nebo 9 %. Někdy využívají pro okyselení 
i  techniky tzv. fastsouringu (viz článek 
na  toto téma). Takovýto pivní základ 
pak doplňují o nadstavbu ovocné složky 
ve fázi druhotného kvašení nebo infuze 
ovoce, bylin nebo koření do kegu.

Velký potenciál pro experimenty s ovo-
cem přinesla zvýšená obliba spontánně 
kvašených piv. Taková piva přebírají z te-
ritoria jejich výroby místní kvasinkovou 
kulturu a tedy specifický charakter. Mezi 
nejznámější určitě lze zařadit tradiční 
oblast výroby lambických piv nedaleko 
Bruselu. Spontánnímu kvašení se dnes 

věnují i  minipivovary například v  Itálii 
a velice populární jsou Wild Ale vyrábě-
né v USA. Pro nás může být velkou in-
spirací pivovar Wild Creautures manželů 
Jitky a Libora Ilčíkových z Mikulova. 

Zvyšující se popularita „divokých ejlů“ 
v  USA byla patrně inspirací pro spo-
lečnosti produkující pivovarské kvasni-
ce. Ty pak přinesly na  trh celou škálu 
kvasinek Brettanomyces v  kulturní po-
době čistých kmenů, nebo jejich směsí 
s  dalšími mikroorganismy. WhiteLabs 
a Wyeast tak umožnily pivovarům i do-
movarníkům vyzkoušet tyto zkrocené 
„divoké“ mikroorganismy s  podstatně 
předvídatelnějším výsledkem. A  právě 
spontánně kvašená piva, případně piva 
kvašená kvasnicemi Brettanomyces nebo 
směsí různých mikroorganismů, se často 
stávají vhodným základem pro kvašení 
s ovocem.

Pojďme se tedy společně podívat 
na  téma ovoce a  pivo v  několika ná-
sledujících článcích, ve  kterých Vám 
představíme vhodné druhy ovoce, jeho 
přípravu a  způsoby použití, pivní styly, 
které jsou pro „páření“ s ovocem vhod-
né, kvasnice a  další mikroorganismy, 
které používáme pro cílené kyselení 
některých druhů piv a také zde najdete 
celou řadu zajímavých receptů.

Pevně věříme, že pro Vás bude toto spe-
ciální číslo časopisu Pivař inspirací i po-
učením a  rozšíříte počet domovarníků, 
kteří se nebojí experimentovat.
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ODHODLÁNÍ NESTAČÍ
Jan Doubek

Pokud je naším záměrem uvařit opravdu 
dobré ovocné pivo, nestačí jen odvaha 
se do  toho pustit. Měli bychom k  ce-
lému procesu přistupovat s  rozumem, 
po  důkladné úvaze, včasné přípravě 
a  hlavně poctivě. Zkusme se zamyslet 
nad čtyřmi základními otázkami:

1.	 Jaké ovoce chceme použít, jaké má 
vlastnosti a jaké z nich by mělo pře-
dat výslednému pivu?

2.	 Jaký pivní styl zvolíme, aby jej ovoce 
obohatilo a  nebylo v  přímém proti-
kladu se základními charakteristikami 
daného pivního stylu?

3.	 Jak intenzivní ovocnou vůni a  chuť 
předpokládáme?

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

Základními vlastnostmi ovoce jsou cha-
rakteristické vůně a  dále kombinace 
chutí sladká, kyselá a u některých druhů 
ovoce i  hořká. Právě sladkou chuť ob-
vykle nezkušený konzument v ovocném 
pivu očekává, ale nedočkává se jí. Cuk-
ry totiž zpracují kvasnice a to někdy tak 
dokonale, že ovocná piva bývají často 
s velice nízkým zbytkovým cukrem, tedy 
suchá. O to více může překvapit kyselin-
ka v chuti ovocného piva, která v samot-
ném ovoci je vyvážena chutí sladkou, ale 
v pivu se po zkvašení cukrů může proje-
vit výrazněji. Může být velice zajímavou 
a příjemnou složkou celkové chuti tako-
vého piva, ale zároveň musí být v souz-
nění s přirozenou hořkostí, kterou pivo 

získává z chmele. Některá ovocná piva 
tedy chmelíme opravdu jemně a vlastně 
jen pro využití konzervačních vlastností 
chmele a  dáme plně vyniknout ovoc-
ným aromatům i chutím. 

Některé druhy ovoce pak dodávají pivu 
i zvláštní druhy hořkosti. Například gra-
pefruit má svou typickou hořkost, kte-
rá je v  jeho šťávě příjemná, ale v  kůře 
a blankách obalujících jednotlivé „měsíč-
ky“ uvnitř plodu je obsah hořkých látek 
tak výrazný, že by taková hořkost mohla 
být v  pivu až nepříjemná. Obecně nás 
hořká chuť varuje, že taková potravina 
není zcela bezpečná, ale jsou i  hořké 
chuti, které prostě milujeme. Není to jen 
chmelová hořkost piva, ale také hořká 
chuť čokolády, kterou můžeme transfor-
movat do piva z kakaových bobů, chuť 
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černé zrnkové kávy, kvalitního černého 
čaje nebo mnoha druhů koření. Hoř-
kost v chuti některých pivních stylů pak 
získáváme použitím čokoládových a ze-
jména tmavých pražených sladů.

Detailisté jistě namítnou, že jsme opo-
mněli chuť slanou. Upřímně přiznám, že 
žádné slané ovoce neznám, ale na dru-
hou stranu je vhodné připomenout i ve-
lice zajímavý pivní styl ke spojení s ovo-
cem, kterým je německé Gose. Toto 
záměrně kyselené pivo s přídavkem soli 
je vhodnou inspirací, jak k ovocné chuti 
přidat i mírně slanou. 

Další důležitou vlastností je barva, kte-
rou je daný druh ovoce schopen pře-
dat pivu. Pokud spojujeme tmavý stout 
s višněmi, změny v barvě pravděpodob-
ně nebudou ani patrné. U světlého Ber-
liner Weisse s přidaným pyré z meruněk 
můžeme dosáhnout krásné žluté barvy, 
s  malinami pak tónů růžové až světle 
červené a  pokud přidáme dostatečné 
množství černého rybízu nebo borůvek, 
může být barva tmavě červená až tem-
něji rubínová. 

Pokud však kombinujeme více druhů 
ovoce dohromady, vždy bychom měli 
mít i  představu, jakou výslednou bar-
vu můžeme očekávat. Bylo by chybou 
toto hledisko podcenit, neboť někte-
ré kombinace mohou být na pohled až 

„nechutné“, přestože s chutí nemusí bar-
va mít nic společného. 

Výslednou barvu pak můžeme do  jisté 
míry ovlivnit i  přidáním některých dru-
hů sladů, ovšem jen pokud zároveň ak-
ceptujeme jejich vliv na výslednou chuť 
piva, jako prvotní suroviny pro mísení 
s ovocem. Pomerančová šťáva do zcela 
světlého ejlu nám patrně přidá zajíma-
vou vůni a náznaky pomerančové chuti, 
ale pivo bude vybledlé. Celkový dojem 
z  takového piva můžeme vylepšit, po-
kud do  sypání přidáme malé množství 
například melanoidního sladu. Tím mů-
žeme získat barvu v  tónech oranžové, 
dokonce velice blízkou barvě přírodní 
pomerančové šťávy. 

Intenzitu ovocné vůně a chuti v pivu vý-
razně ovlivňuje zejména použité množ-
ství a  také délka ponechání ovocné 
složky, obvykle při druhotné fermentaci 
nebo při ležení, v pivu. Zcela mimořádné 
je pak pivo, kde je ovocná infuze pro-
vedena v  konečném obalu, nejčastěji 
v  kegu. Takové pivo je nejen přirozeně 
zakalené, ale obsahuje částečně i  pev-
nou ovocnou složku, podobně jako 
ovocný džus s dužninou.  

Velice důležité při vaření ovocných piv 
je rozhodnutí, že nám primárně jde 
o dobré ovocné pivo a ne o napodobe-
ninu piva s ovocnou příchutí. Proto vždy 

volíme kvalitní ovocnou složku a naopak 
se vyhýbáme podřadným surovinám, 
koncentrátům nebo dokonce umělým 
aromatům.

Nejpoctivějším zdrojem jsou tedy ovoc-
né plody, čerstvé, dobře vyzrálé a  ne-
poškozené. Pokud chceme vařit ovocné 
pivo na  léto, můžeme mít problém se-
hnat čerstvé ovoce na jaře, kdy je k dis-
pozici téměř výhradně z dovozu. Tako-
vé ovoce bylo pravděpodobně sklizeno 
v  nedokonalé zralosti, bylo chemicky 
ošetřováno nejen při růstu, ale také 
před dlouhou přepravou, aby na pohled 
vypadalo dobře a  bylo prodejné. Tyto 
postupy mají negativní dopad na kvalitu 
a jsou tedy pro použití do jinak povede-
né várky základního piva méně vhodné. 
Vhodnější je koupit ovoce mražené a to 
ve  formě celých plodů, případně pyré. 
Použít můžeme i  100 % ovocné šťávy, 
ale zde vždy dbáme na  ideálně nulový, 
nebo alespoň minimální obsah kon-
zervantů. Dobré jsou šťávy, které byly 
pouze šetrně pasterovány. 

Naopak se zcela vyhneme ovocným si-
rupům s přidaným cukrem, zmraženým 
nebo konzervovaným koncentrátům 
ovoce, kompotům nebo dokonce umě-
lým ovocným koncentrovaným aroma-
tům. Takové výrobky obvykle obsahují 
více chemie a dalších přidaných surovin, 
než přírodní ovocné složky.
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DRUHY OVOCE
Jan Doubek

DROBNÉ OVOCE

Maliny, ostružiny, červený a černý 
rybíz, jahody, borůvky, josta  

Maliny, ostružiny a černý rybíz jsou veli-
ce oblíbenými ovocnými přídavky u řady 
tradičních belgických ovocných piv a jsou 
tedy velkou inspirací i pro nás. Jednak je 
toto ovoce u nás dobře dostupné a záro-
veň i poměrně levné. Všechny tyto plody 
obsahují drobná semínka, která jistě ne-
budeme odstraňovat, pokud tedy nelisu-
jeme šťávu. Důležité je odstranit všechny 
stopky a  případně lístečky. Nemixuje-
me, abychom zbytečně nedrtili semínka 
a spíše se snažíme zavakuovat a poté až 
v sáčku důkladně rozmačkat.

PECKOVINY

Třešně, višně, švestky, meruňky, 
broskve, nektarinky, špendlíky 
(mirabelka nebo myrobalán)

Jedná se o  peckoviny a  tedy tyto plo-
dy můžeme buď použít s peckami, nebo 
je odpeckovat. Zejména višně a  třešně 
lze s úspěchem použít nevypeckované. 
Dřevitá část pecky může dát našemu 
pivu i  mírné tóny jako při zrání v  su-
dech a  kvasnice Brettanomyces mají 
obecně dřevo velice rády. Vypeckování 
je pak nutné zejména u broskví, neboť 
často mívají při úplné zralosti pecky již 
popraskané a otevřené uvnitř uzavřené-
ho plodu. U meruněk i broskví pak mu-
síme počítat i s tím, že jádro je toxické 

(obsahuje amygdalin, který se při trávení 
mění na kyanovodík), ale v případě kratší 
doby ležení na ovoci a pokud jsou pecky 
neporušené, můžeme počítat s pozitiv-
ními účinky a zmíněného jedu se nemu-
síme obávat.

Používáme plody buď neupravené, 
pouze rozkrojené, případně mechanic-
ky rozmačkané, ale vždy tak, abychom 
neporušili pecky. V případě, že chceme 
rozmixovat, musíme ovoce vypeckovat. 
Opět platí, že se musíme zbavit i zbyt-
ků stopek. Zejména třešně a višně jsou 
oblíbenou přísadou do belgických ovoc-
ných piv, meruňky a broskve mají široké 
použití i v pšeničných ovocných pivech 
a kyseláčích, již méně se používá šves-
tek, slív a špendlíků, které patrně končí 
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spíše v pálenicích, ovšem proč je nevy-
zkoušet i do piva, že? Zejména špendlíky 
a slívy by mohly být zajímavou přiroze-
nou surovinou do kyselených ovocných 
ejlů.

