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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace vyjadiuje nékolik pohledi na technologii a ekonomiku vyroby piva v
minipivovaru. V prvni ¢asti je pohled do historie piva v evropském méfitku. V druhé ¢asti
se prace zabyva surovinami potiebnymi a pouzivanymi k vyrobé piva v soucasnosti. Ve
tfeti Casti je popsan technologicky proces vyroby a charakteristika zasadnich a podstatnych
rozdilt ve vyrobé v rozdilnych podminkach, vzhledem k velikosti vyrobniho zafizeni.
V ¢asti Ctvrté jde o porovndni minipivovarli u nas a ve svété. V posledni paté casti je
pohled zaméfen na ekonomickou stranku konkrétniho minipivovaru v obecné roving,
jelikoz bylo respektovdno pifani majitele nezvetejiiovat ekonomicko-hospodarska data,

s kterymi byl autor seznamen.

Kli¢ova slova: minipivovar, pivo, technologie pivovarnictvi, analyza swot

ABSTRACT

This thesis expresses some views on the technology and economics of production of beer
in a microbrewery. The first part is a look into the history of beer in Europe. The second
part of the thesis deals with the necessary raw materials and used for beer production at
present. The third section describes the technological process of production and characteri-
zation of critical and substantial differences in production in different conditions in terms
of the size of the production equipment. The last part is the comparison of the
microbreweries in our country and around the world. The last fifth part is the view-Ren
focused on the economics of a particular microbrewery in general, since it was re-
respecting the owner's wishes not to disclose economic-economic data, with which the

author was familiar.

Keywords: microbrewery beer, brewing technology, analysis swot
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UvVOD

Ta to bakalafskd prace je zaméfena na problematiku technologie a fizeni podniki
v gastronomii. Z velkého mnozstvi gastronomickych podnikd se zabyva minipivovary a
rodinnymi pivovary, jelikoz se v soucasné dob¢ zacinaji ¢im dal vice prosazovat na trhu, at’

uZ u nas nebo v zahranici.

Ceska Republika zaujima spotfebou 150 1 piva na obyvatele roéné (véetné turisti)
predni misto ve svéte. Pivo je obecné uznavano jako nédpoj jak pro utiSeni zizné, tak pro
svoji vyzivnou a dietetickou hodnotu. Hlavnimi slozkami tohoto napoje jsou sacharidy,
bilkoviny, hotké latky chmele, polyfenolové slouceniny, alkohol, oxid uhli¢ity, vitaminy a
minerdlni latky. Zdrojem energetick¢é hodnoty piva jsou slozky extraktu, ptfedevSim
sacharidy a alkohol. Vyznamnou vlastnosti extraktovych slozek piva je jejich snadna
stravitelnost (95%). V jednom gramu extraktu piva je 158 kJ vyuzitelné energie. Jak
z dalsiho vyplyva, pivo je fyziologicky mimofadné vyrovnany néapoj, jehoz slozky zvysuji
disperzitu v zazivacim traktu, coZ spolui se silnou tlumivou schopnosti umoziiuje u€¢innou

latkovou vyménu.

Hotké chmelové latky podporuji sekreci Zluce, ¢imZ ptizniv€é ovliviluji proces
traveni. Pivo obsahuje fadu vitaminid, zejména skupiny B. Fyziologickd vyvaZenost
zpiisobuje, Ze se latky obsazené v lidském organizmu zuZzitkuji bez vedlejSich premén,

rychle a snadno. Proto se pivo uplatiiuje i pii riznych dietach.

Obsah alkoholu v pivu je ve srovnani s jinymi alkoholickymi napoji relativné nizky.
Lidsky organizmus pfijima alkohol z piva podstatné pomaleji nez z napojii s vysokym

obsahem alkoholu. Také koncentrace alkoholu v krvi zlistava pfi piti piva podstatné nizsi.

Pivo obsahuje nevelké mnozstvi bilkovin a v jednom litru piva neni obsazeno vice
nez 10 % doporucené denni davky aminokyselin. Dulezitou roli v tomto sméru hraje
pfitomnost esencidlnich aminokyselin, které lidské télo pottebuje, ale nema schopnost je
syntetizovat. V pivu je pfitomno velké mnozstvi iontl drasliku, hoi¢iku, fosforu a dalsich
stopovych prvka, takze miize byt oznaceno jako iontovy napoj.

