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Uvod

Pravé otevirate priivodce svétem napoje, ktery spolu s vodou a ¢ajem patfi ke tfem
nejpopularnéjsim na svété. V poslednich desetiletich ziskal fadu novych pfiznivced,
ktefi jej dokazali vnimat odlisnym zptisobem. Vénuji se pivu jako uslechtilému piti,
které se vyplati ochutnavat, nikoli jen jim hasit zizen. Takovy pfistup se neobejde bez
zakladnich znalosti o vlastnostech piva a bez orientace v pfekvapivé pestre paleté
jeho barev, viini a chuti. Pfedstavujeme proto vice nez Sedesat ptivodnich pivnich
stylti, které vytvateji zaklad soucasné pivni kultury. Naucime vas, jak je poznat,
jeden od druhého odlisit, ale také jak je spravné servirovat, abyste plné ocenili jejich
originalitu. MuZete je ochutnavat doma sami nebo v pfitomnosti pfatel, tfeba pfi
fizené ochutnavce. Nejvétsim zazitkem ale je vypravit se za pivem tam, kde se vafi,

do pivovart.

V historii lidstva nenajdeme jiny napoj, ktery by byl tak slozity na vyrobu, naro¢ny
na technologii, a pfedev§im do takové miry zavisel na schopnostech svého tviirce.
Cesi patfi mezi nékolik malo narodd, které behem minulych stoleti vytvofily vlastni
pivni kulturu. Je natolik silna, Ze ji povaZujeme za samozfejmou soucast naseho Zivota.
Prili§ si tuto skute¢nost neuvédomujeme, proto je dilezité cestovat. Poznavani piva
v Némecku, Belgii, Anglii nebo v USA dava nejlepsi pfilezitost, abychom po navratu
z ciziny pochopili, jak vyjimecné postaveni ma Cesky lezak a pro¢ si mame vazit

okamZiku, kdy nam jej hostinsky cerstvé nacepuje do sklenice.



Jak pouzivat Knihu o pivu

Knihu o pivu jsme rozdélili do sedmi samostatnych dila.

Prvni dil pfinasi navod, jak poznat jednotlivé vlastnosti piva. Je dobré je prozkoumat, abychom
misto jednoduchého posouzeni, jestli nam pivo chutna nebo nechutna, dokazali vysvétlit, pro¢ tomu
tak je, a mohli sdilet svou zkuSenost. VyuZijete pfi tom vSechny smysly - o¢ima vnimate barvu napo-
je, jeho priizracnost i pénu, ¢ichem viini. Na sve si pfijdou pfedevsim chutové buriky, ale mozna vas
udivi, Ze pfi vychutnavani piva lze vyuzit i dalsi smysl, hmat. Naucite se ocenit vlastnosti piva, které

dohromady tvofi jeho jedine¢nost.

Druh)'r dil moina néktery ¢tenaf pii prvnim cteni preskoci, protoze jej vice prilakaji informace
o konkrétnich pivech. Vrati se k nému az v dobé, kdy bude chtit proniknout k podstaté pivnich styld.
Bez znalosti surovin i obecnych zakladii technologie vafeni piva to vSak neni mozné. Druhy dil pfed-
stavuje pouze kraticky (vod do velmi slozitych chemickych a fyzikalnéchemickych procest. Presto
i renomovany sladek vi, Ze ani jejich znalost nemusi vzdy zarucit aspéch, a vyjadiuje to dodnes

tradi¢nim rcenim: ,,Dej Biih stésti.“

Je nékolik metod, jak piva délit. Zakladni a nejcastéji pouzivana se fidi zpisobem vyroby, konkrétné
pouzitym druhem kvasSeni. Ze zhruba stovky pivnich stylt definovanych pfedevsim pro ucely velkych
mezinarodnich souté7 jsme pro treti dil knihy do naSeho pfehledu vybrali zhruba Sest desitek

téch stylii, s nimiz se muzete nejcastéji setkat.