JÁDROVINY

Jablka, hrušky, kdoule,  
temnoplodec (arónia)

U  jádrovin je důležité odstranit střed 
s jádry, které rozhodně nechceme roz-
mixované nebo rozdrcené na kousky. Je 
zde nebezpečí, že nám přidají do chuti 
nechtěné trpké tóny. Také je u někte-
rých odrůd vhodné odstranit slupky 
a  rozhodně vždy musíme odstranit 
stopky a tzv. „bubáky“.  S výhodou mů-
žeme použít čerstvě lisovanou šťávu 
z těchto druhů ovoce, pokud však ne-
byla chemicky upravena. V  některých 
malých moštárnách lze koupit mošt 
z  jablek a  někdy i  z  hrušek naprosto 
čerstvý, stačí se dohodnout a  dojít si 
pro právě vylisovaný.  Pokud jsou jablka 
a  zejména hrušky dobře vyzrálé, slad-
ké a šťavnaté, mohou být opět dobrou 
přísadou do tzv. kyseláčů, ale také mo-
hou dát zajímavou příchuť světlým až 
polotmavým ejlům. Možná někdo zku-
sí uvařit i  český ležák ve spojení s  tak 
tradičním ovocem naší krajiny, jakým je 
jablko nebo hruška.

EXOTICKÉ OVOCE

Ananas, papája, mango, maracuja, 
kiwi, dračí ovoce

U  těchto druhů ovoce je vhodné vyu-
žít dužninu, kterou rozmačkáme nebo 
rozmixujeme. Exotické ovoce bývá sice 
chuťově poměrně výrazné, ale velkou 
roli v tom hrají cukry. Ty nám do vyso-
ké míry „sežerou“ kvasnice a tak je třeba 
přidávat poměrně velké dávky ovoce, 
aby alespoň ve vůni a v náznaku chuti 
z něj v pivu něco zůstalo, neboť kvašení 
má vliv i na aromatické a chuťové složky.

CITRUSY

Citron, pomeranč, mandarinka,  
grapefruit, limeta, pomelo, kumquat

Využívá se jednak šťáva, ideálně s duž-
ninou, ale také kůra, pokud s  jistotou 
víme, že plody nebyly chemicky ošet-
řeny. Pokud jsme schopni získat šťávu 
na  nějakém druhu odšťavňovače, je to 
ideální cesta. Při ručním mačkání nedo-
kážeme z plodů vytěžit maximum mož-
ného a pokud nám v dužnině zůstanou 
celé malé kousky obalené blankou, těž-
ko se k  nim pivo může dostat a  šťávu 
z  nich vytěžit. Pomůže tedy i  rozmixo-
vání oloupaných plodů. Zde však je dů-
ležité upozornění na co nejlepší odstra-
nění slupek jednotlivých měsíčků plodu. 

Zejména u grapefruitu jsou tyto slupky 
(blanky) velice hořké a  mohou výrazně 
ovlivnit chuť piva. V případě, že chceme 
použít kůru, vždy se snažíme o oříznutí 
jen povrchové vrstvy, tedy bez té bílé 
části pod ní. Čerstvá povrchová vrstva 
kůry pomerančů, ale také limet nebo 
grapefruitu je vynikající a lze jí přidávat 
na aroma na konci chmelovaru, a to na-
příklad i  do  piv, která ovocnou složku 
obsahovat nebudou, typicky do pšenič-
ných piv typu Witbier, kde čerstvá kůra 
působí mnohem lépe než sušená.

U citrusů vždy počítejme s tím, že nám 
do  piva předají nejen typická aromata 
a náznaky chuti, ale také kyselost a ta-
kové pivo bude kyselejší než v případě 
přidání jiných druhů ovoce. 

Citrusy jsou hojně využívané u  pivních 
stylů odvozených ze základu kyselých piv 
stylů Berliner Weisse nebo Gose, tedy na-
příklad Catharina Sour nebo Florida Weis
se. Také se mohou kombinovat s  celou 
řadou pšeničných piv, která sama o sobě 
nejsou záměrně kyselena a  citrusy jim 
dodají jen mírnou kyselost v  chuti a  ze-
jména aromata – Belgian Wit, American 
Wheat, nebo i  německá světlá pšeničná 
piva. Ostatně kombinace piva a citrusové 
šťávy se v německy mluvících zemích těší 
značné popularitě pod názvem Radler. 
Nepleťme si je však s chemickými bomba-
mi našich velkoproducentů. 

Maliny a ostružiny Mirabelky

Aronie Citrusy
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JAK SI OVOCNOU  
SLOŽKU PŘIPRAVIT
Jan Doubek

POUŽITÍ OVOCE  
BEZ OŠETŘENÍ

Je to poměrně velké dobrodružství, ale 
na druhou stranu zase výzva, pokud po-
užijeme ovoce bez jakéhokoli ošetření. 
Nebezpečí napadení divokými kvasinka-
mi nebo i  jinými mikroorganismy je vy-
soké, ale někteří domovarníci na skuteč-
ně čerstvé ovoce nedají dopustit.

Samozřejmě, že nebezpečí je menší 
v případě použití do plně prokvašených 
piv, často již s vyšším obsahem alkoholu, 
s nízkým zbytkovým cukrem. 

Pokud tedy zvolíme tuto odvážnou me-
todu, rozhodně musíme dbát na výběr 
každého konkrétního plodu. Žádný ne-
smí být poškozený, napadený hnilobou 
nebo plísní. To samo o sobě dost ome-
zuje druh ovoce, který takto můžeme 
použít. Těžko si lze představit, že dů-
kladně prohlížíme každou borůvku.

OŠETŘENÍ OVOCE 
OPAKOVANÝM ZAMRAŽENÍM 
A ROZMRAŽENÍM

Tuto metodu použijeme tehdy, pokud 
máme k dispozici kvalitní a dobře vyzrálé 

ovoce, bez jakýchkoli vad, plísní nebo 
hniloby a  zároveň chceme co nejméně 
degradovat ovoce tepelnou úpravou. 

Příprava ovoce je poměrně jednoduchá. 
Po  očištění a  základním umytí ovoce 
buď zatavíme do sáčků na vakuové svá-
řečce tak, aby v sáčku zbylo co nejméně 
vzduchu, případně můžeme použít také 
různé nádoby vhodné pro uchování po-
travin v mrazničce. Ideální jsou takové, 
kde lze vysát vzduch (vakuovací dózy).

Zde prosím upozornění pro použití v jed-
noduchých vakuovacích svářečkách fólií. 
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Opravdu není tak jednoduché nechat 
vakuovačku vysát vzduch ze sáčku, kde 
je tekutina (šťáva), s pyré je to malinko 
snadnější, ale se šťavnatým pyré může 
být podobný problém.  Při vakuování 
hrozí nasátí tekuté části do  prostoru, 
kde je vysáván vzduch a tedy znečiště-
ní nebo i poškození vakuovací svářečky 
a navíc i k nekvalitnímu sváru mokré fó-
lie.

Není tedy nutné vysát všechen vzduch 
a  jen se pokusíme, aby vzduchu ve vý-
sledném svařeném sáčku bylo co nejmé-
ně. Někdy postačí i  vytlačení vzduchu 
tzv. přes hranu kuchyňské desky a poté 
ihned zatavíme.

Můžeme také sáček zamrazit a pokusit 
se odsát vzduch se zamraženým obsa-
hem, kdy již nehrozí nasátí tekutiny.

Takto připravit můžeme také ovocné 
šťávy, získané v odšťavňovači, rozmixo-
vané ovoce nebo rozmačkané ovocné 
pyré.

Nádobu nebo sáček s ovocem zmrazíme 
v mrazničce na nejnižší možnou teplotu, 
které jsme schopni dosáhnout. Po  dů-
kladném zamražení vyjmeme z mraznič-
ky a necháme pomalu rozmrazit na po-
kojovou teplotu. Zkontrolujeme, že 
došlo k důkladnému rozmražení a směs 
neobsahuje uprostřed stále zmrzlou 
část. Poté opět vložíme do  mrazničky 
a  necháme důkladně zamrazit. Opako-
vané zamrazování způsobuje narušení 
buněčných stěn ovoce (to je pro naše 
účely vhodné), ale také buněčných stěn 
nechtěných mikroorganismů. 

Pro naprostou většinu použití ovoce 
do piva je tato cesta velice šetrná a pro 
eliminaci nechtěných mikroorganismů 
i dostatečná.

PASTERACE

Než se dostaneme k  dalšímu způsobu 
ošetření ovoce pro použití do ovocných 
piv, řekneme si krátce něco o pasteraci 
obecně a také o pasteraci piva, což sa-
mozřejmě doma dělat nebudeme, neboť 
chceme vyrábět piva živá, ale jako zají-
mavost je to jistě vhodné doplnění.

Základním cílem pasterace je eliminace 
škodlivých mikroorganismů v  potravi-
nách, které způsobují degradaci kvality, 
případně dokonce nebezpečné nemoci. 

Pasterací však někdy eliminujeme i  žá-
doucí mikroorganismy a proto například 
některé sýry jsou výjimečně vyráběny 
z nepasterovaného mléka, ovšem k  ta-
kové výrobě musí být zvláštní povole-
ní. Právě mléko je jednou ze základních 
surovin pro výrobu celé škály potravin 
a  pasterace mléka je tedy legislativně 
upravena a mimo výjimky je povinná.

Pasterace piva povinná není, ale zejmé-
na velké průmyslové pivovary pasterují 

svá piva za účelem ošetření a  zejména 
zvýšení biologické trvanlivosti. Pivo ur-
čené pro distribuci v sudech a PET lah
vích je obvykle pasterováno před stáče-
ním do  obalu tzv. bleskovou pasterací 
zahřátím na  72 °C na  dobu 30 až 60 
vteřin. Důležité při této operaci je také 
snížení obsahu kyslíku v pivu, neboť při 
této vysoké teplotě by mohla být kvalita 
piva ohrožena oxidací. 

Pivo v  plechovkách nebo skleněných 
lahvích se pasteruje tzv. tunelovou 
pasterací. Zahřívání je prováděno opla-
chováním obvykle postupně teplejší 
a  teplejší vodou až na  teplotu v  inter-
valu 61–62 °C a poté postupně zchla-
zováno na výslednou teplotu 25–30 °C 
a celý proces trvá přibližně 40–60 mi-
nut u lahví, poněkud kratší dobu u ple-
chovek (kov má lepší tepelný přenos). 

Průtoková pasterace se využívá za tep-
lot 70–74 °C a měla by být krátkodobá, 
neboť i  mírné prodloužení může vést 
k přepasterování a negativnímu dopadu 
na vůni a chuť piva.

Alternativou k pasteraci piva je filtrování 
přes polypropylenovou membránu.

ŠETRNÁ PASTERACE OVOCE 
PRO POUŽITÍ PŘI VÝROBĚ 
OVOCNÝCH PIV

Pokud tedy nevěříme metodě opakova-
ného zamražení a  rozmražení, můžeme 
se pustit do šetrné pasterace ovoce ná-
sledujícím způsobem:

Ovocnou šťávu, rozmixované nebo 
rozmačkané pyré z ovoce opět ideálně 
zatavíme do fólie na svářečce. Fólie by 
měla být vhodná pro uchování potravin 
a  ideálně lze doporučit takovou, která 
je  určena pro techniku pomalého vaře-
ní ve vakuu (Sou Vide).  Také zde platí 
předchozí doporučení pro vakuování te-
kutin v jednoduchých vakuovacích svá-
řečkách folií.