Konzumaci piva se pfisuzuji pfiznivé t€inky predevsim v téchto smeérech:
povzbuzeni dychani a chuti k jidlu, podpora travici soustavy, mocopudné ptisobeni

sniZzeni rizika postizeni srde¢nim infarktem
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pivo je pfirodnim prostifedkem proti stresu diky nizké koncentraci alkoholu a obsahu
chmelovych latek

umirnéni konzumenti piva vykazuji méné onemocnéni zaludku nez abstinenti

mirné pozivani piva zabranuje vzniku zlucovych kament

konzumace piva posiluje kosti a chrani pfed lamavosti kosti, kterou trpi Zeny ve véku nad
50 let

zvyseni druznosti zlepSeni mezilidskych vztahti, zejména u starsi generace.
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. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

1 PIVO Z HISTORICKEHO HLEDISKA

Pivo patii k nejstar§im alkoholickym népojim zndmym ¢lovéku. S nejvetsi
pravdépodobnosti je jesté star$i nez chleba, ktery je povazovan za zakladni potravinu

lidstva.

1.1 Mezopotamské pocatky

Nejstar§i zminky o piipravé piva pochazeji z doby pires téméef péti tisici lety.
Objeviteli pénivého moku byli s nejveétsi pravdépodobnosti Sumerové Zijici ve 4. — 3.
tisicileti pf. n. 1. na zemi jizni Mezopotamie. Pivo sumersky zvané kas, pfipravovali
Z jecnych chlebt a ze sladu ve veliké dzbanovité nadobé s vodou. Chmel nebyl tehdy jeste
znam. Nahoikld pfichut’ se tedy musela pivu dodat jinak, obvykle pfedbéznym prazenim
chlebll v horkém popelu. Nékdy se také ptridavala ke sladu zelehd hoicice ¢i sezamova

seminka. [1]

Spolu s datlovym vinem bylo pivo ziejmé nejstarSim alkoholickym napojem
(destilaty se objevily az mnohem pozd¢ji v arabském svété). Révova a ovocnd vina se
objevila teprve ve chvili, kdy byly vyslechtény odriidy dostate¢né bohaté na cukr (kvaSeni

planého ovoce je pomérné problematické). [2]

O tisicileti pozdé&ji, tedy kolem 3. tisicileti pt. n. l., bylo jiZ v Mezopotamii zndmo
mnoho druhil piva liSicich se od sebe obsahem alkoholu i1 barvou. Napoj nebyl ovSem
nikdy zcela ciry a obsahoval dokonce i1 mechanické pfimési, stoho divodu se
V Mezopotamii pivo obvykle pilo brékem (obilnym stéblem). Doba kvaseni byla zpravidla
krat$i nez dnes, a proto bylo pivo obecné slabsi — existovaly ale 1 samoziejmé vyjimky

V podobé lezaka. [3]

Zminky o pivu jsou obsaZzeny i v sumerské mytologii. Tak pivo bylo tdajné na
stolech bohti jesté pfed stvofenim Elovéka. Zminka o ném je v eposu o GilgameSovi 1 v baji

o stvofeni svéta zvané Enuma Eli§, kde se mimo jiné pravi:

Pted AnSara piedstoupili bozi plni radosti
jedli chléb a pili pivo,

sladkym napojem sva hrdla prolévali

a jak popijeli nalada stoupala,

holedbali se a byli lehké mysli. [1]
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Z 2. tisicileti pf. n. 1. pak mame prvni zminky o vefejnych vycepech.
V Chamurabbiho zakoniku jsou zminény i tresty nepoctivym Senkyikam a hospodskym:
vhozeni provinilce do vody. Trest to byl pfisny, vzhledem k tomu, ze v Mezopotamii

zdaleka ne kazdy umél plavat. [3]

