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UVOD
Téma ,,Ochrannd znamka piva Holba* jsem si vybrala, protoze pochazim z oblasti, kde méame

k pivu Holba velmi blizko. NaSe ,,Ryzi pivo z Hor* je pro néas absolutni Spi¢kou v Sirokém

vybéru ¢eskych piv.

Pivovarnictvi se u nas vyvijelo uz od nepaméti a Ceska Republika je nazyvana narodem pivaid,
proto si myslim, Ze tohle téma je zajimavé pro velké procento lidi. V préaci uvadim zajimavosti
tykajici se napiiklad celosvétové prestizni soutéze World Drik Awards, ale i mnohé dalsi tykajici

se tohoto dokonalého moku.

Téma pivo aktudlni a hlavné stile diskutované téma. Kamkoli se podivame, vyskoc¢i na nas
reklama na pivo, v kazdé restauraci nam ho nabizeji, potadaji se pivni festivaly, ale kolik z nas
opravdu vi, jak se pivo vyrabi? Kolik je potfeba Casu, surovin a energie nez se pivo vyrobi? I

na tyhle otdzky v praci najdeme odpovédi.

Prace se zabyva systémy oznacovani chranénych vyrobkl. Od ochrany produktl jsem se dostala
k nasemu narodnimu ndpoji, totiz pivu. Sezndmime se s pivem obecné, jeho slozenim,

surovinami, historii a typy piv. V uzké navaznosti ptejdeme ke konkrétnimu pivu, pivu Holba.

V praci je uveden konkrétni technologicky postup piva Holba a sezndmime se s celym
sortimentem Pivovaru Holba a.s. Bylo provedeno i senzorické zhodnoceni piv panelem
hodnotiteli, tvofenym zaméstnanci pivovaru, ktefi se podileji na jejich vyrob&. Dale je

provedena komparace senzorického hodnoceni s vysledky dotaznikového prizkumu.

Cilem této bakalatské prace bylo dotaznikové Setfeni cilené na mozZnosti zlepSeni kvality piva.
Vysledky dotaznikového prizkumu byly projednany a konzultovany s vedenim pivovaru Holba

a soucasn¢ navrzena feSeni na zlepSeni stavajiciho stavu.
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1 SYSTEM OZNACOVANI CHRANENYCH POTRAVIN A
VYROBKU

Evropska politika kvality zamétfena na propagaci vyroby kvalitnich produkta, hraje v posledni
dobé stale vyznamnéjsi Glohu. Jednim z néstroji této politiky je také systém chranénych

zemeépisnych oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktii a potravin.

U spottebitelti nartista zajem o informace, které se vztahuji na ptivod a kvalitu kupovaného
zbozi. Urcitym voditkem pro spotiebitele je praveé oznaceni piivodu a zemépisna oznaceni. Tyto
znamky zarucuji kvalitu produktu a vztahuji se k ur¢itému, ale neménnému mistu. Evropsky
systém oznacovani potravin chrani spotiebitele pred nepravdivymi idaji o plivodu potravin a

produkti.

Dulezité je, ze spotiebitel vi, Ze se za jistym oznacenim schovavé kvalitni potravina nebo
vyrobek. Je pouze na rozhodnuti vyrobcll zajistit ochranu prav k oznaceni svych kvalitnich
produktti. Chranéna oznaceni poskytuji kvalitni ochranu ptfed zneuzitim konkurenénimi

vyrobci.

Ochranu préav v oblasti ozna¢ovani potravin a zemédélskych vyrobki zajistuje:
a) Zarucena tradi¢ni specialita ¢) Zemépisna oznaceni
b) Oznaceni pivodu d) Ochranna znamka

1.1 Zarucena tradicni specialita

Tato ochrana se pouziva na vyrobky, které se vyrabi z tradi¢nich surovin nebo tradi¢nim

zpusobem vyroby.!
1.2 Chranéné zemépisné oznaceni CHZO

Je to registrovany nazev regionu, ktery se pouziva k vyrobé urcitého vyrobku. Suroviny
k vyrobé kone¢ného produktu pochézeji z registrovaného mista a maji urcitou kvalitu, povést

nebo vlastnost vztahujici se k tomuto mistu. Zbozi je bud’ pfipraveno, vyrobeno nebo

1 Systém chranénych oznageni potravin: Potraviny s chranénym oznacenim kvality, ptivodu a tradice, biopotraviny, funk&ni
potraviny, potraviny nového typu. Problematika nahrazek. Brno: Veterinarni a Farmaceuticka univerzita., s. 1-4.,
doplnujici text k pfrednasce. Dostupné na: http://www.vfu.cz/inovace-bc-a-navmgr/pub-files/realizovane-klicove-
aktivity/1s-2012-2013/h2htp/index/h2htp-prednaska-btr---doplnujici-text-k-prednasce-1s-12-13.pdf
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zpracovano na vymezeném tzemi.?

1.3 Ochranna znamka

,»Ochrannou zndmkou je oznaceni grafického zndzornéni, tvofené zejména slovy, pismeny,
¢islicemi, barvou, kresbou nebo tvarem vyrobku ¢i jeho obalu, ur¢ené k rozliSeni vyrobkl nebo
sluzeb. Piihlasku ochranné znamky K zapisu do rejstiiku muze podat jak fyzicka, tak i
pravnickéa osoba. Utad pramyslového vlastnictvi provede formalni priizkum, zda ma piihlaska
zakonem predepsané nalezitosti, a poté 1 vécny prizkum, pii némz zjistuje, zda predmétem
prihlasky neni oznaceni, které je nezpisobilé k zapisu do rejstiiku. Touto nezptlisobilosti se
rozumi napf. shodnost s jinou diive zapsanou ochrannou zndmkou, druhové nebo popisné
oznaceni, klamavé nebo nepravdivé ozna¢eni apod. V Utadu primyslového vlastnictvi funguje
pln¢ automatizovany systém fizeni o ochrannych znamkach a systém resersni podle libovolnych
kritérii (napf. podle znéni znamky, podle druhu, podle obrazového tiidéni, podle majitele i
podle tiid vyrobki a sluzeb). V systému jsou uloZzeny zdznamy o vSech ochrannych znamkach

ptihlasenych nérodni cestou i o v§ech mezindrodnich zapisech.

Zapisem do rejstiiku ziskava vlastnik ochranné znamky vylu¢né pravo na jeji uzivani. Platnost
ochranné znamky je 10 let od data podani ptihlaSky ochranné znamky. Platnost l1ze prodluZzovat

vzdy o dalgich 10 let na zakladé Zzadosti o obnovu ochranné znamky podané v zakonné Ihité.«3

Obr. 1 Etiketa piva Holba Serak*

2 Citovéno 1

3 Utad pramyslového vlastnictvi: Ochranné znamky. Urad priimyslového viastnictvi: Ochranné znamky [online]. 2008 [cit.
2016-02-05]. Dostupné z: http://upv.cz/cs/prumyslova-prava/ochranne-znamky.html

4 Obrazek dostupny z: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/data/piva/Holba-05p.png
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1.4  Ochrana oznaceni piivodu a zemépisnych oznaceni

Na ochranu oznaceni potravin a vyrobku existuje zakon Upravujici podminky, za kterych lze

ziskat tuto pravni ochranu.
Zadost o zapis 0znaceni ptivodu

Tuto zadost muze podat kazda pravnicka i fyzickd osoba, vyrabéjici, jako jedina, v urcité dobé
urcité zbozi na urcitém tzemi. O zapis oznaceni ptivodu se zad4a u Gfadu sdruzeni vyrobcti nebo
zpracovatelll pro zbozi vyrobené anebo zpracované na uzemni. Kvalita a charakter zbozi musi
byt dany zvlastnim zemépisnym prostfedim. Dal§im kritériem je to, ze vyroba takového zbozi

probihd na vymezeném uzemi.
Zadatel je povinen uvést nasledujici tdaje:
a) znéni oznaceni ptivodu,

b) nazev, obchodni firmu a sidlo nebo jméno, pfijmeni a misto trvalého pobytu zadatele,

popiipade i jeho zéstupce,
C) zemépisné vymezeni uzemi, na kterém probiha vyroba, zpracovani, pfiprava zbozi,

d) oznaceni provozovny, ktera zbozi opatiované oznaenim puvodu vyrabi, zpracovava a

piipravuje v misté, jehoz zemé&pisny nazev je ¢asti oznaceni piivodu,
e) vycet zbozi, jehoz se ma oznaceni pivodu tykat,

f) popis vlastnosti nebo kvalitnich znakd zbozi, které jsou dany zvlastnim zemé&pisnym

prostfedim.

K Zadosti se ptiklada vypis evidence vedené organem statni spravy. V ptipadé, Ze je oznaceni

ptivodu zapsano pro zemédélské vyrobky nebo potraviny musi byt zadost dolozena specifikaci.®

5 Z&kon &. 452/20018b., 0 ochrané oznacent pivodu a zemépisnych oznaceni a o zméné zdkona o ochrané spotiebitele, ve
znéni pozdéjsich predpisii. Sbirka zakonu, 2011, ¢astka 89, s. 3066-3076

14



Specifikace produktu obsahuje:
a) nazev zeméd¢lského produktu nebo potraviny, vetné znéni oznaceni piivodu,

b) popis zemédélského vyrobku nebo potraviny, veetné piipadné suroviny, a popis
zékladni fyzikalni, chemické, mikrobiologické anebo organoleptické vlastnosti

zemédélského vyrobku nebo potraviny,

€) zemépisné vymezeni izemi, popiipadé Gdaje, které svedci o splnéni pozadavki vyse

uvedenych,

d) dikaz o tom, ze zeméd¢lsky produkt nebo potravina pochazi z vymezené zeméepisné

oblasti,

e) popis metody ziskani zemédélského produktu nebo potraviny, ptipadné ptivodnich
a neménnych mistnich metod, jakoz i udaje o baleni, pokud skupina zadateli ve
smyslu €l. 5 odst. 1 stanovi, Ze k baleni musi dojit ve vymezené zem¢&pisné oblasti,
aby se zachovala jakost nebo zarucil ptivod nebo zajistila kontrola, a tuto skute¢nost

odavodni,
dale udaje, které potvrzuji:

f) nazev a adresu organi nebo subjektd, které ovéfuji soulad s ustanovenimi

specifikace a jejich konkrétni ukoly,

g) vSechna zvlastni pravidla tykajici se ozna¢ovani dotyéného zemédélského produktu

nebo potraviny,

h) vsechny néleZitosti podle piedpisti Spolecenstvi nebo vnitrostatnich piedpist.®

® NARIZENI RADY (ES) &. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni
pivodu zemédélskych produktii a potravin, Uredni véstnik EU, 2006, L 93, s. 12 — 25.
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Symboly spolecenstvi

Pantone © Pantone © Pantone ® 711 Pamtone ©
Reflex Blue Yellow 109 Yellow 109

Obr. 2 CHZO Obr. 3 CHOP ’

Obr. 4 ZTS®

Pantone @ Pantone &
Reflex Blue Yellow 109

" NARIZENI KOMISE (ES) &. 1898/2006 ze dne 14. prosince 2006, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni Rady
(ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemeépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produktit a potravin [online]. [cit.2016-
02-07]. Dostupny z WWW:

<http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L.:2008:173:0003:0005:CS:PDF>.

