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Abstrakt

Cilem mé bakai&ké prace je popsat problematiku tykajici se pasturoby piva
v Ceské republice — ginaje charakteristikou jednotlivych surovin, ktgséu potebné
k vareni piva (jémen a vyrobu sladu s nim spojenou, chmel, voduasikky) posléze
podrobrji charakterizovat jednotlivé technologické operdderé v pivovaru probihaji
(rmutovani, chmelovar, kvaseni, filtrace a paskenaiva), popsat a vymezit chedme
zemepisné ozn&eni ,Ceské pivo“, krom toho vyjmenovat a popsat ddiy jesmene,
ktery je preferovan pr@eské pivo a vysilit, jak se nade piva lisi od piv vyré&tych
v Evropské unii, fipadré které konkrétni druhy jsou preferované GR a které
v zahranti.

Kli éova slova

ceské pivo, chmel, slad, spodni kvaSeni

Abstract

The aim of my bachelor thesis is to describe issegmrding the process of beer
production in the Czech Republic - starting witle ttharacteristics of individual raw

materials that are needed for brewing (barley aall associated therewith, hops, water
and yeast), then further characterize the all djgera that take place in the brewery
(mashing, wort boiling, fermentation, filtrationdpasteurization of beer), describe and
define the protected geographical indication "Czéder’, to name and describe
varieties of barley, which is preferred for Czeadeband explain how our beer differs
from beers produced in the European Union, or wkkcific species are preferred in

the country and in foreign countries.
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1 UvoD

.Pivo je slaby alkoholicky napoj vzniklgizenym kvaSenim cukerného roztoku,
povaeného s chmelem nebo chmelovym vyrobkem, kvaSerbyramym kmenem
pivovarskych kvasinekiptechnologicky wenych teplotach a dobach hlavniho kvaseni
a lezeni piva. Jako zdroj cukru se pro pivo pouzivéR vétsinou Skrob obsaZeny
v je¢ném sladu* (CHLADEK, 2007).

Pivo existuje v iznych podobach vice nez 8000 let. V &mnosti se vyrabi
negeberné mnozstvi piv, od tmavycki klasicky swtlych, pres pSerina
az po kvasnicové specialy a piva ochucena. Jedéotdruhy se liSi jak v bagy
tak v chuti a pedevsim v technologii vyroby.

Jednim ze symbbléeského umu se v 19. stoleti stat3hansky pivovar v Plzni
a jeho svtly lezak, pozdji nazvany Pilsner Urquell. Jednalo se o dilo niddtn
pravovarénika a plzeiskych sladik. Diky své vyjime&né kvalit se jeho slava
v kratkém case &ila nejprve v Cechach, poté po rakousko-uherské monarchii
a pak i v mnoha zemich celéehats

Dne 5. 10. 1842PIzai vstoupila do sitovych djin pivovarnictvi. Do té doby se
piva v Plzni vidila rizr¢, vétSinou prochazela svrchnim kvaSenim, a tudiiamestalou
kvalitu. Pravovaréni mgstané se rozhodli postavit novy, moderni pivovar @t \zela
jiné pivo. Sladek Josef Groll vyuZzil nejkval@§ich surovin a v novém &8tanskéem
pivovaru uvéil prvni varku spodé kvaseného lezaku. 8kka plzeiska voda, jE&men
z této oblasti a nejlepsi adta chmele Zatecky poloragrvaiak, dokonalé podminky
tamnich piskovcovych sklém novy varni postup nechaly vzniknout unikatnepgaru
Pilsner Urquell. Slava plaského piva se rychle ia z Plzre po celé zemi, dale
do Evropy i jinych zemi s¥a.

Néazev ,Pils* z&al ozn&ovat celou pivni kategorii, ktera tkiodve tietiny swtové
produkce piva. Generacgegavané urni sladki a prorena mivodni receptura jsou
c¢eskych surovin, unikatnimu varnimu postupu ausppu kvaSeni a zrani.
A tak se Pilsner Urquell stal nejen ¥ich jeho piznivci ¢eskym néarodnim klenotem
(KEJHA et al., 2012).



2 CILPRACE

Cilem mé bakakské prace bylo prostudovat dostupnou literaturu ajigk
se pivovarnictvi a poté zpracovat literarni reSersiyrol® piva, z&it popisem surovin
potrebnych k véeni piva, potom seénovat jednotlivym technologickym operacim,
které v pivovaru probihaji a podrafjin se zandiit na problematiku chramého

zenepisného ozngeni ,Ceské pivo* a piva, ktera se vyrabi v Evropské unii.



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Suroviny

Pivo se vyradbi z obilnich slad vody a chmele za ¢asti mikroorganisiin —
pivovarskych kvasinek (BASROVA et al., 2010).

3.11 Slad

Jednim ze zakladnich privkpiva je obilnina. Ta dodava Skrob, a tim i cukkteré
se pozdji prenmenuji na alkohol a oxid uhtity.

NejpouZzivagyjsi obilninou pro pivo je jgmen. Jémen se zhruba z 60 — 65 % sklada
ze Skrobu, a dava tak pivu jemnou, nasladloutchuéedle toho ma jamen
ve srovnani s ostatnimi obilninami vysoky podil ynit, které se staraji o odbourani
Skrobu (VERHOEF, 2004).

Principem sladovani je vyt#eni optimalnich podminek pro &ini j&mene,
pii ¢emz dochazi v zrnu k aktivaci a tveérkechnologicky dlezitych enzyni
(predevSim amylolytickych a proteolytickych). Tim Vkai zeleny slad, ktery
se naslednym hvozdim, @i kterém se fisobenim zvySené teploty vyvolavaji
chemické reakce tvorby aromatickych a barevnyckklapremeni v hotovy slad.
Hvozdény (usuSeny) slad se sklapi do &kod& dopravuje se k odkbvatce, kde
se zbavuje kibnki zvanych sladovy kit (HAMERSKY, 2008).

Pro vyrobu piva se pouZivajiqvdzrié slady z jarniho @mene. Vlastnosti odd
jeémene vyrazé ovliviuji kvalitu sladu a z & vyrobeného piva, iedevSim
charakteristické vlastnosti jednotlivych Ze& piva. BEhem rékolika let ztraci odida
jeémene své specifické genetické vlastnosti (vynos)rabt proti chorobam, Klivost,
specifické chemické sloZeni aj.), proto se snijejé vysev a naslednse vyadi.
Mezitim se roz$uje psstovani dalSich vybranych dadk a cyklus se opakuje
(BASAROVA et al., 2010).

Switly slad plzéasského typu se pouziva pro vyrobuégych piv typu lezak,
konzumnich piv a specialnich piviznou koncentraci gwodni mladiny. Typickymi



znaky jsou nizka hodnota barvy kongresni sladibgray po povEeni.

Vidensky slad ma asi dvakrat vysSi hodnotu barvy nedlys\plzeisky slad
a je jakymsi pechodnym typem mezi &tlymi a tmavymi slady. PouZival
se pro zvySeni sytosti barvy&hkeho piva. V sotasnosti je jeho ptdba minimalni,
pouziva se &Sinou jen pro vyrobu ditych specialnich piv.

Tmavé slady mnichovského typu pouZzivané pro vyrbhavych piv jsoucasto
uvadné jako bavorské slady. Majtqaevsim typické vysoké hodnoty barvy kongresni
sladiny, vySSi obsah bilkovin, vyrazné aroma, nig&iraktivnost, nizSi aktivity
sladovych enzyin a pedevSim SirSi spektrum a vySSi koncentrace pradukt
Maillardovy reakce, zejména heterocyklickych skenin, které jsou vysledkem
intenzivrejSiho rozlu&ni béhem klgeni a vyssiho teplotniho zatizeni pvozdEni
s dotahovacimi teplotami 100 — 105 °C (BABBVA et al., 2010).

Vyroba sladu

Vyroba sladu trva zhruba 7 dni a je réletha do 3 fazi:

* m&eni
o Kkliceni
* hvozdni

Maceni ja@'mene

Pii maieni j&mene se zrno omyje a aktivuji se mmzivotni pochody. Cilem ngani
je zvysit obsah konstitimi vody nutné pro zachovani Zzivotniho potencialmazr
na koncentraci tzv. vegeta vody, ktera je paebna pro kifeni a ptibéh enzymovych
reakci. Jémen z&ina klcit az @i urcitém obsahu vody. KdyZ je v zrnu obsah vody
zvySen na 30 %, Zivotni pochody se&ipaji zvySovat. B obsahu 38 % vody dojde
k nejrychlejSimu nakdieni. U 40 — 48 % dochazi k rozpatrstendospermu, aktivaci
a syntéze enzym V piipad ¢ceského sladu se gmen méi na konény obsah vody
45%. Remaieni vede k pehéivani hromad, nedostatku kysliku &t&%im ztratam.
Naopak pokud je zrno nedogeno, da se situace #ggit nakrapnim na kléidlech.

Mé&eny j&men je nutné prastravat, nedostat®a aerace sniZuje extraktivnost
sladu (nizsi kifivost, nedostatmé rozlu&ni bilkovin) a intenzivni dychani obilek
podporuje pijem vody.
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Kli¢eni

Cilem kliceni j&mene je aktivace enzymového systému zrna, syntéizdécd enzym
a docileni poZzadovaného rozkriit podle typu vyratného sladu f omezené vegetaci.
Kli¢eni je fyziologicky proces,ipkterém se v zarodeé ¢asti zrna vyvijeji zarodky
kofinki a listh za vyuzZiti zasobnich latek endospermu. K optinmdlnpiibehu kliceni
potiebuje zrno dostateé mnozstvi vody (44 — 48 % vody), optimalni tepl¢t4 — 18
°C) a dostatény pristup kysliku. Kléeni trva 5 dni.

Procesy probihajicitpkliceni:
* morfologické (fist obilek, vyvin stelky a kdinkua)
* histologické (ndknuti endospermu, dosazeni cytologického rozhi&rna)

* metabolické (¥peni vysokomolekularnich rezervnich latek — bilkoaiSkrobu)

Pro SEpeni Skrobu maji velky vyznam enzymyegevSima-amyldza af-amylaza.
potrebuje provzdudmi a jeji tvorbu podporuji nizSi teplotyriFsladovani se rozlozi
asi jen 3 — 5 % Skrobu. Nativni bilkoviny jsodpg#ny pomoci proteolytickych enzyim
které se aktivizuji v fedstihu ped amyldzami. Stupedomaeni a aktivita wtrani
podporuje ludni bilkovin. Pokud je sladiplus&n, pivo potom byva prazdné a ma

nizkou @nivost.

