Ceska zenddélska univerzita v Praze
Provozné ekonomicka fakulta

Katedra obchodu a financi

CESKA ‘
ZEMEDELSKA
UNIVERZITA V PRAZE

Bakalarska prace

Specifika lokalniho pivovaru

Lenka Majerova

© 2010CZU v Praze



Cestné prohlaseni

ProhlaSuji, Zze svou bakatkou praci "Specifika lokalniho pivovaru” jsem
vypracovala samostatnpod odbornym vedenim vedouciho bakské prace a s
pouzitim odborné literatury a dalSich inforné&h zdroji, které jsou citovany v
praci a uvedeny v seznamu literatury na konci @ratako autorka uvedené

bakal&ské prace dale prohlasuji, Ze jsem v souvislogjis vytvarenim neporusila
autorska pravatich osob.

V Praze dne 29. 3. 2010




Podékovani

Rada bych touto cestou pid@vala fedevsim svému vedoucimu bakake
prace panu Ing. Miroslavu Samkovi, diky kterémumsenohla zpracovat tuto
bakal&skou praci.

Dale bych chila podtkovat technologovi vyroby Bugbvického Budvaru Ing. AleSi
Dvorakovi, ktery mi poskytl konkrétni informace o piau a o vyrob piva.



Souhrn

Bakald&ska prace stématem ,Specifika lokalniho pivovasg zabyvé historii
pivovarnictvi, vyrobou piva a jeho distribuci naredni i mezinarodni Urovni
vrealné praxi neptSiho jih@eského pivovaru Bugbvického Budvaru. ReSerSe
bakal&ské prace je koncipovana s cilem pokryt problematgtvovarnictvi od
vstupnich surovin po samotnou technologiferd piva. Sotasti Gvodu je stitny
exkurz do historie pivovarnictvi do dob upopnickych z pohleduceského

pivovarnictvi az po saiasnost.
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Summary

Bachelor thesis called "Local Brewery Specificitideals with brewing history, beer
production and distribution on national and intéioaal level in the real case study
the largest brewery of South Bohemia Budweiser BundVhe Searches of bachelor
thesis is designed with purpose to cover all thablems of brewing from the raw
materials for the brewing technology. Integral paft introduction is a brief

excursion into the history of brewing since the slay pioneering from the Czech

brewing industry point of view to the present state
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1 UVOD

Prace ,Specifika mistniho pivovaru“ se z#nje na konkrétni pivovar a to
Budkjovicky Budvar. Téma bakaigké prace bylo definovano na z&klamsobnich
konzultaci s technologickymi zastnanci pivovaru.

Ceska republika p#t mezi nejetsi producenty piva. Velkodast produki nase
pivovary vyvazi do zahratii protoze je stale&Si zajem aeské pivo.

Budgjovicky Budvar je nejtsi pivovar v jiznichCechach a nachazi seCeskych
konci roku 2009 @ 626 zamdstnand. Rainé Budvar vyrobi asi 1,3 milian
hektolitri piva.

Pro vyrobu piva pouZiva nejkvalifj§i suroviny, jako jsou voda (tu pivovar odebira
z 300 metit hlubokych artézskych studni), nejkvaéii hlavky Zateckého chmele a
moravsky slad. Pivovar pouziva jen kvasinky spodriaseni. Kvasinky svrchniho
kvaSeni jsou typické pro typy piv vyr&bych v zahrami, jsou to nagklad
Weizenbier, Alt Bier a Kélschbier. Pivo vyroben8udéjovickém Budvaru je velmi
oblibené a jeho produkce neustéle roRiedi se na patou pozici ze viemskych
pivovari ve vyvozu do zahradii (nejwtSim vyvozcem je Plzesky Prazdroj). Budvar
exportuje régné do zahranii témet 50 % z celkového objemu vyroby piva (v roce
2009 vyvezl pivovar do zahraihi 580 tisic hektoliti piva). Své vyrobky vyvazi
piedevsim do Bmecka, Velké Britanie, na Slovensko, do RakousRaiska. V roce
2009 vyvazel Budvar pivo do 58 siat celého sita.



2 CILAMETODIKA

2.1 Cil prace

Cilem bakalgské prace je vysdleni podstaty fungovani Bepbvického Budvaru,
jak vyrabi pivo, jaké suroviny, technologie a megteguziva, jaky je jeho sortiment
a jaky je vyvoz do zahratii Cilem bylo také popsat jednotlivé postugy y/robé
piva, chemické a biologické zmy, které i vyrobé probihaji, jaka je kvalita a

sloZeni pivovarnickych surovin a jaka je koné Uprava piva.

2.2 Metodika prace

Tato prace byla zpracovana na zaklgmtostudované odborné literatury, ktera je
uvedend v seznamu. Internetové odkazy jsou pouwgivagiména ke zji&hi
aktualnich informaci o Bugbvickém Budvaru. Odbornou a technologickou
problematiku prace jsem konzultovaléeg@gevSim s technologem vyroby pivovaru
(Ing. AleSem Dvedkem), ktery mi pomohl objasnit podstatu fungovéotioto
podniku a poskytl miadu cennych informaci a podkfadro vypracovani této prace.
Prace byla vypracovana v programu Microsoft Off\ord a Excel. Obrazové

piilohy byly upraveny pomoci programu PhotoStudia 5.5



3 LITERARNI RESERSE

3.1 Historie vaeni piva

3.1.1 Vznik piva

Pivo je nejstarSi kulturni napoj lidstva. Nejstangiezy obilného rmutu na Gzemi
starych Sumér a dneSniho Bavorska jsou staré podle odhadici az 10 000 let
(VECERNICEK, 2009).

Kde pivo vzniklo a kdy se poprvé objevilo na naSémemi, neni historicky
dolozeno. VSichni odbornici se vSak shoduji, #iprava piva nebyla vynalezem, ale
spise vysledkem souhry nahod. Uvahy o znalosti $&wého napoje podobajiciho se
pivu pochazeji z neolitu, coz je mladSi doba kardennhnadobach z té doby byly
nalezeny zbytky jakéhosi obilného rmutu. ZkvaSengpap mohl vzniknout
vniknutim desové vody do nadoby se sebranymi zrny obili. Na badse
zapometlo, a kdyz byla pozti nalezena, byl v ni objeven zkvaSeny napoj
(BASAROVA, HLAVA CEK, 1998).

Jina teorie tvrdi, Ze v davnych dobach kdosi roslabypro nemocného chleba a dal
ho do vody, tento pokrm mohtigtat v teple a zkvasit. Jind hypotézadpoklada, ze
n¢kde ve starotké pekars zistal kousekdsta rozmichaného ve védkteré ogt
samovolg zkvasilo a nahodnému nalezci zachutnalo. VSechtm,piva“ nentla

dobrou cht a vibec se nepodobala dne3nimipiv(CHLADEK, 2007).

3.1.2 Pofatky pivovarnictvi

Zpocatku pivo vdili mestané a to vyltné jen pro svou paebu. V té dob se pivo
varilo prakticky vSude. Vyroba neustéle rostla a pjquea se postuphrozsfil i za
hranice nésta. Nejprve probihala vyroba kvaSeného moku priniini zpisoby a to
tak, Ze si kazdy g$tan gipravil slad, zajistil véeni, skladovani i prodej piva zcela
sam. Riprava sladu byla velméaso¥ nara@na, proto se sladovnici oégdi od
vareinika a zalozili si vlastni cech. Postupse také z&ly vyclenovat objekty, kdy
v jednom domd se napiklad vailo pivo, a ve druhém se vyrdbslad. V tomto
okamziku uz mizeme hovtit o sladovnéch a pivovarech (NOVAKOVA, RICHTER,
2009).



