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Pivovar Budvar v globalizovaném trhu napoju

Souhrn

Diplomova prace s nazvem ,,Pivovar Budvar v globalizovaném trhu napoji* se zabyva
poznatky z pivovarnictvi, pfedevsim pak zaméfené na vyznam surovin v kvalité¢ vyroby piva
jako jsou je¢men, slad, chmel, voda a kvasnice. Prameny této prace pochézeji ze spolecnosti
Budgjovicky Budvar, n.p. Prace je rozdélena do dvou casti. V teoretické ¢asti jsou vymezeny
zékladni pojmy tykajici se pivovarnictvi a predstaveni spole¢nosti Bud&jovicky Budvar, n. p.,
piedevsim pak jeho postaveni v globalizovaném trhu napojti. Dale je v teoretické ¢asti prace
vymezena specifikace vyroby produkti dané¢ho pivovaru vcetné struéné charakteristiky a
rozd€leni vyrobkl. Praktickd ¢ast prace je zamétena na piehled dat ziskanych z Setfeni,
vyzkumt a jinych studii, které fesi otdzku ohledné& pivovarnictvi, jako takovém. Diplomové
prace je doplnéna zhodnocenim vysledkli dotaznikového Setteni, ve kterém se zjiStuje, jaky
maji spotfebitelé postoj k oblibenosti znacce, preference vyrobki a faktory, které spotiebitele
ovlivituji pfi ndkupu piva. Déle je za pomoci kvalitativni metody provedena senzoricka
analyza piva anonymnich vzorki neprofesionalnimi hodnotiteli.

Z dotaznikového Setfeni bylo zjisténo, jakymi mnoha faktory se mohou respondenti
jako spotiebitelé piva nechat ovlivnit, podle kterych si vybiraji druh nebo znacku piva. Jednim
z faktori mize byt i cena, reklama, pouzité suroviny apod. Zakaznik, ktery vypije n¢kolik piv
denn¢, tak samoziejm¢ cenu piva vnima jinak nez spotiebitel, ktery si da pivo pouze
ptilezitostné. Takového konzumenta cena jisté tolik neovlivni. Z vysledkil senzorické analyzy
piva je patrné, ze posuzovatelé uptednostiiuji pivo Pilsner Urquell, ale ani testem dobré shody

a potfadovou zkouskou se nepotvrdilo, Ze by se mezi vzorky naSel statisticky vyznamny rozdil.

Kli¢ova slova: chmel, slad, je¢men, pivo, pivovar, vyroba piva, trh, ochranna znamka, export,

Bud¢jovicky Budvar n.p.



Budvar brewery in a global beverage market

Summary

The diploma thesis, which is titled "Budvar Brewery in the Globalized Beverages
Market", deals with knowledge from brewing, especially focused on the importance of raw
materials in beer quality such as barley, malt, hops, water and yeast. The sources of this work
come from the company Budweiser Budvar, N.C. The thesis is divided into two parts. The
theoretical part defines the basic concepts of beer brewing and Budweiser Budvar, N.C.
namely its position in the globalized beverage market. Furthermore, in the theoretical part of
the thesis the specification of the production of the products of the brewery is defined,
including the brief characteristics and the dividing of the products. The practical part of the
thesis is focused on a survey of data obtained from surveys, researches and other studies
which solve the question of brewing as such. The diploma thesis is supplemented by an
evaluation of the results of a questionnaire survey in which consumers are asked about the
popularity of the brand, the product preferences and the factors that influence consumers
when buying beer. At the same time, the criteria are assessed in which the beer types can be
evaluated and the raw materials and the factors influencing the quality of the beer are
determined. In addition, the tasting of anonymous samples by non-professional evaluators is
carried out using the qualitative method. Consequently, the results of the tasting are recorded
in the degustation protocol and the data analysis will be carried out and the results will be
processed and evaluated. Part of the practical part is to present Budweiser Budvar's position
on the beer market, especially its volume of production on the Czech and world markets. In
conclusion, an analysis of the decline in barrel beer and an increase in the sales of bottled beer
is made. The questionnaire survey found the many factors that respondents like beer
consumers could influence, according to which they choose the type or brand of beer.
Someone of the factors can be price, an advertising, used raw materials, etc. The customer,
who drinks several beers per day, appreciates of course the price of beer differently from the
consumer who only drinks occasionally. Such a consumer certainly does not affect the price.
From the results of sensory analysis of beer, it is clear that judges prefer Pilsner Urquell beer,
but a good match test and a sequential test did not confirm that there was a statistically

significant difference between the samples.

Keywords: hop, malt, barley, beer, brewery, beer production, market, trademark, export,

Bud¢jovicky Budvar n.p.
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1 Uvod

Diplomova prace "Pivovar Budvar v globalizovaném trhu napoji" se zaméfuje na
konkrétni pivovar Budg&jovicky Budvar, n.p. se sidlem v Ceskych Bud&jovicich. Budgjovicky
Budvar, n.p. je jedinym narodnim podnikem v Ceské republice, nejvétsim pivovarem v
pivo se vaii vice jak 700 let. Pivovar Budvar pak vychazi z tradice spole¢nosti Cesky akciovy
pivovar, ktery vznikl v roce 1895. Dne$ni narodni podnik zaméstnava okolo 700 pracovnikid a
za poslednich 20 let téméf ztrojnasobil vystav piva. V roce 2016 dosahl pivovar historicky
rekordniho objemu piva ve vysi 1.615.000 hektolitrii.

Oblibenost piva vyrabénd Bud&jovickym Budvarem roste nejen u nas, ale 1 v zahranici.
Vice jak polovinu své produkce pivovar vyvazi do zahrani¢i. Pivo je zde vyrdbéno z téch
nejkvalitnéjSich surovin. Pivovar odebird vodu z 300 metri hlubokych artézskych studni,
nakupuje velmi kvalitni hlavky Zzateckého chmele a dovazi si moravsky slad. Pro vyrobu piva
jsou v Budéjovickém Budvaru, n.p. pouzivany pouze kvasinky spodniho kvaSeni, které jsou

uloZeny ve vlastni kvasné bance.

Ceska republika patii mezi nejvétsi producenty a exportéry piva do zahrani¢i. Pivo je
stale vice oblibenym ndpojem nejen u nas, ale 1 v ostatnich zemich svéta. Soucasné je v nasi
zemi vysoka spotieba piva na osobu. Vyroba piva na nasem tzemi ma tradici vice jak deseti
staleti. Cesky spotiebitel je proto touto tradici vyznamné ovlivnén. Na tuzemském trhu ptisobi
nekolik narodnich i nadnarodnich spole¢nosti a konkurence v pivovarnictvi u nds dosahuje
vysoké urovné. Nejveétsimi konkurenty Budé&jovického Budvaru, n.p. jsou Plzensky Prazdroj,
a.s., Pivovary Staropramen s.r.0. a Heineken CR. V dne$ni dobé se na trhu stale objevuji nové
druhy obald a nové produkty. Mezi trendy na trhu je i narGist minipivovart, které se snazi
zacilit na mensi skupiny zdkaznikli. Soucasny trend rovnéz dokazuje i klesajici spotiebu
tocenych piv, nartst lahvovych piv a vysoky zajem ze strany spotiebitell je i o piva z PET

obalu a plechovek.

V pivovarnictvi existuje mnoho kritérii, podle kterych se hodnoti kvalita piva. Tato
diplomova prace se zamétuje na suroviny i faktory, které maji vliv na jakost piva. Soucasné je
dulezita snaha zjistit preference potenciadlnich spotiebiteld. Pravidelny konzument piva ma sva
urcita kritéria, podle kterych hodnoti kvalitu piva. Na zavér prace se pak autorka zabyva
senzorickou analyzou piva, jeji legislativou, senzorickymi vlastnostmi piva, senzorickym
panelem v pivovaru, degustaénim schématem i samotnou degustaci anonymnich vzorki

neprofesionalnimi hodnotiteli, jejichz vysledky byly statisticky vyhodnoceny.



2 Védecka hypotéza a cile prace

2.1 Védecka hypotéza

Z hlediska faktoru, které ovliviiuji chovani spotfebitell piva, jsou nasledné stanoveny tfi

klicové hypotézy:
Hypotéza €. 1: Spotiebitel preferuje znacku produktu pied cenou.

Hypotéza ¢. 2: Nejvétsi vliv na pokles toCeného piva mél zdkon o zakazu kouieni v

restauracich.
Hypotéza ¢. 3: Spotiebitel preferuje konzumaci piva v domacnosti (trend off-trade).

Odpovédi na tyto hypotézy jsou ziskany prostfednictvim analyzy trhu s pivem a
dotaznikového Setfeni, které je pro zjisténi hlavniho cile prace stézejni. Pro komparaci jsou
soucasn¢ pouzity 1 vysledky soukromého prizkumu. V zavéru této diplomové prace jsou pak
zodpovézeny stanovené hypotézy s doporucenymi postupy, jak zvysit odbyt Bud¢jovického

Budvaru a posilit jeho postaveni na trhu.

2.2 Cile prace

Cilem teoretické casti prace je predstaveni spolecnosti Pivovar Budvar, n.p. a jeho
postaveni v globalizovaném trhu napoji. Dal§im cilem prace je zpracovani zakladnich a
teoretickych poznatki z pivovarnictvi, pfedev§im zamétfené na vyznam surovin v kvalité
vyroby piva - jemen, slad, chmel, voda, kvasnice. Soucasné je vymezena specifikace vyroby

produktl pivovaru, rozdéleni vyrobkl a jejich stru¢nd charakteristika.

Hlavnim cilem praktické ¢asti prace je posoudit kritéria, podle kterych se druhy piv
mohou posuzovat a strucné vystihnout jejich popis. Urcit suroviny a faktory, které ovliviiuji u
piva jeho kvalitu (filtrace, pasterizace, ¢epovani) véetné senzorickych vlastnosti piva (viné
piva, hotkosti, fizu, plnosti). Soucéasti prace je zjisténi, na zdéklad¢ provedeného
dotaznikového Setfeni, jaké maji spotiebitelé postoj k oblibenosti znacce, preference vyrobka
a faktory, které spotiebitele ovlivituji pii ndkupu piva. Dale také bude provedena degustace
anonymnich vzorkli. Na zavér této prace je prezentovat na rozboru trhu s pivem postaveni
Budéjovického Budvaru n.p. Souasné je zamérem prace analyza struktury a objemul

produkce na ¢eském a svétovém trhu.



3 Literarni reSerse
3.1 Historie pivovarnictvi

3.1.1 Historie pivovarnictvi ve svété

Pivo patii k nejstar§im alkoholickym népojim ve svété. Podle dostupnych informaci se
v dobé 8000 let pt. n. I. zacalo pivo vyrabét na Blizkém vychod€, v oblasti urodného
pulmeésice, coz je uzemi dneSniho Iraku, Syrie, Libanonu, Jordanska a Izraele. Nejstarsi

dochovany popis vyroby piva pochazi z obdobi kolem 6000 pt. n. 1. (Kunath, 2012).

Tento popis byl nalezen na kamennych tabulkach v roce 1981 v Babylonu. Historicky
kvaseny obilny napoj mél tmavsi barvu, byl siln¢ zakaleny a neobsahoval dnes, jiz tradi¢ni
surovinu pro vyrobu piva, chmel. V dobé 4000 let pt. n. 1. se z jecného sladu pfipravovalo
sumerské pivo kas. Pfidanim zelené hoicice nebo sezamovych seminek ziskalo hotkou chut’.
V Americe a staré Ciné se misto jeémene pouzivala kukufice. Jiz v 1. stoleti si pivo oblibili
Vikingové, kteti jej vSak pili teplé. Podafilo se jim objevit také metody zamrazovani piva,
které spocivalo ve zmrznuti a po opétovném tani dochdzelo ke zvyseni obsahu alkoholu. Jeho

silu Ize pfifadit k dne$nim lezakim (Kunath, 2012).

Z doby kolem 14. stoleti pochdzi zminky o jiz tradi€nim evropském pivée, jehoZz
hlavnimi slozkami byly slad z jecmene, voda a kvasinky. Nésledné¢ bylo toto pivo
dochucovano rozmarynem a tymianem. Vzhledem k vysokému obsahu Zivin bylo pivo v této
dob¢ dulezitou soucasti vyzivy a z piva se stal tzv. tekuty chléb. Mezi 15. - 18. stoletim vznikl
novy druh piva BEER, pfi jehoZ vyrobé zacali obchodnici z Holandska pouzivat chmel. Pivo
se vyrabélo predevsim v klasterech, kde se tamni mnisi snazili vylepsit proces vyroby. Ve 20.
stoleti se jiz zacinaji pouZzivat nové postupy filtrace a pasterace, a to na zakladé Louise

Pausteura. V roce 1842 vzniklo prvni pivo plzenského typu (Kunath, 2012).

3.1.2 Historie pivovarnictvi v Cechach

V Cechéch patii vyroba piva mezi staleté tradice. O vzniku pivniho moku nelze viak
hovofit jako o vynélezu, ale spiSe o shod¢ nadhod. Z vypéstovaného obili byl vyrabén kvaseny
obilny mok, ktery vznikl rozdrobenim chleba ve vod¢ a jeho néaslednym zkvasenim. Diive se
tento pivni mok ochucoval riznymi bylinami, kirou z dubu nebo medem. Historické prameny

uvadeji, ze Keltové pridavali do piva pifimo Skodlivé latky jako naptiklad opium nebo



strychnin. Jiz ve 4. stoleti pf. n. |. pfisli na nase uzemi Bojové, Markomani, Kvadové a

pozdé¢ji také Slované, ktefi péstovali obili a méli znalosti o vafeni piva (Diestler, 2014).

Mezi nejstarsi dolozené pivovary v Cechach patiil Bfevnovsky klasterni pivovar
nachazejici se v Bievnovském klastete, ktery byl zalozen jiz roku 993. A historicky prvni
pisemny doklad o vafeni piva u nas z roku 1088 je nadacni listina prvniho Ceského krale
Vratislava Il., ktera byla ur¢ena pro vySehradskou kapitulu. Tato listina pfid€lovala desatek
chmele pro vareni piva. K nejvétSimu rozmachu ve vafeni piva na naSem uzemi doslo mezi
12. a 13. stoletim, a to v duisledku zaklddani kralovskych mést. Tyto kralovskd mésta
dostavala od krale privilegia na vatreni piva. K rozvoji pivovarnictvi bylo tehdy udélovano tzv.

pravo vare¢né a pravo milové (Diestler, 2014).

V obdobi 14. a 15. stoleti byly zakladany sladovnické cechy, které dohlizely nad tim,
kolik piva a z kolika sladu mize byt vyrobeno v daném pivovarském dome¢. Pozdégji si bohati
mestané, kteti méli vlastni sladovny, pronajimali prostory k vyrobé piva. Tim také doslo k
zakladani spoleénych méstskych pivovarti. Zaméstnanci spoleénych méstanskych pivovart
byli nazyvani jako "pivovarska chasa". Na konci stfedovéku se rozvijelo vafeni piva v
klaSternich a také ve Slechtickych pivovarech. Vyroba piva ve méstech zacala upadat, a to v
dasledku vzbouteni proti nadvladé Habsburkl. Poté zacaly bohaté Slechtické rody zakladat

pivovary na svych statcich a ve svych poddanskych méstech (Diestler, 2014).

K utlumu pivovarnictvi naopak doslo v obdobi tficetileté valky, tedy v 17. stoleti. O
velkou zménu v pivovarském primyslu se v 18. stoleti zaslouzil ¢esky sladek FrantiSek
Ondrej Poupé, ktery pfiSel s novymi objevy ke zlepSeni vyroby piva. DilleZitym meznikem v
Ceském pivovarstvi byl vSak rok 1842, kdy v Plzni doSlo k zaloZeni Méstanského pivovaru.
Tehdy Plzensky pivovar piiSel s doposud u nds novou technologii vyroby spodné kvasenych

piv (Diestler, 2014).

V 19. stoleti pak byla zahdjena primyslova vyroba sladu a piva. Za rozvojem ¢eského
piva stoji predev§im dobré podnebné podminky pro péestovani chmele a sladovnického
je¢mene. Rozkvét Ceského pivovarnictvi v§ak negativné zasdhla prvni svétova véalka, béhem
niZ mnoho pivovari zaniklo. K dal§imu uzavieni nékterych pivovari ptispéla i druha svétova
valka. Po druhé svétové valce bylo prakticky celé pivovarnictvi zestdtnéno a centralné fizeno.
Doslo tak kdalsi redukci poctu pivovari. Po roce 1989 pak byly pivovary postupné

privatizovany a vétSina z nich zanikla. V dne$ni dobé ma na Ceské pivovary velky vliv pfisun



zahrani¢niho kapitalu. Velkych pivovar s majoritnim eskym kapitalem dnes jiz v Ceské

republice tézko najdeme (Diestler, 2014) .

3.1.3 Poc¢atky pivovarnictvi v Ceskych Budéjovicich

Pocatky pivovarnictvi v Ceskych Budg&jovicich se datuji do roku 1265, kdy bylo &eskym
kralem Piemyslem Otakarem II. mésto Ceské Budgjovice zaloZeno, a tim i dano vyznamné
privilegium - pravo vare¢né. Nasledné 4. kvétna roku 1351 dalsi cesky kral Karel IV. dava
méstu Ceské Budgjovice riizné svobody a mezi nimi i pravo milové. To znamenalo, Ze se v
okruhu 10 km od mésta nesmély nachazet zadné jiné krémy. Poté 20. Cervna roku 1410
Véclav V. ud€luje méstu dalsi star$i milové pravo, které spoc¢ivalo v tom, aby na mili od
meésta nebyly zadné cizi sladovny, pivovary, ani krémy. Dokonce v roce 1464 doslo k
vynuceni milového prava vojskem, kdy Bud¢jovicti mést'ané si nasilim vynutili respektovani
tohoto prava a zlikvidovali cizi sladovny, pivovary i krémy v okruhu milového préva zdejSich

prvovare¢nikl za hradbami mésta i v jeho okoli (Eliasek, 2017).

Po dlouhych sporech s méstany mohla kone¢né ceskobudéjovicka radnice roku 1495
zalozit svij prvni méstsky pivovar, ktery nazvala Velky pivovar. Dle domluvy s méstany
vyrabél tento pivovar tzv. bilé (pSeni¢né) pivo a jednotlivi méstané pak vaftili pivo tmavé
je¢menné. V roce 1532 udélil Cesky a fimsky kral Ferdinand 1., obyvatelim Budé&jovic
pochvalu za dobry a kvalitni chléb a pivo. Dal§im uznanim Bud&jovickému pivu bylo natizeni
Ferdinanda I., aby mu na cisafsky dvir do Augsburgu poslali zdejsiho sladka s jeho celedi,

kde mu méli vafit pivo (EliaSek, 2017).

Jiz od pocatku 18. stoleti budéjovicti meésStané usilovali o spravu obecniho pivovaru.
Odkazovali se na pravo varecné, které ziskali jiz od roku 1495. Nasledné jim v roce 1722
mestskd rada toto pravo skutecné ptiznala, ale museli se vzdat vyroby piva ve svych domech.
Timto doslo ke koupi varecného domu sladka Matéje Konvicky a vznikl tzv. Maly pivovar.
Meéstska rada vsSak tento dim prohlasila za svij majetek. Od této doby mélo mésto dva
pivovary - Velky pivovar u Roznovské brany a Maly pivovar na rohu dnesni ulice
Kanovnické a ulice Karla IV. Budé&jovicti méstané vSak proti tomuto aktu protestovali a pies
dlouhé spory doslo k tomu, ze v roce 1795 mésto piedalo oba tyto pivovary do spravy
méStanim. Timto vznikl tzv. MéStansky pivovar. Kvili zvySeni vyroby piva vSak rozvoj

pivovarll ve sttedu meésta nebyl mozny, a proto bylo v roce 1847 rozhodnuto o vystavbe



nového sklepa na Lineckém pfedmésti. Pozdé€ji zde byl v letech 1851-1852 vystavén novy

pivovar (Eliasek, 2017).

3.1.4 Historie pivovaru Budéjovicky Budvar, n.p.

S vyhledem lepsiho zivota do USA proudilo z Evropy miliony lidi. Tito vystéhovalci si
sebou do USA piivezli i své oblibené pivo, a to i ¢eské pivo Budweiser Bier z Ceskych
Budgjovic. V roce 1872 byl proto zahajen vyvoz piva z Ceskych Budgjovic do USA. K
zalozeni ¢eského akciového pivovaru predchazelo v narodnostné rozdélenych Budéjovicich k
dramatickym udalostem. Jedna ¢ast Ceskych pravovarecnikt, ktefi nebyli spokojeni se situaci
v mistnim pfevazné pronémecky orientovaném Meéstanském pivovaie, se rozhodla zalozit
sviij vlastni pivovar. Cesky akciovy pivovar (dnes$ni Bud&jovicky Budvar, n.p.) za¢al své
vyhlaSené pivo vafit 7. fijna roku 1895. Dnem, kdy se pivovar stal centrem ¢eského narodniho
Zivota ve méste, se stal 20. kvétna 1896, kdy byla slavnostné oteviena "Restaurace akciového
pivovaru®“. Se stale zvySujici se vystavou piva muselo dojit i k navySeni vyrobnich kapacit
pivovaru. Proto byla v letech 1905-1908 postavena druha varna, nova strojovna a zvétSeny
lezacké sklepy [cit. 2017-09-14]. Dostupné z: <http://www. budvar.cz/cs/historie>.

V roce 1942 v dobé okupace byl do Budvaru dosazen nacisticky spravce a pivovar se
stal soucasti protektoratnich pivovarG. Béhem valky vyvoz prakticky zanikl. Povalecné
obdobi ptedstavovalo pro Budvar mnoho zmén. V roce 1946 doslo ke znirodnéni a soucasné i
k ptfejmenovani, z ¢ehoz vznikl nazev JihoCeské pivovary n.p. Kdyz byly do Jihoceskych
pivovarll zaClenény 1 dal§i regionélni pivovary, rozhodl se piivodni akciovy pivovar uzivat
odlisny ndzev Budvar. V roce 1967 doslo k zalozeni Budéjovického Budvaru, n.p., ktery se
stal nastupcem pivodniho akciového pivovaru i pivovaru meéstanského. Timto doSlo k
postaveni na uroven JihoCeskych pivovarii, ale z hlediska fizeni mély oba podniky stale
spolecné vedeni. K nejvétsim zménam ve vyvoji piispéla Sametova revoluce v roce 1989, kdy
od 1. 1. 1991 doslo i k fyzickému osamostatnéni Budéjovického Budvaru. Diky tomuto kroku
pfiSla do pivovaru modernizace, navdzani pifimych obchodnich vztahi s tuzemskymi a
zahrani¢nimi obchodnimi partnery atd. [cit. 2017-09-14]. Dostupné z: <http://www.

budvar.cz/cs/historie>.

V roce 1996 Budéjovicky Budvar, n.p. diky rozsdhlé modernizaci piekrocil hranici
prvni milion hektolitrli vystaveného piva. V roce 2000 pivovar vyvazel své pivo jiz do 56

statl po celém svéte. V této dobé také zacal pivovar zakladdat své dcetiné spoleCnosti.
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Nejvétsim zahrani¢nim odbératelem bylo Némecko, kam bylo vyvezeno okolo 200.000 hl
piva. V roce 2003 byla v Hotelu Maly pivovar, nachazejici se v centru Ceskych Budgjovic,
oteviena prvni Original pivnice Budvarka, kterd je urcena pro milovniky kvalitné¢ oSetfeného
piva a vyborné ¢eské i zahrani¢ni kuchyné. Soucasné¢ v tomto roce pivovar uvedl na trh
spolehlivou a moderni technologii v ¢epovani piva - tanky. Jedna se o systém nerezovych
nadrzi, které zarucuji tu nejlepsi kvalitu a Cerstvost piva. V roce 2004 Evropska komise
ptiznala Bud¢jovickému Budvaru, n.p. pravo uzivat zemépisné oznaceni "Budé&jovické pivo"
a  "Ceskobudg&jovické pivo" [cit. 2017-09-14]. Dostupné z:  <http:/www.

budvar.cz/cs/historie>.

Pro navstévniky pivovar v roce 2005 oteviel nové ndvstévnické centrum vcetné
multimedialni expozice Piibéh budéjovického piva, ve které je prehledné zobrazena historie
pivovaru. K piekroceni hranice 1,25 milionu hektolitrti vystaveného piva doslo v roce 2009.
Vlastni staéirny plechovkového piva se v pivovaru dockali 14. 2. 2013, a to s hodinovym
vykonem plnic¢e piva 16 800 kusii plechovek. V roce 2014 byl pak proveden redesign oballl
znacky Budweiser Budvar. Tento projekt mél za cil sladit vzhled obald, zlepsit identifikaci
vyrobkl pro spotiebitele, snizit pocet variant etiket a zvysit vykon staciren lahvi. Rok 2015
oslavil pivovar 120. vyroc¢i od svého zaloZeni a pii této pfilezitosti byla po rekonstrukci
oteviena stald multimedialni expozice nachéazejici se v navstévnickém centru pivovaru. V roce
2015 navstivilo vice nez 52 tisic turistii z Cech i zahraniéi. A nejvétsim usp&chem v roce 2016
byl rekordné nejvyssi objem piva ve vysi 1.615.000 hektolitrti, coz bylo mezirocné o 0,8%
vice. Prodej piva mohl byt mnohem vyssi, ale pivovar jiZ v roce 2015 dosahl horni hranice
svych vyrobnich a logistickych kapacit. Z tohoto divodu probihaji rozsdhlé investice v
predpokladané hodnoté¢ 2 miliard K¢ [cit. 2017-09-14]. Dostupné z: <http:/www.
budvar.cz/cs/historie>.

3.1.5 Spor o ochrannou znamku

Spory o ochrannou znadmku "Budweiser" a "Bud" mezi Budé&jovickym Budvarem a
firmou Anheuser-Busch InBev trvaji vice nez sto let. Tyto spory vznikly se stale rostouci
oblibou evropskych piv na americkém trhu. V roce 1876 se ptist¢hovalec C. Conrad rozhodl
tyto piva v USA napodobovat. Problém vsak nastal s vybérem znacky pro jejich vyrobky.
Bylo ziejmé, ze se musi jednat o velmi zndmou evropskou znacku, jejiz ndzev by byl snadno
vyslovitelny 1 v anglickém jazyce. Pro svij cil si C. Conrad vybral pivovar spolecnosti
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Anheuser-Busch. Jiz v roce 1878 C. Conrad piihlasil u amerického patentovaného ufadu
ochrannou znamku Budweiser Lager Bier. Nasledné pivovar Anheuser-Busch ziskal
opravnéni k prodeji tohoto piva. Snahou Anheuser-Busch bylo proniknout na evropsky trh a
ziskat vlastnictvi ochrannych znamek ve svij prospéch [cit. 2017-09-14]. Dostupné z:
<http://www. budejovickybudvar.cz/o-spolecnosti/budejovicky-budvar.html#znamkopravni-

spory >.

Znamka Budweiser je odvozena od ndzvu mésta Ceské Budg&jovice, které se od 14.
stoleti nazyvalo Budweis. Pivo Budweiser tedy vyjadiuje udaj o misté piivodu, a to z ifedniho
nazvu meésta. V roce 1894 majitel Adolphus Busch vypovédél pied obvodnim soudem v
Jiznim New Yorku takto: "Néapad byl jednoduchy, vyrabét pivo stejné kvality, barvy i chuti
jakou ma prave pivo vyrabéné v Budé&jovicich®. V roce 1911 byla podepsana dohoda, ve které
Cesky akciovy pivovar za odskodné uznal platnost americké registrace, avsak nevzdal se
prava oznacovat své vyrobky nazvem Budweiser s piivlastkem original po celém svéteé. V
roce 1939, kdy byla Evropa na pokraji druhé svétové vélky, byly nuceny oba
¢eskobudgjovické pivovary donuceny uzaviit novou smlouvu s koncernem Anheuser-Busch,
vSak v jejich neprospéch. Tato druhd znamkopravni smlouva spocivala v tom, Ze Budvar
nebude pouzivat oznafeni Budweiser, Budweis a dalSich odvozenin, a to pro oblast
severoamerické pevniny od Panamy na sever [cit. 2017-09-14]. Dostupné z: <http://www.

budejovickybudvar.cz/o-spolecnosti/budejovicky-budvar.html#znamkopravni-spory >.

Obé& dohody z let 1911 a 1939 vSak bohuzel plati dodnes. Nasledné i v roce 1978 se
vedeni pivovaru Anheuser-Busch snazilo evropskou ochrannou zndmku odkoupit, coz vSak
bylo nepfijatelné a doSlo k dalsim soudnim sporiim. V soucasné¢ dobé nemaji produkty
pivovaru Anheuser-Busch a Budé&jovického Budvaru, n.p. skoro nic spole¢ného, nebot’
americké pivo se pievazn€ vyrabi z ryZového sladu a chmel je pfidavan pouze pro hotkost
piva. Bud¢jovicky Budvar dodnes haji historickd prava ke svym ochrannym znamkam s
pivovarem Anheuser-Busch, a to ve vice nez Ctyficeti soudnich sporech a v dalSich vice nez
sedmdesati spravnich fizeni pfed patentovanymi Ufady po celém svété. V posledni dobé
pivovar ve znamkopravnich sporech zvitézil napt. ve Velké Britanii, Australii, Japonsku,
Recku, Italii a Portugalsku. Do zemi, ve kterych probihaji spory o ochrannou znamku jako je
napi. USA nebo Kanada, pivovar exportuje své produkty pod nazvem Czechvar [cit. 2017-09-
14].  Dostupné z: <http://www.  budejovickybudvar.cz/o-spolecnosti/budejovicky-

budvar.html#znamkopravni-spory >.



3.1.6 Chranéné zemépisné oznaceni

Chranéné zemépisné oznaceni bylo zavedeno v EU v roce 1992. Cilem je chranit
tradi¢ni regionalni zemé&délské a potravinaiské produkty. Pivo je v CR povazovano za narodni
napoj a soucast kulturniho dédictvi, které je svym zpusobem vyroby ve svété ojedin€lé a zcela
specifické. Od fijna 2008 je Ceské pivo oficidlné chranénym zemépisnym oznacenim. V
soucasnosti pouziva toto oznaceni 16 Ceskych pivovart pro vice nez 77 druhi piv. Takové
oznaceni mohou ziskat jen produkty siln¢ svdzané s mistem jejich vzniku a vyradbéné
tradicnim postupem. Logo "Chranéné zeméepisné oznaceni" zarucuje spotiebiteliim zaruku, ze
nenakupuji napodobeninu z nahrazek [cit. 2017-09-14]. Dostupné z: <http://www.
budejovickybudvar.cz/o-spolecnosti/budejovicky-budvar.html#chranene-oznaceni >.