1.2 Egypt a dalsi vyvoj piva

Ttebaze se stary Egypt obCas pokladal za misto objevu piva, Egyptané se pivo
ziejmé naucili vyrabét od obyvatel sousednich zemi. Egyptsky vyraz pro kvasici naddobu,
»,hamset”, je totiz s nejvetsi pravdépodobnosti odvozen z akkadského slova ,,namzitu®.
Egyptané znali ovSem navic pivo cerné, pficemz pozadované¢ho zbarveni se dosdhlo
pridanim rozmackanych plodi mandragory. Kruté bohyni Hathér (vyobrazena v podobé
kravy) bylo podle egyptskych povésti cerné pivo jednou piedlozeno misto krve. Hathor se
domnivala, Ze se jedna o krev lidi, kter¢ zahubila, spokojené se napila a tim ztratila vétSinu

své agresivity, az nakonec usnula. [4]

V antickém svété ovsem neudélalo pivovarnictvi zadné zvlastni pokroky. Rekové,
Rimané i Keltové davali jednozna¢né prednost vinu, zatimco u jejich severnich sousedti
pivu zdatn€ konkurovala medovina. Je tfeba ovSem pifipomenout, Ze vedle piva a medoviny
existovaly 1 napoje stojici kdesi na pomyslném rozhrani, jako naptiklad sladké pivo kaSbir
a piva s piimési riznych bylin a kofeni. Navic n¢které varianty medoviny se pivu blizily i

tim, zZe byly chmelené. [2]

Pivo méli naproti tomu samoziejmé ve velké oblibé staii Germani. Jeste dnes, kdyz
se v Cechach po rozdéleni federace chlubime, Ze mame na svété nejvétsi spotiebu piva na
rok a hlavu, se slusi dodat, ze pokud by doslo k osamostatnéni tfeba takového Bavorska,

rychle a s prehledem o svtj primat piijdeme. [1]

O piti piva u Vikingi se zminuji i znamé starogermanské eposy a finsky narodni epos
Kalevala. K piti piva v severni Evropé, ale i ve stiedovékych Cechach, se snad slusi dodat,
ze vyraz chladivy mok zde skuteCnost zcela nevystihuje — pivo se zde ¢asto konzumovalo
teplé, coz v drsném severnim podnebi mize jen stézi piekvapit. Vikingové nadto vymysleli
zajimavy figl, kterym bylo vymrazovani piva (coz se pfinejmensim v prvni fazi délo jisté
pfedevSim nechténé). Pokud cast piva zmrzla, alkohol, ktery ma nizsi teplotu tani, se ve

zbytku zkoncentroval. Tzv. zimni pivo bylo proto ve velké oblibé a obsahem alkoholu se
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ziejm¢ blizilo dnesnim lezdklim. Teoreticky by se opakovanim tohoto postupu dalo

dosahnout efektu podobného destilaci, coz se vSak v praxi nedélo. [5]

Na Dalném vychodd se vyroba piva nerozsifila. Cinsky alkoholicky néapoj,
oznacovany n€kdy jako ryzové pivo, ma svym charakterem mnohem blize k nasim vinim a
konec koncti je i1 v ¢inskych restauracich mnohem ¢astéji avizovan jako ryzové vino. Stejné
tak v predkolumbovskych Andach mél kvaseny napoj cica, vyrabény zrozzvykané
kukufice, s nasim pivem spolecného jen velmi malo. Pro Evropana je nechutné pachnouci

v

¢i¢a udajné na samé hranici pozivatelnosti. [2]

Piti piva se v kontinentalni Evrop& vice rozmohlo az ve stfedovéku, zejména
v prostfedi klasterti. V klasternich zahradach se také zacal poprvé péstovat chmel.
Z Ceskych zemi pochéazeji prvni zminky o chmelu uz z 11. stoleti, tieba Ze mimo klastery

jesté dlouho pievladala piva nechmelena, vafena s kvasem. [1]
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2 SUROVINY PRO VYROBU PIVA

Zakladni suroviny pro vyrobu piva jsou jecny slad, chmel, varni voda a kvasinky.

