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Porovnani nakladi na vyrobu piva v minipivovaru

Comparison of Material Expense of Beer in a Microbrewery

Souhrn

Cilem bakalatské prace je v prostiedi minipivovaru zjistit, jaka je struktura nakladt
na vyrobu vybranych pivnich stylti. V rdmci prace bude podrobné zhodnoceno nékolik

odlisnych styla piva, aby bylo mozné s jistotou zobecnit nakladové rozdily v produkci.

Teoretickd Cast je veénovana popisu zakladnich surovin pro vyrobu piva,
technologiim a procesim neoddélitelné spjatych s vyrobou piva a popisu jednotlivych

pivnich styla, které jsou nasledné podrobeny analyze v praktické ¢asti prace.

Prakticka ¢ést prace se zabyva analyzou ndklada na vyrobu pivnich stylt popsanych
V teoretické Casti prace. Pro prehlednéjsi porovnani byla data rozdélena do dvou skupin:
technologicka a surovinova naro¢nost. Cilem je zjistit, ktery z téchto dvou faktorti ma vétsi

vliv na rozdilnost vyslednych nékladd.
Summary

The goal of this bachelor thesis is to uncover the structure of material expenses
needed for the making of selected beer styles. The thesis closely focuses on beer making in
a microbrewery, assessing the cost of multiple types of beer in order to present a

generalisation based on comparison of the variation in the required expenses.

The theoretical part is devoted to the description of basic materials for beer
production, technologies and processes inextricably linked with beer production and the
description of individual beer styles, which are subject of analysis in the practical part of the
thesis.

The practical part of thesis deals with the analysis of costs for the production of
beer styes described in the theoretical part of thesis. For a better comparison, the data were
divided into two groups: technological and material intensity. The aim is to find out which

of these two factors has a bigger effect on the difference in the resulting costs.
Klic¢ova slova: néklad, pivo, minipivovar, pivni styl

Keywords: material expense, beer, microbrewery, beer style
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1. Uvod

Pivo patii mezi nejoblibené;si alkoholické népoje jak ve svéte, tak na naSem uzemi,
kde se vafeni a konzumace piva t¢8i dlouholeté tradici. Pivovary mély jiz ve stfedovéku
vyznamné postaveni. Mnoho ulic na Novém M¢ésté prazském ma svd jména pravé po
sladcich, ktefi v téchto mistech vatili pivo, naptiklad ulice Pstrosova ¢i Kfemencova, kde se
nachazi pivovar U Fleki, jeden z nejstarSich pivovarii na nasem uzemi. Béhem primyslové
revoluce zacaly vznikat velké pivovary, které vétSinu minipivovarti zcela vytlacily. Po druhé
svétové valce byl zbytek minipivovari uzavien, nebo znarodnén. Minipivovary se znovu

zacaly otvirat az po sametové revoluci v roce 1989.

V poslednich letech se setkdvdme snebyvale vysokym nariistem poctu
minipivovart na uzemi Ceské republiky. Tento ,,boom® souvisi nejen se zménou politického
rezimu v devadesatych letech minulého stoleti, ale také s rostouci oblibou regionalnich
produkti. Minipivovary své navstévniky nepfitahuji jen neobvyklymi chutémi piva, ale i
moznosti pozorovat vyrobu tohoto napoje na vlastni o¢i. V mnoha minipivovarech se totiz
varny nachazeji pfimo v prostorach restaurace. Ceny piva v minipivovarech byvaji vyssi,
ackoliv se zda, Ze je to kvuli origindlnimu sloZeni piva a prestizi daného podniku, neni to
zcela pravda. Na vyslednou cenu maji vliv pouzité suroviny, styl vafeni, spotieba energii

nebo plvod a slozeni vody.



2. Cil prace a metodika

2.1. Cil prace

Cilem bakalarské prace je v prostiedi minipivovaru (Klasterni pivovar Strahov)
zjistit, jaka je struktura variabilnich nakladd na vyrobu vybranych pivnich styl.

Teoreticka cast prace je rozdélena do tii sekci. V prvni jsou popsany zakladni
suroviny spojené s vyrobou piva, druhd je vénovana technologickym procesiim v pivovarstvi
a tfeti se zabyva charakteristikou jednotlivych pivnich styla.

Prakticka ¢ast je vénovana vycisleni a porovnani variabilnich nékladii na vyrobu
pivnich stylii charakterizovanych v teoretické ¢asti. Jednotlivé styly jsou vybrany tak, aby
vynikly rozdily mezi svrchné a spodné kvasenymi pivy rtizné stupnovitosti a barvy. Pro
piehlednéj$i porovnani byla analyza rozdélena na dvé €asti, prvni se zabyva technologickou
a druhd surovinovou naro¢nosti vyroby piva. Cilem je zjistit, ktery z téchto dvou faktortt ma

vetsi vliv na odchylky vyslednych néklada jednotlivych pivnich stylt.

2.2. Metodika

Teoreticka Cast byla zpracovana na zéklad¢ studia odborné literatury, clankd,

rozhovora s odborniky a dalSich dostupnych zdroju.

Data analyzovana v praktické ¢asti byla ziskana v Klasternim pivovaru Strahov
pii rozhovorech s odborniky, vlastnim méfeni, studiem varnich listi a jinych internich
dokumentt?, jako jsou faktury, Gicetni vykazy apod. Tyto dokumenty byly zpracovany
pomoci zakladnich metody finan¢ni analyzy. K vlastnimu porovnani slouzi tabulky a grafy
vychdzejici z dat ziskanych v Klasternim pivovaru Strahov. K porovnani jednotlivych
pivnich styli byly pouzity zakladni statistické metody. VSechny udaje uvedené v praktické

¢asti prace jsou prepocitany na 1 hl hotového piva.

1 JelikoZ se jedna o citlivé informace, nejsou tyto dokumenty uvedeny v pfiloze prace.
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3. Teoretickd vychodiska

Teoreticka ¢ast je rozdélena na tii ¢asti. V prvni jsou detailné popsany zakladni
suroviny pro vyrobu piva. Druha ¢ast je vénovana technologiim a procestim neoddélitelné
spjatych s vyrobou piva, jelikoz pravé tyto procesy ovliviiuji vyslednou variabilitu nakladd.
Tteti a zaroven posledni Cast je vénovana popisu jednotlivych pivnich stylt, které jsou
nasledné podrobeny analyze v praktické ¢asti prace. (VSechna data a informace v teoretické

casti se tykaji prosttedi minipivovaru)

3.1. Voda

Pivovarstvi je jedno z prumyslovych odvétvi s nejvyssi spotiebou vody. Voda je

zde délena do tii skupin, podle zptisobu vyuziti:

1. Varni

Varni voda je zékladni surovinou pii vafeni piva. Musi spliiovat zakladni
zdravotni a hygienické predpoklady nezavadné pitné vody. Kvalitu, vlastnosti a pritbéh
ptipravy poté ovliviiuji jeji biologickeé, fyzikalni a chemické vlastnosti.

Voda v pivé zastava 70-80% hmotnosti (procento je pocitano z celého objemu béhem vareni
tzn. pied filtraci), vysledné procento zavisi na druhu tohoto napoje.

2. Myci

Myci voda se pouzivd na sterilizaci a vyplachovani, nesmi obsahovat
mikroorganismy ani jiné chemické kontaminanty. F

3. Provozni

Pozadavky na provozni vodu se lisi podle jejiho pouziti, U vody pouZzivané pti
piipravé mycich roztoki je zadouci, aby obsahovala co nejméné anorganickych iontt. Vody
pouzivané k vyplachlim sudl a lahvi musi spliiovat podminky hygienické nezavadnosti. U

chladici vody je upravovano mikrobiologické a chemické slozeni. [
3.1.1. Uprava vody

Voda vV pivovarech hraje dulezitou roli a musi spliiovat jisté podminky
nezavadnosti. Naroky na Upravu vody se lisi v zavislosti na jejim dal$im vyuziti. Mezi

zakladni upravy patii: odZelezovani, odmanganovani, odkyselovani a dezinfekce. Co se tyce

vvvvvv

ptedpisii, ale 1 podminek vyroby urcitych pivnich stylt. V odborné literatufe 1ze dohledat
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podrobné rozbory vod znamych typt piva, ackoliv rozdily jsou zde skoro nepatrné, maji tyto
odchylky vliv na kone&nou chut’ a podobu piva. 2!

3.1.2.  Odvod brydovych par

Béhem vafeni piva dochazi k velkému vyvinu pary (brydové pdry). VétSina
pivovarti vypousti tyto pary do okoli, ovSem nekteré¢ podniky tuto moznost nemaji a jsou
nuceny brydové pary kondenzovat a poté odvadet do kanalizace, tento postup vSak zvySuje

spotiebu energii a vody.
3.1.3.  Recyklace vody

Vzhledem k velikosti spotieby pitné vody v pivovarech, (zhruba 10 litrt vody na
1 litr piva, plati pro minipivovary), zac¢inaji mit nékteré podniky snahu recyklovat vodu,
ktera nebyla pfili§ zneciSténa a jejiz Gprava se vyplati 1 po financni strance. K CiSténi se

obvykle pouZiva soustava vicevrstvych nebo piskovych filtrti & chlorace. 2

3.2. Chmel

Chmel (humulus lupulus) a pfipravky vyrobené z néj jsou dodnes nezastupitelnou
chmelové silice, pryskyfice a polyfenoly, které ovliviiuji technologii a dalsi kvalitativni
kritéria piva. Nositelem hotkosti jsou chmelové pryskyfice, které se skladaji z chemicky
podobnych sloucenin. Nejvyraznéji hotkost ovliviiuji izomery a-hotkych kyselin humulonu

a B-hotkych kyselin lupulonu. B!

3.2.1. Historie

Chmel je jednou z nejstarSich kulturnich rostlin. Prvni zminky o péstovani této
rostliny pochézi z pocatku naseho letopoctu, tehdy byl diky svym antiseptickym vlastnostem
pouzivan k 1é¢bé riznych chorob. Prvni zminka o jeho vyuziti jakozto dochucovadla piva

pochazi z roku 768 n. |.