Jedine¢nost a originalitu piva vyrobeného v Budé&jovickém Budvaru, n.p. uznava i
Evropska unie, nebot’ v kvétnu 2004 mu udélila pravo pouzivat uvedené logo "Chranéné
zemeépisné oznaceni", zndzornéno v obrazku €. 1. Bud&jovicky Budvar mlze na etiketich
pouzivat prestizni logo, jez zdkaznikiim garantuje kvalitu surovin, tradiéni a origindlni
vyrobni postup a predevsim pak lokalitu ptivodu. Evropska unie timto chrani napft. i Portské
vino nebo Champagnese. Timto ocenénim je Budweiser Budvar neodmyslitelnou soucasti
kulturniho dédictvi [cit. 2017-09-14]. Dostupné z: <http://www. budejovickybudvar.cz/o-

spolecnosti/budejovicky-budvar.html#chranene-oznaceni >.

Obrazek 1: Chranéné zemépisné oznaceni

MINISTERSTV O ZEMEDELSTVI CESKE REPUBLIKY

Chranéne zemeéepisne oznaceni

zdroj: Ministerstvo zemé&délstvi Ceské republiky



3.2 Zakladni suroviny pro vyrobu piva
Pivo je slab¢ alkoholicky napoj vznikajici plisobenim mikroorganismi - pivovarskych
kvasinek. Zakladnimi surovinami jsou obilny slad, voda a chmel. Tyto suroviny vymezuje

zakon o Cistoté piva, tzv. Reinheitsgebot, ktery byl vydan jiz roku 1516 (Basatova, 2010).

V dnesni dobé€ se pro vyrobu piva pouzivaji také nahrazky sladu tzv. surogaty, vyrobky
z chmele a mnoho dalSich pfidavnych surovin. Nedilnou soucasti surovin pii vyrob¢ piva jsou
pivovarské kvasnice, Saccharomyces pastorianus a Saccharomyces cerevisiae. Tyto
pivovarské kvasnice zajistuji pfeménu mladiny na pivo. Pivo je napoj bohaty na sacharidy,

vitaminy, bilkoviny a mineralni latky (Basafova, 2010).

3.2.1 Voda

Hlavni surovinou pro vyrobu piva je voda. Je to zékladni ingredience, kterda se
vyznamn¢ podili na vyrobnich procesech a svou kvalitou pfimo ovliviiuje vyslednou chut
napoje. Kvalita vody je zésadni senzoricky profil piva. V disledku nevhodného slozeni
minerall maze byt negativné ovlivnén varny proces a tim muze dojit k porucham kvaseni,

které zplisobi zmény senzorického charakteru piva (Basatova, 2010).

Slozeni vody u piva mize ovlivnit jeho jemnost, tvrdost ¢i sladkost. Voda se pfi vyrobé
piva €leni na vodu varni a vodu uzitkovou. Varni voda by méla byt mekka az stfedné tvrda s
malym podilem hydrogenuhli¢itani. Vyznamnym znakem varni vody je tzv. zbytkova
alkalita, jejiz hodnota ovliviiuje pH mladiny. Pii nespravném sloZeni, napft. pfi vy$§im obsahu
hydrogenuhlicitand, siranti nebo chloridli, miize zptisobit hrubsi chut’ piva. V dnesni dob¢ se
voda rozdéluje na tfi zakladni typy - meékkou plzenskou vodu, mirné tvrdou mnichovskou a
velmi tvrdou dortmundskou. Zasadni vyznam pro dobré senzorické vlastnosti jsou meékci
vody. Ceské pivo plzefiského typu se vétsinou vaii pravé z mékké vody. Tvrdost u vody
znamena, kolik obsahuje vapenatych a horecnatych soli, které pii vafeni mladiny reaguji se
slouceninami extraktu sladu, a to mize vést ke vzniku nezadoucich kyselin. Pivovary jsou
proto budovany v mistech se zdroji kvalitni vody a pivovarsky primysl patii k nejveétSim

spotiebitelim vody v potravinaiském prumyslu (Basafova, 2010).

Bud¢jovicky Budvar, n.p. ¢erpa kvalitni vodu ze dvou artéskych studni, které dosahuji
hloubky 312 a 320 metrii. Voda ma stalou teplotu 12 - 14 °C a neni potieba ji chemicky
upravovat. Voda z téchto artéskych studni obsahuje minimalni mnozstvi dusi¢nanti, mén¢ nez
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3 mg na litr vody. Pro porovnani s pitnou vodou, kterda mize dle normy obsahovat az 50 mg/1
1 dusi¢nant. Analytické hodnoty této vody odpovidaji i narocnym kritériim pro kojeneckou
vodu. Artéské studné se nachazeji ptimo v arealu pivovaru a jsou pozustatkem jezera z doby
ledové a je stard asi 10 000 let. Hloubka vrtu saha az do tfetihorniho podlozi budéjovické
panve, kde se na izemi 300 km? nachazi zasoba vody v tadu miliard m®. Dle odhadti zasoba
vody v artéskych studnich vystaéi pro pottebu pivovaru minimalné na dalsich 100 let. Tato
Cista a kvalitni voda dodava pivu Budweiser Budvar jeho nezaménitelnou chut’. Pfi vyrob¢ se
v pivovaru na 1 hl piva spotiebuje cca 5 hl vody [cit. 2017-09-14]. Dostupné z: <http://www.

budvar.cz/cs/suroviny>.

3.2.2 Chmel

Chmel je typickou a nenahraditelnou surovinou pro piipravu piva. Chmel byl ke
"kotenéni" a "konzervovani" piva pouzivan jiz v dob& 1000 az 1500 let pt. n. |. Z botanického
hlediska se jedna o trvalou dvoudomou konopovitou a pravotoc¢ivou rostlinu. Drobnym
chmelovym $iSticim vdeci pivo za typickou horkost a kotfenéné tony. Horké latky jsou nejvice
zastoupeny ve chmelové moucéce. Chmel obsahuje tii zdkladni skupiny latek, které jsou
dialezité nejen z technologického, ale 1 senzorického hlediska. Jsou to chmelové pryskyfice,
které davaji hotkou chut’ piva, silice dodavajici pivu pfijemné chmelové aroma a dale také
polyfenoly, které diky svym antioxida¢nim G¢inklim chrani pivo pfed piredCasnym starnutim.
Hlavnim produktem chmele pouzivanym k vyrobé piva jsou samic¢i kvéty nazyvané chmelové
hlavky (Nesvadba, 2013).

Tyto chmelové hlavky obsahuji celou skupinu chmelovych pryskyfic, téislovin a silic,
které dodavaji pivu pravé jeho typickou hotkou chut’ a vyrazné aromatickou vuni. Na obsah
chmelovych silic ma rozhodujici vliv doba sklizn€. Podle zbarveni lodyhy se chmele rozdéluji
na dva druhy - "zelenaky" a "Cervenky". Podle obsahu hofkych kyselin (pryskytic) se chmele
déli na jemné aromatické odriidy s pfijemnym aroma (napf. Zatecky polorany &erveiiak),
aromatické chmele (napt. Sladek), hoiké chmele (napf. Premiant) a vysokoobsazné odrudy s
obvykle horsim aroma (napt. Nugget, Taurus). Ve svété existuje mnoho chmelovych odrid a
kazda z nich se vyznacuje specifickym chmelovym aroma. Po celém svété se péstuje vice nez
200 odrud chmelu. Nejvice se mu daii v oblastech mezi 35. a 55. rovnobézkou, pro néz jsou

typické dlouhé letni dny (Nesvadba, 2013).
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Sklizeny chmel obsahuje 75% vody, suSi se na maximaln¢ 11% vlhkosti, pfi kterém
nesmi teplota presahnout 50 °C. Béhem tradi¢ni vyroby se ptidava chmel do sladiny, s niz se
povaii, a d& tak vzniknout mladiné, kterd se nasledné neché prokvasit. V poslednich letech se
zaCind prosazovat i tzv. studené chmeleni, kdy se SiSky pfidavaji az v pribéhu kvaseni do
uvarené¢ho piva, nebo dokonce az pfi Cepovani. JelikoZz pouzivani hlavkového chmele pii
vyrobé piva je spojeno s nizkou vytéznosti pivovarsky cennych latek, jejich nizkou stabilitou
béhem skladovani, nehomogenitou chmele a pfitomnosti nezadoucich latek, je chmel
zpracovan na dalsi produkty - mechanické preparaty ve formé chmelového prasku nebo
granuli, ethanolové chmelové extrakty nebo dalsi ptipravky vyrobené chemickymi tipravami

chmele. Jen vzacné se jesté pouziva suseny hlavkovy chmel ptirodni (Krofta, 2012).

3.2.2.1 Péstovani chmele v Ceské republice

Péstovani chmele ma v Cesku tisiciletou tradici a naSe republika dodnes patii mezi
nejvyznamnéjsi svétové producenty. Dnes jsou v Ceské republice registrovany tii péstitelské
oblasti. Chmelatska oblast Zatecko se rozprostira na severozapadé Cech kolem mésta Zatec a
zahrnuje dvé chmelaiské polohy — Udoli Zlatého potoka a Podlesi. Chmelaiska oblast
Ustécko je situovana severnd od Zatecka a vymezuje chmelaiskou polohu Polepska blata.
Tteti chmelafska oblast Trsicko se rozklada na izemi severni Moravy. Celkem je registrovano
jedenact Ceskych odrid chmele, které se podle obsahu hoikych kyselin déli na odrudy
aromatické a odridy s vys$§im obsahem chmelovych pryskytic (Nesvadba, 2013).

Nejznamé;jsi a hlavni odriidou na na$em uzemi je Zatecky polorany Gervenak, ktery je
diky svym vyjimeénym vlastnostem Z4dan pivovary po celém svété. Kromé
charakteristického jemného aroma vynika vyvazenym pomeérem kyselin a silic. Jedna se o
¢eskou odridu pouzivanou pro typ Pilsen s jemnou hotkosti a pfijemnym kofennym aroma.
Od roku 2007 nese Zatecky chmel zndmku chranéného zemépisného ptivodu. Mohou tak byt
oznaéeny vyhradné uréené klony Zateckého poloraného &ervenaku. K vyznamnym odridam
péstovanym v Cesku patii také Saaz Late, Sladek, Kazbek, Bohemie, Rubin, Premiant a Bor.
Celkova sklizitova plocha chmele v CR v roce 2016 byla podle tidaji UKZUZ 4.945 ha.
Plocha chmelnic neustdle nariistd, coz je prvnim pifedpokladem pro rust exportu. Podle
Ceského statistického tfadu se v roce 2016 vyvezlo do zahrani¢i 3.818 tun ovéfeného
certifikovaného chmele. Systém certifikace chmele v CR je pro obchod s ¢eskym chmelem
nezbytny. Celkova hodnota exportu v roce 2016 dosahla 988,2 mil. K¢, z toho 60% smétovalo

12



mimo EU, piedev§im pak na asijsky trh. Nejvice chmele putuje do Japonska a Ciny. Nértst
exportu byl také zaznamenan do Belgie, Ruska, JAR a USA. Podrobnéji znazornéno Vv tabulce
¢. 1. Meziroéné se zvysil i dovoz chmele a nejvice zahrani¢nich odrid chmele bylo dovezeno
z Némecka (83%) a 2z Ukrajiny [cit. 2017-09-18]. Dostupné z: <http://www.
czhops.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=214%3Atiskova-zprava-5-5-
2017&catid=1%3Aceske-aktuality&Iltemid=2&lang=cs>.

Tabulka 1: Export ¢eského chmele do zahrani¢i v roce 2016

Poradi dle objemu exportu Zemé Vyvoz chmele (v t)
1. Némecko 1.137
2. Cina 928
3. Japonsko 582
4. Rusko 335
5. Belgie 147
6. JAR 101
7. Velka Britanie 89
8. Vietnam 86
9. USA 75
10. Korea 33

zdroj: vlastni zpracovani

Pii vafeni piva Budweiser Budvar se pouzivaji pouze sami¢i hlavky nejkvalitnéj$iho
7ateckého chmele (Humulus lupulus) odriidy ,,Zatecky polorany &ervenak®, diky nimZ pivo
ziskéava svoji typickou, jemné chmelovou chut’. Pivovar Budéjovicky Budvar, n.p. dava 250g
chmele na 1 hl piva a dal$i jeho podil dale méni dle vydatnosti hotkych latek [cit. 2017-09-

18]. Dostupné z: <http://www. budvar.cz/cs/suroviny>.

3.2.3 JeCcmen

Dalsi diilezitou surovinou pii pfipravé piva je slad, ktery se vyrdbi z jeCmene. Z
technologického hlediska se vyZzaduje, aby jeCmen vykazoval vyborné péstitelské vlastnosti -
vynos na jeden hektar, odolnost proti Sktidcim a chorobam. Z usuSené¢ho a naklicené¢ho

je€mene se vyrabi slad, ktery dodava pivu jeho zlatavou barvu, sladkost a plnost. Nejveétsi
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podil na vzniku bilé pény ma pravé slad. Poskytuje potravu pro kvasinky, které nam tvofi
alkohol, oxid uhli¢ity a mnoho jinych latek. Naklicena a ususend zrna je¢mene nebo pSenice
se vpisuji do chutovych tond i barevnych odstini piva - od svétlych po tmavé. Je¢ny slad
predstavuje nakli¢end zrna jeCmene, macena ve vodé priblizné€ po tii dny a poté dochazi k
suSeni. Konkrétni vlastnosti sladu urcuje teplota a pravé doba suseni. Kvalitni sladovnicky
je¢men obsahuje po vysusSeni 62-65% Skrobu v susing. Podle mnozstvi pfidaného sladu do
piva se odviji, zda se vyrobi deseti, dvanacti nebo vice stupniovité pivo. Slad se u nds
pripravuje pravé ze sladovnického jeCmene a jen ziidka se vyuziva pSenice, ovsa nebo jinych
dalSich obilovin. Pro pfipravu pivovarského sladu jsou vyuzivany prevazné odrudy jarniho
je¢mene setého dvouradého variety nici (Hordeum vulgare L.convar. distichon var. nutans)
[cit. 2017-09-18]. Dostupné z: <http://www.uroda.cz/jarni-jecmen-vyznamna-exportni-

plodina>.

Hlavnimi oblastmi péstovani sladovnického jeCmene na naSem uzemi je predevSim
Hana, Lounsko a Zatecko. V CR patfi je¢men hned po p3enici ke druhé nejrozsitendjsi
obiloviné u nas. Osevni plochy tvofily v roce 2016 1.207,8 tis. hektard s primérnymi vynosy
5,45 tuny z ha. Krom¢ sladovnické jakosti se u jeémene hodnoti také jakost zrna. S tim
samoziejm¢ souvisi i vykupni ceny sladovnického je¢mene, které se pohybuji mezi 4.500 -
5.500 K¢ za tunu zakladni jakosti. Mezi nejvyznamnéjsi slozky je¢mene patii sacharidy,
dusikaté latky, polyfenolové latky a enzymy. Pro vyrobu kvalitniho sladu je pfedpoklad také
kvalitni je¢men. Pfi sledovani kvality je¢mene se hodnoti n€kolik ukazateli - mechanické
poskozeni, obsah bilkovin, kli¢ivost, obsah Skrobu v susiné a vlhkost [cit. 2017-09-18].

Dostupné z: <http://www. uroda.cz/jarni-jecmen-vyznamna-exportni-plodina>.

Slady se dé€li na slady, které se pouzivaji pii ptipravé svétlych piv a tmavych piv. Pfi
ptipravé svétlych piv se pouziva svétly slad nebo také nazyvany jako slad plzensky. Naopak
pii vyrobé tmavych piv se zase pouzivaji slady mnichovské, bavorské, karamelové €1 barvici.
Pro vyrobu piva jsou pouzivany slady pfevazné z jarnich je¢ment. O sladu se hovoii, ze je
jako "télo piva". Slad je nositelem plnosti piva, sladkosti, obilné, sladové chuti a viiné. Podle
typu sladu mizou byt chuté karamelové, prazené, ¢okoladové, kdvové apod. Odchylky pii
vyrob¢ sladu se projevi nejen pii vyrobé piva technologickymi problémy, jako jsou napiiklad
scezovani, filtrace nebo zcukfovani, ale také v jeho vysledném senzorickém profilu. Nahrazky
sladu neboli také surogaty se pouzivaji zejména z ekonomickych divodi nebo pro docileni

pozadovanych vlastnosti konkrétnich druhtl piv. Skrobnaté sladové nahrazky maji nizkou
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enzymovou aktivitu a jejich skrob a bilkoviny musi byt uvolnény tepelnym zpracovanim.
Surogéty Ize rozd¢lit na dvé skupiny - Skrobnaté a cukernaté nahrazky. Sladové nadhrazky ve
spravném mnozstvi obecné neméni senzoricky profil, ale mize dojit k poklesu barvy. Vlivem
piidaného cukru miize také dojit ke snizeni plnosti piva a ptidavek ryze zplisobuje zvySeni
pénivosti piva [cit. 2017-09-18]. Dostupné z: <http://www. uroda.cz/jarni-jecmen-vyznamna-

exportni-plodina>.

Proces vyroby sladu mizeme rozdélit do 3 sekce - maceni, kli¢eni a hvozdéni. Maceni
se provadi kviili zvySeni obsahu vody v zrné€ je¢mene z 12% az na 45%, a to kvili zahajeni
enzymatickych reakci a pro kliCeni zrna. DalSim divodem maceni je odstranéni zbytkl
necistot a vylouceni nezédoucich latek. Proces méceni se provadi v tzv. "naduvnicich".
Druhym procesem je kliceni je¢mene. Mezi hlavni divody kli¢eni patii aktivace a tvorba
enzymu dulezitych pro vyrobu piva. Dfive se kliceni provadelo v tzv. humnovych sladovnach,
ale dnes se jecmen kli¢i v pneumatickych sladovacich linkdch, které jsou plné
automatizovany. Tieti sekci v procesu vyroby sladu je hvozdéni, které spocivd v preméné
zeleného sladu s vysokym obsahem vody do skladovatelného stavu. Pii hvozdéni se slad méni
chemicky i fyzicky, pfedevsim pak v zrn€ probihaji chemické reakce, které vedou ke vzniku
barevnych a aromatickych latek [cit. 2017-09-18]. Dostupné z: <http://www. uroda.cz/jarni-

jecmen-vyznamna-exportni-plodina>.

Slad v Budgjovickém Budvaru, n.p. je vyroben z peclivé vybiraného moravského
je¢mene (Hordeum Vulgaris), ktery je ¢asto nazyvan "matkou vSeho lezackého je¢mene".
Slad vyrobeny z téch nejlepSich zrn tohoto je¢mene dodava pivu Budweiser jeho zlatavou
barvu. V pivovaru se pouzivaji slady mnichovské, karamelové a barvici. V zadném ptipadé se
pfi vyrobé piva v Bud&jovickém Budvaru, n.p. nepouZivaji surogaty jako sladové nahrazky,
ani zadné piidavky pro zvyseni pénivosti piva. Vykupni cena sladovnického je¢mene se odviji
z predem dohodnuté smlouvy mezi pivovarem a sladovnickou spole¢nosti [cit. 2017-09-18].

Dostupné z: <http://www. budvar.cz/cs/suroviny>.

3.2.4 Pivovarské kvasinky
Nedilnou soucésti kazdého varniho procesu vyroby piva, jsou kromé vyse uvedenych
surovin i pivovarské kvasnice. Na téchto kvasinkach zavisi cely pribéh piipravy piva, a proto

se o nich tika, Ze jsou "dusi piva". Jedna se o mikroorganismy, které doslova probouzeji pivo
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k zivotu. Pivovarské kvasnice jsou zdrojem ohromného spektra senzoricky aktivnich latek,
které vznikaji ptfi kvasném procesu spolu se zakladnimi produkty, alkoholem a oxidem

uhligitym (Basatové, 2010).

Vhodny vybér kvasného kmene spolu s vybérem sladu a chmele je zdsadni pro urcity
typ piva a jeho vysledny senzoricky profil. Pivovarské kvasinky se fadi mezi jednobunécné
houby, nizsi rostliny bez chlorofylu, které patti do tfidy hub vieckatych rodu Saccharomyces.
Tyto pivni kvasinky dokdzou enzymaticky rozkladat glukosu na etanol a COj, a timto
ziskavaji energii nutnou pro vSechny zivotné dilezité pochody. Pivovarské kvasinky se
pouzivaji nejen k vyrob¢ piva, ale drozdi, lihu a v 1€kafstvi. Zndmé drozdi ke kynuti tésta jsou

praveé zminéné slisované kvasinky pivni s ptimesi mouky (Basatova, 2010).

Existuji dva druhy pivnich kvasinek a to kvasinky spodniho kvaSeni a kvasinky
svrchniho kvaSeni. Oba tyto druhy kvasinek se rozliSuji po technologické strance podle typu
kvaseni. Pro vyrobu piv typu lezadk se pouzivaji spodni pivovarské kvasinky, které kvasi pii
teplotach 7 az 15 °C a nésledné po prokvaSeni mladiny sedaji na dno kvasné nadoby. Oproti
tomu svrchni pivovarské kvasinky se kvasi v teplotnim rozmezi 18 az 30 ‘Ca po prokvaSeni
jsou vynaseny do kvasni¢né deky. Pivo kvasené pii vysSich teplotach ma vétsi podil estert a

dalsich vedlejsich vysledki kvaseni (Basafova, 2010).

K originalit¢ piva Budé&jovického Budvaru z velké ¢asti pfispiva vlastni jedine¢na
s velkou pozornosti péstovana kultura kvasinek, kterou pivovar peclivé uchovava ve vlastni
kvasné bance. Pro vyrobu piva Bud¢&jovicky Budvar, n.p. pouziva pouze kvasinky spodniho
kvaSeni, a to jak pro vyrobu svétlého i tmavého piva [cit. 2017-09-18]. Dostupné z:

<http://www. budvar.cz/cs/suroviny>.

3.3 Zakladni faze vyroby piva

3.3.1 Sladovani

Vyroba sladu je proces zaloZzeny na celé fad€ vegetacnich, strukturalnich, chemickych,
fyzikélnich a biochemickych procest, které probihaji v zrnu. Cilem sladovani je pfeména
jeCmene na slad bohaty na enzymy a extrakt. Pfi tradi¢ni vyrobé sladu se zrno je¢mene
nejdiive namoc¢i v naduvniku, aby ziskalo dostatecné mnozstvi vody, které vyzaduje k
naklic¢eni a pro zahajeni enzymatickych reakci. Poté je rozloZzeno na humnech, kde se nechava

za pravidelného obraceni nakli¢it. Jak jiz bylo vySe zminéno dnes se klasické humnové
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sladovny nahradily pln¢ automatizovanymi pneumatickymi sladovadly, diky kterym lze téz
docilit sladu vyssi kvality. K dosazeni pozadovaného rozlusténi je potieba, aby zrno bylo
pfesunuto na hvozd, kde poté dochazi k jeho ususeni a predevsim pak k zastaveni zivotnich a

enzymatickych pochodu (Olsovska et al., 2017).

3.3.2 Vyroba mladiny

Cilem vyroby mladiny je piemistit do roztoku extraktivni latky chmele a sladu, a to v
optimalni mife a usporadani, aby se zajistil dostatek zivin pro metabolismus kvasinek a
dosahlo se tim pozadované hotkosti piva. Vyroba mladiny se miize provadét dvéma riiznymi
postupy. V CR a v Némecku je nejroziifengjsi vicermutovy dekokéni postup, kdezto v
ostatnich zemich pouzivaji spiSe jednormutovy infuzni zplsob. Vyroba mladiny za¢ina na
varné. Zafizeni varny je zpravidla vyrobeno z médi nebo z nerezové oceli. Varna je centrum
vyroby v pivovaru a je nazyvan jako "srdce pivovaru". Z vody, zateckého chmele a
moravského sladu se zde pfipravuje mladina, kterda ptedstavuje zdklad pro vyrobu piva

(Olsovska et al., 2017).
Vyroba mladiny se sklada z nasledujicich technologickych tsekii:

Srotovani sladu je mechanické drceni sladového zrna. Cilem je dokonalé vymleti
endospermu na piiméfeny pomér jemnych a hrubsich ¢astic. Cim je endosperm (vnitiek zrna)
jemnéji rozemlety, tim 1épe se enzymy dostavaji k jednotlivym ¢astem sladu a dochazi tim
snadnéji ke zcukfeni. Slad se vSak nesmi ani pfili§ jemné rozemlit, coZ by zpusobilo problémy
pfi scezovani sladiny, a doSlo by tim k mechanickému poSkozeni pluch. VéEtSi poSkozeni
pluch pak snizuje porozitu mlata tim i negativné ovlivituje kvalitu piva. Je-li v§ak endosperm
spravné a jemné rozmlety je dobrym piedpokladem pro vysoky varni vytézek. Slad se Srotuje
bud’ za sucha, za mokra ¢i jako kondicionovany (tzn. zvlhéeny parou). Po Srotovani sladu
nasleduje vystirani sladového Srotu do vody. Je to proces probihajici ve vystiraci kadi, ktera je
opatfena michadlem pro rozmichdni uré¢eného mnozstvi sladového Srotu s vodou o
pozadované teploté. Pro vyrobu ¢eského lezdku se zpravidla pouziva teplota vystirani mezi 35

a7 38 'C. Vznikl4 smés se nazyva jako sladové dilo (OlSovska et al., 2017).

Rmutovani slouZzi k ptipravé sladiny s poZzadovanou extraktovou skladbou. Rmutovani
je proces, kdy se sladovy Srot smicha s vodou a vznikla smés se nazyva vystirka. Tato
vystirka se pak zac¢ne zahiivat a nasledn¢ se proméni ve Skrobovy maz. Vlastni rmutovani
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muze probihat dvéma raznymi zpusoby - infuznim postupem (zahiivani celého obsahu
vystirky) a dekokénim postupem (postupny odbér asi tietinového podilu vystirky s ndslednym
zahfivanim). Piva vyrobena infuznim postupem jsou obvykle svétlejsi, méné plnd a s

vyraznou chuti (OlSovska et al., 2017).

Ke rmutovani pouziva Budéjovicky Budvar, n.p. dvé rmutovaci panve. V kazdé varné
se nachazi jedna rmutovaci panev. V pivovaru je pii vyrobé piva vyuzivan dekokcni zptlisob

tzv. dvojité rmutovani [cit. 2017-09-18]. Dostupné z: <http://www. budvar.cz/cs/suroviny>.

Scezovani a vyslazovani sladového mlata se provadi za ucelem oddé€leni roztoku
extraktu (tzv. sladiny) od pevného podilu zcukieni rmutu (mlata). Tento proces se provadi v
tzv. scezovaci kadi, o které je maz preCerpan. Pii scezovani ve scezovaci kadi se sladina
odd¢luje od mlata. Tato faze se provadi pomoci filtrace ptes vrstvu sedimentovanych pluch a
ostatnich nerozpustnych zbytka sladu. Vznikly zfiltrovany roztok extraktu se oznacuje jako
piedek. Poté se zadina vyslazovat. Vyslazovéani mlata se provadi 75 “C horkou vodou, a to s
cilem vylouzeni poslednich zbytkli rozpustného extraktu z mlata. Tomuto zfiltrovanému
roztoku extraktu se nazyva vystielek. Na zavér se predek a vystielek smichaji v mladinové
panvi, kde se postupnym zahiivanim zvySuje teplota, aby se po scezovani, sladina co

nejrychleji uvedla do varu (Olsovska et al., 2017).

Vafreni sladiny s chmelem - chmelovar je nazyvan proces, ve kterém dochazi k
pfevedeni hotkych latek chmele do mladiny, inaktivaci enzyma a sterilizaci mladiny. V
prubéhu varu se ke sladiné ptfidava zésadni piisada, a to chmel. Procesem vateni sladiny s
chmelem vznikd mladina. B€hem této faze dochézi k prevedeni hotkych a aromatickych latek
chmele do mladiny a trva pfiblizné asi 90 minut. Po skonceni chmelovaru se z uvatené
mladiny odebere vzorek, ze kterého se méfi stupniovitost mladiny. Po chmelovaru jsou v
mladiné obsazeny tzv. kaly, u kterych je nutné provést separaci. Po separaci kalti dochazi ke

chlazeni mladiny. Pfi tomto procesu jsou téZ vyuZivany tzv. sprchové chladice (OlSovska et
al., 2017).

Chlazeni mladiny a odlucovani kali se dfive provadélo v plochych otevienych
nadobach tzv. Stokdch. Zde se mladina napustila a poté se nechala vychladnout. Timto
postupem vSak dochazelo k velkému riziku mikrobidlni kontaminace. Z tohoto diivodu se
dnes pouzivaji uzaviené vifivé kade, ve kterych pfi teplotach 90 °C dochézi za pomoci

odstfedivé sily k usazeni hrubych kald. Po zachlazeni mladiny je také nutné mladinu
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provzdusnit, aby se do mladiny dostal kyslik a nasledn¢ doslo ke kvaSeni. Mladinu je potteba
zchladit na teplotu kolem 6 °C. Po zchlazeni a provzduseni mladiny se prechazi na smichéani

mladiny s vare¢nymi kvasnicemi a probiha kvasny proces nazyvan jako hlavni kvaSeni

(Olsovska et al., 2017).

3.3.3 KvasSeni mladiny a dokvasovani mladého piva

Kvasny proces je vétSinou rozdélen do dvou fazi - hlavni kvaseni a dokvasovani. Hlavni
kvaseni se dfive provadéla v otevienych kvasnych kadich umisténych v chlazenych
mistnostech nazyvanych spilka, dnes se provadi v tzv. cylindrokonickych tancich. Cilem
hlavniho kvaseni je pfeména extraktu v alkohol a oxid uhli¢ity. Pribéh kvaseni je ovlivnéno
druhem a dévkou kvasnic, slozenim mladiny, teplotou kvaseni, mineralnimi latkami, sirnymi
slouc¢eninami. Pro dosazeni pozadovaného senzorického profilu piva je zapotiebi pro kvaSeni
pouzit vhodny typ kvasnic v dobrém fyziologickém stavu a bez kontaminace (Basarova,

2015).

