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Pivovarnictvi a pivovarnické suroviny

Brewering and brewering stock

Souhrn

Bakalaiska prace je zamé&fena na problematiku pivovarnictvi a pivovarnickych
surovin. Kapitola literarni reSerSe pojednava o surovinach pottebnych k vyrobé piva,
vyrob¢ sladu a samotném vafeni piva. Dale je analyzovana situace na domacim i
svétovém trhu s pivem a chmelem, vyvoj produkce a spotfeby a sortimentni ¢lenéni.
V zavére¢né Kapitole je zahrnut pohled na zahrani¢ni obchod s pivem a chmelem a
Vyvoj cen.

Klicova slova: vyroba piva, chmel, slad, export, trh

Summary

The thesis is addressing area of brewery and brewering stock. The first chapter
is describing brewering stock, the special procedure of production of malt and beer
itself. In the second chapter is analyzed the situation of the Czech’s and world’s
brewering industry, the development of production and consumption of beer and
product assortment. In the last chapter is include the overview about export, import and
the development of prices.

Key words: production of beer, hops, malt, export, market
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1.Uvod

Pivo patii mezi nejstar$i kvasené napoje lidstva. Ma bohatou historii, ale nebyla mu
zprvu prisuzovana takova kulturni tradice jako tomu bylo u piti vina. I pfesto si pivo
naslo mnoho vyznavaci a stalo se téméf narodnim napojem obyvatel piedevsim stiedni

Evropy.

Prvni pisemné zminky o vateni piva pochazi ze starovéké Mezopotamie, kterou obyval
narod Sumerd, avSak je pravdépodobné, Ze samotnd vyroba piva sdha mnohem
hloubé¢ji do historie lidstva. Velky rozmach ve vateni piva zacal ve starovékém Egypté
zvlasté za vlady panovnika Ramese II. Velikého, kdy se pivo stalo napojem cislo jedna.
Pivo se stalo ob&tnim darem, ktery vladafi vénovali chrdmim. Pouzivalo se pfi

bohosluzbach, jako 1é¢ivo a platidlo. S tim se objevilo i prvni falSovani vyznamnych

piv.

Nejstar§im pisemnym dokladem o pocatcich pivovarnictvi na naSem uzemi je zakladaci
listina vySehradské kapituly, vydana Vratislavem II. vroce 1088. Vznikem a
zakladanim kralovskych mést, byla témto mistiim ud€lovana riizna prava a privilegia.

Jednou z vysad bylo i pravo vareéné — pravo vafit vlastni pivo.

S novymi védeckymi a technickymi poznatky pfichazi revoluce v ¢eském pivovarnictvi
vV 19.stoleti. Roku 1842 bylo v Plzeniském Méstském pivovaru uvafeno pivo nového
druhu — zlaty lezak. Pivo, které mélo nevidanou chut’ a kvalitu. Nasledoval vznik
mnoha novych pivovarti (Staropramen, Gambrinus, Velkopopovicky pivovar..).
V nésledujicim 20. stoleti pak dochézi k dalSimu rozmachu ¢eského pivovarnictvi. Za
kratkou dobu tvofi jiz vyroba piva v ¢eskych zemich vice neZ polovinu produkce piva
Vv celé Rakousko-Uherskeé tisi. To kromé jiného potvrzuje vysokou kvalitu moravskych
jeCment pii1 vyrobé sladi, stejné jako vynikajici vlastnosti zateckého chmele. Soucasné
také fada Ceskych sladkt vaii Ceské pivo v nejriznéjsi ¢astech svéta, ¢imz se Ceské

pivovarnictvi stdva svétoznamym.



2. Cil prace a metodika

Cilem bakaléaiské prace je popsat proces vafeni piva a vybér surovin pro
samotnou vyrobu. Zpracovat odborny piehled vyvoje produkce, zahranicniho obchodu
S pivem a analyzovat postaveni ¢eského piva na svétovych trzich, podil producentt piva

na domécim trhu a vyvoj cen. Dil¢im cilem je naucit se pracovat s odbornym textem.

Metodika prace spociva predevsim v sumarizaci a zpracovani dat, ziskanych
studiem odborné literatury, odbornych periodik a internetovych zdroji. Pro zpracovani

a utfidéni ziskanych informaci byly pouzity programy Word a Excel.



3. Literarni reserse
3.1 Vyroba piva
3.1.1 Charakteristika komodity

Pivo patii mezi nejrozsifenéjsi napoje lidstva. Lidé ho piji od nepaméti a spolu s vinem
zaujima predni misto mezi kvasenymi napoji. Je vyhledavané nejen pro svoji vybornou
chut, ale také proto, ze obsahuje dlouhy vycet lidskému télu prospésnych latek a ma
vysoké nutriéni hodnoty. Pivo je napojem alkoholickym (fadi se mezi napoje s
relativné nizkym obsahem alkoholu — 30-50 g v jednom litru), ale krom¢ alkoholu
obsahuje pfiblizné 2 000 dalSich latek. Obsahuje vyznamné mnozstvi vody, takze se
jednd o vyrazné zavodiujici napoj, dale obsahuje také sacharidy v podobé tzv.
»rychlych kalorii“, bilkoviny, hotké latky chmele, polyfenolické slouceniny, oxid

uhlicity, vitaminy a mineralni latky.

Pivo je charakterizovano jako slaby alkoholicky napoj, pénivého charakteru, ktery
vznikl fizenym kvasenim cukernatého roztoku, povafeného s chmelem nebo
chmelovym vyrobkem, kvaSeny vybranym kmenem pivovarskych kvasinek pfi
technologicky urcenych teplotich a dobach hlavniho kvaSeni a leZeni piva. U nds se

jako hlavni zdroj cukru pouZiva $krob obsazeny v je¢ném sladu (CHLADEK, 2007).

3.1.2 Suroviny pro vyrobu piva

K vyrob¢ piva je zapotiebi téchto surovin:
- kvalitni pitna voda
- slad
- chmel
- chmelovy extrakt

- sladové nahrazky (je¢ny Srot, upraveny je¢men, CUkr, ryze)

K témto zakladnim surovinam se pii vyrob¢ pouzivaji 1 nasledujici piisady a pomocné

latky:



- barviva a uméla sladidla
- kyselina askorbova

- enzymove preparaty

- pivovarnické kvasnice

- oxid uhli¢ity

Nejdulezitéjsi ze zakladnich surovin pro vyrobu piva je voda, protoze vsechny
biochemické pochody, vyuzivané pii vyrobé sladu a piva, mohou probihat pouze
Vv prostiedi, jez obsahuje potfebné mnozstvi vody. Kromé toho se voda pouziva jako
pomocnd surovina, a to ke chlazeni, k sanitaci technologického zafizeni, k myti
transportnich naddob a lahvi. Podle upotiebeni vody ve vyrobé jsou kladeny na jeji
chemické slozeni, biologickou Cistotu a fyzikalni vlastnosti rozlicné pozadavky

(BASAROVA, 1992).

Voda pouzivand v pivovaru se déli na:

e Vodu, ktera ptichazi do styku s pivem — uziva se pfedevsim k prani kvasnic,
k myti kvasnych a lezackych tankt, sudd a potrubi. PoZzadavky na jeji kvalitu
jsou stejné jako na kvalitu pitné vody. Mikrobiologickd kontrola je nutna.
Z technologické hlediska nesmi obsahovat mikroorganismy, jez by mohly
kontaminovat pivo.

e Vodu, ktera nepfichdzi do styku s pivem — uziva se k maceni jeCmene, ke
chlazeni, k ptipravé teplé vody apod. Tato voda nesmi obsahovat ionty Zeleza,
manganu a musi byt zdravotné nezavadna.

e Vodu, kterd se pouziva k vyrobé mladiny (varni voda). M4 vyrazny vliv na
vlastnosti piva, pfedevS§im na jeho chut’ a barvu, pfipadné i na koloidni stav
vyrabéné mladiny. Varni voda nemé zasadné obsahovat alkalické uhli¢itany,

chlor a pfili§ Zeleza, manganu a dusi¢nantl.

Kvili pottebé velkého mnozstvi kvalitni vody se pivovary vzdy stavéli v mistech, kde ji
byly vyrazné zdroje. Nasi piedkové je zakladali predev§im na biezich fek, potokl a

rybnikll, nebo alespon v mistech, kde se vyskytovaly studny s vydatnym pramenem.



Spotteba vody mnohokrat pfevysuje objem vyrobeného piva, na vyrobu jednoho litru
piva se spotiebuje v zavislosti na velikosti a technickém stavu velkého pivovaru od
sedmi do dvanacti litrG vody. Malé restauracni pivovarky, které vytaceji pivo pfimo
z vyCepnich tankl, maji samoziejm¢ spotifebu vody mensi, protoze odpada potieba

vody pro linky na myti a plnéni lahvi nebo sudt.

vvvvvv

vod¢ patii vapenaté a hotfeCnaté soli. Obsah vapniku vzdy pfesahuje obsah hoiciku,
kterého byva malokdy vice nez 30 mg v litru. Pfirodni vody obsahuji kationty vodiku,

sodiku, vapniku, drasliku, manganu a Zeleza a dale anionty chloru (CHLADEK, 2007).

Pro posuzovani kvality vody pro pivovarnické ucely je dulezitym kritériem tvrdost
vody, ktera predstavuje urcitym zpisobem vyjadieny obsah iontli kovl alkalickych
zemin, pievazné vapniku a hotéiku. Nyni se tvrdost vody vyjadiuje v milimolech na litr
(KOSAR, 2000).

