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Anotace:

Bakalarska prace se zamétuje na pivo a jeho misto v gastronomii. Prace je rozd€lena na tii
hlavni ¢asti. Teoretickou, praktickou a navrhovou. V teoretické ¢asti je pojednano o historii
piva, také obsahuje zboZiznaleckou charakteristiku piva, popisuje jednotlivé vlastnosti piva,
poté jsou uvedeny jednotlivé suroviny potifebné k vyrobé piva, a nakonec je vysvétlen
arozebran postup vyroby piva. Analyticka ¢ast obsahuje dotaznik, dale jsou zde uvedeny
jednotlivé typy piva, ke kterému byli pfifazeny pokrmy. Néavrhova ¢ast uvadi postupy

a slozeni pivnich koktejla.
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This Bachelor’s thesis focuses on beer beverages and its place in gastronomy. This work is
divided into three main parts, indeed theoretical, practical and design part. The first
theoretical part deals with the history of beer, it also contains beer expertise and describes
particular beer features. Further, individual components required for beer production are given
and finally the procedure of beer production is explained. The analytical part contains a
questionnaire as well as particular types of beer to which suitable meals were suggested.
Finally, the design part offers procedures and compositions of beer coctails.
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Uvod

Pivo se fadi mezi nejstar§$i ndpoje na svété. Vyroba piva se rozvijela od jednoduchych
postupti, kdy si kazdy doma zvladl vyrobit svoje vlastni a pivo slouzilo nejenom jako napoj,
ale také jako zaklad pfti pripravé riznych pokrmii. V obdobi femesiné vyroby bylo zalozené
na empirické piipravé, v tuto dobu se vateni dalo vylepsit pouze praktickymi zkuSenostmi a

malymi upravami technologii.

vvvvvv

procesit probihajicich béhem vyroby piva a postupné zdokonalovani znalosti o

pivovarnickych kvasinkach. Diky témto poznatkiim bylo mozné zacit s primyslovou vyrobou.

Mnozi si také mysli, Ze pestrost piva neni tak bohata jako u vina, ale tomu tak neni, jelikoz pti
vyrob¢ piva lze pouzit rizné zpusoby a také lze vyuzit o dost vice surovin jak u vina.
Zakladem kazdého piva je slad, chmel, kvasnice a voda. Za jeden z nejkvalitnéjSich sladl se
povazuje svétly slad a jako chmel je vytedny Zatecky polorany Gervetiak. Piti piva je v malém
mnozstvi zdravi prospésné, jelikoz obsahuje vitaminy, také miize pomoci pii traveni.
V dnesni dobé¢ patii mezi nejoblibengjsi piva pivo plzeniského typu nebo lezak. Ve svétové

produkci tvoii lezaky témét 94 % produkce vyrobeného piva.

Na zapad¢ béhem poslednich par let zacind byt trendem snoubeni piva a pokrmi, a také se
objevuji stale nové kombinace piva a napoji jak alkoholickych, tak nealkoholickych. Ov§em
se nesmi zapomenout, ze pivo je zakladem mnoha pokrmil, které by se leda z té€zi bez tohoto

vyznamného moku mohli obejit.
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1 HISTORIE PIVA

1.1 Historie piva ve svété

Pivo je starobyly a uslechtily napoj. Prvni zminky o jeho vyrobé pochazeji od Sumeri a
Babylonant. Vyrobit z obili alkohol lidé zvladli zhruba pied osmi tisici lety, nékteré teorie
tvrdi, Ze i diive. V tehdejsi dobé se piva od naSich velmi lisila, s nejvetsi pravdépodobnosti
nebyla nasycena oxidem uhli¢itym, a také se do nich pridavaly rizné byliny. Pivo se pilo
Z hlinénych dzbant slamkou. Obsah alkoholu zfejmé hodné kolisal a zavisel na zpiisobu
pripravy a zptuisobu pouziti. Pivo z jeCmene se varilo také ve starovékém Egypt¢ a ptidélem ho
dostavali 1 otroci pfi stavbé pyramid. Divodem rozsifeni vyroby piva bylo také to, Ze to byl
V této oblasti jediny pouzivany zplsob desinfekce vody. V Jizni a Stfedni Americe si uz po
staleti domorodi obyvatelé pipravuji ,,¢i¢u”, ktera se ziskava fermentaci riznych rostlin. Ci¢a
je ptibuzna pivu a jeji priprava nam dokumentuje jednu z prvnich metod piipravy kvasenych
napojii. Rekové a Rimané davali prednost vinu, nebot’ hrozniim vinné révy se na jejich tizemi
dafilo 1épe nez obilovinam. Nicméné¢ vino pili zfedéné na pfiblizné stejnou silu jako slabé

pivo. (Hasik, 2013).

1.2 Historie piva v Cesku

Na uzemi dnesni CR vafili pivo uz Keltové, aviak chmeleni piva se piipisuje Slovaniim.
Nejstarsim pisemnym dokladem o vyrobé piva je nadacni listina krale Vratislava II. z roku
1088 pro vysehradsky chram, ve kterém ptidéluje kanovnikiim deséatek z chmele. Vateni piva
v raném stiedovéku nebylo ale jen vysadou klastert, ale i mést. Kazdy méstan mél pravo varit
pivo, toto pravo v kralovskych méstech priznaval kral, v poddanskych méstech vrchnost. Pied
konkurenci chranilo vyrobce tzv. pravo milové zakazujici zhruba od okruhu deseti kil ometrii
dovazet cizi pivo do mésta. Pivodné si kazdy vyrabél pivo sam, postupné vSak nastavala
koncentrace vyroby az do podoby meéstskych pivovarii a vznik samostatnych femesel —
sladovniki a pozdé&ji 1 pivovarnik. Na konci 15.stoleti vSak 1 Slechta zjistila, jaké jsou
ekonomické vyhody pii vyrobé piva a dochdzelo ke sporiim s mésty o ochranaiska opatieni.
Svatovéclavska smlouva z roku 1517 Ludvika Jagellonského urcila pravidla pro vyrobu piva a
jeji dusledky platily az do roku 1869. Od této doby mohl kazdy zalozit pivovar bez ohledu na

stav, i kdyZ ptvodni pravo vareéné zustalo zachovano. Uvolnéni pfislo v situaci, kdy se
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zménila technologie vateni piva z pivodné svrchné kvaseného ve spodné kvasené podle
bavorského vzoru. V této dobé se konci s tradi¢ni femeslnou vyrobou piva, kterou piived] k
dokonalosti slavny Cesky sladek FrantiSek Ondiej Poupé (1753-1805). Patronem ceského
pivovarstvi byl sice stale sv. Vaclav, urceny jako patron Karlem IV., avSak vyroba se stavala

¢im dal vice primyslovou a technicky komplikovangjsi. (www.pratelepiva.cz).

Pivovarnici v Cesku si uvédomovali, jak je diileZité odborné vzdélani, aby kvalita piva a sladu
byla na vysoké urovni. Uz ve stiedoveku sladovnické cechy stanovily, Ze slad mize vyrabét
a pivo vafrit jen sladek, ktery femeslo dobfe znd a byl vySkolen. Koncem 18. stoleti sladek
Frantisek Ondiej Poupé zalozil v Brné sladovnickou $kolu, ¢im predbéhl dobu o sto let.
V roce 1818 byla zahajena samostatnd vyuka o sladovnictvi. Pivovarnictvi ma také u nas od

roku 1887 vlastni Vyzkumny ustav pivovarsky a sladatsky v Praze a od roku 1920 i v Brné¢.

Vyznamny pokrok nastal v 18. stoleti védci se zacali zajimat o chemické, fyzikalni
a biologické procesy, které probihaji pfi vyrobé piva. Diky témto procesim zapocala
primyslova vyroba. Pivovarnictvi v Cesku bylo velmi napied, ato kvili vybornym
surovinam, ale i produkci piva, ktera méla specifické vlastnosti a ostatni zemé se ji pokouseli
napodobit. Ve 20 stoleti v dob& hospodatskych krizi a po dvou svétovych valkach se vyroba
piva rozmohla v moderni primyslovou velkoprodukci. U nas byl rozvoj a modernizace tohoto

oboru ponékud pomalejsi jak v ostatnich zemich. (Basatova, 2010).
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2 VYHLASKA CiSLO 335/1997 SBIRKA ZAKONU

Vyhlaska Ministerstva zemédé&lstvi, kterou se provadi §18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢.
110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zédkontll, pro nealkoholické napoje a koncentraty k piipravé nealkoholickych
napoji, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni

alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi. (www.zakonyprolidi.cz).
2.1 Pivo a napoje na bazi piva

a) pivem je definovan pénivy napoj vyrobeny zkvasenim mladiny pfipravené ze sladu, vody,
neupraveného chmele, upraveného chmele nebo chmelovych produkti, ktery vedle kvasnym
procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu) a oxidu uhli¢itého obsahuje i1 urcité mnozstvi
neprokvaseného extraktu; slad Ize do vySe jedné tietiny hmotnosti celkového extraktu
puvodni mladiny nahradit extraktem, zejména cukru, obilného Skrobu, je¢mene, pSenice nebo
ryZe; u piv ochucenych mize byt obsah alkoholu zvySen pfidavkem lihovin nebo ostatnich

alkoholickych napoja,

b) sladem jsou oznaCovana obilna zrna je¢mene, pSenice nebo jinych obilovin, u nichz
sladovanim doSlo k enzymatickym pfeméndm endospermu a k vytvoreni typickych

chutovych, aromatickych latek a barvicich latek,

C) pivem spodné kvaSenym nazyvame pivo vyrobené za pouziti pivovarskych kvasinek

spodniho kvasent,

d) pivem svrchné kvaSenym nazyvame pivo vyrobené za pouziti pivovarskych kvasinek

svrchniho kvaseni a ptipadné i spontanni mikroflory mléénych nebo octovych bakterii,
e) svétlym pivem je pivo vyrobené pievazné ze svétlych sladu,

f) tmavym a polotmavym pivem oznaCujeme pivo vyrobené z tmavych sladl, sladi

karamelovych, ptipadné barevnych sladli ve smési se svétlymi slady,
g) fezanym pivem se stava pivo vyrobené pii staeni smisenim svétlych a tmavych piv,
h) stolnim pivem je ozna¢ovano pivo vyrobené ptevazné z je¢nych slada s extraktem ptvodni

mladiny do 6 % hmotnostnich vcetné,
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i) vy€epnim pivem je definovano pivo vyrobené pievazné z jeCnych sladi s extraktem

puvodni mladiny 7 az 10 % hmotnostnich,

J) lezakem je mySleno pivo vyrobené pievazné z jeénych sladu s extraktem ptvodni mladiny

