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SOUHRN

Tato prace zachycuje zakladni pohled na oblast alkoholového primyslu. Tematicky je
rozdélena do Ctyr oblasti — pivo, vino, lihoviny a michané ndpoje. Kazda kapitola je zamérena
na historicky kontext, vyuzivané technologie véetné pouZzitych vyrobnich prostfedkd a oblast
vlastni vyroby. Soucasti je téZ zachyceni aktudlnich trendd v danych oblastech a to jak

z celosvétového tak i z Ceského pohledu.

KLiCOVA SLOVA

Pivo, vino, lihoviny, michané napoje, technologie, vyroba, trendy, kvaseni, kvasinky

TITLE

Trends in developments of new alcoholic and blended beverages

SUMMARY

This work shows the basic view on the alcohol industry. It is divided into four areas - beer,
wine, spirits and mixed drinks. Each chapter focuses on the historical context, including the
technology used by the production and regional production. The part about the (concerns)

focuses on both global and the Czech point view.
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1. Uvod

Alkohol — jeho vyroba, historie uzivani, pozitivni i negativni ucinky — to vse je zndmo
lidstvu jiZ tisice let. Kazdy se povaZuje za znalce, témér kazdy za minimalné pfilezitostného
konzumenta, ale kdo skutecné zna detaily vyroby, vyuzZivané technologie ¢i aktualni moznosti
a sméry jeho zpracovani?

Tato prace se v tomto sméru zaméruje na strucny, ale relativné vystizny prehled
zakladnich informaci o ¢tyfech oblastech alkoholovych produktd. V tématech pivo, vino,
lihoviny a michané ndpoje jsou zachycena zakladni historicka fakta, pouzivané technologie,
pavodni i aktudlni vyrobni procesy. Soucasti prace jsou vyuZivané suroviny, vyrobni
prostredky a v zavéru kazdé kapitoly aktualni trendy — a to jak z pohledu vyrobcl tak i
konzumentd. Kazdd oblast soucasné definuje nejznaméjsi nebo nejcastéji uzivané druhy a
typy produktl. Klicovou casti této prace je struény pohled na aktudlni obchodné
technologické moznosti.

Z pohledu, ndm snad nejblizsSiho alkoholického napoje, piva, miZeme hovofit
o absolutnim boomu novych, nizkoalkoholickych, ¢asto ochucenych typl. Pfesto, tradi¢ni
a znamé typy klasickych piv, jsou i naddle nosnym artiklem soucasné poptavky. V oblasti vina
se aktualni trendy presouvaji do sféry vyuziti nejnovéjsi vypocetni techniky. Vinafti tak kromé
tradi¢niho pobytu ve vinohradu, vyuZivaji moderni informacni technologie jako nastroj pro
fizeni a rozvoj svého podnikani. Obdobné je tomu i v oblasti zpracovani lihovin, navic vSak
rozsifenou o vyraznou podporu nejnovéjSich vyzkum( pro vlastni technologie zpracovani.
Zde mlzeme hovofit napf. o vyznamném vyuziti oxidu uhli¢itého ¢i melasovych zapar. Na
vyznamu téZz nabyva dokonalé vytéZeni vsech vstupnich surovin. Oblast michanych napoju
mulzZeme v podstaté jako celek povazovat za moderni trend a novou formu konzumace,
nahrazujici tradi¢ni typy alkoholickych ndpoja. V posledni dobé pak vyznamné rozsifenou
o prechod ke konzumaci nealkoholickych michanych ndpoji ¢i ndpojl podporujici dnedni

moderni styl.



2. Cil prace a metodika

Cilem této prdace je uceleny prehled o technologickych trendech pfi vyvoji a spotiebé
alkoholickych napojl. Toto je zasazeno do historického kontextu vyroby tfech nejzndméjsich
typl alkoholickych néapoji — piva, vina a lihovin, doplnéno o nové se rozvijejici oblast
michanych napojl. Celd prace bude zpracovdna formou literdrni reserse.

Kapitoly tfi aZz sedm budou rozclenény do tematickych celkd v nasledujicim clenéni:
1) historie a charakteristika produktu
2) vyroba a pouZivana technologie
3) vstupni suroviny a druhy produkt(

4) aktualni trendy

Jednim z doprovodnych cild této prace bude téZ specificky pohled na oblast piva
avina v Ceské republice. Vyznamnd ¢€ast prace, korespondujici s jednoznaénou preferenci
konzument( v nasi republice, bude vénovana oblasti piva a pivovarskému priimyslu a to jak

z pohledu klasické vyroby tak modernich trend(.



3. Pivo

3.1.  Uvod a historie v pivovarnictvi

Pivovarnictvi je jeden z nejstarSich obor0 lidské ¢innosti sahajici hluboko do historie
Zivota na nasi planeté. Nejméné 7000 let pred nasim letopoctem se jiz v Mezopotamii,
povazované za kolébku pivovarnictvi, péstovaly rizné obiloviny, predevsim jeCmen, pSenice
a proso, které slouzily k pripravé chleba, ale zfejmé i kvasenych napojli, predchldcl
dnesniho piva. Vyroba piva se rozvijela od velice primitivnich postupl pouzivanych v kazdé
domacnosti, kde pivo slouZilo nejen jako néapoj, ale i jako zaklad pro rlzné pokrmy.
Nasledovalo obdobi femesiné vyroby, stdle zalozené na empirické pfipravé, kterou pouze
aktivni sladci vylepSovali praktickymi zkouskami dil¢ich Uprav technologie. Velky pokrok
v poznani slozitych chemickych, fyzikalnich a biochemickych procest probihajici pti vyrobé
piva i postupné zdokonalovani znalosti o mikrobidlnich producentech tohoto napoje
(pivovarskych kvasinkach) prinesly vysledky védeckého badani narustajici od konce
18. stoleti. Tyto poznatky také umoznily prechod pivovarstvi a pfipravy sladu na
pramyslovou vyrobu. Ve dvacatém stoleti se vyroba piva propracovala, i pres urcité stagnace
v dobé hospodarskych krizi a dvou svétovych vdlek, ve velmi moderni priimyslovou
velkoprodukci.[2]

Pivo je slabé alkoholicky napoj, ktery vznika fizenym kvasenim cukernatého roztoku,
povareného s chmelem nebo chmelovym vyrobkem, kvaseny vybranym kmenem
pivovarskych kvasinek pfi technologicky uréenych teplotach a dobach hlavniho kvaseni
a lezeni piva. Jako zdroj cukru se pro pivo pouziva v nasi zemi vétSinou Skrob, obsazeny

v jeCném sladu, vyjimecné se nahrazuje jinou Skrobnatou surovinou nebo pfimo cukrem. [1]

3.2.  Suroviny pro vyrobu piva

3.2.1. Voda

Voda je vedle sladu, chmele a kvasnic zakladni surovinou pro vyrobu piva. Pokud se
pouziva pro vareni piva, tak se nazyva varni vodou. Voda uZita pro myti a CiSténi provozu

Vv pivovaru se nazyva uzitkova. Spotreba vody mnohokrat prevysuje objem vyrobeného piva,



na vyrobu jednoho litru piva se spotfebuje v zdvislosti na velikosti a technickém stavu
velkého pivovaru od sedmi do dvanacti litrl vody. Samoziejmé malé restauracni pivovarky
(U Flekd, Novomeéstsky pivovar v Praze a dalsi), pokud vytaceji pivo pfimo z vycéepnich tanka,
maji spotiebu vody podstatné nizsi, protoZe odpadaji velké spotiebice vody, jako jsou linky

na myti a pInéni [ahvi ¢i sudl. [1]

3.2.2. Chmel

Chmel, jedna ze t¥i zakladnich surovin pro vyrobu piva, jsou v podstaté ususené
chmelové hlavky samicich rostlin chmele evropského (humulus lupulus var. europeus)
z Celedi konopovitych (Cannabaceae). Kyseliny obsazené ve chmelu poskytuji pivu typickou
hotkou chut, prispivaji k tvorbé charakteristického aroma, plsobi jako srazeci ¢inidlo pfi
vylu¢ovani vysokomolekularnich dusikatych latek mladiny, ovliviuji pénivost a maji
baktericidni a konzervacni ucinek. Jejich pfitomnost je nenahraditelnd pro vytvareni
chemickych a senzorickych vlastnosti piva. Pro kvalitu chmele je rozhodujici obsah
pivovarnicky cennych sloZek, zejména pryskyric, polyfenol( a silic. Chmelové pryskytice jsou

plvodem horké chuti piva. [1]

Obr. 1 — Chmel otacivy

1

Zdroj: KODEDA, M. Chmel - historie péstovdni [online]. 2008 [cit. 2012-04-01].
Dostupné z:  http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2008050002

3.2.3. Slad

Slad se vyrabi prevdiné ze sladovnického dvouradého je¢mene (jec¢ny slad) nebo
z pSenice (pSenicny slad) [1]
Jecny slad — pro vyrobu sladu a sladovych vytazk(i se na nasem Uzemi péstuji vybrané

odridy jarniho dvouradého jecmene, napf. Rubin, Jubilant, Forum a dalsi, které patfi



k nejkvalitnéjsim odrldam na svété. Slad se vyrabi z jeémene po Ctyr- aZi pétitydennim
dozravani v silech. [1]

PSeni¢ny slad — PouZiva se pro vyrobu bilych psSeni¢nych piv, svrchné kvasenych,
michd se vsak spole¢né s jecnym sladem. Pro vyrobu sladu se pouZivaji pSenice s niz§im
obsahem lepku. ProtoZe pSenice nema pluchy, nevytvafi samotny psSeni¢ny sladovy Srot

dostatecnou filtracni vrstvu na scezovaci kadi. [1]

Zdroj: BRELEX. Slad [online]. [cit. 2012-04-01]. Dostupné z: http://www.brelex.cz/faq.
php

3.2.4. Pivovarské kvasnice

PUvodné se vyrobend mladina zakvaSovala zakvasem, ziskanym z predchozi varky,
obdobné jako v pekdrné, kdyz zbyl kvasek z predeslé varky. Tyto kvasnice byly ziskany
pavodné ze samovolného zakvaseni, které se dosud pouZziva pro vyrobu zejména belgickych
piv, napf. lambic nebo gueuze. V soucasné dobé jsou pod pojmem pivovarské kvasinky
zahrnovany dva druhy, Saccharomyces cerevisiae Hansen (kvasinky svrchniho kvaseni)
a Saccharomyces uvarum (kvasinky spodniho kvaseni). Oba druhy kvasnic se vzajemné [isi

svymi vlastnostmi, coz se odrazi v jejich technologickém pouziti. [1]

3.3.  Vyroba piva - technologie

3.3.1. Extrakt puvodni mladiny a stupriovitost piva
Obsah alkoholu ve vyrobeném pivu je ddn mnoZstvim extraktu v mladiné, ktery se
ziskd praci na varné, takzvanym rmutovanim, ze skrobu, obsazeného v je€ném ¢i pSeniéném

sladu. Na 1hl 12 % piva musime pouZit pfiblizné 17 — 20 kg sladu, 1,4 kg chmelovych pelet



a 0,5 — 1,0 litr nasadnych kvasnic. Druh pouZitého sladu ovliviuje barvu vyrobeného piva.
Pro svétla piva se pouzivaji svétlé slady, pro polotmava piva se ¢ast svétlého sladu nahrazuje

mnichovskym, pro tmava piva se navic pouziva karamelovy a barvici slad. [1]

