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Uvod Coje nutné si rozmyslet,

kdyz zaéneme uvazovat

0 pouzivani drevénych soudki
na tzv. Barrel Aging

Uvodem bych chtél jasné

deklarovat, Ze zde uvadéna
doporuceni jsou ma vlastni,
na zakladé vlastnich
zkuSenosti. Samoziejmé
plati, Ze zejména lidé se
zkuSenostmi s pouzivanim

dfevénych sudti pro zrani

vina nebo palenek mohou
mit na nékteré zde popsané
zpusoby pouziti, oSetfeni

a udrzbu dfevénych soudkt

a sudti odliSné nazory.

Jan Doubek
pravovarecnik.cz
divovar.cz

Vhodna teplota

Prvni co bychom meéli mit ujasnéno je, kam umis-
time soudek se zrajicim pivem, aby byla zajiSténa
vhodna3 teplota pro zrani piva, coZ je obvykle kolem
12 °C. Zejména jde o to, aby vykyvy teplot byly co nej-
menS$i, a kdyz uzjsou, pak velmi pozvolné.

Vhodna vlhkost

DalSim kritériem je vhodna vlhkost okolniho pro-
stfedi. Pokud jde o misto velmi vlhké (jaké mam
naptiklad ve starém kamenném sklepé ji), tak je
nutné pocitat s tim, Zze na povrchu soudktt se bu-
dou objevovat plisné. Ale s tim se da celkem dobte
bojovat. Ponékud horsi je situace, kdy je prostredi
velmi suché a miiZe se tedy stat, Ze vnéjsi ¢ast dfeva
soudkti bude vysychat, bude tedy dochazet k vyssi
mife oxidace obsahu, netésnostem a nékdy dokon-
ce ik poSkozeni soudkt.




Jak velky soudek

Vhodna velikost je velmi dtilezitd hned
z nékolika pohledi. Tim primarnim je, Ze
do urcité velikosti a tedy i odpovidajici
hmotnosti prazdného nebo i plného soud-
ku je s nim schopen manipulovat jedinec
sam. Od urcité velikosti uz je pro prendaSe-
ni potfeba dvou a vice lidi. A takovych ma-
nipulaci Vas ¢ekd pomérné hodné, zejmé-
na p¥i ¢iSténi a pFipraveé na dalSi pouZiti.

Podle mych zkuSenosti to jedna osoba
zvladne do velikosti tak maximdlné 100
litr (prazdny soudek) a maximdalné 25 li-
tra (plny soudek), ale zalezi také na kon-
krétnim umisténi soudku p¥i zrani piva
nebo na misté kde bude probihat tdrzba.
Zda jsou prostory v riiznych patrech, jaka
je Sitka dvefi, chodeb, schodisté apod.
A berte to prosim vazné! Nevéfite kolik
Sikovnosti a zdroven namahy je potfte-
ba k pfemisténi prazdného 50litrového
soudku z kuchyné nebo dvorku do skle-
pa, kam vedou pouze 60 cm Siroké dvete
a uzké sklepni schodisté.

DalSim kritériem pro volbu spravné ve-
likosti je objem varek, které jste schop-
ni najednou uvatit, vykvasit a do soudku
umistit. Vzhledem k velkému riziku oxida-
ce, pripadné putisobeni bakterii za pfitom-

nosti vzduchu (aerobnich — acetobacter),
zpusobujicich octové kva$eni, je naprosto
nevhodné plnit soudek tzv. “na vicekrat”
v pribéhu nékolika dnti. J4 se tedy drzim
pravidla, Ze kdyZ chci do soudku dat nové
pivo, musim ho mit pfipravené tolik, abych
naplnil cely soudek najednou a jeSté meél
v lahvich alesponi 1 aZ 2 litry na pfipadné
dolévani. To znamengd, Ze mohu sice uvarit
2 varky ve dvou dnech, ale zaroven musim
mit i dvé kvasné nadoby (nap¥iklad demi-
zony), ve kterych pivo vykvasi.

TotéZ plati i pro nasledné zpracovani piva
sto¢eného ze soudku. Opét neni mozZné po-
¢itat s tim, Ze budete z dfevéného soudku
staCet vice dnil za sebou. VSe by mélo pro-
béhnout v co nejkrat§im moZném case a je
tedy tfeba mit vzdy p¥ipraven dostatecny
pocet/objem kegli nebo kyvet, pfipadné
demiZon® na dal$i fermentaci s ovocem,
pokud pivo ze soudku chcete stocit.

