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ABSTRAKT

Cilem této bakaléi'ské prace je reSerSni zpracovani technologickych moznosti,
které jsou aplikovany pfi vyrob¢ piva v prumyslovych pivovarech a minipivovarech.
Zhodnocen je také vyvoj pivovarnictvi v Olomouckém kraji po roce 1990, vyvojové

trendy a postaveni minipivovarti a primyslovych pivovara v této oblasti.

2%

Tézistém prace je porovnani moznosti technologii v pivovarech s riiznou
kapacitou vyroby. Rozebirany jsou piedevsim technologie a biotechnologie ptipravy

mladiny, kvasného procesu a finalnich tprav piva.

V ramci dalSich kapitol prace je zpracovana databaze aktualné putisobicich
pivovari v Olomouckém Kraji. Nastinéni mozného piisobeni pivovarti pusobicich

Vv regionu je zahrnuto v ramci zavéreénych kapitol.

Vyspélost technologii jednotlivych pivovar je déna pifedevSim jejich
investicnimi moznostmi. Velké pivovary maji vtomto ohledu lepsi vychozi
postaveni. Jejich provoz je také Casto automatizovan. Minipivovary jsou zase

schopny nabidnout vice druhti piv s lep$imi nutri¢nimi vlastnostmi.

V Ceské republice je aktualng v provozu vice nez 300 pivovart a jejich pocet
stale roste zejména diky nové zaklddanym minipivovarim. V nasledujicich letech
se dd predpokladat podobny trend. Rozebirana problematika ma tedy znacny

potencial.

Klic¢ova slova: technologie, minipivovar, pivo, primyslovy pivovar, vyroba, kvaseni,

filtrace, pasterace, HGB.
ABSTRACT

The aim of this bachelor thesis is a retrieval processing of technology options
that are applied in the production of beer in industrial breweries and microbreweries.
The development of brewing in the Olomouc region after 1990 is also included
inthis thesis as well as development trends and status of microbreweries

and industrial breweries in the area.



The work is focused on comparing the possibilities of technologies
in breweries with different production capacity. Discussed are mainly technologies

and biotechnologies of preparation of wort, fermentation and finishing beer.

Within the next chapter is compiled the database of currently operating
breweries in the Olomouc region. The suggestion of the possible activities

of breweries operating in the region is included within the final chapters.

Technology maturity of individual breweries is based primarily on their
investment possibilities. Large breweries have better default status in this case.
The operation of their technologies are often automated. Microbreweries are

on the other hand able to offer more kinds of beer with better nutritional properties.

In the Czech Republic are currently operating more than 300 breweries
and their number is growing thanks to new expansion of microbreweries. There

Is also expected a similar trend in coming years.

Keywords: technology, microbrewery, beer, industrial brewery, production,

fermentation, filtration, pasteurization, HGB.
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1. UVOD

Pivo je dnes vSeobecné nejprodavanéjsim alkoholickym vyrobkem a jeho vyroba
se vyvijela a stale vyviji takika po celém svété. V tuzemskych podminkach lze
pivovarnictvi spolu se vSemi navazujicimi primyslovymi odvétvimi, jako
je napiiklad sladovnictvi, povazovat za jistou formu nehmotného kulturniho
a technologie vyroby ziistavd v mnoha ptipadech nezménéna i v dnesni dynamické
dobé¢, kdy jinad potravinarska odvétvi priimyslu ¢asto prochazi bouflivymi zménami.
Pravé tradicionalni pojeti vafeni piva pozitivné koreluje s pfirodnimi podminkami,
které umoznuji na nasem Uzemi péstovat suroviny nezbytné pro pivovarnictvi
v optimalnich podminkach. Jak v péstovani sladovnického je¢mene, tak zejména
potom chmele, patii Ceské republika k absolutni svétové $pi¢ce. Vzacna kombinace
zvyklosti, vhodnych ptirodnich podminek a znalosti femesla vede k tomu, Ze je pivo

a vse s nim spojené u nas tolik oblibené.

Zcela svébytnym odvétvim pivovarstvi v ¢eskych podminkach je vznik
tzv. minipivovard. Existence takovych pivovari, jejichz provoz je obvykle spjat
s vlastnim restauraénim zatizenim, které je zaroven hlavnim odbytistém produkce,
je zélezitosti obdobi po roce 1990. Prvni podniky zacaly vznikat jako reakce
na unifikovanou vyrobu piva. V souvislosti se slucovanim tradi¢nich primyslovych
pivovari a jejich zacleiovani do velkych, Casto nadnarodnich firem, sice dochazelo
k technologickym a technickym standardizacim, potazmo kvalitativnimu
vyrovnavani, nicméné odvracenou stranou téchto fuzi byla zvySend jednotvarnost
produkce. Popularita pestrosti nabidky piv produkovanych minipivovary byla
odpovédi na poptavku konzumentl. Praveé fakt, ze zadkaznik byl ochoten pfiplatit
za roz$iteni sortimentu produkce piv na trhu, nebot’ se piva z minipivovart prodavala
I za dvojnasobek bézné ceny, byl v rozvoji pivovart s ro¢nim vystavem do 10 tisic
hektolitri klicovym faktorem. Svoji roli sehradla i zména politického, potazmo
socialné-ekonomického uspotadani vzemi po roce 1990, které prineslo rozvoj
podnikatelské sféry, technologickou a logistickou dostupnost, ¢i moderni trendy

v konzumaci piva.

Minipivovary se postupem casu staly velkym hitem a v soucasné dobé€ jich

v Ceské republice existuje vice nez 300. Olomoucky kraj neni v republikovém

10



méfitku zadnou vyjimkou. Znacnd cast katastralniho Uzemi kraje se rozprostira
na uzemi Hornomoravského uvalu. NejvhodnéjSimi podminkami pro péstovani
sladovnického jeCmene Spickové kvality disponuje oblast Hané, kde méa toto odvétvi
rostlinné vyroby dlouhodobou tradici, obdobné jako péstovani chmele na Zatecku
¢i TrSicku. Logickym vyusténim je fakt, Ze se pivovarnictvi ve vSech jeho podobach

na uzemi tohoto kraje velmi dafi.

Cilem préce je reSerSné zpracovat moznosti pouzivanych technologii pfi vyrobé
piva VvV prumyslovych pivovarech a v minipivovarech. V regionu Olomouckého kraje

zhodnotit rozvoj pivovarnictvi (primyslové pivovary versus minipivovary) po roce

1990.
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2. LITERARNI PREHLED

2.1 Suroviny pro vyrobu piva

Pivo, jakozto slabé alkoholicky nadpoj, je po staleti vyrabén ze tii zadkladnich
surovin — z obilnych sladt, vody a chmele za Gi¢asti mikroorganismi — pivovarskych
kvasinek Sacharromyces cerevisiae (Meyen ex E.C. Hansen, 1883). Sladem
je mySlena nakli¢ena a usuSena obilovina za specifickych podminek. Pricemz
se zejména historicky, ale i v sou¢asné dob& pouzivaji pro sniZzeni vyrobnich nakladu

cukernaté a Skrobnaté nahrazky sladu (Basafova et al., 2010).

Vyse zminéné suroviny se pouzivaji ve vyrobé jak Vv primyslovych
pivovarech, tak také v minipivovarech. Dal$i specidlni suroviny, které se pouzivaji
v malych pivovarech, potom davaji pivu zajimavou specifickou chut. Jedna

se napiiklad o kdvu, med, cokoladdu, vanilku, nebo rizné ovocné extrakty (CZECH

BREWERY SYSTEM, 2012).

Kvalita pouzitych surovin je zisadni pro dany proces vyroby piva.
Pti kontrolach kvality se klade diiraz na jakostni ukazatele jednotlivych surovin. Tuto
kontrolu provadi kompetentni organy, v &ele s Ustfednim a kontrolnim ustavem
zemédélskym (UKZUS). Cesta vstupni suroviny az do pivovaru je piedeviim
Vv pfipad€ sladu a chmele velmi dlouhd a jakost rostlinného produktu mize ovlivnit
producent, zpracovatelsky primysl, potazmo obchodni fetézec. Jakost t&chto
produkti je také formovana pti procesu Slechténi a celém procesu rostlinné vyroby

(Prugar, 2008).

2.1.1 Voda

wvewr

potravinaiského primyslu. V sou€asnosti se pouziva fady modernich postupli tpravy
vod a spolu se zvySovanim kapacit pivovaru se také zpfisiiuji pozadavky na vlastnosti
vod, které jsou vypoustény z provozu zpét do prostiedi prirody (Basatova, Hlavacek,

1999).

V zéasad¢ se voda pouzivana v pivovarstvi déli do tfi zékladnich skupin, podle

toho, za jakym tcelem se v provozu pouziva:

- varni vodu,

12



- myci a sterilacni vodu,

- provozni vodu.

Obecné lze fici, ze voda provozni, myci a zejména potom sterilacni, musi byt
prosta mikroorganismi, riznych chemickych kontaminantii a taktéz nesmi zapachat

(Moll, 1994).

Varni voda je zdkladni surovinou pii piipravé piva, nebot’ piedstavuje
75 — 80 % hmotnosti dle druhu vyrobku. Je nutné, aby tato voda spliiovala svymi
vlastnostmi pozadavky na pitnou vodu, zejména z hlediska hygienické a zdravotni
nezévadnosti. Fyzikélné-chemické a biologické vlastnosti se potom odrézeji
ve specifickych vlastnostech urcité znacky piva. Z vod ptirodnich vyuzivaji pivovary
vody spodni a povrchové. Povrchové vody nejsou z hlediska cistoty pfili§ vhodné,
protoze jejich uprava vyzaduje vétsi naroky nez uprava vod spodnich. Ty jsou

¢erpany z prament, studni nebo vrtd (Basatova et al, 2010).

Zakladnim parametrem pii posuzovani jakosti vody je obsah rozpusténych
soli neboli tvrdost vody. Jedna se o zdkladni kritérium pro posuzovani vhodnosti
vody z hlediska technologickych aplikaci. Dle tvrdosti vody potom rozliSujeme
Plzeniskou vodu, ktera je mekka a je vhodna pro siln¢ chmelena spodné kvasena piva.
Mnichovska voda je stiedni az tvrda, Dortmundska voda zase velmi tvrda. Videnska
voda je taktéZ tvrda a hodi se pro vyrobu piv s pfechodem mezi svétlymi a tmavymi.
Specialni je potom voda Burton on Trend, ktera je velmi tvrda, s vysokym obsahem
siranll a je pouzivana pro vyrobu svrchné kvasenych, vysoce chmelenych piv typu
Ale. Proces tupravy siranti v pivovarské vodé se nazyva burtonizace (Basatova et. al.,
2010; Moll, 1994).

2.1.2 JeCmen, slad

Je¢men

Z historického hlediska pfevladala i na naSem uzemi vyroba sladi z pSenice
seté¢ (Triticum aestivum L., lipnicovité, Poaceae). Takové slady byly zakladem
svrchné kvasenych, tzv. bilych piv. Od 18. stoleti pievlada vyroba sladlii z jeCmene
set¢ho (Hordeum vulgare, L., lipnicovité, Poaceae). V soucasné dob¢é se na naSem
uzemi vyuZzivaji pro vyrobu piv klasickou technologii jecné slady vyrobené

z ruznych odrud je¢mene dvoutradého nici (Hordeum distichum var. nutans). Odrady

13



sladovnického je¢mene jsou na zaklad¢ technologickych zkouSek fazeny do tii

skupin:

- vybérova,
- standardni,

- nestandardni.

JeCmen péstovany za uCelem zpracovani v pivovarském prumyslu se péstuje
V nizinatych oblastech s kvalitni ornou piidou. Nejznaméjsi oblasti, kde se péstuji

odriidy, které patii k nejkvalitngj$im na svéts, je oblast Hané. (Cepicka et al., 1995).

Sladatsky primysl zpracovava zrno je¢mene. To je sloZzeno z obalovych ¢asti
(pluchy a plusky), zarodku (klicku a embrya) a endospermu. Kazda z ¢asti obilky ma
potom Vv procesu tvorby sladu svoji funkci (Basafova et al., 2010; Cepicka et al.,
1995).

Slad

Vyrobou sladu se zabyva potravinaiské odvétvi zvané sladafstvi. Slad
se vyrabi nékolika navazujicimi technologickymi postupy z vody a jecmene,
pripadné z jiné obiloviny. Jednotlivé druhy sladl, které maji své typické vlastnosti,
se ptipravuji pomoci uprav technologie maceni a kli¢eni je¢mene. Tim je dosazeno
regulace biosyntézy a aktivity sladovych enzymi, které jsou nejen béhem procesu
vyroby sladu zcela zasadnim prvkem. Enzymy zplsobuji  degradaci
vysokomolekularnich latek, zejména $krobu, méni redoxni potencial a aciditu sladu.
Dalsi specifika, jako je obsah aromatickych slou€enin ¢i barva sladu, je ovlivnéna

pfi tzv. hvozdéni sladu (Kadlec et al., 2002; Basatova et al., 2010).

Pro udrZeni organoleptickych vlastnosti piva a jeho celkové kvalitativni
stability, je nutné pro jeho vyrobu pouzivat takové partie sladu, které byly pfipraveny
zjedné¢ odridy jeCmene, piipadné¢ =z dvojice geneticky podobnych odrad
(Kadlec et al., 2002; Basaiova et al., 2010).

V globalnim méftitku rozliSujeme dva zakladni typy vyrabénych sladd, a sice
svétlé slady plzeniského typu, které se pouzivaji pro vyrobu piv svétlych, a tmaveé

slady mnichovského typu pro tmava piva. Pro zvyraznéni vybranych kvalitativnich

14



vlastnosti typt svétlych a tmavych piv (pénivost, barva, chut’ piva) se uplatiuji dalsi

typy specialnich sladii. Mezi specialni slady patii naptiklad:

- karamelové slady,
- diastatické slady,
- barvici slady,

- nakufované slady atp. (Basafova et al., 2010).

2.1.3 Chmel
Ceska republika je dominantnim producentem chmele. V soucasnosti
se chmel na naem tzemi péstuje ve tfech lokalitich — Zatecko, Ustécko a Trsicko.
Majoritng péstovanou odriidou je Zatecky polorany &erveiak patiici do skupiny
jemnych aromatickych chmelil. Jedn4 se o sv€tové nejuznavanéjsi aromaticky chmel.
Vyjma Zateckého poloraného &ervenaku se u nas péstuji od poloviny 90. let i jiné
odridy. Za vSechny napiiklad Sladek, Premiant, Harmonie, Bohemie a dalsi (Svaz

péstitels chmele Ceské republiky, 2017).

Obrazek 1: Mapa soucasnych oblasti péstovani chmele na uzemi CR

e CESKA LiPA
°. ROUDNICE n. /L.