Z hlediska tvrdosti se rozeznava:

- mé&kka voda -do 1,3 mmol.I*

- stiednd tvrda voda -1,3-2,5 mmol.I"*
- tvrda voda -2,5-3,8mmol.I"
- velmi tvrda voda - nad 3,8 mmol.I"*

Voda, ktera se pouZziva pfi vafeni piva musi mit kvalitu pitné vody a spliiovat vSechny
legislativni poZadavky na pitnou vodu. Pro vyrobu piva je vhodnd mékka voda

s mensim podilem hot¢iku..

Pro vyrobu sladu a sladovych vytazki se na naSem Uzemi péstuji vybrané odridy
jarniho dvouradého jeémene (Hordeum vulgare), napt. Rubin, Jubilant, Forum a dalsi,
které¢ patii k nejkvalitnéjSim odrdddm na svété. Pro vyrobu bilych pSeni¢nych piv,
svrchné kvasenych se pouziva pSeni¢ny slad, avSak micha se se sladem je¢nym, protoze
pSenice nemd pluchy a psSeni¢ny Srot tak nevytvaii dostateCnou filtracni vrstvu na

scezovaci kadi (CHLADEK, 2007).
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Je¢men je obilovina nejvhodné;jsi pro sladovani. Na zacatku kli¢eni je¢mene rasi vyhonek
uvnitt zrna a nékolik dni je jim chranén dokud se neobjevi u jeho vzdaleného konce. U
pSenice nebo u zita toto nelze, nebot’ tam vyhonek vyrazi pfimo ze zrna a muze se pfi
sladovani snadno poskodit. Nejvétsi vyhodou vsak je, ze jecmen okamzité reaguje na
teplo, ¢imz se ze sladovani stiva mnohem jednodussi operace nez by tomu bylo u jinych

obilovin (JACKSON,1994).

V nasich zemich jsou prvni zminky o péstovani je¢mene jiz z roku 1227. Sladovnicky
je€men ma nasledujici parametry:

- vynos zrna piiblizné 7 tun/ha

- poCet zrn v Klasu 18-20

- délku vegetacni doby 100 dni

- obsah Skrobu 60-65%

- obsah bilkovin 10-11%

Za sladovnicky jeCmen se povazuji odriidy jeCmene seté¢ho dvoutadého, zapsaného do
Listiny povolenych odriid mezi odridy oznacené jako vhodné pro vyrobu pivovarského

sladu (POLAK, 1998).

Chmel otacivy (Humulus lupulus) je vytrvalda dvoudoma pravotociva liana z Celedi
konopovitych. Lodyhy dlouhé 2-6 metrd jsou drsné chlupaté. Ma dlouze fapikaté,
vstiicné listy. Hlavky samicich kvéth se pouzivaji pfi vyrobé piva, protoze obsahuji
hoi¢iny (lupulin), které mu dodavaji chut' a aroma. Jsou svétle zelené, péticetné,
uspotadané v latnata kvétenstvi, naproti tomu samci kvety rostou v hustych svazeccich,
které se v dobé dozravani méni v Sistice sloZzené ze zvétSenych, Zlutavé zbarvenych

listentl.
Chmel je jedna ze tii zakladnich surovin pro klasickou vyrobu piva. Jedna se v podstaté

o ususené chmelové hlavky samicich rostlin chmele evropského (Humulus lupulus var.

europeus). Jelikoz kvéty ztraceji po opyleni na kvalite, jsou sam¢i rostliny v chmelnici
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nezadouci. Na evropském kontinenté byl divoce rostouci sam¢i chmel zcela znicen

(JACKSON, 1994).

Pti sklizni chmelové hlavky obsahuji 72 — 82% vody. SuSenim pievazné
v komorovych Zaluziovych suSarnach se obsah vody snizuje na 8%. Chmel se susi
piiblizné ve 20 centimetrovych vrstvach 5 — 8 hodin teplym vzduchem pfi¢emz teplota
vzduchu pod spodni zaluzii nema piesahnout 50 °C. Poté se chmel skladuje na ptdach,

kde pfijimé vzdusnou vlhkost a tim zvySuje obsah vody asi na 11%.

Kyseliny obsazené v chmelu poskytuji typickou hoikou chut, pfispivaji k tvorbé
charakteristického  aroma, pisobi jako srdzeci Cinidlo pfi  vyluCovani
vysokomolekularnich dusikatych latek mladiny, ovlivituji pénivost a maji baktericidni a
konzervaéni ucinek. RozliSujeme alfa-hotké kyseliny (humulon, adhumulon a
kohumulon) a beta hotké kyseliny (lupulon, adlupulon a kolupulon). Pro kvalitu chmele
je rozhodujici obsah pivovarsky cennych slozek, zejména pryskyftic, polyfenoll a silic.
Tyto cenné slozky chmele snadno podléhaji chemickym zménam pii transportu a
skladovani, proto se v poslednich desetiletich vétSina chmelovych hlavek zpracovava
na rizné chmelové vyrobky, zejména mleté a granulované chmely (pelety) typu 30, 45,
90, 100 nebo chmelové extrakty. V souc¢asné dobé ptirodni chmel v nasich pivovarech
vyuziva pouze Budgjovicky Budvar (KOSAR, 2000).

Z hlediska svétového obchodu s chmelem a pivovarského primyslu se odriidy chmele

déli do péti zakladnich skupin:

o jemné aromatické odridy (Fine aroma) — Zatecké chmele (polorany
zatecky Cervendk), némecké odridy Tettnang a Spalt, polska odrida
Lublin

o aromatické odridy (Aroma) — némecké tradicni odridy Hallertau a
Hersbruck, slovinsky Golding, americky Willamette, anglicky Fuggle a
¢eska hybridni odrida Sladek a némecka Tradition

o jemné hoiké odridy (Dual purpose) — ¢eska hybridni odriida Premiant
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o hotké odrudy (Bitter) — anglickd odrida Northern Brewer, americky
Cluster
o vysokoobsazné odrady (High alpha) — hybridni odridy, némecka

Magnum, anglicka Target a americkd Columbus

Vynos chmele je rozhodujicim faktorem rentability péstovani chmele. Jeho vysi
ovlivituje fada faktorti od kvalitniho sadbového materidlu az po pidné — klimatické
podminky. Rozhodujicimi vynosovymi faktory jsou — pocet rostlin na plose, pocet
zavedenych rév, vyska nasazeni plodonosnych pazocht, hustota nasazeni chmelovych

hlavek a hmotnost hlavek (NESVADBA, 2010).

Slechténi chmele je zavislé na vysledcich varnich a chufovych zkouskach piv
znadéjnych hybridi a klont, které se zprvu pfipravuji v menSich mnozstvich
v pokusnych pivovarcich a Vvpfipadé docileni pozadovanych vysledkl i

V poloprovoznim méfitku v prednich ¢eskych pivovarech (VENT, 2001).

Cesky chmel péstovany v Polabi (Zatecko, Ustecko) a na Hané (Trsicko) patii
k nejkvalitn&j$im na svété a oblas byva oznatovan za zelené zlato (VECERNICEK,
2009).

3.1.3 Vyroba sladu

Vyroba sladu zahrnuje tyto zdkladni procesy: maceni, kliceni, hvozdéni

Slad se vyrabi z je¢mene po 4 az 5 tydennim dozravani v silech. Zacina se pred¢isténim

jeCmene, poté nasleduje proces maceni.

Cilem maceni jeCmene je zvysit fizenym zptsobem obsah vody v zrnu pro zahajeni
enzymatickych reakci a pro kliceni zrna, pfi inosné spotiebé vody odstranit splavky a
lehkeé necistoty, umyt zrno a ze zrna vylouzit nezddouci latky. Maceni dnes povazujeme
za nejdilezitéjsi usek vyroby sladu, ktery rozhoduje o jeho budouci kvalité (KOSAR,
1998).
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Pro ucel maceni jsou zfizovany tvz. macirny. Zrna jemene se namaci ve specidlnich

’ ’ ’ < veiroowe L7 . 1.7 ’ -1
nadobéch, ndduvnicich za uziti ¢isté vody s maximdlni tvrdosti do 6,25 mmol.l™,
neutrdlni reakce. Nevhodné jsou vody s velkym obsahem organickych latek, sloucenin

zeleza a manganu.

Poté nasleduje proces kli¢eni je¢mene. Pro tyto ucely se diive pouzivaly humny, nyni
zrna je¢mene kli¢i na pneumatickych bubnovych kli¢idlech nebo skiinovych klicidlech,
Saladinové nebo Lausmanové skiini. Cilem je tvorba a aktivace enzymi pro pivovarské

ucely. Takto nakliceny je¢men se nazyva zeleny slad.

Féze kliceni je ukoncena hvozdénim. Hvozdéni se provadi na riznych druzich hvozda,
cilem je snizit obsah vody ve sladu. Nakliceny (zeleny) slad je nejdiive ptedsuSen pfi
teploté suSiciho vzduchu do 60 stupiili, poté je dosuSen pfti teplotach 80-105 stupiid,
¢imz se slad stava skladovatelnym a stabilnim a zastavuji se Zivotni pochody zarodku.
Druh vyrobeného sladu se tidi podle nastavené teploty suSiciho vzduchu, pii nizsi
teploté se vyrabéji svétlé slady, pii zvySovani teploty suSiciho vzduchu se ziskévaji
tmavsi slady. Po skonceni procesu hvozdéni se usuSeny slad zbavuje poSkozenych zrn,

kotinkt a prachu a dopravuje se do sila, kde se musi jesté urcitou dobu odleZet.

