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O knize Pivařka

Historie knihy Pivařka – Tajemství domácího pivovarnictví, 
kterou si již můžete předobjednat v několika e-shopech, se 
začala psát krátce po zveřejnění receptů skotského pivovaru 
BrewDog v únoru roku 2016. Krok to byl v pivovarství po-
měrně nezvyklý a pro domácí sládky o to důležitější, že pi-
vovar zveřejnil recepty právě ve formě k okamžitému použití 
pro domácí potřeby. Řada z nás byla při pročítání těchto více 
než dvou stovek receptů velmi úspěšného pivovaru ohromena. 
Nejen pro důkladné zpracování a prezentování všech surovin, 
ale i pro krásnou grafickou formu samotných receptů. Samo-
zřejmě jsme si také uvědomovali, že využití receptů v české 
kotlině je pro nás značně omezené nedostupností mnoha pou-
žitých surovin. Přeci jen na Ostrovech využívají velmi odlišný 
sortiment sladů a kvasnic, než je u nás k dostání. To je také 
důvod, proč je v oblasti homebrewingu velmi těžké vzít úspěš-
nou zahraniční publikaci a přeložit ji do češtiny. Bez lokalizace 
na místní podmínky si totiž jen obtížně najde mezi českými 
domácími sládky oblibu. Zpátky však k počátkům této knihy.

Na sociálních sítích, kde se shlukuje početná komunita českých 
domácích sládků, se u informace o publikování receptů pivo-
varu BrewDog rozhořela intenzivní diskuze. Jedno vlákno této 
diskuze lze považovat právě za početí této knihy. Radek Michel 
navrhl, že bychom se mohli pokusit sesbírat recepty českých 
domovarníků a publikovat je podobným způsobem. Tato myš-
lenka mě nadchla a cítil jsem, že bych byl schopen přispět svým 
dílem a především svými zkušenostmi v pivovarnických výpo-
čtech. Třetí do party, který se spontánně připojil, byl Jiří Vala. 
V tomto složení jsme tedy začali shromažďovat recepty domá-
cích sládků a vůbec jsme netušili, že to skončí až touto knihou…

Čím více receptů jsme měli v ruce, tím více jsme cítili, že je po-
třeba využít příležitosti a k receptům připojit i teorii. Na čes-
kém knižním trhu je v této oblasti bohužel nedostatek knih, 
v kterých by domovarník našel odpovědi na své otázky a po-
třeby. Na jedné straně jsou tu publikace vhodné spíše pro za-
čátečníky nebo nelokalizované anglické překlady a na straně 
druhé knihy pojaté spíše jako vysokoškolská skripta. Pokud se 
domácí sládek chce dozvědět něco více, potřebuje mít k dis-
pozici „zlatou střední cestu“ v podobě komplexních informa-
cí o pivovarství, které však budou vysvětleny srozumitelně 
a s přesahem k domácímu pivovarství. 

Posléze se ještě jako svébytná kapitola vyčlenily pivní výpočty. 
Počítat totiž potřebujeme při kaž dém vaření a ve skutečnosti 
to jen velmi málo z nás umí. Mnozí používají raději výpočetní 
programy a webové kalkulačky, ale i tak bychom měli vědět, 
jak se co počítá, protože jinak máme pramalou kontrolu nad 
tím, co vlastně děláme. Formát, do kterého se postupně kapi-
tola výpočtů vyvinula, byste jen velmi těžko hledali v jakékoli 
knize, a to nejen české, ale i zahraniční. Jedná se totiž o kom-
pletní souhrn všech důležitých domovarnických výpočtů, které 
jsou navíc úzce propojeny s teoretickým základem pivovarství 
a doplněny o ukázkové příklady, aby je dokázal použít skuteč-
ně každý. Třešničkou na dortu jsou prezentované nomogramy, 
s nimiž se i do složitějších výpočtů bude moci pustit ten, pro 
kterého je matematika sprosté slovo.

Dej Bůh štěstí!

Petr Novotný

Cech domácích pivovarníků, z. s.
Vznik Cechu dokládá fakt, že Pivařka ovlivnila domácí pivo-
varství ještě dříve, než byla vydána. Při tvorbě knihy jsme nava-
zovali stále těsnější kontakty s ostatními domovarníky a čím dál 
více jsme si uvědomovali, že českému homebrewingu chybí vět-
ší míra organizace, abychom mohli společně uplatňovat naše 
potřeby, zájmy a ukázat svou právoplatnou identitu.

Částečně za to můžou i nevstřícné zákony – limit 200 litrů 
na domácnost je prostě směšný. Navíc máme jako domácí 
sládkové povinnost ročně hlásit na celním úřadě předpoklá-
dané množství výroby spolu s místem našeho skromného 

„pivovárku“. Proto se řada lidí bojí veřejně hlásit ke svému 
koníčku ze strachu, že se dostanou do hledáčku úřadů. Pře-
kročit hranici 200 litrů je totiž překvapivě snadné. 

Naším názorem je, že správná cesta dozajisté nevede smě-
rem anonymity. Naopak se potřebujeme více semknout a pro-
sazovat naše názory společně. Cech domácích pivovarníků 
je jakýmsi dalším logickým vývojem naší snahy. Jeho cílem 
není nic menšího, než prosazování společných zájmů a sna-
ha o zvýšení kvality českého homebrewingu obecně. Protože 
jedině společně bude náš hlas slyšet. 

 KONTAKT: cech.pivo@gmail.com

 WEB: www.homebrewmap.com/cech-domacich-pivovarniku
   Zde najdete veškeré informace o Cechu – přihlášku, aktuální stanovy, 

pravidla udílení hodností, členské výhody apod.

 FCB: www.facebook.com/cech.pivo



CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 53 g FWH 

Žatecký červeňák 35 g
20 min

Irský mech 2 g

Žatecký červeňák 35 g 5 min

Žatecký červeňák 35 g Whirlpool

<—  černé linky 
oddělují kroky 
předcházející 
samotnému 
chmelovaru

doba, po kterou se surovina vaří 
(od vložení do konce varu)

<—  doba, po kterou 
se dílo vaří 

<—
—

—
—

—
—

—
—

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
37 °C 20 min

52 °C 20 min

I 1/3 

62 °C 25 min

2/3 
odpočívají

72 °C 25 min

100 °C 10 min

celé dílo 62 °C

II 1/3 
72 °C 25 min 2/3 

odpočívají100 °C 10 min

celé dílo
73 °C 20 min

78 °C

<—  černé linky 
oddělují 
jednotlivé 
rmuty

<—  v tomto kroku 
je vhodné 
provést kontrolu 
zcukření 
a případně 
prodlevu 
prodloužit

<—  bílé linky 
oddělují 
následující 
technologické 
kroky

<—  počet rmutů 
nebo kroků 
u infuzního 
rmutování<—

—
—

—
—

—
—

—

<—
—

—
—

—
—

vodu zahřejeme a vložíme sypání

prodleva – udržování díla na předepsané teplotě

<—  černé linky 
označují přesun 
do jiné nádoby

<—  typ kvašení

1) zakvasíme
2) po 4 dnech kvašení přidáme chmel
3)  po sedmi dnech studeného chmelení 

1 den chladíme
4) stáčíme s přídavkem dextrózy

FERMENTACE svrchní

/
4 dny 20 °C

Cascade 65 g

7 dnů

1 den 4 °C

Dextróza 6 g/l

Voda

 Sypání

Chmel

Přídavky (cukry, koření apod.)

Kvasnice

Teplota

Prodleva

/ Surovina

Hmotnost

Délka varu suroviny

Zahájení kvašení

Studené chmelení

Zchlazení (cold crashing)

Zrání v Kegu před stáčením

Stáčení

STÁČENÍRMUTOVÁNÍ CHMELOVAR FERMENTACE ZRÁNÍ 
V DRUHÉ 
NÁDOBĚ

Pivní styl podle kategorizace BJCP 2015

Objem mladiny v kvasné nádobě

Specifická hustota a stupňovitost Plato

OG Original 
Gravity Hodnota původní mladiny

BG Bottling 
Gravity

Hodnota při stáčení 
se zbytkovým cukrem

FG Final 
Gravity

Hodnota hotového piva, při nasycení 
cukrem a nuceném sycení obvykle 
měřena při stáčení

© Radek Michel, Petr Novotný, Jiří Vala, 2016



PR 11°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL ROKOŠ NIKDY HO NENÍ DOST 4,5 % 16 10

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 12 g 90 min

Žatecký červeňák 12 g 45 min

Premiant 13 g 30 min

SUROVINY
Rmutovací 17,0 l 

Vyslazovací 18,0 l

 

Plzeňský 4,34 kg (87,3 %)

Mnichovský 0,54 kg (10,9 %)

Karamelový 0,09 kg (1,8 %)

Žatecký červeňák 24 g

Premiant 13 g

Spodní z pivovaru –  
Saflager W-34/70

150 ml

O PIVU
Jednoduché, nenáročné, žádná exotika. Zejména 
v létě velmi pitelné.

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,046 | 11,5 %

BG 1,014 | 4,0 %

FERMENTACE spodní

1 den 11 °C

7 dnů 7-8 °C

Se zbytkovým cukrem

›

DEKOKCE 1rmutová

celé dílo
52 °C 20 min

63 °C 20 min

1/2
72 °C 15 min 1/2 

odpočívá100 °C 10 min

celé dílo
72 °C 20 min

76 °C 15 min



FERENC 
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

FRANTIŠEK SÝKORA LAHODNÉ CHMELOVÉ AROMA 5,2 % 25 15

INFUZE vícestupňová

50 °C 20 min

55 °C 20 min

64 °C 30 min

72 °C 30 min

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 54 g 90 min

Irský mech 5 g 15 min

Žatecký červeňák 27 g 30 min

SUROVINY
Rmutovací 20,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Plzeňský 2,80 kg (49,4 %)

Pale Ale 2,30 kg (40,6 %)

Melanoidní 0,57 kg (10,1 %)

Žatecký červeňák 81 g

Irský mech 5 g

Safale S-23 2 bal.

O PIVU
Jedná se o klasického českého patriota – Světlý 
ležák plzeňského typu, chmelený je pouze Ža-
teckým poloraným červeňákem. Tudíž se jedná 
o  tzv. single hop. Jedinou rozdílností je jedno-
duchá infuze oproti klasickému ležáku, který je 
vařen dvourmutovou dekokcí.

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,052 | 12,8 %

BG 1,014 | 3,6 %

FG 1,008 | 2,1 %

FERMENTACE spodní

10 dnů 11 °C

Se zbytkovým cukrem

›



JANTAROVÝ LEŽÁK 12°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL DVOŘÁČEK KRÁSNÁ BARVA 4,8 % 27 14

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 20 g 90 min

Sládek 15 g 45 min

Žatecký červeňák 25 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 21,0 l 

Vyslazovací 13,0 l

 

Plzeňský 3,80 kg (71,4 %)

Mnichovský 1,10 kg (20,7 %)

Melanoidní 0,42 kg (7,9 %)

Premiant 20 g

Sládek 15 g

Žatecký červeňák 25 g

Kyselina citronová 5 g

Spodní z pivovaru 150 ml

O PIVU
Toto pivo má nádhernou jantarovou barvu, avšak 
chuť je čistě ležácká. Je to docíleno přidáním me-
lanoidního sladu.

