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NKOUKDORDISVEROVE VALY~

PO VYPUKNUTI PRVNI SVETOVE VALKY SE ZIVOT RADO-
VYCH OBYVATEL ZNACNE ZMENIL A PRISLY NA NE TEZKE
CASY. VSICHNI MUZI, NA NEZ SE VZTAHOVALA BRANNA
POVINNOST, MUSELI NARUKOVAT DO RAKOUSKO-UHERSKE
ARMADY. MNOHE ZENY SE ZASE DOBROVOLNE HLASILY
JAKO POMOCNE OSETROVATELKY DO POLNICH | TYLO-
VYCH LAZARETU. TO MELO ZA NASLEDEK, ZE )IZ V SRPNU
ROKU 1914 NEMEL KDO SKLIZET URODU, A TAK SE

V NEJRUZNEISICH CELOSTATNICH | LOKALNICH TISKOVI-
NACH OBIEVOVALY VYZVY, ABY OBYVATELE PRISLI NA
POMOC PRI SKLIZNI A NASLEDNEM ZPRACOVANI POLNICH
PLODIN. JAK ALE VIME, SITUACE SE NLJAK NEZLEPSOVALA,
COZ V POSLEDNIM ROCE VALKY VEDLO AZ K HLADOMORU.

Velkou ztratu si pfipsal | samotny bene3ovsky pivovar. C. a k.
armada totiZ v zajmu zbrojeni zrekvirovala vie, co mohla pro
své OZely vyufit. M&d byla pomérné vzacnym, le€ potfebnym
kovem, a tak pivovarské varné kotle, vyrobené pravé z médi,

nemohly zlstat usetfeny. AZ dlouho po valce byly nahrazeny

ocelovimi, které v pivovaru slouZi dodnes.

Presuny jednotliviich plukd dle aktualnich potieb, které
vyplyvaly ze situace na bojistich, nékdy mivaly i pozitivnéj5i
stranky. V Bene3ové totiZ dolo k tomu, Ze 102. pési pluk,
ktery byl ve mésté posadkou, byl odvelen na frontu a na jeho
misto prisel pluk cisafskych myslived z jiznich Tyrol, v jehoZ
radach slouZila i spousta ltald. V pribéhu valky, jak bylo stale
patrnéjsi, Ze rakousko-uherska monarchie ma na kahanku,
spojily se obé narodnosti, tedy Cei a Italové, ve spoleéném
protihabsburském odporu.

INSPEKCE F. F. D" ESTE V PIVOVARU (31. 5. 2014)

Stejné jako na zaCatku minulého stoleti zavital arcivevoda
Frantifek Ferdinand d'Este b&hem své navitévy Benelova
i do ,svého" pivovaru. Nezapomnél ani na ochutnavku
zdejiiho pénivého moku a vyjadril svou spokojenost.

V €ervnu roku 1914 odjel Frantisek

FERDINAND OPET V CHLUMU

Ferdinand d'Este ze svého letniho sidla
v Chlumu u Treboné na inspekci vojen-
skych manévril do Bosny. Z této cesty se
u do Eeskjch zemi nikdy nevratil.

Stejné tak se ale od té doby v Chlumu
netocilo beneSovské pivo. ProtoZe si

i tamni obyvatelé chtéli letos pfipomenout
100. vijroi sarajevského atentatu, ktery
ukonil Zivot naslednika triinu a zaroven
rozpoutal prvni velké krveproliti 20. stolet],
majitel chlumské restaurace RaZenka Jifi Ski-
pala nevédhal: .V souvislosti s oslavami, které
probéhly, jsme se rozhod|i oslovit pivovar
Ferdinand v Bene3ové a todit toto pivo

iv Chlumu.”

TiebaZe plvodné bylo planovano, Ze be-
nesovské pivo bude v nabidce jen po dobu
oslav, mistni si ho natolik oblibili, Ze se tam
tofi dodnes. Na cepu je svétla jedenactka,
v lahvich je pak k mani Sedm kuli, tmava
jedenactka a malinovka Ferdinada.

NENIPIV0 JAKO PIVO ANEB , CESKE PIVO“ V NAST REPUBLICE

SE SLADKEM JAROSLAVEM LEBEDOU ISME 51 POVIDALI

0 TOM, PROC BENESOVSKY PIVOVAR NEUSILUJE O CHRA-
NENE ZEMEPISNE OZNACENI CESKE PIVO, PRESTOZE SI
FERDINAND NA KVALITE A PUVODNICH POSTUPECH
ZAKLADA.

Proé Ferdinand nema chranéné zemépisné oznaceni
Ceské pivo?

KdyZ Cesky svaz pivovari a sladoven oznamil, Ze se v ramci
EU podafilo vyjednat chran&né oznaceni Ceské pivo, byl jsem
tomu naklonén. Ze zacatku to totiZ vypadalo tak, Ze musi jit
skutecné o pivo kvalitni, z kvalitnich surovin, vyrobené kvalitni
technologii.