3.3.1. Technologicky postup vyroby piva

Vyroba piva se sklada z:

e Srotovani—rozemleti sladu

e rmutovani — $rot se smichd z vodou a pomalu se zahfiva (rmutuje). Skrobovd zrna
zacinaji bobtnat a pfi teploté cca 52 °C z nich vznika skrobovy maz, ktery se pfi
dosazeni teploty 72-75 °C zcukfuje

* scezovani sladiny — oddéleni kapalné faze tzv. sladiny a pevné faze, tzv. mlato. Po
urcité dobé mlato sedimentuje na dné kadé pres které protéka a Cisti se sladina. Prvni
Cast sladiny je kalna a proto se vraci zpét nad vrstvu mlata, ¢ird mladina se
precCerpava do mladinové panve. Zbylé mlato se pouziva jako krmivo v zemeédélstvi

* vyroba mladiny — scezena sladina se vari spolu s chmelovym granuldtem nebo
v kombinaci s chmelovym extraktem (vyjimecné pfirodni hlavkovy chmel u Budvaru)
a vysledkem je vznik mladiny

e separace horkych kald — mladina se nacerpa do vifivé kdadé a nasledné se v kadi
roztoCi. Rotujici pohyb vynese tézsi kaly nejdfive ke sténé kadé, potom pfi
zpomalovani ke stfedu kde se ukladaji ve formé kuZell. Po zastaveni pohybu se
vycefend mladina odCerpava do chladi¢e mladiny

* chlazeni mladiny — mladina ve VK ma teplotu pfiblizné 95 °C. Aby bylo mozné pridat
kvasnice je nutné mladinu zchladit v chladici na teplotu 6 — 8 °C

e provzdusnovani mladiny — mladina zchlazend na zadkvasnou teplotu 6 °C se
provzdusnuje sterilnim vzduchem nebo kyslikem

e zakvaSovani mladiny — zchlazena a provzdusnéna mladina se zakvasi kulturnimi
varecnymi kvasnicemi, z pravidla se davkuje 0,5 litru kvasnic na 100 litrG mladiny

e hlavni kvaseni — ucelem hlavniho kvaseni je prevedeni extraktu na alkohol a oxid

uhlicity.



* leZeni piva — po skonceni procesu hlavniho kvaseni je mladé pivo precerpano do
leZzackych tank(, kde dale leZi pfi teploté 0 az 3 °C, aby dosahlo chutové zralosti
a dostatecné se nasytilo oxidem uhli¢itym

» filtrace a pasterace — stfedni a velké pivovary pivo filtruji za ucelem ziskani
prazraéného napoje. Filtrované pivo je mozné pasterovat, ¢imzZ se prodluzuje doba

jeho Zivotnosti.

3.4. Pivovarnicka zarizeni

3.4.1. Varna

Ulelem prace na varné je vyroba sladiny, tj. cukernatého roztoku, ktery se ziska
rmutovanim, pfi kterém se pomoci biochemickych pochodl prevadi skrob ze sladového zrna
na cukr. Jednda se o biochemickou reakci. Na varné dale probiha povareni sladiny se
chmelem, takzvany chmelovar, pfi kterém ze sladiny vznika mladina. [1, 10]

Obr. 3 - Varna pivovaru Gambrinus

Zdroj: PLZENSKY PRAZDROJ. Prazdroj a Gambrinus [online]. 2012 [cit. 2012-04-01]. Dostupné
z: http://www.prazdroj.cz/cz/pro-media/aktualne/1056

3.4.2. Scezovaci kadé

Scezovaci kadé byvaly dfive vyrobeny z ocelového plechu ¢i médi. V soucasné dobé se
pouzivaji vyhradné korozivzdorné oceli, nékdy s médénou pokryvkou. Typickym prvkem
scezovaci kadé starého provedeni byvaly scezovaci kohouty, které jsou v soucasné dobé
nahrazeny scezovacim Cerpadlem. Dno scezovaci nddoby mda po celé plose pro kaZdych

1,2 a7 1,5 m? plochy otvor, k némuz je pfipojeno scezovaci potrubi. Plocha scezovaciho dna



vymezuje vykon varny. U modernich scezovacich kadi se z dlivodu zamezeni pfirtstku kysliku
pIni spodem, ¢imzZ se rovnéz docili zrychleni plnéni kddé na 7 az 8 minut, pod jalové dno se

dostane méné kall, zvysi se kyprost mlata a snizi se styk dila se vzdusnym kyslikem. [2]

Obr. 4 — Scezovaci kohouty

Zdroj: Pivni.info. Pivni slavnosti v protivinském Platanu [online]. 2008 [cit. 2012-04-04].
Dostupné z: http://pivni.info/slavnosti/630-pivni-slavnosti-v-protivinskem-platanu.html

3.4.3. Mladinova panev

Ucelem vareni sladiny v mladinové panvi spolu se chmelem, takzvany chmelovar, je
vyroba mladiny. Pfi varu se inaktivuji enzymy, srazeji se (koaguluji) bilkoviny, odpafuji se
nékteré nezadouci latky a odparem vody se téz Fidi stupriovitost vyrobené mladiny.
V soucasné dobé dodavaji vyrobci varen celonerezové izolované mladinové panve vytapéné
parou. [1] RozliSujeme:

* Mladinové panve s vnitfnim vafdakem — vnitfni varak je v podstaté stojaty trubkovy
vymenik, osazeny v horni ¢asti nad hladinu vafici se mladiny, ktery se vklada do osy
panve. [1]

¢ Mladinové panve s vnéjSim (externim) vardkem — nejsloZitéjsi varianta mladinové
panve s nejvyssimi investicnimi naklady. Vyménik je umistén mimo vlastni nadobu,
mladina je externim Cerpadlem nasdvand ze dna mladinové panve a je vedena do

vyméniku. [1]



3.4.4. Vifiva kad

Vifiva kad je uzaviena vertikalni nadoba s tangencialnim vstupem horké mladiny,
uréend pro separaci tuhych kald. Pfi stavbé vifivych kadi se vyuziva efektu, kdy se do kadé
vysokou rychlosti napusti tangencialné horka mladina, ktera zacne rotovat. Po uklidnéni
pohybu mladiny se ve stfedu dna vifivé kadé vytvofi kalovy kola¢ a vyCerena horka mladina

se pomalu ze strany stahuje cerpadlem k naslednému zchlazeni. [1]

3.4.5. Chlazeni

Pro chlazeni mladiny se nyni pouZivaji vyhradné uzaviené jedno- a dvoustupriové
chladice mladiny. Jedna se o deskové nerezové zafizeni, tvorené soustavou nerezovych
desek, navzajem propojenych soustavou kanalkl, kterda umozinuje, Ze horka mladina
prochdzejici uzkou plochou mezi dvéma deskami je z obou stran intenzivné chlazena ledovou
vodou nebo glykolem. [1]

Obr. 5 — Deskovy chladic¢

Zdroj: Pivni.info. Exkurze ve Vyskovském pivovaru [online]. 2008 [cit. 2012-04-04]. Dostupné
z: http://pivni.info/galerie/371-exkurze-ve-vyskovskem-pivovaru.htmil

3.4.6. Hlavni kvaseni mladiny

Ucelem hlavniho kvaseni mladiny je kontrolované zkvasit vyrobeny cukernaty roztok,
tedy vyrobit z nealkoholické mladiny mladé pivo, které jiz obsahuje dlsledkem cinnosti
kvasnic alkohol a mimo néj téz oxid uhli¢ity. Navic se vyviji ¢innosti kvasnic béhem kvaseni
mladiny dalsi metabolity a teplo, které je nutno odvést tak, aby proces kvaseni mladého piva
probihal pfi poZzadované teploté. [1] Drive probihalo kvaseni v otevienych kadich, v dnesni

dobé probiha v nerezovych uzavienych kvasnych tancich.



3.4.7. Lezeni piva

Hlavnim kvasenim mladiny vyrobené pivo, tj. mladé pivo, ma dosud nevyrovnanou
chut, neni vyéefené a dostatecné nasycené oxidem uhli¢itym a jesté obsahuje nezkvasené
cukry. Proto musi pfi nizké teploté dokvasit. Dfive pivo dokvaselo v lezackych sudech nebo
tancich, umisténych v chlazeném prostoru zvaném lezacky sklep. V dne$ni dobé pak
v lezackych tancich a v nerezovych cylindricko-kénickych tancich, umisténych vétSinou na

volném prostranstvi. Teplota procesu je 0 —1 °C. [1]

3.4.8. Filtracni zarizeni

Filtracni proces ma za cil odstranit z piva kalici latky a docilit poZadovanou cirost.
Nejcastéji se pouziva filtrace s pridavkem kifemeliny do kalného piva. Kfemelina vytvari na
pevnych prepazkach filtracni vrstvu, ve které se zachycuje jemny kal. Filtrace se provadi na
kfremelinovych svickovych a deskovych filtrech rtzné konstrukce. Pro dosaZeni vysoké
biologické stability se pouZivaji i tzv. EK-filtry, kde je pivo filtrovano pfes celulosové desky.
Vyjimecné se pouzivaji i odstredivky. Nejmodernéjsim, ale dosud velmi nakladnym

zplsobem, je membranova filtrace. [11]

Obr. 6 — Stanice pro koncovou filtraci piva

Zdroj: Bilek Filtry s.r.o. Filtracni a sanitacni stanice [online]. 2008 [cit. 2012-04-01]. Dostupné
z: http://www.filtrace.com/cz/?filtry=stanice

3.5. Pivo v Ceské Republice

Po dvou letech vyrazného poklesu produkce piva v Ceské republice, ktery v letech

2009 a 2010 cinil dohromady 14,5 %, se tento neblahy trend zastavil. V roce 2011 vzrostl
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celkovy vystav o 2,7 % a vzrlstajici tendenci zaznamenal i export piva, ktery se zvysil témér
04 %. V neposledni fadé se zvysuje pocet novych teritorii na Ukor silnych importér(. [12]

Za pozitivni Ize povazovat, Ze pivovary vyrazné inovuji svou nabidku piv, pfichazeji
s novymi obaly, které konzumenti velmi rychle pfijali, a v neposledni fadé se postupné
navraci rovnéz dynamika exportu ¢eského piva smérem k zahrani¢nimu zakaznikovi. | nadale
se na nasem trhu potvrzuji dlouhodobé zmény v konzumaci jednotlivych druhl piv. Posiluje
se podil spotieby lezakll, predevsim tzv. jedenactek, ktery dosahl vyse témér 38 % na ukor
vyCepnich piv. Ta jsou nadale nejcastéji konzumovana, ale jejich podil poklesl na necelych
56 %. Rozsifuje se nabidka predevsim specialnich a neobvyklych piv, i kdyz jejich podil je ve
srovnani s tradi¢nim pivem plzeriského typu nadale nizky. Pokracuje vzestup produkce
nealkoholického piva, kterého se v roce 2011 pro domaci trh poprvé v historii vyrobilo pres

pal milionu hektolitrd. [12]

3.6. Nové trendy v technologii vyroby piva

Tak jako i v jinych oblastech i v oblasti vyroby piva se hledaji a zkousSeji nové postupy
jako napfriklad :

3.6.1. Vareni piva ze 100 % ovesného sladu

Oves ma dosud nerealizovany potencial pro vyrobu piva. Kvaseni mladin z ovesnych
a jeCnych sladd ma v podstaté stejny pribéh. Za pomoci matematického modelovani se
podafilo navrhnout postup, ktery umoznuje produkci piva ze 100 % ovesného sladu.
Vysledkem je pivo srovnatelné s pivem z je¢ného sladu, od kterého se chutové odlisuje
silnou chuti po lesnich plodech. Navic je oves tolerovan vétsinou lidi trpicich celiakii, ktefi
museji dodrzovat bezlepkovou dietu. Ovesné pivo tak umoznuje zpestfit stravu téchto lidi

a zaroven mUzZe oslovit i zdravé zakazniky.