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,049 | 12,1 %

BG 1,016 | 4,0 %

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
37 °C 20 min

52 °C 20 min

Kys. citronová 5 g

I 1/3 

62 °C 25 min

2/3 
odpočívají

72 °C 25 min

100 °C 10 min

celé dílo 62 °C

II 1/3 
72 °C 25 min 2/3 

odpočívají100 °C 10 min

celé dílo
73 °C 20 min

78 °C

FERMENTACE spodní

8 dnů 8,5 °C

Řízené tlakování

7 dnů – 1,1 bar

52 dnů – 0,9 bar 2 °C

Se zbytkovým cukrem

››



SVĚTLÝ PAŠÁK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

STANDA JAKOUBEK NUTÍ K DALŠÍMU NAPITÍ 5,9 % 62 7
JARDA VEVERKA

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
40 °C

52 °C 20 min

I 1/3 

63 °C 20 min

2/3 
odpočívají

72 °C 20 min

100 °C 30 min

celé dílo 61 °C 10 min

II 1/3 
72 °C 10 min 2/3 

odpočívají100 °C 15 min

celé dílo
67 °C

76 °C 20 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 40 g 90 min

Premiant 30 g
30 min

Žatecký červeňák 30 g

Žatecký červeňák 60 g 15 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 Plzeňský 6,12 kg (100,0 %)

Premiant 70 g

Žatecký červeňák 90 g

Spodní z pivovaru 200 ml

O PIVU
Chtěli jsme uvařit chuťově jednoduché pivo. Říka-
li jsme si, že nechceme zkombinovat různé slady 
a  chmely a  čekat, co z  toho vyleze. Proto jsme 
použili jen jeden druh sladu a dva druhy chmele. 
Při třetím chmelení jsme červeňákem nešetřili, 
aby pivo nebylo fádní. Myslíme si, že pivo splnilo 
naše očekávání. Je příjemné na pití a zanechává 
hořký ocas, díky kterému se chcete znovu napít…

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,057 | 14,0 %

FG 1,013 | 3,4 %

FERMENTACE svrchní

12 dnů 7 °C

Se zbytkovým cukrem

›



IMPERÁTOR
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

VLADIMÍR STUDECKÝ PLNÁ CHUŤ, PŘÍJEMNÁ HOŘKOST 4,0 % 23 7

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo 52 °C 20 min

I 1/3 

62 °C 20 min

2/3 
odpočívají

72 °C 30 min

100 °C 10 min

celé dílo 62 °C 20 min

II 1/3 
72 °C 30 min 2/3 

odpočívají100 °C 10 min

celé dílo
73 °C 20 min

76 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 25 g 80 min

Žatecký červeňák 40 g 45 min

Žatecký červeňák 15 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 16,0 l

 

Plzeňský 4,30 kg (87,8 %)

Vídeňský 0,35 kg (7,1 %)

CaraPils 0,25 kg (5,1 %)

Žatecký červeňák 80 g

Dextróza <150 g

Saflager S-23 2 bal. IMPERÁTOR

O PIVU
Světlý ležák podobný Plzeňskému Prazdroji. 
Sytá barva a plná chuť. 

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,045 | 11,2 %

BG 1,018 | 4,6 %

FERMENTACE spodní

5 dnů 12 °C

Se zbytkovým cukrem

›



SLATINICKÝ LEŽÁK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

DUŠAN VIDMUCH CHUTNÉ 5,1 % 29 10

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
38 °C 25 min

52 °C 25 min

I 1/3 

63 °C 30 min

2/3 
odpočívají

73 °C 20 min

100 °C 10 min

celé dílo 62 °C

II 1/3 
73 °C 20 min 2/3 

odpočívají100 °C 10 min

celé dílo
72 °C

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 18 g 90 min

Premiant 18 g 45 min

Žatecký červeňák 18 g 15 min

SUROVINY
Rmutovací 18,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Plzeňský 3,30 kg (60,9 %)

Mnichovský 1,46 kg (26,9 %)

Pšeničný 0,66 kg (12,2 %)

Premiant 36 g

Žatecký červeňák 18 g

Spodní z pivovaru 150 ml

SLATINICKÝ LEŽÁK

O PIVU
Úplně první pivo ze surovin, co jsem doma v ku-
chyni uvařil. Dostala mě krásná polotmavá barva 
a chuť bavorského (mnichovského) sladu. Od  té 
doby vařeno nesčetněkrát s  větším či menším 
obsahem bavorského sladu.

Styl
Světlý ležák, 

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,050 | 12,4 %

BG 1,015 | 3,8 %

FERMENTACE spodní

10 dnů 9-10 °C

Se zbytkovým cukrem

›



FERMENTACE spodní

11 dnů 8 °C

Se zbytkovým cukrem

›

BAHŇÁK

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 15 g 90 min

Sládek 20 g 45 min

Žatecký červeňák 45 g 15 min

SUROVINY
Rmutovací 27,0 l

Vyslazovací 10,0 l

 

Plzeňský 5,65 kg (95,0 %)

Melanoidní 0,30 kg (5,0 %)

Premiant 15 g

Sládek 20 g

Žatecký červeňák 45 g

Kmen č. 95 VÚPS 200 ml

O PIVU
Dlouho jsem se rozmýšlel, do jakého piva se pus-
tit, nakonec zvítězil spodem kvašený ležák o leh-
ce nahořklé chuti s barvou blížící se vídeňskému 
ležáku. Melanoidní slad byl vybrán pro lepší vy-
stírání, korekci barvy piva a stability pěny. Je to 
sázka na jistotu.

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,055 | 13,6 %

BG 1,018 | 4,6 %

FG 1,015 | 3,8 %

BAHŇÁK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

JOSEF MELČ LEHCE NAHOŘKLÉ 5,4 % 28 11

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
25 °C 20 min

50 °C 10 min

I 1/3

62 °C 10 min

2/3 
odpočívají

72 °C 10 min

100 °C 20 min

celé dílo 62 °C 10 min

II 1/3
72 °C 10 min 2/3 

odpočívají100 °C 20 min

celé dílo
73 °C 10 min

78 °C 15 min



LEŽÁK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PETR KITTLER FANTAZIE 6,0 % 41 17

INFUZE vícestupňová

40 °C 30 min

62 °C 44 min

72 °C 20 min

76 °C 8 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 55 g 90 min

Žatecký červeňák 85 g 25 min

Žatecký červeňák 35 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 16,0 l

 

Plzeňský 4,61 kg (84,7 %)

Melanoidní 0,83 kg (15,3 %)

Žatecký červeňák 175 g

Spodní z pivovaru 200 ml

LEŽÁK

O PIVU
Spodně kvašený ležák z plzeňského a melanoid-
ního sladu.

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,050 | 12,4 %

BG 1,013 | 3,3 %

FG 1,005 | 1,3 %

FERMENTACE spodní

8 dnů 10 °C

Se zbytkovým cukrem

›



SVĚTLÝ LEŽÁK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

RICHARD RYCHTÁŘ KLASIKA 5,0 % 56 9

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
1. místo v soutěži Litomyšlský korbel 2016 
v kategorii Světlý ležák plzeňského typu.

INFUZE vícestupňová

40 °C

62 °C 30 min

72 °C 20 min

76 °C 10 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Agnus 28 g 90 min

Agnus 14 g
30 min

Žatecký červeňák 21 g

Žatecký červeňák 28 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 25,0 l 

Vyslazovací 12,0 l

 

Plzeňský 4,63 kg (86,4 %)

Mnichovský 0,73 kg (13,6 %)

Agnus 42 g

Žatecký červeňák 49 g

Spodní z pivovaru 150 ml

SVĚTLÝ LEŽÁK

O PIVU
Klasický světlý ležák. Malinko hořčejší chuť, 
chmelený Agnusem a ŽPČ. Krásná barva a hustá 
pěna. Pivo je výborně pitelné na celý večer.

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,050 | 12,3 %

FG 1,012 | 3,1 %

FERMENTACE spodní

7 dnů 8 °C

Se zbytkovým cukrem

›



SUROVINY
Rmutovací 17,0 l 

Vyslazovací 18,0 l

 

Plzeňský 4,20 kg (80,0 %)

Vídeňský 1,05 kg (20,0 %)

Premiant 38 g

Sládek 11 g

Žatecký červeňák 36 g

Saflager W-34/70 2 bal.

FALEŠNÝ LEŽÁK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

ROMAN KNĚŽÍK HOŘKÉ DOZNÍVÁNÍ 4,8 % 45 8

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 26 g 90 min

Premiant 12 g
60 min

Sládek 11 g

Žatecký červeňák 36 g 30 min

DEKOKCE 1rmutová

celé dílo

40 °C 15 min

50 °C 20 min

62 °C 30 min

72 °C 30 min

1/2 
hustá

100 °C 20 min
1/2 řídká 
odpočívá

celé dílo
74 °C 15 min

78 °C 5 min

FALEŠNÝ LEŽÁK

FERMENTACE spodní

5-7 dnů 11 °C

Se zbytkovým cukrem

›

O PIVU
Moje představa byla o  ležáku s  jemnou chutí 
a hořkým dozníváním, takové to pivko, co si člo-
věk rád dá, když si udělá žížeň nějakou tou akti-
vitou. A taky jsem chtěl nenáročnou výrobu, proto 
je použita falešná dekokce. 

Styl
Světlý ležák,  

Czech Premium Pale Lager (3B)

Mladina 25 l

OG 1,048  | 12,0 %

BG 1,016  | 4,0 %



SUROVINY
Rmutovací 17,5 l

Vyslazovací 20,0 l

 

Plzeňský 3,50 kg (61,0 %)

Vídeňský 2,20 kg (38,3 %)

Barevný 0,04 kg (0,7 %)

Sládek 110 g

Dextróza <150 g

Svrchní z pivovaru – 
Safbrew S-33

100 ml

INFUZE vícestupňová

38 °C

50 °C 30 min

66 °C 70 min

76 °C

BOHEMIAN DUNKEL
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL ROKOŠ TAK JAK MÁ BÝT! 5,3 % 63 17

CHMELOVAR 90minutový

/
Sládek 110 g 80 min

FERMENTACE svrchní

/
5-7 dnů 18-21 °C

Dextróza 6 g/l

›

O PIVU
V  Rakousku (už si nevzpomenu, kde přesně), 
v klášterním pivovaru, kde běhali mniši v hábi-
tech, tak mimo jiné čepovali pivo s označením 
„Bohemian“. Na  dotaz „Jak bylo pivo uvařeno?“  
jsem dostal tento recept. 

Styl
Falešný ležák 

svrchně kvašený

Mladina 25 l

OG 1,053  | 13,0 %

FG 1,016  | 4,0 %



SUROVINY
Rmutovací 17,0 l

Vyslazovací 21,0 l

 

Plzeňský 4,40 kg (92,2 %)

Karamelový 0,35 kg (7,3 %)

Barevný 0,02 kg (0,4 %)

Žatecký červeňák 60 g

Med 2 č.lž.

Spodní z pivovaru 150 ml

INFUZE vícestupňová

40 °C

62 °C 30 min

72 °C 20 min

76 °C 20 min

FÝBÁNKOVA 11°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

JAN „FÝBA“ FIEBINGER LAHODNÉ 4,4 % 20 20

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 20 g 90 min

Žatecký červeňák 20 g 60 min

Žatecký červeňák 20 g 30 min

Med 2 č.lž. 10 min

FERMENTACE spodní

15 dnů (-0,5 °C/den) 15 –› 8 °C

Se zbytkovým cukrem

›

O PIVU
Vařit pivo mě naučili na  kurzu u  Slepého krtka 
v Ujkovicich a od té doby vařím tento ležák. Není 
to nic složitého – svařím to, scedím to, zchladím 
to, zkvasím to, stočím to, piju to, chutná to.

Styl
Infuzně vařený polotmavý ležák, 

Czech Amber Lager (3C)

Mladina 25 l

OG 1,044  | 11,0 %

BG 1,014  | 3,6 %



FERMENTACE spodní

8 dnů 9 °C

Se zbytkovým cukrem

›

CHMELINKA

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
38 °C 20 min

52 °C 20 min

I 1/3

62 °C 20 min

2/3 
odpočívají

72 °C 20 min

98 °C 12 min

celé dílo 63 °C 20 min

II 1/3
72 °C 20 min 2/3 

odpočívají98 °C 12 min

celé dílo
73 °C

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Sládek 8 g

90 minBor 6 g

Perle 10 g

Saaz Late 30 g 45 min

Žatecký červeňák 15 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 18,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Plzeňský 2,75 kg (48,7 %)

Mnichovský 1,40 kg (24,8 %)

Vídeňský 0,80 kg (14,2 %)

Pšeničný 0,70 kg (12,4 %)

Sládek 8 g

Bor 6 g

Perle 10 g

Saaz Late 30 g

Žatecký červeňák 15 g

Spodní z pivovaru W-95 150 ml

O PIVU
Pivo vařeno přítelkyni na oslavu narozenin. Ná-
zev si vymyslela sama, já tam jen napral více 
druhů chmele.