V neposledni fadé je nutné si uvédomit, ze
s vyuzivdnim dfevénych soudki se poji
jeSté jedna nutnost a sice planovani varek
piv, u kterych se zranim v soudku pocitate.
Je vhodné mit nové pivo do soudku pripra-
vené vzdy v takovém terminu a v takovém
stupni pripravy (vykvasené, zchlazené,
sto¢ené z primdarni fermentace), kdy
stihnete nap¥iklad v jednom dnu
vyzralé pivo ze soudku stocit do
dalS$i nadoby, soudek vycistit,
oSetfit a pripravit na dalsi pouZi-
ti a druhy den do néj sto¢it nové
pripravené pivo na zrani.




Z jakeho dreva

Dubovy soudek

Dubovy soudek, to je prosté klasika a byla to také
moje prvni volba. Zakladnim problémem v malych
objemech je vSak velmi omezend, pokud viibec né-
jaka moZnost poridit soudek, ve kterém jiz néjakou
dobu zral jiny druh alkoholu, napftiklad vino, ale t¥e-
ba i whisky, rum apod. To by samoziejmé bylo skvé-
1é, ale redlné a za néjakou normalni cenu lze poridit
takové sudy o objemu 190 litrd a vy$§im, coZ pro
vétSinu domovarniki je velikost, vaha i objem zcela
mimo pouzitelnou realitu. Proto ¢asto nezbyva jina
varianta, nez koupit soudek novy — tzv. panensky.

Novy dubovy soudek, dosud panensky, nepouzity je
nutné vhodnym zptisobem nastartovat. To zname-
na, Ze jej v pomérneé kratkych sledech musime napl-
nit, vyprazdnit a opét naplnit nékolika po sobé jdou-
cimi pivy, které zaroven snesou i vyraznéjsi ,otisk“
dfeva. Prvni pivo mésic, dalsi dva, tfi mésice a pak
tfeba i ptl roku. Ochutnavat a rozhodovat se, zda uz
je to akorat a zaroven pripravit dalsi pivo pro vymeé-
nu v soudku. Mné trvalo témeér rok, nez jsem kazdy
panensky soudek dostal do stavu, kdy v ném miize
pivo zrat rok i déle a dfevo doda pivu znatelnou, ni-
koli v§ak nep¥ijemné silnou chutovou stopu.

Nastartovani”
panenskeho soudku

Pro prvni varky k ,nastartova-
ni“ panenského soudku jsem
volil piva typu Saison, kde
preci jen silnéjsi dfevitost ne-
byla tolik ku Skodé a piva byla
i tak stdle docela dobra. Zaro-
ven zde upozornim na fakt, Ze
nyni ve svych podminkich
pouzivam dfevéné soudky pro
zrani piv typu ,mix fermentati-
on“ a tedy takovych, ve kterych
jsou stale Zivé kultury pivnich
kvasinek Saccharomyces, ale
také rtaznych druhti Bretta-
nomyces a mikroorganismu
Lactobacillus a Pediococus. Pri
takovémto pouziti je jiZ témér
nemozné spolehlivé sanitovat
soudek tak, aby v ném mohla
zrat varka jakéhokoli klasic-
kého piva bez dal§iho puso-
beni téchto mikroorganismd,
které uz jsou trvale zabydleny
ve dfevé. Také jsem zjistil, Ze
mezi soudky, které se sice ne-
dotykaji, ale jsou umistény ve
stejném prostoru mikroorga-
nismy migruji, coz vede k po-
stupnému napadeni i takovych
soudkt, ve kterych dosud zad-
né pivo mix ferment na zrani
nebylo. Jednozna¢né tedy do-
porucuji soudky na zrani mix
ferment piv prostorove oddélit
od soudkdl na zrani piv klasic-
kych, naptiklad stoutt.



\lypalovani sudi [ jakého drevs

Uypalovani sudii, zejména dubovyeh,
ale také zjinych diev

Drevéné soudky a sudy urce-
né pro zrani napoji se casto
uvnitf vypaluji. Vypaleni utlu-
muje nékteré nechténé a na-
opak zesiluje chténé projevy
dfeva do zrajicich napojt.