8 NARIZENI KOMISE (ES) & 1216/2007 ze dne 18. fijna 2007, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni Rady (ES)
¢. 509/2006 o zemédélskych produktech a potravindch, jez predstavuji zarucené tradicni speciality [online].[cit..2016-02-07].
Dostupny z WWW:
<http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2007:275:0003:0015:CS:PDF>.
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2 CHARAKTERISTIKA PIVA

Pivo je alkoholicky napoj vyrabény ze sladu, chmele, vody a kvasinek. Obsahuje oxid uhlicity
a nezkvaseny extrakt. Slad se vyrdbi ze specidln¢ vyslechténych druhti obili, nejcastéji je to
je¢men, nicmén¢ je mozné pouzit i jiné druhy obilovin. VétSinou se jedna o ptisady k je¢meni
naptiklad pSeni¢nd piva obsahuji do 50% pSenice. Nej€astéji pouzivané piisady jsou: pSenice,

kukufice, ryze, oves, Zito a proso.

Pivo je znamé a vafi se po celém svété. Kazdé pivo je charakteristické svym aromatem a chuti.
V tomto ohledu je jedno jestli se ho rozhodneme uvatit doma anebo se varem zabyvaji velké a

znamé pivovary.

Vyroba piva, ale hlavn¢ konzumace, patii v ¢eskych zemich k dlouholetym tradicim naSeho

naroda. Spotieba piva v Ceské republice je uctyhodna. °

,,Ceskému pivu dominuje slad a chmel, je piijatelna pouze slabé piichut pasterizace, kvasnic &i
estert, cizi viné & piichuté nejsou piipustné. NiZzsi intenzita celkového aroma ,,Ceského piva“
je zptisobena relativné nizkym obsahem nezadoucich vedlejich produkti kvaseni. ,,Ceské
pivo* ma stiedni aZ silny fiz s pomalym uvoliovanim oxidu uhli¢it¢ho. Podobné& 1 plnost je
sttedni az vysokd, zejména diky obsahu nezkvasenych zbytkli extraktu, charakteristickych
rozdilem mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvaSenim. Niz§i mira prokvaSeni znamend rovnéz
nizsi obsah alkoholu. Velmi diileZitou vlastnosti ,,Ceského piva“ je jeho hotkost. Mira hotkosti
piva je stiedni az vys$i, s mirnou az lehkou trpkosti, ktera déle odezniva. Hotkost zlstava
v ustech déle a déle tedy puisobi i na chutové buiky. Vyssi mira hotkosti rovnéz podporuje
proces traveni. Pro ,,Ceské pivo* je rovnéZ charakteristickd vyssi koncentrace polyfenoli

a vyssi hodnota pH.*°

S CIBULKA, Jifi. Domdci vina: piva, likéry a medoviny. Pivo obecn&. Prvni. Most: GEN, spol. s. . 0, 2003, s. 38. ISBN 80-
86681-23-8.

10 CSN 56 6635, Ceské pivo. Praha: Cesky normalizagni institut, 2009. 8 s.
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Jedine¢nost Ceského piva vychazi z nékolika staleti tradice vyroby pivniho moku na nasem
uzemi. Unikatni receptury se dédi z generace na generaci az do dnesni témét dokonalé formy.
Jist€ to jsou 1 velmi ptiznivé podminky pro péstovani naSeho kvalitniho chmele, co d¢laji
z nadeho piva drahokam kultury. Nazev Ceské pivo byl jiz specifikovan v piiloze k Dohodé
mezi vladou Ceskoslovenské socialistické republiky a vladou Portugalské republiky o ochrané
udajt o pavodu, oznaceni pivodu a jinych zemépisnych a obdobnych oznaceni. Smlouva byla

publikovana ve Vyhla§ce ministra zahrani¢nich véci z 18. kvétna 1987, &. 63/1987 Sb.1!

O tom, Ze u nas, v Ceské republice se vaii kvalitni pivo, svédéi i vysledky v prestizni sout&zi
World Beer Awards (svétova oslava piva). Tato soutéz je globalni ocenéni nejlepSich,
mezinarodné uznavanych piv. Na World Beer Awards prostfednictvim ochutnavek soudci
rozhodnou o tzv. ,,svétové nejlepSim pivu*. Hodnocena piva musi byt bézné dostupna v lahvich
nebo plechovkach. V této soutézi je osm kategorii zalozenych na stejném stylu piva
rozdélenych na regionélni nebo celostatni. VSechny regiony maji své soudce a né€kolik porotct,

kteti vyhodnoti nejlepsi pivo daného stylu a ty nejlepsi piva jdou do finale, kde vyhodnoti

,,World best beer* (svétové nejlepsi pivo). 12

V roce 2015 si ocenéni odvezla nésledujici piva:

Litovel Schwartzbier Premium Dark - kategorie tmava piva (vSechny 3 ocenéni zlaté medaile)
Velkopopovicky Kozel Dark - kategorie tmava piva (stiibrna medaile CR)

Svijany Svijanska KnéZna - kategorie tmava piva (zlata medaile CR)

Bernard Dark Larger - kategorie tmava piva (bronzova medaile CR)

Gambrinus Stavnaty Grep - kategorie ochucena piva (zlatd medaile CR)

Svijany Svijansky Ryt - kategorie svétla piva (bronzova medaile CR)

1 NARIZENI RADY (ES) & 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktii a
potravin (2008/C 16/05), specifikace "CESKE PIVO" EK &.: Z/PG1/005/00375/14.10.2004 CHOP () CHZO ( X),
Uredni véstik EU, 2008, C 016, s. 0014 - 0022. Dostupné z : http://www.poctivepivo.cz/wp-
content/uploads/Na%C5%99%C3%ADzen%C3%AD-Rady-EU-%C4%8Cesk%C3%A9-pivo.pdf

2 World Drinks Awards: World Beer Awards [online]. United Kingdom, 2015 [cit. 2016-02-09]. Dostupné z:
http://www.worldbeerawards.com/
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Svijany ,,450% - kategorie svétla piva (zlata medaile CR)
Svijany Svijansky KniZe - kategorie svétla piva (zlata medaile CR)

Holba Premium - kategorie svétla piva (stiibrna medaile CR)

Bernard Gluten - kategorie bezlepkova piva (bronzova medaile CR)

Gambrinus Birell Pomelo and Grep - kategorie nealkoholickd, ochucena piva (vSechny 3

ocenéni zlaté medaile)

Birell - kategorie nealkoholicka piva (bronzova medaile CR)
Gambrinus Fenix - kategorie pSeni¢né piva (zlata medaile CR)
Primator English Pale Ale (bronzova medaile CR)

Primator India Pale Ale (stfibrna medaile CR)

Bernard Bohemian Ale (viechny 3 ocenéni zlaté medaile) 13

WORLD| WORLD WORID WORLD WORLD
BEER BEER BEER

AWAR AWARDS AWARDS AWARDS AWARDS
WORLD'S BEST EUROPE CZECH REPUBLIC SEEH REPUBLC  CZECH REPLBLC

| widke  |[WINNER |WINNER | SIIVER  [BRONZE

Obr. 5 Ocenéni piv na World Beer Awards**

2.1 Nutri¢ni hodnota piva

Pivo je velkym zdrojem hlavnich nutri¢nich latek, jako jsou sacharidy a bilkoviny. Praveé
sacharidy jsou hlavnim zdrojem celkové energie, kterou pivo obsahuje. Zajisté se z tohoto
ditvodu pivo stalo nedilnou soucasti jidelnicku ve vSech kulturach po celém svéte. Vyvazené
nutri¢ni sloZeni, maly obsah cizorodych latek, ale hlavné nizky obsah alkoholu tadi pivo jako

velmi prospéSné pro nas organismus. Nesmime, samoziejmé, dodat, Ze pouze v uvazené mifre

13 World Beer Awards: Czech Republic's Best Beers 2015 [online]. United Kingdom, 2015 [cit. 2016-02-09]. Dostupné z:
http:.//'www.worldbeerawards.com/2015/europe/czech-republic.html

14 World Beer Awards, cit.13
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konzumace. V literatufe zabyvajici se konzumaci alkoholu dokazuji, Ze pravidelna konzumace
alkoholu obecné v davkach 20-30 g/den pro muze a 10—15 g/den pro zeny preventivné pusobi
proti fadé onemocnéni. Jako hlavni uved’'me kardiovaskularni onemocnéni, dale pak chrani pred
rozvojem aterosklerozy, omezuje shlukovani krevnich desticek a pozitivné zasahuje do
lipidového metabolismu, a to tim, ze zvySuje hladinu tzv. ,hodného* cholesterolu HDL a

naopak snizuje hladinu LDL cholesterolu.™®
2.2 Déjiny piva

Vyvoj pivovarnictvi byl od pradavna ovliviiovan klimatem, krajinou, obchodem a ekonomikou.
V nejriznéjSich podobach a obménach zndme pivo jiz pres 8 000 let. Stejné tak, jako se
asimilovalo obyvatelstvo, tak se vyvijelo i pivo a obménovalo se spoleéné se zménami

klimatu.®

Zajimavosti je, Ze tvotilo zakladni potravinu jiz ve starém Egypté. Neptedstavujme si vSak pivo

tak, jako ho zname dnes — nebyl v ném pouZzivan chmel.

Rika se, Ze pouzivat chmel zagali aZ slovanské narody. Ze starobabylonskych napist viak vime,
ze vyroba je¢ného kvaseného napoje rozkvétala v Mezopotamii kolem roku 4 000 pfed Kristem.
O chmeleném pivé v této oblasti jsou neurcité zpravy uz z 3. tisicileti pfed Kristem. O urcitych

zpravach vime od 6. stoleti pred Kristem.

V Cechach mame prvni zpravy o pivu z 10. stoleti. Ujala se u nas Zivnost vyroby piva, ale i
péstovani chmele. Nejznaméjsi chmelnice mame na Zatecku, Lounsku a Rakovnicku, jejichz

,,zelené zlato* je celosvétové zadané.!’
2.3 Typy a druhy piva
Typy piva:
e Sv¢tld piva — piva vyrobend ze svétlych slada

e Tmava piva — piva vyrobena z tmavych, karamelovych anebo barvenych sladii

15 Kvasny prizmysl: Pivo a zdravi. Praha: Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, a. s., 2014, (60). ISSN 0023-5830.

16 KUNATH, Brian. Pivni bible: Jak si uvarit skvélé pivo doma. Struéné d&jiny piva. Prvni. Praha: Mlada fronta a.s., 2012, s.
8. ISBN 978-80-204-2665-9.

v Historie piva. CIBULKA., citovano 9., s. 39
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e Polotmava piva — piva vyrobena z tmavych, karamelovych anebo barvenych slada ve

smési se sveétlymi slady

e Rezana piva — piva vyrobena sta¢enim ze svétlych a tmavych piv stejného druhu

Druhy piva:

a)

b)

f)

9)

h)

)

K)

Lehka piva — piva vyrabéna vétSinou z jecnych sladi do 7% hm. EPM (extrakt
puvodni mladiny), obsah vyuzitelné energie je max. 1300 kJ/1

Vycepni piva — piva vyrabéna vétsSinou z jeénych sladd, mivaji 8 — 10% hm. EPM
Lezéky — piva vyrabéna vétSinou z je¢nych sladd, mivaji 11 — 12% hm. EPM

Specidlni piva — piva vyrabéna vétSinou z jeénych sladd, mivaji 13 a vice % hm.

EPM
Porter — tmava piva vyrabéna vétsSinou z je¢nych sladl, mivaji 18 a vice % hm. EPM

Piva se snizenym obsahem alkoholu — piva s obsahem alkoholu max. 1,2 obj. (1%

hm.)

Piva se snizenym obsahem cukrd — hluboce prokvasena piva s obsahem sacharidi

do 0,75 g/ 100 ml a bilkovin do 0,4 g/ 100 ml

PSeni¢na piva — piva vyrabéna s podilem extraktu z pouzZitého pSenicného sladu

vy$§im nez jedna tfetina hmotnosti celkové dodaného extraktu

Kvasnicova piva — piva vyrdabénd s dodatecny piidavkem podilu rozkvaSené

mladiny do hotového piva v pribehu staceni
Nealkoholicka piva — piva s obsahem alkoholu maximalné 0,5% obj. (0,4% hm.)

