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 Koníčkovy hospody v  Žilině, galerie U  černého kocoura ve 
Frýdku-Místku, Skoč do pole v  Ostravě, U  Richarda v  Raško-
vicích, Na růžku v Brušperku a další hospody a hospůdky stále 
častěji objednávají filtrovanou verzi našeho nejoblíbenějšího piva 
Ryzák. Nový Ryzák, hříbě v  podobě filtrovaného ale samozřej-

mě stále nepasterizovaného piva, 
je surovinovým složením totožný 
s  klasickým Ryzákem. Pouze před 
stáčením do lahví a  KEG sudů do-
chází k tzv. filtraci piva. To znamená, 
že dojde k  odstranění zbytkových 
kvasničných buněk a  látek, které 
pivo činí „kalným“. Nic z  uvedené-
ho není samozřejmě na škodu a vše 
dává pivu nezaměnitelnou chuť, ale 
filtrované pivo se odlišuje od nefil-
trované verze intenzivnější jiskrou 
a  hustější pěnou. Na některé silně 
tradičně založené pivaře tak může 
(„čiřejší“) pivo působit psychicky 
pozitivně. A zprávy od hospodských 
toto jen potvrzují. Filtrovaný Ryzák 
prostě chutná a  mnohde doplňuje 
například našeho nefiltrovaného 
a nepasterizovaného Grošáka či se-

zónní speciály. Našeho filtrovaného Ryzáka a Poníka však nepas-
terizujeme, čili neničíme v nich lidskému tělu prospěšné organis-
my – prostě pivo neděláme „mrtvým“. Filtrovaná piva je možné 
si objednat v KEG sudech o objemu 15, 30, 50 litrů a  skleněných 
lahvích 0,5 litrů.
Tradiční milovníky našich nefiltrovaných a nepasterizovaných piv 
však můžeme uklidnit v tom směru, že nesjíždíme z naší úspěš-
né cesty a stále zůstáváme věrni filozofii přístupu k výrobě piva 
v rodinném pivovaru. Nefiltrovaná a nepasterizovaná piva budou 
dále dominovat našemu objemu výroby, a i letos přijdeme s něko-
lika novinkami, které potěší chuťové buňky pivních fanjšmekrů.
 Dej Bůh štěstí!

KONINY
VESELÝ OBČASNÝ OBČASNÍK VYDÁVANÝ OBČAS PRO PIVAŘE

Vaříme poctivé pivo. Chceme dělat stejně tak i uzeniny. 
Otevíráme Řeznictví a uzenářství!

SVĚTLÝ SPECIÁL - SINGLE HOPSVĚTLÝ SPECIÁL - SINGLE HOP
HUCUL
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Chraňte 
životní prostředí

Objem
PET: 1,5 l

Láhev: 0,5 l

 Unikátní postup vaření (na tři 
rmuty) dodá pivu ještě výraznější 
plnost a hutnost. Jde sice o proces 
zdlouhavější a  více energetický 
a časově náročnější, ale v chuti je 
to nakonec znát. Barva je slámo-
vě žlutá, a  to díky použití sladu 
jen českého typu. Z důvodu pou-
žití jen českého sladu nezakrývá 
Hucul krásnou vycházející vůní 

Novinka našeho pivovaru – HUCUL. Pivo, které vás překvapí!
žateckého chmele - konkrétně chmele Kazbek (česká aromatic-
ká odrůda), kterou dávkujeme třikrát, přičemž dvakrát je to na 
varně při vaření sladiny a potřetí v ležáckém sklepě. Chmel se 
přidává do ležáckého tanku, kde pak pivo zraje 40 dní. Právě 
během tohoto dlouhého zrání proniknou do piva silice a pry-
skyřice z chmele (chmel totiž není v této fázi výroby piva rozva-
řený). Ve všech třech fázích dávkování se používá jen odrůda 
chmele Kazbek, což z Hucula dělá pivo typu „Single hop“. Do-
přejte si pivo s jediným chmelem, s jedinečnou chutí a chuťo-
vým zážitkem.