Prvni pisemné zminky o pé&stovani chmele na Gizemi Ceské republiky pochazi z 9.
stol. n. I. Jeho péstovani bylo rozsifeno ve 14. stoleti za vlady Karla IV. Pfestoze byl zakazan
vyvoz sazeniC, dostaly se odridy ¢eského chmele na izemi dnesniho Polska, Némecka,

Svédska a dalSich zemi. Béhem 16. stoleti se chmelafstvi stalo specializovanym oborem.

vvvvv

Postupem casu se zacal chmel péstovat pouze na uzemich s vhodnym padnim

slozenim a klimatem, tedy na Zatecku, Ustécku, Lounsku a Tricku. (2!
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3.2.2. SuSeni a baleni chmele

Spravné suSeni a baleni chmele ma velky vliv na jeho pozd¢jsi starnuti. Pfi
nedokonalém skladovéani a suSeni dochdzi ke styku se vzdusnym kyslikem a naslednym
oxida¢nim zménéam silic a pryskyfic, kvili cemuz dostava pivo nepiijemnou vini i hotkost.
[2]

Suseni je nejjednodussi postup konzervace a skladové tpravy. Cerstvé sklizeny
chmel obsahuje 70-80% vody, béhem suseni je tento obsah snizovan na 10-11 %. VIhkost
v chmelové hlavce neni rozloZena rovnomérné, povrchové listeny maji niz8i obsah vody nez
vieténko uprostied hlavky, kde je vlhkost vyssi. U nedostate¢né vysuSeného chmele (vlhkost

vyssi nez 14 %) dochazi k jeho zapafovéni, plesnivéni a obecnému zhorseni kvality. [']
3.2.3. Chmelové odridy

Podle zbarveni chmelové révy se jednotlivé odridy déli na Cervenaky a zelenaky.
Mezi typické predstavitele Serveiakli patii odriidy péstované v Cechach, Polsku, Némecku
a Slovinsku. Zelenaky jsou odrudy, které se péstuji prevazné v zamoti (USA, Australie a
Anglie). Vyslednou cenu chmele tedy neovliviiuje jen jeho odriida ale také naklady

vznikajici pii jeho preprave. 2

Déle se déli na odridy rané, polorané, pozdni, a to podle délky vegetacni doby
zrani. Podle obsahu chmelovych pryskyfic je pak dale délime na chmele jemné aromatické
a vysokoobsazné hotké chmele. Chmelové odridy s niz§im obsahem a-hotkych kyselin jsou
pouzivany piedevsim pii prvnim a druhém chmeleni, pivo se obvykle chmeli na tfikrat
béhem 60-90 minut. Pii prvnim chmeleni ziskava pivo chut’ a hotkost, pii druhém dochazi
k vylu¢ovani latek napomahajicich konzervaci a upravé chuti a pii téetim dostava pivo své
aroma. Aromatické odrudy jsou tedy vyuzivany az pii tfetim chmeleni, chmeleni ve vifivé
kadi a chmeleni za studena. Chmeleni za studena neboli ,,dry hopping* je technika, pti které
se chmel pridava do studenych procesit vyroby piva, tzn. do primarniho ¢i sekundarniho
kvaSeni, zrani vyrazné zvysuje aroma a podporuje chmelovou ovocnou chut’ v pivu, pouziva

se typicky u piv typu ALE, IPA, APA, NEIPA apod. [

13



Tab. &. 1: Chmelové odriidy

Nazev | Pivni styl Aroma
Ceské odridy
Zatecky polorany &ervenak . Y, velmi jemné, ty}.)id?é prarvé chmelocvé
lezaky plzenského typu (standard kvality jemnych chmeli)
Saaz special bylinné s ovocnymi tony
Americké odriid
Amarillo Citrusové, ovocné, kvétinové
Calypso americké typy piva ALE hruska, tropické ovoce, jablko
Citra silné citrusové s nadechem tropického ovoce
Cascade americké typy piva ALE, IPA, Porter Kvétinové, citrusové
Azacca IPA tropické ovoce, mango, borovicové
Mosaic americké typy piva ALE, IPA tropické ovoce, mandarinka, papédja
Australské odridy
Galaxy | IPA | mucenka, broskev, citrusy
Novozélandské odridy
Pacific Jade | piva typu ALE, evropské lezaky | vyrazné citrusové aroma s nadechem Eerného pepie

Zdroj: viastni zpracovani

3.2.4. Chmelové ptipravky

Nizky obsah a vyuziti pivovarsky cennych latek pii chmeleni hlavkovym
chmelem, jeho chemické nestabilita, pfitomnost dusi¢nanii, nehomogenita surovin, zbytky
postiikovych latek a obtiznd manipulaci pfi baleni a skladovani zokt vedly k vyvoji

chmelovych piipravk, které tyto nedostatky snizuji. [']
Tyto piipravky dale délime podle zptisobu vyroby

a) Pripravky ziskané mechanickou dpravou chmele

Do této skupiny patii mlety praSkovy chmel. V dnesni dobé se s nim nejcastéji
setkame ve formé pelet. 2

b) Piipravky ziskané extrakci chmele

Tyto extrakty se vyrabi z mletého chmele, ze kterého jsou pomoci organickych
rozpoustédel extrahovany jeho hoiké latky. Po prvni extrakci je provadéna extrakce parou
nebo vodou, pii které jsou z chmele ziskany polyfenoly (aromatické latky).

Oproti pfipravkiim z mletého chmele jsou tyto extrakty trvanlivéjsi. (2

c) Pripravky z chmelovych silic

Tyto piipravky jsou pouzivany po fermentaci piva, k upravé vysledného aromatu.

Dale se lze setkat s kombinovanymi chemickymi pfipravky nebo syntetickymi

chmelovymi preparaty. 2!
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3.25. CRYO HOPS

Cryo chmel? je novinkou v pivovarském primyslu. Jedna se o chmel, ktery je
vymrazovan dusikem, pii nizkych teplotach. V prubéhu této upravy dochazi k odstranéni
prebyteénych latek a zaroven uchovani vsech pozadovanych vlastnosti chmele. Cryo chmel
obsahuje az dvojnasobné mnozstvi hotkych kyselin, diky cemuz se pii vyrob¢ spotiebuje
polovi¢ni mnozstvi chmele v porovnani s klasickymi chmelovymi peletami. Mezi jeho dalsi
prednosti patii nepiekonatelné ovocné aroma, diky kterému je vhodny pro vyrobu pivnich
stylit ALE. Pfi pouziti vétSiho mnozstvi takto upraveného chmele nedostava pivo travnatou

sviravou chut’ ani piilisnou hotkost, jak tomu byva u klasickych pelet. (2%

3.3. Slad
3.3.1. Historie

V minulosti se pro piipravu piva pouzivaly slady z riznych obilovin. Je¢men sety,
ktery je dodnes vyuzivan pro vyrobu sladu, je fazen mezi nejstarsi kulturni plodiny. Od

sttedovéku je pro vyrobu sladu pouzivan jeémen dvoufady a Sestifady. [

Je¢men je na naSem tizemi péstovan pies 7000 let, jiz v 11. stoleti bylo dosazeno
jeho téméi dokonalého vysSlechténi. Odridy dvouradého jeCmene s genetickym zakladem
Z Hané jsou dnes rozsifené po celém svéte. Sladovnictvi mé na nasem uzemi dlouholetou
tradici svétového vyznamu, pravé kvalitni slad vyrobeny v Cechach je jednim z piliia chuté

eského piva. [0

Do konce 18. stoleti pievladala na tizemi Ceské republiky vyroba sladu z p3enice.
Z n¢j byla vyrabéna tzv. bila svrchné kvaSena piva. Jecny slad se pouzival v mensi mifte,
piva z néj se fadila mezi kvalitni vyrobky této doby. Pro vyrobu specialnich piv se vyuzival

i oves, oviem ten se na nasem uzemi pirestal pouzivat v 17. stoleti. [*%

Diky Frantisku Ondfeji Poupéti, ktery mél motto: ,,pSenice na kolace, oves koitim
a je¢men na pivo‘ se v 18. stoleti zacal slad pfipravovat prevazné z je¢mene. Klesala vyroba
pSeni¢ného sladu a tim i1 svrchné kvaSenych piv, naopak se zacaly ve vétsi mife varit spodné

kvagené lezaky. (2%

2 Cryo chmel je marketingovy nazev pouzivany spole¢nosti Yakima Chief, ve skuteénosti se jednd o klasické
chmelové pelety typu T45, nicméné postup vyroby a vlastnosti jsou totozné.
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Pavodné si kazdy pivovar vyrabél slad pro svoji potiebu. Po primyslové revoluci
zaznamenala pokrok i vyroba sladu. Zacaly se zakladat samostatné sladovny, které dodavaly

slad domacim i zahraniénim pivovaram. 1%

3.3.2. Vyroba sladu

Sladovani je proces probihajici n€kolik dni v tzv. sladovnach. V pribéhu
sladovani dochazi ke Stépeni Skrobu na jednoduché zkvasitelné cukry.

Nejprve se zrno namoci tak, aby obsahovalo dostatek vody pro kliceni. Nasledné
se mokra zrna rozprostiou v deseticentimetrovych vrstvach na tzv. humna, kde se nechaji
nckolik dni za stdlého obraceni vykli¢it (hvozdéni). Poté se nakli¢enad zrna susi, délka a
teplota suSeni ovliviiuje barvu a dalsi vlastnosti sladu. Nasledné se slad zbavi klickt a
piipravi k piepraveé. V den vafeni je slad rozmackan tak, aby pluchy zistaly zachovany

(diilezité pro hladky pribéh scezovani) a vnitiek zrna byl ptistupny pii vystirani. €
3.3.3.  Druhy sladu

Jednotlivé druhy sladu se ziskavaji pomoci odlisné délky maceni, kliceni a teploty

pfi suSeni. Mezi nejpouzivanéjsi slady se fadi:

Svétly Cesky (tzv. Plzenisky)
Tento slad je pti vyrob¢ piva pouzivan nejcastéji a byva vyuzivan jako zakladni

surovina u vétdiny pivnich styli. Je pfipravovan z jarniho sladovnického je¢mene. 2

Mnichovsky (tzv. Bavorsky)
Oproti plzenskému sladu ma vidensky zhruba dvakrat vy$si hodnotu barvy a je

piechodnym typem mezi tmavymi a svétlymi slady.

Tmavy barvici
Je ptipravovan z jarniho sladovnického jeCmene a je pouzivan pii vyrob¢ vSech
druhil tmavych piv. Je prazen pii nejvyssich teplotach, jako kava, pro dosazeni zcela tmavé

barvy piva je pouzivdno pouze 5 % tohoto sladu z celkového objemu sypani. 1%

PSenicny slad

Slady z pSenice seté jsou vyuzivany pii vyrobé pSeni¢nych piv. Tento slad
podporuje pénivost piva a zajistuje jeho specifické chutové variace. PSeni¢ny slad je
vyrabén obdobné jako slad zjeCmene s tim rozdilem, Ze kli¢i krat$i dobu a je suSen pii

niz§ich teplotach. (1%

16



Nakurovany slad
Béhem hvozdéni je pii dosusovani pouzivan kout z bukového dieva pro dosazeni

uzené chuti a aromatu. (&

3.4. Pivovarské kvasnice

Vyroba piva se opird o cilené vyuzivani kvasnic. Ve vyrobnim procesu se pocita
S vyuzitim standardnich kvasnic s neménnymi vlastnostmi, a to i po opakovaném pouziti.

,Kvalitni kvasnice zaruéuji bezproblémovou vyrobu kvalitniho napoje* 2!