11 az 12 % hmotnostnich,

k) pivem specialnim je typ piva vyrobeného pievazné z jecnych sladi s extraktem pivodni

mladiny 13 % hmotnostnich a vysS§im,

I) porterem je tmavé pivo vyrobené prevazné z jecnych sladi s extraktem pivodni mladiny 18

% hmotnostnich a vyS$sim,

m) pivem se snizenym obsahem alkoholu ozna¢ujeme jako pivo s obsahem alkoholu nejvyse

1,2 % objemovych (1,0 % hmotnostnich),

n) nealkoholickym pivem se stava pivo s obsahem alkoholu nejvyse 0,5 % objemovych (0,4

% hmotnostnich),

0) pivem z jinych obilovin je pivo vyrobené s podilem extraktu z pouzitého sladu jiné

obiloviny nez jeCmene nebo psSenice vyssim nez jedna tfetina hmotnosti extraktu,

p) pSenicnym pivo musi byt vyrobené s podilem extraktu z pouzitého pSeni¢ného sladu

vys$Sim nez jedna tfetina hmotnosti celkové dodaného extraktu,

g) kvasnicovym pivem se oznacuje pivo vyrobené dodateénym piidavkem ¢isté kvasni¢né

kultury nebo podilu rozkvasené mladiny do hotového piva,

I) pivem ochucenym je definovano pivo vyrobené s pridavkem latek uréenych k aromatizaci,
potravnich dopliikli, potravin nebo surovin s vlastnim aromatem, lihovin nebo ostatnich
alkoholickych napoji uvedenych v § 16. Obsah alkoholu pochazejiciho z lihovin a ostatnich

alkoholickych napojl pfitom nesmi pfekrocit obsah alkoholu v piivodnim pivu,
s) sladinou je vyluh ze sladu ziskany za pouziti pivovarské technologie,
t) ndpojem na bazi piva oznacujeme kvaseny sladovy napoj nebo michany napoj z piva,

u) kvasenym sladovym napojem oznaCujeme napoj vyrobeny ze sladiny pivovarskou

technologii, popfipad¢ ochuceny,
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V) michanym napojem z piva (Beercooler) je definovan napoj vyrobeny smichanim piva s
nealkoholickym néapojem nebo s ndpojovym koncentratem pro piipravu nealkoholickych

napoju a sodovou vodou.
2.2 Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
(1) Druh

a) pivo,
b) napoj na bazi piva.

(2) Pivo se ¢leni na tyto skupiny:

a) stolni pivo,

b) vycepni pivo,

c) lezak,

d) specialni pivo,

e) porter,

f) pivo se snizenym obsahem alkoholu,
g) nealkoholické pivo.

(3) Napoje na bazi piva se ¢leni na tyto skupiny:

a) kvaseny sladovy napoj,
b) michany napoj z piva.
(4) Skupiny piva se dale mohou ¢lenit na tyto podskupiny:
a) pseni¢né pivo,
b) pivo z jinych obilovin,
¢) kvasnicové pivo,
d) ochucené pivo.
2.3 Oznacovani
(1) Kromé¢ udaji uvedenych v zakoné a ve vyhlasce upravujici zptisob oznacovani potravin se
u piva dale uvede
a) nazev druhu a skupiny, popiipadé také podskupiny, podle § 12,

b) obsah alkoholu v procentech objemovych vyjadieny cCislem s nejvySe jednim
desetinnym mistem; dale nasleduje symbol ,,%" doplnény slovem ,,objemovych“ nebo
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zkratkou ,,0bj.*“ nebo ,,vol.“; pfed ¢iselnym udajem muize byt uvedeno ,,alkohol* nebo
,,alk.”“ nebo ,,alc.”,
C) zpusob kvaseni, jde-li o pivo vyrobené svrchnim kvaSenim nebo kvasenim v lahvi,
d) tdaj "nefiltrované", pokud nebyla provedena filtrace,
e) udaj, zda jde o pivo svétlé, tmavé, polotmavé nebo fezané,
f) daj o pouziti pfirodni mineralni vody, pokud byla k vyrobé pouzita.
(2) Ke zpiesnéni oznaleni skupiny piva lze pouzit vyhradné¢ hodnotu extraktu pivodni
mladiny vyjadienou c¢iselnym udajem v hmotnostnich procentech nebo tomu odpovidajici
slovni daj.
(3) Kromé udaji uvedenych v zakon¢ a ve vyhlasce upravujici zptisob ozna¢ovani potravin se
u ndpojl na bazi piva dale uvede
a) nazev skupiny,
b) obsah alkoholu v procentech objemovych.
(4) U michanych napoju z piva se uvede oznac¢eni odpovidajici skupiné piva podle § 12 odst.
2.
(5) Pripustné zaporné objemové odchylky od deklarovaného objemu.
(6) Pivo z jinych obilovin musi byt v nazvu oznac¢eno druhem obiloviny, z niz bylo vyrobeno.

2.4 Pozadavky na jakost

(1) Fyzikalni, chemické a smyslové pozadavky na jakost piva.

(2) Tmava a polotmava piva nelze vyrabét piibarvovanim svétlych piv.

(3) Kvaseny sladovy napoj musi spliiovat fyzikalni a chemické pozadavky na. Ukazatel
skute¢ného prokvaseni se nestanovi.

(4) Michany napoj z piva musi spliiovat fyzikalni a chemické pozadavky na ochucena piva,
nealkoholickd piva, piva se snizenym obsahem alkoholu nebo stolni piva. Ukazatel
skute¢ného prokvaseni se nestanovi.

2.5 Uvadéni do obéhu

Pivo a napoje na bazi piva musi byt chranény pied pfimym slune¢nim svétlem a poskozenim

vlivem mrazu. (www.zakonyprolidi.cz).
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3 VLASTNOSTI PIVA
3.1 Sila

Sila piva se mize uvadét ve stupnich. Kdy jeden stupen vyjadiuje jedno procento z extraktu
pivodni mladiny. Naptiklad dvanacti stupiiové pivo obsahuje 12 % extraktu plvodni
mladiny. Jednotlivé stupné nemusi vzdy odpovidat mnozstvi alkoholu, které pivo obsahuje, a
protoze pii vyrob& nezkvasi veskery cukr a nepfeméni se na alkohol. V dnes$ni dobé& se

stupniovitost u piva uvadét nemusi. (Hasik, 2013).

3.1.1 Sila piva

- Lehké max. do 7 % EPM — extrakt pivodni mladiny
- Vycepni 8-10 % EPM
- Lezak 11-12 % EPM
- Specidlni min. 13 % EPM
- Porter min. 18 % EPM (tmavé)
3.2 Barva

Velmi bézné je rozdéleni piv podle barvy, a to na svétld, polotmava a tmava. Pokud se jedna
0 spodné kvasena piva, tak mizeme podle barvy odhadnout chut. Zde plati, ¢im je pivo
tmavsi pak je i slad$i. Divodem je pfidavani karamelovych sladd, které nasledné pivo osladi.
U svrchné kvasenych piv tuto teorie nemizeme pouzit. VétSinou tmavsi barva ndm udava
sladsi chut, ale n¢kdy to je i naopak. A to pouzitim barvicich prazenych sladd. Tyto slady se
pfidavaji pouze v malém mnozstvi, jelikoz vysledny produkt ovlivni jiZ v malém mnoZstvi.
Abychom ptesné mohli urcit barvu je potieba pouzit barevnou Skalu. Barva se méfi

Vv jednotkach EBC a SRM neboli lovibondech. (Hasik, 2013).

3.3 Horkost

Hotkost je u piva velmi dilezita, a pivaii nedaji dopustit. Nejcastéji zajistime spravnou
hotkost pomoci chmele, ale neni problém pomoci praZzenych hotkych sladli nebo pfidanim
koteni a bylin. Abychom zajistili vyvaZenou hotkost pouZijeme rtizné druhy chmele, diraz se
klade na silu hofkosti a obsahu aromatickych latek. Jednotlivé druhy chmele se od sebe lisi,

jak hotkosti, tak aromaticky. Na nasem uzemi se pouziva pro hoikost Zatecky chmel
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s oznadenim Premiant, pro aroma Zatecky polorany ¢erveiidk. Ve svéte se miizeme setkat se
stupném hotkosti v Evropé se uvadi pomoci skaly EBU (European Bitterness Units) nebo
v mezinarodnich IBU (International Bittereing Units). Tradi¢ni Ceska piva se pohybuji
v rozmezi 24-48 IBU. Plzenisky Prazdroj ma zhruba 38 IBU, pSeni¢na piva maji méné 10-25
IBU, vice chmelena specidlni piva se pohybuji mezi 90-150 IBU a nejvice na svété maji

specialy s hotkosti pies 1000 IBU. (Hasik, 2013).
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4 SUROVINY PRO VYROBU PIVA

V dnesni dobé€ jsou k vyrobé piva pouzivany Ctyii zakladni suroviny: je¢né a pSeni¢né slady,
chmel, voda a kvasnice. ,,Pokud nemas Zatecky chmel, dobrou vodu, trpélivost a dobrou

naladu, nemiizes uvarit dobré ceské pivo,, (Pekl).
4.1 Voda

Pivovarstvi se fadi mezi odvétvi s nejvetsi spotiebou vody. Pivovary vyuzivaji vody spodni
a povrchové. Voda v pivovarnictvi se déli na tii skupiny podle tcelu pouziti:
1. Varni voda se pouziva pro vyrobu piva jako jedna ze zakladnich surovin, tato voda

musi splilovat stejné pozadavky jako pitna voda. V pivé je obsah vody 75 az 80 %,
zalezi na druhu vyrobku.

