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Piva produkovana na uzemi CR majici evropskou znacku
Chranéné zemépisné oznaceni a jejich komparace

Souhrn

Tato bakalaiska prace pojednava o historii piva v CR a postupu jeho vyroby. Rozebira
a porovnava specifika jednotlivych Chranénych zemépisnych oznadeni, které jsou v CR
registrovany a uvadi kvalitativni ukazatele, které jednotlivé druhy piva musi spliovat. Tim
jsou mysleny pouzivané suroviny, postupy pii vyrob¢ i charakter vysledné¢ho produktu. Je
zde také kladen ddraz na ekonomickou stranku véci, tzn. ekonomické naroc¢nosti

jednotlivych technologickych postupt, tykajici se produkce piva, sladu a chmele v CR.
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Beers produced in the Czech Republic with Protected

Geographical Indications and their Comparation

Summary

This bachelor thesis deals with the history of beer in the CR and its production
process. It analyzes and compares the specifics of each protected geographical indications,
which are registered in the CR and presents qualitative indicators that different types of
beer must meet. By this we mean the raw materials used, procedures for production and the
nature of the final product. There is also focus on the economic side of things and
economic performance of individual technological processes for the production of beer,

malt and hops in the CR.
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1. Uvod

Pivo, resp. jakysi jeho predchiidce, provazi lidstvo tisice let, avSak presnou informaci
0 tom kde, jak a kdy pfesn¢ vzniklo, se tézko dozvime, nebot” prochazelo postupnym
vyvojem, o cemz svédci nalezy ze starovéké Mezopotamie z obdobi 4000 let pt.n.l., nebo
novéjsi nalezy prastarych receptu slavného ¢eského orientalisty Bediicha Hrozného z 25. a
24. stol. pt.n.l. M4 se tedy za to, ze bylo lidstvu znamo dfive nez napf. vino nebo chleba.

Pivo v takové podobé, jak si ho piedstavime dnes, se vyrabi od 18. stoleti.

Pivo definujeme jako ndpoj s nizkym obsahem alkoholu, vyrabény z obilného sladu,
chmele a vody. Z téchto tii slozek pivo vznika plisobenim pivovarskych kvasinek, pfi¢emz
zdrojem cukru, ktery je nutny pro kvaseni, je v Cechich sladovany je¢men (ale napf.

Vv Némecku se pouziva i pSenice).

Jsou zemé, ve kterych se pivo stalo souéasti narodni kultury - napt. v Cesku nebo
Némecku. Od roku 1994 je Ceska republika na prvnim misté ve spotiebé piva na jednoho
obyvatele na Svété - konkrétné je to néco pies 160 litrGi piva za rok. Rok 1994 neni
nahodny, nebot’ zohlediiuje rozdéleni Ceskoslovenska. Je totiz dobfe znamo, Ze Slovaci
maji na rozdil od Cechti velmi kladny vztah ke slivovici, a tak nam tak trochu kazili

primer.

Piti piva ma své kladné i zaporné stranky. Obsahuje naptiklad vitamin B, mineraly
(napt. Selen). Dale také podporuje traveni a piitomnosti glycidi dodavé lidskému télu
energii. V soucasné dob¢ se objevuji rizné studie, které zkoumaji vliv konzumace piva na
lidsky organismus a jeho vyznam ve vyZivé ¢lov€ka. Naopak, hlavné pii konzumaci ve
vétsim mnozstvi, pfibyvaji negativni G€inky - napf. postizeni jater nebo ovlivnéni centralni

nervove soustavy.



2. Cil prace a metodika

Cil prace

Cilem prace je zpracovat charakteristiku jednotlivych druht piva, produkovanych na
tizemi CR, ktera vlastni evropskou znatku Chranéné zemépisné oznaleni, vymezit jejich
shodné a odlisné znaky dané rozdily v pouzitych technologiich vyroby, jejich dal$im
zpracovanim, jakoz i pfirodnimi charakteristikami oblasti, ve kterych se jednotlivé

pivovary nachézi.

Metodika
e studium odbornych publikaci, dokumentd, www
e strukturované rozhovory s pracovniky pivovart

e degustace piva vybranych znacek a jejich hodnoceni spotiebiteli metodou

vazeného souctu
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3. Zakladni informace o ¢eském pivu

3.1. Historie vyroby piva na tizemi dnesni CR

Z nékterych archeologickych nalezi na tizemi téméf celé dnesni Ceské republiky
usuzujeme, ze zde byl napoj podobny pivu vyrabén uz obyvateli, ktefi toto uzemi obyvali
pied Slovany, stejné tak jako Slovany samotnymi. Prvni zaznamy tykajici se vyroby piva

jsou spojovany s Bfevnovskym klasterem, kde tamni mnisi vyrabéli pivo v roce 993 n.1..

Prvni historicky pisemny dokument o vafeni piva pochazi ze zakladaci listiny
vySehradské kapituly z roku 1088, kterou vydal prvni ¢esky kral Vratislav II. Z roku 1118
pochazi nepodlozend zprava o zalozeni pivovaru v Cerhenicich u Kolina. Ke kralovskym
meéstlim, ktera byla v tomto obdobi zakladana, patii také udélovani vysad, jakou bylo napf.
LpravovareCenstvi, které dovolovalo méstantim varit si vlastni pivo. Dal§im pravem pak
bylo ,,milové pravo®, které zakazovalo vafit pivo jinym osobam ve vzdalenosti jedné mile
od hranice mésta. Kralovskd mésta a klastery tak mély vlastné monopol na vateni piva,
ktery byl trnem v oku Ceské Slechté, ktera ho ale dost ¢asto poruSovala. To sebou piinasSelo
spory, které vyvrcholili v roce 1517, kdy kral Ludvik udé€lil Slechté¢ povoleni k zfizovani
vlastnich pivovari. Z 16. stoleti pak také pochazi prvni latinsky psany spis, ktery se zabyva
vyrobou piva - ,,0 pivé a zpusobech jeho pfipravy, jeho podstaté, silach a ucincich®, ktery

v roce 1588 sepsal osobni 1ékat Rudolfa II., Tadeas Héjek z Hajku.

Tehdejsi pivo vSak mélo pramdlo spole¢ného s pivem, tak jak ho zname dnes. Varny
téchto starych pivovarl byly plné Stiplavého koufe, kvasirny a sklepy pfipominaly spise
temné kobky. NejvétSim problémem pak byla faze kvaSeni, kterd probihala nefizené, bez
jakékoli kontroly a kvasinky byly infikovany fadou nezddoucich
mikroorganismi. Z dne$niho pohledu se vlastné jednalo o
nezadouci divoké kvasinky. Zlom pfinesl v druhé poloviné 18.
stoleti sladek a zakladatel moderni vyroby piva v Cechach a na
Moravé - FrantiSek Ondfe; Poupé, ktery jako prvni pouzil

teplomér pii varce a spolecné s dalSimi vylepSenimi pozvedl

Obr. 1 — Frantisek vyrobu piva na novou uroveil. Mimo jiné také vychoval mnoho

Ondrej Poupé pokragovateli a zalozil $kolu ¢eskych sladku, a jeho odkaz az do
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dnes$ni doby. V roce 1818 se zacCalo ptednaset pivovarnictvi na prazské polytechnice. Rok
1869 znamenal vznik Ceské pivovarnické 8koly, v roce 1897 pak zahajila vyuku Prvni
sladovnicka Skola v Praze. Postupny rozmach pivovari zaznamenal pokles v druhé
poloving 20. stoleti, kdy z poctu 280 pivovarii v roce 1946 piezilo do roku 1989 pouze 71.

V soucasné dob¢ je pak na nasem uzemi evidovano cca 90 pivovara.

3.2. Soucasnost

.,V roce 2010 se uvafilo v CR celkem 17,1 mil. hl. piva, coz bylo 0 7,9 % mén¢ nez v
roce 2009 pifedevsim vinou velkych znafek. Nejvice v roce 2010 klesla produkce
vycepnich piv, kterd byla o 13 % mezirocné nizsi. Celkovy pocet znacek ptesahl 450 a ma
stoupajici trend. Dle udaji CSPS stile vice tuzemskych spotiebiteld dava prednost
lahvovému pivu pifed pivem toCenym, coz souvisi se zménou Zivotniho stylu spole¢nosti.
Podil PET lahvi, ktery byl pied tfemi lety prakticky nulovy, se v roce 2010 pfiblizil 3 %.
Do umélohmotnych lahvi pivo plni stale vice pivovart. Dle udaji CSU celkovy vyvoz piva
byl na Girovni 3 295,43 tis. hl. Ve srovnani s rokem 2009 doslo k poklesu o 217,3 tis. hl., tj.
0 6,2 %. V roce 2010 dle udaji CSU bylo dovezeno 823,2 tis. hl. piva. Ceské pivo je
tradiéné i v roce 2010 nejvice vyvazeno do Némecka, dale na Slovensko, do Svédska,

Spojeného kralovstvi, Ruské federace a dalSich vice nez 50 zemi vSech kontinentt.*

(Ministerstvo Zemédélstvi, 2011, s.4)

V soudasné dobé prochazi pivovarnictvi v CR zasadnimi zménami, za nimiz stoji
nadnérodni koncerny (napf. Heineken), které skupuji ve velkém piedevsim stiedné velké
pivovary, které si na dne$nim trhu s pivem nejsou schopni udrzet konkurenceschopnost.
Pivo téchto pivovaril je na jednu stranu malo jedinecné na rozdil od malych nebo napf.
rodinnych pivovari a naopak svoji cenou nedokdze konkurovat témto velkym
nadnéarodnim koncerntim. Tyto koncerny pak povétSinou skupuji tradicni ¢eské pivovary,
ve kterych pak vafi svoje ,,europiva®, tj. piva, kterda mozna zaujmou nizkou cenou, ale

rozhodné nepotési chutové poharky pivnich znalci.
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3.3. Suroviny, proces vyroby ¢eského piva

3.3.1. Chmel

Chemické slozeni chmelu je velmi slozité. Nejvétsi dilezitost v ném zaujimaji alfa
kyseliny (humulony), které dodévaji pivu typickou hotkou chut. Déle plni i funkci
antiseptickou a konzervaéni. Suseny chmel obsahuje cca 10 - 11 % vody, sacharidy 45 %,
mineralni latky, pryskyfice, silice, lipidy a dalsi. Dalsi specifickou vlastnosti, kterou se
¢esky chmel 1i§i od toho pouzivaného ve svéteé je pomeér alfa a beta horkych kyselin.
Zatimco u naseho chmelu pfevazuji beta hoiké kyseliny, u svétového chmelu je to presné
naopak. Dalsi charakteristickou vlastnosti chmelu pouzivaného pro vyrobu piva je obsah

beta - farnesenu, ktery se pohybuje v rozmezi 15 - 20 %.