3.6.2. Caste¢na nahrada sladu z je¢mene peni¢nymi
otrubami

Jde o tradi¢ni, davno zapomenutou technologii, kdy se 25 % Srotu z jeCmene nahradi

otrubami pfi vyrobé lezackého piva. Pfi testovaci studii bylo vyrobeno pivo se zajimavym
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profilem chuti, zvySenou hladinou antioxidantd a dietni vlakniny. Autofi studie ocekavaji

zvySeny zajem sladkd komercnich pivovard.

3.6.3. ZlepSeni kvaseni mladiny

Vys$si konkurence, stejné tak, jako tlak na minimalizaci energetickych zdrojl
s maximalnim wvyuzitim surovin, klade vyssi naroky na kmeny pivovarskych kvasnic. Byly
navrzeny rGzné dopliikové Ziviny pro kvasnice (napf. lipidy ¢i kovové ionty) doddvané ve
formé komplexni vyZivy, coZ vede ke sniZeni citlivosti kvasinek ke stresovym faktordm a ke
zlepSeni vykonu pfi kvaseni. Zaroven ale m(iZze dojit ke zméné chuti piva, stability a pénivosti.

Jako i v jinych odvétvi potravinarského primyslu, je tfeba vse peclivé otestovat.

3.6.4. Rehydratace susenych pivovarskych kvasnic
(ADY — Active Dry Brewing)

ProtoZe je poutziti suSenych kvasnic vyrazné jednodussi (skladovani, okamzita
pfipravenost k pouziti) nabyva na stale vétsi atraktivité. Pti jejich pouZiti ale mohou nastat
nezadouci jevy jako napf. tvorba zakalu piva nebo méné stabilni struktura pény. Je dllezité
zajistit, aby ADY Zivotaschopnost byla maximalni pred inokulaci kvasné nadoby a aby byla

dosaZzena optimalni rehydratacni teplota.

3.6.5. Vyuziti kyseliny mlécné ve sladovné

Cilem tohoto postupu je snizeni sladovnickych ztrat. Bylo prokazano, Ze organické
kyseliny (mlé¢nd a octova) maji vliv na potlaceni rastu kofink( pfi kliceni je€mene, pokud je
jejich koncentrace vyss$i nez kritickd. Dochdzi tak ke sniZzeni sladovnické ztraty ze
7,3 na 2,3 %. Kvalita takto pfipraveného sladu je sice nizsi oproti sladu vyrobeného klasickym

zpUsobem, avsak stale dostacujici pro pivovarské ucely.

3.6.6. Sladovani extrémné malych mnozstvi jeCmene

Mikrosladovani se standardné pouziva pro kvalitni analyzu sladu, obvyklé mnozstvi je
150-200 gramU jeCmene. Bézny postup byl upraven (malé mnozstvi zrn se umisti do sitovych
kontejnert, které jsou obklopeny vétSim mnoZstvim zrn ve standardnim sladovnickém

kontejneru mikrosladovny) a pro pfipravu kvalitnich vzork( sladu tak staci pouze 2 g zrn
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je€mene. Toto snizeni umoZiiuje zmnohondsobit mnoZstvi vzorkl a s Uspéchem se vyuziva
pfi rozvoji genofondu sladovnického jecmene. Pfinosem je moZnost vyuZit tento postup

v laboratornich podminkach.

3.6.7. HGB technologie

HGB (Hight-Gravity-Brewing) je pfiprava vysokoobsaznych varek zaloZzena na hustych
rmutech, ze kterych se rezultuje mladina s extraktem 20 az 25 %. Pfed zakvasenim, nebo
Castéji po prokvaseni, se pivo naredi specidlné upravenou vodou na koncentraci vyCepnich
piv Ci lezak(l s 10 aZ 14 % extraktu puvodni mladiny. Tento zplsob vyroby piva je v zahranici
pomeérné rozsiteny, protoze pfindsi urcité ekonomické vyhody. Predevsim se uspofi energie
pfi chmelovaru vzhledem k mensimu objemu mladiny a menSimu mnoZstvi odpafované
vody. Na useku kvaseni a dokvasovani, pokud se pivo fedi az pred stacenim, se zvysi vyrobni
kapacita zafizeni. Tento postup muze prinést zvySeni produkce o 15 az 30 %. Jsou kladeny
velmi pfisné pozadavky na kvalitu vody pouZzivané k naredéni koncentrované varky. Piva
z vysokoobsazné technologie s koncentraci extraktu mladiny 19 az 25 % maji obvykle
v porovnani s pivy pfipravenymi béznym zplsobem horsi kvalitu, napf. pénivost. U piv

s koncentraci mladiny do 15 %, Ize docilit kvalitu piv bézné vyroby. [2]

3.7. Novinky v konzumaci piva

3.7.1. Radler

Radler je smés nejCastéji béiného svétlého lezdku a citronové stavy a to
v pomeéru 1:1. Poprvé ho u nas vyrabél v poloviné 90. let pivovar Herold. Vyrobek byl smési
citronové, nebo grepové limonddy s pivem v poméru 2:1. Dostal jméno Herold Mix a byl
prakopnikem radleru v Ceské republice. V dnesni dobé je asi nejpopuldrnéjsi radler u nés
Staropramen Lemon Cool. Tento ndpoj nabird na popularité hlavné v teplych letnich
obdobich, kdy konzument oceni zejména jeho svéZi citronovou chut a snizeny obsah
alkoholu (2 %). Stoupaijici tendenci spotfeby radleru zaznamenali v Rakousku a Némecku.
Témér kazdy pivovar nabizi radler jako béZznou surovinu a vyrabi ji v mnoha variacich.
ZvétSuje se popularita psSeni¢ného kvasnicového piva s limonadou, kterou Némci oznacuji

jako Russen. V Rakousku zase vyrabi pivovar Puntingamer radler z bylinkové limonady
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a nazyvd ho Almradler. V neposledni fadé u nas neoblibenou, naopak v Némecku velmi

oblibenou mozZnosti smési piva s limonadou je takzvany Diesel, cozZ je smés piva s kolou.

Obr. 7 — Zlatopramen Radler
o = ?

Zdroj: Alkoholia.cz. Zlatopramen md novinky [online]. 2012 [cit. 2012-04-01]. Dostupné z:
http://alkoholia.cz/magazin/zlatopramen-ma-novinky-radler-citron-a-radler-pomeranc-se-
zazvorem

3.7.2. Ochucena piva

Ochucend piva — pro nékoho vyhleddvané speciality pivovar(, pro nékoho ,ulitba“
sladkl neodborné verejnosti. Od 90.let se objevuji v sortimentech i ceskych pivovarkd.
Nicméné za hranicemi je jejich obliba vétsi. Mezi tyto piva patfi napriklad [9]:

V Anglickém Kentu vafi pivo s nazvem Scallop Stout — pivo hedvabné jako Guiness
s 3,7 % alkoholu, s ndznakem koufe a mirnou chuti more, nikoli vSak rybiny. Do moku jsou
totiz na hodinu vhozeny mofské musle — hifebenatky. [9]

V americké Filadelfii si mlzZete koupit Mama Mia Pizza Beer. Je to pivo s pfichuti
Cerstvych rajcat, oregana, bazalky a cesneku. Mirné pripomina trpké Zitné pivo typu Ale
a skvéle se hodi k pizze. [9]

Obr. 8 — Mama Mia Pizza Beer

Zdroj: PETRA KRCHNAKOVA. Zahranicni ochucené zvidstnosti [online]. 2008 [cit. 2012-03-25].
Dostupné z: http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2008090011
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Anglické malinové pivo Meantime Raspberry Grand Cru ma syté cervenou barvu,
voni po malinach. Toto pivo se vafi ze sladového jeémene a pSenice. Pivo ma osvézujici
prichut, ktera z néj Cini idealni digestiv. [9]

Belgicky pivovar Huyghe nabizi bilé ovocné pivo s kokosovou prichuti
Mongozo coconut. Podava se, kromé lahvi, jak jinak, nez ve skorfdpce kokosového

orechu. [9]

Obr. 9 — Mongozo - coconut

)

Zdroj: PETRA KRCHNAKOVA. Zahranicni ochucené zvidstnosti [online]. 2008 [cit. 2012-03-25].
Dostupné z: http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2008090011

V mexickém méstecku Tecate se vyrabi pivo s ndazvem Chili Beer. Do kazdé lahve,
ktera je naplnéna kvalitnim pivem Mexican Lager Beer, je vhozena mald Cili papricka. Pak
jsou lahve uzavfeny. Palciva chut se pak mizZe pohybovat od jemné kofenéné po naprosto
spalujici. [9]

Obr. 10 — Chili beer
T&n

Zdroj: PETRA KRCHNAKOVA. Zahranicni ochucené zvldstnosti [online]. 2008 [cit. 2012-03-25].
Dostupné z: http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2008090011

3.7.3. Nealkoholické pivo

Nealkoholické pivo se zacalo vyrdbét v tehdej$im Ceskoslovensku na konci
sedmdesatych let, nebot bylo nutné predevsim fidi¢lm poskytnout nealkoholicky napoj
(s obsahem alkoholu do 0,5 % obj.) na bazi piva, ktery by se chutové béznym piviim co

nejvice pfiblizoval. Proto i nazev napoje PITO vznikl spojenim prvni a posledni slabiky slov
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Plvo a auTO. S vyzkumem a naslednou vyrobou zacal tym v Jiho&eskych pivovarech v Ceskych
Budéjovicich. Nealkoholické pivo nabira neustale na své popularité. V soucasnosti je na trhu
na 30 znacek nealkoholickych piv, které vafi 27 pivovard. V roce 2010 bylo vyrobeno pro
export i tuzemsky trh 542 000 hl nealkoholického piva, coZ byl meziro¢ni narlst o 2,4 %. [13]

