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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace je popis vyroby sladu, jeho rozdéleni véetné vyroby
piva v Ceské republice. Souéasti je popis hlavnich surovin a jejich modifikace uZiti.
Cast prace je vénovana doméacimu vafeni piva tzv. homebrewingu a minipivovariim.
Jelikoz v poslednich letech vzristd pocet minipivovara tak rychlym tempem byla
pozornost vénovana hlavnim aspektim vysokého zajmu vefejnosti o produkci
minipivovard a konzumaci piva Vv nich vyrobenych. Byl proveden prizkum nabidky
vybranych minipivovari brnénského regionu. V ramci dotaznikového Setfeni bylo
zjisténo, ze hlavni diivod zvysSeného zajmu o vyrobky minipivovard ze strany vefejnosti
spociva v odlisnosti zde produkovanych piv. Tato odliSnost vychazi z toho, Ze sladkové
si zde mohou dovolit vice experimentovat, coz ptispiva k vyssi diverzité v nabidce a
tvorb¢ riznych piv, které maji Sanci oslovit $irsi skupinu a to ¢asto i jen prilezitostnych
konzumentd. Pestfej$i nabidka umoziuje, ze si zde kazdy najde své oblibené pivo.
Z téchto diivodii maji minipivovary své pevné misto v pivovarnickém primyslu a to i
pfesto, Ze nemohou z hlediska mnozstvi vyrobeného piva a ceny konkurovat velkym

pivovarim.
Klic¢ova slova: vyroba piva, suroviny, technologie, minipivovary, homebrewing
ABSTRACT

The aim of this bachelor’s thesis is to describe the process of making the malt, its
division and beer brewing in the Czech republic. The description of most widely used
raw materials and their potential usage follows. The part of this project is dedicated to
main aspects of the high public interest in small breweries and its products. A research
amongst small breweries located near Brno showed, that the main reason for this
interest is the diversity of beer produced there. The brewers in smaller breweries can
afford experimenting with their beer a lot more, which leads to the wider variety of
products offered and proportionally to the higher chances of attracting more customers.
The more diverse the offer is, the more customers can find the type of beer they like
here. Because of this, the small breweries have their foot-hold in brewing industry,

though unable to compete with bigger breweries in the quantity and beer price.

Key words: brewing, raw material, technologie, small breweries, homebrewing
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1 UVOD

Pivo je kvaseny alkoholicky napoj vyrabény v pivovaru z obilného sladu, vody, chmele
a pivovarskych kvasinek. Za kolébku piva se povazuje Mezopotamie, kde jiz v 7.
tisicileti pf. n. 1. lidé znali kvaSené obilné kvasené napoje.

V soucasné dobé se lidé navraci k domacimu vafeni piva tzv. homebrewingu.
V Ceské republice se domacimu vafeni piva vénuje piiblizng 1500 lidi prevazng
muzské populace. K zdkladnimu technickému vybaveni patii kuchynsky sporak, hrnce,
sita, filtry, kvasna nadoba, lednice a lezacky sud. V jedné varce se uvaii 8 - 10 litri
piva, kde jeho konzumace je povolena pouze pro vlastni potiebu ¢i blizké piatele. Pivo
vyrobené doma je osvobozeno od spotiebni dan¢ zakonem ¢. 353/2003 Sb. Zakladnim
predpokladem pro dobré podomacku uvarené pivo je mit spravné suroviny, vybaveni a
znalosti. Existuje nékolik informaci a ndvodd jak uvafit pivo podomacku, avSak
milovnik piva, ktery se rozhodl si pivo vafit sdm, se musi obrnit velkou trpélivosti a
zkouset si osvojit techniku vareni.

V poslednich letech muizeme v Ceské republice také sledovat rostouci pocet
minipivovart. V soucasné dobé dosahuje jejich mnozstvi tctyhodného poctu 280.
Celkova ro¢ni produkce se pohybuje zpravidla mezi 500 - 3000 hl piva a nedosahuje tak
maximalni hranice 10 000 hl piva/rok. Vyroba limitovana touto hanici je zatizena
nejniZsi spotiebni dani dle zakona €. 353/2003 Sb.

Minipivovary byvaji vétSinou spojeny s restauraci. Jejich atraktivita spociva
V umisténi celého vyrobniho zafizeni v restauraci, kde navs§tévnik mutize sledovat, jak se
pivo vafi. Pivo z malych pivovard neni vhodné dlouhodobé skladovat, jedna se
zpravidla o pivo nepasterované a nefiltrované. Je tedy vyrobené pro okamZzitou
spotiebu. Minipivovary ¢asto ldkaji své zakazniky na jina piva, nez je v Ceské republice
i celosvétoveé nejrozsifencjsi svétly lezak. Mohou nabidnout Sirokou Skalu piv
s nepoznanou chuti a stupnovitosti, kde si ma kazdy moznost vybrat své oblibené pivo.
Se zvysujicim se poctem minipivovard roste poc¢et obchodl tzv. pivoték, do kterych
vybrané malé pivovary sva piva dodavaji. V prodejnach se nabizi vybér origindlnich
baleni vcetné luxusnich kazet. Pfedev§im kvalitou piva a objevovanim novych a

nepoznanych chuti si minipivovary ziskavaji ¢im dal vic zakazniku.



2 CILE PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo vypracovani literarni reSersi na téma ,,Vyroba sladu a piva
v Ceské republice, homebrewing a minipivovary*. Pozornost je vénovana problematice
technologického postupu vyroby sladii a piva. Soucasti je popis hlavnich surovin a
jejich  modifikace wuziti. Dalsi ¢ast je ve€novana problematice minipivovart,
homebrewingu a posuzovéani perspektivy tohoto odvétvi v Ceské republice. V ramci
praktické Céasti bakalafské prace byl proveden monitoring vyroby piva

V minipivovarech brnénského regionu.
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3 LITERARNIi PREHLED

3.1  Vyroba sladu

Hlavni surovinou pro vyrobu sladu je jeCmen. Pro vyrobu sladu se v Evropé
vétSinou pouziva je¢men jarni dvoutrady (Hordeum Vulgare sub. Distichum). K vyrobé
sladu lze také vyuzit i dalSi suroviny jako pSenice, zito, ryze, kukufice. (CHLADEK,

2007).

Mimo produkce sladu slouzi je¢men pro vyrobu krup, nahrazek kavy, sladovych a
farmaceutickych vytazk. Slad je za specifickych podminek nakli¢end a usuSena
obilovina. Z hlediska pé&stitelského se vyzaduje u dobrého sladovnického jeémene
vysoky vynos, nepoléhavost, vysoky podil zrna nad sitem 2,5 mm, hmotnost tisice zrn
(40 - 50 g), jemna slamové zluta plucha, odolnost proti portstani a chorobam s kratsi
dobou poskliziiového dozravani. Z hlediska sladafského jsou vhodné je¢meny
s vysokym obsahem extraktu (81 - 82 %), obsahem bilkovin do 11 % a zrno musi byt

dobie zpracovatelné na kvalitni slad (KOSAR, 1997).

Vyrobu sladu rozdélujeme do 5 technologickych operaci:
1. Pfijem a Cisténi jeCmene
2. Méceni je¢mene
3. Kli¢eni je¢mene
4. Hvozdéni zeleného sladu

5. Odklickovani, skladovani sladu a expedice

3.1.1 P#ijem, Cisténi

Sladovny nakupuji zrno je€mene piimo od péstiteli nebo od obchodnich
organizaci. Zakladem je kupni smlouva, ktera se fidi pravidly Obchodniho zékoniku dle
CSN 46 1100-5.

Ptijem zrna je provadén na pfijimaci rampé sladovny z aut, vagoni. Z kazdé
dodavky putuje vzorek k analyze, kde limitujici ukazatele jsou obsah vody, bilkovin,
klicivost, podil zrn nad sitem 2,5 mm, podil zlomkt, nedistot, napadeni Skudci.
Z ptijmového koSe putuje zrno jeCmene k predCisténi. Na dopravu se pouzivaji —

elevatory, Sneky, dopravni pasy. Pfijimany jeCmen musi byt zbaven necistot (kaminky,
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pfimési jinych obilovin) a poté je vytiidén podle velikosti zrna. K zakladnimu vybaveni
Cistici tfidici stanice patii dopravni zafizeni, automaticka registratni vaha, aspirator,
triér, tiidi¢, magnet, odklasnovaé, pieCistovaci triér a jimace prachu (KOSAR ET AL,

2000).

3.1.2 MaAceni jeCmene

Cilem maceni je zvySit obsah vody vzrnu. Hlavni Ccinnosti je zahajeni
enzymatickych reakci a kliceni zrna fizenym zplisobem. Pfi maceni se také odstrani
splavky a dochazi hlavné k vylouzeni nezadoucich latek ze zrna, které zhorSuji
senzorické vlastnosti piva a zpusobuji zakal. (KADLEC, 2002).

K maceni se pouzivaji naduvniky. Naduvniky se od sebe 1i8i konstrukci a jsou umistény
vedle sebe nebo nad sebou. Macirna musi byt postavena co nejblize je¢mennych sil.
Musi byt umisténa tak, aby byla co nejméné zavisld na teploté. Dnes se buduji
s moznosti temperace. K maceni se pouZiva Cistd voda S maximalni tvrdosti 6,25
mmol/l (35°N), neutralni reakce s omezenym obsahem organickych latek a kovil.
Z technologického hlediska je stav pfijimani vody ovlivnén teplotou vody, ¢im vyssi

tim rychlejsi je pfijem. Idealni teplota vody je 12 - 15 °C (KOSAR ET AL., 2000).

Nejvice se pouZiva vzdusné maceni. Tento systém je zaloZen na stfidavém prostiedi —
voda a vzduch, ktery je slozen z 3 operaci:

* Prvni namoceni — zvySuje se obsah vody v obilce na 30 %, zrno je pod vodou 2 - 6
hodin v zavislosti na teploté a stavu zrna. Poté nasleduje vzdusna prestavka 14 - 20
hodin. Béhem prestavky se odsadva uvolnény CO, .

* Druhé namoceni - zvySuje se obsah vody v obilce na 40 %, doba ponofeni ve vodé
je 6 - 10 hodin, pak nasleduje dalsi vzdusna prestavka, jejim smyslem je regenerace
je¢mene a jeho oschnuti, odsati CO, .

» Pii tfetim namoceni — se zvysi obsah vody na 42 — 44 %. Zrno je pod vodou 4 - 6
hodin. Vypousténi vody a odpocinek trva 2 - 4 hodiny a poté se jeCmen piepousti na

kli¢idlo (KOSAR, 2000).
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V pribéhu maceni dochazi ke ztratdm. Patii sem splavky (1 %), prach a necistoty
(0,1 %), vylouzeni pluch (0,8 %). Cast zasobnich latek se prodycha (0,5 - 1,5 %). Ztraty
by nem¢ly byt vyssi jak 3 % (PROKES, 2011).

Maceni muze probihat i jinym zptsobem. Z tohoto pohledu rozlisSujeme:

Zaplavové maceni - ukolem je zrychlit proces, vyssi spotieba vody.

Sprchové maceni - jeCmen se pouze nakrapi, musi byt oprany a provadi se v plochych
naduvnicich, nizsi spotteba vody a kombinuje se s klasickym macenim.

Opakované mdceni - ptrednosti jsou niz$i ztraty, nevyhodou Spatny zhled zrna a vyssi
néaklady na spotiebu energie, odsavani CO , je minimalni.

Klasické dvoudenni madceni se tremi metodami — diive se pouzivalo, jedna se o opak

vzdusného maceni, nemusime dosdhnout 48 %, jsou zde minimalni ztraty dychanim

(KOSAR ET AL, 2000).

3.1.3 Kiliéeni zrna

Cilem je aktivace a syntéza enzymu a docileni pozadovaného stupn¢ rozlusténi zrna
podle typu vyrabéného sladu. K optimalnimu kli¢eni potfebuje zrno dostatecné
mnozstvi vody 44 — 48 %. Po namaceni semeno Kli¢i pii teploté 20°C.

Plsobenim enzymu dochéazi ke zménam:
» Morfologie (rast obilek, vyvin stielky a kotinki),
= Histologie (mé&knuti endospermu, dosazeni cytologického rozlusténi
zrna).
* Metabolické zmény (St€peni vysokomolekularnich rezervnich latek,

bilkovin a skrobu) (PELIKAN ET AL., 1996).