Vypadleni byva obvykle ve tfech
intenzitach, pfiCemz ta zaklad-
ni — slabé vypdleni, nazyva-
né ,light toast“ jen velmi malo
utlumi vyrazné projevy dfeva. Co davé dub alkoholickym napojiim v ném zrajicim?
Dubové dfevo ma hodné ttislovin a alkoholickym
napojium doddva vyraznéj$i viini a chut dfeva
a koure, nékdy az dfevitou trpkost. Postupné po-
levi silna dfevitost a dostavi se aromata vanilky,
kofeni, ale také ¢okolady. Pokud jde o soudek, ve
kterém zrdaly jiné druhy napojt, naptiklad vino,
whisky, portské apod., pak i chutové a aromatic-
ké projevy téchto napojt, které se dlouhodobym
leZenim ,zapsaly“ do vnitfniho povrchu soudku.
Dub je nejcastéji pouzivané dfevo sudi na zrani
palenek, whisky, rumu, ale i vina a samozfejmé
také piva.

Akatovy soudek

Akat, to byla moje dalSi volba a to zejména pro niz-
Si obsah tfislovin. Akat také dokazZe napoje zjem-
nit, umoznit jim dosahnout poZzadované mikro-
oxidace z barrel agingu i bez vyraznych drevitych
a koufovych tént ve vini a v chuti. Hned prvni
pivo jsem nechal vnovém akatovém soudku leZet

Stfedni vypaleni tzv. ,medium 9 mésictl a dal$i v ném zralo jiz 2 roky.
toast“ je vhodné zejména pro

jemnad vina a také piva. Zesiluje
vanilkové aroma a zaroven do-
stateCné omezuje projevy tri-
slovin.

Naopak se silnym vypalenim —
Lheavy toast“ intenzita vanilko-
vych tont klesi a takto vypale-
ny sud by mohl piviim pfedavat
az vyrazné kofenité a koutové
aroma, tény espressa, horké
¢okolady ¢i ptipaleniny.
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[ jakeho dfeva

Sudy z akatového dfeva pouzZivaji dlouhodobé ve
Francii, ale také v Kalifornii zndma vinat¥stvi pro
dlouhodobé zrani Spickovych vin bilych odrtd
Chardonnay, Sauvignon Blanc, ale také celé fady za-
jimavych ¢ervenych odrad.

~Akat velmi respektuje vlastnosti velkych odrid, za-
chovava jejich identitu, texturu a svéZest,* ¥ika Hu-
bert de Botiard, francouzsky vina¥ a konzultant.

Pokud pouZzijete akatovy soudek, pocitejte s jem-
néjSim projevem dfeva, ale o to zajimavéjSim. Hodi
se tedy pro takova piva, ktera si za cil kladou pte-
dev$im jemnou linku vtini a chuti pouzitého ovoce
nebo vinné révy, podtrZzenou stejné jemnou vini
dfeva a koute z barrel agingu. Jen pak musite strpét
snizeni bodtl v hodnoceni piva ze soutézi, kde po-
rotci bud vnimaji jasné signaly barrel agingu z dubu,
protoZe moZna jiné ani neznaji, nebo Vam napisi “...
bohuZel neni citit dfevo.” Ale Vy vite, Ze tam prosté
je, protoZe nejlépe bylo citit ze sto¢eného Cistého
zakladu. Pak se k té jemné viini ptidaly vSechny ty
krasné tony pouzité odrudy vina, t¥isloviny ze slu-
pek a pecicek a ty jemné dfevéné a koufové viiné do-
plnily. Akatovy soudek je mij favorit!
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TreSnovy soudek
Soudek z tfeSfiového dfeva je nejen krasny, ale i vel-
mi zajimavy pro zrani piva. TfeSfiové dfevo zjemnu-
je chut, dod4va vlastni ovocnou p¥ichut i viini a ¢im
déle nechate pivo v tfeSfiovém sudu, tim vice z néj
budete tfe$né citit.