Šetrná pasterace spočívá v ohřátí takto 
zataveného ovoce na teplotu 72–75 °C 
a ponechání po dobu asi 5 minut. Pro-
hřát se však musí celý obsah a  tak je 
vhodné, pokud vložíme do  nádoby, 
ve  které budeme ohřívat,  vodu stejně 
teplou jako má naše ovoce v sáčku a po-
malu ohřejeme na  požadovanou mez. 
Po  dosažení cílové teploty pak postačí 
ponechat jen 5 minut a naopak se bu-
deme snažit rychle poté zchladit. To lze 
provést například ponořením do ledové 
vody.

Takto upravené ovoce můžeme již pou-
žít dle zvoleného receptu do sekundár-
ní fermentace, ale i do dlouhého ležení 
piva na ovoci, nebo pro ovocnou infuzi 
do mladého piva v kegu nebo v kyvetě.

Pokud zvolíme kvalitní vyzrálé a bezvad-
né ovoce, použijeme vhodnou technolo-
gii a poctivě si vše připravíme, můžeme 
dosáhnout velice dobrého výsledku. Ani 
to však není zárukou, že vždy vše bude 
dle našich představ. Ovocná piva jsou 
opravdovým dobrodružstvím a když se 
povedou, je to velký zážitek a  zaslou-
žený úspěch. Nenechte se odradit pří-
padným dílčím neúspěchem a  nebojte 
se experimentovat. Nakonec se to přeci 
jen povede.
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DRUH OVOCE  G / LITR KG / 25 LITRŮ  SACHARIDY / 100 G 

Ananas 30–240 0,75–6 10–13 g

Borůvky 60–360 1,5–9 8–13 g

Broskve 60–600 1,5–15 9–12 g

Brusinky 60–240 1,5–6 10–12 g

Citrusy 30–120 0,75–3 7–10 g

Jablka 80–240 2–6 10–13 g

Jahody 60–360 1,5–9 5–9 g

Kiwi 80–240 2–6 12–14 g

Maliny 30–240 0,75–6 9–12 g

Mango 60–240 1,5–6 14–16 g

Marakuja 30–120 0,75–3 8–9 g

Meruňky 30–240 0,75–6 9–12 g

Ostružiny 60–480 1,5–12 8–12 g

Rybíz 40–180 1–4,5 10–14 g

Švestky 60–240 1,5–6 11–14 g

Třešně 40–480 1–12 11–13 g

Vinná réva 80–360 2–9 14–17 g

Višně 30–240 0,75–6 10–12 g

Vodní meloun 80–480 2–12 5–6 g
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CATHARINA SOUR 
OVOCNÝ KYSELÁČ 
Z BRAZÍLIE
Vojtěch Hudzieczek

Je parné léto, sedíte s  přáteli na  za-
hrádce Vaší oblíbené hospody a zrovna 
přichází číšník, který přináší objednáv-
ku – osvěžující kyselý nápoj sytě čer-
vené barvy. Přestože teď možná někteří 
z  vás kroutí hlavou v  domnění, že číš-
ník přinesl limonádu, opak je pravdou 
– jde o sour ale. Tento fenomén dorazil
i  do  našich končin, kde se pro něj vžil
název kyseláč.

Jednoduchá a  rychlá metoda okysele-
ní piva (fast souring – viz samostatný 
článek v  tomto čísle), podnítila vznik 
velkého množství kyseláčů, které jsou 
zejména v letním období velice populár-
ní. O jejich úspěchu svědčí také skuteč-
nost, že do BJCP programu byl zařazen 
první  (zatím provizorní) pivní styl, který 
je postaven na fast souringu – Cathari-
na sour (X4). 

Hlavním rysem kyseláčů je samozřejmě 
přítomnost kyseliny mléčné, která vzniká 
působením bakterie rodu Lactobacillus. 
Mezi další typické znaky kyseláčů patří 
nízká hořkost, slabší tělo, vyšší nasycení,  
nižší až střední stupňovitost (většinou 
8–12 °P, nicméně tento parametr určitě 
striktní není) a  velmi často přítomnost 
ovoce. To je také případ Catharina sour 
– tento styl je pojmenován po brazilské
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oblasti Santa Catarina, odkud styl po-
chází. Čerstvé (zejména tropické) ovo-
ce, jako jsou mango, guave, maracuja, 
ananas aj. – to jsou základní ingredience.

Ne, že by brazilští sládci ze Santa Cata-
rina vymysleli něco nového – ovocné 
kyseláče se v  USA vyrábějí již dlouho 
(např. komerčně úspěšný broskvový ky-
seláč Festina Pêche se vyrábí v pivovaru 
Dogfish Head od roku 2007). Začátkem 
druhé dekády 21. století dosáhla po-
pularita ovocných kyseláčů v  americ-
kém státě Florida takových rozměrů, že 
místní sládci začali označovat tato piva 
jako Florida Weisse a pokusili se o  za-
řazení této kategorie do BJCP, k čemuž 
nakonec nedošlo. Kombinaci ovoce 
a  kyselého piva lze samozřejmě vysle-
dovat i u historického pivního stylu Ber-
liner Weisse, který byl často servírován 
s ovocným sirupem. 

V  čem je tedy Catharina Sour tak uni-
kátní, že si zaslouží vlastní BJCP kate-
gorii? Těžko jednoznačně odpovědět, 
ale do jisté míry zde jistě hraje roli fakt, 
že zatím neexistuje kategorie věnovaná 
exkluzivně „fast souringovým“ pivům. 
Dalším specifikem Catharina Sour je 
o něco vyšší stupňovitost (až 12 °P). To 
věru není mnoho pro definici pivního 
stylu, a  bude zajímavé sledovat, jak se 
v budoucnu BJCP postaví ke kyseláčům 
obecně, protože v tomto ohledu je urči-
tě potenciál na několik dalších kategorií.

Nicméně tato piva jsou na světě a ať už 
je budeme nazývat Catharina Sour, Flo-
rida Weisse nebo jednoduše kyseláče, 
faktem zůstává, že popularita těchto piv 
roste, a i na naší craft-beerové scéně se 
objevují zdařilé kousky – mohu doporu-
čit např. Zichovec Mango Sour Ale, Ra-
ven Framboise, Hellstork Miami Weisse,  
Cobolis Aronie, Clock Passion Fruit Sour 
Ale, Crazy Clown Funky Junkie a další. 
Zvláště v letních měsících oceníte jejich 
osvěžující charakter, a co se týče domá-
cího vaření ovocných kyseláčů, pak dou-
fám, že toto číslo Pivaře vám poskytne 
spoustu užitečných informací.  
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FAST SOURING 
RYCHLÁ VÝROBA 
KYSELÁČŮ
Vojta Hudzieczek

Přestože se rozmach „řemeslného piva“ 
pozitivně podepsal na  diverzitě u  nás 
vařených pivních stylů, většinový čes-
ký konzument se stále na některá piva 
dívá skrz prsty. Mezi tyto pivní styly 
můžeme velmi obecně zařadit také ty, 
které vykazují mnohem kyselejší reakci 
než český ležák či běžná svrchně kva-
šená piva. 

Z  některých diskuzí na  internetech 
jsem dokonce nabyl dojmu, že vařit „ky-
selé“ pivo je jedním z nejtěžších zločinů, 
které je u nás možno spáchat (za ještě 
horší často platí obdivování těchto piv). 
I z  toho důvodu jsme se rozhodli toto 
tabu trochu narušit a  napsat několik 
článků, které se věnují vaření těchto 
stylů piv, které, jak doufáme, si časem 

získají oblibu českých pivařů a  domo-
varníků.  

Tento volný seriál bude věnován postu-
pům používaným k  přípravě tzv. „sour 
ales“, tedy piv, která jsou inspirována his-
torickými pivními styly nejčastěji vařený-
mi v Belgii (např. lambic/geuze, flanders 
red, oud bruin aj.) či Německu (berliner 
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weisse, gose, lichtenhainer apod.). V naší 
kotlině se nejčastěji setkáme s termínem 
„kyseláče“*, který budeme pro zjednodu-
šení používat v průběhu tohoto seriálu.  
Pro úplnost ještě uvedu, že tento seriál 
se bude věnovat výhradně pivům, která 
jsou kyselá záměrně – nikoliv nepodaře-
ným várkám, které se nám tu a tam poda-
ří v domácím prostředí vyrobit.  

V prvním díle se zaměříme na velice ob-
líbenou techniku zvanou „fast souring“, 
tedy rychlé okyselení. Podle některých 
informací nabízí pivo vzniklé touto me-
todou již více než polovina pivovarů 
v USA a i u nás jsou tyto kyseláče k do-
stání čím dál častěji.   

Ona záměrná kyselost v  pivu je až 
na  drobné výjimky způsobena bakteri-
emi mléčného kvašení (především rody 
Lactobacillus a Pediococcus), které vytvá-
řejí kyselinu mléčnou a  snižují tak pH. 
Kromě kyselých piv se tyto bakterie 
uplatňují také při výrobě sýra, jogurtu, 
kvašeného zelí či jiných fermentovaných 
potravin. Existují také další mikroorga-
nismy, které mohou výrazně zvyšovat 
kyselost piva produkcí dalších organic-
kých kyselin, např. bakterie rodu Aceto-
bacter vytváří kyselinu octovou; tyto or-
ganismy a látky, které vytvářejí,  jsou ale 
povětšinou považovány za nežádoucí. 

V  historicky vařených kyseláčích se 
bakterie mléčného kvašení uplatňují až 
v  průběhu nebo po  hlavním kvašení. 
V  praxi to často znamenalo, že čers-
tvé pivo bylo velmi málo kyselé, kdežto 
po dlouhém ležení bylo kyselé až moc. 
Například u  spontánně kvašených piv 
může produkce kyseliny mléčné trvat 
i několik měsíců či let.  

Moderní způsob rychlého okyselení (tzv. 
fast souring), však umožňuje vytvoření 
srovnatelné kyselosti za zlomek času – 
několik hodin či dní. Principem je vytvo-
ření vhodných podmínek (zejména vyšší 
teplota než tomu bylo v případě histo-
rických kyseláčů) pro růst a metabolis-
mus bakterií mléčného kvašení (přede-
vším rodu Lactobacillus) ve sladině nebo 
rmutu, což několikanásobně urychlí 
tvorbu kyseliny mléčné. V podstatě tou-
to metodou vytvoříte kyselé pivo stejně 
rychle jako běžný svrchně kvašený ejl 
– tedy v  rozmezí cca 2–4 týdnů. Další
výhodou „fast souring“ postupu patří
možnost kontinuální kontroly kyselosti –
v průběhu okyselování je možné ochut-
návat dílo či měřit pH a zastavit proces
v momentě, kdy je pro nás úroveň ky-
selosti dostatečná. Na  druhou stranu,
jak už to bývá, usnadnění a urychlení je
často na úkor výsledku, a v tomto přípa-
dě nikdy nedocílíme komplexity, která je

typická pro historické styly, ve  kterých 
se bakterie mléčného kvašení uplatňují. 
To však vůbec není na překážku, zvláště  
pokud je vašim cílem vytvořit velmi pi-
telné kyselé pivo, které příjemně osvěží 
v letním vedru.

NEŽ ZAČNEME

Fast souring není nikterak složitá tech-
nika a  dá se bez problémů zvládnout 
v  domácím prostředí. Je jen potřeba 
vše dopředu naplánovat a  připravit se 
na  použití bakterií mléčného kvašení, 
což je pro většinu domovarníků tak tro-
chu netradiční technologický postup. 

Hlavním předpokladem je možnost udr-
žet stabilní teplotu v  rozmezí řekněme 
37–45 °C (viz tabulka). Existuje několik 
možností jak toho dosáhnout. Pominu-
li kontinuální udržování teploty pomocí 
„hi-tech“ zařízení jako stc-1000, případně 
regulaci teploty čerpadlem u elektrických 
BIAB systémů (Grainfather, Klarstein 
apod.), tak nejjednodušším způsobem je 
izolace díla zahřátého na  požadovanou 
teplotu a občasné ohřívání.