3.4.1. Historie
Kvasinky jakozto zivé organismy byly pozorovany jiZ v prvni poloviné 17. stoleti.
Vyvoj a poznani podstaty kvaseni se poji se jmény jako jSOu napt.: Antoine Lavoiser, Georg

Ernest Stahl nebo Joseph Gay-Lussac.

Az v poloving 19. stol. Prokazal Louis Pasteur, Ze za podstatou kvaseni stoji Zivé
mikroorganismy. Dale potvrdil, ze se potraviny po zahiati nekazi, a to ani za pfistupu
vzduchu, pokud je zamezen vstup dalSich mikroorganismii. Zacal se vénovat vyrob¢ piva a

své poznatky pozd¢ji shrnul ve své Studii 0 pivu (1876). V této dobé vznika pozadavek na
VVVVV [2], [13]

3.4.2.  Svrchni vs. spodni kvasnice

Svrchni kvasnice

V 9. stoleti se ke kvaseni zacaly pouzivat svrchni kvasnice, jejichz chovani bylo
predvidatelné, tedy mély stalé, neménné vlastnosti. Patii mezi nejstarsi kvasnice, které byly
oddéleny za ucéelem fizeného kvaSeni piva. Idealni teplota pro kvaseni se pohybuje okolo
15-22°C. Kvaseni probiha rychleji a bouiliveji, vznikd vEétsi mnozstvi aromatickych latek
(estery a fenoly), které ovliviuji vyslednou chut’ a aroma piva. Diky svym vlastnostem jsou

pouzivany pfi vyrobé pivnich styld jako je ALE, porter, stout, weizen.
Spodni kvasnice

Spodni kvasnice byly objeveny pravdépodobné v 16. stoleti. Udajné se k nam
dostaly pii pfevazeni ovoce z Jizni Ameriky, a to na nohou octomilek, které je dale pienesly
do piva. Podstatné je, Ze na rozdil od svrchnich kvasnic kvasi pti niz§ich teplotach zhruba 8-
14 °C a nemaji vliv na vyslednou chut’ a aroma, nechavaji tedy vyniknout chut’ sladu a

chmele. Pouzivaji se pfi vyrobé lezaki. (2%l
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Rozdily mezi svrchnimi a spodnimi kvasnicemi

1. Lisi se teplotou, pii které kvasi.

2. Rozdilné mnozeni: Pii mnozeni kvasnic dochdzi k oddélovani dcetinych
bunék od mateiské. V ptipadé svrchnich kvasnic dochazi k nedokonalému oddéleni dcefiné
buiiky, tyto nedokonale odd€lené buiiky tvofi shluky a ziistdvaji na povrchu piva, kde vytvari
tzv. deku. Oproti tomu spodni kvasnice vytvareji dokonale oddélené dcefiné buriky, které se

pohybuji v celém objemu piva. [
3.4.3. Minipivovary a kvasnice

Velké pivovary mivaji vlastni propagacni stanice kvasnic, kde mohou sledovat
jejich kvalitu a kondici. Naopak minipivovary kvasnice ptevazné kupuji, a to bud’ susené,
nebo tekuté, mezi témi byvaji velké cenové rozdily, na které ma vliv jejich konzistence, druh,

kvalita a ptivod. Kvasnice jsou pouZivany opakované, maximalné viak 5x. [
3.5.  Technologie pouzivané pfi vafeni piva
3.5.1. Ohtev

Pro ohfev se v pivovarnictvi vyuzivaji technologie: 1. Primy ohrev, béhem
kterého dochazi k zahtivani rmuto-mladinové panve, piimo pod jejim dnem (tento zpisob
vychdzi z historie, kdy bylo topeno ohném piimo pod kotlem). 2. Neprimy ohrev, pti kterém
parni generator ohiiva paru a distribuuje ji do duplikatoru rmuto-mladinové panve. Pro oba
tyto zptsoby lze vyuzit jak plynova, tak elektrickd zatizeni. (V Klasternim pivovaru Strahov,
do jehoz prostiedi je situovana prakticka ¢ast prace, probiha ohfev nepiimo pies plynovy

generator pary.) [
3.5.2. Vystirani

Cilem vystirani je dobfe smichany nélev varni vody se sladovym Srotem.

Pouhé smichani tuhych c¢asti sladového Srotu s vodou je velmi omezené, jelikoz
slad obsahuje pouze maly podil rozpustnych substanci, abychom docilili uspokojivého
varniho vytézku, je nezbytné ptevést do roztoku co nejvetsi mnozstvi rozpustnych latek.
Pravé prevod téchto substanci do roztoku ovliviluje cely dalsi proces vyroby piva i jeho
vyslednou kvalitu. 4!

Pro svétla piva je pouzivan vétsi objem nalevu, aby doslo k ziskani fid$iho rmutu,
ve kterém jsou urychleny enzymové reakce. Naopak pro pfipravu tmavych piv, je vyuzivano

mensi mnozstvi nalevu tak, aby vznikl hustsi rmut. 14
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Pti vystirani se misi rozemlety slad s ndlevem vody. Béhem vystirky se nalev vody
rozdéli na dva podily. Na poc¢atku vystirani je sladovy Srot smichén s prvnim dilem nélevu,
ktery ma teplotu daného postupu vystirky (existuje jak studena, tak tepla vystirka). Nasledné
je prfimichan druhy dil nélevu, horka voda, kterou je provedena zaparka. ,,V pruméru se
pouziva pro svétla piva 5 az 6 hl vody na 100 kg sypani, pro tmava piva 4 az 5 hl na 100 kg
sypani“ 21, Spotieba vody pfi vyslazovani se lisi a zavisi na mnoha faktorech: druh piva,

kvalita surovin, pouzité scezovaci zafizeni, velikost odparu atd. ™

3.5.3. Rmutovani

Cilem rmutovani je rozstépeni a pievedeni potiebného podilu extraktu surovin do

roztoku. Tento proces se tyka predevsim zkvasitelnych cukrd.
Technologie rmutovani se déli na dva postupy: dekokéni a infuzni

Dekokéni: dekokeni rmutovani je provafovani dil¢ich rmuti (rmut = smés vody a
sladového Srotu po vystirdni), podle poctu rmutt se déli na jednormutove, dvourmutoveé a
tfirmutové.

Postup: Do rmutovaci nadoby se odd¢li zhruba tietinovy podil smési sladového
Srotu a vody — 1. rmut, je zahiivan rychlosti 1 °C/min az do teploty 62 °C, pii které je drzena
technologicka pauza, poté zahtivani pokracuje az do 72 °C. Pfi téchto teplotach dochazi ke
Stépeni bilkovin. Po piekroéeni 72 °C dochazi k dokonalému zcukteni. Poté je rmut ptiveden
k varu a podle druhu piva je provaifovan 10-25 minut. Néasledné je prvni rmut pieveden zpét
do scezovaci nadoby, kde lezi pfi teploté 50-53 °C. Do rmutovaci nadoby je pieerpan druhy
rmut, ktery je pfiveden k varu stejnym zpusobem jako rmut prvni, délka provafeni je opét
odvijena od druhu vafeného piva. Nasledné je pfeveden K prvnimu rmutu do vystiraci kad¢,
¢imz se zvysi teplota celkové smési na 62-67 °C. Tieti rmut je spustén do kotle, kde je
vyhiivan na vyssi cukrotvornou teplotu (72 °C) a nasledn¢ provarovan 10-25 minut opét
v zavislosti na vysledném druhu piva. Diky dobré rozlustitelnosti dneSnich sladi je

tHirmutovy postup Vyuzivan minimalng.
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Graf &. 1: Pribéh dekokcniho rmutovani
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Zdroj: Diversity.beer
Dostupné z: http://www.diversity.beer/2015/12/proces-1-dil-rmutovani.html

Infuzni: Infuzni postupu je mnohem kratsi nez postup dekok¢ni, celkovy cas
infuzniho rmutovani se pohybuje okolo 100 minut, je mén¢ energeticky narocny a je mozné

ho provadét v jedné nadobé. ,,Piva pfipravovana infuznim rmutovanim jsou svétlejsi a méné

plna chuti [

[1]

, proto je tento postup vyuzivan ptedevsim pii vyrobé svrchné kvasenych piv.

Postup: Infuzni postup zaéina vystirkou pti teploté 35-50 °C. Pii dosazeni 52 °C
se teplota na 30 minut podrzi, béhem této prodlevy dochazi ke stépeni bilkovin, nasledné je
sm¢s vyhtata na 62-65 °C, po tomto vyhiati opét dochazi k technické pauze dlouhé 30 minut,
po kter¢ se teplota zveda az na 70-72 °C, pii této teploté je drzena prodleva az po dokonalé
zcukteni. Potfebna odrmutovaci teplota je 78 °C, dilo se jiz pfed naslednym podraZenim

neprovaiuje.[*]
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Graf & 2: Prubéh infuzniho rmutovani
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3.5.4. Scezovani

Po vyceteni hladiny odrmutovaného dila zac¢ina proces scezovani. Ten trva zhruba
180 minut v zavislosti na druhu piva, velikosti a priméru scezovaci nadoby. P¥i pouziti
nadob s vétSim primérem, probihd proces scezovani rychleji, jelikoz je vrstva mlata
rozloZzena po vétsi ploSe a jeji vrstva je niz§i. Do scezovaci nadoby se béhem procesu
scezovani pridavaji 1-3 vystielky vody, jedna se o ptidavek vody (cca 7 hl vody na 10 hl
sladiny pohromad¢), ktery strhava potfebné latky z mlata, diky témto vystielkiim je

dosazeno pozadovaného objemu a stupiiovitosti sladiny. (%

3.5.5. Chmelovar

Jedna se o intenzivni-bouflivy var, béhem néhoz je pfidavan chmel, obvykle na
tiikrat (viz 3.2.3. Chmelové odridy). Posledni davka chmele je ptidana 10 minut pied
koncem chmelovaru, aby nedoslo k paleni vonnych silic (aroma). Tento proces trva obvykle

90 minut, u n&kterych pivnich styli je jeho délka zkracena na 60 minut. 1%

3.5.6. Whirlpool

Po chmelovaru je smés piecerpana na 30 minut do vifivé kade, kde dochazi
k vysrazeni bilkovin (tzv. lomu mladiny) a usazeni chmelového mlata na dno nadoby. U piv

typu ALE je béhem michéni v kadi pfidavan chmel pro zvyraznéni vysledného aroma. [
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3.5.7. Spilani

pro dosazeni zakvasné teploty 10-12 °C u spodné kvasenych, 20-22 °C u svrchné
kvasenych piv je nutné horkou mladinu vychladit, pro rychlé zchlazeni horké mladiny je
obvykle vyuzivan deskovy chladi¢, ve kterém je jako chladivo pouzit glykol ¢i voda. Béhem
precerpavani do kvasné nadoby je nutné mladinu provzdusnovat, jelikoz kvasnice potiebuji

pro své mnozeni dostatek kysliku. 2!