Kvaseni mladiny mtze probihat za piitomnosti svrchnich pivovarskych kvasinek, kdy
byva teplota kvaseni do 24 °C a doba, kterou kvageni zabere, se pohybuje od 3 do 7 dni, anebo
za pritomnosti spodnich pivnich kvasinek, kdy byva teplota kvaseni v rozmezi od 6 do 12 ‘Ca
kvaSeni probihd pomaleji, n€kdy trva az dva tydny. Vyhodou spodniho kvaSeni je také nizké
riziko infekce. Doba kvaSeni zavisi na tom, jaky druh piva vyrdbime. Po hlavnim kvaSeni je
vzniklé mladé pivo precerpano do sudi nebo do lezackych tanki. Poté pivo v sudech (tancich)

pfi teploté v rozmezi od 0 do 3 °C pomalu dokvasuje (Basatrova, 2015).

DokvaSovani a zrani mladého piva probihd v lezackém sklepé, kde se pivo pii
teplotach v rozmezi od 1 do 3 °C pomalu dokvasuje, Cifi se, zraje a syti se vznikajicim oxidem
uhlicitym, a to vSe pod tlakem v uzavienych sudech ¢i lezackych tancich. Doba leZeni se
odviji od urcitého typu piva. U béznych typl piv s koncentraci mladiny 12% to zpravidla
byvaji tfi tydny, ale u specidlnich je tato doba lezeni mnohem delsi. Tradi¢ni technologické
postupy zpravidla doporucuji dokvasovani u vycepnich piv 10% dobu 21 dni a u lezakt 12%
dobu 70 dni. Pfi dokvasovani dochdzi k nasyceni oxidem uhli¢itym, k tvorbé pény a k

sedimentaci kvasnic (Basatova, 2015).

Pivovar Budéjovicky Budvar, n.p. zachovava pii vyrobé svého piva zavedené tradi¢ni

vyrobni postupy, kdy proces dokvaSovani a zrani piva nejsou urychlovany velkymi vykyvy
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teplot. Lezak Bud¢&jovického Budvaru zraje v lezackych tancich az 90 dni, vycepni pivo pak
40 dni a pii vyrobé specialu Bud Premium Select je doba zrani dokonce az 200 dnt. Pivovar
vyuziva jen spodni kvaseni a pivo zraje ve vice nez 500 kusech lezackych tankt, kdy vétSina
téchto tankd je v horizontalni poloze, které slouzi pro lepsi dokvaseni [cit. 2017-09-18].

Dostupné z: <http://www. budvar.cz/cs/suroviny>.

3.3.4 ZvySeni horkosti

Zvyseni hotkosti dokonceného piva lze docilit za pomoci riznych chemicky upravenych
preparati. Mezi nejpouzivanéjs$i z nich je preparat, ktery obsahuje izomerizované hotké
kyseliny a vyrabi se ve form¢ extraktu ¢i granuli. VSechny chemicky upravované piipravky
ovSem davaji pivu vyrazné jiny charakter hotkosti nez pouziti chmelovych preparati pfi

chmelovaru. Jejich vyhodou je ptedevs§im vyssi pénivost (OlSovska et al., 2017).

3.3.5 Pridavek chmelového aroma

Pti vyrobé nékterych druhii piv se pouzivaji specidlni postupy, kterymi je do piva
pfimichano pfijemné chmelové aroma. Zpusob, jak pivu dodat intenzivni chmelové aroma se
provadi z toho diivodu, ze v pribéhu chmelovaru nedochazi k plnému vyuziti chmelovych

silic z chmele (Olsovska et al., 2017).

V praxi jsou pouzivany dva postupy pfidavkii chmelového aroma. Prvnim z nich je
pozdni chmeleni, které¢ Ize provadét pfed koncem chmelovaru, ve vifivé kadi nebo mezi
vifivou kadi a deskovym chladi¢em. Druhym postupem je studené chmeleni, které lze
provadét béhem faze hlavniho kvaseni, béhem dokvasovani nebo promichanim pies chmelové
pelety. Cim pozdgji je chmel do dila piidan, tim vice silic do n&j prejde (Olsovska et al.,

2017).

3.3.6 Zavérecné upravy piva
Filtrace piva se pouziva k odstranéni kalicich latek z piva, jako jsou kvasinky a
nezéadouci bilkoviny. Nejcastéji se zralé pivo filtruje v automatické filtra¢ni stanici, kde se
pouziva filtrace s postupnym davkovanim kiemeliny do kalného piva. Kfemelina ptedstavuje
kiemicity pisek, ktery je tvofeny zbytky schranek pravékych moiskych koryst. Kiemelina
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vytvaii na pevnych prepazkach filtratni vrstvu, na které se zachycuje kal. V ptipad¢ vyssiho
obsahu zeleza v kiemeliné mize dojit k pfeneseni tzv. kovové ¢i tzv. staré chuti piva. Pivo po
filtraci ma priizra¢nou barvu a putuje rovnou do sudové stacirny, kde prochazi prutokovym

pasterem (Forbes, 2013).

Pasterace se pouziva pro zvySeni biologické trvanlivosti piva. Pasterace predstavuje
tepelnou inaktivaci mikroorganismt, kterou mohou pivo kazit. Timto se 1isi od jiného nazvu -
sterilace, coz znamena tepelnou inaktivaci vSech mikroorganismi. Zpravidla se v pivovarech
pouziva bud’ pasterace piva v lahvich ¢i plechovkach v tunelovych pasterech pfi teploté 62 °C
anebo se pouziva pasterace v pasterech priutokovych, kde je pivo kratkodobé zahtato na
teplotu v rozmezi od 68 do 70 °C. Dal§im zpusobem pasterace miize byt membranova filtrace

nebo filtrace pies EK-filtry - tzv. studena pasterace. Pasterace piva by méla byt co nejsetrné;jsi

(Forbes, 2013).

Stabilizace piva se provadi za ucelem snizeni nachylnosti piva k tvorbé koloidnich
zakall a tudiz k zajisténi dlouhodobé trvanlivosti. Stabilizace Gizce souvisi s filtraci, kdy se
stabilizatory do piva ptfidavaji nejcastéji pravé v prubchu filtrace nebo se provadi ptimo
stabiliza¢ni filtrace. NejCastéji se pouzivaji stabilizatory srdzeci (tanin), adsorp¢ni (silikagel),
enzymové (papain) a antioxidacni (kyselina askorbova). Neumérnou stabilizaci miize dojit ke

snizeni plnosti piva, zhorSeni pénivosti nebo ke zmén¢ senzorického profilu (Forbes, 2013).

Staceni piva do transportnich oball je jednou ze zdvérecnych fazi vyroby piva. Pfi
staceni piva je velmi dulezité, aby nedoslo ke ztratdm oxidu uhli¢itého. Z tohoto divodu se
pivo staci bud’ pii stejném tlaku ptedplnéného CO, v lahvi, anebo pfi mirném tlakovém
spadu, ktery zvysi rychlost plnéni. Pfi nekvalitni technologii sta¢eni muize dojit k priniku
kysliku do piva, coZz ma za nasledek oxidaci a vznik oxidacni ¢i tzv. staré chuti piva.

Samoziejmosti pii staceni piva musi byt i dokonala sanitace (Forbes, 2013).

Pivovar Budgjovicky Budvar, n.p. si nechava dovazet filtraéni kiemelinu od
zahrani¢niho dodavatele. Pfi pasterizaci vyuziva pivovar tunelové pastery uréené pro lahve a
prutokové pastery urCené pro sudy [cit. 2017-09-18]. Dostupné z: <http://www.

budvar.cz/cs/suroviny>..
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3.3.7 Vyroba nealkoholického piva

Dle soucasné legislativy maji nealkoholickd piva mit pod 0,5% obj. alkoholu. Pfi
vyrobé tohoto piva se nejCastéji pouzivaji tfi zakladni zplisoby. Prvni a technologicky
jednoduchou variantou je zastaveni kvaseni. Druhym zptsobem je pouziti specidlnich kvasnic

vytvarejicich omezené mnozstvi alkoholu.

A posledni moznosti je odstranéni alkoholu z hotového piva, které probiha pomoci
selektivnich membran nebo destilaci za snizeného tlaku a teploty. Typickou piiznakem
nealkoholickych piv vyrobenych zpiisobem brzdéného kvaseni ¢i piidanim nealkoholickych
kvasnic je mladinova chut a viné. V nckterych téchto piipadech pivovary piidavaji

karamelové slady ¢i vyuziji pozdniho chmeleni (Basatova, 2015).

3.4 Druhy piva

Zatimco u nas ptredevSim dominuje svétly a spodné kvaseny typ piva (tzv. plzensky),
oproti tomu ve svété existuje cela fada druhti piv. Tyto odlisné typy piv vznikly v zavislosti
na rozdilnych ptirodnich, klimatickych i kulturnich podminkéch v rtiznych pivnich oblastech

(Larson, 2015).

Jednim ze zasadnich divodl rozdilnosti jednotlivych druhti piv jsou pouzivané suroviny
pfi vyrobé. Existuje nékolik riznych sladl, pouzivaji se jiné obiloviny nebo zdroje
zkvasitelného extraktu nez jeCmen, ale zalezi i na vhodném typu vody. Napt. pro pivo
plzenského piva je vhodna velmi mé&kka voda. DalSim ovliviiujicim charakterem a soucasti
receptury je chmel, u kterého zalezi na vybraném druhu, mnozstvi a dobé ptidani do mladiny.
Soucasné rozdéleni druhti piv zavisi na technologickych podminkach pro vyrobu piva, jako
jsou napi. rmutovani (infuze nebo dekokce), podminkdch chmelovaru (doba varu), kvaSeni
(teplota), podminkach dokvaSovani (v tancich, v lahvich, v sudech), filtraci apod. (Larson,
2015).

3.4.1 Systematika piv
Existuje cela fada systémd, podle kterych se piva rozdéluji. Samotné rozdéleni piva do
jednotlivych kategorii vSak neni nikde oficidlné stanoveno, pfesto se po celém svét€ pouziva

témer stejné d€leni piva. Nejcastéji se piva klasifikuji podle:

22



- zpusobu kvaseni:

a)

b)

d)

svrchné kvasena piva (pSeni¢na piva, Ale - evropsky, britsko-evropsky, britsky a
americky, Stout a Porter, Hoogarden)

spodné kvaSena piva (lezak evropsky, vidensky, mnichovsky a americky lezak)
spontanné kvasena piva (Lambic)

hybridni piva (dynové pivo, zZitné pivo, nealkoholické pivo a michany napoj z piva)

(Diestler, 2014).

- stupnovitosti neboli dle EPM (extraktu pivodni mladiny). EPM je v charakteristice piv

vyjadien podle soucasnych pravidel v hmotnostnich procentech (%) a udava, kolik pivo

obsahuje extraktu.

a)
b)
c)
d)
€)
f)
g)
h)
i)

Porter - tmava piva s vice nez 18,00°, cca 7% obsahu alkoholu

Specialni pivo ma 13,00°a vice s 5-6% obsahu alkoholu.

Lezak ma 11,00 az 12,99 °a 2 az 4% obsahu alkoholu.

Vyéepni pivo ma 7,00 az 10,99 °a 2 az 4% obsahu alkoholu

Stolni pivo m4 maximalné 6,99 °a 1,2 az 2% obsahu alkoholu

Pivo se sniZenym obsahem alkoholu ma obsah alkoholu v rozmezi 0,5-1,2% obj.
Nealkoholické pivo je pivo s obsahem alkoholu max. 0,5% obj.

PSeni¢né pivo vznika tim, Ze se pfi vyrob€ pouziva mimo jiné i pSeni¢ni slad.
Ochucena piva vznikaji pfidavanim latek uréené k aromatizaci (napf. ovocné

koncentraty, bylinky aj.). Ovocné pivo se vyznacuje niz§im obsahem alkoholu.

- barvy piva, ktera se udava v jednotkach EBC - svétla piva, polotmava a tmava piva a fezané

pivo (Diestler, 2014).

barvy

Rozdil mezi svétlym a tmavym pivem spoc¢iva v typu pouzitého sladu. U piv zlatavé

se jedna o svétly slad, za tmavSimi odstiny stoji slad tmavy. Barevny odstin se odviji od

doby a teploty suseni. Existuji 1 specidlni slady, naptiklad karamelové nebo prazené, které se

pouzivaji pfi vyrob€ silnych ¢ernych druhii a nejriznéjsich speciali. Tmava piva byvaji

nasladlej$i a diky pouzitému typu sladu aromatictéjsi i chutoveé vyrazngjsi, coz ale nemusi

znamenat, ze jsou lep$i. Dulezity je zpusob vyroby a kvalita pouzitych surovin. V ptipadé

polotmavych piv se pii vyrobé kombinuje slad tmavy a svétly. DlleZité je nezaménovat je s
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pivem fezanym, které se ziskdva az béhem Cepovani smichanim jiz hotového svétlého a
tmavého piva. Na trhu se miZeme setkat i s nazvem bilé pivo, Které oznacCuje pSeni¢né

varianty (Diestler, 2014).

3.4.2 Nefiltrované pivo neni kvasnicové pivo

V pfiipadé nefiltrovanych druh piv se zavére¢na tuprava piva - filtrace vynecha.
Vysledkem je pak pivo s obsahem kvasinek, které mu dodéavaji pInéjsi chut’ a vyraznéjsi viini.
Nefiltrovana piva mohou i nemuseji projit pasterizaci. V tomto ptipad¢ zlstavaji v napoji zivé
kvasinky a jeho trvanlivost se pohybuje v fadu tydnii. Nefiltrované pivo se dostava ke
spotiebiteli v takovém stavu, v jakém opousti lezacké tanky. Je zdrojem vitaminu B a podava

se pii teploté 6 - 8 °C (Lehrl, 2014).

Kvasnicové pivo se vzhledem podobé nefiltrovanému a byva za néj ¢asto zaménovano,
ve skutecnosti jde vSak o dvé odlisné kategorie. Pti vyrobé kvasnicovych piv se ptidava ziva
kvasinkova kultura nebo rozkvasend mladina do hotového piva, které mohlo projit filtraci i
pasterizaci. Nejednd se tedy o zbytkové kvasinky, jako v pfipad¢ piv nefiltrovanych, ale o
nov¢ pfidanou kulturu. Kvasnicové pivo plisobi blahodarné na travici systém a rovnéz jako
pivo nefiltrované se podava pfti teploté kolem 6-8 °C. Iv tomto pripadé¢ je tfeba pocitat s kratsi
lhttou spotieby. Ve lhité trvanlivosti je také dilezité, jak se pivo spravné skladuje (Lehrl,

2014).

V soucasné dobé€ jsou stale vice oblibend a také na trhu vyhleddvana nefiltrovana a
nepasterovana piva, kterd jsou predevSim produkovana minipivovary. "Neupravené pivo"
muze nejen obsahovat pfitomné kvasinky, ale i celou fadu jinych mikroorganismi. Mezi
rizikové patii zejména mlécnd a octova bakterie, které zpiisobuji zkysnuti piva. U téchto piv
je také nezadouci vyskyt mladinovych bakterii a soucasné 1 plisné, ktera produkuje
mykotoxiny. Mikroorganismy mimo kulturnich pivovarskych kvasinek, a obcas bohuzel i
tyto, se do piva mohou dostat ve vSech vyrobnich fazich. Z tohoto diivodu je tfeba zajistit po
celou dobu vyroby v pivovaru dostateCnou Cistotu a rovnéz pouzivat spravnou vyrobni

technologii (Lehrl, 2014).

Pro zajisténi mikrobiologické Cistoty a zvySeni doby trvanlivosti pouzivaji komercni
pivovary pasteratni nebo filtratni metody, které zajiStuji inaktivaci nebo usmrceni
kvasni¢nych bunék. Tyto pouzivané metody sice pivu zajisti jeho mikrobiologickou stabilitu,
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ale zpravidla ovlivni jeho vyslednou chut. Minipivovary vétSinou hotové pivo dale nijak
neupravuji, a proto nemohou dostatecné zarucit delsi dobu trvanlivosti, coz také mize ovlivnit

koncového spotiebitele (Lehrl, 2014).

Na poptavku po téchto druzich piv Budé&jovicky Budvar, n.p. zareagoval vyrobou
nefiltrovaného kvasnicového piva s nazvem Budweiser Budvar Cvikl s mirn¢€ vyssi hoikosti
diky Cerstvym aktivovanym kvasnicim pfidanych pied staéenim piva [cit. 2017-09-18].

Dostupné z: <http://www. budvar.cz/cs/suroviny>.

3.4.3 Krouzkové pivo

Krouzkové pivo je filtrované, do kterého se po stoceni z lezackych tanka ptidavaji tzv.
krouzky. Krouzky ptredstavuji mensi mnoZstvi cCerstvé rozkvaSené mladiny. Samotné
krouzkovéni je ndzev jedné z fazi hlavniho kvaSeni v jiz zminéné spilce. Pocatecni postup
vyroby krouzkovaného piva je tedy stejny jako u vareni lezdku. Pfidanim ur¢itého mnozstvi
krouzkt se do piva dostdva nova kultura pivovarskych kvasinek v nejlepsi kondici a novy
podil extraktu. Krouzkové pivo obsahuje zivou kulturu kvasinek, ma tedy i1 vétsi obsah
aminokyselin a vitamini komplexu B. Soufasné¢ pivo obsahuje vy$§i podil
vysokomolekularnich bilkovin, které zptisobuji vy$si plnost chuti. Riz piva je vy$si az velmi
silny, coZ se ptiznivé projevi v Cerstvéjsi a vice osvézujici chuti krouzkovaného lezaku. Péna
u krouzkovaného piva je bohatd a vice stabilni. Barva tohoto druhu piva je zlatozluta a
pritomnost kvasinek v pivu zplsobuje, Ze pivo neni jiskrné, ale ¢iré az slabé opalizujici [cit.

2017-09-18]. Dostupné z: <http://www. budvar.cz/cs/suroviny>.

3.4.4 Cider vs. cidre

Na prvni pohled by se mohlo zdat, Ze jde o dvoji pojmenovani t¢hoz alkoholického
napoje z jablek, ale ve skutecnosti se vSak od sebe zasadné lisi. Cider pochazi z Velkeé
Britanie a vyrabi se z jablecné §t'avy, ktera mize byt Cerstva, susend, koncentrovand i fedéna.
Po kratkém prokvaseni v fadu tydnti se napoj dosladi, dochuti, pasterizuje a poté uméle dosyti
oxidem uhli¢itym. Naopak Cidre ma ptivod ve Francii a pfi jeho vyrob¢ se nepouzivaji zadna
sladidla ani dochucovadla. Zraje nékolik mésicti v 1ahvi, podobné¢ jako Sumiva vina, ¢imz

pfirozen¢ ziskava jemnou perlivost (Lehrl, 2014).
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3.4.5 Prvni ¢eské bio-pivo

Po roce 2005 byla ze strany spiSe malych pivovarii zaznamenana zvySena poptavka po
bio-chmelu. Poptavka souvisela s rostouci popularitou biopotravin. V obchodech v Cesku se
v§ak objevili pouze bio-piva dovezena ze zahrani¢i. Prvni bio-pivo v Ceské republice bylo
vyrobeno v slezském Minipivovaru Jesenik, a to v objemu okolo 10 hl. Toto bio-pivo vsak
bylo ptipraveno ze zahrani¢niho chmele a bez podpory statu. Néasledné byl pro obdobi 2011-
2013 vytvoren vyzkumny projekt Ceské bio-pivo, ktery byl finanéné podporovan v programu
TIP u Ministerstva prumyslu a obchodu. Tento program byl zaméfen na vypracovani
souhrnné technologie ekologického péstovani chmele v CR [cit. 2017-09-20]. Dostupné z:
<http://www. chizatec.cz/download/page5151.pdf >.

Spolufesiteli byly Zatecky pivovar spol. s I. 0. v Zatci a pivovar Bohemia Regent a.s. v
Tteboni. Nejprve se péstoval chmel v pfechodném obdobi a prvni sklizeii oficialné
certifikovaného ceského bio-chmele byla v srpnu 2012. Na Véanoce tohoto roku se na pultech
ceskych obchodii pfedstavil silny patnactistuptiovy tzv. "svatecni special", ktery vyrobil
Zatecky pivovar v objemu 80hl (tj. 16.000 ks lahvi). Prvni ¢eské bio-pivo mélo 6% alkoholu.
Z reakci a vyznava¢t Zivotniho stylu bio Zatecky pivovar usoudil, e tento specificky
segment ma na ¢eském trhu perspektivu. Na zac¢atku roku 2013 doplnil trh dal$im bio-pivem i
zminény pivovar Bohemia Regent [cit. 2017-09-20]. Dostupné z: <http://www.
chizatec.cz/download/page5151.pdf >.

3.5 Spravna péce o pivo

3.5.1 Skladovani piva

Pivo je nejvhodnéjsi skladovat v prostorach, které jsou cisté, bez plisni a jinych
kontaminantl. Soucasné by zde mél byt piivod vody s kanalkem na odtok vody po ¢isténi.
Skladovaci prostory pro sudy a tanky by mély byt chlazené na teplotu 5-10 °C. Lahve lze
skladovat pfi teploté€ do 15 °C, ale nesmi byt zde slune¢ni svétlo, které by mohlo lahvové pivo
zkazit. Pfi teplotach nizSich nez 2 °C se muze lahvové pivo zakalit [cit. 2017-09-20].
Dostupné z: <http://www. budejovickybudvar.cz/produkty/spravna-pece-o-pivo.html >.

Pti skladovani sudii s pivem se doporucuje, aby se ponechali alespon jeden den ohtat
nebo alespont vychladit podle teploty, kterou bude mit sud pfi ¢epovani. Doporucuje se to z

divodu, Ze druh a tlak tlacného média jsou nastavené podle teploty, jakou ma cepované pivo
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v sudu [cit. 2017-09-20]. Dostupné z: <http://www. budejovickybudvar.cz/produkty/spravna-
pece-0-pivo.html >.

3.5.2 Cepovani piva

Tradi¢ni Cesky zplsob Cepovani piva je na tii zatahy. Pred pfichodem modernich
vycept nebyl ani urychleny zptisob ¢epovani piva mozny. Takto naCepované pivo ma idealni
fiz, 1épe voni i Iépe vypada. Pii tomto zpusobu ¢epovani také vynikne jemna hotkost piva. U
lahvového piva se taktéz doporucuje nalévat do sklenice nattikrat, nebot’ takto nalité pivo je
témeéf k  nerozeznani od  Cepovaného  [cit.  2017-09-20].  Dostupné  z:

<http://www.budejovickybudvar.cz/produkty/spravna-pece-o-pivo.html >,

Pivo se mize ¢epovat pouze do vymyté a vychlazené sklenice. Pokud nebude sklenice
vymyta, bude pivu rychle padat péna. JestliZze nebude sklenice vychlazend vyplachem studené
vody, zpusobi to ve sklenici tzv. fousy bublinek, péna piva bude fid$i a mén¢ stabilné&jsi [cit.
2017-09-20]. Dostupné z: <http://www.budejovickybudvar.cz/produkty/spravna-pece-o-

pivo.html >,

3.6 Pivni legislativa

Pivo jedle ceské i evropské legislativy potravinou, proto se u nas jeho vyroba,
oznacovani, baleni, distribuce a skladovani tidi pravnimi pfedpisy z této oblasti. Oznaceni
piva jako 10° nebo tieba 12° je podle soucasné legislativy nespravné. Pivo se jiz nékolik let
deli na vycepni, lezdky a pivni specialy. Vycepni pivo odpovida nékdejsi desitce, ale takeé
osmicce Ci devitce, lezdk by pak diive mél na obale jedenact nebo dvanact stupni. Stupné
neodkazuji ani k obsahu alkoholu, ani k poc¢tu tydnti, béhem nichZ pivo zraje, ale vyjadiuji,

kolik procent extraktu méla mladina, tedy pivni "polotovar" (Olsovska et al., 2017).

ZjednoduSené fe€eno, kolik pro chut’ piva dileZitych latek ze sladu a chmele se dostalo
do roztoku, ze kterého kvaSenim vznikne pivo. Extrakt dava pivu plnost, tim je tedy pivo

pIngjsi, hutngjsi, a tedy i chutné&;jsi (OlSovska et al., 2017).
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3.6.1 Zdanéni piva v CR

Koneénou cenu piva v CR ovliviiuji dvé dané - dan z ptidané hodnoty (DPH) a daii
spotfebni. U DPH se pouziva zakladni sazba dané, stejné je tomu tak 1 v ostatnich ¢lenskych
zemich EU. Spotiebni dan z piva je pak upravena zakonem ¢&. 353/2003 Sb., o spotiebnich

danich. Pfedmétem dan¢ z piva se pro ucely zékona o spotfebnich danich rozumi:

a) vyrobek uvedeny pod kodem nomenklatury 2203 obsahujici vice nez 0,5 %

objemovych alkoholu, nebo

b) smési vyrobku uvedeného v pismenu a) s nealkoholickymi napoji uvedené pod kédem

nomenklatury 2206 obsahujici vice nez 0,5 % objemovych alkoholu.

Zakladem spottebni dané z piva je mnozstvi piva vyjadiené v hektolitrech, pfi€emz
zdkon o spotiebnich danich stanovi zékladni sazbu dané¢ a snizené sazby dané pro malé
nezavislé pivovary zarazené do péti velikostnich skupin v zavislosti na rocni produkci piva.

Malym nezavislym pivovarem je pivovar, jehoz ro¢ni vyroba piva, vcetné piva
vyrobeného v licenci, neni vétsi nez 200 000 hl a spliuje tyto zakladni podminky:

a) neni pravné ani hospodaisky zavisly na jiném pivovaru,

b) nadzemni ani podzemni provozni a skladovaci prostory nejsou technologicky, ¢i
jinak propojeny s prostorami jiného pivovaru [cit. 2017-09-25]. Dostupné z:
<http://www.lidovky.cz/osvobodit-minipivovary-od-spotrebni-dane-jednoznacne-ano-p3t-
/pivo.aspx?c=A170203 183847 In-pivo_mpt >.

Tabulka 2: Sazby spotiebni dané v CR

Kod Sazba dané v K¢/hl za kazdé celé hmotnostni procento extraktu pivodni mladiny
nomenklatury

Zakladni Snizené sazby pro malé nezavislé pivovary

sazba

Velikostni skupina podle vyroby v hl ro¢né

do 10 000 [nad 10 000 |[nad 50 000 |nad 100 000 |nad 150 000
véetné do 50 000 do 100 000 |do 150 000 do 200 000
véetné véetné véetné véetné

2203,2206 32,00 K¢ |16,00 K¢ [19,20 K& 22,40 K¢ 25,60 K¢ 28,80 K¢

zdroj: www.celnisprava.cz
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V posledni dobé zakonodarci CR stale fesi téma na sniZeni spotiebni dané z piva.
Spotifebni dai se naposledy zvySovala v lednu 2010, kdy se zdkladni spotfebni dan u piva
zvysila z 24 na 32 K¢&/hl za kazdé celé hmotnostni procento extraktu pivodni mladiny. Tuto
sazbu plati nejvétsi pivovary s ro¢ni produkci piva vys§i nez 200 000 hl. Cim je pivovar
mensi, tak plati z pillitru vice sniZenou sazbu. Tyto mensi pivovary jsou podle vySe produkce
rozdéleny do péti skupin a sazba dané je odstupiiovana dle vyroby. Pohybuje se od 16 K¢ do
28,80 K&, coz zndzornuje vyse uvedena tabulka ¢. 2. Kontrolu nad vybérem spotiebni dané
provadi Celni sprava. V CR piisobi osm nejvétich pivovari (Plzefisky Prazdroj, Pivovary
Staropramen, Heineken Ceska republika, Bud&jovicky Budvar, Pivovary Lobkowicz, PMS
Pterov, Pivovar Svijany a Rodinny pivovar Bernard), ktefi v roce 2016 primérné za kazdy
meésic odvedli do statniho rozpocétu celkem 365 milionu K¢ [cit. 2017-09-25]. Dostupné z:
<http://www.lidovky.cz/osvobodit-minipivovary-od-spotrebni-dane-jednoznacne-ano-p3t-
/pivo.aspx?c=A170203_183847_In-pivo_mpt >.

Minipivovarii je v CR okolo 350, pfiéemZ ony v roce 2016 primérné za kazdy mésic
odvedly do statniho rozpoctu jen 4,4 miliony K¢, coz odpovida 12,5 tisice K& mésicné na
jeden pivovar. V dnesni dob¢ se uvazuje o zruseni spotiebni dan¢ u minipivovart. ZruSenim
spotiebni dan¢é u minipivovar by mélo pozitivni vliv na rozvoj téchto minipivovart, doslo by
i k rozvoji cestovniho ruchu, k vétsi zaméstnanosti i podpote pivni kultury [cit. 2017-09-25].
Dostupné Z: <http://www.lidovky.cz/osvobodit-minipivovary-od-spotrebni-dane-
jednoznacne-ano-p3t-/pivo.aspx?c=A170203_183847_In-pivo_mpt >.

Posledni navrh na sniZeni spotiebni dan¢ z hektolitru z 32 K¢ na 26,80 K¢ se naposledy
projednaval na zacatku zati 2017, ale bohuZel byl tento navrh v naSi snémovné zamitnut.
Nékteti poslanci CR navrhovali snizeni spotiebni dané u piva jako kompenzaci za
elektronickou evidenci trzeb, po jejimz zavedeni v restauracich pivo zdrazilo. Do roku 2010
byla sazba dané¢ 24 K¢. V néavrhu o sniZeni této dan¢ se projednavaly i malé nezavislé
pivovary, se kterymi chtéli poslanci podpofit i rozvoj mést a okolnich regiont [cit. 2017-09-
25]. Dostupné z: <http://ekonomika.eurozpravy.cz/ceska-republika/200682-pivo-levnejsi-

nebude-snemovna-smetla-navrh-ods-na-snizeni-spotrebni-dane/>.

3.6.2 Zdanéni piva v zemich EU

Ceska republika patii mezi pivni velmoci. Spotieba piva v litrech na osobu je u nas
spolu s nasimi sousedy Némeckem a Rakouskem nejvyssi ze zemi EU. Vypocet spotiebni

dané se v jednotlivych zemich EU lii. V Cesku zavisi vyse spotiebni dané na hmotnostnim
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procentu extraktu pivodni mladiny a stejné se tato dan pocitd i v Belgii, Bulharsku, Italii,
Lucembursku, Némecku, Polsku, Rakousku, Rumunsku nebo Recku. V dalsich zemich EU
jako je napiiklad Dansko, Estonsko, Finsko, Mad’arsko, Chorvatsko, Italie, Irsko, Slovensko,
Velké Britanie spotiebni dan zavisi na obsahu alkoholu. Vyjimkou je Nizozemsko, kde maji
stanovenou pevnou sazbu spotiebni dané pro jednotliva piva. Mezi staty s nejvyssi spotfebni
dani patii Finsko, Velka Britanie, Irsko, Svédsko nebo také i Slovinsko. Naopak nejnizsi
spotiebni dait maji v Bulharsku, Némecku, Lucembursku, gpanélsku, Rumunsku, ale i u nas v
CR, blize zndzornéno v tabulce & 3. [cit. 2017-09-25]. Dostupné z: <

http://www.ceskenoviny.cz/zpravy/zdaneni-piva-v-zemich-eu/1315050>.