,V roce 2010 ¢inila péstitelska plocha chmele v CR podle
idajti UKZUZ 5210 ha tj. 98,2 % skuteénosti roku 2009. Majoritni
odriidou stale zistava Zatecky polorany cerveridk, v roce 2010 jim
bylo osazeno 87,5 % (tj. 4 557 ha) celkové péstitelské plochy.

Hybridni odridy zaujimaji v odridové skladbé Ceskych chmeld

nadale relativné maly podil, ktery ¢ini celkem 12,1 % z celkové

Obr. 2 — hlavka .
chmele plochy (tj. 631 ha), coz v porovnani s rokem 2009 je o 25 ha méné.

Z hybridnich odrid chmele nejvétsi vyméru zaujimaji odridy
Premiant a Slddek. V roce 2010 se meziro¢n¢ snizila plocha vysazii chmele 0 64 ha na 193
ha.

Primérny hektarovy vynos chmele ze sklizné 2010 v Ceské republice byl historicky
nejvyssi. Od roku 1920 nebyl ro¢nik, ktery by dosahoval této urovné. Vynos z jednoho
hektaru, ktery byl v roce 2010 ve vysi 1,49 tuny, predcil 1 doposud nejlepsi vynos z roku
2005, kdy byl pramérny vynos 1,38 t/ha. V CR se v roce 2010 podle udaji UKZUZ
sklidilo celkem 7 771,7 t, tj. o 1 156 t (17,5 %) vice nez v roce 2009, pii primerném

vynosu 1,49 t/ha (meziro¢ni narast o 19,2 %).

Dobra sklizen v roce 2008 a 2009 pozitivné ovlivnila vyvoz chmele. Lze
predpokladat, ze extrémné vysoka sklizen roku 2010 a celosvétovy piebytek chmele spolu
s poklesem svétového vystavu piva ovlivni v nasledujicich letech zahrani¢ni obchod s

chmelem. Od roku 1998 byl ¢esky chmel vyvezen piimo jiz do 78 zemi celého svéta.
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Nejvetsi ¢ast vyvozi smétovala v roce 2010 opét do Japonska, a to 1 827 t. Vyvoz chmele
v roce 2010 cinil 4 438 t, tj. 104,6 % skutecnosti roku 2009. V roce 2010 pokracoval
pokles dovozu chmele. Oproti roku 2009 doslo také ke sniZzeni dovozi granulovaného
chmele a extraktu. Dovoz chmele v roce 2010 byl podle piedbéznych udaji realizovan ve
vysi 283,2 t, tj. 66,9 % skuteCnosti roku 2009. Nejvétsi cast dovozii chmele byla

realizovana z Némecka.

Podle ptedbéznych vysledkii dosahlo v roce 2010 saldo zahrani¢niho obchodu
s chmelem a chmelovymi vyrobky v hodnotovém vyjadieni 773,9 mil. K&, tj. ve srovnani s

rokem 2009 doslo ke snizeni kladného salda o 26,4 mil. K&.*
(Ministerstvo Zemédélstvi, 2011, s. 3 - 4)

V CR je chmel péstovan ve tfech oblastech. Nejvétsi oblasti, &itajici 355 obci, v nichz
je chmel péstovan, je oblast Zatecka na zapadé Cech. Chmel péstovany v Zatecké oblasti
se py$ni Chranénym ozna¢enim ptvodu EU ,,Zatecky chmel“. Dal§imi oblastmi, kde je
chmel péstovan, je na severu Cech oblast Ustécka, &itajici 220 obci a z Moravy oblast
Tricka s 65 obcemi. Zatecka oblast je charakteristickd svym typem pudy, tzv. permskou
cervenkou, kterd je velmi bohaté na slouceni Zeleza, manganu a dalSich kovii. Tato pida je
povazovana za nejvhodnéjsi pro péstovani chmele. Chmel z Zatecké oblasti je povazovan
za nejkvalitnéj$i, a proto je i1 jeho cena vyssi oproti jinym chmelll - jeho pouzivani, resp.

pomér slozeni chmelu ma tak pii vyrobé¢ vliv na vysi naklada spojenych s produkei piva.

Z hlediska produkce ¢eského chmele je v posledni dobé velmi zajimavé také jeho
Slechténi, které je zalezitosti poslednich dvaceti let. ,,Téméet az do poloviny 90. let
minulého stoleti se v CR péstovala pouze jedna odriida - ZPC. Od roku 1994 se rozsitila
odridova skladba ¢eskych chmelii o hybridni odrady Bor, Premiant a Sladek. V roce 2001
byla zaregistrovana nova odrida Agnus, v roce 2004 odrida Harmonie, v roce 2007 odrtda
Rubin. Nové odridy Harmonie a Rubin jsou testovany v provoznich varkach v ¢eskych
pivovarech a dil¢i vysledky poukazuji na jejich dobré pivovarské vlastnosti. V roce 2008
byly registrovany dvé nové odrudy chmele Vital a Kazbek a v roce 2010 odridy Saaz Late
a Bohemie. Dle pozadavkt na nové odrudy od péstiteltl i odbérateld chmele Chmelatsky

institut s. r. 0., Zatec pokraduje ve §lechtitelském programu.*

(Ministerstvo Zemédélstvi, 2011, s. 40)
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3.3.2. Pivovarsky slad

,Nedilnou souc¢asti pivovarského sektoru je tuzemské sladovnictvi. Ne nadarmo se
fika, ze slad je dusi piva, vzdyt o ¢eském sladu to plati o to vice. I kdyZ nase sladaistvi
bylo téZ postizeno ekonomicko-finan¢ni krizi, dovedlo se s ni vypoifadat ponékud Iépe.
Piipomefime si néktera fakta o sladaistvi v CR, jeho produkci a exportnich vysledcich.
Doméci sladovny v ramci Ceského svazu pivovari a sladoven vyrobily v roce 2010 celkem
462 522 t sladu, coz je 0 5,8 % méné& nez v roce 2009. Obchodni sladovny vyprodukovaly
340 451 t sladu, tedy 73,6 % celkové produkce sladu u nés. Pivovarské sladovny vyrobily
122 071 t sladu a jejich podil na celkové vyrobé ceského sladu €inil 26,4 %.*

(Cesky Svaz Pivovart a Sladoven, 2011)

Vyroba pivovarského sladu probihd ndsledovné. Nejprve se jeCmen piivezeny do
pivovaru, ktery slouzi pro vyrobu sladu, neché odlezet cca 4 - 6 tydnt, této fazi se odborné
fika dornace. V prvni fazi vyroby sladu se kontroluje mnozstvi obsazené vody, kli¢ivost,
obsah bilkovin a necistot. Dale se zrno tfidi podle velikosti a kvality. Pfi nasledném
skladovani je nutné je¢men provzdusiovat, ¢imz se zabrani nadmérnym ztratadm, ke kterym

by jinak doslo, pokud by se samovolné zah4jilo kvaseni.

Nasledné se je¢men maci, coz ma za nasledek zvySeni obsahu vody v zrnu z 10 - 11 %
na 40 - 50 %. Hodnoty kolem 40 - 43 % jsou optimalni pro vyrobu svétlého sladu, vyssi
(47 - 50 %) pak pro vyrobu tmavého sladu. Pfi maceni je také nutné v intervalech 4 - 6
hodin je¢men vyjmout z vody a nechat ,,dychat* a pfi té ptileZitosti také ménit vodu. Dale
se je¢men nechd v suchu pfi teploté cca 14 °C vyklicit (tzv. vedeni hromad). Po vykliceni
ziskame zeleny slad. Ten se pak susi (tzv. hvozdéni) pfi rliznych teplotach, dokud se

nepodafi stlacit obsah vody pod 4 %. Poté uz se vysuSeny slad rozemele.

3.3.3. Vareni piva

Samotna vyroba piva po¢ina ve varné, kde se rozemlety slad smicha s vodou, ¢imz
vznikne sladina. Této fazi se fika vystirani a celd véc se odehrdva ve vystiraci kadi pfi
teplot¢ 53 °C. Dale nasleduje faze takzvaného rmutovani, u ¢eského piva hovoiime o
jedno az tfirmutovém dekokénim zpiisobu, ktery trva asi 3 hodiny a probiha pfi teplotach

v rozmezi 63 - 72 °C. Cilem této faze je rozstépeni slozitych polysacharidii na jednodussi
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cukry, které se daji zkvasit. VSechny dosazené hodnoty (teplota, cas, slozeni sladového

Srotu) se povinng eviduji v zdznamu o vateni.

Pfi nasledném zcezovani se od sebe odd€luje pevna a kapalnd ¢ast. Pevny podil se
nazyva sladové mlato a kapalny mladina. Takto vznikla mladina se dale povaii s chmelem
v tzv. chmelovaru cca 90 - 120 minut. SloZeni pouzitého chmele je opét nutné zanést do

zaznamu o vareni.

3.3.4. KvaSeni a zrani

Po dokonceni vafeni se tzv. horkd mladina zchlazuje na zédkvasnou teplotu 6 - 9 °C.
Nasledné jsou ptidany pivovarské kvasnice (Saccharomyces cerevisiae subs. uvarum) a
mladina je pfecCerpana do otevienych nddob (spilek), kde probihd prvni (hlavni) kvaSeni
spodnim zpsobem pii maximalni teploté¢ 14 °C. Hlavni kvaSeni trva u béznych vycepnich
piv 7 dnt, u lezaki mtze byt tato doba o nekolik dni delsi. Vedlejsim produktem této faze
je plynny CO», ktery se vyrobnim procesu dale pouziva jako tlacny plyn pfi plnéni piva do

lahvi, popf. sudu.