Kritéria pro priznani tohoto oznaceni jsou mirnejsi?

Ano, ta norma je velmi benevolentni, protoZe vwyZaduje

pouze 70 % jecneho sladu z celkového sypani a pouze 30 %
ceského Zateckého chmele. Zbyvajici podil mbZe byt nahra-
zen nahraZkami nebo zahraniénimi chmely horsi kvality.

Co se tyka samotné viToby, je poZadavek na oddélené kvaseni
a dokvaSovani piva, coZ je u nékterych piv, ktera toto oznaceni
pouZivaji, téma na dal3i diskusi.

Takze jste byl nastavenymi pravidly zklaman?

Myslel jsem, Ze to bude oddélené. Velké pivovary pracuji se
svymi technologiemi. Ja jim to neberuy, je to ekonomicky vy-
hodné a v tom objemu, ktery produkuji, to snad ani jinak délat
nejde. Ale myslel jsem, Ze tomuto oznaéeni budou vyhovovat
spis mendi pivovary, které pivo vari jako my, tedy klasickou
vyrobou - a takovych je stale jesté dost. lenZe ted se mize
nositelemn tohoto oznaceni stat jakykoli zdejsi pivovarnicky
vyrobek, véetné téch nechvalné znamych, které uz se snad
ani nedaji povaFovat za pivo.

Hraji v tom roli i ekonomické faktory?

Samozfejmé. Nejsou sice rozhodujici, ale jsou. Oznaceni Ces-
ké pivo dnes pouZivaji v drtivé vétsing, zhruba ze 70 procent,
velké pivovary, potom zavedené stfedni pivovary se zmoder-
nizovanymi linkami a nakonec n&kolik malych pivovard, které
oznafeni pouZivaji jen na jeden druh piva. Vyroba takového
piva podléha zvjSené kontrole, coi je samoziiejmé v pofadku.
Ale co je nejhordi, je velka administrativa a nutnost vybaveni

laboratofi jak personalné, tak i méficimi pfistroji, které jinak
k vafeni piva nejsou nutné. To s sebou nese velké finantni
naklady. Pro nas pivovar jsme je vyZislili asi na est set tisic
korun.

Naklady jsou piece stejné pro kaZdy pivovar, samoziejmé
priméfené k velikosti.

Ty velké pivovary to maji vyfesené tim, Ze maji moderni vyro-
bu, pii které jsou tyto veliCiny méfeny kontinualné, archivuji
se, pak neni problém tyto hodnoty predloZit. My bychom
museli v kaidé fazi wyrobniho procesu odebirat vzorky, a to
ve dne v noci, protoZe tieba varna funguje i pres noc. KdyZ
rozbor jednoho vzorku z néjakého divodu nevyjde — napfi-
klad hoikost, ktera je pro pivo samotné nepodstatna, ale pro
pouZivani oznaceni Ceské pivo nutnd —, nelze takové pivo
stacet a oznacovat ho jako Ceské pivo. Ve finale vam tak
vzniknou dva druhy piv - jedno certifikovang, druhé ne.

Takze tato znamka pro vas neni nijak zajimava?

5 tim, jak jsou v sou€asnosti nastavena pravidla, neni. ledna
se o pfilis vysokou finanéni a administrativni zatéz, Ta viak

na druhou stranu nepfinasi Zadnou pfidanou hodnotu,
protoZe na toto oznaceni dosahne kaZdy. Smysl by méla snad
jediné v tom piipadé, Ze bychom se zamé&fili vice na export.

Neni prece jen skoda nevyu#it prileZitosti prihlasit se
k tomu, co je pro pivovar zasadni?

Ale my se k tomu hlasime! Ziskali jsme znamky Regionalni
potravina, Ceska chutovka, Kraj blanickjch rytifd — to viechno
jsou ocenéni, ktera garantuji poctivou vyrobu, pouZivani jen
kvalitnich surovin bez nahraZek nebo spojitost s regionem.
Téchto znamek si vaZime a jsme hrdi, Ze jsme jejich nositeli.
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PIVNI DEGUSTACE

DEGUSTACE VIN JSOU VELMI ZNAME, ZTVARNENE

V MNOHA FILMECH. O PIVNICH DEGUSTACICH SE ALE JEN
OBECNE NECO MALO TUSI, NIC KONKRETNIHO SE VSAK
NEVi. PRITOM NENI VOBEC TEZKE SI TAKOVOU SOUKRO-
MOU DEGUSTACI USPORADAT DOMA S PRATELI NEBO SE
STAMGASTY V OBLIBENE HOSPODE. FERDINANDOVY (VY)
HLASKY VAM NYNI NAPOVEDI, JAK TO UDELAT.