Zarizeni pro kliceni: Humna — jedna se o vybetonované prostory s rovnou podlahou
s chlazenim. Vyska nastéru zrna se pohybuje kolem 10 - 15 cm. JeCmen se musi
Vv pritbéhu kliceni pfevrstvovat a nakrapét, tak aby pribéh kliceni byl rovnomérny.
K obraceni, nebo provzdusnovani se pouzivaji rtizna prevrstvovani zafizeni. VéEtrani
hromad probiha oteviranim ¢i uzaviranim oken. Nevyhoda tohoto zpusobu kliceni je
nizkd produktivita prace a vyssi narocnost na manudlni praci, naopak vyhodou je, ze

ziskdme velmi kvalitni rovnomérné rozlustény slad.
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Pneumaticka kli¢idla — provzdusiiovani hromad se provadi ventilaci. Do této skupiny
patfi:

Posuvna hromada — nejstarsi typ, jeémen namoceny na kli¢idle se postupné pievrstvuje
s jednoho konce kli¢idla na druhy, doba piesunu je 5 - 7 dni. Klic¢idlo se sklada
z perforovaného dna, ventilatoru, nadduvniku a pievrstvovaciho zafizeni. Nevyhoda
tohoto klicidla je slozité zafizeni, vysoké naklady na udrzbu, obtizna sanitace a vyssi
poskozeni zrna.

Saladinova skrin — vyhodou tohoto kli¢idla je vyssi produktivita prace. Vyska nastéru
je az nad 1 metr, jedna se o bazén, ktery je 60 metri dlouhy a 8 metrii Siroky
s perforovanym dnem a pfevrstvovacim zafizenim, které jezdi po kolejnicich na bocich
bazénu. Nevyhodou je odlaméni kofinkl, ztraty na sladovém kvétu, moznosti
kontaminace, dlouhé dopravni cesty.

Skrin typu Lausmann — je sloZzeno z 5 koéji, kazda z nich je vybavena zdvihacim dnem,
hrabicovym nebo lopatkovym dopravnikem, ktery ptrehrnuje je¢men z jedné kdje do
druhé. Vyhodou je vysoka produktivita prace a minimalni poskozeni zrna.

Kruhova klicidla patrova — je tvotena péti kli¢idly, prehrnovacim zatizenim, které jezdi
po kruhovych kolejnicich. Vyhodou klicidla je nizka spotteba energie, nizké naklady na

plochu a snadné sanitace.

Klic¢eni zrna pfi vedeni na humné rozdélujeme do téchto fazi:

a) Mokra hromada — vymacéeny je¢men o vySce 0,6 - 0,8 m.

b) Suchd hromada — zrno intenzivné dychd, do 24 hodin se objevuje hlavni
zarodecny kotinek, hromada Spicuje.

c) Pukavka — hromada intenzivné dycha, pokracuje dalsi rust kofinki, typicka je
viné po okurkéch.

d) Mladik — nejdulezitejsi faze kliceni, pti které probihaji i enzymatické premény.

e) Vyrovnana hromada — dychani se zpomaluje, stfelka dosahuje zhruba poloviny
délky zrna

f) Stara hromada — hromada zavada a tato faze je ukoncena nastérem zeleného

sladu na hvozd (KosAR ET AL, 2000).
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3.1.4 Hvozdéni zeleného sladu

Hvozdéni je konecnou fazi vyroby sladu. Zeleny slad se na hvozdé¢ nejprve predsusi
pii teploté do 60°C, poté je vyhtat a dotazen pfi teploté od 80 - 105°C. Cilem je pievést
zeleny slad s vysokym obsahem vody do skladovatelného a stabilniho stavu. U svétlych
sladt se snizi obsah vody na 3 — 4 % a u tmavych sladd na 1,5 — 2 %. Pfi hvozdéni
dochazi k zastavé kliceni a lusténi zrna. Vytvaii se zde vyznamné aromatické a barevné
latky, které jsou charakterické pro dany druh piva (VECERKOVA, Kiss, 2008).

Féze hvozdéni sladu mizeme rozdélit do téchto etap:

a) Faze rustova, pfi které jsou piiznivé podminky pro lusténi zrna a rust kofinki,

strelky.

b) Faze enzymaticka — obsah vody v zrnu je pod 20 %, pfi teplotach 40 - 60°C

dochdzi k zastave rustu kofinkd a stfelky, enzymatické reakce dale pokracuji.

c) Faze chemicka — obsah vody v zrnu je pod 10 %, pii teplotach nad 60°C.

Vznikaji zde barevné a aromatické latky typické pro dany typ sladu (KOSAR ET
AL, 2000).

3.1.5 Odkliéckovani a skladovani sladu

Po hvozdéni nasleduje odklickovani sladu, pii kterém dochéazi k odstranéni
zarode¢nych kotinkt, poSkozenych zrn a prachu. Nejcennéjsi odpad pii vyrobé sladu je
sladovy kvét, ktery je velmi hygroskopicky. Expeduje se jako volné loZeny, pytlovany
bez upravy, nebo granulovany.

Odhvozdény slad musi byt dobie odkliceny, studeny a suchy. Uskladiuje se do sil,
kde se ponechd 4 aZz 6 tydni odlezet. Pfi dozrdvani dochdzi ke zvlacnéni pluchy a
fyzikalné-chemickym zménam v endospermu, které usnadiiuji zpracovani v pivovaru.

Pred expedici se slad lesti a tim ziskava vyrobek ¢isty vzhled (KOSAR ET AL, 2000).

3.2  Typy slada

Ptevaznou cast vyroby sladu tvofi slady plzenského typu, (teplota susiciho vzduchu
je do 85°C) dale svétlé slady videnského a dortmundského typu. Tmavé slady jsou

uréené pro vyrobu tmavych piv napt. bavorské. Ke specidlnim sladiim patii diastaticky,
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karamelovy. Ten dale rozd¢lujeme na svétly, polotmavy a tmavy, vyrabi se v prazicich,
kde se prazi pfi teploté 120 - 180°C. Dalsi skupinou jsou barvici slady, které se prazi pii
teploté az 240°C (CHLADEK, 2007).

3.2.1 Slad svétly (plzensky)

Svétly slad plzeniského typu se pouziva pro vyrobu svétlych piv typu lezakda,
konzumnich piv a specialnich piv s riznou koncentraci pivodni mladiny (VECERKOVA,
Kiss, 2008). Obsah vody v hotovém sladu se pohybuje okolo 4 %. Plzensky slad je
charakteristicky pfiznivym extraktem a dostateCnou enzymatickou silou, s nizkou
barvou. Pro snadnéjsi zpracovani ve varné je nezbytné dokonalé zcukieni rmutu,

snadné scezeni sladiny a nizka barva po uvareni (KOSAR, 2000).

3.2.2  Vidensky slad

Je prechodnym typem mezi svétlym a tmavym sladem. Ma dvakrat vyssi hodnotu
barvy nez svétly plzenisky slad. V sou€asnosti se pouzivd pouze jen pro vyrobu

specialnich piv (HASIK, 2013).

3.2.3 Bavorsky slad (mnichovsky)

Bavorsky slad se pouziva pro vyrobu tmavych piv. Je charakteristicky vysokou
barvou, vyraznéjSim aromatem, kterého se dosdhne vyrazné hlubS§im rozlusténim pii
kli¢eni. Pro vyrobu bavorského sladu je je¢men klicen o 1 - 2 dny déle s vySSim
obsahem vody a vyssi teploté. Je odliSné odhvozdén, s cilem podpofit tvorbu
melanoidinti a je dotahovan pfi teplotach okolo 105°C. Obsah vody se pohybuje okolo
2 % (KOsAR, 2000).

3.2.4  PSenicné slady

Slady z pSenice seté (Tritium aestivum, Poaceae) se pouzivaji pro vyrobu bilych
pSeni¢nych piv, svrchné kvasenych napf. piv typu Lambic, Stout a dalsi. Micha se

spole¢né s jeénym sladem. Pro vyrobu sladu se pouzivaji pSenice s niz§im obsahem
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lepku (CHLADEK, 2007). PSeni¢ny slad zajistuje urCité variace chutovy vjemd,
podporuje pénivost. PSeni¢né slady se vyrabé&ji obdobné jako slady z jeCmene, ale klici

krat$i dobu a susi se pii niz$ich teplotach (BASAROVA ET AL., 2010).

3.3  Specialni slady

Mezi specialni slady ftadime karamelové, barvici, diastatické, melanoidinové,

proteolytické, nakurované (VANCURA, BEDNAR, 1966).

Karamelovy slad

Pouzivaji se k vyrob¢é tmavych a specialnich piv. Jsou charakteristické vysokym
obsahem aromatickych a barevnych latek. Vyrabi se z dobfe rozlusténého zeleného
sladu nebo z navlhéeného hotového svétlého sladu rychlym prazenim ve specialnich
bubnech pii teploté 120 - 180°C, v zavislosti na druhu karamelového sladu. Po uprazeni
je slad silné€ hydroskopicky. Pfed pouzitim se 2 - 4 dny necha odlezet, abychom ziskali
piijemngjsi aroma (BASAROVA, CEPICKA, 1986).
Karamelové slady délime na:
a) svetly karamel (karapils) — ptipravuje se mirnym prazenim pfi teploté¢ 120°C. Chut
sladiny je nasladla, plna, aromaticky nevyrazna. Pouziva se ke zlepSeni pénivosti a
chuti svétlych piv.
b) karamel stiedni — se prazi pti teplotach 130 - 150°C, s ¢ist¢ karamelovou sladkou
chuti.
c) karamel normalni — je nejcastéji pouzivanym typem karamelového sladu. Prazi se pii
teplotach 150 - 170°C.
d) karamel porterovy — pouziva se pii vyrobé tmavych piv typu Porterd. Prazi se pii
teplot¢ 180°C. Chut’ sladiny je siln¢ karamelova az nahotkla s aromatickou vuni

(BASAROVA, CEPICKA, 1986).

Barvici slady

Slouzi k vyrobé siln€ tmavych piv. Jsou pfipravovany z hotovych, navlhéenych
slad uprazenych s gradaci teplot az na hranici 225 °C. Technologicky postup
zajistuje vysokou tvorbu melanoidinii postupnou degradaci Skrobu, ze kterého

vznikaji dextriny, karamel a hotky asamar. Hotkost snizime po upraZeni mirnym
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navlhéenim (BASAROVA ET AL., 2010). Tyto slady neobsahuji zadné aktivni enzymy.
Jejich typické vlastnosti vznikaji pouze chemickymi reakcemi. Finalni vyrobek je

silné hydroskopicky (KOSAR, 2000).

Diastatické slady

Vyuzivaji se pfi zpracovani enzymoveé chudych sladi nebo pii vyrobé sladovych
vytazki. Pouzivaji jeCmeny s vyS§im obsahem dusikatych latek. Hvozdi se pfi nizkych
teplotach pii 50°C, aby se nepoSkodila enzymaticka aktivita. Diastatickd mohutnost by
m¢éla dosahnout minimalni hodnoty okolo 300 jednotek podle Windische a Kolbacha
(KOSAR ET AL, 2000).

Melanoidinové slady (melan-slady)

Slady tohoto typu se pouzivaji pfi vyrobé tmavych piv. Na rozdil od karamelovych
a barevnych sladd se dociluje vyssi barvy, charakteristické viné i1 chuti nikoliv
zvysenou teplotou, ale intenzivnéj$im prubéhem Maillardovy reakce. Melanoidinové
slady maji Cisté sladovou vuni a chut’ bez nahotklé pfichuté pro barevné a karamelové

slady (BASAROVA ET AL., 2010).

Proteolytické (kyselé) slady

Kyselé slady jsou ke zvySovani kyselosti, které se vyrabé&ji ze zeleného sladu
skrapénim kulturou mléénych bakterii. V hotovém sladu je obsah kyseliny mlécné az
4%. Kyselé¢ slady se ptidavaji v mnozstvi 2 az 10 % V sypani, pfisuzuje se jim zlepSeni
varniho vyté€zku, pénivosti a trvanlivosti piva (BASAROVA ET AL., 2010). Pti hvozdéni

se bakterie teplotou ni¢i (PROKES, 2002).

Nakurované slady

Slady se pouzivaji k vyrobé whisky skotského typu ve specializovanych
sladovnach je¢ného sladu suSeného pfimymi spalinami raseliny. Tim dostava finalni
vyrobek typické aroma, zplisobené vysokym obsahem fenolil, tékajicich s vodni parou

(BASAROVA ET AL., 2010).
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3.4  NahraZky sladu (surogaty)

Sladové nahrazky (surogaty) jsou suroviny nesladové. Pouzivaji se K Castecné
nahrad¢ sladu z ekonomickych divodi, nebo v mistech s nedostatkem sladu pro vyrobu
piva. V tradi¢nich pivovarskych zemich jsou vyuzivany pro vyrobu specialnich druhi
piv Pouzivani surogati je nejvice rozSifeno v netradi¢nich pivovarskych zemich,
predevsim v Americe - kukufice, Africe - ¢irok a Asii — ryze, kde slouzi pro vyrobu
bezlepkového piva (GALLAGHER ET AL., 2004).

Pivovary pouzivaji vyssi podily ndhrazek, aby se snizila cena piva, zlepsila se jeho
koloidni stabilita vzhledem k vétSinou niz8i hladiné dusikatych latek v pouzitych
nahrazkach a vyrobila se piva svétlejsi a leh¢i (BASAROVA ET AL., 2010).