Velky zlom pro vyrobu piva znamenalaipryslova revoluce v prvni polownl9.
stoleti. Byla charakterizovan@dgzhodem na novou technologii vyroby piva metodou
spodniho kvaSeni, zav&dm novych straj a vznikem velkych mmyslovych
pivovar s velkovyrobni kapacitou [18].

Pozatky pivovarstvi \Ceskych Budjovicich se datuji ke vzniku tohoto kralovského
mésta zaloZzeného z popudeského kréle #émysla Otakara Il. roku 1265 [16].

V Ceskych Budjovicich vyratla od konce 18. stoleti pivo skupina ,Administratio
Budweiser Burger Brau“, ktera tehdy vlastnila ¥std Velky a Maly pivovar.
Postupg se z#ala vyroba modernizovat a pivovar rogtat. V roce 1895 byl
Budweiser Birgerbraurgjmenovan n&esky akciovy pivovar. Pivo bylo vyvazeno i
do zahranii (BASAROVA, HLAVA CEK, 1998).

K registraci ochrannych znamek pivovaru doslo pé0. listopadu 1882 a z nich
nejwtsi vyznam nila Budweiser Export-Lager-Bier, kterd byla roku 188z5fena
téZ o givlastek Original. Dne 10. srpna 1899 znamkoiadu rozmnoZila registrace
dvojitého s¥tleho lezaku pod slovnim oztenim Budweiser Burgebrau [17].

K registraci prvni ochranné znamky doslo dne 3fnar1911. Tento ukon proved|
Cesky akciovy pivovar a znamka dostalslo 630. Je na ni vyobrazena divka
v blatském kroji, jak nese v jedné ruce sklenidenavym pivem a v druhé ruce

sklenice s pivem s¥lym.

3.1.3 Obdobi prvni a druhé swtoveé valky

Velké omezeni ve vyrabpiva pro pivovar fedstavovala prvni a druhaéseva
vélka. Nastaly problémy se zasobovanim, se&tiankvalitnich surovin, dochézelo
k zabavovani zasob sladu, bojeschopni pracovnicpbyolani na frontu a pivovar
musel arméaé odevzdat ko#& voly a pivovarnickd Zdzeni. Tato krize finesla
Upadek pivovaru, minimalni vyrobu a vyvoz piva dahmnéi. V roce 1945 byl

majetek pivovaru zkonfiskovan.



3.1.4 Obdobi po roce 1989

Od roku 1989 je Bufovicky pivovar sodasti akciové spotmosti Jih@eské
pivovary. Od roku 2001 nese pivovar nazev adicky méstansky pivovar a stal se
tak samostatnym podnikem. Dnesipd&udvar k nejétSim ¢eskym pivovaim a

exportéfim piva do zahrasii.

Tabulka & 1 Vyvoj pétu pivovanmi a vyroby piva \Cechach eskych zemich)
v letech 1835 az 1940.

Rok Pocet pivovar MnoZzstvi navéeného piva
v tisici hl

1835 1087 1966,004

1841 1052 2026,870

1850 1057 2427,280

1860 1040 2654,850

1870 968 3728,640

1880 864 4959,930

1890 748 6116,220

1900 649 (804) 9391,110 (11967,813)

1910 571 (694) 9856,548 (12413,146)

1911 563 (683) 10641,345 (13112,710)

1915 472 (570) 5141,555 (6637,535)

1916 453 (541) 1106,507 (1422,128)

1917 442 (526) 1314,878 (1705,013)

1918 (548) (3358,914)

1920 (562) (5412,639)

1930 (430) (11015,322)

1935 (387) (7480,784)

1940 (341) (8474,978)

(Statisticka réenka kralovstvCeského ., Brettschneider 1964.)
Zdroj: BASAROVA, HLAVA CEK, 1998.

Z vySe uvedené tabulky. 1 si mizeme vSimnout, Ze pet pivovafi se sniZil za
obdobi sto let (1835 az 1940) o t&ntrojnasobek. NejtSi vliv na tuto skuténost
melo predevSim zavedeni dani. V roce 1829 byla zavedemavpd da, v roce 1852
byla poupravena dava soustava a poplatky byly od¢ag nejen z mnoZstvi
vyrobeného piva, ale také dle ,sladkosti“ piva. 0¢e 1859 se zvySily poplatky



zpiva 0 20% diky valmym ztratam. D& z piva fedstavovala pro stat velky
finanéni zdroj, proto se d@&nneustale zvySovaly. Ale se zvySovanim dani se také
zatal snizovat péet mensich pivovara udrzely se jen ty&Si a silrgjsi.

Pctet pivovali se snizoval, ale produkce piva se az do nastuymni pétove valky
zvySovala. Obechlze fici, Ze jakékoli obdobi vélek z&ae pozastavovalo vzestup
pivovarnictvi.



3.2 Vyroba piva a technologicka #&eni

3.2.1 Zakladni suroviny pro vyrobu piva

Mezi z&kladni suroviny pro vyrobu piva patoda, chmel a sladovnickygemen.
Kvalita a jedinénost piva z Bu&ovického Budvaru je zaloZzena na pouZiti
nejlepSich domacich surovin: nejkvadifich hlavek Zzateckého chmele, vybraného
moravského sladu, specialni vlastni kultury kvasiaepanenskyisté vody z 300
metii hlubokych artéskych studni. Sladci Bjavického Budvaru $ vareni piva
vyuzivaji zkuSenosti ziskdvané ae@avané po staleti. K vyrdbvyuZivaji
nejmodergjSi technologie, zarowevsak uzkostli¢ dbaji na dodrzovani tragshiich
vyrobnich postup, aby byla zachovana originalni kvalita a nenapdetia chu.
Proto kladou velky d@raz také na dobu zrani (,lezeni*) piva, které unmicvého
originalniho lezaku trva 90 dni a u specialnihcapBud Super Strong dokonce 200
dni [19].

3.2.1.1 Voda

V pivovarnické vyrod ma voda mnohostranné ufelieni. Voda je jedinou
z hlavnich pivovarnickych surovin (voda varni) aud&sreé dileZitou pomocnou
latkou (m&eni j&mene, sklepni hospoiddvi, myti sud a lahvi atd.) (BILEK,
BLATTNY, BROZEK A KOL., 1953).

BASAROVA a CEPICKA (1985)tikaji, Ze voda ma velky vliv na charakter a kvalitu
piva. Pro vyrobu piva je voda jednou Zehlavnich surovin, neligpredstavuje 85 az
95 jeho hmotnostnich dil Pro vyrobu sladu je vodailézitou pomocnou surovinou.
Voda dale slouzi ve sladovnach a pivovarech jakmsteadatelny myci, ifpadré
chladici prostedek. Podle technologického postupu a ¥lesii technického zZézeni
se ve sladovnéach sgebuje na vyrobu 100 kg sladu 10 az 15hl vody aveyarech
se spatebuje na 1hl vystaveného piva 12 aZz 15hl vody.\8exhny technologické
operace neni nezbytné pouZzivat pitnou vodu, naédatfag vSak ani pitna voda

nemusi byt pro varnicély nejvhodugjsi.