MELNIK
KLADNO

® PRAHA

e ROKYCANY N

OLOMOUC e :\TR§ICE

PROSTEJOVh/\‘\E}EROV

BRNO e

Zdroj:http://www.czhops.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=55&Itemid=54&lan%

20g=cs

Pod vlivem pozadavka pivovarti se svétovy trh polarizoval na dvé skupiny

chmele. Rozlisujeme skupinu aromatickych chmeld, jejiz charakteristickym znakem
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je cCisté, harmonické chmelové aroma a skupinu tzv. hotkych chmelld s vysokym
obsahem hotkych kyselin. Ve skupiné aromatickych chmelii hraje prim pravé vyse
zminéna odriida Zatecky polorany ervetidk. Jedna se o produkt, ktery je svétové
uznavany jako standart Spickové kvality. NejcennéjSimi slozkami tohoto chmele jsou
chmelové pryskyfice a silice. Pryskyfice jsou hlavnim nositelem hotkosti chmele,
produkty jsou za hotkou chut’ zodpovédné. Nositeli chmelového aroma jsou silice.
Jedna se o latky ptfevazné terpenického charakteru. Ptiblizné tii Ctvrtiny silic jsou
uhlovodiky, jejichz nejznaméjSimi piedstaviteli jsou myrcen, humulen, karyofylen
a farnesen. Vyse zminéné latky vyjma jinych, neméné dulezitych slozek chmele,
umoznuji dosazeni lahodného chmelového aroma piva, které je spolu s jinymi
chufovymi slozkami zarukou jeho vysoké kvality (Svaz péstiteld chmele Ceské

republiky, 2017).

Podle Nesvadby (2002) dnes pozaduje svétové pivovarnictvi tyto formy uprav

a jim odpovidajici kvalitativni skupiny chmelt:

a) Chmelovy extrakt — jedna se o vytazek a koncentrat z chmelovych hlavek.
Pozadované latky, zejména alfa-hotké kyseliny jsou zchmelovych hlavek

extrahovany extrakénim ¢inidlem (alkohol, CO,).

b) Mlety chmel upraveny do granuli — jsou to granulované koncentraty
zbavené balastnich latek chmelovych hldvek. Tyto formy nejsou dotéeny chemickou
upravou, nebot’ se upravuji jemnym mletim, které zajiStuje snadnou ptestupnost
slozek do piva. Nejvétsi vyhodou téchto forem je moznost dlouhodobéjSiho
skladovani, coz je hlavnim divodem, pro¢ je takto upraveny chmel momentalné

nejpouzivanéjsi.

c) Hlavkova forma — tradi¢ni forma, v soucasnosti jiZz jen velmi malo
pouzivana. Je zaleZzitosti vyroby v mélo modernizovanych pivovarech, nebo tam, kde
zustavaji vérni tradicnimu postupu, 1 pfes ekonomickou naro¢nost. Naptiklad pii
vyrobé viech drithti piv znacky Budweiser Budvar se pouziva vyhradné Zatecky

polorany ¢ervenak ve formé celych hlavek (Budweiser Budvar, n. p., 2017).
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2.1.4 Pivovarské kvasinky
V ptipadé kvasinek se nejedna o surovinu v pravém slova smyslu, nebot’ jde
0 zivy organismus, ktery umoznuje uskutecnit proces kvaseni. Kvasinky maji zdsadni
vyznam pii prokvaseni mladiny. Ovliviiuji tim zejména chemické sloZzeni mladiny,
ve které se tvoii ethanol a o oxid uhli¢ity a vznikd tak mladé pivo. Da se fici,
ze kvasinky maji zdsadni vliv na trvanlivost a formovani organoleptickych vlastnosti

piva (Bendova a Kahler, 1981).

Pivodni nazev rodu pivovarskych kvasinek pochazi zroku 1837
od Schwanna. Ten je nazval jako Zuckerpils, neboli ,,cukerna houba“. O rok pozdé&ji
je oznalil berlinsky botanik J. F. Meyen ndzvem Saccharomyces cerevisiae.
Oznaceni je latinskym ekvivalentem souvisejicim S druhovym oznacenim latinského

nazvu pro pivo (Basafova et al., 2010).

Pojem pivovarské kvasinky zahrnuje dva druhy, které se vzijemné lisi
ptedevsim formou, jakou zkvasuji rafinosu. Jedna se o Saccharomys carlsbergensis
Hansen a Saccharomyces cerevisia Hansen. Z technologického hlediska se oba lisi

typem kvaseni (Bendova a Kahler, 1981).

S. cerevisiae (carsbergensis), popt. (uvarum) jsou tzv. spodni pivovarské
kvasinky, které se pouzivaji pii vyrob& piva typu lezaka pii teplotnim rozmezi
7—15°C, kdy kvasnice sedimentuji na dn€ kvasné nadoby. Oproti tomu svrchni
pivovarské kvasinky S. cerevisiae jsou pouzivany pii vyrobé svrchné kvasenych piv
typu Ale, poptipadé dalSich druht piv s rozmezim teplot 18 — 22 °C, kdy casto
dochazi k vynaseni kvasnic do kvasni¢né deky na povrch kvasné nadoby (Basatova

etal., 2010).

Podle Basatové et al. (2010) jsou zakladnimi rozdily mezi vySe zminénymi

druhy kvasinek tyto:

slozeni genetického materialu,

- stupen zkvasovani o,a-rafinosy,

- rozdilné technologicky vyznamné vlastnosti,

- rust na specifickych ptadach,

- vyssi tepelnd odolnost a maximalni teplota ristu svrchnik kvasinek,

- obtizna sporulace spodnich kvasinek,
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- rozdilné sloZeni jejich bunécnych stén.

Obrazek 2: Kvasni¢na deka na povrchu kvasné nadoby v pivovaru Litovel.

Zdroj: Archiv autora

2.2 Klasicka technologie vyroby piva

Historie kvaSenych ndpojl, piva nevyjimaje, je lidstvu znama jiz od nepaméti.
O prvopocatcich vyroby piva dosud panuji debaty. Jisté je, ze jde o proces znadmy
jiz n€kolik tisic let. Podle vSeobecné uznavanych archeologickych nalezti pivo jako
prvni zacali cilen¢ vafit obyvatelé v Mezopotamii, priblizné 4000 az 3000 let pred

nasim letopoc¢tem (Chladek, 2007).

TaktéZ bohatou historii maji dé&jiny vyroby piva v naSich zemich. Mnohé
narody zijici na nasem uzemi, at’ uz Keltové, germanské kmeny, ¢i pozdéji Slované,
jiz uméli pivo uvafit. Znamé je i obdobi pivovarstvi na pielomu stfedoveku
anovoveéku, kdy bylo vafeni zalezitosti klasterd, posléze pravovarecnych

meéstanskych domi (Chladek, 2007),

Nicméné primitivni postupy pouzivané k vyrob& v kazdé domécnosti byly

nahrazeny az v 18. stoleti, kdy dosSlo k pfechodu pivovarstvi a vyroby sladu
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na primyslovou vyrobu. Na zaklad€é poznani slozitych biochemickych, fyzikéalnich
a mikrobidlnich procesit probihajicich pfi vyrobé piva mohla nastat revoluce
V podobé stavby modernich priimyslovych pivovart, jak jsou v dnesni podob¢ znamé

(Basatova et al, 2010).

V minulém stoleti se pivovarnictvi dopracovalo, 1 pfes obdobi stagnace
a utlumu béhem obou svétovych vélek, hospodarskych krizi a nepfiili§ pfiznivych
podminek socialistického rezimu, v moderni primyslovou velkoprodukci. Zasadnim
krokem ve vyvoji bylo ukonceni socialistické éry vroce 1989, kdy byly
privatizované pivovary rychle modernizovany, pticemz byly zachovany tolik zddané
organoleptické a analytické vlastnosti Ceského piva. Vyjimecnost vlastnosti
tuzemského piva byla mezinarodné uznana zapsanim Ceského piva jako chranéného

zemé&pisného oznaceni Evropskou unii v roce 2008 (Basafova et al., 2010).

Po roce 1990 doslo vyjma modernizace klasickych primyslovych pivovart
také k vystavbé tzv. minipivovari, kterych je v soufasné dobé na naSem uzemi

jiz n¢€kolik stovek (ceskepivo-ceskezlato.cz).

2.2.1 Technologické postupy vyroby
Technologie vyroby piva je slozity proces, jehoz teorie je napfic literaturou
detailn¢ popsana. Pfedmétem této prace neni jeji podrobny popis, nicméné
v kontextu jejiho obsahu a pochopeni rozebirané problematiky je dobré si dané

postupy alespoii stru¢né vysvétlit.

Samotna technologie se skldda z nékolika na sebe navazujicich procesi.

Dle Chodounského (2005) jsou to nasledujici kroky:

- Srotovani,

- rmutovani,

- scezovani sladiny,

- vyroba mladiny,

- chlazeni mladiny,

- provzdusnovani mladiny,
- separace horkych kalt,

- zkvasovani mladiny,

- hlavni a mirné kvaseni,
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- leZeni.

Srotovani, neboli drceni sladu se provadi za Gi¢elem zuZitkovani co nejvétiiho
mnozstvi vstupni suroviny. Slad se nékdy pted drcenim vlhéi, aby drceni probéhlo
Setrné&ji a nedoSlo k poruseni pluch, které slouzi k filtraci sladiny. Sladina je tekutina,

ktera vznika po prvni fazi vareni piva (Chodounsky, 2005).

Rozdrceny slad se smisi s teplou vodou. Tento krok se nazyva vystirani.
Vystiranim vznikd smés drceného sladu a vody kaSovité konzistence, ktera se nazyva
dilo. Nasleduje samotné vafeni piva neboli rmutovani. Uelem je pfeména $krobu
ze sladu pomoci sladovych enzymi na zkvasitelné cukry. Na to se pouzivaji dva
zakladni postupy, infuze a dekokce. Principem infuze dochazi k pozvolnému
zvySovani teploty s technologickymi piestdvkami pfi urcitych teplotach. Naopak
pii dekokcei se tfetina dila preCerpd do druhé varné kadé. V této kadi se postupné
zahtiva az k bodu varu. Tomuto se fika jeden rmut. Poté se pfeCerpa nazpét. Takovy
postup lze né€kolikrat opakovat. Rmutovanim se vytvaii zdkladni charakter piva.
Cesky lezak se vyrabi dekokénim zptisobem, obvykle na dva rmuty (Chodounsky,
2005).

Cely obsah dila se scedi. Vznikly roztok se nazyva sladina. Sladinu je tfeba
»stahnout Cirou, nebot’ jinak hrozi riziko zhorSeni chuti piva. Pevné Castice, které

byly odstranény scezenim od mladiny, se nazyvaji mlato (Chodounsky, 2005).

Dalsim dulezitym technologickym krokem je chmelovar. Proces, pii némz
se sladina uvadi do varu a vafi spolu s chmelem. Proces trva obvykle 60 — 90 minut
a chmel se ptidava postupné (100 — 300 g*hl™ sladiny) podle druhu piva, vétsinou
na zacatku, veprostied a na konci chmelovaru. Produktem chmelovaru je horka
mladina, ktera se precerpava do vifivé kad€. Zde jsou z ni odstranény kaly a zbytky
chmele (filtraci pfes kifemelinové filtry ¢i odstfedénim), které mohou byt ptic¢inou
nezéadouci trpkohotké chuté piva a omezovat kvaseni. DileZité je rychlé zchlazeni
mladiny na zakvasnou teplotu, po kterém je piecerpana do kvasnych nadob. Kvasnou
nadobou se v klasickém pojeti rozumi tzv. spilka, coz je oteviena nadoba, ve které
probiha hlavni kvaseni. Dale se ke kvaSeni pouzivaji cylindrokénické (CK) tanky

(Chodounsky, 2005, Chladek, 2007, Hlavacek a Lhotsky, 1972).
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Kvaseni je proces, pii kterém jsou cukerné latky mladiny (glukéza, maltdza,
maltotriosa) pretvareny na oxid uhli¢ity a alkohol pomoci pivovarskych kvasinek

procesem anaerobniho kvaseni. Proces vyjadiuje nasledujici rovnice:
CeH1206 > 2C,HsOH + 2CO, + energie (235 kJ*mol™), (Kadlec, 2009).

Pfred =zakvaSenim mladiny, se provadi tzv. protahovani kvasnic,
kdy se kvasnice smichané s malym mnozstvim mladiny pielévaji z nadoby
do nadoby. Tim se docili provzdusnéni, rozptyleni bunék kvasinek a celkové
podpory kvasSeni. Samotné kvaseni zpravidla probiha ve dvou fazich. V prvni fazi
(trva 5 — 10 dni dle typu piva) zvané hlavni kvaseni dochazi ke vzniku ptevazného
mnozstvi alkoholu v pivu. Béhem druhé faze zvané dokvaSovani jiz vznika pouze
minoritni mnozstvi alkoholu a oxid uhli¢ity. DokvaSovani probihd v uzavienych
nadobach a pivo se syti oxidem uhli¢itym. Postupem cCasu se prosadila metoda
jednofazového kvaseni, kdy obé faze probihaji zaroven v CK tancich. Dale
rozliSujeme dva typy kvaSeni, tzv.spodni a svrchni kvaSeni. Oba postupy, jiz
popsané v piedchozi Kkapitole, se vyznacuji pouzitim odlisnych kvasinek
a specifickym prabéhem. Po dokvaSeni lezi mladé pivo v lezackych sklepich pii
teploté tésné¢ nad bodem mrazu (doporucend teplota je 1 — 2 °C). DokvaSovani
a leZeni piva vzdy probihd pod mirnym tlakem, pozvolna dokvaSuje zbyly extrakt
kvasnicemi, které zlstaly ve vznosu. Pivo se Cifi, syti oxidem uhli¢itym a dostava
rovnovahu senzoricky vyznamnych latek (Chodounsky, 2005; Chladek, 2007;
Hlavacek a Lhotsky, 1972).

V soucasn¢ dobé se navic pivo po skonceni lezeni dale filtruje, pasteruje,
popfipad¢ stabilizuje. Trojice vySe zminénych krokG neni pii vyrobé nezbytna,
ovSem jejich vyhod se zpravidla vyuziva (Chodounsky, 2005; Chladek, 2007;
Hlavacek a Lhotsky; 1972).
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Obrazek 3: Schéma vyroby piva v pivovaru Bud¢jovicky Budvar, n.p.
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Zdroj: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/piva.php?on=opivu&pg=opivul8
2.3 Vyroba piva v minipivovarech

Jako minipivovary se oznacuji takové pivovary, které vyprodukuji
500 — 3000 hektolitrii piva rocné&, ro¢ni vystav vSak nepiesahuje 10 000 hektolitrti
Nejcastéji byvad minipivovar spojen s restauraci. V takovém piipadé¢ hovoiime
0 tzv. restauraénim minipivovaru. Nejvétsi mnozstvi produkce je spotiebovano piimo
v restauraci. Cast produkce je zdkaznikiim nabizena v lahvich, PET lahvich, pfipadng

v KEG sudech (Basatrova et al., 2010).