Sladové nahrazky se rozdé€luji na Skrobnaté a cukernaté. Mezi Skrobnaté nadhrazky
patii nesladované obiloviny (jeCmen, pSenice aj.), obilnymi vlockami (z je¢mene,
pSenice, ovsa), preciSténymi frakcemi obilnych zrn (kukufice, ryze, C¢irok),
predvafenymi obilnymi vlockami (kukufice, ryze), obilnymi moukami, obilnymi Skroby
(bramborovy, tapiokovy Skrob). Cukernaté nahrazky zahrnuji sacharosu (fepny,
titinovy cukr), invertni cukr (po enzymové hydrolyze sacharosy), hydrolyzaty skrobt,
hydrolyzaty sladovych vytazkl, cukerné sirupy, mladinové extrakty (koncentraty). Pfi
pouziti Skrobovych nebo cukernatych surogatti do 10 % hmotnosti zpracovaného sladu
se vyrazné neovlivni kvalita piva. Pii dal§im zvySovani podilu surogatt jiz vyzaduje
zmény v pouzivané technologii, nebo vice rozlustény slad, ale maximalné do 40 %
hmotnosti sypani sladu. Vyssi stupenl surogace ma mensi negativni senzoricky efekt u
spodn¢ kvaSenych piv, kde procento surogace by nemélo nikdy piekroc¢it 20 %
sladového sypani. Surogace vyssi nez 40 % na zpracovany slad je neproveditelnd bez

aplikace enzymovych preparati (FRANCAKOVA, TOTH, 2005).

3.5  Suroviny pro vyrobu piva

Pivo je slabé alkoholicky nédpoj, ktery se po staleti vyrabi z obilnych sladi, vody a

chmele za ucasti pivovarskych kvasinek (HAsiK, 2013).
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351 Voda

vvvvvv

vyslednou kvalitu piva. Pivovarsky prumysl patii mezi odvétvi s nejvyssi spotifebou
vody. Pivovary maji k dispozici spodni a povrchové vody, obsahujici rozpusténé a

suspendované latky (BASAROVA ET AL., 2010).

vvvvvv

Cl~,HCO,,CO; ,NO;,NO,, SO} , PO}, SiO; (NARzISs, 1985).
Podle ucelu pouziti se voda v pivovarstvi déli do 3 skupin:
1. Varni voda — pouziva se pro piipravu piva, svymi vlastnostmi musi spliiovat
pozadavky na pitnou vodu pfedevsim ze zdravotni a hygienické nezédvadnosti.
V pivé predstavuje 75 - 80 % hmotnosti dle druhu vyrobku.
2. Myci a sterilaéni voda - tato voda musi byt prostd mikroorganismd,
chemickych kontaminantl a bez zédpachu, doporucuje se chlorovat.
3. Provozni voda — musi odpovidat standardim stanovenym pro jednotlivé
operace a zafizeni, nesmi byt korozivni a tvrda. Voda pfi pasteraci musi mit
nizky obsah anorganickych ionti (BASAROVA ET AL., 2010).

V pivovarstvi se musi pouZivat pouze voda hygienicky nezavadna, predevSim
v useku kvasného hospodafstvi a vyrobniho zafizeni. K varnym uc¢elim neni kladen
takovy narok. Voda ovlivituje pH, barvu, chut’ a koloidni stabilitu piva. Voda nesmi byt
ptili§ tvrda a nesmi obsahovat vétsi mnozstvi Fe, CaSO,, Na, SO, , ktery zptsobuje
tvrdou chut’ piva (PELIKAN ET AL., 1996).

Kromé technologické vody se vyuziva tzv. vody uzitkové, na kterou nejsou kladeny
tak vysoké naroky. Tato voda se pouziva k méaceni jeCmene, k myti, chlazeni a ¢isténi.
Voda nesmi obsahovat mikroorganismy, které¢ by mohly kontaminovat pivo a musi byt
zdravotné nezdvadna. V ptipad¢, Ze voda po chemické strance nevyhovuje lze ji upravit
dekarbonizaci a odsolovanim (PELIKAN ET AL., 1996).

K dalezitym kritériim pro posouzeni vhodnosti vody k urcitym technologickym
aplikacim je tzv. tvrdost vody. Vyjadiuje soucet obsahu vépenatych, hofe¢natych a
barnatych iontl a nebo se nékdy uvadi jako obsah vSech kationd S nabojovym cislem

vétsi nez 1 (BASAROVA ET AL., 2010).
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Pro tvrdost vody se diive pouzivaly rizné definované jednotky jako: Némecky

stupen (°D), Francouzsky stupen a dalsi, dnes v mmol/l (PITTER, 1999).

Rozeznavame vody: a) mékké do 1,4 mmol/l, tj. do 8°D,
b) stfedné tvrdé 2,1 mmol/l, tj. 12°D,
¢) tvrdé 5,3 mmol/l, tj. 30°D,
d) velmi tvrdé nad 5,3 mmol/I, tj. nad 30°D (CHLADEK, 2007).
RozliSujeme: a) tvrdost karbondtova (pfechodnd), je tvofena hydrogenuhli¢itany
alkalickych kovu, které se pii delS$im varu rozkladaji nebo jsou
z roztoku zcela odstranény,
b) tvrdost nekarbonétova (stald), je tvofena vapenatymi a hofe¢natymi
solemi kyseliny sirové, chlorovodikové a jinych, které se varem

neméni (BASAROVA ET AL., 2010).

3.5.1.1 Druhy pivovarskych vod

Plzenskda voda je mékka, je vhodna pro silné chmelena spodné kvasena piva,
obsahujici maly podil anorganickych slozek.
Mnichovska voda obsahuje vice uhlicitanii, vapniku a malo chloridd a sirant.
Hodnoceni se pohybuje na hranici jako stfedni aZ tvrda voda.
Dortmundska voda je velmi tvrda, stala tvrdost pfevazuje nad stalou.
Videnska voda pro piva s prechodem mezi svétlym a tmavym je velmi tvrda, kde
prevazuje karbonatova tvrdost.
Buton on Trend je velmi tvrda voda s vysokym obsahem sirand. Pouziva se pro vyrobu

svrchné kvasenych, vysoce chmelenych svétlych piv typu Ale (MoLL, 1994).

3.5.2 Chmel

Chmel dava pivu typickou hotkou chut' a pfispiva k tvorbé charakteristického
aroma. Chmelem rozumime ususené chmelové hlavky samicich rostlin chmele
evropského (Cepitka, 1999). Hlavnimi slozkami chmele jsou chmelové pryskyfice,
zejména « hotké kyseliny, skladajici se prevazné zhumulonu, kohumulonu a
adhumulonu, které jsou nositelem hotkosti. K mén¢ G¢innym slozkam pryskyfic patii

S hoiké kyseliny, které se skladaji z lupulonu, kolupulonu a adluponu (DOSTALEK,

2009).
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K dal§im velmi dilezitym latkdm chmelu patii chmelové silice, které davaji chmelu
aroma. Jsou terpenického charakteru. RozliSuji se frakce uhlovodikova, kyslikatd a
frakce sirnych sloucenin, které jsou piitomny vV nepatrném mnozstvi (PRUGAR, 2008).

Polyfenoly chmele zahrnuji bohatou smés skladajici se z flavonovych glykosidd,
anthokyanogenti, katechinii a volnych fenolovych kyselin. Ve vodé jsou dobie
rozpustné, snadno podléhaji oxidacné-redukénim pfeméndm a vykazuji vysokou
reaktivitu vaci bilkovinam. Uplatiiuje se pii vytvareni barvy a koloidni stability piva.
Ovliviyji i charakter hotkosti a ma pozitivni Gi¢inek jako pfirozeny antioxidant (KOSAR
ET AL., 2000).

Chmelové tiisloviny mohou mit i negativni vliv, mohou se podilet na tvorbé zakalu

(SALAC, 1981).

3521 Péstovani chmele

V Ceské republice je podle udajii Ustfedniho kontrolniho a zkusebniho dstavu
zemede€lského v letosnim roce skliziiova plocha 4.460 ha. V poslednich letech se cesti
péstitelé chmele potykali s mnoha problémy jako nadvyrobou, vyraznym suchem nebo
extrémnimi mrazy v roce 2012 a také povodnémi v roce 2013. Tyto extrémy v tak
kratkém obdobi ve svém disledku mély vliv na prudky pokles plochy, kdy jen béhem
péti let (2008 - 2013) doslo k poklesu plochy o vice jak tisic hektart. Ceské
chmelafstvi ma dlouholetou tradici a neodmyslitelné patii k Ceskému zemédélstvi. V
ramci Evropské unie jsme jeho druhym nejvétsim producentem za Némeckem (SVAZ
PESTITELU CHMELE CR, 2014).

Tti ¢tvrtiny produkce ¢eského chmele putuje k odbératelim v zahrani¢i. Chmel je
dileZitou polozkou agrarniho zahrani¢niho obchodu CR. V kalendainim roce 2013 byl
export, dle statistik CSU, realizovan ve vy&i 3.531 tun chmele. Z tohoto predstavuje 80
% zpracované produkty ve formé pelet (granuli). Zbyla ¢ast je pak ve form¢ suSen¢ho
lisovaného chmele. Ten je vSak v zahrani¢i déale zpracovan. Nejvyssi nartist exportu
b&hem péti let byl zaznamenan u vyvozi do Ciny, Vietnamu, Peru, USA. Mezi dalsi
vyznamné odbératele ceského chmele patii Finsko, Indie, Velka Britanie, Kolumbie,
Jizni Korea, Slovensko, Uganda, Australic a dals$i (SVAzZ PESTITELU CHMELE V CR,
2014).
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Prehled péstitelskych ploch je uveden v Tab. 1 a 2.
Tab. 1 Plocha majoritnich odrid v CR vroce 2014 v porovnani s rokem 2013 dle
oblasti (UKZUZ, 2014)

Odriida/Oblast | Zatecko (ha) Ustécko (ha) Trsicko (ha) CR (ha)
2013 | 2014 | 2013 | 2014 | 2013 | 2014 | 2013 | 2014
ZPC 2997 | 3086 | 392 | 407 | 397 | 401 | 3786 | 3894
Sladek 160 172 16 20 64 78 240 270
Premiant 117 99 44 40 40 48 201 187
Zhnus 41 37 3 3 - - 44 40
Kazbek 3 11 - 2 - 5 3 18
Saaz Late 7 13 - - 2 2 9 15
Celkem 3358 | 3451 457 474 504 535 4319 | 4460

*7PC — Zatecky polorany Gervendk
Tab. 2 Vyvoj ploch chmele v Ceské republice od roku 2005 do roku 2014 v ha
(UKZUZ , 2014)

Rok 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014

7PC 5231 | 4926 | 4840 | 4738 | 4627 | 4559 | 4040 | 3806 | 3786 | 3894

Sladek 202 | 222 | 215 | 239 | 277 | 277 | 249 | 242 | 240 | 270

Premiant | 153 | 181 | 249 | 267 | 293 | 277 | 256 | 229 | 201 | 187

Celkova | 5672 | 5414 | 5389 | 5335 | 5307 | 5210 | 4632 | 4366 | 4319 | 4460
plocha

*7PC — Zatecky polorany &ervenak
3522 Chmelové vyrobky

V dne$ni dobé se vyuziva jen mald Cast chmele ve formé¢ chmelovych hlavek.
Chmelové vyrobky lze podle zptisobu vyroby rozdélit do tii zakladnich skupin.

* Vyrobky pfipravené mechanickymi Upravami hlavkového chmele, do této
skupiny patfi mlet¢ a granulované chmele, bez nebo se standardizovanym
obsahem « hoikych kyselin. Nejrozsitenéjsi vyrobky této skupiny jsou
granulované¢ chmele (chmelové pelety) razného typu podle stupné
zkoncentrovani hotkych kyselin, které se svym charakterem 1 chemickym
slozenim nejvice podobaji zpracovanym chmeltim (obr. 1).

* Vyrobky pfipravené fyzikalnimi tpravami piirodniho hldvkového chmele, patii
sem nemodifikované chmelové extrakty pfipravené pomoci riznych
rozpoustédel predevsim ethanolem a oxidem uhlic¢itym. Chmelové extrakty jsou

V soucasné dob¢ rozsitené pro vyrobu témeét vSech druhi piv.
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»  Vyrobky pfipravené chemickymi uUpravami, do této skupiny patii chemicky
upraveny cely hlavkovy chmel nebo jednotlivé slozky, hlavné « hotké kyseliny,
které jsou pifedem separované ve formé extraktu nebo vyluhu (KOSAR ET AL.,

2000).

