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Když jsme před rokem organizovali první ročník 
Černokosteleckého žejdlíku, tak jsme si nebyli 
úplně jisti, jak přijmete koncept soutěže, jejíž 
účastníci musí vařit pivo podle receptu někoho 
jiného. 

Překvapivě vás tato podmínka neodradila 
a na první ročník soutěže jste se dostavili 
v hojném počtu a mohli jste tak mezi sebou 
porovnávat „stejná“ piva, která ale společného 
měla méně než by se dalo čekat. Jak uvedl 
předseda degustační komise Roman Holoubek: 

„…přestože byla piva vařená podle stejného 
receptu, tak každé bylo jiné…“. Ukázalo 
se tedy ve větší míře to, co jsme předpokládali, 
že na výslednou podobu piva mají vliv zkušenosti 
sládka a použité postupy a technologie.

Proto jsme u tohoto konceptu zůstali a také 
ve druhém ročníku budeme soutěžit podle receptů 
našich kolegů. Recepty už jsme vám přinesli 
v minulých číslech časopisu Pivař (3 a 4), takže 
víte, že se bude vařit Altbier podle Petra Měrky. 
Můžete si zkusit uvařit stejné ďábelské pivo, 
se kterým Hana Chmelařová vyhrála celkové 
hodnocení Litomyšlského korbelu 2017. A aby 
se dostalo také na celkového vítěze minulého 
ročníku Žejdlíku, tak jsme požádali Karla Točíka 
o recept a vy si tak můžete vyzkoušet uvařit jeho 
žitný ejl.

Jedinou výjimkou je kategorie český ležák, která 
je zařazená do Ligy českého ležáku a měli byste 
tedy soutěžit s pivem, které jste si sami vymysleli 
a poté navařili.

A samozřejmě také i letos můžete soutěžit 
se svými pivními etiketami.

Domovarnické setkání 
a degustační soutěž
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Partneři soutěže
Černokostelecký žejdlík 2018 se rozhodli podpořit dva z partnerů Cechu 
a věnovali do soutěže odměny pro úspěšné soutěžící.

Obchod BAHNIK.cz věnuje celkovému vítězi Černokosteleckého žejdlíku 
Cylindrokónický tank Fermentasaurus pro hlavní kvašení a dozrávání piva.

TÁBORSKÁ PIVOTÉKA dá soutěžícím na prvních třech místech ve všech kategoriích 
některé zajímavé pivo ze své nabídky.

www.bahnik.cz

VÝČEPNÍ ZAŘÍZENÍ | VÝROBNÍKY SODOVÉ VODY |  

ELEKTROCENTÁLY | STANY | GRILY | TOPIDLA |  

VAŘENÍ PIVA
ŠROTOVNÍKY | SCEZOVÁNÍ | MĚŘENÍ | KVAŠENÍ | LEŽENÍ | CHLAZENÍ | VAŘENÍ | 

STÁČENÍ | ČEPOVÁNÍ | SPOJOVACÍ MATERIÁL | NARAŽEČE | TLAKOVÉ LAHVE

PARNER CECHU DOMÁCÍCH PIVOVARNÍKŮ
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Černokostelecký žejdlík 
se bude konat 
v sobotu 15. 9. 2018  
v Kostelci nad Černými lesy

Pravidla
Při vaření soutěžního piva v  kategoriíích B, C, D je nutné vy-
užití všech surovin, které jsou uvedeny ve  vzorovém receptu 
a ve stejných poměrech, jako je využil autor receptu. Napří-
klad pokud je v receptu uvedeno 50 % pšeničného sladu, musí být 
toto zastoupení dodrženo. Přesné hmotnosti samozřejmě vycházejí 
z objemu várky a vaší výtěžnosti. Pivo by mělo mít také stejnou 
původní stupňovitost, jaká je uvedena v  receptu (odchylka 
± 1 °P je tolerována). Následné technologické kroky (např. způ-
sob rmutování, stáčení atd.) není nutné přesně dodržet, protože 
disponujeme každý jiným vybavením. Nicméně vzorové recepty 
jsou kvalitní a ověřené, tudíž dodržení stejné základní technologie 
je doporučeníhodné.

Uvařená piva budou hodnocena degustační komisí klasickým sty-
lem dle kvality vzorků. Účast autorů vzorových receptů je dobrovol-
ná. Vzorky zřetelně senzoricky odlišující se od vzorového receptu 
budou ze soutěže vyřazeny, ale budou obodovány (například tma-
vé pivo při očekávání světlého, zřejmé nedodržení receptury aj.).