Nealkoholické pivo je oblibenéjsi predevsim pro svou stale rostouci kvalitu, té hodné
napomohla rozsifujici se nabidka na trhu. Svou roli hraji i marketingové aktivity pivovar(,
které osvété ohledné konzumace tohoto piva napomahaji. V poslednich letech se stava
napojem, ktery stale castéji objevuji sportovci. Je také k dostani v posilovnach a fitness
centrech a pozvolna tak predstavuje trend jistého Zivotniho stylu. Stale narustajici obliba
nealkoholického piva nepochybné souvisi se stoupajici kvalitou i zlepSovanim jeho chutovych
vlastnosti. Navic dobfe slouzi k uhaSeni Zizné, mnohdy |épe nez nékteré nealkoholické

napoje. [13]
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4.Vino

4.1. Uvod a historie vinohradnictvi a vinarstvi

Vinafstvi je odvétvi potravinarského prlimyslu zabyvajici se zpracovanim vinné révy
(Vitis vinifera) na révova neboli hroznova vina a na vedIlejsi vyrobky. Technologicky navazuje
na vinohradnictvi, obor rostlinné zemédélské vyroby, ktery se zabyva péstovanim stolnich
odrid révy vinné, uréenych k pfimé spotiebé, a mostovych odrid révy vinné, urcenych
k vyrobé hroznovych vin. [14]

Vino, k jehoz vyrobé jsou surovinou hrozny vinné révy, je jednim z nejstarSich
alkoholickych ndpoja. Jeho historie je mnohem starSi nez pisemné pamdtky vypravujici
o jeho historii. Dikaz( o pocatcich péstovani révy a vyroby vina, at uz na tabulkach ¢i svitcich
papyrusu, je nepreberné mnoistvi. Jeho historie saha od davnovékych obyvatel
Mezopotdmie a starého Egypta pres antiku Recka a Rima a stfedovék Evropy aZ k dnednim
dnlm. Na nasem uUzemi doslo k rozsifeni vinarstvi v Siroké mire az za vlady Karla IV.
Postupem ¢asu se vyroba vina vyvinula v moderni potravinafské odvétvi. V Ceské republice
patfi vinafstvi k méné rozsahlym primyslovym odvétvim, vyuZivajicim moderni technologii
a majici dobrou technickou zakladnu. To vSe se projevuje na dosahovani vyborné chuti
Ci vysoké kvality naSich vin. Pfi péstovani vinné révy zalezi na vhodnych klimatickych
a geologickych podminkach. K absolutni Spi¢ce ve vinarstvi patfi zemé Itdlie, Francie,

Spanélsko a Portugalsko v Evropé, Argentina, Australie, Chile a USA v zadmofi. [3]

Obr. 11 — Vinarstvi v CR

Zdroj: Ceské vinafstvi chramce. Historie chrdmeckého vinafstvi [online]. [cit. 2012-04-01].
Dostupné z: http://www.ceske-vinarstvi.cz/main.php?page=novinky
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4.2. Charakteristika a rozdéleni révovych odrld a vin

Révové vino je napoj vyrobeny ¢astecnym nebo uplnym zkvasenim rmutu ¢i mostu
pripraveného z hrozna révy vinné. V dnesni dobé je znamo nékolik tisic odrid, z nichZ se vsak
v praxi vyuzivd pouze nékolik set. Kulturni, cilené péstované odrldy révy vinné, délime na
dvé skupiny odlisujici se vyuZitim. Stolni odrldy jsou svym pfiznivym senzorickym
charakterem a obsahem cennych nutri¢nich slozek, véetné vitaminQ, uréeny prevainé pro
pfimy konzum jako ovoce a jen nepodstatna ¢ast se pouziva pfi vyrobé révovych vin.
Mostové odridy jsou hlavni surovinou pro vyrobu révovych vin a zahrnuji odridy se

zabarvenim zralych hroznt do riznych odstinG zelené, ¢ervené a modré barvy. [14]

Obr. 12 — Sauvignon

Zdroj: eStranky. Sauvignon [online]. 2012 [cit. 2012-04-01]. Dostupné z: http://
www.encyklopedie-vina.cz/fotoalbum/odrudy-vin/sauvignon/sauvignon-1.html

4.2.1. Tridéni vin dle zakona

Tridéni vin je stanoveno podle nového vinarského zakona, ktery byl pfijat dne
29. dubna 2004 a 1. kvétna 2004 vstoupil v platnost. Jedna se o zakon ¢.321/2004 Sb.
o vinohradnictvi a vinarstvi, jenZ v sobé nese mnozstvi odkaz(i na Nafizeni Rady Evropského
spoleéenstvi. Dikladné se zabyvéa problémy tykajicimi se vyhradné Ceské republiky. Oproti
minulym pravnim normam v sobé zahrnuje nova ustanoveni tykajici se rlznych oblasti

pusobeni. Pro zajimavost ovliviiuje nasledujici oblasti:
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e zavadi zcela nové rozdéleni na pouze dvé vinarské oblasti - Cechy a Morava;
z plvodnich 6 ceskych oblasti vznikaji dvé vinarské podoblasti (mélnicka
a litoméfrickd) a z plvodné 10 moravskych pouze 4 vinafské podoblasti (mikulovska,
slovacka, velkopavlovicka a znojemska), [4]

e stanovuje maximalni hektarovy vynos na 12 tun z hektaru za vinarsky rok, [4]

e reguluje nové vysadby — tyto jsou mozné pouze na zakladé povoleni, nebot po vstupu
do Evropské unie, tedy po 30. dubnu 2004, neni povoleno na naSem Uzemi rozsifovat
stavajici vini¢ni plochu, [4]

* zakazuje pfislazovani vin ptirodnimi nebo nahradnimi sladidly (s vyjimkou hroznového
mostu), [4]

e zakazuje pouzivani syntetickych a aromatickych latek a barviv, [4]

e zakazuje zvétSovat objem (napf. pridavkem vody) a ovliviiovat vlastnosti vina[4]

e uvadi vysi poplatk(l za jednotliva ovéreni (napf. odrldy, cukernatosti, vydani prvniho

rozhodnuti o zatfidéni vina apod.) [4]

Podle cukernatosti rozdélujeme vina na:
suché —nejvyse 4 g zbytkového cukru/litr
polosuché —4,1 - 12 g zbytkového cukru/litr
polosladké — 12,1 - 45 g zbytkového cukru/litr

sladké — minimalni obsah 45 g zbytkového cukru/litr

Podle barvy lze rozdélit vina na:

bilé —pochazejici z hroznl bilych a ¢ervenych

rGzové neboli rosé — ziskané odtazenim do rliZova zbarveného mostu nebo lisovanim
nalezené drté z modrych hrozn(

cervené — pochazejici z modrych hrozn( kvasenim rmut

4.2.2. Vinna réva

Tento nesmirné mnohostranny napoj, jejz nazyvame vino, je kupodivu zkvasenou
$tavou z plodd jediného druhu ovoce — z hroznl neboli plodd vinné révy. [3] Jednou

z nejdllezitéjsich sloZzek obsazenych v bobulich hroznt jsou cukry a organické kyseliny. Cukr
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obsazeny v bobulich se pohybuje v rozmezi 10 az 24 %, je ovliviiovan nejen odrlidou, ale
i klimatickymi a pidnimi podminkami. ObsaZeny cukr tvofi prevazné glukdza a fruktdza a to

ve stejném mnozstvi. V duziné prevlada kyselina vinnd. [14]

4.3. Vyroba pfirodnich vin

V prabéhu historického vyvoje zpracovdni hrozni na vino se vyvinula fada
technologickych postupl v souladu s lokalitou, druhem péstovanych odrid, technickymi
moznostmi a spolecenskymi tradicemi a zvyklostmi. Jednotlivé technologie se ¢asto vyrazné
lisi a umoznuji vyrobu Siroké palety rGznych druh(l a znacek vin. Zakladni principy zpracovani
vinné révy na vino jsou dostatecné patrné z technologie dvou zakladnich, tj. bilych
a ¢ervenych vin, které se odlisuji zejména v pocatecnich fazich technologického postupu.

[14]

4.3.1. Principy vyroby vina

A) Odzrnéni
Nastava ihned po sklizni, jednd se o oddéleni tfapiny od duzniny (bobuli). Tfapiny jsou
odpadem a zpravidla se poutziji jako hnojivo ve vinici. DllezZité je, aby toto oddéleni probéhlo
Setrné, aby se neposkodily peci¢ky v bobulich, ze kterych by se do vina mohly dostat horké
latky. Takto oddélené bobule (resp. most s naruSsenymi bobulemi) se nazyva ,rmut”.
Fermentace neboli kvaseni je proces, kdy kvasinky preménuji jednoduché cukry (glukézu

a fruktézu) na alkohol a oxid uhlicity, ktery unikd do vzduchu. V této fazi se vytvari alkohol

a most vinné révy se tak pomalu méni na vino.[15]

Obr. 13— Odzrriovac hrozni

Zdroj: BIOPRO. Odstopkovace hrozni [online]. [cit. 2012-04-01]. Dostupné z:
http://www.biopro.cz/Technologie/Vinarsky-prumysl/Dopravniky-cerpadla-odstopkovace/
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B) Lisovani
Lisovanim se oddéli most a vylisované slupky (matoliny). Existuji rlzné typy
lisi — napf. vietenové, hydraulické ¢i pneumatické. Vylisnost se zpravidla pohybuje od
60 do 80 %. Po vylisovani nastdvd odkaleni (oddéli se usazeniny — zbytky tfapin, kalici
latky atd.). Po odkaleni mlze nasledovat zvyseni cukernatosti (pouze u stolnich a jakostnich
vin — u vin s privlastkem se cukernatost zvySovat nesmi). [15]

Obr. 14 — Pneumaticky lis na hrozny

Zdroj: VITOKONEX. Pneumaticky lis na hrozny model PMA, PMC 22 [online]. [cit. 2012-04-01].
Dostupné z: http://www.vitokonex.cz/product/pneumaticky-lis-na-hrozny-model-pma-pmc-
22:219/
C) Kvaseni
Kvaseni je zndmym procesem (zjednodusené) premény cukru na alkohol za vzniku
kyslicniku uhli¢itého a tepla. Souc¢asnym trendem (zvlasté u bilych vin) je chlazeni kvasiciho
mostu tak, aby teplota kvasiciho mostu nepresahla 18 az 20 °C. Pfi této teploté se ve viné
uchovd mnohem vice prirodnich aromatickych latek, nez kdyby se most nechal kvasit
samovolné pfti vyssich teplotach. Kvasici most ze nazyva ,burcak” a je to zejména v nasich
zemich velice oblibeny napoj. U Cervenych vin ¢asto po hlavnim kvaSeni nastava jesté
tzv. jableéno-mlécna fermentace, tj. preména hrubé kyseliny jablecné na hladsi kyselinu
mlécnou diky specidlnim bakteriim. [15]
D) Skoleni vina
Skolenim vina se rozumi proces manipulace vina od dokvadeni a? po pfipravu
k lahvovani (pfipadné prodeji jako sudové vino). Je to zejména staceni (oddéleni vina od
usazenych kvasnic), pridani oxidu sifi¢itého k zabranéni oxidace, cCifeni (odstranéni bilkovin a
dalsich nezadoucich latek); pripadné dalsi operace. Vyznamnou ¢asti Skoleni vina je filtrace.
Skoleni ma velky vliv na charakter vina a vyZaduje peclivého a odborné zdatného

sklepmistra. Na charakteru vina se podepisuje také to, jestli se skladuje v nerezovych
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nadobach, nebo v dfevénych sudech, u kterych je mnohem silnéjsi proces tzv. mikrooxidace.