Sám jsem tímto primitivním způsobem 
začínal a to za pomocí elektrické nahří-
vací deky umístěné na hrnec (Obrázek č. 
1A), který jsem zakryl několika vrstvami 

Obrázek č. 1 – Udržování konstantní teploty. Elektricky vyhřívaná deka pomáhá snižovat tepelné ztráty (A). BIAB systémy (Klarstein, 
Grainfather, Braumeister aj.) představují jednoduchý způsob jak kontrolovat teplotu při fast souringu (B) – sladina cirkuluje tak, aby 
docházelo k jejímu rovnoměrnému ohřevu (foto David Kovařík). Ohřev sladiny topnou spirálou, která je kontrolovaná pomocí digitálního 
termostatu STC-1000 (C, foto: Michal Pokorný).

A B C
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starých peřin –  teplota díla klesla z pů-
vodních  45 °C na cca 42 °C za 6 hodin, 
což považuji za dostatečné. Ale existuje 
samozřejmě mnoho dalších způsobů jak 
zajistit konstantní teplotu (např. hlavní 
autor knihy Pivařka, Per Novotný, po-
noří  hrnec se sladinou do větší nádoby 
s vodou a tuto zahřívá akvarijním topít-
kem), aniž byste museli kupovat estécé-
čko a český homebrewer je tvor zvláště 
nápaditý, tuším tedy, že v  tomhle pro-
blém nebude. Nebojte se experimento-
vat, pro inspiraci uvedu, že jeden známý 
americký sládek a mikrobiolog Adi Has-
tings z Omega Yeast Labs vzpomíná, jak 
udržoval teplotu při fast souringu tím, že 
hrnec i s dílem vložil do spacáku.

Vzhledem k tomu, že okyselení se po fy-
zikální stránce projeví jako snížení pH, 
doporučuji investovat do kvalitního pH 
metru (a pravidelně jej kalibrovat), kte-
rý vám umožní větší kontrolu nad tímto 
procesem. Uvidíte, že jej využijete i při 
vaření nekyselých piv (např. při úpravě 
pH rmutu). Alternativou mohou být lak-
musové papírky, u nich je však potřeba 
dávat pozor, protože jsou často ne-
přesné a  pH ukazují pouze orientačně 
(zejména ty s  velmi širokým rozpětím 
měřitelného pH). Jsou však i  tací, kte-
ří pH neměří vůbec a  spoléhají pouze 
na ochutnávání díla. Pokud máte dosta-
tečnou důvěru ve své senzorické schop-
nosti, je to tak v  pořádku. Mezi další 
potřeby bych zařadil kyselinu mléčnou, 
ta je vhodná k drobné úpravě pH před 
inokulací bakterií (tzv. preacidifikace, viz 
níže), zbylé vybavení a  ingredience se 

nijak neliší od toho, co domovarníci běž-
ně používají.

POSTUP

Až do  této chvíle jsem používal pou-
ze termín fast souring, což je souhrnné 
označení několika možných postupů 
rychlého okyselení, kdy toto můžeme 
provést na úrovni rmutu (tzv. sour mash) 
nebo na  úrovni sladiny (tzv. kettlesou-
ring). Druhý způsob je mnohem rozšíře-
nější, oblíbenější a dává opakovatelnější 
výsledky, navíc s  ním mám daleko více 
zkušeností, a proto jsem se rozhodl roze-
brat v tomto článku právě kettlesouring. 

Kettlesouring, v  překladu něco jako 
„okyselení na varně“, je technika při kte-
ré aplikujeme bakterie mléčného kva-
šení do  sladiny a  následně udržujeme 
vhodnou teplotu po  dobu, než dojde 
k vytvoření potřebné úrovně  kyselosti. 
Poté pokračujeme chmelovarem či jen 
pasterizací (tzv. no-boil postup), kterými 
dojde k eliminaci bakterií mléčného kva-
šení ještě před zakvašením pivními kva-
sinkami. V  následujících odstavcích se 
pokusím popsat tuto metodu co možná 
nejpodrobněji.

Typicky se pro kettlesouring používá 
sladina s vyšším procentem sladované či 
nesladované pšenice (20–50%), zbytek 
tvoří světlý slad plzeňského typu nebo 
pale ale. Je však možné použít téměř 
jakékoliv slady, důležité je, aby před 
okyselením nebyl použit žádný chmel, 
protože přítomnost chmelových látek 

i  ve  velice nízkém množství potlačuje 
bakterie rodu Lactobacillus. Co se týče 
úpravy sladiny, je vhodné ji krátce po-
vařit (cca 5 min), kvůli sterilizaci – sladi-
na obsahuje množství mikroorganismů, 
které nám mohou dílo zničit (viz kapito-
la „Když se to nepovede“). Zároveň se 
snažíme sladinu příliš neprovzdušňovat 
(Lactobacillus je anaerobní bakterie, 
pracuje tedy i bez přístupu kyslíku).

Sladina je tedy připravená, zchladíme ji 
na zákvasnou teplotu (řídíme se pokyny 
výrobce, viz tabulka), kterou udržujeme 
po  celou dobu procesu. Velice důleži-
tá je tzv. preacidifikace (předkyselení), 
tedy úprava pH na hodnotu kolem 4,5. 
Většina nežádoucích organismů má 
v prostředí s tak nízkým pH problém se 
množit, ale Lactobacillus s tím nemá pro-
blém. Preacidifikace má také pozitivní 
vliv na stabilitu pěny. 

Pokud se rozhodnete použít tekutou 
kulturu, je žádoucí připravit předem star-
tér, podobně jako u pivních kvasinek (viz 
startér). Po cca 8 hodinách od zakvašení 
změříme pH a  další měření provádíme 
přibližně každé 4 hodiny, v rámci měře-
ní můžeme sladinu ochutnávat a zkoušet 
tak senzorickou kyselost. Cílová hodno-
ta pH se běžně pohybuje mezi 3,7 a 3,3 
(pH většiny komerčních piv stylu Berli-
ner Weisse se pohybuje mezi 3,4 a 3,5; 
naopak Gose by podle BJCP mělo být 
méně kyselé tedy asi v rozmezí 3,7–3,8) 
ale samozřejmě je zde prostor pro ex-
perimenty a  lze dosáhnout zcela odliš-
ných hodnot pH. Běžný kettlesouring 

Obrázek č. 2 – Měrění pH. Nejlepším způsobem jak měřit pH je použít kalibrovaný pH metr (A). Lakmusové papírky lze použít v případě, 
že mají malý rozsah a stanovujeme pH zhruba uprostřed stupnice tzn. v případě, že chci dosáhnout přesného měření u sladiny, která má 
pH kolem pH 4,5; použijeme papírky s rozmezím 3,5–5,5 (B). Pro stanovení pH sladiny kolem 3; můžeme použít např. papírky v rozmezí 
2,5–3,5 (C). Na obrázcích B a C vidíme měření pH vždy u (zprava do leva) sladiny po vyslazení, sladiny po preacidifikaci a sladiny po 24 
hodinách kettlesouringu.
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trvá 12–36 hodin, záleží na  zvoleném 
kmenu/směsi. Lactobacillus sice kyselinu 
mléčnou vytváří, ale zároveň je jeho růst 
při vyšších koncentracích této kyseliny 
potlačen, proto dosažení velmi nízkých 
hodnot pH (kolem 3,0) počítejte spíše 
v  řádu dní, některé kmeny však nejsou 
schopny takového pH dosáhnout vůbec. 

Po  dosažení požadované úrovně ky-
selosti pokračujeme chmelovarem či 
alespoň zahřátím sladiny na  teplotu ko-
lem bodu varu (no-boil), čímž bakterie 
zničíme. Mladina je tedy prosta bakterií 
a můžeme se k ní tedy chovat jako k běž-
né mladině tj. zchladíme na  zákvasnou 
teplotu, provzdušníme a můžeme přidat 
kvasnice. Drtivá většina těchto piv je 
kvašená svrchně ale není problém použít 
spodní kvasnice. Protože nízké pH není 
úplně nejlepší prostředí pro pivní kvasni-
ce (běžně má mladina pH okolo 5), kvas-
nice volíme vitální a v optimální zákvasné 
dávce, typicky neutrální kmen jako Chico 
nebo Safale K97 (jak říká můj kamarád: 
„když tam dáte nula-pětky tak to bude 
víc americký, když tam dáte ká-devade-
sátsedmičky tak to bude víc německý“). 

Stejně jako je tomu u piv, kde jsou kvas-
nice vystaveny extrémnějším podmín-
kám jako např. vyšší stupňovitost či silné 
chmelení, ani u kyselých piv se nedopo-
ručuje používat kvasnice znovu. 

BAKTERIÁLNÍ KULTURA

Popis postupu je tedy za námi, zbývá ještě 
vysvětlit několik záležitostí, které se týka-
jí bakteriální kultury. Jak již bylo uvedeno 
výše, bakterie mléčného kvašení se dají 
nalézt v potravinách či produktech, kte-
ré lze najít v běžné domácnosti, zejména 
v mléčných výrobcích. Některé z těchto 
produktů lze dokonce použít jako zdroj 
kvasné kultury pro fast souring. Pro za-
čátek ale doporučuji použít čistou kultu-
ru bakterie Lactobacillus určenou k výro-
bě kyselého piva (asi nejlepší zkušenost 
mám se sušenými Lactobacillus plantarum 
od firmy Lallemand), směsné kultury to-
tiž často obsahují divoké kvasinky či jiné 
mikroorganismy, jejichž charakter nemusí 
být pro naše účely žádoucí. Na  druhou 
stranu, tyto směsné kultury často zna-
menají komplexnější výsledek, protože se 
na  mléčném kvašení podílí více druhů/

kmenů bakterií. Obecně platí, že pokud 
použijeme směsnou kulturu (např. jogurt, 
kefír, slad, kysané zelí apod.), je lepší udr-
žovat po dobu okyselení či přípravy star-
téru vyšší teplotu (okolo 43–45°C), kvůli 
potlačení nežádoucích mikroorganismů 
– laktobacily tyto teploty zvládají lépe než 
ostatní bakterie či kvasinky. Zároveň je 
lepší připravit z těchto směsí nejdříve 
startér, který po senzorické kontrole 
vůně a chuti můžeme buďto použít nebo 
zahodit a neriskujeme tak znehodnocení 
celého díla. V následující tabulce jsem se 
pokusil shrnout běžně dostupné kultury 
bakterií mléčného kvašení a některé úda-
je (zejména doporučenou teplotu), které 
mohou být užitečné při jejich použití. 
Tyto údaje vycházejí hlavně ze tří zdrojů: 
popisu výrobce, informací z MilkTheFunk 
Wiki a mých zkušeností (případně také 
zkušeností sládků a domovařičů z mého 
okolí).

Vzhledem k tomu, že domácí vaření kyse-
láčů zažívá zejména na západ od našich 
hranic boom, je možné, že brzy budou i 
u nás dostupné další kmeny či dokonce 
další druhy bakterií mléčného kvašení 

KETTLESOURING KROK ZA KROKEM

1. Sladinu 5 minut povaříme

2. Zchladíme na teplotu 37–45 °C (podle použitého kmene/směsi k zakvašení)

3. Upravíme pH sladiny na 4,5 (typicky 10–20 ml kyseliny mléčné na 20 litrů sladiny)

4. Přidáme bakteriální kulturu (startér)

5. Udržujeme teplotu, kontrolujeme pH/kyselost

6. Až pH klesne na požadovanou hodnotu, pokračujeme chmelovarem

PRODUKT TEPLOTA POZNÁMKA

Lallemand WildBrew Sour Pitch 
(Lactobacillus plantarum)

30–40 °C, 
ideálně 38 °C

Momentálně asi nejoblíbenější produkt pro fast souring a to jak mezi 
domovarníky tak profi sládky. Výhodou je především rychlý start a oky-
selení na pH okolo 3.5 během 12–24 hodin i bez nutnosti startéru 
(sušená kultura). 

