
   

Skutečné pivo
je slad, chmel a voda,

nic víc, nic míň

BENEŠOVSKÝ PIVOVAR FERDINAND
V 19. století začaly vznikat společné měšťanské pivovary. To platilo 
i  pro Benešov, kde byl měšťanský pivovar postaven v  roce 1872. 
Tento spolkový pivovar kupuje od Benešovské akciové společnosti 
15. 5. 1887 nový majitel konopištského panství arcivévoda 
František Ferdinand d'Este za  90  000 zlatých. V  roce 1897 byly 
dokončeny velké přestavby k  vybudování nového podniku pivo-
varského podle plánů stavební firmy Rosenberg z  Jihlavy. Vznikl 
tak na tehdejší dobu jeden z nejmodernějších, technicky a účelně 
vybavených pivovarů s roční kapacitou 60 000 hl. Tvář pivovaru 
zůstala až do dnešních dnů stejná. Stejný je i způsob vaření piva, 
jehož technologický postup se za  posledních více jak 100 let 
nezměnil. Pivovar má dvojitou varnu a pivo se kvasí v otevřených 
spilkách spodním kvašením a dokvašováním v ležáckých sklepích. 
Tato technologie se používá výhradně v českých zemích a pouze 
v některých českých pivovarech, čímž se stává naprosto jedinečnou 
a výsledkem je pivo poctivé, typicky české, prostě pivo skutečné.

U	 Chmelnice v areálu  
pivovaru  

(zal. v roce 2012)

V	 Sladový ječmen na polích  
u Neveklova

W	 Humna sladovny pivovaru

X	 Srdce pivovaru – varna

Y	 Ležácké sudy ve sklepě
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Historie
Počátek vaření piva v Benešově, především jeho odvěké kořeny, 
zůstanou pravděpodobně neznámými. Toto původně feudální 
právo bylo postupně přeneseno do rukou měšťanů a do konce 
14. století se stalo právem měšťanským. Pivo se až do XIV. stol. 
vařilo vlastně jen v jednotlivých domácnostech, pozdějí se výro-
ba přenesla do zvláště určených a upravených místností, pro 
které se zobecňuje název „pivovar“ a dochází k úzké specializa-
ci. Vlastní dům ve městě se stává základem měšťanského pivo-
varnictví. První písemné právo vařit pivo udělil benešovským 
měšťanům v roce 1595 Archleb z Kunovic, pán na Konopišti. 
Toto právo benešovským měšťanům zaručuje, že mohou „...nyní 
i na časy budoucí a věčně svobodně bez překážky..., slady sobě 
dělati a piva z nich černá, stará bílá, i hořká vařiti i šenkovati...“ 
Slad byl dodáván ze sladových mýnů (první zmínka 1495 – mlýn
Sladový za městem). Chmel byl v čase zakládání soukromých 
pivovarů pěstován přímo v Benešově (zaznamenáno 1569)  
v místech, kde dnes čtvrť „Na Chmelnici“. Rozmach pivovarnict-
ví v Benešově byl násilně přerušen v r. 1648 po vpádu Švédských 
vojsk do města, pivovarnictví se dostává do hlubokého úpadku 
a šlechta bere městu právo várečné. Výroba sladu a vaření 
piva byly přeneseny na Konopiště. Renesance vaření piva na-
stává ve druhé polovině 19. století, kdy byl Benešov připojen na 
nově budovanou železnici. V roce 1872 vybudována sladovna 
a r. 1873 malý pivovar, který byl r. 1897 přestavěn do podoby 
současného pivovaru Františkem Ferdinandem d'Este a kde se 
dodnes vaří pivo pod obchodní známkou Ferdinand.

Z ČEHO SE VAŘÍ SKUTEČNÉ PIVO
JEČMEN: Ječmen setý (Hordeeum vulgare L.) patří k nejvýznam-
nějším kulturním rostlinám a patří mezi nejstarší zemědělské plo-
diny. Nejkvalitnější část produkce v Česku (30% jarních ječmenů) 
slouží k výrobě sladu (obsahuje asi 80% sacharidů). Naše sladovna 
nakupuje jarní ječmeny odrůd Bojos a Malz.

CHMEL: Chmel otáčivý (Humulus lupulus L.) je víceletá dvou-
domá rostlina (pouze samičí rostliny vytvářejí hlávky, které po do-
zrání obsahují lupulín). Chmel je kořením piva a nejkvalitnějším 
chmelem je Žatecký poloraný červeňák (nízký obsah myrcenu a vy-
rovnaný obsah alfa a beta kyselin). Tento aromatický chmel dává 
pivu jeho typickou hořkost, plnost chuti a lahodné chmelové aroma 
dané vzájemným poměrem všech jednotlivých složek chmelových 
silic. Při výrobě kvalitních značkových piv tak zaujímá nezastu-
pitelné místo. Pro přípravu piva se používají chmelové granule.

VODA: používa se jak pro samotnou výrobu piva, tak i v jed-
notlivých výrobních procesech. Na 1 litr vyrobeného piva je 
spotřebováno až 8x více vody. Pivovar využíval dříve vodu ze  
4 studní, nyní vaří z kvalitní vody městského řádu.

PIVOVARSKÉ KVASNICE: jsou to jednobuněčné organismy 
se schopností přetvářet kvasné cukry na alkohol a oxyd uhličitý 
CO2 a podílejí se tak na utváření senzorických vlastností piva. 
Kvasnice pro spodní vašení potřebuje teplotu kvašení max. 15°C.

9) Chmelovar

10) Chlazení

11) Hlavní kvašení

12) Zrání ve sklepích

13) Křemelinová filtrace

14) Mikrofiltrace

15) Stáčení piva

jAK SE VAŘÍ SKUTEČNÉ PIVO

1) Sladovnický ječmen

2) Máčení

3) Klíčení

4) Hvozdění 

5) Odkličování sladu

6) Šrotování

7) Vystírání a rmutování

8) Scezování
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