NEZ ZACNETE

Fredeviim si zajistéte vzorky. Je na vas a vadich chutich, jaké
ty vzorky budou. MiiZete se zaméfit na specialni pivni styl
nebo tfeba na konkrétni zemi, napf. Belgii. Vzorkd nemusi byt
meoc — ani by nemélo. Neni totiZ v moZnostech laika posoudit
vy35i pofet vzorkd. Profesionalove, ktefi degustace pro verej-
nost piipravuji, obvykle pofitaji s deseti riznymi vzorky.

Dale si pripravte degustacni listek, kam si kaZdy z GEasmikd
bude zapisovat své poznamky ke kaZdemu pivu. Ukazku tako-
vého degustacniho listku najdete na této strané, ale mbzZete si
vytvofit vlastni.

Mezbytnou sougasti je i néco na zakousnuti mezi jednotlivimi
pivy, aby se vam zneutralizovaly chuté v Gstech. Idealni pro
tento (el jsou kousky petiva, nevyrazné syry nebo nepfilis
kofenéné uzeniny.

Kazdemu z Gcastnikd nalijte prfiméfenou davku — ne prilis
velkou, aby | pii posledni sklenici méli jasnou mysl, ale ani
pfiliz malou, aby pivo mohli dostateéné vychutnat. Dejte si
pozor, aby sklenice byly jaksepatfi Cisté a nedaly vzniknout
negativnim jeviim, za které viak samo pivo nemize.

Abyste védéli, na co se pfi samotném hodnoceni zamérit,
pfipravili jsme pro vas se sladkem Pivovaru Ferdinand malého
privodce.

ocl

Prvni, €eho si u piva viichni viimneme, je péna. Bez poradné
epice to prosté neni pivo, at si v Anglii mysli cokoli. Pna
sama o sobé viak nemusi souviset pfimo s pivem, ale s gisto-
tou skla a vycepnihao zafizeni. Klasickym prikladem jsou mast-

ne sklenice, na kterych se péna neudri, prestoZe v nich mate
sebelepii mok. Kdyz tedy pomineme tyto piiciny, je znamkou
kvalitné uvareneho a take natepovaneho piva mnohym jisté
Znamé krouzkovani®. Pokud je pivo spravné nasycené oxi-
dem uhlicitym b&hem procesu zrani, a ne uméle a po ném,
péna vydrii po celou dobu piti. Jak postupné hladina klesa,
vidy po sobé zanecha krouZek a vy nakonec vlastné dokaZete
spocitat, kolikrat jste se z pallitru napili.

Dalsi parametr, ktery vnimame otima, je barva. Profesio-
nalni degustatofi pouZivaji standardizovanou jednothku EBC,
piicemi klasicke sv&tlé pivo by se mélo pohybovat v rozmezi
8-10 EBC. Nam laiklim to samoziejmé nic nefekne, takie

Za ideal povaZujme nazlatlou barvu. Kdy? je pivo svétlejsi,
tieba aZ vodovaté, nebo naopak zbarvené spis do ervena,
neninéco v pofadku.

Zrakemn hodnotime také &irost. Filtrované pivo musi byt &irg,
a ne zakalené, ,Musi mit jiskru,” fika k tomu beneSovsky sla-
dek laroslav Lebeda. U nefiltrovaného piva zakal samoziejmé
je a je zplisoben pfitomnymi kvasnicemi.

NOS A JAZYK

Poté zapojime nos a prejdeme k viini. Ty hlavni jsou v pivu
dvé: sladova a chmelova, podpofené oxidem uhlicitym.

To by mélo platit u viech piv bez rozdilu. Naopak chut se pivo
od piva li3i a zaleZi hlavné na tom, jak jsou jednotlivé sloZky
vyvaZené. Sladova chut je ta sladka, chmelova je kofenita,
hofka. ,Nesmi to ale byt hofkost ulpivajici, drsna, ktera zdsta-
va na jazyku piilis dlouho,” upozortiuje sladek Lebeda. Pribéh
popisuje tak, Ze pii napiti citite nejprve sladkou chut sladu,

a kdyz polknete, zlistane vam v puse asi na deset nebo
patnact sekund hofka chmelova chut. Poté chut prijemné
odezniva a vy mate chut na dal3i napiti. To je ta znama pitnost
piva a je znamkou toho, Ze je pivo spravné nachmelené.
Pokud je pivo takzvané pfechmelené, je hofkost nepfijemna
a chut na dalii dousek nepfichazi.

Vedlej&i chuti, jako je tfeba maselna nebo chut pfipominajici
ovoce, jsou zpravidla vady a odbornik u? vat3inou vi, im jsou

Zpisobeny. ,Pokud je

v pivu tieba ovocna piichut
a neni to ovocné pivo, vim,
#a probéhlo nekvalitni kvaseni
pii vysokych teplotach,” dava
piiklad benesovsky sladek.
Maselna pachut je pak zplso-
bena aldehydy vznikajicimi

pii Spatném zrani. Vadnych
piichuti je samoziejmé cela
kala a dobry degustator by

je mél umét identifikovat.