Nové dfevéné sudy také dodavaji vinu dalsi chutové a aromatické latky. [15]

Obr.15 — Filtracni a sanitacni stanice pro koncovou filtraci vin

Zdroj: Bilek Filtry s.r.o. Filtracni a sanitacni stanice [online]. 2008 [cit. 2012-04-01]. Dostupné
z: http://www filtrace.com/cz/?filtry=stanice

4.4. Vino v Ceské republice

Vyznamné zmény ve vinohradnictvi a vinafstvi nastavaji po roce 1989. V roce 1989 se
péstitelé délili na dvé zakladni skupiny a to na ty, ktefi péstovali vino na vysokou produkci
hrozn(i pro vyrobu vina nevalné kvality a ty, ktefi péstovali hrozny pro vyssi kvalitu vina
ovsem pouze pro Uzky okruh spotrebitelll. Na trhu se pohybovalo vino podprdmérné kvality
s rocni spotfebou okolo 11 | na osobu.

Vino nabird na popularité¢ v prabéhu druhé poloviny 90. let, coZ vede
k pfizplsobovani produkce vin na nasem trhu. Prvni, kdo tento posun zaznamenali, byli
mensi soukromi vinohradnici, ktefi cerpali z rychlejsiho a snadnéjsiho pfizplsobeni. Kratce
na to se zacali pfizpisobovat i stfedni producenti vina a na prelomu 20. a 21. stoleti vyrabi
vino vysoké kvality vétsina vinaru.

Zvyseny zajem o vino si vynutil i zvySeni plochy nasich vinic. Za masivni podpory statu
stoupla vyméra vinic z 12 tisic na 19 tisic hektar(, prevazné vysazenych na Moravé. Zménila
se nejen plocha nasich vinic, ale i jejich odridova skladba ve prospéch vyroby jakostnich vin z
odrld, pozivajicich v sou¢asné dobé svétovou oblibu. [16]

Vinafi vroce 2011 sklidili dvojndsobek hroznl oproti katastrofalni neurodé roku

2010. Na zhruba 16.000 hektarech plodicich vinic nasbirali pfes 91.000 tun hrozn(. Vinafi
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v CR vyprodukovali loni asi 670.000 hektolitrG vina. Celkem 36 % sklizné tvofily modré
hrozny, které se vyuZivaji na vyrobu cerveného nebo rlzového vina. Zejména spotieba
rGzového vina v CR roste. Loni na jeho vyrobu vinafi pouzili sedm procent sklizenych hrozn.
Vinu se v Cesku dafi, jeho spotieba v poslednich letech stoupa. Zatimco v roce 1993
byla priimérné 12 litr(i vina na osobu roéné&, nyni se pohybuje kolem 20 litrd. | tak ale Cesko
zaostava za Evropou. V zemich EU je primérna spotieba okolo 32 litr(. Na jizni Moravé lezi

93 procent vsech vinic v zemi. [17]

4.5.  Vyvoj novych odrid révy vinné

Evropské vinice byly aZz do roku 1860, kdy se zde objevil sklidce révokaz (korfenova
msice) pochdzejici ze zamofi, osdzeny vyhradné plvodni révou pravokofennou. Réva se
mnoZila vegetativné pomoci fizkQ, které se sazely bud pfimo na trvalé stanovisté, nebo se
z nich vypéstovaly pravokofenné sazenice. [4]

Po révokazové kalamité, v 80. letech 19. stoleti, byla vysadba pravokorenné révy
zakdzana a jako obrana proti tomuto Skidci se musi réva Stépovat na odolné podlozce.
Dlouhodobé se také slechti odridy odolné nejen proti skiidciim, ale i rznym povétrnostnim
¢i pidnim podminkam, pochazejici vétsSinou z mezidruhového krizeni. Nové odrldy ziskavané
novo$lechténim mohou vzniknout kfizenim ze semen nebo mutaci. Castou metodou je
vypéstovani novych jedincl ze semen. Jedinci ze semen vzniklych z volného opyleni vsak
neskytaji mnoho nadéji na uspéch. Proto se vyuziva bud inzuchtu, pfi némz se vychovaji

v

semendce ze samoopyleni, které se posléze vzajemné kfizi, aby doslo k heteréznimu efektu,

v

nebo se kfizi pfimo plvodni odridy mezi sebou. Pokud se Slechtitel snazi dosdhnout urcitého
stupné odolnosti, pak krizi evropské odrady s americkymi druhy, pfipadné s révou amurskou.
V soucasné dobé se vyuziva nejvice jiz vzniklych interspecifickych odrld, které se kfizi mezi
sebou. [4]

Kromé uvedenych odr(id se neustale zkouseji vyslechtit nové hybridni odrldy, které
vynikaji vysokymi vynosy a soucasné zarucuji vysokou kvalitu vyrobenych vin. Podle zralosti

hrozn( zpracovavanych k vyrobé vina, a s tim souvisejicim obsahem cukrd, rozliSuje soucasny

vinarsky zakon révové vino stolni, révové vino jakostni a révové vino s pfivlastkem. [14]
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4.6. Moderni technologie ve vinarstvi

Moderni technologie v poslednich letech zménily cely vinarsky obor k nepoznani — od
vyvoje novych odrlid a vylepSovani dosavadnich, pres péstovani révy az po vlastni vyrobu
vina. Pro radu vinar( je béziné vyuZivat pro svoji praci informacni technologie. Informacni
technologie pro vinafe znamenaji totéz, co pro vSechny ostatni podnikatele, tedy vést
v elektronické podobé veskerou béinou podnikatelskou agendu od vedeni Ucetnictvi,
skladového hospodarstvi az po komplexni podnikové informacéni systémy u velkych

producentd vina.[18]

4.6.1. IT ve vinarstvi

V posledni dobé se objevilo také nékolik IT aplikaci, které jsou urceny pfimo vinafiim,
napf. Portdl farmare, ktery obsahuje nejen informace resortniho ministerstva, ale nabizi
nové moderni sluzby praveé péstitelim révy a vyrobclim vina. Portal ale neni pomocnikem jen
pro silnd vinarska druZstva. Kazdy vinaf mulzZe diky portdlu on-line vyuZivat zakladni
informacni databazi, kterou stat o kazdém péstiteli révy vede — tedy registr vinic. Zde muze
zjistovat aktualni Udaje, napf. rozlohu vinice, umisténi vinice, péstované odrldy (pocty hlav
a rok vysadby) a v neposledni fadé mulze také vyuzivat archiv vSech zadosti o zménach ve
vinici. Tak si mUzZe zkontrolovat, zda udaje, které jsou o ném vedeny, jsou spravné, cozZ je
zvlasté dulezité v pripadé Zadosti o dotace. V Zadostech o dotace musi byt uvadény presné
informace, napf. o poctu hlav ¢i roku vysadby. Tyto Udaje Statni zemédélsky intervenéni fond
ovéruje, a pokud zjisti nesrovnalosti, dotaci mUze zamitnout. Pfi zjiStovani aktualnich adaja
neni nutno hledat v papirech ¢i Zadat o vypisy na pfislusnych uradech. Portal farmare

umoziuje elektronicky podavat i prohlaseni, kterd vinafim predepisuje zakon. [18]

4.6.2. Propagace Ceského a moravského vinarstvi

V poslednich letech vznika celd fada projekt(i na podporu ¢eského a moravského
vinarstvi. Asi nejdalezitéjsim a pro vinare zasadnim krokem bylo zavedeni znacky
Svatomartinské. Tato znacka umoziuje vinaflm prodavat mladé vino (obdoba
francouzského Beaujolais). Byla registrovana v roce 1995 a v srpnu roku 2005 byla pfevedena

do Vinarského fondu Ceské republiky. Tuto zna¢ku mohou vyuZit ti vinafi, ktefi splni
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podminky dané Vinafskym fondem. Pod znackou Svatomartinské by se mély prodavat pouze
tyto odrtdy: Miller Thurgau, Veltlinské cervené rané, Modry Portugal a Svatovavrinecké.
Pfed finalnim uvedenim vyrobku na trh, je zapotfebi posouzeni vina komisi. Vino musi totiz
splfiiovat urcité zdkladni standardy co se tyce charakteru vina ¢i pouZzité technologie pfi jeho
vyrobé. Vyrobci maji dané urcité rozmezi hodnot, které je zapotrebi splnit, aby bylo mozné
dané vino uvést na trh. K propagaci naSich vin slouzi téZ oblibené soutéZze a vystavy vin.
Ucelem vystav a soutéZi je stanoveni poradi vin a naleZité ocenéni. Obdriené ocenéni Ize

posléze uvadét na etiketé stolnich a jakostnich vin.

Zdroj: Vino od pramene. Aktudiné od pramene [online]. 2009 [cit. 2012-04-01]. Dostupné z:
http://www.vinoodpramene.cz/aktuality/50
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5. Lihoviny

Lihoviny jsou alkoholické napoje, které obsahuji nejméné 15 % obj. ethanolu, kromé
piva a vina. Pro vyrobu lihovin se smi pouzivat vyhradné ,kvasny“ ethanol, ktery je tvoren
béhem fermentace ze zkvasitelnych surovin ¢innosti vhodnych mikroorganism( (kvasinek)
aizolovan naslednou destilaci. Pouziti lihu syntetického je ze zdravotniho hlediska

nepripustné vzhledem k obsahu nékterych nefyziologickych doprovodnych latek. [20]

5.1. Historie vyroby lihovin

Prvni zpravy o alkoholu mGzZeme nalézt jiz asi pred péti tisici lety. Jeho plvod vsak
neni mozno presné vystopovat, protoze déjiny té doby jsou ndm stdle jesté znacné utajeny.
Je vsak prokazatelné, Ze jiz Egyptané znali vice nez 28 druhi vina, vétsinou vyrobeného
z hrozn( a datli. Rovnéz vafrili pivo z prosa a z pSenice, dale zkvasovali zapary pfipravené
z medu a z listk(i konopi, ze kterych pfipravovali opojné ndpoje. Nic viak nenasvédcuje tomu,
Ze by v této dobé byla destilace jiz vynalezena. [5]

MUzZeme se domnivat, Ze asi v roce 800 pred Kristem se v Indii poprvé destiloval arak
(destilat vyrobeny z palmového vina). Je pozoruhodné, 7Ze jiz Aristoteles, lékar
a pfirodovédec, ve 4. stoleti pfed Kristem popsal prvni fyzikalni principy destilace, a to
postup destilace morské vody vedouci k vyrobé pitné vody. [5]

V Cing, Indii a Persii se pravdépodobné jiz na zacatku naseho letopoltu vyrabéli
destilaci rGzné éterické oleje. DalSi oblasti, kde byla objevena destilace, jsou uUzemi
v dneSnim Mongolsku a v okoli pousté Gobi, kde sidlili Tatafi. Ti zkvaSovali kobyli mléko
v koZenych vacich. [5]

KdyZz v roce 700 po Kristu dobyli Arabové Spanélsko a zaloZili tam mnoho kol
a univerzit, pfivezli s sebou do Evropy také destilaci jako novou metodu k oddéleni tékavych
latek. Arabové pouzivali alkohol jako rozpoustédlo pro kosmetické ucely a nazyvali jej
Al -ko - hue, coZz znamena néco jako jemné namlety tfpytici se prasek na ocni lic¢idla. Zajimavy
zpGsob na oddéleni alkoholu od vody pouZivali Rusové a Polaci. Pouzivali metodu

vymrazovani. [5]
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5.1.1. Historie lihovarnictvi v ceskych zemich