Jednim ze soucasnych trend pivni kultury je totiz i u nas rozSifovani pivniho sortimentu.
Zahranicni styly nabizeji nejen specializované obchody s pivem, ale také inovativni ¢eské pivovary.
Globalizace pivniho trhu vSak pfinasi zasadni problem. Podfizuje kvalitu piva a charakter pivnich
stylii finan¢nimu profitu. Vznikaji tak chutové neutralni, nudna piva, jejichz jedinou ptednosti je
plisobivy obal. Neurazi, ale nepotési. V Knize o pivu jsme pro pfedstaveni pivnich styld zvolili jako
zakladni hledisko misto jejich pivodu. Zvlast dikladné se vénujeme viibec nejvdécnéjsi destinaci
pivni turistiky pro Cechy, sousednimu Bavorsku, a pfedevsim jeho francké &asti, kterou mame takika
na dosah. Zdejsi pivni styly jsou navic velmi blizké ¢eské chuti. Pokud vyhledate piva pfimo tam,
kde vznikla, poznate jejich skute¢nou, autentickou chut, za niz stoji tradi¢ni pfistup k vafeni piva.
Jde o rozhodujici krok, pokud chcete o pivu ziskat hlubsi znalosti. Velkou vyzvu v tomto sméru pred-
stavuji take styly anglicke, pivodni belgické i nové americké, které zaginaji byt fenoménem i v Ceskeé

republice predevsim diky craft pivovarim a ochutnavkovym pivnim bartm.

Pro rychlejsi orientaci jsme slovnikoveé fazené popisy pivnich stylt umistili na pravou stranu, zatimco
vlevo najdete vieobecné charakteristiky pivni kultury jednotlivych zemi a vybér konkrétnich pivnich
cili, které jsme méli moznost v ramci vydavani casopisu Pivo, Bier & Ale poznat a povazujeme je za

vyjimecne.

(v:tvrt;'r dil knihy se detailnéji zamétuje na Ceské pivo. Z vice nez péti set ¢eskych, moravskych
a slezskych pivovart, at uz velkych nebo téch mini, jsme zvolili ty, které pfedstavuji néktery z klico-
vych rysii soucasného pivovarnictvi. Velikost pivovaru pfitom neni urcujici, uz proto, Ze nema pfimy
vliv na kvalitu produktu. Uspéch tkvi v né¢em jiném. Vynikajici pivo vafi Petr Krysl v plzefiském
restauracnim pivovaru Beer Factory, Adam Matuska v opakované rozsifovaném pivovaru v Brou-
mech, Jan Lumbert v jiz vétsim Unétickém pivovaru, Milan Moravek v typickém regionalnim pi-
vovaru Rychtat i Adam Broz v Budéjovickém Budvaru, jednom z nejvétsich ceskych vyrobct piva.
Z pohledu kvality piva neni dilezité, jaké mnozstvi ho uvafi, ale nakolik se v ném udrzuje pivovar-

nicke femeslo a jestli ma hlavni slovo pfi jeho vyrobé sladek.

Pro¢ se zaméfujeme konkrétné na mista, kde se pivo vafi, a na osobnosti sladki, ktefi patfi bezpo-
chyby ke svétove $picce, ma jeden hlavni diivod: pivo nejlépe chutna, jak se fika, pod kominem. Je to
i proto, ze kazdy pivovar i sladek maji sviij pfibéh a vy ho zde miiZete objevovat. Pfes ctyficet pivova-
rl, které uvadime, rozhodné nepfedstavuje uceleny vycet téch nejlepsich, jsou i jiné, kde vam bude

pivo chutnat. V tomto sméru se ovSem zasadnim omezenim stal pocet stran Knihy o pivu.

Dalsi ¢asti knihy potom zcela konkrétné radi, jak si radost z ochutnavani a poznavani piva prenést
i domd. Dilezitost spravného servirovani a volby pivniho skla je jeho soucasti. P E'lt}" dil radi, jak
si uspotadat vlastni ochutnavku tfeba pro skupinu pfatel, aby spliiovala zakladni kritéria pivnich

degustaci, kterymi se fidi i profesionalove.

SCSt}" dil popisuje zakladni pravidla parovani piva a pokrmd, discipliny, ktera je v soucasné dobé

doménou pifedevsim americkeé a belgické gastronomie, ale jiz pronika i k nam.