Pro laiky je ale podstatng, Ze
jsou to vady. Lidske chuti jsou
viak znafné individualni, a co je
pro jednoho nepfijatelné, je pro
druhéhp vitané ozvlastnéni.

ALKOHOL

| kdyZ je pro spoustu pivarl podstatng, jestli
piji desitku, nebo dvanactku, Jaroslav Lebeda
tomu prilis velkou vahu nepfiklada. Rika, Ze
stupfovitost se lze naudit rozeznavat jediné tim,

Ze ma clovék ,odpito”, tedy Ze uZ ma zkudenosti

s tim, jak mu chutna desitka nebo dvanactka. Zaroved
dodava, Ze v dne3ni dobé se rozdil mezi jedenactkou
a dvanactkou pohybuje kolem 3esti £i sedmi desetin,
a nemysli si, Ze by to nékdo byl schopny rozeznat. ZaleZi totiz
predeviim na plnosti piva: desitka je vodovatéjsi a hodi se
spis na zahnani Zizné, zatimco siln&j3i piva jsou samoziejmé
plnéjsi, hutnéjsi. Piva vyrabéna v CK tancich jsou pak vodova-
ta viechna, coZ je dano zpisobem vyroby.

Zapomeiite na to, Ze pivo je jen svétlg, nebo tmavé, horké,
nebo sladké. Barev, chuti i viini existuje cela skala. Pokud téz-
ko hledate slova, Vaclav Viyvadil z Pivovaru Ferdinand pro vas
piipravil prehled moZnosti, jaké pivo mdZe byt. Nad jednotli-
viymi vjemy u kaZdého piva pfemyilejte. Treba se z vas stane
velky znalec a k piti piva uZ budete pfistupovat plné jinak.

CISLO VZORKU 1

PENIVOST
BARVA

CIROST

VUNE

CHUT

RiZ

PLNOST
HORKOST
CELKOVY DOJEM

e

e
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KDYBYCHOM PRESTALI VSICHNI PIT,

BYLA BY TO KATASTROFA

PRO BEZNEHO ZDRAVEHO CLOVEKA JE PRINOSNEJSI
ALKOHOL UMIRNENE PIT NEZ ZCELA ABSTINOVAT. MIMO
PROKAZATELNYCH PREVENTIVNICH UCINKDO MA | VYZNAM
RELAXACNI A PROTISTRESOVY, RIKA SPISOVATEL, HUMO-
RISTA A PROPAGATOR ZDRAVEHO PITi ALKOHOLU VACLAV
BUDINSKY.

Ve své knize At Zije alkohol opakované pisete, Ze rozumna
stinence. Znate se s doktorem Karlem Ne3porem (primar
muZského oddéleni zavislosti bohnické lécebny — pozn.
red.)? Zajimalo by nas, jak si s nim rozumite.

S dr. NeSporem si moc nerozumim, ale ani bych néco
takového neofekaval. Asi pfed rokem probéhla konfrontace
nékterych nasich nazord na internetoveé televizi Stream.cz.
Ma druhé strané je tfeba uvédomit si, Ze on ma denné kontakt
s lidmi, kreré alkohol znicil, ktefi jsou nemocni. Nesetkava se
s obrovskou vétsinou téch, kterym alkohol prospiva.

Ma jafe ceskymi médii probéhla zprava, Ze Kari Poiko-
lainen, nékdejsi expert WHO na problematiku alkoholu,
prohlasuje, Ze vypit denné pét piv nebo litr vina je napros-
to v pofadku. Co na to fikate? To vam piece musi mluvit

z duse.

KaZdy objektivni védec, a také drtiva vétSina lékard, dnes vi

a uznava, Ze alkohol, pokud je ufivan jako Ik, tedy pravidelné
(nejlépe denné) a v optimalnim mnoZstvi (o kterém se vedou
diskuse), vétsiné lidi prospiva a chrani je pfed mnoha nemo-
cemi, predeviim pfed nemocemi srdce a cév. Ale Zadny 1ek
neni pro kaidého. | na ten nejstarsi a nejznaméjsi (aspirin)
maji néktefi jedinci alergii, takZe je miZe jedna tableta zabit.
U alkoholu je to podobné, existuji jedinci s alergiemi ¢i sklo-
nem k alkoholismu a ti by méli cely Zivot abstinovat. Nastésti
jich neni pfilid mnoho.

Ve zmifiované knize se vyjadiujete i k tzv. nulové toleranci
alkoholu za volantem. Cim to podle vas je, Ze na rozdil od
jingch statil v Cesku neexistuje povolena hladina alkoholu
v krvi?