2. Myci a sterilni voda nesmi obsahovat mikroorganismy, chemické kontaminanty
a také nesmi zapachat. Voda ur¢ena k oplachtim a sterilizacim by se m¢la chlorovat.

3. Provozni voda musi odpovidat standardim pro jednotlivé operace a zatizeni.
(Basatova, 2010).

4.2 Slad

Nezbytnou surovinou pro vyrobu je slad. Slad mizeme definovat, jako nakli¢enou obilninu,

pouzivé jeCmen sety.

Urcité si musime rozmyslet jaky slad k vyrobé pouzijeme, protoze
jemen se mize velmi lisit. Nejvhodnéjsi jeémen musi byt vysoce
kvalitni, s maximalni kli¢ivosti a kli¢ivou zralosti, nejmensi mnozZstvi,
které musi vykli¢it se pohybuje okolo 96 %. Je¢men musi byt dobie

vyzraly, se slamové Zlutou barvou na povrchu. Nesmi obsahovat vice

jak 6 % vody. Je¢men béhem procesu projde tfemi fazemi:

obr. ¢. 1 Slad
(vlastni foto, Znojemsky pivovar)

1. Maceni (maceni jeCmene ve vode, aby vyklicil)
2. Kli¢eni (je¢men kli¢i po 4 dny na humnech)

3. Hvozdéni (zeleny slad — suseni jeCmene na slad) (Chladek, 2007).
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Mezi nejrozsitenéjsi slady se fadi svétly slad (pro piva svétld) a Mnichovsky slad (pro piva
tmava). Dalsi typy sladd jsou specidlni slady, jez se pouzivaji ke zvyraznéni urcitych
kvalitativnich a specifickych vlastnosti svétlych a tmavych piv. Mezi tyto slady patii:

jantarovy slad, ¢okoladovy slad, karamelovy slad, pSeni¢ny slad, videnisky slad, barvici slad.

421 Svétly slad

Tento slad je nejrozsifenéjsi a také se déli na slad plzenského typu. Ten je potfebny k vyrobé
lezakt piv plzeniského typu, spodné¢ kvaSenych piv aV posledni fadé na slad svrchné
kvasenych piv. Suseni probiha pti nizSich teplotach, které se pozvolna zvysuji az na 80-85 °C.
Svétly slad tvori zaklad svétlych piv, ale i nékterych tmavych, jelikoz se pivo neda vyrobit

pouze ze sladu tmavého.

4.2.2 Mnichovsky slad

Nejpopularnéjsi slad k vyrob& tmavého piva je slad mnichovského typu. Slad se hvozdi pfi
vyssich teplotach, které dosdhnou az 105 °C, coz ma za nasledek o néco tmavsi zbarveni.
Obsahuje pomérn¢ dostatecné mnozstvi enzymu, které jsou potiebné k preméné Skrobu na
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tmavsi barvu a vyraznéjsi sladovou chut’. (Verhoef,2003).

4.3 Chmel

Neni ptfesné¢ znamo, kdo zjistil, Ze chmel se velmi dobie vyuzije pti vyrobé piva. Diive se
k ochuceni piva také pouzivaly rizné byliny a kofeni, ale chmel proptij¢uje pivu chut’, hotkost
a vlni, jako zadna jina rostlina. Diky t€émto vlastnostem se chmel pridava do piva téméi po

celém svéte.

Chmel roste v mirném pasu. Je to lidnovita rostlina dosahujici do vysky az 7 metri. Nachazi
se vsamdi 1 sami¢i formé, ale sladkové vyuZzivaji pouze samic¢i rostliny. Samici rostliny

vytvareji v kvétenstvi hlavky, které se sbiraji pfed opylenim a to ruéné, ale i mechanicky.

Ceska republika se mize pysnit tim, ze se fadi mezi chmelovou velmoc, jelikoz se u nas

vyprodukuje velké mnozstvi chmele, ale na§ chmel patii mezi nejkvalitngjsi. Klimatické

o 24

je zatecky polorany Cervenak.
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Kazda odriida ma své specifické znaky a sladci si je velmi dobfe uvédomuji. Pouzitim
slozitych vypoctl se da zjistit kolik pfesné je zapotiebi chmele k dosazeni dané hotkosti.
Chmel se ptidava do moku v riznych formach. Pti tradiénim postupu se pfidavaji celé hlavky,

zatimco u moderniho se ptidaji granule ¢i extrakt.

Chmelova hlavka se sklada z listent a vnéjsich palisti. Listeny obsahuji lupulin, coz je latka

vvvvvv

sloZkou pro chut’ a aroma jsou éterické oleje.

Aby se z chmele uvolnila hotkost do sladiny, musi se spolu uréitou dobu vafit, disledkem je
ztrata aromatickych latek. Chmel uréeny pro hotkost se pfidava na zaCatku chmelovaru
a chmel ktery ma pivu pfinést aroma se pfisypava na konci varného procesu. Dalsi chmel se

mize pridat v prab&hu lezeni, ¢i pii sta¢eni do sudt. (Verhoef,2003).
4.4 Kvasnice

Kvasnice miizeme definovat jako jednobunécné organismy, které se vyskytuji témét vSude,
ale pouze nékteré¢ z nich jsou vhodné ke zkvaseni odvaru z jeCmene na pivo. Kvaseni je ve
skute¢nosti déleni bun¢k, kdy se cukry pfeméni na alkohol a oxid uhli¢ity. Kvasnice se déli

do dvou skupin:

- kvasinky pro svrchni kvaSeni (pracuji pfi teploté 15-25 stupiili a stoupaji k hladiné
piva, napf. pSeni¢na piva)

- kvasinky pro spodni kvaseni (teplota kvaseni se pohybuje mezi 5-10 stupni).

4.5 Pomocné suroviny

K hlavnim surovindm je také zapotiebi pi1 vyrobé pouZit fadu dalSich pomocnych surovin:

- Sladidla

- Barviva

- Bilkoviny

- Enzymatické ptipravky

- Pfipravky zvySujici nebo snizujici pénivost piva

- Stabilizatory (Verhoef,2003).

22



5 VYROBA PIVA

Jak se vafri pivo u nas? |

Srotovnik

vystiraci kad' rmutovaci panev

deskova kfemelinova

filtrace < vzduch

filtrace

voda
é stacima
——
<4 <q kvasinky

v v '
odderpavani pouzitych kvasnic I

obr. ¢. 2 Schéma vyroby piva
(zdroj: www.ceskezlato.cz, 2017)

Alkohol vznika pti procesu kvaseni, kdy se cukr rozpustény ve vodé $tépi, a to na alkohol
a oxid uhlicity. Pivo se vyrabi z je¢mene, ktery obsahuje Skrob. Jelikoz se $krob nerozpusti ve
vodgé, tak se da velmi dobfe skladovat. Stavba obilného zrna je 1Zasny vyndlez pfirody. Jecna
zrna velmi dobie piekonaji vlhkou zimu, diky Skrobu, ktery obsahuji. Na jafe zrno potrebuje
k vykli¢eni potravu a tu ziska v podobé cukru, a proto musi uvolnit enzymy, které pfemeéni
Skrob na snadno rozpustny cukr. Ten seminku doda dostatek energie a S pomoci slunce zac¢ne
rust. Pfi vyrob¢ piva se vyuziva tento proces, kdy se je¢cmen necha trochu naklicit. Timto
procesem se vylou¢i enzymy, které Stépi Skrob. Proces, ktery nastal se nazyva
,sladovani“ z jeCmene nastane jecny slad. Ve skuteCnosti je slad pouze namocené, naklicené
a opét ususené obili. Poté se zacne s , rmutovanim*, které vytvoii podminky k vylouceni
enzymd, které proméni Skrob v obilném zrnu na cukr. Sladina se dale vaii s chmelem, coz

zvys§i trvanlivost a usnadni zkvaSeni. Chmel pomoci hotkych a aromatickych latek vytvari
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charakteristickou chut. Po nasledném ochlazeni se uz sladky napoj pomoci kulturnich
vareénych kvasnic zkvasi. Cukr se pfeméni na alkohol a po nasledném sudovani a lezeni je

mozné pit pivo. (Lehrl, 2014).
5.1 Mleti sladu — Srotovani

Nejprve si musime vybrat surovinu, kterd splni hodnoty potfebné pro nas vyrobek. Odbornici
pokladaji za nejkvalitn€j$i a nejlepsi slad
vyrobeny zjednoho druhu jeC¢mene nebo
smesice  odrid podobnych  genetickych
vlastnosti. Slad byva uskladiiovan na pidach
¢i v silech, pfed mletim se musi fadn¢ promyt
v Cistickach se sity, aspiratorem prachu

a magnetickym zafizenim. (Basarova, 2010).

obr €. 3 Srotovaci zafizeni
(viastni foto, JaroSovsky pivovar)

5.1.1 Zakladni postupy mleti

- Mleti sladu za sucha

- mleti sladu za sucha s odd€lenim jednotlivych frakci
- mleti s kondicionovanim

- mleti namoceného sladu

- ptiprava velmi jemného moucnatého Srotu.