Pfevaznou cast vyroby sladu tvofi svétlé slady plzenského typu, (teplota do 85 °C),
videtiského a dortmundského typu. Pro vyrobu tmavych piv jsou uréeny tmavé slady,
napt. bavorské (mnichovské). Ke specidlnim sladiim patii diastaticky, karamelovy. Ten
rozdélujeme na svétly, polotmavy a tmavy; vyrdbi se v prazicich, kde se prazi pfi

teplotd 120-180 °C. Barvici slad se prazi pii teploté az 240 °C (CHLADEK, 2007).

3.1.4 Proces vyroby piva

Vyroba mladiny zahrnuje faze Srotovéni, vystirani, rmutovani, scezovani sladiny a

vyrobu mladiny v chmelovaru.

14



Slad se vycisti od mechanickych necistot a prachu a pak se Srotuje ve specidlnich
Srotovnach, pfitom je snaha co nejméné poskodit pluchu. Vznikly sladovy Srot se
nazyva sladova tlu¢, kterd je timto ptipravena k dalSimu zpracovani ve varn€. Nejprve
se Srot smichd s vodou ve vystiraci kadi nebo ve rmutovystiraci panvi. Vznika vystirka,
ktera se zac¢ina pomalu zahiivat (rmutovat). Ve Velké Britanii a Némecku se pievazné
pouziva infuzni rmutovani, kdezto pro Ceské pivovary je typické dekok¢ni rmutovani.
Rmutovani se provadi pti nékolika teplotach, pti kterych se aktivuje ptisobeni enzym1l,
které Stépi Skroby a bilkoviny. Ptiblizné pti 52 °C vznika Skrobovy maz, pii 65 °C tento
maz ztekucuje a pii teploté¢ 72 — 75 °C dokonale zcuktuje. Po tomto procesu se scezuje
sladina. Po rmutovani se vznikly produkt rozdé€luje na dvé ¢asti: kapalnou (sladina) a
pevnou (mlato). Pti scezovani se nejprve prefiltruje pies filtraéni vrstvu mlata sladina a
poté se mlato promyje horkou vodu, ¢imz se ziska zifedéna sladina — tento proces se

nazyva vyslazovani. Mlato je odpadem, které vyuzivaji zemédélské podniky.

V chmelovaru se vysledna sladina vafi, pti postupném ptidavani chmelovych produkta
vV podobé chmelovych granulath nebo extraktli. Pfirodni chmelové §iSky se pouzivaji
zfidka. Povafena sladina s chmelem se nazyvd mladina. Vatfeni se provadi zhruba 90
minut a jeho ucelem je prevedeni hotkych latek z chmele, odstranéni nezddoucich latek
z mladiny, inaktivace enzymi, sterilizace mladiny, koagulace bilkovin a odpafeni
prebyte¢né vody. Poté se z mladiny separuji hrubé kaly ve vifivych kddich a mladina
se zchladi. Mladina se chladi na zakvasnou teplotu piiblizn¢ 6 °C a pii této teploté se
provzdusnuje, aby kvasnice béhem procesu hlavniho kvaseni mély dostatek kysliku.
Pro chlazeni mladiny se dnes pouZivaji jedno- a dvoustupiiové chladice. Jednd se o
soustavu nerezovych desek, mezi kterymi sttidavé proudi chlazena mladina a chladici

médium.

Zchlazenou a dobfe provzdusnénou mladinu je nutno co nejdiive zakvasit kulturnimi
vareénymi kvasnicemi, protoze je idedlnim prosttedim pro pomnozovani
mikroorganizmi. Do kvasnych kadi se pfipravuje ur¢ité mnozstvi pivovarskych kvasnic
Vv zavislosti na druhu vyrabéného piva a technologickych vlastnostech kvasnic, obvykle

se davkuje pil litru hustych vypranych a provzdusnénych kvasnic na sto litri mladiny.
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Rozlisuji se svrchni kvasinky, které se pouzivaji pro vyrobu piv typu Ale, Porter, Stout
a spodni kvasinky pro vyrobu piv plzenského typu.

Zakladnim piedpokladem pro vybér pivovarskych kvasinek a spravné vedeni kvasného
procesu je znalost vlastnosti kvasni¢ného kmene. Pouzité kvasnice ovliviiuji nejen
prabéh kvaseni a dokvaSovani, ale i chemické slozeni piva, jeho trvanlivost a

organoleptické vlastnosti (BENDOVA, KAHLER, 1981).

Obecné se pivovarské kvasinky zatazuji mezi jednobunécné houby (Fungi), niz$i
rostliny bez chlorofylu. Podle morfologickych znakt patii do tfidy hub vieckatych
(Ascomycetes) do Celedi Saccharomycetaceae a rodu Saccharomyces. V soucasné dobé
jsou pod pojmem pivovarské kvasinky zahrnovany dva druhy, Saccharomyces
cerevisiae Hansen (kvasinky svrchniho kvaseni) a Saccharomyces uvarum, diive
Saccharomyces carlsbergensis Hansen (kvasinky spodniho kva$eni) (CHLADEK,
2007).

Zdrojem kvasinek pro pfipravu nové kultury muize byt provozni kvasici mladina,
nejlépe ve stadiu bilych krouzkii ve druhém nebo tietim nasazeni. Jinou moznosti je

banka kvasniénych kmenti (KOSAR, 2000).

Prostor ve kterém probiha hlavni kvaSeni se nazyva spilka. Jednd se mistnost, ktera
musi byt dobfe vétrand, aby se v ni nehromadil oxid uhli¢ity, ktery vznika pfi kvaSeni.
Spilka se musi chladit a teplota v prostoru po celou dobu hlavniho kvaSeni nema
presahovat 10 °C. Pfed zakvasem se mladina chladi na 5 — 6 °C u €eskych svétlych piv

ana6—7°C u piv bavorského typu.

Cilem kvaSeni je fizend pfeména sacharidi na alkohol a oxid uhli¢ity a soucasné
vytvofeni vhodnych organoleptickych vlastnosti piva. Pfi kvaSeni je vytvaren chutovy
charakter piva, ktery je ovliviiovan nejen hlavnimi produkty kvaSeni, ale i obsahem
vysSich alkoholi, esterti, ketonil, aldehydl, sloucenin siry aj. Pribéh fermentace je
zavisly na sloZeni mladiny, druhu pouzitych kvasnic, zadkvasné davce, teploté kvaseni,

tlaku, objemu a tvaru nadob (KOSAR, 2000).
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Pii hlavnim kvaSeni se do mladiny rozptylené kvasnice zacinaji samy pomalu
pomnozovat (na konci kvasSeni jich bude zhruba ¢tytikrat vice), dochazi ke zpracovani
podstatné ¢asti zkvasitelného extraktu v metabolismu kvasnic a zacind proces lihového
kvaSeni. V prvni fazi, piiblizn¢ za dobu 12 az 24 hodin zaCina zakvasend mladina
zapraSovat, to znamena, ze se zacne uvolnovat oxid uhli¢ity a vytvaiet na povrchu
mladiny pénu. Ta se vlivem proudl oxidu uhli¢itého stahuje od okrajii kadi ke sttedu.
Ubytek extraktu v tomto pocateénim stadiu je nepatrny, pohybuje se do 0,35% za den,
pfi zvySujici se teploté piiblizn€ o 0,3 °C za den. V druhém stadium kvaSeni se zacinaji
objevovat nizké neboli bilé¢ krouzky, to se dé&je pfiblizné¢ za 36 hodin od pocatku
hlavniho kvaseni. Jsou-li bilé krouzky husté a vysoké, Ize soudit, Ze i vysledné pivo
bude mit bohatou pénu. Tato faze trvad dva az tii dny, Ubytek zdanlivé extraktu se
zrychluje na 0,8 — 1,2% za 24 hodin. Nasleduje faze hnédych neboli vysokych krouzk.
Pro toto stadium kvasSeni je charakteristickd zména barvy pény z bilé na hnédou, coz je
rizné kaly a slouéeniny. Cinnost kvasnic je v této chvili nejintenzivngjsi a zastavuje se
pomnoZovani kvasnic, pfevazné v disledku ubytku kysliku a zvySujiciho se obsahu
alkoholu a oxidu uhli¢itého. Ubytky extraktu jsou nejvyssi, dosahuji hodnot az 1,8 %
za den. Teplota kvaSeni se prudce zvySuje a musi byt regulovana na vysi 8 — 12 °C.
Posledni stadium je dané stejnomérnym propadavanim krouzkd, provazené vznikem
souvislé nizké hnédé pokryvky na povrchu - deky. Tento proces je oznacovan jako
propadani. Kvasna deka obsahuje vyloucené latky, kontaminanty a kvasnice. Sbird se
pomoci dérované 1Zice. Hlavni kvaSeni je timto ukonceno, vysledny produkt se nazyva
mladé pivo, ve kterém zlstava jeSte¢ ur€ité mnozstvi zdanlivého extraktu, aby pivo

dokvasovalo v lezacké nadobé (KOSAR, 2000).

Mladé pivo se precerpavd samospadem z kvasnych kadi do lezacky sudd nebo tankil
umisténych ve sklepech, kde se teplota pohybuje od 0 do 3 °C. Pro piecCerpani se nékdy
pouzivd 1 Cerpadlo, avSak v obou piipadech se postupuje tak, aby dochézelo k co
nejmensimu rozpénovani piva a ztratam oxidu uhli¢itého. Protoze mladé pivo pfii

sudovani hodné péni, nepodafi se sudy zcela naplnit. Proto se musi dokrapét —
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dopliiovat mladym pivem. Lezacké nddoby museji byt po celou dobu lezeni stabilni a

pod urcitym tlakem.