Obr. 1 Chmelové pelety (GRYGERA, 2011)

Rozdéleni pelet:
Granulovany chmel (pelety) typ 100 — chmel upraveny do granuli bez jakékoliv Gpravy
pouze slisovanim do velkych granuli. Pelety se pouzivaji v zahrani¢i, zpravidla u
svrchné kvasenych piv.
Granulovany chmel (pelety) typu 90 — vyrobek byva standardizovan na obsah
a hotkych kyselin, dodavan v inertnim obalu, ¢imZ se dociluje dlouhodobé chemické
stability. Pelety jsou pfipravené z predsusené¢ho a rozemletého hlavkového chmele po
odstranéni hrubsich necistot. Pelety typu 90 svym chemickym sloZenim i charakterem
odpovida ptvodnimu chmelu az na nepatrné zmény vyvolané zvySenim teploty pfi
tlakové granulaci.
Granulovany chmel (pelety) typu 45 - vyrobek byva standardizovan na obsah
a hotkych kyselin, dod4avan v inertnim obalu, ¢imZ se dociluje dlouhodobé chemické
stability. Pelety jsou pfipravené z predsuSeného a rozemletého hlavkového chmele po
odstranéni hrubsich necistot a zkoncentrovani dilezitych slozek flotaci v plynné fazi pii
hlubokém podmrazeni na teplotu -35°C.
Granulovany chmel (pelety) typu 30 — granule jsou pfipravené stejnou technologii jako
typ 45, ale s intenzivnéj$im Stupném zkoncentrovani pii flotaci (Kosat et al., 2000).
Chmelové vyrobky maji v porovnani s klasickym lisovanym hlavkovym chmelem tyto
pfednosti:

— nizké pozadavky na skladovaci prostory v zavislosti na druhu

chmelového ptipravku,
— prodlouzeni stability chemického slozeni a zvySeni pivovarské hodnoty,
— snadna manipulace s moznosti automatického davkovani,

— vyssi prechod hotkych latek do mladiny pii chmelovaru, snizeni ztrat,
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— men$i odpad, sniZeni objemu a znecisténi odpadnich vod (BASAROVA ET

AL., 2010).

3.5.3 Pivovarské kvasinky

Historie pivovarské vyroby byla az do vynalezu chlazeni v poloviné 19. stoleti
vyhradné spojena s kvasinkami svrchniho kvaseni (KOSAR, 2000). V souc¢asnosti jsou
pouzivany dva zakladni druhy, které poskytuji odlisné typy piv. Kvasinky svrchniho
kvaseni (Sacharomyces cerevisiae) - slouzi pro piva typu ,,ale®, ,porter”, ,stout a
kvasinky spodniho kvaseni (Sacharomyces carlbergensis) — pro piva plzeniského typu
piva (DOSTALEK, 2009). Kvasinky jsou jednobunééné houby (obr. 2), které zarazujeme
do tiidy vieckatych (Ascomytes), ¢eledi (Sacharomycetaceae), rodu Saccharomyces
(KALINA, VANA, 2005). Kvasinky pfeménuji cukry na alkohol a oxid uhli¢ity za Gcasti
fady enzymu a koenzymt (VERHOEF, 2003).

Obr. 2 Mikroskoplcky prepardt Sacharomyces cerevisiae
(www.socibioloiga.com, 2014)

3.5.3.1  Svrchni a spodni pivovarské kasinky

Pivovarské kasinky jsou podle European Brewery Convention (EBC) definovany
jako kulturni kvasinky pouzivané k produkci spodné nebo svrchné kvaSenych piv
(BASAROVA ET AL., 2010). Do definice lze zahrnout i né&které kvasinkové
mikroorganismy pouzivané v mensi mife k vyrobé specialnich piv jako jsou Lambic,
Krieg, Pombe a dals$i (JACKSON, 1994). Spodni pivovarské kvasinky se pouzivaji pfi
vyrobé piva typu lezakli v teplotnim rozmezi 7 - 15°C se sedimentaci kvasnic na dné
kvasné nadoby. Svrchni pivovarské kvasinky se pouzivaji pfi vyrobé piv typu Ale a
dalsich druhti piv steplotnim rozmezi 18 - 22°C, casto s vynaSenim kvasnic do

kvasniéné deky (SAVEL, 2010) (obr. 3).
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Obr. 3 Kvasnicna deka (www.pivniklenoty.cz, 2014)
Jsou i svrchni pivovarské kvasinky, které mohou vytvofit typickou chut’ pseni¢nych
svrchné kvaSenych piv (Weizen). Jejich chut’ a viiné je zptsobena 4-vinylguajakolem,
ktery vznika tepelnou degradaci nebo enzymovou dekarboxylaci ferulové kyseliny.

Sloucenina udili pivu pfijemnou vini po hiebicku (MADIGAN AT AL., 1994).

3.54 Pomocné suroviny

Kromé zakladnich surovin se pii vyrobé piva pouziva i fada dalSich surovin, mezi
které patfi:
— enzymové piipravky,
— barvici prostiedky,
— pfipravky zvySujici ¢i snizujici pénivost piva,
— sladidla,
— filtra¢ni materialy,
— stabiliza¢ni ptipravky (CHLADEK, 2007).

Primyslové vyrdbéné enzymové piipravky se pouZzivaji ke zlepSeni podminek
filtrace, zvyseni fyzikalné-chemické stability piva, tak i pfi vyrobé specialnich druht
piv (se snizenym obsahem sacharidi). Pouzivaji se jednotlivé ¢i jejich kombinaci, které
maji pozitivni vliv na urcity technologicky postup.

Barvici prostfedky se pouZivaji k dobarvovani tmavych piv, ale i svétlych piv
pfipravenych s vySsi surogaci sacharosou. Mezi barvici prostfedek se fadi pivni kulér.
Kulér je sirup hnédé az ¢ernohnédé barvy. Nesmi zpiisobovat zakaleni piva, ud€lovat
cizi pfichut’ a musi byt biologicky nezavadny. Obsahuje zkvasitelné cukry, a proto se
musi davkovat do mladiny a ne do hotového piva.

Pivovary pouzivaji v pfipad¢ zhorSené pénivosti piv ptipravky zvysujici stabilitu
pény. Dale jsou to ptipravky, které snizuji pénivost v pritbéhu vyroby piva (mladina ve
vifivé kadi nebo na pocatku kvaSeni). Pouziti téchto ptipravkl je v nékterych zemich

limitovano legislativnimi pedpisy (BASAROVA ET AL., 2010).
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Mezi piipravky zvySujici pénivost piva patii pfipravky na bazi alginatl, napf.
propylenglykolalginatu, ktery je esterem alginové kyseliny (BASAROVA ET AL., 2010).
Mezi piipravky omezujici pé€néni meziprodukti piva jsou vétSinou silikonové
preparaty. Kromé protipénicich vlastnosti ma 1 inhibi¢ni vliv na syntézu esterii octové
kyseliny (acetatr), které davaji pivu ve vyssich koncentracich ovocnou vini a pfichut
(BASAROVA ET AL., 2010).

Ke zvySeni koloidni stability piva se pouzivaji piipravky snizujici v roztoku
hladinu vysokomolekularnich dusikatych a polyfenolovych latek a piipravky
eliminujici oxida¢ni zmény zpusobené provzdu$nénim piva v kone¢nych vyrobnich

fazich (BASAROVA ET AL., 2010).

3.6 Technologicky postup vyroby piva

Rozdélujeme do dvou hlavnich vyrobnich fazi a to na:

1. Vyroba mladiny a) ¢iSténi a Srotovani sladu,
b) vystirani a rmutovani,
¢) scezovani a vyslazovani mlata,
d) vyvafeni sladiny s chmelem — chmelovar,
e) filtrace a chlazeni mladiny

2. Vyroba piva a) hlavni kvaseni,

b) dokvasovani a zrani,

c) filtraci, stabilizaci, staceni a expedici (PELIKAN ET AL., 1996).

3.6.1 Vyroba mladiny

Cilem ptipravy mladiny je pfevést vV optimalni mnozstvi rozpustné latky ze sladu a
chmele do roztoku, zajistit dostatek zivin pro kvasinky a dosdhnout pozadované
hotkosti finalniho vyrobku.

V prvni fazi nasleduje vyc¢isténi a Srotovani sladu, kdy se musi odstranit organicky
prach, ktery vznikl pii dopravé a dalS$i manipulaci. Probiha zpravidla na obilnich
aspiratorech. Cilem Srotovani je dokonalé rozdrceni endospermu sladu na optimalni
podil jemnych a hrubSich ¢astic pfi zachovani celistvosti oball, dulezitych pfii
scezovani sladiny (PELIKAN ET AL., 1996).

Cilem vystirani (obr. 4) je dobfe smichat sladovy Srot s nalevem varni vody.
K dosazeni potiebné kvality je nutné regulovat mechanické a fyzikalni procesy pfii
Srotovani a vystirdni, dale chemické a biochemické reakce, které probihaji pii
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rmutovani, scezovani a chmelovaru. Uginek zavisi na teploté, pH a dob& plisobeni
(BASAROVA, CEPICKA, 1986). Pro svétla piva se voli vétsi nalev, abychom ziskali fidsi
rmut, ve kterém se pifi rmutovani urychluji enzymové reakce, a probiha rychleji
zcukieni sladiny. Ridsi vystirka dava svétlejsi barvu sladiny a poskytuje piijemngjsi
chut' piva (NARzIss,1985). Naopak pro tmava piva se voli mensi mnozstvi nalevu.
Husty rmut si zachovava delsi dobu puasobnost proteolytickych enzymi. Dekokéni
postup rmutovani hust$iho roztoku zvySuje pievod latek z pluch, procesy karamelizace
cukrti a zvySeni barvy, coz ma pozitivni vliv na chut’ tmavého piva (BASAROVA ET AL.,
2010).

Obr. 4 Vystiraci panev (Www.pivniobzor.cz, 2014)

Dalsi krokem je rmutovani, jehoZ tikolem je rozStépeni a pfevedeni optimalniho
podilu extraktu surovin (sladu) do roztoku v potiebném mnoZstvi pro dalsi
technologicky postup a kvalitu piva. Tykéa se to zkvasitelnych cukrii. Pfi rmutovani
pusobi déje mechanické, chemické, fyzikdlni a hlavné enzymové. Rozhodujici je
¢innost amylolytickych, proteolytickych, Kyselinotvornych a oxida¢né-redukénich
sladovych enzymt (BASAROVA ET AL., 2010).

Stépeni $krobu probiha ve tiech stupnich. Jedna se o bobtnani, zmazovaténi a
zcukieni (KOSAR ET AL., 2000). Bobtnani a mazovaténi je fyzikalné-chemicky dgj, ktery
je zavisly na rychlosti a teploté zahtivani a na druhu pouzitého je¢mene pouZitého
k vyrobé¢ sladu. Ztekuceni $krobu je enzymovy déj, kterym se postupné zkracuji fetézce
molekul amylosy a amylopektinu, az dojde ke zcukteni. Ztekuceni Skrobu a jeho
zcukfeni je tim dokonalejSi, ¢im pomaleji stoupd teplota a ¢im je intenzivngjsi
povafovani rmutti. Rmutovani se déli na dekokcni a infuzni postup. Principem
dekokéniho postupu je postupné vyhfivani jednoho az tfi podilti rmutu (jednormutové,
dvourmutové a tfirmutové) na technologicky dtlezité teploty a jejich povafovani.
Infuzni postupy zajist'uji rozpousténi a Stépeni extraktu sladu dlouhodobym ucinkem
sladovych enzymii bez mechanického a tepelného pusobeni povafovani rmutu

(BASAROVA ET AL., 2010).
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Po odrmutovani ziskdme hustou suspenzi mlata ve sladiné. Ob¢ slozky musime
oddélit. Principem zcezovani je oddéleni predku (roztok obsahujici extraktivni latky
sladu) od zbytku sladového Srotu neboli mlata (KOSAR ET AL., 2000). Daéle nasleduje
vyluhovéni extraktu zachycené¢ho v mlaté¢ horkou vodou — vyslazovani. Ziskané vodni
vyluhy, vystielky, po spojeni s piedkem déavaji celkovy objem sladiny pohromadé.
Cilem scezovani je ziskani ¢iré sladiny a maximum extraktu. Scezovani je fyzikalné-
chemicky proces a Casové velmi narony na rozdil od rmutovéani, kde prevladaji
enzymové reakce (BASAROVA ET AL., 2010).

Dale nasleduje vafeni sladiny schmelem, kdy probiha ftada fyzikalnich,
chemickych a biochemickych reakci (BASAROVA ET AL., 2010). Ukolem chmelovaru je
sterilizace a zahus$téni mladiny na optimalni hodnotu, koagulace vysokomolekularnich
latek a piechod hoikych latek z chmele do roztoku. Vateni probiha v mladinové panvi,
jedna se o nerezovou nadobu vybavenou teplosménnymi plochami a vytapénou parou
(PELIKAN ET AL., 1996).