 Ještě před II. světovou 
válkou a  krátce po ní fun-
govala v  areálu současného 
Koníčkova dvora (Vojkovi-
ce, č. 49) vyhlášená likérka 
s proslulou Vojkovskou hoř-
kou. Výroba lihu a  likérů, 
kterou na tomto statku Voj-
kovicích zahájila v roce 1864 
židovská rodina Glesingerů 

a pokračoval v ní do začátku války Max Jokl, byla zastavena 
v  roce 1948, definitivní tečkou byl pak rok 1952, kdy byla 
budova přestavěna na kravín JZD, další prostory pak sloužily 
jako jídelna družstva. Celý areál postupně chátral a mírnou 
vzpruhou bylo zahájení výroby masa, když zde začala půso-
bit firma Těšínské jatky. Po ukončení činnosti této firmy se 
na objektech dále podepsal zub času a velká část prostor byla 
využívána jako skladiště. V listopadu 2016 koupil areál ma-
jitel nedalekého oblíbeného Pivovaru Koníček. Ten postupně 
rekonstruuje a modernizuje vnitřní a venkovní prostory are-
álu. Již na jaře 2017 (prakticky přesně před rokem) se otevře-
la prodejna základních potravin a  řeznictví, v Koníčkovém 
dvoře byl zřízen centrální distribuční sklad piva z Pivovaru 
Koníček, otevřela se prodejna piva Koňotéka, pivních suve-
nýrů, kosmetiky a podobně. Po více než 60. letech pak byla 
na původním místě znovu otevřena stylová pivnice, kterou 
doplnila cukrárna s  velice netradiční nabídkou sladkostí, 
mnohdy vyrobených z pivních surovin.
24. 3. 2018 se v Koníčkovém dvoře slavnostně zprovoz-
ní nové řeznictví a uzenářství, které si bude (stejně jako 
v  případě piva) zakládat na kvalitě vstupních surovin, 
především od regionálních dodavatelů. Masové výrobky 
budou součástí oblíbených masových koryt a bude mož-
né si jej koupit (spolu s pivečkem) v prostorách našeho 
řeznictví. U příležitosti zahájení výroby se bude konat 
Velikonoční jarmark, kde se (za zvuku cimbálové mu-
ziky, harmonikáře a tanečních či pěveckých vystoupení, 
představí tradiční řemeslníci, kteří se vážou k Velikono-
cím. Akce začíná od 11 hodin za každého počasí. V pří-
padě nepříznivých klimatických podmínek se akce pře-
sune do vnitřních prostor.
Vraťme se zpět do historie. Výrobu likéru se i přes mnohé po-
kusy již nepodařilo obnovit. V Koníčkovém dvoře se však spolu 
s výrobou uzeného masa alespoň rozjede výroba tradiční me-
doviny v Medárně. V polovině roku 2018 bude taktéž otevřen 
minipivovar Koňovárek, kde bude možné si samostatně uvařit 
svoje vlastní pivo. V plánu je zahájení výroby unikátního vysoce 
alkoholického piva Vojkovské hořké. Chystají se další investice, 
například zřízení expozice zemědělské techniky. Výsledkem 
veškerého snažení by pak měl být typický slezský dvůr, kde se na 
jednom místě najíte, napijete, nakoupíte, odpočinete si, uvaříte 
vlastní pivo nebo v chystaném muzeu získáte zajímavé informa-
ce o tom, jak se v tomto zemědělském kraji dříve žilo.

Momentka ze zapisování originálních 
Koníčkových masových receptur

Filtrovaného Ryzáka čepuje například 
sympatická servírka Zuzanka v Hostinci 
a pensionu U Koníčka

Receptury nového uzenářství vycházejí 
částečně z představ pivařů
Za originálními recepturami masových výrobků a uzenin, které 
již brzy oficiálně budeme vyrábět a nabízet trhu, stojí z velké 
části pracovník rampy Miroslav Junga. Ten si v průběhu roku 
2017 zaznamenával u  pivařů jejich představy o  tom, jak by 
měly chutnat jelita, jitrnice, tlačenka, sekaná, sulc, prdelačko-
vá polévka, rolády a podobně. „Vždy, když jsem jim dával sudy 
našeho pivka, tak jsem se prostě ptal, co by si tak k pivečku dali, 

jak by maso mělo chut-
nat. Vše jsem si pečlivě 
zapisoval. Postupně se 
mi databáze chuťových 
požadavků tak roz-
rostla, že jsem si mohl 
dovolit zkusit v  nových 
prostorách vyrobit prv-
ní neprodejné a  testo-
vací vzorky,“ nechává 
nakouknout do kuchyně 
nového řeznictví a uze-
nářství náš rampař. 

V  únorových, mrazivých dnech, kdy nebyl provoz na rampě 
tak intenzivní než v jiných měsících roku, si tak Mirek odskočil 
a stal se na chvíli „řezníkem a uzenářem“. Jeho výrobky se pak 
testovaly mezi pivovarskou chasou a mimo radostné řehtání je 
nyní ve Vojkovicích občas ke slyšení i nadšené chrochtání. Ori-
ginální a unikátní receptury jsou nyní umístěny v  trezoru, ve 
stejném, kde jsou uchovány varné listy našich oblíbených pive-
ček. Věříme, že produkty nového koníčkova uzenářství a řeznic-
tví budou chutnat stejně jako naše nešizené pivko. Maso bude 
totiž poctivé, nepůjde o žádný prášek.