Tabulka 3: Spotfebni daii u vybranych zemi EU (rok 2015, pivo s obsahem 12% extraktu hmotnostni mladiny)

Zemé Spotrebni dafi (na jedno pivo v K¢)

Bulharsko 1,24
Némecko 1,28
Lucembursko 1,29
Spanélsko 1,35
Rumunsko 1,40
Ceska republika 1,92
Litva 2,02
Slovensko 2,33
Polsko 2,87
Belgie 2,99
Rakousko 3,24
Nizozemi 5,13
Slovinsko 7,84
Svédsko 13,48
Irsko 14,62
Velka Britanie 15,72

Finsko 20,78

zdroj: http://www.ceske.noviny.cz/
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3.7 Vybrané aspekty produkce a distribuce Budéjovického Budvaru, n.p.

3.7.1 Predstaveni spolecnosti Budéjovicky Budvar, n.p.

Pivovar Bud¢&jovicky Budvar, n.p. je dlouhodobé jednim z nejuspésnéjSich
potravinaiskych podnikti v Ceské republice (viz. obrazek ¢. 2). Pivovar byl zaloZen jiz roku
1895 pod nazvem "Cesky akciovy pivovar" a prvni varka piva byla uvafena 7. fijna roku
1895. Cesky akciovy pivovar pfimo navazoval na historickou tradici vafeni piva v Ceskych
Budgjovicich, ktera saha az do 13. stoleti, kdy bylo mé&sto Ceské Bud&jovice zaloZeno a méstu
bylo udéleno pravo varecné. Jiz na konci roku 1896 cCinil vystav pivovaru 51 100 hl piva. Od
svého zalozeni se pivovar zamé&fil na vysoce kvalitni vyrobu piva, které se stalo oblibenym
produktem nejen u nas. V roce 1930 byla pro novy typ lezdku registrovana ochrannd znamka

s nazvem "Budvar", ktera se stala zarukou piva vysoké trovné [cit. 2017-09-28]. Dostupné z:

<http://www.budejovickybudvar.cz/o-spolecnosti/budejovicky-budvar.html >.

Obrazek 2: Hlavni budova pivovaru Budéjovicky Budvar, n.p.

zdroj: Budéjovicky Budvar, n.p.

Spolecnost Bud¢jovicky Budvar, n.p. je dnes moderni firmou, ktera je postavena na
pevnych zédkladech. Pivovar dokdzal obstat v tvrdém boji s konkurenci, za niz stoji obfi
nadnéarodni koncerny. Svétly lezdk Budweiser Budvar se vyvazi do vice nez 75 zemi po celém
svété a patii mezi nejvice exportované znacky ceského piva. V roce 2014 byl kazdy paty

lezak, exportovany z CR, vyroben pravé v Budg&ovickém Budvaru, n.p. Diky vybornym
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hospodaiskym vysledkiim mohl podnik investovat mnoho finan¢nich prostfedkii do svého
rozvoje. V pivovaru je piredevS§im zachovana nejvyssi kvalita, tradi¢ni vyrobni postupy a
vynikajici chutové vlastnosti piva [cit. 2017-09-28]. Dostupné Z:

<http://www.budejovickybudvar.cz/o-spolecnosti/budejovicky-budvar.html >.

3.7.2 Vyroba piva v Budéjovickém Budvaru, n.p.

Vyjimecnost a kvalita piva Bud&jovického Budvaru, n.p. je vysledkem durazu, ktery je
v pivovaru kladen na ty nejlepsi pouzivané suroviny. Jak jiz bylo vySe v kapitole o vyrobé
piva zminéno, pivovar pouziva k vyrob¢ piva vysoce kvalitni vodu, kterou ¢erpa ze dvou
artéskych studni, které dosahuji hloubky 312 a 320 m, slad je vyroben z peclivé vybraného
moravského jeémene, vyuziva nejkvalitngjsi samiéi hlavky chmele - Zateckého poloraného
¢ervénaku a v neposledni fadé vyuziva vlastni péstovanou kulturou pivovarskych kvasinek,
které si uchovava ve své kvasné bance. Pivovar své vyrobky vaii pouze z tradi¢nich ¢eskych
surovin, nepouziva Zadné uméla barviva ani chmelové extrakty. Pfedevs$im si pivovar zaklada
na skute¢nosti, ze vSechny jeho produkty se vafi v misté piivodu a nikdy ne v licenci. Dale se
v pivovaru dodrzuje tzv. Deutsches Reinheitsgebot, coz je zakon o Cistoté piva z roku 1516 a
pfi vafeni piva se pouzivd dvojity dekokéni zpiisob rmutovani, pomalé spodni kvaseni a
dlouhodobé studené dokvaSovani (viz obrazek ¢. 3). [cit. 2017-09-28]. Dostupné z:

<http://www.budejovickybudvar.cz/o-spolecnosti/budejovicky-budvar.html >.

Obrazek 3: Vyroba piva v Budéjovickém Budvaru, n.p.
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zdroj: Budéjovicky Budvar, n.p.
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Postup vateni Budé&jovického lezaku trva celkem 90 dni a je zalozen na osvédceném
dvojitém rmutovani na varné. K tzv. hlavnimu kvasSeni dochazi béhem prvnich 12 dni
vyrobniho cyklu. Nésledné dokvasovani a zrani piva trvd 90 dni a dochdzi k nému v
horizontalnich dokvasnych tancich, kde je chladné prostiedi s kontrolovanou teplotou.
Tradi¢ni a zrald chut’ piva Budweiser Budvar je vysledkem ptirozeného procesu dokvasovani,
ktery neni zadnym zpisobem uméle urychlovan. Struény popis vafeni piva v pivovaru je

nasledujici:

Varna - soucasna varna v pivovaru pochazi z roku 1987 a jeji technologické vybaveni
bylo vyrobeno v Hradci Kralové. Spodni ¢asti varny jsou z nerezové oceli a vrchni plasté jsou
z m&di. V okoli varny se nachazi dva technologické tseky, z nichZ kazdy obsahuje vystiraci

kad’, rmutovaci panev, scezovaci kad’ a mladinovou panev.

Rmutovani - béhem vyrobniho procesu rmutovani se nerozpustny a nezkvasitelny
Skrob obsazeny ve sladu za podpory enzymil $tépi na jednoduché zkvasitelné cukry.
Rmutovanim vznikne sladka nealkoholicka tekutina nazyvana jako sladina. Kazda varka trva

10 hodin. Proces rmutovani a scezovani je znazornén na obrazku ¢. 4.

Scezovani - po procesu rmutovani se vyrobend tekutina precerpd do scezovaci kade,
kde poté klesa ke dnu mlato a vylou€ené bilkoviny. Po tomto usazeni nastava tzv. podrazdénti,
kdy mlato, které bylo usazené na dné scezovaci kad¢, vytvoii filtraéni vrstvu. Po otevieni
scezovacich kohoutt sladina protékéd do scezovaciho Zlabu a nasledn¢ se do mladinové panve
odpousti do doby, kdy v kadi zistane pouze mlato (tzv. predek). K vyuziti maximalniho
mnozstvi extraktu se zbytky mlata prolévaji horkou vodou. Takto vzniklé sladiné se fika
vystielek. Poté scezovaci kohouty smétuji do scezovaciho Zlabu, kdy v této fazi vafi¢ odebira
vzorky pro kontrolu scezované sladiny. Nésledné se mlato odvadi do zasobniku a pivovar

mlato dale prodava jako krmivo pro zvifata.

Obrazek 4: Proces rmutovani a proces scezovani pri vyrobé piva

zdroj: Budgjovicky Budvar, n.p.
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Chmelovar - v mladinové panvi je sladina uvedena do varu a pak se ve tfech davkach
pfida chmel. Mnozstvi pfidaného chmelu zavisi na jednotlivé receptufe piva. Timto procesem

vznika tzv. mladina, kterd se ve vifivé kadi zbavuje kala.

KvaSeni - v deskovych chladi¢ich probiha chlazeni mladiny a poté probiha hlavni
kvaseni v cylindrokonickych tancich. Hlavni kvaseni trva podle druhu piva asi 10-15 dni. V
Budéjovickém Budvaru, n.p. maji vlastni budvarskou laboratof, ktera kvasinky pfipravuje ve
sv¢ vlastni propagacni stanici. Tato stanice dodava novou davku kvasinek kazdy tyden. Pro
svoji jedinecnost odebiraji kvasinky Budé¢jovického Budvaru, n.p. i jiné pivovary (viz.
obrazek ¢. 5).

DokvasSovani - po fazi hlavniho kvaSeni nasleduje dozrédvani tzv. dokvaSovani v
leZzackych sklepich. V dobé dozravani ziskava pivo tu spravnou chut’ a vini. Teplota v tomto
leZzackém sklepé je celoroéné udrzovana mezi 1-3 °C. Pivo dozrava diky tlaku CO». Jednotlivé
doby dozravani zavisi na druhu piva - u vycepniho piva je t0 30 - 40 dni, u lezaku je to 80 -

90 dni a u specialu je doba dozravani az 200-250 dni (viz. obrazek €. 6).

Obrazek 5: KvaSeni v cylindrokonickych tancich

zdroj: Budéjovicky Budvar, n.p.
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Staceni - v pivovaru se lahvovna skldda ze dvou plnicich linek, které plni lahve o
obsahu 0,33 1 a 0,5 1. Nejprve lahve putuji do mycky, kde kazda lahev prochéazi ptisnou
kontrolou. Pfi této kontrole se dba na ¢istotu lahvi a na neporusenost lahvi. Poté je pod tlakem
CO2 pivo v plnicim stroji pInéno do lahvi. Na zavér jsou lahve opatieny vickem a prechdzi do
pasterizac¢niho tunelu, kde jsou sprchovany horkou vodou. Kapacita plnicich linek je 40 000

lahvi za hodinu.

V roce 2013 byla v pivovaru uvedena do provozu stac¢irna plechovek, ktera je vybavena
tim nejmodernéjSim zafizenim pro plnéni plechovek o objemu 0,33 1, 0,44 1 a 0,5 litru. Tato
nova stacirna také disponuje balenim plechovek do folie [cit. 2017-09-28]. Dostupné z: <

http://www.budejovickybudvar.cz/produkty/jak-varime-pivo.html >.

3.7.3 Vyroba nealkoholického piva v Budéjovickém Budvaru, n.p.

Jak jiz bylo vySe uvedeno, existuji dvé moznosti odstranéni alkoholu z piva. Jednou z
moznosti je omezeni tvorby alkoholu pfi vyrobé piva nebo druhou moznosti je odstranéni
alkoholu z bé&zného alkoholického piva. V pivovaru pouzivaji omezeni ¢innosti kvasinek,
¢ehoz je mozné dosédhnout nizkou teplotou kvaSeni, nizkym vzdusnénim mladiny, zkracenim
doby kvaseni nebo také omezenim Stépeni sacharidt sladu na zkvasitelné cukry. Kombinaci
vSech téchto uvedenych zplsobli se vyrabi nealkoholické pivo Budweiser Budvar B:FREE.
Jelikoz pii vyrobé tohoto piva pouzivame stejné pivni kvasinky jako u svétlého lezaku,
pfiblizuje se chut’ nealkoholického piva k chuti piva alkoholického. Diky niz§imu extraktu
pivodni mladiny ma pivo sniZzenou energetickou hodnotu a je bez sodiku [cit. 2017-09-28].

Dostupné z: <http://www.budejovickybudvar.cz/produkty/jak-se-vari-nealko-pivo.html|>.

3.7.4 Sortiment Budéjovického Budvaru, n.p.

koupéschopnosti je nabizeno svétlé vycepni pivo, pro spotiebitele tradicnich Ceskych piv je
pak ur¢en prémiovy svétly lezak a tmavy lezdk. Pro opravdové fajnSmekry se v nabizenych
produktech nabizi pivo Bud Select Premium. Pro spottebitele, ktetfi se sami chtéji podilet na
vysledné podobé& piva a ktefi zaroven patii k vysoce ndronym konzumentiim, lze zafadit
bezesporu produkty fady Pardal. S nabizenymi produkty se pivovar zaméfil i na cilovou
skupinu zen a mladych lidi, ktefi s oblibou cht&ji vyzkouset néco nového a originalniho. Pro
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tuto skupinu jsou pivovarem nabizeny specidlni pivni mixy s riznymi pfichutémi. Sortiment
pivovaru lze rozdélit do ¢tyf skupin dle uzité znacky. Produktovou fadu tvofi Budweiser
Budvar a Pardal. Krom¢ toho pivovar tvoii vyhradniho dovozce piv Carlsberg a Somersby
[cit. 2017-09-28]. Dostupné z: <

http://www.budejovickybudvar.cz/produkty/sortiment/budweiser-budvar.html>.

Budweiser lze pokladat za hlavni produktovou fadu pivovaru. V aktualni nabidce
Budweiser Budvar se nachazi celkem devét produktd, kter¢é budou nize strucné

charakterizovany:

e Budweiser Budvar B:ORIGINAL Svétly lezak

e Budweiser Budvar B: CLASSIC Svétlé vycepni pivo

¢ Budweiser Budvar B: DARK Tmavy lezak

e Budweiser Budvar B: SPECIAL Krouzkovany lezak

¢ Budweiser Budvar B: FREE Nealkoholické pivo

e Bud B: STRONG Specialni pivo

e Budweiser Budvar CVIKL Nefiltrované specialni pivo
¢ Budweiser Budvar B:ORIGINAL Pravé stoceny lezak
e Budweiser Budvar B: CRYO Svétlé specialni pivo.

Oproti tomu prameny sortimentu Pardal je mozné hledat zejména v dirazu komunikace
se spotiebiteli, kdy reklamni kampan se sloganem "Pardal - pivo vyladéné samotnymi pijaky"
vystihuje moznost konzumentli ovlivnit vysledek vyrobené¢ho produktu. V souasnosti se v

produktové fad€ nachéazeji Ctyti nasledujici produkty:

e Pardal Echt svétly - obsah alkoholu 4,5%
e Pardal Echt svétly kvasnicovy lezak - obsah alkoholu 4,5%

e Pardal svétlé vycepni pivo - obsah alkoholu 3,8%

PardalOVO Bezové - michany napoj z piva. Zakladem tohoto michaného napoje z piva
je svétly lezadk Pardal Echt. Déle se pridava kvalitni sirup s pfirodnim extraktem bezového
kvétu, ktery neobsahuje Zadné konzervanty, ndhradni sladidla ani jiné umélé ptisady. Cilem
vyroby bylo spojeni charakteristické hotkosti piva i svézi chuti bezového kvétu. PardalOVO
Bezové je urCeno pro muze i zeny a obsahuje pouze 2,0% alkoholu [cit. 2017-09-28].
Dostupné z: < http://www.budejovickybudvar.cz/produkty/sortiment/pardal.html>.
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Kromé¢ téchto vlastnich produktovych tfad se pivovar dale orientuje na vyhradni
distribuci zahrani¢nich znacek - Carlsberg a Somersby. Somersby je prémiovou znackou
danského koncernu Carslberg Breweries. Tyto znacky poté prostiednictvim svého

vybudovaného distribuéniho fetézce prodava na tuzemskych trzich. Jedna se o tyto produkty:

e Carlsberg Importovany svétly lezak - od roku 2007 je Budé&jovicky Budvar, n.
vyhradnim importérem tohoto lezaku pro CR. Obsah alkoholu je 5%.

e Somersby Pear Cider se prezentuje jako osvézujici cider vyrabény z kvaSené
hruskové §tavy spolu s prirodnim hruskovym aroma. Svou svézi chuti po Cerstvych

hruSkéach a obsahem alkoholu 4,5% nadchne nejen zeny.

e Somersby Apple Cider se vyrabi jako cider z kvaseného jable¢ného mostu. Jedna
se o mirné perlivy, osvézujici ndpoj, ktery je pfijemné citit po Cerstvych jablkach.
Doporucuje se podavat na ledu a svym obsahem alkoholu 4,5% se fadi mezi tzv.

polosuché cidery.

e Somersby Blackberry Cider ma sladkou a jemné perlivou chut' s jemnym
nadechem ostruzin. Obsah alkoholu je rovnéz 4,5% [cit. 2017-09-28]. Dostupné z:
< http://www. budejovickybudvar.cz/produkty/sortiment/somersby.html >.

Budweiser Budvar

Original - Svétly lezak je zarukou trvalé kvality, ma originalni puvod se 700 lety
tradice vyroby tohoto piva a 90 dlouhd doba zrani jeho jedine¢nost jen umociiuji. ZkusSeny
spotiebitel oceni skladbu z nejurozené¢jSich samicich hlavek kvalitniho Zateckého chmele,
unikatni pfirodni vodu z hlubinnych artéskych studni a jedine¢nost zarucuje i1 prvotfidni
pfednostn€ vybirand zrnka unikatni odriidy moravského jeCmene. Tento leZzak se vyznacuje
nadhernou zlatavou barvou a bohatou hustou pénou. Viing€ lezaku je velmi vyraznd, typicky
pivni s jemnym chmelovym aroma a se stfedn¢ silnou hotkosti. Pivo ma stfedni a silny fiz.
Tento typ piva patii mezi nejvice exportovand piva do zahrani¢i. Obsah alkoholu je 5,0% obj.

a stupniovitost je 11,9% hm.

Classic - Svétlé vycepni pivo se prezentuje jako pivo pro kazdého a zde spiSe kladen
daraz na spotfebu vyssi nez jeden kus. Cilem niz§iho obsahu alkoholu je dosazeno kratSim

kvasnym procesem. Obsah alkoholu je 4,0% obj. a stupiiovitost je 9,9% hm.
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Dark - Tmavy lezak se prezentuje jako prémiovy produkt, ktery dopliuje tradi¢ni
nabidku piva Budweiser Budvar od roku 2004. Vyroba tohoto prémiového lezaku probiha
stejné jako origindlni svétly lezék, ale soucasné se k nému pfidavaji tfi druhy specidlnich
barevnych jecnych sladi - mnichovsky, karamelovy a prazeny. Tento tmavy lezdk ma
charakteristicky vyraznou tmavou barvu, suchou jemné¢ nahotklou a karamelovou chut’ s viini

po prazeném sladu. Obsah alkoholu je 4,7% obj. a stupiiovitost je 11,9% hm.

Special - Krouzkovany lezak je oznaCovan jako specialni svétly lezak, a to protoze jeho
pocatecni postup vyroby je stejny jako u svétlého lezaku Budweiser Budvar Original. Na
rozdil vSak od svétlého lezaku se do krouzkovaného lezaku ptidava nova hodnota ve formé
implementované kultury pivovarskych kvasinek - tzv. krouzkd. Tato kultura pivovarskych
kvasinek se do hotového piva pridava pied stacenim. K dalSimu stupni dokvaSovani dojde
postupné v transportnim obalu (v KEG sudech) a tim konzumenti rozpoznaji slabou ptichut’ a

vini po kvasnicich. Obsah alkoholu je 5,0% obj. a stupiiovitost je 11,9% hm.

Free - Nealkoholické¢ pivo Budweiser Budvar je uréeno pro spotiebitele, ktefi si
nechtéji odepfit lahodnou a plnou chut’ piva, ale pfesto nemohou at’ uz kviili fizeni vozidla
nebo z jiného diivodu nemohou pit bézné alkoholické pivo. Tento typ nealkoholického piva je

u konzumentli na svém vzestupu. Obsahuje alkohol v maximalni hodnoté 0,5%.

Strong - Specialni pivo, které se prezentuje jako silné pivo s obsahem alkoholu 7,5%.
Cilem oproti béznému lezdku tak byl vysoky alkoholovy podil o 2,5%. U tohoto specialu je
povazovan za vrchol pivniho umu jeho doba zrani, a ta je dlouha az 200 dni. Strong se
vyznacuje bohatou, hustou a jemnou pénou, dale tmavsi zlatavou barvou a predevsim svoji

vyraznou sladovou chuti. Obsah alkoholu je 7,5% obj. a stupniovitost je 16% hm.

Cvikl - Nefiltrované kvasnicové pivo nese nazev pochazejici od bukového klinku v
sudu, ktery dle historické pivovarské tradice stacilo vytahnout, a Cerstvy mok mohl téct
proudem. Diky cerstvym aktivovanym kvasnicim piidanych pred staCenim mé pivo
charakteristicky zdkal nefiltrovaného piva a to bez ptidavki cizich latek (napt. pektinu). Cvikl

ma mirné vyssi hotkost, Cerstvéjsi pivni chut’ a vyzivny fiz. Obsah alkoholu je 4% obj.

Original - Pravé stofeny lezak se prezentuje jako pivo, které se k Vam dostane
nejkrat$i a nejrychlejsi cestou piimo z pivovaru. Jednd se o nepasterizovany svétly lezék,
ktery je exkluzivné nabizen pouze na vybranych mistech v Ceskych Budgjovicich. Obsah

alkoholu je 5% obj.
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CRYO - Svétlé specialni pivo se charakterizuje svoji az 200 dni dlouhou dobou zrani.
Po uplynuti této doby je Cryo sto¢eno do lahvi a pfevezeno do restauraci. Nasledné musi byt
tento specidl zmrazen pfi teplot¢ 18 °C po dobu minimalné 24 hodin. Po zmrazeni ve
specidlni lahvi se u Crya nevytvoii celistvy led, ale struktura kandlk(i, ve kterych se
zkoncentruje spirit piva. Pfi podavani se lahev specidlniho piva narazi pomoci originalniho
servirovaciho zafizeni, z n¢hoz si zékaznik sam pivo ¢epuje. Cryo je vyhradné uréeno pouze
pro gastronomickd zafizeni. Pivovar ho doporucuje podéavat jako digestiv nebo S$naps. Tento
special je vhodny k typicky ¢eskym jidlim, jako jsou naptiklad tatarsky biftek, pe¢ené. Obsah
alkoholu je 21% obj. [cit. 2017-09-28]. Dostupné Z: <

http://www.budejovickybudvar.cz/produkty/sortiment/budweiser-budvar.html>.

vvvvvv

Diikazem dynamicnosti pivovaru jsou také novinky, s nimiz Budéjovicky Budvar, n.p.
pravidelné pfichazi na trh. V minulych letech to byly napiiklad nové produkty tmavy lezak
nebo vyc€epni pivo Pardédl a lezdk Pardal Echt. V poslednich letech také pivovar vénuje
pozornost v nabidce turistickych sluzeb. Navstévnické centrum pivovaru nabizi lidem zabavu
i pouceni pti prohlidkdch vyrobnich prostor pivovaru, ale nachazi se zde i multimedidlni
expozice o historii vafeni piva. Toto navstévnické centrum se stalo velmi oblibenym a
kaZzdoro¢né ho navstivi okolo 50 000 turisti z celého svéta. Pivovar provozuje i nékolik
vyhlaSenych restauraci, kde si hosté kromé¢ dokonale oSetfeného piva mohou ochutnat
gastronomické speciality z ¢eské 1 mezinarodni kuchyné. Mezi nejvyhlaseng;si z restauraci
jsou ziejmé Masné kramy, které se nachazi v centru Ceskych Budgjovic [cit. 2017-09-28].

Dostupné z: <http://www.budejovickybudvar.cz/media/tiskove-zpravy.html>.

vvvvvv

- 2017 - posesté byl v pivovaru uvatfen sezonni specidl z Cerstvého chmele, ktery bude zrat ve
sklepich az do bfezna 2018

- 2017 - B.B., n.p. uvadi na trh dvé sezonni piva CVIKL (nefiltrované kvasnicové pivo)
a LONDON PRIDE (prémiové anglické pivo typu ALE, které je dovezeno piimo z Londyna)

- 2016 - pivovar piedstavil na trhu novinku PRAVE STOCENY LEZAK

- 2016 - piekonani hranice 50 milionu hektolitrii uvareného vystav piva
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- 2016 - pivovar ziskal certifikait AEOC - které je v EU udélovano pouze spolehlivym firmam
(umoziuje pristup ke zjednodusenym celnim postuplim, moznost piednostniho celniho
odbaveni atd.)

- 2015 - oprava budovy stacirny lahvi
- 2015 - rozsiteni o 10 novych ptetlacnych tankt (tzv. zasobniky na hotové pivo)
- 2015 - oslavy 120. vyroci od zalozeni Budvaru - vyroba limitovanych edic piva

- 2014 - CRYO - na trh uvedena pfevratnd novinka superspecialni pivo Budweiser Budvar
B:CRYO, které je vyrabéno tzv. kryokoncentraci v 1dhvi (jedna se o svétovy unikéat)

- 2014 - redesign obalti znacky Budweiser Budvar - cilem je sladéni vzhledu oball s
hodnotami znacky a lepsi identifikace pro spotiebitele

- 2013 - vlastni sta¢irna plechovkového piva s vykonem plnic¢e 16 800 ks plechovek/hod.
- 2012 - nov¢ sklenice pro cepované pivo navrhl ¢esky designér Rony Plesl
- 2012 - prvni varka piva Bud.B: STRONG z ¢erstvych chmelovych hlavek

- 2012 - pivovar se stal vyhradnim dovozcem cider Somersby do CR [cit. 2017-09-28].
Dostupné z: <http://www.budejovickybudvar.cz/media/tiskove-zpravy.html>.

Vv s

- 2017 - Monde Selection (Brusel), belgicky International Institute for Quality Selections
udélil hned 2 medaile - za 1. misto svétly lezak Budweiser Budvar a 1. misto ziskal i1 svétly
lezak Pardal Echt

- 2017 - Pivo Ceské republiky 2017 - bronzova medaile pro Somersby Apple Cider a v
kategorii ochucené pivo ziskal PardalOVO bezové

- 2017 - Zlat4 pivni pecet 2017 - tmavy lezdk Budweiser Budvar ziskal 3. misto
- 2016 - SdruZeni piatel piva udélil 2. misto za tmavy lezak Budweiser Budvar B:Dark

- 2016 - New York International Beer Competition v kategorii "European Style Dark" ziskal
tmavy lezak stfibrnou medaili

- 2015 - Grand Prix (Praha) za kampan na tmavy lezak Budweiser Budvar B: Dark - Art
Directors Club CreativeAwards 2015 (diive Louskacek)

- 2015 - Great International Beer and Cider Competition (USA) - prémiovy svétly lezak
znaCky Czechvar ziskal zlatou medaili

- 2014 - Zlaty soudek Pivex (Brno) - vycepni pivo Pardal ziskalo tfeti misto v soutézi
sudovych piv
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- 2013 - World Beer Awards (Norwich) - specialni pivo BUD Premier Select ziskalo 1. misto
v pivnim stylu "Strong Lager" a bylo vyhlaseno nejlepsim silnym leZzakem na svété

- 2013 - Monde Selection (Brusel), belgicky International Institute for Quality Selections
udé¢lil zlatou medaili svétlému lezaku Budweiser Budvar B:ORIGINAL.

- 2012 - International Beer Chalenge (Londyn) - nealkoholické pivo Budweiser Budvar
ziskalo 3. misto [cit. 2017-09-28]. Dostupné z: <
http://www.budejovickybudvar.cz/media/tiskove-zpravy.html>.

3.7.7 Distribuce piva
Pivovar Bud¢jovicky Budvar, n.p. pouziva nize uvedené distribu¢ni kanaly:
- fetézce
- nezavisly maloobchod
- velkoobchod
- ON-TRADE
- ostatni
Pro pivovar jsou nejvyznamnéjSimi distribucnimi kandly fetézce (tj. hypermarkety,
supermarkety, diskontni prodejny apod.) a ON-TRADE (tj. restaurace, hospody, bary apod.).

Mezi méné vyznamné distribu¢ni kanaly pak patii nezavislé maloobchody (tj. samoobsluhy,

obchodni stfediska apod.) a velkoobchody (tj.Cash and Carry).

Pivovar Bud&jovicky Budvar, n.p. distribuuje do celkem sedmi distribu¢nich stredisek
po celé CR - Ceské Budé¢jovice, Praha, Brno, Ostrava, Plzen, Pardubice a Teplice. Dcetiné

spole¢nosti mé pivovar ve tiech zemich - na Slovensku, v Némecku a ve Velké Britanii.

Mezi kli€ové trhy v zahrani€i patii pro pivovar Némecko, Slovensko, Velka Britanie,
Rakousko, Rusko apod.. Dale pivovar spolupracuje s Anheuser Bush InBev v USA a
danskym pivovarem Carlsberg [cit. 2017-09-28]. Dostupné z: <
http://www.budejovickybudvar.cz/media/fotobanka/distribuce.html>.

3.7.8 Budéjovicky Budvar, n.p. a jeho vliv na regionalni rozvoj
Kromé sponzorovani mnoha kulturnich a sportovnich aktivit v regionu se pivovar

vyznamné podili 1 na rozvoji cestovniho ruchu na jihu Cech. Pivovar v roce 2016 navstivilo
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vice nez 60 tisic navstévnika z Cech a zahraniéi. V roce 2015 byla po rekonstrukci oteviena
stala multimedialni expozice s nazvem "Ptibéh budé&jovického piva", ktera seznamuje
navitévniky s historii vafeni piva v Ceskych Bud&jovicich a samoziejmé také s historii i
piitomnosti Budg&jovického Budvaru, n.p. Vedle samotného arealu pivovaru je v Ceskych
Bud¢jovicich velmi turisty oblibenou destinaci podnikem provozovana restaurace Masné
kramy, kde mtizou turisté ochutnat krouzkovany lezak ¢epovany pfimo z tanku. Za ucelem
podpory gastronomického segmentu Vv regionu byla provedena i inovace gastro-konceptu IN-
LOCO a pivnice BUDVARKA, kterd se nachazi v arealu pivovaru blizko navstévnického

centra (zdroj: Budé&jovicky Budvar, n.p.).

V ramci podpory vzdélavani v regionu spole¢né s vyvojem novych vyrobki a postupt v
oblasti inovac¢nich aktivit, pivovar dlouhodobé spolupracuje se Skolami v regionu. Studenti
Vysoké Skoly chemicko-technologické zde absolvuji své praxe, odbornici pivovaru jim
poskytuji odborné konzultace v ramci bakaldfskych a diplomovych praci apod. Stejnou
ptilezitost maji také studenti Jihodeské unmiverzity v Ceskych Bud&ovicich z oboru
biotechnologie. Pivovar ma také pomérné Sirokou spolupréci se stiednimi Skolami. Studenti
Stiedni $koly obchodu, sluZeb a podnikani a Vy$si odborné $koly v Ceskych Budgjovicich v
gastronomickych zafizenich pivovaru absolvuji sviij prakticky vycvik. Mnozstvi studentd,
ktefi této spoluprace vyuzivaji, piesahuje pocet 100 vcetné téch, ktefi si praxi ¢i brigady

zajistyji individualné (zdroj: Bud&jovicky Budvar, n.p.).