Mezi cile chmelovaru patfi:

— odpafeni pifebytecné vody a tékavych latek (chmelové silice,

oxidacéni produkty aj.),

— inaktivace enzymd,

— sterilace mladiny a inhibice rezidualni mikroflory,

— zajisténi koagulace vySemolekuldrnich dusikatych latek,

— rozpusténi a izomerace horkych latek chmele,

— rozpusténi a upraveni dalSich slozek chmele a chmelovych

produktt,

— vytvoreni produktti Maillardovy reakce,

— vytvoreni redukujicich latek,

— zajisténi oxidacnich reakci,

— zvySeni acidity (BASAROVA ET AL., 2010).

Posledni krokem vyroby mladiny je chlazeni a filtrace mladiny. Cilem chlazeni je
vysrazet z mladiny hrubé i jemné kaly, mladinu provzdusnit a zchladit na zdkvasnou
teplotu 4 - 7°C. K chlazeni se vyuziva vifivé kadé, jedna se o valcovou nadobu
s konickym dnem. Zchlazend a vycefena mladina je meziproduktem, jehoz slozeni
nelze podstatné meénit. Konecny stupent prokvaSeni mad u svétlych piv dosahnout

hodnoty alespon 80 % a u tmavych piv o 10 — 12 % méné (PELIKAN ET AL., 1996).

29



3.6.2 Vyroba piva

3.6.2.1 Hlavni kvaSeni

Cilem hlavniho kvaSeni je netiplné zkvaseni cukernatych latek extraktu mladiny
pivovarskymi kvasinkami za tvorby ethanolu, oxidu uhli¢itétho a vedlejsich
meziproduktd se sou¢asnym pomnozenim kvasni¢ného zakvasu. K ziskani tzv. mladého
piva a k provedeni hlavniho kvasSeni existuje fada technologickych variant a zafizeni
(BASAROVA ET AL., 2010).

Kvaseni probiha v otevienych nadobach tzv. spilkach, nebo se velkoobjemové
kvaSeni provadi v uzavienych nerezovych nadobach v tzv. cylindrokénickych tancich
(CKT), umoziiyjici tlakovy 1 beztlakovy provoz. V soucasnosti pievazuje stacionarni
postup v riznych velkoobjemovych nadobéach, v némz hlavni kvasSeni a dokvaSovani
probiha v samostatnych tancich (dvoufazové kvaSeni), nebo s provedenim obou fazi
fermentace v jednom tanku (jednofazové kvaseni). Jednofazové kvaseni vyzaduje vyssi
naroky na hygienu, ale vyhodou tohoto zptsobu jsou ekonomické prednosti (BRANYIK,
2009).

a nejvyssi teplota, ktera se dosahne, spolu s dobou, po kterou se tato doba udrzuje. Je-li
teplota udrzovana mezi 5 - 8 °C, oznacuje se kvaseni jako studené. Piekoci-li teplotu
10°C, probiha kvaSeni teplé. Piva zteplého kvaSeni maji prazdnéj$i chut a horsi
pénivost (PELIKAN ET AL., 1996).

Stadia hlavniho kvaSeni rozdélujeme na:

1.) Zaprasovani (obr. 5) — tvorba pény na hladiné po zakvaSeni mladiny vyvolana

oxidem uhli¢itym. Zacina se tvofit od stén kad¢ béhem 12 - 24 hodin, pfitom

mirn¢ klesa hodnota extraktu, pH a mirn¢ stoupa teplota.

Obr. 5 Zaprasovani (www.pglbc.cz, 2014)
2.) Nizké az vysoké bilé krouzky (obr. 6) — tvofi se typické bilé rizice pény na

povrchu kvasici mlading, vznikaji 24. az 40. hodin¢ hlavniho kvaSeni a
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postupné rostou. Je do doba maximalniho vyvinu oxidu uhli¢itého, pH klesa
Z ptivodni hodnoty 5,2 az 5,6 na 4,7 az 4,9, obsah extraktu 0 0,8 % az 1,2 % a
teplota stoupa o 0,5-0,8 °C za 24 hodin.

Obr. 6 Bilé krouzky (www.pglbc.cz, 2014)

3.) Vysoké hnédé krouzky (obr. 7) — se tvoti béhem 3 — 5. dne kvaseni. Krouzky
pény se hnédé zbarvuji kaly vynasSenymi z kvasného média. Hodnota pH klesa
na 4,4 a obsah extraktu se snizuje o 1,0 - 1,8 % za 24 hodin. Teplota vzrista na
maximum, pii kterém se udrzuje piiblizn€¢ dva dny a nésledné se musi ochladit

s poklesem teploty asi 1 °C za den.

=

=

= Bl > i
Obr. 7 Hnedé krouzky (www.pglbc.cz, 2014)
4.) Propadani deky (obr. 8) — dochazi k maximalni sedimentaci kvasinek. Hodnota
extraktu klesa pozvolna o 0,2 - 0,3 % za 24 hodin. Krouzky se zacinaji propadat
a na hladiné zistava 3 cm tlusta tmava vrstva pény, ktera se nazyva deka. Deka
se musi v€as sbirat, protoze latky v ni by mohly negativné ovlivnit hotkost
mladého 1 hotového piva. Sbirdni se provadi den pied sudovdnim, dérovanou
1Zici s otvory o rozméru 2 mm nebo stazenim lakovanou ty¢i (BASAROVA,

2010).

~e R Sy i

Obr. 8 Propadani deky (www.pglbc.cz, 2014)
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Dale pti kvaseni mimo hlavnich produktt vzniké cela fada dalSich metabolitt, které
maji vliv na chut’ piva. Nejvétsi vliv maji vyssi alkoholy, estery, organické kyseliny,

aldehydy, sirné slou¢eniny a diacetyl (PELIKAN ET AL., 1996).

3.6.2.2 DokvaSovani a zrani piva

Ukolem dokvaSovani a zrani piva je pomalé zkvaSovani sacharidti pii nizkych
teplotach (0-2°C), syceni a fixace oxidu uhlicitého, pti sou¢asném zabezpeceni vyceteni
a zajisténi organoleptické vyzralosti finalniho vyrobku (PELIKAN ET AL., 1996).

Mladé pivo pfi kvaSeni neobsahuje témét zadny oxid uhlicity, jelikoz ten
Vv otevienych vanach unika. Proto se musi pfecerpat do tankl. DokvaSovani a zrani piva
pfi tradi¢nim postupu probihd v lezackych tancich, které jsou umisténé v podzemnich
sklepich nebo Vizolovanych chlazenych budovach, v modernich postupech
velkoobjemovych izolovanych nadobach (Asahi-tanky, Uni-tanky a CKT tanky), které
jsou umisténé na volném prostranstvi. Specifické je zrani a stafeni svrchné kvaSenych
piv v lahvich (BASAROVA ET AL., 2010).

Dokvasovani a zrani piva probiha pii nizké teploté za mirného ptetlaku a hlavnimi
reakcemi jsou pozvolné zkvaSovani zbylého extraktu zajiStujici syceni piva oxidem
uhli¢itym, zrani chuté a viné piva, kterd je zplsobend zménou sloZeni koloidnich a
tékavych latek a ptirozené Cifeni vylucovanim vysokomolekularnich latek z roztoku.
Slozeni piva se optimalizuje a ziskava ptirozenou koloidni stabilitu. Pfi dokvaSovani
hraje hlavni roli teplota, mira provzduSnéni, kterd je v této Casti vyroby nezadouci, a
slozeni zelen¢ho piva vcetné¢ obsahu kvasni¢nych bunck. Pti klasickém zplsobu
dokvaSovani a zrani piva je nutné dodrzet pomalé snizovani teploty sudovaného piva z
5°C na 0 - 2°C. V prvnich tfech dnech je prokvasovéani zbylého extraktu rychlejsi
vzhledem k promichavani a mirnému provzdusnéni piva pii sudovani. V této dobé¢ se
hodnota zbylého zkvasitelného extraktu, ktery tvotri asi 80 % maltosa a 20 %
maltotriosa, ktera je hife zkvasitelna, snizi pfiblizn¢ asi na polovinu (BASAROVA ET
AL., 2010). Doba dokvasSovani se pohybuje u vycepnich piv 21 dnd, u lezakt 70 dnt, u
specialné silnych chmelenych az 3 - 4 mésice. Pii dokvaSovani je dillezité ¢ifeni piva,
které¢ ovlivni prab¢h filtrace, pénivost piva, chut’ piva a koloidni stabilitu. Jedna se o
soustavu procesi, pii kterych dochdzi k mechanickému vylucovani kalti, adsorpci na
povrchu a k fad¢ fyzikalné-chemickym reakci (KOSAR ET AL., 2000).

V soucasnosti pievazuje vyroba piva Vv CKT tancich (obr. 9), v némz hlavni kvaseni

a dokvasovani probiha v samostatnych tancich (dvoufazové kvaSeni), a nebo
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s provedenim obou fazi fermentace v jednom tanku (jednofazové kvasSeni). Jednofazové
kvaseni vyzaduje vyS$i naroky na hygienu, ale vyhodou tohoto zpisobu jsou
ekonomické prednosti. CKT jsou uzaviené valcové nerezové nadoby o objemu az 5 000
hl, které slouzi pii kvaSeni (nahrazuji spilku) (obr. 10) i dokvaSovani (nahrazuji sklep)

(BRANYIK, 2009).

Obr. 9 CKT tank (www.brewia.cz, 2014) Obr. 10 Spilka (www.pglbc.cz, 2014)

3.6.2.3 Filtrace piva

Jednd se o umély zpiisob zvySovani stability piva. Do poloviny 19. stoleti se
vystavovalo pivo nefiltrované, coz pozd¢ji, v dobé zvySeni mezinarodniho obchodu,
omezovalo transport na vétsi vzdalenost. Rozvoj filtrace piva nastal ve druhé poloviné
19. stoleti, kdy se zvysila poptavka po ¢irém pivu (CHLADEK, 2007).

Filtrace piva se dnes provadi na naplavovacich filtrech, ve kterych se na filtra¢ni
prepazku naplavi kfemelina (jemny prasek SiO, ), ktery ma filtracni G€inek. Dale se
pouzivaji deskové filtry a nejmodernéjsi technologie je membranova filtrace
(vysokoucinnd), pomoci které 1ze nahradit pasteraci, kterd by mohla negativné ovlivnit
chutovou a koloidni stabilitu piva (DOSTALEK ET AL., 2009).

Pti filtraci se odstrani kalici latky a docili se pozadované Cirosti a zvySeni
biologické a koloidni trvanlivosti. Filtrace nesmi snizovat pénivost piva, dodavat do
piva kyslik, ionty kovi katalyzujici oxidacni reakce pii skladovani, ani dalsi
slouCeniny, které by mohly negativné ovlivnit chemické slozeni a organoleptické
vlastnosti piva (BASAROVA ET AL., 2010). Pivo se filtruje na specialnich filtrech rizné
konstrukce za pouziti fady filtranich materialii. Na filtraci pfimo navazuje staCeni piva

do expedi¢nich nadob (PELIKAN ET AL., 1996).
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3.6.2.4 Stabilizace

Pouzivaji se hlavné stabilizatory absorpéni (rizné typy kiemicitych gelli na
odstranéni dusikatych latek) a antioxidacni (kyselina askorbova) pro eliminaci vlivu
kysliku. Pouzivani sraZecich (tanin a enzymovych stabilizatori (papain) se vyuziva
podstatné méné€. V nékterych zemich je pouzivani stabilizatori omezeno zdkonnymi
predpisy (KADLEC, 2002).

U vSech renomovanych pivovari se biologicka stabilita zvySuje pasteraci tj.
zahiatim piva na 61 - 63°C po dobu 20 - 30 minut. Tim se dosdhne umrtveni kvasinek
(5 minut pti 54°C) a laktobacild (10 minut pii 58°C). Pfi pouziti vysSich teplot se
zkracuje pastera¢ni doba na 10 minut, ale hrozi nebezpeci vzniku varné chuté, pivo se

pfibarvuje a ma mensi iz (PELIKAN ET AL., 1996).

Mezi dalsi postupy jak zvysit biologickou stabilitu piva patii:

= ostra filtrace EK-filtry a membranovymi filtry (tzv. studena filtrace),

= plnéni piva za horka, které siln¢ zhorSuji organoleptické vlastnosti piva,

= ozafeni vy paprsky,

* mikrovlnna sterilace,

= davkovani chemickymi ptipravki (diethylester kyseliny uhlicité),

» davkovani antibiotik, které jsou v fad¢ zemi zakazana (BASAROVA ET AL.,

2010).

3.6.2.5 Staceni a expedice

Staceni ma za cil pfevést dokvasené a stabilizované, chutove vyzralé a zfiltrované
pivo do transportnich nédob, pfi minimalnich ztratdich na hmotnosti a zménach na
jakosti. K transportu se pouzivaji sudy, 1ahve, plechovky a tanky.