Ochucend piva — piva spodilem ochucenych latek urenych k aromatizaci

s obsahem alkoholu od 1,2 do 15% obj. 18

1. Spontanné kvaSena piva

a) Lambik

18 KAMLAR, Marek. Svét piva: Typy a druhy Ceského piva [online]. In: . 2008 [cit. 2016-02-01]. Dostupné z:
http://www.svet-piva.cz/clanky-o-pivu/typy-a-druhy-ceskeho-piva.html
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b) Geuze
2. Svrchné kvasena piva

a) Psenicna piva

b) Ale

c) Stout

d) Porter

e) Némecka svrchné kvasena piva

f) Francouzska svrchné kvasena piva
3. Spodné kvaSena piva

a) Lezaky

K urceni druhu piva se pouZzivaji snadno méfitelné znaky, ale i znaky obtizné kvantifikovatelné.
Analytické stanoveni senzoricky vyznamnych latek mtize ptispét k pribliznému odliseni druhti
piva a rozeznani velkych zavad zpisobenych nevhodnou technologickou ptipravou. BohuZzel

toto analytické stanoveni latek nam neposkytuje zp&tnou kontrolu obliby piva u spotiebiteli.®
2.4 Vyroba piva

Alkohol v pivu vznika pfi procesu kvaSeni. Pti tomto procesu se rozpustény cukr ve vodé §tépi
na alkohol a oxid uhli¢ity. Pfi vyrobé vina alkoholické kvaSeni probiha samovolnég, ovSem pii
ptipravé piva tomu tak neni. Protoze je¢men, zékladni surovina piva, neobsahuje pii vylisovani
zadny cukr rozpustény ve $t'ave, jako je tomu u vinné révy. Dokonce i1 po nabobtnani ve vodé
je¢men nema zadné §t’avy, které by mohli kvasit. Pfi¢ina je v rozdilnych vlastnostech hroznt a
je¢mene. Hrozen vina obsahuje cukr na rozdil od je¢mene, ten je tvofen hlavné krobem. Skrob
se da velmi dobfe skladovat, i n¢kolik let, protoZe se nerozpousti ve vodé a dokonce neztraci

ani svou kli¢ivost.

19 BASAROVA, Gabriela, Jan SAVEL, Petr BASAR a Toméa$ LEJSEK. Pivovarstvi: Teorie a praxe vyroby piva. Druhy
piv. Prvni. Praha: VSCHT Praha, 2010, 559 - 567. ISBN 978-80-7080-734-7.
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Stavbu je¢ného zrna bychom mohli nazvat pifimo unikatem ptirody. Je¢na zrna velmi dobfie
ptezivaji i vlhkou zimu. Na jate, kdyz chceme, aby ndm zrno vyklicilo, potfebujeme potravu ve

form¢ cukrt. Tim se nam uvolni enzymy, které pieméni Skrob na cukr.

Vyroba piva vyuziva tohoto tizasného procesu. Je¢men se neché naklicit, aby doslo k vylouceni
enzymu, které $tépi Skrob. Tento proces nazyvame ,,sladovani®. Pfi tomto procesu se z jeCmene

stava jecny slad. Slad tedy miizeme jednoduse popsat jako namocené, nakli¢ené a ususené obili.

ree

Pti ,,rmutovani® je dilezité vytvorit podminky, za kterych se Skrob, obsazeny v je¢ném zrnu,

proméni na cukr. Sladina se vaii s chmelem, z diitvodu zvysSeni trvanlivosti a usnadnéni zkvaseni.

Vyslednou chut’ piva ovlivituje chmel, diky hotkym a aromatickym latkdm, obsazenych v jeho
rostlinach. Tento jeste sladky napoj po vychladnuti pomoci kulturnich kvasnic zkvasi. V tomto

procesu se cukr zméni na alkohol. Po sudovéni a lezeni se jiz pivo konzumuje.?°
2.5 Pracovni kroky pri vyrobé piva

2.5.1 Cisténi a Srotovani sladu

Velké mnozstvi sladu miize obsahovat mnoho nezadoucich ptedmétti (kaminky, prach,...), které
musime pifed Srotovanim sladu odstranit. K tomu sloZi riizné stroje, usnadniujici ndm tuto praci
(odkaménkova¢, Ccisticka, magnet a aspirdtor). V pripadé mokrého Srotovani je pied

Srotovnikem kondicionovaci $nek, ktery slad navlh¢i.
Ke Srotovani sladu se pouZzivaji tyto typy ptistroju:

e dvouvalcovy Srotovnik

e (tyfvalcovy Srotovnik

e Sestivalcovy Srotovnik

e kladivkovy mlyn

2.5.2 Sypani na varku

Tento krok je tzv. rozpis surovin, vnasejici do varky extrakt a tim urcuji objem a koncentraci

varky. Pouzivaji se vSechny suroviny, které potiebujeme pro vyrobu piva.

20 LEHRL, Richard. Déldme si sami pivo: Prirucka pro domdci vyrobu piva. Jak se vyrabi pivo. Cesky T&sin: Vikend s.r.0.,
2014, 7 - 9. ISBN 978-80-7433-079-7.
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2.5.3 Vystirani a zaparovani

Jedna se o krok, kdy se smichava varni voda se sladem. Této smési se fika vystirka. Varni vod¢
pouzité pii vystirce se fikd varni nalev.

Druhy vystirani:

e studené vystirani — teplota vody pod 20°C

e teplé vystirani — teplota vody 35 - 38°C, zapaienim se teplota vody dostane na 52°C

(tento druh vystirani je charakteristicky pro vyrobu ¢eskych piv)
e horkeé vystirani — teplota vody 50 - 62°C

2.5.4 Rmutovani

Cilem tohoto procesu je prevést zadouci slozky obsazené ve sladu do roztoku. V praxi jde

vvvvvv

sladu pro vyrobu piva je Skrob. Ten je potieba nastépit na cukry (oligosacharidy, disacharidy,
monosacharidy). Tyto cukry jsou béhem kvaseni pfevadény na etanol a oxid uhlicity, ktery dava
zakladni charakteristiku piva. O $tépeni Skrobu se staraji enzymy obsazené ve sladu. Tyto

enzymy je potieba aktivovat na urcitou teplotu a pH.
Druhy rmutovani:
e infuzni rmutovani (rozsifené ve svété) — jde o postupné zvySovani teploty, napoj vSak
zUstava v jedné nadobé

e dekokéni rmutovani (rozSifené u Ceskych piv) — spociva v oddéleni Casti objemu
vystirky, ktery se samostatné zpracuje a pred zpétnym ulozenim do vystiraci panve se
provaii. Provafenim dosdhneme zmazovaténim a ztekucenim Skrobu. Timto je Skrob

dostupnéjsi pro enzymy ve vystirce.

2.5.5 Scezovani mladiny

Scezovanim mladiny oddélime mlato od tekutého roztoku sladiny. K tomuto kroku pouzivame

scezovaci kad’ a sladinovy filtr. Nasleduji tyto kroky:
e odvzdusnéni nddoby
e Cerpani dila
e odpocinek
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e podrazdéni
e stékani predku
e vyslazovani

2.5.6 Chmelovar

Cilem tohoto postupu je vznik mladiny, kterou ziskdme vaienim sladiny s chmelem. Béhem

chmelovaru dochazi k t€émto postuptim:

e pokles hodnoty pH a nartist barvy

e tvorba produktl tepelného rozkladu a redukujicich latek (melanoidini)

e koagulace bilkovin a tvorba "lomu" - varem bilkoviny denaturuji a nasledn¢ koaguluji,
tj. srazi se do viditelnych vloc¢ek, které se po chmelovaru odstrani

e reakce ucinnych slozek chmele s mladinou

e zména obsahu dimethylsulfidu a jeho prekurzorti

Chmelovar probiha v mladinové panvi. Pfi atmosférickém chmelovaru se doba varu se pohy-
buje v rozmezi 90 — 120 minut. Pfi tlakovém varu se doba varu pohybuje v rozmezi 60 — 80
minut. Ke chmeleni se pouziva chmelovy extrakt a chmelovy granulat. Chmelové piipravy se

davkuji dvakrat az tfikrat za sebou.

Chmel dava mladiné charakteristicky hotkou pfichut, krasné¢ chmelové aroma a podporuje

vylouceni bilkovin.
2.5.7 Miladinova linka

Ukolem této linky je rychlé ochlazeni horké mladiny na zdkvasnou teplotu. Dalsim ukolem je
separace kalu vzniklého chmelovarem. Tento kal miZe byt hruby a jemny. Hruby kal je tvofen
vlockami, které se vysraZzely pii chmelovaru a odstrafiujeme ho jiz pfed ochlazenim mladiny.
Naopak jemny kal se zacina tvofit pii teploté kolem 80°C, proto ho odstraitujeme az po

ochlazeni mladiny.
K odstranéni hrubych kalt slouzi:

e chladici stoky

e usazovaci kad’
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e vifiva kad’
e sbérace kalu

e odstredivky

K odstranéni jemnych kalt slouzi:

e sedimentace
e odstfed’ovani
e filtrace

e flotace

2.5.8 Hlavni kvaSeni

Cilem hlavniho kvaSeni je pfeména sacharidii na etanol a oxid uhlicity. KvaSeni dosdhneme

pivovarskym kvasinkami.

Tento proces vyroby piva probihd na spilce, to je misto, kde probiha hlavni kvaSeni. V tomto
prostoru jsou kvasné kadé. Cely prostor spilky je ochlazovan a je velmi dtlezité, aby byl dobie
vétran z ditvodu Uniku oxidu uhlicitého. Soucésti spilky je i1 kvasni¢arna (mistnost pro
skladovani kvasnic). Moderni vyrobni postup kvaSeni probiha v cylindrokonickych tancich
(CKT). Hlavnimi vyhodami CKT jsou: snadné pouZiti, kvalitni sanitace, vyroba velkého

objemu piva ale hlavné rychlost kvaseni.
Postup kvaseni na spilce je nasledujici:

e zakvaSovani a provzdusnovani
e hlavni kvaseni

e sudovani mladého piva

2.5.9 DokvaSovani piva

Cilem dokvaSovani je dosaZzeni charakteristickych vlastnosti, nasyceni oxidem uhli¢itym a
vyceteni. DokvaSovani se d¢je v lezackych tancich umisténych nej€astéji v lezackych sklepech.
Sklep se musi vétrat a teplota v ném udrzovat v rozmezi od -2 do 3°C. Dokvasovani se spousti
pii teploté kolem 5°C. Béhem dokvaseni se teplota plynule snizuje az na 0°C. Tento proces trva
Vv zavislosti na druhu vyrabéného piva. U vyCepnich piv to je 21 dni naopak u lezaki 70 dni. Po

dokvasSeni pivo putuje na filtr.
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2.5.10 Filtrace piva

V pribéhu filtrace se z piva odd€luji zdkalotvorné cCastice a zbytky kvasni¢nych bun¢k.
Dilezitymi soucastmi filtru jsou filtra¢ni piepazka a filtracni material. Pied filtraci se do piva
vlozi filtra¢ni material, ktery je nasledn€ zadrzen na filtra¢ni piepazce. Timto zpisobem se tvorfi

filtra¢ni vrstva. Filtracni material je praskova latka.
2.5.11 Uprava piva pied sta¢enim

Kazdy pivovar musi rucit po celou dobu zaruky za trvanlivost piva (chutovou, koloidni a

biologickou).
2.5.12 PlInéni piva

Piva se plni ve stacirné. Patii sem pietlacny sklep, to je sklep, kde jsou umistény staceci tanky
slouzici pro vyrobu zfiltrovaného piva. Pivo se plni do obald, které vydava pivovar (PET lahve,

sklenéné lahve, sud, plech,...)?