Styl
Polotmavý ležák, 

Czech Amber Lager (3C)

Mladina 25 l

OG 1,052 | 12,9 %

BG 1,013 | 3,3 %

CHMELINKA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

 DUŠAN VIDMUCH CHUTNĚ CHMELOVÉ 5,6 % 32 30



LEŽÁČEK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

TOMÁŠ KUZNÍK SVĚŽÍ 4,8 % 30 18

CHMELOVAR 90minutový

/
Tettnanger 35 g 90 min

Žatecký červeňák 35 g 45 min

Žatecký červeňák 37 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Plzeňský 4,78 kg (91,9 %)

Karamelový 0,42 kg (8,1 %)

Tettnanger 35 g

Žatecký červeňák 70 g

Spodní z pivovaru 200 ml

O PIVU
Klasický letní ležák, mírně hořký, ale dost pitelný. 

Styl
Polotmavý ležák, 

Czech Amber Lager (3C)

Mladina 25 l

OG 1,048 | 11,9 %

BG 1,015 | 3,8 %

DEKOKCE 1rmutová

celé dílo

37 °C 20 min

53 °C 20 min

63 °C 20 min

72 °C 10 min

1/3 100 °C 15 min
2/3 
odpočívají

celé dílo 75 °C 15 min

FERMENTACE spodní

7 dnů 8-10 °C

Se zbytkovým cukrem

›

LEŽÁČEK



FERMENTACE spodní

1 den 11 °C

7 dnů 7–8 °C

Se zbytkovým cukrem

›

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 12 g 90 min

Premiant 13 g 45 min

Premiant 10 g 30 min

SUROVINY
Rmutovací 18 l 

Vyslazovací 17 l

 

Plzeňský  3,00 kg (56,1 %)

Karamel 1, 45 kg (27,1 %)

Mnichovský 0,73 kg (13,6 %)

Barevný 0,17 kg (3,2 %)

Žatecký červeňák 12 g

Premiant 23 g

Spodní z pivovaru –  
Saflager W-34/70

150 ml

O PIVU
Krásný kontrast mezi tmavým pivem a bohatou 
světlou pěnou.

Styl
Tmavý ležák,  

Czech Dark Lager (3D)

Mladina 25 l

OG 1,048 | 12,0 %

BG 1,016 | 4,0 %

PR 13° TMAVÉ
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL ROKOŠ ZDÁ SE HUTNĚJŠÍ, NEŽ JE 4,8 % 14 57

DEKOKCE 1rmutová

celé dílo
52 °C 20 min

63 °C 20 min

1/2 
72 °C 15 min 1/2 

odpočívá100 °C 10 min

celé dílo
72 °C 20 min

76 °C 15 min



ČERNÁ SVINĚ
SLÁDCI AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

STANDA JAKOUBEK TAK SVIŇSKÉ, JAK JSME ČEKALI 9,3 % 44 72
JARDA VEVERKA

INFUZE vícestupňová

40 °C

62 °C 30 min

72 °C 20 min

76 °C 20 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 40 g

90 min
Žatecký červeňák 25 g

Premiant 25 g 30 min

Žatecký červeňák 20 g 15 min

SUROVINY
Rmutovací 20,0 l 

Vyslazovací 19,0 l

 

Plzeňský 6,50 kg (74,3 %)

Karamelový 2,00 kg (22,9 %)

Barevný 0,25 kg (2,9 %)

Premiant 65 g

Žatecký červeňák 45 g

Spodní z pivovaru 200 ml

O PIVU
Proč Černá svině? Tak Černá – není průsvitná 
ani proti světlu. Proč Svině? Tak co jiného čekat 
od Teplického Prasátka. A nebo – vlastně nemám 
rád piva, ze kterých je cítit líh. Ten je potřeba při-
krýt chmelem. A pak pijete první, druhé, třetí, … 
Nic zlého netušíte… A pak se zvednete… Ha, už 
víte, proč Svině?

Styl
Tmavý ležák speciální,  
Czech Dark Lager (3D)

Mladina 25 l

OG 1,079 | 19,2 %

FG 1,016 | 4,0 %

FERMENTACE spodní

20 dnů 7 °C

Se zbytkovým cukrem

›



ČERNÉ PIVO
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

RICHARD RYCHTÁŘ MAZUT 6,3 % 30 137

INFUZE vícestupňová

40 °C

62 °C 30 min

72 °C 20 min

76 °C 10 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 50 g 90 min

Žatecký červeňák 50 g 30 min

Žatecký červeňák 20 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 28,0 l 

Vyslazovací 10,0 l

 

Plzeňský 3,30 kg (50,0 %)

Mnichovský 1,80 kg (27,3 %)

Carafa II 1,25 kg (18,9 %)

CaraAroma 0,25 kg (3,8 %)

Žatecký červeňák 120 g

Spodní z pivovaru 150 ml

ČERNÉ PIVO

O PIVU
Toto pivo jsem vyráběl podle receptu na  pravé 
české černé pivo. Je to již několikátá várka. Až 
teď při sepisování pivní kuchařky jsem zjistil, že 
jsem celou dobu měl špatně vypočítaný poměr 
Carafa II sladu. Bylo mi divné, že mi každý říká: 
„chutná to jako stout“.
Je to takové hutné silné pivo stoutového sty-
lu s  krásnou hustou pěnou. Krásně pitelné, ale 
zrádné. Doporučuji dát si maximálně 2 pivka.

Styl
Tmavý ležák,  

Czech Dark Lager (3D)

Mladina 25 l

OG 1,059 | 14,4 %

FG 1,012 | 3,1 %

FERMENTACE spodní

6 dnů 8 °C

Se zbytkovým cukrem

Vhodné delší ležení – minimálně 3 měsíce.

›



METODĚJ 13
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PEDROS SANCEZ JANTAR S KARAMELEM 5,1 % 28 37

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
37 °C

52 °C 20 min

I 1/3 

63 °C 20 min

2/3 
odpočívají

72 °C 15 min

100 °C 10 min

celé dílo 63 °C

II 1/3 
72 °C 15 min 2/3 

odpočívají100 °C 10 min

celé dílo 78 °C

CHMELOVAR 75minutový

/
Sládek 25 g 75 min

Sládek 15 g
45 min

Žatecký červeňák 15 g

Žatecký červeňák 15 g 15 min

SUROVINY
Rmutovací 27,0 l 

Vyslazovací 10,0 l

 

Plzeňský 4,70 kg (79,5 %)

Karamelový 0,60 kg (10,2 %)

Mnichovský 0,51 kg (8,6 %)

Barevný 0,10 kg (1,7 %)

Sládek 40 g

Žatecký červňák 30 g

W-95 – tekuté 150 ml

METODĚJ 13

O PIVU
Jedná se o  polotmavý speciál s  příjemným ka-
ramelovým aroma. Středně chmelené s  hustou 
pěnou. Vařeno poprvé k  oslavě narození mého 
synka. Vcelku vyvážené, takže chutná jak chla-
pům, tak i ženským!

Styl
Tmavý ležák,  

Czech Dark Lager (3D)

Mladina 25 l

OG 1,055 | 13,5 %

BG 1,020 | 5,0 %

FERMENTACE spodní

4 dny 10 °C

5 dnů 8 °C

Se zbytkovým cukrem

›



RAUCHBIER
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

RICHARD RYCHTÁŘ LEHKÝ RAUCH 6,0 % 29 47

INFUZE vícestupňová

40 °C

60 °C 20 min

64 °C 20 min

72 °C 30 min

76 °C 10 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Magnum 21 g 90 min

Žatecký červeňák 25 g 15 min

Žatecký červeňák 15 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 30,0 l 

Vyslazovací 9,0 l

 

Mnichovský II 3,30 kg (49,5 %)

Nakuřovaný 2,65 kg (39,7 %)

Plzeňský 0,44 kg (6,6 %)

Carafa II 0,18 kg (2,7 %)

CaraAroma 0,10 kg (1,5 %)

Magnum 21 g

Žatecký červeňák 40 g

Dextróza <150 g

Spodní z pivovaru 150 ml

RAUCHBIER

O PIVU
Výborný speciál vyrobený z českých sladů. Jem-
ná nakouřená vůně, která osloví každého. Do-
poručuji i těm, kteří nemají rádi tento pivní styl, 
nebo ho budou pít poprvé. Kouřového aroma je 
tak akorát. Kdo by chtěl silnější kouřové aroma, 
doporučuji nakouřený slad od Weyermann.

Styl Rauchbier (6B)*

Mladina 25 l

OG 1,059 | 14,6 %

FG 1,018 | 4,6 %

FERMENTACE spodní

/
10 dnů 10 °C

Dextróza 6 g/l

›



ŽALUDSKÁ 14
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MARTIN HÜTTEL JAMÓN 6,0 % 29 24

INFUZE vícestupňová

37 °C 15 min

50 °C 20 min

63 °C 30 min

72 °C 20 min

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 32 g 80 min

Styrian golding 32 g 10 min
SUROVINY

Rmutovací 24,0 l 

Vyslazovací 11,0 l

 

Nakuřovaný 2,00 kg (32,9 %)

Plzeňský 1,80 kg (29,6 %)

Mnichovský 1,60 kg (26,3 %)

CaraRed 0,54 kg (8,9 %)

CaraAroma 0,14 kg (2,3 %)

Premiant 32 g

Styrian golding (Celeia) 32 g

Saflager W-34/70 – tekuté 150 ml

O PIVU
Lehce nakouřený ležák, ideální pro první sezná-
mení s  nakuřovanými pivy. Kouřové aroma je 
jednoznačně identifikovatelné, ale je nevtíravé 
a  pouze doplňuje harmonii chutí a  vůní tohoto 
mistrovského díla. Milovníci drsných uzených 
Rauchbierů budou zklamáni, ale běžní milovníci 
piva ocení příležitost ochutnat zajímavý, méně 
běžný styl piva bez pocitu, že seděli celý večer 
u táboráku po větru.

Styl Rauchbier (6B)

Mladina 25 l

OG 1,055 | 13,5 %

BG 1,016 | 4,0 %

FG 1,010 | 2,6 %

FERMENTACE spodní

8 dnů 10 °C

Se zbytkovým cukrem

›



HAVRAN
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

DAVID LANDL PŘEKVAPIVÉ 3,3 % 39 18

DEKOKCE 2rmutová

celé dílo
37 °C 20 min

52 °C 20 min

I 1/3 

63 °C 5 min

2/3 
odpočívají

72 °C 35 min

100 °C 15 min

celé dílo 63 °C

II 1/3 
72 °C 25 min 2/3 

odpočívají100 °C 15 min

celé dílo
72 °C 20 min

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Herkules 19 g

90 min
Magnum 4 g

Hallertauer Mfr. 10 g 30 min

SUROVINY
Rmutovací 16,0 l 

Vyslazovací 21,0 l

 Mnichovský 5,38 kg (100,0 %)

Herkules 19 g

Magnum 4 g

Hallertauer Mittelfrüher 10 g

Saflager S-23 2 bal.