Cilem dokvasovani a zrani je nasyceni piva oxidem uhli¢itym, vycefeni, optimalizace
spektra senzoricky vyznamnych tékavych latek a zachovani  koloidni stability

(BASAROVA, HLAVACEK, 1999).

Dokvasovani zacina pii teplot¢ 4 az 6°C. Tento prvni stupeit dokvaSovani pfi
atmosférickém tlaku se nazyvd mazéni a je charakterizovdn malou tvorbou pény.
Neékdy se pfi sudovani provadi krouzkovani, aby dokvaSovaci procesy probihaly
intenzivnéji. Pfidava se 8 az 15% krouzkl se zdanlivym prokvasenim 20 az 25%.

Lezacké nadoby se hradi po 1 az 2 dnech a pak se musi sledovat tlak v nadob¢ a teplota.

Po uplném dokvaseni se lezdcké sudy narazi nardzeci jehlou a pivo je tlakem oxidu
uhli¢itého nebo vody precerpavano k filtraci. Na dné vyprazdnénych sudd ziistavaji
kvasnice a rizné usazeniny a necistoty. Cilem filtrace je odstranit z piva zakalotvorné
Castice a zbylé kvasni¢né bunky, které se neodstranily pii sedimentaci. Filtrace se
provadi pomoci filtranich pfepazek, a filtratnich materidlli v podobé riiznych druht

kemelin, na nichZ se usazuji kaly a pevné neéistoty (KOSAR, 2000).

Pro zvySeni biologické stability piva se pouziva pasterace. RozSifena je zejména
pasterace piva Vv lahvich ¢i plechovkach v ponornych a tunelovych pastérech pfi teploté
62 °C, mén¢ Castd je mzikova pasterace v prutokovych pastérech pii vyssi teploté

(CEPICKA, 1995).
Studena sterilace se pouzivala nejprve u ovocnych mostii a vina, pozdéji také u piva.
Pivo se zbavuje mikroorganismi ostrou filtraci az od praktické sterility a pak se staci za

ptisného udrzovani aseptickych podminek do lahvi (HLAVACEK, LHOTSKY, 1972).

U exportnich piv se provadi stabilizace piva, kdy je nezbytné zarucit mnohamési¢ni

trvanlivost. Pouzivaji se stabilizdtory srdZeci (tanin), adsorpéni (silikagel,
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polyvinylpolypyrolidon) enzymové (papain) a antioxidani ( kyselina askorbova).
Pouziti stabilizatort je v nékterych zemich omezeno zakonnymi piedpisy. Stabilizatory
se do piva pridavaji nejcastéji pred koncem dokvasovani, aby se pfipadné vyloucené

latky odstranili pfi filtraci (CEPICKA, 1995).

Poté si pivo staci do expedi¢nich nadob. Vyuzivaji se sudy, tanky, lahve a v sou¢asné
dobé¢ 1 ve velkém mnozstvi pet-lahve a plechovky. Celosvétove klesa podil staceni piva

do sudd, v Ceské republice se tento podil pohybuje okolo 50%.

3.2 Analyza trhu s pivem

3.2.1 Druhy vyrabénych piv

V soucasné dobé se piva rozd€luji na dva zakladni druhy podle zplsobu hlavniho
kvaseni:
o piva spodné¢ kvasena

o piva svrchn¢ kvasend

Zékladni typy svrchné kvasenych piv jsou Ale, Porter, Stout, Altbier, Kolsch, specialni
piva (trapista, Vlamské hnédé..) a pSenicnéd piva. Mezi spodné¢ kvaSend piva fadime
Lezaky (pils/dortmunder/malt/liquor), Vienna, Munich, koufové pivo, Cerné pivo

(VERHOEF, 1998).

Vyroba piv svrchnim kvasenim byla kdysi v evropskych zemich velmi vyznamna, po
zavedeni spodniho kvaSeni vSak jejich vyroba neustale klesala a udrZela se v tradi¢ni
jakosti pouze v Anglii. U nas vyroba téchto piv témét Uplné zanikla. Dnes se vyrabi
pfevazna cast svétové produkce piva spodnim kvasenim, kde prevldda produkce

svétlych piv plzetiského typu (HLAVACEK, LHOTSKY, 1972).
Rozdil mezi nimi spociva v tom, ze zatimco pii vyrobé spodné kvasenych piv kvasnice

postupné klesaji ke dnu, kde vytvoii kompaktni vrstvu, u svrchné kvasenych piv jsou

kvasnice na konci kvaSeni vynaseny k povrchu.
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Podle barvy vyrabéného piva se rozdé€luji na:

o piva svétla

o pivatmava

o piva polotmava

V Ceské republice se pivo podle obsahu zkvasitelného extraktu déli na:

o

o

o

(@)

lehka piva —do 7,99 %
svétla vyCepni piva — 8,00-10,99 %
lezaky —11,00-12,99 %
specialni piva —nad 13,00 %

Vlivem raznych omezeni konzumace piva u nékterych spotfebitelli a pozadavek trhu

zpestfit sortiment se v poslednich letech rozSifuje vyroba rtiznych druhii piv pro

specialni Gcely a urcity okruh spottebiteli. Mezi nejrozsitenéjsi patfi:

pivo se snizenym obsahem alkoholu — pivo s obsahem alkoholu nejvyse 1,2 %
objemovych, nesmi byt pouzivano fidici

nealkoholicka pivo — pivo obsahuji nejvyse 0,5 % alkoholu se vyrabi specidlnim
vedenim hlavni kvaSeni, kdy dochazi k zamezeni nezddouciho vzniku ethanolu
nebo odstranénim ethanolu z hotového piva pomoci vakuové destilace nebo
membranovych procest

pivo se snizenym obsahem cukru — hluboce prokvasené pivo s nizkym obsahem
zatézujicich sacharidl, urceno pfevazné pro diabetiky

pSenicné pivo — pivo vyrobené s podstatnym podilem extraktu pSeni¢ného sladu
kvasnicové pivo — pivo vyrobené dodatetnym piidavkem malého podilu
rozkvaSené mladiny do hotového piva v pritbéhu staceni, obsahuje rozptylené
Zivé kvasinky

bylinné pivo — piva vyrobena s ptfidavkem casti bylin, dfevin nebo jejich
extraktl

ovocné pivo — piva vyrobena s pifidavkem ovocnych extraktt
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3.2.2 Trh s pivem a pivovarnickymi surovinami

3.2.2.1 Svétovy trh

Tabulka 1: Celosvétova produkce chmele v roce 2009

Zemé Plocha chmelnic| Sklizefi chmele | Priumérny vynos
(ha) ®) (tha)
Neémecko 18 472 31 464 1,70
Cesko 5307 6 616 1,25
Polsko 2233 3446 1,54
Velka Britanie 1075 1350 1,26
Slovinsko 1579 2 330 1,48
ostatni zemé 3999 4 947 1,24
Evropa celkem 32 665 50 153 1,54
USA 16 238 41 957 2,58
Argentina 129 185 1,43
Jizni Afrika 481 807 1,68
Cina 7197 15 396 2,14
Japonsko 200 420 2,10
Novy Zéland 400 832 2,08
Australie 514 1343 2,61
SVET CELKEM 58 192 111125 1,91

Pramen: Hopsteiner 2010

V roce 1992 dosahla celosvétova vymeéra péstovani chmele nejvyssi arovné (tj. 95 535
ha), od této doby s uréitymi vykyvy postupné klesla az na 49 721 ha v roce 2006. Od
roku 2007 se celosvétova vyméra chmele zvySuje az na uroven 58 192 ha v roce 20009.
V mezirocnim srovnani je to o 277 ha méné nez v roce 2008, tj. pokles 0 0,5%. Nejvice
se meziro¢né zvysily péstitelské vyméry chmele v roce 2009 v Rusku o 200 ha (tj. 90,9
%), v Ciné 0 738 ha (11,4 %) a v Australii o 40 ha (11,1 %). Naopak nejvétsi pokles byl

zaznamenan v Rumunsku o 189 ha (tj. -44,1 %) a ve Francii 0 277 ha (-34,6 %).

Vymeéra péstovani chmele v roce 2009 v Ceské Republice tvofila 9,1 % svétové plochy.

CR tak zaujima Gtvrté misto mezi svétovymi péstiteli chmele po Némecku (31,7 %

svétové plochy), USA (27,9 %) a Cing (12,4 %).
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Tabulka 2: Svétova produkce piva ve vybranych zemich

Podil v
Stat Mil. hl %
2005 |2006 |2007 |2008 |2009 |2009

USA 230,8 |231,6 2334 2341 2341 |13,0
Cina 3150 [352,0 (3930 [410,3 |4185 [23.2
Némecko 105,3 |106,8 [103,9 [102,8 |98 5.4
Brazilie 88,0 94,0 96,0 106,3 [107,3 [6,0
Japonsko 65,1 63,0 62,7 61,0 61,0 34
Velka Britanie |56,0 54,1 50,5 49,5 46,8 2,6
Mexiko 70,0 78,1 81,0 82,3 82,5 4,6
Rusko 89,2 99,8 1160 |1153 (1100 6,1
Spanélsko 31,0 33,6 33,2 33,4 32,8 1,8
JAR 26,0 26,5 26,5 25,9 26,0 1,4
Nizozemsko 24,6 26,5 28,0 26,8 25,8 1,4
Kanada 23,2 23,6 23,9 23,7 23,7 1,3
Polsko 29,0 33,0 32,5 35,6 33,5 1,9
Francie 18,5 17,0 15,1 14,4 13,8 0,8
CR 19,1 19,8 19,8 19,8 19,8 1,1
Austrilie 17,0 17,2 16,9 17,0 17,0 0,9
Venezuela 22,0 23,0 26,3 24,0 23,4 1,3
Kolumbie 14,0 15,0 19,0 19,0 19,2 1,1
Belgie 17,2 18,3 18,6 17,8 17,1 0,9
Ukrajina 24,0 27,2 31,5 32,0 29,5 1,6
Mad’arsko 7,0 7,0 6,8 7,1 7,0 0,4
Slovensko 4,2 41 40 3,6 3,6 0,2
SVET
CELKEM 1610,6 [1703,8 |1779,4 |18150 |18027
Evropa 5444 |572,3 |588,6 |586,0 |5615 |31,1
Amerika 4972 |5180 |533,0 |546,7 |[549,2 [30,5
Asie 4749 |5136 |557,9 |574,8 |[581,7 [32,3
Afrika 72,8 78,6 78,4 86,1 88,7 4,9
Austrdlie 21,3 21,3 21,6 21,4 21,6 1,2