2L KOSAR, Karel a Stanislav PROCHAZKA. Technologicky postup vyroby piva. In: Za pivem: objevujte s ndmi svét
pivalonline]. Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, 2000 [cit. 2016-02-08]. Dostupné z:
http://www.zapivem.cz/encyklopedie/technologicky-postup-vyroby-piva.html
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Obr. 6 Schéma vyroby piva??

2.6 Suroviny pro vyrobu piva

2.6.1 Slad
Slad se nejcastéji vyrabi ze sladovnického dvouradého jeCmene (jeCny slad) nebo pSenice
(pSenicny slad).

ey e

sladovnicky je¢men musi mit tyto parametry: vynos zrna asi 7 tun/ha, 18 — 20 zrn v klasu, délku
vegetacni doby asi 100 dni, obsah Skrobu 60 — 65%, obsah bilkovin 10 — 11%. Je€men obsahuje
80 — 88% susiny, zbytek je voda.

Pro vyrobu kvalitniho sladu a jeho vytazkd se na naSem tzemi péstuje nékolik druhi jarniho
dvoutadého je¢mene (Rubin, Jubilant, Forum a nékolik dalSich). Tyto odridy patfi mezi

NS4

nejkvalitnéj$i na svéte.

22 Obrazek je dostupny na: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/piva.php?on=opivu&pg=opivu18
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Slad se zjeCmene vyrabi po Ctyf az pétidennim dozravani v silech. Cely proces zacina
predcisténim jeCmene a jeho namocenim ve zvlastnich nadobach (naduvnicich). Nésleduje
nakliceni na pneumatickych bubnovych kli¢idlech. Po této fazi je na fad¢ hvozdéni (suSeni)
naklicen¢ho sladu. Nakliceny slad je nejprve suseny pii teploté do 60°C, poté je dosusovan pii
teploté 80 - 105°C. Druh vysuSeného sladu se fidi teplotou. Pfi nizsi teploté se vyrabi svétlé
slady, ¢im je teplota susiciho vzduchu vyssi, tim je ziskany slad tmavsi. Po skonceni procesu
hvozdéni se ususeny slad zbavi nekvalitnich zrn, kofinku a prachu a putuje do sila, kde se musi

pred dalSim zpracovanim jesté n¢jakou dobu odlezet.

PSeni¢ny slad se pouziva pii vyrobé pSeni¢nych, svrchné kvaSenych piv. Micha se vSak
s jecnym sladem, protoze pSenice nema pluchy a nevytvaii samotny pSeni¢ny sladovy Srot
s dostate¢nou filtra¢ni vrstvou. Pro vyrobu tohoto sladu se pouzivaji pSenice s niz§im obsahem

lepku.®

2.6.2 Chmel

Chmel je vytrvalé rostlina plodici asi 20 — 30 let. Pro vyrobu piva je dilezité neoplodnéné
kvétenstvi, které v sobé ma vSechny dulezité latky. Z tohoto divodu se pouzivaji jen samici
rostliny. Sam¢i rostou volné v piirod€ a je dilezité je nicit, aby nedochazelo k oplodnéni

samicich $istic, coz by vedlo k zhorSeni jejich kvality.
Rozdéleni chmele
podle druhu:
a) zelenak — ma zelenou révu
b) cervenak —ma cervenou az Cervenofialovou révu
c) polocervenak — ma zelenou révu s nacervenalymi tapiky listd
podle odridy:
a) rané
b) polorané

C) pozdni

23 CHLADEK, Ladislav. Pivovarnictvi. Vyroba piva a potiebné suroviny. Prvni. Praha: Grada Publishing a.s., 2007, s. 78-
79. ISBN 978-80-247-1616-9.
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podle oblasti pivodu:
napiiklad Zatecky polorany ¢erveriak
podle kombinace pryskyfic a silic:

a) aromatické

b) hotké

C) vysokoobsazné

Chmel je dal$i velmi vyznamnou zakladni surovinou pro vyrobu pivniho moku. Do piva se
pfidava postupné béhem chmelovaru, kdy se vaii scezena sladina (vyluhovany slad). Jeho

nejdulezitéjsi slozky jsou pryskyfice, silice a tfisloviny.

Chmelové pryskyfice davaji pivu hotkost. Ttisloviny vysraZi pti chmelovaru bilkoviny, které
¢isti pivo. Tomuto tkazu se fiké ,lom*. Kombinace silic a pryskyfic dodavaji pivu jeho

charakteristickou vuni.

Velmi Casto se do piva pfidavaji i chmelové extrakty (nejcastéji Tetrahop), které zapticinuji

zvyseni pénivosti a stability pény.

Nejznaméjsi a nejoblibenéjsi chmel je bezesporu Zatecky polorany Gerveiiadk — SAAZ. Jeho
dokonala kvalita je dana kvalitnim podnebim, genetikou, ale hlavné Gzasnou kombinaci vSech
latek, které jsou v ném obsaZeny. Tato dokonald kombinace hotkosti a jemné chuti je vhodna

pro spodné kvasené pivo, znamé jako PILS.%

2.6.3 Pivovarské kvasinky

Pivovarské kvasinky jsou jednobunétné organismy, majici schopnost zkvaSovat cukerné

roztoky (Sté€pi cukr na alkohol a oxid uhlicity).

Pivovarské kvasinky Saccharomyces cerevisiae (Rees) Meyen maji charakter kvasinek
svrchniho kvaSeni. Ke kvasinkdm svrchniho kvaSeni bychom mohli pfifadit 1 kvasinky
drozd’arenské, lihovarské a vinaiské. Kvasinky Saccharomyces carlsbergensis Hansen mayji

charakter spodniho kvaSeni. Podle zptsobu kvaseni dostava vysledné pivo chut’ a viini.

2 HASIK, Tomas. Svét piva a piva svéta. Suroviny k vjrobé piva. Prvni. Praha: Grada Publishing a. s., 2013, 33 - 36. ISBN
978-80-247-4648-7.

30



a) Pivovarské kvasinky svrchniho kvaseni

Kvasinky tohoto typu jsou charakteristické tim, ze v kvasici tekutin€ tvoii suspenzi (zékal).
Dalsimi vlastnostmi jsou, ze se tyto kvasinky na rozdil od téch spodné kvasicich, neusazuji,
nevlockuji a vznéseji se. Pii kvaSeni vyplouvaji na povrch kvasici mladiny, vytvarejici hustou
pénu, kterou musime odstraniovat. Piva kvasend témito kvasinkami nazyvame jako svrchné
kvasena. Svrchni kvaSeni probiha za teploty 10 - 25°C. Pii nizSich teplotach se tento proces

ned¢je.
b) Pivovarské kvasinky spodniho kvaSeni

Kvasinky tohoto typu jsou charakteristické tim, ze tvoti shluky a klesaji ke dnu nadoby a zde
vytvoti pevnou sedlinu. Piva kvasena t€émito kvasinkami nazyvadme jako spodné kvasena.
Spodni kvaSeni probihd za vyrazné niz$ich teplot, jako svrchni kvaseni. K tomuto procesu staci

pouze 6 - 8°C. Kvaseni se zastavuje aZ pfi teploté kolem 0°C.%

2.6.4 Voda
Voda tvoii 85 — 95% celkové hmotnosti piva. Na vyrobu 100 kg sladu je potieba asi 10 — 15 hl
vody, proto je logické, Ze pivovarské podniky jsou jedni z nejvétSich odbératelll pitné vody.
Pouzita voda ma znac¢ny vliv na kone¢nou kvalitu vody. Voda v pivovarském primyslu neslouzi
pouze na vyrobu piva, ale také k myti a chlazeni. Pozadavky na odebiranou vodu do téchto
odvétvi jsou vysoké. Velmi dilezitymi znaky vody je jeji tvrdost, zastoupeni soli, ktera
s extraktem sladu reaguje nékolika zptisoby. Tyto soli jsou bud’ neutralni, snizuji kyselost, nebo
Jji naopak zvySuji.
Varni voda se rozdéluje na:

a) mékkou — tzv. plzenskou s obsahem CaO 0,7—1,4 mmol/l.

b) mirn¢ tvrdou — tzv. mnichovskou s obsahem CaO 1,4-2,1 mmol/l

¢) velmi tvrdou - tzv. dortmundskou s obsahem CaO nad 2,1 mmol/l

Ceska piva se vati z mekké a stfedné tvrdé vody. Tyto vody zapticinuji velmi kladné senzorické

vlastnosti naSich piv. V ptfipad¢€, Ze v pivovaru nebo sladovné nastane deficit vody, je Cerpana

2 DRAPELOVA, Renata. Pivo ve vwuce odbornych predmétii. Dobra Voda, 2014. Bakalaiské prace. Masarykova Univerzita.
Vedouci prace RNDr. Eva Trnova, PhD.
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pramenita a povrchova voda. Je samoziejmé, Ze i tato voda se musi upravovat na predem

definované hodnoty.?®

2.7 Recepty na vyrobu piv

2.7.1 Sladové pivo

suroviny: 2 kg jeCmenu
10 litrc vody
200 g cukru
50 g chmelu
20 g pivovarskych kvasinek nebo drozdi

Je¢men proplachneme, mokry ho ptikryjeme vlhkou utérkou a nechame alespoil 3 dny naklicit.
Nakli¢eny jecmen rozprostteme do chladnéjsi mistnosti, nechame ho 2 dny pomalu prosychat.
Suchy je€men dame na panev a pomalu ho oprazime. Podle délky prazeni ziskdvame barvu
je€mene, pokud chceme tmavsi pivo, nechame ho déle. Zprazeny je¢émen pomeleme v mlynku,
smichame s vodou, pfiddme cukr a chmel. Tuto smés vatime dohromady asi 2 hodiny, pak
precedime pies platno. Po vychladnuti pfiddme kvasinky a nechdme vykvasit. Pii kvaseni
odstrafiujeme pénu, kterd se utvaii na povrchu. Po 3 dnech pivo std¢ime do lahvi, v lahvich

nechdme dokvasit alespoii 8 dni.
2.7.2 Svétlé medové pivo
suroviny: 1,2 kg medu
9 litrt vody
20 g chmelu
5 g pivovarskych kvasinek nebo drozdi

Med a vodu nechame piil hodiny provatit. Odpatenou vodu dolijeme do 10 litrG. Do roztoku
vloZime pytlik, ve kterém mame chmel a vatime dalSich asi 25 minut. Odebereme 1 litr roztoku,

ktery ochladime na pokojovou teplotu, ddme do néj kvasinky a nechdme ho rozkvasit. Pak celou

2 MESZAROS, Marcel. Technologie vyroby specifickych druhii piva. Zlin, 2012. Bakalaiska prace. Univerzita ToméaSe Bati.
Vedouci prace Mgr. Iva BureSova, Ph.D.,.
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vychlazenou mladinu pfelijeme do nadoby a pfimichdme kvasinky. Néadobu pfikryjeme
tkaninou a nechame kvasit. Po 3 dnech pfeneseme nadobu d chladnéj$i mistnosti a nechame

pivo jesté ne¢kolik dni kvasit, poté pivo stacime do lahvi.
2.7.3 Cerné pivo ze sladové kavy
suroviny: 500 g sladové kavy

10 litrG vody

10 g chmelu

400 g cukru

10 g pivovarskych kvasinek nebo kvasnic

Vodu s kédvou nechame hodinu vafit, poté pfiddme chmel a cukr a vafime jest¢ dal$i 2 hodiny.
Tento roztok ochladime na pokojovou teplotu. V malém mnoZzstvi rozpustime kvasinky,
vmichdame do zbytku roztoku a nechame v klidu do nésledujiciho dne. Tento roztok procedime
ptes husté platno a stacime do lahvi. Lahve musi byt vzduchotésné uzaviené, ulozime je do

chladného mista a nechame né&kolik dni odpo¢inout.?’