Hvozd®ni

Hvozdni je zavrecna faze vyroby sladu. Zeleny slad je na hwoptedsusen i
teplotach do 60 °C, posléze je vgha dotaZzenipteplotach od 80 do 105 °C. Cilem je
pievést zeleny slad s vysokym obsahem vody do skidmého a stabilniho stavu,
zastavit Zivotni a lustici pochody v #rra vytvdit aromatické a barevné latky
charakteristické pro dané druhy sladdi FvozcEni sladu v 8m probihaji hluboké
fyzikalni a chemické zgny, které zavisi na tomyigkterych teplotach, ipjakém obsahu
vody a jakou rychlosti dochézi k odsoueni vody$BROVA et al., 2011; PELIKAN
et al., 1996).
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3.1.2 Chmel

Chmel se pouziva ke konzervaci piva a #d@ni hdciho tonu. Pro vi@ni piva
se pouzivaji neoplo@né samii SiSky. Chmel se fite do piva fidavat v fiznych

formach, picemz celé hlavky chmelgipgava v sotiasné dob do piva jen gkolik malo

sladki. VétSina sladik pouzivd chmelovy extrakt nebo chmelové granulené€lové

granule se z@ly vyralEt v roce 1964. Oproti chmelovym hlavkam maji nematrizsi

obsah chmelovych pryskg. Granulovany chmel je vhod§i pro skladovani
a expedovani, ma nizSi hmotnost a delsi trvanlivost

Chmel se gstuje v oblastech s mirnym az teplym podnebim. Prahmele
se mohou mezi sebou silfiSit a také podminky, za nichz druh chmele rostehou
veést k velkym rozdilm v kvalit. Styl piva jecasto peva vazan na uity druh chmele
(VERHOEF, 2004; ZYBRT, 2005).
ostatni slozky maji jiz mensi technologicky vyznaxusitelem hékosti chmele jsou
obecrk chmelové pryskifce slozené zady chemicky podobnych sléenin, z nichz
nejvyraziji ovliviuji horkost produkty izomeracer-horkych kyselin. Chmelové
pryskyice obsazené v chmelovych hlavkachisgbuji specifickou hig&ou chw. Déli
se na tvrdé a dkké. Mékké a tvrdé pryskiyce obsahuji hiké kyseliny, které nazyvame
humulony, lupulony, humulinony, hulupony, chmelos#éice, chmelovou iislovinu
a doprovodné latky. Wvazeny vzajemny porhorkych kyselin je uwujicim faktorem
pro chu’ piva. NejdilezitéjSi latkou obsazenou v chmelovych hlavkach jsou tiany,
protoZe maji zasadni vliv na kameu hdakost piva.

U chmele se stanovuje pivovarska hodnota chmdelneodnota hikosti. Velmi
dulezité jsou chmelovérisloviny (snes latek polyfenolového typu). Jejichiposem
je fiz piva. Ri pouziti chmele s nevhodnymi chmelovyniistovinami je konénym
produktem pivo mdlé, netité chuti (BASARROVA et al., 2010; ZYBRT, 2005).

Obchodni rozéleni chmelovych odid do kvalitativhich skupin zahrnuje krém
genetické pibuznosti také hodnoceni jejich pivovarskych vlasth tj. Obsahu
a-horkych kyselin, podil kohumulonu w-hotkych kyselinach a podil farnesenu
v silicich. Odfidam chmele, se kterymi se obchoduje n&tawjch trzich, jsou
pridéleny pisemné zkratky, které vyzngi odridu a gstebni misto{EPICKA, 2000).

Chmelové odidy se podle pivovarského a obchodniho hlediska mh jemné

(aromatické), htké a vysokoobsazné. Aromatické @dly poskytuji pivu vynikajici
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chmelové aroma i Itkost a jsou zastoupenyquevSim Zateckymi odldami. Haké

a vysokoobsazné ailty maji vysoky obsah pryskg a mér priznivé aroma.
Chmelové odidy se dale &i podle barvy chmelové révy a to tarvaiaky, které jsou
diky vySSimu obsahu polyferiohaiervenalé (Zatecké ailty) a zel#aky (zahranini
odnidy). Podle vegetmi doby zrani se oddy chmele dli na rané, polorané a pozdni
odnidy. Aromatické odidy se ¥tSinoufadi mezi rané a polorané, oproti tomuk#o
odrady sefadi mezi pozdni (PRUGAR, 2008).

Obr. 1: Zatecky polorangerveiak

Cesky chmel a vyrémé chmelové produkty pro vyrobdeského piva jsou zcela
specifické a liSi se od chmelégtovaného ve $t€, zejména svym poénem alfa a beta
horkych kyselin. Zatimco udineé péstovanych odid tento pondr obvykle ¢ini 2,5:1,
poner u odifid péstovanych v této oblastini v praiméru 1:1,5. DalSi charakteristickou
vlastnosti odliSnou od jinych drihchmele je obsalfi-farnesenu, jehoz obsatini
14 — 20 % v3ech esencialnich AlENARIZENI RADY (ES)&. 510/2006, 2008).

Vyzkumny Gstav pivovarsky a slagy, a.s., doporiwje pro vyrobuCeského piva
odridy chmele Zatecky polorangerveiak, Zatecky pozdni (Saaz late), Sladek
a Premiant (SZPI, 2015).

Zatecky poloranytervaiak byl ziskan klonovou selekci viiypdnich porostech
v Zatecké a Ustké oblasti. Tato odda je gstovana v deviti klonech.

Sladek byl ziskan vglem z hybridniho potomstva Slechtitelského mateyi&te

v pivodu jsou odidy Northern Brewer a Zatecky poloratgrveiak. Jeho perspektivni

13



hybridni genotyp (aromatického typu) byl registnowaroce 1987 pod nazvem VUCH
71 a od roku 1994 je registrovan pod nazvem Sladek.

Premiant byl ziskan vyibem z hybridniho potomstvaiigkenim inzuchtni linie
Zateckého poloranéh@erveidku a daldiho Slechtitelského materialu. V roce6169l
registrovan jako nova otilla, kterd vykazovala vySsi obsah chmelovych piyskyez
ostatni registrované oitty v Ceské republice (CHMELASKA ROCENKA 2010,
2009).

Vyznamae- a #-hoikych kyselin pro kvalitu a senzorické vlastnostvai

a-horké kyseliny, mezi které pathumulon, adhumulon a kohumulon, jsou v chmelu
zastoupeny v potnu 8:1:1.

B-horké kyseliny, kamradime lupulon, adlupulon a kolupulon, se vyskytupomeru
6:2:2.

a-hoikeé kyseliny

Tyto haké kyseliny snadno oxiduji admi se v nespecifické #hkké a tvrdé pryskijce.

Whkazuji hakou chu’ a jsou pouze nepatfrrozpustné ve vad Za varu izomeruji
a vykazuji silnou organoleptickou ikmst. Po izomeraci jsouutezité pro vznik
a stabilitu pivni pny. Spolén¢ s bilkovinami a dvojmocnymi kovy tvb pruznost
blanky pivni gny. NizSi podil kohumulonuffznivé ovliviiuje stabilitu gny. Délka
chmelovaru zvySuje rozklad Hgch kyselin, a tudiz snizuje jejich Hkmst. Izomeraci
a-horkych kyselin piznivé ovliviiuje intenzita varu, vysSi pHfipomnost katalyzujicich

iontd, pohyb a koncentrace vrouci mladiny.

p-hoikeé kyseliny

B-horké kyseliny jsou jem¥)Si izomerace je nepatrna a jsou hydrofébni. Vspésgil
kohumulonu koreluje s nizkym obsah@rhoikych kyselin(PELIKAN et al., 2004).
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3.1.3 Voda

Voda ma velky vliv na kvalitu piva. O vhodnosti hmduje krons jeji Cistoty, zdravotni
nezavadnosti, tvrdosti a kyselosti také mnoZzsthiudn soli v ni obsazenych.

Druh soli a jejich mnoZstvi ovlivni v &ité fazi procesu v&ni piva jeho kongou
chuw’. Proto se i chemickém rozboru vody &¢ené k vaéeni piva pihlizi k tomu, jaké
mnoZstvi soli obsahuje a jaké soli to jsou. Pivosartyto soli dli na soli chemicky
acinné a soli chemicky neéinné. Pokud voda obsahuje chemickynéé soli, ovlivni
to v kon€né fazi celkovou chipiva. Pokud voda obsahuje chemicky ¢iené soli,
neovlivni chi piva.

Neni-li voda zcela podlet@dstav chemik, musi se dodate¢ upravit, aby byla
vhodna k véeni piva.

Jakakoliv Uprava znamenéaiigavani chemikéalii do vody. Upravna vody
pro potravinéské ely je laboraté, v niz se pravidekhkontroluje kvalita. Chemici
sleduji celkovowistotu, zdravotni nezavadnost a jeji aciditu a astd Chemik zr&i
tvrdost vody a fida ¢inidlo, které jeji kyselost a tvrdost upravi na pddvanou hodnotu
(ZYBRT, 2005).

Pii vyrobd Ceského piva se pouZivd voda z mistnich #drBfevazi se jedna
o vodu nekkou (0,7 — 1,4 mmol/l) azigdre tvrda (1,4 — 2,1 mmol/l). (BASROVA et
al., 2011)

Vyznamné ionty ve varni véd

* Vapnik — ovliviuje rozhodujicim zjsobem pH sladiny a mladiny, reaguje
s organickymi sotastmi sladiny, chrani ¢které enzymy fed pedtasnou
inaktivaci @-amylasa), podporuje koagulaci bilkovin, stimuléijenost kvasinek

» Horcik — pasobi podoba jako vapnik, je rozpusysi, stimuluje aktivitu enzyiin
pii kvaseni

« Mangan — vyznamny pro aktivitu¢kterych enzym dialezitych pro tpeni
bilkovin, vysSi obsah (nad 1 mg/l) je toxickyidbarvuje @nu, tvai zakaly

« Zelezo — nadirny obsah (pes 0,2 mg/l) zpsobuje potize, horsi zcreni
a pibarveni mladiny, fejde-li do piva, pibarvuje gnu, zlepSuje ale jeji
fyzikalni kvalitu, do 0,1 mg/l podporuje kvaSenySgi koncentrace Apobuje
degeneraci kvasnic, Zelezo podporuje oxndgrocesy
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» Sodik — neni Skodlivy, do 150 mg/l ma spigemivy vliv

» Draslik — jeho vysoky obsah je ze zdravotniho Islealigiznivy, vyluhuje
se ze sladu do mladiny (500 mg/ispbi stejs jako sodik

* Zinek — je nutny pro metabolismus kvasnic

» Med — pasobi katalyticky i oxidacné-redulkénich reakcich

e Amonné ionty — jsou snadno asimilovatelné, vysSiskyy zapicinuje
kontaminaci

e Sirany — zdashuji se enzymatickych a metabolickych pracesnaji vliv
na metabolismus siry kvasnic

* Chloridy — v malych mnoZstvichapobi giznivé¢ na chd piva, zvla& u piv
tmavych

* Dusknany — iont nitratovy rive grechazet na nitritovy, ten e reagovat

se sekundarnimi aminy na nitrosaminy (BAS®@VA et al. 2010).