3.5.8. Kvaseni

Délka a pribeéh kvasSeni zavisi na vyrabéném pivnim stylu a typu pouzitych
kvasnic (spodni kvasnice pracuji pomaleji). Obecné plati, ze delsi dobu 7-10 dni kvasi
spodné kvaSena a silngjsi piva. Délka kvaSeni ovlivituje mnozstvi spotieby energie potiebné
k chlazeni a udrzeni vhodnych teplot. Nejkratsi dobu kvasi lehka piva typu ALE a pSeni¢na
piva— cca 3-5 dni. Chlazeni kvasnych a lezackych nadob probiha pomoci centralni distribuce

chladiva (glykolu). &I

3.5.9. Lezeni

Pti lezeni pivo dozrava. Ve chvili, kdy kvasnice vytvoifi dostatecné mnozstvi
alkoholu a dostatecny tiz (CO32), zacne proces zchlazovani a dozravani piva. Béhem této
doby kvasnice prechéazeji do faze spanku a sedimentuji. U spodné kvaSenych piv je doba
leZeni (proto lezak) diky niz§i schopnosti kvasnic sedimentovat delsi, cca 25 dni. Délka
lezeni svrchné kvaSenych piv se lisi. Weizen a Hazy IPA maji dobu leZeni 10-12 dni, kdeZto
Porter a IPA 21 dni. V minipivovarech se piva obvykle nefiltruji, a tak se poté staceji do

sudu &i lahvi, 112

3.6. Pivni styly

Vysledné néklady na vyrobu piva ovliviiuje pfedevsim pfipravovany pivni styl.
Tyto styly se lisi nejen chuti, ale pfedevs§im druhem pouzitych surovin spolu s rozdilnymi

teplotami, délkou a postupy pouzivanymi pfi rmutovani a vystirani.

3.6.1. Polotmavy lezak-Mairzen

Historie tohoto piva je spojena s Bavorskem Sestnactého stoleti. Zhruba v této
dobé se pro vyrobu piva zacaly pouZzivat spodni kvasnice (viz 3.4.2. spodni kvasnice). Tato
silng&j$i spodné kvasena piva se vativala od zafi do dubna, jelikoZz chladné&jsi po€asi pomahalo

dosahnout nizsich teplot, které jsou nutné pro spravnou ¢innost spodnich kvasnic. Pojem
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Mirzen, u nas biezidk, je odvozen od bfezna, ktery byl nejvhodnéjsim mésicem pro vareni

poslednich varek piva pred 1étem. 151 [26]

Polotmava piva byla nedilnou souc¢ésti Octoberfestu, a to az do roku 1953, kdy je

témért uplné nahradila piva svétla.

3.6.2.  Svétly lezak plzeniského typu

Spodné kvasena piva se v Evropé zacala objevovat po roce 1500. Jejich vznik je
spjat s objevem spodnich kvasnic (viz 3.4.2 Svrchni vs. Spodni kvasnice). Dalsim dilezitym
faktorem pocatku vyroby svétlého lezaku byl vznik svétlého sladu, ktery je suSen pouze
horkym vzduchem bez ptitomnosti ohné a koufe, tento styl pfipravy byl poprvé pouzit

ve Velké Britanii na po¢atku 19. stoleti. Do té doby byla viechna piva spise polotmava. 12

Nejrozsifengj$im ¢eskym druhem piva je svétly lezak plzenského typu. Jeho vznik
je spojen s rokem 1842, kdy k jeho vzniku doslo vlivem nékolika faktort: do plzenského
pivovaru nastoupil némecky sladek Josef Groll, ktery s sebou z Némecka ptinesl spodni
kvasnice, se kterymi byl zvykly pracovat, k dispozici dostal novou sladovnu, jez vyrabéla
kvalitni svétly slad (plzefisky), kvalitni mékkou vodu a uslechtily chmel (Zatecky polorany
cervendk). Spojeni vSech téchto faktort dalo vzniknout svétlému lezdku s jemnou hotkosti

a zlatavou barvou. 1121 [16]

3.6.3.  Weizen

PSeni¢né piva maji vyssi podil pseni¢ného sladu nez sladu jecného. Historicky
znamé jsou predevsim dva druhy: Weissenbier s némeckymi kofeny a belgicky Witbier. Na
naSem Uzemi se tato piva obvykle vatfivala v letnich mésicich a oznacovala se jako piva bila.
Jejich podil na trhu byl relativné vysoky, oviem s nastupem vateni lezaku, v Cechach i diky

Frantisku Ondfeji Poupéti (viz 3.3.1 Historie sladu), vyrazné poklesl. [*71: [16]

Typickym rysem pSeni¢nych piv je nizka chmelova hotkost a aroma, naopak se
nechava vyniknout viin€ sladu a kvasnic. Pfi vyrobé pSeni¢nych piv se vyuzivaji kvasnice,
které pochdzeji z Poryni a vznikly hybridizaci s vinnymi kvasnicemi. Tyto hybridni kvasnice
produkuji velké mnozstvi aromatickych latek, které dodavaji pSeni€énému pivu jeho typickou
chut’ a aroma. Celkova doba kvaseni a zrani je oproti lezaklim vyrazné krats$i. PouZité
kvasnice pomaleji sedimentuji, béhem doby zrani se nestihaji zcela usadit, coz ma za

nasledek vyssi zakal, ktery je pro pSeni¢nd piva typicky. 171 [16]
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3.6.4. IPA (India Pale Ale)

Historie tohoto stylu je spjata s londynskym pivovarem Georege Hodgson’s Bow
brewery a Vychodoindickou spole¢nosti. Vznik tohoto piva byl doproviazen mnoha
historickymi udalostmi. Ke konci 17. stoleti byl v Anglii, diky novym technologiim objeven
novy zpusob vyroby sladu, ktery mél oproti béznym sladiim svétlejsi barvu, tento svétly slad
se stal pozdéji zakladnim kamenem vzniku pivniho stylu IPA. Dal§im dtlezitym historickym
milnikem byla kolonizace Indie Velkou Britanii, kterd tam zacala sva piva exportovat.
Vzhledem k délce cesty, kterou muselo pivo urazit (zhruba 4-6 mésicii), byl jako vhodny
zéastupce zvolen styl Pale Ale, ktery byl diky vys$§imu obsahu alkoholu a chmelu 1épe
konzervovan, toto pivo bylo vafeno pivovarem Hodgson’s Bow brewery a nejcastéji
vyvazeno praveé do Indie, kam bylo dopravovdno Vychodoindickou spole¢nosti. Nazev IPA
(India Pale Ale) se zacal pouzivat az pozd¢ji pii inzerci v novindch a jeho cilem bylo ptilakat

zakazniky. (18 [16]

3.6.5. NEIPA

NEIPA neboli New England India Pale Ale je pivni styl, ktery vznikl roku 2003
vV malém pivovaru Alechemist ve Vermontu. Ten tehdy uvatil pivo Heady Topper. Cilem
bylo uvafit pivo, které by mélo maximalni chmelovou chut’ a vini, ale bylo by bez vysoké
hoikosti spojované se stylem IPA. Byl zde pouzit kmen kvasnic, ktery produkuje ovocné a
Stavnaté tony, které se projevuji jak v chuti, tak vini. Tyto kvasnice, obdobné jako u
psSeni¢ného piva, pomalu sedimentuji a vytvareji tak charakteristicky zékal, ktery je Casto

podporovan ptidanim vyrazného podilu ovesnych vlogek, pseniéného sladu a ovsa. 251 [16]

Jakmile se toto pivo stalo popularnéjsim, zacaly ho kopirovat a zdokonalovat
ostatni pivovary, nejprve v okoli Vermontu a poté v celé oblasti New England. V roce 2017
byl tento styl uznan organizaci Brewer’s Association v Boulder Coloradu jako novy pivni
styl. V soucasné dob¢ je oznaCovan jako Hazy nebo Juicy IPA. Vyznaluje se vyraznou
Stavnatou chmelovou chuti, bez chmelové hotkosti, mé4 vyrazné aroma chmelu a tropického
ovoce, (261 [1€]

Objevuje se v n€kolika verzich: silngjsi double IPA a slabsi, stale popularngjsi

Session IPA, ktera ma lehéi sladové t&lo a niz$i obsah alkoholu. ™M
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3.6.6. Nakufovany Porter

Historie Porteru a Stoutu je uzce spjata s vafenim piva v Anglii, kde se takto
oznacovala tmava svrchné kvasena piva. Nazev Porter byl pouzivan pfevazné v pristavech,
kdezto Stout ve vnitrozemi. V prubéhu staleti si tyto dva styly nasly samostatné
charakteristiky. Jako Porter je oznacovano pivo, ve kterém se vice projevuji prazené a
kavové tony tmavého sladu. Pti vyrobé nakufovaného Porteru je pouzit nakufovany slad (viz

3.3.3. druhy sladu), diky kterému ziskavé pivo svou koufovou chut’. [°} [20]
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4. Prakticka Cast

Prakticka ¢ast byla vytvorena na zakladé dat® ziskanych v Klasternim pivovaru
Strahov a zabyva se analyzou nakladt na vyrobu pivnich stylid popsanych vyse v teoretické
casti prace. Cilem této analyzy je vycislit a porovnat ndklady na vyrobu jednotlivych pivnich
styld. Jednotlivé typy piv byly vybrany tak, aby vynikly rozdily mezi svrchné¢ a spodné
kvasenymi pivy ruzné stupnovitosti a barvy. Pro ptehlednéjsi porovnani byla analyza
rozdélena do dvou skupin: technologickd ndarocnost, ktera je ovlivnéna vysi spotieby plynu,
elektiiny a ¢asovou naro¢nosti. Druhou skupinou je surovinovd ndrocnost, ktera se zabyva
pouze vycislenim a porovnadnim néklada tykajicich se pouzitych surovin. Cilem je zjistit,
ktery z téchto dvou faktort ma vétsi vliv na rozdilnost vyslednych nakladd. VSechna nize
uvedena data se tykaji ptipravy jednoho hl piva. (V ramci prace byly analyzovany pouze

variabilni naklady*, a tudiZ neni mozné z nasledujiciho textu dopo¢itat kone¢nou cenu piva.)