5.2 Vystirani sladu

Hlavni ucel vystirani je spravné smichat sladovy Srot
snalevem vrouci vody. Vhodné suroviny a spravné
davky zplsobi vystirani armutovani jsou prvnim
predpokladem pro dosaZeni slozeni sladiny pro urcity
typ piva. Pro splnéni dané kvality je tfeba pomoci

mechanickych a fyzikdlnich procesit pii Srotovani

a vystirani. Pfi rmutovani a scezovani probihaji obr. ¢. 4 Vystiraci panev

chemické a biochemické reakce. (Basatova, 2010). (Zdroj: www.pivniobzor.cz, 2017)
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5.3 Rmutovani

Vysledkem rmutovani je rozstépit a prevést optimalni podil
extraktu surovin do roztoku sidealnim zastoupeni
jednotlivych latek. Tyto latky jsou nezbytné nutné pro
nasledujici technologicky postup akvalitu piva. Pii
rmutovani nastavaji jednotlivé d&e mechanické, chemicke,
fyzikalni a enzymové. Hlavnim procesem rmutovani je
Stépeni Skrobu na zkvasitelné sacharidy pii pisobeni

amylolytickych enzymi. (Basatova, 2010).

obr. ¢. 5 Rmutovaci panev
(zdroj: www.google.cz, 2016)

5.4 Scezovani

Dalsim krokem vyroby je proces piipravy mladiny scezovani. Jedna se o fyzikalni proces
filtrace, ktery nam oddé¢li predek od zbytku sladového Srotu neboli mlata. Poté probiha
vyluhovani extraktu pomoci horké vody , vyslazovani“. Takhle ziskdme vodni
vysluhy, vystielky a po spojeni s predkem ziskdme objem sladiny pohromadé¢. Proces, ktery

byl proveden je velmi fyzikalné-chemicky a ¢asové naroény. (Basafova, 2010).

5.5 Vareni sladiny s chmelem

Pii vafeni sladiny s chmelem zac¢ne probihat fada fyzikalnich a biochemickych reakci pfi
¢emz dochazi k mechanickému pohybu. Vysledkem je slozeni mladiny, coz ma nasledné vliv

na nasledujici prubéh vyroby a vlastnosti piva. (Basarova, 2010).

5.5.1 Cile chmelovaru
- Odparit prebyte¢nou vodu
- Odpafit tekavé latky
- Inaktivovat enzymy
- Sterilizovat mladinu a inhibovat rezidualni mikrofloru

- Rozpustit a izomerovat hotké latky chmele
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- Vytvorit produkty Maillardovy reakce
- Vytvorit reduk¢ni latky a zajistit oxidacni reakce

- Snizit hodnotu pH

5.6 Filtrace mladiny

Po pfidani chmelu a vysrazeni bilkovin béhem vatreni se musi
mladina znovu pfefiltrovat. Tuto filtraci miZzeme uskutecnit
téhle metodé zkuSeny sladek nechd mladinu vysokou rychlosti
se otacet v kadi, pfi¢emz se nashromazdéné ¢astice nahromadi
uprostied. Cisty mok odtéka po vnégjsich stranach ven. Zbude

pouze chmel, ktery se prodava jako hnojivo. (Verhoef,1998).

obr. €. 6 Scezovani sladiny
(Zdroj: www.pivovarferdinand.cz, 2017)

5.7 Chlazeni

Po filtraci se prechdzi ke kvaSeni, aby se tento proces mohl provést musi se mladina co
nejrychleji zchladit. Pokud by se mélo cekat, nez mladina sama zchladne, tak by se zvysilo

riziko mikrobiologické infekce. Proto se pouziva chladici zafizeni, které co nejrychleji zchladi

mladinu. (Verhoef,2003).

5.8 Hlavni kvaSeni

Ugel hlavniho kvaseni je netuplné zkvaseni cukernatych latek extraktu mladiny pivovarskymi
kvasinkami pfi tvorbé ethanolu, oxidu uhli¢itého a nepfimych metabolismi s nynéjSim
pomnozenim kvasni¢ného zakvasu. Hlavni kvaseni mizeme rozdé¢lit na dva typy, a to jsou

spodni kvaSeni a svrchni kvaSeni. (Basatova, 2010).
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obr. ¢.7 Kvasna kad’

(Vlastni foto, Znojemsky pivovar)

5.8.1 Spodni kvaSeni

Kvaseni probiha v mlading pfi teploté 5-8 °C. PfiCemz se spodni kvasinky ptidaji do mladiny,
pfi neustalém kontrolovani teploty, jelikoz prace kvasinek muze vyznamné ovlivnit nartist
teploty, a nezalezi, jestli proces probihda v oteviené kvasné kadi, ¢i v uzavieném tanku. Ze
zacatku se kvasinky rozmnozuji, jako zdroj zivin je zde vyuzivana sladkda mladina. Po
vycerpani kysliku, ktery je potiebny k rozmnoZeni kvasinek za¢ne vlastni kvaSeni. Kvasinky
nam preméni pomoci svych enzymu cukr na alkohol a oxid uhli¢ity. Po zméné veskerych
zkvasitelnych cukrl ztrati kvasinky vyZivu a pomalu klesaji na dno. Ke spodnimu kvaseni se
nejéastéji pouzivaji uzaviené tanky, a to po dobu 10-15 dni. Béhem této doby se cukry

prokvasi, ¢imz nam vznikne pivo typu ,,lager, pilsner, pils . (Verhoef,2003).

5.8.2 Svrchni kvaSeni

Kvaseni probiha v otevienych kvasnych kadich. Pted ,, nasazenim “ kvasnic se mladina musi
zchladit na teplotu pfiblizné 15-20 °C. Pii pribéhu fermenta¢niho procesu teplota mize
dosahnout téméer 25 °C. Svrchni kvaseni oproti spodnimu kvaSeni probihd o néco rychleji
a také je agresivnéjsi. Nakonec nam zlstane mensi mnozstvi nezkvaseného cukru. Prib¢h
tohoto kvaSeni se pohybuje mezi 3-7 dny. Na zavér nam kvasinky za¢nou stoupat na povrch,

a tak vytvori pénu, ktera se odstrani. (Verhoef,2003).
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5.9 DokvaSovani a zrani piva

DokvaSovani a zrani piva pfi tradicni vyrobé trva v lezackych nadobach v podzemnich
sklipcich nebo v chladicich budovach. Pti pouziti modernéjSich zpiisobl je mozné vyuzit
velkoobjemové izolované nadoby. Pfi dokvaSovani a zrani piva probihd velké mnozstvi
procestl, u kterych se méni sloZeni zeleného sudového piva. Také zavisi na teploté, tlaku,
dobé dokvaSovani azrani piva ina
fyzikaln¢-chemickém stavu zeleného piva
a vlastnostech pouzitého druhu kvasinek.
Veskeré procesy probihaji pfi nizkych
teplotich aVv mirném pretlaku. Mezi

rozhodujici reakce zaradime pozvolné

zkvasovani zbylého extraktu zajist'ujici
syceni piva oxidem uhli¢itym, zranim chuté obr.¢. 8 Dokvasné lezacké tanky

a vuni piva. (Basarova, 2010). (vlastni foto, Znojemsky pivovar)

5.9.1 Zrani a viné piva

Béhem dokvasovani se méni latky, které jsou zodpovédné za hotkost a kvasni¢nou chut
zeleného piva a charakteristicky buket a chut’ zralého piva. Pii tomto procesu nastane zména
rozpusténych latek i t€kavych slozek piva, toto vSechno je zavisli na pouzitych surovinach,

postupech a na kmenu kvasinek pouzitych k vyrob¢ piva. (Basatova, 2010).

5.9.2 Doba dokvaSovani a zrani piva

Pii tradi¢ni vyrobé spodné kvasenych piv je nejvhodnéjsi doba dokvasovani u 10° vycepnich
piv 21 dnt, u 12° lezaka az 70 dnti. Kazdy pivovar ma své vlastni postupy a zvySovani tlaku
a doba dokvasovani se miize ménit. Behem dokvasovani svrchné kvasenych piv je normalni

doba dokvasovani 8 az 15 dnt, pii teploté 13 az 16 °C. (Basatova, 2010).

5.10 Filtrace piva

Filtrace je zavérecny proces kdy pivo protéka porovitym sitem, béhem této ¢innosti se usazuji

tvrdé &astice (zbytky kvasnic a bilkoviny), pfi¢emZ nam vznikne filtraéni kolag. Castecky

zachycené pii filtraci do filtra¢niho sita se stanou jeji soucasti, zplisobi postupné zpomaleni
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pratoku piva a zvySeni tlaku. Filtrace se nemusi vzdy provadét, u nekterych piv se tato faze

vynechd a pivo se dale necha dozrat. (Basatova, 2010).

5.11 Pasterace piva

Pasterace je ve skuteCnosti tepelné zpracovani piva, které nam pfinese biologickou
trvanlivost. Vysledkem je tepelné potlaceni aktivity mikroorganismil. Pfi pasteraci stoupa

barva piva, pfi¢emz se pivo zbarvuje do Cervena.

K provedeni pasterace mizeme pouzit dva zplisoby, coz jsou tunelovd nebo pratokova

pasterace. (Basatrova, 2010).

5.12 Staceni piva
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oxidu uhli¢itého nebo ostatnich buketnich te¢kavych latek, a také se
nesmi dovnitf dostat kyslik, ktery by mohl negativné ovlivnit pivni

senzorickou stabilitu. (Jackson, 1991).

5.12.1 Baleni piva

Pro pivo je také dilezity vzhled, pokud ma nadherny obal a vzhled
tak se mize zvysit prodej produktu. Pivo se bali do riznych typii

obalu a to jsou:

obr. ¢. 9 Staceni piva do 1ahvi
(Vlastni foto, Znojemsky pivovar)
e transportni sudy (10 1 az 150 1, mohou byt dievéné, hlinikové, ocelové)
e vycepni tanky (mobilni ¢i nastalo umisténé v restauracich)
e party soudky (do 5 I) - sklenéné lahve (0,5 1a 0,33 1)
e plastové lahve (0,51, 11a 1,51, 21) - plechovky (0,33 1a 0,5 1) (Chladek, 2007).

5.12.2 Oznacovani piva v obalech

Pivo ze zakona musi obsahovat:

e nazev druhu a skupina

e obsah alkoholu v % objemovych
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zpusobem kvaseni — (Svrchni ¢i spodni kvaseni)

pokud nebylo filtrované, uvede se ,,nefiltrované*

udajem, zda jde o svétlé, tmavé, polotmavé nebo fezané
informace, jestli se pouzila k vyrobé ptirodni mineralni voda

ke slovnimu nazvu skupiny také doplnime hodnotu % extraktu ptivodni mladiny
(Chladek, 2007).
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PRAKTICKA CAST
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6 ANALYTICKA CAST

V praci bude provedena senzoricka analyza, coz je analytickd metoda, pii které se tzv.
organoleptické vlastnosti stanovuji na zakladé¢ lidskych smysli. Velky diraz je zde kladen na
osoby, které senzorickou analyzu provad¢ji. Jednotlivé osoby musi mit schopné, peclivé a
systematické soustiedéni, a také by méli mit velmi dobré vyjadfovaci schopnosti, v potaz se

bere i jejich zdravi a smysly, které musi byt dostatecné citlivé.