Plyny ve varni vod

e Oxid uhlicity — pii nerovnovaze tize psobit korozive (nizSi pH vody)

» Sirovodik — da se odstranit pgaranim vody (je korozivni)

* Kyslik — podporuje vyltovani hrubych kal pti vyrobé¢ mladiny, v mladi
se pozaduje 6 — 7 mg/l, zajife nist kvasinek, nedostatek zpomaluje kvaSeni
a snizuje vyznost kvasnic, nadbytek podporuje tvorbu metaibolit

> po ukorgeni hlavniho kvaseni je obsah kysliku v pivu neséde zhorSuje
jeho stabilitu a podporuje starnuti (BAR®VA et al., 2010; PELIKAN et
al., 2004).

3.1.4 Kvasinky

Kvasinky jsou jednobuigné mikroorganismy zatujici kvaseni piva. Kvaseni je&léni
burgk kvasinky, gicemz se cukry gni na alkohol a oxid uhlity. KvaSeni ovliviuje
chuw’ a aroma. Rzné druhy kvasnic, které sladkové v &asné dob mohou pouzivat,

roz&klujeme do dvou skupin: kvasnice pro svrchni kvaSgnkvasnice pro spodni
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kvaSeni. Kvasnice pro svrchni kvaSeni se viudeipalyZxedtim, nez vznikla chladici
zaizeni. Tyto kvasnice pracujiiipteplo€ 15 — 25 °C a stoupaji k hladimpiva. Piva,
pro kterd se pouzivaji svrchni kvasinky, jsouifldad ale, pSeina piva, stouty a alty.
Kvasnice pro spodni kvaSeni byly poprvé pouZityianim Némecku a vCechéch.
Spodr kvasena piva jsou mércitliva na infekci a davaji o &so fidSi a s¥tlejsi
vysledek. Teplota kvaseni se pohybuje mezi 5 — @ (ROVAKOVA, 2009;
VERHOEF, 2004).

Kvasinky pro spodni kvaseni

Pro Ceské pivo se vyuZivd pouze kvasinek zaji€ich spodni kvaseni. Spodni
pivovarské kvasinky Saccharomyces cerevisiae (carlsbergensigdpr. (uvarum)
zaji&’uji rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim dle djcie. Pouzivaji
se [ vyrobé piva typu lezak. Spodni kvasinky se v ko#mé fazi shlukuji ve vieky
(flokulace) a sedimentuji na &ikvasné nadoby. Po stahnuti piva se properou studen
vodou a po promyti se znovu pouziji pro dalSi psodéefastji jsou uzivany kmeny
¢. 2, 95, 96, které jsou uloZzeny ve Shirce reprodidh kmerd pivovarskych kvasinek
Vyzkumného Ustavu pivovarského a ska#i@ho, a.s., pod registrdm ¢islem RIBM
655, a jsou dostupné viem produdemtCeského piva (NRIZENI RADY (ES) ¢.
510/2006, 2008).

3.2 Vyroba piva

Samotna vyroba piva steni do 5 zakladnich fazi:
» prijem, skladovani a Srotovani sladu
» varna - piprava sladiny a mladiny
* hlavni kvaseni — spilka
» dokvasovani a zrani piva — sklep

- filtrace, pasterizace, sténi piva a expedice piva (PELIKAN et al., 1996)

Praimérny zivot jednoho piva od doby vyroby, to znamedé dne, kdy se 2ae vdit,

az po vypiti je pblizn¢ jeden mdsic. Vaeni trva deset az dvanact hodin, nasleduje
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spilka, kde pivo @stava 7 — 10 dni. DalSi minim&l3 — 4 tydny pivo dozrava a syti
se kyslénikem, aby mlo fiz. Zarové si sedaji kvasnice. Potom uZ je pivo tbng
vyzralé (NOVAKOVA, 2009).

3.2.1 Srotovani sladu

Slad se zpracovava Srotovanim, aby se uvoffstyp k extraktivnim latkam. Srotovnik
se obvykle sklada ze dvou velkych valgez mezi sebou drti sladované obilky.
Pfi tomto procesu je rozdrcenékky vnitiek obilky, ale pluchatstava neposkozena,
coz je velmi dlezité, protoze pluchy napomahajieni sladiny @ filtraci (HASIK,
2013; VERHOEF, 2003).

3.2.2 Varna

Varna pivovaru sestava obvykle #gi nadob. Prvni nadoba je vystiracidk&/ ni

se sladovy Srot smicha s vystiraci vodou, kteratepdotu 37 °C. Druha nadoba
je rmutovaci panev. i€ti kal’ je scezovaci. Ma&ované dno, na kterém se usadi
ty ¢asti dila, které sefpvystirce a rmutovani nerozpustilyig® vrstvu mlata se jako
pies filtr vigisti dilo, sladinaCtvrta nadoba je mladinova &av niz se dje chmelovar
(SUSA, 2008).

Rmutovani

Pri rmutovacim procesu dochazi kesgéni Skrobu. $Speni Skrobu probiha veech
stupnich.

Bobtndni a zmazowvati Skrobu je fyzikald-chemicky @&j, ktery je zavisly
predevsim na rychlosti a tepdatalivani a na druhu ¢enene pouzitého k vyr@tsladu.
Skrob slad bszrn¢ mazovati i teplotach 50 az 57 °C, zaleZi na tom, v jaké sibla
je j&&men gstovan. Enormni vykyvy teplot v danémc¢niku, nap. vysoké teploty
vV mirném pasmu, mohou 2zmt podminky mazové&hi Skrobu pi rmutovani,

a to aZz nad teploty 65 °CtiRlodrzovani Bzného rezimu prodlevyipniZsi cukrotvorné
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teplot 62 °C @-amylasova prodleva) iie pak dojit ke z&nam slozeni mladiny. Proto
se teplotam zmazovati prisuzuje velky vyznam a dopafuje se regulovat rmutovani
podle teploty mazovani zpracovavaného sladu. (ZARNKOW et al., 2007).

Ztekuceni Skrobu je enzymovyjdkterym se postugnzkracujirettzce molekul
amylosy a amylopektinu, az dojde ke zmrk, kdy jsou v roztoku fffomné
jiz jen SEpné produkty Skrobu, nedavajici barevnou reakcobdoyym roztokem.
Ztekuceni Skrobu a jeho zdigki je tim dokonalejSi¢im pomaleji stoupa teplota
a ¢im intenzivigjSi je povaovani rmuti, které napomaha uvavat Skrobova zrna
ze sladového Srotu.

Amylolytické sladové enzymy &ii Skrob na maltosu ku piéimo, nebo pes
meziproduktya-glukany (dextriny), tj. &py rizné molekulové hmotnosti. W3Si obsah
makromolekularnicha-glukani obsahuji sladiny a mladiny ze Spatrozlusénych
sladi. Bézn¢ se vSak do sladiny a do piva dostavaflukany s malou molekulovou
hmotnosti, které neovliwji viskozitu, a tim ani filtrovatelnost pivovarsity roztoki
(SADOSKY et al., 2002).

Maximalni mnozstvi zkvasitelnych ctikv mladire se pohybuje okolo 72 %,
bézre je vSak hodnota nizsi, v rozsahu 64 — 67 %. Toweitja zdanlivému prokvaseni
piiblizné 79 — 85 %. Dosazitelné prokvaseni mladiny se rggubk, aby odpovidalo
uréitému typu piva.

Enzym p-amylasa, 1,4-D-glukan-4-glukanomaltohydrolasa je oxoenzym.
Optimalni pH pro psobenip-amylasy ve rmutu je 5,4 — 5,6, optimalni teplota
60 — 65 °C. Enzym je termolabilni, nad teplotou°@se rychle inaktivuje. Obsahuje
sulfhydrylové skupiny, proto je citlivy naripomnost kovovych iorit, predevSim radi,
stiibra, rtuti a olova.

Enzym a-amylasa, 1,4+d-glukanohydrolasa je endoenzymémti amylosu
na oligosacharidy se Sesti az sedmi glukosovymngdémi, @i delSim mhsobeni
aZz na maltotriosu, maltosu a glukosu. Optimalnicplimylasy ve rmutu je 5,6 — 5,8.
reakce katalyzované-amylasou @i nizSim pH probihaji pomaleji a proagobeni
B-amylasy neni aniipoptimalnich podminkach k dispozici dostatek koryat skupin
pro odsEépovani maltosy. Optimalni teplotaigobenia-amylasy v nepov@ném rmutu
je 70 — 75 °C, nad 80 °C se rychle inaktivijinnosta-amylasy podporuji ionty Ga
aCI.

Zpasob rmutovani ovlikuje kvalitu mladiny, cely dalSi proces vyroby i fani

charakteristické analytické a organoleptické viastnpiva.
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Postupy rmutovani se liSikgrlevSim v dob pasobeni dlezitych technologickych
teplot, @i kterych jsou optimak aktivni ugité enzymy sladu. Technologie
se frizpasobuje kvali¢ zpracovavanych surovin a dlouhodobym pozimatko vlivu
technologického postupu na zakladni i specificlestrlosti wtitého druhu piva.
Kyselinotvorna teplota 35 az 38 °C, ktera ma vla zvySovani acidity, podporuje
rozpousni latek extraktu a Afstupiuje je misobeni sladovych enzynv dalSi gradaci
teplot @i rmutovani.

Peptonizéni teplota mezi 45 — 50 °C se dociluje Zapanim, tj. gidanim vody
teplé 80 °C k vystirce provedené pizSich teplotach, okolo 38 °C. V rozsahu teplot
se podporuje nejen proteolyza, ale¢pgni fosforénani a neSkrobovych polysachaiid
typu B-glukani, predevSim obalovycbasti Skrobovych zrn.

NizSi cukrotvorna teplota 60 — 65 °C zéjife @i sdruzeném fisobeni amylolytickych
enzymi optimalni podminky pro aktivit@-amylasy. V roztoku se zvySujgquevsim
podil redukujicich cukr.