4.1. Polotmavy lezak

v v

Jako referencni vzorek byl vybran polotmavy lezak, pfestoze nejrozsifencjSim
pivem v Ceské republice je lezak svétly. Vybér referenéniho vzorku byl ovlivnén faktem, Ze
v Klasternim pivovaru Strahov se ro¢né uvaii nejvetsi objem pravé polotmavého lezaku
(tvoti 70 % celkového objemu uvareného piva) a jeho vyroba je tedy optimalizovéna, CO se
ty¢e vyroby patii mezi nejméné narocna piva. Z tohoto divodu byl zvolen jako vhodny

referen¢ni vzorek. [

alkohol 53%
IBU (hotkost) 35
stupniovitost 13°

Polotmavy lezak vateny v Klasternim pivovaru Strahov ma stiedni sladové télo,
polotmavou barvu a stiedni fiz. Pro dosazeni polotmavé barvy je pouzivan karamelovy slad,
po jehoZ naSrotovani za€ina vystirka na 52 °C (coz je nejbéznéjsi pocatecni teplota pro
vystirku pii vafeni lezakl). Pro dosazeni vyvazené chuti je nutné¢ dosdhnout spravného

pomeéru sladové plnosti a chmelové hotkosti, ktery zajisti stfedni sladové télo, pro ziskani

3 Data byla ziskavéana z varnich listli a pomoci vlastniho méfeni, varni listy nejsou uvedeny v pfiloze, jelikoZ
by se jednalo o vyzrazeni receptur.

4 Pomoci studia varnich listd a vlastniho zkoumdni byly k porovnani vybrany pouze nékteré technologické
postupy, jejichz hodnoty se u kazdého pivniho stylu lisi. Zbylé procesy nebyly popsany, jelikoz jejich hodnoty
jsou konstantni, tudizZ jsou pro tuto prdci nepodstatné.
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tohoto téla je pouzivan dvourmutovy postup, pii kterém je nutné dodrzet desetiminutovou
technickou pauzu, pti dosazeni kritickych teplot (64 °C a 72 °C viz 3.5.2. dekokéni
rmutovani). Var jednotlivych rmutl probiha 15 minut. Diive byl pii vafeni lezdku vyuzivan
tiirmutovy postup, ovSem diky dnes$ni dobré rozlustitelnosti sladi je dostacujici postup

dvourmutovy, ktery je tispornéjsi jak z ¢asového, tak energetického hlediska.

Nasleduje chmeleni®, které probiha standartné na tiikrat (viz 3.5.4. Chmelovar) po
dobu 90 minut. Pro dosazeni jemné hotkosti je pouzivan Zatecky polorany &ervendk, jeho
mnozstvi je urceno tak, aby bylo dosazeno 35 IBU, coz je idedlni hotkost pro zachovani
pitelnosti. Ostatni faze na varné jsou z nakladového hlediska konstantni a jejich prabéh je
popsan V teoretické &asti prace®. Kvaseni probiha pii 12,5 °C Po dobu 10-13 dni. Nésleduje
lezeni, které probiha 21-25 dni pfi teplotach 1-2 °C.

Tab. ¢. 2: Technologicka narocnost vyroby polotmavého leziku

ElektFina (kWh) | Plyn (m3) Cas (dny) | Cena (K&/hl)
Rmutovani - 22 - 37 K¢
Kvaseni 12 - 12 11 K¢
LeZeni 14,4 - 24 13 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani

Z hlediska surovinové naroc¢nosti patii polotmavy lezak mezi méné az stfedné
nakladna piva, pfi jeho vyrobé jsou pouzity tifi druhy sladu: Plzensky, Bavorsky a
Karamelovy. Béhem chmeleni je pouzivan Zatecky polorany ¢erveiak.

Tab. €. 3: Surovinova ndrocnost vyroby polotmavého leziku

Druh Mnozstvi (kg) | Cena (K&/kg) |Celkem (K¢&/hl)

Plzensky 14 12 168 K¢

Slad Bavorsky 9 12,5 113 K&
Karamelovy 0,5 16 8 K¢

Chmel |Zatecky polorany Gervenak 0,2 350 70 K¢
Kvasnice - 0,3 433 130 K¢
Technologicky proces | MnoZzstvi (hl) [ Cena (K¢&/hl) |Celkem (K¢/hl)

Vystirka 0,8 10,2 8 K¢

Vystielky 1,1 10,2 11 K¢

Voda 1 lani 3,9 10,2 40 K&
> 5,8 10,2 59 K¢

Zdroj: viastni zpracovini

> Délka chmelovaru je konstantni u véech pivnich stylt popsanych v préci, li$i se pouze mnoZstvim a druhem
pridaného chmele, ovSsem z energetického a ¢asového hlediska jsou naklady na néj konstantni. Z tohoto
dlivodu se vycisleni energetickych nakladd na chmelovar v praci neobjevuje, jelikoz cilem prace je porovnat
nakladové diference.

6 Prakticka ¢ast je zamé&tena pouze na naklady, které jsou odli$né u jednotlivych pivnich styld.
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Graf ¢&. 3: RozloZeni variabilnich ndkladi polotmavého lezZdku
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Zdroj: Viastni zpracovani

Celkové variabilni ndklady, piimo spojené¢ s vyrobou polotmavého lezaku,
vychazeji na 609 K¢&/hl. Z grafu Cislo 3 jasné vyplyva, Ze majoritni vliv na tuto ¢astku maji
surovinové naklady, jelikoZ ty ¢ini 90 %, nejvice je cena ovliviiovana spotiebou sladu a

kvasnic. Technologické procesy’ ¢ini pouhych 10 % naklad.

4.2. Svétly lezak

alkohol 53%
IBU (hotkost) 40
stupiiovitost 13°

Pii vyrobé svétlého lezaku je v Klasternim pivovaru Strahov pouzivan téirmutovy
postup (bézné je pouzivan postup dvourmutovy), diky kterému dochazi ke zvySeni

energetickych ndklad. BEhem rmutovani jsou dodrZovany pétiminutové (pii 64 °C) a

7 Je nutné si uvédomit, Ze byly analyzovany pouze ty procesy, které se u jednotlivych pivnich styl{ lisi, nelze
tedy z grafu vycist celkovy podil technologickych procesd na cené piva.
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desetiminutové (pii 72 °C) technologické pauzy. Stejné¢ jako u polotmavého
lezéku i zde je délka varu jednotlivych rmutd 15 minut. KvaSeni probiha 13-15 dni pii teploté

10,5 °C nasleduje lezeni po dobu 40 dni pfi teplotach 1-2 °C.

Tab. ¢. 4: Technologicka narocnost vyroby svétlieho lezaku

Elektfina (kWh) | Plyn (m°) Cas (dny) | Cena (K&/hl)
Rmutovani - 33 - 55 K¢
Kvaseni 14 - 14 13 K¢
LeZeni 24 - 40 22 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Surovinova naroc¢nost je oproti polotmavému lezaku niZsi, jelikoZ je pouZit pouze
plzetisky slad. Pii chmeleni je pouzivan Zatecky polorany ervenak, ktery patii mezi méné
nakladné chmely, jelikoZ se jedna o ¢eskou odridu, a tudiz jsou zde niz$i naklady spojené

S dopravou. Pi1 kvaseni jsou pouzivany spodni kvasnice totozné s polotmavym lezdkem.

Tab. ¢. 5: Surovinova narocnost vyroby svétlého lezaku

Druh Mnozstvi (kg) | Cena (K&/kg) [Celkem (K¢&/hl)

Slad Plzensky 22 12 264 K¢

Chmel [ £21ecky polorany 0,3 350 105 K&
cervenak

Kvasnice - 0,3 433 144 K¢

Technologicky proces| MnoZstvi (hl) | Cena (K¢&/hl) |Celkem (K¢/hl)

Vystirka 0,8 10,2 8 K¢

Voda V}'isf:fe’lky 11 10,2 11 K(::

spilani 3,9 10,2 40 K¢

> 5,8 10,2 59 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani

4.2.1. Porovnani

V ramci porovnani budou nejprve analyzovany rozdily mezi technologickou
naroc¢nosti polotmavého a svétlého lezdku. Pfi srovnani cen rmutovani bylo zjisténo, ze
ackoliv jsou ob¢ piva lezéky, je zde cenovy rozdil 18 K¢/hl. Tento rozdil je ovlivnén poctem
rmutli, zatimco polotmavy lezdk je v Klasternim pivovaru Strahov vafen pouze na dva
rmuty, svétly lezak je pfipravovan tiirmutovym postupem, diky kterému se naklady navysuji
o vySe zminénych 18 K¢&/hl. Oba lezaky kvasi pii stejné teploté, ovSem délka kvaSeni

svétlého lezaku je o dva dny delsi, tudiz vzristaji naklady o 2 Ké&/hl. Délka leZeni je u obou
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piv rozdilnd, polotmavy lezak lezi 24 dni, u svétlého lezaku je tato doba o 16 dni delsi, coz

navysuje cenu 0 9 K¢é/hl.

Surovinova narocnost je u obou piv srovnatelna, naklady spojené se sladem jsou
u polotmavého lezaku o 25 K¢/hl vyssi, coz je zpusobeno pouzitim Karamelového sladu,
ktery je draz$i nez klasicky Plzeiisky. V obou piipadech byl pouzit Zatecky polorany
cervenak, ovSem V ptipadé svétlého lezaku se jednalo o vétsi mnozstvi, coz navysilo naklady
svétlého lezaku spojené s chmelem 0 35 K¢/hl. Pri kvaseni byly pouzity totozné kvasnice ve
stejném mnozstvi, tudiz zde nedochazi k zadnym diferencim, stejné tak tomu je se spotiebou

vody.

Graf &. 4: RozlozZeni variabilnich ndkladii svétlého lezaku

SVETLY LEZAK
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Zdroj: Viastni zpracovani

Celkov¢ variabilni naklady spojené s piimou vyrobou svétlého lezaku Cini 662
Ke/hl, coz je o pouhych 53 Ké/hl vice nez u Polotmavého lezaku. Majoritni vliv maji opét
surovinové naklady, které ¢ini 86 %, Vv porovnani s polotmavym lezdkem je vliv surovin

nizsi o 4 %, coz je zpusobeno pouzitim tiirmutového postupu a delsi dobou lezeni.
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4.3. Weizen

alkohol 5%
IBU (hotkost) 17
stupiiovitost 13°

Specifikem pro pSeni¢na piva je pouziti minimalné 50 % pSeni¢ného sladu
z celkového sypani. Tato piva byvaji méné chmelend. Pfi jejich vyrobé€ je pouZit specialni
kmen kvasnic, ktery produkuje bananové a hiebiCkové aroma, které dava pivu jeho

specifickou chut’ a aroma.

V Klasternim pivovaru Strahov je vafen styl HEFFE WEIZEN, ktery je typicky
svym zékalem, vys$§im fizem a plnosti. K dosazeni téchto vlastnosti je stejné jako u
polotmavého lezaku vyuzivan dvourmutovy postup s tim rozdilem, ze vystirka za¢ind na
45 °C. Pro vyniknuti typické chuti pSeni¢ného piva je pii chmelovaru pouzivano mensi
mnozstvi chmele. Vyrazné se snizuje, nebo dokonce zcela vynechdva prvni chmeleni na
varn€, béhem néhoz dochazi k nejvétsimu ovlivnéni vysledné hotkosti a chuti. Ke kvaseni
se pouzivaji svrchni kvasnice, které kvasi boutlivé pii teploté 22,5 °C. Jelikoz kvaseni
probiha pfi vyssi teplote, nez u polotmavého lezaku, je zde snizena spotiteba vody béhem
spilani. Primarni kvaSeni probiha zhruba 2-3 dny, v pribéhu této doby dochazi ke vzniku
velkého mnozstvi aromatickych latek. Po ukon¢eni primarniho kvaseni nasleduje dokvaseni,
které¢ trva zhruba 14 dni pii teplot¢ 1-2 °C. Pouzité kvasnice maji slabou schopnost
sedimentace, diky niz se béhem leZeni nestihnou zcela usadit a zptisobuji tak typicky zakal

Weizenu.