A konecné sedmy'l dil piinasi vybér 22 receptti, v nichz se vafi s pivem. Vybrali jsme je z ohrom-
né svétove nabidky tak, aby reprezentovaly rizné zptsoby vyuziti pivnich styléi v kuchyni, a zaroven

piedstavily piva, ktera jsme osobné k vafeni pouzili a jsou v Ceské republice dostupna.

V uplném zaveru knihy najdete slovnicek zakladnich vyraza z pivovarniclvi, s nimiZ se muZele
v knize nebo pfi névstévé pivovaru setkat. Neni zdaleka vycerpdvajici, ale pro dalsi terminologii
a hlubsi informace se lze obrdtit na odborné publikace G. Basafové nebo F. Hlavicka, uvedené

v doporucené literature.
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Jak pivni sklo ovliviuje
vnimani piva

Velmi dulezitou roli hraje u piva spravna volba vhodnych sklenic. Jejich intuitivni prvky

mohou milovnika piva dovest k mnohem silnéjSimu zazitku z napoje, aniz si to uvédomuje.

Sklenice ovliviiuje vlastnosti piva svym objemem, tvarem, tloustkou skla a pfidanymi prvky
v podobé ucha nebo nohy vcetné jeji délky. Velmi podstatnym detailem je v tomto sméru za-

obleni horniho okraje sklenice.

Sklenice a kameninové dzbanky vytvareji zaklad pivni kultury. Pouze jejich prostfednictvim
vynikne fada vlastnosti, které nahodilym nebo $patnym vybérem pivniho skla znehodnotime.
Zlom v nabidce pivniho trhu pfisel v 90. letech 20. stoleti, kdy u nas byla zruSena takzvana
»Tajonizace”, ktera za socialistické éry nafizovala, aby se v urcité oblasti aZz na drobné vyjimky
prodavala pouze jedna znacka piva. Byla totiz spojena s pouzivanim sklenic unifikovaného

tvaru ve dvou provedenich: dzbanku s uchem, uréeného na piti desitky, a hladké tenkosténné

JZbcnek hladkd sklenice Sklenice

pro svétlé vycepni a lezak pro specialni lezaky

Dil prvni  Vlastnosti piva

na psenicné pivo

sklenice na dvanactku. Prvni varianta ovSem nebyla vzhledna a druha ptipadala fadé lidi oby-
Cejna. Presto obé umoziiovaly lépe vychutnat dfive u nas jediné dosazitelné pivo, tedy spodné

kvaSene, at uz vycepni nebo lezak.

Dzbanek vybizi k tomu, abychom jej uchopili za ucho. Nedotykame se tedy rukou samotné
sklenice a nepfispivame ke zvyseni teploty napoje, ktery chceme pit dobfe chlazeny. Naopak
u kvalitniho ¢eského lezaku vede mirné zvyseni teploty k rozvinuti sladové viiné a uslechtilé
hotkosti v chuti. Obé sklenice tak dokazuji silu tradice ¢eského pivovarnictvi: i v nepfiznivé

dobé zachovala z nasi pivni kultury to podstatné.

Vyrazem stylové rozmanitosti pivniho skla je pouziti sklenic riznych objemt od 0,2 1 az po
1 1. piva. U sklenic malych objemii tak zachovavame pivo svézi a optimalné nasycené. Naopak
mohutné kameninové dzbanky, které se pouzivaji na velkych pivnich festivalech v Bavorsku,
jako je Annafest, kouzlo specialnich polotmavych lezakii znasobi: s pfibyvajicim ¢asem a mir-

nym zvySenim teploty totiz jejich chut vynika a je stale intenzivnéjsi.