Ryzák a Poník ve filtrované podobě 
získávají stále větší oblibu

Filtrujeme,  
nepasterizujeme!

Další číslo KONIN 

již koncem dubna 2018!

Blíží se festival našeho piva - 

KONÍČKŮV DEN 2018 (2. 6.).

číslo 16
ročník 5

10. 3. 2018

Ryzák (filtrovaný, 11 %, alk. 4,3 %) – Filtro-
vaná varianta (před stáčením do sudů či skla 
se odstraní z piva zbytkové kvasničné buňky) 
se vyznačuje zlatavě čiřejší barvou a  jiskrou 
a středním řízem, které vybízí k dalšímu napití. 
Pivo je vhodné především do hospod, které 
nemají vhodné skladovací podmínky (do 10 
stupňů Celsia) nebo s  nižší výtoči, kde může 
postupně nefiltrované pivo ztrácet svou chuť.

Poník (filtrovaný, 10 %, alk. 3,8 %) – Světlé 
výčepní pivo. Ideální na zahnání žízně nebo 
k delšímu posezení v hospůdce bez vedlejších 
ranních následků. Pivo překvapí plností, velk-
ou pitelností a střední hořkostí, která vás bude 
nabádat k dalšímu napití.
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Nehledej mě ženo má, 
kde je pivo, tam jsem já

 Výborné alibi k časnému navště-
vování pivovaru bude mít u  své 
milované ženy jeden z našich vaři-
čů piva René Kozelský. Ten si v  so-
botu 10. 2. 2018 vzal za vyvolenou 
manželku sympatickou Markétu. 
Pivovarská chasa si v  den svatby 
připravila na svého kolegu malou 
past a  překvapení a  ještě před od-
jezdem ke svatebnímu obřadu si 
pro svého kamaráda připravila tzv. 
šraňkování“. Součástí byl náročný 
úkol v podobně extrémního závodu 
nazvaného Rendolf Kapp (vypít za 
10 sekund půllitra Ryzáka, pak bě-
žet slalom 10 metrů, udělat mezitím 
10 kliků a 10 dřepů a napsat zami-
lovanou báseň o 10 verších). Tento 

úkol však náš kolega v klidu zvládl (však je to jeden z nejlepších 
běžců v  rámci oblíbených závodů na Lysou Horu), a  když sva-
tebčané přidali několik stovek vietnamských dongů a  množství 
litrů ohnivé vody, byli propuštění k  svatebnímu aktu. Reník to 
bude mít v životě určitě dobré. Když totiž řekne své ženě, že jde do 
pivovaru, pak mu určitě nebude bránit, protože ví, že se zabývá 
bohulibou činností vaření a degustování piva. A navíc za to má 
zaplaceno. Držíme oběma palce, ať jim to klape! A do roka dva 
kudrnáče!

Snímkem se vracíme 
k okamžiku, který se stal 
před pár měsíci v pivnici 
Ve Dvoře a kdy byl Reník 
demokraticky a nenásilně 
přesvědčen k tomu, aby si 
Markétu vzal za ženu.

 Zdeněk Maršálek – v pivovaru plní funkci šéfa údržby a je ob-
časným pomocníkem ve stavební divizi Koňostav. Aktuálně se 
podílí například na výrobě nové pivovarské brány, která již brzy 
zkrášlí areál Koníčkova dvora. Součástí jeho práce byl i svoz piva 
z  pivovaru do centrálního distribučního skladu v  Koníčkovém 
dvoře a dovoz prázdných sudů ze skladu k plnění do pivovaru. 
K  tomu byl dlouhodobě využíván kultovní traktor Zetor 5211 
z  roku 1982, který dosahoval rychlosti 30 km/hodinu. Zdeňko-
vi to prostě nestačilo a  jako správný zámečník si postupně svůj 
traktor vylepšoval.

Nový Holanďan zjednoduší logistiku dopravy

Sládek pivovaru testuje zrychlení 
nového traktoru. Z 0 na 100 za 10 
sekund není špatný výkon.

Zdeňek Maršálek si nemůže 
nový stroj vynachválit. Láska 
doslova na první pohled.