Tab. €. 6: Technologickd ndarocnost vyroby Weizenu

Elektfina (kWh) [ Plyn (m®) Cas (dny) | Cena (K&/hl)
Rmutovani - 22 - 37 K¢
Kvaseni 3 - 3 3 K¢
LeZeni 8,4 - 14 8 K&

Zdroj: Viastni zpracovani
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Z hlediska surovinové narocnosti patii Weizen mezi nejméné naro¢na piva, a to
diky svym nizkym narokim na chmel. Nejproblemati¢téjsi ¢asti celého procesu je zajisténi
specifickych kmenti kvasnic vhodnych pravé pro vyrobu pSeni¢nych piv. Jejich pofizeni je
oproti kvasnicim pouzitych ve spodné kvasenych pivech, nejcastéji lezacich, znatelné
nakladnéjsi.

Tab. & 7: Surovinova ndarocnost vyroby Weizenu

Druh Mnozstvi (kg) | Cena (K¢&/kg) | Celkem (K¢/hl)

Slad PSeni¢ny 14 11,5 161 K¢
Plzenisky 11 12 133 K¢

Chmel |Saaz special 0,2 297 59 K¢
Kvasnice - 0,2 2 080 416 K¢
Technologicky proces| MnoZstvi (hl) | Cena (K¢&/hl) |Celkem (K¢/hl)

Vystirka 0,8 10,2 8 K¢

Vystielky 10 10,2 11 K¢

voda 1 ani 25 10,2 26 K&
> 13,3 10,2 136 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani

4 .3.1. Porovnani

Z technologického hlediska je Weizen fazen mezi méné naro¢né pivni styly,
ackoliv jsou obé piva, jak polotmavy lezak, tak Weizen, vaiena na dva rmuty, a tudiz jsou
jejich naklady na rmutovani totozné, vyrazné se lisi délkou kvaseni a lezeni. Zatimco
polotmavy lezak kvasi 12 dni, u pSeni¢ného piva je tato doba zkracena na pouhé 3 dny, coz
snizuje naklady o 8 K¢/hl. Faze dokvasovani je u Weizenu opét 0 poznani kratsi, a to

konkrétn€ o 10 dni, coz ma za nasledek tsporu 5 Ké&/hl.

Pti porovnani surovinovych nakladl vychazi vyroba Weizenu levnéji. Ceny slada
se 0 tolik nelisi, pSenicny slad je levnéjsi nez slad Plzensky, presto jsou néklady spojené
snim 0 5 K¢&/hl vyssi, jelikoz je oproti polotmavému lezaku pouZito vétsi mnozstvi sladu.
dochézi k uspofe 11 K¢é/hl. Jak bylo zminéno vyse, nejvétsi vliv na konec¢nou chut
pSeni¢ného piva maji pouzité kvasnice, pravé ty tvoii oproti polotmavému lezdku nejvetsi
nakladovy rozdil. Pouzité kvasnice jsou 0 286 K¢/hl drazsi, coz je dvojnasobek ceny kvasnic
vyuzivanych pti vyrobé lezdku. Na zavér je dllezité zminit Gsporu tykajici se spotieby vody,
vzhledem k tomu, ze Weizen je svrchné kvasené pivo a kvasi pii teploté 22,5 °C (lezaky
kvasi pfi 10,5 °C), dochazi ke sniZeni spotieby vody pfii spilani, jelikoZ neni nutné smés

vychladit az na 10,5 °C, coz ma za nasledek tisporu 14 K¢/hl.
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Graf &. 5: Rozlozeni variabilnich ndkladii u Weizenu

WEIZEN

kvasnice

" 49%

chmel
5% voda

8%

rmutovani

kvageni 6%
0%

lezeni
1%

Zdroj: Viastni zpracovani

Celkové variabilni naklady spojené s vyrobou Weizenu ¢ini 905 K¢é/hl, coz je o
296 K¢/hl vice nez u polotmavého lezaku. Obdobné jako u lezaku maji nejvetsi vliv
surovinové naklady, které ovliviiuji 93 %, nejvetsi podil maji kvasnice (49 %) a slad (31 %).
Vliv ceny chmelu je pouhych 5 %, coZ je o 8 % méné nez u polotmavého lezaku, tento rozdil
odpovida faktu, Ze pouzit¢ mnozstvi chmelu je pfi vyrobé Weizenu zanedbatelné. Spotieba
vody je oproti lezakiim o 1% niZ8§i, coz je zplsobeno vySe zminé€nou Usporou béhem spilani.
Pti porovnani technologické naro¢nosti obou stylt bylo zjisténo, Ze zatimco podil rmutovani
je stejny (6 %) dochazi ke snizeni podilu kvaseni a lezeni, jelikoz Weizen, jak jiz bylo
zminéno, kvasi podstatné rychleji nez lezék, diky cemuZ je vyznam kvaSeni V porovnani

S ostatnimi faktory téméf nulovy, obdobné¢ je tomu Vv ptipad¢ lezeni.
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4.4. IPA

alkohol 6,3 %
IBU (hotkost) 60
stupfiovitost 16°

Pti vyrobé svrchné kvaSenych piv, pfevazné typu ALE, je nejcastéji pouzivan
jednormutovy, nebo infuzni postup, jelikoz neni dilezité dosazeni vyssi plnosti a vyrazného
sladového téla tak, jako je tomu u polotmavého lezaku. V Klasternim pivovaru Strahov je
pouzivan jednormutovy postup vyroby, pravé diky jeho pouziti dochazi ke snizeni ¢asové i
energetické naroCnosti. Naopak jsou zde vyssi ndklady spojené se spotfebou chmelu, ten je
pfidavan nejen béhem chmelovaru, ale také béhem whirlpoolu, primarniho kvaseni a
dokvaSovani. Kvaseni za pouziti svrchnich kvasnic probiha pfti teploté 22 °C po dobu 4-5
dni. Oproti polotmavému lezaku je zde snizena spotifeba vody béhem spilani. Pouzité
kvasnice by mély mit dobrou schopnost sedimentace, jelikoz vysledné pivo by mélo byt ¢iré.
LeZeni probiha 21-23 dni, pfi teplotach 1-2 °C.

Tab. €. 8: Technologicka narocnost vyroby pivniho stylu IPA

Elektrina (kWh) Plyn (m3) Cas (dny) Cena (K¢/hl)
Rmutovani - 11 - 18 K¢
Kvaseni 5 - 5 5Ke
LeZeni 13,3 - 22 12 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani

Surovinové néaklady jsou u piva typu IPA oproti polotmavému lezaku znacné
vys$8i, jelikoz je pouzito vEétsi mnozstvi chmelu a jsou pouzity importované chmelové
odridy, které jsou nékolikanasobné drazsi. Pro dosaZeni vEtsi stupniovitosti (16°) je nutné
pouzit vétsi mnozstvi sladu. Kvasnice jsou dostupnéjsi nez u Weizenu, ale pfesto nepatii
mezi b&zné dosazitelné druhy v CR, nejéastéji jsou tedy pouzivany importované susené ¢i

tekuté kvasnice, které si pivovar sam den pied zakvasenim mnozi.
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Tab. ¢&. 9: Surovinovad narocnost vyroby pivniho stylu IPA

Druh MnoZstvi (kg) | Cena (K&/kg) [Celkem (K¢&/hl)

Nakufovany 11 27,6 304 K¢

Slad Plzensky’ 8 12 96 K(:
Bavorsky 6 12,5 75 K¢
Karamelovy 3 16 48 K¢

Calypso 0,3 895 269 K¢

chmel Toacific Jade 03 965 290 K&
Kvasnice 0,2 2 080 416 K¢
Technologicky proces| MnoZstvi (hl) | Cena (K¢&/hl) |Celkem (K¢/hl)

Vystirka 0,8 10,2 8 K¢

Vystrelky 1,1 10,2 11 K¢

Voda 1 i 25 10,2 26 K&
suma 4,4 10,2 45 K¢&

Whisky 0,8 lahvi/hl |1 200 K¢&/lahev 960 K&
Dubové dievo 2 222 K¢/hl 2222 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani

4.4.1. Porovnani

Oproti polotmavému lezaku je pii vafeni pivniho stylu IPA pouzit jednormutovy
postup, diky kterému dochazi k aspoie 19 Ké/hl. Kvaseni probiha pouhych 5 dni, ¢imz se
naklady v porovnani s lezakem snizuji o 6 K¢&/hl. Délka lezeni pivniho stylu IPA je zhruba

22 dni, coz je 0 pouhé dva dny méné nez u polotmavého lezaku, presto dochazi k tspoie 1

Ke/hl.

wewvr

polotmavy lezék. Jelikoz obsahuje vice alkoholu, je nutné pouzit vétsi mnozstvi sladu, aby
bylo pii rmutovani ziskano dostatecné mnozstvi zkvasitelnych cukri. Naklady spojené se
sladem jsou tedy o 78 K¢&/hl vyssi nez u polotmavého lezaku. Svou chut’ a aroma ziskava
IPA diky pouziti vybranych zahrani¢nich chmelovych odrid, jelikoz je chmel pfi vyrobé
pivniho stylu IPA pfidavan jak pti chmeleni, tak whirlpoolu, kvaSeni i leZeni, vzristaji
kone¢né nalady spojené s nim 0 429 K&/hl. Opét jsou zde pouzivany specialni druhy kvasnic,
které jsou o 286 Ké/hl drazsi nez kvasnice pouzivané pii vyrobé lezaku. Jelikoz se jedna o
svrchné kvasené pivo, jsou zde naklady spojené se spilanim (spotiebou vody) 0 13 K¢/hl

nizsi.
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Graf ¢&. 6: RozloZeni variabilnich ndkladu pivniho stylu IPA
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Zdroj: Viastni zpracovani

Celkové variabilni naklady spojené s vyrobou pivniho stylu IPA ¢ini 1 363 K¢&/hl,
coz je o 754 K¢/hl vice nez u polotmavého lezaku. Majoritni podil maji opét surovinové
naklady, které tvoti 97 %, tento podil je o 7 % vySsi nez u lezdku. Rozdil je zplsoben
pfevdzné pouzitim importovanych chmelovych odrid, které zvysuji vliv chmelu o 23 %.
Vyssi vyznam surovinovych naklada je dale zptisoben pouzitim jednormutového postupu
vyroby, krat§i dobou kvaSeni a lezeni, coZ mé za nasledek snizeni podilu technologickych

nakladl a zvySeni vlivu surovinové naro¢nosti.