3.2.1.2 Chmel

Chmel evropskyHumulus lupulus L.jehoZz suSené hlavky jsou zbtd saméi
kvétenstvi, je vytrvala rostlina péti do ¢eledi konopnatyciCannabaceaéBILEK,
BLATTNY, BROZEK A KOL., 1953).

Mezi nejdilezit¢jSi suroviny pi vyrob¢ piva pati nespord chmel, ktery pivu udili
typickou hdkou chu. ProtoZe hikost piva je pevaZujicim ¢initelem mnoha
senzorickych kritérii, mizemefici, Ze chmel se rozhodujicim ignbem podili na
celkové chuti piva. Z pivovarskeho hlediska jsoyceergjSi chmelové pryskiyce,
které jsou zdrojem Hké chuti piva. Jde o sfa velmi €Zce rozpustnych latek
(BENDOVA, KAHLER, VOBORSKY A KOL., 1982).

BASAROVA, BASAR, LEJSEK, SAVEL (2010) tvrdi, Ze ndjlkzitsjSimi slozkami

ey e

mensSi technologicky vyznam.

Urcovani davky chmele a chmelovychipravkii:

V praxi se davka chmel&igle vztahovala na 1hl studené mladiny, pgizea 100 kg

sypani a naslednna 1hl piva k vystavu a pouzivaly sé&m upravené vzorce
(HLAVA CEK, LHOTSKY, 1972).

Budkjovicky Budvar dava 250g chmele na 1hl piva a psdihgni podle vydatnosti
hotkych latek.

3.2.1.3 Sladovnicky jeémen

Pro vyrobu piva seipvazre pouziva sladovnicky dvgady jeémen. Pro vyrobu
sladu a sladovych vytaikse na naSem uUzemigpuji vybrané odrdy jarniho
dvouradého jémene, nap Rubin, Jubilant, Forum a dalSi, které fpat
a bavorsky pro piva tmava (CHLADEK, 2007).

BENDOVA, KAHLER, VOBORSKY A KOL. (1982)iikaji, ze ze sladako-
latky, polyfenolové latky a enzymy. Bilkoviny hrajii vyrobé piva velmi podstatnou
roli. Ugastni se tvorby buiného substratu, skteré plni funkci biologickych

katalyzatod (enzynmi), a tim se podileji na chemickychlieménach. Nizky obsah

10



bilkovin, tzn. pod 7,5%, se ke projevit nedostataym zkvaSovanim, nizSi
pénivosti a stalostigny, ale i prazd#si chuti piva, nebwurtity obsah organickych
dusikatych latek je nutny pro vyZzivu kvasnic.

Kvalitni slad je zakladni surovinou pro vyrobu rfa$enarodniho napoje. Mezi
nejlepsi slady na &t paki moravsky slad, ktery dodava pivu z Bjalvického
Budvaru nenapodobitelnou zlatavou barvu [20].

3.2.1.4 DalSi suroviny potrebné pro vyrobu piva

3.2.1.4.1Pivovarské kvasinky

Pri kvaSeni mladiny, které jeatkZitou fazi vyroby piva, maji priady vyznam
kvasinky, nebo ovliviiuji chemické sloZeni piva, jeho trvanlivost a orgaptické
vlastnosti. Pojem pivovarské kvasinky zahrnuje dlrahy, kvasinky spodniho
kvaseniSaccharomyces carlsbergenai&vasinky svrchniho kvaSe8accharomyces
cerevisiae(BENDOVA, KAHLER, 1981).

Pro vyrobu piva se pouZivaji dva druhy pivovarskyarasinek a to kvasinky
svrchniho a spodniho kvaSeni. Kvasinky svrchniles&ni jsou po uka@eni kvaseni
vynaseny na hladinu vznikajicim oxidem &hfim, kde tvdi tzv. ,deku”, a maji
vySSi tepelnou odolnost. Tyto kvasinky jsou poudivépro vyrobu svrchh
kvaSenych piv. Kvasinky spodniho kvaSeni po wkon kvasného procesu usedaji na
dno kvasnych nadob (CHLADEK, 2007).

Budgjovicky Budvar pouziva pouze kvasinky spodniho keva% to jak pro vyrobu
swtlych, tak pro vyrobu tmavych piv. Mezi zémkteré maji velkou tradici v
pouzivani kvasinek svrchniho kvaSenifpsielka Britanie, Belgie, Francie a USA.
Napiklad typy piv Weizenbier, Alt Bier (Dusseldorf) Kdlschbier pouZzivaji

kvasinky svrchniho kvaseni.
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3.2.2 Vyroba piva

Vyroba piva je roz&8lena do ti vyrobnich Usek Prvnim Usekem je vyroba mladiny
ze sladu, chmele a vody. Poté nasleduje Usek, &devasi mladina a dokvaSuje
mladé pivo pivovarskymi kvasinkami. V poslednim Kisgsou za¥recné Upravy a
St&i se zralé pivo do transportnich nadob neboiopAERHOEF, 1998).

Prvni Usek vyroby nazyvame horkou fazi a zbylé aseky pojmenujeme jako faze
studena.

3.2.2.1 Méaceni jeémene

Podle KOSARE, PROCHAZKY A KOL. (2000) je cilem ng@ni zvysitiizenym
zpisobem obsah vody v zrnu pro zahajeni enzymatickgakci a pro kéieni zrna,
pii nosné spaek: vody odstranit splavky a lehké digtoty, umyt zrno a ze zrna
vylouzit nezadouci latky. M#&ni dnes povaZzujeme za ndgFitejSi Usek vyroby
sladu, ktery rozhoduje o jeho budouci kwvaliTechnologicky velmi vyznamnym
efektem je vyprani jamene, neb se z jgmene vylouzi barevné a ke latky,
kyselina kKemkita a bilkoviny z pluch. Tyto latky jsou nezadoungba® zhorSuji
senzorické vlastnosti piva a podporuji tvorbu zakabpivu. V dolie uskladgném
jeémeni je ¢innost enzym, dalezitych @i skladovani, vyrazh utlumena, okteré
skupiny enzym jsou syntetizovany pozfl. ZvySenim obsahu vody v zZfnvede
k zahajeni projev Zivota — ke kiéeni. Podminkou pro spravnyuh kliceni je
dostatek vody a vzduchu u nateédého jémene. K méeni by se ila pouzivatista
voda, maximalni tvrdosti do 6,25 mmdl(35 °N), neutralni reakce. Nevhodné jsou
vody s velkym obsahem organickych latek, senin Fe a Mn.

Obsah vlahy v naSichgmenech se pohybuje obvykle v mezich od 12 do 14¢leP
klimatickych podminek &hem sklizé mtze kolisat a dosahnout az 20%c¢nien
vzkli¢i jen @i urditém obsahu vihkosti (BILEK, BLATTNY, BROZEK A KOL.
1953).

Jedmen z&ind kli¢it az péi uréitém obsahu vody:

8 — 10 % - konstittni voda patebna k zachovani zivotaschopnosti zrna,
30 % - zvySeni zZivotnich pochbd zrnu,

38 % - nejrychlejsi nakiéeni,
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40 — 48 % - rozpou&hi endospermu, aktivace a syntéza enzym

Jednotlivécasti zrna fjimaji vodu nestej NejrychlejSi pijem je v prvnich 4 az 8
hodinach (BASROVA, CEPICKA, 1985).