2.3.1 Legislativni uprava
Legislativni opatfeni, které definuje pojem minipivovar jako ,,Maly nezavisly
pivovar®, je vymezeno Vv ramci zvlastniho ustanoveni tieti ¢asti Zakona o spotiebni
dani ¢. 353/2003 Sb., konkrétn¢ § 81 takto: ,,Malym nezavislym pivovarem
je pivovar, jehoZ roéni vyroba piva, vCetné piva vyrobeného v licenci, neni vétsi

nez 200 000 hl a splituje tyto podminky:

a) neni spravné ani hospodaisky zavisly na jiném pivovaru,
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b) nadzemni ani podzemni provozni a skladovaci prostory nejsou

technologicky ¢i jinak propojeny s prostorami jiného pivovaru.*

Déle je vramci tohoto paragrafu vymezeno, ze: ,,Hlavnim vyrobnim
provoznim souborem se pro ucely tohoto zdkona rozumi varna, spilka a lezacky

sklep, ptipadné cylindrokonické tanky.*

Vyjma vys$e zminéného je v ramci paragrafu upravena i vyroba piva v licenci,
definovani hospodarsky zavislého pivovaru, ¢i spoluprace dvou a vice malych

nezavislych pivovara (Zakon o spotfebni dani 2003, 2017, § 81).

2.3.2 Historicky kontext
Da se predpokladat, ze budovani minipivovart a celkové zvySeny zdjem
0 pivovarnictvi vychazi z faktu, ze ¢im dal vice lidi zkousSelo a zkousi uvafit vlastni
pivo Vv prostiedi domacnosti. Dokladem tohoto rozvoje muize byt i dubnové vydani
nové knihy ,,Pivaika. Tajemstvi domaciho pivovarnictvi“. Kniha obsahuje pfes sto

receptd, jak doma uvafit pivo, ale také seznamuje ¢tenafe s domacim pivovarnictvim

(Kosmas, 2017).

Podle Basatové et al. (2010) je doméaci vafeni piva (anglicky Homebrewing)
hnutim nadSencii, ktefi vyrdbi pivo pro vlastni potfebu v domacim prostiedi,
poptipadé¢ rekreacnich chalupach. K vyrobé pouzivaji bézné dostupné nadobi, nijak
zvlast sofistikovanou technologii a vyrobené mnozstvi se pohybuje v litrech
az hektolitrech. Casto se pouziva komeréné dodavanych mladinovych koncentrati,

coz znac¢né usnadiiuje samotnou piipravu.

Historie soucasnych restaurac¢nich pivovar ma své koteny v USA, kde ma
doméaci vafeni piva dlouholetou tradici. Vroce 1976 byl ve mésté¢ Sonoma
v Kalifornii zaloZzen minipivovar The New Albion Brewery. Jedna se o pfelomovy
rok v minipivovarnictvi, nebot” po jeho otevieni pfisla masivni medialni kampan,
kterd inspirovala mnohé nasledovniky. V 80. letech minulého stoleti bylo v USA
Vv provozu jiz n€kolik stovek malych pivovar a tento trend se rozsifil i na stary
kontinent, zejména Némecka, Velké Britanie, Belgie. Obdobna situace jako v USA
byla i vJaponsku, kde tzv. ,home brewers“, neboli domovarnici, reagovali

na unifikovanou vyrobu stavajicich primyslovych pivovart (Chladek, 2007).
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Na nasem uzemi zanikaly pivodni malé pivovary spolu s nastupem
globalizace a jejich vyrobu pfevzaly velké, ¢asto nadnarodni celky. Z ptivodnich
cirka 1000 pivovart, které byly v Ceskych zemich v poloviné 19. stoleti, zbylo
po Sametové revoluci asi 70 pivovart. Zajimavy je fakt, ze vystav piva se krom let
valecnych postupné zvysoval, coz svéd¢i 0 postupné modernizaci, prumyslovém
pojeti vyroby a sluovani pivovart. Po druhé svétové valce byly v Praze pouze dva
malé pivovary, z nichz pozdéji zbyl jen pivovar U Flekti. Tento pivovar varil rocné
asi 6000 hl tzv. Flekovského cerného piva, které se zkonzumuje v prilehlé

pivovarské pivnici (Basafova et al. 2010, Susa, 2008).

V soucasné dob¢ evidujeme na nasem tzemi k datu 19. 3 2017 celkem 339

minipivovard s ro¢nim vystavem pod 10 000 hl (Pividky, 2017).

2.3.3 Soudrznost malych pivovari
Vzhledem ktomu, Ze neni zvykem, aby minipivovary zaméstnavaly
odborniky, jejichz naplni prace by bylo sondovat pivovarsky trh a objizdét svétové
veletrhy pivovarnictvi a nésledné¢ se snazit ziskané poznatky inkorporovat
do provozu minipivovaru, je proto velmi dualezité sdileni informaci mezi malymi
pivovary navzajem. Nejen minipivovarnikim k tomu slouzi instituce, kterych sice

neni mnoho, ale o to vétsi maji vyznam (Ceskomoravsky svaz minipivovart, 2012).

Instituce jako napiiklad Ceskomoravsky svaz minipivovari, Cesky Svaz
Pivovard a Sladoven, nebo Sdruzeni ptatel piva jsou platformou diskuzi
0 nejnovéjsich trendech, haji zajmy pivovarniku a pecuji 0 pivovarskou kulturu jako
takovou. V programu jejich Cinnosti bychom nasli také poskytovani pravniho
a legislativniho servisu, zastupovani svych ¢lenii na mezinarodnim poli, jednéani
S pravnimi 1 vykonnymi organy statu, podporu vzdélavacich organli, potadani
osvétovych akci a soutézi, ud€lovani ocenéni. Velmi sofistikovanou instituci
s vyzkumnou ¢innosti S velmi Sirokym zabérem, jejichZ poznatki mohou vyuzivat
jak velké, tak 1 malé pivovary, je Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, a.s., ktery
krom neperiodickych titult (Sladatska rocenka, Chmelai'ska rocenka aj.) pravidelné
vydavé jediny odborny pivovarsky casopis na naSem uzemi — Kvasny primysl
(Ceskomoravsky svaz minipivovart, 2012; Cesky Svaz pivovart a Sladoven, 2017;

Sdruzeni pratel piva, 2009; Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, a.s., 2017).
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Netradi¢nimi  institucemi, které napomahaji k propagaci, distribuci
a celkovému zvySeni z4jmu o produkty malych pivovarii jsou restauracni zafizend,
ktera nabizi Siroké spektrum piv, pfevazné z produkce minipivovartu. Takova zafizeni
mivaji na ¢epu pravidelné hned n€kolik kruhii piv od rznych vyrobcii a nabidku
pravidelné¢ obménuji. Typickym piikladem takového zafizeni je Klub malych

pivovari (KMP) v Ceskych Budgjovicich (Klub malych pivovart, 2017).

2.3.4 Vybrana specifika minipivovarskych technologii
Portfolio piv, které je vyrabéno v ramci minipivovarti, se vyznacuje tim,
ze jde prevazné o piva nefiltrovand a nepasterovana. Jednd se o tzv. ,,ziva piva“,
ktera svymi organoleptickymi a nutri¢énimi parametry zvysuji svoji hodnotu. Oproti
bézné produkovanym piviim se vyznacuji zvySenym obsahem zdravi prospéSnych
latek a vy$si plnosti, ktera je dana objemovym zastoupenim extraktu v pivu

(Basarova et al, 2010).

Dalsim produktem, ktery je typicky pro minipivovary, je svrchné kvasené
pivo (piva typu ,ale, ,,porter”, ,,stout). Jak jiz bylo zminéno v jedné z ptedchozich
kapitol, zdkladem je pouziti kvasinek svrchniho kvaSeni a specifické technologie
vyroby. Motiv vyroby svrchné¢ kvaSenych piv je hned dvoji. Jednak je vyroba
z ekonomického 1 biotechnologického hlediska vyrazné vyhodné&jsi a také jde o piva
s vyraznymi chutovymi vlastnostmi, ¢ehoZ minipivovary vyuzivaji pii jejich prodeji.
Pti svrchnim kvaSeni dochazi oproti spodné kvasenym pivim k vys$si produkci
nekterych senzoricky vyznamnych vedlejSich produkta kvaseni. Ty pak davaji pivu
ovocnou az kofenitou chut. Z technologického hlediska je vyznamny zejména fakt,
ze mladina se pfed zakvasenim zchlazuje na teplotu okolo 18 — 24 °C, oproti
6 — 12 °C u spodn¢ kvaSenych piv. Samotné kvaseni pak mize dokonce probihat pti
pokojové teploté, a to velmi boutlivé. Pivo l1ze oproti klasickému lezaku ,,stocit* jesté

pfed dokvaSenim, ¢imzZ se sniZuji ndklady na vyrobu (Verhoef, 2003; Kadlec, 2009).

Vybaveni mikropivovarii a minipivovarii je ¢asto ,,omezeno‘ na vyuzivani
riznych  kompletd a typizovanych sestav. Nejen na Ceském  trhu,
ale i v mezinarodnim méfitku, existuje hned né¢kolik firem, které se zabyvaji
nabidkou jiz hotového vybaveni, které je ptipraveno k instalaci v prostorach vyroby,
popiipadé¢ mohou nabizet i riizna modularni feSeni mobilnich pivovarii atp. Pouziti

tohoto vybaveni citelné¢ sniZzuje pofizovaci ndklady na vybudovédni pivovaru.
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Na druhou stranu se tak minipivovary okradaji o estetickou jedine¢nost vyrobnich
prostor. Pochopiteln¢ existuji i firmy, které nabizeji vyrobu na zakdzku dle
specifickych pozadavkiu zadavatele. Z hlediska produkce prumyslovych pivovart
je pouziti unifikovaného vybaveni vymezeno pouze na nékteré vyrobni sekce
(pristavby V ramci modernizace a intenzifikace vyroby). VétSinou je respektovana
architektura historickych budov, kterd do zna¢né miry podminuje instalaci vybaveni

tzv. ,,na kli¢* (CZECH BREWERY SYSTEM, 2012; Mobilni pivovary, 2017).

2.4 Rozdéleni pivovari podle velikosti

Rozdé&leni pivovari lze provést podle nékolika kritérii. NejCastéji se vSak jako
hlavni diferencia¢ni kritérium uvadi vystav piva, ktery vyjadiuje ro¢ni produkei piva
pivovarem. JelikoZ takové déleni neni nikterak legislativné vymezeno, uvadi kazdy
autor pon€kud odlisné rozdéleni. Pti kategorizaci pivovarl je nutné posoudit 1 dalsi
okolnosti. To se tyka zvlasté posledni trojice zminovanych skupin. Tim je mysleno,
ze regionalni pivovar nemusi zrovna svou Uzemni ptsobnosti zcela odpovidat nazvu
své kategorie, nebo nema tak velky vystav, aby byl fazen do kategorie nejvétSich
producentt. Stejné¢ tak jeho ro¢ni vystav nemusi dosahovat 200 000 hl a pfitom
nemusi mit spolecné znaky s restauracnim minipivovarem. Nasledujici rozdéleni
pochazi z Velké encyklopedie piva (2003).

Tabulka 1: Rozdéleni pivovari podle velikosti v zavislosti na mnozstvi
vyprodukovaného piva

Nazev kategorie | Ro¢ni vystav Charakteristika

Homebrewer 101/ 1 varka pivo se dafi v domacim prostiedi pro vlastni

potiebu

Minipivovar <10 000 hl sladek zpravidla dodrzuje tradi¢ni postupy

Restauracni <200 000 h zékaznik mize pozorovat ¢ast vyrobniho
pivovar procesu

Regionalni <500 000 h regionalni charakter - velkou roli hraje znacka
pivovar piva

Pru_rnyslovy > 500 000 hl jedna se o velkovyrobu - pivo je trvanlivé
pivovar

Zdroj: Verhoef (2003), vlastni zpracovani

2.4.1 Homebrewer
Jak jiz bylo vySe zminéno, homebrewering je hnuti nadSenct, ktefi se snazi

v domécim prostfedi uvafit pivo. Homebrewer je oznaceni amatérského sladka.
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Pod timto oznacenim si lze predstavit Cloveéka, ktery doma vafi pivo v hrncich
¢i jiném zafizeni. Pfevazna vétSina vaii pivo pro svou vlastni spotiebu a neprodavaji
jej. Zametuji se na svrchné kvaSena piva, nebot” jde o technologicky méné narocny
proces, protoze je mén¢ naro¢ny na zchlazovani mladiny. Vybaveni je dnes dostupné
prosttednictvim hned né¢kolika internetovych serverd. Lze fici, Ze se jedna
0 dilezitou kategorii, protoze mnozi amatérsti sladci se posléze stanou zakladateli

vlastnich minipivovart (Verhoef, 2003).

Pro vlastni potfebu lze v nasich podminkach dle zdkona vyrobit 200 litri piva

rocné. Plati vSak nutnost piihlasit se na celnim uradé¢ (Hasik, 2013).

2.4.2 Minipivovar

Minipivovar se nachdzi na pomezi mezi konickem a komeréni vyrobou
za ucelem zisku. V soucasnosti minipivovary zaujimaji pevné misto na trhu, které
si ziskaly diky kombinaci specialni nabidky piv, ktera je pro konzumenty stale vice
atraktivni, a dodrzovani tradi¢nich postupli vyroby. Sladci maji vyhodu v moZnosti
experimentovat. Sladek v primyslovém pivovaru je do zna¢né miry svazan
neménnymi postupy dodrzovanymi casto i1 desitky let, oproti tomu sladek
V minipivovaru je casto zcela svrchovany a muze pouzivat netradi¢ni suroviny

(Kunath, 2012).

Podle Maurera (2017) uz je dnes minipivovar seridozni kategorie, se kterou
musi pocitat i zavedeni hraci na trhu. Minipivovary jim vytvaii konkurenci. Nelze
fici, Ze by je vyrazné ohrozovaly zZ obchodniho hlediska, nybrZ z intelektudlniho,
koncepéniho a moralniho hlediska. Pravé minipivovary jsou podle né hlavnimi

hybateli budoucich trendt, proslapavaji nové cesty a testuji nezndma piva.

Tyto pivovary produkuji pfevazné piva nefiltrovand, ktera nepasterizuji.
Jedna se o piva nestabilizovana, s vyrazné omezenou skladovaci dobou. Piva
disponuji plnou chuti a vétSim mnozstvim zdravi prospéSnych latek, nez piva
Z primyslovych pivovari. Vyhodou téchto pivovart je také flexibilita nabidky. Diky
malému objemu vyroby jsou schopni se Iépe piizpusobit aktudlni situaci na trhu
acilen¢ uspokojit poptavku zakaznikd. VSe ovSem stoji a padd na empirii

a znalostech sladka, jenZ umi uvafit pivo, které lidi oslovi (Verhoef, 2003).
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Zvlastni skupinou v této kategorii jsou tzv. Skolni minipivovary, které jsou
budovany v radmci vysokych skol za ticelem praktické vyuky studentt, stejné tak jako
pro védecké ucely. Hodnota takovych pivovarit spo€iva v jejich multifunk&nosti
Vramci analyzy piva jako takového, zkouSeni rtiznych pivovarskych technologii
a varecnych postupti, nebo propagace Skoly prostfednictvim svych produktt. Jednim
z takovych pivovart je i Univerzitni minipivovar Zemédélské fakulty Jihoceské
univerzity, ktery zahajil svoji ¢innost v kvétnu roku 2016 (Minipivovar ZF JU,
2017).