Objem vzorků je stanoven na 2× 0,5 L láhev (případně 1× 1–1,5L). 
Štítky na označení soutěžních vzorků naleznete zde.

Registrace
Registrace vzorků do  soutěže bude probíhat elektronicky pomocí 
webového formuláře na  následujícím odkazu. Elektronická re-
gistrace je povinná!  Přihlásit se do  soutěže v místě konání 
před zahájením soutěže nebude z organizačních důvodů možné.

Registrační poplatek ve výši 50 Kč se bude hradit hotově, na místě 
při předání vzorků. Poplatek slouží k pokrytí nákladů na degustač-
ní soutěž. 

Pravidla 
degustační soutěže

https://drive.google.com/open?id=0B86_iSFYmZTjeV92SksxMVFlcHc
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd8Tkv2X83xNYJaD6G7ENiKa9jbx--mmnJ9CivcG6h_FFAdZw/viewform
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A	 3B Český prémiový světlý ležák
	 vařený podle vlastního receptu 

	 maximální počet vzorků – 2

B	 7B Altbier
	 vařený podle receptu Petra Měrky, Pivařka str. 246 

	 maximální počet vzorků – 1

C	 19A American Amber Ale
	� vařený podle receptu Hany Chmelařové – 

celkové vítězky Litomyšlského korbelu2017

	 maximální počet vzorků – 1

D	 21B Žitný IPA
	� vařený podle receptu Karla Točíka – 

celkového vítěze Černokosteleckého žejdlíku2017

	 maximální počet vzorků – 1

E	 O nejhezčí etiketu

Pravidla soutěže o nejhezčí etiketu
Etiketa musí být vytvořena přímo soutěžícím a musí se jednat o etiketu nekomerčního (domácího) piva. Soutěž bude probíhat ve dvou kolech, 
přičemž první kolo bude elektronické a proběhne před začátkem Žejdlíku. 

V první fázi budou posuzovány etikety v elektronické podobě, zaslané ve formátech pdf, jpg, tiff apod. na adresu: typo_art@volny.cz. Pokud 
obdržíte potvrzení o přijetí, tak jste registrováni do soutěže. Příjem soutěžních etiket bude ukončen 1. 9. 2018 v 23.59 (SEČ).

Druhá fáze soutěže proběhne během cechovního setkání – 15. 9. 2018. Mezi 9 a 10 hodinou je v místě předávání soutěžních vzorků nutné 
odevzdat jednu pivní láhev s aplikovanou etiketou a dále 3 samostatné etikety v tištěné podobě. Všechny etikety budou vystaveny v místě 
akce pro inspiraci ostatním.

Nejhezčí etikety vybere hodnotící komise ve složení: Jan Doubek, Ondřej Mlejnek, Martin Urban a Tomáš Paukner.

Soutěžní 
kategorie
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Datum a místo konání

Sobota 15. 9. 2018 od 9.00 h

Pivovar Kostelec nad Černými Lesy (Malé humno)

Více zde.

Předpokládaný program

9.00—10.30	 příjezd účastníků, přejímka vzorků do soutěže

10.30	 zahájení

11.00—14.00 	 blok přednášek

13.30—15.00 	 oběd

17.00	 vyhlášení vítězů, konec oficiální části, volná zábava

Degustační soutěž

Registrace:	� Musí být provedena PŘEDEM 
na docs.google zde 

	 Registrace do soutěže bude ukončena 9. září 2018.

	 Registrace později či na místě není možná.

Registrační poplatek:	 50 Kč za soutěžní vzorek

Kontakty

Petr Měrka, místopředseda Cechu: petr.merka@cech-pivo.cz

Cech domácích pivovarníků, z. s.: info@cech-pivo.cz

Program 
soutěže

http://www.pivovarkostelec.cz/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd8Tkv2X83xNYJaD6G7ENiKa9jbx--mmnJ9CivcG6h_FFAdZw/viewform
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LIGA
ČESKÉHO
LEŽÁKU 2018

MORAVIAN
HOMEBREWERS
MEETING 2017

KOSTELECKÉ
CHMELOVÁREK 2018

PRAGUE
HOMEBREWING
COMPETITION 2018

LITOMYŠLSKÝ
KORBEL 2018

DEGUSTAČNÍ SOUTĚŽ
ŽĎÁR NAD SÁZAVOU 2018

ČERNOKOSTELECKÝ
ŽEJDLÍK 2018

Pravidla LČL2018

Cílem Ligy je popularizace pivního stylu, kte-
rý vznikl na českém území – českého ležáku 
(dle BJCP kategorie 3B*). 