Jedna se jednak o pozdstatek totality, jednak o projev pravni-
ho nihilismu, kdy zakonodarci i néktefi policisté tvrdi, Ze kdy-
by u nds byla pfijata hranice jako ve vyspélych civilizovanych

JANSYOBODA

lan Svoboda je milady fotograf, ktery rad foti krasné Zeny

v zajimavem prostiedi. Pro jeden ze swych workshopi,

na nichZ své napady, postiehy a zkuZenosti pfedava daldim
adeptlm fotografického umeni, vyhledava atraktivni

a nezvyklé prostory. Neni divu, Ze jeden z nich letos v Zerviu
uspofadal v arealu Pivovaru Ferdinand. Jak mu pivovarnicke
kulisy sedly, miZete posoudit zakratko v naSem kalendafi
na rok 2015.

zemich (obvykle 0,5 promile), jezdili by u nas vichni

opili. ledna se o naprosty nesmysl a demagogii. Pokud by

k tomu doélo, jezdili by opili pouze ti, ktefi jezdi i dnes,
zatimco normalni lidé by byli vd&cni, Ze si mohaou dat napf.
ke kachné misto vody ¢i koly jedno pivo, které absolutné ne-
miGZe sniZit schopnost fidit motorové vozidlo. Tuto schopnost
ale dokaZe sniZit napf. koufeni za volantem, nevyspani, hadka
v roding, stres v zaméstnani a mnoho dalich viivd, které
nelze objektivné kontrolovat.

Jako silni negativni dopad (ipIné prohibice na spoleénost
uvadite velmi casto ekonomické nasledky. PovaZujete je
za ten nejhorsi jev, ktery by se pfi plosném zakazu

vyskytl?

Uréité ne. Pokud bychom viichni pfesli na islam a pfestali pit,
HDP by se propad| nejméné o sto aZ dvé sté miliard a hrozila
by ekonomické katastrofa. Daleko horsi situace by vznikla

v oblasti zdravotni. Vijrazné by se zvysil virskyt riiznjich nemo-
ci, predeviim nemoci srdce a cév, a tim by i vzrostly naklady
na jejich lé€eni. Soutasné plati, Ze pravidelna konzumace ma
vyrazny relaxacni a protistresovy efekt, takZe dliouhodoba to-
talni abstinence by mohla mnoha jedinclim pfinést psychické
poruchy &i problémy.

Jeité k té zdravotni strance: clovék nelékai musi mit z riz-

njich protikladnych |ékaiskich zprav nutné v hlavé zmatek.

Jak si miZe kaZdy najit tu svou zdravou miru?

Alkohol je zajimavy tim, Ze stejné jako miiZe v optimalni mife
pomahat, v nadmérné mife 3kodi. Pro zdravého dospélého
muZe se povaiuji za optimalni déviku dvé dvojky & dvé piva
(Zeny by dle nazoru Iekafd mély pit ponékud méné). Ale
znam vinare, ktefi dosahli vysokého vEku, a denné vypiji dva
litry. TakZe neni jednoduché uréit vhodné maximum. Zasadné
zalei na zplsobu Fivota, stravé, koufeni, mnodstvi pohybu
apod.

Jak to tedy mate nastavené vy osobné? Kolik a jakého
alkoholu denné vypijete?

Ja sam vypiju asi 3-4 jednotky alkoholu denné. To odpovida
asi tfem nebo étyfem piviim nebo lahvi vina. Viybér napoje
zaledi pfedeviim na pifileZitosti, pfi které ho piju, a kdyZ je to
k jidlu, tak samoziejmé i na tom, co je na stole.

Pfi jaké prileZitosti davate pivu prednost pied jakymkoli
jinym druhem alkoholu?

Pivo piji pfedeviim po néjakém sportovnim viykonu.
Zajimate se o to, jak a z jakych surovin byl ten ktery napoj
vyroben?

Technologii vijroby piva znam od détstvi. Narodil jsem se ve
Vellgych Popovicich, d&decek pracoval v tomto pivovaru jako
sladek a ja tam byl ve Ctrnacti letech na prvni brigadé, pfi
ktere jsem dostaval pfidél Cerstvého piva jako viichni ostatni.

Znate piva z Pivovaru Ferdinand? Jak vam chutnaji?

Samoziejmé znam a chutnaji mi vytetné. Dokonce jsem si
cely pivovar pro3el a byl jsem nadieny klasickou technologii

vyroby.

SEDUM KULI DO VASI HLAVY

VTIP

Sedm kuli pro Ferdinanda nakreslil Radek Machata
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KVIZ MAGICKA TRINACTEA*

1) Kolik zrmek je¢mene je zapotrebi na virobu jednoho
pallitru piva Ferdinand?
a) 150

b) 2500
) 2000

2) Do skutecneho piva patri:

a) jefmen, kukufice a voda
b) pienice atetrahop
c) je€men, chmel avoda

3) Slad klici:

a) nahumnech
b} na pldé sladovny
c) vesklepé

4) Nefiltrované pivo je:

a) pivostacené z leZackého tanku
b} pivo po mikrofiltraci
c) miadina ve spilce

5) Které pivni specialy maji ocenéni Regionalni
potravina, Ceska chutovka a Kraj blanickych rytira?
a) Sedm Kuli, Tmavy leZak 11%
b) Sedm Kuli13%, d”Este 15%, Tmavy leZak 11%
c) Tmavy lezak 11%, nealkoholické pivo