Jemen se mé& 70 az 100 hodin.

3.2.2.2 Vyroba mladiny

Mladina se fipravuje ve var#é pivovaru ze sladu (eventuélis ¢dst&énou nadhradou
nesladovanymi obilovinami, Skrobnatymiigravky nebo cukernatymi nahrazkami),
z vody a chmel&i chmelovych pipravki. Podminky pipravy z hlediska sloZeni a

surovin se voli podle druhu vyré&ieho piva.

Piiprava mladiny spéiva v #chto procesech:

» predisténi a zvazeni surovin

* rozemleti sladuve Srotovi v blizkosti varny, ziska se sladovy Srot,

e vystirani — smichani Srotu s varni vodou,

e rmutovani — pisobeni gradace teplot pro upkain aktivity sladovych
enzym,

e scezovani— oddleni roztoku s rozpu&ymi a degradovanymi latkami
extraktu sladu, tj. fedku (sladiny), od tuhych zbytksladovaného Srotu,
mlata,

* vyslazovani— vymyvani extraktu zbylého v mlatu vodou, ziskaogtoky
jsou vystelky,

» sladina pohromadé — smichany fedek s vyselky,

» vareni sladiny s chmelem nebo chmelovymiffpravky — ziska se mladiny,
kterad se fi vypouseni na chlazeni nazyva horka nebo vyraZzena mladina,

» oddéleni hrubych a jemnych kak z mladiny,

e ochlazeni a provzduSgni uvaiené (vyrazené€) mladiny na zakvasnou
teplotu — ziska se studena mladina (BARSIVA, BASAR, LEJSEK,
SAVEL, 2010).
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Tabulka¢. 2 Sled vyrobnich operacipvyrobé mladiny.

Nazev operace Popiséinnosti Technologické Ziskany
zaFizeni produkt
odctleni mechanickych Cisticka, vycistény slad,
¢isténi sladu netistot Wetn kovovych odkaménkov, odpady
piimési a prachu magnet, aspirace
kondicionovani zvlh¢eni pluchy kondicionovaci Snek zvlihéené

sladu sladového zrna + vydrznik sladové zrno
Srotovani rozdrceni sladu Srotovnik sladovy Srot
vystirani smiseni Srotu s vodou vystiraci panev vystirka
rmutovani fizeny vzestup teploty, | vystiraci a rmutovaci| sladovée dilo
pasobeni enzyin panev
odctleni extraktivnihno | scezovaci kdl nebo
scezovani roztoku od sladinovy filtr predek
nerozpustnych zbytk
zrna
vyslazovani vylouZeni mlata horkou| scezovaci kéi nebo vystrelky,
vodou sladinovy filtr mlato
povaeni sladiny
chmelovar pohromad (predek + mladinova panev | horka mladina

vystielky) s chmelem

odlouéeni hrubych

odcEleni hrubych kal z

usazovaci kdi, vitiva

horka mladina,

kald mladiny kad’, odstedivka hruby kal
chlazeni mladiny ochlazeni mladiny na deskovy chladi studena
zékvasnou teplotu mladiny mladina
odloué¢eni jemnych casteéné oddleni usazovaci kd, studena
kala studenych kdl z mladiny|  odstedivka, filtr, mladina
flota¢ni tank k zakvaseni,
odpadni kal

Zdroj: KOSAR, PROCHAZKA A KOL., 2000.
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Zarizeni pro vyrobu mladiny (varna pivovaru):

KLASICKA VARNA

RozcEluji se podle p&u nadob na jednoduché, dvojité a vicenaddoboviéveD
odpovidal poet varek uvienych za den ptu nadob ve vagh Dnes s pouzivanim
skérnych nadob na sladinu a zdvojovanigkterych nadob, kde proces trva dlouho,
se paet varek zvysil. V klasickych varnach jsou nadolay vystirani a scezovani
umiseény na peronud@sté&né vyuziti samospaduipsytoku do spodnich panvi, lepsi
obsluha), rmutovaci a mladinové maji spo¢hist pod Urovni podlahy. Varni panve
jsou izolované aifikryté k snizeni tepelnych ztrat (BAR®OVA, CEPICKA, 1985).

Budgjovicky Budvar pouziva dvdvoijité varny.

BLOKOVA VARNA

Tato varna je tviena d¥ma bloky, postavenymi vedle sebe v obe&tawm prostoru.
Kazdy blok je tvéen d¥ma nad sebe postavenymi nadobami. Zpravidla jetsn b
tvoii vystiraci ké’, posazena na rmutovaci panvi, druhy blég&dstavuje scezovaci
kad umistna na mladinové panvi; nezavisle na obou blocithatbyt umisina pata
nadoba, skra¢ sladiny. Nadoby maji hranaty tvar, scezovaaf k& vSak tradiné
kruhového fidorysu.

Blokovou varnu Budvar k vyrabpiva nepouziva.

HYDROVARNA

Vystirani probihalo saasré s mokrym Srotovanim, nadoby maji krérecezovaci
kads hranaty tvar, scezovaci®and tradéni kruhovy midorys. VCeské republice se
jiz tyto typy varen nepouzivaji (CHLADEK, 2007).

3.2.2.3 Mleti sladu (Srotovani)

Ucelem mleti sladu je dokonalé vymleti endospermdasiich zrn na vhodné podily
jemnych a hrubychktastic @i zachovani celistvosti obalovanych pluch, coz jsou
listeny na bazi k&tu v klasku trav. Mechanické rozruSeni zrna jeigimté pro
zpristupréni extraktivnich latek sladu a urychleni jejich pomSeni a fyzikalni,
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chemické a biochemické zmy, které probihaji ip rmutovani a v dalSich fazich
piipravy mladiny (BASROVA, BASAR, LEJSEK, SAVEL, 2010).

Srotovani sladu je&ist¢ mechanicky a zdanlvjednoduchy proces. Slozeni Srotu
vSak zasadnim Zgobem ovliviuje proces rmutovani, scezovani a varnéigk. U
Srotu pro scezovaci &a ktera je WCeské republice nejvice rorsha, je snaha co
nejmért poSkodit pluchu a ddb vymlit endosperm zrna.&8i poSkozeni pluch
shiZuje porozitu mlata a negativavliviuje cha’ piva. Jemné rozemleti endospermu
je naopak fedpokladem pro pozadovanytipéh rmutovani a vysoky varni Wgek.
Pi kliceni postupuje rozlu&ti pisobenim enzyii od zarodku sirem ke Spice
zrna, a tudiz i mira rozlusti se ndni podél podélné osy zrna. Nejmdémzlustna
Spicka zrna tvei pii Srotovani hlavni podil hrubé krupice, a naopakidaozluséné
spodni partie endospermu zrna e geachodu valci rozdrti na jemnou krupici a
mouku. Hruba krupice se&zko rozpousti a zcilgje. Je-li zastoupena vestgim
podilu, klesa dosazitelné prokvaseni mladiny distarobsah nezcidného extraktu
v mlatu. Zpracovani hrubsiho Srotu proto vyzadujerizivni, del$i rmutovani. Srot
pro scezovaci khma tedy mit pokud mozno nejlépe vymleté, mininsgdoSkozené
pluchy, nizky podil hrubé krupice a vysoky podiimjg krupice (KOSR,
PROCHAZKA A KOL., 2000).