V soucasné dobé jsou klasické difevéné sudy nahrazovany nerezovymi sudy typu
. KEG* se spole¢nou ¢epovnici a zatkovnici. Maji lepsi stabilitu, Setii prostor, snadnéji
se myji a sterilizuji. Z 1ahvi prevladaji lahve ,,EURO* s kratkym hrdlem. U plechovek
ptevazuji plechovky s objemem 0,33 |. Jejich vyhodou je nepropustnost svétla, ale Casto
dochazi k tzv. kovové chuti (PELIKAN, 1996). Staceni piva probiha na izobarickém
principu, tak abychom zabranili ztratdm oxidu uhli¢it¢ho. Je dilezité zamezit styku piva
s kyslikem. V modernich linkach se staci pivo pod tlakem oxidu uhlic¢itého a do obalt

pieplnénych oxidem uhli¢itym nebo smési oxidu uhli¢it¢ho a dusiku, ktery se uplatiiuje
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jako ochranny plyn pfi plnéni piva do obalii. Velmi Casto se rozsifuje plnéni piva do
plastovych nevratnych lahvi. Vyuzivani plastovych obali ma fadu odptrct, ktefi
odmitaji tento zptsob pouzivani z hlediska ekologie (KADLEC, 2002). Dnes je jiz hodné

rozsiteno, zvlasté pak u nefiltrovanych piv.

3.7 Pivo a jeho rozdéleni

Pivo je jednim z nejstarSich pfipravovanych napojt pochdzejici z doby pied 7 000
lety. Rozdilné druhy piv vznikaly jiz v pocatku jeho vyroby v zavislosti na lokalité,
péstovanych surovinach a klimatickych podminkach (BASAROVA, HLAVACEK, 1999).
Na svété se vyrabi nékolik set druhd piv v n€kolikandsobném poctu znacek. Déleni
druhii piv vychazi ze zékladniho rozdéleni na piva typu Ale a na lezaky, coz zhruba
odpovida déleni na spodn¢ kvasena a svrchné kvasena piva. Diive se na etiketach piva
uvadéla hodnota tzv. stupniovitosti piva. Konzumenti rozdélovali piva na sedmicky,
desitky, jedenéctky, dvanactky atd. Tato stupnovitost vyjadfovala hodnotu extraktu
puvodni mladiny (EPM), ze které bylo pivo vyrobeno. Dnes se na etiketach
stupfiovitost neuvadi (BASAROVA ET AL., 2010).

V ceské republice dle vyhlasky €. 468/2003 Sb. zakona €. 156/2003Sb. se piva déli
podle barvy na ¢tyti skupiny:

1.) Piva svétla — vyrobena pievazné ze svétlych slada.

2.) Piva polotmava a tmava - vyrobena z tmavych sladd, sladi karamelovych,

pfipadné barevnych sladl ve smési se svétlymi slady.

3.) Pivafezana - vyrobena pfi staceni smiSenim svétlych a tmavych piv.

Dale se d¢li dle vyhlasky ¢. 335/1997 Sb. zakona ¢. 111/1997 Sb. podle ptivodniho
extraktu, obsahu alkoholu a zplisobu kone¢né Upravy piva na jedenact podskupin.

1.) Lehka piva - piva vyrobena pievazn¢ z jeCnych sladt, do 7 % hm. EPM, obsah
vyuZitelné energie max. 1300 kJ/I (na etiketé¢ musi byt uveden i obsah sacharidi,
tukt a bilkovin a energeticka hodnota musi byt oznacena nejen v kl/1, ale téz v
kcalll),

2.) Vy¢epni piva - vyrobena prevazné z jecnych sladt s extraktem ptivodni mladiny
8 az 10 % hmotnostnich,

3.) Lezaky - vyrobena pievazné z jeénych sladu s extraktem puvodni mladiny 11 az

12 % hmotnostnich,
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4.) Specialni piva - vyrobena pfevazné¢ z je¢nych sladi s extraktem plvodni
mladiny 11 az 12 % hmotnostnich,

5.) Portery (tmava piva) - vyrobena pievazn¢ z je¢nych sladt s extraktem puvodni
mladiny 18 % hmotnostnich a vyssim,

6.) Piva se sniZenym obsahem alkoholu - nejvyse 1,2 % objemovych (1,0 %
hmotnostnich),

7.) Nealkoholicka piva - s obsahem alkoholu nejvyse 0,5 % objemovych (0,4 %
hmotnostnich),

8.) Piva se nizenym obsahem cukri — hluboce prokvasena piva do 0,75 g/100 ml a
bilkovin do 0,4 g/100 ml,

9.) PSeni¢na piva - vyrobena s podilem extraktu z pouzitého pSeni¢ného sladu
vy$§im neZ jedna tfetina hmotnosti celkové dodaného extraktu,

10.) Kvasnicové pivo - vyrobené dodatenym pridavkem c¢isté kvasni¢né kultury
nebo podilu rozkvasené mladiny do hotového piva,

11.) Ochucena piva - s piidavkem latek urCenych k aromatizaci (bylin nebo
bylinnych vyluhl, ovocného koncentratu, ptirodniho aroma, medu aj.),
potravnich doplikl popt. lihovin nebo jinych alkoholickych napoji (s obsahem
alkoholu od 1,2 do 15 % obj. alkoholu, krom¢ vina a burcaku). Podil lihovin a

jinych alkoholickych napoji nesmi piekroc€it 10 % obj.

Podle vyhlaSky Ministerstva zemédélstvi €. 335/1997 Sb. zakon €. 110/1997 existuje
rozdéleni napojii na bazi piva:
a) kvaseny sladovy napoj — vyrobeny ze sladiny pivovarskou technologii,
ptipadné ochuceny,
b) michany napoj z piva — vyrobeny smichanim piva s nealkoholickym napojem
nebo s napojovym koncentratem pro piipravu nealkoholickych napojt a sodovou

vodou.
3.8  Rozdéleni pivovari podle velikosti

3.8.1 Homebrewing

Prvni kategorii je tzv. homebrewing - jednd se o domdci vateni piva. Milovnici
piva si vaii pivo doma v hrncich pro vlastni pottebu poptipad¢é pro rodinu ¢i pratele.

Uvatené pivo se neprodava. V jedné varce se uvati 8 - 10 litrti piva (VERHOEF, 2003).
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3.8.2  Minipivovary

Minipivovarem se rozumi podnik s ro¢nim vystavem okolo 500 hl s maximalni
vyrobni kapacitou do 10 000 hl piva za rok. Minipivovar byva vétSinou spojen
S restauraci nebo existuje samostatné¢ a své pivo prodava. V soucasné dobé maji
minipivovary pevné misto na ¢eském trhu, diky dodrzovéni tradi¢nich zptisobti vyroby
piva a jejich specialni nabidky. U piva z malého minipivovaru mame zaruku Cerstvosti.
Pro Zzivotaschopnost podniku je velmi dulezity peclivy vybér lokality. Vzhledem ke
konkurenci, po¢et minipivovard ¢im dal vice roste nez zanika. Hlavnim uspéchem
minipivovaru je sladek, ktery umi praktické dovednosti pfi vyrobé piva, snadno se
vyrovnavad S moznymi technickymi problémy a je vafeni piva pro néj potéSenim

(BASAROVA, HLAVACEK, 1999).

3.8.3 Restauracni minipivovar

Jedna se o minipivovar, ktery je spojen s restauraci. Ro¢ni vystav je do 200 000 hl
piva/rok. Viditelnym znakem je, Ze ma celé vyrobni zafizeni i varnu umisténou
Vv restauraci, kde navstévnik mtze sledovat, jak se pivo vafi. Majitelem byva fyzicka

osoba (CAPKOVA ET AL., 1999).

3.8.4 Regionalni pivovar

Pivovar vyrabi do 500 000 hektolitri piva rocné. Nelze ptfesné uréit hranici mezi
regionalnim pivovarem a velkovyrobou. Muze nastat, Ze regionalni pivovar pohlti

velky podnik, ktery se snazi zachovat mistni znacku a regionalni charakter daného piva.

3.8.5 Velkopivovar

Tyto pivovary vyrabi ro¢né nad 500 000 hektolitrii piva ro¢n¢ a prodavaji ho mimo

misto vyroby.
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3.9 Homebrewing

V Ceské republice se domacimu vafeni piva vénuje pfibliznd 1500 lidi. Tento
zpusob vareni piva lze rozdélit na:
= instantiaky®,
= naturalisty,
= vélni experimentatofi.
Instantiiaci pouzivaji k vareni pivo v prasku, které Ize snadno koupit u nékolika firem.
Naturalisté si vSe pfipravuji sami. Predev§im jsou to sladci, nebo absolventi
potravindiské pramyslovky. K véénym experimentdtorim patii homebreweti, ktefi
vyrabéji pivo nevabného vzhledu, divné chuti a ving.
Avsak ten, kdo po né¢kolika zkazenych varkdch domaciho vafeni piva vytrva a
vylepSuje si své technologické vybaveni a postupy, Si ¢asem uvaii sviij pitelny napoj

(BASAROVA, HLAVACEK, 1999).

3.9.1 Specifika vyroby homebrewingu

Zéakladnim ptedpokladem pro domacké vareni piva jsou suroviny, které se daji
koupit u n¢kolika firem jako je napt. Sladovna Bruntal, spol. s. r. 0., ktera prodava slad,
sladové vytazky, kulér a bruntalské kvasnicové pivo v praSku. Firma ptiklada i navod
na vyrobu piva ze svého produktu. K dal§im firmam patii i K. F. BREF, s. r. 0. nebo
AKTIV GROUP, s. r. 0., z Plzné. Pfi vyrobé musime klast velky diraz na kvalitu
pouzité¢ vody. Voda pochazejici z vefejné vodovodni sit€¢ se musi ocistit od chemikalii
pouzivanych k Gipravé pitné vody a to tak, ze napustime vodu do Cist¢ nddoby a
ptikryjeme jemnym sitem, kde ji ponechame 24 hodin v ¢isté mistnosti.

K druhému kroku patii vybaveni, které pouzijeme na vyrobu a to kuchynsky sporak
s plotnou a hrnce. Objem hrnce volime podle toho kolik chceme vyrobit piva,
zacatecnikiim se doporucuje 4 litrovy hrnec. Déle jsou potieba sita, pres kterd se prelije
uvaiend mladina, filtry, cednik, kvasna nadoba, kde ke zchlazenému a pftefiltrovanému
pivu se piidaji pivovarské kvasnice a ulozi se do lednice, kde pivo kvasi 192 hodin.
Mladé pivo se nalije do lezackého tanku a opét se ulozi do lednicky. Tam se pivo necha
30 dni dozrat (BASAROVA, HLAVACEK, 1999).

Aby c¢lovek uvaril pozivatelné a dobré podomacku uvaiené pivo je zapotiebi mit

spravné suroviny, vybaveni a znalosti. Clovék se musi obrnit velkou trpélivosti a
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zkouset si osvojit techniku vareni. V dnesni dob¢ existuje fada rad, nadvodl a seminafi

jak si vyrobit doma kvalitni, chutové a senzoricky dobré pivo.

3.9.2 Vyhody breweringu

Vyhodou je, Ze pokud homebrewer dodrzi veskera specifika, znalosti, suroviny,
vybaveni a dodrzovani teplot a poCet dni zrani, je schopny vyrobit kvalitni pivo, dobré
chuti, barvy a viiné. Svij vlastné podomacku vyrobeny ndpoj si mize zkonzumovat

v klidu doma se svou rodinou ¢i prateli a usetii penize.

3.9.3 Nevyhody breweringu

Velkou nevyhodu tohoto zpisobu vyroby piva je Spatnd, nebo nedostate¢nd znalost
vyroby, netrpélivost, znecisténa voda, zkrdcend dobra zréni, nedostatecny prostor pfi
vyrobé a velké nezkuSenosti a hlavné ma kratkou dobu trvanlivosti. VSechny tyto

aspekty vedou k vyrobeni napoje, ktery je nevabny vzhledem tak i chuti.

3.10 Minipivovary

Mezi nejstar§i maly pivovar patii pivovar U Flekt, ktery vznikl v roce 1495 a
pusobi az do dnesni doby. V 15. stoleti v Praze az do soucasnosti vznikalo a postupné
zanikalo kolem 200 pivovard. V 19. stoleti bylo v Praze zhruba 40 pivovari. Zac¢atkem
20 stoleti jich bylo uz jen 16 a po roce 1918 jejich pocet klesl na 9. Po druhé svétové
valce v Praze zbyly pouze dva minipivovary a to U Flekti a U svatého Tomase (jiz
neexistujici). Na tizemi Ceskoslovenska roku 1918 bylo 500 pivovari, v roce 1930 se
zachovalo 446 pivovarti. O 20 let fungovalo pouze 198 pivovara. Do roku 1990 klesal
pocet pivovarii na 71, coz bylo zplsobeno hlavné z divodu znarodnéni primyslu. Po
roce 1989, kdy nastala zména politického rezimu, mohly vznikat nové pivovary a
minipivovary. V Ceské republice vznikl prvni minipivovar az v roce 1991 (CAPKOVA ET
AL., 1999).