4.5. NEIPA

alkohol 4 %
IBU (hotkost) 30
stupiiovitost 11°

NEIPA (V Klasternim pivovaru Strahov ji Ize najit pod nazvem SESSION HAZY
IPA) je po technologické a Casové strance jednim z méné& naro¢nych pivnich styli. Pro jeji
piipravu je pouzivan, infuzni zplisob rmutovani, diky kterému dochazi oproti klasickému
jednormutovému postupu k tspoie elektrické energie i ¢asu, jelikoz po vystirce nedochazi
k oddélovani jednotlivych rmutd. Pfi infuznim postupu je po vystirce zahfivano celé dilo,

které prochazi kritickymi teplotami (64 °C, 72 °C), pii dosaZeni téchto teplot jsou drzeny
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delsi technologické pauzy zhruba 20 minut. Po dosazeni kritické teploty 72 °C se dilo
nepiivadi k varu, ¢imz dochazi k dalsi uspore energie. Kvaseni probihd pii teploté 22,5 °C
po dobu pouhych 3 dni, nasleduje dokvaseni, pti kterém se teplota snizuje na 1-2 °C a jeho

délka se pohybuje okolo 12 dni.

Tab. ¢. 10: Technicka narocnost vyroby pivniho stylu NEIPA

Elektiina (kWh) Plyn (m3) Cas (dny) Cena (K¢/hl)
Rmutovani - 9 - 15 K¢
Kvaseni 3 - 3 3 K¢
LeZeni 7,2 - 12 6 K¢

Zdroj: Vlastniho zpracovani

Stejné€ jako u pivniho stylu IPA jsou pro tento styl typické vyssi surovinové
naklady. Pi1 vystirce se kromé¢ klasického plzeniského sladu pouziva i slad pSeni¢ny, dale je
k celkovému sypani ptidan podil ovesnych vlocek, diky kterému dostava vysledné pivo sviij
typicky zakal. Po pouziti ovesnych vlocek je sice ziskan pozadovany zakal, nicmén¢ dochazi
ke komplikacim pii scezovani (na dn¢ vznikd nepropustna kaSe, ktera se velmi obtizné
scezuje) z tohoto duvodu jsou ke sladu ptidany ryzové pluchy, diky kterym je zajistén
plynuly priibéh scezovani. Obdobné jako u pivniho stylu IPA jsou 1 zde pouzity dovazené
chmelové odridy, pfi vyrobé stylu NEIPA v Klasternim pivovaru Strahov byl pouzit Cryo
chmel (viz 3.2.5. CRYO HOPS), jehoz cena je oproti klasickym dovazenym druhtim znacné
vys§i. Chmeleni probiha jak na varné (na trikrat), tak béhem whirlpoolu, kvaSeni a leZeni.

Pti kvaSeni jsou pouzivany stejné kvasnice jako u pivniho stylu IPA.

Tab. €. 11: Surovinova ndrocnost vyroby pivaiho stylu NEIPA

Druh Mnozstvi (kg) | Cena (K¢&/kg) [Celkem (K¢&/hl)

Plzensky 11 12 133 K¢

Slad PSenicny 6 11,4 68 K¢
Ovesné vlocky 6 19 114 K¢

RyZové pluchy 0,7 20 14 K¢

Cryo Citra 0,5 1 850 925 K¢

Chmel ~
Cryo Azzaca 0,3 1 560 468 K¢

Kvasnice - 0,2 2 080 416 K¢
Technologicky proces| Mnozstvi (hl) | Cena (K¢/hl) |Celkem (K¢/hl)

Vystirka 0,8 10,2 8

Vystrelky 1,1 10,2 11

voda 1 i 25 10,2 26
> 4,4 10,2 45 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani
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45.1. Porovnani

Ze vsech vyse uvedenych pivnich styli je NEIPA technologicky nejméné
narocnym pivnim stylem. Rmutovani zde probiha infuznim zptisobem, diky cemuz dochézi
k tspote 3 Ké/hl oproti jednormutovému zpusobu, v porovnani s polotmavym lezakem,
ktery je vafen na dva rmuty, dochazi ke snizeni nakladi o 22 K¢&/hl. Kvaseni probiha pouhé
3 dny, coz je ¢tytikrat krat$i doba nez u polotmavého lezaku, a dochazi tak k tspote 8 Ké/hl,

doba kvaseni je vV porovnani s lezakem o polovinu kratsi, ¢imz se naklady snizuji o 7 K¢&/hl.

Obdobn¢ jako u pivniho stylu IPA jsou zde vyrazné vyss$i surovinové néaklady,
oproti polotmavému lezaku dochazi k nartstu 0 40 K¢&/hl, ackoliv je pii vyrobé pouzito mensi
mnozstvi sladu, jsou naklady spojené s nim vyssi, a to diky ptidani podilu ovesnych vlo¢ek
aryzovych pluch. Cena chmelu pivniho stylu NEIPA je nejvyssi ze vSech vyse zminovanych
piv. Jelikoz jsou pii vyrobé pouzivany vymrazované zahrani¢ni odridy chmele (viz 3.2.5.
CRYO HOPS), vydaje spojené s nim jSou vV porovnani s polotmavym lezakem o 1 323 K¢/hl
vys$i. Stejné€ jako u ostatnich svrchné kvasenych piv jsou naklady spojené s kvasnicemi 0
286 Kc/hl vyssi nez u lezaku a opét dochazi k tspore 14 Ké/hl béhem spilani, diky nizsi

spotiebé vody pfi chlazeni.
Graf €. 7: Rozdéleni variabilnich ndkladit u pivniho stylu NEIPA
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Zdroj: Viastni zpracovini
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Celkové¢ variabilni naklady spojené s vyrobou pivniho stylu NEIPA ¢ini 2 183
K¢/hl, tato ¢astka je trikrat vyssi nez u polotmavého lezaku. Majoritni podil tvofi surovinové
naklady, konkrétné chmel, jehoz podil je 0 51 % vyssi nez u lezaku, tento nérlst je zptisoben
pouzitim vymrazovanych importovanych chmelovych odrid. Dochdzi ke snizeni vlivu
technologickych nakladu, jelikoz je pti vyrob€ pouzivan infuzni zptisob rmutovani, ktery je
V porovnani se vSemi vySe uvedenymi postupy nejméné nakladny, dale je zde oproti

polotmavému lezéku vyrazné zkracena doba kvaSeni a lezeni, jejichz podil je zde témér

nulovy.
4.6. Nakutfovany porter
alkohol 6,3 %
IBU (hotkost) 50
stupniovitost 16°

Pro dosaZeni intenzivni tmavé barvy, ktera je pro porter typickd, je pouZivan
dvourmutovy postup vyroby, diky némuz je dosazeno nejen pozadovaného zbarventi, ale také
pIn¢jsiho sladového téla. Jelikoz je porter svrchné kvasené pivo, dochazi k uspoie vody pii
spilani, kvasi pii teploté 22 °C po dobu 4-5 dni, nasleduje dokvaseni a lezeni, které probiha

pii 1-2 °C po dobu 46 dni.

Tab. €. 12: Technologicka ndrocnost vyroby nakurovaného porteru

Elektfina (KWh) Plyn (m®) Cas (dny) | Cena (K&/hl)
Rmutovani - 22 - 37 K¢
KvasSeni 5 - 5 6 K¢
LeZeni 27,6 - 46 25 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Pro dosaZeni typického koufového aromatu nakufovaného porteru je pii vystirce
pouzit nakutovany slad, ktery ddva vyslednému pivu jeho uzenou viini. Béhem chmelovaru
jsou pouzivany importované chmelové odridy, jejichZ cena je vyssi nez u Ceskych odrad.
V Klasternim pivovaru Strahov je béhem kvaseni do kvasného tanku ptidano dubové dievo

napusténé whisky, jehoz tcelem je simulace dozravani v dfevéném sudu od whisky.
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Tab. ¢&. 13: Surovinova narocnost vyroby nakurovaného porteru

Druh MnoZstvi (kg) | Cena (K¢&/kg) [Celkem (K¢&/hl)
Nakufovany 11 27,6 304 K¢
Slad Plzensky’ 8 12 96 K(j
Bavorsky 6 12,5 75 K¢
Karamelovy 3 16 48 K¢
Calypso 0,3 895 269 K¢

Chmel —
ML Ipacific Jade 0,3 965 290 K&
Kvasnice 0,2 2080 416 K¢
Technologicky proces| MnozZstvi (hl) [ Cena (K¢/hl) [Celkem (K¢&/hl)
Vystirka 0,8 10,2 8 K¢
Voda V}fs:tre,lky 1,1 10,2 11 K(v:
spilani 2,5 10,2 26 K¢
suma 4.4 10,2 45 K¢
Whisky 0,8 lahvi/hl 1 200 K¢/lahev 960 K¢
Dubové dievo 2222 K¢&/hl 2222 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.6.1. Porovnani

Naroc¢nost tykajici se rmutovani je jak u polotmavého lezaku, tak u nakurovaného
porteru totoznd, opét se jedna o pivo vafené na dva rmuty. OvSem doba kvaseni porteru je o
7 dni kratsi, ¢imz dochazi k tspote 5 K¢&/hl. Dilezité je si vSimnout rozdilu v délce leZeni,
piestoze je lezak vniman jako pivo, které lezi nejdelsi dobu v tomto piipadé je tomu jinak,
jelikoz v prostiedi Klasterniho pivovaru Strahov kvasi nakutfovany porter 46 dni, coz je o0 22
dni déle, tedy skoro jednou tolik, co u polotmavého lezaku, diky cemuz vzristaji nadklady o

12 K¢é/hl.

Z hlediska surovinové naro¢nosti je porter znatelné nakladnéjsi nez lezak. Stejné
jakou u polotmavého lezéku je zde pouzit plzeiisky, bavorsky a karamelovy slad, oviem u
porteru je piidano jesté 11 kg/hl nakufovaného sladu, diky némuz jsou vysledné naklady
spojené se sladem o 234 K¢/hl vyssi, coz je téméf dvojnasobek ceny vyse zminovaného
lezaku. Pfi chmelovaru jsou pouzivany importované odridy chmelu, které¢ jsou oproti
ceskym znacné ndkladnéjsi, jelikoz je nutné k cené pfipocitat i dopravu. V porovnani
s polotmavym lezakem jsou néklady spojené s chmelem navySeny o 489 K¢/hl. Pii kvaseni
jsou pouzivany spodni, dovazené kvasnice, jejichz cena je o 286 K¢/hl vyssi nez u kvasnic

pouzivanych pii vyrobé lezaku. I zde je sniZena spotieba vody pfi spilani, ackoliv jsou porter
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i polotmavy lezak spodné kvasena piva, kvasnice pouzité pii vyrobé porteru kvasi jiz pii

teploté 22,5 °C, ¢imz dochazi k uspoie 14 K¢/hl.
Graf ¢&. 8: RozloZeni variabilnich ndkladit na vyrobu nakurovaného porteru
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Celkové variabilni naklady spojené s vyrobou nakurovaného porteru ¢ini 4 725
K¢/hl, coz je témét 8x vice nez u polotmavého lezaku. K tomuto narastu dochazi diky pouziti
dubového dieva a whisky, které se pti vyrobé piva bézn¢ nepouzivaji. Prave tyto dvé piisady
ovliviiuji 67 % variabilnich nakladd a zptsobuji tak nardst ceny o 3 182 Ké&/hl. Ackoliv je v
realu doba leZeni nakufovaného porteru del$i nez u polotmavého lezéku, kde lezeni ovliviiuje
2 % ndkladl, v ptipad€ porteru je jeho vliv nizsi (1 %) a to pravé diky ptfidani dubového

dfeva a whisky, které vyznamné navysuji podil surovinovych nékladi.
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5. Zavér

Informace tykajici se porovnani naklad na vyrobu odlisnych pivnich styla byly
ziskany pti konzultacich s odborniky v KlaSternim pivovaru Strahov, pfi studiu varnich listt

a jinych dokumentt taktéz v KlaSternim pivovaru Strahov.