O PIVU
Německý ležák vařený pouze z bavorského sla-
du, s velmi dobrým a plným tělem. Jedná se o po-
lotmavé pivo s karamelovým aroma. Chmel není 
v chuti dominantní, tvoří pouze decentní hořkost. 
Vaří se klasickým dvourmutovým způsobem, al-
fa-amylázová teplota (72 °C) byla udržována asi 
35 min. Výsledek mne velmi příjemně překvapil 
a  myslím, že je to jedno z  mých nejlepších piv, 
které jsem uvařil. 

Styl
Mnichovský ležák,

Munich Dunkel (8A)

Mladina 25 l

OG 1,048 | 12,0 %

FG 1,024 | 6,0 %

FERMENTACE svrchní

7 dnů 12 °C

1 den 2-4 °C

S nuceným sycením

Vhodné delší ležení – minimálně 3 měsíce.

›



PODOLÁK WEISSBIER
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

FILIP LATTA OSVĚŽUJÍCÍ PŠENICE 4,2 % 19 6

INFUZE vícestupňová

56 °C 30 min

65 °C 30 min

74 °C 30 min

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 18 g 60 min

Mandarina Bavaria 15 g 30 min

Mandarina Bavaria 10 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 16,5 l 

Vyslazovací 20,0 l

 

Pšeničný 3,55 kg (74,7 %)

Plzeňský 1,20 kg (25,3 %)

Žatecký červeňák 18 g

Mandarina Bavaria 25 g

Safbrew WB-06 1 bal.

PODOLÁK WEISSBIER

O PIVU
Pšenici jsme začali vařit poprvé v  roce 2015 
na Soutěž domácích výrobců piva ve Žďáru nad 
Sázavou.

Styl
Pšeničné pivo, 

Weissbier (10A)

Mladina 25 l

OG 1,044 | 11,0 %

BG 1,016 | 4,0 %

FERMENTACE svrchní

4-5 dnů 18-20 °C

Se zbytkovým cukrem

›

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
3. místo v Soutěži domácích výrobců piva 2015 
ve Žďáru nad Sázavou v kategorii Weizen/
Weissbier.
2. místo v soutěži Litomyšlský korbel 2016 
v kategorii Divoká karta.
2. místo v Soutěži domácích výrobců piva 
2016 ve Žďáru nad Sázavou v kategorii Světlé 
pšeničné pivo bavorského typu – Weissbier.



BAVORSKÁ PŠENICE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

JIŘÍ VALA OSVĚŽUJÍCÍ BANÁN 4,6 % 17 10

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 21 g 90 min

Žatecký červeňák 21 g 45 min

Žatecký červeňák 21 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 10,5 l

Vyslazovací 24,0 l

 

Pšeničný 2,50 kg (50,0 %)

Plzeňský 1,50 kg (30,0 %)

Mnichovský II 1,00 kg (20,0 %)

Žatecký červeňák 63 g

Dextróza <150 g

Safbrew WB-06 1 bal.

DEKOKCE 1rmutová

celé dílo
38 °C 15 min

53 °C 15 min

1/3 

63 °C 15 min

2/3 
odpočívají

73 °C 20 min

100 °C 10 min

celé dílo
73 °C 20 min

78 °C 5 min

Pro milovníky typického banánovo-hřebíčkového 
aroma doporučuji zařadit prodlevu při rmutovací 
teplotě na 44°C (10 min), což zapříčiní tvorbu 
prekursoru 4-vinyl-guaiacolu, který tuto lahodnou 
chuť způsobuje při následné fermentaci za účasti 
ferulové kyseliny.

FERMENTACE svrchní

/
5-7 dnů 20 °C

Dextroza 6 g/l

›

O PIVU
Když jsem chtěl uvařit své první pšeničné pivo, 
ihned mi učarovalo pivo bavorské. To obsahuje 
podíl mnichovského sladu a mělo by se připravo-
vat dekokcí. Pivo chutná bez přehánění fantastic-
ky. Podmanivá vůně banánů a hřebíčku a lahod-
ná osvěžující chuť jemného českého chmele.

Styl
Pšeničné pivo, 

Weissbier (10A)

Mladina 25 l

OG 1,046  | 11,5 %

FG 1,014  | 3,6 %

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
3. místo v Soutěži domácích výrobců piva 2016 
ve Žďáru nad Sázavou v kategorii Weizen/
Weissbier.

JERSEYHO
BAVORSKÁ PŠENICE
PŠENIČNÉ PIVO



FERMENTACE svrchní

1 den 21 °C

8 dnů 17–18°C

Se zbytkovým cukrem

›

DEKOKCE 1rmutová

celé dílo
52 °C 20 min

63 °C 20 min

1/2 
72 °C 15 min 1/2 

odpočívá100 °C 10 min

celé dílo
72 °C 20 min

76 °C 15 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Žatecký červeňák 15 g 90 min

Žatecký červeňák 15 g 45 min

Žatecký červeňák 30 g 30 min

SUROVINY
Rmutovací 18,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Plzeňský 2,90 kg (56,0 %)

Pšeničný 2,15 kg (41,5 %)

Mnichovský 0,13 kg (2,5 %)

Žatecký červeňák 60 g

Safbrew WB-06 1 bal.

O PIVU
Poctivá pšenice, zejména k masu z grilu sunda-
ného.

Styl
Pšeničné pivo, 

Weissbier (10A)

Mladina 25 l

OG 1,048 | 12,0 %

BG 1,016 | 4,0 %

PR 12° PŠENIČNÉ
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

 PAVEL ROKOŠ TAKOVÉ NĚMECKÉ 4,8 % 17 7



MIHALTA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MICHAELA SÝKOROVÁ VŮNĚ BANÁNŮ 5,5 % 12 7

INFUZE vícestupňová

42 °C 10 min

52 °C 15 min

62 °C 45 min

52 °C 15 min

72 °C 30 min

78 °C

CHMELOVAR 60minutový

/
Žatecký červeňák 15 g 60 min

Žatecký červeňák 23 g 30 min

Žatecký červeňák 9 g 10 min

Koriandr 6 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 17,0 l 

Vyslazovací 18,0 l

 

Pšeničný 3,25 kg (60,0 %)

Plzeňský 2,17 kg (40,0 %)

Žatecký červeňák 47 g

Koriandr 6 g

Dextróza <150 g

Safbrew WB-06 1 bal.

O PIVU
Toto pivo se vyznačuje vysokou pěnivostí, vyšším 
nasycení a tedy i řízem, slabou hořkostí, ovocnou 
kyselejší chutí a opálovým zákalem způsobeným 
kvasinkami. V chuti a vůni lze rozpoznat banán, 
citron a hřebíček. Proto se hodí pro holky a hlav-
ně v létě.

Styl
Pšeničné pivo, 

Weissbier (10A)

Mladina 25 l

OG 1,051 | 12,5 %

FG 1,012 | 3,1 %

FERMENTACE svrchní

/
6 dnů 23 °C

Dextróza 6 g/l

›



SUROVINY
Rmutovací 17,0 l 

Vyslazovací 16,0 l

1.

Pšeničný 3,10 kg  (48,8 %)

Plzeňský 0,45 kg  (7,1 %)

2. Sladový výtažek tmavý 2,80 kg  (44,1 %)

Fuggle 55 g

Dextróza <150 g

Brewferm Blanche 100 ml

FRFLÁK-JANTÁR 14,5°

O PIVU
Prvý pokus uvariť pšeničné pivko. Kedže mám 
rad trošku tmavšie pivka, tak som skúsil pri-
dať tmavý sladový výťažok (výťažok bol pridaný 
až pri chmelovare). Konečná farba vyšla podľa 
mojich predstáv, aj keď pivo je po  sekundarnej 
fermentácii až nezvyklo čire (teda ak to beriem 
ako pšeničné pivo). Pivo je príjemne piteľné aj 
napriek jeho stupňovitosti. Rozhodne ho možem 
začínajúcim sladkom len doporučiť.

Styl Dunkles Weissbier (10B)

Mladina 25 l

OG 1,058 | 14,3 %

FG 1,012 | 3,1 %

FERMENTACE svrchní

/
10 dnů 22-23 °C

Dextróza 6 g/l

›

FRFLÁK-JANTÁR 14,5°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

RUDOLF POLÁK MOJE 6,6 % 19 29

CHMELOVAR 90minutový

/
Sladový výtažek 2,80 kg

Fuggle 16 g 80 min

Fuggle 23 g 45 min

Fuggle 16 g 10 min

INFUZE vícestupňová

1. sypání 45 °C 25 min

64 °C 20 min

72 °C 40 min

77 °C 5 min



KLOSTER DUNKEL 
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL ROKOŠ KRÁSNÁ BARVA, VÝBORNÁ CHUŤ 5,3 % 26 25

INFUZE vícestupňová

1. sypání 38 °C 20 min

50 °C 40 min

63 °C 20 min

72 °C 10 min

2. sypání 72 °C 20 min

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Perle 31 g 90 min

Perle 19 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 17,5 l 

Vyslazovací 19,0 l

1.  

Vídeňský 2,90 kg (49,2 %)

Mnichovský 2,90 kg (49,2 %)

Kyselý (pH 3,4-3,6) 0,03 kg (0,5 %)

2. Barevný 0,06 kg (1,0 %)

Perle 50 g

Dextróza <150 g

Safbrew S-33 – tekuté 100 ml
KLOSTER DUNKEL

O PIVU
Příjemně hořké, tmavé pivo. Snaha o napodobení 
mého vzoru: Weltenburger.

Styl Munich Dunkel (8A)*

Mladina 25 l

OG 1,053 | 13,0 %

FG 1,016 | 4,0 %

FERMENTACE svrchní

/
10 dnů 17 °C

Dextróza 6 g/l

4 týdny ležení při teplotě 5 °C. V případě dalšího 
ležení snížit teplotu na 2 °C.

›



ZIMNÝ ŠPECIÁL
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MICHAL VETRÁK OKÚZĽUJÚCE 8,0 % 39 23

INFUZE vícestupňová

53 °C 20 min

63 °C 30 min

74 °C 30 min

78 °C 20 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Sorachi Ace 25 g 90 min

Willamette 16 g 60 min

Willamette 16 g 30 min

Irský mech 6 g 20 min

Med 0,67 kg Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 25,0 l 

Vyslazovací 13,0 l

 

Plzeňský 4,70 kg (58,5 %)

Bavorský 2,00 kg (24,9 %)

Karamelový 0,33 kg (4,1 %)

Château Cara Ruby 0,33 kg (4,1 %)

Sorachi Ace 25 g

Willamette 32 g

Irský mech 6 g

Med 0,67 kg (8,3 %)

Dextróza <150 g

Safale S-04 1 bal.

O PIVU
Jedná sa o silnejšie polotmavé pivo typu ALE. Pri 
jeho výrobe bol použitý lesný med, ktorý tomu-
to pivu dodáva výnimočnosť. Príjemne sladová 
a len jemne chmeľová chuť je doplnená o medo-
vé tóny. Med sa prejavil aj vo vôni piva a dopĺňa 
ju. Je vynikajúci na  vyplenenie dlhých zimných 
večerov, ale určite s ním nepohrdnete ani iné dni. 

Styl English IPA (12C)

Mladina 25 l

OG 1,073 | 17,7 %

FG 1,018 | 4,6 %

FERMENTACE svrchní

/
18 dnů 21 °C

Dextróza 6 g/l

›



CHOCO STOUT 15°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

JIŘÍ POKORNÝ ČOKO 5,8 % 39 99

INFUZE vícestupňová

53 °C 30 min

68 °C 68 min

78 °C 10 min

SUROVINY
Rmutovací 20,5 l 

Vyslazovací 16,0 l

 

Pale Ale 5,15 kg (75,7 %)

Čokoládový 1,03 kg (15,1 %)

Karamelový 0,52 kg (7,6 %)

Ovesné vločky 0,10 kg (1,5 %)

Challenger 94 g

Dextróza <150 g

Coopers Draught 1 bal.