Budéjovicky Budvar, n.p. podporuje region i z hlediska zaméstnanosti, nebot’ je
vyznamnym zaméstnavatelem v JihoCeském kraji. V soucasné dobé¢ je v pivovaru zaméstnano

skoro 700 zaméstnanct z regionu i jeho blizkého okoli (zdroj: Budé&jovicky Budvar, n.p.).

V oblasti ochrany zivotniho prosttedi v regionu se pivovar fidi integrovanym
povolenim, které bylo vydano ke dni 7. 4. 2007 dle zakona ¢. 76/2002 Sb. (zakon o
integrované prevenci). Zde jsou zakotveny zavazné podminky provozu, které se tykaji
opatieni k vylouc€eni rizik moZného zneciStovani Zivotniho prostfedi, podminky zajist'ujici
ochranu zdravi ¢lov€ka a Zzivotniho prostfedi pfi naklddani s odpady, podminky pro
hospodarské vyuzivani surovin a energii a dale opatfeni pro ptrechazeni havarii (zdroj:

Budé¢jovicky Budvar, n.p.).
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3.8 Senzoricka analyza piva

Pfi posuzovani kvality potravin je v soucasné dob¢ senzorickd analyza piva stejné
dilezitym nastrojem jako exaktni analytické metody vyuzivajici piistrojovou techniku.
Nedilnou soucésti posuzovani kvality piva je pravé senzorickd analyza piva neboli degustace.
Prestoze existuji stale citlivéjsi instrumentalni metody schopné urcit fyzikalni i chemickeé

vlastnosti piva, nelze je zcela nahradit jako vnimani lidskymi smysly (Olsovska et al., 2017).

3.8.1 Zakladni charakteristika senzorické analyzy
Senzorickd analyza je definovana jako védecka disciplina, ktera se vyuziva k vyvolani,
meéfeni a analyzovani reakci téch charakteristik potravin, které jsou vnimany zrakovym,

¢ichovym, chutovym, sluchovym a hmatovym smyslem.

V potravinarském a napojovém primyslu je senzorickd analyza velmi vyznamnym a
efektivnim ndstrojem pfi hodnoceni senzorické stability, pfi detekci odchylky kvality
vyrobku, anebo pii hodnoceni kvality ur¢itého parametru jako napt. chuté, viin¢ apod. Tato
analyza ma nenahraditelné misto pfi uvaddéni nového produktu na trh a jeji hodnoceni
poskytuje rychly, specificky a velmi pfesny popis posuzovaného produktu (OlSovska et al.,
2017).

3.8.2 Legislativa senzorické analyzy

Terminologie v senzorické analyze potravin a napojl je sjednocena do technické normy
CSN ISO 5492, ktera je ¢eskou verzi evropské normy ISO 5492:2009 a tato norma ma4 status
Ceské technické normy. Tato norma se vyuziva v celém zpracovatelském primyslu,
zabyvajicim se hodnocenim vyrobkl smyslovymi organy. Komise senzorické analyzy je v
podstaté jako "meéfici pfistroj”, ktery zavisi na odbornosti a zkuSenostech jejich clenil.
Novelizovana mezinarodni norma CSN EN ISO 8586:2015 se zabyva vybérem a vycvikem
senzorickych posuzovatelll. Dle trovné vzdélani a zkuSenosti se rozliSuji tf1 zakladni typy

posuzovatelt:
- lai¢ti neboli senzoricti posuzovatelé - ti, ktefi se zi€astni senzorickych zkouSek

- vybrani posuzovatel¢ - ti, kteti byli vybrani pro schopnost provadét senzorickou zkousku
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- odborni senzoricti posuzovatelé neboli experti - ti, ktefi maji vycvik a zkuSenosti se
senzorickym zkousenim a jsou schopni opakovatelné senzorické posuzovani riznych vyrobkl

(Olsovska et al., 2017).

3.8.3 Zakladni charakteristika senzorické analyzy piva
Senzoricka analyza piva slouzi k hodnoceni chuti a piva jako celku a soucasn¢ se
posuzuje celkova vyvazenost piva. Pfi posuzovani kvalitativnich vlastnosti se ptredevsim

hodnoti, zda senzoricky profil piva odpovida ocekédvanému charakteru ur¢itého druhu piva.

V bézném provozu pivovaru se senzorickd analyza piva provadi pfi rutinni kontrole
standardnosti, a to bud’ technologem ¢i senzorickym panelem ptislusného pivovaru. Velmi
dalezitym ukolem posuzovatele je kromé posouzeni vyvéazenosti a senzorickych kvalitativnich

znak, je zhodnoceni pfitomnosti cizi chuté a vin¢.

V ptipadé, zZe je nélez pozitivni, mél by posuzovatel urcit jeho pfi¢inu. To znamend, aby
urcil technologickou odchylku nebo vadu suroviny. Zkuseny posuzovatel by mél byt schopen
provést analyzu a zjistit pfi¢inu odchylky béhem kratké doby, a to i bez vyuziti analytické
instrumentace. K ziskéani téchto dlouholetych zkusenosti je predevsim pravidelny senzoricky
trénink. Z tohoto diivodu je velmi duilezité, aby byl posuzovatel neustale trénovén, a to bud’ na
riznych seminafich, zkouskach, degustacich apod. Senzoricka analyza piv je také nedilnou

soucasti pti riznych soutézich piv (Olsovska et al., 2017).

3.8.4 Senzoricky panel a sloZeni senzorického panelu v pivovaru

Predpokladem prace hodnotitele musi byt jak fyzicka, tak 1 psychickd zdatnost. K
fyzickym pfedpokladiim patii tzv. degustacni zkousky. Cilem téchto degustacnich zkousek je
zji$téni, zda ma hodnotitel v dostate¢né mife vyvinuté chutové, ¢ichové a dalsi jiné lidské
smysly, aby mohl senzorickou analyzu provadét. K psychickym ptedpokladiim patii vlastni
prace v tzv. senzorickém panelu, ktery piedstavuje ochotu posuzovatele vénovat se
tréninklim. Pro posuzovatele je velmi dilezité se naucit, respektovat metodiku hodnoceni a

hodnotit vzorek objektivné i ptes vlastni nazory.

Pfi sestaveni senzorického panelu v pivovaru je velmi dilezité jeho slozeni. Je zapotiebi

vvvvvv
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odpovidd za kvalitu vyroby, je sladek. Zaroven by meéli byt soucasti panelu 1 lidé z
technologické oblasti jako napf. mistfi jednotlivych cechti nebo pak také vedouci z laboratofe.
Nelze také opomenout odvétvi obchodu a marketingu, ktery sleduje preference spotiebiteltl.
Za optimalni pocet Clent v panelu se povazuje deset lidi a kazdy panel musi mit svého

vedouciho.

Tento vedouci senzorického panelu samotnou degustaci fidi, ale ma pifisné¢ zakazano
ovliviiovat hodnoceni jednotlivych posuzovatelii. Jeho hlavnim ukolem je efektivné tidit

prib¢h degustace (OlSovska et al., 2017).

3.8.5 Senzorické vlastnosti piva

Pocitek neboli percepce patii k nejzakladnéj$im prvkim lidského vnimani. Senzoricky
vjem predstavuje tzv. pfijeti a uvédomeéni si toho podnétu, u néhoz dochdzi k vyhodnoceni v
mozku. Pfi senzorické analyze se posuzuji tzv. vjemy (zrakové, sluchové, ¢ichové, chutové,
taktilni, teplotni a vjemy bolesti), které jsou poté zaznamendny za pomoci bun¢k s vysokou

citlivosti na vnéj$i podnéty, tzv. receptory.

Tyto receptory se dale podle zptisobu tcinku rozd€luji na chemoreceptory (podnétem je
chemicka sloucenina urcitého typu), termoreceptory (podnétem je vnimani tepla nebo chladu),
mechanoreceptory (podnétem je mechanickd deformace citlivych zakonceni smyslovych
bungk), fotoreceptory (podnétem je svételné zéatfeni) a nakonec na mocireceptory (podnéty

bolesti).

oy e

pomoci nichZz se posuzuje chut a viné piva. Déale za pomoci fotoreceptorii hodnoti
posuzovatel barvu piva, diky termoreceptort hodnoti teplotu piva a pfi vyuziti mocireceptort

muze urcit tzv. tiz neboli obsah uhli¢itého v pivu.

Parametry, které posuzovatel u piva nebo u jinych potravin ¢i napoji hodnoti, se
oznacuji jako tzv. deskriptory. Tyto deskriptory musi byt pro vytvofeni senzorického profilu
hodnoceného produktu jasné a predev§im pfedem definovany. U posuzovani piva jde o fiz,
plnost, hotkost, sladkost, kyselost nebo jednotlivé cizi pfichuté. V tvahu pfi posuzovani
hotkosti piva je také vyznamnym deskriptorem tzv. doznivani neboli nésledna chut’ (OlSovska

etal., 2017).
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Vzhled

V soucasné dobé¢ se pii odborné senzorické analyze od posouzeni vzhledu piva ustupuje.
Jednim z diivodl se uvadi negativni ovlivnéni piistupu hodnotitele a druhym divodem je fakt,
ze vzhledové parametry piva lze dnes zméfit s vyrazné€ vyssi presnosti, nez jsou prave lidské
smysly. Pokud bychom vsak hodnotili vzhled pfi laickych degustacich, tak sledujeme barvu,
¢irost, pénu piva, jeji stabilitu, velikost bublin, ulpivani na sténach apod. Piva plzeiiského

typu, ktera jsou v CR nejrozsifendjsi, je charakteristicka zlatava barva, bohata husta péna a

¢irost tohoto piva (Olsovska et al., 2017).

Riz piedstavuje prvni pocit v Gstech, ktery hodnotitel citi, kdyZ se piva poprvé napije.
Tento pocit je dan mnozstvim oxidu uhli¢itého. Pti spravném ftizu piva, by mél na hodnotitele
zapisobit osvézujicim dojmem, ktery by ho podnécoval k dalSimu napiti. Zaroven vSak nesmi
pusobit mdlym dojmem, ani $tipat do jazyka. Na vnimani fizu nemd jen podil oxid uhli¢ity,
ale 1 také jeho vazba v pivu, ktera zalezi na teplot¢ dokvaSovani i zpisobu zachdzeni s pivem
pred stacenim. Mezi dalsi ¢initele ovlivitujici fiz mize byt nespravny obsah fosfatii, obsah
koloidt nebo 1 PH piva. JelikoZ neni tiz piva po naliti do sklenice konstantni, je zapotiebi se
pfi degustaci, vzorku napit co nejrychleji a se vzorkem neni vhodné michat, nebot’ mize oxid

uhlic¢ity jako piivodce tizu velmi brzy vytékat (OlSovska et al., 2017).

Plnost

Pt dal$im napiti se hodnotitel soustfedi na plnost v ustech. Plnost piva je ddna pocitem
hutnosti, kterou zprostiedkovavaji ptitomné mechanoreceptory. Na plnosti se nejvice podileji
vysokomolekularni bilkoviny a ¢éaste¢né i alkohol. Pivo malo pIné je nazyvano jako pivo
prazdné nebo také jako vodové. VéEtSinou piva s vys$Sim podilem plivodniho extraktu mivaji
vys8i plnost a naopak piva vycepni a stolni maji plnost nizsi. Plnost piva také uzce souvisi s
prokvaSenim a nedostatkem sacharidl, ktery byva kompenzovan pravé vySSim obsahem
alkoholu. U piva zpravidla plati, Ze pokud dojde ke ztraté plnosti, tak mize dojit i ke ztraté

tizu (Olsovska et al., 2017).
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Trpkost

Pojem trpkost byva u laickych hodnotiteli velmi Casto zaménovana za hotkost. Oproti
hotkosti je vSak trpkost vniméana v zadni ¢asti ust, kde je dojem mnohem vice sviravy. Za
trpkou chut’ piva jsou odpovédné polyfenolové latky (dnes taniny, dfive tfisloviny), které

pochazeji prevazné ze sladu.

Chutovy vjem trpkosti Ize posoudit ochutnanim sladiny, ktera sice neobsahuje horké
chmelové latky, ale zato ma intenzivni sladkou chut, pficemz je v chuti znat urcity pocit
trpkosti. Typickou trpkou chut’ Ize pozorovat napt. u pfiliSného vyluhovani pluh pfi vystirce

nebo napf. pii pouziti zoxidovaného chmele (Olsovska et al., 2017).

Chuté a viiné pii hodnoceni piva

Chut je lidsky smysl, ktery je schopen vnimat chemické latky rozpusténé ve slinach za
pomoci receptorii umisténych v tzv. chutovych poharcich. Lze rozlisit pét zakladnich typi
chuti - sladkou, slanou, hotkou, kyselou a umami (chutné a lahodné chut’). U sladké chut¢ je
pfedevsim dulezité zminit maltosu, jako jeden z hlavnich cukr v pivu. Maltosa mé ptichut
po sirupu. Kazdy jednotlivy druh piva se vyznacuje typickou urovni sladké chuti, pfesto byva
pravidlem, Ze svétlé lezaky jsou méné sladké neZ polotmavé a tmavé lezaky, které jsou
zpravidla sladsi. Dale se pfi vyrobé piva mizeme setkat se sladidly, jako jsou napft. xylitol,
sorbitol, aspartam atd. Tyto zmifovana sladidla 1ze nalézt v tmavych pivech nebo i v
ochucenych pivech. Senzoricka kyselost piva je pfi¢inou plisobenim ptitomnych organickych
kyselin, hlavné kyselinou mlé¢nou, citronovou, jable¢nou, octovou apod. Kromé specidlnich
druhti piv jako je napf. lambik by nemély byt piva vyrazné kysela. Divodem kyselosti u piva
byvéa zpravidla technologicka zavada, pfedevsim pak mikrobiologicka kontaminace. Ceské
lezaky, které se vyznacuji mensim stupném prokvaSeni, vyss§i plnosti, jsou senzoricky méné

kyselejsi, nez zahrani¢ni lezaky (OlSovska et al., 2017).

Nejvyznamngj§i chuti pro pivo je chut hotkd. Tato chut je u piva zplisobena
pritomnosti tzv. iso-alfa-hoikych kyselin, které vznikaji pfi procesu vyroby piva ve
chmelovaru z alfa hotkych kyselin. Nositelem hotkosti piva je tedy chmel. Pfi posuzovani
hotkosti piva je nejen hodnocena intenzita hotké chuti, ale i jiz zminéni doznivani a charakter
hotkosti. K pocitu hotkosti mize také dojit pomoci dusikatych latek, které prechdzeji do piva

z nedostateCné odstranéni hrubych kalG. Soucasné muize k hotkosti piva piispét 1 tzv.
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kvasnicna hotkost, kterd miize vzniknout pii nevhodném promyti kvasnic nebo diky jejich
Spatnému fyziologickému stavu. Pti degustaci je doporuceno hodnoceni za pomoci tzv.
kulminace hotkosti, coZ znamen4 intenzitu po 15 s a poté doznivani hotkosti po 40 s. Mnohdy
se stava, ze doznivani hotkosti byva silnéjsi nez ptivodni hoikost, ale s ¢asem vsak tento pocit

slabne (Olsovska et al., 2017).

Na rozdil od zakladnich péti chuti existuje cela fada viini a aroma. Pojmy viiné a aroma
maji kazdy svij vlastni vyznam. Viné predstavuje vjem nosem po vdechnuti plynné slozky
nad napojem, kdezto aroma je vjem, ktery zachycuje nos po polknuti piva - tékavé latky

prechézeji z dutiny ustni do dutiny nosni.

Pti degustaci dochazi k vyhodnoceni viiné ihned po obdrzeni vzorku. Hodnotitel k pivu,
které nesmi michat, postupné pficichne, a to nejprve z vétsi dalky a poté postupné piiblizuje
svuj Cichovy organ k okraji sklenice, az nakonec nos ponoii dovniti sklenice do prostoru nad

hladinou.

K zakladnimu rozdéleni viné patii vlastni (pozadovand neboli typickd) viné a cizi
ving, kterd je charakterizuje bud’ zavadu v suroving, v technologickém postupu nebo také

pfipadnou bakteridlni kontaminaci ¢i oxidaci (starnuti) potraviny nebo népoje.

Pfi hodnoceni piva Ize vini a aroma rozli§it na pfiznivou (naptf. chmelovou,
karamelovou, kvasni¢nou, kdvovou, ovocnou atd.) nebo na nepfiznivou neboli cizi (napf.

sirnou, pfipalenou atd.) (OlSovska et al., 2017).

Celkovy dojem
Celkovy dojem predstavuje souhrnny prehled vyvazenosti zakladnich parametrt piva a
vyskyt zavad. Stupnice pro vyhodnoceni celkového dojmu je stanovena v rozmezi od 1 do 9 a

1ze ji také vyjadfit i pomoci ptilbodovych hodnot.

Pojem celkovy dojem je velmi casto hodnotiteli zaménovan s oblibou, ktera vsak na
rozdil od celkového dojmu, vyjadifuje subjektivni pocit hodnotitele. Skala celkového dojmu je

definovana podle jasnych kritérii, které jsou znazornény v nize uvedené tabulce €. 4:
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Tabulka 4: Uréeni a vyjadieni celkového dojmu

Celkovy dojem - numericky

Celkovy dojem - slovni popis

Stupen 1

Vynikajici pivo bez zavad - Vyvéazenost ma hodnotu 1, v
pivu nesmi byt zadna ze stfedné zavaznych ani zavaznych
vad, 7zadna z neutrdlnich chuti a vini nesmi piesahovat
znamku 3.

Stupei 2

Velmi dobré pive - Vyvazenost ma hodnotu 1-2, v pivu
nesmi byt z4dnd ze stfedné zavaznych a zévaznych vad,
ptipustné jsou pouze méné€ zadvazné vady o celkovém souctu

intenzit maximalné 2.

Stupeii 3

Dobré pivo - Vyvazenost ma hodnotu 1-2, ptipustna je jedna
sttedné zavazna vada o intenzité 1, celkovy soucet znamek za
vady nesmi piesahovat 4 s tim, Ze z4dnd nesmi mit intenzitu
3.

Stupen 4

Nadpriumérné pivo - Vyvazenost ma hodnotu 1-3, pfipustna
je jedna ze stfedné zavaznych vad o intenzit€ 2 a soucasné
jedna stfedné zavazna vada o intenzité 1, celkové skore vad
nesmi piesahovat hodnotu 6, Zadna vada nesmi mit intenzitu

veétsi neZ rovnu 3.

Stupeii 5

Prumérné pivo - Vyvazenost mize byt 1-4, pfipustné jsou
dvé stiedné zavazné vady o intenzité 2 a soucasné jedna ze
zavaznych vad o intenzit€¢ 1, celkovy soucet znamek nesmi

presahovat hodnotu 8.

Stuperi 6

Podprimérné pivo - VyvaZzenost muze byt 1-4, pivo
obsahuje jednu zavaznou chybu s intenzitou 2 a dalsi ze
sttedn€ a méné zavaznych vad, zddna nesmi piekrocit znamku

3.

Stupen 7

Spatné pivo - Pivo ma zavazné i stiedné¢ zavazné vady,
jejichz intenzita a =zastoupeni vSak jest¢ nevyvolava v

hodnotiteli odpor. Pivo by jiz nemélo byt distribuovano.

Stuperi 8

Velmi $patné pivo - Vyrazné poskozené pivo se zavaznymi

vadami, které vyvolavaji nechut’ k napiti.

Stupen 9

Nepitelné pivo - Pivo vyvolavajici odpor jiz ¢ichovou

zkouskou, nelze prekonat odpor k jeho napiti.

zdroj: interni metodika VUPS - Ol3ovska et. al, 2017
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K urceni a vyjadieni celkového dojmu je nutné uvést terminologii vad:

1. neutralni chuté a viné, které jsou vnimany jako pozitivni pro dany typ piva, a

to v pfipustnych intenzitach - napt. chmelova, karamelové, kvasnicna, esterova)

2. méné zavazné vady, které zdsadnim zplsobem nemaji vliv na hodnoceni

celkového dojmu - napt. parfémova, pripalend, karamelova)

3. stiedné zavazné vady, které vSak jiz mohou mit vyznamny vliv na hodnoceni

celkového dojmu - napt. kovova, obilnd, sirupova, medova, mladinova)

4. zavazné vady, které zasadnim zplisobem negativné ovliviiuji hodnoceni celkového

dojmu - napf. zatuchla, stara, sirna, hnilobna, fenolova, zlukla) (Olsovska et al., 2017).

3.8.6 Degustacni schéma EBC

EBC = "European Brewery Convention' - Evropska pivovarska konvence.

V druhé poloving 20. stoleti byl postupné vytvoten systém, ktery slouzi pro senzoricky
popis piva. Tento systém je vyuzivan mezi odborniky i laiky po celém svété. Na vytvofeni
zakladu tohoto systému ma velky podil Meilgaard, ktery jiz v roce 1975 vydal studii

obsahujici seznam 239 senzoricky aktivnich latek obsazenych v pivu.

U téchto latek uvedl jejich prahové hodnoty vnimani a popis jejich viné a chuti. Na
nasledujicim rozvoji schématu se podilelo mnoho odbornikli ze svétovych pivovarskych
sdruzeni a komisi a vysledkem vzniklo kruhové schéma EBC, které bylo vefejnosti

predstaveno v roce 1979 (OlSovska et al., 2017).
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Obrazek 7: Ceska verze schématu EBC
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zdroj: https://beerweb.cz/

3.8.7 Statistické hodnoceni vysledku senzorické analyzy
Na rozdil od chemické analyzy piva, kde 1ze vysledky pokladat za exaktni hodnoty s jen
malou odchylkou, vysledky senzorické analyzy byvaji nékdy nejednoznacné. Je to predevSim

dano odlisnosti mezi hodnocenimi jednotlivych degustatort.

Nejvhodnégjsi metodou, jak tuto nejednoznacnost co nejvice snizit, je zpracovani
vysledki degustace statisticky. Existuje nékolik metod statistického hodnoceni vysledki

senzorické analyzy piv, které si niZze uvedeme.
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3.8.8 Popisné hodnoceni

K nejcastéjSimu zptisobu hodnoceni patii popisna metoda, kterd slouzi k objektivnimu
hodnoceni a porovnavani piv mezi sebou, a to za pomoci stanovenim tzv. senzorického
profilu piva. Po ziskani téchto profili od jednotlivych ¢lent degustacni komise je nutné udaje
statisticky vyhodnotit, coz spo¢ivd v pfevedeni vysledkii senzorického posouzeni do

matematické formy urcené k dal§imu zpracovani.

K tomu slouzi vypocet stiedni hodnoty, ktery spravné urci tzv. veliiny vyjadiujici
hodnotu daného senzorického parametru nebo celkového dojmu. Tento vypocet je zadsadni pro
dosazeni objektivniho vysledku. Obvykle se vychazi z vypoc¢tu pruméru, z n¢hoz jsou pak
vyvozeny patficné zavery. Je vSak nezbytné nutné, aby pouziti priméru spliiovalo pozadavky
na soubor dat - tzn. nesmi obsahovat odlehlé hodnoty a uvedena data musi mit tzv. Gaussovo

rozdéleni.

Pokud nejsou tyto pozadavky splnény, miize vypocet priméru dojit k zavadejicim
zavérim. Soubor vyslednych tzv. senzorickych skore 1ze poté vhodnou formou znazornit 1
graficky - napt. ve formé paprskového (pavucinového) grafu, na kterém vzdalenost od stfedu
znazoriuje intenzitu daného podnétu (napft. fiz, plnost, hotkost). K nejsnadnéjsim a predevsim
k nejrychlejSim zptsobtim vyhodnoceni dat ze senzorickych profilti je doporuceno vyuziti

software pro statistiku (Olsovska et al., 2017).

3.8.9 Dalsi metody hodnoceni vysledkii senzorické analyzy

Rozdilova hodnoceni (rozdilové a preferencni zkousky) se pouZziva v situacich, kdy
je zapotiebi vzorky porovnat mezi sebou. Rozdilova hodnoceni 1ze rozd¢lit na dvé zékladni
kategorie, a to na rozdilové zkouSky a preferencni zkouSky. Rozdilové zkousky maji za cil
zjistit, zda hodnotitelé vnimaji testované produkty jako rozdilné. Oproti tomu preferencni

zkousky vypovidaji o tom, jaké vyrobky spotiebitelé preferuji.

Pro rozdilové hodnoceni lze také pouzit nésledujici zkousky:
- parova (porovnavaci) zkouska
- trojuhelnikova zkouska

- zkouSka duo-trio
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- tetrddova zkouska
- test dobré shody

- potadova zkouska.

Vybér zkousky zavisi na rozhodnuti posuzovatele senzorické analyzy. V této diplomové
praci byla pouzita potadova zkouska vcetné testu dobré shody. Poradova zkouska spoc¢iva v
posouzeni pofadovym testem a vyuziva se pii porovnani vyssiho poctu vzorki nez dva. Cilem

této zkousky je zjistit, zda mezi nimi existuji rozdily.

Nelze vsak jiz zjistit velikost tohoto rozdilu. Potfadova zkouska je vhodna pro vzorky, u
kterych se porovnava intenzita urcit¢ho znaku - napf. hotkost, cizi chuté¢ a viné nebo dle
obliby. Porovnani dle obliby se vyuziva pii soutézich piv pod nazvem preferenéni poradovy
test. Pocet vzorkli hodnocenych dle pofadové zkousky by mél pro laické hodnotitele Cinit 3 az
5. Hodnotitelé pak vzorky sefadi dle oblibenosti [cit. 2017-10-15]. Dostupné z: <
https://beerweb.cz/o-pivu/degustace-piva>.
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4 Material a metody
V praktické ¢asti prace bylo v obdobi od 1. 9. 2017 do 30. 9. 2017 prostiednictvim

kvantitativni metody provedeno dotaznikové Setfeni. Referencni skupinou dotazniku bylo 150
respondentl, z jejichZz odpovédi jsou vyvozeny patiicné zavéry, vztahujici se k preferenci
spotiebitell pii vybéru piva, na faktory snizujici spotfebu toCeného piva, na postoj
spotrebiteld k oblibenosti znacce, preferenci vyrobkl a ndsledny postoj k soucasné nabidce na
trhu s pivem. Dotaznikového Setfeni se zacastnilo 150 respondentd, osloveno piitom bylo
celkové 186 0sob. Respondenti byli oslovovani autorkou prace osobné nebo byl dotaznik
distribuovén elektronicky a celkova navratnost doséhla 73,53%. Respondenti byli vybirani
nahodné. Dotaznik obsahoval 15 otazek. Soucasné byl autorkou prace dotaznik s nckolika
respondenty vyplilovan osobné, kdy dotazovani vyjadfili svij osobni nizor na danou
problematiku. V uvodu prace byly stanoveny tfi hypotézy, na které bylo v ramci provedeného

dotaznikového Setieni, odpovézeno.

Déle byla v praktické casti prace analyzovdana a komparovana data ziskania z
Budgjovického Budvaru, n.p., tykajici se trhu s pivem na uzemi CR i exportu. Soudasné byla
provedena analyza celkového vystavu a spotieby piva v CR, celkova produkce piva
Budgjovického Budvaru, n.p., celkovy export a import piva v CR a byla provedena analyza na
trhu s pivem tykajici se nejvétsich konkurentii zminovaného pivovaru. Na zavér této Casti
prace byla provedena analyza poklesu sudového piva (trend on-trade a off-trade), a to na
zakladé sociologického priizkumu Akademie véd CR, tykajici se vztahu Cechti k pivu.
Soucasné je v praktické ¢asti dana problematika zpracovana na zakladé sbéru relevantnich dat
vztahujicich se ke zkoumané problematice s naslednym vyhodnocenim ziskanych vysledkl a

jejich nasledna syntéza.

Ve tieti Casti prace byla za pomoci kvalitativni metody provedena senzoricka analyza
piv anonymnich vzorkd neprofesionalnimi hodnotiteli a jeji vysledky byly vyhodnoceny
pofadovou zkouSkou a testem dobré shody. Zakladni pokyny pro uspofadani senzorickych
mistnosti je stanoveno mezinarodni normou CSN EN ISO 8589. Cilem této normy je zajistit,
aby senzorickd analyza byla provedena ve vhodnych prostorach, s pfesnym podévanim
vzorkli a zkuSenym posuzovatelem. Senzorickd analyza musi dle této normy probihat za

podminek s minimem rusivych vlivi.

Senzorické analyzy piva se zucastnilo celkem dvanict hodnotitell, kteti tvofili

degustani komisi. ZkuSebni mistnost byla oddélena od ptipravny vzorkl. Vzorky byly
54



podavany hodnotitelim anonymné a béhem degustace bylo zakazano diskutovat s ostatnimi
¢leny degustaéni komise. Kazdy ¢len degustacni komise mél urcen vlastni misto v mistnosti,
aby nebyl rusen okolnimi vlivy (napf. hluk z ulice, pachy) a soucasné¢, aby nebyl ovlivnén

ostatnimi hodnotiteli.

Podavané vzorky byly roznaSeny piimo v degustacni vétratelné mistnosti, kde bylo
zajisténo vyhovujici osvétleni, a vSichni degustujici m¢li ur€ené misto k sezeni. V dané
mistnosti nebyly pouzity Zadné aromatické ¢i jiné prostiedky, byl zde zdkaz koufeni a teplota
byla okolo 21 °C, aby byla posuzovateltim pifjemna. Podlahové krytina byla linoleum, které
neabsorbuje pachy jako naptiklad koberec a barva mistnosti byla bild a Seda, coz piisobilo na
hodnotitele jako neutrdlni prvek. Pfed ptfichodem ¢lenti degustacni komise bylo upozornéno
na ztlumeni mobilnich telefonii a zdkazu dalSich rusivych element. Kazdy hodnotitel m¢l k
dispozici ptislusny formulat a pro kazdého zvlast' bylo pfipraveno degustacni sousto. Toto

degustacni sousto je nezbytné dilezité pro adaptaci chutovych receptorti hodnotitele.