Výroba ležáku se ukazuje jako komplikova-
nější a na soutěžích ležák získává tradičně 
méně bodů než piva v  jiných kategoriích. 
Ligy se  účastní soutěže Moravian Ho-
mebrewers Meeting (započítávají se výsled-
ky z  listopadu 2017), Kostelecké chmelo-
várek, Prague Homebrewing Competition, 
Litomyšlský korbel, Degustační soutěž domá-
cích výrobců piva Žďár nad Sázavou a Čer-
nokostelecký žejdlík.

Všichni účastníci výše zmíněných soutěží, 
kteří se  zúčastní minimálně 3 ze 6 zapoje-
ných soutěží v  daném ročníku, se  automa-
ticky stávají účastníky soutěže Liga českého 
ležáku (soutěž je tedy přístupná všem bez 
ohledu na  členství v  Cechu). Bodové hod-
nocení bude součtem tří nejlepších výsledků 
z absolvovaných soutěží (při účasti ve více 
soutěžích se  horší výsledky škrtají). Pokud 
bude mít soutěžící v jedné soutěži více vzor-
ků ležáku, započítávají se mu body za ležák 
s nejlepším umístěním. U vícekolových soutě-
ží (Moravian Homebrewers Meeting a Pra-
gue Homebrewing Competition) je rozho-
dující počet bodů uvedený na degustačních 
listech z prvního kola.

Vítězem Ligy bude autor ležáků, který získá 
nejvíce bodů v přepočtené škále 0–100** . 

Vítězem ligy musí být určen jeden soutěžící. 
V  případě bodové shody na  prvním místě 
rozhodne čtvrtá účast v  soutěži, pokud exi-
stuje u soutěžících se stejným počtem bodů. 
Neexistuje-li, tak se bere v úvahu, jestli bylo 
bodů dosaženo pomocí stabilnějších bodo-
vých zisků (nejmenší rozdíl mezi největším 
a nejmenším skóre). Pokud nelze určit vítěze 
ani podle tohoto pravidla, tak se rozhoduje 
podle bodového zisku v posledním kole Ligy 

– na Černokosteleckém žejdlíku. 

*	� V soutěžích, kde ve stejné kategorii soutěží ležák dle 3A 
i 3B, je možno ležák dle BJCP 3A uznat do hodnocení ligy.

**	� body do ligy ze soutěže = získané body v soutěži / 
maximální počet bodů soutěže × 100



PIVAŘ  | 8KATEGORIE A

BJCP Beer Style Guidelines – 2015 Edition  |  © Cech domácích pivovarníků, z. s., 2017 

CELKOVÝ DOJEM
Bohatý, charakteristický světlý český ležák se znatelným sladovým a chme-
lovým charakterem a dlouhým a zakulaceným dozníváním. Komplexní, ale 
vyvážené a osvěžující pivo. Sladové chutě jsou na ležák typu Pilsner kom-
plexní a hořkost je vysoká, ale čistá bez ulpívající drsnosti, což pivu dává 
zakulacený dojem, který zvyšuje pitelnost.

AROMA
Střední až středně vysoká chlebnatá sladová chuť s nižším až vyšším střed-
ním kořenitým, květinovým a bylinným chmelovým aromatem. Úroveň vyvá-
žení mezi sladem a chmelem se může lišit, avšak jejich souhra je bohatá 
a komplexní. Lehký diacetyl, nebo velmi nízké ovocné chmelové estery jsou 
akceptovatelné, ale nemusí být přítomny.

VZHLED
Zlatá až temně zlatá barva. Vynikající čirost. Hustá, dlouhotrvající a krémo-
vá bílá pěna.

CHUŤ
Bohatá, komplexní, sladová chlebnatost kombinovaná se znatelnou, ale jem-
nou a zakulacenou hořkostí a květinovým a kořenitým chmelovým aromatem. 
Sladové a chmelové chutě jsou střední až vyšší střední intenzity. Tělo může 
obsahovat lehký dotek karamelu. Hořkost je výrazná ale nikdy hrubá a ulpí-
vající. Dlouhé doznívání může být balancováno směrem ke  chmelu nebo 
sladu, ale nikdy ne agresivně směřováno na jednu stranu. Nízký až střední 
diacetyl a nízké chmelové estery jsou tolerovatelné, ale nemusí být přítomny.

POCIT PO NAPITÍ
Střední tělo. Nízký až střední říz (nasycení).