O PIVU
Ze začátku až drsně pražená chuť, která se 
 ovšem  delším ležením postupně zjemnila… 
I přes menší prokvašení bylo pivo pěkně suché, 
jak má stout být…

Styl Irish Extra Stout (15C)*

Mladina 25 l

OG 1,060 | 14,7 %

FG 1,020 | 5,1 %

FERMENTACE svrchní

/
8 dnů 20 °C

Dextróza 6 g/l

›

CHMELOVAR 90minutový

/
Challenger 45 g FWH *

Challenger 29 g 65 min

Challenger 20 g Whirlpool

* First Wort Hopping – přidání chmelu do předku 
na začátku vyslazování. LP 2013

I ŽIVOT NĚKDY STOJÍ ZA…….…...………TO!!!

EKSKREMENT
Mikropivovar Praskolesy 

Vařeno: 6.12.2015

MENT
Večer chutná..., ráno pomáhá…

CHOCO STOUT 15°
S:Pale Ale,Plzeň,Karamel,Čoko CH:Challinger K:Coopers Draught   



SUROVINY
Rmutovací 20,0 l

Vyslazovací 18,0 l

 

Pale Ale 5,20 kg (84,8 %)

Čokoládový 0,55 kg (9,0 %)

Karamelový 0,25 kg (4,1 %)

Kyselý 0,13 kg (2,1 %)

Perle 38 g

Žatecký červeňák 87 g

Dextróza <150 g

Premium Gold 1 bal.

INFUZE vícestupňová

35 °C

55 °C 20 min

64 °C 40 min

72 °C 20 min

78 °C 20 min

TRIPLE TYKES SPECIAL ALE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL ROKOŠ STOUT JAK VYŠITÝ! 5,6 % 46 66

CHMELOVAR 90minutový

/
Perle 38 g 90 min

Žatecký červeňák 50 g 45 min

Žatecký červeňák 37 g 10 min

FERMENTACE svrchní

/
5-7 dnů 18-21 °C

Dextróza 6 g/l

›

O PIVU
Pil jsem něco takového v  Belgii, zkoušel jsem 
tamního sládka o přesný recept – dal jen přibliž-
ný návod, ale chutná velmi podobně. (Že by jiná 
voda?)

Styl Irish Extra Stout (15C)

Mladina 25 l

OG 1,055  | 13,5 %

FG 1,016  | 4,0 %



STOUT 001
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PETR MĚRKA NEČEKANĚ PITELNÉ 4,6 % 36 93

CHMELOVAR 90minutový

/
Challenger 60 g 90 min

Laktóza 90 g 10 min

STOUT 001

O PIVU
X-tá pokusná várka, ale první s použitím praže-
ného zrna.

Styl Sweet Stout (16A)

Mladina 25 l

OG 1,051 | 12,5 %

BG 1,020 | 5,0 %

FERMENTACE svrchní

5 dnů 17 °C

Se zbytkovým cukrem

›

SUROVINY
Rmutovací 20,5 l 

Vyslazovací 13,0 l

1.  

Pale Ale 3,15 kg (55,1 %)

Mnichovský II 0,90 kg (15,7 %)

Karamelový 100 EBC 0,45 kg (7,9 %)

Karamelový 350 EBC 0,45 kg (7,9 %)

2.

Pražený ječmen 0,45 kg (7,9 %)

Pražené žito 0,23 kg (4,0 %)

Challenger 60 g

Laktóza 0,09 kg (1,6 %)

Safale S-04 1 bal.

INFUZE 1stupňová

1. sypání 68 °C 60 min

2. sypání*

* Druhé sypání se přidává do díla ve scezovací 
kádi.



CREAM STOUT
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

ANDREJ KOVÁR KÁVA 6,0 % 37 58

INFUZE vícestupňová

50 °C

66 °C 45 min

76 °C 10 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Brewers Gold 37 g 60 min

Brewers Gold 16 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 23,0 l 

Vyslazovací 14,0 l

 

Pale Ale 4,35 kg (68,5 %)

Karamelový tmavý 
(Sessler)

0,45 kg (7,1 %)

Vídeňský 0,45 kg (7,1 %)

Kukuřičné vločky 0,35 kg (5,5 %)

Pražený ječmen 0,30 kg (4,7 %)

Ovesné vločky 0,30 kg (4,7 %)

Ječmenné vločky 0,15 kg (2,4 %)

Brewers Gold 53 g

Dextróza <150 g

Safbrew S-33 1 bal.

CREAM STOUT

O PIVU
Kedze mojej frajerke velmi chutil Oatmeal Stout, 
ktoreho som uz mal ale malo, rozhodol som sa 
pre nu navarit este jednu varku, a trosku som ho 
upravil, najme pridanim aj inych vlociek. 

Styl Oatmeal Stout (16B)

Mladina 25 l

OG 1,057 | 14,0 %

FG 1,015 | 3,8 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 22 °C

Dextróza 6 g/l

›



APACHE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MARTIN URBAN SILNÁ APA 7,2 % 39 17

INFUZE vícestupňová

55 °C

62 °C 30 min

72 °C 25 min

78 °C

CHMELOVAR 60minutový

/
Premiant 42 g 60 min

Irský mech 1,5 g 15 min

Cascade 20 g
10 min

Centennial 20 g

Cascade 18 g
Whirlpool

Centennial 18 g

SUROVINY
Rmutovací 21,5 l 

Vyslazovací 16,0,0 l

 

Pale Ale 5,73 kg (85,0 %)

Melanoidní 0,47 kg (7,0 %)

Mnichovský 0,34 kg (5,0 %)

Pšeničný 0,20 kg (3,0 %)

Premiant 42 g

Cascade 38 g

Centennial 38 g

Irský mech 1,5 g

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Vskutku radostný výsledek mé několikaměsíční 
studijní cesty za prvním doma uvařeným pivem. 
Plánovaná EPM byl 12,5 Plato, ale účinnost kon-
verze sladu na  extrakt byla větší než předpo-
kládaná plus se podepsal i vliv dalších dopředu 
neznámých atributů (odpar, nasákavost mláta, …) 
v mém do té doby nezkalibrovaném XLS mode-
lu… Výsledek i přesto stál rozhodně za to!
Inspirace Grádyšovým Méďou Béďou, apou uži-
vatele Jimram z  Varimpivo.cz a  též originálem 
z knihy 80 winning recipes…

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,061 | 15,0 %

FG 1,011 | 2,7 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 21 °C

1 den 8 °C

Dextróza 6 g/l

›



SUROVINY
Rmutovací 22,0 l

Vyslazovací 16,0 l

 

Pale Ale 5,10 kg (92,6 %)

Pšeničný 0,25 kg (4,5 %)

CaraMunich II 0,16 kg (2,9 %)

Cascade 57,5 g

Citra 57,5 g

Simcoe 57,5 g

Irský mech 2,5 g

Želatina 2,0 g

Safale US-05 1 bal.

INFUZE 1stupňová

69 °C 40 min

76 °C 10 min

FIVE HOURS APA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MARTIN „GRÁDYŠ“ BŘEZA OSVĚŽUJÍCÍ 5,1 % 36 14

CHMELOVAR 90minutový

/
Cascade 11,5 g

20 minCitra 11,5 g

Simcoe 11,5 g

Irský mech 2,5 g 15 min

Cascade 11,5 g

10 minCitra 11,5 g

Simcoe 11,5 g

Cascade 11,5 g

WhirlpoolCitra 11,5 g

Simcoe 11,5 g

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 19 °C

2 dny 23 °C

Cascade 23 g 19 °C

Citra 23 g

Simcoe 23 g

6 dnů

Želatina 2 g

2 dny 2 °C

S nuceným sycením

›

O PIVU
Jednoduchý a rychlý recept (viz název) na čistý, 
osvěžující a příjemně voňavý ejl. V případě pivní 
nouze lze toto pivo pít dva týdny od vaření (s vyu-
žitím nuceného sycení).
Pivo prošlo velice úspěšně testem „množstev-
ní pitelnosti“ spočívajícím v  podávání velkého 
množství nápoje dobrovolníkům po  dobu mini-
málně několika hodin, přičemž nikdo z účastníků 
nesmí dostat chuť na konkurenční produkt.

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,050  | 12,4 %

FG 1,012  | 3,1 %



ZODIAC ALE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

RADEK MIKULÁŠ CHMELOVÉ 4,3 43 13

INFUZE vícestupňová

45 °C 30 min

65 °C 30 min

72 °C 15 min

78 °C 10 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Amarillo 25 g 90 min

Cascade 25 g 60 min

Simcoe 17 g Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 24,0 l 

Vyslazovací 10,0 l

 

Plzeňský 2,75 kg (56,7 %)

Mnichovský 1,85 kg (38,1 %)

CaraRed 0,25 kg (5,2 %)

Amarillo 25 g

Cascade 25 g

Simcoe 17 g

Chinook 85 g

Safale US-05 – tekuté 200 ml

O PIVU
Třetí várka našeho imaginárního pivovaru. Va-
řená v nerezovém hrnci, scezená domácky přes 
sítka, manifold se nám moc nepovedl. Šlo nám 
o  to, uvařit ne moc silné, ale i  tak aromatické 
a chmelové pivo. Z receptu nakonec vylezla pěk-
ně nachmelená ‚jedenáctka‘. Tak s chutí do toho, 
nechte se inspirovat.

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,044 | 11,0 %

FG 1,012 | 3,0 %

FERMENTACE svrchní

/
3 dny 20 °C

Chinook 85 g

6 dnů

S nuceným sycením

›



FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 21 °C

Simcoe 50 g 17 °C

5 dnů

2 dny 8 °C

Nucené sycení

›

CHMELOVAR 60minutový

/
Herkules 10 g 60 min

Herkules 10 g 30 min

Simcoe 25 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 15,0 l

Vyslazovací 20,0 l

 

Pale Ale 4,65 kg (86,1 %)

Mnichovský 0,40 kg (7,4 %)

Karamelový 0,35 kg (6,5 %)

Herkules 20 g

Simcoe 75 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Vařeno v pátek 13. 

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,049 | 12,2 %

FG 1,010 | 2,6 %

PÁTEK 13.
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

DUŠAN VIDMUCH ZAJÍMAVÁ CHUŤ CHMELE SIMCOE 5,2 % 33 20

INFUZE 1stupňová

67 °C 90 min

78 °C



KOALA PALE ALE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

VAŠEK VOMÁČKO JEDNODUCHOST A JISTOTA 4,4 % 33 12

INFUZE 1stupňová

67 °C 60 min

78 °C 10 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Amarillo 20 g 60 min

Amarillo 20 g 20 min

Irský mech 2 g 15 min

Amarillo 20 g Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 15,0 l 

Vyslazovací 20,0 l

 

Plzeňský 2,60 kg (57,1 %)

Mnichovský 0,85 kg (18,7 %)

Pšeničný 0,85 kg (18,7 %)

CaraMunich I 0,25 kg (5,5 %)

Amarillo 60 g

Irský mech 2 g

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Základ tohoto receptu jsem našel kdysi někde 
na  internetu, jednalo se o nejrozšířenější doma 
vařené pivo v Austrálii. Proto jsem ho takhle po-
jmenoval.
Vařil jsem ho několikrát. Pokaždé jsem ale pou-
žil jiný chmel. Jednou Simcoe, Mosaic, jindy ŽPČ, 
atd. Občas jsem použil i dry hopping. Nejvíce mi 
ale stejně chutnala ta původní verze s chmelem 
Amarillo. 
Jednou tento recept určitě použiji ve  svém lé-
tajícím pivovaru. Je to skvěle pitelný, osvěžující, 
vyvážený ejl.

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,042 | 10,5 %

FG 1,011 | 2,8 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 17 °C

20 dnů

Dextróza 6 g/l

››



IPA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL SUCHÁČEK DŽUSÍK 5,0 % 64 16

INFUZE 1stupňová

68 °C 60 min

76 °C 20 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Chinook 19 g

60 min
Cascade 9 g

Chinook 19 g
30 min

Cascade 9 g

Cascade 19 g 15 min

Chinook 19 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 18,0 l

 

Pale Ale 3,80 kg (68,2 %)

CaraHell 0,95 kg (17,1 %)

Mnichovský II 0,82 kg (14,7 %)

Chinook 57 g

Cascade 37 g

Dextróza <150 g

Safale S-04 1 bal.