Analyticka cast piinese informace o snoubeni piva s pokrmy. Ziskané informace budou
analyzovany a syntetizovany v praktické ¢asti pomoci dotaznikového Setteni, na které odpovi
alespon 100 respondentli, na dotaznik je mozno odpovédét na internetu, ale ¢ast bude
vypracovana ztisténé formy. Dale bude analytickd ¢ast obsahovat konkrétni kombinaci
napoju a piva.

V dotaznikovém Setfeni bude provedena analyza, kterd se bude zabyvat pitim piva,

mnozstvim a kde hlavé se pije pivo, jestli si k pivu objednate i jidlo apod.

6.1 Dotaznikové Setieni

Dotaznik slouzi k zjiSténi informaci v populaci nebo menSi skupin€ osob. Na ziklad¢
dotazniku mtiZzeme vyhodnotit urcité skutecnosti (nadzorti, postoju, preferenci). Dotazniky se
pouzivaji napiiklad k prizkumim vefejného minéni. Jejich podoba mize byt jak pisemna, tak
politické strany ke zjisténi smeéru, kterym by méli sméfovat a orientovat se, napiiklad jestli
jejich zbozi ma pravdépodobnost prosadit na trhu, nebo volebni strana uspéje ve volebnim

obdobi.

Dotaznikové Setieni se skladd ze 17 otazek, na jejich zdkladé bude mozné co nejlépe popsat

skupinu lidi, ktefi pivo piji. Dotaznik ma nasledujici formu:
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6.2 Dotaznik

Dobry den,

Jmenuji se Daniel Hriiza. Navstévuji Vysokou $kolu obchodni a hotelovou v Brné. Touto

cestou bych Vas chtél pozadat o vyplnéni dotazniku, ktery je anonymni. Ziskané informace

mi pomuzou pii zpracovani moji bakalaifské prace, kterda se zaméfuje na pivo a jeho misto

Vv gastronomii.

Predem Vam velmi dekuji za spolupraci.

S pozdravem Daniel

1, Pijete pivo?

a)
b)

Ano
Ne

2, Jak Casto pijete pivo?

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Jednou za tyden
2X — 3x tydné
Kazdy den
Jednou za mésic
Jednou za rok

Nikdy nepiji pivo

3, Kolik piv vypijete na posezeni?

a)
b)
c)
d)
e)

1

2-3

3-5

5-10

Vice jak 10

4, Kde nejcastéji pijete pivo?

a)
b)

c)

5, V jaké formé nejradéji pijete pivo?

V restauraci
Doma
Jinde

33



a) Cepované z tanku
b) Cepované ze sudu
c) Lahvové

d) Z plechovky

e) Jiné

6, Kolik stupiiin ma Vase oblibené pivo?

a) 12°
b) 11°
c) 10°
d) Jiné

e) Nevim

7, Jakému pivu date pi‘ednost?

a) Domaci
b) Zahrani¢ni

c) Je mito jedno

8, Jaka je vaSe oblibena znacka piva?

9, Michate pivo s jinym alkoholem?

a) Ano
b) Ne

10, Jaké je VaSe hlavni kritérium pii vybéru piva?

a) Chut

b) Znacka
c) Reklama
d) Cena

e) Jiné

11, Pijete pivo pouze na Zizeii nebo na chut’?

a) Zizen
b) Chut
c) Jak kdy
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12, Date si K pivu také jidlo?

a) Ano, dam
b) Ne, nedam

13, Jak casto si date k pivu jidlo?

a) Vidy

b) Obcas

c) Malokdy
d) Nikdy

14, Vybirdte si podle piva jidlo?

a) Ano, vybiram
b) Ne, nevybiram

15, Vite, kolik zhruba utratite mésicné za pivo?

a) 0-50Kg, -

b) 51-100 Kg, -

c) 101-200 Kg, -

d) 201-500 Kg, -

e) 501-1000 K¢, -

f) Vice nez 1000 K¢, -

16, Jaké je vase pohlavi?

a) Muz
b) Zena

17, Jaky je vas vek?

a) 18-25let
b) 26-35 let
c) 36-45 let
d) 46-55 let
e) Vice nez 56 let
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Dotaznik obsahuje pirevazné uzaviené otazky, ze kterych respondenti vybrali pouze jednu
odpoveéd, byla zde uvedena iotazka oteviend, zde jednotlivci napsali svou nejoblibenéjsi
znacku piva. Dotaznik byl vyplilovan pisemnou formou, anebo piimo na internetovych
strankach. Celkové se vyplnéni dotazniku ucastnilo 101 osob. Pirevazuje muzska ¢ast, jelikoz
muzi oproti zendm maji daleko vétsi vztah k pivu a také jim byl dotaznik blizky a nékterym se

dokonce i libil.

Uzaviené otazky byly secCteny a nasledn¢ vyhodnoceny grafem. U otevienych otdzek nékteré
odpovédi byly castéjsi, ale také se tu nachdzely méné Casté odpovedi. Otazky se stejnymi
odpovédi vytvotily skupiny odpovédi, méné Casté odpovédi byly slouc¢eny a shrnuty do pojmu
jiné, nebot’ by Sitka tabulky byla moc veliké a nepfehledna. Do kolonky jiné byly dany pouze
ty odpovédi, které méli zastoupeni jednoho ¢i dvéma hlasy. Pokud respondent na otevienou

otazku odpovéedél vicero odpovéd’mi, tak se vybrala pouze prvni odpoveéd.
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odpovédela, ze pivo pije. Celkove pije pivo 94 osob, pouze 6 % odpovédélo, Ze pivo nepije.
Z dotazniki bylo zjiSté€no, Ze pfevazné piji pivo muzi, zato Zeny méli vice negativnich

odpovédi.

Tab. ¢. 1: Piti piva

Piti piva Pocet
Ano 94
Ne 6
Celkem 100

(Zdroj: vlastni zpracovani)

Graf ¢. 1: Piti piva

Pijete inO? {100 odpovédi)

949479

Ne 6 (6 %)

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Dalsi otazka se zabyva tim, jak Casto pijete pivo, tedy jak Casto si davate pivo. Nejvice osob si

dé pivo 2x — 3x tydné, presné to je 44 lidi. Jednou za tyden si da 24 a jednou za mésic pivo

ochutna 13, jednou za rok 11 a nikdy si neda pivo 2. Par muzi zde odpovédélo, Ze si da pivo

kazdy den, t&ch bylo 7. Zeny si vétsinou daji pivo ménékrat za delsi dobu.

Tab. ¢. 2 Pocet piv za urcitou dobu

Pocet piv za urcitou dobu Pocet
2X — 3x tydné 44
Jednou za tyden 24
Jednou za mésic 13
Jednou za rok 11
Kazdy den 7
Nikdy nepiji pivo 2
Celkem 101

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢ 2. Pocet piv za urcitou dobu

Jak casto pijete pivo? (101 odpovadi

® Jednou za tyden

® 2x-3xtydné
Kazdy den

® Jednou za mésic

@ Jednou za rok

@ Nikdy nepiji pivo

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Nasledujici otazka se zabyva, kolik piv v priméru vypijete béhem jednoho dne, kdyZ jdete na

pivo. Nejvice odpovédi, tedy 38 lidi uvedlo, ze denné nejradéji vypije zhruba 2 az 3 piva.

Dale 3 az 5 piv sporada béhem dne 23 osob. 1 pivecko za den si vychutna 16 respondentti. 5

piv za den si daji hlavné muzi a to 17 pani béhem dne vypije 5 az 10 piv. Pouze 6 osob

uvedlo, Ze zvlddne zkonzumovat vice jak 10 piv.

Tab. 3 Pocet piv béhem dne

Pocet piv béhem dne Pocet
2-3 38
3-5 23
5-10 17
1 16
Vice jak 10 6
Celkem 100
(Zdroj, viastni zpracovani)
Graf €. 3 Pocet piv béhem dne
Kolik piv vypijete na posezeni? (100 odpovedi
o
®23
35
®5-10
@ Vice jak 10

(zdroj, viastni zpracovani)
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Existuje mnoho mist, kde se da velmi dobfe pochutnat na dobrém vychlazeném pivecku.

V dotazniku na otdzku: Kde nejcastéji pijete pivo? Skoro tfi ctvrté uchazecii odpovédela, ze
Vv restauraci, a to celkem 71 osob. 10 si nejradéji vychutna pivo v pohodli domova a 19 zvoli
jiné misto, jako je napiiklad hospoda, kde se citi nejlépe a je to pro né nejvhodnéjsi mistecko
kde naladi tu spravnou atmosféru, u které si vychutnaji tento posvatny mok.

Tab. ¢. 4 Misto, kde pijete pivo

Misto, kde pijete pivo Pocet
V restauraci 71
Jinde 19
Doma 10
Celkem 100

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf €. 4 Misto, kde pijete pivo

Kde nejcastéji pijete pivo? (100 odpoved

@ V restauraci
@ Doma
Jinde

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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Pro nékoho muze byt velmi vyznamné v jaké podob¢ si pivo koupi, urCité nejlépe bude pivo
chutnat z tanku, ale jelikoz kazdy ma svoje naroky, tak nasledujici otazka se bude zabyvat,
tim, v jaké form¢& nejradéji pijete pivo. Na prvnim misté se nachazeji dvé varianty, a to pivo
Cepované z tanku a pivo ¢epované ze sudu, kde u obou bylo pfesné 47 hlast. 4 maji radi pivo
z plechovky a 2 z 1ahve, jelikoz si tyto piva mohou v pohodli donést domu a kdykoli je oteviit
a vychutnat si tak jejich chut’.