White Labs WLP672 
(Lactobacillus brevis) 21–35 °C Produkuje velké množství kyseliny mléčné při relativně nízké teplotě.  
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vhodných pro fast souring. Například fir-
ma Bootleg Biology (USA) uvedla na trh 
produkt Sour Weapon P, což je směs kul-
tur Pediococcus pentosaceus, který umož-
ňuje okyselení na velmi nízké pH (až 3.3) 
za méně než 20 hodin – jedná se o velmi 
zajímavé vylepšení, protože bakterie rodu 
Pediococcus běžně dosahují podobné 
úrovně kyselosti v řádu několika měsíců. 
Neoficiálními kanály se rovněž šíří zprá-
va, že firma Lallemand se chystá uvést 
na trh další kmen sušených Lactobacillů 
pro potřeby sládků. Hodně se v posled-
ní době hovoří také o kvasinkách, které 

umí vytvářet kyselinu mléčnou, ale toto 
téma se již fast souringu netýká a proto si 
jej necháme do některého z dalších dílů 
Pivaře.

PŘÍPRAVA STARTÉRU

Pokud zvládáte přípravu startéru pro pi-
vovarské kvasnice, nebude pro vás velký 
problém vyrobit startér pro fast souring. 
Lactobacillus je anaerobní mikroorgani-
smus není tedy žádoucí provzdušňo-
vat startér mícháním či třepaním, jako 
je tomu u  běžných pivních kvasinek. 

Doporučovaná zákvasná dávka pro 
kettlesouring je 100–125 miliard buněk 
bakterií Lactobacillus na  20  L sladiny/
rmutu, což většinou odpovídá startéru 
o objemu 0,5–1 L. Dá se říci, že nedo-
statečná zákvasná dávka (tzv. underpit-
ching) není tak kritická jako při nedo-
držení správného počtu kvasinkových 
buněk při primárním kvašení. Nízký po-
čet bakteriálních znamená pouze pro-
dloužení doby, za kterou dojde dosažení 
potřebného pH bez významných senzo-
rických efektů. Na  druhou stranu, fast 
souring je dobré provést co nejrychleji, 

PRODUKT TEPLOTA POZNÁMKA

White Labs WLP677  
(Lactobacillus delbrueckii)

32–47 °C 
optimum mezi 
37–43 °C

Méně vhodný kmen pro fast souring – okyseluje pomalu a celkové 
množství vytvořené kyseliny mléčné je v porovnání s ostatními kmeny 
nižší. 

Wyeast 5335  
(Lactobacillus buchneri) ideálně 32 °C Kmen údajně izolovaný z belgického pivovaru (výrobce neuvádí ze 

kterého). Vhodný pro kettlesouring.  

Tablety obsahující probiotika, 
probiotické nápoje  
(různé kmeny, nejčastěji druhy 
L. casei, L. reuteri, L. plantarum,  L. 
rhamnosus, L. acidophilus aj.)

30–45 °C

Pro fast souring lze s úspěchem použít i v lékárně zakoupená probioti-
ka. Je však potřeba dávat pozor, některé probiotické produkty obsahují 
také např. Enterobacter, Bifidobacterium, Saccharomyces apod., a tyto 
mohou produkovat cizí chutě a vůně. Výhodou je, že výrobce často 
udává počet živých bakterií.

Kefír, jogurt ≥43 °C

Drtivá většina mléčných výrobků obsahuje živé bakterie mléčného kva-
šení. Pro potřeby výroby kyseláčů doporučuji nejdříve vyrobit startér 
a pro okyselení použít vyšší teploty, protože jsou v těchto produktech 
přítomny i další (často nežádoucí) mikroorganismy. 

Slad ≥43 °C

Ječné, pšeničné i žitné obilky na svém povrchu přirozeně obsahují také 
bakterie rodu Lactobacillus. Platí zde podobná pravidla jako u ostatních 
směsí – dodržovat vyšší teplotu a nejlépe připravit startér, který je 
možno použít jen v případě, že nevykazuje senzorické vady (viz níže).   

Kysané zelí ≥43 °C

Kysané zelí jsem zatím nikdy nepoužil (a tak nějak tuším, že ho ani ne-
použiju, protože tuto variantu považuji tak trochu za extrém), nicméně 
sládci za oceánem s tímto inokulem dosahují údajně dobrých výsledků, 
tak jsem se rozhodl, že jej uvedu. Použití podobně jako slad/kefír.  

NÁVOD NA PŘÍPRAVU STARTÉRU PRO LACTOBACILLUS

1.	100 g sušeného sladového výtažku rozpustíme 

v 1 L vody (OG 1.040).

2.	Přidáme špetku výživy pro kvasinky (případně 

2 g CaCO3 (uhličitan vápenatý).

3.	Upravíme pH sladiny na 4,5.

4.	Promícháme a sterilizujeme 20 min v tlak. hrnci.

5.	Ochladíme na požadovanou teplotu (viz tabulka) 

a přidáme bakterie.

6.	Udržujeme teplotu, startér neprovzdušňujeme 

(užitečné pouze pro některé kmeny L. brevis).

7.	Běžně je startér hotov po 1–2 dnech.
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protože Lactobacilllus nedokáže rych-
le zkvasit cukry (ani ty nejjednodušší) 
a  tudíž dostávají prostor ostatní mik-
roorganismy – s  prodlužující se dobou 
okyselování roste riziko, že se projeví 
kontaminace (zvlášť u použití směsných 
kultur). Proto se vyplatí zákvasnou dáv-
ku nepodceňovat ani zde.

KDYŽ SE TO NEPOVEDE

Ať už je vaším cílem jakýkoliv pivní styl, 
výsledkem fast souringu by měla být 
kyselost s  čistou chutí a  vůní kyseliny 
mléčné. Bohužel, ne vždy se dílo úpl-
ně podaří, zvlášť v  domácím prostředí. 
Mezi největší problémy fast souring po-
stupů patří jednoznačně kontaminace. 
Lactobacillus nepatří mezi rekordmany 
v  rychlosti pojídání cukrů, a proto jsou 
k  dispozici ostatním mikroorganismům, 
které jsou častou příčinou senzorických 
vad piva. K  nejčastějším cizím chutím 
a  vůním při fast souringu patří octo-
vá (kyselina octová, způsobují hlavně 
bakterie octového kvašení rodu Aceto-
bacter, méně častěji oxidativní kvasin-
ky) a  po  dětských zvratcích případně 
po  žluklém másle, parmezánu (kyselina 
máslová, nejčastěji bakterie rodu Clost-
ridium). Méně často se vyskytují tyto 
vjemy: po  odlakovači (aceton případně 
etylacetát, Enterobacter nebo divoké 
kvasinky),  plastová (styren, divoké kva-
sinky), zelené jablko (acetaldehyd, bak-
terie nebo divoké kvasinky, případně 
následek kvašení za  nízkého pH u  ně-
kterých kmenů pivovarských kvasnic). 
Výsledkem kvašení pivovarských kvas-
nic v suboptimálním pH může být také 
zvýšené množství esterů či kvasničná 
vůně (sirné látky vznikající při kvašení 
a dokvašování), často se vyskytuje také 
aroma čerstvě zadělaného těsta. 

Zvláštní kategorii představují tetrahyd-
ropiridiny (THP), které lze senzoricky 
vnímat jako obilnost či ve vyšších kon-
centracích tzv. myšinu. Původ THP stále 
není úplně jasný, nejpravděpodobnější 
příčinou mohou být některé kmeny bak-
terie Lactobacillus či pasterizace vysoký-
mi teplotami (týká se především průmy-
slových pivovarů).

Obecně platí, že v  nízkých koncentra-
cích nejsou tyto vady velkým problé-
mem a některé z nich např. acetaldehyd 
a  THP lze časem „vyležet“. Na  druhou 
stranu silný výskyt senzorické vady 
v  pivu může znamenat vysokou míru 
kontaminace, což může vést i k vysoké 
koncentraci látek škodlivých lidskému 
zdraví. Například toxiny některých divo-
kých kvasinek či hub mohou způsobo-
vat poškození jater, ledvin či imunitního 
systému, některé jsou dokonce karcino-
genní. Proto doporučuji zjevně nabou-
rané či dokonce viditelně plesnivé dílo 
po fast souringu raději vylít. 

ZÁVĚR

Co napsat závěrem? Fast souring je pře-
devším rychlá a  relativně jednoduchá 
metoda, jak vytvořit kyselé pivo bez 
rizika kontaminace spilky bakteriemi**. 
Když jsem absolvoval svůj první kettle-
souring, došlo mi, že mohu kyselost 
v  budoucnu používat jako další chuťo-
vou (a  aromatickou) složku, kterou lze 
výsledné pivo obohatit. Fast souring se 
stal mezi sládky tak populární, že dal de 
facto vzniknout novým pivním stylům 
jako např. Catharina sour nebo Florida 
weisse (viz článek v tomto Pivaři). Rov-
něž umožňuje vařit silně chmelená a zá-
roveň kyselá piva (což nebylo klasickými 
postupy možné, protože Lactobacillus 

je schopen fungovat do cca 8–12 IBU) 
a jakkoliv se může zdát taková kombina-
ce nezvyklá, i tyto pivní styly (např. sour 
IPA) si našly své konzumenty. Možnosti 
využití fast souring technik jsou otevře-
né a  je mi jasné, že domovarníci jsou 
schopni (a  ochotni) vyzkoušet téměř 
cokoliv (a na rozdíl od pivovarů si to mů-
žeme dovolit, protože nejsme limitováni 
prodejem). Doufám, že se vám článek 
líbil a třeba vás inspiroval k uvaření ky-
selého piva. Věřím, že pokud se tak sta-
lo, fast souring si rychle osvojíte a třeba 
časem vyzkoušíte i další techniky typic-
ké pro kyselá piva, kterým se budeme 
věnovat v následujících číslech Pivaře.

* sám jsem vůči souhrnnému termínu 
„kyseláč“ – který do  jisté míry nesmyslně 
háže do  jednoho pytle většinu historic-
kých a moderních kyselých či trpkých piv 
– již několikrát vystoupil, protože dle mého 
názoru nereflektuje často velmi odlišný 
způsob výroby, který se samozřejmě také 
odráží na různorodosti senzorických vlast-
ností a to ani nemluvím o tom, že někte-
ré z těchto pivních stylů vznikly nezávisle 
na sobě v různých částech světa. Na dru-
hou stranu tak nějak cítím, že pojem „ky-
seláče“ se v našich končinách už tak nějak 
vžil a já navíc nepřišel s lepším termínem, 
proto budu pokorně používat toto označe-
ní i v rámci naší série článků.

** nechci zde navodit atmosféru, že bak-
terie rodu Lactobacillus ve  studené části 
pivovaru musí zákonitě představovat váž-
ný problém. Většina komerčně dostup-
ných kmenů je potlačena při cca 10 IBU 
(což je také jeden z důvodů proč se začal 
do  piva přidávat chmel – kvůli potlačení 
nevhodných mikroorganismů a  uchování 
piva v  dobrém stavu) a  lze se jich zbavit 
důkladnou sanitací.

Obrázek č. 3 – Výsledek kettlesouringu po 24 hodinách od zakvašení. U správně provedeného kettlesouringu vypadá hladina sladiny 
přibližně stejně jako před zakvašením bakteriemi. Kontaminace se může vizuálně projevit podobně jako tzv. deka u primárního kvašení – 
zde pravděpodobně kontaminace divokými bakteriemi a/nebo kvasinkami, ke které došlo při použití směsné kultury ze sladu a to hlavně 
kvůli nedodržení teploty nad 43 °C). 
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NE/OVOCE
Jan Doubek

Velice zajímavá piva můžeme uvařit 
i  s  použitím některých dalších surovin 
rostlinného původu. Známé je použi-
tí kakaových bobů, kávy, kokosu nebo 
třeba zázvoru, vanilky a mladých smrko-
vých výhonků. Tak proč nezkusit i něco 
takového, že?