WSSi cukrotvorna teplota 70 — 75 °C jailefita pro optimélni fisobeni
termostabilgjSiho enzymua-amylasy. Klesa viskozita roztoku, zvySeni redukich
cukni je mér vyrazné. V rozsahuthto teplot se drzi prodleva az do doby dosazeni
tzv. jodnormalni reakce, kdy rmut jiZz nedava bamvmeakci s jodovym roztokem.
U dokre rozlusénych slad se dosdhne dokonalé zéeki do 10 minut.

Po ukorteni rmutovani a spojeni dila u dekoich postup by nela byt dosazena
odrmutovaci teplota 76 — 78 °C (BAR®VA et al., 2010).

Existuji dva technologické siry rmutovaciho procesu - jeden je infuzni a druhy
se nazyva dekaki. U infuze dilo varem négjde a pouziva se enzymatickéhépsni
Skrohi (enzymy vznikly pi sladovani). U dekokceast dila pejde varem, tedy
mechanicky se také narusi Skroby (v tomtpgd se Skroby narusSi jak enzymaticky,
tak mechanicky). Jde tedy o to, jakou formou r&E$he Skroby na cukry, které potom

zkvasime.

InfGzni metoda

Pii této metod se pouziva pouze jedna rmutovaci panev a rmualdéva na teplotu
50 — 55 °C. Tato teplota se pociwou dobu udrzuje. # daném teplotnim rozmezi

umoiuji enzymy uvabtovani bilkovin. DalSim zafvanim rmutu nebo févanim
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horkeé vody se teplota zvySuje zhruba na 65 °C.Kiw@ge enzymyB-amylazy, jez mni
Skrob na zkvasitelné cukry, které pegdz velké miry utuji obsah alkoholu v pivu.
Nasledr se teplota zvySi na 75 °Ciimiz zane a-amyldza minit Skrob na dextrin,
ktery nezkvasi. To znamena, Ze mnozstvi nezkvasetdtru zavisi na tepléta délce
jednotlivych fazi. Vwsoky obsah maltézy datidké, vysokoalkoholické pivo, zatimco
dextrin propij¢uje pivu naopak sladkost a plnost (VERHOEF, 20 BRWOEF, 2004).

Dekokéni metoda

Metoda vyZzaduje dv nebo fi rmutovaci panve. Pracovni proces se liSi od mifuz
metody postupem. Rmut se nejprve iggdr na 50 °C. Do druhé rmutovaci panve
se [Fecerpa tetina rmutu, ktera sefipede k varu samostatnVrouci rmut se poté vrati
zpst do prvni panvetimz se zvysi teplotaigpodni sngsi zhruba na 65 °C. Tento proces
se opakuje, dokud neni dosazeno teploty celkovématur 75 °C. Potom zénaji
pusobit dalsi skupiny enzyinVERHOEF, 2003; VERHOEF, 2004).

Pri vyrobé piva s chrasnym zengpisnym oznaenim ,Ceské pivo* se uziva pouze

dekolkéni metody.

Scezovani

Sladek niZze mit na filtraci sladiny zvlastni scezovaci’k@lo niz se rmutfecerpa,
ale mozné je i dvojité dno rmutovaci panve. Pokadhd sladek rmut protékat z kad
perforovanym dnem, postaraji se pluchy o velmi jendiitr, diky némuz bude
odtékajici tekutina uz pa¥me cista. Teto tekutid seiika predek. Vrstva, kteraistala
na drg, se proléva teplou vodou, aby filtrem protekly asfedni zbytky sladového
extraktu. V tomto fipact hovaime o vystelku. Pevnacast, kterd v kadi istane,
se nazyva mlato (VERHOEF, 2004).

Mlato se v mokrém stavu okam&Zipouziva v zerdélstvi do krmnych srsi
pro dobytek nebo se k dalSimu vyuziti susi v bugobwvnebo pasovych suSarnach.
SuSené milato je v &itém podilu pouzivano v ékterych zemich do specialnich
pekdaskych vyrobki, jsou k dispozici postupy vyroby ndléé kyseliny z tohoto
pivovarského odpadu. Mlato Ize vyuZit jako enegygtizdroj v biopanvich nebo jako
piidavek do stavebnich matefidlpro zvySeni porovitosti (SHINDO, 2004;
KEPPLINGER, 2001).
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Chmelovar

Pfi vafeni sladiny s chmelem probiliada fyzikalnich, chemickych a biochemickych
reakci za spolujsobeni vlivu mechanického pohybu, jejichZz vysledsk promita
ve sloZzeni mladiny a ovliwje dalSi pibéh technologie a vlastnosti piva (HOUGH et
al., 1982).

Chmelovar trva obvykle 60 az 90 minut a chmel Eddva postup& VétSinou
na z&atku, uproseed a na konci chmelovaru. Chméldavany pro htkost se pdava
na z#&atku varného procesu. Chmel, ktery se aplikuje gu® aromatické vlastnosti,
se pridava az na konci varného procesu, aby se neptmiiliS mnoho jeho aroma.
Dulezitym aspektem veni je znfeni jeSt pritomnych enzym a bakterii. Napoj
se varem i sterilizuje. Vyslednym produktem je lorkladina (mladé pivo). Kii
pridani chmele a vysrazeni bilkovigHem vaeni se musi mladina &ppiefiltrovat.

Béhem varniho procesu polyfenoly podléhajzmym oxid&nim, kondenzénim,
hydrolytickym a polymerénim reakcim, které #mi zastoupeni jednotlivych skupin
sladovych a chmelovych polyferiolv roztoku. Zatimco nepoziméné polyfenoly
podporuji plnost chuti a zlepSuji dlmyou stabilitu, jejich oxidéni a polymerani
produkty pisobi zvySeni barvy mladiny (DRAWERT et al., 1979).

V prabéhu chmelovaru se zvySuje acidita roztoku, prondtaé ve snizeni hodnoty
pH v praméru 0 0,1 — 0,2. Toto snizeni ouiivji predevsSim vapenaté aiednaté ionty a
srazeni alkalickych fosfoéaani a @ispivaji k ®mu dodané chmelové Ha@ kyseliny a
kysele reagujici produkty Maillardovy reakce (MORNA et al., 2003).

Pfi chmelovaru setasto pouziva metoda whirlpool, kdy necha sladekdmia
velkou rychlosti teit se v kadi,éimz se uvoldné ¢astice nahromadi uprast. Cista
tekutina odtéka na ¥gich stranach kadpryc. Poté se vSe co nejrychleji zchladi na
zékvasnou teplotu ar@erpa do kvasnych nadob, tzv. spilky (HASIK, 2013;
VERHOEF, 2004).

3.2.3 Kvaseni

KvaSeni zpravidla probiha ve dvou fazich. Prvnéfée nazyva hlavni kvaSeni. Trva 5-

10 dni dle typu piva a vytvase Ehem ni alkohol a oxid uldlity. Oxid unika a alkohol
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zistava. V této fazi vznikne ipvazné mnozstvi alkoholu. V druhé fazi, zvané
dokvaSovani, vznika oxid ulilty a minimalni mnozstvi alkoholu. DokvaSovani giab
v uzavenych nadobéach a pivo se syti oxidem dityin.

Ve velkych pivovarech se prosadila metoda jedrmfékao kvaSeni, kdy @bfaze
(hlavni kvaSeni a dokvaSovani) probihaji zatovecylindrokénickych tancich — CKT.
N¢kdy se pouziva i tzv. High Gravity Brewing — HGBuvai se silné pivo (nap 16°),

a to se naslednnaedi na 10° a 12°. ¢btyto metody se vyuZivaji K snizeni
vyrobnich nakladl. K chuti ani ke kvali piva nepispivaji (HASIK, 2013).

Obr. 2: KvaSeni piva

Hlavni kvaseni

Zchlazend mladina sefgierpd (sespild) ke kvaseni, které se tradidéje ve spilce,
moderrgé v cylindrokénickych tancich. id kvasSenim se do zchlazené mladiny musi
pridat pivovarské kvasnice. Spilani je jednak chlazeladiny ze stok na zakvasnou
teplotu, jednak rozlovani mladiny do kvasnych kadiiiFkvaSeni se v otéenych
kadich spilky vytvei na hladig vrstva gny — deka. Hlavni kvaSeni ve spilce trva
obvykle 6-8 dni a jeho faze se poznaji podle kréuik dece. Krouzky se rozeznavaji
bilé, vysoké, h&dé a nizké (propadlé). Kdyz seidaji krouzky z kvasici mladiny
(z druhého neboidtiho dne kvaSeni) do hotového pivéeg sudovanim, vznika
kvasnicové pivo.

Béhem kvaSeni se agi ttvrtiny sladového cukruipmeni v alkohol a oxid uhtity.
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Kontroluje se pikb¢h kvaseni tim, Ze se dvakrat demii teplota a stupeprokvaseni
v kazdé kadi. Postup kvaSeniigd#i ochlazovanim kad

Ve fazi propadlé ké&d(nizké propadlé krouzky) je kvaSeni ukeno a kvasinky
se usadi na dnkads. Mladé pivo se zchladi na sudovaci teplotu, dekat&hne Gzkou
direvenou shékou nebo pnovakou acisté pivo se fevede do lezackého sklepa.

Ve velkych pivovarech se prosadila metoda jedrmféko kvaseni, kdy @ébfaze
(hlavni kvaSeni a dokvaSovéani) probihaji zatovecylindrokénickych tancich — CKT.
Nekdy se pouziva i tzv. "High Gravity Brewing — HGBRIVai se silné pivo (nap 16°),
a to se naslednnaedi na 10° a 12°. @btyto metody se vyuzivaji K¥ snizeni
vyrobnich néaklad. K chuti ani ke kvali piva nepispivaji (HASIK, 2013; SUSA,
2008).

DokvaSovani

Pivo neni po prvnim (hlavnim) kvaSertigsaveno pro konzumaciiévadi se do tarik

kde dozrava. Bhem tohoto obdobi se é&podstrauje fada nezadoucich latek, které

se objevily Bhem hlavniho kvaSeni, a zardvprobiha mnohem pomalejSim tempem

kvaSeni zbylych cukr Spod@ kvaSend piva musi dozravat miniméld tydny

pii teplot 0 °C a toto obdobi setithe protdhnout az na jeden rok (VERHOEF, 2004).
Cilem dokvaSovani a zrani je nasyceni piva oxidahlicitym, vycereni

a optimalizace spektra senzoricky vyznamnytavych latek (BASROVA, 2011).