Nasledné se odCerpaji sedlé kvasnice a pivo se prepravi do lezackého sklepa, kde se
odehrava tzv. druhé kvaseni (zrani) pii teploté€ blizici se 0 °C. Tato faze trva u vy€epnich

piv kolem 20 dni, u lezakt pak aZ 90 dni.

3.3.5. Zavérecéné upravy a plnéni piva do prepravnich obali

Po dozrani v leZzackém sklepé se pivo vétSinou prefiltruje (lze vSak vyrabét 1 pivo
nefiltrované) ptes svickovy kiemikovy filtr. Poté je pivo vétSinou pasterizovano, coz vSak
opét neni podminkou. Pasteraci rozumime tepelné oSetfeni piva, majici za cil zvysit jeho
biologickou trvanlivost. Pouzivana je zejména pasterace u piva v lahvich ¢i plechovkach,

ktera se provadi v ponornych nebo tunelovych pastérech pii teploté 62 °C.

,Bohuzel, ¢eskou kotlinu opanuji koncerny, kterym uz ddvno poméha pfi vafeni piva
a to vyznamnou mérou, HGB. High Gravity Brewing je technologie, kterd umoznuje
nafedit pivo vodou. A tak sladek uvaii osmnactku a HGB z ni natedi dvanactku, desitku 1

osmicku. Takto je ale poSkozovana sama podstata a chut’ piva! Plivodni vyznam HGB byl
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vSak uslechtily. Zachranovat sladky, kdyz se pti varfeni spletli o néjakou tu desetinu a misto
Cisté dvanactky jim vznikala piva vysSi stupiiovitosti - tfeba 12,3 % EPM (extraktu
puvodni mladiny v hmotnostnich procentech). Pomoci zafizeni HGB byla odchylka lehce
napravitelnd a pivovary si nezad€laly na danové problémy, souvisejici se stupnovitosti

piva.*
(Milan Kabrna, 2010)

Metoda HGB je v soucasnosti hitem, protoze
vyraznou mérou piispiva ke snizovani ndkladl na
vyrobu piva. Nehotové pivo pii hlavnim kvaseni a zrani
musi byt udrzovéano na urcité teploté, které je docileno

neustalym chlazenim. To ale pfinasi zna¢né energetické

naklady. Neni tedy divu, ze pokud producent uvaii
Obr. 3 — linka HGB velmi silné pivo, které na zavér dofedi az na
dvojnésobek plvodniho objemu, jeho tuspora bude

obrovska. V zavérecné fazi se hotové pivo staci do sudul, lahvi, plechovek nebo cisteren,

4

které zasobuji v posledni dob¢ stale obliben¢;si restaurace vybavené pivnimi tanky.

3.3.6. Zakladni druhy piva

Pro ¢eska piva, na rozdil od téch zahranic¢nich, je typicky spodni zpisob kvaseni.

Mezi svétla piva fadime lehka piva, svétla vyCepni piva, svétlé lezaky jsou typické
sytou zlatou barvou a slabym az stifednim aroma sladu (svétlého) a chmele. Po naliti do

sklenice tvoii hustou bilou pénu.

Tmavé pivo, mezi které fadime tmava vycepni piva a tmavé lezaky, je primarné
typické vyraznym aroma tmavého a barevného chmele. M4 stfedni fiz i hotkost.
Sekundarné je pak patrna nasladld az karamelové chut. Tmavé pivo je chutové zcela

odlisné od piva svétlého. Po naliti do sklenice tvoii pénu svétle hnédé barvy.

Vyrabi se ale 1 piva polotmava, popft. nejriznéjsi specialy, které se vyznacuji vysSSim

obsahem alkoholu.
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4, Zakladni informace o0 Chranéném zemépisném oznaceni a

Chranéném oznaceni ptivodu

Pro ziskani Chranéného zemépisného oznaceni (CHZO) a Chranéného oznaceni
pavodu (CHOP) je nutné nejdiive podat Zadost o zapis podle platného nafizeni Rady
Evropské unie ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznafeni puvodu
zem&délskych produktii a potravin. Po zvefejnéni takové zadosti je mozné ve |haté 6ti
meésicti podat namitku Evropské komisi v Bruselu. Po uplynuti této lhity je Chranéné
zemépisné oznaceni nebo Chranéné oznaceni puvodu, pokud tomu nic nebrani, uznano.
Ochrana takto zapsaného oznaceni je platnd vramci celé EU. K 6.3.2012 je v EU
zaevidovano celkem 1086 CHOP nebo CHZO, CR jich ma celkem 31. Rozdil mezi CHZO
a CHOP je nasledujici:

e Podminkou pro ziskani Chranéného zemépisného oznaceni (CHZO), do
kterého spadaji vSechna oznaceni tykajici se piva (tfida 2.1), musi byt alespon

jedna etapa vyroby uskute¢néna ve vymezené zemépisné oblasti.

Obr. 4 —logo CHZO

e Podminkou pro ziskdni Chranéného oznaceni ptivodu (CHOP) museji byt
vSechny etapy produkce, a to 1 vcetné¢ produkce zakladnich surovin

uskutecnény v rdmci jedné vymezené oblasti.

Obr. 5 -logo CHOP
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4.1. CHZO Ceské pivo

4.1.1. Charakteristika

Chranéné zemépisné oznaceni ,,Ceské pivo™ bylo zaregistrovano na zakladé nafizeni
Rady ES ¢&. 1014/2008 a na zakladé zadosti Sdruzeni Ceské pivo, sidlici na adrese Lipova
15, 120 44 Praha 2, které mé pod zastitou producenty piva z prakticky celého tizemi Ceské
republiky. Konkrétn€ se jedna o téchto 9 hlavnich producentt:

e Plzensky Prazdroj, a. s. (clen SABMiller plc.), vlastnici:

= pivovar Pilsner Urquell v Plzni

Obr. 6 — logo Pilsner Urquell; Obr. 7 — logo Gambrinus

= pivovar Radegast v Nosovicich

Obr. 8 — logo Radegast

= pivovar Velkopopovicky Kozel

Obr. 9 —logo Velkopopovicky kozel

e Primator a.s.
Zalozeno 1872

PRIMATOR

PIVOVAR NACHOD a.s.

Obr. 10 — logo Primator a.s.
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e Me¢stansky pivovar v Policce, a.s.

Obr. 11 - logo Méstansky pivovar v Policce, a.s.

e Pivovar Cerna Hora, a.s.

«r

Obr. 12 - logo Pivovar Cerna Hora, a.s.

e M¢éstansky pivovar Havlickiiv Brod a.s.

Obr. 13 - logo Méstansky pivovar Havlickiiv Brod a.s.

e Pivovar Krusovice (ve vlastnictvi Heineken Ceska republika, a.s.)
15 " 81
KRUSOVICE

KRALOVSKY PIVOVAR

N

Obr. 14 - logo Pivovar KruSovice

e Pivovar Vyskov (v roce 2010 uzavien)

Mioutiapiog

Obr. 15 - logo Pivovar Vyskov
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e Rodinny pivovar Bernard, a.s.

Obr. 5 - logo Rodinny pivovar Bernard a.s.

e Tradi¢ni pivovar v Rakovniku, a.s.

Obr. 6 - logo Tradi¢ni pivovar v Rakovniku a.s.

Jedinegnost Ceského pivo je ddna mnoha faktory, jako je napiiklad peclivy vybér pii
pouzivani tradi¢nich surovin, mnohaleté zkusenosti s jeho vyrobou a v neposledni fad¢ i
nejriznéjsi specialni postupy pouzivané pii jeho vyrobé - ptedevsim je to dekok¢ni metoda
rmutovaciho procesu, vafeni mladiny a dvoustupiiové kvaSeni. Vysledkem je pak

celosvétoveé uznavany a jedineny produkt.

,Cilem ochrany je zejména zabranit tomu, aby byl jako ¢eské pivo oznacovan vyrobek
vyrobeny netradi¢nimi metodami v Ceské republice nebo vyrobeny metodami tradi¢nimi,
ale v zahrani¢i. V rdmci chrdnéného zemépisného oznaceni ,.Ceské pivo® je stanoveno,
jakeé charakteristické vlastnosti ma pivo mit, jakymi technologickymi postupy vznika a jaké
suroviny jsou k jeho vyrobé prevazné pouzivany. Pivovary, které vyhovuji podminkdm
evropského zemépisného oznaceni, mohou oznaceni ,,Ceské pivo pouzivat na etiketé

obalu, at’ jiz na lahvich nebo plechovkach apod. pouze sou€asné s oznacenim stanovenym
EK.

Kazdy cesky pivovarnik, ktery chce oznacovat svilj vyrobek jako ,,Ceské pivo®, musi
pfedem oznamit svlij umysl Statni zeméd¢€lské a potravinaiské inspekci. Tento orgén statni
spravy kontroluje, zda pivovar dodrzuje podminky piedepsané pro pouzivani oznaceni

,Ceské pivo*, kterymi jsou:
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e zemepisna oblast presné kartograficky definovana, kde jedin€ lze pivo pod
timto oznaéenim vyrabét, jde o uzemi Ceské republiky bez pohraniénich hor

e slozeni a kvalita surovin, které musi byt pti vyrobé ,,Ceského piva“ pouZity,
témito surovinami jsou pouze voda, je¢ny slad ¢eského typu, zatecky chmel a
definované pivovarské kvasnice pro spodni kvaseni

e technologicky proces, v némz jsou definovany pozadované procesy pii vareni
a kvaseni piva

413

e kvalitativni vlastnosti hotového piva, senzoricky a laboratorné definované

(Ministerstvo Zemédélstvi, 2011, s.17 - 18)

Chuti dominuje slad a chmel, je vSak pfijatelnd i mirnd ptichut’ kvasnic, esterti a
znamek pasterizace. Pivo ma celkové niz$i aroma, dané nizkym podilem nezadoucich
vedlejsich produkti, které vznikaji pii kvaseni. Riz piva je stiedni aZ silny, podobné jako
plnost. Ta je dana obsahem nezkvaSenych zbytkli z extraktu. Celkové niz8§i mira
prokvasSeni ma pak za nasledek i niz$i obsah alkoholu. Dtlezitou vlastnosti je také vyrazna
a dlouhoodeznivajici hoikost, kterd podporuje proces traveni. Déle je Ceské pivo

charakteristické také vyssi koncentraci polyfenolii a vy$si hodnotou pH.