Pramen: Hopsteiner

Svétova produkce piva podle udajia firmy Hopsteiner poprvé od roku 1999 zaznamenala

pokles. Celkove se ve svéte v roce 2009 vyprodukovalo 1 802,7 mil. hl piva (tj. 99,3 %
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skute¢nosti roku 2008). Ceska republika zaujima $estnacté misto spolu s Kolumbii ve
svété z hlediska celkové produkce piva s roéni produkei zhruba 20,0 mil. hl. Ceska
republika se podili 1,1 % na svétové vyrobé piva a 3,5 % na vyrobé v Evropé.
Nejvétsimi svétovymi producenty piva v roce 2009 byli: Cina (418,5 mil. hl), USA
(234,1 mil hl), Rusko (110,0. mil. hl) a Brazilie (107,3 mil. hl).

3.2.2.2 Domaci trh

Tabulka 3: Skliziiové plochy, hektarové vynosy a produkce suseného chmele v CR

Skliziiova Produkce

Skliziiovy | plocha Index Vynos |celkem
rok (ha) (1990=100%) | (t/ha) | (t)
1990 10 435 100 0,9 9437
1995 10 074 96,54 0,98 9913
1996 9 355 89,65 1,08 10 126
1997 7 466 71,55 0,99 7412
1998 5 657 54,21 0,87 4 930
1999 5991 57,41 1,08 6 453
2000 6 095 58,41 0,8 4 865
2001 6 075 58,22 1,09 6 621
2002 5968 57,19 1,08 6 442
2003 5942 56,94 0,93 5527
2004 5838 55,95 1,08 6 311
2005 5672 54,36 1,38 7 831
2006 5414 51,88 1,01 5453
2007 5389 51,64 1,04 5631
2008 5335 51,13 1,27 6 753
2009 5 307 50,86 1,25 6 616

Pramen: UKZUZ, Zatec

Z tabulky 3 je patrné dlouhodobé snizovani skliziovych ploch chmele v CR. V roce
2009 se chmel péstoval na téméf poloviéni vyméfe nez tomu bylo v roce 1990.
Produkce chmele je zna¢né variabilni, protoze je velkou mérou ovliviiovana pocasim a
riznymi klimatickymi jevy. Nejvyssi sklizeit chmele v CR byla zaznamenana v roce
2000 (4865 t) sprumérmym vynosem jen 0,8 t/ha zapfiCinéna predevSsim malym

poctem srazek béhem vegetace.
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V CR se vroce 2009 sklidilo celkem 6 615,7 t chmele, coZ je o 2,0 % méné neZ
v predeslém roce. Primérny vynos chmele v roce 2009 ¢inil 1,25 coz je tfeti nejlepsi
hodnota za poslednich 20 let. Oproti roku 2008 doslo k mirnému snizeni produkce, ale
z pohledu rok 2006 a 2007 Ize hodnotit skliziiovy rok 2009 jako dobry. Sklizen
chmele negativné ovlivnilo 1 pocasi v prubéhu vegetace, a to zejména koncem cervence
a ve druhé dekad¢ srpna, kdy vlivem klimatickych jevi spadlo nékolik desitek

chmelnic.

Obchodni i pivovarské sladovny v Ceské republice vyrobily v roce 2008 540 510 t
sladu, o téméf 2,5 % vice nez v roce 2007. Jedna se jiz podruhé za sebou o rekordni
produkci v dosavadni historii existence sladoven. Ze 33 ¢innych sladoven v roce 2008
je mezi 16 obchodnimi sladovnami nejvétsim producentem ceského sladu spolecnost
Prost&jové a Litovli vyrobilo 334 474 t sladu, na druhém misté jsou Ceskomoravské
sladovny, a. s., a tfeti obsadila sladovna Rudolf, s. r. 0. Mezi 17 pivovarskymi
sladovnami vyprodukovaly nejvice sladu sladovny Plzeniského Prazdroje, a. s., v Plzni a
Sosovicich, dale sladovna Heineken Czech a sladovna pivovaru Konrad Vratislavice

patfici firmé Hols, a. s.
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Tabulka 4: Vyvojova Fada vystavu piva v CR

Vystav 1 s v
pii’/a Baleni Potet P{'umerny
Rok |celkem |Lahvové pive Vyvoz pivovard | V7 SrAY
. . . celkem pivovaru
tis.hl tis.hl % tis.hl % tis.hl/rok
1950 9245 1690 18,28 |36 0,38 176 53
1960 |11418 4531 39,68 (425 3,72 129 89
1970 |16 627 7 369 45,30 [950 5,84 104 157
1980 |17 475 9502 54,37 (1601 |9,16 81 221
1990 |19198 10 708 55,78 (1934 |10,07 |71 270
1995 |17 838 9524 53,39 1403 |7,87 70 255
2000 |17 916 8 500 47,44 1700 |9,49 52 314
2001 |17881 8 848 48,49 (1855 (10,37 |54 319
2002 18178 8841 48,64 [1975 |10,86 |54 337
2003 |18548 9098 49,05 (2130 (11,48 |54 386
2004 | 18753 9 467 50,48 (2638 |14,07 |53 354
2005 |19 069 9698 50,86 3099 16,25 |53 360
2006 |19787 10 325 52,18 |3536 17,87 |53 373
2007 |19 897 10 494 52,74 3592 18,05 |53 375
2008 |19 806 10 647 53,76 |3706 18,71 |52 381

Pramen: Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladafsky, a.s. Praha

Graf 1: Podil jednotlivych spole¢nosti na celkovém vystavu piva v CR v roce 2008
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Pramen: UKZUZ, Zatec
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Dlouhodobé dominantni roli na ¢eském pivovarském trhu zaujima spolecnost Plzensky
Prazdroj, a.s., ¢len nadnarodni spole¢nosti SAB Miller, ktery vlastni i pivovary Velké
Popovice a Radegast. V roce 2008 se pivovar Plzensky prazdroj podilel na celkovém
vystavu piva v CR 43 % sroénim vystavem 8 765 tis. hl. Druhé misto zaujimaji
Pivovary Staropramen, a. s., ¢len nadnarodni spole¢nosti AB InBev, zahrnujici
pivovary Smichov a Ostravar s trznim podilem 17 % a ro¢nim vystavem 3 285 tis. hl
v roce 2008. Déle nasleduje dal$i nadnarodni spolecnost Heineken zahrnujici pivovary
Starobrno, Znojmo, Krusovice, Krasné Bfezno, Velké Bifezno, Louny a Kutnd hora

s trznim podilem 14 % a vystavem 2 764 tis. hl. v roce 2008.

Podle VUPS (Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky) vyrdbélo pivo v Ceské
republice v roce 2008 48 komerénich pivovart s roénim vystavem 19 801 440 hl a 46
¢innych restauracnich minipivovari s vystavem 46 977. Mezi nejstar§i patii
minipivovar U Flekli, ktery byl zaloZzen v roce 1499. Do kategorie restauracnich
minipivovara se fadi pivovar s rocnim vystavem do 5 000 hl. Trzni podil minipivovara
je zanedbatelny, pohybuje se zhruba okolo 1 % celkové produkce piva, ale v poslednich
letech nepatrné roste a objevuji se nové podnikatelské subjekty. Typickym produktem
téchto pivovard jsou nefiltrovand piva, cepovand jen svym hostim nebo distribuovana
jen velmi omezenému poctu odbérateld. Vlivem konkurenéniho boje a proménlivého
trhu zanikd mnoho pivovarskych subjektii. Situac¢ni a vyhledova zprava Chmel — pivo

2010 uvadi, ze od roku 1990 ukoncilo provoz 25 pivovard.

3.2.3 Spotieba

Tabulka 5: Primérna spotieba piva v CR v litrech na 1 obyvatele a rok

Rok 1998 1999 2000 2001 2002 2003
Spoteba |161,1 159,8 159,9 156,9 159,9 160,9
Rok 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Spotieba | 160,5 163,5 159,1 158,8 156,6 156,0

Pramen:CSU
Ceska republika nadale drzi svétovy primat ve spotfeb& piva na osobu. Jeji tradi¢ni
rivalové ve spotiebé piva Némecko a Irsko v poslednich letech zaznamenavaji trvaly

pokles. Nejvyssi spotieba piva v Ceské republice za poslednich 15 let byla
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zaznamenana v roce 2005, kdy se vypilo primérné 163,5 1/obyvatele, coz ¢ini zhruba
327 piv na osobu. Od té doby cesky trh zaznamenava kaZdoro¢ni pokles spotieby piva
az na oCekavanych 156 l/obyvatele v roce 2009, coz je piiblizné 312 piv na osobu.
Tento dlouholety pokles spotieby piva v CR je pievazné piipisovan zméné Zivotniho
stylu zdej$i populace, ktera dava prednost stale castéji kvalitnim vinim a jinym
osv€zujicim alkoholickym napojim. Pokles doméci konzumace piv je do jisté miry
zesilen omezenim poctu zahrani¢nich navstévnikd, ktefi se podileji na znané spotiebé

piva v Ceské republice.