KAKAOVÉ BOBY

Obvykle kupujeme kakaové boby celé, 
nebo drcené. Můžeme použít jak boby 
pražené, tak i  nepražené, případně si 
můžeme v  troubě boby jemně upra-
žit sami a  není to nic složitého. Použí-
váme buď na  konci chmelovaru, nebo 
také po  ukončení primární fermen-
tace po  dobu několika dnů, případně 
v  již hotovém pivu v  průběhu ležení 
a  to i po několik týdnů. Zde však jsme 

omezeni ležením v  kyvetě nebo kegu. 
Vhodné je použití do tmavých piv. Na-
příklad Imperial stout, který několik 
týdnů leží s upraženými drcenými kaka-
ovými boby, a  ještě třeba s hoblinkami 
dubu, může být opravdovou lahůdkou.

KÁVA

Použití kávy v některých stoutech nebo 
porterech je známé. Vždy je však tře-
ba vybírat vhodný druh kávy, která by 
neměla mít nakyslé příchuti, ale spíše 
opravdu kávové až čokoládové. Použití 
na konci chmelovaru, ideálně v nylono-
vém sáčku nebo opět na ležení v kyvetě 
nebo v kegu je vhodné. Kávu však mů-
žeme použít i tak, že si připravíme silné 
espresso, nebo spíše několik šálků a při-
dáme je těsně před stáčením do kyvety 

nebo kegu, uzavřeme a necháme pěkně 
poležet. Z  kávy můžeme také připravit 
výluh za studena (viz návod ve sloupku). 
Nezapomínejme, že jemně mletá káva 
se špatně odděluje od piva a tak je třeba 
vždy použít nějaký filtr. Zároveň jde dost 
obtížně filtrovat pivo při stáčení tak, aby 
zbytečně neoxidovalo.

KOKOS

Kokos obsahuje poměrně velké množ-
ství tuku a  může být zabijákem pěny 
u piva. Proto se obvykle nedoporučuje 
používat čerstvý kokos, ale spíše kokos 
sušený a strouhaný a možná ještě lépe 
ve  formě sušených hoblinek. Obvykle 
se doporučuje kokosové hoblinky mírně 
a do zlatova upražit na plechu v troubě, 
kde ještě pustí trochu tuku na  pečící 
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papír a  navíc dostane zajímavou chuť. 
Kombinace přidání části na konci chme-
lovaru a  další části do  sekundární fer-
mentace nebo ležení v  kyvetě nebo 
kegu je opět spíše vhodná do piv tma-
vých.

ZÁZVOR

Receptů na použití zázvoru do piva na-
jdete celou řadu. Mně se osvědčilo při-
dání vývaru z  kořene zázvoru do  piva 
po  ukončení bouřlivé fáze prvotní fer-
mentace. Vůně zázvoru je opravdu za-
jímavá a  v  chuti nemusí být zdaleka 
projev tak výrazný, jak očekáváme podle 
vůně. Zázvor může být vhodným do-
plňkem podzimních silnějších ejlů tzv. 
„na zahřátí“ stejně dobře jako do spod-
ně kvašených slabších piv na letní osvě-
žení. Při nákupu zázvoru, zkuste hledat 
zemi původu a volte ideálně jihoameric-
kou provenienci a ne asijskou. Jihoame-
rický zázvor má jemnější pálivost i vůni, 
asijský bývá drsnější.

VANILKA

Příprava této suroviny je poněkud spe-
cifická. Připravíme si vanilkový lusk, ma-
linkou skleničku s víčkem, kvalitní vodku 
a  ostrý nůž. Lusk rozřízneme podélně, 
z každé z polovin seškrábneme opatrně 
vnitřní měkkou část a vložíme do skle-
ničky s  vodkou. Uzavřeme a  necháme 
macerovat alespoň pár dnů, týden je 
ideální. Poté vlijeme do  vykvašeného 
piva před lahvováním a  jemně rozmí-
cháme, nebo přidáme do kyvety či kegu 
na  ležení. Použití vanilky by vždy mělo 
korespondovat s  očekávanou výsled-
nou chutí piva. Najdete jí však v mnoha 

receptech od Milk Shake IPA v kombina-
ci s jahodami a laktózou, ale také v tma-
vých ejlech nebo stoutech a porterech. 
Spárování s laktózou je poměrně obvyk-
lé, neboť příchuť vanilky si možná žádá 
trochu té sladkosti a krémovitosti.

SMRKOVÉ VÝHONKY

Mladé smrkové výhonky se při vaření 
piva používají celá staletí. Možná déle, 
než chmel. Zkuste to také. A nemusíte 
vařit brzy na jaře, klidně si můžete čers-
tvé mladé výhonky natrhat, zavakuovat 
a zamrazit. Můžete je pak použít při va-
ření svátečního piva na Vánoce, tak jako 
jsme to udělali s kamarády loni. Doporu-
čuji přidat je na posledních cca 20 minut 
do chmelovaru a to zejména do světlých 
piv. Dokonce si myslím, že jejich krás-
ná vůně může zdobit svrchně i spodně 
kvašená piva a  klidně i  piva pšeničná, 
ovšem spíše amerického stylu, tedy kva-
šená například US-05.

ČAJ

Černý nebo zelený, ale vždy pravý a ide-
álně velice kvalitní čaj, je zajímavou 
přísadou do  piva a  soudě dle receptů 
z  časopisu AHA (American Homebrew 
Association) Zymurgy je čaj přídavkem 
velice oblíbeným. A  to nejen ve  formě 
čajových lístků, ale také jemně mletého 
čaje typu Matcha, nebo čajových lístků 
„pražených“ na  slunci – Sencha. Pou-
žití je opravdu velice široké. Od  závě-
ru chmelovaru, do whirlpoolu, ale také 
na  dry hop. Zejména u  jemně mletých 
čajů musíme vzít v úvahu, že bude po-
měrně obtížné vše důkladně odfiltrovat, 
podobně jako u  jemně mleté kávy. Čaj 

obsahuje taniny a další hořké látky a pro-
to je třeba dobře zvolit množství a  to 
zejména při použití „za  tepla“ na  konci 
chmelovaru. Pokud se necháme inspi-
rovat chutí nebo vůní tzv. ochucených 
čajů, pak můžeme zkusit použít danou 
přísadu samostatně, bez vlastního čaje. 
V některých receptech se vyskytují také 
čaje ze sušených květin, například ibišku 
nebo chryzantémy.

OD PEPPERONCINI   
AŽ PO GHOST PEPPER

Jemně pálivé nebo ostré jako břitva. Az-
técká čokoláda s drobnou stopou chilli 
ve  spojení s  čokoládovým stoutem? 
Silně chmelený double IPA s řízným os-
trým závěrem? Volba je jen na Vás. Při 
použití papriček musíme vzít v  úvahu 
celkový obsah kapsaicinu (capsaicin), 
což je rostlinný alkaloid, který je zod-
povědný za  pálivou chuť paprik. Páli-
vost konkrétního druhu se udává v tzv. 
Scovilleho jednotkách (SHU) a  16 mil. 
SHU = 100 % kapsaicin. Takové jemné 
Pepperoncini má nějakých 100 až 500 
jednotek SHU, známé Jalapeño (2,5–5 
tis.), úplně jiná liga je Habanero (100–
350 tis. SHU) a  třeba Ghost Pepper 
(lehce přes 1 mil. SHU). Je tedy zcela 
zřejmé, že s papričkami hodně opatrně. 
A  pro domácí sládky toto doporučení 
platí dvojnásob. Množství přidávané 
do  1500 litrů můžeme někdy počítat 
na  nízké stovky gramů a  bude v  pivu 
i tak výrazně znát, na várku 20 litrů tedy 
vážíme na  gramy nebo dokonce jen 
na  části malé papričky. Můžeme pou-
žít do whirlpoolu, ale také po ukončení 
bouřlivé fáze kvašení tzv. „za  studena“ 
a jen na pár dnů, podobně jako dry hop. 
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Také si můžeme připravit macerát z kva-
litní vodky a  nakrájené nebo drcené 
papričky a pak přidávat po kapkách, až 
docílíme požadované chuti. A na  závěr 
drobné doporučení, použijte rukavice 
a důkladně omyjte vše, co přijde do sty-
ku s papričkami. Od 10 tis. SHU tohle 
doporučení berte opravdu vážně.

DÝNĚ

Pumpkin Ale zná snad každý milovník 
piva. Ne každý ho však již ochutnal a jen 
hrstka domovarníků se pustila do  jeho 
vaření. Na  podzimní popíjení se však 
báječně hodí pro svojí zajímavou chuť. 
Při jeho výrobě se můžeme nechat in-
spirovat různými recepty amerických 
sládků. Někdo dýni nakrájí na  měsíčky 
a  upeče v  troubě. Samozřejmě po  od-
stranění vnitřní měkké části se semeny 
dýně. Poté se použije při rmutování. 
Někdo doporučuje svařit dýni v menším 
množství vody a výsledný vývar použít 
při scezování a našel jsem i návod, kde 
se dýně zbavená jader a slupek přidává 
po  vyslazení do  sladiny, která se poté 

přivede k  varu a  proběhne chmelovar. 
Obvykle se nepoužívá dýně samot-
ná, takže v  mnoha receptech najdete 
k dýni přídavky zázvoru, skořice, vanilky, 
ale také medu. Doporučené množství 
na várku 20 litrů je od 1 kg do 5 kg dýně.

ČERVENÁ ŘEPA

Použití červené řepy bylo již mnoho-
krát představeno českými domovarníky 
v diskusní skupině na Facebooku, a prá-
vě proto je vhodné zmínit její použi-
tí i  zde. Nemyslím si, že příliš toužíme 
přenést do piva její chuť, ale pro výsled-
nou barvu může i  menší množství být 
zajímavé. Zároveň může být vhodným 
doplňkem farmářských ejlů, kde její ze-
mitost doplní kořeněné a rustikální tóny. 
Tak proč nevyzkoušet červený saison. 
Osvědčený způsob je řepu nastrouhat, 
přelít minimem vroucí vody, ponechat 
10–15 minut louhovat a pak scedit. Ex-
trakt pak můžete přidat do kvasící mla-
diny k dosažení žádané barvy. Dávka je 
obvykle přibližně 200–300 gramů řepy 
na 20 litrů piva.

REBARBORA

Stonky listů rebarbory používáme na-
příklad na  koláče, kde svojí zajímavou 
kyselou chutí doplňují sladkost koláčové 
náplně. Zajímavé může být použití re-
barbory do kyselých piv. Zde totiž bak-
terie mléčného kvašení mohou přetvořit 
kyselinu jablečnou, kterou rebarbora 
obsahuje, na kyselinu mléčnou. Jak jsem 
měl možnost již několikrát vyzkoušet 
(u koupených piv z Německa), kombina-
ce rebarbory s jahodami je v sour ejlech 
inspirovaných Berliner Weisse velice za-
jímavá.

Inspirací však může být opravdu hod-
ně. Pokud si dáte práci a budete trochu 
„gůglit“, najdete příklady použití různých 
druhů koření, bylinek, nebo dokon-
ce i větviček nebo plodů jalovce, a  tak 
pojďme s  myslí otevřenou a  odvahou 
vyzkoušet a pak napsat pro ostatní, jaký 
byl výsledek a jak na to.

PŘÍPRAVA VÝLUHU Z KÁVY ZA STUDENA

1.	 Na dávku 20 litrů piva budeme potřebovat 60 g kvalitní zrnkové kávy a 0,5 litru vychlazené, převařené 

vody. Dále sterilní zavařovací sklenici a vhodný sterilní sáček na kávu. Může to být sáček na chmel nebo 

dámská silonka (míru předchozího použití ponechávám na uvážení).