Nézev Ceské pivo neni nahodny, nebot souvisi s téméf celym uzemim Ceské
republiky, na kterém ma vyroba tohoto néapoje staleti trvajici tradici. DalSim typickym
prvkem je také staleti trvajici tradice pivovarnikti a sladkut, ktefi si po mnoho generaci

predavaji svoje zkuSenosti s vyrobou piva.

4.1.2. ZAkladni suroviny pro vyrobu Ceského piva

Zakladni, a pro pivo specifickou surovinou, ze které se pivo vyradbi, je chmel.
Vyzkumnym tustavem pivovarskym a sladaiskym, a.s. je pro vyrobu piva s CHZO ,,Ceské
pivo“ doporudovan Zatecky polorany ¢ervenak. Nicméné dle specifikace je minimalni
mnozstvi ¢eského chmele nebo z né&j vyrobenych produktt pouze 30 % u svétlych lezakt a
dokonce jen 15 % u ostatnich druhti piva. Z toho vyplyva, Ze v Ceském pivu miiZze nakonec
pfevazovat chmel ze zahranici - ktery je z hlediska nakladii na vyrobu levnéjsi, ale zaroven

1 méné kvalitni a vV neposledni fadé ma i jiné sloZeni, coZ ma dopad na finalni produkt.
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Pivod chmele jsou vyrobci povinni evidovat dle zdkona ¢. 97/1996 Sb., stejné tak
jako vést zdznamy i o puvodu ostatnich surovin, které¢ vstupuji do vyrobniho procesu.
Odrady chmele museji byt schvaleny kontrolnimi organy a také museji mit doporuceni

Vyzkumného ttradu pivovarského a sladatského, a.s.

Kromé¢ chmelu je dalsi zakladni surovinou nutnou pro vyrobu piva slad. U nas se
pouziva svétly typ sladu, Casto nazyvany téz ,,plzensky slad”, ktery se vyrabi z jarniho
dvouradého je¢mene. Dle doporuceni Vyzkumného ustavu pivovarského a sladaiského
jsou pro vyrobu sladu pro ,,Ceské pivo schvélené odrady je¢mene, jejichZ podil musi byt
minimalné 80 %. Jedna se o odrady Advent, Aksamit, Blanik, Bojos, Calgary, Malz,
Radegast a Tolar.

Voda se pro vyrobu Ceského piva pouziva s mistnich zdroji jednotlivych vyrobet, jeji

tvrdost je mekka az polotvrda.

Posledni a neopomenutelnou slozkou pro vyrobu piva jsou pivovarské kvasnice.
Kvasnice jsou jednobunééné rostlinné organismy, které nemaji chlorofyl. Pro vyrobu
,,Ceského piva“ se pouzivaji predevsim kmeny ¢. 2, 95, 96. Tyto kmeny jsou k dispozici
vsem producentim Ceského piva a jsou uloZeny ve sbirce Vyzkumného tfadu

pivovarského a sladatského, a.s.

4.1.3. Vyroba

Uz vhledem k tomu, jak $iroké spektrum producenttl pouziva CHZO ,,Ceské pivo®, je
jasné, ze samotny postup vyroby uvedeny ve specifikace je velice obecny, takika
nicnefikajici. Neni nic jednodu$siho, nez ochutnat nékolik piv, kterd jsou uvedena
Vv nasledujici kapitole. Kazdy jist¢ dojde k zavéru, Ze a€ jsou tato piva opatiena stejnym
CHZO, jejich chutové vlastnosti jsou zcela odlisné. CHZO ,,Ceské pivo“ je tak zarukou
predeviim toho, Ze pivo bylo opravdu vyrobeno na tizemi CR, a nejedna se tak napiiklad o
pivo, pySnici se znackou tradicniho ceského pivovaru, které je vyrobeno napiiklad

v Polsku. Nicméné uz neni zarukou toho, ze Ceské pivo = &esky chmel.

Samotna vyroba probiha jedno az tfirmutovym dekokénim zptisobem, neni dovoleno

pouzivat infuzni zpiisob rmutovéni. Po ukonceni rmutovani nasleduje zcezovani a zacina
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pfiprava mladiny. Chmel miZze byt pfiddvan az ve tfech fazich, vafeni probiha
ve chmelovaru 60 - 120 minut. Mnozstvi ¢eského chmele nebo dalSich produkti z néj
pochazejicich nesmi byt pod minimalni hranici 30 % u svétlych lezakt a 15 % u ostatnich
typt piva. Hlavni kvaSeni probihd pii teplot¢ do 14 °C, neni ovSem stanovena jeho
minimalni délka. Zrani piva probiha pfi teploté blizici se 0 °C, ovSem neni stanovena
maximalni p¥ipustna teplota ani minimélni délka tohoto procesu. Jako ,,Ceské pivo” miize

byt vyrabéno i nefiltrované pivo.

4.1.4. Druhy piva

Lehké pivo

e Extrakt pivodni mladiny 7,99 %

e Obsah alkoholu 2,6 - 3,6 % objemu
e Barva6 - 74 vjednotkach EBC

Svétlé vycepni pivo

e Extrakt piivodni mladiny 8 - 10,99 %
e Obsah alkoholu 2,8 - 5 % objemu

e Barva7- 16 v jednotkiach EBC

Svétly lezak

e Extrakt puvodni mladiny 11 - 12,99 %
e Obsah alkoholu 3,8 - 6 % objemu

e Barva8 - 16 vjednotkach EBC

Tmavé vycepni pivo
e Extrakt piivodni mladiny 8 - 10,99 %
e Obsah alkoholu 2,6 - 4,8 % objemu
e Barva 50 - 120 v jednotkach EBC

Tmavy leZak
o Extrakt puvodni mladiny 11 - 12,99 %
e Obsah alkoholu 3,6 - 5,7 % objemu
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e Barva50 - /120 v jednotkach EBC

4.1.5. Seznam piv pouZivajicich CHZO Ceské pivo k €ervenci 2011

Seznam pivovari poutivajicich CHZO Ceské pivo k dervenci 2011
M¢stansky pivovar Havlicktv Brod a.s. - Rebel - tradi¢ni, czech beer, ¢erny, original

Premium, Karlovec svétly i tmavy

Pivovar Krugovice - CERNE, Krugovické svétlé vyéepni, MUSKETYR, JUBILEJNI
LEZAK EXTRA HORKY

Mgstansky pivovar v Police, a.s. - 10° HRADEBNI (svétlé i tmavé), 11° OTAKAR,
12° ZAVIS
Pivovar Vyskov - Desitka, Dzban, Breznak, Havran

Pivovar Cerna Hora, a.s. - TAS, Pater, Moravské sklepni, Kamelot, Granat

Plzensky Prazdroj, a. s. - Gambrinus svétly vyéepni; Gambrinus Premium, pivo lezak
svétlé; Gambrinus, 11° Excelent, pivo lezdk svétlé; Velkopopovicky kozel svétly;
Velkopopovicky kozel 11° Medium; Velkopopovicky kozel Premium; Radegast original;

Radegast Premium; Pilsner Urquell

Rodinny pivovar Bernard, a.s. - Svétlé pivo Bernard - svétlé vycepni pivo, Svétly
lezék Bernard - alk. 4,5%, Svétly lezék Bernard - alk. 4,7%, Regiondlni jedenactka - svétly
lezdk, Svateéni lezak s jemnymi kvasnicemi, svétly lezék nefiltrovany, Cerny lezék s

jemnymi kvasnicemi, tmavy lezék nefiltrovany
Primator a.s. - Primator svétly, vyéepni pivo, PRIMATOR Premium, pivo svétly lezdk

Tradi¢ni pivovar v Rakovniku, a.s. - Bakalaf pivo vyCepni svétlé, Bakalar tmavé
vy¢epni, Bakalai svétly lezak, Svétlé pivo PRAZACKA, Cernovar SVETLE, Cernovar
CERNE*

(Statni zemedelska a potravinaiska inspekce, 2011)
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4.2. CHZO Breznicky lezak

4.2.1. Charakteristika

Majitelem tohoto chranéného zemépisného oznaceni je

Dy, Y . W . . ~ W r
e, Pivovar Herold Bfeznice, a. s. Pivovar byl zalozen pied vice
PIVOVAR
nez 600 lety. Jedna se o zemépisnou oblast vymezenou
e ¥ ol katastralnim Gzemim obce Bfeznice, kterd se nachazi v misté

Obr. 7 - logo Pivovar

odo " jedné z nejstarSich obchodnich cest - zlaté stezce. Vyrobce
Herold Breznice a.s.

vede evidenci vSech dodéavek i jednotlivych dodavateli. Dale
také vede evidenci vSech odbératelti. Kontrolu provadéji zaméstnanci pivovaru, pfipadné
externi laboratofe a také Statni zeméd¢lska a potravinaiska inspekce. V roce 2010 pivovar
vyprodukoval 11 330 hl. piva. Podle Sdruzeni ptatel piva je Pivovar Herold Bfeznice, a. s.

nejlepSim pivovarem roku 2009.

4.2.2. Zakladni suroviny pro vyrobu
Pouziva se slad vyrobeny ze sladovnického jeCmene, vyroba sladu probiha piimo
V pivovaru, slad se 72 hodin maci (na obsah vody 46 %), poté se necha 6 - 7 dni klicit a 2

dny susit.
Voda se pouziva pouze z vymezeného Gzemi, z vlastnich artézskych studni.

Chmel - pouziva se odriida Zatecky polorany &erveiidk ve formé granuldtu nebo

extraktu.