KOMENTÁŘE
Obecně patří do  rodiny ležáků plzeňského typu, nebo také Pilsner. Tento 
styl je kombinací stylu světlý ležák (11–12,9 °P) a  světlé speciální pivo 
(13–14,9  °P) (pozn. red. dle české legislativy). V  Česku je často jako 
„Plzeň/plzeňské“ nazýván pouze Pilsner Urquell, i když je celosvětově běž-
ně využíváno slovo „Pilsner“ pro všechny ležáky plzeňského typu. Kvasnico-
vá verze těchto ležáků je v Česku taktéž oblíbená. Může být kroužkovaná, 
nebo jsou přidány čerstvé kvasinky po  kvašení. Tyto varianty jsou občas 
kalné s jemnou kvasnicovou chutí a zvýšeným chmelových charakterem. Mo-
derní příklady tohoto stylu se liší vyvážením sladu a chmelu a mnoho z nich 
není tak nachmelených jako Pilsner Urquell.

HISTORIE
Za vynálezce tohoto piva, a tak i pivního stylu, je považován bavorský slá-
dek plzeňského pivovaru Josef Groll, který uvařil první várku tohoto piva 
roku 1842 v nově postaveném měšťanském pivovaru v Plzni. Od té doby je 
historie tohoto stylu úzce spjata s plzeňským pivovarem a značkou Pilsner 
Urquell. 

CHARAKTERISTICKÉ SUROVINY
Měkká voda s nízkým obsahem síranů a uhličitanů, Žatecký poloraný červe-
ňák, český plzeňský slad, české spodní kvasinky. Voda s nízkým obsahem 
iontů způsobuje jemný a zakulacený chmelový charakter i při velkých použí-
vaných dávkách chmele. Hořkost některých komerčních zástupců stylu v po-
sledních letech klesla, i když ne tak hodně jako u řady německých ležáků.

POROVNÁNÍ STYLŮ
Sytější barva, bohatší sladové tělo než německé ležáky (German Pils) s pl-
nějším dozníváním a čistším a jemnějším dojmem. Silnější než Český světlý 
ležák / Czech Pale Lager.

PODSTATNÉ (VITÁLNÍ) HODNOTY
IBU	 30–45
SRM	 3,5–6  /  EBC  7–12
OG	 1,044–1,060  /  11–14,7 °P
FG	 1,013–1,017  /  3,3–4,3 °P
ABV	 4,2–5,8 %

KOMERČNÍ PIVA
•	 Bernard Sváteční ležák
•	 Gambrinus Premium
•	 Kout na Šumavě Koutská 12°
•	 Pilsner Urquell
•	 Pivovar Jihlava Ježek 11°
•	 Primátor Premium
•	 Únětická 12°

ŠTÍTKY
běžně silné, světlé, spodně kvašené, střední Evropa, tradiční styl, 
plzeňský ležák, vyvážené, chmelové

 3B  ČESKÝ PRÉMIOVÝ SVĚTLÝ LEŽÁK (CZECH PREMIUM PALE LAGER)

OG  / FG 
1,000 1,010 1,020 1,030 1,040 1,050 1,060 1,070 1,080 1,090 1,100 1,110

1,013–17 1,044–1,060

IBU
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120

30–45

ABV
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

4,2–5,8

EBC
0 10 20 30 40 50 60 70 80

7–12
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ALTBIER
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

PETR MĚRKA ALT 4,6 % 28 22

SUROVINY
Rmutovací 18,0 L 

Vyslazovací 16,0 L

 

Plzeňský 3,05 kg (57,5 %)

Mnichovský II 2,10 kg (39,6 %)

Karamelový tmavý 0,15 kg (2,8 %)

Sládek 30 g

Hallertauer Mittelfrüh 50 g

Safale S-04 1 bal.

O PIVU
Uvařeno pod dojmem jednorázové várky Altbi-
eru z  kolekce Cross the world pivovaru Vyškov 
z r. 2013 dle vlastního originálního receptu, který 
jsem konzultoval s tehdejším sládkem pivovaru 
Vyškov.

Styl Altbier (7B)

Mladina 25 L

OG 1,049 |� 12,0 %

BG 1,017 |� 4,3 %

FERMENTACE svrchní

5 dnů 17–19 °C

Se zbytkovým cukrem

Minimálně 2 měsíce

›

CHMELOVAR 90minutový

/
Sládek 20 g 90 min

Sládek 10 g
45 min

Hallertauer Mfr. 20 g

Hallertauer Mfr. 30 g 5 min

INFUZE vícestupňová

53 °C 20 min

63 °C 40 min

73 °C 30 min

KATEGORIE B

ALTBIER

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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SUROVINY
Rmutovací 21,0 l

Vyslazovací 17,0 l

 

Pale Ale 5,10 kg (70,0 %)

CaraRed 1,46 kg (20,0 %)

Mnichovský II 0,73 kg (10,0 %)

Premiant 35 g

Nelson Sauvin 88 g

Safale US-05 1 bal.