IPA

O PIVU
Měl jsem chuť na  opravdu zajímavé pivo s  bo-
hatou ovocnou chutí a pořádnou hořkostí. Tohle 
mi to dostatečně splnilo. Skoro jako džusík plný 
exotického ovoce.

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,050 | 12,4 %

FG 1,015 | 3,8 %

FERMENTACE svrchní

/
9 dnů 20 °C

Dextróza 6 g/l

›



THE FIRST ONE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MARTIN ALTSCHMIED PRVNÍ 5,0 % 88 14

INFUZE vícestupňová

54 °C 10 min

62 °C 25 min

68 °C 30 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Chinook 20 g 60 min

Chinook 20 g 30 min

Centennial 25 g 20 min

Centennial 50 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 16,0 l

 

Pale Ale 3,70 kg (77,9 %)

Mnichovský 0,35 kg (7,4 %)

CaraHell 0,35 kg (7,4 %)

CaraRed 0,35 kg (7,4 %)

Chinook 40 g

Centennial 75 g

Cascade 65 g

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

THE FIRST ONE

O PIVU
Jak sám název napovídá, jedná se o recept, který 
mi posloužil při startu mé domovarnické kariéry. 
Jak už to tak bývá, začátky byly všelijaké, ale po-
stupem času se podařilo recept i postup vyladit 
a  to ke spokojenosti mé i mého okolí. Výsledek 
nejlépe posuďte sami.

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,043 | 10,7 %

FG 1,008 | 2,1 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 18 °C

Cascade 65 g

14 dnů

Dextróza 6 g/l

›



PALE ALE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL SUCHÁČEK SKVĚLÉ 5,7 % 45 10

INFUZE vícestupňová

52 °C 30 min

67 °C 60 min

78 °C 20 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Nugget 23 g 60 min

Cascade 25 g 30 min

Cascade 30 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 20,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Pale Ale 4,42 kg (80,8 %)

Plzeňský 1,05 kg (19,2 %)

Nugget 23 g

Cascade 55 g

Dextróza <150 g

Danstar Nottingham 1 bal.
PALE ALE

O PIVU
Bylo to moje druhé vaření ze surovin, hledal jsem 
na internetu co a jak, a nakonec našel… Jednodu-
ché, skvělé a pohodové pivo na letní večery. Tváří 
se nevinně, ale pozor…

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,050 | 12,4 %

FG 1,010 | 2,6 %

FERMENTACE svrchní

/
8 dnů 19 °C

Dextróza 6 g/l

›



FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 18 °C

Chinook 15 g

Centennial 15 g

14 dnů

Dextróza 6 g/l

›
MNICHOVSKÁ 

ZNOUZECNOST

CHMELOVAR 60minutový

/
Chinook 21 g 60 min

Centennial 19 g 30 min

Centennial 30 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 27,0 l

Vyslazovací 9,0 l

 Mnichovský 5,11 kg (100,0 %)

Chinook 36 g

Centennial 64 g

Dextróza < 150 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Název tohoto piva odpovídá okolnostem jeho 
vzniku. Původně měla vzniknout APA ze čtyř růz-
ných sladů, ale jelikož v mém oblíbeném obcho-
dě vypadlo zásobování a měli už jen Mnichov, šel 
jsem do toho a výsledek byl nad očekávání dobrý. 
Ostatně, posuďte sami.

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,046 | 11,4 %

FG 1,007 | 1,8 %

MNICHOVSKÁ ZNOUZECNOST
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MARTIN ALTSCHMIED KRÁSNÁ BARVA, KRÁSNÁ CHUŤ 5,5 % 57 17

INFUZE vícestupňová

53 °C 10 min

61 °C 25 min

69 °C 30 min



FERMENTACE svrchní

Do úplného vykvašení 15 °C

Nucené sycení

› APA VLAŠTOVKA

CHMELOVAR 60minutový

/
Žatecký červeňák 25 g 60 min

Žatecký červeňák 25 g 30 min

Citra 20 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Pale Ale  4,60 kg (93,9 %)

Melanoidní 0,30 kg (6,1 %)

Žatecký červeňák 50 g

Citra 20 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Je to klasická APA, její krása je právě v jednodu-
chosti a nepřeplácanosti surovin…

Styl American Pale Ale (18B)*

Mladina 25 l

OG 1,044 | 11,0 %

FG 1,016 | 4,0 %

APA VLAŠTOVKA 
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

ONDRA KAŠUBA JEDNODUCHÉ, PITELNÉ A VOŇAVÉ 3,8 % 24 13

INFUZE vícestupňová

53 °C

64 °C 20 min

73 °C 20 min

78 °C 5 min



INFUZE vícestupňová

52 °C 10 min

64 °C 15 min

74 °C 10 min

76 °C 5 min

SUROVINY
Rmutovací 13,0 l 

Vyslazovací 22,0 l

 

Pale Ale 4,55 kg  (85,0 %)

CaraRed 0,50 kg  (9,3 %)

Mnichovský II 0,30 kg  (5,6 %)

Simcoe 40 g

Fuggle 14 g

Cascade 33 g

Citra 28 g

Safale US-05 1 bal.

NEZREZ ALE

O PIVU
Jde o svrchně kvašené pivo lehce pitelné, kde 
se nebojíme přitlačit s chmelem! Proto dáváme 
na chmelovar celých 5 g/l, a  to bez použití dry 
hoppingu. Citrusové aroma Citry je jemně dopro-
vázeno květinkovým aroma Cascade za podpory 
borovicové dochuti Simcoe.

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,048  | 12,0 %

BG 1,017  | 4,3 %

FERMENTACE svrchní

5 dnů 18 °C

Se zbytkovým cukrem, 
dosycení při 0,8–0,9 Bar

2 °C

›

CHMELOVAR 90minutový

/
Simcoe 7 g 90 min

Fuggle 14 g 60 min

Simcoe 11 g
15 min

Cascade 11 g

Simcoe 11 g
10 min

Cascade 11 g

Simcoe 11 g

5 minCascade 11 g

Citra 28 g

NEZREZ ALE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PETR „NÁMĚSTEK“ RYMEŠ CITRUSKA 4,6 % 46 15



FIRST SHOT
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

JAKUB ČERMÁK HOŘKO-VOŇAVÁ BOMBA 5,0 % 55 11

CHMELOVAR 75minutový

/
Perle 47 g

75 min
Žatecký červeňák 12 g

Perle 24 g 30 min

Žatecký červeňák 18 g
5 min

Perle 12 g

Žatecký červeňák 30 g Whirlpool

SUROVINY
28 l 

 

Sladový výtažek 2,00 kg (48,8 %)

Maltóza 2,10 kg (51,2 %)

Perle 95 g

Žatecký červeňák 60 g

Cascade 45 g

Dextróza <125 g

Muntons Premium GOLD 1 bal. FIRST SHOT

O PIVU
Příjemně hořký Ale, s květinovou vůní, která se 
skvěle snoubí s lehkostí a pitelností tohoto piva. 
Je to přesně to, co chceš na večerní popíjení. 

Styl American Pale Ale (18B)

Mladina 25 l

OG 1,050 (12,4 %)

FG 1,015 (3,8 %)

FERMENTACE svrchní

/
2 dny 21 °C

Perle 12 g 20 °C

Cascade 45 g

5 dnů

Dextróza 5 g/l

›

RECEPT ZE SLADOVÉHO VÝTAŽKU



HAMRANSKÝ STOUT 19°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

JÁN „MONGOL“ ŠULEK MŇAMKOVÉ 9,5 % 46 84

CHMELOVAR 90minutový

/
Challenger 65 g 90 min

Challenger 22 g 50 min

Challenger 22 g
20 min

Vanilkový lusk 1 ks

O PIVU
Silné, tmavé, zajímavé pivko. Není to káva, není to 
asfalt, ale je to hřejivé a dobré.

Styl Imperial Stout (20C)

Mladina 25 l

OG 1,079 | 19,0 %

FG 1,013 | 3,2 %

FERMENTACE svrchní

/
9 dnů 20-22 °C

Dextróza 6 g/l

›

SUROVINY
Rmutovací 26,0 l 

Vyslazovací 14,0 l

1.  

Plzeňský 6,90 kg (79,8 %)

Pšeničný 0,35 kg (4,0 %)

Nesladovaná pšenice 
(doma pražená)

0,35 kg (4,0 %)

Ovesné vločky 0,35 kg (4,0 %)

Žitné vločky 0,35 kg (4,0 %)

Barevný 0,17 kg (2,0 %)

2. Barevný 0,18 kg (2,0 %)

Challenger 109 g

Vanilkový lusk 1 ks

Dextróza <150 g

Safale S-04 2 bal.

INFUZE vícestupňová

1. sypání 40 °C 20 min

62 °C

2. sypání 62 °C 30 min

72 °C 30 min

76 °C 10 min



(HULA HOOP)^2 NO.2 
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MARTIN „GRÁDYŠ“ BŘEZA KÁVA, ČOKOLÁDA, SHERRY. 10,1 % 57 102

CHMELOVAR 120minutový

/
Columbus 30 g 60 min

Columbus 34 g 20 min

Columbus 34 g 5 min

Columbus 34 g Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 27,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

1.  

Pale Ale 8,31 kg (78,3 %)

Ovesné vločky 0,50 kg (4,7 %)

CaraAroma 0,30 kg (2,8 %)

CaraMunich II 0,30 kg (2,8 %)

2.

Carafa Special II 0,50 kg (4,7 %)

Pražené žito 0,35 kg (3,3 %)

Pražený ječmen 0,35 kg (3,3 %)

Columbus 132 g

Sherry dubové třísky 100 g

Kakaové boby 100 g

Safale US-05 starter*

* Starter byl připraven k dosažení zákvasné dávky 
1,5 mil. buněk/ml/°P.

O PIVU
Imperial stout s praženými kakaovými boby zra-
jící na  třískách ze sudu od sherry. V  této druhé 
verzi receptu byla záměrně potlačena silná pra-
žená hořkost piva, které je tak přijatelnější pro 
širší okruh konzumentů.

Styl (Russian) Imperial Stout (20C)

Mladina 25 l

OG 1,094 | 22,5 %

FG 1,024 | 6,1 %

FERMENTACE svrchní

9 dnů 21 °C

7 dnů 18 °C

2 dny 2 °C

S nuceným sycením

›

INFUZE vícestupňová

1. sypání 52 °C 30 min

66 °C 55 min

2. sypání 66 °C 20 min

76 °C 10 min



SUROVINY
Rmutovací 15,0 l

Vyslazovací 21,0 l

 Pale Ale 6,37 kg (100,0 %)

Chinook 52 g

Dextróza <150 g

Danstar Nottingham 1 bal.

INFUZE vícestupňová

38 °C 15 min

53 °C 15 min

63 °C 15 min

73 °C 20 min

78 °C 5 min

HOLASŮV SINGLE ALE
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL HOLÍNEK KRÁSNĚ HOŘKÝ A VOŇAVÝ 5,7 % 58 12

CHMELOVAR 90minutový

/
Chinook 30 g 90 min

Chinook 11 g 60 min

Chinook 11 g 10 min

FERMENTACE svrchní

/
5-7 dnů 21 °C

Dextróza 6 g/l

›

O PIVU
Jednalo se o moje vůbec první vaření ze surovin. 
Pro jistotu jsem to nechtěl s druhy přehánět – čili 
jeden druh sladu a jeden druh chmele. A vzniklo 
z  toho moc dobrý pivo s  plným tělem, bohatou 
pěnou a vyšší hořkostí.