Dalsimi ptisadami jsou kvasnice, cukr vyrobeny z cukrové fepy, kyselina ascorbova.

4.2.3. Vyroba

Pouziva se dekokéni dvourmutovy zpusob vateni, délka celého cyklu je 8 - 9 hodin.
Po ochlazeni se sladina ptepravi do chmelovaru, kde se pfidava ve 3 fazich chmel. Toto
vafeni trva dalSich 90 - 120 minut. Nésledn¢ se vznikla mladina chladi a odstranuji se kaly
ve vifivé kadi. Poté se mladina ptepravi do spilek, kde se po pfidani pivovarskych kvasnic

pivo nechd 7 - 9 dni spodnim zplisobem kvasit pii teploté okolo 10 °C. Poté je pivo
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ptepraveno do lezackého sklepa, kde setrva cca 60 dni, poté se pivo filtruje, pasteruje a

Staci.

4.2.4. Druhy piva
Jak nazev napovida, pod CHZO Brteznicky lezak se vyrabi pouze tento lezak. Jedna se
o pivo se stfedni hotkosti, s plnou chuti a stifednim fizem zrajici 60 dni. Pivo dosahuje

téchto kvalitativnich ukazatelu:

e Extrakt piivodni mladiny 11 - 12,99 %
e Obsah alkoholu 4,69 - 5,53 % objemu
e Barva8 - 12,5 v jednotkiach EBC
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4.3. CHZO Brnénské pivo; Starobrnénské pivo

4.3.1. Charakteristika

Majitelem tohoto chranéného zemépisného oznaceni je

7 X .
Sﬂ Pivovar Starobrno, a. s. z Brna. Kofeny pivovaru sahaji az do 14.
rw stoleti. Na konci 18. stoleti puisobil v pivovaru 7 let zakladatel
e g moderni vyroby piva v Cechach a na Moravé - Frantiiek Ondfej

Obr. 8 - logo Starobrno Poupé. vroce 1994 byl pivovar privatizovan - vétSinovym

as. vlastnikem se stala rakouskd pivovarnicka skupina BBAG.

V roce 2003 pak doslo k fiizi spole¢nosti BBAG a Heineken Group, které ndsledné zalozili
spole¢nost BRAU UNION AG, jez je nejvyznamnéjsi stiedoevropskou skupinou vyrobct
piva a do které nyni patii i pivovar Starobrno, a. s. V roce 2010 pivovar vyprodukoval pies
1 mil. hl. piva. Geograficky je vymezen oblasti okresu Brno venkov. O oblibenosti
Brnénského piva svéd¢éi vitézstvi v letech 1992, 1996, 2002, 2005 a druhé misto ziskané

Vv roce 2011 v prestizni soutézi Zlaty pohar PIVEX.

4.3.2. Zakladni suroviny pro vyrobu

Pouziva se slad vyrobeny z jarniho dvoutfadého je¢mene, péstovany na Moravé. Po

vvvvv

Voda se pouziva piimo z vodovodniho tadu.

Chmel - pouzivaji se odridy Zatecky polorany &ervenidk a Magnum ve formé
granulatu nebo extraktu. Pivovar Starobrno a.s. pouziva vlastni a peclivé stiezeny kmen
kvasnic (Sacharomyces uvarum - carlsbergensis), ktery je ulozen na Vysoké Skole

chemicko-technologické.

4.3.3. Vyroba

Brnénské ¢i Starobrnénské pivo je vyrdbéno tradicnim technologickym postupem,
ktery mé kofeny spjaté s vyrobou piva uz na Starém Brné. Jednd se o dvourmutovy
dekokéni zplisob piipravy mladiny a dvoustupiiovy zplsob kvaseni piva. Hlavni kvaseni

probiha spodnim zplsobem v cylindrokonickych tancich. Dale je pivo pievedeno na
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dokvaseni, sriiznou dobou podle vysledného typu. DokvaSené pivo se filtruje ptes

kfemeliny. Po priitokové pasteraci je staceno do prepravnich nadob.

4.3.4. Druhy piva

Nealkoholické pivo (Frii) - obsah alkoholu max. 0,6 %

Svétlé vycéepni pivo (Starobrno Tradi¢ni) - pivo s extrakemt ptivodni mladiny cca

10% a obsahem alkoholu 4 %

Tmavé vycepni pivo (Starobrno Cerné) - pivo s extrakemt ptivodni mladiny cca

10% a obsahem alkoholu 3,8 %
Rezané polotmavé vycepni pivo (Starobrmo Rezik) - pivo s extrakemt puvodni
mladiny cca 10 % a obsahem alkoholu 4 %

LeZaky (Medium, Starobrno Lezék) - pivo s extrakemt ptivodni mladiny 11 - 12 %,
s obsahem alkoholu 4,5 - 5 %
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4.4, CHZO Znojemské pivo

4.4.1. Charakteristika
Toto chranéné zemépisné oznaceni bylo zaregistrovano na
zadost pivovaru Starobrno, a. s. z Brna, ktery mimo jiné vlastni

i CHZO Brnénské pivo a Starobrnénské pivo. Pod timto CHZO

: Jz, jsme se ovSem mohli setkat s pivem prodavanym pod znackou

Obr. 20 - logo Hostan Hostan. ,,Historie znacky Hostan je neodmyslitelné spojena

sméstem Znojmo, kde se pivo vafilo jiz ve stfedovéku.

Potvrzuje to listina Rudolfa Habsburského z roku 1278, ve které se pravi, ze Senkovat pivo

v okruhu jedné mile smi jenom mésto Znojmo. Samotny nazev Hostan byl vybréan tak aby

pripominal dlouhodobou historii pivovarnictvi v kraji, a pochézi od vibec prvniho

zminovaného sladka, pana Hostana, ktery se objevuje v zaznamech z doby Karla IV. na

seznamu mé&§tant s udélenym pravem vaiit pivo.“ (HEINEKEN CESKA REPUBLIKA
A.S., 2012).

Novodoba historie pivovaru Hostan by mohla slouzit jako u€ebnicovy ptiklad toho, co
se stane, pokud lokalni pivovar pohlti velky nadnarodni koncern. Po fiizi s pivovarem
Starobrno v roce 2002 se Hostan dostal pod ,.kiidla® Heinekenu, ktery vyrobu Hostanu
postupné piesunul do Brna. 15. Cervna 2009 byla vyroba piva Hostan ve Znojmé
definitivné ukoncena. Nyni se tak muizeme setkat pouze s pivem Hostan vyrabénym
v Brng. Plvodni budovy pivovaru ve Znojmé byly v roce 2010 odkoupeny meéstem
Znojmem, Vv soucasné dob¢ se hleda jeho nové vyuziti objektu byvalého pivovaru, avSak
S obnovou vyroby piva se zde uz nepocita. V soucasné dob¢ se tak s pivem, pySnicim se

CHZO Znojemské pivo nesetkame.

4.4.2. Zakladni suroviny pro vyrobu

Pouzival se slad vyrobeny z jarniho dvoufadého je¢mene.
Voda se pouzivala pitimo z vodovodniho fadu.
Chmel - pouzivaly se odriidy Zateckého poloraného ervenaku a Magnum Hallertau

ve form¢ granuldtu nebo extraktu.
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Kvasnice - pouzivaly se kvasnice spodniho kvaseni Saccharomyces cerevisce uvarum.

4.4.3. Vyroba

Znojemské pivo bylo vyrabéno tradi¢nim technologickym postupem, Jednalo se o
dvourmutovy dekokéni zplisob piipravy mladiny, ktery dosahoval optimdlnich teplot pro
extrakci latek ze sladu. V dalsi fazi se sladina povarila s chmelem, ¢imz vznikla mladina.
Ta byla nasledné piefiltrovana a zchlazena. Poté byla provzdusnéna a piidaly se kvasnice.
Kvaseni probihalo dvoustupiiové - hlavni probihalo v otevienych kéadich zhruba 7 dni,
poté se mladé pivo znovu zchladilo a je piepravilo do lezackého sklepa, kde zralo
Vv zavislosti na typu piva 30 - 90 dni pii teploté okolo 2 °C. Pted findlnim plnénim se

odfiltrovaly kvasnice a pivo prochéazelo pasterizaci.

4.4.4. Druhy piva

Svetlé vycepni pivo - pivo vice prokvaSené, stiedniho fizu s jemnou horkosti a
chmelovou viini.

e Extrakt puvodni mladiny 8 - 10 %

e Obsah alkoholu 3,2 - 4 % objemu

e Barva 8- 12 v jednotkach EBC

Svétly leZak - sttedné prokvasené pivo, s vyraznou hotkosti a silnym fizem.
e Extrakt piivodni mladiny 11 - 12 %

e Obsah alkoholu 4,5 - 5 % objemu

e Barvall - 14 v jednotkach EBC

Tmavé vycepni pivo - pivo stfedniho fizu, se slabou hotkosti. Chut’ a vliné sladové-
karamelova.
o Extrakt puvodni mladiny 9 - 10 %
e Obsah alkoholu 3,8 - 4 % objemu
e Barva 35 - 90 v jednotkach EBC
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4.5. CHZO Cern4 Hora

45.1. Charakteristika

Pivo se na vymezeném uzemi obce Cernad Hora vaii uz od 13.

M stoleti. Za celou dobu existence se vystfidalo mnoho majiteli,

¢ ¢RNA Hog, avSak kvalita tohoto piva se s dobou neustile zlepSovala pfi
zachovani tradicnich prvkd vyroby. Akciovou spolecnosti se
Obr. 21 - logo Pivovar ~ Pivovar Cerna Hora a.s. stal 11. zafi roku 1996. V roce 2010 se
Cerné Hora, a.s. pivovar stal soucasti skupiny K BREVERY. V roce 2010 pivovar
vyprodukoval 173 000 hl. piva. Zajimavosti je, ze pivovar zaroven pouziva i CHZO

,,Ceské Pivo*.

4.5.2. Zakladni suroviny pro vyrobu

Pouziva se slad vyrobeny z jarniho dvoutradého je¢mene.
Voda - pouziva se voda z mistnich zdroju. Tvrdosti je m¢kka az stfedné tvrda.