Pokles domaci spotieby piva v pfepoctu na osobu Castecné zkresluje narlist obyvatel
CR o kategorie lidi, ktefi pivo moc nepiji, zejména piiliv imigrantti ze zemi, kde piti

piva nema tradici &i prechodné vy$si porodnost (DRABOVA, 2009).

Domaci spotfeba piva zaznamenala vyrazny posun od vy€epnich piv smérem
k lezakim. Zatimco produkce vycepnich piv pro domaéci trh klesla o 10 %, lezaku se
vyrobilo o necelych 5 % vice. Tuzemské pivovarnictvi je podobné jako jina odvétvi
postizeno poklesem poptavky. Projevuje se trend pfesunu poptavky ke kvalitn€j$Sim

piviim — lezakim.

Graf 2: Vyvoj spotieby nealkoholickych piv v CR v tisicich hl

==\/yroba nealkoholického piva

Pramen: Moderni obchod

27



Diky vyssi pracovni narocnosti, ¢astéjSimu fizeni motorovych vozidel a sportovnimu
zam¢ieni, ale 1 zivotnimu stylu lidé stadle vice nahrazuji piti piva, pitim piva
nealkoholickym. Konzumace nealkoholického piva v Ceské republice dlouhodobé
rostla az na rekordnich 579 tis. hl vroce 2008. NejvySsi nartst spotieby
nealkoholickych piv byla zaznamenan v roce 2007 kdy se zkonzumovalo meziro¢né o
34 % procent nealkoholického piva vice. V roce 2009 ziistala spotieba prakticky na
stejné Grovni jako v roce predchozim. V Ceské republice vyrabi nealkoholické pivo 21

pivovard, jejich nabidka zahrnuje 23 znacek.

Nejvyssi pokles zaznamenala spotfeba lahvového piva, kde pokles dosahl vyse témét
nartist oproti roku 2008 byl zaznamenan u piva dodavaného na trh v PET lahvich, jeho
prodej byl vice nez 45krat vyssi. Vzestup zaznamenal prodej minisoudkd, jejich objem

je vSak ve srovnani s jinymi obaly zanedbatelny.

V Ceské republice se k obéasnému piti piva hlasi kolem 90 % muzi a 50-60 % Zen,
avSak nehraje roli v€k, vzdelani ani vySe piijmu. MnoZstvi vypitého piva za tyden se
pohybuje mezi 7,9-9,5 pullitru u muzd a u Zen mezi 1,9-2,4 pillitru. Nejvetsimi
konzumenty jsou ve véku 45-59 let. Z pravidelnych konzumenti piva 80 % muzu a 53
% zen preferuje urcitou znacku. Naro¢néjsi jsou lidé s vyS§im vzdeélanim a vyssi Zivotni
a movitych zakazniki. Zeny a niz§i piijmové kategorie vice koukaji na cenu.
Celosvétové roste poptavka po nealkoholickém pivu. V CR voli tento napoj 45 % miizu
a 16 % zen v situaci, kdy jako fidi¢i nebo ze zdravotnich diivodii nemohou pit alkohol.
Dlvodem nartistu jeho preferenci pii vybéru nealkoholickych napoju je také SirSi

dostupnost a vysii kvalita (DRABOVA, 2009).
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3.3 Prodej piva
3.3.1 Zahranicni obchod

Graf 3: Dlouhodoby vyvej vyvozu piva z CR v tisicich hl

Pramen: Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladafsky, a.s. Praha

Jak je patrné z grafu 3 od roku 1950 prudce rostl vyvoz piva ¢eskych pivovarii az na
rekordni hodnoty v roce 2008, kdy se vyvezlo 3 706 tisic hl piva. Tento vyvoj doklada
dlouhodobé¢ rostouci zajem o Ceska piva v Sirokém zahranici. V roce 2009 ¢inil celkovy
vyvoz piva 3 513 tisic hl, coz je 0 5,2 % méné nez v roce 2009. Po dlouhych letech
uspeSného a rychle rostouciho exportu se tak projevil pokles zajmu o ceské pivo i
V zahraniéi, zptisobeny predevsim ekonomickou recesi. Ceské pivo je tradiéné i v roce
2009 nejvice vyvazeno do Némecka (38,7 %), dale na Slovensko (21,1 %), do Svédska
(6,6 %), do Velké Britanie (6,4 %), do Ruska (5,4 %) a dalSich vice nez 50 zemi vSech
kontinentli. Zatimco se v tuzemsku vypije nejvice piva vycepniho, do zahranici se
vyvazi predevsim pivo typu Cesky lezak. Mezi nejvyznamnéjsi vyvozce patii tradi¢né
Plzensky Prazdroj, a.s., Heineken Czech a Pivovary Staropramen, a.s., ktefi se na
celkovém vyvozu piva z CR podileli 66,35 % v roce 2008. Na trhu se vSak pohybuji i
pivovary, které rocné vyvezou znacnou cast svého vystavu. Mezi tyto spolec¢nosti patii
pfedevs§im Lobkowiczky pivovar, s.r.o se sidlem ve Vysokém Chlumci, ktery ro¢né

vyvazi do zahrani¢i okolo 80 % své celkové produkce piva, coz pro n¢j ¢ini téméf 60 %
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vSech trzeb. Témét 67 % své ro¢ni produkce v roce 2008 prodal do zahrani¢i Pivovar
Konrad z Vratislavic. Dle tidaji CSU bylo v roce 2009 dovezeno do Ceské republiky
580 tisic hl piva.

Graf 4: Vyvoj zahrani¢niho obchodu CR s chmele

/07 e (OVOZ

Pramen: Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s. Praha

V roce 2009 pokracoval trend poklesu dovozu hlavkového chmele, ktery byl
v minulosti ve vétsi mife dovazen za ucelem dalSiho zpracovani zejména z Polska.
Dovoz surového lisovaného chmele v roce 2009 byl realizovan ve vysi 122,5 t, tj. 41, 3
% skutecnosti roku 2008. Dovoz granulovaného chmele v roce 2009 ¢inil 266 t, tj. 77,7
% skutecnosti roku piredeslého. Nejveétsi €ast dovozii chmele byla realizovéna
z Némecka (245,9 t). V roce 2009 se objem dovozu chmelového extraktu snizil na

136,5 t, tj. 76,5 % skutecnosti roku 2008.

V disledku vysoké sklizn€ vroce 2008 doSlo k meziro¢nimu zvySeni objemu
vyvazeného chmele. Vyvoz chmele v roce 2009 ¢inil 4 138 t, tj. 96,6 skute¢nosti roku
2008. V roce 2009 bylo vyvezeno 895,9 t hlavkového chmele, tj. 370,1 % skutecnosti
roku 2008 a 3 241,8 t granulovaného chmele, coz ptedstavuje 80,2 % skutenosti roku
2008. Od roku 1998 byl &esky chmel vyvazen z Ceské republiky jiz do 77 zemi celého
svéta. Tento fakt dokazuje, Ze zajem o kvalitni aromaticky chmel ve svété ma silny

potencial a ze Cesky chmel ma ve svét¢ vyznamné jméno a postaveni. Nejvetsi Cast
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vyvozu chmele sméfovala tradi¢né do Japonska 1 793 t v roce 2009 coz je o 15,7 %
vice nez v predeslém roce. Podil vyvezeného chmele do Japonska v roce 2009 ¢inil
43,3 % z celkového objemu vyvozu chmele. Témét celou tuto ¢ast chmele vyvezeného
do Japonska odebiraji pivovary Asahi, Kirin, Sapporo a Suntory. Meziro¢né se
podstatn¢ snizil vyvoz chmele do Némecka. Vroce 2009 bylo do Némecka
exportovano 947,8 t chmele, tj. 70,5 % skute¢nosti roku 2008. Do Ciny se vyvezlo
v roce 2009 432 t a do Ruska 257 t chmele. Z pohledu pivovart a pivovarskych skupin
jsou nejveétsimi odbérateli Ceského chmele vedle japonskych a Ceskych pivovari,

pivovarské skupiny AB InBev a SABMiller.

Graf 5: Vyvoj produkce a exportu sladu
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Pramen: Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladafsky, a.s. Praha

Celkem bylo exportovano v roce 2008 236 048 t sladu neboli 44 % domaci produkce.
Jeto 011302t vice (05 %) ve srovnani s rokem 2007. Nejvétsim exportérem je firma
Sladovny Souftlet, a. s., ktera vyvezla 66 % své produkce. Tradi¢né nejvyznamnéjSim
odbératelem Ceského sladu je Polsko, kam se exportovalo téméf 131 tisic tun, vice nez
55 % celkové exportu. Tradi¢n€ vyznamné objemy se vyvazeji do Rumunska, Némecka
a Velké Britanie. Slad se vyvazi do vice nez dvaceti, pfedevsim evropskych zemi, ale

také do Japonska, na Kubu, ¢i Vietnamu.
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3.3.2 Cenovy vyvoj

Tabulka 6: Cenovy vyvoj chmele

Rok 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002
K¢/t 142 771 120039 |123864 |132068 |133603 |134 121 |107 690
Rok 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Kén 118 113 |130708 [120347 129579 |149524 |200521 (170042
Pramen: CSU

Podle tidajti CSU ¢&inila primérma cena suseného chmele ze sklizng 2009 170 042 K¢&/t,
tj. 84,8 % skutecnosti srovnatelného obdobi roku 2008. Cenova uroven chmele ze
sklizn€é roku 2009, zejména chmele prodavaného na volném trhu snizila v disledku
vysoké nabidky zptisobené vysokou produkci v CR i na celém svété v predchozich

dvou letech a nizsi produkeci piva vlivem celosvétové krize.