Tab. ¢. 5 Nejoblibeng¢jsi forma piva

Forma piva Pocet
Cepované z tanku 47
Cepované ze sudu 47
Z plechovky 4
Lahvové 2
Celkem 100

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf €. 5 Nejoblibenéjsi forma piva

V jaké forme nejradeji pijete pivo? (100 odpovadi

@ Cepované z tanku

® Cepované ze sudu
Lahvove

® Zplechovky

@ Ostatni

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Jednotliva piva se od sebou mohou lisit stupni alkoholu. Damy vétSinou maji radi piva

s méné stupni, zatimco panové si radéji daji poradné 12 © pivecko. Ovsem nékdo zacina
dvanéctkou a po par pivech si dd méné stupiiovité pivo. V dotazniku bylo zjisténo, ze nejvetsi
podil to je 36 si nejradeji da 12 stupiiové pivo. O néco méné si pochutnd na 11 stupfiovém
témef 32 osob. Desitku si objednavaji nejradéji Zeny a tuto moznost zvolilo 10 lidi. Nékteri
uplné nejsou rozhodnuti, a proto zvolili neutralni moznost nevim, kterd byla zvolena 11x. A 4
osoby piji vice ¢i mén¢ stupnovita piva.

Tab. ¢. 6 Vybér z riznych stupiiti piva

Vybér z raznych stupiiti piva Pocet
12° 36
11° 32
10° 16
Nevim 11
Ostatni 4
Celkem 99

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 6 Vybér z riznych stupnti piva

Kolik stupnti ma Vase oblibené pivo? (@e odpoveds)

@ 12

@ 11°
10°

& Nevim

@ Ostatni

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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Krom¢ excelentnich ¢eskych piv, existuji i dobra zahrani¢ni piva. A proto se otdzka zameérila

na to ¢i mate radsi ¢eské ¢i zahrani¢ni pivo. Na tuto otazku témeért vétsina odpoveédéla, ze
nejrad€ji maji piva domaci oproti zahrani¢nim. Vice nez tfi ¢tvrté zvolila domdaci piva a to
81 %. Dale 14 % je to jedno odkud pochazi, hlavné kdyz jsou kvalitni a dobfe chutnaji.

Pouhych 5 % ma radéji zahrani¢ni piva.

Tab. ¢. 7 Oblibenost doméacich a zahrani¢nich piv

Oblibenost doméacich a zahrani¢nich piv Pocet
Domaci 81
Zahrani¢ni 5
Je mi to jedno 14
Celkem 100
(Zdroj, viastni zpracovani)
Graf ¢. 7 Oblibenost domacich a zahrani¢nich piv
Jakému pivu déte prednost? (100 adpovedn
@ Domaci
@ Zahraniéni

Je mitojedno

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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V dotazniku se vyskytla jedna oteviena otazka, pomoci které bylo zjisténo, jaka piva jsou

u respondentii nejoblibenéjsi. Jelikoz ne vSichni maji své oblibené pivo tak na otazku
odpovédélo pouze 85 osob. U zbylych, co nevyplnili tuto otazku, se da predpokladat, ze pivo
nepiji ve velké mife a svou oblibenou znacku teprve nachédzeji. Jako nejoblibenéjsi pivo se
umistil NoSovicky Radegast s 21 hlasy. Hned za nim se umistil Pilsner Urquell s 19 hlasy,
nasledoval Velkopopovicky Kozel s 9 hlasy. Znojemské pivo a Policka oba byli zvoleni 4x.
Gambrinus a Zlaty Josef méli oba po 3. Holba, Hostan a Svijany méli po 2. A po jedné
odpovédi méli Argus, Branik, Budvar, Hauskrecht, Indiana pale ale, KruSovice pSeni¢né, Pale
ale, Poutnik, Rohozec, Starobrno, Uhersky brod, Kopparberg, Snekova 11, Cerna hora, ale
byli zde i odpovédi jako kvalitni pivo ¢i malé pivovary.

Tab. ¢. 8 Oblibend znacka piva

Oblibena znacka piva Pocet
Radegast 21
Plzen Urquell 19
Velkopopovicky Kozel 9
Policka 4
Znojemské 4
Gambrinus 3
Zlaty Josef 3
Jiné se 2 hlasy 6
Jiné s 1 hlasem 16
Celkem 85

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 8 Oblibena znacka piva

Jaka je vase oblibena znacka piva? (25 odpovad

20
| o
s 18 (17,8 %)
11(10,9 %)
10
FE O
; —_— 5 (3 %) 4 (4 94 %)
| oy
S Ie R | 2 (2 %) 212 (2 %)
10 WA BT 3 0G50 w B A T A T 0 1 86)

Al G H. K. N. Pl. P. R. R. 8. ZIL. ko. pil. ©&._

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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Dalsi otazka se tykala michani piva a alkoholu. Tim se myslelo, kdyz si oteviete ¢i objednate
oblibené pivecko, jestli jej propijete i jinym alkoholem. Zde 59 % coz jevice, nez polovina
odpovédéla negativng, coZ znamenad, Ze spise piji pivo samostatné a maximalné si daji napf-.
vodu. 40 % si ke svému pivu daji i jiny alkohol. Vétsina muzi v dotaznicich uvedla, ze si

k pivu da i jiny alkohol, zato zeny s daji pouze to pivecko.

Tab. ¢. 9 Michani piva a alkoholu

Michate pivo a alkohol Pocet
Ano 41
Ne 60
Celkem 101

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 9 Michani piva a alkoholu

Michate pivo s jinym alkoholem? (101 odoovedi

@ Ano
® Ne

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Pii vybéru piva hraji hlavni roli rizné aspekty. Ale vétSina 92 % pije pivo hlavné na chut’. Pro

6 % je také velmi dilezitd cena. A pro 1 % je dulezita reklama a jiné véci. Neni divu, Ze se
chut’ umistila na prvnim mist¢, jelikoz témét vSichni piji tento zazra¢ny napoj kvili chutim,

které pivo obsahuje. Dokonce v poslednich letech zacali pivafi ochutnavat nova piva, ktera pri

jejich degustovani pfinaseji mnoho zajimavych pozitki. Ale naproti tomu vSemu se zde najde
mala skupina, kterd se stale diva na cenu, na kterou se dostanou pouze velké firmy, a tak malé

pivovary tieba nikdy neochutnaji a nepoznaji jejich nadherné kouzlo.

Tab. ¢. 10 Kritéria pii vybéru piva

Kritéria pfi vybéru piva Pocet
Chut 92
Cena 6
Reklama 1
Ostatni 1
Celkem 100

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf €. 10 Kritéria pti vybéru piva

Jakeé je Vase hlavni kriterium pri vybéru piva? (100 odooved)

@ Chut

@ Eeklama
Cena

@ Ostatni

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Pivo je napoj, ktery vytecné chutna, ale dokéaze také skvéle zahnat zizen. Témét 62 %
dotazanych pije pivo bud’ na chut’ ¢i zizen. 29 % pije pivo pouze na chut’ a 9 % pije pouze na
zizen. VétSina dotazanych tvrdi, Ze prvni pivo si daji hlavné na zizen, jelikoz se jim po
prvnim pivu oteviou chutové pohdrky a naladi se jim poté i chut’, ktera je pro n€ tak moc
dulezita.

Tab. €. 11 Co je rozhodujici chut’ ¢i zizen

Co rozhoduje chut’ ¢i zizen Pocet
Chut’ 29
Zizeh 9
Jak kdy 62
Celkem 100

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 11 Co je rozhodujici chut’ ¢i Zizen

Pijete pivo pouze na zizen nebo na chut? 100 odpovedi

@ Zized
@ Chut
® Jak kdy

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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Jelikoz s pivem roste i hlad, tak je vhodné se zeptat, jestli respondenti si také davaji

k dobrému pivecku jidlo. Vétsina dotazanych odpovédéla, ze si k pivu daji jidlo a to 77 %.
K pivu si 23 % nedava zadné jidlo. Osoby, co si k pivu daji bud’ malé ¢i vétsi jidlo tvrdi, Ze
s kombinaci s jidle dokazi vypit vetsi mnozstvi piva a druhy den je jim o mnoho lépe, jak
kdyby pivo pili s prazdnym zaludkem. T1i, co k pivu nejedi jidlo tvrdi, ze po kombinaci s
jidlem nemaji z piva takovy pozitek a nedokazou si ho tak moc dobie vychutnat.

Tab. ¢. 12 Pivo a jidlo

Date si k pivu jidlo Pocet
Ano, dam 77
Ne, nedam 23
Celkem 100

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 12 Pivo a jidlo

Date si k pivu také jidlo? 100 cdpoved)

@ Ano, dam
@ Ne nedam

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Dalsi otazka je navazujici a zabyva se, jak casto si k pivu date jidlo. Zde 53 % odpovédélo, ze
si da pivo pouze obcas, jelikoz ne vzdy maji chut’ pivo projidat jidlem a prosté n¢kdy si chtéji
dat pouze samotné pivo. Krasnych 21 % si da pivecko malokdy, a to jen pokud pfi piti maji
hlad, jinak si také radi vychutnaji pivo samotné. Vibec si neda k pivu 13 % aby si nekazili
chut piva. A také 13 % si da vzdy k pivu jidlo, ale nemusi byt nijak velké postaci chipsy ¢i

araSidy, ale nepohrdnou ani hlavnim jidlem.