Obrazek 4: Budova Minipivovaru ZF JU

Zdroj: Archiv autora

2.4.3 Restauracni pivovar
Tato kategorie je v mnoha ohledech velmi podobna té pfedchozi. Restaura¢ni
pivovar se pozna tak, ze Cast provozu, nejCastéji varna, je soucasti restaurace.
Hlavnim ucelem je naldkat zdkaznika ke konzumaci piva, vtadhnout jej do procesu
jeho pfipravy. Tyto pivovary vétSinou provozuji fyzické osoby. Uvatfené pivo

zasobuje ptilehlou hospodu, popiipadé ty v nejbliz§im okoli (Verhoef, 2003).
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Dodéavkou technologickych zafizeni se v soucasné dobé zabyva velké
mnozstvi firem. Zajemce si miize nakonfigurovat jednotliva zatizeni dle moznosti
a zvolit rizné materialy, pfedev§im nerez a méd’ (CZECH BREWERY SYSTEM,
2012).

Restauranim pivovarem, ktery provozuje vlastni restauracni zafizeni je
napiiklad Svatovaclavsky pivovar v Olomouci. Vyjma restaurace subjekt podnika
také s vlastnimi pivnimi laznémi, ¢imZz rozSifuje sortiment nabizenych sluzeb

a zvysuje tak atraktivitu podniku (Svatovaclavsky pivovar, 2010).

Obrazek 5: Exteriér a interiér Svatovaclavského pivovaru V Olomouci

=
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Zdroj: Archiv autora; http://www.svatovaclavsky-pivovar.cz/wp-content/uploads/8.jpg

2.4.4 Regionalni pivovar

Stanoveni hranice mezi regionalnim pivovarem a velkovyrobou, jak
je popsano v nasledujici kategorii, neni viibec snadné. Neziidka se stava, Ze velky
podnik pohlti regiondlni pivovar z divodu zachovéni zavedené lokélni znacky,
¢i charakteru daného piva. Provoz takovych pivovari je Casto zavisly na existenci
tzv. smluvnich hostincti. Ty zajistuji pivovaru staly odbér. VétSina restauraci je vSak
zasobovana pramyslovymi pivovary, jelikoz ty jsou schopny nabidnout
provozovatelim restauraci komplexnéjsi sluzby. Jedna se predevS§im o rozséhly
servis, ktery zahrnuje napiiklad servis vycepniho nebo chladiciho zatizeni, nabidku
vybavy hospody v podob¢ ubrusti, podtacki, tabuli atp., instalaci vyvésnich Stiti
a dalsi benefity. Nezanedbatelnou roli hraji v rozhodovani hostinskych také financni

dotace (Verhoef, 2003).
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Pivovarem s bohatou tradici, ktery ma v ceskobudé&jovickém regionu silné

postaveni a jehoz znacka je pro danou oblast typicka, je pivovar Samson.

Obrazek 6: Hlavni brana pivovaru Samson

Zdroj: Archiv autora

2.4.5 Pramyslovy pivovar

Do této kategorie miizeme zafadit tzv. velkopivovary, jejichz nejvétsi
rozmach nastal v obdobi pramyslové revoluce v 19. stoleti. Technicky rozvoj, ktery
tato doba pfinesla, umoznil spolu s objevem umélého chlazeni, stavbou zeleznic
a postupnym zdokonalovanim automobilové dopravy, mohutny rozvoj oboru.
Primyslové pivovary jsou v Ceské republice bohaté zastoupeny. Postupem &asu
se snazi pfizplisobovat ménicim se pozadavklim svych zékazniki. Trendem posledni
doby je vafeni rtiznych specidlli, ovocnych piv, ¢i nabidka jinych netradi¢nich

produktii. Nejdulezitéjsi vsak stale zistava dodrzeni vytéznosti a trvanlivosti piva,

Casto na ukor jeho kvality a chuti (Chladek, 2007; Basatova et al., 2010)..

Nespornou vyhodou pramyslovych pivovarii je také moZznost rozsahlé
medialni propagace diky disponibilité financnich prostiedkii. Prodej je také podpotfen

prémiemi, které odbératel dostava pii zakoupeni produktt pivovaru (Verhoef, 2003).

Typickym piikladem primyslového pivovaru je Bud&jovicky Budvar, n.p.,

jehoz roéni vystav v roce 2016 pievysoval 1,6 mil. hl (CTK, 2017).
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Obrazek 7: Budéjovicky Budvar, n.p.

Zdroj: Archiv autora

2.4.6 Létajici pivovar
Zcela zvlastni kategorii v ramci kategorizace pivovari je tzv. 1étajici pivovar
(anglicky ,,gypsy brewery“ nebo téz ,contract brewing). Nejednd se o pivovar
Vv pravém slova smyslu, nebot” nedisponuje vlastni pivovarskou technologii. Tyto
pivovary a jejich ndzvy jsou sice zaneseny v zivnostenském rejstiiku, fyzicky
ale neexistuji. Je tedy ziejmé, ze jejich fazeni dle vystavu ¢i jiné specifikace jako
u vyse zminénych kategorii pivovarti neni na misté. Létajici pivovar je tak kategorii

sam pro sebe (Beerweb, 2017).

Tyto pivovary si své pivo nechavaji vafit v prostorach fungujicich kamennych
pivovar. V ramci kategorie lze rozlisit hned né€kolik podob ptsobnosti 1étajicich
pivovart. Nejbéznéjsi podobou je pivovarnik, ktery je vétsinou v oboru erudovany,
pouze nema kde pivo uvafit. Takovy vyrobce hleda pivovar s volnou kapacitou
ajeho technologii si pronajima. V¢étSinou disponuje vlastnimi surovinami
a recepturou. Do najemni smlouvy potom vstupuje spotieba vody, energii a pronajem
technologii, poptipad¢ kapacita sklepa, péce o pivo béhem leZeni a v neposledni fadé

také distribuéni naklady (Beerweb, 2017).

Dalsi podobou je velkovyroba koCovnym zptisobem. Létajici pivovary maji

Vv tomto piipadé ne€kolik smluvnich partnerd, se kterymi dlouhodobé spolupracuji.

vvvvvv
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Piikladem takového pivovaru mize byt dansky Mikkeller ¢i Brooklyn Brewery

z New Yorku, jejichz ro¢ni vystav jiz presahl 2 miliony hektolitri (Beerweb, 2017).

Pivo lze timto zptisobem také vyrobit na zakazku, bez vlastni ucasti. Takovy
vyrobce pouze nakoupi hotovy vyrobek, ktery opatii vlastni etiketou. Naplni jeho
prace je distribuce tohoto piva. Takto si nechavaji pivo vyrabét naptiklad néktera
restaurani zafizeni, nebo obchodni fetézce, kterym nezdlezi na kvalit¢ nebo
originalité. Motivem jejich konani je vyroba piva sCO nejmenSimi naklady

a nasledny zisk (Beerweb, 2017).

2.5 Technologické moznosti a specifika v provozech vyroby piva s

ruznou kapacitou

Po osobni konzultaci s panem Liborem Smutkem, slddkem minipivovaru ZF
JU, ktery disponuje bohatymi teoretickymi a praktickymi znalostmi
a nenahraditelnou empirii, kterou ziskal b&hem prace jak v primyslovém,
tak i v minipivovaru, lze obecné fici, ze hlavnim rozdilem mezi minipivovary
a prumyslovymi velkoproducenty je v ekonomice provozu, od které se piimo odviji
jejich technické vybaveni a pouzivané technologie. Priimyslové pivovary pouzivaji
vesmés kvalitngj$i technické vybaveni a maji sofistikovangjsi feSeni provozu. Takovi
vyrobci vyuzivaji pfevazné plné automatizovaného procesu vyroby piva ¢i sanitace,
zamérn¢ zabranuji pristupu clovéka kdilu a zvySuji tak eprodukovatelnost
jednotlivych Sarzi, kterd je pro jejich piva kliCova. S vySe zminénym souvisi
produkce stabilnich piv s dlouhou trvanlivosti, ktera je pro primyslové pivovary
tolik typicka. Na rozdil od minipivovard, jejichz produkty jsou vétSinou Ziva piva.
Zminované rozdily v provozech pivovarl s riiznou kapacitou vyroby jsou podrobnéji

rozebrany v nasledujicich kapitolach.

2.5.1 Suroviny
Porovndme-li vliv vstupnich surovin u malych a primyslovych pivovarii
na technologii vyroby ¢i vysledné vlastnosti piva, nemaji dle pana Smutka takovy
vyznam, jako pouziti samotné technologie a technologického zatizeni pii jejich
zpracovavani. Nicméné existuje hned nékolik rozdilt, které svym vyznamem nelze

opomenout.
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Varni voda svymi vlastnosti ovlivituje chut piva. Zejména obsah
rozpusténych anorganickych latek urcujicich tzv. ,tvrdost vody dopomaha utvaret
jeho chutovy charakter. Nékteré pivovary jsou tim, jakou pouzivaji vodu k vareni
piva, proslulé a tvrdost vody je sjejich znackou tzce spojena. Naptiklad pivovar
Plzensky Prazdroj, a.s. pouzivd vodu mé&kkou, pivo Guinness naproti tomu zaklada
svoji chut’ na pouziti vody tvrdé. Nékteré velké pivovary pouzivaji vodu z artéskych
studni, ktera ma také své typické vlastnosti. Piikladem takového pivovaru
je Budgjovicky Budvar, n.p., ktery si na pouziti kvalitni vody z artéskych studni
zaklada. V ptipad¢ tohoto pivovaru ma voda i marketingovy rozmér, kdy pivovar
pouziti takové vody hrd¢ proklamuje napiiklad na etiketach svych lahvi. Je nasnadg,
ze minipivovar vzhledem k ekonomické naroc¢nosti vybudovani hloubkového vrtu,
ze které¢ho by cCerpal vodu, miize jen tézko pocitat s tim, ze by zalozil svoji znacku
na specifickych vlastnostech vody. Minipivovary az na vyjimky pouzivaji K vafeni
vodu z vodovodniho fadu, ktera je také vyrazné drazsi, nez v piipadé vlastniho vrtu
ajsou tedy zavislé na doddvkach mistnich zpracovateli pitné vody. Vzhledem
K tomu, Ze i uprava vody vodarnou je do jisté miry vyrobnim tajemstvim, nelze jeji
vliv na vyslednou chut’ piva s urCitosti predpokladat. Pro tento fakt je jeji pouziti
predmétem mnoha studii, které si kladou za cil objasnit vztah pouzit¢ vody
z vodovodniho fadu a chuti ¢i jinych vlastnosti piva pii pouZiti riznych technologii

vyroby (osobni konzultace s L. Smutkem).

Nejvétsi vliv ze vSech pouzitych surovin mé slad. Kvalita sladu je odvisla
od jeho vyrobce a od toho, jakym zpusobem jej vyrabi. VétSina primyslovych
pivovarti slad odebira od nejvétsich producentil, se kterymi udrzuji dlouhotrvajici
spolupraci. Jejich producenti potom Uzce spolupracuji se svymi dodavateli, kterymi
jsou prvovyrobcei, tedy samotni zemédé€lci. Cela tato spoluprace je v kone¢ném
disledku rozhodujici pro kvalitu piva. Plati, Ze kvalitni pivo musi byt vyrobeno
Z kvalitniho sladu od renomovaného vyrobce, ktery spolupracuje s provérenymi
dodavateli. Neékteré pivovary si slad vyrabi sami, jsou potom schopni Iépe
kontrolovat jeho kvalitu. Cini tak zejména z diivodu jeho technologické stalosti.
Situace minipivovaril je v tomto ohledu odlisna. Slad odebiraji vétSinou od mensich
vyrobct sladu, ktefi ho wvyrdbéji vétSinou klasickou humnovou technologii
a nedisponuji tak sofistikovanou technologii vyroby, jako velkoproducenti a jsou

tedy vice zavisli na klimatickych podminkach. Minipivovary casto fluktuuji mezi
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ruznymi dodavateli dle aktualni nabidky a cenové variability. Vysledkem toho muze
byt negativni ovlivnéni n¢kterych vlastnosti piva v dasledku pouziti mén¢ kvalitniho

sladu, ¢i rozdilnosti jeho vlastnosti (osobni konzultace s L. Smutkem).

2.5.1.1 Gushing

Gushing, neboli pfepénovani piva, je zvlastnim fenoménem, ktery negativné
pusobi na spotiebitele. Principem bouflivého piepénovani je okamzité uvolnéni
masivniho mnozstvi bublinek oxidu uhli¢itého ihned po otevieni lahve. Pficin
gushingu je hned né¢kolik, pfi¢emz v zékladu se rozliSuje gushing primarni, ktery
zpusobuje plisiiova kontaminace a gushing sekundarni, ktery zptisobuje pfitomnost
nerozpustnych ¢astic, zejména krystalky $tavelanu vapenatého. VétSina pficin
pfepéiovani je zplusobena pouzitim nekvalitniho sladu, ktery mutze byt
kontaminovan glykopeptidy z plisné Stemphyllium, cyklickym tetrapeptidem z plisné
Penicillium, hydrofobnim peptidem z plisn¢ Nigrospora. Dale mohou gushing
zpusobovat nekteré nespecifické proteiny, které prenaseji lipidy je€mene, tzv. ,,LTP
— lipid transfer protein®, ¢i jiz zminovany S§tavelan vapenaty, taktéz pochazejici ze
sladu, ktery je pfirozené obsazen v mnoha druzich rostlin i hub. Vyjma sladu mize
mit vliv na pfepcnovani nevhodnd teplota a doba skladovéani piva, hruby vnitini
povrch lahvi, ¢astice kiemeliny a mnohé dalsi. Pan Smutek se domniva, Ze gushing,
ktery diive nebyl vyraznéji pozorovan, mize byt ovlivilovan pouzivanim chmele
v riznych tpravach, nikoliv celych chmelovych Sistic. Pravdou je, ze inhibitory
gushingu jsou vyjma kyselych proteaz ¢i nékterych nenasycenych mastnych kyselin

i chmelové silice (Basafova et al., 2010).

Pouziti chmele je v rdmci pramyslovych i malych pivovari velmi podobné.
Chmel, ktery pouzivaji nejveétsi producenti piva je stejné tak dostupny
pro maloodbératele. Jedinym zdsadnim uskalim je jeho cena. Zalezi pouze
na pivovaru, jestli si za kvalitu pfiplati, ¢i nikoliv. Rozdil ve vyrobé potom hraje také
forma chmele, jakou pivovar ve své vyrobé preferuje, jak jiz bylo naznaceno
v kapitole o chmelu jako jedné zpouZivanych surovin (osobni konzultace

s L. Smutkem).