Pro senzorickou analyzu piva bylo pouzito doporuc¢ené degustacni sousto ve form¢ 100g
Sunky, 50g platkového syra bez ptichuté a 2 rohliky (bez maku a soli). Hodnotitel¢ byli pted
degustaci posuzovatelem pouceni o tom, Ze nejprve by méli zajist vzorek kouskem Sunky,
ktera neni absolutné inertni, poté by méla byt chut’ eliminovana kouskem syra a nasledné by
méla byt chut’ zneutralizovana bilym pecivem. Soucasn¢ bylo hodnotitelim doporuceno, ze
neutralizace chuti by méla byt provadéna po kazdém jednotlivém vzorku. Kazdy degustujici

mél také k dispozici i sklenici vody.

Vzorky byly nalévany do €istych degustacnich sklenic vyrobenych z prithledného skla.
Tyto sklenice byly kvili pfedchdzeni cizich pachii umyty v myc¢ce nadobi za vhodné
zvoleného programu a pii myti byl pouZzit senzoricky neutralni myci prostfedek. Po umyti se
nechaly sklenice dokonale vyschnout. Objem sklenic byl 300 ml, pfi¢emZ mnozstvi vzorku

piva bylo cca 150 ml.

Do vSech soucasné testovanych sklenic bylo pivo rozlévano o stejném objemu. Zbyla
¢ast sklenice tzv. rezervoar viing slouzi ke koncentraci t€kavych slozek piva a pti degustaci je
vyuzivan pro posouzeni vuné piva. Vzorek piva byl posuzovatelem nalévan s minimalnim
mnozstvim pény, aby v kratké dobé mohlo dojit k uvolnéni aromatickych latek piva. Lahve s

pivem byly pfed degustaci vychlazeny na teplotu 8 °C, nebot ptipravou vzorkli dochdzi k
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mirnému zvyseni teploty. Po naliti vzorku posuzovatel roznesl sklenice hodnotitelim a v co

nejkratsi dob¢€ cca 1-2 minut byla degustace zahéjena.

Pro senzorickou analyzu piv bylo posuzovatelem vybrano celkem Cctyfi vzorky
lahvovych svétlych lezakt, pficemz vybér byl zcela nahodny - Budweiser Budvar
B:ORIGINAL, Pilsner Urquell, Staropramen a Stella Artois. Pro hodnoceni byla stanovena
doba jedné hodiny. Soucasn¢ byla splnéna i jedna ze zakladnich podminek degustace, a to je

anonymita vzorkd.
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5 Vysledky

5.1 Vysledky dotaznikového Seti‘eni

V prvni ¢asti dotazniku se nejprve musely vyplnit zakladni udaje, jako jsou pohlavi, vék
a prumérny meésicéni piijem. Nasledné okruh otazek v dotazniku zjistoval, zda lidé piji vice
pivo nebo vino, jaky druh piva vice lidé preferuji, jaké vlastnosti u piva nejvice upiednostiiuji
a z jakého obalového materidlu pivo piji nejcastéji. Dale byl dotaznik zaméfen na spotiebu
piva v hospodach (restauracich) ¢i domécnostech a predevSim jaky maji na tento vliv
respondenti nazor. Ve druhé ¢asti dotazniku byly dotazovanym poloZeny otazky tykajici se
rozhodujicich faktorii pro vybér (koupi) piva, k postoji soucasné nabidky na trhu s pivem a

jakého vyrobce piva pii vybéru spotiebitelé preferuji.

Na zavér dotazniku byla respondentim polozena otazka tykajici se minipivovari a
dotaz na hlavni zdroj informaci o nabidce piva na trhu. Pfed rozddnim dotazniku bylo
zapotiebi ujasnit, jaké informace se od nich ocekavaji a jak maji postupovat. O tom byli
respondenti informovani v Uvodu dotazniku. Respondenti byli pouceni, aby odpovidali
pravdivé, nebot’ v opacném piipad€ by doSlo ke zkresleni dat. Dotaznik byl pro vSechny

respondenty anonymni, aby nebyla nikomu zptsobena jma na jeho osobnosti a zdravi.

Dotaznik vyplnilo celkem 68 zen a 82 muzi. Vékové rozmezi respondentii bylo
rozdéleno na 5 kategorii v rozmezi od 18 do 60 let a vice. Nejvice 47 respondentl odpovédélo
ve veku 40 az 49 let. Druhou nejpocetnéjsi skupinou, 38 respondenttl, byli lidé ve véku 30 az
39 let. Déle pak 31 respondentli se pohybovalo v rozmezi od 18 do 29 let, ve v€ku od 50 do

59 let odpovédélo 25 respondentil a nejstarSich respondentt ve véku 60 let a vice bylo 9.

Dale bylo slozeni respondentli rozdéleno dle primérného mési¢niho pfijmu, pfi¢emz
jedna tfetina respondenti, tj. 36 % pfedstavuji lidé s pfijmem od 10.000 K¢ do 17.999 K¢,
poté nasleduji dvé skupiny obé po 26 % a jsou to respondenti s prumérnym meésicnim
pfijmem v rozmezi od 18.000 K¢ do 25.999 K¢ a skupina lidi, kterd nechtéla svilij piijem
uvést. Ctvrtou nejpocetnéjsi skupinou 24 % jsou lidé s piijmem v rozmezi od 32.000 K¢ a
vice a nasleduje 22 % respondentl s piijmem v rozmezi od 26.000 K¢ do 31.999 K¢. Posledni
skupinou jsou lidé s nejniz§im piijmem v rozmezi od 0 do 9.999 K¢, ktefi piedstavuji 16 %
respondentll. Nazor respondentli na jejich primérny mési¢ni piijem je velmi dilezity, nebot
cena pivnich produktl je jednim z hlavnich preferenci u spotiebitele. Z odpovéedi respondentil
bylo ziejmé, Ze lidé s niz§im primérmym mési€nim piijmem preferovali jako rozhodujici

faktor pro vybér piva praveé cenu piva pied znackou nebo druhem piva. Soucasné tato skupina
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respondentll oznacila v otdzce druhu piva, Ze piji spiSe vycepni pivo a vétSinou konzumuji

pivo v domacnostech.

Ze slozeni respondentll dle obliby piva nebo vina jednoznaéné vyplyva, ze 54 %
dotazovanych maji v oblibé pivo a 24 % maji v oblibé vino. Téchto 24 %, kteti maji v oblib&
vino, byly pouze Zeny. Zaroven 18 % uvedlo, ze piji pivo i vino a 4 % byli lidé, ktefi nepiji
ani pivo ani vino. Respondenti, ktefi nepiji pivo ani vino, uvedli, Ze vyjimecné piji alespoil

nealkoholické pivo nebo ovocné pivni mixy.

Na otazku "Jaky druh piva jako spotiebitel nejvice preferujete?" byly odpoveédi u
vyc€epniho piva (10 %) a u lezdku (12 %) skoro totozné, nebot’ 57 respondentii odpovédé€lo, ze
preferuji vy€epni pivo a 51 respondentii odpoveédélo, Ze uptednostiuji spiSe lezak. Tretim
nejcasteji konzumovanym pivem bylo pivo ¢erné, které oznacilo 18 dotazovanych. VétSina
respondenttl, ktefi v pfedchozi otazce oznadili, ze vice piji vino nez pivo, tak v otdzce tykajici
se druhu piva oznadili ¢erné pivo a u vlastnosti piva pievazujici sladkost. Poté nasledovala
preference nealkoholického piva u 9 lidi, kategorii kvasnicového piva a ovocného pivniho
mixu oznailo po 6 respondentech. Nefiltrované a nepasterizované pivo uptednostnili
zbyvajici 3 dotazovani. Slozeni respondentd dle jejich preference pii vybéru druhu piva je

znazornéno v nize uvedeném grafu €. 1.

Na dalsi otdzku "Jaké vlastnosti piva jako spotiebitel nejvice preferujete” odpovedélo
42 respondentil pievazujici hotkost, dal§ich 32 dotazovanych uvedlo tiz piva, 27 lidi uvedlo
prevazujici sladkost, 21 lidi uvedlo plnost chuti a zbyvajici dotazovani uvedli bud’ barvu,
vysokou pénu, vlni a aroma nebo filtrované a nepasterizované. Spotiebitelé, ktefi uvedli jako
vlastnost u piva prevazujici hotkost, soucasné¢ ve vétSin€¢ ptipadd uvedli jako preference

spotiebitele Pilsner Urquell, u kterého hotkost piva pievaZzuje nad ostatnimi druhy piv.
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Graf 1: SloZeni respondentii dle jejich preference p¥i vybéru druhu piva

M vycepni pivo (10 %)
M lezék (12 %)

m Cerné pivo

M nealkoholické pivo
M kvasnicové pivo

M ovocné pivni mixy

nefiltrované a nepasterizovné pivo

zdroj: vlastni zpracovani

Odpovédi na dalsi otazku, ktera se tykala obalového materidlu, ze kterého pivo
spotiebitelé nejCastéji piji, byla dilezitd i pro management Budé&jovického Budvaru, n.p.,
nebot jiz nékolik let se jich jejich zdkaznici ptali, zda pivovar bude prodavat pivo i v PET
lahvich. Z odpovédi vSak bylo ztejmé, ze pivo z PET lahvi je na ustupu, nebot’ tuto variantu
neoznacil ani jeden z respondentli. Nej€astéji, a to 70 lidi uvedlo, Ze piji tocené pivo ze sudi,
pricemz se shodli, Ze nartsta trend koupé toceného piva v sudech, které lidé konzumuji na
soukromych party, zahraddch apod., nikoliv jen tofené pivo ze sudd v pivnicich -
restauracich. Jedinou nevyhodou koupé piva v sudech do domaécnosti spottebitelé uvedli
vraceni obalového materidlu zpét do prodejny. Dalsi skupinou, a to 40 respondentii piji pivo z
lahvi. Tuto skupinu tvofili pfedev§im muzi, ktefi si naptiklad kupuji lahve s pivem k praci na
stavbé, na zahradé¢ apod. DalSich 31 dotazovanych pije toené pivo z tankii. Mnoho
spotiebiteld se u této otazky shodlo, Ze by radéji preferovali tocené pivo z tankil pred toCenym
pivem ze sudu, ale bohuzel v jejich okoli je nedostatek pivnic nebo restauraci, ktefi pivo z
tankti Cepuji. Zbyvajicich 9 lidi uvedlo jako obalovy material plechovky, a to ptedevsim kvuli

jejich vyhodé ve skladnosti a nevratnosti obalti.

V dasledku zvysujiciho se off-trendu, tj. konzumace piva v domécnostech oproti
snizujicimu se on-trendu, tj. konzumace piva v pivnicich nebo restauracich bylo piekvapive z
dotaznikového Setfeni zjisténo, ze 42 % dotazovanych radé€ji konzumuji pivo v pivnicich nebo
restauracich, dalSich 40 % lidi uvedlo variantu piti piva v pivnicich, ale 1 v domécnostech a
pouze 18 % respondenti piji pivo spiSe v domdacnosti. Z vyhodnocenych vysledku této otazky

by bylo velmi diileZité porovnani s vysledky z minulych let, kdy pfevaZzovala spotfeba piti
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piva v restauracich nad konzumaci piva v domacnostech. Soucasné u této otazky dotazovani
uvedli, ze z piti piva v pohostinstvi maji vétsi pozitek, pivo si vice vychutnaji, setkaji se pii
této prilezitosti s prateli, navazuji nové kontakty a celkové to pro né¢ ma vétsi pfinos nez piti
piva v domacnosti. Jedinou nevyhodou on-trade trendu je vy$$i cena piva v pivnicich a
restauracich nez varianta koupé piva v obchodé a konzumace v domadacnosti. Slozeni

respondentt dle on-trade a off-trade je znazornéno v nize uvedeném grafu ¢. 2.

Graf 2: SloZeni respondenti dle on-trade a off-trade

M on-trade
M on-trade i off-trade

off-trade

zdroj: vlastni zpracovani

Dalsi otazkou byl zjiStovan ndzor respondentd, ktery z faktor povazuji za
nejzavaznéjsi pti snizeni spotieby toceného piva a presunu spotieby piva do domacnosti. Z
odpovédi jednoznacné vyplynul jako hlavni diivod zédkaz koufeni v pivnicich a restauracich a
oznacilo jej az 58 % lidi. Za dalsi dve pfi¢iny byly shodné po 15 % uvedeny divody
spocivajici v zavedeni EET (elektronické evidence trzeb) a také v cené toceného piva v

pivnicich.

Mnoho dotazovanych uvedlo, Ze zavedeni EET neni primarnim vlivem na zvySeni
spotfeby piva v domadcnostech, ale zakaz koufeni povazuji za mnohem dulezitéjsi faktor.
Dalsich 10 % uvedlo jako divod socidlni sité, a to predevSim ze strany mladsich lidi, kteti na
socialnich sitich v dnesni dobé travi vice ¢asu nez napiiklad navazovanim novych kontaktt
praveé pii konzumaci piva v restauracich. Zbyvajici 2 % respondentt zvolili jinou odpoveéd’,
kde konkrétné uvedli chybu v politice statu nebo problém v povoleni zahradek u restauraci.
Slozeni respondentt dle jejich ndzoru na faktory, které povazuji za nejzavaznéjsi pfi sniZzeni

spotieby to¢eného piva, a presun piva do domdacnosti je znadzornéno v nasledujicim grafu €. 3.
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Graf 3: SloZeni respondentii dle jejich nazoru na vliv faktori sniZeni spotfeby toceného piva

10% 2%

W zakaz koureni
W zavedeni EET
cena toceného piva

M socialni sité

M jind odpovéd

zdroj: vlastni zpracovani

Na ptedchozi otdzku navazuje 1 dal§i otdzka v dotazniku, kterd zjiStuje od
dotazovanych, jaky je pro né rozhodujici faktor pti vybéru (koupi) piva. Pfevazujici skupina
respondentl, a to 45 % uvedla znacku piva, dalSich 24 % zvolilo druh piva a 17 % lidi
oznacilo cenu piva. Pro zbyvajici skupinu respondentti 8 % je rozhodujicim faktorem obalovy
material, pro 4 % je dileZity plivod vyroby piva a pro 2 % lidi sloZeni neboli suroviny pouzité
pii vyrobé piva. Jak jiz bylo vySe zminéno, tak dotazovani s niz§im piijmem u této otazky
spiSe zvolili cenu piva a lidé s vys$§im piijmem zvolili variantu znacky piva. Respondenti se
také shodli, Ze u ceny piva také zalezi na mnoZstvi vypitého piva. Pro lidi, ktefi vypiji mensi
mnozstvi piva, neni cena piva tak vyraznym ovliviiujicim faktorem jako pro lidi, ktefi
konzumuji pivo denné. Slozeni respondenti dle jejich nazoru na rozhodujici faktory pfi

vybéru (koupi) piva je znazornéno v nize znazornéném grafu ¢. 4.

Z divodu navyseni poctu minipivovari a tudiz zvySenému poctu konkurencnich
pivovarti bylo také dulezité polozit v dotazniku otazku tykajici se postoje zakaznikl k
soucasné nabidce na trhu s pivem. Odpovéd’, Ze na trhu je znacek a produktl piva tak akorat
zvolilo 61 respondentt, dalsi variantu odpovédi, Ze na trhu je znacek a produktl piva aZ moc -
je to neptehledné oznacilo 49 respondentl. Tteti skupina respondentt uvedla, Ze je piji pouze
svoji oblibenou znacku, tj. 35 lidi. A zbyvajicich 5 dotazovanych by uvitalo, kdyby bylo
znacek a produktl na trhu s pivem vice. Respondenti, ktefi piji jen svoji oblibenou znacku,
predstavuji vétSinou skupinu lidi, kterym nezalezi na cené piva a navstévuji pravideln¢é své
oblibené pivnice nebo restaurace. Presto mnoho lidi z této skupiny uvedlo, ze radi ochutna;ji

nékteré pivo z minipivovaru.
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Graf 4: SloZeni respondentii dle jejich nazoru na rozhodujici faktory p¥i vybéru (koupi) piva

4% _ 2%

M znacka piva

B druh piva

M cena piva
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M plivod vyroby piva

m sloZeni piva

zdroj: vlastni zpracovani

Nejvice jednoznacna odpovéd’ byla na otazku "Jaké uZzitné vlastnosti u pivnich produkti
by Vas jako spottebitele na trhu oslovily?", a to dlouhodoba tradi¢ni vyroba, vyhradné ceské
suroviny a ne vyroba v licenci. Tuto odpovéd’ zvolilo az 74 % dotazovanych. Zbyvajici ¢ast
respondentti uvedlo, ze by je zaujala novinka na trhu (5 %), dalsi 3 % by ovlivnilo doporuceni
produktu zndmou osobnosti, 8 % by preferovalo limitovanou edici s malym darkem (napf.
otvirdkem) a 10 % dotazovanych by oslovil pivni produkt s nizkym obsahem cukru. Tento
produkt by podle nazoru respondentii oslovilo uréité vice zakazniki, nebot’ v CR nartista

podil lidi s diabetes, ktefi se 1 pfes tuto nemoc nechtéji vzdat konzumace piva.

V dalsi otazce bylo zjisténo jakého vyrobce piva pii vybéru, jako spotiebitelé preferuji
respondenti. VétSina dotazovanych (61 %) uvedla jako svoji preferovanou znacku Plzensky
Prazdroj, ale bylo zde upfesnéno, Ze maji v oblibé tradi¢ni svétly lezak, nikoliv Gambrinus,
ktery pivovar rovnéZ vyrabi. Na 2. misté byl zvolen pivovar Budé&jovicky Budvar, n.p. s 12 %
lidi. Dalsich 10 % zvolilo pivovar Svijany, 9 % pivovary Staropramen s.r.o. a 8 % uvedlo
KruSovice. Soucasné 16 respondentli zvolilo pivo z minipivovaru, které konzumuji pravi-
delné. Byly zde uvedeny minipivovary v Rychnové (Rychnovsky Kastan), v Nymburce, Lindr
Mzany nebo minipivovar Klaster Zeliv. Dale Zadny z dotazovanych neozna¢il jako svoji
oblibenou znacku Zlatopramen, Branik, Stella Artois a Heineken. Naopak u jiné¢ odpovédi

byly konkrétné uvedeny znacky Radegast a Velkopopovicky Kozel, které zvolilo 5 lidi.

Predposledni otazka se tykala dotazu, zda jiz respondenti ochutnali nékteré pivo
vyrobené v minipivovaru a zda jim pivo chutnalo. Na tuto otdzku jednoznacné vétSina 69 %

odpovédéla, ze ano a chutnalo jim. Oproti tomu 14 % pivo z minipivovaru neochutnalo,
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dalsich 7 % lidi oznadilo ano, ale nechutnalo jim. Skupina 10 % dotazovanych uvedli, ze
zatim ne, ale Ze by ho radi ochutnali. Z téchto odpovédi je ziejmé, Ze spotiebitelé piva maji
povédomi o minipivovarech, ze jej vétSina z nich jiz navstivila a ochutnala jejich pivo nebo
alespon o tom uvazuji. Z divodu, Ze mnoho respondentli byla dotazovéna v okoli Rychnova

nad Knéznou, jejich jednoznacna volba pro minipivovar byl v Potstejné Clock.

Na zavér dotazniku byly od respondentii zjistény zdroje hlavnich informaci o nabidce
piva na trhu. U této otazky jsou vSak odpovédi vyvazené, nebot’ 24 % Cerpa informace o
nabidce piva na trhu na internetu, dalSich 23 % zaujima reklama v misté prodeje, 22 %
ziskava informace z televize a 18 % cCerpa nabidku piva na trhu z tisku. Zbyvajicich 13 %
uvedli jinou odpovéd’, a to predevsim vlastni ochutnavkou piv, ddle vyuzivaji nabidku pivnich
novinek pfimo v restauracich a néktefi spotiebitelé se dozvédi o nabidce na cyklotrasach po
CR. Slozeni respondentii podle jejich ¢erpani informaénich zdroji o nabidce piva na trhu je

znazornéno na nize uvedeném grafu €. 5.

Graf 5: SloZeni respondenti podle jejich ¢erpani informaénich zdroji o nabidce piva na trhu
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H reklama v misté prodeje
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M tisk

M jind odpovéd’

zdroj: vlastni zpracovani

5.2 Analyza trhu s pivem v CR, zahraniéi a postaveni Budéjovického
Budvaru, n.p.

Pivo patfi vSeobecné k nejstar§Sim napojim svéta a ma velmi pocetnou zakladnu
pfiznivcl. Poc¢inaje témi, ktefi piji pivo jen na zizen a konce skuteCnymi znalci, odborniky a
celosvétové uznavanymi hodnotiteli. CR si jiz dlouhd 1éta drzi prvenstvi v poétu vypitych piv
na jednu osobu rocné. Do spotieby jsou zapocteni vSichni obyvatelg, tj. i malé déti a kojenci.
V tomto prvenstvi v CR pomahaji i turisté, ktefi svoji oblibou naseho piva zaujimaji 15 az

20% celkové spotieby. Celkove se vSak méni zivotni styl lidi. V dnesni dobé¢ lidé vice cestuji,
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chtéji poznavat nové produkty a jejich spotiebitelské preference jsou riiznorodé. V poslednich
letech také vznikla ze strany spotifebiteli poptavka po tzv. pivnich mixech a ciderech.
Soucasné se také meéni rozloZeni poptavky po pivu a tim dochdzi k vzristajicimu poctu v
prodeji piva v lahvich a plechovkach tzv. off-trade sektor. Oproti tomu spotieba piva v tzv.
on-trade sektorech (pivnice, restaurace apod.) ma stale klesajici trend. Na tuto zménu
pivovary reaguji tim, Ze zvySuji export piva v sudech[cit. 2017-10-02]. Dostupné z:
<http://ekonomika.idnes.cz/spotreba-piva-2016-02z /ekonomika.aspx?c=A170424 171957 ekonomika_fih>.

Na vyvoji Ceského pivovarnictvi se v poslednich letech odrazi ceska a svétova
ekonomika, vzristajici poCet minipivovard nebo zakon o zakazu koufeni spolu se zavedenim
elektronické evidence trzeb (dale jen EET). Ptes tyto hlavni a neptiznivé vlivy, vSak vysledky
v oblasti pivovarnictvi ukazuji na vzristajici trend ve spotiebé i v produkci piva. Doslo k
nartstu produkce piva na tuzemském trhu i k nartistu exportu ¢eského piva do zahraniéi. Cesi
i tak nadale zastavaji narodem pivarii a stabilni pocet konzumentd piva je také dulezitym
faktorem pii planovani produkce jednotlivych pivovard [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <
http://ekonomika.idnes.cz/spotreba-piva-2016-02z /ekonomika.aspx?c=A170424 171957 ekonomika_fih>.

5.2.1 Celkovy vystav a spotieba piva v CR

Z dostupnych informaci se vystav ¢eskych pivovari v roce 2016 zvysil 0 1,9 % a dosahl
20,5 miliont hl, spotfeba piva pak zistala stejna, a to 143 litr na osobu. Dlouhodoby pokles
spotieby piva se v CR v roce 2016 tudiz zastavil, nebot’ nariist spotieby piva v tuzemsku
naposledy pivovary zaznamenaly v roce 2013, od té doby méla spotieba stale klesajici trend.
Oproti roku 2015 vystav piva vzrostl o 1,3 %. Tento narlst nejspi§ vysvétluje 1 rostouci pocet
obyvatel CR. V roce 2015 se v CR vypilo 16,2 mil. hl a v roce 2016 to bylo jiz 16,4 mil. hl
piva. Na pozitivni vysledky ve spotiebé piva v roce 2016 mélo vliv i1 zvySeni poctu turistd,
coz dokazuji fakta, Ze jich v tomto roce do CR piicestovalo o 2,2 miliony navic nez v roce
piedeslém [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <http://ceske-pivo.cz/tz/rekordni-vystav-piva-v-

roce-2016-podporen-exportem-i-vyssi-spotrebou-na-tuzemskem-trhu>.

Spotieba piva u turistl dosahla az 785 tisic hl. piva, coz predstavuje 19 % mezirocni
nartst. Vyssi narlist zaznamenala 1 vyroba nealkoholického piva, kdy se jednalo o 17,7 %
nariist na 555 tisic hl. V roce 2015 byla vyroba nealkoholického piva na 546 tis. hl, pficemz
spotieba nealkoholického piva neustdle kazdym rokem naristd. Naopak vystav népojil na bazi
piva (tzv. pivnich mixt) klesl o 17,3 % (232 tis. hl). Soucasné se také prohluboval rozdil mezi
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mnozstvim piva vypitého v pivnicich, restauracich apod. tzv. on-trade oproti balenému pivu
prodaného v obchodech tj. spotieby piva v domacnostech tzv. off-trade. Tento vyjadieny
pomeér se v roce 2016 dostal na 39:61. Necekané vSak poprvé za poslednich deset let doslo v
roce 2016 k naristu spotieby vycepniho piva na domacim trhu, a to 0 0,7 % [cit. 2017-10-02].
Dostupné z: <http://ceske-pivo.cz/tz/rekordni-vystav-piva-v-roce-2016-podporen-exportem-i-

vyssi-spotrebou-na-tuzemskem-trhu>.

V minulych letech mélo vycepni pivo stale klesajici trend. V budoucnosti se vSak kvl
zakazu koufeni v pivnicich, restauracich apod. a se zavedenim EET ocekava, ze trend piti piva
v domécnostech bude nartstat. Je vSak nutné podotknout, ze pivovary, pivnice i restaurace se
snazi spotiebitelim piva nabidnout takové zdzitky, kvuli kterym se budou chtit vracet do
svych oblibenych podniki na tocené pivo. Jedna se o akce jako je setkani se sladky, sportovni
prenosy, pivni gastronomie, specialni piva apod. U spotieby obalovych materidlti doslo k
naristu piva v plechovkach o 6 % a jejich podil na celkovém trhu je jiz 12 %. Pivo v PET
lahvich se také zvysilo, ale jen o 3 %. Tradi¢ni lahve nezaznamenaly Zadné vykyvy a jejich
pocet zustal na stejné urovni jako v roce 2015. Lahvové pivo tvofilo 42 % trhu, coz stale
zaujima nejvetsi segment ve spottebé piva. K poklesu vSak doslo u klasickych sudt, a to o 3
% a mnoZstvi piva v cisterniach mirné vzrostlo o 2 %. Porovnani produkce piva v CR za rok
2015 a 2016 je znazornéno v tabulce ¢. 5. [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <http://ceske-
pivo.cz/tz/rekordni-vystav-piva-v-roce-2016-podporen-exportem-i-vyssi-spotrebou-na-

tuzemskem-trhu>.

Tabulka 5: Porovnani produkce piva v CR za rok 2015 a 2016

2016 2015 rozdil
Vystav piva v CR (tis. hl) 20.475 20.091 +1,9%
Export (tis. hi) 4.412 4.221 +4,5%
Import (tis. hl) 326 311 +4.6%
Vystav piva pro domaci trh vdetné
nealkoholického piva (tis. hl) 16.389 1e.181 +1.3%
Spotieba piva na osobu (litry) 143 143 -

zdroj: http://www.ceske-pivo.cz/
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Nejvice litri na jednoho obyvatele bylo spotfebovano v roce 2003, a to 160,9 litra na
osobu. Od tohoto roku dochazi ke snizeni spotieby. Po celosvétové krizi v roce 2009, kdy
spotieba jesté dosahovala 153 litri na osobu, se primérna spotieba drzi v rozmezi od 143 do
146 litra na osobu za rok. V roce 2012 to bylo 146 litrd na osobu, v roce 2013 a 2014 stejné
144 litrt na osobu za rok. V roce 2016 praméra spotieba piva na jednoho obyvatele CR
zustala v mezirocnim srovnani stejnd jako v roce 2015, a to 143 litri, coz je zndzornéno v
grafu ¢. 6. [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <http://ceske-pivo.cz/tz/rekordni-vystav-piva-v-

roce-2016-podporen-exportem-i-vyssi-spotrebou-na-tuzemskem-trhu>.

Graf 6: Spotieba piva na osobu/litry za obdobi od 2009 do 2016
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66



Graf 7: Vystav piva pro domaci trh véetné nealkoholického piva a importu (tis. hl) za obdobi od 2009 do 2016
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Graf 8: Vystav piva celkem v tis. hl za obdobi od 2009 do 2016
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5.2.2 Celkova produkce piva Budéjovického Budvaru, n.p.

Budgjovicky pivovar vystavil vroce 2016 historicky rekordni objem piva. Celkem
dosahl hranice 1 615 000 hl, coz je meziro¢né 00,8 % vice (2015 - 1 602 000 hl). Za
poslednich 11 let pak zvysil pivovar vystav o 40 %.
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Prodej piva mohl byt jesté vyssi, ale pivovar jiz v roce 2015 dosahl horni hranice svych
vyrobnich i logistickych kapacit. Proto musel v fad€ ptipadti odmitat pozadavky zakazniki.
Dalsi zvySeni prodeje piva bude mozné az po dokonceni rozsahlych investic v pfedpokladané

hodnot¢ 2 miliardy K¢ do roku 2020.

Plan, ktery obsahuje rozsahlé investicni vystavby je rozvrzen dle "Strategie rozvoje
podniku pro roky 2015 - 2020". Realizace této strategie je jiz v plném proudu. Pivovar se nyni
snazi co nejrychleji dokoncit napldnované investice do rozSifeni logistiky a navySeni

vyrobnich kapacit 0 20 %, aby mohl zacit vyrabét a nasledn¢ i prodéavat vice piva.

Mezi dokoncené projekty patii nové pietlacné tanky uréené pro pivo pred staCenim o
objemu 10.000 hl., déale vystavba automatizovaného skladu a technologického mostu.
Technologicky most propoji stacirny lahvi a plechovek s plné automatizovanym skladem o

kapacité 20.000 paletovych mist.

Logistické centrum bude vybaveno nejmodernéjsi skladovaci a pfepravni technologii.
Soucasn¢ byla zahdjena projektova priprava k rozsiteni sklept a stacirny lahvi, coz by mélo
byt dokon¢ené do roku 2020. Od roku 2021 by se tak mél vystav pivovaru zvysit na vice nez
2 mil. hl. piva. S naristem piva v plechovkach se také v roce 2018 ocekava s navySenim

sta¢irny plechovek.