3.2.4 Filtrace

Predtim, nez se pivo Zme sté&et, miZe se pefiltrovat. Pivo, které se filtruje, j&istsi

a zbavené vSech kvasnic. Kdyz se¢sto lahvi, nebude uz v lahvi dozravat. Piva,
u nichZz pozadujeme, aby dozravala v lahvich nebodech, se stanefiltrovana, nebo

i filtrovan4, ale pak se do nich nowrid4 ugité mnozstvi kvasnic a cukru. Jedna
se téndi vzdy o svrcha kvasSena piva. Bbic stara lahev bude mit jinou ¢hoez lahev
stara jeden rok. Filtrace probiha tak, Ze se pigohé projit filtrem, jehoZ filtreni
napini je kemelina. Kemelina je jemny prasek vyrobeny rozemletim orgafjskterée
pied miliony let obyvaly sladkovodni i@ (VERHOEF, 2004).
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3.2.5 Pasterizace

Pasterizace je kratké zali piva, kterym se fgrusi mikrobiologické aktivity v pivu.
Provadi se proto, aby se prodlouzila trvanlivosvapi Pasterizace se uide
provadt pied stéenim zabatim piva (60-80 °C) v tepelném v¢miku. To se nazyva
flash-pasterizace. Jinou metodou je, Ze poté, coige sta&i do lahvi, projede
vyhtivanym tunelem. Tato pasterizace trva asi 20 miiERHOEF, 2004).

3.2.6 Std&eni a expedice

St&eni ma za cil fevést dokvasene, cfawvé vyzralé a Zzfiltrované pivo
do transportnich nadobfipminimalnich ztratdch na hmotnosti a @mch na jakosti.
Jako transportnich nddob se vyuzZivatsudhvi, plechovek a tafik V sowtasné dob
se pouZzivaji nerezové sudy typu ,KEG" se spiotricepovnici a zatkovnici; maji lepsi
stabilitu, Seti prostor, snadfii se myji a sterilizuji. Rednost plechovek nad lahvemi
spaiva v nepropustnosti stla, av3akiasto dochazi k tzv. kovovéiphuti (PELIKAN

et al., 2004).

P¥i st&eni je nutné zamezit ztrdtdm oxidu dhého, aby neutrda kvalita piva,
proto jsou sté&eci stroje konstruovany na izobarickém principulSiba pozadavkem
je nutnost zamezeni styku piva s kyslikem, a psetamodernich linkach siépivo pod
tlakem oxidu uhBiitého a do obdl predplrénych oxidem uhtiitym nebo smisi oxidu
uhli¢itého a dusiku. Dusik se stale vice uflig jako ochranny plynip plnéni piva
do obahi. Divodem je jeho fiznivy vliv na tvorbu, trvanlivost a vzhled pivnimy.

V poslednich letech se ro#f plnéni piva také do plastovych lahvi (KADLEC, 2002).
V piipad stateni do automobilové cisterny e nasled& dojit k prevozu mimo
vymezené Uzemi a k jeho naslednémuesto do spdtbitelského baleni. | v tomto
piipadt se jedna o produkt s CHZOCeské pivo“, protoze specifikace taxadivn
nevymezuje, ze kokay produkt musi byt sten do spdebitelského baleni vyhradn

na vymezeném Uzemi.
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Obr. 3: Schéma vyrohjeského piva.
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3.3 Chranéné zen¥pisné oznaeni ,Ceské pivo*

3.3.1 Chréargné zenépisné ozn&eni

Cilem systéemu tzv. chrédnych ozné&eni, zavedeného v roce 1992
v EU, je chranit tragdni regionalni zewudélské a potravin&gké produkty
a zamezit pouzivani historicky zavedenych iazwo vyrobky, které se svymi
vlastnostmi nebo {rodem [iSi od pvodnich produkt. Byla proto zavedenaiit
chrartna a zerypisna ozn&eni: chradné oznaeni pivodu (CHOP), chramé
zenepisné ozné&eni (CHZO) a zarkena tradini specialita (ZTS).

Zemepisnym ozn&enim je nadzev Uzemi pouzivany k ozva zbozi pochazejiciho
z tohoto Uzemi, jestlize toto zbozi m&itou kvalitu, po¥st nebo jiné vlastnosti, které
lze picist tomuto zempisnému g@vodu, a jestlize vyroba nebo zpracovani anebo
piiprava takového zboZzi probiha ve vymezeném tzemi.

Systém ozngeni vznikl v roce 1992. Dnes $&li podle n&zeni Rady 510/2006
a vztahuje se na regiondlni speciality, které splmdminky. Tyka se zetdélskych
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produkti a potravin. Jeho charakteristika je obdobna jakezwo&eni pivodu. Rozdil
je v tom, Ze zewpisnd oblast je vyz@avana alternativh tzn., Ze zbozi je lkil

piipraveno, nebo vyrobeno nebo zpracovano na vymezéazémi.

V roce 2008 udila Evropska unie celoevropsky chigué oznaeni Ceské pivo, které
plati pro pivo s typickymi analytickymi a organotigymi vlastnostmi vyraéné
na GUzemiCech a Moravy, vyhradnz domacich kvalitnich surovin a s vyuZitim
tradicnich znalostéeskych sladi.

Toto vyznamné uznani specifickych vlastnosti divgeskeho piva se nevztahuje
na licergni vyrobky, i kdyZz jsou v zahratii vyrdbeny z ¢eskych surovin a podle
receptury pivovaru z mistaipodu piva (BASAROVA et al., 2010).

RozliditelnostCeského piva vyplyva zady faktofi, predevsim jsou to pouzité
suroviny, know-how cela léta se vyvijejiciho pivaviatvi a specialni pivovarnické
postupy. Vyroba eského piva je pozoruhodné diky uziti dekdkmetody rmutovaciho
procesu, vienim mladiny a dvojstaipvym kvaSenim. Celkova metoda vyroby {lpes
vybrané suroviny, sladovani #@prava piva v tradni oblasti vCeské republice) dava
vzniknout specifickému a jediteému produktu s vysokou reputaci (RIXKENI
RADY (ES)¢. 510/2006, 2008).

Obr. 4: Znaka CHZO

3.3.2 Specifikacaeského piva

Pivo je rozpoznatelné diky tomu, Ze pivu domindgdsa chmel, je ffijatelna slaba

piichw pasterace, kvasni¢i estefi, cizi vin¢ ¢i prichug nejsou pipustné. NizSi

intenzita celkového arom&eského piva je Zsobena relativh nizkym obsahem
27



nezadoucich vedlejSich prodiikkvaSeni. Pivo ma igdni az silnyiiz s pomalym
uvoliovanim oxidu uhiiitého. Podob# i plnost je stedni az vysoka, zejména diky
obsahu nezkvaSenych zbgtlextraktu, charakteristickych rozdilem mezi zdaniv
a dosazitelnym extraktem. NiZSi mira prokvaseni@ra rovez nizsi obsah alkoholu.
Velmi dalezitou vlastnostteského piva je jeho kkost. Mira hekosti piva je stedni
az vyssi, s mirnou az lehkou trpkosti, ktera délend/a. Hokost Zistava v Ustech déle
a déle tedy fisobi i na chtové buiky. WSSi mira hikosti rovréz podporuje proces
traveni. PraCeské pivo je rovér charakteristicka vy3si koncentrace polyférmlvyssi
hodnota pH. (NRIZENI RADY (ES)&. 510/2006, 2008)

3.3.3 Kvalitativni parametry

Swtlé pivo (swtly lezak, s¥tlé vyeepni pivo a lehké pivo) je se slabym agedhim
aroma swtlého sladu a chmele. Pivo ma zlatou barvedti az vyssi intenzity. Pivo

je jiskrné a po naliti do sklenice tttdkompaktni bilou gnu.

Lehké pivo
» Pavodni extrakt mladiny max. 7,99 (% hmotnosti)
* Alkohol 2,6 — 3,6 (% hmotnosti)
* Barva 6 — 14 (jednotky EBC)
* Horké substance 14 — 26 (jednotky EBC)
« pH 41-48

* Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvaseni-111,0 (% rel.)

Swtlé vycepni pivo
* Pavodni extrakt mladiny 8,00 — 10,99 (% hmotnosti)
e Alkohol 2,8 — 5,0 (% hmotnosti)
e Barva 7 - 16 (jednotky EBC)
» Hoiké substance 16 — 28 (jednotky EBC)
« pH 41-48

* Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvaseniéh-111,0 (% rel.)
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Swtly lezak

Pavodni extrakt mladiny 11,00 — 12, 99 (% hmotnosti)
Alkohol 3,6 — 5,7 (% hmotnosti)

Barva 50 — 120 (jednotky EBC)

Horké substance 16 — 28 (jednotky EBC)

pH 4,1-4.38

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenitn-29,0 (% rel.)

Tmavé pivo (tmavy lezak a tmavé depni pivo) ma vyrazné aroma tmavého

a barevného sladu. Méaistini iz s charakteristickou silnou plnosti i®ebenou

podstatnym rozdilem mezi zdanlivym a dosazitelnynokpaSenim a iftomnosti

nezkvasitelnych substanci v surovinach, z nichZzps@ vai. Charakter hikosti

je ovlivnén vysokou plnosti piva. Z druhotnych chutitaniv jsou gipustné karamelova

a nasladla.

Tmaveé vyepni pivo

Tmavy lezak

Pavodni extrakt mladiny 8,00 — 10,99 (% hmotnosti)
Alkohol 2,6 — 4,8 (% hmotnosti)

Barva 50 — 120 (jednotky EBC)

Horké substance 16 — 28 (jednotky EBC)

pH 4,1-4.8

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenith-211,0 (% rel.)