řízení a  vedle Zdeňka tak dopadly dvě fungl nové přední pne-
umatiky. Ty pak nainstaloval na svůj Zetor a  zvýšil přilnavost 
traktoru v zatáčkách. Ale traktor mu nevyhovoval ani tím, kolik 
mohl na nové vlečce uvézt tun piva. Především pak v  zimních 
měsících výkon nestačil a mnohokrát odmítl poslušnost či se pro-
stě s nákladem na zledovatělé cestě nerozjel. Pivovar proto musel 
využívat služeb místního zemědělce – Mirka Budínského, který 
moderní traktor půjčoval.
Vzhledem k unikátní sklizni zimních odrůd brambor a banánů 
se však pivovar na tohoto našeho kamaráda z  těchto objektiv-
ních důvodů bohužel nemohl spolehnout. Po dlouhé úvaze se 
přistoupilo k nákupu zánovního vozidla světoznámé značky New 
Holland. Traktor využívá moderní prvky, které jsou instalová-
ny ve vesmírných raketoplánech. Vnitřní vybavení je na takové 
úrovni, že jej nedávno zkopírovala automobilka Porsche. Nechy-
bí samozřejmě protihlukové obložení nebo popelník se solárním 
napájením. Sedačky jsou vyhřívané ekologickou energií – výfu-
ky z  traktoru jsou vedeny přes speciální filtr a  horké vyčištěné 
plyny vstupují do rekuperační jednotky, které rozvádějí teplo do 
sedaček. Naopak v  letních měsících vytváří rekuperační jednot-
ka chlad. Přebytečné teplo slouží k ohřevu například čaje nebo 
kávičky. Chtěli jsme se Zdeňkem udělat u této příležitosti rozho-
vor, ale po dlouhém čekání před jeho domem jsme jej našli… Kde 
jinde než v kabině nového traktoru… Právě vyklepával vyhřívané 
koberečky. Vedle traktoru již měl připravené čistící chemické pro-
středky od firmy OTÍK – majitelem je světoznámý závozník z fil-
mu Vesničko má středisková, který vyniknul i tím, že pan Pávek 
měl nejčistější nákladní auto ze všech řidičů. Herec János Bán si 
pak ve svém rodném městě Ráb založil firmu na čisticí prostřed-
ky. Obsáhlý rozhovor o nové lásce Zdeňka přineseme po pominutí 
první fáze zamilovanosti - v dalším vydání KONIN.  Jiří Recman, náš kamarád 

a člověk, který našemu pivovaru 
cennými radami pomáhá s insta-
lacemi chlazení a výčepních zaří-
zení v hospodách a servisem, kde 
čepujeme naše pivo, má zajíma-
vého koníčka. Již desítky let hraje 
a zpívá na různých slavnostních 
událostech pod názvem Mini-
-Max. Baví hosty všech věkových 

generací na svatbách, „popravkách“, na oslavách životních vý-
ročí, karnevalech, srazech a podobně. Jeho hudební a hlasový 
rozsah je nevídaný. Jiří má profesionálně sestavené hudební 
nástroje a doslova zvládne zahrát Metallicu, Evu Farnou nebo 
Jožku Černého. Prostě máte pocit, jako kdyby hrála několi-
kačlenná kapela. Unikátní zařízení vytváří různorodé zpěvové 
efekty, dokáže napodobit hlas mužský i  ženský. Pokud máte 
zájem o nevšední zážitek, volejte 605 977 262. Více informací 
získáte na www.jiri-recman.cz

Jiří Recman – hudba všeho druhu

Exkurze v pivovaru
 Exkurzi si můžete re-

zervovat v  pracovní dny 
na telefonním čísle   
+420 736 243 059  nebo   
vyroba@pivovarkonicek.cz 
V průběhu cca 30 minutové 
prohlídky navštívíte varnu, 
sklad sudů, ležácký sklep, 
linku na čištění a  plnění 

Studentka fotila náš pivovar pro svou ročníkovou práci
práci sice zvládla, lepší ohodnocení za své fotografie však zmařila 
stopadesátikilová, na tváři silně ochlupená, profesorka Hermína 
Froditová, které z desítek a desítek fotografií vadila jedna, na které 
je vyobrazená polonahá žena. Konkrétně to bylo v kanceláři – vý-
dejně rampy – viz zasněný pohled Davida Kaszpera. „Je to důkaz 
nepovoleného sexismu a urážka všech žen. Nechápu, jak se mohou 
v ryze mužském kolektivu nacházet takové nechutné kalendáře,“ 
uvedla Hermína a nabídla do pivovaru svou kolekci fotografií, kte-
rou kritici označují podtitulem Sodoma.