6) U skutecného piva kyslicnik uhlicity:

a) sedodava jako sodovka
b) wvznika kvaSenim a dokvasovanim
¢) davkuje se dle stupfovitosti tabletami

7) Ususené odklicené zrno se ve sladovng:

a) 3rotuje
b) roztlouka v hmoZdyfich
c) meleve sladovem mlyné

8) Pivovar Ferdinand pri vyrobe piva pouziva zasadne:

a) CK tanky
b) svrchni kvaseni
c) spodni kvaseni

9) Pivo, které ma v sobé zdravé bylinky je:

a) 11%svétly leZak
b) 13% polotmavy special SEDM KULI
c) nealko pivo

10) PET lahve jsou pro nefiltrovane pivo:

a) bezpenou nutnosti
b) médnim trendem
c) obalem pro dokvaSovani

11) Pred sto lety se pivo chladilo ledem, hospodsti ho:

a) kupovali v ledarnach
b) dostavali od pivovaru
c) samiledovali

12) Ta nejlepsi teplota skuteéného piva pro jeho
popijeni je:
a) 3-5°C
b) 6-9°C
€) 10-12°C

13) Sladovna Ferdinand vyrobi svého prvotridniho
sladu rocné:

a) kolem 950 tun
b) pfes 2000 tun
c) vice jak 3000 tun
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RESTAURACE BAROKNIHO STATKU A HREBCINA , Benice*

NA ROZHRANI STREDNIHO POVLTAVI A POSAZAVI LEZI
VESNICKA BENICE, KTERA KROME NADHERNEHO OKOLI
SKYTA | MALEBNY STATEK S HREBCINEM. A PROTOZE
DOBA PREIE AGROTURISTICE, NECHYBI ZDE ANI POHOSTIN-
SKE ZARIZENI.

Ma plochém navrsi nad Gdolim stoji unikatni barokni statek,
ktery nechal kolem roku 1750 v ramci rozsahlych Gprav svého
panstvi postavit Frantisek Vaclav z Vrtby. Praci svéfil znamé-
mu architektovi Frantitku Ignaci Préemu a ten se skuteéné
vyznamenal. Trojkfidla budova je vepsana do rovnostranného
trojdhelniku, ktery ma upominat na svatou Annu, jejimi
symbolem trojihelnik byl. Konce kfidel dvora jsou pak spo-
jeny zdmi s branami a jejich polohu uréuje dal3i, zrcadlové
pfevraceny rovnostranny trojlhelnik. Zakladnim obrysovym
vzorcem stavby je tedy hexagram neboli Davidova hvézda.

Statek byl do roku 1918 soucasti panstvi Frantika Ferdinanda

d'Este, poté byl majetkem Ceskoslovenského statu a v roce
1994 se stal sidlem Hfebtina Favory. Prodel kompletni rekon-
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www.pivovarferdinand.cz

strukci a dnes zde kromé hiebéina najdete restauraci
a ubytovaci zafizeni.

Na restauraci na statku v Benicich je sympaticka pfedeviim
domaci kuchyné. Tohle ustalené spojeni zde ale neznamena
jen to, Ze se nevaii z polotovard. To je jaksi samozfejmost.
Tady si ale pecou vlastni chleba, a to s riznymi pfichutémi,
pfipravuji i paprikové nebo bylinkové klobasky a ochutnat tu
miZete | domaci jahodovo-borivkovou marmeladu. Peclivé
pfipravené menu, ve kterém nechybi jak pofadny hovézi
steak, tak ani vegetarianska basta, se navic pravidelné obmé-
fiuje, takZe ani kdyZ se sem vypravite opakované, nehrozi, Ze
by vés nabidka omrzela. K jidlu v Cechich samoziejmé patfi
i néco na zapiti a ve zdejii nabidce nechybi ani pivo z Bene3o-
va. Na fepu maji mimeo jiné Maxe a pro déti a fidice tofenou
nealkoholickou malinovku Ferdinadu, v lahvi si pak mlZete
dopfat Sedm kuli (13 %) nebo Tmavy leZak (11 %).

Pokud se zde hostdim zalibi, a my o torn nepochybujeme, je
zde moZné pfenocovat. Kapacita je omezena, ¢ita 36 lGZek,

takZe je dobré si nocleh zarezervovat. Viybér je jak z klasic-
kych pokojd, tak i tiif drovni apartmand. Nocovani v narodni
kulturni pamatce pfece musi mit néjakou Grover.

Mudit se zde uréité nebudete. Léto je sice za nami, ale tele-
vizni rosnitky nam slibuji teply podzim. Na poleZeni na dece
u bazénu uZ to asi nebude, ale navitévu zdejsi minizoo nebo
poledni piknik na okolnich loukach by pocasi pokazit ne-
muselo. A nebyl by to statek s hfeb&inem, kdyby zde nebyla
moZnast projizdky na koni po okoli nebo se projet po kono-
pistském panstvi v kotafe —a rovnou piitom néco dobrého
zakousnout a popit. BliZici se zimy se bat nemusite, protoZe
projizdky v Benicich nabizeji celoroZné.