Prvni dochované zpravy o destilatech pochazeji z doby Jana Lucemburského, ale
vyroba se rozsifila teprve za vlady Karla IV. Jednalo se hlavné o vinny destilat. Ani tento
destilat vSak nenasel hned své ctitele a tak doslo k uchovavani prebytkl v dfevénych sudech,
coz vlastné znamenalo dalSi a vyznamny krok k ziskani destilatu. Prvni vétsi vinopalna
v Ceskych zemich byla zaloZzena az za vlady Vaclava IV. v Horach Kutnych a je zndmo, Ze zdejsi
hornici dostavali i maly pridél destilatu jako ochranu proti chladu a vihku. [20]

V pribéhu 15. stoleti je v oblibé paleni predevsim vina a piva, setkdavame se vsak
s palenim i vinnych ¢i pivnich kalG. V 16. stoleti prichazi destilace i z jinych surovin, jako jsou
hrusky, jablka, bezinky, $ipky a trnky. Casto se jako pfimési pouZivali byliny, koFeni, ovocné
$tavy aj. K velkému rozmachu vinopalnictvi dochazi v 18. stoleti, kdy pfichazi k destilaci piva
a vina dalsi surovina a tou jsou brambory. [20]

Neustalym zvySovanim kvality nabira destilace na popularité a postupem casu se pro
vyrobu zacnou pouzivat jen ty frakce destilatu, které maji spotrebiteli pozadované vlastnosti.

Dochazi i ke zméné konstrukce a materiald destilacniho zafizeni. [20]

5.1.2. Lihoviny ve svété

Na svété se vyrdbi velké mnoiZstvi rGznych destilatl. Kazdy narod nebo urcitd vétsi
lokalita ma néjaky typicky destilat, ktery dokonce spojuje lidi rGznych politickych
a naboZenskych presvédceni. Generace lidi urcitého regionu si vytvofila urcity senzoricky
model destilatu, ktery je do jisté miry nadfazen nad ostatni. Pro obyvatele Ruska, Ukrajiny,
Polska je to vodka, pro Brity je to ,scotch whisky”, pro Americany to muZe byt americka
burbon whiskey, pro RakuSany a obyvatele jizniho Némecka to byva , Obstler” — destilaty
z ovoce, pro Mexicany to je tequila (destilat z agave), pro Peruance je to pisco (destilat ze
specialni odrady vinnych hroznt), pro Brazilce cachasa (destilat z cukrové tftiny) a tak
bychom mohli podniknout dlouhou a zajimavou cestu kolem svéta a ochutnavat jednotlivé

produkty vyvijené generacemi obyvatel této zemé. [20]

5.1.3. Tradi¢ni a znamé destilaty

Rum - je lihovina vyrobena vyhradné alkoholovym kvasenim a destilaci melasy nebo sirupu

vznikajici pfi vyrobé trtinového cukru nebo ze samotné stavy z cukrové titiny. [7]
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Whisky — Podle pouZitého vyrobniho postupu Ize whisky rozdélit na tfi zakladni tipy: malt,
grain a blend. Malt whisky se vyrdbi vyhradné z jeémenného sladu, ktery se fedi vodou,
pomoci kvasnic se zakvasi a nakonec se destiluje v destilatnim kotly. Grain whisky se vyrabi
z prevazné nesladovaného obili (jeCcmen, Zito, pSenice nebo kukufice) a je destilovana ve
sloupcovitém patentnim destilaénim aparatu. Blended whisky je smés z malt a grain
whisky. [7]

Obilna palenka — je lihovina vyrobena vyhradné destilaci zkvasené zapary vyrobené z celych
zrn obili a vykazujici organoleptické vlastnosti vychozich surovin. [7]

Brandy — je anglické oznaceni pro vinnou palenku a bézné druhové pojmenovani, které se
pouziva pro vinné palenky, které nepochazeji z Francie (kofiak a armanak) nebo z Némecka
(weinbrand). [7]

Ovocny destilat — je lihovina ziskand ze zkvaseného ovocného rmutu. V sudech a tancich se
necha zkvasit druhové Cisté ovoce, aby se dosazeny ovocny cukr pfeménil v alkohol. Potom
nasleduje destilace. [7]

Vodka — obvykle se vyrabi z obilného rmutu. Vychozi surovina je rozmélnéna a prelita vodou.
Varenim se v této kasi preméni skrob na cukr a naslednym pfidanim kvasnic vznika alkohol.
Ten se destilaci dale koncentruje a Cisti. V posledni fazi se destilat filtruje a nasledné precedi
pres aktivni uhli. [7]

Gin — Anglicky gin se vyrdbi destilaci pfedkvaseného rmutu, ktery se skldda ze 75 % kukufice,
15 % sladu a 10 % Zita. Poté jsou dodany prisady — jalovcové bobule, koriandr, klra z citrusu,

mandle, skotice, levandule, anyz, kmin a nékdy i dalsi. Po destilaci se musi lihovina zfedit. [7]

5.2. Vyroba lihovin

Podle plavodu ethanolu je moiné lihoviny rozdélit do nasledujicich zakladnich
skupin:

e lihoviny vyrabéné tzv. studenou cestou (bez kvaseni) — pfipravuji se michanim
jednotlivych komponent. Zakladni slozkou je lih kvasny rafinovany (vyrobeny
oddélené v lihovarech) a dalsimi slozkami jsou cukr, ovocné sukusy a $tavy, vino,
destilaty, extrakty bylin a drog, aromatické latky, voda a dalsi. Mezi tyto lihoviny patfi

napt. (vodka, gin, becherovka, fernet), [19]
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Zdroj:

lihoviny vyrabéné kvasnym pochodem (destilaty, palenky) — ethanol vznikd pfimo
zkvasenim sacharidickych surovin pouzitych pro vyrobu lihovin. Nasledujici destilaci
a dalSimi Upravami destilatu se ziskava konecny vyrobek, jehoZz charakter je urcen
plGvodni zpracovavanou surovinou. Patfi sem napf. (slivovice, calvados a dalsi ovocné

destilaty, whisky, brandy, rum, tequila, mezcal, arrak). [19]

Obr. 17 — Ovocny lihovar destila KPD 150
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Slezskd palirna. Ovocny lihovar [online]. [cit. 2012-04-01]. Dostupné z:

http://www.slezska-palirna.eu/nakres.html

Podle slozeni obsahu cukru a konzistence se lihoviny déli na nasledujici druhy:

neslazené (vodka, destilaty, aj.), [20]

slazené, likéry s obsahem cukru nejméné 100 g v 1 | lihoviny (pradéd, becherovka,
griotka aj.), [20]

krémy s obsahem cukru nad 250 g v 1 | lihoviny (kavovy krém apod.), [20]

krystalické likéry obsahuji ¢ast cukru (sacharosy nebo laktosy) ve formé
nerozpusténych krystalkd (krystalicka kminka), [20]

emulzni lihoviny — krémovité konzistence a zadané hustoty vyrobku se dosahne
vytvorenim jemné a stalé emulze smési Zloutkl, mléka, cukru a lihu (vajecny likér)
nebo pridavkem "kalici" slozky, vétSinou na bazi modifikovanych dextrin (modni

fidké emulzni lihoviny). [20]
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Vlastni vyrobu mtiZeme zjednodusené délit do tFi fazi:

1) priprava a kvaseni kvasu

2) destilace kvasu — nastavd pomoci destilacnich pfistrojl, v nichZ se ziskdva po nékolika
postupech pod spolehlivou kontrolou uslechtily destilat. Destilacni kotel je vyrobeny
z médéného plechu a opatfen michadlem, které zamezuje pfipdleni kvasu v pribéhu
destilace. Destilace probiha ve dvou stupnich. Pfi prvni destilaci se ziskdava surovy destilat
nazyvany LUTR. Pfi druhé destilaci se ziskava vlastni uslechtily destilat.

3) zrani a Uprava destilatll — poZzadovanou jakost ziskavaji destilaty az teprve ve fazi zrani.
stafenim — skladovani destilatu po urcitou dobu

scelovanim — za pomoci pfidavku destilované vody se vyrovnava stupnovitost destilatu
egalizaci — promiseni jednotlivych varek destilatu za ucelem dosazeni vysoké kvality
macerace — za Ucelem dosazZeni urcité chuti je zapotrebi provést maceraci. Dosazeni chuti se

provadi luhovanim bylin, koreni drog, ovoce, lesnich plodl a zeleniny.

5.2.1. Lihové kvaseni

Pribéh kvaseni byl zndm jiz i pradavnym narodlm nasi planety. O pfeménach, ke
kterym dochazi v prabéhu kvaseni, o jeho pficinach a plvodu neexistovaly az do 19. stoleti
jasné predstavy. Pred zhruba 130 lety byl objeven puUvod kvaseni a tim i jeho
nositelé — kvasinky. Kvasny neboli fermentac¢ni zplsob vyroby ethanolu je zaloZen na
pUsobeni enzym( mikrobidlni bunky (vétSinou bunék nékterych kvasinek) v procesu,
kterému se fika lihové kvaseni. Jde o proces, ktery probihd prevdiné bez pfistupu vzduchu
(anaerobné), i kdyz nejde v pripadé kvasinek o striktné anaerobni podminky. Mirné
provzdusnéni kvasného média, hlavné na zacatku fermentace, je pfiznivé pro potrebny
narust bunék a jejich aktivitu. Pfi lihovém kvaSeni dochazi k postupnému rozkladu sacharidu
enzymy mikroorganismu [6] a uvoliovani energie, jeji mensi ¢ast je fixovana ve formé ATP
(Adenosine Triphosphate), zbytek je premérnovan na teplo. ATP je organickd hmota, ktera je
obsazena ve viech organismech. Lihovou fermentaci je mozné popsat Guy-Lussacovou
rovnici. [19]

Hlavnim produkénim mikroorganismem jsou kvasinky Saccharomyces cerevisiae
a Saccharomyces uvarum, které se vyznacuji vysokou rychlosti tvorby ethanolu, vysokou

toleranci k ethanolu a nizkou produkci vedlejsich metabolitl. Kvasinky se predem namnoizi

30



v propagacni stanici nebo pouzivame pekarské drozdi. Kvasinky se v kultivacnich médiich
mnoZi vegetativné tzv. pucenim[19]

Obr. 18 — Guy-Lussacova rovnice

C6H1206 2 C2H50H 2 C0O2
glukosa ——» ethanol + oxid uliity
100 g 51,14 ¢ 48,86 g

Zdroj: RYCHTERA, M., — UHER, J. — PACA, J.: Lihovarstvi, droZdarstvi a vinarstvi. Praha: Vysoka
Skola chemicko-technologickd, 1991, 126 s. ISBN 80-708-0117-4.