Belgie by pro svou pivni kulturu nikdy neziskala status Ziveho kulturniho dédictvi UNESCO,
nebyt vytfibené schopnosti vybirat optimalni sklenice pro tamni originalni styly. Své prvo-
pocatky ma v podavani piva v klasterech, proto Casto pracuje s variantou poharu ve tvaru
kalicha. Takovy vybér sklenice ma stejny vyznam jako volba sklenic pro uslechtila vina nebo

kvalitni destilaty.

i
pohidr pohdr kalich
pro pale ale pro silné ale a je¢na vina pro opatské a trapistické ale
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Anglicke pivni styly

Anglie jako pivné nejzajimavejsi ¢ast Velké Britanie se sice netési takovéemu naporu pivnich
turistt jako Belgie, Bavorsko nebo Ceska republika, ale i tak zaziva pfiznivé obdobi. Poté, co
zvladla komeréni napor evropskych lezaki, se krok za krokem urputné vyrovnava se vznikem
novych americkych stylii a ziskava diky tomu opét pozornost milovniki piva z celého svéta.

Anglie pro ¢eského pivniho turistu zacatecnika pfedstavuje na jeho pouti Evropou nejvzdaleng;-
si cil. A to nejen geograficky, ale také z hlediska ceny piva a pojeti pivni kultury viibec. Jiz Irsko
nebo Skotsko uz je spiSe destinaci pro fajn§mekry, o vzdaleném Islandu nemluvé. Nebyt oprav-
du vysoké ceny ¢epovaného piva, a to i v evropském ramci, zazil by vsak pravidelny navstévnik
Ceskych hospod v tamnich pubech fadu pfijemnych piekvapeni.

Obyvatelé anglickych mést se museji vyrovnavat s omezenym prostorem na bydleni nebo ex-
trémné vysokym najmem. ReSenim je bud dojizdét na velké vzdalenosti, nebo se uskromnit
v malém byté. V tomto sméru sehrava anglicky pub roli rozmérného komfortniho obyvaciho
pokoje. Je instituci, kde se mistni setkavaji s pfateli, odpocivaji, sleduji sport nebo hraji nejriz-
néjsi hospodskeé hry. K fadé pubt patfi i skvély vybér hudby. Adrian Tierney-Jones ve své knize
Great British Pubs (2011) rozdéluje hostince do nékolika kategorii, z nichZ jednou jsou €asto
pozoruhodné community pubs, které provozuje urcita skupina lidi jen pro sebe.

Typicky anglicky venkovsky pub

Dil treti - Pivni styly

Anglicky polotmavy ale

(brown ale)

¢ barva 24 az 65 EBC

¢ alkohol 4,2 a7 5,6 %

* hotkost 16 az 24 IBU

Tento historicky styl se zrodil v Londyné, kde
piedchézel stylim porter a stout. S spéchem se
pak vafil po celé Anglii. Toto polotmavé svrchng
kvaSené pivo se silnym sladovym charakterem
a pfichuti suSenek v sob8 spojuje sladkest a su-
chost v doznéni. Jde o stfedng plné pivo s nizkou
hotkosti a jen malem ovoenych ptichuti.
Respektovana znacka: Newcastle Brown Ale
Oblibené znacky: Samuel Smith Nut Brown Ale
Doporucujeme: Riggwelter Yorkshire Ale

Bitter (bitter/pale ale)

* barva 12 a7 28 EBC

¢ alkohol 2,9 a7 4 %

¢ hotkost 25 az 45 IBU

Nejtypictejsi pivo pro klasicky anglicky pub. Nizsi
obsah alkoholu podporuje jeho vysokou pitelnost.
Zpravidla polotmava barva naznaluje vyrazné
sladové télo, ve kterém pfi vySsi teploté Eepovani
ruéni pumpou postradame fiznost. Prakticky také
chybi péna. Hotkost je stfedni aZ vyssi stfedni, zfe-
telna musi byt pritomnost chmele ve vini. Jemna
nakyslost neni vadou, ale soutasti anglického ale.
Prevlada suchost, kiera se stupfivje v doznéni. Tak-
zvané ,lepsi varianty" se oznaéuji jako specialni
bitter/special bitter nebo best bitter (alkohol 4,1
a7 5 %) a extra special bitter (ptes 5 % alkoholu).
Pit je jednoznaéné doporucujeme v podobe cask
ale, dozravajiciho az ve sklepé pubu.