Pavodni extrakt mladiny 11,00 — 12,99 (% hmotnosti)
Alkohol 3,6 — 5,7 (% hmotnosti)

Barva 50 — 120 (jednotky EBC)

Horké substance 20 — 45 (jednotky EBC)

pH 4,1-4.8

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenith-29,0 (% rel.)
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Tab. 1: Senzorické pozadavky na produkt CHZ®@ské pivo* (SZPI, 2015)

Sledovany znak Swtlé pivo Tmavé pivo
Zlatava barva gdni a
Barva o .
vySSi intenzity
Pripustna slaba pasterd, Pripustna slaba pasteérd
Chw kvasntna a esterova (kovova), kvasnina a
(ovocna) esterova (ovocna)
Cizi chu’ Zadna Zadna
Cizi viiné Karamelov4 a nasladla
NiZSi intenzita un¢ (switly = Vyrazné aroma tmavého a
Aroma .
slad a chmel) barevného sladu
Riz VyrazrejSi (stedni az silny Strednitiz
Plnost Stedni az vysoka Silna plnost
Vyrazna déle doznivajici s
Horkost jemnou az mirnou drsnosti  Stredni az vySSi, delsi
(pripadreé pouze s lehkou doznivani
trpkosti)
_ Kompaktni, dlouho Kompaktni, dlouho
Pénivost L L
neopadajici gna neopadajici gna

Zemgpisna oblast

Hranice oblasti produko@eského piva jsou vymezeny nasledavn

na jihozapad Chebska panewesky les, Sumava, Blansky les a piidh
Novohradskych hor

na jihu Trebaiska panev, jizni okrafeskomoravské vrchoviny #eky Dyje
a Morava za Hodoninem

jihovychodni hranici tvii z4padni a severni okraj oblasti chidd Bilymi
Karpaty

vychodni hranici vymezené oblasti f@padni, severni a jihovychodni okraj
oblasti chrasné Beskydami

na z4pad je dana oblast vymezetiekou Olite, Mosteckou panvi gekou Labe
po D&cin

severozapadni hranici téideky Plognice a Kamenice a LuZzické hory

severni hranici tvié Liberecka panev, jizni svahy KrkonoS, Broumovskegy

30



a jizni svahy Orlickych hor

e severovychodni hranici tvb podhiti Kralického SgZniku, Rychlebské hory
a Zlatohorska vrchovinagegka Opavice k soutoku s Opavou, Opava k soutoku
s Odrou, Odra k soutoku s OISi, OlSe k soutokurerh@u a Lomnéa az po oblast
chrarénou Beskydami (NRIZENI RADY (ES)¢. 510/2006, 2008)

Rozdily mezi pivy s CHZOGeské pivo* a zahraminimi pivy

Studie pipravené Vyzkumnym Uustavem pivovarskym a staklgm, a.s. v Praze
prokazaly, 7e seCeské pivo zn&¢ odliSuje od piv zahradimich. Pé&livému
analytickému a smyslovému hodnoceni byla podrobstmana domaci a zahrani
piva. Byl gipraven podrobny analyticky a statisticky modelerigt umoznil popsat
spole&né obdobné vlastnosti na stéajedné a odliSnostiiznych piv na stranhdruhé.
Vysledky byly zpracovany vicerozmymi statistickymi metodami (disperzni analyza,
faktorova analyza, seskupovanim, atd.). Bylo prékaz zeCeské pivo Ize odligit
od zahraninich piv stejné kategorieiiRlad ukazuje obrazek, kde jsou piva réetha
do dvou skupin, ficemz ¥tSina zahranich piv je v prvni skupiéha domaci piva jsou
ve skupig druhé. (UPV, 2015)

Obr. 5: Rozdily mezi zahrafmimi a tuzemskymi pivy.

-4 2 0 2

Ve wtsing pripadh obsahujeCeské pivo zbytky (nezkvasené) extraktu, coZ je gedn
typickych vlastnostCeského piva. DalSimi jsou pak v porovnani se zatmémi pivy

intenzivrgjSi barva, vySSi host a hodnota pH, dale pak vysSi obsah polyfenol
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IntenzivrejSi barva a vySSi obsah polyfefiojsou disledkem dekodni metody
rmutovani, ktera je Ceské republice n&jsgji uzivana. V3echny tyto parametry nebo
jsou ugeny kvalitou a slozenim surovin a technickymi antesfogickymi podminkami.
Z technologického pohledu dominuje sloZeni sladovéhotu a mnozstvi chmelu
spole&né s vykErem kmene kvasnic a pouzité metody kvaSeni, to wd®mbinaci

s pivovarnickou tradici a lidskym faktorem. Ze stoygého hlediska Iz&eské pivo
charakterizovat vysSi plnosti a tkosti, delSim odeznivanim ikosti a nizSim
vyskytem cizich uni a gichuti.

Jedinénost vyroby piva vychazi z¢kolika staleti tradice pivovarnictvi na daném
Uzemi a pedavani tohotoremesla z generace na generaci az do dneSni doby
ve specifické form. Priznivé podminky pro gstovani chmele na daném Gzemi a vysokeé
profesionalni kvality pracovnik ziskané studiem na vSech Urovnigdgskych Skol,
zaji¥uji vybornou powst Ceského piva na celém &v. Nazev Ceské pivo byl
jiz specifikovan v piloze k Dohod mezi viadouCeskoslovenské socialistické republiky
a vladou Portugalské republiky o och¢aidaji o pivodu, ozn&eni pivodu a jinych
zenepisnych a obdobnych oz#eni. Smlouva byla publikovana ve WhlaSce ministra
zahranénich \&ci z 18. kétna 1987¢. 63/1987 Sb.

3.3.4 Odnidy jeémene doporwené pro vyrobuCeského piva

Pro vyrobuCeského piva se pouziva pouzetsy druh sladu, zvany téz ,plisky
slad”, vyrobeny z jarniho dveéadého jemene. Odidy jecmene pro vyrobu sladu jsou
odvozeny od kultivovanych ot schvalenych Statni zed€lskou a potraviné&gkou
inspekci v Bri¢ a dopordenych Vyzkumnym uUstavem pivovarskym a skaégm, a.s.
v Praze pro vyrobieského piva (celkové udaje mladiny viz tabulka hiB®wasné
swtové a evropské pozadavky na kvalitu pivovarskébomene davaji fednost
odridam s vysokou enzymatickou aktivitou, vysokym olesabextraktu a vysokymi
hodnotami konéného prokvadeni. Na druhé sige pro Ceské pivo charakteristicka
piitomnost zbytkového extraktu. Na tomto zakldyly stanoveny zakladni parametry,
které odtidy vhodné pra’eské pivo musi mit.

32



Tab. 2: Parametry pro zazeni dané odidy je‘mene do odid povolenych pro vyrobu

Ceského piva.

Extrakt v susig (% hmotnosti) min. 80,0
sladu

Kolbachovogislo (%) 39,03
Diastaticka (jednotky W. -K.) min. 220
mohutnost

Dosazitelny stupe (%) max. 82
prokvaseni

Friabilita (%) min. 75,0

Dulezitymi parametry pro vy odridy jecmene jsou také vynos, obsah dusikatych

latek a podil pedniho zrna nebo zaédtié Speky.

Obr. 5: Schvalené oddy jarniho j@¢mene (SZPI, 2015)

Nézev odridy u:{;?ﬁ;ﬁml Zastupcev CR Rok registrace
| Advent ||SELGEN, a5, CZ I I 2009
| Aksamit ||SELGEN, a5, CZ I I 2007
. Limagrain Mederiand Limagrain Central Europe iy
thamk: B\, ML Cereals, s.r.0. ik
; Limagrain Central Eurcpe i
o Cereals, s.r.o. S
| Calgary ||SELGEN, a5, CZ I I 2003
| Francin ||sELGEN, as. I | 2014
: Limagrain Central Eurcpe -
idis 550 sgtn 2013
Lok Cereals, s.ro. !
e Limagrain Central Evrope g
i Cereals, s.ro. CZ S
Petrus Limagrain Evrope IEIFEr}EE%EmSL.ermI ExopE 2013
Limagrain Central Eurcpe -
Aznz g 005
Radegast Cereals, s.ro. CZ L
Limagrain Central Europe Do
ok Cereals, s.r.o, CZ 1997
. ; MORDZAAT Saatzucht SAATEN - UMNION CZ =
Jend 2013
Vorie GmbH 5.r.0 !
| Zhana ||sECOBRA Recherches ||SOUFFLET 4GROas. || 2013

Popis vybranych odd jeémene jarniho dopotené Vyzkumnym dstavem pivovarskym
a slad#skym, a.s., pro vyrobGeského piva:
e Advent — vynos fedniho zrna v oS&né variant v obilngské oblasti vysoky,

v ostatnich oblastech a variantachedt® vysoky az nizky. Rostliny sdre
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3.3.5

vysokeé, stedre odolné proti poléhani. Zrno fetire velké az velké, podil
predniho zrna g&dre vysoky

Aksamit — vynos fedniho zrna v neogené variant ve vSech oblastech nizky,
v oSetené variart v kukui¢né arepdskeé oblasti sedre vysoky, v obilnéské
a bramborgské oblasti vysoky. Rostliny iedre vysoké, mé& odolné proti
poléhani. Zrno malé, poditgdniho zrna nizky

Blanik — vynos pedniho zrna v oS&né variant v obiln&ské a v bramboiaké
oblasti vysoky, v ostatnich oblastech a variantathdre vysoky. Rostliny
stredre vysoké az vysoké, ménodolné proti poléhani. Zrno ietre velké
az velké, podil fedniho zrna vysoky

Bojos — vynos fedniho zrna ve vSech oblastech a variantaigdigt vysoky
az vysoky. Rostliny sédre vysoké az vysoké, mémdolné proti poléhani. Zrno
stredrg velke, podil pedniho zrna s¢dre vysoky

Radegast — vynog@dniho zrna v neodené variant v obiln&ské oblasti nizky,
v ostatnich oblastech a variantackiedtt vysoky. Rostliny sedré vysoké
az vysoké, sedre odolné proti poléhani. Zrnotetre velké, podil pedniho
zrna stedrs vysoky (JEMENARSKA ROCENKA 2011, 2011)

Seznam pivovail pouZivajicich CHZO ,Ceské pivo*

MéStansky pivovar Havlickiv Brod — Rebel — tradini, Tudor, Czech beer,
Cerny, Original Premium, Karlovec & i tmavy

Heineken-Ki¥uSovice — 10° vytepni s¥tlé, KruSovice 12° sutly lezak,
KruSovice Imperial, KRUSOVICE Cerné, KRUSOVICE MUSKETYR,
KruSovice 12, KruSovice 10% &\e

Poli¢ka —10° HRADEBNI (swtlé i tmavé), 11° OTAKAR, 12° ZAVIS

Wskov —Desitka, DZban, #z1ak, Tmavy dzban

Cerna Hora — TAS, Pater, Sklepni, Lezak &k, Granat, privatni zrky
Effenbert

Plzaisky Prazdroj — Pilsner Urquell, Gambrinus Original 10°, pivo¢epni
swtlé, Gambrinus Premium, pivo lezakéde; Gambrinus, 11° Excelent, pivo

lezak s¥tlé; Velkopopovicky kozel sitly; Velkopopovicky kozel 11° Medium;
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Velkopopovicky Kozel na doma, pivo &gpni sétle, Gambrinus Prvni Chmel,
pivo lezak swtly, Velkopopovicky kozel Premium, Radegast Ryzerkdol12,
Radegast original; Radegast Premium