Zpiisoby Srotovani:
» Srotovani za sucha,

» Srotovani se zvilenym sladem (kondicionovani sladu),
* mokré Srotovani,
» Srotovani sladu na kladivkovych mlynech,

« 3rotovani sladu na dispergatorech (CHLADEK, 2007).
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3.2.2.4 Vystirani

Cilem vystirani je dobré smichani sladového Srdilaenim nélevem vody, jehoz
¢ast se spusti do panve a imb do varu. Po ukd@eni vystirky se touto d@htou
vodou provede zapéa (pidani vody za stadlého michani). Doba vystirani je
v praméru 10 az 30 minut (BASROVA, CEPICKA, 1985).

Hustota nalevu a teplota vystirky ma téz vliv narekter piva.

Proces vystirani probiha ve vystiraci kadi. Je 4&doba opdena michadlem pro
rozmichani technologickym postupem stanoveného stwiotbzemletého sladového
rotu s vodou o pozadované tepldtato snds se nazyva sladové dilo (CHLADEK,
2007).

Podle pouzitého postupu se doba vystirani pohydaij@0 do 30 minut. #Pmokrém
Srotovani probiha vystirani s@msré s mletim sladu po dobu 30 az 40 minugtw
m&eni sladu pak iblizné 60 minut (BASAROVA, BASAR, LEJSEK, SAVEL,
2010).

3.2.2.5 Rmutovani

P rmutovani jde o to, aby se pevné slozky nakomepustily ve vod. To se dje

ve rmutovaci panvi a sfe sladu, eventuatnjinych obilovin a vody se v tomto
okamziku nazyva rmut. PouZivaji se¢dwnetody, jak rmutovat. Jedna se o infuzni a
dekokni metodu (VERHOEF, 1998).

3.2.2.5.1Infuzni metoda

Pti této metod se po dosazeni zctdni dila rmut jiz dale nevia

Infuzni rmutovani je nejjednodusSim rmutovacim ppstn, pro ktery postaje
jedind offivand rmutovaci nadoba. Vyleenim gecerpavani rmut a povaovani se
dosahuje sitlejSi barvy a méhvyrazné chuti piv nez u dek&kich postup. Pro
zajis€ni vysokého varniho wytku je, vzhledem k malé intengitinfuzniho
rmutovani, dlezité zpracovani dokonale rozl&sého sladu s vysokou enzymatickou
aktivitou. Kontakt enzyrin a substrdi je vhodné podpd trvalym michanim i pi
teplotnich prodlevach. Proto se kladgak na vhodnou konstrukci michadla, které se
téz ¢asto vybavuje frekvemim meEni¢em. Sladovy Srot se vystdo vody o tepleét

60 az 62 °C a ponecha s# feto teplot 30 az 40 minut. Poté seilp‘eje horkou
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vodou nebo parou na teplotu 72 °C, nasleduje pvad®® minut, po které se dilo
dohreje na odrmutovaci teplotu 76 °Cii (které se ponecha ro¥h 20 minut.
Celkova doba rmutovani nigsahne 100 minut (KOSA PROCHAZKA A KOL.,
2000).

3.2.2.5.2Dekokéni metoda

Rmuty jsou po zculeni jeS¢ kratkou dobu vieny. Tento zfisob je vhodny pro
piipravu piv typu lezak.

Dekokéni postupy se realizuji s postupnymii@hnim jednoho aztit podili rmutu
(postupy jednormutové, dvourmutovéarhutové) na technologickyatezité teploty

a pova@ovanim &chto podili. Negasgji pouzivané jsou postupy dvourmutové.
(BASAROVA, BASAR, LEJSEK, SAVEL, 2010).

V Budgjovickém Budvaru se pouzivaji &wmutovaci panve (v kazdé varrse

nachazi jedna panev).

3.2.2.6 Scezovani a vyslazovani

Cilem scezovani a vyslazovani je ékitdrozpusSeny extrakt sladu (sladinu) do
pevnych zbytk, tj. mlata a vylouhovat z mlata v optimalni rmizbyly extrakt.
Scezovani je, na rozdil od rmutovani, kdevtdda vyznam enzymovych a fyzik&in
chemickych reakci, ipdevSim fyzikalni procesgaso¥ velmi nar@ny. Hi
vyslazovani mlata dobiha zaeki dila. Scezovani probiha ve scezovaci kadi.
Vyslazovani mlata a scezovani ki se provadi po staZzenfguku vodou 75 az
78 °C teplou. Vyselky jsou podily vody pouZité k vyslazeni extrakidery se
zadrZuje na povrchu nebo uMNBASAROVA, CEPICKA, 1985).

3.2.2.7 Vareni sladiny s chmelem (chmelovar)

JACKSON (1994)iika, Ze chmelovar je procesii fxterém je uvedena sladina do
varu a to pinejmensim na dobu jedné hodiny, obvykle 90 mingkdy i déle. V této
doke se dodava zasadnfigada — chmel. Pouzivaji se k tomu chmelové SiSky a
bud’ ve své pirodni podoB, nebo slisované (pro jednodussi skladovaripaolre
tekutého vytazku.
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Budgjovicky Budvar zasadntekuté vytazky nepouziva. Pouziva pouze chmelové
hlavky a chmel ve slisované podolgranulat).

Sladina ziskana scezovanim se v mladinové parivswehmelem po dobu 90 az 120
minut. Vyslednym produktem je horka mladindi. ¢hmelovaru dochazi k fyzikain
chemickym zmindm, které stabilizuji koncentraci a slozeni mlgdiMezi tyto
fyziké&lné-chemické zrminy pati odpdeni gebyt&éné vody, inaktivace enzyima
sterilizace mladiny, pokles hodnoty pH a isirbarvy, tvorba produkttepelného
rozkladu, tvorba redukujicich latek, koagulace dilk a tvorba lomu, reakce
acinnych slozek chmele s mladinou a &m obsahu dimethylsulfidu a jeho
prekurzofi (KOSAR, PROCHAZKA A KOL., 2000).

3.2.2.8 Separace hrubych kaf

Mladina po chmelovaru obsahuje hrubé kaly, nesgréznaované jako horké kaly,
tj. vysrazené bilkovinné viky a dalSicast€éky ze sladu a chmele. ProtoZe by tyto
kaly zpisobovaly pi kvaSeni problémy, je nutno je odstraniti® se pro separaci
téchto kali pouZzivaly chladici stoky, na kterych kaly sedinogaty a horkd mladiny
(98 °C) vlivem okolniho studejsiho vzduchu postugnchladla. Nyni jsou tato
zarizeni pouzivana zigodi moznosti mikrobiologické infekce mladiny jen
vyjimeéné a jsou nahrazena zpravidlafivimi nebo mén casto usazovacimi
kadémi, odstedivkami a dekantéry. Do iwé kad se vysokou rychlosti darpa
tangenciald mladina, kter4 se v kadi rozip sily, vyvolané pohybem rotujici
mladiny, vynesouetSi kaly ke sedu vfivé kad a tam se ukladaji ve fokkuzelu.
Po zastaveni pohybu se pakieiend mladina otvory umistymi v miznych vyskach
steny vitivé kadt, odierpava pomalu do chlagi mladiny. Rychlosterpani mladiny
je volena tak, aby se neporusil vznikly kuzel viedt viivé kad (CHLADEK,
2007).