Vyvoj kurzu a zejména posilovani ¢eské mény vic¢i hlavnim svétovym ménam nejenom
snizuje hodnotu vyvezeného chmele, ale vyrazn€ ovliviiuyje 1 celkovou

konkurenceschopnost oboru z pohledu vyvoje nakladu.

Ceny prumyslovych vyrobcil piva naddle rostou ptredevSim z divodu zvySujicich se
nakladl na podporu prodeje a distribuci piva — zejména vlivem rdstu cen PHM. Mimo
vyse uvedené divody zvySovani cen piva nelze opomenout neustaly rlist cen energii a
také vysSi spotfebni dané z piva. Primérna ro¢ni cena priamyslovych vyrobcil piva
sudového vycepniho se meziro¢né zvysila o 4,8 % a primérna rocni cena
prumyslovych vyrobct piva sudového lezaku se zvysila o 4,4 % ve srovnani s rokem
2008. Spottebitelské ceny piva oproti roku 2008 vzrostly v priméru o 2,2 % (pivo
svétlé vycepni svétlé lahvové) a 1,5 % (pivo vycepni svétlé v plechovce) pouze

spotiebitelské ceny piva lezdk znackové svétlé lahvoveé klesly oproti roku 2008 0 0,5 %.

3.3.2.1 Zdanovani piva

Jiz od stfedovéku se na pivo uvalovala danova zatéz. V poslednich dvaceti letech proslo
zdanovani piva mnoho upravami a novelami zakond. Zdanovani piva se zabyva

prevazné zakon c¢islo 353/2003 Sb. o spotiebnich danich, ktery upravuje v § 80 a nasl.
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spotiebni dan z piva, a ktery prohloubil harmonizaci s danémi EU. Zakladem dané
Z piva je mnozstvi piva v hektolitrech, zakladni danova sazba na jeden hektolitr piva a
celé procento EPM je 24 K¢, pficemz pro malé nezavislé pivovary plati snizené sazby.
Dan neni povinna odvadét osoba, ktera uvaii maximalné 200 litri piva ro¢né€ pro vlastni
spotfebu a pivo neprodava, za podminky, Ze to oznami celnimu ufadu. Mezi evropské
zemé s nejniz§im zdanénim piva patii Spanélsko, Némecko a Lucembursko, kde se
vySe dan¢ pohybuje okolo 300 K¢&/hl. Naopak nejvyssi zdanéni piva je v Irsku, Finsku a
Norsku, kde ¢ini dati z jednoho hektolitru v piepoétu témét 8000 K& (KRATOCHVILE
2005, Zakon ¢.353/2003 Sb.)

3.3.3 Reklama a marketing

V soucasné dobé je dilezitym aspektem v pivovarnickém primyslu reklama, kterd ma
za ukol zviditelnit vyrobek a dostat ho do podvédomi zakaznika. Pivodné reklama
slouzila k odstranéni pfebytkd piva na trhu, vlivem casu se reklama stavala vice

darazngjsi s cilem zvysit zdjem zakaznika o koupi jednotlivych znacek piva.

Vedle klasické reklamy, kterd spotiebitele pfimo oslovovala, se velice rozsifila reklama
nepiima, ktera byla zaloZena na sponzorskych piispé€vcich ve prospéch vybranych

sportovnich odvétvi (KRATOCHVILE, 2005).

Siroce zaméfena medilni reklama je velice nédkladné a zvla§té pro malé pivovary méné
dostupnd. Ptichodem zahrani¢nich investori do Ceskych pivovari se do reklamy
investuji mnohamilionové ¢astky. Jako vySsi urovenl snah o ziskani spotfebitele zacaly
vétsi pivovarské subjekty uplatiiovat a vyuzivat marketing S cilem zaméfit se na pfani a
zajmy konecného spotiebitele a zdroven na zlepSovani propagace svych vyrobkl a

sledovani tspéchii konkurence.

Dle DRABOVE (2009) v dnesni dob& u kone&ného spotiebitele nehraje reklama piilis

velkou roli pfi vybéru znacky piva.
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4. Diskuse

Ceské pivovarnictvi a sladaistvi pro§lo po revoluci vroce 1989 fadou pievratnych
zmeén a reforem, stejné jako celé narodni hospodafstvi. Do roku 1992 byla jesté vétSina
pivovart ve vlastnictvi statu. Poté dochazi k restituénim a privatizatnim procesiim
s cilem napravy vlastnickych vztahli a reorganizaci. Timto vznikaji prvni akciové
spole¢nosti, spolecnosti s ru¢enim omezenym a dalsi soukromé firmy v pivovarnickém

primyslu.

Tyto majetkové zmény je nutno povazovat za zasadni, vzhledem k tomu, ze znamenaly
vstup zahrani¢nich pivovarskych spolecnosti do ¢eského pivovarnictvi. K prvni takové
zméné doslo ke konci roku 1993, kdy spolecnost Prazské pivovary, a. s. podepsala
smlouvu o strategickém partnerstvi s tehdejSim nejvétsSim vyrobcem piva ve Velké
Britanii spolecnosti Bass Brewers.

V nésledujicich letech do ceského pivovarského primyslu pronikali dals$i zahrani¢ni
subjekty, které sebou pfinaseli nejen financni kapital, ale také vlastni personalni
zakladnu s vrcholovym managementem. V soucasnosti patii k nejvétsim na tuzemském

trhu spole¢nosti SAB Miller, AB InBev a Heineken Czech.

Vsechny tyto zmény vedly k rozsahlé modernizaci a s tim spjaté rozSifovani vyrobnich
kapacit a zvySovani produktivity prace. Nové technologické postupy a technické
prostiedky znamenali mnohondsobné zvySovani produkce, ¢imz se tuzemskym

pivovarim podafilo vyrovnéavat zahrani¢ni konkurenci.

Vstup Ceské republiky do Evropské Unie v roce 2004 mél velice dulezity vyznam
v mnoha ohledech. Legislativni a administrativni bariéry padly a tim se zjednoduSily
obchodni podminky. Zvlasté pak vstup CR do Schengenského prostoru umoznil

mnohem snadngjsi zahrani¢ni obchod.

Na druhé stran¢ se nepiedpokladd, ze by pozice na tuzemském trhu méla byt néjak

ohroZena zahrani¢nimi dovozci piva. Hlavnim divodem je pomérné nizka cena Ceskych
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piv pro domaci spotiebitele, ktera vSak v posledni dobé vlivem zvysujicich se nakladi
pozvolna roste. Dobré jméno a pozici Eeského piva ve svété se snazi vylepsit Cesky
svaz pivovart a sladoven, ktery vstoupil do organizace The Brewers of Europe, ktera

sdruzuje vSechny vyznamné evropské spolecnosti.

Zajimavym tahem se nékteré pivovarské spolec¢nosti nékolikrat pokusily o posileni
prodeje svych znacek a to pomoci Kompletni vymény pivnich lahvi. Prvni vymény
probihala v obdobi 1994 — 1998, kdy pivni lahve typu EURO vystfidali lahve typu
NRW. Tyto lahve zacali uvadét na némecky pivni trh n¢které velké pivovary a méli byt
zarukou a znakem kvality piva ve vyssi cenové kategorii. V letech 2005 az 2006 se
nékolik velkych tuzemskych pivovart uchylilo k vymén¢ lahvi klasické hnédé barvy za
zelené lahve. Jako prvni pfedstavil novou lahev pivovar Starobrno a poté jej nasledoval
pivovar Staropramen a mnozi dalsi. Takovéto zmeny zpiisobu prezentace piva maji pro
pivovary duilezity vyznam pii podpofe stagnujiciho prodeje. Samotni zastupci naSich

nejveétsich pivovart tvrdi, Ze tento krok opravdu pfinesl zvyseni prodeje.

V soucasné dobé vSak podil piva prodavaného v lahvich klesa na ukor piva
Vv plechovkéch a zejména v pet-lahvich. Pravé umélohmotné obaly zaZily od roku 2009
raketovy vzestup. Jejich prodeje se zvySily 45nédsobné, predevSim diky masivni
reklamni kampani spolecnosti Heineken Czech, ktera predstavila jedenéctistupniovy
Zlatopramen v pet-lahvich. Pivo v pet-lahvich poté zacali nabizet i pivovary Starobrno
a Branik. Plzensky Prazdroj zatim nabizi v plastu pouze své levngjsi znacky Klasik a

Primus.

Vhledem Kk soucasné situaci na sv€tové pivovarském trhu se odbornici shoduji, Ze se
bude vyroba piva v budoucnu jesté¢ vice koncentrovat a jednotlivé pivovary se budou
slucovat do obrovskych svétovych koncernii, coz pro nékteré pivovary bude

pravdépodobné znamenat Gplné zastaveni produkce a zanik.
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5. Zaver

Pivo je velice oblibeny a osvézujici napoj a proto bylo vzdy vyhledavano obyvateli
eskych zemi. Ceské pivovarnictvi ma za sebou bohatou historii, kdy proslo riznymi
vyvojovymi a zdokonalujicimi etapami. V soucasné¢ dob¢ patii Ceské pivovarnictvi
K nejsvétoznaméjsim a Ceské pivo je vyhledavano vSude na svété, nejen pro svoji

vynikajici chut, ale hlavné kvalitu.