Tab. ¢. 13 Jak casto si date k pivu jidlo

Jak Casto si date k pivu jidlo Pocet
Vzdy 13
Obcas 53
Malokdy 21
Nikdy 13
Celkem 100

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 13 Jak casto si date k pivu jidlo

Jak casto si date k pivu jidlo? (100 adpovedn

® Vidy

#® Chias
Malokdy

@ Nikdy

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Snoubeni piva a pokrmi v Cesku neni zatim moc znamé, jelikoz se zde nenachazi velké

mnozstvi pivnich someliéri, ktefi by dokazali k danému pivu priradit presny pokrm. Vice nez

tii étvrté 81 % si nevybira podle piva jidlo. Zato 18 % si dokaze k pivu vybrat i vhodny
pokrm. Vétsina respondenti tvrdi, Ze k vinu si dokazi vybrat vhodny pokrm, ale u piva je to

nenapadlo a ani jim to zatim nikdo nenabidl. Tento trend se rozsifil teprve v okolnich zemich
a postupem &asu uréité dorazi i do Cech. Existuje mnoho pivnich stylu a ke kazdému se hodi
uplné odlisny pokrm postupem ¢asu podniky zjisti, Ze se tento trend miize zalibit zdkaznikim,

a proto se 0 n¢j urcite diive ¢i pozdéji za¢nou zajimat.

Tab. ¢. 14 Vybér jidla podle piva

Vybirate si podle piva i jidlo Pocet
Ano, vybirdm 18

Ne, nevybiram 80

Celkem 98

(Zdroj, viastni zpracovani)
Graf ¢. 14 Vybér jidla podle piva
Vybirate si podle piva jidlo? (9 odpovedi
@ Ano, vyhiram

@ Ne nevybiram

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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Cena piva také miize hrat dalezitou roli. Nékdo si vybira hospody, kde je nejnizsi cena piva,
ostatni chodi tam kde jim pivo nejvice chutna a viibec jim nevadi utratit par korun vice za
pivo. Dalsi otdzka byla zamétena na to kolik zhruba respondenti utrati mésicné za pivo.33 %
utrati mési¢n€ 201 az 500 korun. Dale skoro 17 % utrati 501 az 100 korun a 15 % utrati vice
nez 1000, tito respondenti tvrdi, Ze maji radi kvalitni pivo, ale také Ze vypiji vice piv mési¢né
nez ostatni a také jim nevadi doma se odménil lahvovym ¢i pivem z plechovky. Od 0 do 50
korun utrati 15 % tito konzumenti nehledi na cenu, jelikoz ty dvé piva je mesi¢né nezabiji

a nejradeji si daji pivo s prateli. Ti, co utrati 51 az 100 korun si také daji radsi pivo s prateli,
V teto skupiné se nachazi 10 %. Zato 12 % osob utrati mési¢né 201 az 500 korun, v teto
skuping se zaCinaji nachazet jedinci, ktefi si pivo dokéazi vychutnat, ale sem tam se podivaji

I Na cenu.

Tab. ¢. 15 M¢&sic¢ni utrata za pivo

Kolik utratite za pivo Pocet
0-50 K¢, - 13
51-100 K¢, - 10
101-200 K&, - 12
201-500 K¢, - 34
501-100 K¢, - 17
Vice nez 1000 K¢, - 15
Celkem 101

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 15 Mé&sic¢ni utrata za pivo

Vite, kolik zhruba utratite mésicné za pivo? (101 cdpovadi

@ 0-50 K&-

® 51-100 KE-
101-200 KE -

@ 201-500 K& -

@ 501-1000 KE-

@ Vice nez 1000 Ki-

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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Piedposledni otazkou bylo zjisténi pohlavi, kde rad¢ji dotaznik vyplnovali muzi, protoze pivo
je jejich oblibeny ndpoj. Celkem vyplnilo dotaznik 61 muzi, 40 zZen. Pro muze bylo vyplnéni
dotazniku lehké a netrvalo jim to déle jak par minut, jelikoz vi, jaké je jejich oblibené pivo

a maji vice zkuSenosti a vétSinou o pivu také vice vi. Zato zeny si pfi n¢kterych otdzkach
nebyli jiste, vétSinou nevédeli kolikati stupiiové pivo piji.

Tab. ¢. 16 Pohlavi dotdzanych osob

Jaké je vase pohlavi Pocet
Muz 61
Zena 40
Celkem 101

(Zdroj, viastni zpracovani)

Graf ¢. 16 Pohlavi dotazanych osob

Jaké je vase pohlavi? (107 odpoved))

& NuZ
® Zena

(Zdroj, viastni zpracovani)
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Posledni otazkou bylo zjisténi veku. Kde 69 % se pohybuje mezi 18 az 25 lety, 22 % mezi 26

az 35 lety, 6 % mezi 36 az 45 lety, 2 % mezi 46 az 55 a nakonec 1 % ma vice nez 56 let.

Dotaznik vypliovali spiSe mladsi osoby, jelikoz velka ¢ast odpovidala ptes internet, ktery je

pro né& velmi pfistupny, s rostoucim vékem odpovidajicich uchazeci ubyva.

Tab. ¢ 17 VEk respondentt

Jaky je vas vek Pocet
18-25 let 70
26-35 let 22
36-45 let 6
46-55 let 2
Vice jak 56 1
Celkem 101

(Zdroj, vlastni zpracovani)

Graf ¢. 17 Vék respondenttl

Jak}:fje vas vek? 101 adpovadi

® 18-25 let

® 26-35 let
36-45 let

@ 46-55 let

@ Vice nez 56 let

(Zdroj, vlastni zpracovani)
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6.3 Vhodné kombinace piva a pokrmii na ziakladé kontrastu

V poslednich letech se stalo snoubeni ndpoji s jidlem velmi populdrni. Pro lidi je nejznamé;si
snoubeni pokrmu s vinem, zato o snoubeni jidla s pivem se az tak moc konzumenti nezajima,
¢i o ném ani neslySeli. O pivnim snoubeni se zacinaji zajimat ve velkém kvalitni restaurace,
vyrabi minimalné v 85 kategoriich, a proto u snoubeni piva existuje mnohem vice moZnosti

oproti vinu.

Pokud byste chtéli pit vino cely vecer, tak zacnete byt velmi piekyseleni a pokud si chcete

uzit vecer, tak se k tomu velmi dobte hodi pivo, kterého se jen z tézi piepijete.

Pivo se velmi dobie hodi k thajské, ¢i asijské kuchyni. Pokud vatite pivo pomalu tak tim

potlacite hotkost, ale hotkost stale ziistane, a tak dodava jidlu ptijemnou chut’.

6.3.1 Parovani piva a pokrmi
V zahrani¢i je jiz par let trend parovat rtizna piva s pokrmy. V Cesku zistava zatim
V pocatcich, ale s parovanim pokrmu se jiz mizeme setkat na riznych food festivalech, jako

jsou napf. Prague food festival &i Spilberk food festival.

Postupné v restauracich zacinaji zjistovat majitelé, ale i hosté, Ze pivo ma ohromny potencial
k parovani s riznymi druhy pokrmd. Dokonce pivo je i v mnoha ohledech vhodnéjsi oproti
vinu, protoze nabizi nespocitatelnou Skalu chuti, a také i moznosti ke spojeni jidla a napoje.
K vyrobé vina se pouzivaji pouze hrozny, zato u piva si mohou sladkové vybrat z odlisnych

ingredienci jako jsou: bylinky, kofeni, ovoce, zelenina, cokolada, kava, ofisky apod.

6.3.2 Parovani podle pivnich styla
V nésledujici ¢asti budou popsany konkrétni tipy pivnich styld, které se naramné hodi

k parovani s pokrmy
6.3.2.1 Svrchné a spontalné kvasena piva

o Belgian Witbier — vyte¢né se hodi k salatim s citronovou zalivkou a kozim syrem ¢i
fetou. Tvofi tzasnou kombinaci s jihoamerickym ceviche ¢i k jinym lehkym pokrmim

S citrusovym aroma. V propojeni se syry lze witbier skvéle parovat s uzenou goudou.
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Hefeweizen — neskute¢nou kombinaci tvoti s lehkymi polévkami a salaty, také je
vhodny k vegetarianskym pokrmam ¢i sushi. Uchvacujici je také kombinace se
sladkou asijskou kuchyni. U syra utvaii dokonalé spojeni s vyzralou goudou, syrem
feta ¢i kozim syrem.

Blond ale — je vhodny k leh¢im pokrmiim — kufe, losos ¢i salaty. Viele uchvati ve
spojeni se sladkymi, ostrymi ¢i palivymi pokrmy, které nalezneme v tradicni asijské
kuchyni, mango nebo chilli. V propojeni se syry je vhodny s brie.

Bitter — toto pivo je velmi dobfe kombinovatelné s mnoha pokrmy. Ptikladem mohou
byt pecené kufeci €1 vepfové maso nebo anglicka klasika Fish and chips.

Pale ale — vyrazna chmelova hotkost naramné kontrastuje s kofenénymi, uzenymi ¢i
jinak aromatickymi pokrmy, vynikajici s burgery. Mezi syry se vytfibené dopliuje

s uSlechtilou plisni.

India pale ale (IPA) — vhodné propojeni tvoii s aromatickymi a kofenénymi pokrmy
mezi které miazeme zatadit kari. Jako sladké potéSeni k Indiana pale ale mize byt
lahodny zakusek créme brule.

Amber ale — fantasticky se spaji s aromatickymi a kofenénymi pokrmy. Naptiklad
zebra, grilované kufte, chilli nebo hovézi.

Brown ale — bozsky se hodi k pe¢enému vepfovému, uzenym omackam a také

K pokrmtim s ofiskovym nadechem. Ze syri si az naramné rozumi s anglickym colby.
Porter — okouzli v kombinaci s uzenymi pokrmy, a hlavné se slaninou. Vyborny

k ¢okoladovym a kavovym dezertim. gorgonzola.

Stout — Ize zkombinovat s mofskymi plody, pfedevsim Gstficemi a muslemi. Nejlépe
jde k uzenym ¢i grilovanym pokrmim. Vhodny s ¢okoladovymi dezerty.

Barley wine — vyrazna plnost a chut’ vétSinou piebiji aroma hlavnich jidel. A proto je
vhodnéjsi spise k vyzralym syrtim, ale urcité by nas nezklamal ani pfi spojeni

S hutnym ¢okoladovym nebo karamelovym dezertem.