Bernard — Swtlé pivo Bernard — silé vycepni pivo 3,8 % obj., Sty lezak
Bernard — alk. 4,5 %, $tly lezdk Bernard — alk. 4,7 %, Regionalni jedekaect
switly lezak 4,5 % obj. - tento druh piva ma regioRajimy nazev, ale vzdy
se jedna o totéz ,pivo“ - (Humpoleckd jedenactka@ebkska jedenactka,
Teplicka jedenactka, i#Bclavska jedenactka, Jifichohradeckd jedenéctka,
Opavska jedenactka, Prgsivska jedenactka, Karlovarska jedenactka,
ValaSskomezicska jedenactka, Adventura Mark IX EDUARD BEER), t&ai
lezadk s jemnymi kvasnicemi, Nefiltrovany&ly lezak 5 % obj. alk. (obal 2I),
Cerny lezék s jemnymi kvasnicemi, tmavy lezak 5,bi8jo

Primator a.s. - Primator swtly, vyéepni pivo, PRIMATOR Premium, pivo
switly lezak, PRIMATOR lezak 11% pivo &ty lezak

Tradi éni pivovar v Rakovniku, a.s. -Bakal& pivo vycepni s¥tlé, Bakald
tmavé viepni, BakalAswtly lezak, Setlé pivo PRAZACKA, Cernovar setly
lezak,Cernovar tmavy lezak

Zubr — ZUBR Classic s#tlé vycepni, ZUBR GOLD sé#tlé vycepni pivo, ZUBR
Premium pivo s#tly lezak, Kral — s¥tly lezak (Kaufland)

Pivovar Protivin — privatni zn&ka Argus Maestic (Lidl), Argus 10 (Lidl)
Pivovar Samson —Samson 10° s#lé vyepni, Samson 11° &y leZak,
Samson 12° ily lezak, Samson 12° tmavy lezak, 1798tivlezak (4,7 % obj.
Alk.), Samson 1795 stly lezak (4,7 % obj.alk.), Samson 1795 tmavy le¢gk
% obj.alk.), PRAGA sttly lezak (4,7 % obj.alk.), PRAGA tmavy leZak (&&
obj.alk.)

Nymburk — CESKA Koruna pivo s#tlé vyepni, POSRIZINSKE Jedenactka,
Gold Bohemia Beer

Staropilsen s.r.o. -Zlata Praha, si#lé vycepni pivo, Staropilsen Lager, pivo
swtly lezdk (SZPI, 2015)
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3.4 Pivavyrak¥nav EU

Ve statech Evropské unie se vyrabi piv@devsim svrchh kvasSena, coz je hlavni
odlinost od piv vieenych vCeské republice. Také jgasto uzivana infazni metoda

pii rmutovacim procesu a dokvaSovani piv trva déle.

3.4.1 Belgicka piva

Belgian Paleje belgické s#tlé pivo, gidava se do & specialni belgicky cukr candi

a dalsi pisady. Je v&m mérg chmelu a najdeme wm chu’ ovoce a masla.

Belgian Redje velmi ovocny, ale s I€im az stednim &lem, ¢asto kvaSeny z&kolika
typt kvasnic. Barvu mu dodavé viisky slad. Belgick&ervené ale séasto nechava

zrat aZ dva roky v sudech. Podil chmelu je nizky.

Belgian Strong Aleje silné ovocné pivo mnoha diufa riznych barev, od jantarové
pies nacho¥ ¢ervenou az po tmavhnédou. Jde o silné, sinsladové pivo s malym
mnoZzstvim chmelu tato piva jsou barvenid@vanim kandovaného cukru, ktery
mu dokaze dodat né&gngjSi odstiny. Na jazyku Stipou, coz je Hgmeno vysSSim

obsahem alkoholu.

Flanders Brown je pivo neédéné az hadé barvy. Citit je mir& kysele a na peg
zanechava chuovoce a keeni. Wskytuje se i maslovariphw. Hofkost je nizka

az stedni a neni citit po chmelu.

Gueuzeje velmi suchy lambic vznikajici smichanim staréhmladého piva. Ma velmi

tmavou barvu, vyvazenou jemaatuchlou chtia je citit po kyselém ovoci.

Lambic je vyjimeiny piitomnosti pirodnich kvasinek, vyskytujicich se v udediky
Senne, kde je pivo vyrého. Vysledkem je silna, poctiva kysela €éhuambic se vyrabi
ze sladového fgnene a vice nez 40% nesladované pSenice. Pouzswdssny chmel,

ktery pomaha pivo stabilizovat, aniz by ovlivnihge hakost, chd ¢i aroma. Lambic
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ma swtlou, lehce zamlZzenou barvu. Lambic je spontakwaSené pivo. Jako mlady
lambic se prodava napoj pteth az Sesti gsicich dokvaSeni v sudech, jez sével
pouzivaly natervené nebo portské vino. Obsahuje malo oxiduwitétio a ma mnoho
raznych variaci, najklad framboise je malinovy, kriekg3iovy nebo faro sifdavkem
karamelu. Ovoce se do pivaigava bul’ v cerstvém stavu, nebo se Zho pedem
pripravuje zvlastni sirup nazyvany coulis. Maceras®oe v lambicu trva asi dva

mésice.

Kriek je lambic, do kterého setigavaji teSrt nebo viSd. Ty zpisobuji lehkou
naervenalou barvu napoje. Tato piva zraji v dubovgcdldech. Ty jsou infikované
kulturou bakterii, ktera v nich Zije i stovky Idiak se sudy pouzivaji stale dokolgegto
do nich aromaiesni nebo viSni. Samotny napoj ma safejpx jejich prichw’.
Zpocatku je hoda silna, ale v pibéhu zrani se zemi a ovoce uz nelzergsre
charakterizovat. Off je tu Zetelna kyselost, tentokrat podobna té, kterou znamisni.
A protoZe toto pivo vzniklo z lambicu, je svrehkvaSené, desitka az dvanactka.

Trappist Ale ozna&eni smi nést pouze sedm piv, kterd se Wfabsedmi muzskych
klaSterech (Orval, Rochefort, Chimai, Westvleteifestmalle a ve dvou nizozemskych
klaSterech: Achel a La Trappe). Existdjidruhy tohoto piva. Prvni je nejmé&nyzraly
.house”. Druhy je ,dubbel“, coz jeigdre az hodg zralé pivo nddéné az hadé barvy;
ma sladkou chiia Ize v #m najit maslovy ton. fetim typem je nejsiksi ,tripel”,
ktery je tmavy. Trapistick& piva jsou to svréhkvaSena piva (aly). Jejich extraktivhost
je velmi vysoka, pohybuje se od patnacti #oeti procent extraktugvodni mladiny.
Obsah alkoholu se pohybuje mezi 6,5 — 11 %. S olimedi vystai s 12 az 24
jednotkami. Trapisticka piva, ktera jsou na maximmaji podobnou h#ost jako nas
sttedre hoky lezak. Jsou &Sinou hrdé, rekdy dokoncecerné barvy. Obsahuji
chwovy element z tmaveho sladu. Jsou lehce ovocnd&, w@hnym nadechem. Jsou
velmi plna v chuti i v dozvuku, samiggme¢ dominantni je alkoholovéaipnés. Citit je

karamel, ®kdy trochu kardamonunznych bylin a podohh

Wit neboWhite obsahuje sladovy §enen a nesladovanou pSenici. Wit je zakaleny,
casto se do & pridavaji pomeratpvé slupky a koriandr. M4 maslovou a cukernou
chw’. Mnozstvi chmelu je nizké azatini (FORMACKOVA, 2011; KUNATH, 2012,
NOVAKOVA, 2009).
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3.4.2 Francouzska piva

Biére de Gardese vdi v severni Francii. Dlouhé zrani ve skdep pouziti tiznych
sladi zarwuje jemnou, sild ovocnou chtl. Lahve se uzavirajéastji korkem nez

zétkou. Barva je pro#mliva, od zlaté p@ervenohgdou. Chd i viné byva fizna.

Biére de Marsje switlé ale, které seqvodre varilo na konci podzimu s vyuzitim sladu
z francouzské oblasti Champagne, aby bylo hotowéeznu na oslavyifchodu jara.
Je sladové a silné a zaravjemné na pae (KUNATH, 2012).

3.4.3 Piva ve Velké Britanii a Irsku

Anglie pati k zemim s velkou pivni tradici. Piva se zddilgauz v mladSi dob
kamenné a vyvijela se zcela odiSod stedni Evropy. Nejvyrazfji se vzajemna
odliSnost sladk ostrovnich a sedoevropskych projevovala v pouzivani chmele. Diky
tomu maji Angléané d¥ oznaeni pro pivo. Jedno z nich fgeer. To vSak oznéauje
pouze swtla piva uvdena s pouzitim spodniho kvaSenigktara piva tmava. V Anglii
vSak maji velkou tradici piva uiena s pouzitim vrchniho kvaseni. Tato piva Afagié
oznauji slovemale a maji jich gkolik desitek drub.

Slady pro véeni ale se michaji vazném pordru negastji z pSenice a Zita, akdy
i z je¢mene. V 1. polovié 20. stoleti bylo v Londypoprvé uvéeno dnes celogtove
proslulé pivo typu porter (ZYBRT, 2005).

Britska piva jsou bezdgmy a néepuji se pipou jako u nas, ale pomocéepni
pumpy. Pivo se V& jinym zpisobem, tzv. obracenou infuzi. Anginé okieji vodu
na 80 °C, nasypou do ni slad a rozmichaji ho. Ramgi pivo hotové. Pivo
je vychlazené, scezené, vSechny peddstice sedimentovaly. Jejich piva jsou vésm
svrchré kvasena. Nejblize maji k belgickym pim (NOVAKOVA, 2009). Oblibena
jsou piva velice tmava, té&f ¢ernd, takzvané stouty, dale rychle za vyssi teploty

kvasena piva s vyraznym afayym akcentem.

Barley Wine dostalo jméno podle mnozstvi alkoholu, které jegimé jako ve vif

nikoliv pro svoji chit. M& silny sladovy profil. Wsoky podil chmelu mwdahva
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sladkou chd, nicméré obvykle gevazuje sladovy charakter. Barva saha od jantarove
po medénou. Mohou se objevovat ovocné, cukerné a maseimg Toto pivo ziskava

starnutim na kvali

Brown Ale je bul’ tmavé, nebo polotmavé pivo typu ale, tmavé je kdaa vyzralé,
je v tm meéré chmelové hitkosti a winé. Polotmavé ale je ménvyzrala varianta

tmavého.

Bitter je hakeé pivo zlaté az gdéné barvy, &lo ma lehké az gtdni. VWSSi podil chmelu

muze gebit chu’ sladu. Pokud je bitter v sudech, je ia@erlivy.