V ramci prace byla porovnavana technologicka a surovinova naro¢nost vyroby
piva. Cilem prace bylo zjistit, ktery z téchto faktortt ma v¢étsi vliv na vyslednou cenu piva.
Pti analyze dat bylo zjisténo, ze 86-99 % variabilnich naklad, pfimo spojenych s vyrobou
piva, je ovlivnéno cenou, druhem a mnoZstvim pouzitych surovin. Pfi porovnani bylo dale
zjisténo, ze vysledné ndklady na vyrobu lezdku nejvice ovlivituje mnoZstvi pouzitého sladu
(41-45 %), naopak pti vyrobé Weizenu tvori nejvetsi nakladovy rozdil pouzité kvasnice (49
%). U pivnich stylt IPA a NEIPA ma majoritni vliv na surovinové naklady pouzity druh
chmele (34-64 %). Nakufovany porter se oproti vySe uvedenym pivnim stylim lisi, jelikoz
surovinové naklady jsou nejvice ovlivnény prisadami, ptiddvanymi béhem kvaseni (dubové

dfevo a whisky), ty navysuji celkové naklady o 67 %.

Pro¢ je podil surovinové ndro¢nosti o tolik vys8i neZ naro€nost technologicka?
V prvni fadé je nutné zaznamenat, ze veskeré naklady spojené se surovinami jsou variabilni,
pii vyrobé jednotlivych pivnich styli je vzdy pouzito rozdilné mnozstvi sladu, chmelu,
kvasnic i vody. Surovinové naklady dale navysuji pfisady piidavané navic, jako napiiklad
whisky a dubové difevo v pfipadé nakufovaného porteru. Pti analyze technologickych
nakladt bylo zjisténo, Ze vétSina technologickych postupt je pii vyrob¢é piva konstantni
(tudiz nezptisobuji rozdily v nakladech na vyrobu jednotlivych pivnich styli), jediné
odchylky ve spotiebé energii vznikaji pii rmutovani, kvaseni a lezeni. Jedny z nejvétSich
rozdili mezi jednotlivymi pivnimi styly jsou tvofeny praveé délkou kvaseni a lezeni, ackoliv
délka téchto dvou procest se u jednotlivych pivnich styld lisi az o 40 dni, vySe naklad na
spotiebu energie b&hem této doby je v porovnani s vysi surovinovych nakladi témef
zanedbatelna. Praveé z téchto diivodu je podil surovinové naro¢nosti o tolik vyssi nez podil

narocnosti technologické.

42



6. Zdroje

Tnformace ziskané na zakladé rozhovoru s Markem Kocverou, manazerem Klasterniho
pivovaru Strahov

6.1. Knizni zdroje

ZIBASAROVA, Gabriela, 2010. Pivovarstvi: teorie a praxe vyroby piva. Praha:
Vydavatelstvi VSCHT. ISBN 978-80-7080-734-7.

BIMOLL, M, 1979. Analysis and composition of barley and malt. London: Academic
press. ISBN 0-12-561001-7.

[ISNITA, Dalimil, 2005. Chemické inzenyrstvi I. Praha: Vydavatelstvi VSCHT. ISBN 80-
7080-589-7.

BIPRIEST, Fergus G. a lain CAMPBELL, 2003. Brewing microbiology. London: Springer.
ISBN 978-0-306-47288-6.

[BIHORNSEY, lan (31 October 2007). Brweing. P. 58 ISSN 9781847550286

[MKOSAR, Karel, 2000. Technologie vyroby sladu a piva. Praha: Vyzkumny ustav
pivovarsky a sladarsky. ISBN 80-902658-6-3.

[(1KOPP, Sylvia, 2014. Barley & hops. 1. Germany: Gestalten. ISBN 978-3-89955-533-2.
[Pl GOLDHAMMER, Ted. The Brewer’s Handbook, 2008. ISBN 0-9675212-3-8

[WIBASAROVA, Gabriela, 2015. Sladaristvi: teorie a praxe vyroby sladu. Praha: Havli¢ek
Brain Team. ISBN 978-80-87109-47-2.

11 KUNZE, Wolfgang, 2004. Technology brewing and malting. 3.vyd. Berlin: VLB. ISBN
3-921690-49-8.

[12 BASAROVA, Gabriela, 2011. Ceské pivo. 3., dopl. vyd. Praha: Havli¢ek Brain Team.
ISBN 978-80-87109-25-0.

[IBIBENDOVA, Olga, 1981. Pivovarské kvasinky. Praha: SNTL. ISBN
[141'VELISEK, Jan, 1999. Chemie potravin. Tabor: OSSIS. ISBN 80-902391-5-3.

[151 MUSIL, Stanislav, 2015. Sldva a zanik starych prazskych pivovarii. Praha: Plot. ISBN
978-80-7428-142-6.

[16] WEBB, Tim a Stephen BEAUMONT, 2016. World atlas of beer. VVol. 2. Great Britain:
Octopus Publishing group. ISBN 978-1-78472-144-2.

171 WARNER, Eric, 1992. German Wheat Beer.: Brewers Publications. ISBN 978-0-
937381-34-2.

[181FOSTER, Terry, 1999. Pale Ale: History, Brewing Techniques, Recipes. Vol. 2. Brewers
Publications. ISBN 978-0-937381-69-4.

43



[1% LEWIS, Michael, 2017. Stout (Classic Beer Style).: Brewers Publications. ISBN
9781938469435.

[20lUNGER, Richard W., 2004. Beer in the Middle Ages and the Renaissance. Pennsylvania:
University of Pennsylvania Press. ISBN 978-0812237955.

6.2. Internetové zdroje

211 pivovary.info [online]. [cit. 2021-02-28]. Dostupné z:
http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2008050002

221y akimachief.com. Yakimachief.com [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z:
https://www.yakimachief.com/wp-content/uploads/Cryo-Hops-Product-Overview.pdf

231 Genome.org. Genome.org [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z:
https://genome.cshlp.org/content/10/4/403.full

241 Diversity.beer [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z:
http://lwww.diversity.beer/2015/12/proces-1-dil-rmutovani.html

251 Npr.org. Npr.org [onling]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z:
https://www.npr.org/sections/thesalt/2017/02/20/515799364/the-haze-craze-beer-lovers-
newfound-obsession-with-murky-ipas?t=1604169324714

[26] Beeradvocate.com. Beeradvocate.com [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z:
https://www.beeradvocate.com/articles/15649/its-official-new-england-india-pale-ale-is-a-

style/

7. Seznam grafl

Graf & 1: Prubéh dekokEniho rmutovani............ooiiiiiiiiiiii e 18
Graf & 2: Prubéh infuzniho rmutovVANT. ...........oooiiiiiiiii i 19
Graf ¢ 3: RozloZeni variabilnich naklada polotmavého lezaku...............ccevivinnennne. 26
Obr. ¢. 4: Rozlozeni variabilnich naklada svétlého lezdku..................c.ooo. 28
Graf ¢ 5: Rozlozeni variabilnich nakladi u Weizenu.............c.ooiiiiiiiniiiin 31
Graf & 6: RozloZeni variabilnich nakladi pivniho stylu IPA...............ooooiiiiiiinn, 34
Graf & 7: Rozdé€leni variabilnich nakladd u pivniho stylu NEIPA................coevinen. 36
Graf ¢& 8: RozloZeni variabilnich nakladd na vyrobu nakufovaného porter................... 39

44


https://www.yakimachief.com/wp-content/uploads/Cryo-Hops-Product-Overview.pdf
https://genome.cshlp.org/content/10/4/403.full
http://www.diversity.beer/2015/12/proces-1-dil-rmutovani.html
https://www.npr.org/sections/thesalt/2017/02/20/515799364/the-haze-craze-beer-lovers-newfound-obsession-with-murky-ipas?t=1604169324714
https://www.npr.org/sections/thesalt/2017/02/20/515799364/the-haze-craze-beer-lovers-newfound-obsession-with-murky-ipas?t=1604169324714
https://www.beeradvocate.com/articles/15649/its-official-new-england-india-pale-ale-is-a-style/
https://www.beeradvocate.com/articles/15649/its-official-new-england-india-pale-ale-is-a-style/

8. Seznam tabulek

O O O

[}

O B¢ O O O

O

1: Chmelove odridy.......vovieiii i e 12
2: Technologicka naro¢nost vyroby polotmavého lezaku...................covn. 25
3: Surovinova naroc¢nost vyroby polotmavého lezaku.................cooeiiiiiinnnne 26
4: Technologicka naro¢nost vyroby svétlého lezaku..................ccoooeviininni, 27
5: Surovinova narocnost vyroby svetlého lezaku..........ccccovvniiiiiiiniicce e 27
6: Technologicka naro¢nost vyroby Weizenu.............c.cooeeiiiiiiiiinniiiiennnn, 29
7: Surovinova narocnost vyroby Weizenu.............oovviiiiiiiiiiininiiiiiinn e 30
8: Technologicka naro¢nost vyroby pivniho stylu IPA...............coooiiiiinin, 32
9: Surovinova naro¢nost vyroby pivniho stylu IPA................ocoiiiiiiin.. 33
10: Technicka naro¢nost vyroby pivniho stylu NEIPA...................ooiiniit 35
11: Surovinova naro¢nost vyroby pivniho stylu NEIPA...................ooieene . 35
12: Technologicka naro¢nost vyroby nakufovaného porteru........................... 37
13: Surovinova naro¢nost vyroby nakurovaného porteru.....................o.oueenn. 38

45