3.2.2.9 Chlazeni mladiny

Vyrobena mladina ve vagnpivovaru se musi ipd zakvaSenim ochladit na
zakvasnou teplotu. iPochlazeni se s@asré provzdusSni a vyloti se z ni horké
neboli hrubé kaly @aste&né i jemné neboli chladové kaly. Tyto procesy proiibd
teploty blizké 100 °C na teplotu 5 az 6 °C pro i#¥ad,studené” hlavni kvaseni, na
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teplotu 10 az 15 °C pro zrychlené kvasné procesymd?2 az 18 °C pro vyrobu
svrchré kvasenych piv. ® chlazeni mladiny probihajitedevsim fyzikalni ge a
chemické reakce. Z mladiny se v§lyi hrubé a jemné kaly a mladina se syti
kyslikem. Doprovodnym jevem chlazeni je zmenSeférah a s tim spojené mirné
zvySeni extraktu mladiny. Krogntoho dochazi i chlazeni ke zrmé koncentrace
mladiny odparem, ktery je velmiizny podle pouzitého #aeni (BASAROVA,
BASAR, LEJSEK, SAVEL, 2010).

3.2.2.10Separace jemnych kail

Jemny kal (chladovy kal) se @aa ve ¥tSi mie vylwovat i teplotach pod 80 °C,
kdy se @ivodre ¢ira mladina z&ina postup#é zakalovat. Velikostastéek jemného
kalu kolisA vrozmezi 0,5 az 1 um. Hlavni slozkoemfpého kalu jsou
téislobilkovinné komplexy. Jemny kal velmi obtéZsedimentuje. Bsledkem toho je
zanaseni povrchu kvasgniych burk, které omezuje jejich latkovou vgmu a
rychlost kvaSeni. To vede naslédrke zhorSeni filtrovatelnosti piva. Obsah jemného
kalu v mladi nad 200 a? 250 mg.ImiZe negativi ovlivnit rychlost kvaseni a
chuw piva. Jemné kaly se na rozdil od hrubychikadstraiuji jen casténe. FiliSna
redukce niZze vest k prazdné chuti piva &gadreé k pomalejSimu kvaSeni Zidodu
nedostaténého mnozZstvi nenasycenych mastnych kyselin. Optinodsah jemnych
kali je 120 aZ 160 mg'l

Zarizeni pro separaci jemnych kil
* sedimentani kaf’,

e odstedivka,
* naplavovaci filtr,
+ flotaéni tank (KOSAR, PROCHAZKA A KOL., 2000).
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3.2.3 KvaSeni mladiny a dokvasSovani piva

Fermentace mladiny za vzniku piva probiha v z&sa&ddvou stupnich. Prvni stupe
se nazyva hlavni kvaSeni a druhd faze fermentacesgrd dokvasSovani a lezeni
piva (BASAROVA, BASAR, LEJSEK, SAVEL, 2010).

3.2.3.1 Hlavni kvaSeni

Podle CHLADKA (2007) je &elem hlavniho kvaseni mladiny kontrolo¥azkvasit
vyrobeny cukernaty roztok, tedy vyrobit z nealkatké mladiny mladé pivo, které
jiz obsahuje dsledkemcinnosti kvasnic alkohol a mimosptéz oxid uhlgity. Navic
se vyviji ¢éinnosti kvasnic &hem kvaSeni mladiny dalSi metabolity a teplo, kieré
nutno odvést tak, aby proces kvaSeni mladého piMailpal [fi poZzadované teplét
BASAROVA, BASAR, LEJSEK a SAVEL (2010) tvrdi, Ze v této fazi serpmzi
pivovarské kvasinky vizeném procesu na pebnou koncentraci a zkvasi
podstatnowast vyuzitelnych latek z mladiny. Jako zékladnidukty kvaSeni zde
vznikaji etanol, oxid uhtity a biomasa a dal@da vedlejSich metabalit

Proces hlavniho kvaseni probih& v prostorech, leemngazyvaji spilky a trvd 6 az 12

dni. Doba kvaSeni zavisi na druhu piva, které vipnéb

Vybaveni spilek:

» kvasné ka#
specialni piva),
- ocelove,
- betonoveé,
- laminatove,
- hlinikove,
» cylindricko-kénické tanky pro hlavni kvaSeni (powgji hlavre velké
pramyslové pivovary, téZ Budvar) (CHLADEK, 2007).
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3.2.3.2 DokvasSovani a lezeni piva

Tato faze probihd vzdy pod mirnym tlakem, pomalkvdSuje zbyly extrakt
kvasnicemi, které istaly ve vznosu, pivo séfi, syti oxidem uhliitym a ziskava
rovnovahu senzoricky vyznamnych latek (BASBVA, BASAR, LEJSEK,
SAVEL, 2010).

DokvaSovani z&na fi teplog 4 az 6 °C. Velmi dlezité @i dokvaSovani piva je
citeni, které ovlivni pibéh filtrace, @nivost piva, chtl piva a koloidni stabilitu.
Prib¢h citeni ovliviuje charakter zakalu, teplota, intenzita a dobavds&vani.
Klasicka technologie dopotuje dobu dokvaSovani u &gpnich piv (10 %) 21 dn
u lezaki (12 %) 70 dn. Rada piv ma své odlidné vyrobni postupy, které stajio
dobu lezeni na ptgbnou délku. Celkova doba dokvaSovani protazenkolisat
v rozmezi 1 az 10 tydn(KOSAR, PROCHAZKA A KOL., 2000).

V souwasné dob jsou pouzivané metody, kde vykvaSeni a dokvasSqigaiprobiha
pii vysSich teplotach¢imz se cely proces vyrazrurychluje. Tyto metody vSak
rozhodré neslouzi ke zlepSeni cfavé stranky piva. Budvar dba na tradi vyrobu
piva a tyto zrychlené metody nepouZziva.

3.2.4 Zavére¢né upravy piva
3.2.4.1 Filtrace

Filtracni proces se definuje jako mechanicka operade, nigz se porovitym

materialem odéluje z heterogenni soustavy pevna faze rozptylekepalire.

Kapalina prochazi porovitou filtr&ni vrstvou:

» tkaninou nebo lisovanymi deskami tzného materialu (bavina, celuldza,
synteticka vlakna, kovové pletivo),
» porovitou hmotou (keramické materialy, porovity keslinuté sklo),
» zrnitym materidlem (pisek,&k, kiemelina, perlit, uhli, koks aj.)
(KAHLER, VOBORSKY, 1981).

Filtrované pivo obsahuje mimo kvasriadu dalSich chiovych latek a filtr zakryje
fadu nedostatk ve vyrolE. Jednim zdvodi zavadni filtrace byl poZzadavek
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obchodnik na prodlouzeni doby trvanlivosti piv attivvzhledu piva (CHLADEK,
2007).

Budvar pouziva jako filtrani material kemelinu a celulézové filttami desky.

3.2.4.2 Pasterace

VERHOEF (1998)iika, Ze pasterace je kratké patin piva, kterym se ferusi
mikrobiologické aktivity v pivu. Provadi se protapy se prodlouZzila trvanlivost
piva. Pasterizace seue provadt pred stéenim zahatim piva (60 az 80 stuip),

v tepelném vyriniku. To nazyvame flash-pasterizace, ktera tr¢kolik desitek
sekund. Jinou metodou je, Ze poté, co se pivdi sto lahvi, projede vylivanym
tunelem. To trva asi 20 minut.