5.3.  Suroviny a pomocné latky pri vyrobé lihu

Volba vhodné sacharidické suroviny zavisi na enzymovém vybaveni mikroorganisma,
které urcuje tzv. zkvasitelnost sacharidd. SloZitéjsi sacharidy (oligosacharidy aZ polysacharidy
(C6H1005), jako skrob, dextriny, celulosa, inulin, ...) musi byt pred zkvasenim hydrolyzovany
na jednoduché cukry a to bud plsobenim vlastnich enzyma mikroorganisma (hydrolytické
enzymy) nebo castéji za pouziti enzymovych preparatl ¢i kyselin, pak hovofime o enzymové

nebo kyselé hydrolyze. [19]

5.3.1. Skrobnaté suroviny

Mezi tyto suroviny patfi rostliny poskytujici jak zrno, tak i hlizy. Prvni skupina se
vyznacuje nizSim obsahem vody a tim i lepSimi vlastnostmi pfi skladovani. Brambory jsou
hlavnim predstavitelem druhé skupiny. Z nich lze vyrobit kvalitni neutralni alkohol. Hliza
brambor obsahuje primérné 18 % Skrobu v zavislosti na odrtdé, jsou vSak problémy s jejich
skladovanim. [6]

Obiloviny jsou v fadé statd hlavni lihovarskou surovinou. Nejvice se zpracovava
kukufice a Zito. V souCasné dobé se u nas pouziva vyhradné psenice, ktera je diky svému
vysokému obsahu sSkrobu 65 - 71 % idealni surovinou pro zpracovani. V poslednich letech

nabira na popularité kfizenec Zita a pSenice - tritikale. [6]

5.3.2. Suroviny obsahuijici inulin

Inulin je polysacharid obsahujici fruktosu. Tato latka se vyskytuje v topinamburech

a v ¢ekance. Hlizy topinambur(i obsahuji v priméru kolem 16 % inulinu, dale pak mensi
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mnoZstvi D-fruktosy a levulinu. Stépeni inulinu zajistuje enzym inulinasa obsaZeny pfimo

v hlizach v dobé vegetace. Hektarovy vynos hliz mize dosahnout az 30 t. [6]

5.3.3. Suroviny obsahujici sacharosu

Nejdulezitéjsi surovinou obsahujici sacharosu je melasa. Melasa je hustd sirupova
tekutina, kterda vznikad jako odpad cukrovarnického primyslu po vykrystalovani hlavniho
podilu cukru. V nasi republice se setkavame prakticky pouze s melasou fepnou. Hlavnimi
slozkami melasy jsou voda, sacharidy a necukernaté latky. Na zpracovanou fepu vznika
1 - 3 % melasy. Surovarenskd melasa (produkt po prvni krystalizaci cukru) je bohatsi na Ziviny

nez melasa rafinérska a proto se prednostné vyuziva pfi vyrobé pekarského drozdi. [6]

5.3.4. Ovoce jako surovina pro vyrobu lihovin

Zpracovani ovoce na palenky je mozné povazovat za jednu z moznosti zakonzervovani
a zuslechténi plvodni suroviny do formy velice prijemného produktu — uslechtilého
destilatu. Kvalitni palenku Ize vyrobit pouze z vysoce jakostni suroviny — z ovoce optimalné
vyzralého, s vysokym obsahem cukri a typickych aromatickych latek, z ovoce zdravého,
neposkozeného hnilobou, plisni apod. Uslechtilé destilaty lze vyrabét bud v péstitelskych
palenicich nebo vovocnych ¢&i zemédélskych lihovarech. Pro vyrobu pravych destilatd
formou péstitelského paleni je povolené zpracovavat pouze ovoce vypéstované péstitelem

nebo ziskané za v zakoné stanovenych podminek. [6]

5.3.5. Pomocné latky

Mezi pomocné latky fadime vodu pro vlastni vyrobu, odpénovaci prostredky, Ziviny,
kyseliny, zasady a dezinfekéni prostfedky. Velmi dileZitd pro pribéh kvaseni je kvalita vody.
Méla by splnovat poZadavky na pitnou vodu. Pfidavek odpénovacich prostredkt zajisti dobré

vyuzZiti kvasného prostoru, popf. zabrani ztratam kvasu. [6]

5.4. Trendy ve vyvoji lihovin

V celosvétovém méritku ma vyroba lihovin stale stoupajici trend a to i pres rozsahlou
zdravotnickou kampan vedenou ve vyspélych statech proti nadmérné konzumaci

alkoholickych néapoji. Dominantni postaveni na svétovém trhu si stadle udrZuje whisky
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(whiskey), v Evropé a Severni Americe se produkce rGznych druht whisky podili na celkovém
mnozstvi vyrabénych lihovin cca 40 %. Od 80. let 20. stoleti sméfuje vyvoj ve spotiebé
a oblibé lihovin od silné aromatickych druhd k lihovindm spise neutralniho nebo mirné
aromatického charakteru, to se projevilo i v prudkém narlstu obliby ginu a vodky jako

neutralni lihoviny. [19]

5.4.1. Nové zplsoby kvaseni melasovych zapar

S perspektivou rozvoje lihovarského pramyslu se v poslednich deseti az patndacti
letech objevilo mnoho novych technologickych variant, které vyuzivaji novych technik. Velké
lihovary jsou fizeny pocitaCi a vyznacuji se jen malym poctem pracovnikll. Pro dosazeni
lepsich vysledkd kvaseni se vyuZivaji nasledujici inovacni procesy. [6]

e Vyuziti recyklace vypalkl, kterymi se redi melasa. SniZuje se tak spotfeba vody

a soucasné se zvysuje koncentrace susiny vypalk({. [6]

¢ \yuziva se odpadniho tepla predevsim u destilace a odparek. [6]
e Jsou zavadény flokulujici kvasinky nebo kvasinky imobilizované na levnych nosicich,

aby nedochdzelo pfti kontinudlnich procesech k jejich vyplavovani. [6]

* Snaha zvysit toleranci kvasinek v ethanolu, aby se koncentrace ethanolu ve zralé

zapare mohla zvysit. [6]

e Vyuziti vysoké koncentrace bunék v reaktorech (mikrofiltracni moduly). [6]
* Re$eni moinosti odseparovat ethanol z média, aby se sniZil jeho inhibi¢ni G&inek

a zvysila se rychlost kvaseni. [6]

Uvedené srry jsou obsazeny v nabidkackkierych firem (nap proces fy. Vogelbusch,
systémy Biostyl, Vakuferm, Alcon, Alltech). Schéstglu BIOSTIL je znazoréno na obr. 19
Obr. 19 — Strucné schéma stylu BIOSTIL
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Zdroj: RYCHTERA, M. — UHER, J. — PACA, J. Lihovarstvi, droZdafstvi a vinarstvi. Praha: Vysoka
Skola chemicko-technologickd, 1991, 126 s. ISBN 80-708-0117-4.
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Produktivita téchto systému je vyrazné vyssi neZz zatim bézné pouZivané systémy.
Systém s recirkulaci vykazuje produktivitu kolem 5 az 10 Kg ethanolu na 1 m? kvasného
prostoru za hodinu, kdezto kontinualni systémy s recyklem bunék mohou dosahnout az
40 Kg/m>.h. [6]

5.4.2. Vyuziti oxidu uhlicitého

Oxid uhlicity, ktery vznika ve velkém mnozstvi pfi fermentaci lze pouzit k nékolika
Gcelim, napf. k michani zdpar, k pfipravé uhli¢itand, nebo k ptipravé zkapalnéného,
popr. pevného oxidu uhli¢itého. K michani se vyuzije tam, kde by michani vzduchem vadilo.
Pro vyrobu zkapalnéného oxidu uhliitého se hodi pouze ten produkt, ktery neobsahuje
vzduch. To vylucuje pouziti kvasného plynu z nekontinudlnich procest, nebo lze vyuZit jen
obdobi bourlivého kvaseni. (to predstavuje asi jen polovinu produkce oxidu). Kvasny plyn
obsahuje v této fazi 99 az 99,5 % oxidu uhlic¢itého, 0,4 az 0,8 % alkoholu, 0,03 az 0,4 esterd,
0,08 % kysliku a stopy aldehydu. Kvasné plyny mohou byt z uzavienych bioreaktord jimany,
zbaveny ethanolu v rekuperaénim zafizeni (promyvacky a absorbéry) a komprimovany. [6]

Oxid uhli¢ity mGze byt vyuZit napt. k michani zapar ¢i k pfipravé uhli¢itant. Kapalny
CO; lze vyuzit taktéZ k potravinarskym ucellm (napf. v ndpojovém pramyslu). Promytim se
zbavime ethanolu a takto upraveny plyn se vede do plynojemu. Potom nasleduje postupné
stlacovani na tfistupfnové kompresni stanici pfi tlacich 0,4; 1,1 a 7,1 MPa. Po kazdém stladeni
se plyn promyvd a zbavuje tékavych latek a jinych kontaminantd, oleje a vysusuje se.
Vyuzitim oxidu uhli¢itého se podstatné zlepsi ekonomika lihovaru, navic k tomu jesté

pristupuje i faktor ekologicky. [6]

5.4.3. Vyuziti bakterii k vyrobé ethalonu

V poslednich letech se zacinaji k produkci ethanolu vyuzivat i nékteré bakterie.
Bakterie rodu Zymomonas jsou v mnoha smérech vyjimecné. V tropickych oblastech se po
staleti vyuziva jejich kvasnych schopnosti pro pripravu prirozené kvasenych alkoholickych
o jejich primyslové vyuZiti vzrostl az v poslednich desetiletich, a to na zakladé zjisténi, ze
produkuji etanol v mnozstvi srovnatelném s kvasenim kvasinek. [21]

V 70. letech byl na zakladé technik v molekuldrni biologii vytvoren jediny

reprezentativni zastupce se dvéma subspeciemi, a to Z. mobilis subsp. mobilis (pouzivany pro
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pramyslovou produkci etanolu) a Z. mobilis subsp. pomaceae (pUvodce kazeni mostl a piva,
kontaminant). Spektrum substratd, které je tento druh schopen vyuZivat, je omezeno na
glukosu, fruktosu a sacharosu. Zatimco Z. mobilis subsp. pomaceae neroste pfi teploté vyssi
nez 34 °C tak Z. mobilis subsp. mobilis vétsinou pri této teploté vykazuje jak dobry narlst, tak
dobrou produkci etanolu. Pro optimalni vyrobu ethanolu je uvddéna optimalni koncentrace
glukosy nebo sacharosy do 20 %. Rod Zymomonas je jedinym dosud zndmym rodem
mikroorganism(, ktery dokazZe tuto drahu provozovat i za anaerobnich podminek. Hlavnimi
produkty v pfipadé anaerobiozy jsou etanol a oxid uhli¢ity, energeticky zisk je pouze ale

1 ATP na 1 mol zkvasené glukosy. [21]
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6. Michané napoje

Michani ndpoji ma své korfeny jiz ve starovéku. Misila se vina s rlznymi pfisadami,
michaly se $tavy plodl, do nichZ se pridavalo rdzné kofeni. Michané napoje z lihovin
pochazeji pravdépodobné z Ameriky koncem 16. stoleti. Tady téZz vznikl pro tyto napoje
nazev COCKTAIL, cesky v prekladu kohouti ocas. Plvod nazvu miZeme hledat v kohoutich
zapasech, tehdy v Americe velice oblibenych. Aby kohouti dostali spravnou bojovnou naladu,
byl jim do krmeni pfimichavan alkohol [24]