ADRESA:

Benice 1, 257 44 Netvofice
telefon: 724 054 267
e-mail: hrebcin@favory.cz
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NA JEDNE STRANE STOJi PIVO VYROBENE V CYLINDRO-
“KONICKYCH TANCICH, NA DRUHE PAK TO, KTERE BYLO
UVARENO ZA POUZITI TRADICNI TECHNOLOGIE. TO PRVNI
JE UNYLE, FADNI, STALE STEINE, V TOM DRUHEM NAJDETE
NESPOCET ODSTINU CHUTI A VUNI A JE DOSTATECNE VY-
ZRALE. POJDME SE PODIVAT, V CEM SE TYTO POSTUPY LISI
A CO ZPUSOBUJE TAKOVE ROZDILY.

PIVO Z PAPINAKU

Cylindro-kanické tanky (CKT) jsou velké uzaviené nadoby,
které se pouZivaji pfi moderni viyrobé piva a ve kterych probi-
ha jak kva3eni, tak zrani. Vejdou se do nich aZ tisice hektolitrd
piva, a protoZe jsou uzaviené, vliv okolni mikrofléry na proces
viroby je v nich znafné omezeny. lde tedy o takové gargan-
tuovské papifiaky. Pribéh kvaieni a dokvaSovaniv nich fidi
pfedeviim poditac, automatizace je v celém procesu viudy-
pfitornna a vliv lidského faktoru je potladen na minimum.

Ma vysledku se podepisuje také fakt, Ze pivo v CKT zraje pou-
hich 14 nebo 15 dnd, coZ ma za nasledek nedostatecné nasy-
ceni pfirozenym oxidemn uhlicitym. Ten je nasledné pfidavan
uméle, oviem pfesné danym a poditatem fizenym procesem.
To vie dohromady zaruéuje, Ze pivo je nakonec vyrovnaneé,
vyvaZené a stale stejné, oviem fajn3mekr, ktery v pivu hleda
jeho chut, osobity charakter, si na své skutecné nepfijde.

W takto vyrobeném pivu zakonité musi byt latky, které by se

v pofadném ,boZim daru” nemély v Zadném pfipadé objevit.
Naopak v nich nenajdete skuteény chmel od péstitelli ze Za-
tecka ani poctivé vyrobeny slad. Tyto plvedni a pro ortodoxni-
ho pivafe neopomenutelné ingredience byvaji éasto nahrazo-
vany kukufiénym Skrobem, upravenym jeémenermn nebao ryzi
a také riznymi extrakty chmele nebo vitaZky, které se
vyrabéji z téch nejhorsich chmeld. PouZitim téchto pfisad

by oviem v pivu zdstaly rizné pachuti. Podle bene3ovského
sladka Jaroslava Lebedy je pak na jejich odstranéni tfeba po-
uZit hlubokoprokvaiujici kmen kvasnic. Vysledkem toho je
chutové fadni, unifikované a obvykle pfesycené pive,” dodava
sladek.

Wyrobu piva v CKT vétiinou voli velké nadnarodni pivovary,
jejichi rocnivijstav se pofita na statisice, nebo dokonce milio-
ry hektolitri. Vedou je k tomu samozfejmé ekonomické

a provozni ddvody: vyrobi vice piva v kratdim €ase, a po prav-
dé v pfipadé objemu jejich viroby to ani jinak délat nelze.

CK tanky také zaberou daleko méné mista nez sladovna,
varna, tanky na zrani apod. Plna automatizace a pocitatem
fizend kontrola a vyroba navic sladkim umoZni vyrabét pivo

Ferdinandory
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BUDTE V OBRAZE, AT VITE,

za takovych podminek, Ze by to v klasické vyrobé bylo nemy-
slitelné. V neposledni fadé je tfeba uvést take to, Ze daleko
snadnéjsi je Cisténi tfeba sudd nebo celého provozu.

PIVO PO NASEM

Klasicka vyroba naproti tomu respektuje tradiéni pivovarnic-
kou technalogii a nepfipousti pfidavani jakychkoli chemic-
kych prostiedkd. Viysoké naroky klade jiZ na vybér kvalitnich
surovin. Primarni je samozfejmé slad, ktery si tfeba ve Ferdi-
nandu pfipravujeme sami. U tradi¢ni vyroby je podstatné —
na rozdil od vyroby v CKT —, Ze je od samého pocatku jasné,
jestli viysledkem bude ,desitka”, nebo tieba ,dvanactka®.