2.	 Do sklenice vložíme otevřený sáček tak, abychom jeho okraje přehnuli přes hrdlo sklenice. Kávu name-

leme čerstvě a co nejvíce najemno. Nasypeme do sáčku a zalijeme studenou převařenou vodou. Víčko 

sklenice zatáhneme tak, abychom neporušili sáček, ale aby sklenice byla co nejlépe uzavřená. Zde nám 

může být dobrým pomocníkem tzv. patentní sklenice. Vložíme do  lednice na dobu 24 hodin. Poté 

vyndáme, vyjmeme sáček se zbytky kávy a získaný výluh použijeme do piva po jeho stočení do kyvety 

nebo kegu, případně před lahvováním k druhotné fermentaci.
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O PIVU
Toto pivo je dobrým základem pro 
párování s ovocem, ale můžeme jej 
pít i bez přídavku, nebo přidat ovocný 
sirup, případně likér při nalévání do 
sklenice – tzv. „mit schuss“. 

IBU 5,8

ECB 4

Alk. v % 3,3

OG 1,031

FG 1,006

VODA
Várka 25 l

Varní voda 15 l

Vyslazovací voda 17 l

SLADY
Plzeňský 1,6 kg

Špaldové vločky 1,21 kg

CHMELY
ŽPČ 15 g

KVASNICE / KULTURY
Lactobacillus Planarum starter

Fermentis Safale K97 1 bal.

INFUZE
55 °C 5 min.

64 °C 30 min.

70 °C 30 min.

78 °C 5 min.

KETTLESOURING
Kettlesouring – okyselení prostřed-
nictvím mikroorganismů Lactoba-
cillus. Po scezení, proslazení a krát-
kém převaření sladiny vychladíme 
na cca 35–40 °C. Přidáme postupně, 
po mililitrech kyselinu mléčnou až 
snížíme pH na hodnotu 4,5. Poté 
nasadíme Lactobacillus (nejlépe 
Plantarum, ale lze i jiný), uzavřeme 
a trvale udržujeme na stejné teplotě. 
Měříme pH metrem nebo papírky 
a když pH klesne na 3,5–3,6, přive-
deme k varu necháme proběhnout 
chmelovar. Po vychlazení mladiny 
stočíme do kvasné nádoby a přidá-
me kvasnice Safale K97 a necháme 
kvasit 5–7 dnů.

CHMELOVAR
ŽPČ 15 g 60 min.

Volitelně pome-
rančová kůra 15 g 15 min.

Volitelně koriandr 
drcený 10 g 15 min.

FERMENTACE
Primární 5–7 dní 19 °C

Pokud přidáváme ovoce 
nebo bylinky před lahvo-
váním, pak nyní přidáme 
tuto složku, opět uzavřeme 
kvasnou nádobu a nechá-
me kvasit na ovoci nebo 
bylinkách. 
Můžeme také stočit do 
kyvety nebo kegu, přidat 
jemné ovocné pyré nebo 
ovocnou šťávu, nuceně 
nasytit a uložit do chladu, 
ideálně pod 5 °C. Pivo s 
ovocnou infuzí udržujeme 
v chladu, aby nedošlo k 
sekundární fermentaci a to-
číme přímo z kyvety nebo 
kegu a podáváme.

5–20 
dnů

Nucené sycení, alternativně 
dextroza 6 g / l

Zrání měsíce

JAN DOUBEK 
DVOJPIVOVAR H&H KRUPKA 

SOUR ALE 
VHODNÝ ZÁKLAD PRO  
PÁROVÁNÍ S OVOCEM

Sour Ale, inspirováno Berliner Weisse 
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AUTOR RECEPTU 

NÁZEV  
PIVA
Pivní styl 

O PIVU
IBU 10,6

ECB 8

Alk. v % 5,3

OG 1,046

FG 1,010

VODA
Várka 25 l

Varní voda 16 l

Vyslazovací voda 19 l

SLADY
Plzeňský 2,3 kg

Kyselý* 0,67 kg

Pšeničný tmavý 0,61 kg

Pšeničný 0,61 kg

Ovesné vločky 0,61 kg

Carapils 0,28 kg

CHMELY
Magnum 6 g

Amarillo 13 g

Citra 4 g

KVASNICE
Safale US-05 1 bal.

OVOCE
Maliny 2,6 kg

INFUZE
35 °C 15 min.

68 °C 40 min.

68 °C* 20 min.

77 °C 15 min.

CHMELOVAR
Magnum 6 g 60 min.

Amarillo 13 g 5 min.

Citra 4 g 5 min.

FERMENTACE
Primární 4 dny 19 °C

Přidat rozmačka-
né maliny 7 dní 19 °C

Coldcrash 48 h 2 °C

Nucené syce-
ní, alternativně 
dextroza

7,9 g / l

Zrání 14 dní 5 °C

DAVID MAREK 

PETKOVAR 
RASPBERRYANA
New England IPA (21B)
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AUTOR RECEPTU 

NÁZEV  
PIVA
Pivní styl 

O PIVU
IBU 34,9

EBC 10

Alk v % 4,7

OG 1,045

FG 1,012

VODA
Várka 25 l

Varní voda 17 l

Vyslazovací voda 17 l

SLADY
Vídeňský 3,4 kg

Pšeničný 0,76 kg

Pšeničné vločky 0,76 kg

CHMELY
Vital 20 g

ŽPČ 25 g

KVASNICE
Danstar Nottingham 1 bal.

OVOCE
Maliny 1,7 kg

INFUZE
50 °C 15 min.

63 °C 40 min.

72 °C 20 min.

78 °C 10 min.

CHMELOVAR
Vital 20 g 60 min.

ŽPČ 15 g 30 min.

ŽPČ 10 g 10 min.

FERMENTACE
Primární 4 dny 18 °C

Přidat rozmač-
kané maliny, 
2×zmražené 
a rozmražené, 
teplota malin 
shodná s teplotou 
kvašení

5 dní 19 °C

Coldcrash 48 h 4 °C

Sycení dextrózou 6 g / l

Zrání 4 týdny 8 °C

PETR HOUŠKA

HANČINA 
MALINA
Fruit Beer (29A)
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AUTOR RECEPTU 

NÁZEV  
PIVA
Pivní styl 

O PIVU
IBU 20,1

EBC 17

Alk v % 3,9

OG 1,042

FG 1,015

VODA
Várka 25 l

Varní voda 16 l

Vyslazovací voda 18 l

SLADY
Pale Ale 2,3 kg

Pšeničný 1,54 kg

Melanoidní 0,77 kg

CHMELY
Galena 22 g

Sládek 55 g

KVASNICE
Safale US-05 1 bal.

OVOCE
Rybíz 2,5 kg

INFUZE
53 °C 10 min.

63 °C 20 min.

73 °C 20 min. 
do zcukření

CHMELOVAR
Galena 11 g 60 min.

Galena 11 g 5 min.

Sládek 55 g 2 min.

FERMENTACE
Primární 3 dnů 18 °C

Přidat mražený 
černý rybíz 3 dní 18 °C

Stáčeno se zbyt-
kovým cukrem, 
alternativně lze 
dextrózou

6 g / l

Zrání 30 dní 10 °C

PETR MĚRKA

FEKETE  
RIBIZLI
Fruit Beer (29A)
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AUTOR RECEPTU 

NÁZEV  
PIVA
Pivní styl 

O PIVU
IBU 34,9

EBC 35

Alk v % 10,1

OG 1,080

FG 1,004

VODA
Várka 25 l

Varní voda 27 l

Vyslazovací voda 15 l

ÚPRAVA VARNÍ VODY
Sádrovec 11 g

Kyselina mléčná 16 ml

SLADY
Mnichovský 8,5 kg

D. Special B 0,36 kg

DALŠÍ SUROVINY
Dark Candi Syrup 0,12 kg

Dubové čipsy 22,7 g

CHMELY
Hallertau Tradition 50 g

Hallertau Callista 30 g

KVASNICE
Danstar BRY-97 2 bal.

OVOCE
Švestky v rumu 2,7 kg

INFUZE
68 °C 90 min.

CHMELOVAR
Hallertau 
Tradition 50 g 60 min.

Hallertau Callista 30 g 60 min.

FERMENTACE
Primární, zákvasná tep-
lota až 20 °C 17 °C

Po skončení hlavní fermentace přidat 
odkapané švestky v nylonovém sáč-
ku, švestky byly naložené několik let 
v rumu.
Přidání dubových chipsů týden nalo-
žených v rumu.

Syceno nuceně CO2 2,4 Vol.

Zrání 6 měsíců

LUKÁŠ CHRÁST

LIQUID  
TREASURE
Specialty Wood Aged Fruit Beer (33B)
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O PIVU
IBU 46,2

ECB 11

Alk. v % 6,2

OG 1,052

FG 1,015

VODA
Várka 25 l

Varní voda 20 l

Vyslazovací voda 17 l

SLADY
Simpsons extra světlý 
Pale Ale 5,10 kg

Vídeňský 1,02 kg

Melanoidní 0,25 kg

CHMELY
Pacific Gem 68 g

Simcoe 67 g

Citra 46 g

KVASNICE
Safale US-05 2 bal.

OVOCE
Ostružiny 3 kg

INFUZE
55 °C 20 min.

62 °C 35 min.

72 °C 35 min.

76 °C 10 min.

CHMELOVAR
Pacific Gem 30 g 60 min.

Simcoe 21 g 5 min.

Citra 21 g 5 min.

Simcoe 21 g Whirlpool

Pacific Gem 13 g Whirlpool.

Citra 25 g Dry Hop

Simcoe 25 g Dry Hop

Pacific Gem 25 g Dry Hop

FERMENTACE
Primární 3 dny 19 °C

Přidat chmely 
na Dry Hop a os-
tružiny

4 dní 19 °C

Sycení dextrózou 6 g / l

Zrání 25 dní 7 °C

MILAN BEZ 

BLACKBERRY
Fruit APA 
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O PIVU
IBU 20

ECB 7

Alk. v % 5,9

OG 1,048

FG 1,006

VODA
Várka 25 l

Varní voda 20 l

Vyslazovací voda 15 l

SLADY
Plzeňský 4,4 kg

Kyselý 0,87 kg

Carapils 0,22 kg

CHMELY
Magnum 9 g

Azzaca 103 g

Citra 118 g

KVASNICE/KULTURY
Safale US-05 2 bal.

Lactobacillus Wildbrew 
Sour Pitch 5 g

OVOCE
Grapefruit  
(dužina a šťáva) 3,5 kg

Pomeranč 
(dužina a šťáva) 2 kg

INFUZE
52 °C 10 min.

63 °C 60 min.

78 °C 5 min.

Fast souring – po odrmutování, scezení 
a proslazení okyseleno kyselinou mléč-
nou na pH 4,3 a nasazení Lactobacillus 
Wildbrew Pitch 5 g. Druhý den dosaže-
no pH 3,6 a proveden chmelovar.

CHMELOVAR
Magnum 9 g 90 min.

Azzaca 18 g 5 min.

Citra 13 g 5 min.

Azzaca 35 g Whirlpool

Citra 35 g Whirlpool

Azzaca 50 g Dry Hop

Citra 70 g Dry Hop

FERMENTACE
Primární 3 dní 19 °C

Přidat chme-
ly na Dry Hop 
a ovoce

4 dní 19 °C

Coldcrash 2 dny 1 °C

Nucené syce-
ní, alternativně 
dextroza

6 g / l

Zrání 25 dní 7 °C

STANISLAV PEŘINA  
PIVOVAR BAGOUN ORIGINALS 

GREPOVÝ  
KYSELÁČ
Sour Ale (inspirace Berliner Weisse) 
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O PIVU
IBU 17

ECB 7

Alk. v % 5,9

OG 1,048

FG 1,006

VODA
Várka 25 l

Varní voda 20 l

Vyslazovací voda 15 l

SLADY
Plzeňský 4,4 kg

Kyselý 0,87 kg

Carapils 0,22 kg

CHMELY
Magnum 9 g

Azzaca 18 g

KVASNICE/KULTURY
Safale US-05 1 bal.