Chmel - pouziva se odriida Zatecky polorany &ervenak ve formé granulatu nebo

extraktu.

Pouzivaji se kvasnice spodniho kvaSeni Saccharomyces cerevisiae subs. uvarum.

4.5.3. Vyroba

V pivovaru Cerna Hora je pivo vyrdbéno dvourmutovym dekokénim zpisobem
s dvoufazovym procesem kvaSeni. Zajimavosti vyroby tohoto piva je proces prvniho
rmutovani, kdy je rmut rozdélen na tfi ¢asti, a kazda tato Cast je pak vafena zvlast. Po
odvareni jsou pak ze sladiny odd€leny zbytky sladového mlata, které jsou nésledné
vyluhovény v teplé vodé€. Tento vyluh je pfidan zpét do sladiny. Takto vznikla sladina se
pak vaii s chmelem 80 az 120 minut. Kazda varka je vafena na pozadovanou stupiiovitost.
V priibéhu dalsi vyroby neni ptipustna Gprava stupiiovitosti piva - neni tedy dovoleno uziti
metody HGB. Po vychlazeni a pfidani kvasnic probihd hlavni kvaseni 6 - 12 dni. Poté

probiha dokvasovani v zavislosti na druhu piva v délce 20 - 60 dni.
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4.5.4. Druhy piva

Svétlé vycepni pivo (Tas) - jedna se o pivo dobré pénivosti s vysokym fizem, stiedné
az hluboce prokvasené, s vyssi hotkosti. Je mozna slaba ovocna ptichut’ a ving.

e Extrakt piivodni mladiny 8 - 10,99 %

e Obsah alkoholu 3,5 - 4,5 % objemu

e Barva7-16v jednotkiach EBC

Svétly lezak (Kamelot) - jedna se o pivo dobré pénivosti s vysokym fizem, stfedné az
hluboce prokvasené, se stiedni hotkosti. Je mozna slaba ovocna ptichut’ a viing.

o Extrakt piivodni mladiny 11 - 12,99 %

e Obsah alkoholu 3,8 - 6 % objemu

e Barva 8 - 16 v jednotkach EBC

Nefiltrované vycepné pivo (Moravské sklepni) - pivo plné chuti s pfichuti kvasnic,
mirné drsnd hotkost.

e Extrakt piivodni mladiny 8 - 10,99 %

e Obsah alkoholu 3,5 - 4,5 % objemu

e Barva 7,8 -16 v jednotkiach EBC

Polotmavé vycepni pivo (Kern) - pivo stfedné az hluboce prokvasené, s karamelovou
az nasladlou chuti a viini, s vysokym fizem a granatovou barvou.

o Extrakt puvodni mladiny y 8 - 10,99 %

e Obsah alkoholu 3,5 - 4,5 % objemu

e Barva 50 - 120 v jednotkach EBC

Tmavy leZdik (Grandt) - stiedné prokvaSené pivo, rudohnédé barvy, v chuti je citit
karamel, hotkost je jemna.
o Extrakt puvodni mladiny 11 - 12,99 %
e Obsah alkoholu 3,6 - 5,7 % objemu
e Barva50 - /20 v jednotkach EBC
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4.6. CHZO Chodské pivo

4.6.1. Charakteristika
Toto CHZO ma registrované pivovar Chodovar, spol. sr.o.
Z Chodové Plané a vztahuje se k uzemi historického Chodska,

. dnes vymezené v Plzeniském kraji jako hranice s Bavorskem od

el gl st Dylené k Vierubskému prasmyku na uzemi Ceského lesa a

Obr. 22 - logo Podceskoleské pahorkatiny. Tradice vyroby piva na tomto izemi
Chodovar, spol s r.o.

saha az do 12. stoleti, oblast hranice s Bavorskem ma vyznamnou

tradici ve vareni piva, v poloving 20. stoleti zde existovalo na 60 malych pivovarii. Kofeny

pivovaru Chodovar sahaji do roku 1573, ze kterého pochazi prvni pisemna zminka. V roce

1861 pivovar kompletné vyhotel, v nasledujicim roce pak tehdejsi vlastnik, hrabé Berchen

nechal postavit pivovar novy, jehoZz podoba se zachovala dodnes. V roce 2010 pivovar

vyprodukoval cca 90 000 hl. piva.

4.6.2. Zakladni suroviny pro vyrobu
Pro vyrobu sladu je pouZivan sladovnicky je¢men pochdzejici z oblasti vymezené pro
vyrobu Chodského piva, technologie vyroby je tradicni, pouziva se pouze odriida Hordeum

vulgare sob. Distichum.
Chmel je pouzivan vyhradné Zatecky polorany ervenak.

Voda se pouziva pouze z mistnich zdroji. Zdej$i voda je charakteristickd velmi

nizkou mineralizaci, kterd ma zasadni vliv na vyslednou chut’ piva.

4.6.3. Vyroba

Pouziva se dvourmutovy zptisob vyroby piva a dvoufazovy zptsob spodniho kvaseni.
Hlavni kvaSeni se odehrava pfi teplotach 6 - 9 °C, neni vSak stanovena minimalni délka
hlavniho kvaseni ani zrani. Zrani probihé pii tlaku 0,7 - 0,9 Kpa pfi teploté 2 - 6 °C ve
sklepich vytesanych pfimo do skaly, které se nachéazeji ptfimo pod pivovarem. Pivo neni

dosycovéano umélym CO».
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4.6.4. Druhy piva

Piva jsou dé¢lena dle barvy v jednotkdch EBC na piva svétla (6 - 16 EBC), piva
polotmava (16 - 40 EBC) a piva tmava (40 - 84 EBC), pH vsech piv je v rozmezi 4 - 4,9.
Obsah alkoholu vyjma nealkoholického piva, které je také vyrdbéno €ini od 4 % u svétlého
vycepniho po 5,1 % u lezdkd. Svétla piva se vyznacuji predevs§im zlatavou barvou, plnou
chuti, silnym fizem a jemnou hotkosti. Konkrétné¢ se v pivovaru Chodovar spol. sr.o.

vyrabéji tato piva:

o Svétlé vycepni - Paserak (4 % alk.)

o Svétlé lezdky - Zlata jedenactka (4,5 % alk.), Prezident Premium (5 % alk.),
Zamecky lezak Special (5,1 % alk.)

e Polotmavé nefiltrované - Skalni lezak (5 % alk.)

o Tmavé vycepni - Zamecké ¢erné (4,2 % alk.)

e Chodovar Nealkoholické pivo (0,49 % alk.)
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4.7. CHZO Ceskobudéjovické pivo, Budéjovické pivo, Budé&jovicky
méstansky var

4.7.1. Charakteristika

Historie vyroby piva v Ceskych Budg&jovicich trva vice nez 700 let. Viechna tyto
CHZO jsou Komisi EU registrovana, nicméné asi kazdy Cech uz nékdy slysel o vice nez
stoletych sporech o znacku Budweiser s belgickym Anheuser-Busch InBev, ktery je
nejvetsi spoleCnosti zabyvajici se vyrobou a prodejem piva na svété. V soucasné dobé

existuji v Ceskych bud&jovicich dva pivovary:

e Pivovar Bud&jovicky Budvar, n. p. (CHZO Ceskobudgjovické pivo)
°® @ r°

Obr. 23 - logo Pivovar Budéjovicky Budvar, n.p.

e Pivovar Samson a.s. (CHZO Budg¢jovické pivo, Bud&jovicky méstansky var)

& _
an”w/mL

1795

Obr. 24 - logo Pivovar Samson a.s.

Pivovar Samson a.s. proSel vroce 2011 zéisadni proménou, kdyZ byla pivodni
spole¢nost Budéjovicky méstansky pivovar, a.s., rozdélena na spolecnosti dve, a sice na

Budgjovicky méstansky pivovar, a.s. a Pivovar Samson a.s.

Spole¢nosti Budéjovicky méstansky pivovar, a.s. zlstala prava na ochrannou znamku
Budweiser Bier, nicméné nasledn¢ byla celd spolecnost proddna pravé belgickému
Anheuser-Busch InBev, ktery tim tuto ochrannou znamku ziskal. Ostatni majetek byvalé
spolec¢nosti Budé&jovicky meéstansky pivovar, a.s., ktery tvoii predev§im nemovitosti,

zameéstnanci a technologie byly pfevedeny do nové vzniklé spolecnosti Pivovar Samson


http://cs.wikipedia.org/wiki/Pivo

a.s., kterd v soudasné dobé pod touto znackou s dovétkem Budweiser Bier pivo v Ceskych

Budg&jovicich déle vyrabi.

Prvné jmenovany, znaméjsi Pivovar Budé&jovicky Budvar, n. p., vV soucasnosti vlastni
napft. ochranné znamky Budweiser, Budvar, Budweiser Budvar, Bud, Bud¢jovicky Budvar
nebo Czechvar ve vice nez 100 statech Svéta. I on vSak ¢eli soudnim sporiim, které se o
ochrannou znamku Budweiser s belgickym Anheuser-Busch InBev vedou, jakozto i
snahdm Belgicani tento pivovar koupit, jako tomu bylo v ptipadé Mést'anského pivovaru,
a tim tak definitivné ukoncit tyto spory. V roce 2010 pivovar vyprodukoval cca 1 290 000

hl. piva.

4.7.2. Zakladni suroviny pro vyrobu
Voda - misto, ve kterém lze pivo s timto CHZO vyrabét je vymezeno oblasti, ve které

je mozno cerpat vodu z podzemniho jezera nachazejiciho se na Ceskobudéjovické panvi.

Chmel - pouziva se vyhradné Zatecky polorany &ervenidk, péstovany vyhradné

v Zatecké oblasti.

Slad - pro vyrobu svétlého sladu se pouziva sladovnicky jeCmen péstovany

V Moravském regionu.

Pivovarské kvasnice spodniho kvaseni, kmen je uchovavan ptimo v pivovaru.