BASAROVA, BASAR, LEJSEK, SAVEL (2010¥ikaji, Ze cilem tepelné Gpravy
piva (pasterace), je zaj#iti jeho biologické trvanlivosti (stability). Pastee je
tepelna inaktivace mikroorganisinkteré mohou kazit pivo. Tim se liSi od sterilace,

coz je tepelna inaktivace vSech mikroorgarism

3.2.4.3 Stabilizace

BASAROVA a CEPICKA (1985) tvrdi, Ze cilem stabilizace je sniZit hgmost
filtrovaného a pasterovaného piva k twbrkoloidnich zakal a organoleptickych
zmeén bEhem skladovani Upravou piva stabitimémi prostedky. Pouhou filtraci piva
se zvysi koloidni stabilita, tj. fyzikathchemicka stabilita nepatrn PoZzadované
nekolikangsicni trvanlivosti se docili az Gpravou piva stabitizeni postupy
S pouzitim stabilizénich prostedki.

Stabilizatory piva:

1. ptipravky, které srézi, absorbuji neba:p$t vysokomolekularni dusikaté
sloweniny piva,
2. pripravky, které srazi, absorbuji nebg&pstpolyfenoly piva,
3. pripravky, které snizuji redukci nebo enzymovou redwkv kysliku.
Obvykle jsou pouzivany sorbenty na bazerkititych geli. TéZz se pouzivaji
polyfenolové sloteniny. Velmi @&innym stabilizdtorem je tzv. PVPP
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(polyvynilpolypyrrolidon), coz je urla nerozpustna bilkovina, ktera na sebe sorbuje

kaly a polyfenoly.

3.2.5 Stafeni piva do transportnich obati

Sta&enim piva pevedeme dokvaSené a cbw vyzralé, zfiltrované pivo do

transportnich nadob s minimalnimi ztratami asaemi v kvalit.

Transportni obaly na pivo:

» sudy: dewné, kovove, z ugié hmoty,

* lahve: zelené, hmé, bezbarvé,

e plechovky,

e cisterny,

« PET lahve (v sotasnosti je tento Zsob baleni stale vice pouzivan a

prosazovan).

Zakladni pozadavky ip staceni piva:

1. minimalni ztraty oxidu uhditého,
2. st&eni piva se zachovanim tlaku, ktery odpovida hratdic pretlaku
v lezacké nadab(izobarickeé sté&eni),
3. udrzet nizkou teplotu piva bez vykyaz do uzakeni transportni nadoby,
4. zabranit provzdu&mi piva (zamezit fistupu kysliku do piva)
(BASROVA, CEPICKA, 1985).

Skleréné lahve jsou dosud nejvhagim obalem na pivo. Mezi jejich hlavni vyhody
pafti: moznost Bkolikanasobného pouziti, relativné dobré viastnekla i myti a
zejména naprosta nétest skla uci obsahu.

PouZiti plastovych lahvi pokusrowtuje fada pivovail a rekteré jiz tyto lahve
v malém podilu zavedly doébné praxe. Jako materidl se pouzival bBET
(polyethylentereftalat), nebo PEN (polyethylennatia Podminkou rozvoje lahvi
z plasti je kronme otdzek ekonomickych i hledisko ekologické, zejmémaznosti

jejich recyklovatelnosti. Z ekonomického hlediskarpzhodujici cena lahve, ktera je
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Vv sowasné dob podstatd vySSi nez umyti a napini vratné skleéné lahve
(KOSAR, PROCHAZKA A KOL., 2000).

Napojové plechovky k namiigly z USA, kde se na trhu objevily jiz védatych
letech dvacatého stoleti. Tyto obaly jsou vedlemsklych a plastovych lahvi (PET)
dalSim oblibenym spisbitelskym obalem. Jejich vyhodou je velmi nizkéotmost,
moznost atraktivniho potisku na celé ploSe, dilapélsiné se velmi rychle nechaji
zchladit v lednice na poZadovanou teplotu a jsou v podstatozbitné. Nevyhodou
je obtizrgjSi konzumace napoje z plechovky. Vyalse z pocinovaného ocelového
plechu o sile 0,26 az 0,28 mm. Jedna se o newodialy (CHLADEK, 2007).

3.2.6 Vyroba nealkoholického piva

Ze zdravotnich a legislativnichindoda vznika rekdy poZadavek na redukci obsahu

alkoholu na minimalni hodnoty (pod 0,5 % hm).

Pri vyrobé piva se uplatuji dva zakladni postupy:

» odstrarni alkoholu z hotového piva pomoci vakuové destilaebo
membranovych procés

» specialni vedeni hlavniho kvaSeni.

Technologicky jednoduchou variantou je zastaveagkwi. Podminky kvaseni,
zékvasna davka, teplota, doba, koncentragegni mladiny vedou k omezené
tvorb¢ alkoholu. Ri téchto postupech Ize vyuZivat imobilizované kvasinky.

Pti vyrob¢ nealkoholickych piv Izeigdpokladat wité zmeny senzorického profilu,

jejichz vyznam je nutno omezit.

Jedna se 0:
* pH - zejména f preruSovaném kvasSeni nedochaziikqgzenému poklesu, a
proto je nutné okyselovani mladiny,
» obsah CG neni zarten, a proto je nutné dosycovani hotového piva,
* mladinova chut — vznika v disledku nedostateé redukce obsahwkterych

latek zgisobujicich nezralouiwni a chu’. Jejimu vzniku lze zabranit
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souborem technologickych opani, kterymi jsou volba kvasfriého kmene,
sloZeni surovin, promyvani G@td.
(KOSAR, PROCHAZKA A KOL., 2000).
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3.3 Sortiment Bu@&jovického Budvaru

3.3.1 Portfolium znaéek

Budweiser Budvar Premium — gtly lezak
- obsahuje 5,0 % alkoholu

- plnéno do sud, 0,33l a 0,51 lahvi a 0,5 plechovek

Budweiser Budvar — gilé vyepni pivo
- obsahuje 4,0 % alkoholu

- plnéno do sud, 0,5 lahvi a plechovek

Budweiser Budvar — tmavy lezak
- obsahuje 4,7 % alkoholu
- pInéno do sud, 0,33l a 0,5I lahvi
Dne 27. 4. 2004 byl v prostorach lezackého sklépovaru
tento novy druh piva slavnostpokitén.V breznu roku 2006 se tmavy

lezak objevil i v lahvich. Tmavy lezak je vyrobemtd druhi specialnich

barevnych jénych slad: mnichovského, karamelového a prazeného.

Budweiser Budvar — nealkoholické pivo
- obsahuje 0,5 % alkoholu
- pInéno do sud, 0,5l a 0,33l lahvi
Vyrabéno od roku 1992, do suglnéno od 1. 4. 2008.

Mesalbatofichs plvo

BUDWEISER
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Budweiser Budvar — krouzkovany lezak & :
- obsahuje 5 % alkoholu

- pInéno pouze do sud

Patateni postup vyroby je stejny jako u ifeemi leZzaku
Budweiser Budvar. Rozdil spiwa v tom, Zze do hotového piva

v konzumni jakosti seipd stéenim gida ucgité mnoZzstvi

.Krouzki“. Jednda se o klasicky lezak Btjovicky Budvar s pidavkem piva ve stadiu
hlavniho kvaSeni. Vznikly krouzkovany lezak BudveeiBudvar obsahuje Zivou
kulturu kvasinek, mé tedy i&si obsah aminokyselin, vitaminkomplexu B a

vysokomolekularnich bilkovin.