Lactobacillus Wildbrew 
Sour Pitch 5 g

OVOCE
Maliny 3 kg

Jahody 1,5 kg

INFUZE
52 °C 10 min.

63 °C 60 min.

78 °C 5 min.

Fast souring – po odrmutování, scezení 
a proslazení okyseleno kyselinou mléč-
nou na pH 4,3 a nasazení Lactobacillus 
Wildbrew Pitch 5 g. Druhý den dosaže-
no pH 3,6 a proveden chmelovar.

CHMELOVAR
Magnum 9 g 90 min.

Azzaca 18 g 5 min.

FERMENTACE
Primární 4 dny 19 °C

Přidat ovoce, 
dvakrát zamra-
žené a lehce 
rozmixované, po-
nechat do ukon-
čení primární 
fermentace

7 dní 19 °C

Coldcrash 2 dny 1 °C

Nucené sycení, 
alternativně 
dextrózou

6 g / l

Zrání 25 dní 7 °C

STANISLAV PEŘINA 
PIVOVAR BAGOUN ORIGINALS 

MALINOVO-JAHODOVÉ 
POTĚŠENÍ
Sour Ale (inspirace Berliner Weisse)
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O PIVU
IBU 11,26

ECB 8

Alk. v % 8,2

OG 1,066

FG 1,004

VODA
Várka 25 l

Varní voda 23 l

Vyslazovací voda 15 l

SLADY
Plzeňský 4,1 kg

Carapils 0,45 kg

Pšeničné vločky 2,7 kg

CHMELY
Mandarina Bavaria 15 g

KVASNICE
Safale K-97 1 bal.

White Labs  
WLP 650 starter 1 litr

OVOCE
Pomerančová kůra 15 g

Malinové pyré 1,5 kg

INFUZE
67 °C 60 min.

72 °C 20 min.

78 °C 5 min.

CHMELOVAR
Mandarina  
Bavaria 15 g 60 min.

Pomerančová 
kůra 15 g 15 min.

Irský mech 2 g 15 min.

FERMENTACE
Primární 7 dny 19 °C

Přidat čerstvé 
maliny, opako-
vaně zmražené 
a rozmražené, 
rozmačkané. 

Přidat startér 
Brettanomyces 
Bruxellensis (WLP 
650). Ponecháno 
dokvášet v uza-
vřené kvasné 
nádobě.

2 měs. 22 °C

Coldcrash 2 dny 5 °C

Nucené sycení, 
alternativně dex-
troza.

6 g / l

Přidat čerstvé kvasnice Safale K97 
nebo jiné vhodné pro sekundární 
fermentaci

Zrání měsíce 10 °C

JAN DOUBEK 
DVOJPIVOVAR H&H KRUPKA

MALINOVÝ 
SOUR WIT
Mixed style beer (34 B) 

31



O PIVU
IBU 74,7

ECB 11

Alk. v % 6,9

OG 1,065

FG 1,016

VODA
Várka 25 l

Varní voda 21 l

Vyslazovací voda 16 l

SLADY
Pale Ale 5,56 kg

Plzeňský 0,79 kg

Ovesné vločky 0,79 kg

CHMELY
Magnum 84 g

Centennial 74 g

Citra 84 g

Cascade 55 g

KVASNICE
Safale US-05 1 bal.

OVOCE
Mango – pyré 2 kg

Habanero paprička 1 ks

INFUZE
65 °C 70 min.

77 °C 10 min.

CHMELOVAR
Magnum 42 g 60 min.

Centennial 25 g 30 min.

Centennial 29 g 5 min.

Citra 29 g 5 min.

Cascade 29 g 5 min.

Magnum 42 g Dry Hop

Citra 55 g Dry Hop

Cascade 55 g Dry Hop

Centennial 20 g Dry Hop

FERMENTACE
Primární 3 dní 20 °C

Přidat chmely 
na Dry Hop, 
mango a papričku

4 dny 19 °C

Sycení dextrózou 6 g / l

Zrání 25 dní 7 °C

MILAN BEZ 

MANGO 
HABANERO
Fruit APA/IPA 
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O PIVU
IBU 28,2

ECB 6

Alk. v % 5,4

OG 1,048

FG 1,010

VODA
Várka 25 l

Varní voda 20 l

Vyslazovací voda 15 l

SLADY
Plzeňský 5,0 kg

Pšeničný 0,17 kg

CHMELY
Willamette 67 g

Lemodrop 25 g

KVASNICE
Mangroove Jack‘s M42 1 bal.

OVOCE
Zázvor 420 g

INFUZE
68 °C 60 min.

78 °C 10 min.

CHMELOVAR
Willamette 25 g 90 min.

Willamette 25 g 50 min.

Willamette 17 g 20 min.

Zázvor, čerstvě 
nastrouhaný 420 g 20 min

Lemodrop 25 g Dry Hop

FERMENTACE
Primární 7 dní 18 °C

Syceno zamraže-
nou částí mladi-
ny, alternativně 
dextrózou

6 g / l

Zrání 14 dní 8 °C

JÁN ŠULEK 

HAMRANSKÉ 
ZÁZVOROVÉ 12°
Spice, Herb or Vegetable Beer (30A) 
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O PIVU
IBU 62,1

ECB 7

Alk. v % 6,4

OG 1,057

FG 1,011

VODA
Várka 25 l

Varní voda 24 l

Vyslazovací voda 12 l

SLADY
Plzeňský 5,8 kg

Karamelový tmavý 0,35 kg

CHMELY
Perle 84 g

Mandarina Bavaria 15 g

KVASNICE
Mangroove Jack‘s M42 1 bal.

OVOCE
Smrkové výhonky 2 hrsti

Borůvky sušené 10 g

INFUZE
68 °C 60 min.

78 °C 10 min.

CHMELOVAR
Perle 42 g 90 min.

Perle 42 g 40 min.

Smrkové výhonky 1 hrst 40 min.

Mandarina Ba-
varia 15 g 20 min.

Smrkové výhonky 1 hrst 20 min.

Borůvky sušené 10 g 20 min.

FERMENTACE
Primární 8 dny 19 °C

Syceno zamraže-
nou částí mladi-
ny, alternativně 
dextrózou

6g / l

Zrání 30 dní 9 °C

JÁN ŠULEK 

HAMRANSKÉ 
SMREKOVÉ 12°
Spice, Herb or Vegetable Beer (30A) 
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O PIVU
IBU 26,4

ECB 9

Alk. v % 5,6

OG 1,053

FG 1,013

VODA
Várka 25 l

Varní voda 22 l

Vyslazovací voda 14 l

SLADY
Plzeňský 3,5 kg

Vídeňský 1.75 kg

Carapils 0,45 kg

CHMELY
Harmonie 34 g

Premiant 15 g

KVASNICE
Spodní tekuté z pivovaru

OVOCE
Bezová voda 1.8 l

Bezová voda připravená louhováním 
bezových květů ve vodě a to bez přídav-
ku jakýchkoliv dalších přísad.

DVOJRMUTOVÁ DEKOKCE
37 °C 20 min.

52 °C 20 min

⅓ díla (hustý rmut)

63 °C 20 min.

72 °C 10 min.

98 °C 20 min.

Vrátit čekající ⅓ díla (hustý rmut)

74 °C 15 min.

98 °C 20 min.

Vrátit čekající ⅔ díla

Odpočinek 15 min.

76 °C 20 min.

CHMELOVAR
Premiant 15 g 90 min.

Harmonie 17 g 50 min.

Harmonie 17 g 20 min.

FERMENTACE
Primární 13 dní 9 °C

Bezovou vodu přidat před sekun-
dární fermentací do KEGu, v případě 
sekundární fermentace v lahvích 
těsně před lahvováním.

Syceno zamraže-
nou částí mladi-
ny, alternativně 
dextrózou 6 kg/l

1,6 l

Zrání 8 týdnů 2 °C

JÁN ŠULEK 

BAZOVÝ  
LEŽIAČIK 13°
Spice, Herb or Vegetable Beer (30A) 
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O PIVU
IBU 41,6

ECB 10

Alk. v % 10,1

OG 1,074

FG 1,000

VODA
Várka 25 l

Varní voda 27 l

Vyslazovací voda 12 l

SLADY
Plzeňský 5,3 kg

Žitný 2,65 kg

CHMELY
Pacific Gem 37 g

Mandarina Bavaria 17 g

ŽPČ 8 g

KVASNICE
Mangroove Jack‘s 
French Saison 1 bal.

OVOCE
Vinný mošt Chardonnay 9 litrů

INFUZE
66 °C 60 min.

76 °C odrmutování

CHMELOVAR
Pacific Gem 20 g 60 min.

ŽPČ 8 g 60 min.

Pacific Gem 17 g 30 min.

Mandarina 
Bavaria 17 g 10 min.

FERMENTACE

Primární 11 
dnů

dle 
výrobce 
kvasnic

Přidat vinný mošt  
Chardonnay (SG=1,092) 2 týdny

Sycení dextrózou 6 g / l

Zrání 2 měsíce

STANISLAV ŠTEKR 

CHARDONNAY 
WINE SAISON
Mixed-Style Beer (34B) / Experimental Beer (34C) 
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O PIVU
IBU 35,4

ECB 30

Alk. v % 8,5

OG 1,075

FG 1,012

VODA
Várka 25 l

Varní voda 26 l

SLADOVÝ VÝTAŽEK
Jantarový 4,7 kg

DALŠÍ SUROVINY
Kandovaný cukr 0,62 kg

CHMELY
East Kent Golding 70 g

Olicana 42 g

KVASNICE
Safbrew BE-256 1 bal.

OVOCE
Švestky 2,1 kg

INFUZE
Rozpuštění sladového výtažku 
a kandovaného cukru v horké vodě, 
mícháme, aby se cukry nepřipalovaly, 
přivedeme k varu pro chmelovar.

CHMELOVAR
Olicana 42 g 60 min.

East Kent 
Golding 35 g 15 min.

East Kent 
Golding 35 g g 5 min.

FERMENTACE
Primární 5 dnů 22 °C

Přidat opakova-
ně přemražené 
švestky

3 dní 20 °C

Sycení dextrózou 2 g / l

Zrání měsíce 4 °C

MICHAL BAREŠ 

DAMSON 
DUBBEL
Belgian Dubbel (26B) 
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O PIVU
IBU 6,6

ECB 5

Alk. v % 3,7

OG 1,036

FG 1,008

VODA
Várka 25 l

Varní voda 16 l

Vyslazovací voda 17 l

SLADY
Plzeňský 1,6 kg

Kyselý 0,26 kg

Špaldové vločky 1,55 kg

CHMELY
ŽPČ 18 g

KVASNICE
WhiteLabs WLP 630 
(tekuté) 1 bal.

OVOCE
Směs manga, ananasu, 
mandarinkové, gra-
pefruitové a limetkové 
šťávy

4 kg

Pomerančová kůra 
sušená 20 g

Lze použít jakékoliv ovoce, které je 
typické pro Floridu, Karibik a Jižní Ame-
riku, například pomeranče, mandarinky, 
grapefruity, limety, mango, ananas 
a spoustu dalších druhů. Doporučené 
množství ovoce je dle zvolených druhů. 

INFUZE
50 °C 10 min.

65 °C 40 min.

72 °C 15 min.

78 °C 5 min.

CHMELOVAR
ŽPČ 18 g 60 min.

Pomerančová 
kůra 20 g 20 min.

FERMENTACE
Primární 5 dnů 24 °C

Ovoce přidáváme po pri-
mární fermentaci a sta-
žení z kvasničných kalů 
do druhé kvasné nádoby. 
Opět uzavřeme a necháme 
prokvášet cukry z ovoce 
nejméně týden, lépe dva 
a možno i déle.

1–2 
týdny

Zrání měsíce

JAN DOUBEK 
DVOJPIVOVAR H&H KRUPKA

FLORIDA 
WEISSE
Berliner Weisse / Florida Weisse (23A)
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