Michané napoje lze délit podle mnoha rGznych kritérii — objemu, doby konzumace,
teploty Ci baze. Kromé téchto kritérii Ize napoje délit i podle technologického postupu véetné
charakteristickych slozek. Hranice mezi jednotlivymi kategoriemi nejsou presné a nékteré
napoje lze zaradit do vice kategorii. To vsak nebrani tomu, Ze toto déleni je velmi oblibené
a pouzivané. Kromé nize uvedenych se mliZeme setkat i s méné znamymi kategoriemi jako

napr. daisies, fixes, puffs, rickeys, scaffas, smashes, sours, toddies apod. [22]

6.1. Druhy michanych napoijt

Podle zplUsobu pfipravy, obsahu surovin ¢i typickych znakd a projevd mizeme délit michané
napoje do nasledujicich skupin

Bowles — Bowle se pfipravuji ve specialni sklenéné mise s poklici (terina). Obsahuji
ovoce nebo zeleninu, likér a alespon jednu slozku sycenou kyslicnikem uhli¢itym (Sumivé
vino, sodovka nebo limonada). [22]

Cobblers — Tyto ndpoje se pfipravuji pfimo do servirovaci sklenky. Nejdfive ji
naplnime drcenym ledem, dolijeme tekutinami podle predpisu a na zavér podle fantazie
ozdobime ovocem. [22]

Cocktails — jsou charakteristické objemem jedné porce do 10 cl a servirovaci sklenkou
(koktejlka). V zasadé je mizeme délit na tfi skupiny. Aperitivy (beforedinners) se konzumuiji
pred jidlem (napf. Martini Dry nebo Manhattan). Digestivy (afterdinners) se konzumuji po
jidle a sektové koktejly obsahujici Sumivé vino se mohou podavat kdykoliv. [22]

Collinses — Jsou nejdelsi z dlouhych ndpoju s obsahem 30 cl i vice. Pfipravuji se do
velkého tumbleru a obsahuji cukrovy sirup, citronovou $tavu a lihovinu. Po promichani se

jesté prida nékolik kostek ledu a doplni soda. [22]
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Crustas — Crustas jsou charakteristické tzv. krustou na servirovaci sklence. Krustu
pfipravime tak, Ze rozfiznuty platek citronu vsuneme na okraj sklenky a obkrouzime ji. Vlhky
okraj pak ponofime do jemného krystalového cukru. Typické je i sloZeni: cukrovy sirup,
citronova $tdva, lihovina a 1-2 stfiky maraschina. [22]

Egg-noggs — Pro tento typ je zdkladem vidy mléko (teplé nebo studené), vejce
a lihovina. Na zavér se napoj aromatizuje strouhanym muskatovym ofiskem. [22]

Fancy drinks — Typ napojl, které nelze zaradit do jiné kategorie. Projevuje se v nich
kreativita jejich tvirce. [22]

Fizzes — Fizzy se pfipravuji vidy v Sejkru a obsahuji cukrovy sirup, citronovou $tavu
a lihovinu. Hotovy napoj v tumbleru dolijeme Sumivou slozkou (soda, kola, Sumivé vino
apod.) tak, aby podle svého nazvu pékné sumél. [22]

Flips — Pripravuji se velmi kratce v Sejkru tak, aby nedoslo zfedénim vodou. Obsahuji
povinné Zloutek a aromatizuji se muskatovym ofiskem. [22]

Grogs — Teplé michané napoje, které se pfipravuji v nddobé z varného skla. Obsahuiji
cukr, lihovinu a vodu. [22]

High balls — Dlouhé michané napoje skladajici se z ledu, lihoviny a slozky sycené
kyslicnikem uhlicitym. Zasadné vsak neobsahuji ani kapku jakékoli citrusové stavy. Podavaji
se v tumblerech, jimzZ se ostatné také rika highball glass. [22]

Juleps — Ndpoje pfipravujici se zplsobem straight way (pfimo v servirovaci sklence).
Obsahuiji vzdy listky Cerstvé maty peprné. [22]

Nealko — Napoje s velmi malym nebo Zadnym obsahem alkoholu. [22]

Pousse-cafés — Pousse-cafés (Cesky kolinka) pripominaji kohouti ocas. Do uzké
sklenky tulipanového tvaru se liji rGznobarevné lihoviny tak (tézSi napred), aby se
nesmisily. [22]

Punches — Pune mohou byt studené i teplé. Obsahuji ovocny sirup, ovoce, vino,
lihovinu a koteni a pripravuji se ve specialni mise (terina). [22]

Sorbets — Sorbety vznikaji tak, Ze sektovou misku naplnime do dvou tfetin ledem

nebo zmrzlinou, ozdobime ovocem a pridame lihovinu podle predpisu. [22]
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6.2. Zpusob pfipravy
Zpusob pripravy by mél respektovat charakter napoje. Ndpoje obsahujici smetanu

vyzaduji pfipravu v Sejkru nebo mixéru, aby se jednotlivé slozky dobte spojily. Tequila sunrise
nebude ani zdaleka pfipominat zapad slunce, pokud je pfipraven jinym zplsobem neZ pfimo
v servirovaci sklenici (straight way). [23]

a) MICHACI SKLENICE
V michaci sklenici pfipravujeme vétsinou fidsi, Ciré napoje. Nejprve predchladime michaci
sklenici ledem, nalijeme do ni potfebné ingredience a promichame barovou lZickou. Potom
napoj pres strainer prelijeme do predchlazené sklenky. [23]

b) MIXER
Mixér pouzivdme u napoji obsahujicich zmrzlinu, kusové ovoce nebo pro vyrobu vétsiho
poctu porci. [23]

c) STRAIGHT WAY
Straight way znamena, Ze napoj je pfipravovan pfimo ve sklence urfené k servirovani
(vétsinou s nékolika kostkami ledu). [23]

d) SEJKR
Sejkr se pouZiva pfi pripravé napojl, které je tfeba dokonale promisit nebo silné zchladit.
Ingredience spolu s ledem michame tak dlouho, dokud se Sejkr neorosi. [23]

e) TEPELNA PRIPRAVA
Tepelné upravujeme napoje jako grogy, punce a horkd vina. K tomuto Ucéelu pouzivdme

napriklad dZzezvy nebo termodzbany. [23]

6.3.  Trendy ve vyvoji michanych napoju
V soucasné dobé patfi i nadale mezi nejzadanéjsi koktejly Mojito, Daiquiri, Cuba Libre,
Manhattan nebo Cosmopolitan, které se drzi na hornich pfickach Zebri¢cku popularity uz
péknou radku let. Pfesto z pohledu nejnovéjsich trend( a zkusenosti z bard i domacnosti se
jasnymi favority postupné stavaji michané napoje:

a) Nizkoalkoholické nebo nealkoholické

b) Respektujici trendy v modernim Zivotnim stylu

c) Nizkoenergetické
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d) Pouzivané z Cerstvych ingredienci

e) pouzivajici exotické druhy ovoce a zeleniny

Dalsim aktudlnim trendem je konzumace teplych michanych napojd. Napriklad velmi
oblibenym teplym napojem je punc¢ — lze ho pfipravit nejen z Caje, ale i z kavy. K popularnim
novinkam patfi téZ Roibos Amaretto ¢i Matcha Latte. Prvni jmenovany je alkoholicky
michany napoj pfipraveny z ¢erveného Rooibosu. Matcha Latte, jak je jiz patrné z jejiho
nazvu, je michana z japonského caje Matcha a mléka. Tento michany ndpoj je oblibeny nejen
pro svoji zelenou barvu, ale predevsim pro obsah latek zdravého Zivotniho stylu jako jsou
napr. antioxidanty a beta karoten. K dalSim oblibenym nealkoholickym michanym napojim
patfi téZz drink s ndazvem Belgicka Cokolada (sladky) Ci detoxikacni jarni napoj s ndazvem
Citronovy Rooibos. Aktualni moderni michané napoje diky snadné dostupnosti receptl
avzhledem ke své relativné jednoduché pripravé jsou stale castéji vhodnym dopliikem

domacich oslav.
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7. Zaver

Pivo, vino, lihoviny je moZno souhrnné zahrnout pod spolecny jmenovatel — alkohol.
Patfi sem vSechny napoje, které maiji vic jak 0,75 % alkoholu. Historie jejich vyroby a uzivani
sahda do davné minulosti. Pivo a jeho pocatky sahaji do doby pred 5 tisici lety, kdy
v Mezopotamii péstovali obili a znali kvasené obilné napoje. Prvni zminka piva v Cechach
a na Moravé pochazi z roku 993 n. |. od Benedyktyna. Historie vina je jesté starsi. Jiz ¢lovék
mladsi doby kamenné sbiral plody plané révy a poznal i opojné Gcinky zkvasené Stavy vinné
révy. V Ceskych zemich zaznamenalo vino velky rozkvét za vlady Karla IV.

Alkohol je nejrozsifenéjsi navykova latka. Témér polovina alkoholu je konzumovana
ve formé piva 44 % (vino 34 %, destilaty 23 %). Dle provadénych studii piji celkové vice muzi
nez zeny a konzumuiji tedy i vétsi mnozstvi alkoholu. Alkohol je vyznamnou pfic¢inou vzniku
snizené kvality zdravi, zvySuje riziko vyskytu rady Skod v socidlni oblasti. Alkohol je ale také
vyznamnym nositelem financi do statnich rozpoctl. Spotrebni dan je v této oblasti prakticky
jedna nejvyssich, prijmy statu i jednotlivych vyrobcl obrovské.

Cilem této bakalarské prace bylo alespon Cdstec¢né zachytit vyvojové trendy ve
vyrobé, technologii i spotfebé alkoholickych (v oblasti michanych napojl téz
nealkoholickych) ndpoju. V praci jsou zachycena zakladni fakta o historii a vyvoji lihovin, vina
a piva, stejné tak jako aktualni novinky z pohledu vyrobcl i spotiebitel(i uvedenych ndpoju.
Kazda oblast je popsana z obecného, celosvétového hlediska se sou¢asnym nastinénim dané
problematiky v Ceské republice. Jednotlivé &asti prace se vénuji historickému kontextu,
vyrobnim proceduram, druhovému rozdéleni, technologii a aktualnim, modernim trenddm.

Obsah i zavéry jednotlivych kapitol potvrdily, Ze i v oblasti alkoholickych napoj
dochazi k vyrazné technologické revoluci. Snaha sniZovat naklady, zjednodusSovat vyrobu a
souCasné zvysovat produkci jednoznacné vede k vyuzivani modernich softwarovych
programd, aplikaci novych védecko-technickych poznatk(i a nejmoderné;jsi vyrobni techniky.
Nedilnou soucasti téchto trendl je hledani novych vyrobnich procesl a surovin, stejné tak
jako 100 % vyuZiti vSech vstup(l. V neposledni fadé velkého vyznamu aktualné nabyva jak v
oblasti vlastni vyroby, tak i ve vazbé na poZadavky spotrebitelli, vyuZivani ekologicky
nezavadnych surovin, procesl a technologii s cilem alespon trochu podpofit moderni Zivotni

styl a minimalizovat dopady na Zivotni prostredi.
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