Pale ale:

Respektovana znacka, kterou i doporucujeme:
Timothy Taylor Landlords Pale Ale

Oblibené znacky: Marston “s Pedigree Pale Ale
Respektovany bitter: Adnam s The Bitter

Bitter:

Oblibené znacky: Woodforde's Once Bittern,
Black Sheep Best Bitter, Bombardier, London
Pride, Spitfire

Doporucujeme: Woodforde s Wherry

Extra bitter:

Respektovana znacka: Triple XB Batemans
Oblibené znacky: Harveys Sussex Best Bitter,
Adnams s Broadside (cask ale, nikoli lahvové)
Respektovany extra strong bitter: Fuller's ESB
(Oznageni ,extra strong bitter” tento pivovar vlastni
jako ochrannou znamku. Nikdo jiny ji nesmi poutzit.)

Anglické pivni styly

Mild
¢ barva - svétly 16 az 40 EBC

(tmavy vice nez 40 EBC)
e alkohol 2,9 a7 4 %
* hotkost 14 az 22 1BU
V historii velmi popularni styl mezi délniky, protoze
nejenom zahangl Zizef, ale pfedstavoval i vydatny
2droj kalorii. Vnimal se jako anglicky tekuty chleb.
Prakticky zmizel ze scény, ale diky CAMRA se vratil.
Jde o nasladly ale s nizkou hotkosti. Tento styl ma
nantni pfichut sladu s nepfili§ vyraznymi ovoenymi
tony ve vini. Rozdéluje se na mild svétly (light)
a tmavy (dark) a silny (strong) nad 4 % alkoholu.
Respektovana znacka: Bank s Mild
Oblibené znacky: Theakston Mild, Old Sodbu-
ry Mild, Elgood’s Black Dog, Hobsons Mild,
Hoggleys Mill Lane Mild (tmavy), Teignworthy
Martha s Mild (silny)

Anglicky India pale ale

* barva 12 az 28 EBC

¢ alkohol 4,7 a2 7,4 %

* hotkost 35 az 50 IBU

OranZova aZ svétle hnéda barva barva piva nazna-
Cuje vyrazngjsi chut, ve které pfevlada hotkost a su-
chost. Stfedni plnost nesmi byt provazena vyrazngsi-
mi sladkymi tony. Ve vini stiedni aZ vyrazné aroma
anglickych chmeldt. Naprosta vét§ina anglickych pi-
vovarii upozorni jiZ ndzvem piva, jestli pouZila ame-
ricky chmel. Hotkost stylu je stfedni aZ vy3si stfedni.
Respektovana znacka: Burton Bridge Empire Pale Ale
Oblibené znacky: Old Empire, Green King IPA,
Hampshird Pride of Romsey, Fuller’s Bengal
Lancer, Jaipur (s americkymi chmely)
Doporucujeme: Worthington 's White Shield

Anglicky golden ale

¢ barva § az 12 EBC

¢ alkohol 2,8 a7 5,4 %

* hotkost 10 az 30 IBU

Tento pivni styl je v souasnosti na vzestupu.
Svétla barva i v Anglii pfitahuje vice ne? tradi¢ni
polotmava nebo tmava. Cepuje se Zasto pfi niz-
3i teploté. Nizi plnost se vyvaZuje niZsi stfedni
hofkosti. Diraz je kladen na pitelnost, ale télo je
méné sladové vyrazné neZ u styli bitter nebo mild.
Respektovana znacka: Exmoor Gold

Oblibené znacky: Wells Young Young's London
Gold, Adnam’s Ghost Ship (americky chmel),
Summer Lightning
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Béhem poslednich let razantné vzrostl ocet pivovaru
Cechéch i na Moravé. OdliSeni téch osobitych od téch
ﬁmg‘ns'fch predstavuje pomérné obls'l tkol. Hleda-
jsme proto nejprve konkrétni divod, ;ro" chutnat
piva urcité znacky. Slozili jsme diky tomu mozaiku,

ktera vytv@raz ruznorodosti na* pivniho trhu.



Piekvapivé Siroka Skala pivnic

chuti pfimo laka k jejich porovnavani.