Lambic — podava se k lehkym ¢i ovocnym pokrmum. Nejvic si vychutname chut’
tohoto piva az po hlavnim jidle ¢ili s dezertem, ktery bude obsahovat ovoce nebo

tmavou cokoladu. Pii vybéru k syru se ndramné hodi k mascarpone.
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6.3.2.2 Spodné kvaSena piva

e Lezak plzenského typu — jeho jemna chut se velmi dobie kombinuje k lososu,
tundkovi, ¢i jinym tuénym rybam. Hotkost nabizi velice zajimavy kontrast se
sladkymi oméackami.

o Polotmavy lezak — sladké tony se vyborné dopliuji s tomatovymi omackami.
Vyvazena hotkost je vhodna k pokrmtim, které obsahuji oregano ¢i bazalku.

e Mirzen/Oktoberfest, videnisky lezak — karamelizovany slad a nasledna karamelova
chut’ v pivu se hodi ke grilovanym ¢i na prudko upravenym masiim, némeckym
klobaskam nebo kotfenéné mexické kuchyni. Mezi syry je vhodna jakakoliv variace
ementalu.

e Bock — piekypujici sladkost splyva s kofenénymi a intenzivnimi aromatickymi prvky

pomalu peceného masa. V kombinaci se syry je velmi piivétivy s jemnym cheddarem.

6.3.2.3 Spilberk food festival

Vroce 2016 se konal na hradé Spilberk 4. ro¢nik food festivalu. Kde vybrané restaurace
pripravily festivalové degustacni menu. Jednotlivé restaurace, které ptipravuji vytecné

kulinaiské umeéni, také dokazi doporucit vhodny napoj, ktery pfinese mnohem vice prozitkd.

Jedna z restauraci se vyhradné zaméfila na snoubeni piva a pokrmd, kde profesionalni sladek

sestavil 5 chodové menu, ke kterému nasledné ptifadil rizné druhy piva.

e 1 chod - Salatek z polnic¢ku a salatu se Slehanou gorgonzolovou pénou, crostina
podavané s pecivem. Salat je velmi lehky pokrm a tvofi vhodnou kombinaci
s nefiltrovanym pivem.
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2 chod — Jako dalsi pokrm byla zvolena grilovana kreveta s tomatovou omackou,
mangovou §t'avou a kapkou pesta. Bylo doporuc¢eno pivo Blond ale, které se vyborné
propojuje s chuti grilované krevety a téz je velmi vhodny k sladkym omackam.

3 chod — Nasleduje kufeci rolada plnéna susenymi rajcaty se salatkem z ¢ocky, mrkve
a celeru podavané se smetanovou omackou. Pokrm velmi dobte dopliuje pivo
pSeni¢ného typu. PSeni¢né pivo velmi ladi s rybou na zplisob zavinace.
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4 chod — Pro labuzniky je tu 24 hodin tazeny bti¢ek na medu a pivé na bramborové
kasi s cesnekem, Stdvou zredukovanou z vypeku a osmazenou cibulkou. Zde bylo
ptitfazeno pivo Starobrno Medak, ale k jidlu se hodi hlavné piva s pfidavkem medu.

5 chod — Jako sladka tfe$nicka na dortu menu zakonc¢uje sladky ¢okoladovy fondant
s omackou z lesnich plodu a cideru, Slehanym mascarpone. K tomuto sladkému
dezertu je vhodné pit i sladké pivo, a proto byl vybran jable¢ny cider.
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NAVRHOVA CAST
Pted par lety si nikdo nemyslel, ze by se dalo pivo michat s jinym nédpojem, natoz udélat
s pomoci piva koktejl. V Cesku tato tradice stale pretrvava, a proto se zde pije pivo isté,

Vv sousednich zemich pomalu zacinaji kombinovat pivo s limetovymi sirupy, citronovou
Stavou €i riznymi druhy dzusa.

V Ceské republice jsou znamé hlavné 2 kombinace michani piva a jiného napoje, a to jsou
radler a pivo se zelenou. Ptiprava radleru je velmi jednoducha do sklenice nejdiive nalijeme
limonadu (zlutou, citronovou, malinovou, zdzvorovou) a poté dolijeme pivem. Tento napoj se
pije hlavné v letnich mésicich a slouzi k uhaseni zizn€. Druhy napoj se nazyva magické
zelené oko. Kdy do piva pomalu vlozime pandk zelené, ktery ndm usedne na dno lahve,
vysledny efekt vypada jako zelené oko.

Béhem michani bychom méli dodrzovat urcité zasady. Pivo a jiny ndpoj by mé¢li but v urcité
harmonii, k hotkym piviim jdou vyte¢né sladké ovocné komponenty (likéry, sirupy, dzusy),
zato ke svétlym piviim se doporucuji spise bilé rumy a vodka.

Kombinace napoja a piva

Black Velet
SloZeni: Guiness, Sumivé vino

Na pfipravu je tento koktejl velmi jednoduchy, do sklenice nalijeme Sumivé vino a poté
pomale dolijeme tmavym Guiness v poméru 1:1. Pokud nalijeme pivo velmi pomale tak se

nam nespoji s vinem a vznikne dvoubarevny napoj. Vino je nahraditelné ciderem.
Caipbeerinha

SloZeni: 60 ml Cachagy, 15 ml agave sirupu, 2 mésicky citronu, 2 mésicky limety, 6 listh

maty, 30 ml piva

Koktejly zacinajici pfedponou caip — jsou uz fadu let velmi oblibené. Jedna se o kombinaci
destilatd, citrust a svétlého piva typu IPA. Drink pfipravime s pomoci shakeru, do kterého
dame citron, limetu a agave sirup, suroviny podrtime a poté pfidime matu a cachagu, vSe
protiepeme s ledem nalijeme do sklenice, a nakonec pfidame pivo. (nikdy nedavame pivo ¢i

perlivé napoje do shakeru)
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Summer Hoedown
SloZeni: 40 ml maraschina, 120 ml svétlého piva, cerveny meloun, cukr

Meloun je velmi vhodna surovina pfi vytvareni kombinaci s riznymi napoji, nejcastéji se
pridava k vodce ¢i Sampainiskému. Piipraveni tohoto lahodného napoje trva pouze par minut,
kdy nejprve rozmixujeme led, meloun a cukr na sorbet, ktery rozlijeme do sklenic a uz pouze

chybi dolit pivem a marachinem a okouzlujici letni napoj je na svété.
Pivni koktejl s malinami

Slozeni: 1 hrnek mrazenych malin, 4 lahve studeného piva, 1 lahev malinové limonady, ptl

hrnku vodky, par platkt citrénu

Jelikoz se tento koktejl nejlépe pripravuje ve velkém mnozstvi tak se nam nabizi z néj ud¢lat
pun¢. Pfipravit pun¢ je velmi jednoducha zaleZitost, nejprve nachystdime misu (bowli) a poté
smichame vSechny pfipravené suroviny a nesmi chybét led a k ozdobeni ptidame par platka

citronu a pomerance. Vysledny napoj se nabira nabérackou rovnou do sklenice.

Kapitaniv sud

Slozeni: 30 ml spiced rumu (kofenény), 30 ml guava sirupu, 30 ml §t'avy z cerveného grepu,
120 ml svétlého piva

Velmi osvézujici napoj, ktery velmi mile dokaze piekvapit. Postup ptipravy je velmi
jednoduchy, nejprve si pripravime sheker, do kterého ptidime odmétfené suroviny (kromeé
piva) a dosypeme ledem, dukladné protfepeme nalijeme do sklenice a dolijeme pivem

a ozdobime ovocem, velmi dobie se kombinuje s grepem pomerancem ¢i citronem.
Katova krev

Slozeni: 80 ml ginu, 80 ml whiskey, 80 ml rumu, 80 ml brandy, 80 ml portského, 100 ml

Sumivého vina a nakonec Guiness

V origindlnim znéni se jmenuje Hangman’s blood. Uz podle ingredienci je poznat, Ze tento
drink je pouze pro odvazné, a jelikoz se micha do ,,pinty “, tak i odvazni jedinci vypiji pouze
jeden drink za den. Namichani tohoto drinku zvladne uplné kazdy nejprve nalijeme do

sklenice panaky alkoholu, a nakonec dolijeme pivem a Sampanskym.
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ZAVER

Bakalaiska prace se hlavné zabyvala pivem a jeho kombinacemi s riznymi pokrmy, kde byla
velmi vyznamna vysledna chut’, kontrast, aroma, ale i kone¢na forma, také zde byli uvedeny
zajimavé piiklady pivnich koktejli, které obsahovaly vétsi ¢i men$i podil alkoholu.
Nezanedbatelny byl zde i1 dotaznik, ze kterého bylo zjisténo kolik a jak Casto se pije pivo,
misto vhodné pro piti piva, oblibenost znacek, ale i jak4 ¢ast pivo kombinuje s jidlem ¢i jinym
alkoholem a zhruba jak casto. Nejvétsim piinosem praktické ¢asti bylo zkombinovani piva
s pokrmy z hlediska svrchné, spodné a spontalné kvasenych piv, byli vybrany pouze jejich
nejlepsi kombinace, jejichz chut’ dokaze ohromit mnohé. Zajimavé bylo zjisténi, ze pivo se da
kombinovat s fadou napoji, ktera by piekvapila i gurmana. Na zacatku bakalaiské prace jsou
uvedeny teoretické poznatky, které se zaobiraji historii a vlastnostmi piva, nejdilezitéjsi ¢asti
teorie jsou potiebné suroviny a nasledna vyroba piva. Také jsou uvedeny vyznamné
legislativni normy a zdkony, které tesi podstatu piva. ,,Pivo je ditkazem toho, Ze Biih nds

miluje a chce, abychom byli stastni,, (Benjamin Franklin).
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SEZNAM ZKRATEK

% - procent

¢. — cCislo

EPM — extrakt ptivodni mladiny
EBC — Evropska jednotka barvy piva
SRM - Standard Reference Measurement
EBU — European Bitterness Units
IBU — International Bittereing Units
I —litr

tzv. — takzvany

atd. — a tak dale

IPA — Indiana pale ale

ml — mililitr

obr. - obrazek

alk., alc. — alkohol

obj. — objem

vol. - volume
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