IPA (Indian Pale Ale) je pivo s vySSim podilem chmediiené z tvrdé vody. Ma mnoho
variant a nize mit podobu od stle zlatého slabSiho piva az po piv@déné barvy,

vétsi sily a chmelové chuti.

Pale Ale ma na&ervenalou az ®dénou barvy. Podoba se ik@mu ale, protoze
ma vysoky podil chmelu, je vSak robugii a komplexgjSi, s cukernatymi

a maslovymi tony.

Porter je jedenactka aZz devatenactka temné barvy. Dat$ianakteristickym rysem
je, Zze maji podohnjako aly malo kystiniku. K tomu majicerstvou chmelnatouimi

a piichw’ danou specialnim chmele. Na britskych ostrovechpéstuje rékolik druhi
zajimavych chmelovych otld, které pivu spolu se specialnimi kvasinkami déavaj
az lehce ovocnou, citronovouikdy kwvétnatou chd. Maze mit také techovou pichw’,
dokonce chtl lehké ¢okolady. Jsou to piva dosti H@. Porter tradin¢ dozraval

v drewenych kadich. Dnes je charakteristicky traagwedou barvou, v niZz je mozno
spatit jantarové zablesky. Porter byéhmbyt vyzraly a sladSi, diky tmavému sladu
by mel mit ostejSi hdkost. Podil chmelu je idni az vysSSi. Moderni porter

charakterizuji také ovocné, cukernaté a maslovégmyd

Scottish Ale navazuji na typ bitter. fBvaZzuje zde sladovy charakter.uié mit
i koufovou chd!, coz je nasledek suSeni sladu nadéahrz raseliny. Slaba skotska
ale mohou mit zlatou az jantarovou barviiedhi €lo a még chmelu. Silna skotska

ale byvaji tmavsi a vyragsi s dirazem na vyvazenost sladu. Maji mensi podil chmelu,
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proto je z nich citit vice ovocnych a maslovychiiton

Stout je podsadité silné svrclirkvaSené pivo. Standardni stout ni@9100 jednotek
EBC, ale jsou i stouty s 250 jednotkami. DalSi tiasti je hokost, ktera zéina rekde
u nasich &ZSich lezakk — pohybuje se mezi 30 a 60 jednotkami. U stowéni hakost
tolik citit, protoZze v nich citime silnou dominantalkoholovou chti tmavého
prazeného sladu. Ten stoutud@dinou barvu. ha je husta a krémova. Po napiti ucitime
silnou sladovou chiyy ¢okoladové &lo i horkost. Stout ma podobny charakter jako
porter, obsahuje vSak specialni slad, vice chmetlalai gisady, které mu dodavaji
jedinginost. Stouty jsou citit po prazené kaprotoze se do nichridava prazeny slad.
Pridavaji se do & také suroviny jako syrovatka, laktdéza, cukr, nsalaa nebo dokonce
vytazek z Usic. Stouty lze rozdit na ti druhy:

1. dry stout

2. sweet stout

3. imperial stout

Strong Ale/English Old Ale je pivo, jehoz ozn#eni ,old ale” mivodne patilo

k polotmavym ale, ktera zrala v dubovych sudeclefertbk a déle a ,strong ale” byl
vysledek zrani. ProdlouZeni doby zranizm zvysit podil alkoholu a tim zajisti€tsi
silu. Jasa je citit ovoce a cukry, maselna ¢he stedni az vysSi. ProtoZe jsou tato piva
stredré chmelena, na jazyku je citit perleniugpbené vysSim sladovym profilem
(FORMACKOVA, 2011; KUNATH, 2012; NOVAKOVA, 2009).

Irsko je s¥toznamou zemi proslavenou vynikajicim tmavym piv&mam se nejvice
dovazi Guinness, coz je pivo typu stout, které k§rsmetano¥ hustou a bilou gnou

a predevsim velmi specifickou lahodnou chuti. Toto pae vdi v pivovaru Arthur
Guinness v Dublinu od roku 1759 (ZYBRT, 2005).

3.4.4 Némecka a rakouska piva

V Némecku jsou roz&tna jednak piva tmava, to jsodedevSim mnichovska, a také

pSenénd (Weizenbier). Pro typicky &t ml&né zabarveni seékterym pSerinym
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pivim fika bila (Weissbier). PSa@mé pivo ma v jiznichtastech zerh ¢asto mirnou
ovocnou pichw’, zejména jabkou nebo Svestkovou, v okoli Berlina sikady bilé

pivo serviruje s ovocnym sirupem.

Jako Alt se oznauje ale, které kvasilotipvysoké teplat, vyuzivalo silg reagujici
kvasnice a po delSi dobu dozravatorpgzké teplo¢. Fxi dozravani za studena se snizuje
produkce estéra diacetylu. Pivo iiize mit ovocnouiichuw’, chiwovy profil je ovlivrgn

sttednim mnozstvim chmelu.

Dunkelweizen je pivo z tmavého sladu, ktery pivu dav&démou barvu. Hdava
se pSenice a zvlastni druhy kvasnic, které wgivdananové aibbickovée tony. Mensi

podil chmelu zaii¢inuje jemny, sladky charakter.

Hefeweizenje pSeniné pivo s kombinaci sladovéha:ijeene. Vznika sitlé, zakalené
ale, je citit win¢ bananu aiebitku. Na drt lahve se usazuje kvasnicovy kal.

Kristallweizen se podoba hefeweizenu, je ale filtrovany. PSetiod az 60% podilu
sladu. Barva byvaiena, pivo je ¥tSinou perlivé a zcela fizratné. Specialni druhy

kvasnic dodavaji ovocné ailemné aroma.

Weizenbock jsou tmaveé silné lezaky, vznikaji ale svrchnim 3erdm pi teplotach
typickych pro ale. Jsou tmavsi nez ostatérnacka pSewna piva a miva vyssi podil
alkoholu.

s

Bock je silny sladovy lezak, obsahuje hédoukmi a slozigjSich sacharid, které
mu davaji sladky sladovy profil.ildava se chmel, avSak pivo netiili hatké a nema

silnou chmelovou chtuani viini. Jsou z § citit ¢cokoladoveé tony, fipadre i karamel.

e

tony.

Dortmunder je pivo z tvrdé vody, ma pIn&lb, je sladSi a ménchmelové nez

némecka varianta plzského.

41



Eisbock je pivo typu doppelbock, zchlazuje se az k bodazura poté se zmrzla voda
odstrani; takto upravené pivo je sji. Chut’ ma podobnou jako doppelbock, vysSi
podil alkoholu mu dodavéadjivy charakter.

German Pilsner je variantateského plzigského lezaku. ¥Si diraz se klade na chmel,

vysledkem je susSSi pivo s ovocnoinya chuti.

Helles Bock je swtlejSi nez bock. Barva osciluje od¢te ke sétle jantarové.

Neobsahuj&€okoladové tony.

Munich Dunkel je tmavé sedrg plné pivo, které ma sladkou ahg ¢okoladovymi
a karamelovymi tony. Pro stabilitu sladu s@d@va chmel, ale neoviiwje chw

ani vani.

Munich Helles se z&al vait ve 20. letech v reakci na popularitu piského piva. Oba
typy maji podobnou barvu, Helles je ale vice slgdona plrgjSi €lo a obsahuje mén

chmelu.

Rauchbier neboli kowové pivo ma chti po sladu prazeném na dubovém nebo
bukovém divi. Tento lezak ma pln&lob, pod kodovou chuti se skryvaji sladké tony.

Barva je iddéna az hada, podil chmelu nizky azistni.

Schwarzbier je tmavy azéerny lezdk s vyraznou sladovou chuti. V chuti jsbtit
sladké cokoladové tony, které ipbiji hdkost p@idaného prazeného chmelu
(FORMACKOVA, 2011; KUNATH, 2012).

Vienna je nejl#ZngjSi rakousky lezak vyramy od poloviny 18. stoleti. Pivo ma barvu

od jantarové po gdénou, je stedrg vyzralé, ma nizSi az istdni chmelovou chua
vani. P napiti je na pde citit prazeny slad (KUNATH, 2012).
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4 ZAVER

Pivo pati k symbotim Ceské republiky. Jeho historie v nasi zemi je spjagxistenci
pivovaru Pilsner Urquell, diky&muz vznikl v roce 1842 novy druh piva — spédn
kvaSené pivo. Kromhjiného typu kvasinek legendarni sladek Josef Gatidlel s novou
technologii firmutového procesu, kdy se sladina fhal na cukrotvorné teploty
po tetinach, které se pak vraceji¢zplo celkového objemu.i®stoze se Groll pozg
pokouSel uvit stejné pivo i ve svém domovském Bavorsku, uZznse to znovu
nepodaéilo, tudiZ neslo jen o um sladka, ale i o piari kvalitu surovin, které pouZzil —
cesky slad, Zzatecky poloradgrvaidk a ngkkou vodu z plzaskych studni. Pivo ziskalo
na obli® i v zahranti a tudiz dnes celé 2/3 piv na¢gvjsou piva plzéského typu.
Chrarené zengpisné oznéeni Ceské pivo ohradiuje tGzemiCeské republiky tak,
7e Ceské pivo musi byt uveno pouze ze surovin V§gtovanych na nasem Uzemi
a musi projit technologii dekdkiho rmutovani a spodniho dvoufazového kvasenje To
rozdil meziCeskym pivem a piventeského typu, které iie byt vaeno i v zahrari,
avSak nemusi byt vyrobeno z naSich surovin, tedwiolhyroby by ale milo mit
stejnou. Festo se v Evrapvyrabi i jina piva a to piva svrchrkvasena, kvasiciip
vySSich teplotach po delSi dobu. V Belgii maji doé® chtiové blize k vinu. Na rozdil
od ceského piva se nevyzhgi tak dobrou pnivosti a ¥idka se pouziva chmel. Pokud
je chmel pouzit, tak&sSinou s cilem konzervace. Samotna vyroba pivaychi zemich

tedy WtSinou spoiva pouze v inflGznim rmutovani a sladina se posté@keasi.
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SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

EBC
ES

EU
CHOP
CHzZO
SZPI
ZTS

Evropska pivovarska konvence (sgpalest)
Evropské spatenstvi

Evropska unie

Chraané oznaeni pivodu

Chragné zengpisné ozné&eni

Statni zesuélsk& a potravinégska inspekce

Zargere tradiéni specialita
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SEZNAM OBRAZK U

Obr
Obr
Obr
Obr
Obr
Obr

. 1: Zatecky poloran§erveiak

. 2: KvaSeni piva

. 3: Schéma vyrobyeského piva
. 4: Zngka CHZO

. 5: Rozdily mezi zahratimi a tuzemskymi pivy

. 6: Schvalené otidy jarniho j€mene
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