27 Recepty na vyrobu piva. CIBULKA., citovano 9., s. 43-45
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1  VYROBA PIVA HOLBA

e Piijem a uskladnéni sladu
e Varna
e Chlazeni mladiny
e Spilka
o Lezacky sklep
e CKT - cylindrokonické tanky
o Filtrace
e Stacirna sudového piva
1.1 Prijem a uskladnéni sladu

Nakupovany slad se privazi ndkladnimi auty do prostoru piijmového kose, odkud je
mechanicky dopravovan pomoci kapsovych elevatorti a Snekovych dopravnika do ocelovych

sil k uskladnéni. Centralni odsavani prachu pti naskladiiovani zbavuje slad prachovych ¢astic.?

1.2 Varna

Varna je médéna z roku 1930, tzv. klasicka ¢tyinadobova a je doplnéna sbéracem sladiny.

1.2.1 Doprava, ¢iSténi a Srotovani sladu

Odlezely slad urceny ke zpracovani je pirepravovan pomoci Snekovych dopravniki a elevatorti
do cisticky. Stroj odd€luje hrubé a drobné nelistoty a prach. Vycistény slad se vazi na
automatickych vyklopnych vahach a po zvazeni padd do dvou Sestivalcovych Srotovnikl. Zde
se slad rozdrti na sladovy Srot, ktery musi mit piesné stanovené slozeni, aby vyrobni proces

probihal bez problémti. Jeho sloZeni pravidelné kontroluje laboratof.

1.2.2 Vystirani (vystirka a zapaika)
Suchy sladovy Srot se pomoci $nekovych dopravniki dopravuje do vystiraci kade¢, kde je

rozmichén s vystiraci vodou. Teplota vystiraci vody je 37°C. Voda je ¢erpana z vlastnich vrti,

28 Vlastnictvi pivovaru Holba a.s
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které jsou na pozemcich pivovaru. Jeji slozeni v pravidelnych terminech kontroluje externi

akreditovana laboratof.

1.2.3 Rmutovani

Po dokonalém rozmichéani je ¢ast dila (tzv. rmut) pfecerpana z vystiraci kadé¢ do tzv.
rmutovaciho kotle. Rmut je postupné zahtivan pti dodrzeni casovych prodlev na technologicky
dalezité teploty. Cilem tohoto kroku je pievedeni dulezité Casti cukernych a bilkovinnych
(dusikatych) latek obsazenych ve sladovém zrnu do vodného roztoku. Pti téchto teplotach jsou
aktivovany specifické sladové enzymy, které nasledn¢ rozstépi Skrob a dalsi sacharidické latky
do formy jednoduchych zkvasitelnych cukrii. Podobné slozité bilkovinné (dusikaté) latky Stépi
enzymy na jednodussi peptidy a polypeptidy. Technologicky proces rmutovani se dvakrat

opakuje.

1.2.4 Scezovani

Ugelem scezovani je oddélit od ziskaného kapalného dila pevné &asti sladu, které pro dalsi
pivovarskou vyrobu jiz nemaji zadny pozitivni uzitek. Tyto nerozpusténé Casti se nazyvaji
mlato a tvofi odpad z pivovarské vyroby. Mlato se dadle vyuzivd pro krmivaiské ucely.
Odrmutované dilo se piecerpava do scezovaci kadé, kterd je vybavena specidlnim
polopropustnym rozebiratelnym sitem. V prvni fazi scezovani se s vyuzitim filtracni vrstvy
mléta odd¢li hlavni podil zadrzené sladiny, tzv. predek. Ve druhé fazi se mlato vyluhuje horkou
vodou, kterd do Sczezovaci kadé natékd pies tzv. vyslazovaci vénec (vyslazeni mlata).
Vyslazenim se ziska zfedéna sladina zvana vystielky. Ziskané vystielky se smichaji s predkem,

kterému se fika sladina.

1.2.5 Chmelovar

Sladina ziskand scezovanim se pfeCerpa do dal$i nddoby - mladinového kotle. Mladinovy kotel
je uzaviena médéna nadoba, ktera je vytapéna parou a opatiena tzv. parnikem, kterym odchazi
béhem chmelovaru vodni para. V mladinovém kotli se vafi sladina s chmelem po stanovenou
dobu, ktera se lisi podle druhu piva a extraktu ptivodni mladiny. Vyslednym produktem je
mladina, kterd obsahuje jednoduché zkvasitelné cukry, barvici latky, hotké chmelové latky,
bilkoviny a tfisloviny (hruby a jemny kal). Po skon¢eni varniho procesu vafi¢ piva celou varku

zkontroluje, odebere z ni vzorky a pfeéerpa ji mladinovym &erpadlem na dalsi stiedisko.?®

2 Citovano 28
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1.3 Chlazeni mladiny

Uvarena mladina musi byt pokud mozno Gpln¢€ zbavena hrubého kalu a ¢aste¢né 1 kalu jemného,
nasledné pak zchlazena na zdkvasnou teplotu. Tyto technologické procesy probihaji na tzv.
mladinové lince, jejiz soucasti je vifiva kad’ a deskovy chladi¢. Mladina se napousti do vifivé
kad¢ tangencidlnim vtokem stanovenou natokovou rychlosti (fe$i frekvencni méni¢ na
mladinovém cerpadle) a vzniklym vifenim se kaly shromazdi uprostied mirn¢ vypouklého
kuzelového dna nadoby do kalového kuZzele. Po skonceni Cerpani mladiny do vifivé kadé
nasleduje tzv. odpocinek, ktery trva 20 — 30 minut. Mladina se po usazeni kalli zchlazuje
z teploty cca 95°C na tzv. zdkvasnou teplotu, kterd se pohybuje v rozmezi 7 - 9°C. Samotné
zchlazeni mladiny probihd v deskovém chladici. Chladici medium, v tomto pfipadé studena
varni voda, se pii prichodu chladi¢em ohfeje na teplotu 75 - 80°C. Takto ohtatd voda se
shromazd’uje ve specialnich izolovanych nadrzich, zasobnicich horké vody, a dale se vyuziva

ve varné a v dalSich ¢astech jednotlivych provozi pivovaru.

Za deskovym chladi¢em je zchlazen4 mladina ¢aste¢né provzdusnéna pres staticky sméSovac
(s pratokomérem) sterilnim vzduchem na obsah 6-8 mg kysliku/l mladiny. Divodem
provzdusnéni je rychly zacatek a dobry pribéh hlavniho kvaSeni, protoze pivovarské kvasnice

potiebuji pro své pomnozovani a zivotni cyklus urcitou koncentraci kysliku v chladné mlading
V pivovaru Holba se v soucasné dob¢ pouzivaji dva zakladni technologické zpiisoby vyroby
piva:

e Klasicky zptisob vyroby (spilka, sklep)

e Moderni zptisob vyroby (CKT — cylindrokénické nerezové tanky)*
1.4  Klasicky zpiisob vyroby

Zchlazena a provzduS$néna mladina je Cerpana (spilana) do otevienych nerezovych kadi, ve
kterych probiha hlavni kvaseni piva. Prostor, ve kterém jsou kad¢ umistény, se nazyva spilka a
je trvale chlazen proudicim chlazenym vzduchem na teplotu 8 - 10°C. Mladina je béhem spilani
zakvasena propranymi (ledovou pitnou vodou) a provzdusnénymi pivovarskymi kvasnicemi.
Rizeny proces hlavniho kvaseni trva 7 - 10 dni, podle druhu a stupfiovitosti vyrabéného piva.

Kvaseni je vedeno tak, aby teplota kvasici mladiny nepiekrocila 9°C.

30 Citovano 28
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Regulace teploty kvaSeni ve spilce je fizena automatickym systémem pro regulaci teploty.
Chladicim médiem je ledova voda, ktera proudi v plasti nerezovych kvasnych kadi. Rychlost
jejiho proudéni fidi frekvencni méni¢ na Cerpadle. Behem hlavniho kvaSeni dochazi k preméné

zkvasitelného cukerného extraktu na alkohol, tepelnou energii a oxid uhlicity.

Po ukonceni hlavniho kvaseni se obsah kvasné kad¢ zchladi na tzv. sudovaci teplotu ( 5 - 7°C),
pii které vétSina kvasnic sedimentuje na dno kvasné kade. Zbytek kvasné pokryvky na hladiné
prokvaSené mladiny se sbira specidlnim nafadim a vyléva do odpadu. Nasledn¢ je prokvaSena

mladina, tzv. mladé pivo, ¢erpano do ocelovych tanktl v lezackém sklep€.

Pivovarské kvasnice, které ziistanou po skonceni hlavniho kvasSeni na dn¢ kvasné nddoby, se
mohou pouzit k opakovanému nasazeni. Je nutné je ale velmi dobie proprat v ledové vod¢ a

nasledné ulozit v chlazené nerezové zasobni nadobé.

Po kazdém vyprazdnéni kvasné kadé je nutné celou kad’ dikladné vysanitovat a sterilizovat

pred dalSim naplnénim.

Lezacky sklep

V lezackém sklepé probiha dokvaSovani, dosycovani a zrani mladého piva. Ocelové tanky s
uponovym vnitinim natérem jsou rozmistény v jednotlivych oddélenich leZackého sklepa, ktera
jsou vychlazena na teplotu O - 2° C. Lezacky tank je po naplnéni mladym pivem ihned uzavien
(zahrazen). Pivovarské kvasinky, které jsou stéle jesté rozptyleny v mladém pivu, prokvase;ji
zbytkovy extrakt mladého piva. Vznika dalsi oxid uhlicity, ktery se vaZe na bilkovinné a
sacharidické sloZky piva a vytvaii jeho charakteristicky fiz a pénivost hotového népoje. Béhem
leZeni piva s postupné klesajici teplotou Vv tanku klesaji na dno tanku pivovarské kvasnice a
pivo se prirozen¢ Cefi. Doba lezeni se pohybuje v rozmezi 21 - 60 dni podle druhu a

stuphovitosti vyrabéného piva. Po stanovené dobé lezeni je mozné tank zfiltrovat.>!

1.5 Moderni zpiisob vyroby
Vyroba v cyndrokénickych tancich - CKT

Technologie vyroby piva v CKT je v soucasné¢ dobé nejpouzivangj§im zplisobem vyroby ve
svetovém pivovarstvi. CKT jsou uzaviené ocelové valcovité nadoby s kuzelovitym dnem. Jsou

velmi dobfe izolovany proti prostupu tepla a na jejich vnéjsSim povrchu jsou tii chladici zony,
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které slouzi k regulaci teploty kvasici mladiny a zrajiciho mladého piva. Jako chladivo je pou-
zivan ¢pavek. K jejich vyrobé se pouziva nerezova ocel s vysoce kvalitnim lesténym vnitinim
povrchem.