Zasadni rozdil mezi srovnavanymi kategoriemi je v ,kvasnicném
managementu®. Velké pivovary oproti minipivovarim investuji nemalé prosttedky

do ptipravy, uschovy a mnozeni ¢istych kultur kvasnic. Neziidka také disponuji
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specializovanou laboratofi, ve které odbornici zkoumaji optimalni vlastnosti kvasnic,
ptesné davkovani, pfipravuji kvasni¢né kultury atd. Propagace kvasnic, nebo
téz kultivace je taktéz zalezitosti téméf vyhradné primyslovych pivovari. Jedna
se 0 aseptické rozmnozZovani Cisté kultury v mnozstvi, které je tifeba k provozni
¢i laboratorni fermentaci. Z hlediska bioinzenyrského se rozlisuji tii typy propagace
kvasnic, a sice vsadkové aerované, vsadkové neaerované a kontinualni. Kvasinky
mohou byt izolovany z kvasici mladiny, nebo se pouzivaji sbirkové kmeny. Pravé
sbirkové kmeny jsou jednim zmala skute¢nych know-how vyroby jednotlivych
pivovarti. Propagacéni stanice maji rizné konstrukce. Nejcastéji jde o jednonadobovy
a dvounddobovy systém. Pii jednonadobovém se kvasny proces udrzuje
vV exponencidlni fazi r0stu a vzdu$néni probihd riznym zplsobem (taktové
| kontinualni). Naopak ve druhém zmifovaném systému se aeruje pouze na pocatku
a pomnozovani kvasnic kopiruje klasickou kvasnou kiivku (Basafova et al., 2010).
NejcastejSim zdrojem kvasnic pro minipivovary jsou kvasnice z priamyslovych
pivovari, které se odebiraji z kvasici mladiny. Vyznamnym donorem téchto kvasnic
je napiiklad pivovar Bud&jovicky Budvar, n.p., od kterého odebira kvasnice také

Minipivovar ZF JU (osobni konzultace s L. Smutkem).

Obrazek 8: Vzhled jednonadobové propagacni stanice

Zdroj: Basafova et al. — pievzato z firemnich materialts Scandi Brew, upraveno
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Jednou z moznosti zdokonaleni vyroby v malych nebo hostinskych
pivovarech miize byt pouziti tzv. imobilizovanych kvasinek. Vazané kvasinky jsou
navazané na pevné povrchy riznych materialt (difevéné ttisky, zula, sklo, kifemelina
atp.). v porovnani s kvasinkami rozptylenymi v prokvasené mladin¢ se 1i§i obsahem
DNA a rozdilnym metabolismem. V rdmci intenzifikace vyroby se v méfitku
pramyslovych pivovarl stale zdad rentabilngjsi pouziti velkoobjemovych kvasnych
nadob. Technologie imobilizovanych kvasnic se tedy miize uplatnit pii vyrobé

malého mnozstvi piva (Basafova et al., 2010).

2.5.2 Priprava mladiny

Samotné ptipravé predchazi mleti sladu. Zpisob, jakym se slad mele
anasledny podil frakci sladového Srotu je volen dle zafizeni, kterym se scezuje
sladina. Mleti sladu je sofistikovany proces s cilem ziskat optimalni sloZeni extraktu
ve sladiné. Mize se provadét mleti za sucha, ¢i jinak upraveného sladu. Zasadni
rozdil mezi minipivovary a primyslovymi pivovary je v pouziti riznych Srotovniki.
Velmi malé ¢i hostinské pivovary V soucasné dobé pouzivaji nejcastéji dvouvalcové
Srotovniky. Tyto Srotovniky maji maly vykon, nasrotuji 15 — 20 kg sladu
na 1 cm délky valce za hodinu. Srot méa zpravidla slozeni okolo 30 % pluch, 50 %
krupice a 20 % mouky. Naproti tomu pramyslové pivovary pouzivaji Ctyf, péti
¢i Sestivalcové Srotovniky, které maji veétsi vykon. Zaroven plati, ze ¢im vice valcl
Srotovnik ma4, tim kvalitn€j$i je mozno ziskat extrakt a je tedy 1 vétsi varni vytézek

(Basafova et al., 2010).

Obrazek 9: Schéma Sestivalcového Srotovniku pro mleti sladu za sucha

1 - pfivod sladu
2 - namacknuty slad
prvnim parem valcl

3 - pluchy a endosperm

4 - hrubé krupice

5 - krupi¢ka a mouka

6 - vymleté pluchy

7 - hrubé krupice

8 - pluchy, spad do koSe
s konusem 55°

9 - krupice a mouka, spad
do ko$e s konusem 45°

Zdroj: Basafova et al., 2010, upraveno
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Srotovani sladu je nasledovano jeho vystirkou. Tomu se d&e bézné
ve vystiraci kadi. Jinak tomu byvd v minipivovarech. Varni voda je zpravidla
smichana V rmutomladinové (RMP) panvi. Jak je znazvu patrné, v této panvi
probiha jak vystirka a rmutovani, tak i chmelovar, tedy tvorba mladiny (BrusTech

technologies, 2017).

Rmutovéni je proces, jehoz cilem je zisk zkvasitelnych cukrt, jak jiz bylo
popsano v kapitole o technologickych postupech vyroby. Toho lze docilit hned
nekolika zpisoby. Principem vSech je zahtivani dila riznym zplsobem za ucelem
aktivace enzymil pii jejich teplotnich optimech. Zajimavou technologii, ktera
se uplatiluje pii vareni piva v malych pivovarech, je jednokrokova infuze. Vyrazné
Setii Cas a cely princip rmutovani usnadiniuje. Dilo se v tomto piipadé nechava stat
pii 64 — 69 °C po dobu minimaln€ jedné hodiny. Pfi téchto teplotdch pracuji oba
hlavni enzymy pilisobici pfi rmutovani, a a B-amyldza. Volba konkrétni teploty
ovliviiuje aktivitu enzymi. Tim lze ovlivnit i budouci prokvaseni. Cim vyssi teplota
jednokrokové infuze bude nastavena, tim nizS$i bude prokvaseni, a tedy pln&jsi
tzv. télo piva. Rizna a aktivita cukrotvornych enzymi a jejich projev na obsah

sladiny je zndzornén na nasledujicim schématu (Novotny a kol., 2017).
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Obrazek 10 Orientac¢ni zavislost aktivity cukrotvornych enzymu a jejich projevy
na obsah sladiny
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— B-amyldza, — a-amyldza,
— gzddnlivé prokvaseni v %, dextriny,
slddkovo teplotni okno pro jednokrokovou infuzi

Zdroj: Novotny a kol., 2017, upraveno

Zejména kiivky grafu je nutno chapat jako nadsazenou ilustraci. Skute¢na aktivita
enzymi je také zavisla na dobé rmutovani, nebot’ dochézi k jejich inaktivaci. Stejné
tak pii 67 °C nepracuji oba enzymy stejné rychle, byt je jejich aktivita pfiblizné
stejna, je vSak dosaZeno vyrovnaného vyuZiti obou enzymi, coZ se projevi sttednim

télem piva (Novotny a kol., 2017).

Pivo Ize dle Novotného a kol. (2017) v malych objemech vafit také
technologii Brew In A Bag (BIAB). Nasrotovany slad je pii této metodé vloZzen
do textilniho pytle. Rmutovani se provadi michanim sladu Piimo v pytli. Ten je poté
svazan, vytazen znadoby, ¢imz probéhne scezeni. Ulelem je uSetfeni nakladd

a Casova uspora.
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Produktem rmutovani je sladina, kterd po scezovani prochazi chmelovarem.
Pti chmelovaru dochazi k velkému mnozstvi reakci a efektd, které maji znacny

technologicky a biotechnologicky vyznam. Vyjma hoiceni piva dochazi napiiklad k:

- ke sterilaci mladiny,

- inaktivaci enzymii,

- zafixovani sloZeni sacharidl a dal$ich latek pfed zakvaSenim,

- tvorbé produkti Maillardovy reakce,

- odpafeni piebytecné vody a t€kavych latek a mnoha dalSim (Basafova

et al. 2010, Novotna a kol. 2017).

Jelikoz je chmelovar pomérné sofistikovany proces, ktery je energeticky naro¢ny,
nebot’ dochézi k vafeni mladiny po dobu piiblizn€ jedné hodiny, snazi se pivovary
0 jeho zdokonaleni. Leps$i vychozi pozici maji velké pivovary, které mohou za timto
ucelem investovat vetSi obnos. Napiiklad vafeni mladiny s adaptaci inertniho plynu,
jehoz 25 minutové injektovani mize mit stejny G€inek odparu, jako méa bézné vareni
mladiny po dobu 50 minut. NeZadouci zmény latek v extraktu a sniZeni energetické
narocnosti pfiblizné¢ o 30 % lze dosdhnout instalaci zafizeni pro vakuovy odpar

mladiny (Basafova et al., 2010).

Domaci sladkové a femesIné pivovary maji v oblibé také nékolik metod chmelenti,
jejichz aplikace neni v primyslovych pivovarech obvykle praktikovana. Takovymi

metodami jsou dle Novotného a kol. (2017) napiiklad:

- chmeleni do rmutovéni (tzv. Mash Hopping) — chmel ¢i chmelové
produkty jsou pfidavany piimo do rmutu,

- chmeleni do predku (tzv. First Wort Hopping) — chmel je vlozen
do mladinové panve, ktera je postupné napusténa predkem a vystielky
zZ vyslazovani,

- chmeleni ve vifivé kadi (tzv. Whirlpool Hopping) — chmel je ptidavan

az po ukonceni varu, za nizsi teploty.

Zvlastnim zpuasobem, jak dodat pivu potiebné chmelové aroma a hotkost
je tzv. chmeleni za studena, neboli ,,dry hopping®. Chmel je ptidavan jiz do hotového

studeného piva, predev§im piimo do staceciho tanku. Nékteré restauracni pivovary
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také vyuzivaji technologie, kdy pivo proudi skrze patrony s chmelem tésn¢ pted jeho

stadenim &i ¢epovanim (CZECH BREWERY SYSTEM, 2017).

2.5.3 Technologické postupy a zarizeni pro kvaSeni
Hlavni kvaseni miize probihat hned nékolika zpiisoby. Tradi¢nim zplisobem
kvaSeni se mysli stacionarni postup, modernéjsi kvaseni probiha semikontinudlni
¢i kontinualni technologii. Soucasné provozy upiednostiiuji stacionarni postup
v riznych typech velkoobjemovych nadob, které umoznuji dvoufdzovy postup,
pii némz hlavni kvaSeni a dokvasovani probihaji odd€len¢ v samostatnych tancich.

Jednofazové kvaseni je potom podminéno fermentaci v jediném tanku (Basafova

et al., 2010).

O svrchnim a spodnim kvaseni je pojednavéno jiz v predchozich kapitolach.
Technologicka rozdilnost mezi obéma principy fermentace je ¢aste¢né zredukovana

zavadénim CK tankti (Moll, 1994).

Nekteré  velké prumyslové pivovary vyuzivaji nékterych  postupt
pro urychleni postupu hlavniho kvaseni, které spolu s dal$imi opatfenimi umoziuje
zvySovani celkové produkce piva spolu se snizovanim nakladt. Podle Basatové et al.

(2010) se mohou pro urychleni kvaseni pouzivat tyto postupy:

- semikontinudlni kvaSeni s potla¢enim rlstové lag-faze kvasinek,
- tlakové kvaseni se spolecnym ptlisobenim tepla a tlaku,

- michané kvaSeni.

Principem prvné zminované¢ho semikontinualniho kvaseni je opakované
zkvaSovani Cerstvé mladiny kvasinkami v logaritmické fazi rGstu. Tlakové kvaseni
vyuziva zvySeného tlaku a teploty, pifi¢emz prtetlak je regulovan v rozmezi
0,15-0,20 Mpa a teplota kvaseni je o 2 az 3 °C vys§i, nez pii tradiCnim
stacionarnim kvaseni, tedy okolo 5 — 7 °C. Posledné zminovany princip se jiz v praxi
ptili§ nepouziva, nebot’ piva obsahovala zvySené hladiny biacetylu (téz diacetylu)

a vyssich alkoholl se soucasnou ztratou horkych latek (Basatova et. al, 2010).

Hlavnim intenzifikatnim prvkem je vSak pouziti velkoobjemovych
fermentacnich nadob. Je zfejmé, Zze takové pouziti je Cisté zalezitosti primyslovych
pivovart.. Tyto nadoby diky svym ptfednostem brzdi vyvoj a Sifeni kontinualnich

procest. Velkoobjemové nadoby vy¢nivaji hned n€kolika vyhodami, jako naptiklad:
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- rychlejsi fermentace v dasledku intenzivniho promichavéni vlivem
konvekce a prodlouzené trasy bublinek CO2,

- zlepSeni homogenity piva a tedy 1 jeho primérné kvality,

- moznost kompletni automatizace procesu kvaSeni (sniZzeni naroku
na obsluhu),

- zvySeni utilizace aminokyselin,

- snizeni ztrat hotkych latek a rizika kontaminace,

- snizeni ztrat piva,

- redukce investi¢nich nakladt (pfedevsim stavebnich),

- zajisténi ucinné sanitace, automatického myti,

sofistikované chlazeni a dalsi (Basarova et al., 2010).

Velkoobjemové tanky jsou vestavovany do budov s odleh¢enou konstrukei,
popiipad€ do volného prostranstvi. Vzdy je vSak nutné zajistit dobrou izolaci stavby,
aby bylo mozné ucinné regulovat teplotu i ve zhorSenych klimatologickych

podminkach (Basarova et al., 2010).

V dnesni dobé se pouzivaji riizné druhy velkoobjemovych nadob. Naptiklad
Univerzélni tanky, tzv. Uni-tanky, Sférokonické tanky, v Japonsku vyvinuté Asahi-
tanky, cylindrokonické (CK) tanky, poptipadé velkoobjemové horizontalni lezacké
tanky na dokvasovani. Pravé jiz nékolikrat zmiiované CK tanky maji v ramci
velkoobjemovych fermenta¢nich nadob vysadni postaveni. Hlavni vyvoj a realizace
kvaseni a dokvaSovani piva v CK tancich probéhly po druhé svétové valce
a V soucasnosti patii tato technologie k prevladajicimu postupu fermentace ve vétsiné
primyslovych pivovart. Postupem ¢asu dochdzelo ke zlepSovani konstrukce. Dnes
se tyto tanky vyrabé&ji z korozivzdorné oceli a jsou osazeny sofistikovanym chladicim
aparatem. Konstrukce a realna instalace CK tankil je zobrazena v nasledujicim

obrazku (Basafova et al., 2010).
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Obrazek 11: Schéma CK tanku a podoba jejich instalace v pivovaru Radegast
v NoSovicich

1 - obsluzna lavka

2 - doém

3 - odvodnéni domu

4,6, 11 - teploméry

5 - chladici zéna |

7 - chladici zéna Il

8 - izolace

9 - chladici zéna lll

10 - rozvod chladiciho média
12 - chlazeni kénusu

13 - uzavér tanku s plnicim 15 I
a vyprazdnovacim uzavérem
14 - vzorkovaci kohout 16 A%
15 - potrubi na CO,, vzduch a sanitaci
16 - hradici pfistroj
17 - sonda prazdného tanku 17ES
777777

Zdroj: Basatova et al. (2010) — pfevzato z firemnich materiald Ziemann GmbH, Ludwigsburg

a archivu pivovaru Radegast NoSovice, Plzensky Prazdroj a.s., Plzen, upraveno

Minipivovary také pouzivaji CK tanky, ovSem nesrovnatelné mensi s témi
velkoobjemovymi. Dle pana Smutka se maly CK tank ,,nechova®™ stejné¢ jako
ten velky. Ve velkoobjemovém tanku dochazi k intenzivnimu vifeni vlivem tepla,
které se béhem kvaseni uvolfiuje. Diky riznym chladicim zénam je tedy kvaSeni
podstatné urychleno. Vifeni v malém tanku sice probiha, ale vzhledem k jeho

objemu, ktery byva mnohonasobné mensi, nema takovy efekt.