4.7.4. Vyroba

Pouziva se vyhradné dvourmutovy zptisob vyroby piva a dvoufazovy zptisob spodniho
kvaSeni. Var probiha za atmosférického tlaku - tim je ddna vysSi energeticka naro¢nost
vyroby. Hlavni kvaSeni probiha pfi fizené teploté 6 — 11 °C, zrani pak pfi teploté do 3 °C.
Po dokvaseni se pivo dale filtruje a sta¢i do prepravnich oballi. VSechny vyrobni postupy
pochézi z po mnoho generaci pouzivanych tradi¢nich postupi, jez jsou zdokonalovany o

novodobé poznatky tykajici se vyroby piva.

37



4.7.3. Druhy piva

Svétlé vycepni pivo

Pivo mirné az stiedni hotkosti, stiedni plnosti chuti s vyraznym fizem.

e Extrakt pivodni mladiny 9,5 - 10,1 %
e Obsah alkoholu 3,5 - 4,5 % objemu
e Barva 8- 12 v jednotkach EBC

Svétly letik

Pivo mirné azZ stfedni hotkosti, stfedni az silné plnosti chuti s vyraznym fizem.

e Extrakt pivodni mladiny 11,4 - 12,3 %
e Obsah alkoholu 4,6 - 5,3 % objemu
e Barva9 - 13 v jednotkach EBC

Svetly kvasnicovy leZak

Pivo mirné azZ stfedni hotkosti, silné¢ az velmi silné plnosti chuti s vyraznym fizem.

e Extrakt piivodni mladiny 11,4 - 12,3 %
e Obsah alkoholu 4,6 - 5,3 % objemu
e Barva9 - 13 v jednotkach EBC

Specialni pivo
Pivo stfedni aZ silné hotkosti, silné az velmi silné plnosti chuti s vyraznym fizem.

Nasladly dozvuk.

e Extrakt puvodni mladiny 16 - 17 %
e Obsah alkoholu 7,4 - 8,2 % objemu
e Barvall - 17 vjednotkich EBC

Nealkoholické pivo

Pivo stfedni hotkosti, slabé plnosti chuti s vyraznym fizem a slabou pfichuti mladiny.

e Extrakt puvodni mladiny 3 - 4
e Obsah alkoholu 0,2 - 0,5 % objemu
e Barvas -7 vjednotkach EBC
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5. Komparace

5.1. Suroviny

Vodu vsichni producenti pouzivaji z mistnich zdroja. Ptistup ke kvalitni vodé byl a je

totiz zédkladnim ptedpokladem viibec pro stavbu pivovaru. Bez vody se pivo opravdu varit

neda, a pokud by se voda musela slozit¢ dopravovat, cely provoz by byl zcela jisté

nerentabilni.

Pouzivaji se pouze kvasnice spodniho zplisobu kvaSeni. Nekteti producenti si

kvasnice uchovavaji pfimo v pivovarech a peclivé je stiezi, protoze kvalitni kmen kvasnic

je zakladnim ptfedpokladem pro vyrobu kvalitniho piva.

Pro vyrobu sladu je pro piva nesouci nékteré CHZO ptipustny sladovnicky je¢men

(jarni dvoutady je¢men). Vyjimku tvoii pouze Ceské pivo, kde mize byt pouzito az 20 %

blize nespecifikovaného jeCmene.

Pouzivany slad, chmel a jeho formu shrnuje nasledujici tabulka.

Tabulka 1 - Suroviny

CHZO pouzivany slad pouzivany chmel forma
min. 80 % slad ze sladovnického Zatecky poloranny Servénak
Ceské pivo jeCmene (min. 15 % resp. 30 %) neuvadi se
Bfieznicky lezak slad ze sladovnického je¢mene Zatecky poloranny Cervénak extrakt
Brnénské pivo; granulat,
Starobrnénskeé pivo slad ze sladovnického je¢mene Zatecky poloranny ervénak extrakt
Zatecky poloranny &ervénak, granulat,
Znojemské pivo slad ze sladovnického je¢mene Magnum Hallertau extrakt
suseny,
Cerna Hora slad ze sladovnického je¢mene Zatecky poloranny Servénak extrakt
Chodské pivo slad ze sladovnického jeCmene neuvadi se neuvadi se
Ceskobudgjovické slad ze sladovnického je¢mene
pivo péstovany na Moravé Zatecky poloranny ervéiak neuvadi se

Zdroj: viastni zpracovani

Za povsimnuti opét stoji Ceské pivo, kde je pro vyrobu nutno dodrzet pouze 15 %

podil u lehkych nebo vycepnich piv a jen 30 % podil pro lezaky z nejkvalitnéjSiho ¢eského

chmele - Zateckého poloranného &ervéiiaku. Tento chmel je v porovnani s chmelem

produkovanym v zahrani¢i na upln¢ jiné kvalitativni i cenové Urovni. Je tak jasné patrné,
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ze oznaceni Ceské pivo nepfinasi téméf zadnu zaruku toho, ze pii vyrobé Ceského piva je

pouzivan kvalitni ¢esky chmel, jak by se ale dalo bez blizsiho zkoumani cekat.

5.2. Vyroba, teploty a doby kvasSeni a zrani

Vyroba piva nesouciho CHZO s vyjimkou Ceského piva probiha vzdy dvourmutovym
dekokénim zptisobem vafeni piva. Pouze u Ceského piva je piipustny jedno az tiirmutovy
zpusob vareni — opét tedy pro pivo velmi Siroké spektrum zpiisobu vyroby a tim i obrovsky

prostor pro uspory pii vyrobé.

Kvaseni probiha u vSech piv nesoucich CHZO dvoufazovym zptsobem, tedy hlavnim

kvasenim spodnim zplisobem a naslednym zranim v lezackych sklepich.

Co se tyce teplot a doby ptipustnych pro kvaseni a zréni, jsou jednotlivé specifikace

CHZO velmi obecné, popt. neni uvedeno viibec. Podrobnégji to doklada nasledujici tabulka.

Tabulka 2 - Teplota a doba zrani a kvaseni

teplota hlavni doba hlavniho doba

CHZO kvaSeni kvaSeni teplota zrani zrani
Ceské pivo max. 14 °C neuvadi se blizici se 0 °C | neuvadi se

Bieznicky lezak 6-115°C 7 -9 dni 2-4°C 60 dni

Brnénské pivo;

Starobrnénské pivo neuvadi se neuvadi se neuvadi se neuvadi se
Znojemské pivo neuvadi se cca 7 dni priblizné 2 °C | 30 - 90 dni
Cerna Hora max 9,5 °C 6-12 dni blizici se 0 °C | 21 - 60 dna
Chodské pivo 6-9°C neuvadi se 2-6°C neuvadi se
Ceskobudgjovické pivo 6-11°C neuvadi se max. 3 °C neuvadi se

Zdroj: viastni zpracovani

Lze fici, Ze umérné s délkou doby kvaSeni nebo zrani nartistaji 1 ndklady na vyrobu —
¢im je cely vyrobni proces del$i, tim méné varek je konkrétni producent schopen v pribéhu
roku zrealizovat a zaroven je cely proces drazsi, protoze délka lezeni ovliviiuje také
spotfebu energie. Zjednodusené feceno, kazdy den, kdy je pivo ve vyrobé prosté ,,néco*
stoji. Co se tyce teplot, které museji byt pfi kvaseni a zrani dodrzovéany, zde samoziejme
vztazeno k dosazeni co nejnizSich teplot, snizeni teploty o kazdy stupen piinasi nartst

nakladi. Zde maji samoziejmeé vyhodu producenti, kteti maji k dispozici napi. sklepy
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vytesané do skaly, kde jsou nizké teploty pfirozené, z ¢ehoz plyne niz§i energeticka

narocnost a tim i Gspora finan¢nich prostiedki.

Velmi obecnym piikladem, jakym muze stfedni pivovar zasadné snizit naklady na
vyrobu 1 hl. piva, je pouziti mén¢ kvalitnich surovin, zkraceni doby lezeni a dofedéni piva
metodou HGB. Na vyrobu 1 hl. piva je zapotiebi piiblizné 20 Kg sladu (1 Kg kvalitniho
sladu stoji cca 20 K¢&), 0,5 Kg chmele (1 Kg ZPC stoji cca 300 K&), 1 | kvasnic — 30 K¢,
mzdové ndklady ¢ini cca 100 K¢, spotiebni dan je 1,44 K¢ za kazdy litr hotového piva.
Energie se na vyrobu tohoto mnozstvi spotfebuje piiblizn¢ 30 kWh, velkoodbératel je na
cen¢ piiblizn¢ 4,20 K¢ za kWh. Naklady na vyrobu 1 hl. piva jsou tedy asi 800 K.
Samoziejmé do vysledné ceny se dale pocitaji fixni naklady, jako napf. investice do
modernizace vyroby, resp. odpisy, ale ty pro zjednodu$eni vynechme. Je patrné, Ze naklady
na energie tvoii cca 15 — 20 %, suroviny pak maji podil ptiblizné¢ 70 %. Pokud tedy
vyrobce uvaii pivo, kde pouZije napt. polovinu mén¢ kvalitniho zahrani¢niho chmele,
jehoz cena je také zhruba polovi¢ni (aspora 25 %), zaroven pfi staceni pivo dotedi, ¢imz
zvysi ptivodni objem o polovinu a také zkrati o tfetinu dobu zrani (tzn. z 60 na 40 dni),
jeho tispora muze dosahnout ptiblizné 30 - 40 %. V dnesni dobé, kdy cena hraje mnohdy
hlavni roli, tento zjednoduSeny piiklad doklada obrovsky potencial, jakym lze snizit
naklady na vyrobu. Tyto ,,vymoZenosti“ se ovSem zapornym zplsobem podepisuji na

senzorickych vlastnostech vysledného produktu.

Pouze u piva s CHZO ,,Cerna Hora“ neni dovoleno dofed’ovani piva vodou (metoda
HGB). Ve vsSech ostatnich pfipadech o moznosti pouziti této metody, kterd zasadné

ovlivituje ekonomicnost celé vyroby, nenajdeme ani zminku.

Dalsi jedinecny prvek ma ,,Ceskobudéjovické pivo*“, které je vafeno pouze za

atmosférického tlaku. Tato metoda s sebou opét piinasi vyssi naklady na vyrobu.