Ocekavany rozvoj pivovaru vSak muze Upln€ zastavit zakon o registru smluv.
Budé&jovicky Budvar proto usiluje o ziskani vyjimky. V ptipadé€, ze pivovar tuto vyjimku
neziska, ztrati svou konkurenceschopnost, coz samoziejmé piinese ztratu rentability podniku,
ktera bude souviset s poklesem trzeb a nartistem nakladt. Mezi hlavni rizika zdkona o registru
smluv bude pro pivovar znamenat i ztratu obchodnich partnerii, odhaleni obchodnég-
strategickych informaci, zésadni omezeni podnikani v zahrani¢i apod. Srovnani celkového

vystavu piva x exportu B.B., n.p. je zndzornéno v grafu ¢. 9. (zdroj: Budéjovicky Budvar,

n.p.).
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Graf 9: Srovnani celkového vystavu piva x exportu v Budéjovickém Budvaru, n.p. v letech 2011 - 2016
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5.2.3 Celkovy export a import piva v CR

Kromé zvySeni spotfeby piva v tuzemsku, vzrostl i export ¢eského piva do zahranici.
Celkem bylo z CR v roce 2016 vyexportovano 4,4 mil. hl piva, coz meziroéné piedstavuje
nariist 0 4,5 %. Nejvice piva se vyvezlo na Slovensko, do Némecka a nasledné také do Polska,
Svédska a Velké Britanie. Oproti exportu do zemi mimo EU, se tempo riistu exportu do zemi
EU zpomalilo. Do zemi mimo EU se nejvice piva z CR dovezlo do Ruska, Korejské republiky
a USA. Export piva z CR jiz od roku 2012 nadale stabilné roste - viz. graf &. 10 a tabulka ¢&. 6.
(zdroj: Budé&jovicky Budvar, n.p.).

Graf 10: Export piva celkem v&etné nealkoholického piva (tis. hl) za obdobi od 2009 do 2016
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Tabulka 6: Export piva do zemi EU - top 10 a export piva do zemi mimo EU - top 10

Top 10 Export piva do zemi EU Export piva do zemi mimo EU
1 Slovensko Rusko
2 Spolkova republika Némecko Korejska republika
3 Polsko USA
4 Svédsko Kanada
5 Velka Britanie Srbsko
6 Mad’arsko Cina
7 Rakousko Svycarsko
8 Italie Izrael
9 Francie Vietnam
10 Bulharsko Ukrajina

zdroj: vlastni zpracovani

Na ceském trhu Ize zakoupit kolem 400 znacek Ceskych piv, a proto by si kazdy mohl

myslet, Ze import piva do CR je zbyteény. Vzristajici trend byl viak zaznamenan i u dovozu

piva, piesto import piva do CR je na nejnizsi arovni v celé Evropé.

V roce 2016 import piva z CR byl 326 tis. hl. Nejvice piva ze zemi EU bylo dovezeno

do CR z Polska a z Mexika. Zvy3eni importu také zpasobil pokles spotieby sudového piva v
poslednich letech, coz zptsobilo zvySeni spotieby piva, které piji lidé v domacnostech. Lidé si
do domécnosti kupovali pivo z obchodnich fetézeli, kam jsou dovaZena levna lahvova piva ze
zahrani¢i. Pfehled importu piva za obdobi od 2009 do 2016 je znazornén v grafu ¢. 11 [cit.
2017-10-02].
/ekonomika.aspx?c=A170424 171957 ekonomika_fih>.

Dostupné Z: <http://ekonomika.idnes.cz/spotreba-piva-2016-02z

Graf 11: Import piva celkem (tis. hl) za obdobi od 2009 do 2016
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5.2.4 Analyza trhu s pivem v zahranici

Nejvyznamnéj$im vyrobcem piva za rok 2016 je jednoznacné Némecko s podilem 21
%. Soucasné je 1 druhym nejvétSim exportérem, pfiCemz v exportu jej piekonalo pouze
Nizozemsko. V EU se v roce 2016 vyrobilo 39 miliard litri piva a na kazdého ob¢ana EU
tudiz ptipada 76 litrii. Celkova produkce se meziro¢n¢ zvysila o 400 miliont litrii. Prvni misto
tedy zaujima Némecko s 8,3 miliardy litri piva, nasleduje jej Velka Britanie (13 %), Polsko
(10 %), Spanélsko (9 %), Nizozemsko (7 %), Belgie (6 %) a Francie. Ceska republika ve
vyrobé piva v EU zaujima osmé misto. Nejvyznamngj$§im vyvozcem piva vSak ziistava
Nizozemsko (1,9 miliardy litrtt) pfed Némeckem (1,7 miliardy litrl). Na tfetim misté je
Belgie (1,5 miliardy litrG), nasleduje ji Francie (0,7 miliardy litrG)) a Velka Britanie (0,6
miliardy litr&1). Z CR se v roce 2016 vyvezlo celkem 0,44 miliardy litril. Vyexportované pivo
z EU nejcastéji mifi do USA, kam putuje az 34 % z celkového exportu (1,1 miliardy litrtt).
Poté nasleduje Cina (16 %) a Kanada (6 %). Podstatnou &ast exportu zaujima i Jizni Korea (4
%) a  Svycarsko (3 %) [cit.  2017-10-02].  Dostupné =z = <
http://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/-/EDN-20170804-

1?inheritRedirect=true&redirect=%2Feurostat%2F >.

Pokud nezahrnujeme vnitini trh EU, dovezlo se nejvice piva z Mexika (180 milionQ
litr(1), ze Srbska (46,9 miliont litri), USA (36,5 miliont litrt), Béloruska (20,6 miliont litri)
a samoziejmé i z Ciny (16,4 miliont litrtl). Kromé& nejvétsich vyrobcti a vyvozci piva je
dilezité zminit, Ze v roce 2016 bylo v EU vyrobeno 900 milioni litri (2 %) piva, které maji
méné nez 0,5 % alkoholu nebo zadny alkohol vubec [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <
http://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/-/EDN-20170804-
1?inheritRedirect=true&redirect=%2Feurostat%2F >.

Cilem zahrani¢niho pfispévku je analyzovat strategie pouzivané u mezinarodnich
pivovarnickych spolecnosti, které¢ plisobi v regionu stfedni a vychodni Evropy. Podrobnéji
ptispévek analyzuje hlavni trendy tykajici se pivovarnictvi a narodnich pivnich trhli v regionu.
Navic je investini strategie ze zahrani¢i analyzovana spolecnosti v odvétvi pivovarnictvi
CEE. Nedavna stagnace v lezackych trzich v zapadni Evropé a Severni Americe vedlo ke

zvySenému zajmu o rozvijejici se trhy v zemich byvalého sovétského bloku.

Piechod k trzné orientovanym ekonomikam ve stfedni a vychodni Evropé znamenal
nové pozadavky na rist, ziskovost a nabidku pftilezitosti pro rozvoj pivovarnictvi v regionu.
Vyrobu piva a spotieby ve stfedni a vychodni Evropé zavedla tradice. CR je jednim z

71



piednich trhii s pivem na svété s nejvyssi spotiebou piva na hlavu a se svétové proslulymi
znaCkami piva. Slovinsko, Bulharsko a Madarsko vytvofily zase narodni a mezindrodni
pivovarnické tradice. B€hem piechodného obdobi Rusko, Polsko a Ukrajina vyrazné zvysily
svou ulohu na trhu s pivem s vysokym ristem. Od roku 1991 investovalo piiblizné¢ 25
zéapadnich spolecnosti na trhy s pivovarnictvim CEE. Pocatkem roku 2000 ovladly zahranicni
pivovary vice nez polovinu hlavnich trhi s pivem v regionu stfedni a vychodni Evropy.
Klicovymi hnacimi silami investic v regionu byly motivy trhu. Hlavnimi druhy vstupu na trh
byly akvizice z byvalych statnich pivovart a v né¢kterych ptipadech spole¢nych podnikii nebo
investic na zelené louce [cit. 2017-10-02]. Dostupné Z: <

http://apps.webofknowlege.com.infozdroje.czu.cz >.

5.2.5 Celkovy export piva Budéjovického Budvaru, n.p.

Pivovar je jednim z nejvyznamnéjsich eskych exportért piva, jeho vyvoz ¢ini vice nez
pétinu celkového vyvozu Ceského piva. V roce 2016 byl podil exportu na celkovém prodeji
budvarského piva 60,4 % a pivo se vyvezlo do 77 zemi svéta. Celkem bylo vyexportovano
975 tisic hl piva. Meziroéné to bylo o 8,5 % vice. Na celkovém exportu piva z CR se Budvar
loni podilel 22,5 %. Hlavnim vyvaZenym pivem byl jako kazdorocné svétly lezak Budweiser
Budvar B:Original. Druhym nejcastéji vyvazenym pivem je vycepni pivo. Nejvice piv
pivovar vyexportuje v lahvich, poté v sudech a na tfetim misté jsou poté plechovky (zdroj:

Budé¢jovicky Budvar, n.p.).

Pivovar také své pivo vyvazi v cisternach nebo v minisudech, ale tato produkce tvofi asi
jen 1 % z celkového exportu. Mimo nartstu na klicovych exportnich trzich byly otevieny
nové exportni trhy. Vedle trhi v Asii se pivovaru dafi rozSifovat prodej na trzich v Africe a
Jizni Americe. Vyjimecnost lezaku spociva v tom, Ze v kazdé zemi, kam sméfuje dodavka
lezaku, jde o original pochazejici z Bud&jovického Budvaru, n.p. - z Ceskych Budgjovic a

nejedna se tudiz o pivo vyrobené v licenci (zdroj: Budé€jovicky Budvar, n.p.).

Mezi nejdulezitéjsi exportni zemé patii Némecko, Slovensko, Polsko a Velka Britanie,
kde se prodava nejvyssi objem piva. Pivovar se podili i na jednani Evropské unie s Cinou, a to

o ochrannych evropskych oznaéenich (zdroj: Bud¢jovicky Budvar, n.p.).
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5.2.6 Nejvétsi konkurenti na trhu s pivem

Mezi hlavni producenty piva na trhu patii tzv. "velkd trojka", kterou tvofi Plzensky
Prazdroj, Pivovary Staropramen a Heineken Ceské republika. Tyto 3 pivovarnické skupiny
zaujimaji podil kolem 71 % trhu, pfi¢emz nejvétsi podil ma pravé Plzenisky Prazdroj (42 %).
Vsechny 3 jmenované skupiny jsou ve vlastnictvi zahrani¢nich pivovarnickych skupin, u
kterych velmi Casto dochazi ke zméndm vlastnickych pomért. Tyto pivovary pochopitelné
patii k nejvétSim pivovarim na trhu a se svoji produkci spadaji do kategorie pivovart s vice
nez 500 000 hl ro¢n€. Diky této vysoké produkci musi tyto pivovary podléhat nejvyssi sazbe
spotfebni dané ve vysi 32 Kc/hl, kterd je ustanovena v zékoné ¢. 353/2003 Sb. Zakon o

spotiebnich danich (zdroj: Bud¢jovicky Budvar, n.p.).

5.2.6.1 Plzensky Prazdroj a.s.

Pivovar Plzetisky Prazdroj a.s. je nejvétsim producentem piva v CR. Byl zaloZen jiz v
roce 1842 a diive se nazyval Mé&stansky pivovar v Plzni. V soucasné dob¢ se pivo vyrabi ve
¢tyfech pivovarech, a to v Plzeniském Prazdroji a Gambrinusu v Plzni, dale v Radegastu v
Nosovicich a také v pivovaru Velké Popovice. Export pivovaru probiha do vice nez 50
zemich svéta. Mezi nejvétsi novinky u Plzenského Prazdroje a.s. patii jist¢ odkoupeni
japonskou spole¢nosti Asahi Group, a to od 1. 4. 2017. Tato spolec¢nost koupila v Evropé
dalsi 4 pivovary. V roce 2016 dosahla produkce pivovaru necelych 11 mil. hl. Mezi
nejvyznamnéj$i znaCku pivovaru patii prémiovy lezdk Pilsner Urquell, 12° svétlé pivo. K
dals$im vyraznym produktiim pivovaru patii nepochybn¢ Gambrinus, Velkopopovicky Kozel
nebo také pivo Radegast. V kategorii nealkoholickych piv se jednd o znacku Birell. Pro
spotiebitele, které upfednostiuji nizsi cenovou kategorii, vyrabi pivovar piva znacky Klasik a
Primus. A stejné jako Budé&jovicky Budvar, n.p. zatadil pivovar z Plzné cidery, a to pod
nazvem Kingswood, Koppaberg, a u mladych lidi velmi oblibené Frisko [cit. 2017-10-02].

Dostupné z: <https://www.pilsner-urquell.cz/cz/story-original/tajemstvi_chuti>.

Zakladem piva Pilsner Urquell je mékka plzeniska voda, kterd ma diky svému nizkému
obsahu mineralii idedlni pivni vlastnosti. Zlatou barvu ziskava pivo vlastnim sladem, ktery si
sami v pivovaru vyrabi. Karamelova chut’ piva je ziskana diky trojitému rmutovéani a pro
chmelové aroma je pouzivan vyhradné Zatecky polorany &ervenak. Poté kvaseni probiha v
dubovych sudech. Pivovar si zakladd na srovnavaci metodé, tj. aby pivo mélo stejné
senzorické 1 chutové vlastnosti piva jako pii jeho zaloZeni v roce 1842. Plzeiisky pivovar umi
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velmi rychle reagovat na potieby trhu, na nové trendy u spotiebitelli a Casto prichazi na trh s
novymi druhy piv. Pivo Pilsner Urquell dnes tvoii 70% veskeré svétové produkce piva [cCit.

2017-10-02]. Dostupné z: <https://www.pilsner-urquell.cz/cz/story-original/tajemstvi_chuti>.

5.2.6.2 Pivovary Staropramen s.r.o.

S podilem 16,3 % na trhu a ro¢nim vystavem pfes 3 mil. hl se pfedstavuje druhy
nejvétsi prodejce piva v CR Pivovary Staropramen. Pivovar byl zaloZen v roce 1869 jako
Akcionaisky pivovar na prazském Smichové. Dnes jsou Pivovary Staropramen soucasti
koncernu Molson Coors, pod ktery patii i znacka piva Branik a Stella Artois [cit. 2017-10-

02]. Dostupné z: < http://www.staropramen.cz/>.

Mezi produkty pivovaru patii pfedevSim pivo Smichov, které 1dké svoji jemnou
sladovou viini, chmelovym aroma a jikrnou zlatavou barvou. Zlatavé-jantarova Jedenactka je
pfipravena z kombinace 7 druhti chmelti a 3 druhi sladti s vyraznou vyladénou hoikosti.
Tradi¢ni Lezak je poctive prokvaseny a snoubi v sobé harmonii sladu z polabského jecmene a
Zeskych aromatickych a némeckych hotkych chmelii. Cerny tmavy lezak je bavorského typu s
plnou nasladlou karamelovou pfichuti a jemnou chmelovou hotkosti. Pivovar také vyrabi
nealkoholické pivo, které se vychazi z tradi¢ni Ceské technologie - fizeného kvaseni. Velmi
zajimavym produktem je Décko, coz je pivo se snizenym obsahem cukru. Je vhodné pro
diabetiky a pro lidi trpici zaZivacimi poruchami. DalS§im produktem je Granat, ktery patii do
sortimentu polotmavych lezakd s granatovou barvou [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <

http://www.staropramen.cz/>.

Pivovary Staropramen se prezentuji jako skupina, ktera vzdy stala na strané lidi, coz je
prezentovano 1 v nové reklamni kampani. Déle se také snazi podporovat hospodskou kulturu,
sladci garantuji kvalitu piva a obchodnici pivovaru se snazi poméahat hospodskym k névratu
lidi do jejich hospod. Nedilnou souc¢ésti Pivovari Staropramen je i sit’ restauraci Potrefena
husa a soucasné byl zalozen i novy koncept s nazvem NaSe hospoda, ve kterych nabizi
perfektné oSetfeni pivo a jednoduchou ¢eskou gastronomii [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <

http://www.staropramen.cz/>.
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5.2.6.3 Heineken Ceska republika

Heineken je tieti nejvétsi mezinarodni pivovarnicka skupina na svété a patfi mezi
evropské jedni¢ky u vyrobct piv. Ve svych 125 pivovarech po celém svété produkuje rocné
125 mil. hl piva. Do portfolia této pivovarnické skupiny patii vice nez 200 mezinarodnich,
regionalnich i specialnich znacek. Nejznaméjsi jsou napt. Heineken (Nizozemsko), Fosters
(Australie), Birra Moretti (Italic), Ohota (Rusko) apod. [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <

http://www.heinekenceskarepublika.cz/tiskove-zpravy/765>.

Spole¢nost Heineken vlastni v CR 3 tuzemské pivovary - od roku 2003 pivovar
Starobrno v Brné, od roku 2007 Kralovsky pivovar Krusovice ve stfednich Cechach a od roku
2008 také pivovar Velké Biezno v severnich Cechach. V roce 2016 byl celkovy vystav piva,
cidert a nealkoholickych napoji 2,3 mil. hl, z ¢ehoz na tuzemsky trh se dostalo 1,7 mil. hl
této produkce. Do portfolia pivovaru na ceském trhu patfi znacky Heineken, KruSovice,
Starobrno, Zlatopramen, Bfeznak, Zlaty Bazant, Strongbow (nejprodavanéjsi cidery na svéte),
Desperados, Zlatopramen Radlery, nealkoholicky Zlatopramen, Hostan i regionalni znacky
Dacicky a Louny [cit. 2017-10-02]. Dostupné A <
http://www.heinekenceskarepublika.cz/tiskove-zpravy/765>.

Soucasti strategie pivovaru je projekt nazvany Brewing a Better World. Hlavnim cilem
tohoto projektu je snizovani odpadu ve vyrobé (tj. spotieba vody aj.) a lepsi dopady na Zivotni
prostiedi. Zaroven se projekt snaZi navazat na praci s mistnimi komunitami a prosazuje
zodpovédny piistup ke konzumaci piva. Jednou ze zakladnich hodnot pivovaru Heineken je
také trvale udrzitelny rozvoj a do roku 2020 se chce pivovar stat nejodpoveédnéjSim vyrobcem
piva. Pivovar se snaZzi co nejvice snizit dopady na Zivotni prostiedi, chrani vodni zdroje,
snizuje emise oxidu uhli¢itého (pec€livé méfi uhlikovou stopu). Soucasné spolupracuje s
Ceskym svazem ochranci piirody, je spoluzakladatelem platformy Voda zaklad Zivota a
celkové se snazi prosadit v oblasti environmentalistiky [cit. 2017-10-02]. Dostupné z: <

http://www.heinekenceskarepublika.cz/tiskove-zpravy/765>.

5.2.6.4 Dalsi vyznamni producenti piva
Mezi dalsi vyznamné producenty piva patii dalSich 5 pivovarnickych skupin ¢i
pivovari, které se na celkovém trhu piva v CR podileji spoleéné z 21 %. Jejich jednotlivé

podily se pohybuji mezi 1-7 %. Prvnim z nich je jiz detailn¢ zminovany pivovar
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Budéjovicky Budvar, n.p., ktery je zaroven &tvrtym nejvét§im pivovarem na trhu v CR a
soudasné také druhym nejvétsim exportérem v CR. Na tuzemském trhu se podili zhruba 7 %.
Obliba Bud¢jovického Budvaru n.p. roste hlavné v zahrani¢i, coz dokladd export pivovaru,

ktery jiz ptevySuje 60 % z celkového vystavu (EliaSek, 2017).

Patym tuzemskym nejvétsim producentem je skupina pivovard Lobkowicz Group a.s.,
ktera tvoii cca 5 % podil na trhu. Jejich ro¢ni vystav piva se pohybuje kolem 1 mil. hl. V
dnesni dobé¢ tato pivovarska skupina je vlastnéna ¢inskou firmou Lapasan s.r.o0. Spadaji pod ni
pivovary Platan, Rychta¥, Klaster, Cerna hora apod. Sestou nejvétsi ¢eskou pivovarnickou
skupinou je LIF - Liberecka investi¢ni spole¢nost, ktera ma celkovy vystav kolem 800 tis.
hl, a tim zaujima cca 4,1 % trhu. Tato spole¢nost sdruzuje 3 znamé ¢eské pivovary - Svijany,

Rohozec a pivovar Nachod (Eliasek, 2017).

Mezi dalsiho vyznamného producenta piva, ktery tvoti cca 3,9 % trhu, je pivovarnicka
skupina PMS a.s. Pierov, ktera sdruzuje 3 velké pivovary - Holba, Zubr a Litovel. Vystav
jednotlivych pivovarii se pohybuje v rozmezi od 180 do 350 tis. hl rocné a nachazi se v
Olomouckém kraji (HanuSovice, Perov a Litovel). Osmym nejvétsim pivovarem je Rodinny
pivovar Bernard, ktery zaujima cca 1,2 % trhu a jeho celkovy vystav piva je kolem 200 tis.
hl ro¢né. I pfesto, Ze ma mnohonasobné mensi vystav piva nez ostatni pivovary, fadi se mezi

8 nejvétsich pivovari v CR (Eliasek, 2017).

Vlastniky pivovaru jsou Stanislav Bernard (25 %), po kterém nese pivovar nazev, Josef
Vavra (25 %) a od roku 2001 vlastni 50 % podil belgicky pivovar Duvel Moortgart. Rodinny
pivovar Bernard se pySni vétSi produkei sudového piva nez lahvového, coz je u jinych
pivovarii spiSe naopak. Ddale se pivovar snazi zaméfit na specidly, na nefiltrované a

nepasterizované pivo a také se diferencuje odliSnym typem zalohovych lahvi (Eliasek, 2017).

5.2.6.5 Ostatni producenti piva

Ostatni producenti piva predstavuji cca 8% trhu a predstavuji kategorii malych
nezavislych pivovard. Jednd se rovnéz o minipivovary, které jsou oznacovany jako fenomén
nové doby. Z dostupnych informaci 1ze hovofit, Ze v roce 2017 byl pocet minipivovarl kolem
400. Jejich pocet neustale roste a ptiklada se jim také vétsi pozornost. Jejich popularita navic

mezi spotiebiteli piva neustale roste (Eliasek, 2017).
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Minipivovary jsou zpravidla vybudovany na mistech ptivodnich zaniklych pivovart a
velmi ¢asto byva soucasti minipivovaru i restaurace, ve které je pivo zaroven prodavano.
Hlavnim cilem minipivovart je vraceni se k tradi¢nimu zpiisobu vyroby piva a také zvySeni
turistiky v daném regionu. V poslednich letech se minipivovary staly nedilnou soucésti
turistického ruchu v CR a nelakaji pouze Geské turisty, ale i ty zahrani¢ni, ktefi vyhledavaji
tzv. pivni turistiku. Mimo ochutnavky piv minipivovary také nabizeji navstévu pivnich sklept

s ukazkou, jak se jejich pivo vyrabi (Elidsek, 2017).

Velmi c¢asto se v jejich nabidce objevuji 1 regiondlni potraviny, které k dané lokalité
patii. V jejich sortimentu lze Casto nalézt pivni specidly, které v nabidce velkych pivovart
obcas chybi. Vyhodou minipivovarii je jiz vySe zminéna sniZend spotiebni dan z piva.
Nevyhodou pak byvaji vyssi ndklady na vyrobu piva, a to vzhledem k nizsi produkci nez u
velkych pivovar. V mnoha ptipadech minipivovary nemohou ani uvazovat o distribuci svého
piva, znacka plsobi jen v misté pivovaru a vétSinou se jednd o regiondlni odbyt. Vzristajici
trend vzniku minipivovarti miize také zpomalit nedostatek sladki v CR, nebot’ toto femeslo

neni mezi studenty moc oblibené (Eliasek, 2017).

5.2.7 Analyza poklesu sudového piva (trend on-trade a off-trade)

Sociologicky vyzkum Akademie véd CR provedl dlouhodoby vyzkum tykajici se
vztahu Cechii k pivu. Z tohoto prizkumu vyplyva, Ze pivo v CR pije téméf 9 z 10 muzi (88
%) a vice nez polovina Zen (57 %). Mezi nejvétsi konzumenty piva patii muzi ve véku mezi
30 az 59 lety a rovnéZ zeny stfedniho v&ku. JiZ tfetim rokem je vSak zaznamenan nartst
spotieby piva u Zen ve véku mezi 18 az 29 let. Hlavnim divodem navstévy v pohostinském
zafizeni je dle prizkumu setkani s ptateli a zndmymi, ale také chut’ piva a celkové zlepSeni
nalady. Pfi frekvenci a mnozstvi vypitého piva vyzkum ukézal, Ze muZi pivo popijeji pfiblizné
tiikrat tydné a Zeny pouze dvakrat tydné, pfi¢emZ muzi vypiji okolo osm pullitri a Zeny pouze
dva pullitry. Mezi nejcastéjsi kritérium pii vybéru piva zminuji muzi i Zeny shodné jeho chut
a poté preferuji stupnovitost a znacku. DalSim ovliviiujicim faktorem pii vybéru piva je
reklamy [cit. 2017-10-15]. Dostupné z: <http://www.soc.cas.cz/publikace/pivo-hospody-v-
ceske-spolecnosti-cesi-jejich-hospody>.

Prizkum nadéle potvrdil klesajici trend v Cetnosti navstévy pohostinskych zatizeni.

Tato situace se prudce zhorSila v dobé ekonomické krize, kdy navic byla od roku 2010
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zvysena spotiebni dail na pivo, a od této doby se konzumenti do pohostinskych zatizeni zatim
nevratili. Vzristajici trend off-trade tedy piesunu konzumace piva z gastronomickych zatizeni
do domdcnosti se bude nejspis nadale zvySovat. Provozovatelé téchto zafizeni se musi rovnéz
snazit zaujmout spotiebitele 1 jinymi metodami nez snizenim ceny piva. K dobrému pivu patii
rovnéz dobré jidlo, a proto v podniku, kde je "vyhlaSend" kuchyné, si mohou dovolit cenu
piva 1 zvySovat [cit. 2017-10-15]. Dostupné z: <http://www.soc.cas.cz/publikace/pivo-
hospody-v-ceske-spolecnosti-cesi-jejich-hospody>.

Vzhledem vsak k velkému rozdilu mezi cenou sudového a lahvového piva nemohou
provozovatelé gastronomickych zatizeni konkurovat cenou daného vyrobku. K néartstu
konzumace piva v domacnostech také velmi vyznamné ptispélo rozsifeni a propagace novych
zpusobu baleni piva. Dfive byla nabidka pouze ve vratnych obalech, ale dnes si jiz mohou
obalové materialy konzumenti vybirat. At uz se jedna o pivo v PET lahvich, plechovkach,
soudkach apod. Od nékupu piva ve vratnych lahvich také spotiebitele odreaguji tkony s timto
spojeni - napf. obtiznd manipulace (hmotnost, vétsi rozmér piepravky), dvoji manipulace s

vratnym obalem (obal se musi vratit) a také nutnost zaplaceni zalohy za vratné obaly.

U prodeje piva ptes on-trade také doSlo ke zménam, a to piedevS§im v nahrazeni
hlinikovych sudii za nerezové a predevSim hlavné€ na trh vstoupilo tankové pivo. Tankové
pivo sice konzumenty piva oslovilo, ale zaroven zpusobilo nartst ndkladt pro gastronomicka
zatizeni[cit. 2017-10-15]. Dostupné z: <http://www.soc.cas.cz/publikace/pivo-hospody-v-

ceske-spolecnosti-cesi-jejich-hospody>.

S nejvétsi pravdépodobnosti dojde ke zvyraznéni rozdilu on-trade a off-trade jiz v roce
2017, nebot se projevi ucinnost zakona o evidenci elektronickych trzeb, novela
protikufackého zakona, zmény pravidel pro provozovani restauracnich zahradek, snizovani
limitd pro uplatnéni pauSalli pro Zivnostniky a soucasné i regulace ze strany statu v oblasti
hazardu, ktera omezuje pocet hracich automatii, v barech a restauracich je dokonce zakazuje.
Pokud by vSechna tato regulacni opatieni pfisla postupné, tak by se s tim provozovatelé

pivnic a restauraci mohli né¢jakym zptisobem vyrovnat.

Ale tim, ze vSechny vyjmenovana legislativni opatfeni zacaly platit béhem jednoho
roku, tak trh s pivem nema na to, aby se s tim vyrovnal. Tyto regulace nebudou mit vliv jen na
podnikatele, ale celou tradi¢ni ¢eskou pivni kulturu. Dlouhodoby uspéch ¢eského piva, a to i
ve svétovém meéfitku, byl vZdy postaven na ucté k tradicim. Dal§im dramatickym propadem

spotifeby Cepovaného piva se oCekava jesté do konce roku 2017, kdy dojde k ukonceni
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provozu venkovnich zahradek, kde bylo v letnich mésicich mozné si cigaretu zapalit. Nelze
vyloucdit, ze v dusledku zavedeni EET zanikne nékolik hostinskych zafizeni pfedevsim i na

venkove.

Soucasné si 1 konzumenti piva a zaroven kutéci radéji koupi pivo v obchodech a doma v
klidu si k tomu zapali cigaretu a v neposledni fad¢é se hazardni hraci pfesunou do online svéta,
pti¢emz v tu chvili budou upfednostiiovat lahvové pivo pred tocenym pivem. Novy trend off-
trade také souvisi s tim, ze si lidé vice nez diive objednavaji sudové pivo a poradaji akce v
soukromi [cit. 2017-10-15]. Dostupné z: <http://www.soc.cas.cz/publikace/pivo-hospody-v-

ceske-spolecnosti-cesi-jejich-hospody>.
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5.3 Vysledky laické senzorické analyzy piva

5.3.1 Test dobré shody (test X2)

Test dobré shody (test XZ) se pouziva jako test preferencni. Posuzovatelim (N) se
ptedlozi vzorky piv (X) a kazdy jednotlivy posuzovatel podle svého uvazeni oznaci jeden z
nich jako nejlepsi. Hodnoceni se zapisuje do formulare pro test dobré shody. Vypocet

testovaciho kritéria X° se naslednd provede podle vztahu:
X2 = soudet (B-E) /E, kde B je nalezena Cetnost, E je ocekavana Cetnost a E = N/X.

Poté je nutné vypocitanou hodnotu testovaciho kritéria X® porovnat s kritickou
hodnotou X% 95 % a 99 %, které predstavuji pfislusné hladiny pravdépodobnosti (viz.
tabulka €. 7).

Tabulka 7: Hodnoty X?krit

Pocet piv Kos Koo
3 5,991 9,210
4 7,815 11,345
5 9,488 13,277
6 11,071 15,086

zdroj: vlastni zpracovani

Pocet hodnotiteli bylo celkem 12 a byly jim pfedlozeny ¢tyfi vzorky lezadkd -
Budweiser Budvar B:ORIGINAL, Pilsner Urquell, Staropramen a Stella Artois, pfi¢emz
kazdy z nich oznac¢i pouze jeden vzorek ze Ctyfech jako nejlepsi. Vysledky jsou uvedeny v
tabulce ¢. 8. Nalezena cetnost preference z vybéru 4 vzorkll, ze které je patrné, kolik

hodnotitelti oznacilo ptislusny vzorek jako nejlepsi (viz tabulka €. 8).
Hodnota E je 3 (12 hodnotitelti/4 vzorky).