2.5.3.1 HGB technologie
HGB, neboli high grawity brewing, je technologie vafeni piva s vySSim
extraktem pivodni mladiny, nez by se u vysledného piva dalo o¢ekavat. Piivodné

tato metoda vznikla za ucelem zvySeni kapacity pivovaru, ovsem v prubéhu Casu
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se ukazalo, ze ma na pivovar pozitivni ekonomicky dopad (Briggs, 1982; Hull,
2010).

V souvislosti s vySe zminénym je dluzno vysvétlit, co je to EPM, neboli
extrakt pavodni mladiny. Tzv. stupiiovitost piva (10°, 12°, atd.) vyjadifenim hodnoty
extraktu pivodni mladiny, ze které bylo pivo vyrobeno (10 %, 12 %, atd.). Jedna
se tedy o obsah vSech extraktivnich latek v mlading (pfedevsim zkvasitelnych cukrit),

(Basarova et al., 2010).

Principem metody je vafeni piva na kone¢nou findlni stupnovitost tak,
ze sena konci vyrobniho procesu pied, nebo po zavérecné filtraci, vSak pred
pasteraci a balenim piva, natedi sterilni, odplynénou vodou, pouze nasycenou COx.
Podle pana Smutka je tento proces kontinualni, nebot je prutokové snimano
mnozstvi extraktu a CO;. Jedinym ndkladem pro pivovar je tak potfeba zafizeni
pro vyrobu takové vody a prostor pro jeji skladovani. NavySeni extraktu v mlading
Ize bez navySeni mnozstvi pouzitého sladu dosahnout jen obtizné, proto se pfi této
metod¢ do vystiraci panve bézné ptidava glukozovy sirup. Ponékud komplikované;si
metodou je odparovani piebyteéné vody béhem chmelovaru. Timto procesem
se bézn¢ zajistuje koncentrace mladiny odpovidajici vyrdbénému typu piva.
Odpatenim vétstho mnozstvi vody miize dojit k ,,zahusténi* mladiny a zisku vyS$siho
EPM. VySe odparu se nasledné¢ odviji od teploty, doby a tlaku chmelovaru.
Prodlouzenim a zintenzivnénim varu dochézi ke zvySenému odparu t€kavych latek,
karbonylovych slou¢enin a vylouceni kali. Zaroven je ale podpofena tvorba novych
karbonylovych latek, které jsou z organoleptického hlediska v piv€ nezadouci

(Basatova et al., 2010; Briggs, 1982, Hull 2010).

Znaéné vyhody pro vyrobce jsou znatelné tspory energie a penéz. Dle pana
Smutka dochazi béhem vyroby piva ke ztratdm extraktu. Stupiiovistost piva se urci
»ha varné“ a posléze jiz nelze klasickou technologii zadsadné korigovat. Aby mél
vysledny produkt pozadovanou stupniovitost, musi tedy sladek navatit pivo s vy$§im
extraktem. Pivovar tedy zdkonit€¢ pouZzivd vice sladu, aby ve findle splnil
deklarovanou stuptiovitost, na jejimz zdklad¢ se urcuje cena piva. Takto vyrobené
pivo mad pak fadov€ o nékolik desetin procenta vEtSi stupniovistost, nez
je pozadovana. Dle Zakona o spotiebni dani ¢. 353/2003 Sb., konkrétné § 85
je vypocet dan¢ za kazdy vyprodukovany hektolitr odvisly od kazdého celého
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procenta, nikoliv od zlomku procent, je pfedmétem uspory financi pii pouziti HGB
technologie nahrazeni urcit¢ého mnozstvi sladu nékolikanasobné levnéjsi upravenou
vodou. Vzhledem k mnozstvi produkce pramyslovych pivovari je tedy potencialni
uspora enormni. Hlavni nevyhodou této technologie je vSak mozné poskozeni
chut'ovych vlastnosti piva. Hlavni vyhody a nevyhody HGB technologie jsou shrnuty

Vv nésledujici tabulce.

Tabulka 2: Hlavni vyhody a nevyhody plynouci z pouziti HGB technologie

Vyhody Nevyhody

nutnost disponovat zafizenim na upravu a

uspora financi . 1 :
skladovéni specialné€ upravené vody

mozné zhorSeni organoleptickych vlastnosti

energetickd Gspora piva

navyseni kapacity o 10 - 30 % zhorsena utilizace latek béhem chmelovaru

ekologicka ptijatelnost (nahrazeni zména charakteru fermentace (zejména po
casti sladu gluk6zovym sirupem) ptidani glukozy)
Zdroj: Basafova et al. (2010); Briggs (1982); Hull (2010), vlastni zpracovani

2.5.4 Filtrace, pasterace a stabilizace piva

Patrnym rozdilem mezi produkci piva minipivovarniky a velkoproducenty
z pramyslovych pivovarii je findlni uprava dokvaSeného piva pomoci filtrace,
pasterace a piipadné dalsi stabilizace piva. Tyto technologické postupy jsou
zalezitosti témét vyhradné pramyslovych pivovari, jejichz produkty se vyznacuji
dlouhou trvanlivosti a stabilitou. Jednd se o logické vyusténi situace, kdy takové
pivovary dodavaji vétSinu produkce do velkoobchodli, diskontnich siti,
¢i od pivovaru mnohdy velmi vzdalenych restauraci, proto je trvanlivost piva nutna.
Pivo, které smétuje na export, tento fakt pouze potvrzuje. Naproti tomu minipivovary
se vyznacuji produkci tzv. ,Zivych piv®, jak jiz bylo zmiflovano dfive (osobni

konzultace s L. Smutkem).

2.5.4.1 Filtrace

Pti filtraci jiz dokvaSeného piva je Gcelem odstranit kalici latky pro docileni
pozadované ¢irosti a zvy$eni biologické a koloidni trvanlivosti. Cirost a vysoka
stabilita vyrobku jsou zdkaznikem vyZzadovany. Zaroven se filtraci nesmi narusit
pénivost piva, dodavat do piva Oy, ionty kovii, které katalyzuji oxidacni reakce pii

skladovani. Krom filtrace se v pivovarstvi vyuziva dalSich separacnich procest,
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ato zejména sedimentace a odstfed’ovani, naptiklad pfi vysokém obsahu kalicich
latek. Odstfed’'ovani se dale pouziva zejména pii vyrobé nealkoholického piva,
oddé€leni sladiny od mléta, nebo k separaci kvasnic pted filtraci (Basafova et al.,

2010).

Pti filtraci kapalina protékd porovitou prepazkou. Prepazka, obvykle plocha
(napf. sito), na niz se nandsi filtratni material, zachycuje tuhé castice za tvorby
filtra¢niho kolace. Filtraci jsou oddélovany castice suspendované v pivu od cCirého
filtratu. Takovymi ¢asticemi rozumime mikroorganismy (kvasinky, bakterie)
a zakalotvorné cCastice (proteiny, polyfenoly, kondenzované polyfenoly a jejich

konglomeraty), (Basafova et al., 2010).

Podle Basatové et al. (2010) se filtracni materidly déli do tfi zakladnich

skupin:

- vlaknité (pivovarska hmota, syntetické tkaniny),
- zrmit¢é a praskovit¢ (kfemeliny, perlity, kombinované materidly
s celulosovymi vlédkny),

- porovité (membrany z plastu, kovu nebo keramiky).

Dnes nejrozsifenéjSim materidlem k filtraci pouzivanym je kifemelina. Jedna
se o kfemicité schranky mofiskych ¢i sladkovodnich rozsivek, které jsou pied
pouzitim upravovany. Dale se k filtraci mlze pouzivat aktivni uhli, které mize

snizovat barvu piva a odstrafiovat pachy.

Obrazek 12: Schéma filtracni prepazky tvotrené kiemelinou

1 - nefiltrované pivo

2 - zfiltrované pivo

3 - pérovita pifepazka

4 - zakladni vrstva kiemeliny

5 - filtraéni kola& davkované kfemeliny
se zachycenymi &asteckami

Zdroj Basarova (1985), upraveno
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Pro zajisténi fyzikalni, chemické, mikrobiologické a senzorické stability piva
je nutny spravny vybér filtraéni techniky a pouzitych materidli. Filtracni linka
je obvykle slozena =z vlastnich filtr, davkovacée filtra¢ni naplavovaci hmoty,
popiipad¢ podchlazovace piva, vyrovnavacich tanka pred 1 za filtry, které
zrovnomériuji pritok a vyrovnavaji tlak. Zfiltrované pivo piechazi do ptetlacnych
tanktl, jejichz kapacita musi byt sladéna s vykonem stacecich linek (Basafova et al.,

2010).

2.5.4.2 Pasterace

Principem pasterace piva je tepelna inaktivace mikroorganismu, které mohou
kazit pivo. Zajistuje se tim jeho biologicka stabilita (Basafova et al., 2010). Dalsi
postupy biologické stabilizace piva nejsou v praxi tolik uzivané jako pasterace,
pfesto se s nimi lze setkat. Jedna se napiiklad o ozafovani paprsky y, mikrovinnou
sterilaci, plnéni piva za horka, ostrd filtrace EK-filtry a membranovymi filtry
(studena pasterace), ¢i davkovani chemickych ptipravkid a antibiotik. Posledné

zminovany postup je ve vetSin€ zemi zakézan (Basafova, 1985).

Pasterace se bézn¢ provadi dvéma odlisnymi technologickymi postupy, a sice
tunelovou a priatokovou pasteraci. Pfi tunelové pasteraci vstupuji lahve
do tunelového pasteru. Pivo se zahfiva tepelnym vedenim od zahiatého obalu
(lahve). Uzaviené obaly jsou dopravnikem pievadény skrze tunelovy paster. Teplota
V tunelu se postupné zvySuje a sniZuje, k cemuz slouzi sprchovani vodou. Pasteracni
teplota se pohubuje v rozmezi 60 — 62 °C, po dobu 15 — 20 minut. Naproti tomu pii
pritokové pasteraci dochazi ke kratkodobému zahtati tenkého filmu piva pii teploté
68 — 70 °C po dobu 30 — 40 sekund, po kterém se pivo ochlazuje. Zahtati probiha
v deskovém vyméniku, ktery mé hned nékolik sekci. Pritokovy paster je energeticky
méné narocny. Vysoké provozni naklady tunelového pasteru vSak vyvazuje vyssi

spolehlivost z hlediska mikrobiologické stability (Basatova et al., 2010).
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Obrazek 13: Ukazka instalace tunelového pasteru (vlevo) a pritokového pasteru
(vpravo) v provozu

Zdroj: http://www.strojtep.cz/reference/pastery/; http://www.esonic.cz/cz/pivovary-staropramen-

sro

Vedle vSech pozitiv pasterace dochazi 1 knegativnimu ovlivnéni
senzorickych a organoleptickych vlastnosti piva. Pti zahfivani na pasteracni teplotu
dochazi predevsim k reakci kysliku s pivem. Obsah kysliku klesa, ovSem vznikaji
jeho volné radikaly, které jsou velmi reaktivni a reaguji viceméné se vSemi slozkami
piva, zejména s reduktony, melanoidnimi latkami a polyfenoly. DalSim aspektem
je zvySovani barvy piva, zejména v oblasti vysSich vinovych délek, coz zpusobuje
zbarveni piva do Cervena. Dale dochazi k tvorbé karbonylovych sloucenin, klesa
obsah aminokyselin, polyfenolovych sloucenin a hotkych latek, piedev§im v pivech
s vyssi hladinou O,. Chut' pasterovaného piva je potom oznacovana jako chut
chlebnatého charakteru, ¢i chut po vafenych potravinach. Pasterace je také

oznacovana jako plivodce oxidac¢nich zmén pfi starnuti piva. (Basafova et al., 2010).

2.5.4.3 Stabilizace

Pivo, které je urcené k stabiliza¢ni Upraveé, musi vykazovat ur¢ité optimalni
chemické slozeni. Tim je myslen obsah polypeptidi a polyfenold, dobra redoxni
kapacita, nizky obsah O, atd. Takové vlastnosti oznacujeme jako ptirozenou koloidni
stabilitu piva. Jestlize pivo nedisponuje témito vlastnostmi, je jeho piipadna
stabilizace bud’ nerentabilni, nebo netspésnad. Vliv na koloidni stabilitu ma varni
voda, kvalita sladu i chmele, stejné¢ tak jako technologicky postup ptipravy piva

a vybér kmene kvasinek (Basarova et al., 2010).

Za ucelem zvySeni koloidni stability piva se pouzivaji piipravky

¢i technologie rtizného charakteru, které jsou schopny snizit v roztoku piva hladiny
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vysokomolekularnich dusikatych a polyfenolovych latek. Déle se pouzivaji

ptipravky, které eliminuji oxidacni zmény zptisobené provzduSnénim piva béhem

findlnich fazi vyroby. Stabilizacni ptipravky se navzdjem liSi mechanismem ucinku.

Ke stabilizaci se pouzivaji:

srazeci piipravky (tanin, formaldehyd),

ptipravky  adsorbujici  (bentonit,  kifemicité  gely,  rozpustny
polyvinylpyrrolidon — PVP, nerozpustny zesitény
Polyvinylpolypyrrolidon — PVPP),

enzymatické pfipravky (proteolytické stabilizacni ptipravky predevSim
rostlinného ptivodu),

ptipravky  antioxidacni  (kyselina  askorbova  oxid  sificity,
hydrogensificitan vapenaty),

membranové  moduly  (fyzikalné-chemické  stability se  docili
bez davkovani stabiliza¢nich pfipravki),

meénice iontl (zesiténa agarosa; Combined Stabilization Systém — CSS),
pusobeni dynamického a statického tlaku (pied filtraci), (Basatova et al.,

2010).

Obrazek 14: Schéma sitového filtru na stabilizaci piva adsorbentem polyfenolt

PVPP

1 - télo filtru s prtizorem

2 - hfidel s odvodem filtratu

3 - filtraéni element

4 - oddélovaci krouzek

5 - oddélovaci vystupek

6 - zafizeni pro stlageni filtraénich elementt
7 - moduly pro zbytkovou filtraci
8 - spodni pInéni

9 - vrchni pInéni s rozdélovadem
10 - hlavni odvod filtratu

11 - odvod zbytkového filtratu

12 - odvzdu$néni

13 - hydraulicky agregét

14 — motor hydrauliky

15 - vinovcové tésnéni

16 - proplach manzety / lekaz

17 - hrdlo vyhozu kiemeliny

18 - zarfizeni pro vyhoz kiemeliny
19 - ostfikovaci trysky

Zdroj: Basafova et al. (2010) — pfevzato z firemnich material Schenk Filtersystem GmbH, upraveno
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2.5.5 Staceni a expedice piva

Staceni piva je =z hlediska energetického, inzenyrského, stavebniho
¢1 hygienického hlediska pomérné narocny proces. Cilem je zachovani kvalitativnich
vlastnosti staceného piva, stejné jako zabranéni ztraty zadoucich buketnich latek
a zamezeni oxidace. Pivo se Vv soucasnosti stac¢i do nékolika typa obaltl, které maji
specifické vlastnosti a soucasné se klade diraz na jejich ekologicky dopad,
recyklovatelnost, omyvatelnost. Trendem posledni doby je spiSe baleni
do tzv. malych spotiebitelskych baleni (lahve, plechovky) na tkor klasickych
vycepnich oball (sudy typu KEG). Déle se pivo moderné bali do PET lahvi, riznych
party-soudki, samochladicich CoolKeg suda atp. Expedice je proces, ktery zajistuje
distribuci piva z pivovaru az k findlnimu spotiebiteli. Popularni technologii, ktera
jistym zpisobem spojuje staceni s expedici, jsou vyCepni tanky, které jsou
bud’ mobilni, nebo se umistuji do chlazenych prostor restauraci s napojenim
na vyéepni zafizeni. Pivo je v takovém piipadé plnéno do tankd ptimo z autocisterny

(Basarova et al, 2010).