Vyhody této technologie jsou:
e Plnda a jednoducha automatizace kvasného procesu
e Mensi potieba pidorysné plochy
e ZlepSeni pracovniho prostiedi
e Zvyseni produktivity prace
e Velmi dobré sanitovatelnost nadob
e Vyuziti vznikajiciho kvasného CO2 pro potifeby pivovaru
e Vysoka kvalita produkce

V soucasné dob¢ je v pivovaru Holba pouzivan dvoufazovy postup vyroby. Pii tomto postupu
probihd kvaSeni mladiny a dokvaSovani mladého piva oddélené, kazdy proces v jiné nadobé.
Zchlazena, provzduSnéna a zakvasend mladina se naplni do CKT, kde probéhne proces hlavniho
kvaSeni, ktery trva 6-8 dni. Maximalni teplota hlavniho kvaseni je 11 - 12°C. Po ukonceni
procesu hlavniho kvaSeni se odpusti (odstieli) kvasnice, které sedimentovaly na dno do kénusu
CKT. Cely objem tanku se nasledné ptecerpa do jiného CKT a postupné se zchladi az na 0°C.
Pt této teploté pivo dokvaSuje a zraje dalSich 14-20 dni. Celkové vyrobni doba piva v CKT je

20 - 28 dnt. Po této dob¢ se miize pivo zfiltrovat.

V pribéhu hlavniho kvaSeni se odvadi vznikly oxid uhli¢ity do stanice jimani CO2, kde se tento
plyn zkapaliuje, Cisti a filtruje, a posléze dal pouziva v pivovarské vyrobé jako inertni plyn pii
ochrané pfed neZzadoucim provzduSnénim piva. Odtahované kvasnice z hlavniho kvaseni jsou

vyuzivany podobné, jako je tomu v p¥ipadé hlavniho kvaseni ve spilce. 3
1.6  Filtrace

Dozralé pivo z lezackych tankti a CKT se filtruje ve filtra¢ni stanici. V priibéhu filtrace se z
piva oddéluji jednak zbytky kalt vzniklych na varné a pfi hlavnim kvaseni a také zbylé

kvasni¢né bunky. Jako filtratni médium se pouziva upravena (zihanim) filtracni kifemelina

%2 Citovano 28
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moiského nebo sladkovodniho pivodu. Kiemelina jsou fragmenty skofapek tfetihornich

rostlinek, patficich do fadu rozsivek.

V pivovaru Holba se pouziva kifemelinovy sitovy naplavovaci filtr firmy Steinecker o vykonu
250 — 350 hl/hodinu. Zfiltrované pivo se plni do zasobnich, tzv. ptetlacnych, nerezovych tanki
a odtud je Cerpéano na stacirnu KEG sudi nebo do pfepravnich cisteren. Na pretlaéném tanku
zfiltrované pivo ,,0odpoc¢iva” minimalné 24 hodin pfed plnénim do findlnich oballi, v naSem

piipadé nerezovych sudi.®

1.7 Stacirna sudového piva

Zfiltrované pivo se Cerpa z pretlatnych tankd na sudovou stacirnu. Pfed stacenim je pivo
pratokove pasterovano. Na stacirné jsou dvé plnici linky firmy GEA Till, kazd4 o vykonu 60
sudt/ hod. Vnéjsi povrch prazdnych sudd je umyvan ve specialni mycce s vyuzitim tlakovych
trysek a kartdcl. Vnitini povrch sudli se myje ve dvou krocich s vyuZitim kyselych nebo
zasaditych mycich roztokd. Teploty a koncentrace mycich roztokt, jakoz i myci Casy a tlaky

jsou trvale pribézné kontrolovany pocitac¢em, ktery uchovava i zdznamy jednotlivych procesi.

Po dikladném umyti sudl je zatfazena sterilace vnitiniho povrchu sudu tzv. ostrou parou o
teploté nad 130°C a nasleduje pfedplnéni sudu oxidem uhli¢itym a naplnéni pasterovanym
pivem. Objem plnéného piva je prubézné kontrolovan kalibrovanym priutokomérem. Naplnéné
sudy jsou opatieny krytkou naradZeci hlavy, uloZeny na paletu a uskladnény v expedi¢nim

skladu.3*
1.8  Suroviny
Pro vateni piva se pouZivaji tyto zakladni suroviny:

e Rizné druhy slad (svétly, mnichovsky, karapils, vidensky, karamelovy, barevny),

které¢ Holba nakupuje od externich dodavatela
e Chmel ve form¢ granuli (G90 nebo G45) nebo extraktu, ptipadné chmel hlavkovy

e Varni voda

33 Citovéano 28
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1.8.1 Slad

Slad je sladovnicky je¢men, ktery proSel procesem sladovani (macenti, kli¢eni, hvozdéni, lesténi
a tfidéni). Podle tzv. dotahovaci teploty pouzité pfi hvozdéni rozezndvame rtizné druhy slada.

Misto je¢mene je mozné pro sladovani pouZit i potravinatskou pSenici.

1.8.2 Chmel

Chmel jsou ususSené a déle technicky zpracované (mleti a lisovani za nizké teploty) chmelové
hlavky samicich rostlin Chmele ota¢ivého (Humulus Lupulus) v podobé tzv. granuli (pelet).
Poskytuje pivu typickou hotkou chut’, ptispiva k tvorbé charakteristického aroma a méa dalsi
technologicky a fyziologicky dulezité vlastnosti. V soucasné dob¢ se pii vyrob¢ piva v Holbé
pouziva upraveny chmel v podobé chmelovych granuli a extraktu CO2. V§e pievazné ptivodem

z CR.

1.8.3 Varni voda

Varni voda v pivovaru Holba je Cerpana z vlastnich hlubinnych vrtii na pozemcich pivovaru.
Jedna se o velmi kvalitni vodu pochézejici z tzv. Brannenského geologického zlomu, ktera neni
nijakym zpisobem zneciSténa primyslovou ani zemédélskou vyrobou a neni nutné ji dale upra-

vovat. Splituje chemické i fyzikalni parametry pro kojenecké vody.*®
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2  SOUCASNY SORTIMENT PIVOVARU HOLBA

2.1 Holba Classic
Svétlé vycepni pivo s obsahem alkoholu 4,2% ob.

Dodéavano na trh v sudech o objemu 30 a 50 litrd a ve sklenénych ldhvich o objemu 0,5 litru.

Prodej piedev§im v CR, export Slovensko.

Tradi¢ni pivo, které je v sortimentu Holby od zalozeni pivovaru v roce 1874. Pivo stiedné plné,
se sladovym télem a barvou kolem 10 jednotek EBC. Hotkost stiedné intenzivni, s del$im, ale
pfijemnym doznivanim, které zplsobuje pouziti tradi¢nich ¢eskych odriid chmele. Pénivost

stiedni, péna bila a trvanliva.

Doporuéeni: k lehkym jidlim béhem dne, rybé, po sportu, po praci na zahradg.®

Obr. 7 Pivo Holba Classic ¥’ Obr. 8 Holba Classic plech®

% Citovano 28
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2.2 Holba Serak
Svétlé vycepni pivo s obsahem alkoholu 4,7% obj.

Dodévano na trh v sudech o objemu 15, 30 a 50 litrd a v sklenénych ldhvich o objemu 0,5 litru.
Také v lahvi PET o objemu 1,5 litru a plechovce o objemu 0,5 litru. Prodej jak v CR, tak i
vyznamny podil v exportu — Slovensko, SRN, Finsko, Polsko, Mad’arsko.

Nejprodavanéjsi pivo z Holby, vlajkova lod’ s objemem prodeji nad 200.000 hl za rok. Pivo
stitedné plné a barvou kolem 11 jednotek EBC, vys§im fizem a typickym chmelovym aromatem.
Hotkost spise vyssi, coz je pravé pro Serak charakteristické, s pomémé dlouhym doznivanim.
Pénivost vyssi, péna trvanliva.

Doporuéeni: velmi vhodné pro posezeni s piateli, at’ jiz v restauraci nebo doma.*

Obr. 9 Pivo Holba Serak* Obr. 10 Pivo Holba Serak plech®

% Citovano 28
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2.3 Holba Serak polotmavy
Polotmavé vy€epni pivo s obsahem alkoholu 4,7% ob;.

Dodéavano na trh v sudech o objemu 30 a 50 litrti a v sklenénych ldhvich o objemu 0,5 litru.

Prodej piedeviim v CR, export Polsko.

Poptavka na trhu po polotmavych a fezanych pivech vzrostla, takze Holba vysla vsttic svym
priznivcim a rozsifila svoji nabidku o polotmavé pivo. Je to pivo stfedné plné, se sladovym
t&lem, ale s nizsi sladkosti, ktera je pro vétsinu podobnych piv v CR typicka. Hoikost stiedni,

jemna, s krat§im doznivanim. Pénivost je vyssi, viin¢ po chmelu a tmavsich sladech.

Doporuéeni: k tmav§im oméackam, leh¢im kofenénym jidléim, zrajicim syrtim.*?

Obr. 11 Pivo Holba Serak Polotmavy*?
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2.4 Holba Premium
Svétly lezak s obsahem alkoholu 5,2% oby;.

Dodéavano na trh v sudech o objemu 30 a 50 litri a v sklenénych ldhvich o objemu 0,5 litru.

Prodej predevsim v CR, export vyznamny - Polsko, Svédsko, Rusko, Finsko.

Opét tradicni pivo, které Holba dodava od svého zalozeni. Je spiSe plngjsi, se sladovym télem
a barvou kolem 12 jednotek EBC. Hotkost spiSe vyssi, ale bez dlouhého doznivani, velmi
pfijemnd, coz je ddno origindlnim slozenim chmeleni s vyuzitim typickych domacich odrid

chmeli. To se projevuje i na pfijemné viini. Pénivost je stfedni, péna stabilni po dlouhou dobu.

Doporuéeni: vhodné k t&z§im a tuén&j$im jidlim, zvéiing i pro slavnostn&jsi piileZitosti.**

Obr. 12 Pivo Holba Premium® Obr. 13 Pivo Holba Premium sud 30146

# Citovano 28
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2.5 Holba Serak Special
Svétly, ptipadné polotmavy specidl s obsahem alkoholu 6,2% ob;.

Dodévano na trh v sudech o objemu 15, 30 a 50 litrd a v sklenénych ldhvich o objemu 0,5 litru.

Prodej predeviim v CR, export Polsko, Rusko.

V Holbé byl vzdy v nabidce 1 special s vyS§im EPM. Tradicné svétly, ke specidlnim
ptilezitostem i tmavy. Plnost silnéjsi, télo sladové, barva kolem 15 jednotek EBC. Vyrazné
chmelové aroma, dané slozenim chmeleni a predevsim ptidavkem hlavkového chmele do

vysoka péna.

Doporuceni: typické slavnostni pivo pro vyznamné ptilezitosti, vhodné jako dar. Ke slavnostni

tabuli, pro posezeni v tizkém kruhu rodiny nebo vyznamné navstévy.*’

Obr. 15 Pivo Holba Serak Special 13,51% *

Obr. 14 Pivo Holba Serak Special 13,51%%*
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2.6  Holba Kvasni¢ak
Svétlé vycepni nefiltrované pivo s obsahem alkoholu 4,7% ob;.
Dodavano na trh v sudech o objemu 15, 30 a 50 litrii. Prodej pouze v CR.

Toto pivo je navrat k tradici. Jedna se o pivo nefiltrované, tedy plnéné do sudl pfimo
v lezackém sklepé tak, jak to po staleti dé€lali nasi pfedci. Pivo s idedlnim senzorickym profilem
a obsahem pivovarskych kvasnic, které velmi pozitivn€ ptisobi na ¢lovéka a jeho metabolismus
(vitaminy, anthokyanogeny, stopové prvky). Plnost je spiSe vyssi, coz ¢astecné zplsobuji i
pivovarské kvasnice. Podobné je to 1 u pénivosti. Hotkost je také vyssi, ale spojena s velmi

ptijemnou chmelovou viini, plisobi pozitivné.