 V průběhu ledna se v areálu našeho pivovaru pohybovala s ob-
jektivem fotoaparátu Tereza Gincelová  – studentka 4. ročníku 
střední umělecké školy v Ostravě (obor: Užitá fotografie). Vzniklo 
tak několik zdařilých momentek, kdy v hlavní roli byl především 
Marian Causidis. „Dlouho jsem zvažovala, na kterou šichtu mám 
dojít, nakonec jsem zvolila okamžik, kdy ve varně pracoval Mari-
an. Je hodně fotogenický a usměvavý. Prostě takový typický model. 
Trochu mi připomíná Kena, kamaráda Barbie,“ řekla sympatická 
studentka. Podle nepotvrzených zpráv studentka svou ročníkovou 

 Připomínáme, že osla-
vu nebo vaší akci můžete 
uskutečnit ve stylových pro-
storách pivnice Ve dvoře 
(Koníčkův dvůr). Stačí si za-
reservovat čas a o průběh vaší 
párty, vaší spokojenost a po-

hodu se postará náš tým. O tom, že se lze i v těchto prostorách 
dobře pobavit i ve větším počtu lidí svědčí fakt, že se v průběhu 
ledna konal v  našich prostorách například První Pivovarský 
Ples (viz obrázek), ples Sportovců, oslavy významných výročí 
nebo tzv. „přepíjení svobody“. Dokonce již registrujeme rezer-
vaci pivnice pro potřeby veselky. Pro zajímavost, naposledy se 
svatba konala v prostorách nynější pivnice v roce 1970, kdy zde 
slavili manželé Struhalovi. Rezervaci si zajistěte na telefonním 
čísle +420 737 046 749 nebo info@konickuv-dvur.cz.

 Masová koryta, které nabízí Koníčkův dvůr a  která si díky 
své kvalitě našla brzy velkou oblibu u milovníků dobrého jídla, 
nabízíme nyní v nových variantách. Z velké části v nich budou 
obsaženy výrobky nově otevřeného Uzenářství a řeznictví Ko-
níček. Je možné si sestavit koryta přímo na míru. Doporučuje-
me si vše objednat alespoň 14 dnů dopředu.
Vedle uvedených koryt si můžete v Koníčkovém dvoře objed-
nat na vaši oslavu nebo párty tatarský biftek, pečená žebra na 

Pro potěšení oka i břucha
medu, pečenou šunku, pečené koleno, šunkovou kýtu, masové 
či sýrové mísy, chlebíčky, zeleninové a přílohové saláty.
Určitě pak žádného pivaře a masového gurmána neurazíte ori-
ginálním dárkem v podobě maso-sýrové květiny nebo unikát-
ního „pivního“ dortu, který tvoří vámi vybrané lahváče našeho 
pivečka. Udělejte svým blízkým radost originálním dárkem. 
Více informací získáte a  objednávky vyřešíte na telefonním 
čísle +420 737 046 749 nebo na info@konickuv-dvur.cz.

sudů a  další prostory. Provázet vás bude buď náš sládek 
Mojmír Velký, podsládek Petr Tesarčík nebo jiný zástupce 
pivovarské chasy. Získáte informace o  krátké historii pi-
vovaru, o výrobě piva, surovinách a možná se i zasmějete. 
Součástí exkurze je i  ochutnávka piva přímo z  tanku. Po 
skončení exkurze proběhne blesková vědomostní soutěž 
o cenu. Cena exkurze činí 60 korun na osobu. Minimální 
počet návštěvníků je 10. Při menším počtu osob činí cena 
exkurze 600 korun.

Plesy, akce, svatby… 
V pivnici Ve dvoře to jde

Podařilo se mu (díky vazbám na ruského prezidenta Putina) 
například získat motor, který je instalován v  supermoderním 
tanku T-14 Armata, který se vyrábí v  závodě Uralzavodvagon. 
Pneumatiky získal díky své účasti na závodech F1 – Velká cena 
Malajsie. V jedné ze zatáček nezvládl pilot vozidla stále Red Bull 

Tajenka o 15litrový soudek speciálu Velikonoční
Matička měst 

Fotbalový úkon 

Ochrana proti početí

Ostrov ve Středozemním moři

Značka automobilu 

Dřevo černé barvy 

Cigareta, která dělá radost více lidem

Město - důležitý železniční uzel

Nascanovanou vyplněnou tajenku pošlete nejpozději do 
22. 3. 2018 e-mailem na marketing@pivovarkonicek.cz 
(jméno, příjmení, adresa, mobil). V tajence se skrývá název 
jednoho z našich piv. Ze správných odpovědí vylosujeme 
na Velikonočním jarmarku jednoho vítěze, který získá 
15litrový soudek speciálu Velikonoční.