Domovarnici vyuzivaji k lezeni a kratkodobému skladovani piva plastové
a sklenéné lahve, KEG sudy nebo kyvety. Pro lahvovani je potom zapotifebi pouze
zatkovacka, zatky a samotné lahve. Pro zrani v kyvetach a sudech je nutné pofidit
sudy, pivni vedeni, tlakovou lahev s CO,. Z kyvet a sudl je pak mozno pivo lahvovat
pomoci protitlakové staceCky (Novotny a kol., 2017). Dle Novotného a kol. (2017)
jsou nejvhodngjsimi lahvemi pro skladovani hnédé pivni lahve, které zamezuji
ptistupu svétla k pivu. PET lahve ke skladovani nedoporucuje, nebot’ propousti

mnohem vice plynt a kvalita uchovani neni takova, jako u sklenénych lahvi.

Zejména nejlevnéjsi plastové lahve jsou také malo odolné vici prostupu

UV zatfeni (Basarova et al., 2010).

V piipad€ minipivovart je situace podobna a stdeni probihéd prevazné ru¢né
ptipadné poloautomaticky, nejcastéji do PET lahvi a KEG sudt. Vzhledem
k majoritni produkci nefiltrovanych a nepasterovanych piv je preferovana kratka
doba skladovani, nebot takové pivo snadno podléha mikrobialni degradaci.
Primyslové pivovary maji vétSinou moderni sta¢irnu. Preferovéano je jednopodlazni
halové usporadani. V blizkosti staCirny se nachazi sklady prazdnych a plnych obali,

pomocnych materidld (sanitacni prostiedky, lepidla, etikety) a rtizné pomocné
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provozy. I pfes mohutny rozvoj mechanizace, je staCirna stale nejvetsi koncentraci
zaméstnancl pivovaru a velky spotiebitel energie (5,5 az 7,0 kW na 1000 sklenénych
lahvi), (Basafova et al, 2010). Ukazka staCirny v primyslovém pivovaru

je zachycena na nasledujicim obrazku.

824

Obrazek 15 Ukéazka provozu moderni stacirny v pivovaru Budéjovicky Budvar, n.p.

o - - : 25— L )
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Zdroj: http://www.visitbudvar.cz/cs/prohlidky-pivovaru/virtualni-prohlidka/stacirna-lahvi/

2.6 Pivovarnictvi v Olomouckém kraji po roce 1990

V porevolu¢nim obdobi doslo v Olomouckém kraji v pivovarnictvi k mnoha
zménam. Tim se tento kraj nijak nevymyka z celorepublikového meéfitka. Riizné
zmeény, zejména majetkopravniho charakteru, vedly k vlastnickym zménam
zavedenych pivovart a v n€kterych ptipadech dokonce k jejich zaniku. Obrazem
posledni doby je vSak rlst produkce primyslovych pivovari a zakladani
minipivovard. V soucasné dob¢ vaii pivo v olomouckém kraji 33 pivovarti, véetné
trojice létajicich pivovart. Dale tfi z téchto pivovart Ize dle charakteru vyroby
a distribuce oznacit jako pivovary prumyslové. Zbylé pivovary lze oznalit jako
minipivovary, jejichz distribuce se omezuje na trh v jejich blizkosti. Ve vétsiné
piipadl se jednd o restauracni zatizeni, kterd jsou soucasti téchto pivovarii. Majoritni
zastoupeni vramci produkce ma vkraji vySe zminénd trojice prumyslovych
pivovarl, kterd je sdruZzena vramci holdingu PMS Pierov a.s. Pivovary této
spole€nosti jsou svym charakterem velmi podobné a v rdmci regionu své plisobnosti

maji velky vyznam (ceskepivo-ceskezlato.cz).
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Tabulka 3: Tabulka pivovart, které vaii pivo v Olomouckém kraji

Nazev pivovaru Mésto Rclk , Status
zaloZeni
Hanacky pivovar Olomouc 2016 minipivovar
Hostinsky pivovar Moritz Olomouc 2006 minipivovar
Létajici pivovar Delbeer Prostéjov 2016 l?tajm
pivovar
Minipivovar Jesenik Jesenik 2011 minipivovar
Minipivovar Jizan Pierov 2016 minipivovar
Minipivovar KolStejn Branna 2013 minipivovar
Minipivovar Kosif Lhota pod Kosifem 2014 minipivovar
Minipivovar Parnik Pierov 2009 minipivovar
Minipivovar Riegrovka Olomouc 2016 minipivovar
Minipivovar Sternberger Sternberk 2016 l?tajm
pivovar
Minipivovar U Jirsaka Sumperk - Vykytovice 2017 minipivovar
Novodvorsky pivovar Lipnik nad Be¢vou 2014 minipivovar
Pivovar a Koliba U Tii kralta Prosté&jov 2011 minipivovar
Pivovar Cestar Ostruzna 2016 minipivovar
Pivovar Helf Osek nad Becvou 2016 minipivovar
Pivovar Holba Hanusovice 1874 P rumyslovy
pivovar
Pivovar Chomout Olomouc - Chomoutov 2014 minipivovar
Pivovar Jadrnicek Nameést na Hané 2014 minipivovar
Pivovar Lipnik Lipnik nad Be¢vou 2004 minipivovar
Pivovar Litovel Litovel 1893 L
pivovar
Pivovar Sternberk Sternberk 2016 l.etaJICI
pivovar
Pivovar U Cisafrské cesty Drzovice 2014 minipivovar
Pivovar U Krale JeCminka Prosté&jov 1999 minipivovar
Pivovar Welzl Zabteh na Moraveé 2016 minipivovar
Pivovar Zlosin Velké Losiny 2016 minipivovar
Pivovar Zubr Pierov 1872 | prumyslovy
pivovar
Pivovarek Melicharek Horka nad Moravou 2010 minipivovar
Pivovarek Trubadur Troubelice 2014 minipivovar
Rodinny pivovar Braviir Kouty nad Desnou 2009 minipivovar
Remeslny pivovar Husar Kovélovice - Osicany 2015 minipivovar
. Olomouc - Svaty N
Svatokopecky pivovar Kapsiak 2012 minipivovar
Svatovaclqvgky prvovat Olomouc 2006 minipivovar
Original
Zamecky pivovar Albert Sobotin 2015 minipivovar

Zdroj: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/mapa.php?rg=CR&so=PMLSNZ, vlastni zpracovani
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2.6.1 Pivovary zaniklé po roce 1990

Po roce 1990 zanikla v Olomouckém kraji pétice pivovard, pficemz dva
z nich byly pouze pretransformovany do jinych pivovard, at uz technologicky
¢1 zmeénou majitele a nazvu. Pravé pivovar Osecan byl pocatkem letosniho roku,
spolu se zménou majitele, pretvoten v pivovar Helf, ktery je zminény v pfedchozi
tabulce. Obdobn¢ technologie zaniknuvsiho pivovaru Macak v Olomouci byla
Vlednu roku 2016 piest¢hovana na jinou adresu ve meésté a vznikl tak pivovar
Riegrovka (viz. tabulka wvySe). Pivovarska restaurace byla rekonstruovana
na Litovelskou restauraci Macdk. Jedinym minipivovarem, ktery zanikl
ve sledovaném obdobi po dvouletém pusobeni vroce 2015 a v soucasné dobé

je mimo provoz, je pivovar Mazal se sidlem v Prost&jové (ceskepivo-ceskezlato.cz).

Smutnou historii je ukonéeni vyroby Hanackého pivovaru v Olomouci, ktery
po vice nez stoletém fungovani uvaftil posledni varku 9. zéati roku 1999. Plivodni
rolnicky akciovy pivovar byl zalozen roku 1892 jako vlastenecka reakce na tehdejsi
pivovar, ktery ve mésté pasobil. Po uspésnych zacatcich vyroby piisel itlum béhem
svétovych valek. Znovuobnoveni vyroby ve velkém pfislo az po znarodnéni v roce
1948 a zaclenéni do skupiny Hanackych pivovari n.p. se sidlem v Pferové. Nejvetsi
slavy dosahl pivovar v roce 1970, kdy diky mohutné modernizaci vystavil 239 931
hl piva. Po roce 1989, kdy byl zaclenén do holdingu Moravskoslezkych pivovard,
probéhly posledni, bohuzel nadhodnocené, investice do pivovaru. Postupny upadek
byl rozruSen vroce 1995, kdy pivovar uvafil testovaci varku na tehdejSi pomeéry
zcela nového piva. Jednalo se o dvanactku Lone Star pivovarské spolecnosti
Heileman z USA. Lehké a nizkoenergetické pivo bylo piipraveno infuzni metodou
ameélo snizeny obsah hotkych latek. Smély ndpad se vSak neujal a pivovar
V poslednich letech vystupoval pod nazvem Pivovar Litovel a.s., provozovna
Olomouc. Dnes je ve vlastnictvi pivovaru Litovel, ktery zde ma své sklady (Pivovary

Olomouce a okoli — historie a sou¢asnost, 2016).

Podobny osud postihl 1 Prostéjovsky pivovar. Ten byl zaloZen roku 1897 jako
Akciovy pivovar v Prostéjové a stejné jako ten Olomoucky byl na tehdejsi dobu
osazen nejmodernéjsi dostupnou technologii. Po dvouleté pauze v ¢innosti na konci
druhé svétové valky dospél k znarodnéni a taktéZ byl roku 1952 zaclenén do skupiny
Hanéacké pivovary n.p. O rok pozdgji patfil do nové vzniknuvsi spolecnosti

Olomoucké pivovary n.p. Nasledn¢ tato skupina zanikla a pivovar po opétovném
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zaclenéni Handckych pivovart piesel roku 1960 pod skupinu Jihomoravské pivovary
n.p. Brno. V té dob¢ prosel modernizaci a dosdhnul nejvétsi slavy, kdy vyrabél okolo
200 000 hl piva ro¢né. Po turbulentni dobé okolo roku 1989 vznikl v roce 1991 novy
samostatny subjekt s ndzvem Pivovar Prostéjov s.p., pozdéji Pivovar Prostéjov a.s.
Zatimco byl pivovar béhem 90. let minulého stoleti stile pribézné modernizovan,
mnozstvi jeho produkce stale klesalo a popularita piva se pomalu vytracela. V roce
1997 byl pivovar zatizen jiz dluhem ve vysi 90 milionti korun. O obnoveni se pokusil
podnikatel Jiii Petr, ktery jednal se zahrani¢nim investorem o moZznostech obnovy
vyroby v ptivodnim formatu. Jednani se vSak nezdafila a pivovar vesel rokem 1999
do konkurzu. Poté byla vyroba definitivné ukoncena a technologie pivovaru

zakonzervovana (pivovary.info).

Tabulka 4: Tabulka zaniklych pivovard po roce 1990 v Olomouckém kraji

Rok Rok
Nazev pivovaru Mésto . . | ukonéeni Status
zaloZeni o ,
pusobeni
Akciovy pivovar .. . .
ety Prostéjov 1897 1999 pramyslovy pivovar
Hanacky pivovar Olomouc 1892 2000 pramyslovy pivovar
Mlnlplyovar Oset< nad 2013 2017 minipivovar
Osecan Becvou
Pivovar Macak Olomouc 2013 2016 minipivovar
Pivovar Mazal Prosté&jov 2013 2015 minipivovar

Zdroj: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/mapa.php?rg=CR&so=PMLSNZ, vlastni zpracovani

2.6.2 Vyvojové trendy prumyslovych pivovari
Trojice pramyslovych pivovard, které se v Olomouckém kraji nachazi, jsou
zastfeSovany v ramci jedné pivovarnické skupiny PMS Prerov a.s. se sidlem
v Pferové. Pivovar HOLBA a.s., Pivovar Litovel a.s. a Pivovar Zubr a.s. maji vlastni
pravni subjektivitu, stejné jako sidlo svého plsobeni. VySe zminéné pivovary spolu
tizce spolupracuji a zvysuji tak svoji konkurenceschopnost na trhu v Ceské republice

(Starec, 2014).
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Obrazek 16: Oficialni loga pivovari PMS Prerov a.s.

RYZI PIVO Z HOR

Zdroj: http://www.zubr.cz/pivovar-zubr/historie-a-soucasnost.html; http://www.holba.cz/pivovar/;
http://www.litovel.cz/3-pivovar/, upraveno

Pivovary se vyvijely samostatné, bez vzajemné interakce. Pivovarnictvi
v Litovli a v Piferové ma velmi bohatou historii, nebot’ se jednalo o mésta, ktera
jizod 13. stoleti disponovala pravovareCnym pravem. Pravé tyto pivovary byly
zalozeny jako akciové, a sice jako ryze vlastenecky ,,Rolnicky akciovy pivovar
se sladovnou‘ ve mésté Litovel a jako Prvni moravsky pivovar akciovy se sladovnou
v Prerové®“. Pivovar Holba se stal soucasti akciové spole¢nosti az roku 1906, tedy
32 let od svého zalozeni. Cesta vSech tii pivovari je do znacné miry podobna, kdy po
prvotni expanzi doSlo k ¢astenému utlumeni vyroby vlivem ekonomickych
¢i vale¢nych krizi. Spole¢nou historii zacaly pivovary psat od roku 1949, kdy doslo
k za¢lenéni Severomoravskych pivovart, narodni podnik, Litovel, kam tehdy spadaly
pivovary Litovel, HanusSovice a Svitavy, do spole¢nosti Hanackych pivovart,
narodni podnik, se sidlem v Pierové, jejiz soucasti tehdy byly jeSt€ pivovary
Holesov, Krométiz, Olomouc, Prostéjov, Pierov, TéSetice a Vyskov. Po nasledném
parcialnim osamostatiiovani a zaclenovani dalSich pivovara do skupiny bé&hem
nasledujicich let a ptislusnych zménach nazvu skupiny, vykrystalizoval v roce 1980
podnik Severomoravské pivovary, koncernovy podnik, Ptferov, jehoz soucasti byly
pivovary HanuSovice, Litovel Ostrava, NoSovice, Olomouc, Opava, Pierov a Vsetin.
Po revoluci v roce 1990 vytvotily pivovary HanuSovice, Litovel, Olomouc, Opava,
Pterov a Vsetin uskupeni Moravskoslezskych pivovart, a.s., Pierov, po piedchozim
osamostatnéni NoSovického pivovaru Radegast a Ostravského Ostravaru. Poté,
co pivovary Vsetin a Olomouc ukon¢ily svou ¢innost, vznikla firma PMS Pterov a.s.,
tak jak ji zname dnes (Holba a.s., 2015; Starec, 2014; Pivovar Litovel a.s. 2011,
Pivovar Zubr, a.s. 2010).