Slad smichany s vodou se rmutuje a scezuje, &imz vznika
sladina s idealnim sloZenim pro stfedni prokvaseni. Sladina
se vafi dvé hodiny, pficemz se tfikrat chmeli. Vjsledkem je
pak horka miladina, ktera se nejprve ochladi a nasledné kvasi
v atevienych kadich pfi teploté okolo 10 °C. Po 6 aZ 10 dnech
uZ budouci pivo putuje do sklepd, kde ve zvlastnich tancich
dozrava 60 aZ 90 dnd. To zajisti to spravné nasyceni pfiro-
zenf;m oxidem uhIiEirﬁrn diky némuZ ma pivo tu spr&mnu
pénivost. Poté co se pivo filtruje a mechanicky pasteruje

(neplést s pasterizaci za tepla), staci se do sudd i Ialwl' -

a zamifi ke svym Ziznivim konzumentdm.

Z uvedeného je snad patrné, Ze aby pnm
aby slad, chmel i mladina prosly lids
polovina eskych pivovari vyrabi pi
piji v hospodach i doma, a kdyZ ok
vyrobeného piva, neni divy, ie ]
Pokud é'nt'b&te chut na :
toto: ,Ctéte etikety na pivnich
co pijete.” Mil-'

ROZDILY MEZI KLAS
S POUZITIM CKT:

CKT

g

KLASICKE SPODNI KVASENI

Vysokostupnove varky (16 — 18 %)

Kva3eni a zrani probiha v jedné nadobé

Ma varne se vari varky na konkrétni stupnovitost,
napi. 10%, 12 %

Zkracena doba kvaeni a dokvaSovani (maximalné 14 dni)

Nedostatefné nasyceni oxidern uhli€itym, ktery se musi nasledné
pridavat jako u sodovky

Kvaseni a zrani probiha oddéleng, pivo kvasi v otevienych kvas-
nych kadich a dokvasi (zraje) v leZackych tancich

Doba kvaseni je 60 dnd

Vysokostupiove varky se tésné pred stafenim Tedi
upravenou vodou na poZadovanou stuphiovitost

Spravna doba kvaseni zajisti prirozeny oxid uhlicity

U klasického zphsobu vyroby nic takoveho neexistuje

VNI RECEPT VLADIMERAPOSTULKY

Tento recept pochazi z Belgie (v originalu se jmenuje Carbonnade flamande), nékteri vlamsti kuchari vsak pridavaji jesté
i hiibky a omacku zahustuji chlebem. My si recept trosku pocestime. Nejvhodnéjsi je tmavy nasladly lezak, takze Ferdi-

nand tohato typu (11%) bude ideédlné vyhovovat.

Belgicka pivni karbondda

4 PORCE: 800 g hovEziho masa (nejvhodnéjsi je kyta, plec,
krk nebo rosténka), 100 g uzené slaniny, 1 velka cibule,

2 |Zice slunecnicového oleje, 20 g masla, 320 g mouky, }2 | piva
Ferdinand (nejvhodnéjii je tmawy leZak 11%), ¥: | hovéziho
vyvaru, hrst hladké petrZelky, 1 bobkowy list, 3 snitky tymianu,
3 bobulky jalovce, 1 IZice dijonské hof€ice, 1 1Zice hnédého
cukru, pepf, sdl

POSTUP: Maso wykostéte a nakrajejte na platky o priméru asi

5 cm, tloustka asi 2 cm, mohou byt i mensi, ale nemély by byt
vetsi. Slaninu (pokud moZno Eisté bilou) nakrajejte na vatsi
kosticky. Cibuli nakrajejte nahrubo. V pekadi nejprve opette
slaninu, potom pfidejte olej s maslem a osmaZte postupné
viechny kousky hovéziho po obou stranach do hnéda. Potom

maso vyjméte a uloZte v teple pod poklickou. Na tuk v pekaci
(kousky slaniny zdstanou) vio#te cibuli a lehce ji osmahnéte.
Potormn smichejte viaZné pivo s moukou tak, aby se netvofily
hrudky. Viijte do pekéce za stilého michani. NaceZ pfidejte
hany vivar a cukr, zamichejte hofici. Vafte asi 10 minut

a stdlého michani. Svaite viechny bylinky niti (bobulky
jalmn:e zabalte do bobkového listu) a balicek vioZte do Stavy.
VloZte maso zpét do pekéce, osolte a opepiete. Troubu
zahfejte na 180 °C. Pfikryjte peka poklitkou a pefte v troubé
asi 60 minut. Obdas zatfeste pekacem, aby se maso nepfipek-
lo ke dnu, obéas podle potifeby podlijte horkou vodou. Omaé-
ka by méla byt hustd a maso by v ni nemélo byt potopena.
Potom odloZte poklicku a pete bez ni je5té asi 30 minut,
maso by mélo ziskat kiricku. Servirujte tak, Ze odstranite
svazelek bylinek, na talif poloZite nejprve maso a potom
ho polijete omackou. Jako pfiloha jsou nejvhodnéjsi vafené
brambory, miZete pfidat také par |Zicek zakysané smetany.
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