Styl India Pale Ale (21A)

Mladina 25 l

OG 1,058  | 14,3 %

FG 1,019  | 4,8 %



HUMLEHEST
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

KJELL HANSEN MNOHO CHMELE 8,1 % 77 20

INFUZE 1stupňová

65 °C 60 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Simcoe 18 g

30 minColumbus 18 g

Centennial 18 g

Simcoe 18 g

15 min
Columbus 18 g

Centennial 18 g

Ahtanum 18 g

Simcoe 18 g

Whirlpool
Columbus 18 g

Centennial 18 g

Ahtanum 18 g

SUROVINY
Rmutovací 21,0 l 

Vyslazovací 15,0 l

 

Pale Ale 6,77 kg (86,5 %)

Crystal 70 EBC 0,24 kg (3,1 %)

Crystal 140 EBC 0,24 kg (3,1 %)

Sacharosa 0,58 kg (7,4 %)

Simcoe 72 g

Columbus 72 g

Centennial 72 g

Ahtanum 54 g

Amarillo 54 g

Dextróza <150 g

Wyeast 1318 London Ale III 
s výživou

1 bal.

O PIVU
Jedná se o velmi jednoduchý recept. Velmi chut-
ná domácí IPA, kterou se snažím mít vždy v zá-
sobě.

Styl American IPA (21A)

Mladina 25 l

OG 1,072 | 17,5 %

FG 1,016 | 4,1 %

FERMENTACE svrchní

/
19 °C

Simcoe 18 g

Columbus 18 g

Centennial 18 g

Ahtanum 18 g

Amarillo 18 g

4 dny

10 dnů 21 °C

Dextróza 6 g/l

›



SPOJILSKÝ MAX – IPA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

TOMÁŠ NAVRÁTIL PROSTĚ IPA 6,1 % 59 17

INFUZE vícestupňová

38 °C 10 min

67 °C 80 min

72 °C 20 min

77 °C 10 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Citra 12 g 60 min

Citra 12 g 50 min

Citra 19 g 40 min

Citra 12 g 30 min

Citra 12 g
10 min

Irský mech 1 č.lž.

Citra 12 g Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 25 l 

Vyslazovací 11 l

 

Pale Ale 4,85 kg (76,7 %)

Vídeňský 0,60 kg (9,5 %)

CaraPils 0,35 kg (5,5 %)

CaraMunich I 0,35 kg (5,5 %)

Kyselý 0,17 kg (2,7 %)

Citra 79 g

Cascade 60 g

Irský mech 1 č.lž.

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Oblíbený recept na americkou IPU. 

Styl American IPA (21A)

Mladina 25 l

OG 1,057 | 13,9 %

FG 1,011 | 2,9 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 19 °C

Cascade 60 g

5 dnů

36 hodin 2 °C

S nuceným sycením

›





DC 16
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

JARDA DOLEČEK NÁVYKOVÉ 7,1 % 52 24

INFUZE vícestupňová

55 °C 30 min

64 °C 30 min

72 °C 15 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Žatecký červeňák 48 g

60 min
Premiant 14 g

Premiant 19 g
30 min

Cascade 48 g

Cascade 48 g 2 min

SUROVINY
Rmutovací 38,0 l 

 

Pale Ale 6,20 kg (84,9 %)

CaraPils 0,60 kg (8,2 %)

Karamelový 0,50 kg (6,8 %)

Žatecký červeňák 48 g

Premiant 33 g

Cascade 96 g

Dextróza <150 g

Safale US-04 1 bal.

DC 16

O PIVU
Chtěl jsem uvařit trochu silnější svrchně kvašené 
pivo, které není jen tak k dostání. Pustil jsem se 
do pokusů s různými druhy českých i zahranič-
ních chmelů, sladů a kvasnic. Základem byl však 
stále slad Pale Ale. Na šestý pokus se konečně 
povedlo takové pivo, jaké jsem si od začátku přál.
Pivo má krásnou vůni po citrusech, krásnou me-
dovou barvu, sladovou chuť a v pozadí vystupuje 
hořkost. Vyvážená chuť i hezká pěna.

Styl American IPA (21A)

Mladina 25 l

OG 1,066 | 16,1 %

FG 1,017 | 4,3 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 20 °C

Dextróza 6 g/l

›



BALANC IPA
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

TEREZA KRÁLOVÁ PARFÉM CHMELU 6,5 % 65 17

INFUZE vícestupňová

65 °C 70 min

69 °C 15 min

77 °C 20 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Centennial 15 g 60 min

Rakau 29 g 30 min

Irský mech 7 g 15 min

Centennial 29 g
10 min

Simcoe 22 g

Rakau 29 g 5 min

SUROVINY
Rmutovací 19,0 l 

Vyslazovací 16,0 l

 

Pale Ale 5,10 kg (82,3 %)

Pšeničný 0,80 kg (12,9 %)

CaraWheat 0,30 kg (4,8 %)

Centennial 44 g

Rakau 146 g

Simcoe 22 g

Irský mech 7 g

Dextróza <150 g

Danstar Nottingham 1 bal.

BALANC IPA

O PIVU
U  piv, stejně jako u  lidí, mám ráda vyváženost 
všech rovin. Tělo má být silné, aby říz a vůně ne-
vyzněly směšně a naprázdno. Taková je Balance 
IPA. Silné tělo přes zemitost a borovicové aroma 
Simcoe rozkvete do  květinovo-citrusové vůně 
Centennialu. Aroma po  chvíli dozraje do  stavu, 
který charakterizuje hlavní rys Balance IPA, a tou 
zůstane šťavnaté meruňkové aroma chmele Ra-
kau.

Styl American IPA (21A)

Mladina 25 l

OG 1,056 | 13,8 %

FG 1,010 | 2,6 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 18 °C

Rakau 88 g 20 °C

7 dnů

Dextróza 6 g/l

›



IPA PajLe 15°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PAVEL DOSKOČIL ČERNÝ RYBÍZ A GREP 6,9 % 41 12

INFUZE 1stupňová

66 °C 90 min Mash Tun Cooler Box*

* Rmutování probíhá v tepelně izolované 
nádobě. Sypání se zaleje teplou vodou (v tomto 
případě byla teplota vody 72 °C) a nechá se stát 
předepsanou dobu.

CHMELOVAR 60minutový

/
Žatecký červeňák 140 g 30 min

Mosaic 40 g 5 min

Mosaic 60 g Whirlpool
SUROVINY

Rmutovací 22,0 l 

Vyslazovací 15,0 l

 Pale Ale 6,70 kg (100,0 %)

Žatecký červeňák 140 g

Mosaic 150 g

Dextróza <150 g

Danstar Nottingham 1 bal.

IPA PAJLE 15°

O PIVU
Pivo je velice jednoduché na přípravu a úžasně 
ovocné. Převládají tóny černého rybízu a grepu. 
Jeho pitelnost je až nebezpečná. 

Styl American IPA (21A)

Mladina 25 l

OG 1,061 | 15,0 %

FG 1,010 | 2,6 %

FERMENTACE svrchní

/
8 dnů 16 °C

Mosaic 50 g

10 dnů

Dextróza 6 g/l

›

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
3. místo v soutěži Litomyšlský korbel 2016 
v kategorii Pale Ale (světlé až polotmavé).



ADELHEID‘S FIRST ALE
SLÁDKOVÁ AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

HANA CHMELAŘOVÁ MŇAM 7,9 % 64 8

INFUZE vícestupňová

53 °C 30 min

65 °C 30 min

74 °C 30 min

78 °C

CHMELOVAR 90minutový

/
Agnus 33 g 90 min

Nelson Sauvin 20 g 60 min

Nelson Sauvin 20 g 10 min

SUROVINY
Rmutovací 23,0 l 

Vyslazovací 15,0 l

 Plzeňský 7,50 kg (100,0 %)

Agnus 33 g

Nelson Sauvin 70 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Proč Adelheid‘s first Ale? Tak Ale je jasné proč, 
First proto, že to bylo naše první uvařené pivo, a 
Adelheid byl „pracovní název“ naší tehdy ještě ne-
narozené dcery. Pivo je uvařené z jednoduchých 
surovin – plzeňského sladu, českého chmele Ag-
nus a  novozélandského chmele Nelson Sauvin. 
Výsledek nás mile překvapil, vznikla IPA přesně, 
jak ji máme rádi – silná, ale dobře pitelná, hořká, 
s krásnou vůní chmele Nelson Sauvin.

Styl American IPA (21A)

Mladina 25 l

OG 1,070 | 17,0 %

FG 1,016 | 4,0 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 16 °C

Nelson Sauvin 30 g 19 °C

7 dnů

Zamražená 
mladina*

80 ml/l

* Před zakvašením se část mladiny stočí 
do PET láhve a zamrazí. Při lahvování se 
do každé půllitrové lahve přidá určené množství 
rozmražené mladiny pro nasycení.

›



ČERNÝ KORZÁR
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

AHOSO VIDAHO ERUPCE 8 % 63 82

INFUZE vícestupňová

55 °C

65 °C 60 min

73 °C 20 min

78 °C

CHMELOVAR 60minutový

/
Centennial 50 g 60 min

Amarillo 25 g 30 min

Cascade 37 g 10 min

Motueka 32 g Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 22,0 l 

Vyslazovací 17,0 l

 

Pale Ale 6,20 kg (76,2 %)

CaraAroma 0,60 kg (7,4 %)

Melanoidní 0,60 kg (7,4 %)

Pražený ječmen 0,37 kg (4,5 %)

Ovesné vločky 0,37 kg (4,5 %)

Centennial 50 g

Amarillo 25 g

Cascade 27 g

Motueka (Saaz B) 32 g

Safale US-05 2 bal.

ČERNÝ KORZÁR

O PIVU
IBA relax s  kámošema, pražené tóny doplněné 
citrusy a  hebkostí ovesným zakončením. Chtěl 
jsem vyzkoušet tuto kombinaci. Pokud vaříte 
pivo s dětmi jako já, hlídkujte po celý chmelovar 
u hrnce: v jeho průběhu zachráněny 2 žížaly, asi 
5 broučků a vyloveno několik traviček i s kořínky.

Styl Black IPA (21B)*

Mladina 25 l

OG 1,073 | 17,7 %

BG 1,018 | 4,6 %

FERMENTACE svrchní

7 dnů 21 °C

Se zbytkovým cukrem

›



GEEK
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

MILAN ZELENKA NEZAPOMENUTELNÉ 5,8 % 89 17

INFUZE vícestupňová

53 °C 20 min

63 °C 35 min

73 °C 25 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Summit 25 g 90 min

Citra 20 g 40 min

Amarillo 20 g 30 min

Citra 25 g
5 min

Amarillo 25 g

SUROVINY
Rmutovací 17,0 l 

Vyslazovací 18,0 l

 

Pale Ale 4,10 kg (71,1 %)

Žitný 1,11 kg (19,2 %)

Melanoidní 0,56 kg (9,7 %)

Summit 25 g

Citra 65 g

Amarillo 65 g

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Smíchání světlého sladu se sladem žitným a me-
lanoidním dá základ nejen skvělé narezavělé 
barvě, ale také naprosto jedinečné chuti. Pivo je 
díky chmelům Citra a  Amarillo výrazně voňavé 
po  tropickém ovoci (mango a  citrusové plody) 
a chuť je ovocná s dlouhotrvající hořkostí.