S nefiltrovanym pivem se mizeme setkat v souvislosti s CHZO ,,Ceské pivo, ,,Cerna

Hora*, ,,Ceskobud&jovické pivo™ a ,,Chodské pivo*.

Zajimavosti je také CHZO ,,Bfeznicky lezadk*. Toto oznaceni je totiZ mozné pouzivat
pouze pro tento lezak vyrabény v Pivovaru Herold Bieznice a.s., a¢ pivovar produkuje 1

jina piva. Jedna se tak o jediné CHZO pouzivané pro jedno jediné konkrétni pivo.
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5.3. Mnozstvi produkce

V roce 2010 bylo na tizemi CR vyprodukovano celkem 17,1 mil. hl. piva, z toho bylo

v

14,2 mil. hl. piva, tj. 83 % pivo nesouci nékter¢ z CHZO EU. Podrobnéjsi informace o

mnozstvi produkce obsahuji nasledujici tabulky a grafy.

Tabulka 3 - Orientaé¢ni vystavy piva s CHZO za rok 2010 dle jednotlivych producenti

Producent CHZO hl.
Plzensky Prazdroj, a. s. Ceské pivo 9800 000
Pivovar Krugovice Ceské pivo 1 300 000
Budéjovicky Budvar, n.p. Ceskobudg&jovické pivo 1290 000
Starobrno a.s. Brnénské pivo; Starobrnénské pivo 1 000 000
Rodinny pivovar Bernard, a.s. Ceské pivo 204 500
Pivovar Cerna Hora a.s. Ceské pivo, Cernd Hora 173 000
Primator a.s. Ceské pivo 126 618
Chodovar, spol. s r.o. Chodské pivo 90 000
Me¢stansky pivovar Havlickliv Brod a.s. Ceské pivo 85 000
Me¢stansky pivovar v Policce, a.s. Ceské pivo 64 000
Pivovar Vyskov Ceské pivo 25 000
Tradi¢ni pivovar v Rakovniku, a.s. Ceské pivo 13 000
Pivovar Herold Bieznice, a. s. Bteznicky lezak 11 330

Zdroj: viastni zpracovadni

Z této tabulky je jasné patrné, e dominantnim producentem piva v CR je Plzenisky
Prazdroj, a. s., ktery mél v roce 2010 pii celkové produkci 9,8 mil. hl. piva 57 % podil na
celkovém vystavu piva v CR. Zhlediska podilu na vystavu piva u producentl
pouzivajicich nékteré z CHZO, je jeho postaveni jesté dominantnéjsi, ¢ini celych 69 %.
DalSimi velkymi producenty, ktefi ve sledovaném roce 2010 vyprodukovali alespont 1 mil.
hl. piva (tzn. alespoii 5 % podil na celkovém vystavu piva v CR) a ktefi uzivaji znatku

CHZO jsou Pivovar KruSovice, Bud&jovicky Budvar, n.p. a Starobrno a.s.

Nazorn€ji podily jednotlivych producentti zobrazuji nasledujici grafy. Graf 2

zobrazuje podily producentii pouze ,,Ceského piva‘.
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Graf 1 - Podil na vystavu piva s CHZO u producenti v roce 2010
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Graf 2 - Podil na vystavu piva u producenti se specifikaci CHZO ,,Ceské pivo“ v roce 2010
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5.4. Degustace vybranych piv a jejich hodnoceni spotiebiteli

5.4.1. Uvod, vybér metody, hodnocené kategorie

Piva budou hodnocena v téchto kategoriich:

e Svétla vyCepni piva

o Sveétlé lezaky

Pivo hodnotilo celkem 20 respondentti, 12 muzi a 8 zen ve v€ku 22 - 30 let. Pro
hodnoceni jednotlivych kategorii piva byla pouzita metoda vazeného souctu. Celkem bylo
vytvoteno 5 skupin, kazda se 4 respondenty. Mezi jednotlivymi ochutnavkami byla
dodrzovana pauza 5 minut. Piva byla konzumenty hodnocena na bodové skale 1 - 10 (1 -
nejhorsi, 10 - nejlepsi), pficemz jednotlivym hodnocenym kritériim byly ptifazeny

nasledujici vahy:

e Chut-50%

[ 24

daného stylu chutnat, jak jsou jeho jednotlivé slozky vyrazné a vzajemné propojené. Dale
bude hodnocena plnost piva, vyvazenost, vyraznost hotkosti a jeji charakter.
e Pitelnost - 15 %

Zde konzument hodnoti chut’ piva pfi druhém napiti. Na pitelnost ma vliv jak kvalita
piva, tak i jeho vyraznost, obsah alkoholu (piva s vétsim obsahem alkoholu jsou chutoveé
zajimavé;jsi, avSak nedaji se pit ve vétSim mnoZstvi).

e Riz-15%
Riz souvisi ¢asteén& s vnimanim chuti a pitelnosti. M&l by mit takovy charakter, ktery pivo
neznehodnocuje svou slabou nebo pfilisnou vyraznosti. Riz také ovliviiuje pénivost piva -
pokud pivo pii otevieni lahve pfepénilo, miiZze to poukazovat na Spatné suroviny nebo
chybu ve vyrobé.

o Viné-15%

Ving, kterd se z piva uvoliiuje pfi podavani. Viin€é by méla byt piijemna a vyvazena.

e Barva-5%

Zde je hodnocena barevnost a prizra¢nost piva. Barevnost by méla odpovidat
pfislusné kategorii.
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5.4.2. Svétla vycepni piva
Nasledujici tabulka zachycuje vysledky hodnoceni v kategorii svétlych vycepnich piv.

Tabulka 4 - Hodnoceni svétla vy&epni piva

producent produkt body | poradi
Budgjovicky Budvar, n.p. Budgjovicky Budvar vyéepni 139,40 2.
Chodovar, spol. s r.0. Chodovar Pagerak 122,95 6.
Mgstansky pivovar Havlickiv Brod a.s. Rebel - tradiéni 94,50 9.
Plzenisky Prazdroj, a. s. Redegast Original 142,60 1.
Plzensky Prazdroj, a. s. Velkopopovicky kozel svétly 132,85 4,
Plzenisky Prazdroj, a. s. Gambrinus svétly vyéepni 98,25 8.
Primator a.s. Primator svétly 125,40 5.
Rodinny pivovar Bernard, a.s. Svétlé pivo Bernard 136,35 3.
Starobrno a.s. Starobrno Tradi¢ni 111,55 7.

Zdroj: viastni zpracovadni

Nasledujici graf zobrazuje vysledky setazené od nejlepsiho k nejhor§imu. Zajimavy je
az propastny rozdil mezi Radegastem Origindl a Gambrinusem svétlym vycepnim, tedy

dvéma pivy od jednoho producenta, ovSem vyrabénymi v rliznych pivovarech.

Graf 3 - Hodnoceni svétla vycepni piva
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Zdroj: viastni zpracovadni
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5.4.3. Svétlé lezaky

Nasledujici tabulka zachycuje vysledky hodnoceni v prestizni kategorii svétlych

lezaka.

Tabulka 5 - Hodnoceni svétlé lezaky

producent produkt body poradi
Budg&jovicky Budvar, n.p. Budweiser Budvar Premium 163,10 3.
Mé&stansky pivovar v Poliéce, a.s. 12° ZAVIS 144,95 8.
Pivovar Cerna Hora a.s. Cerna Hora Kamelot 153,65 7.
Plzenisky Prazdroj, a. s. Radegast Premium 167,35 1.
Plzenisky Prazdroj, a. s. Pilsner Urquell 159,45 4.
Plzenisky Prazdroj, a. s. Velkopopovicky kozel Premium 157,25 5.
Primator a.s. PRIMATOR Premium 155,00 6.
Rodinny pivovar Bernard, a.s. Bernard, svétly lezak 164,80 2.

Zdroj: viastni zpracovani

Vitézstvi zde opét slavil zastupce pivovaru Radegast. Zajimavé je az 4. misto Pilsner
Urquellu, asi nejznaméjsiho piva vyrabéného v CR, u kterého by se dalo Gekat vyssi

umisténi. Pfehlednéji vysledky degustace zobrazuje graf.

Graf 4 - Hodnoceni svétlé lezaky
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6. Zavér

Tato bakalafska prace je zamétfena Chranéna zeméepisna oznaceni ¢eskych piv.

V tivodu je zminéna historie pivo jako takového. Poté jsou zde kratce rozebrany
historické souvislosti tykajici se vyroby piva na tzemi dnesni CR. Dale je zde zminéna
soucasna situace tykajici se produkce piva. Jsou zde detailnéji rozebrany pouzivané

suroviny a vyrobni postupy.

V teoretické casti jsou detailnéji rozebrany specifika jednotlivych Chranénych
zemeépisnych oznaceni tykajici se ¢eskych piv, ktera musi byt v piipadé pouzivani téchto
oznaceni dodrzovana. Je patrné, ze se jednd pfedevSim o zemépisné urceni jednotlivych
mist vyroby. Z hlediska pouzivanych surovin, resp. postupii pouzivanych pii vyrobé, je vse
dano velmi obecné, respektive s velkou rezervou tak, aby dodrzovani téchto parametra
dva d¢laji totéz, nikdy neni vysledek totozny. I proto jednotlivé odlisnosti ve vyrobnich

procesech tvofi bedlive stiezené know-how samotnych vyrobct.

V analytické ¢asti jsou porovnany specifika jednotlivych CHZO - z ¢ehoZ jsou patrné
shodné, resp. odlisné znaky. Prace dale rozebira vliv pouzivanych surovin a vyrobnich
postupit na ekonomickou stranku vyroby piva. Jsou zde uvedeny i nékteré jedinecné prvky
ve vyrobé, kterymi disponuje pouze jediné CHZO. Je zde také porovnan podil vystavu piva
s CHZO na celkovém vystavu piva v CR i vystavy jednotlivych producentil. V zavéru
analytické c¢asti prace predklada hodnoceni vybranych piv metodou véaZeného soucltu,

rozdélenych do dvou kategorii.
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