Spoluprace vsech tii pivovara je dnes na vysoké urovni jak po ekonomické,
tak 1 technologické strance. Disponibilita spoleénym kapitadlem umoziuje jeho
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efektivnéj§i zaGroCeni a investice, stejn¢ jako zvySeni konkurenceschopnosti
V porovnani s ostatnimi velkoproducenty piva na nasem uzemi. VSechny tfi pivovary
vyuzivaji klasickych technologii vyroby piva. Zasadnim rozdilem je vSak proces
kvaSeni. Zatimco pivovary v Litovli a Pferové stale nechavaji své pivo kvasit
v otevienych kvasnych kadich (spilkdch), zatimco v HanuSovicich pivo kvasi
v CK tancich. To umoziuje pivovaru vystavit mnohem vét$si mnozstvi piva a zaroven
pokryt rostouci poptavku. Technologicka spoluprace probiha napiiklad mezi
pivovary Litovel a HanuSovice. Pivovar Holba si nechava stacet své pivo do lahvi
v moderni sta¢irn¢ litovelského pivovaru. Tato praxe je obvykla i v jinych vétSich
pivovarech a Cini tak v drtivé vétSiné piipadi z ekonomickych davodu. Jiz diive
se v Litovli stacelo do KEG sudi pivo ze vSech tfi zmiflovanych pivovarti. Dnes
jiz kazdy z pivovara disponuje vlastni stac¢irnou tohoto typu. VSechny tfi pivovary
se snazi zachytit moderni trendy v pivovarnictvi. Pivovary se snazi nabidnout
své pivo Sirokému portfoliu zakazniki a staci pivo do vSech dostupnych obald, jako
jsou KEG sudy (o objemu 15 I, 30 I, 50 1), klasické sklenéné lahve, PET lahve,
plechovky ¢i plechové pétilitrové soudky. DalSim trendem posledni doby je rostouci
popularita riznych pivnich speciald ¢i ochucenych piv. Pivovary tento fakt
pochopitelné reflektuji a vice, ¢i méné pravidelné vafi limitované série netradi¢nich
piv. Piikladem takového piva mize byt naptiklad ochucené pivo Litovel Cerny
Citron, specidlni tfinactistupiiové pivo Litovel Gustav, pojmenované po slavném
ceském zapasnikovi Gustavu FriStenském, michany ndpoj z piva Holba Horskeé
byliny, Holba Serak 13,51 %, které je inspirovano nadmoiskou vyskou pivovaru
blizké hory Serak, ochucené pivo Zubr yuzu & limeta, nebo specidlni
¢trnactistupnové pivo Zubr Maxxim (anonymus - osobni sdéleni pracovniki

pivovaru Litovel a.s.).

Zvlastnosti Pivovaru Litovel je vlastni minipivovar, ktery se nachazi v arealu
pivovaru V prostoru staré sladovny. Nejedna se o samostatny minipivovar, nebot’
je spravné i hospodarsky zavisly na jiném pivovaru, tudiz jej nelze z legislativniho
hlediska nazyvat minipivovarem v pravém slova smyslu. Tento minipivovar slouZzi
pfedev§im Siroké vefejnost. Pivovar nabizi z4jemcim moZnost uvafit
si pod odbornym vedenim sladka pivo dle vlastni nebo doporucené receptury.
Skute¢ny rozmér tohoto minipivovaru vSak jisté¢ nespociva pouze nabidce vareni piva

pro vefejnost. Je chytrym markentingovym tahem, jak pftildkat lidi do pivovaru
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a prohloubit jejich zdjem o svou znacku. Prostory minipivovaru a ptilehlé pivnice
slouzi také jako reprezentativni prostory pro rizné navstévy. Zcela zdsadni vyznam
ma toto zafizeni také jako technologicka zkuSebna pii navrhovani a zkuSebnich
varkach novych druhit piv, stejné tak jako pfi pozorovani vlivu rtznych
simulovanych technologickych odchylek vyroby na vyslednou jakost piva (Pivovar
Litovel a.s., 2015).

Pivovary v ramci propagace svych produktl a ¢innosti v§eobecné kazdoroéné
potadaji seSlosti pfimo v aredlech svych pivovart. Akce jako Litovelsky Otvirdk,
Zubrfest a Slavnosti pivovaru Holba pravidelné¢ prtilakaji tisice lidi, ktefi mayji
moznost navstivit vyrobni prostory pivovaru, nebo ochutnat nejriznéjsi produkci piv
pfi atraktivnim doprovodném programu. Dal$im vyznamnym marketingovym tahem
bylo rozhodnuti stacet pivo do lahvi s jednotnym modernim designem, které jsou
pfepravovany v novych modernich pfepravkach. Tento novy design pfepravek ziskal
titul na prestizni soutéZi Obal roku 2016 v kategorii Néapoje. Piepravky jsou navic
ekologické, nebot’ by mély v obéhu vydrzet az 20 let, jsou také plné recyklovatelné.
Navic jsou témét o kilogram leh¢i nez pivodni a maji vylepSenou ergonomii. Nejen
pfepravky, ale 1 dalsi aspekty Cinnosti pivovaru, jako naptiklad ptikladny servis
vycepniho zafizeni a distribuce reklamnich materiald, jsou ukazateli zajma téchto
pivovar pecovat o zdkaznika a snaze zadostiuCinit jeho ménicim se pozadavkim

(Gastro & Hotel, 2017).

Obrazek 17: Moderni piepravky pivovari PMS Prerov a.s.

Zdroj: http://obalroku.cz/printexhibit/2029

Celkova produkce pivovarské skupiny, stejné tak parcidln¢ kazdého
z pivovarl, mé v poslednich letech vzristajici charakter. Zatimco poptavka po pivu

Vv Ceské republice je viceméné stabilni, roste zdjem o Ceské pivo v zahranici.

vvvvvv
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v tomto neni vyjimkou (Holba a.s., 2015; Starec, 2014; Pivovar Litovel a.s. 2011,
Pivovar Zubr, a.s. 2010).

2.6.3 Vyvojové trendy minipivovari

Minipivovary jsou vice nez jakékoliv jiné podniky v oboru zédvislé na svych
zékaznicich. V této situaci plati poiekadlo ,,nas zdkaznik, na$ pan* takika doslovné.
Jak jiz bylo vjiné kapitole naznaceno, ekonomika provozu minipivovaru
je ve srovnani s primyslovym pivovarem daleko vice zatizend, proto se promita
ve vyssi cen¢ produkovaného piva. Zalezi tedy na zakaznikovi, do jaké miry
je schopen akceptovat cenovou rozdilnost mezi pivem z minipivovaru a bézné
dostupnym, levn&jSim pivem, které mize zakoupit napiiklad v supermarketu.
Hranice mezi onou akceptovatelnosti a potencidlnim ziskem pro pivovar je velmi
kiehkd a nckteré podniky na jeji ptekrocCeni tvrdé doplatily. Kupni sila jejich
zakaznikl je tedy pro Cinnost téchto firem alfou a omegou. Vzhledem k tomu,
ze po prekonani  nedavné  ekonomické krize, kupni sila stdle  roste,
da se piedpokladat, ze fungujici pivovary se budou nadale rozvijet soucasné
se zakladanim novych pivovard. Otazkou ziistava, jaka je mez nasycenosti trhu, kdy
nevyhnutelné¢ dojde k pozastaveni minipivovarského rozmachu. V Olomouckém
kraji, podobn¢ jako jinde na naSem tzemi, dochazi zejména v poslednich letech
k zakladani novych minipivovarii (osobni konzultace s L. Smutkem; ceskepivo-

ceskezlato.cz, 2017).
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Obrazek 18: Graf vyvoje poctu minipivovarti v Olomouckém kraji po roce 1990
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Zdroj: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/mapa.php?rg=CR&s0=PMLSNZ, vlastni zpracovani

Na prosperitu minipivovari maji vyjma kupni sily vliv také nové trendy
Vv oblasti pozndvani novych chuti a rozvoj gastronomie. Symbiotickou
podnikatelskou ¢innosti minipivovarl neziidka byva i provozovani riznych pivnich
¢i gastronomickych festivali v pfilehlych restauracnich zatizenich. Takova ¢innost
je chytrym marketingovym tahem a reflektuje ochotu zdkaznika ochutnavat vyjma
tradiéni produkce také rozmanitou nabidku netradi¢nich piv. Vzhledem
k maloobjemové produkci je pivovar schopen pruzné reagovat na poptavku a rychleji
uvaiit pravé zadany pivni specidl. Dikazem toho je produkce riznych
vysokostupiiovych, ochucenych ¢i  pSenicnych piv  (osobni konzultace
s L. Smutkem). Podle Basafové et al. (2010) se v Ceské republice piva déli dle barvy
na Ctyfi skupiny (svétla, polotmavd, tmavd a fezand) a zejména dle puvodniho

extraktu, obsahu alkoholu a zptisobu kone¢né tipravy do nésledujicich skupin:

- lehka piva (do 7,99 % pavodniho extraktu, s obsahem vyuzitelné energie
do 1 300 kJ*I™Y),

- vycepni piva (8,00 az 10,99 % extraktu),

- lezaky (11,00 az 12,99 % extraktu),

- specialni piva (nad 13,00 % extraktu),
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- portery (tmava piva), (min. 18 % extraktu),

- piva se snizenym obsahem alkoholu (nejvyse 1,2 % obj. ethanolu),

- nealkoholicka piva (nejvySe 0,5 % obj.),

- piva se snizenym obsahem cukri (nejvyse 7,5 g*I™),

- pSeni¢na piva (vice nez jedna tfetina extraktu pochdzi z pSeni¢ného
sladu),

- kvasnicova piva (s pfidavkem krouzku pfi staceni),

- ochucena piva (napf. s pridavkem bylin).

Ukazkou nabidky rtznych pivnich speciall, ¢i ochucenych pivje napiiklad

aktualni nabidka piv Svatovaclavského pivovaru v Olomouci.

Tabulka 5: Tabulka nabidky piv Svatovaclavského pivovaru v Olomouci

. . Objem| Cena Drlfh pri,i el Druh piva dle
Nazev piva 0l (K] puvodniho barvy
extraktu
Vasek 10° 0,3 18 vycepni svétlé
Vasek 10° 0,5 30 vycepni svétlé
Vasek 10° - tuplak 1 60 vycepni svetlé
Svatovaclavska 12° 0,3 21 lezak svétlé
Svatovaclavska 12° 0,5 35 lezak svétlé
Svatovaclavska 12° - tuplak 1 70 lezak svétleé
Tmavé pivo pana Bruna 13° | 0,3 22 special tmavé
Tmavé pivo pana Bruna 13° | 0,5 36 special tmavé
Tmavé pivo pana Bruna 13° - 1 72 ol tmavé
tuplak
Hefe-Weizen 13° 0,3 22 pSenicné svétlé
Hefe-Weizen 13° 0,5 36 pSeniéné svétlé
Hefe-Weizen 13° - tuplak 1 72 pSenicné svétleé
Rezané pivo pana Josta 0,3 20 lezak fezané
Rezané pivo pana Joita 0,5 33 lezak fezané
Rezané pivo pana Josta - 1 66 lerak Fezané
tuplak
Visiové pivo 13° 0,3 23 special svétlé
Visiové pivo 13° 0,5 39 special svétlé
Visiiové pivo 13° - tuplak 1 78 special svétleé
Special 13° - dle nabidky 0 23 special svetlé
Specidl 137 - dlenabidky |5 | 59 special svétlé
(grep, banan, pomeranc, atp.)
Special 13° - dle nabidky
(grep, banan, pomeranc, atp.) 1 78 special svétleé
- tuplék

Zdroj: http://www.svatovaclavsky-pivovar.cz/nase-piva, vlastni zpracovani
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3. ZAVER

Nejvice patrné rozdily v technologiich a postupech vyroby piva v pivovarech
s vyrazn¢ rozdilnymi objemy produkce (minipivovary a priamyslové pivovary)
jsou uzce spjaty sekonomikou provozu. Zakladni technické vybaveni se svym
principem vyrazn¢ nelisi, nicméné velké pivovary bézné vyuzivaji nesrovnatelné
lepSich investi¢nich moznosti k pofizovani rizného specializovaného technického
vybaveni za ucelem zvyseni objemu a efektivity vyroby. To jim umoznuje vyrazné
snizovat naklady na pfipravu mladiny a kvaseni piva. Malé pivovary oproti tomu
nejsou tolik zatizeny staCenim a expedici piva, nebot’ je zvykem, Ze vétSina jejich
produkce je spotiebovana nedlouho po ukonceni vyroby v pfilehlych restauracnich

zafizenich.

Vyznamnym faktorem, ktery ovliviluje technologie a zpfesiuje
biotechnologické procesy ve vyrobé, je automatizace vyroby. Moderni fizeni vyroby
vypocetni technikou je zejména zélezitosti modernich velkovyrobceil piva. Vytésnéni
chybovosti ¢lovéka a zdokonaleni reprodukovatelnosti jednotlivych Sarzi
je pro n¢ vzhledem k dlouhodobé budovanému postaveni a vysokému kreditu velmi
dalezité. Kvalita piva malych pivovari je vice zavisla na zkuSenostech a umu jejich
sladku, coz mize byt v jistych ptipadech i vyhodou. Jde zejména o pruzné reagovani

na poptavku spotiebitelt.

Zatimco piva produkovana v primyslovych pivovarech se vyznacuji dlouhou
trvanlivosti v diisledku jejich zavérecnych Uprav (filtrace, pasterace, stabilizace)
aveskrze podobnymi chutovymi vlastnostmi, spektrum piv produkovanych
minipivovary je podstatné pestfejsi. Nabidka tzv. ,,Zivych piv* byva velmi bohatd
a zahrnuje nejriznéjsi pivni specidly a ochucena piva. Sladci malych ¢i femeslnych
pivovarll obvykle zacinali s vafenim piva v domécich podminkach. Jejich zvyklost

hledani novych chuti se tak promita i v rozsdhlém portfoliu nabizenych piv.

V ramci Olomouckého kraje doSlo po roce 1990 k jakési renesanci
pivovarnictvi. Pronikani zapadnich trendd v oblasti gastronomie, sluzeb
a potravinarské vyroby nahralo pravé minipivovarim. Podnikani v tomto oboru
se stalo velmi atraktivnim prostfedkem obzivy. Dokladem toho je rostouci kiivka
poftu minipivovard v kraji. Nejvétsim producentem stale zustava trojice

pramyslovych pivovari v ramci skupiny PMS Prerov a.s. Bohata historie a stabilni
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zazemi téchto pivovarll spolu s pravidelnymi investicemi do modernizace vyroby
dava témto pivovarim Vramci Olomouckého kraje vyjimecné postaveni. Svoji
¢innost zamétuji na produkei piv klasickym zptisobem, tedy spodn¢ kvaSenych. Diky
rostouci poptavce a marketingovému managementu jsou schopni stabilné upevnovat

svoji pozici na trhu.
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