Bud Super Strong — specialni &l lezak

- oObsahuje 7,6 % alkoholu

- plnéno do sud a 0,33l lahvi
Nabizeno od jara 1997. ¥ae ze stejnych surovin jako ostatni
druhy piva. U tohoto piva je kladeriréhz na velmi

dlouhé lezeni — nejmérR00 dri.. Exportni forma ma

nazev Bud Premier Select.

Pardal — s¥tlé vy¢epni pivo
- obsahuje 3,8 % alkoholu
— plnéno do sud a 0,5l lahvi
- stupiovitost: 9,7 %
Oficialn¢ predstaveno dne 22. 2. 2007.
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Pardal Echt — sutly lezak
- obsahuje 4,5 % alkoholu
- pInéno do sud a 0,5l lahvi
- stupovitost: 11,3 % SIETLY LLHIEE

Oficialn¢ uvedeno na trh 1. 6. 2009.

Czechvar

Timto nazvem je oz&avano pivo uwené pro export
do USA a jinych teritorii, kde jsou pravnigkazky
pouzivat ochrannou znamku Budweiser Budvar.

Je plrgno do lahvi a sud

Carlsberg — importovany gily lezak

- obsahuje 5 % alkoholu

- pInéno do sud, 0,5l a 0,33l nevratnych lahvi
Prémiova znéa piva Carlsberg je vlajkovou lodi stejnojmenné
danské pivovarnické skupiny. Kazda surovina v leZ@krisberg je
peiliveé vybrana a musi sfppvat gisné kvalitativni normy.
Budkjovicky Budvar je od roku 2007 vyhradnim importéreyhaku
Carlsberg pro Uzentieské republiky [21].
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3.4 Vyvoz piva do zahradi

Budgjovicky Budvar r@né vyrobi 1,3 miliori hektolitti piva atradi se tak mezi
nejuspsnsjsi  potravinéské podniky WCeské republice. Pivovar vroce 2009
zamestnaval 626 pracovnik

Produkce piva vyrobeného v Bijdvickém Budvaru diky jeho oblibenosti neustale
roste. Ron¢ pivovar exportuje do zahratitémei polovinu z celkového objemu
vyroby piva (v roce 2009 vyvezl Budvar do zahta®80 tisic hektoliti piva) aradi
se tak na péatou pozici ze vSech pivévare vyvozu do zahraii (nejwtSich
vyvozcem piva \Ceské republice je Plisky Prazdroj). Nejvice Budvar vyvazi do
Némecka, Velké Britanie, na Slovensko, do RakouskRaiska. Své vyrobky pivovar
exportuje do vice nez 50 gia celého sita.

Jednou z nejexportovg@ich pivnich znéek Ceské republiky je prémiovy originalni
lezak Budweiser Budvar. Begvicky Budvar je majitelem cenného duSevniho
vlastnictvi v podob vice nez 380 ochrannych znamek registrovanyctOdez&mi
swta. Mezi nejznawjsi pati Budweiser, Budvar, Budweiser Budvar, Bud,
Budgjovicky Budvar a Czechvar. Toto ohromné duSevniabstiri souvisi s mistem
svého fivodu, néstemCeské Budjovice, které sejrodns nazyvalo Budiwoyzi
Budweis [23].

Graf &. 1 Pét nejwetsSich vyvozé piva zCeské republiky v roce 2008.

OSTATNI i’“;;"'?'
17,9 % BRI
23.8 %

Heineken _ |
Czech Budéjovicky Pivovary
23.2 % Budvar Staropramen

‘ 1 *t]'..-i %

15,7 %
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Zdroj: PIVOARNICTVi A SLADARSTVI V CESKYCH ZEMICH. Graf nejwtsich
vyvoz@ piva do zahranii [online]. [citace 2010-3-8].
Dostupné z www: <http://www.cspas.cz/pivo.asp?ldmrg=

Z vySe uvedeného grafu siudeme povSimnout, Ze nejvice piva na nasSem trhu
vyvazi Plzésky Prazdroj, dale Heineken Czech, Staropramendgéj®ticky Budvar

se s exportem pivéadi az na patou pozici. Nejvice piva se vyvazi dmétka a na
Slovensko.Ceské pivo se konzumuije a je vyvazeno do vice neze®® na vsech

kontinentech. Mezi nejvice oblibené ip&eské lezaky.
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4 ZAVER

O ceské pivo je stale&Si zajem a to jak na tuzemském, tak na zatnami trhu.
Mezi nejwtSi producentgeského piva pét Budtjovicky Budvar, ktery réné vyrobi
priblizné 1,3 milioni hektoliti piva. Jedna se o népgi jihotesky pivovar, ktery
sidli vCeskych Budjovicich.

Pro vyrobu piva pouziva jen ty nejkvali{fi suroviny, jako jsou voda z 300 metr
hlubokych artézskych studni, nejlepsi hlavky Zadébck chmele a moravsky slad.
Pivovar nepouziva chmelové extrakty a pro vyrobuapiziva pouze chmelové
hlavky nebo chmel granulovany. V s@asné dob pivovary velmicasto pouzivaji
metody, kde vykvaSeni a dokvaSovani piva probifa/ysSich teplotach¢imz se
cely proces vyroby piva vyraznurychli, ale tyto metody rozhodmeslouzi ke
ZlepSeni chtové stranky piva, a proto Budvar tyto zrychlené adgt nepouziva,
protoze dba na trathi zpisob vyroby piva. Bugjovicky Budvar pouZiva pouze
kvasinky spodniho kvasSeni a to jak pro vyrobétlgeh, tak pro vyrobu tmavych piv.
Kvasinky svrchniho kvaseni pivovar nepouziva. Meegig, které maji velkou tradici
v pouzivani kvasinek svrchniho kvaSenifipdelka Britanie, Belgie, Francie a USA.
Budvar sefadi na patou pozici ze vSec¢hskych pivovat ve vyvozu do zahradii.
Ro¢né do zahranii exportuje térs 50% z celkového objemu vyroby piva (v roce
2009 vyvezl pivovar do zahrati580 tisic hektolitit piva). Pivo vyvazi pedevsim
do Némecka, Velké Britanie, na Slovensko, do Rakouskuska. Celkem vyvazi
své produkty do vice nez 50 stét celého sita (v roce 2009 vyvazel pivovar pivo
do 58 stat). Jednou z nejexportovg@ich pivnich zn&ek Ceské republiky je
prémiovy originalni lezak Budweiser Budvar.

Budgjovicky Budvar vlastni vice nez 380 ochrannych zekm které jsou
registrované ve 101 zemi&sa. Mezi nejznargsi ochranné znamky gaBudweiser,
Budvar, Budweiser Budvar, Bud, Btjdvicky Budvar a Czechvar.

Budjovicky Budvar pouziva Chr&né zengpisné ozn&eni EU ,Ceskobudjovické
pivo“. Toto ozng&eni chrani pivo vyrobené vtuzemsku a ma tak zameho
napodobovéani. Toto ozéeni pouzivaji také daliieské potravingké produkty:
pardubicky pernik, Zatecky chmel,faiké trubitky a dalsi.
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