RED DEVIL
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

HANA CHMELAŘOVÁ ĎÁBELSKY DOBRÉ 6,7 % 62 24

CHMELOVAR 90minutový

/
Premiant 35 g 90 min

Nelson Sauvin 19 g 60 min

Nelson Sauvin 19 g 10 min

INFUZE vícestupňová

56 °C 30 min

65 °C 30 min

74 °C 30 min

78 °C

O PIVU
16° ALE jantarové až červené barvy (v závislosti 
na šarži sladu Carared). Dominuje krásná a vý-
razná vůně novozélandského chmele Nelson 
Sauvin. Obsah alkoholu přibližně 6,7  %. Hořké, 
ale vyvážené, i přes svou vyšší sílu dobře pitelné.

Styl American Amber Ale (19A)

Mladina 25 l

OG 1,065  |� 16,0 %

FG 1,015  |� 3,8 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 18 °C

Nelson Sauvin 50 g

10 dnů

Zamražená 
mladina*

80 ml/L

Minimálně 6 týdnů

* 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.

›

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
1. místo v soutěži Litomyšlský korbel 2017 
v kategorii Divoká karta a celkový vítěz soutěže.

CELKOVÁ VÍTĚZKA 
LITOMYŠLSKÉHO 

KORBELU 2017

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

KATEGORIE C
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CELKOVÝ VÍTĚZ 
ČERNOKOSTELECKÉHO 

ŽEJDLÍKU 2017

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

KATEGORIE D

SUROVINY
Rmutovací 20,0 l

Vyslazovací 16,0 l

 

Pale Ale 4,80 kg (72,1 %)

Žitný 1,19 kg (18,1 %)

CaraPils 0,53 kg (8,0 %)

CaraBohemian 0,12 kg (1,8 %)

Simcoe 84 g

Citra 84 g

Cascade 84 g

Protafloc 1 tabl.

Safale US-05 1 bal.

RIPKA 14°
SLÁDEK AUTORŮV TAG

ALKOHOL 
ABV

HOŘKOST 
IBU

BARVA 
EBC

KAREL TOČÍK NACHMELENÁ SUCHÁ VOŇAVKA 6,3 % 50* 15

CHMELOVAR 70minutový

/
Simcoe 6 g 60 min

Protafloc 1 tabl. 15 min

Citra 24 g

5 minCascade 24 g

Simcoe 18 g

Citra 24 g

Whirlpool 
15 min

Cascade 24 g

Simcoe 24 g

INFUZE vícestupňová

55 °C 10 min

65 °C 70 min

73 °C 10 min

78 °C 10 min

O PIVU
Žitná IPA byla pro  mne tabu. Jednoho dne 
se  na  internetu objevila fotka jednoho z  domo-
varníků a na ní byla jeho žitná IPA. Ta fotka vy-
padala tak báječně, že bych jí vypil! Asi znáte ten 
pocit… Začal jsem pátrat po tomto pivním stylu, 
nastřelil recept a pivo uvařil. Po první ochutnávce 
mne okamžitě zaujala žitná chuť.

Styl Rye IPA (21B)

Mladina 25 l

OG 1,060  |� 14,7 %

FG 1,012  |� 3,1 %

FERMENTACE svrchní

/
5 dnů 17 °C

Citra 36 g

Cascade 36 g

Simcoe 36 g

2 dny

1 den 5 °C

S nuceným sycením

Minimálně 2 týdny

›

SOUTĚŽNÍ ÚSPĚCHY
3. místo v soutěži Moravian Homebrewers 
Meeting 2017 v kategorii Žitná IPA.

Máte recept na pivo, se kterým byste se rádi pochlubili? Vaříte nějaký neobvyklý typ piva? Vaříte pivo, které bylo úspěšné na domácí nebo zahraniční soutěži?  
Pokud byste se chtěli podělit o své zkušenosti se čtenáři Pivaře, tak můžete vyplnit formulář a my váš recept zpracujeme do této podoby. 

* Vypočteno pomocí IBU kalkulátoru 
na homebrewmap se započtením Whirlpoolu – 
dle Petr Novotný

RIPKA 14°

http://diversity-pivo.blogspot.cz/2017/03/sber-receptu.html
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3B Český prémiový světlý ležák
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Můžete vyplnit v Adobe Acrobat Readeru a vytisknout na stolní tiskárně.
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