X2=|(4-372+(6-3)°+(0-32+(2-3)?/3=(1+9+9+1)/3=67
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Tabulka 8: Nalezena ¢etnost preference z vybéru 4 vzorki

Vzorek Cetnost preference
Budweiser Budvar B: Original 4 X
Pilsner Urquell 6 X
Staropramen -
Stella Artois 2 X

zdroj: vlastni zpracovani

Na zavér lze fici, ze vzhledem k tomu, ze vypocitana hodnota X%=6,7 je nizsi nez X2
kit = 7,8, coz je patrné z tabulky ¢. 7 Hodnoty X? it pro pocet piv k = 4 a hladinou
pravdépodobnosti 95 %, je vysledek ndhodny. Z toho vyplyva, Ze hodnotitelé nedavaji
statisticky vyznamnou pfednost zadnému z ptedlozenych vzorkii piv, tj. vzorek Pilsner

Urquell nelze oznacit jako nejlepsi.

5.3.2 Poradova zkouska

V pftipad¢, ze je potieba posoudit rozdily mezi vétSim poctem vzorki, at’ v intenzité
néjakého znaku nebo v preferencich, je vhodné pouzit tzv. potfadovou zkousku. Hodnotitelé
piedloZené vzorky sefadi podle intenzity sledovaného znaku nebo podle obliby. Hodnoceni se
zapisuje do formuléte. Vysledky se zapiS§i do tabulky €. 10 Hodnocena data ziskana
pofadovym testem, kde je v fadcich uvedeno potadi jednotlivych hodnotitelii. Poté se

jednotliva potadi ve sloupcich sectou a ziskavaji se sloupcovéa potadi r; az ry. Néasledné se

stanovi tzv. Friedmanovo testovaci kritérium podle vztahu:

(- R+ ...+ (k- R)?

k * R/6
kde R je pramér sloupcovych potadi R = (r; + .....+ 1)’k = n(k+1)/2, ptfi¢emz n je pocet

hodnotiteld a k je pocet vzorkii. Dale je nutné vypocitat tzv. LSD (least significant

v

jsou vyznamng rozdilné.
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LSDgs = 1,96 (kR/3)

LSD g9= 2,58 (kR/3), kde index 95 a 99 piedstavuje hladinu pravdépodobnosti.

Vypoéitané kritérium F se porovna s tabelovymi hodnotami kritickych hodnot Fyit (Viz

tabulka ¢. 9). Kritické hodnoty pofadového testu Fyt a vypocitana hodnota LSDgs nebo LSD

99 se porovna s rozdily souctl pofadi mezi jednotlivymi vzorky.

Tabulka 9: Kritické hodnoty pofadového testu F;

Pocet vzorki (k) Frit- (95 %0) Firit- (99 %0)
3 5,991 9,210
4 7,815 11,345
5 9,488 13,277
6 11,071 15,086

zdroj: vlastni zpracovani

Pocet hodnotiteli bylo celkem 12 a byly jim pfedlozeny c¢tyfi vzorky lezakd -

Budweiser Budvar B:ORIGINAL, Pilsner Urquell, Staropramen a Stella Artois. Jejich ukolem

bylo sefadit vzorky podle obliby, tj. jednd se o preferencni potadovy test. Vysledky jsou

uvedeny v tabulce ¢. 10 Hodnocena data ziskand pofadovym testem.

Hodnota sloupcového poradi (R)

n = 12 (pocet hodnotitell)

k =4 (pocet vzorki)
R=(r1+.... 4 n)/k = n(k+1)/2
R=(26+23+40+31)/4=30
Vypocet kritérium (F)

(- R+ ...+ (k- R)?

k* R/6
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(26 - 30)% + (23 - 30) + (40 - 30)%+ (31 - 30)?

F= = 14,25

k * 30/6
Hodnota je pak rovna LSDgs = 1,96 (4 * 30/3) = 12,39.

Jelikoz vypocitana hodnota F = 14,25 je vyssi nez piislusna kriticka hodnota Fyit = 7,8
(pro pocet vzorkl k = 4 na hlading pravdépodobnosti 95%, dokonce je statisticky vyznamna 1
na hladin€ pravdépodobnosti 99%), rozdil mezi vzorky je statisticky vyznamny. Cilem je
zjistit, které konkrétni vzorky piva jsou od sebe odlisné. Je nutné sefadit soucty poradi od

nejnizsiho az po nejvyssi a vypocitat rozdily mezi nimi.

vzorek:  Pilsner Urquell - Budweiser Budvar B:Original - Stella Artois - Staropramen
soucet poradi: 23 26 31 40

rozdil: 3 5 9.

Pokud je rozdil souctl potadi mezi vzorky vyssi nez vypocitana hodnota LSD, je mezi
pfislusnymi vzorky statisticky vyznamny rozdil. Mezi sousednimi vzorky Pilsner Urquell a
Budweiser Budvar B:Original ¢ini rozdil 3, ale tato hodnota je niZsi nez vypocitand LSDgs =
12,4, a z toho vyplyva, Ze rozdil mezi nimi neni statisticky vyznamny. Soucasné toto plati 1
pro ostatni vzorky, nebot’ jejich rozdil bude vzdy nizsi nez vypocitana LSDgs V pfipadé, Ze by
rozdil v souctu potradi byl vyssi neZ LSDgs, potvrdil by se mezi nimi statisticky vyznamny

rozdil.

Na zavér lze tedy uvést, ze vzorky nelze od sebe statisticky odliSit. Jednoznacné
nejhorS$im vzorkem byl Staropramen, ktery vSak nelze statisticky vyznamné diferencovat od
vSech ostatnich vzorki. I kdyZ vzorek Pilsner Urquell vySel v pofadovém testu nejlépe, nelze

jej také od ostatnich vzorkii vyznamné odlisit. Poradi vzorkd mohla zplsobit pouze nahoda.
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Tabulka 10: Hodnocena data ziskana poradovym testem

Posuzovatel Budweiser
Budvar Pilsner Urquell Staropramen Stella Artois
B:ORIGINAL
1 3 2 4 1
2 1 4 2 3
3 2 1 4 3
4 4 1 3 2
5 1 4 3 2
6 3 1 4 2
7 2 1 4 3
8 4 1 2 3
9 1 2 3 4
10 2 1 3 4
11 1 2 4 3
12 2 3 4 1
Soucet poradi 26 23 40 31

zdroj: vlastni zpracovani
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6 Diskuse

V této diplomové praci na téma "Pivovar Budvar v globalizovaném trhu napoji" se
autorka snazila analyzovat a komparovat situaci na trhu s pivem a popsat pozici
Bud¢jovického Budvaru, n.p. V literarni resersi byly analyzovany védecké publikace jinych

autorq, ktefi se danou problematikou tykajici se pivovarnictvi zabyvaji.

Z prace vyplyva, ze Budé&jovicky Budvar, n.p. patii mezi osm nejvétsich pivovart u nas,
se 7 % podilem na trhu. Mezi nejvétsi konkurenty na tuzemském trhu se fadi Plzenisky
Prazdroj, a.s., Pivovary Staropramen, s.r.o. a Heineken CR. Bud&jovicky Budvar, n.p. se viak
od téchto pivovart lisi tim, Ze nevafi pivo v licenci, opird se o dlouholetou tradici pii vyrob¢
piva, a tim si vybudoval stabilni pozici na tuzemském trhu, ale i na zahrani¢nich trzich.
Pivovar je jednim z nejvyznamnéjSich ¢eskych exportérii piva, jeho vyvoz ¢ini vice nez pétinu
celkového vyvozu Ceského piva. V roce 2016 byl podil exportu na celkovém prodeji
budvarského piva 60,4 % a pivo se vyvezlo do 77 zemi svéta. Celkem bylo vyexportovano
975 tisic hl piva. Meziroéné to bylo o0 8,5 % vice. Na celkovém exportu piva z CR se Budvar
loni podilel 22,5 %. Hlavnim vyvaZzenym pivem byl jako kazdorocné svétly lezak Budweiser

Budvar B:Original.

Z analyzy a komparace dat na trhu s pivem bylo dale zjisténo, ze se oproti pfedeslému
roku vystav ¢eskych pivovart v roce 2016 zvysil o 1,9 % a dosahl 20,5 miliont hl, spotieba
piva pak zlistala stejn4, a to 143 litrit na osobu. Dlouhodoby pokles spotieby piva se v CR v
roce 2016 tudiz zastavil, nebot’ narlGst spotieby piva v tuzemsku naposledy pivovary
zaznamenaly v roce 2013, od té¢ doby méla spotieba stale klesajici trend. Oproti roku 2015
vystav piva vzrostl o 1,3 %. Soucasné se také prohluboval rozdil mezi mnozstvim piva
vypitého v pivnicich, restauracich apod. tzv. on-trade oproti balenému pivu prodan¢ho v
obchodech tj. spotieby piva v domacnostech tzv. off-trade. Podobna studie, ktera nam dané
vysledky potvrzuje je i studie "Alcoholic slides on popularly seen tv in the UK" (Lyons et al.,
2015). Tento vyjadieny pomér se v roce 2016 dostal na 39:61. Kromé zvyseni spotieby piva v
tuzemsku, vzrostl i export eského piva do zahraniéi. Celkem bylo z CR v roce 2016
vyexportovano 4,4 mil. hl piva, coZ meziro¢né predstavuje nartst o 4,5 %. Nejvice piva se
vyvezlo na Slovensko, do Némecka a nésledné také do Polska, Svédska a Velké Britanie. Do
zemi mimo EU se nejvice piva z CR dovezlo do Ruska, Korejské republiky a USA. Export
piva z CR jiz od roku 2012 nadale stabilné roste.
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Tato diplomova prace se zabyva spottebitelskym chovanim pii ndkupu piva, preferenci
ptfi vybéru piva, na faktory snizujici spotfebu tocené¢ho piva a nasledny postoj k soucasné
nabidce na trhu s pivem. V tvodu prace byly stanoveny tfi hypotézy, které lze na zaklade
dotaznikového Setfeni, jenz bylo prostiednictvim kvantitativni metody provedeno,
zodpoveédét. Nejprve byl vypracovan dotaznik, ktery respondenti vyplilovali pfedevSim v
elektronicky dostupné podobé&. Soucasné byl autorkou prace dotaznik s nékolika respondenty

vypliovan osobné, kdy dotazovani vyjadrili sviij osobni nazor na danou problematiku.
Hypotéza €. 1: Spotiebitel preferuje znacku produktu pied cenou.

Tato hypotéza nebyla zcela potvrzena ani vyvracena. Z otazky ¢. 10 dotaznikového Setteni
vyplynulo, ze 45 % respondent uvedlo, Ze rozhodujicim faktorem pro vybér piva je pravé
znacka piva pred jeho cenou. Pouze 17 % dotazovanych uptfednostnilo cenu piva pted jeho
znaCkou. V ramci statistické odchylky to tedy nelze povazovat za signifikantni jev. Ze
srovnavaci studie "Beer brand in Britain and Czech companies” (Lewis et Vickerstaff, 2015),

bylo zjisténo, ze spotiebitelé ve Velké Britanii preferuji znac¢ku pied cenou piva.

Hypotéza €. 2: Nejvetsi vliv na pokles to¢eného piva mél zdkon o zakazu koufeni v

restauracich.

Tato hypotéza se jednoznacné potvrdila, a to na zdklad¢ otazky €. 9 dotaznikového Setfent,
toceného piva, pravé zédkaz kouteni v pivnicich a restauracich. Tento zavér byl potvrzen i ve

studii "Stigmatizing effects of alcohol and tobacco sponsorship” (Rodegrs, 2016).
Hypotéza ¢. 3: Spotiebitel preferuje konzumaci piva v domacnosti (trend off-trade).

Hypotéza, Ze spotiebitel preferuje konzumaci piva v domécnosti, nebyla potvrzena. Naopak z
dotaznikového Setieni vyplynula preference piti piva v pivnicich nebo restauracich, kdy tuto
variantu oznacilo 42 % dotazovanych. Pouze 18 % lidi uvedlo, Ze radé&ji piji pivo v
domacnostech. Zbyvajici ¢ast respondentid 40 % zvolilo kombinaci on - trade a off -trade.
Pokud porovname tyto vysledky se studii "Differences in the consumption of alcohol by
minors marks according to age, gender and race/ethnicity” (Siegel, 2012), tak je zfejmé, ze

preferenci konzumace piva v domacnostech uptfednostiiuji prevazné mladistvi.

Déle bylo v ramci dotaznikového Setfeni zjiSt€no, jakymi mnoha faktory se mohou

respondenti jako spotiebitelé piva nechat ovlivnit, podle kterych si vybiraji druh nebo znacku
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piva. Jednim z faktori mize byt i cena, reklama, pouzité suroviny apod. Zakaznik, ktery
vypije nékolik piv denné, tak bude samoziejmé cenu piva vnimat jinak nez spotiebitel, ktery
si da pivo pouze prilezitostné. Tento zaver byl také zjistén ve studii "The influence of
communities, neighborhoods and shops on retail prices and promote beer" provedené na
univerzit¢ v Minnesoté. Takového konzumenta cena jisté tolik neovlivni. Mnoho respondentt
se také shodlo, Ze by rad¢ji preferovali tocené pivo z tankli pred toCenym pivem ze sudd, ale

bohuzel v jejich okoli je nedostatek pivnic nebo restauraci, kteti pivo z tankd ¢epuji.

Z vysledka senzorické analyzy piva je patrné, ze posuzovatelé uptednostnili pivo
Pilsner Urquell, ale bohuzel ani testem dobré shody ani potfadovou zkouskou se nepotvrdilo,
ze by se mezi vzorky naSel statisticky vyznamny rozdil. Lezdk Budé&jovického Budvaru
skoncil na druhém misté, tieti pricku dle obliby posuzovateli obsadila Stella Artois a na
ctvrtém misté skoncilo pivo Staropramen, které vSak nebylo mozné statisticky vyznamné

diferencovat od vSech ostatnich vzorka. Poradi vzorkli mohla zptisobit pouze nadhoda.

Cilem prace bylo navrhnout, na zakladé¢ provedeného Setfeni spotiebitelskych
preferenci, moznosti zvySeni odbytu produktti Bud&jovického Budvaru, n.p. Politika pivovaru
v8ak pftili§ nekoleruje s pozadavky zdkaznikl na tuzemském trhu, jako je napiiklad pouzivani
plastovych obali na pivo. Na druhou stranu vSak pivovar spravné¢ zareagoval na zvyseni
spotieby piva v plechovkéch a zvysil vyrobu piva v tomto obalovém materialu. Lze fici, ze
pivovar Budé&jovicky Budvar, n.p. je prosperujicim statnim podnikem, ktery mé nejen svoji
stabilni pozici na tuzemském trhu, ale 1 dobfe vybudované jméno na zahranicnich trzich, coz
dokazuje kazdoro¢ni narlist exportu 1 pocet zemi, kam pivo dovazi. Pivovar vyrabi kvalitni
pivo, u kterého dbé na tradi¢ni postup vyroby, coz se samoziejm¢e promitd do jeho ceny. Je
vhodné, aby pivovar piehodnotil svou cenovou a zaroven i marketingovou strategii na
tuzemském trhu. Dle provedené studie "How marketing alcohol user content deals with
alcohol brands in Facebook™ (Gupta, 2016) je ziejmé, Ze z hlediska marketingu maji socialni

sit€ jako napt. Facebook, velky vliv na alkoholovy marketing.

Kvalitou jist¢ muzou produkty pivovaru konkurovat s ostatnimi znaCkami, jak
tuzemskymi 1 zahrani¢nimi, ale z analyzy mezi spotiebiteli, bylo zji§téno, Ze jsou produkty
pivovaru chapany jako drahé az pfedrazené. Samoziejmé, Ze neni Zadané uzpusobit cenovou
hladinu na ukor snizeni kvality surovin, ale moznosti, jak pracovat s cenou je mnoho. Pro
pivovar je vhodné vyuzit znalosti spotiebiteli o znacce jako takové, zaméfit se na veétsi

zviditelnéni svych produktl a oslovit SirSi okruh zakaznikidl napf. o pivo s nizkym obsahem
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cukru, nebot’ nejveétsi konkurenti jiz tato piva vyrabéji. A vzhledem ke zvySujici se spotiebé
piva vypitého v domdacnostech, autorka prace povazuje za velmi piinosné, ze Budé&jovicky
Budvar, n.p. v ramci projektu "Hospody se nevzdame" dlouhodobé podporuje pivnice a
restaurace, nebot’ prava hospodska atmosféra k ¢eskému pivu neodmyslitelné patii. Soucasné
je pro pivovar velmi dilezité udrzet si vyznamnou pozici v exportu piva do zahranic¢i a nadale

zvySovat objem vyvozu piva.
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7 Zavér

Cilem diplomové prace na téma "Pivovar Budvar v globalizovaném trhu napoju" bylo
predstaveni spole¢nosti Budéjovicky Budvar, n.p. a jeho postaveni na trhu s pivem. Dal$im
cilem prace bylo zpracovani zakladnich a teoretickych poznatkidl z pivovarnictvi, pfedevsim
pak zaméfené na vyznam surovin v kvalit¢ vyroby piva. Soucasné¢ bylo dilezité provést

analyzu problematiky poklesu to¢eného piva a zvySeni spotieby piva v trendu off-trade.

Prvni kapitola obsahuje uvod prace. Ve druhé kapitole byly stanoveny védecké
hypotézy a vymezeny cile diplomové prace. V literarni reSerSi byla popsana historie
pivovarnictvi. Poté byla vypracovana charakteristika zakladnich surovin pro vyrobu piva a

zakladnich fazi vyroby piva.

Dale byly vymezeny druhy piva a uvedena spravna péce o pivo. V dalsi ¢asti byla prace
zamétena na vybrané aspekty produkce a distribuce Budé€jovického Budvaru, n.p., a to
tykajici se pfedstaveni spolecnosti, vyroby piva v pivovaru, nabizeného sortimentu,

vvvvvv

rovnéz shrnuti o pivovaru Bud€jovického Budvaru n.p. a jeho vlivu na regionalni rozvoj.

Na zavér této kapitoly byla uvedena zakladni charakteristika senzorické analyzy piva
véetné jeji legislativy. Poté byl popsan senzoricky panel a slozeni senzorického panelu v
pivovaru. V dalsi Casti byly charakterizovany senzorické vlastnosti piva a degustacni schéma

EBC.

Ctvrta kapitola zahrnuje material a metody. Dale nasleduji vysledky, které jsou
rozdéleny na tfi casti. Nejprve bylo prostiednictvim kvantitativni metody provedeno
dotaznikové Setfeni. Snahou bylo zjistit, jaké maji respondenti jako spotiebitelé preference pti
vybéru piva, jaky maji postoj k soucCasné nabidce na trhu s pivem, co povazuji za

obalového materialu pivo nejcastéji piji apod.

Soucasné byly na zakladé vyhodnoceni dotaznikového Setfeni zpracovany odpovédi na
tfi hypotézy, které byly stanoveny v tvodu prace. Odpoveédi na stanovené hypotézy jsou

uvedeny v kapitole diskuse.

Ve druh¢ casti ¢tvrté kapitoly byla zpracovana a analyzovana problematika na trhu s

pivem v CR, zahrani¢i a postaveni Budg&jovického Budvaru, n.p.. Tato ¢ast prace byla
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zaméfena na celkovy vystav a spotiebu piva v CR, celkovou produkci piva Bud&jovického
Budvaru, n.p., dale na celkovy export a import piva v CR. Soucasné zde byla provedena
analyza trhu s pivem v zahrani€i, popsany nejvétsi konkurenti na trhu s pivem a problematika
byla zaméfena 1 na pokles toCené¢ho piva v pivnicich a pfesunu spotieby piva do domécnosti

(trend on-trade a off-trade).

Na zavér této kapitoly byla za pomoci kvalitativni metody provedena senzoricka
analyza piva (degustace) anonymnich vzorkl neprofesionalnimi hodnotiteli, pficemz vysledky
degustace byly zaznamenany do degustac¢niho protokolu a nasledné bylo provedeno statistické

vyhodnoceni.

Na zavér prace autorka uvadi, ze s nejvétsi pravdépodobnosti dojde ke zvyraznéni
rozdilu on-trade a off-trade jiz v roce 2017 a bude i v budoucnosti pokracovat, nebot’ se
projevi G¢innost zédkona o evidenci elektronickych trzeb, novela protikutackého zakona,
zmény pravidel pro provozovani restauranich zahradek, snizovani limitd pro uplatnéni
pausall pro zivnostniky a soucasné i regulace ze strany statu v oblasti hazardu, kterd omezuje

pocet hracich automatt, v barech a restauracich je dokonce zakazuje.

Pokud by vSechna tato regulacni opatfeni pfisla postupné, tak by se s tim provozovatelé
pivnic a restauraci mohli n¢jakym zptisobem vyrovnat. Ale tim, ze vSechny vyjmenovana
legislativni opatieni zacaly platit béhem jednoho roku, tak trh s pivem nema na to, aby se s
tim vyrovnal. Tyto regulace nebudou mit vliv jen na podnikatele, ale celou tradi¢ni ¢eskou

pivni kulturu.

Dal$im dramatickym propadem spotteby cepovaného piva se ocekava jesté do konce
roku 2017, kdy dojde k ukonceni provozu venkovnich zahradek, kde bylo v letnich mésicich
mozné si cigaretu zapalit. Nelze také vyloucit, ze v disledku zavedeni EET a zdkazu kouteni

doslo k zaniku n¢kolika hostinskych zatizeni predev§im na venkové.

Soucasné si 1 konzumenti piva a zaroven kutéci radéji koupi pivo v obchodech a doma v
klidu si k tomu zapali cigaretu a v neposledni fad¢ se hazardni hraci presunou do online svéta,
pfiCemz v tu chvili budou upfednostiiovat lahvové pivo pied toenym pivem. DalSim
rozhodujicim faktorem sniZujici spotfebu to¢eného piva je jeho cena, nebot’ pivo v lahvich ¢i
plechovkach je oproti to¢enému vyrazné levnéjsi. Novy trend off-trade také souvisi s tim, ze

si lidé vice nez dfive objednavaji sudové pivo a potadaji akce v soukromi.

90



Z divodu rozsahlosti dané problematiky se autorka ve své diplomové praci nemohla
vénovat v§em zménam tykajici se na trhu s pivem. Pfesto se autorka snazila zaméfit na ty
naplnény, nebot’ prace méla priblizit danou problematiku tykajici se trhu s pivem, predevsim

pak vymezeni nasledkt poklesu to¢eného piva v pivnicich nebo restauracich.

Cilem prace bylo také doporuceni, jak zvysit odbyt Budéjovického Budvaru, n.p. a
posilit jeho postaveni na trhu. Na zakladé ziskanych vysledkl Setfeni byl zpracovan navrh na
zvySeni odbytu produkti vybraného pivovaru a uvedené doporuceni lze povazovat pro

uvedeny pivovar, ale i pro ostatni pivovary za pfinosné.
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CSN EN ISO 8587, 2008: Metodologie - Pofadova zkouska, Ustav pro technologickou
normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi, Praha.

CSN EN ISO 8589, 2008: Senzorickd analyza - Obecné pokyny pro uspoiadani
senzorického pracovisté, Ustav pro technologickou normalizaci, metrologii a statni
zkuSebnictvi, Praha.

CSN EN ISO 6658, 2010: Senzoricka analyza - Metodologie - Vieobecné pokyny, Ustav
pro technologickou normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi, Praha.

nafizeni Rady (ES) ¢.510/2006 a natizeni Rady (ES) ¢.1014/2008 - Chranéné zeméepisné
oznadeni (CHZO) "Ceské pivo".

zakon €. 353/2003 Sb., o spotiebnich danich.

zékon ¢. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty.

zékon ¢. 340/215 Sb., o registru smluv.
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9 Seznam pouzitych zkratek

B.B., n.p. - Bud¢jovicky Budvar, narodni podnik
CKT - cylindrokénicky tank

CO; - oxid uhlicity

C - Celsium

¢. - Cislo

CR - Ceska republika

DPH - dan z pfidané hodnoty

EBC - European Brewery Convection - Evropska pivovarska konvence
EPM - extrakt ptivodni mladiny

EU - Evropska unie

hl - hektolitr

IPA - Indian pale ale, Indicky svétly ale

ISO - Mezinarodni svétova norma

K¢ - Koruna ¢eska

pozn. - poznamka

pf. n. L. - pfed nasim letopoctem

tis. - tisic

tzn. - to znamena

tzv. - tak zvané

VUPS - Vyzkumny ustav pivovarsky a sladatsky

v¢. - véetné
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10 Prilohy

Piiloha 1: Dotaznik
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Priloha 1 Dotaznik

Dobry den,

jsem studentkou druhého roéniku navazujiciho studia Ceské zemédglské univerzity v Praze -
Fakulty agrobiologie, potravinovych a ptirodnich zdroji, obor Rozvoj venkovského prostoru
a jako téma své diplomové prace jsem si vybrala Pivovar Budvar v globalizovaném trhu
napojii.

Touto cestou bych Vas chtéla poprosit o vyplnéni tohoto anonymniho dotazniku a to formou
zakrouzkovani nebo vypsanim jednotlivych odpovédi. Vase odpoveédi budou slouzit pouze
pro ucely mé prace. Pfi vypliiovani dotazniku uved’te prosim vZdy jen jednu moZnost!!!

Za pravdivé vyplnéni dotazniku piredem velice dékuji.

Bc. Michaela Mitlehnerova

1) Jaké je VaSe pohlavi?

a, zena b, muz

2) Jaky je Vas vék?

a, 18 - 29 let b, 30 - 39 let C, 40 - 49 let
d, 50 - 59 let e, 60 let a vice

3) Jaky je Vas priumérny mési¢ni piijem?

a,0-9.999 K¢ b, 10.000 K¢ - 17.999 K& ¢, 18.000 K¢ - 25.999 K¢
d, 26.000 K¢ - 31.999 K& e, 32.000 K¢ a vice f, nechci odpovidat
4) Pijete vice pivo nebo vino?

a, pivo b, vino

¢, pivo 1 vino (tak 50:50) d, nepiji pivo ani vino

5) Jaky druh piva jako spotiebitel nejvice preferujete?

a, vycepni pivo (10%)

b, lezak (12%)

¢, cerné pivo

d, nealkoholické pivo

e, kvasnicové pivo
104



f, nefiltrované a nepasterizované pivo

g, ovocné pivni mixy

h, jina odpoveéd’ (uved'te KOnKIétne) .......ccceeeveieviiieeiiieeieeeieeee e
6) Jaké vlastnosti piva jako spotiebitel nejvice preferujete?
a, prevazujici hotkost

b, prevazujici sladkost

¢, fiz (fiz je to prvni, co citime, kdyz se napijeme)

d, pInost chuti

e, trpkost

f, barva (vzhled)

f, viin€, aroma

g, vysoka péna

h, pasterizované

1, nepasterizované

J, filtrované

k, nefiltrované

7) Z jakého obalového materialu pivo pijete nejcastéji?

a, ze sudu - toéené

b, z tanku - to¢ené

¢, z lahve

d, z plechovky

e, z PET lahve

8) Pijete pivo radsi v pivnicich (restauracich, barech apod.) nebo radsi vdomacnosti?
a, V pivnicich (restauracich, barech apod.)

b, v domacnosti

¢, v hospodach (restauracich), ale i v domécnosti

d, jind odpoveéd’ (uved'te KONKrétne) ........cceeevveeviiieeiieeeieecieceee e
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wewrs

presunu spoti‘eby piva do domacnosti?

a, zavedeni EET (elektronické evidence trzeb)

b, zakaz kouteni v pivnicich, restauracich apod.

¢, cena to¢eného piva v pivnicich, restauracich apod

d, socialni sité

e, jind odpoveéd’ (uved’te Konkrétn€) .........ccceevieviiiniienieiiecieeie e
10) Jaké jsou pro Vas rozhodujici faktory pro vybér (koupi) piva?

a, cena piva

b, znacka piva

¢, druh piva

d, slozeni piva (suroviny)

e, obalovy material (sudy, tanky, lahve, plechovky, PET lahve)

f, ptivod vyroby piva

g, jind odpoved’ (uved'te KONKIétne) ........ccceevevieiiiieiiieiiieiiecieeecee e
11) Jaky je Vas postoj k sou¢asné nabidce na trhu s pivem?

a, na trhu je znacek a produktl piva tak akorat

b, na trhu je znacek a produkti piva az moc - je to nepichledné

¢, uvital bych, kdyby bylo znacek a produkti na trhu s pivem vice

d, je mi to jedno, piji jen svoji oblibenou znacku

C, JINA OAPOVEd ...t

12) Jaké uzitné vlastnosti u pivnich produktii by Vas jako spotfebitele na trhu oslovily?
a, novinka na trhu

b, dlouhodoba tradi¢ni vyroba, vyhradné ceské suroviny, ne vyroba v licenci
¢, pivni produkt s nizkym obsahem cukru

d, limitovana edice s malym darkem (napf. otvirak)

e, doporuceni produktu znamou osobnosti
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f, jind odpoveéd’ (uved’te KOnKrétne) ........ceecvvveeiiieeiiiieieeeee e
13) Jakého vyrobce piva pri vybéru jako spotiebitel preferujete?

a, Bud¢jovicky Budvar, n.p. (napt. Budweiser Budvar, Pardal)

b, Plzensky Prazdroj (Pilsner Urquell, Gambrinus)

¢, Zlatopramen

d, Staropramen

e, Branik

f, Stella Artois

g, KruSovice

h, Svijany

I, Heineken

J, pivo z minipivovaru (uved’te z jak€ho) ...,
k, jind odpoveéd’ (uved’te KONKrétne) .........ccceevvieriieniieiienie e

14) Ochutnali jste jiz nékteré pivo vyrobené v minipivovaru? A pokud ano, uved’te, zda
Vam chutnalo ¢i nikoliv.

a, ano, chutnalo mi

b, ano, nechutnalo mi

c, ne

d, zatim ne, ale rad(a) bych ho ochutnal(a)

15) Z kterych zdroji cerpate hlavni informace o nabidce piva na trhu?
a, internet - socialni sité

b, televize

c, radio

d, tisk - noviny, ¢asopisy, reklamni letaky

e, reklama v misté prodeje - supermarkety apod.

f, jinde (uved'te KONKrétne) ........oceeviiiiiiiiiiiee e
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