Spravné fizena ochutnavka muze byt

vdécnou spolecenskou zabavou.
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Ochutnavka jako zazitek

Ochutnavku piva si mzeme pfipravit sami. Potfebujeme misto, kde nas nebudou pfili§ rusit
vnéjsi vjemy, protoZe potfebujeme koncentrovat smysly. Obecné plati, Ze pfi ochutnavce piva
v podniku nejvice rusi hluk, hudba a rozhovory lidi u jinych stolii. Pokud se chceme zabyvat
viini piva, je jasné, ze by mélo vidy jit o nekufacky prostor. Netvrdim, Ze pivo neochutnate
u pultu pfeplnéného pivniho baru, ale o ¢ast dojmii vas vliv nevhodného okoli urcité pfipravi.
Optimalni je samostatny salonek, at uz v oblibené hosptidce, pivovarské restauraci nebo v pivo-
téce. Ochutnavat mtizeme i doma, nejlépe s prateli.

Takova setkani orientovana na rozmanitost piva pfitom nejsou vyhradné muzskou zalezitosti,
mnohdy se jich dokonce ucastni s vétsim nadsenim Zeny. Pokud je budeme organizovat pfiroze-
nym zptsobem, lze z nich pravidelné udélat i spolecenskou zaleZitost. Snobstvi k pivu nepatfi,
stejné jako vice ¢i méné teatralni gesta a pfilis kvétnaty jazyk.

K ochutnavce potfebujeme dobfe zvolené pivni sklo, a to pfedevsim z hlediska tvaru. Smyslem
neni konzumace zna¢ného mnozstvi alkoholu, takze jednotlivé vzorky se mohou pohybovat
mezi objemy 0,1 az 0,3 1. Pokud nas néktery vzorek neoslovil, neni zvykem jej dopijet, ale
zarovei se zasadné nevyplivuje, jako je to mozné u vina.
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Sklenice museji byt naprosto Cisté a v optimalnim pfipadé by nemély mit Zadny dekor. Bezpro-
stfedné pfed nalévanim nebo ¢epovanim je oplachneme Cistou vodou. Pivo nalévame na zacat-
ku zpravidla po skle. Podle konkrétniho stylu piva pak volime takovy zpiisob, abychom docilili
optimalni pénivosti. K tomu slouzi i urcité ritualy pfi nalévani. U bavorskych kvasnicovych
pSeni¢nych piv napfiklad chceme, aby kvasnice nezistaly na dné lahve. Proto se lahvi pfed
dolitim posledni ¢tvrtiny obsahu zakrouzi. U belgickych stylt piv, kde probiha dokvaSovani
v lahvi, naopak doliti kvasnic do sklenice nedoporucujeme. Ponechavaji se v lahvi nebo vyliji
samostatné do jiné sklenice, protoze staré kvasnice nepfiznivé zméni chut napoje.

Dil paty Ochutnavame pivo

Pro ochutnavani piva je zasadni teplota napoje. Pokud bude pfilis studeny, viiné ani chut se
nerozvinou. Rada pivovart dnes uvadi doporuéenou teplotu podavani bud na etiketé, nebo na
svéem webu. Obecné ji miZeme odvodit od stylu piva.

V Cechach se vyrazné chlazeni piva povaiuje za soucast nasi pivni kultury. Pokud se chce-
me zabyvat pivnimi styly z jinych zemi, je potfeba si uvédomit, Ze u fady z nich se naopak
povazuje nizka teplota za degradaci napoje. P¥i vychlazeni na troveii lezaku se viiné a chut
dostatecné neprojevi.

Pivovary obecné inklinuji k doporucovani nizsich teplot u svého sortimentu. Velkym problé-
mem v ptipadé lahvového piva je navic stabilni nastaveni chladni¢ek na teploty vhodné pro
uchovavani potravin nebo lezaku, se kterymi se setkame nejen doma, ale i v nékterych restaura-
cich. V pfipadé archivnich piv pak plati, Ze se uchovavaji pfi odli$nych teplotach, nez pfi jakych
je budeme podavat. Pokud chceme svrchné kvasené pivo archivovat spravnym zptsobem, ne-
obejdeme se tedy bez specialnich chladni¢ek uréenych ¢asto pivodné na vino.