Nejprve jsem do tfeSfiového soudku daval silnéjsi
svrchné kvaSena piva stylti Belgian Dubbel, English
Strong Ale, Porter a dal$i, kde viné a chut t¥es$ni vy-
razné posunula silné télo téchto piv o dalsi stupen

Pivovarské soudky

Drevéné soudky tzv. pivovarské

sudy a soudky pivovarské, ze-
jména v objemech 20, 30 nebo
50 litrtt pouzivaly pro béZznou
distribuci piva do restaura-
ci a hospod. Jejich primarnim

ucelem nebylo zrani piva v nich
a naopak jakékoli projevy dre-
va do aroma a zejména do chu-
ti piva byly nezadouci. Proto
byly takové sudy tzv. vysmolo-
vany. Byly tedy vylity horkou
pryskyftici (smolou), opatfeny
pevné uzaviratelnym otvorem
pro napousténi piva a otvorem
uzavienym zatkou, kterou bylo

mozné vyrazit“ narazenim pipy
na ¢epovani piva. Takové soud-
ky se pouzivaji v omezené mite
dodnes a zejména v sousednim
Bavorsku jsou ¢asto k vidéni pfi
tzv. ,narazeni“ piva na festivalu
Octoberfest.




Kde pofridit

Kde je mozné soudek poridit

Osobné mam vynikajici zkuSe-
nost s e-shopem dubovesoud-
ky.cz nyni i na nové doméné
soudkyberanek.cz.

2 Berinek

Dfevéné soudky

Repasované, avSak minimal-
né 100 litrové soudky z velmi
znamého francouzského bed-
nafstvi Tonneliere Bordeaux
se daji za rozumnou cenu a ve
vynikajici kvalité pofidit z ob-
chodu sudynavino.eu.

Naopakurcité varuji od nakupu
pouzitych soudki na rtiznych
bazarech. Rizika, ktera zde hro-
zi spocivaji zejména v tom, ze
takové soudky mohou byt i po
fadu let nepouzivané a tedy ro-
zeschlé, Spatné tésnici. Mohou
uvnitf mit rizné plisné apod.

[ jakeho dfeva

vySe s tim, Ze vlastné Zadné skutecné ovoce pou-
zito nebylo. Také mam zkuSenost s vyzranim spe-
cidlniho piva o EPM 30 %, Satan z pivovaru Nomad.
Po pouhych 4 mésicich leZeni v tfeSniovém sudu se
z piva stal témér likér s jasnou tfeSniovou linkou ve
vani i v chuti skoro jako by bylo vysokého objemu
alkoholu a tfeSnové chuti docileno smichanim piva
s kvalitnim likérem Griotte. A pfitom k tomu stacilo
pouze ,polezeni“ v sudu z tfeStiového dfeva.

ProtoZze tfeSniovy soudek jsem umistil pobliZ dubo-
vého soudku, ve kterém zralo pivo fermentované
smési kvasinek, pronikly kvasinky Brettanomyces
i do tfeSfiového soudku a kontaminovaly belgicky
Red Ale a udélaly z néj ,Flanders Red Ale“. Nechténa
kontaminace, ale nakonec i takto ,poSkozené“ pivo
ziskalo na soutézi sttibrny diplom.

[ 1 4 4

Jina dreva

Difevéné soudky mtizete snadno sehnat i z téchto
dalSich dfev: jasanu, kastanu, ofechu, morusSe nebo
dokonce z jalovce. Tyto soudky maji rtizné vlastnos-
ti, které alkoholu v ném zrajicimu p¥edavaji, ale ne-
mam s nimi osobni zkuSenost. VétSina se také pou-
ziva na zrani palenek a pro nasSe potfeby je vhodna
spiSe inspirace od vinaf, nez od vyrobct ovocnych
palenek. Ale o moruSovém soudku uvazuji také.




Jak soudek pripravit na pruni pouziti

Pokud Vam soudek ptijde zabaleny ve
strecové folii, pak rozhodné nedoporucuji
folii ihned odstranit, pokud vite, Ze tfeba
i nékolik tydnil soudek nepouzijete. Félie
neslouZi jen k ochrané pfi transportu, ale
zejména k tomu, aby omezila vysychani
dfeva.

Pro ptipravu na prvni pouZiti dostanete
patrné od vyrobce nebo dodavatele struc-
ny, ale celkem jasny navod a pozor, pro
kazdy druh dfeva mtize byt mirné odli$ny.
Zejména pro prvni proplachnuti a naplné-
ni vodou pro tzv. “zatazeni” miiZe byt u rtiz-
nych dfev rlizny postup i parametry vody.
Nekteré se proplachuji vodou o vysoké tep-
loté, nékteré jen vlaznou.