Doporuceni: vhodny zdroj vitaminl a stopovych prvki pro lidsky metabolismus. V 1ét€ jako

vhodny doplnék pitného rezimu. K lehéim jidléim, driibezi, salatim, rybam, téstovinam.>

Obr. 16 Pivo Holba Kvasni¢ak®!
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2.7 Holba Free
nealkoholické pivo s obsahem alkoholu do 0,5% ob;.

Dodéavano na trh v sudech o objemu 15 a 30 litrii a v sklenénych ldhvich o objemu 0,5 litru.

Prodej piedevsim v CR, export Polsko, Slovensko, Finsko.

Nealkoholické pivo s nizkym obsahem alkoholu 1 nizkymi energetickymi hodnotami, coz je

vyznamna vyhody oproti ¢asto preslazenym limonaddm. Pénivost vyssi, barva nizsi kolem 8 —

v

Doporuceni: pro sportovce, fidice, téhotné a kojici zeny, mladistvé, tézce pracujici. Jako zdroj

vitamin@ a tekutin v horkych ro¢nich obdobich.>?

Obr. 17 Pivo Holba Free®®

52 Citovéno 28

53 Obrazek je dostupny na: http://marketingsales.tyden.cz/rubriky/obchod/nealkoholicke-pivo-holba-free-po-letech-v-sudech-
miri-do-lahvi_309203.html

48



2.8 Holba Brusinka s matou a Holba Horské byliny
Michany napoj s pivem (radler) s obsahem alkoholu 2,2 — 2,5% ob;.

Dodéavano na trh v sudech o objemu 15 a 30 litri a v plechovkéch o objemu 0,5 litru. Prodej

predevsim v CR, export Polsko, Slovensko.

Nové vyrobky v sortimentu Holby, které reaguji na pozadavky zakaznikd a vyvoj trhu. Oproti
jinym vyrobctim, ktefi Casto vyuzivaji citrusy nebo tropické ovoce, Holba zvolila s ohledem na
svij slogan ,,ryzi pivo z hor* viini a chut’ po typicky domécich a horskych rostlinach. Zakladem
je svétlé pivo Serak, ke kterému jsme pfidali v jednom piipadé brusinky doplnéné matou a ve
druhém piipad€ smées sedmi horskych bylin, typickych pro Jeseniky. Oba vyrobky maji vyrazné,
ale pfijemné aroma, které pfipomina letni horskou louku a dobrou pénivost. Hotkost je slaba a
doznivani kratké. Dulezita je osvézujici chut, pomérn€ nizky obsah alkoholu a také nizky obsah

sacharida.

Doporuéeni: v 1ét& po sportu, turistice, na vylety a zahradni posezeni nebo k vodg.>*

RYZI PIVO Z HOR

BRUSINKA, #

Obr. 18 Pivo Holba Horské byliny®° Obr. 19 Pivo Holba Brusinka s matou®®
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3  SENZORICKE HODNOCENI PIVA HOLBA

Senzorické hodnoceni piv Holba probé¢hlo 8. 3. 2016 v pivovaru Holba a.s v HanuSovicich za
pritomnosti pana feditele pivovaru Ing. Vladimira Ziky a hlavniho sladka pivovaru Ing. Lud’ka
Reichla. VSichni ostatni hodnotitelé jsou zameéstnanci pivovaru Holba a.s. Senzorického

hodnoceni se zii¢astnilo celkem 7 hodnotiteld, z toho 2 Zeny.

Vzorky byly podavéany pod ciselnym kody 1 — 9. Jednotliva piva byla vychlazena na idealni
teplotu 5 — 7 °C. Vzorky se hodnotitelim podavaly v prihlednych plastovych kelimcich.

Pro celkové hodnoceni vzorku byla vyuzita pétibodova stupnice (1 — vynikajici jakost, 2 — velmi

dobré jakost, 3 — dobré jakost, 4 — uspokojivy jakost, 5 — nevyhovujici jakost).

V ramci senzorického hodnoceni piva byly hodnoceny nize uvedené senzorické znaky:

e Chut a vliné

e Hotkost

e Plnost

e Pénivost

e Riz

e (izi chut a viin¢
3.1 Chut a viiné

Tyto dve vlastnosti piva od sebe miizeme velmi dobfe rozeznat, i kdyz pii komplexnim vjemu
se nam spojuji z diivodu tzv. ,,flavouru®, protoze pii komplexnim vnimani se chutové aroma

spoji s ¢ichovym vjemem. Pro porotce je vSak chutovd a cichovéd vlastnost piva tou

vvvvvv

vvvvvvvvv

rizna koncentrace hotkych latek.
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3.3  Plnost

Plnost piva je mira pocitu plnosti piva v tstech. Plnost jde ruku v ruce s hotkosti piva, je dana

hmotnostnimi procenty stupiiovitosti hodnoceného piva.

3.4 Riz

Riz je dan nasycenim piva CO2, neni to ale podminka. Je to vlastnost, kterd nas podbizi

k dal$imu napiti piva a dodava osvézujici pocit.
3.5 Cizi chut’ a viiné

Cizi chut’ a viin¢€ je v pivu nezadouci. Je to vysledek nespravného technologického postupu ve

vyrobé piva. Nejbéznéjsi nezadouci chuté jsou kyselé a kovové. *

ST LISKOVA, Michaela. Senzorickd jakost vybranych druhii piva. Bmo, 2012. Bakalatska prace. Vysoké uceni technické v
Brné. Vedouci prace Ing. Eva Vitova, Ph.D. Dostupné na:
https://www.vutbr.cz/ www_base/zav_prace soubor verejne.php?file id=49793
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3.6

Tabulka senzorického hodnoceni piva Holba

Pivo Holba: Classic | Serak | Serak Kvasni¢ak | Premium | Serdk Horské | Brusinka | Free
polotmavy Special | byliny s matou
13,51%

Reichl 3 2 4 2 3 2 4 4 2
Ruzicka 4 3 3 3 2 1 2 3 1
Bank 2 2 3 1 3 4 3 3 3
Kurek 4 3 4 2 1 1 3 4 4
Horackova 2 3 2 3 3 4 2 1 1
Cholevova 3 2 1 2 2 4 1 1 3
Mare$ 1 2 3 2 2 1 3 4 3
Body celkem 19 17 20 15 16 17 18 20 17
Pramér 2,71 2,43 | 2,86 2,14 2,29 2,43 2,57 2,86 2,43
Umisténi 7. 3. 8. 1. 2. 3. 6. 8. 3.

Tabulka 1 Senzorické hodnoceni piva Holba®

58 7droj: autorka
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4  VYHODNOCENI DOTAZNIKOVEHO PRUZKUMU O

PIVU HOLBA

Pivo Holba

B Znaji

Pohlavi

B Muzi

H Zeny

Vék dotazanych

m18-30
m31-55

M 56 avice

Znate pivo Holba?
Legenda Pocet Procentni
respondentl vyjadieni
Znaji 50 100 %
Neznaji 0 0%
Celkem: 50 100 %
Jakého jste pohlavi?
Legenda Pocet Procentni
respondentti vyjadieni
Muzi 33 66 %
Zeny 17 34 %
Celkem: 50 100 %
Kolik je Vam let?
Legenda Pocet Procentni
respondentl vyjadieni
18 - 30 11 22 %
31-55 32 64 %
56 a vice 7 14 %
Celkem: 50 100 %
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. 3 Odkud jste se o pivu Holba dozveédéli?
Pivo Holba znam z:

Legenda Pocet Procentni
3; 6% o Y
4: 8% respondentl vyjadieni
’ m Billboard
= Reklama Billboard 3 6 %
. B Kamarad Reklama 4 8 %
1
62% Jiné Kamarad 12 24 %
Jiné 31 62 %
Celkem: 50 100 %

Jak Casto konzumujete pivo Holba?

Oblibenost piva

Legenda Pocet Procentni
Holba respondentd vyjadient
8; 16% Nepiji viibec 5 10 %
B Nepuji pivo
5:10% vibec pivo
>dv [
= Kazdy den Kazdy den 8 16 %
1 —2x tydné 14 28 %
H1-2xtydné
1x za mésic 10 20 %
' 1x za mésic Vyjimeéné 13 26 %
L Celkem: 50 100 %
10; M Vyjimecné

20%



Jaké pivo Holba Vam nejvice chutna?

Oblibena pfichut

M Horské byliny

H Holba Premium
E Holba Serék

% Holba Polotmavy
B Holba Kvasnic¢ak
B Holba Special

H Holba Classic

H Holba Free
M Pivo nepiji
Legenda Pocet Procentni
respondentt vyjadieni
Horské byliny 5 10 %
Holba Premium 3 6%
Holba Serak 15 30 %
Holba Polotmavy 4 8%
Holba Kvasnicak 11 22 %
Holba Special 2 4%
Holba Classic 2 4%
Holba Free 3 6%
Pivo nepiji 5 10 %
Celkem: 50 100 %




Ochucena piva

H Kupuji
H Nekupuji

Dostupnost v
oblibené restauraci

2; 4%

m Dostuné
B Nedostupné

Zavislost ceny na
nakupu

6; 12% B Ano
M Ne

B Nedokazi
pousoudit

Kupujete si specialni ochucena piva Holba?

Legenda Pocet Procentni
respondentt vyjadfeni
Kupuji 21 42 %
Nekupuji 29 58 %
Celkem: 50 100 %

Je pivo Holba k dostani ve Vasi oblibené restauraci?

Legenda Pocet Procentni
respondentl vyjadieni
Dostupné 48 96 %
Nedostupné 2 4%
Celkem: 50 100 %

Ovliviiuje Vas nékup piva Holba cena?

Legenda Pocet Procentni
respondentt vyjadieni
Ano 16 32%
Ne 28 56 %
Nedokaze 6 12 %
posoudit
Celkem: 50 100 %
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Maximalni cena piva Jaké cenova hranice za pivo Holba je pro Vs nejvyssi?

Legenda Pocet Procentni
m Do 30 K¢ respondentl vyjadieni
B Do 50 K& Do 30Ke 10 5%

Do 50 K¢ 2 9%
m Do 100 K¢

Do 100 K¢ 1 5%
1 Nedokdzi Nedokaze 9 41 %

1,5%  2.9% posoudit posoudit
Celkem: 22 100%

Jakou novou prichut’ piva Holba byste si prali?

Nova pFichut piva Holba
1;,2%
1; 2%

1;2% 1;,2%

2; 4%

1;2%

1; 2%

B Ochucena piva nepiji M Pivo nepiji m Zadnou, vybér je pestry
& Je jim to jedno, okusi vie M ¢erny rybiz M Grep a citron

H Pomelo H Jahoda M Vanilka

M Extra horka H Pomeran¢
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Legenda Pocet Procentni
respondentt vyjadieni
Ochucena piva 1 2%
nepiji
Pivo nepiji 5 10 %
Je jim to jedno, 27 54 %
okusi vse
Zadnou, vybér je 5 10 %
pestry
Pomelo 1 2%
Cerny rybiz 1 2%
Grep a citron 5 10 %
Jahoda 2 4%
Vanilka 1 2%
Extra hotka 1 2%
Pomeran¢ 1 2%
Celkem: 50 100 %

Znate motto piva Holba?