Doporacvené Z‘ep/ ofy prvf poa/a'\/a'n/ /9/\/a
€) rodchiazenc (3 °0)

S mimofadné nizkou teplotou se Cepuji zamérné piva, u nichz podchlazeni zakryva ryze
komer¢ni pojeti napoje bez vyraznéjsi viiné a chuti. Néktefi majitelé pivnic se takto pokouseji
zakryt take vady piva, aby se jim podafilo je viibec prodat.

© studené (6-7 °C)

Doporucovana teplota pro Cesky ¢epovany lezak a pro piva s vys$Sim fizem, jako je klasicky
némecky pils, hefeweizen nebo kristallweizen. V tomto pfipadé se teplota miiZze mirné ménit
podle ro¢niho obdobi.

© chiazenc (7-10°0)

Tato teplota plati pfedevSim pro néktera svrchné kvasSena piva novych styld, ktera maji Sirsi
paletu vini a chuti, také u téch, ktera se hodi jako doprovod k jidlu, tfeba americkeé styly pale
ale, IPA, stout nebo porter. Dale se tato teplota hodi pro lambic a gueuze, belgicky golden ale,
oud bruin stejné jako altbier, dale pro spodné kvasena specialni piva, jako je videnisky lezak,
schwarzbier, piva z nakufovanych sladt, festbier, bock, doppelbock nebo weizenbock.

O rii sitepni teploté (10-13 °C)

Je to vhodna teplota pro svrchné kvasena piva ptvodnich anglickych stylt jako bitter, mild,
old ale, porter a stout, dale pro svrchné kvasena piva s vyssim obsahem alkoholu, pfedevsim
belgicky svétly opatsky ale, belgicky strong ale ¢i triple ale.

6 Pfi teploté vyssi nez 13 °C
Jen vyjimecné pouzivana teplota je vhodna pro velmi plna piva s velmi vysokym obsahem al-

koholu, napf. barley wine, silny tmavy trapisticky ale, quadrupel, kvalitni baltic porter nebo
imperial stout.
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Pivo, nebo vino?

Pivo aspésné pronika do vysoke gastronomie a v michelinské restauraci se dnes host jiz bézné
setka s otazkou, zda da pro aperitiv pfednost Sampafiskému nebo sklence lezaku plzefiského
typu. V takovém $pickovém podniku nas nabidkou napojt bezpe¢né provede odbornik, v béz-
né restauraci se fidime vlastni zkuSenosti v kombinaci s mistni nabidkou. PfestoZe se pivo
chova pfi parovani s pokrmy jinak neZ vino, postrada taniny a vétSinou i kyselost, nabizi jiné
klady: hotkost a $irsi $kalu nasyceni.

Kdo ma zku$enost jiZ s parovanim vina a jidla, mdZe z ni vychazet. V té nejjednodussi podobé
je to rovnice: ale a Cervené vino, lezak a bilé vino. U p$eni¢nych piv rozhoduje barva a obsah
alkoholu. Chmel ptisobi podobné jako kyseliny ve vinu. Lze pouZit i poupravenou radu legen-
darniho znalce gastronomie Brillata-Savarina: k bilym mastim bila vina (= lezaky), k tmavym
mastim Cervena vina (= ale a tmavé specialy). Tak jako u vina rozeznavaji sommeliéfi riizné
lehka a tézka vina, plati totéz u piva. Mezi lehka vina se svézi kyselou chuti patfi napfiklad
Ryzlink vlassky, Rulandské modré nebo Rulandské $edé, u piv jim odpovida lezak plzeniského
typu nebo pSeni¢né pivo. TEZsi vina, ktera maji vyvazenou chut alkoholu, tfislovin a ovoce,
jako jsou napfiklad Zweigeltrebe nebo Merlot, lze v pfipadé piva alternovat stylem IPA nebo
bock. K tézkym vintim z velmi sladkych hroznd, jako je Cabernet Sauvignon, Malbec nebo
barikované Chardonnay, lze pfifadit stout, porter nebo barley wine.