Historie soucasnych restauracnich minipivovarii zacind v USA, kde mélo domaci
vareni piva svoji dlouholetou tradici. Za kli¢ovy rok pro rozvoj malych pivovara v USA

se povazuje rok 1976, kdy se rozbéhl maly pivovar, The New Albion Brewery v mésté
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Sonoma, stat Kalifornie. Vystavené pivo lidem zachutnalo a naSlo silnou podporu
v médiich. Trend vyrabét si vlastni pivo sam nebo pro svoji hospodu nasel brzy ¢etné
nasledovniky. Zacatkem osmdesatych let 20. stoleti bylo v USA V provozu né¢kolik set
takovych restaura¢nich minipivovart a tento trend se prenesl i do Evropy, zejména do
Némecka (CHLADEK, 2007).

Velmi zajimavou zemi z hlediska malych pivovart je Belgie, kde se vyrabi cela
fada pivnich specialit, které jsou u nas malo znamé. Rychly rozvoj malych pivovari je
v zemich svys$§i cenou piva (USA ¢i Japonsko) a postupné se dostavaji i do
nepivovarskych zemich jako je Itdlie, Francie nebo do exotickych zemich jako je

Thajsko, Vietnam, Mongolsko & Thaiwanu (CAPKOVA ET AL., 1999).

3.10.1 Definice minipivovaru

Celkova ro¢ni produkce piva je nazyvana jako ro¢ni vystav a udava se
v hektolitrech. U minipivovarQ je roéni vystav vétsinou mezi 500 — 3000 hl. V Ceské
republice se povazuje za minipivovar podnik s maximalni hranici vyrobni kapacity
10000 hl piva/rok. Minipivovary maji nejniz§i spotfebni dan. Podle zakona 0
spotiebnich danich 353/2003 Sb. se rozliSuje vySe dané (tab. 3) podle vyrobeného
ro¢niho mnozstvi piva. Od dané je osvobozeno pivo slouzici pro vyrobu I€ki a pivo,

které je vyrobeno fyzickou osobou v zatizeni pro doméackou vyrobu piva.

Tab. 3 (zakon ¢. 353/2003 Sb. ¢ast 3-hlava I11)

Vyroba do 200 litri BEZ DANE za podminky, Ze nedojde k jeho
prodeji

Maly nezavisly pivovar do 10 000 hl/rok v¢etné 16 K¢/hl/®
Maly nezavisly pivovar 10 000 — 50 000 hl 19,2 K&/hl°
Maly nezavisly pivovar 50 000 — 100 000 hl 22,4 K&/hl°®
Maly nezavisly pivovar 100 000 — 150 000 hl 25,6 K&/hl°
Maly nezavisly pivovar 150 000 — 200 000 hl 28,8 K&/hl°
Pivovar nad 200 000 hl 32 K¢/hl®

Pivo vyrobené v minipivovarech se vétSinou celé nebo z vEtsi ¢asti spotiebuje ve
vlastni restauraci. Minipivovary jsou vétSinou spojeny s restauraci, jedna se tedy o tzv.
restauracni minipivovar a nebo mohou existovat i samostatné¢ a své pivo prodavat.
VétSina piva se spotiebuje pfimo V restauraci a nebo se prodava v lahvich a KEG

sudech (CAPKOVA ET AL., 1999).
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Pti planovani pofizeni minipivovaru je velmi dulezity peclivy vybér lokality.
Pivovarstvi vyzaduje ptislusné vzdélani a pti provozu je tieba splnit celou fadu norem.
Hlavnim kontrolnim organem je Ceska a zemé&délska potravinaiska inspekce (HOUSER,

2009).

3.10.2 Specifika vyroby piva v minipivovarech

Technologicky postup vyroby piva v minipivovarech je obdobny jak u velkych
pivovart.. Avsak technologie vyroby piva se miize liSit v mnoha aspektech, at’ jde o
pouzité suroviny, zatizeni nebo v technologickych parametrech.

Minipivovary vyrabéji nefiltrovana a nepasterizovana piva. Zakladnimi surovinami
jsou chmel, slad a voda. Slad se dopravuje pytlovany, jelikoz pro varnu s objemem 5 hl
je potieba asi 100 kg. Chmel se davkuje jako granulovany (pelety), nebo v kombinaci
s chmelovym extraktem.

Konstrukce strojniho zafizeni v Giseku vyroby mladiny, chlazeni kvaSeni a lezeni
byva vétsinou zjednodusend. Srotovniky jsou ve srovnani s velkymi zavody vzdy
dvouvalcové, a maji tak vyssi ztraty extraktu v odpadnim mlaté, nez je tomu v piipadé
velkych pivovart.

Varny jsou zpravidla dvounadobové, vyrobené z nerezavéjici oceli, které mohou
byt potazeny jest¢ médi. Vifivad kad’ a chladi¢ mladiny jsou zmensSeninami velkych
zafizeni.

Kvasné kadé v minipivovarech lze vidét jako oteviené valcové nadoby a nebo
s vikem. Pro navstévniky se nabizi atraktivni pohled na vysoké krouzky, ale z hlediska
mikrobiologické Cistoty tento zplisob oteviené kad¢ neni nejlepsi, ale rozhodnuti je na
majiteli.

Dale pted majitelem stoji rozhodnuti zda investovat do levnéjSich lezackych tankd,
které jsou konstruovany pouze na tlak 0,07 MPa, a nebo do tlakovych tankt na tlak 0,1
MPa, kde vyssi tlak umoziuje lepSi rozpuSténi oxidu uhli¢it¢ého v pivu a tim se
dosahuje zlepSeni chuti.

Cepovani piva v restauraénim minipivovaru je velmi jednoduché. Z lezackého
tanku se vede chlazenou hadici tzv. pythonem, ptes pritokomér ptimo do vycepu, nebo
se staci do sudit KEG. Pivovar musi zajisti externi myti sudii a nebo si pofidit mycku.
Lahve s pérovym uzaveérem nebo minisoudky, které jsou o obsahu péti litri se pouzivaji

jako nevratné obaly. Pivo se v téchto obalech prodava za vyssi cenu, a je pro zakaznika
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suvenyrem. Existuji také restaurani minipivovary, které prodavaji svoje Pivo |
Vv plastovych lahvich (CHLADEK, 2007).

Pivo z minipivovari je vyrobené pro okamzitou spotfebu, neni mozné je
dlouhodob¢ skladovat. Vyhodou tohoto piva je, Ze nefiltrované pivo obsahuje kvasnice,
které jsou zdrojem vitamini a dalSich stopovych prvki, které bézné filtrované a
pasterované pivo nemd. Zajem o piva z minipivovart je v poslednich letech ¢im dal
vetsi, protoze mohou nabidnout Sirokou nabidku sortimentu piv a sladci se mohou

nebat experimentovat a vytvaret riizn€ specialni piva dle poptavky.
3.10.3 Soucasnost minipivovari

V soucasnosti je v Ceské republice 280 minipivovari. Dle odhadii prezidenta
Ceskomoravského svazu minipivovart, lze odekavat, Ze podet minipivovarii v roce
2015 piekro¢i hranici 350. Piitom ke konci roku 2013 bylo v CR nejméné 198
minipivovari. Béhem prvni poloviny roku 2014 byla piekro¢ena hranice 200. Primérna
roéni produkce &ini 750 hektolitrii roéné a dle odhadu prezidenta Jana Surané piekrodi
1% podil na celkové produkci piva v CR. Tento podil by se mohl jesté zvysit a
dosahnout urovné 2,5 % (PRIBIK, 2014).

V soucasné dob¢ je nejvice minipivovart v Praze. Minipivovary vznikaji i v dalSich
velkych méstech jako je Brno, Plzen, Ostrava, Liberec a jsou i v mnoha mensich
méstech.

Dne 16. dubna 2011 vznikl Ceskomoravsky svaz minipivovart, ktery byl zaloZen
32 restauracnimi minipivovary. Jeden z hlavnich zajmi jeho vzniku bylo poskytovani
pravniho a legislativniho servisu. Z dalsich cila CMSMP je vzdélavaci servis, $koleni
sladkti o technologickych postupech a specifikach pii vareni piva v minipivovarech.

Minipivovary se snazi lakat své zakazniky na jiné pivo, nez které je v Ceské
republice 1 celosvétové nejrozsifencjsi a tim je svétly lezak. Na rozdil od velkych
pivovari mohou vice experimentovat a vatit razné pivni specidly ¢i ochucena piva

(KORINKOVA, SEIFERTOVA, 2014).
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3.10.3.1 Vyhody minipivovari

K vyhodam minipivovari patii cela fada aspekti. Ty nejdilezitéjsi jsou uvedeny

nize:

= vpfipad¢ restauratniho minipivovaru, hosté¢ vidi, jak se pivo vafi, zvlasté
atraktivni je v dobé hlavniho kvaseni pii tvorb¢é krouzku, dale mohou pozorovat
kdo je vafi, moznost rozhovoru se sladkem,

» jednoducha tidici struktura,

= vytvafeni novych pracovnich mist,

= pievazna spotieba ve vlastni restauraci,

= atraktivita pro cizince

= oziveni trhu,

= vyrobni cena je niz$i neZ cena piva nakupovaného z primyslovych pivovart, pfi
prodeji piva v restauraci provozovatel dosahuje vyssiho zisku,

» rozSifena nabidka piv - lze vyradbét vice druhti specialnich piv, piehled o
novinkach, moznost experimentovani,

* dal$im zdrojem pfijmi mohou byt i1 placené exkurze do provozni Casti
minipivovaru, které jsou spojeny s ochutnavkou,

= pivo je mozné vyrabét kprodeji ve vlastni restauraci a nebo piipojit
k minipivovaru staCeci zafizeni a stacet pivo do PET lahvi, 5 1 party soudky
ptipadné KEG sudy 30 - 50 I, které Ize dale prodavat do dalSich restauraci,

= vyrobené pivo je kvalitni, Cerstvé, tepelné neoSetfené, nefiltrované, bohaté na
vitaminy (skupiny B),

= vyhodou minipivovart je také, ze neni nutné délat nakladnou reklamu.

3.10.3.2 Nevyhody minipivovari

Na druhou stranu je nutné zminit i nevyhody, které jsou castou brzdou jejich vzniku:

* sladek musi mit zna¢né znalosti a zkuSenosti s vyrobou piva,

= vyrobni proces je naro¢ny na Cas a energii,

= vys$$i ndklady na pofizeni pivovaru,

= Jlogistika a doprava,

* Spatna orientace V legislativnich, pravnich a danovych ptedpisech a jejich

zménach,
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» nedostatek kapitalového vybavent,

* pivo neni schopné dlouhodob¢ uchovavat

4 MONITORING VYROBY PIVA VE VYBRANYCH
MINIPIVOVARECH BRNENSKEHO REGIONU

Na zakladé dotaznikového Setfeni bylo osloveno 13 minipivovart z brnénského
regionu. Seznam minipivovari je uveden v tab. 4. V dalsi ¢asti prace je pak uvedena
stru¢nd charakteristika portfolia vyrobki jednotlivych pivovarskych subjekta.