Po uvodnim proplachu a dtikladném vypla-
veni vSech zbytkt dfeva a popela (po vniti-
nim vypaleni soudku) doporucuji soudek
postavit na misto, kde nebude vadit p¥i-
padna kapajici voda z néj a naplnit ho na
nékolik dnii studenou vodou. Soudek se
zatahne a mista s drobnym priisakem po
prvnim naplnéni by jiZ neméla po nékoli-
ka dnech ronit vodu. Pokud by stdle nékde
voda unikala, je nutné soudek reklamovat.

Pfed prvnim naplnénim pivem ze soudku
vylijte vodu, opétovné vyplachnéte stude-
nou vodou z vodovodniho fadu (méla by
byt mikrobiologicky nezivadnd) a proved-
te tzv. vysifeni soudku sirnym knotem.

Po vydychani sirnych vypart opét doporu-
¢uji vyplachnout studenou vodou z fadu
a nakonec jen vyfoukat (vypldchnout) CO,
z tlakové lahve, pokud tuto moZnost mate.

Po vydychani alesponi po dobu nékolika
hodin, ja ponechidvdm otvor smérem dold,
aby vykapaly i zbytky vyplachové vody, mi-
Zeme umistit soudek na misto a naplnit jej
pivem.

Do plniciho otvoru, po naplnéni témeéf po
okraj pak dame silikonovou nebo gumo-
vou zatku s bubldkem. Do bubldku pouZi-
vam jako kapalinu palenku, abych zamezil
riziku kontaminace z okolniho vzduchu.




Jak vycistit soudek

a pripravit jej na dalsSi pouziti

Po stoceni vyzralého piva ze soudku jej obvykle vy-
nesu ze sklepa a jeho ¢iSténi provadim tak, Ze vyleji
zbytkové kaly, vyplachnu teplou vodou, i nékolikrat,
a pak do néj naleji asi 1/10 objemu teplé vody s roz-
pusténou kyselinou citrénovou.

Postupné soudkem otacim tak, aby voda s kyselinou
mohla puisobit po celém vnitfnim povrchu. P¥i ota-
¢eni soudku zaroven nejprve vodou (bez jakéhokoli
chemického ¢isticiho ptipravku) a houbic¢kou omyji
cely vnéjsi povrch soudku. I pro tento ucel 1ze pou-
zit vodu s rozpusténou kyselinou citrénovou.

Poté necham soudek oschnout a znovu ho cely da-
kladné otfu houbickou namocenou ve 40 % alko-
holu. Staci levnéjsi vodka nebo nepovedena palen-
ka. Okoli vstupniho otvoru a pfipadné i mista vice
posSkozena plisni — ,skvrnitd“ je mozné po ociSténi
lehce zakonzervovat vetfenim vceliho vosku nebo
pastou ze vceliho vosku a 100% olivového oleje —
tzv. olivosk.

Vylejivyplachovou vodu s kyselinou zevnitf soudku
a soudek vyparim parou z ruc¢niho parniho genera- [
toru. Oto¢im otvorem dold a opét necham vykapat.
Ve findle vyplachnu studenou vodou z fadu a opét
po dikladném vykapani vysifim sirnym knotem.
Nasleduje odvétrani sirnych par, vyplach studenou
vodou, vyplach CO, z tlakové lahve a vydychani.

Opétovné naplnéni by meélo nasledovat v co mozna
nejkratSim cCase po této procedure. Pokud tedy ne-
mate pripravené pivo, které do soudku chcete ulozit,
pak pouzity soudek pouze dikladné vyplachnéte
teplou vodou a vSechny ostatni kroky od vyplachu
vodou s kyselinou citronovou, vnéjsi ¢iSténi a ze-
jména vypateni, vysifeni a findlni vyplach ponechte
az na dobu, kdy nové pivo bude pripraveno.

PremySlite o tom jak ddle vylepSit silnéjsi a zajima-
va piva, kterda vatite? Chcete se vénovat piviim tra-
di¢né dlouhodobé zrajicim a dokvaSovanym v dfe- M

grafickd uprava

vénych sudech nebo tzv. ,foederech“? Vyzkousejte

zrani v sudech a pokuste se diky tomu dosdhnout
komplexni a jedine¢né chuti svych piv. Mozna tak
vyrobite své nejvic nejlepsi pivo.

radmi.myportfolio.com