Co slusi ¢eskemu lezaku

Vzhledem k tomu, Ze nejvice se u nas stale pije Cesky lezak a vycepni pivo, zatimco ostatni
styly tvofi méné nez 5 % tuzemské spotieby piva, nas zejména zajima, co chutna pravé k tém-
to nasim narodnim napojim. Tradi¢né jsou to uzeniny s dnes ponékud nepravem opomijenou
legendarni dvojici ,,parek a pivo* v ele. At uzZ jde o sice klasicke, ale opravdu kvalitni dvé
nozicky parku ¢i klobasky s neméné kvalitni hof¢ici a kvaskovym chlebem k tomu, nebo
o moderngjsi hot dog doladény domaci salsou nebo grilovanou zeleninou a Cerstvé pecenou
bagetkou. Jsou to jidla, ktera se k ¢eskému pivu opravdu dobfe hodi. Uz standardné se k nim
u nas fadi jesté utopenec, tlacenka nebo dnes ponékud opomijena sekana.

Pro ty, kterym maso mnoho nefika, je stale typicky ¢eskou volbou pivni syr a nakladany
hermelin, naSe pikantni varianta celosvétové doporucovaného parovani svétlého lezaku a ca-
membertu nebo brie. | v zahrani¢i k lezaku doporucuji naprosto jednoduchou, ale pfijemnou
kombinaci s rizné upravenym kufetem, at uz grilovanym, nebo v podobé obalovaného Fizku
s bramborovym salatem. Pravé vydatné;si salaty jsou totiz dal$im oblibenym partnerem pro
nas svétly lezak. V zahranici se k nim pfidava jesté rtizné upraveny losos a dalsi tuéné ryby
(u nas je zastupuji oblibené kapfi hranolky). K polotmavému lezaku se hodi i hamburger
nebo grilovana masova smés. Tmavy lezak chutna k pe¢enému masu s vyrazné ochucenou
$tavou nebo omackou vcetné husy nebo kachny. Co se tyka narodnich kuchyni, kromé té
Ceske si s ¢eskym lezakem nejlépe rozumi italska, indicka a mexicka.

Dil Sesty Parovani piva a jidla

Jistota a experiment

Pfi planovani degustacné ladéného menu pro pfatele Ize popustit uzdu fantazii tak daleko,
jak dovoli vybér a vkus stolovnikti. Bud' lze postupovat bezpecnou, ale nepfilis vzrusujici
metodou vyhledavani podobnych chuti, nebo vsadit na efektngjsi, pfekvapiveé kontrasty.

Pokud se rozhodneme sahnout po napovédé v podobé zahrani¢ni literatury nebo interne-
tovych stranek, které se parovanim zabyvaji, je nutné vzit v vahu jak rozdilnost riznych
receptti, postupt a volby ingredienci (¢eské rizoto a italské risotto patfi k nejkfiklavejsim
pfikladtim), tak rtizné narodni zvyklosti. U italskych téstovin napfiklad rozhoduje o volbé
piva typ omacky: k rajcatovym chutna amber ale nebo vidensky lezak, k smetanovym weizen,
k pestu vice chmelena piva, jako je plzenské.

Takeé je tfeba vzit v ivahu i kofeni a vyrazna dochucovadla, ktera pokrmu davaji zasadni chut.
Totéz kufeci maso v jedné upravé v marinadé s chilli paprickami pali jako Cert, zato pfelité
syrovo-smetanovou omackou s hiibky miiZze mit jemnost hedvabi. A samoziejmé vyZaduje jiny
pivni doprovod.

Proto miize byt dobrym vychodiskem k parovani pokrmt a piva u hlavnich chodd nejen
klicova surovina, uvadéna v rtiznych pfehledech a tabulkach, ale také zpisob tepelné upra-
vy. Jidla kfehkych chuti pfipravena Setrnymi technikami véetné studenych michanych salatt
nebo vafeni v pafe se hodi k sladkym ovocnym nebo lehkym piviim. Stfedné intenzivni tech-
niky pfipravy jako smaZzeni, grilovani nebo restovani na panvi si rozuméji s mirné hotrkymi
a chmelovymi pivy. Asijska jidla rychle pfipravena na woku s vyrazné palivymi ingrediencemi
se snesou s pSeni¢nymi pivy nebo stylem IPA. NaloZené grilované maso nebo dlouho pecené
¢i dusené pokrmy si rozuméji jak se sladovymi pivy intenzivni chuté, tak s tmavymi specialy.
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