Kvalita je urCovéana predev§im vysoce kvalitnimi surovinami. Na svétovém trhu si
vydobyl pfedni postaveni mezi chmely polorany zatecky cervenak, ktery patii mezi
nejkvalitnéjsi svétové odriiddy chmele. Za poslednich dvé desetileti skliziiové plochy
chmele na naSem uzemi klesly témétf na polovinu, avSak hektarovy vynos ma stale
vzestupnou tendenci. V roce 2009 bylo sklizeno 6616 t na 5307 hektarech chmelnic.
V celosvétovém métitku Ceska republika zaujima dlouhodob& piedni pozici mezi
svétovymi producenty chmele hned za Némeckem, které vyprodukovalo 31 464 t
chmele na 18 472 ha chmelnic, coz ¢ini hektarovy vynos 1,7 t chmele. Svétova sklizen
roku 2009 byla jako vroce 2008 rekordni jak z pohledu produkce chmele, tak
z pohledu produkce alfa hotky latek. Bylo sklizeno 112 tisic t chmele, coz pfedstavuje
meziro¢ni narast o 1,7 %. Na jedné strané€ za timto vysledkem staly ptiznivé klimatické
podminky, na druhé strané pak vyrazny narGst ploch po sklizni 2007. Poptavka
ptrevysujici nabidku vedla v roce 2007 k rekordnimu ristu cen chmele na volném trhu a
také k uzavirani novych smluv za vyssi ceny, coz vedlo k navyseni ploch; v USA nartst
ploch o cca 4 000 ha, 0 2 100 ha v Cing a 1 000 ha v Némecku. Svétova plocha chmele
se tak rekordné zvysila o téméf 6 000 ha. Plochy chmele ¢inily 59,1 tis. ha, tj.
mezirocni pokles o 1,1 %. Celosvétové dosdhla produkce alfa hotkych kyselin vySe
10 632 t, coz je pokles o 0,6 % ve srovnadni s rokem 2008. Jiz druhym rokem dochézi
k podstatnému pievisu produkce nad poptavkou, proto je potieba snizit celosvétovou
plochu chmele, ¢i provést reorganizaci odrid, aby bylo zamezeno zvySujicimu se

narastu produkce chmele.
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Z hlediska svétové produkce zaujima Ceskd republika 16. misto s ro¢ni produkci
zhruba 19,8 mil. hl piva, coz pifedstavuje zhruba 1,1 % celosvétové produkce. Mezi
nejvetsi svétové producenty piva v roce 2009 patiily Cina s roénim vystavem 418,5 mil.
hl piva, dale USA (234,1 mil. hl) a Rusko (110 mil. hl). Dlouhodob¢ se ro¢ni vystav
piva v Ceské republice pohybuje mezi 19 — 20 mil. hl. Pivovary sdruzené v Ceském
svazu pivovari a sladoven (CSPS) vyrobily v roce 2009 o 5,9 % piva méné ve srovnhani
s rokem 2008 (tj. 18 637 tis. hl). Produkce pro tuzemsko se snizila o necelych 5,9 %.
Vyrazné poklesla produkce vycepnich piv, kterych pivovary vyrobily o 10,3 % mén¢.
Naproti tomu lezaky zaznamenaly vzestup poptavky, byt’ jen nepatrny. S produkci piva
je spjata i spotieba piva, ktera se u nds pohybuje okolo 156 l/rok na osobu, coz je
nejvyssi spotieba piva v rdmci statniho uspotfadani na svéte. Vice piva se spotfebuje uz
jen v Bavorsku. Dlouhodobé vsak u nas spotieba piva mirné klesa. Naopak se prudce

zvySuje spotieba piva nealkoholického, a to zhruba na 579 tisic hl rocné.

Z tohoto pohledu se domaci trh jevi jako zcela nasycen a je ziejmé, ze spotieba nebude
nartstat. Tuzemskym pivovarskym spolecnostem tedy nezbyvd nez se zaméfit na
zahrani¢ni trhy. Vysoce atraktivné se jevi zvlast€ odbytisté na ruském a asijském trhu,
kam uZ vétsina velkych &eskych pivovarii za¢ala pronikat. Diky vstupu Ceské republiky
do Evropské unie v roce 2004 se zvysuje vyvoz piva z CR a otekava se, Ze i nadale
bude mit rostouci tendenci. Ceské pivo je vyvazeno tradi¢né do Némecka, Slovenka,
Svédska a Velké Britanie. Nékteré doméci pivovary soustied’uji svoji ¢innost prevazné
na export, napiiklad pivovar Lobkowicz, ktery vyvazi kazdoro¢né zhruba 80 % své

ro¢ni produkce piva.

V soucasné dob¢ provozuje v Ceské republice svoji ¢innost 46 komercnich pivovart,
coz dokazuje, Ze mnoho pivovarl postupné zanika. Naopak pfibyvaji nové restauracni
minipivovary, jejichz konkurenceschopnost je vSak velmi nizkd piedev§im diky
mensimu kapitalu, a proto je pro né i velmi obtiZzné pronikat na zahranicni trhy. Tyto
VI ST TV
minipivovary se soustfed’uji spiSe na lokalni plsobnost a produkuji pfevazné piva

specidlni, ¢imz Casto zapliluji mezeru v sortimentni nabidce piv.
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Vstup Ceské republiky do EU oteviel mimo jiné dvefe zahraniénim investoram, ktefi
prinesly na Cesky trh znacny kapital a postupné zacali skupovat Ceské pivovary. Mezi
nejvetsi patii spoleCnost SAB Miller, které patii pivovar Plzensky prazdroj, a. s.,
jakozto 1 pivovary Radegast a Velké Popovice. Tato spolecnost zaujima na domacim
trhu dominantni pozici s trznim podilem 43 % v roce 2008. Druhou nejvétsi spole€nosti
je AB InBev jizZ patii Pivovary Staropramen, a. s. s trznim podilem 17 %. Vstup novych
nadnéarodnich spolecnosti na Cesky trh sebou vSak pfinasi i zanik mnoha pivovard.
V roce 2009 ukoncily ¢innost pivovary Kutnd Hora a pivovar Hostan se sidlem ve
Znojm& a vroce 2010 pivovar Louny, které vlastnila spolecnost Heineken Czech,

Vv soucasné domé& majici tfeti nejvyssi podil na trhu.

Vlivem nutnosti neustalého technologického zlepSovani a zdrazovani cen vstupl
pochopitelné rostou i ceny piva na eském trhu. Tento jev ¢astecné zplsobuje, Ze se
konzument obraci k levnéjSim znackam piv. Mensi pivovary tak snizuji dominantni

postaveni velkych spole¢nosti na pivovarském trhu.

Cesky pivovarsky primysl ma dileZité postaveni v narodni ekonomice. Diky své
tradici a kvalit¢ je Ceské pivo proslulé na celém svété, ¢imZz si ziskalo mnoho
obdivovateld. Je proto dillezité pronikat na dalsi svétové trhy, kde si ¢eské pivo jisté

najde své vérné konzumenty.
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7. Ptilohy
» Seznam piiloh

1. Seznam pivovari ¢innych v roce 2010
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Seznam pivovari v roce 2010

Budgjovicky Budvar
Méstansky pivovar Ceské
Bud¢jovice

Pivovar BeneSov
Pivovar Brno

Pivovar Broumov
Pivovar Bfeznice
Pivovar Cerna Hora
Pivovar Cesky Krumlov
Pivovar Dvur Kralové nad
Labem

Pivovar HanuSovice
Pivovar Havlickav Brod
Pivovar Hlinsko
Pivovar Humpolec
Pivovar Chodova Plana
Pivovar Chotébor
Pivovar Jihlava

Pivovar Kacov

Pivovar Klaster

Pivovar Kout na Sumavé
Pivovar Krasné Bifezno
Pivovar KruSovice
Pivovar Litovel

Pivovar Maly Rohozec
Pivovar Nachod
Pivovar NoSovice
Pivovar Nova Paka
Pivovar Nymburk
Pivovar Ostrava
Pivovar Pardubice
Pivovar Pelhfimov
Plzensky Prazdroj
Pivovar Poli¢ka
Pivovar Protivin
Pivovar Prerov

Pivovar Rakovnik
Pivovar Staropramen
Pivovar Strakonice
Pivovar Svijany
Pivovar Trutnov
Pivovar Tiebon

Pivovar Uhersky Brod

znacka Budvar

znacka Samson, B.B.
znacka Ferdinand
znacka Starobrno
znacka Opat

znacCka Herold
znatka Cerna Hora
znacka Eggenberg

znaCka Tambor
znacka Holba
znacCka Rebel

znacka Rychtar
znacCka Bernard
znacka Chodovar
znacka Chotébor
znacka Jezek

znacka Hubertus
znacka Klaster
znacka Koutské pivo
znac¢ka Zlatopramen
znacka KruSovice
znacka Litovel
znacka Skalak
znacka Primator
znacka Radegast
znacka Novopacké
znacka Postfizinské pivo
znacka Ostravar
Znacka Pernstejn
znacka Poutnik
znacka Prazdroj, Gambrinus
znacka Poli¢ské pivo
znacka Platan,Schwarzenberg
znacka Zubr

znacka Bakalar
znac¢ka Staropramen
znacka Dudak
znacka Svijany
znacka Krakonos
znacka Regent
znacka Janacek



Pivovar Velké Biezno
Pivovar Velké Popovice
Pivovar Vratislavice nad
Nisou

Pivovar Vysoky Chlumec
Pivovar Vyskov

Pivovar Zatec
Pramen: www.svetpiva.cz

znacka Bieznak
znacka Velkopopovicky kozel

znacka Konrad

znacka Démon, Vévoda
znacka Vyskovské pivo
znacka Zatec