Motto piva Holba

Legenda Pocet Procentni
respondentti vyjadieni
A o
" Zna 36 72 %
B Neznd Nezna 14 36 %
= Celkem: 50 100 %

Zdroj: autorka BC prace®®
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4.1 Zavér a navrh na reSeni

Na zéklad¢ vyhodnoceni dotaznikového prizkumu, ktery jsem provedla u vSech vékovych
kategorii obou pohlavi, jsem zjistila, ze v naSem okrese zna pivo Holba 100% dotazanych
respondentl. Avsak pouze 38% vSech respondentii znd pivo Holba z reklamnich piredméti.
Doporucuji proto navysit financéni prostiedky do oblasti reklamy, reklamnich pfedméti a
vyvésenych billboardl aby se dosahlo zvysené¢ho podvédomi konzumentl piva o prednostech

a sortimentu piva vyrabéného v ramci pivovaru Holba.

Pozitivné Ize hodnotit z provedeného prizkumu ¢etnost konzumace piva. Celkové pivo nepije
pouze 10% dotazanych, ale jak uvedli, nepiji pivo vibec, takze to s pivem Holba nemé co do
¢inéni. Vysledek prizkumu na otdzku, které pivo je nejoblibengjsi, byl ocekavany.

Nejoblibengjsim pivem byla znacka Serak, nasledovan pivem Kvasni¢ak.

Zarazejici skute¢nosti je Ze pivo Holba neni k dostani ve 4% oblibenych restauraci respondentti
Proto doporucuji zaméfit se na tento problém a pivo dodévat do vSech restauraci v naSem okrese.
Prekvapujici je 1 dalsi udaje a to, ze 56% respondentiim je jedno kolik pivo Holba stoji, cenu
nepovazuji za dalezitou. Z poctu respondentii, pro néz hraje cena piva roli je ochotno 4,5%

zaplatit cenu do 100 K¢, 45,5% do 30 K¢ a 9,1% do 50 K¢ za pivo.

Zajimavy je 1 pristup knovym pfichutim od Holby 54% nezalezi na ptichuti. Ostatni
respondenti uvedli, Ze zajimavé pivo by mohlo byt jahodové, o které si fekli 4% dotdzanych a
podle mého nazoru i extra hotké pfichut’ by mohla upoutat vice odbératelli nez 2%, kterd by

tuto chut’ od vaseho pivovaru uvitala.

Skutecnost ze 28% lidi nezna motto piva Holba, je ptekvapujici zjisténi. Navrhuji vice
propagovat formou regionalni reklamy, reklamnimi pfedméty apod. Jako jednou z G¢innych
marketingovych akci je vyuZiti specidlnich tvarii lahvi s vytlaCenym znakem pro vybrany

neoblibengjsi druh piva.
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4.2 Komparace vysledku oblibené prichuté piva Holba se senzorickym

hodnocenim
Oblibenost piva podle dotaznikového Setfeni Oblibenost piva podle senzorického
hodnoceni

1. Pivo Holba Serak Pivo Holba Kvasni¢ak
2. Pivo Holba Kvasni¢ak Pivo Holba Premium
3. Pivo Holba Horské Byliny Pivo Holba Special 13,51%,

. - Pivo Holba Free, Pivo Holba
4. Pivo Holba Polotmavé y

Serak
5. Pivo Holba Free a Pivo Holba
Premi
remitm Pivo Holba Horské Byliny
7. Pivo Holba Classic a Pivo Pivo Holba Classic
Holba Special 13,51% , -

oiba Spectd ° Pivo Holba Brusinka s matou

9. Pivo Holba Brusinka s matou Pivo Holba Polotmavé
Prameérné hodnoceni

1,5 Pivo Holba Kvasni¢ak 5 Pivo Holba Special 13,51%
2 Pivo Holba Serak 6 Pivo Holba Polotmavé
3.5 Pivo Holba Premium 7 Pivo Holba Classic
4 Pivo Holba Free 8,5 Pivo Holba Brusinka s matou
4,5 Pivo Holba Horské byliny

Tabulka 2 Komparace vysledki piva®

80 Zdroj: autorka
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Pozn.: Vysledky jsou uvedeny jako primér vypocteny na zakladé souctu vysledkt jakosti u

vSech 9 hodnotiteld.

Komparaci, ¢ili srovnavani vysledkti mélo za cil, zda vysledky hodnoceni respondentského
panelu z dotaznikového prizkumu jsou relevantni resp. koreluji. Vysledek je ptekvapujici.
Zaméstnanci se s respondenty shodli pouze na tom, Ze jim nejméné chutna pivo Holba Brusinka
s matou. Nejvétsim piekvapenim byly vysledky hodnoceni piva Holba Serak polotmavy, které
se podle dotaznikového Setfeni bylo zafazeno na 4. misto, kdezto pii senzorické analyze

provedené zaméstnanci zavodu se propadlo az na posledni délené 9. misto.

Komparaci vysledki piva jsem provedla tak, Ze jsem porovnala oblibenost piva od respondenti
z dotaznikového prizkumu a hodnotitelti senzorického hodnoceni piva. Vysledky jsou sefazeny

podle stupnice od nejoblibenéjsiho piva po nejméné oblibené.
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ZAVER
Tato prace ,,Ochrannd znamka piva Holba* se zabyvala syst¢émem oznacCovani chranénych

potravin a vyrobku, charakteristikou piva, vyrobou piva Holba, sou¢asnym sortimentem piva

Holba, senzorickym hodnocenim piva Holba a vyhodnocenim dotaznikového prizkumu.

Hlavnim cilem teoretické ¢asti bakalarské prace bylo seznamit ¢tenare se systémem oznacovani
chranénych potravin a vyrobki. Tento systém ochrany je diilezity jak pro vyrobce, ktery si timto
zatidi monopol s vyrobou dané potraviny na trhu. Prakticky vyznam je i pro odbératele, ktery

si je jist, ze kupovany vyrobek je z kvalitnich surovin.

Hlavnim cilem praktické ¢asti bakalarské prace bylo definovani problému a vytek spottebitelt
viucéi tomuto pivu a navrhnout doporuceni, které by bylo vhodné zavést do praxe. Analyza
problémt a vytek spotiebitelll je provedena na zakladé dotaznikového prizkumu, soucasti jsou
1 vlastni ndvrhy od spottebiteli. Pro uspésnou budoucnost piva je vhodné jesté¢ podpofit
nejoblibengj$i varianty piva Holba, zajistit jeho stabilni cenovou hladinu a rozsifovat sortiment

0 nov¢ varianty produktu.

Dtlezity ptinos této prace je pro vedeni pivovaru Holba a.s., z diivodu shrnuti nejriiznéjSich
informaci o pivu Holba, v¢etné vysledki dotaznikového Setfeni. Neznamena to ovsem, Ze
prace neni zajimava pro vSechny ostatni, kteti maji radi pivo a radi se dozvédi nové a

zajimavé informace o ,,naSem zlatém moku*.

Na zavér 1ze konstatovat, Ze pivovar Holba ma Siroky sortiment inovovanych a rovnéz
oblibenych druhii piva. Motto pivovaru ,,Ryzi pivo z hor povazuji za velmi zdarilé, zajimavé
a marketingové pisobivé. Na tuto oblast tj. ekologicky pohled a konzumentské vnimani bych
doporucovala zaméfit se v rdmci dal§i marketingové politiky. Z vysledkl senzorického
hodnoceni a hodnoceni respondentti provedeného v ramci prizkumu vyplyvaji urcité rozdily
v preferencich a oblibenosti jednotlivych druhti piva. Na jedné stran¢ je vSak nutno vnimat
skutecnost, ze senzorické hodnoceni provadéli $pickovi odbornici, kteti kvalitu doméaci
produkce znaji a mnohdy jsou jiz ovlivnéni témito stereotypy, zatimco respondenti nemaji
cely soubor vzorkt k dispozici a hodnoti spiSe na zédklad¢€ hédonickych pociti a zkuSenosti.
Jako doporuceni bych volila volbu respondentského souboru, kterému pfisuzuji vétsi vyznam

jak z pohledu marketingové tak prodejni politiky.
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SEZNAM OBRAZKU, GRAFU A TABULEK

Obrazek €. 1: Etiketa piva Holba

Obrazek ¢. 2: Chranéné zemépisné oznaceni
Obrazek €. 3: Chranéné oznaceni piivodu
Obrazek €. 4: Zarucena tradi¢ni specialita
Obrazek €. 5: ocenéni piv na World Beer Awards
Obrazek €. 6: Schéma vyroby piva

Obrazek ¢. 7: Pivo Holba Classic

Obrézek €. 8: Pivo Holba Classic plech

Obrazek &. 9: Pivo Holba Serak

Obrazek ¢. 10: Pivo Holba Serak plech

Obrazek ¢. 11: Pivo Holba Serék Polotmavy
Obrézek €. 12: Pivo Holba Premium

Obrézek €. 13: Pivo Holba Premium sud 301
Obrazek ¢&. 14: Pivo Holba Serék Special 13,51%
Obrazek ¢. 15: Pivo Holba Serak Special 13,51% basa
Obrazek €. 16: Pivo Holba Kvasnic¢ak

Obrazek ¢. 17: Pivo Holba Free

Obrazek €. 18: Pivo Holba Horské byliny

Obrazek ¢. 19: Pivo Holba Brusinka s matou

Tabulka €. 1: Senzorické hodnoceni piva

Tabulka €. 2: Komparace vysledkt piva
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SEZNAM ZKRATEK
CaO - oxid vapenaty

CHZO — chranéné zemépisné oznaceni
CHOP — chranéné oznaceni ptiivodu
CKT —cyndrokoénické tanky

CO2 — oxid uhli¢ity

CR — Ceska republika

EBC — jednotka barevnosti piva
EPM - extrakt ptivodni mladiny
HDL - vysokodenzitni lipoprotein
hl - hektolitr

KJ/1 - kilojoul/litr

KEG sud — pivovarsky sud

LDL — nizkodenzitni lipoprotein
Mmol/l — milimol/litr

pH — potencioal vodiku

PILS — spodné kvasené pivo

SAAZ — odriida chmele

SRN — Spolkova republika Némecko
tj. — zkratka - to je

tzv. — zkratka - takzvané

ZTS — zaruCena tradi¢ni specialita
% hm — procenta hmotnosti

% obj. — procenta objemu



PRILOHY
Pouzity dotaznik k provedeni dotaznikového prizkumu

1. Znate pivo Holba? (pokud ne, dale nevyplitujte)
e Ano
e Ne

2. Jakého jste pohlavi?
e Zena
e Muz

3. Kolik je Vam let?
o 18—-301let
e 31-551et
e 56 avice

4. Odkud jste se o pivu Holba dozvédéli?
e Z vypravéni znamych
e Zinternetu
e Zreklamy
e Z billboardu
e Zinzerce
e Jiné

5. Jak Casto konzumujete pivo Holba?
e Kazdy den
e 1-2xtydné
e Alespon jednou za mésic
e Jen pfi vyznamnych udéalostech
e Pivo Holba nepiji

6. Jaké pivo Holba Vam nejvice chutna?
e Holba Classic
e Holba Serak
e Holba Premium
e Holba Serak Polotmavy
e Holba Free
e Holba Kvasnicak



e Holba Serak Special

e Holba Strong 18%

e Holba Brusinka s matou
e Holba Horské byliny

7. Kupujete si specidlni ochucend piva Holba?
e Ano
e Ne

8. Je pivo Holba k dostani ve Vasi oblibené restauraci?
e Ano
e Ne

9. Ovliviiuje Vas nakup piva Holba cena?
e Ano
e Ne
e Nedokazi posoudit

10. Jaka cenova hranice za pivo Holba je pro Vas nejvyssi? (pokud jste s predchozi otazce

odpovédéli NE, preskocte)

e Do30K¢
e Do50Ke¢
e Do 100 K¢

e NedokaZzi posoudit

11. Jakou novou ptichut’ piva Holba byste si pfali? (volna odpoved’)

12. Znate motto piva Holba?
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