Styl Rye IPA (21B)

Mladina 25 l

OG 1,053 | 13,0 %

FG 1,012 | 3,0 %

FERMENTACE svrchní

/
4 dny 18 °C

Citra 20 g

Amarillo 20 g

4 dny

Dextróza 6 g/l

›



MONTE NEGRO
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

VAŠEK VOMÁČKO COFFEE IPA 5,7 % 64 56

INFUZE 1stupňová

68 °C 60 min

78 °C 10 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Pacific Gem 24 g 90 min

Chinook 22 g 30 min

Pacific Gem 10 g 15 min

Pacific Gem 16 g Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 17,0 l 

Vyslazovací 20,0 l

 

Plzeňský 3,20 kg (54,3 %)

Mnichovský 1,05 kg (17,8 %)

Pšeničný 1,05 kg (17,8 %)

CaraMunich I 0,32 kg (5,4 %)

Carafa Special III 0,27 kg (4,6 %)

Pacific Gem 50 g

Chinook 22 g

Irský mech 2 g

Espresso 7 šálků 210 ml

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

O PIVU
Dlouho jsem plánoval uvařit černou IPA, ale chtěl 
jsem ji udělat něčím výjimečnou. Rozhodnuto 
bylo, když jsem narazil na 1000 Espreso Porter 
z dílny Jakuba Veselého a jeho létajícího pivova-
ru Falkon. Nechal jsem se tímto pivem inspirovat 
a přidal několik šálků espresa do mladého piva 
během sekundární fermentace.
Tak vznikla skvěle pitelná, hořká, suchá black IPA 
s jemnými kávovými tóny.
Jméno piva jsem zvolil podle majestátné domi-
nanty východních Krkonoš.
Mladé pivo jsem po 7 dnech primární fermenta-
ce převedl do demižonu a přidal tam sedm šálků 
espressa LAVAZZA Top Class Gran Gusto (small 
espresso / strong).

Styl Black IPA (21B)

Mladina 25 l

OG 1,054 | 13,3 %

FG 1,015 | 3,8 %

››
FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 19 °C

Espresso 210 ml 18 °C

21 dnů

Dextróza 6 g/l



ČERNÁ OVCE
SLÁDKOVÁ AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

HANA SKOUPÁ DÉMONICKÉ 7,9 % 49 71

INFUZE vícestupňová

50 °C 15 min

62 °C 35 min

67 °C 15 min

72 °C 30 min

78 °C 5 min

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 23 g 90 min

Premiant 13 g
60 min

Citra 13 g

Cascade 8 g
30 min

Amarillo 8 g

Citra 8 g

10 minCascade 8 g

Amarillo 8 g

Cascade 16 g
Whirlpool

Amarillo 16 g

SUROVINY
Rmutovací 24 l 

Vyslazovací 18 l

 

Plzeňský 4,90 kg (61,4 %)

Vídeňský 1,45 kg (18,2 %)

Melanoidní 0,80 kg (10,0 %)

CaraMunich II 0,50 kg (6,3 %)

Carafa III 0,33 kg (4,1 %)

Premiant 36 g

Citra 21 g

Cascade 32 g

Amarillo 32 g

Sacharóza <150 g

Safale S-04 17 g

O PIVU
Černá ovce je silnější pivo vhodné spíše pro 
dlouhé zimní večery. Ač je stupňovitost relativně 
vysoká, není z piva cítit lihovitost, je příjemně pi-
telné a leze proto snadno do hlavy.

Styl Black IPA (21B)

Mladina 25 l

OG 1,072 | 17,5 %

FG 1,018 | 4,5 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 20 °C

Sacharóza 6 g/l

›



SUROVINY
Rmutovací 25,0 l

Vyslazovací 18,0 l

 

Maris Otter Pale Ale 4,84 kg (59,3 %)

Mnichovský 2,35 kg (28,8 %)

CaraPils 0,97 kg (11,9 %)

Sorachi Ace 175 g

Irský mech 10 g

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

INFUZE vícestupňová

40 °C 15 min

52 °C 20 min

62 °C 30 min

72 °C 20 min

78 °C

FUGAS SHINGURU
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

ROBIN FUČÍK シングル 8,5 % 69 15

CHMELOVAR 90minutový

/
Sorachi Ace 30 g 70 min

Sorachi Ace 30 g 30 min

Sorachi Ace 10 g
15 min

Irský mech 10 g

Sorachi Ace 10 g 10 min

Sorachi Ace 10 g 5 min

FUGAS SHINGURU

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 21-23 °C

Sorachi Ace 85 g

5 dnů

Dextróza 6 g/l

›

O PIVU
American Ale z  klasických surovin – výjimečné 
pivo, především chmelením stylem single hop. 
Shinguru – japonsky single. Použita japonská 
odrůda Sorachi Ace, a  to i na dry hop. Už delší 
dobu jsem chtěl zkusit pivo stylem single hop 
a  zaujala mne právě tato zajímavá odrůda. Ta 
dodává pivu velmi jasné a chutné citrusové aro-
ma a  chuť a  díky vyššímu IBU i  pořádnou hoř-
kost. Není to také žádný střízlík, ale i při EPM 18 
je velmi pitelné, s nižším řízem. To jen podtrhuje 
ovocnou chuť tohoto skvostu. Tělo má díky ví-
cestupňové infuzi plnější. Fermentace probíhala 
až do konce a pro sycení byla použita surogace 
dextrózou – proto vyšší alkohol.

Styl American Strong Ale (22B)

Mladina 25 l

OG 1,074  | 18,0 %

FG 1,015  | 3,8 %



H1
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

TOMÁŠ HASÍK DOMÁCÍ HOEGAARDEN 5,2 % 7 8

CHMELOVAR 60minutový

/
Žatecký červeňák 10 g 60 min

Žatecký červeňák 10 g 30 min

Žatecký červeňák 10 g

5 minCuracao kůra 5 g

Koriandr 5 g

SUROVINY
Rmutovací 27,0 l 

Vyslazovací 10,0 l

 

Plzeňský 2,90 kg (44,3 %)

Pšeničný 2,40 kg (36,6 %)

Nesladovaná pšenice 1,00 kg (15,3 %)

Ovesné vločky 0,25 kg (3,8 %)

Žatecký červeňák 30 g

Curacao* kůra (sušená) 5 g

Koriandr (drcená semínka) 5 g

Dextróza <150 g

Safbrew S-33 1 bal.

* Plody podobné pomerančům; jejich kůra je 
tmavě zelená, chuť má nahořklou.

H1

O PIVU
Začal jsem vařit pivo, protože jsem tehdy obje-
vil Hoegaarden a moc mi chutnal. Byl ale drahý 
a jen někde. První jsem to zkoušel s koncentráty 
a třeba Mexican od Coopers byl super. No a ča-
sem jsem se dostal k základním surovinám. Ten-
to recept na domácí Hoegaarden je takový prů-
měr toho, co dělávám. Snažím se totiž pokaždé 
o nějakou změnu, aby ten život nebyl tak fádní ;)

Styl Witbier (24A)

Mladina 25 l

OG 1,048 | 11,9 %

FG 1,012 | 3,1 %

FERMENTACE svrchní

/
7 dnů 20 °C

Dextróza 6 g/l

›

INFUZE obrácená* 

73 °C 180-240 min

50 °C

* Do vody o teplotě 73 °C se vmíchá našrotovaný 
slad a nechá se vychladnout na 50 °C. Při použití 
izolované nádoby se doba vychládání prodlouží 
na 7-8 hodin.



PHOENIX
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

DAVID SCHINDLER EXOTIKA 5,7 % 14 7

INFUZE vícestupňová

37 °C 10 min

62 °C 15 min

72 °C 30 min

78 °C 5 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Žatecký červeňák 20 g 60 min

Žatecký červeňák 30 g 45 min

Koriandr 50 g
5 min

Pomerančová kůra 67 g

Premiant 15 g Whirlpool

SUROVINY
Rmutovací 20,0 l 

Vyslazovací 18,0 l

 

Pšeničný 3,20 kg (52,0 %)

Plzeňský 2,25 kg (36,6 %)

Pšeničné vločky 0,70 kg (11,4 %)

Žatecký červeňák 50 g

Premiant 15 g

Koriandr (drcená semínka) 50 g

BIO pomerančová kůra  
(bez bílé části)

67 g

Muntons Premium Gold 1 bal.

PHOENIX

O PIVU
Osvěžující pšeničné pivo s koriandrem a pome-
rančem, které po  prvním doušku evokuje léto 
a  nekonečnou pohodu. Tato nikterak nerušící 
chuť piva dovolí užít si požitek z napití od začát-
ku do  konce. Plný začátek, ovocný prostředek 
a osvěžující konec dělají s Phoenixe neodolatelný 
nápoj jak pro něžné pohlaví, tak pro drsné motor-
káře. Barva piva není nijak ovlivňována a na její 
podobě se podílí všechny světlé slady. Chmelení 
v tomto receptu zaručí, že hořkost bude taková, 
aby nebyla narušena charakteristická chuť piva 
a  zároveň se v  průběhu doušku objevila. Pivo, 
které je vhodné pro všechna roční období, nálady, 
pohlaví a věkové skupiny. 

Styl Witbier (24A)

Mladina 25 l

OG 1,057 | 14,0 %

BG 1,018 | 4,5 %

FERMENTACE svrchní

5-7 dnů 20 °C

Se zbytkovým cukrem

›



SUROVINY
Rmutovací 34,0 l 

 

Pale Ale 4,30 kg (69,4 %)

CaraAmber 0,40 kg (6,5 %)

Northern Brewer 37 g

Žatecký červeňák 50 g

Med 1,50 kg (24,2 %)

Citron 2 ks

Zázvor (čerstvě strouhaný) 345 g

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

INFUZE 1stupňová

66 °C 70 min BIAB*

* Použita metoda Brew in a Bag (vaření v pytli).
Rmutovaný šrot je nasypán v pytli s jemným 
mřížkovým vzorem. Odpadá scezování.

MY GINGER HONEY
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

DANIEL OPAT ZÁZVOR 6,7 % 34 15

CHMELOVAR 60minutový

/
Med 1,50 kg

Northern Brewer 37 g
60 min

Citronová šťáva

Zázvor 250 g 30 min

Zázvor 95 g 10 min

Žatecký červeňák 50 g 5 min

FERMENTACE svrchní

/
4 dny 19 °C

5 dnů 22 °C

2 dny 3 °C

Dextróza 6 g/l

›

O PIVU
První verzi jsem uvařil jako jednu z mých prvních 
várek, tehdy ještě z extraktu. Pivo nejenže slavilo 
úspěch, ale tím, že se dost odlišovalo od ostat-
ních, utkvělo mému okolí v  paměti natolik, že 
mě několikrát přinutili se k  němu vrátit. Zatím 
poslední verze je lehce zázvorová, aniž by nějak 
výrazně vyčníval. Až budu vařit příště, půjde zá-
zvoru ještě víc.

Styl
Zázvorové pivo, 

Ginger Ale (30A)

Mladina 25 l

OG 1,055  | 13,6 %

FG 1,008  | 2,1 %



4H QUADRUPLE HOPS 
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

ADAM ŠVIDEK 4H = FOUR HOPS 6,7 % 62 12

INFUZE 1stupňová

65 °C 75 min

CHMELOVAR 60minutový

/
Premiant 30 g

60 min
Sládek 50 g

Kazbek 31 g
10 min

Žatecký červeňák 75 g

SUROVINY
Rmutovací 26,0 l 

Vyslazovací 12,0 l

 

Plzeňský 5,30 kg (83,3 %)

CaraPils 0,53 kg (8,3 %)

CaraRed 0,53 kg (8,3 %)

Premiant 30 g

Sládek 50 g

Kazbek 31 g

Žatecký červeňák 75 g

Dextróza <150 g

Safale US-05 1 bal.

4H QUADRUPLE HOPS

O PIVU
Toto pivo dokazuje hrdost a vlastenectví české-
ho chmele. Správným poměrem při chmelovaru 
jsme dosáhli komplexnosti a plnosti v chuti. Vaše 
chuťové pohárky budou unešeny dlouhotrvající 
příjemnou hořkostí a následně si vychutnáte leh-
ké chmelové a citrusové aroma. 

Styl Czech IPA

Mladina 25 l

OG 1,058 | 14,3 %

FG 1,010 | 2,6 %

FERMENTACE svrchní

/
4 dny 18 °C

Dextróza 6 g/l

›