Tab. 4 Seznam minipivovarii

Pocet Mésto/obec Nézev minipivovaru
1 Blucina Xaver

2. Bratcice Zamecky minipivovar

3 Brno Pegas

4, Brno-Zebétin U Richarda

5. Brno Lucky Bastard

6. Brno Lisensky minipivovar

7. Brno Parni pivovar Hausknecht
8. Brno Magistr

9. Doubravnik Minipivovar Doubravnik
10. Oslavany Méstsky zamecky pivovar
11. Sentice Kvasar

12. Topolany Lisak

13 Vini¢né Sumice Vildenberg

4.1 Charakteristika jednotlivych druhi piv z vybranych minipivovaru

Portfolio vyrobka jednotlivych minipivovarid je velmi pestré. VéEtSinou se zde
specializuji na vyrobu 12% piv a pivnich speciali s vyssi stupniovitosti. Popis vyrobki

je uveden nize.
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Minipivovar Xaver — Havli¢kova 99, Blu¢ina
Vyrébéna piva:
= Xaver 12% (obr. 11) - svétly lezak nefiltrovany (voda, ¢esky slad, chmel zatecky

poloranny Cervenak)

-

Obr. 11 Xaver 12% (www.pivovarxaver.eu, 2015)

= Ludmila 12% (obr. 12) - svétly lezak nefiltrovany (voda, ¢esky slad, chmel

zatecky poloranny Cervenak, konopné semeno)

Obr. 12 Ludmila 12% (www.pivovarxaver.eu, 2014)

=  FrantiSek 15% (obr. 13) - polotmavy special nefiltrovany s pfichuti vanilky

Obr. 13 Frantisek 15% (www.pivovarxaver.eu, 2014)

» Oldtich 18% (obr. 14) - tmavy special nefiltrovany s ptichuti kardamonu
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Obr. 14 Oldrich 18% (www.pivovarxaver.eu, 2014)

* Vladimir 22% - svétly special nefiltrovany s pfichuti zdzvoru

Ziamecky minipivovar — Bratcice
Vyrabéna piva:
= Zamecka 10% - svétlé vycepni pivo nefiltrované a nepasterizované
= Zamecka 11% - svétly nefiltrovany a nepasterizovany lezak
= Zamecka 12% - svétly nefiltrovany a nepasterizovany lezak
» Zamecka 13% - polotmavy nefiltrovany a nepasterizovany lezak
» Bratéicky granat 15% - polotmavy nefiltrovany a nepasterizovany lezak (pouze

na Vanoce)

Pivovar a pivnice Pegas — Jakubska 4, Brno
Vyrabéna piva:
* Pegas 12% - svétly lezak nefiltrovany

* Pegas 12% - tmavy lezak nefiltrovany

= Pegas 16% (obr. 15) — polotmavy special nefiltrovany

)

Obr. 15 Pegas 16% (www.hotelpegas.cz, 2015)

= Pegas 12% - pSeni¢ny svétly lezak nefiltrovany svrchné kvaseny
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Pivovarska restaurace U Richarda — RiSova 12, Brno — Zebétin
Vyrabéna piva:

* Richard 11% - pSeni¢ny svétly lezak nefiltrovany

* Richard 12% - svétly lezak nefiltrovany

» Richard 12% - visnovy lezak nefiltrovany

* Richard 15% - medovy special nefiltrovany

Pivovar Lucky Bastard — Ptasinského 12, Brno
Vyrabéna piva:
» Blond 11% - svétly lezak nefiltrovany svrchné kvaseny
= Pale 12% - svétly lezak nefiltrovany svrchné kvaseny
= Belgia 13% - svétly nefiltrovany svrchné kvaseny special
» India 15% - svétly nefiltrovany svrchné kvaseny special

= Black 14% (obr. 16) - tmavy nefiltrovany svrchné kvaseny special

Obr. 16 Lucky Bastard Black 14% (www..lucky-bastard.cz, 2014)
V nabidce jsou i specidlni obvykle jednorazové varky piva, vafeno v omezeném

mnozstvi nékolikrat ro¢né. V prodeji jen v sudech.

LiSerisky pivovar — Kotlanova 5, Brno - LiSen
Vyrabéna piva:
= Marvan 11% - spodn¢ kvaSeny svétly lezak
» Lezoun 13% - polotmavy special spodn¢ kvaSeny
»  Visnové 12% - spodn¢ kvaSeny special
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Parni pivovar Hauskrecht — Porazka 208/3, Brno - Trnita
Vyrabéna piva:
* Brnénska 11% - lezék nefiltrovany a nepasterizovany
* Brnénska 12% - lezék nefiltrovany a nepasterizovany
»= PH 13 Black Flek — tmavy special nefiltrovany a nepasterizovany

»= PH 13 Marcen — jarni bavorsky jantarovy special

Pivovarska restaurace Magistr — Hrn¢irska 23, Brno — Veveri
Vyrabéna piva:

= Kelly 11% - polotmavy lezak spodniho kvaseni

» (Cisarsky Weizen 14% - pSeni¢ny svrchné kvaseny special

= Zitny special 13% - zitny spodné& kvaseny special

Minipivovar v Doubravniku — Doubravnik 109, Doubravnik

Vyrabéna piva:
* Doubravnik 19% - polotmavy nefiltrovany a nepasterizovany lezak
* Doubravnik 11% - lezak nefiltrovany a nepasterizovany

* Doubravnik 12% - lezék nefiltrovany a nepasterizovany

Méstsky zamecky pivovar — Zamecka 1, Oslavany, okres Brno - venkov
Vyrabéna piva:

» Oslavansky opal 10% - svétlé vycepni pivo nefiltrované

» Oslavansky jantar 12% - svétly lezak nefiltrovany spodné kvaSeny

» Oslavansky rubin 13% - polotmavy lezak nefiltrovany spodné kvaseny

Domaci vyrobna medového piva Kvasar — Sentice 13, okres Brno — venkov
Vyrabéna piva:

= Kvasar 11% - svétly lezak nefiltrovany s pridavkem medu

= Kvasar 12% - svétly lezak nefiltrovany s pridavkem medu

= Kvasar 13% - tmavy special nefiltrovany s ptfidavkem medu

= Kvasar 15% - svétly special nefiltrovany s ptfidavkem medu
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Pivovar Lisak — Topolany 19, Vyskov
Vyrabéna piva:
= LiSak 12% - svétly nefiltrovany a nepasterizovany lezak

= LiSak 12% - pseni¢ny nefiltrovany a nepasterizovany lezak

Pivovar Vildenberg — Vini¢né Sumice 389
Vyrabéna piva:
= Vildenberg 10% - svétlé vycepni pivo nefiltrované
» Vildenberg 12% - své&tly nefiltrovany a nepasterizovany lezak

* Vildenberg special — kazdy mésic jiny

4.1 Dotaznikové Setieni

Dotaznikové Setfeni slouzilo k ziskani informaci o jednotlivych minipivovarech a
jejich vyrobceich. Nasledujici grafy ukazuji, jak vysledky pruzkumu dopadly.

Nejvétsi podil tvorila nabidka lezakd. Deset ze tfinacti oslovenych minipivovard,
mélo ve své obvyklé nabidce spodné kvaseny lezék (graf 1). U sedmi minipivovarii byla
zjiSténa nabidka specidlnich piv. Jednalo se o piva spodné kvasend se stupiiovitosti 13%
a vys$i. NejCastéji v sortimentu figuruji specidly tfinactiprocentni, ale i napf.
Sestnactiprocentni, ktery nabizi pivovar Pegas, nebo 19% polotmavy lezak, ktery nabizi
minipivovar v Doubravniku.

K oblibenym patii piva netradicni, ktera se vyrazné liSi od ceskych piv. BéZn¢ se
vyrabi v Evropé a ve svété. Jsou to piva ochucena, viini jim ¢asto dodavaji byliny, med
pivovaru Xaver v Blu¢ing€, nebo pivovar Kvasar v Senticich, kde je pivo obohacené o
ptidavek medu. Sirokou nabidku nabizi i pivovar Lucky Bastard v Brng, ktery se

zamé&fuje pouze na piva svrchné kvasena.
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Swetly lezak Specialni piva Netradi¢ni piva

Graf 1 - Nabidka piv, které pivovary nabizeji
Vyznamnou roli i z hlediska ekonomiky pivovaru hraje jeho poloha. V grafu ¢. 2
muzeme vidét, Zze polovina nami oslovenych pivovarii se nachdzi v centru velkého
meésta. To je vyhodné. V centru probihaji rizné vystavy, je zde spousta kulturnich
pamatek a také turisti. Téméf 40 % pivovart produkuje na malém mésté ¢i na vesnici a
15 % oslovenych pivovari se nachazi na okraji mésta. O prosperit€ rozhoduje
samoziejmé kvalita, vyznamné zde ale pfispiva i to, zda se minipivovar ¢i pivovarska

restaurace nachazi na turistickych trasach, cyklostezkach apod.

V malém mésté
V centru velkého ¢i vesnici; 38%

mésta; 47%

Okraj mésta; 15%

Graf 2 — Rozdéleni dle polohy umisteni
To, ze vyroba i prodej nejsou jednoduché a minipivovary se Casto musi potykat
S riznymi problémy jsme se snazili zjistit poloZzenim otazky, zda vyrobci pocituji ve

svém okoli konkurenéni tlak (graf 3). Celych 62 % odpovédélo, ze Zadnou konkurenci
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nepocituji. Odbornici se shoduji na tom, ze kazdy maly minipivovar, je schopny
naldkat zakazniky na jiny odliSny typ piva nez jaké je bézné dostupné v trzni siti.
Velkou vyhodou malych pivovari ve srovnéani s velkopivovary je experimentovani a
vafeni piv riznych chuti.

Zbyvalych 38 % odpovédeélo, Ze se obavaji konkurence a to proto, ze nemohou

konkurovat velkym vyrobctim z hlediska mnozstvi vyrobeného piva a ceny.

Ano, obavame se
konkurence
38%

Ne , nemame
konkurenci
62%

Graf 3 — Rozdeéleni pivovarii podle ohrozeni konkurenci
Soucasti Setieni bylo zjisténi, zda pivovar dostal v prabéhu svého plisobeni na trhu
néjaka ocenéni za své pivo (graf 4). Téméef 80 % oslovenych pivovart dostalo za sva
piva ocenéni. Je to ukazka toho, ze je kladen velky diiraz na kvalitu a svéd¢i to o tom,

ze malé pivovary maji své misto v pivovarnickém prumyslu.

O0Ano
B Ne

Graf 4 — Rozdéleni pivovarii podle ocenéni
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Vénovali jsme se také problematice distribuce piva z minipivovard. Vysledek tohoto

pruzkumu je uveden v grafu 5.

Prodej v

obchodech; 24% Prodej pfimo v

ivovaru; 38%

Pivo dodavame i
do wbranych
restauraci; 38%

Graf 5 — Distribuce piva

Za pozitivni je tieba vidét to, ze 38 % z dotazovanych pivovarti prodavé své pivo
nejen ve vlastnich restauracich, ale dodavaji ho i do vybranych restauraci v regionu.

Dalsich 38 % vyrobcti prodava své pivo piimo v pivovaru a to jak pro pfimy
konzum, tak i v obalech.

Téméft jedna Etvrtina (24 %) dotazovanych pivovari pivo staci do lahvi a dodavaji
je do specializovanych prodejen, kde se pivo nabizi jako vybér originalnich baleni od
vyrobct véetn¢ luxusnich kazet. Na misté si muze zakaznik vytvofit napt. darkové
baleni dle vybéru.

Z pohledu prodeje je dulezita propagace vyrobki. V graf 6 je uvedeno jakym zpiisobem
probiha reklama a na co sdzeji jednotlivé minipivovary. Je tfeba vidét, vétSina si
zaklada na prezentaci dobrého jména, vyznam ma i reklama pomoci internetu a vyuziva
se i inzerce v tisku a televizi. Tato zalezitost je velmi dulezita zvlasté pro nové vzniklé

minipivovary, protoze je nezbytné, aby se dostaly noveé do podvédomi spolecnosti.
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Reklama v tisku, radio Ineternet, Facebook Vyuzivani tzv. dobrého
jména

Graf 6 — Propagace pivovarii
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5 ZAVER

Domécimu vareni piva tzv. homebrewingu se lidé vénovali jiz v ddvné minulosti a
znovu se k tomuto principu vateni piva navraceji. Milovnici piva, ktefi pivo nejen radi
piji, si mohou uvatit sviyj vlastni napoj v domackém prostiedi. Slouzi pouze pro vlastni
spotfebu ¢i své blizké. Domaci vafeni piva ma velmi blizko minipivovarim. Avsak lisi
se v mnoha aspektech, které jsou v praci podrobné rozebrany.

V soucasnosti je v Ceské republice ¢innych 280 minipivovart a toto &islo se neustale
zvySuje. Boom minipivovarii mizeme sledovat v prubéhu nékolika uplynulych let.

I pfes nejrozSifenéjsi lezak roste ze strany konzumentl zdjem o specidlni ¢i
netradi¢ni piva, kterd jsou béznd v Evropé a ve svété. Jsou to piva ochucend,
s charakteristickou chuti a viini, kterou ji dodavaji byliny, ovoce ¢i med. Jedna se 0 piva
vyrobena jinym zplsobem nez klasickym spodnim kvaSenim. Sladci si mohou dovolit
vice experimentovat a tak ldkaji konzumenty piva na nové a nepoznané chuté piva. I
kdyz cena za pivo je o 10 — 50 % vys$si ve srovnani s velkymi pivovary, je 0 takto
vyrobené pivo zajem. Roste zajem restauraci, do kterych vybrané minipivovary pivo
dodavaji. Zvysuje se pocet obchodu tzv. pivoték, do kterych vybrané minipivovary pivo
dodévaji. Zakaznik ma k dispozici §iroky vybér pivnich speciali a to jak z celé Ceské
republiky, tak i ze zahrani¢i. Hlavni vysadou minipivovart jsou vicestupiiova piva,
vyznacujici se specifickou barvou, plnosti a hotkosti. Ve srovnani s velkymi pivovary si
zde sladkové mohou dovolit experimentovat a ménit svoji nabidku nékolikrat do roka.
Potvrzuji to 1 vysledky nami provedené¢ho monitoringu ve vybranych minipivovarech

A4

Brna a jeho nejblizsiho okoli.
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