2.1 Slad

Slad je nézev pro naklicené a ususené obilné zrno, ptrevazné jeCmené. Vyroba sladu
se nazyva sladovani a déje se ve sladovnach. V kazdém pullitru piva vypijeme extrakt
Z ptiblizné dvou tisic zrn sladu, ktery je upraven Cistymi piirodnimi procesy. Diky sladu
najdeme v pivu charakteristickou pénu, zlatavou barvu a lahodnou chut’. Poskytuje zdroj
potravy pro kvasinky, které v pivu vytvoii alkohol, oxid uhli¢ity a dalsi latky, které
pfispivaji k harmonické chuti. Nejb&zngji vyrabénymi druhy sladii v Ceské republice jsou

svétly slad a bavorsky slad. [6]

2.1.1 Svétly slad

Svétly slad je charakteristicky pfiznivym extraktem a dostatecnou enzymatickou
silou. Slouzici k vyrobé svétlého, lehkého a specidlniho piva. Pro snadné zpracovani ve
varné je nutné dokonalé zcukieni rmutu, snadné scezovani sladiny a nizka barva sladiny po

povareni. Obsah vody v hotovém sladu je okolo 4 % [7].

2.1.2 Bavorsky slad

Bavorsky slad je charakteristicky vysokou barvou, vyraznéjSim aromatem, ¢ehoz se
dosahne vyrazné hlub$im rozlusténim pii kliceni. JeCmen pro vyrobu bavorského sladu je
klicen o 1 — 2 dny déle s vysSim obsahem vody a pfi vyssi teploté. Je odlisné hvozdeén,
s cilem jesté podpofit tvorbu melanoidl a je dotahovan pfi teplotach okolo 105 °C. Obsah

vody je okolo 2 % [7].

2.1.3 Specialni slady

Mezi specidlni slady pocitdme slady diastatické, slady karamelové, slad barvici a

slad pSenicny. [8]

2.1.3.1 Diastaticky slad

Kvyrobé sladu se pouzivd vétSinou jeCmen s vysSim obsahem bilkovin. Ten dava

predpoklady vyssiho obsahu enzymt a tento efekt se jest¢ navySuje pouzivanim jeCmene
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s niz§i absolutni hmotnosti zrna. Tak se dosdhne toho, ze na jednotku hmotnosti jeCmene je
vice obilek, které pii sladovani s vy$§im obsahem vody a déle klicené poskytnou zeleny
slad s vysokou diastatickou mohutnosti. Setrnym piesousenim a nedotazenim sladu se

ochrani amylolyticka sila sladu [7].

2.1.3.2 Karamelovy slad

Slady karamelové, které podle barvy rozdélujeme na svétly, polotmavy a tmavy karamel, se
prazi ve specidlnim prazic¢i. Odkliceny svétly slad se nejprve nechd v bubnu prazice
dokonale zcukfit. Pak se zapatuje a za stalého michani se uzaviou odtahy par. Po zcukieni
se zahfeje na karamelizacni teplotu. Pro svétly karamel je teplota asi 120 — 130 °C,
polotmavy 160 °C a tmavy 180 °C. Karamelovy slad je charakteristicky vysokym obsahem
cukr, aromatickych a barevnych slouc¢enin. Slad je enzymaticky inaktivni, extraktivnost se

pohybuje mezi 60 — 70 %. Pouziva se pti vyrobé tmavych a specialnich piv [7].

2.1.3.3 Barvici slad

Tento specialni slad se vyrabi tak, Ze hotovy odkliceny slad se vyhteje v prazi¢i aZ na
220 °C. Po zuhelnaténi zrna se slad intenzivné a rychle zchladi na sité, nebot’ je zde znacné

riziko samovzniceni. Stupeii vybarveni sladu je umérny dob¢ prazeni pti t 220 °C. [8]

2.1.3.4 Psenicny slad

PSeni¢ny slad se pouziva pfi vyrobé¢ specialnich piv (tzv. bilych piv). Sladovani pSenice ma
své odliSnosti pro snadny pfijem vody do zrna, zrno je bezpluché. Sladuje se pfi niz§im
stupni domoceni do 43 %. Zeleny slad je méné kypry, a proto zejména piedsuSeni a
hvozdéni musi byt velmi Setrné, nebot’ slad se obtizné¢ susi. Dotahovaci teplota nesmi byt
vyssi nez 75 °C po dobu 3 hodin. Obsah vody se pohybuje okolo 5 %. Vyroba specidlnich

sladu v Ceské republice ¢ini asi 5 % z celkové produkce sladu [7].

2.2 Voda

Voda je v pivovarském pramyslu dilezitou surovinou a to pro jeji zietelny vliv na
vlastnosti piva i jeji Siroké pouziti a velkou celkovou spotiebu v provozu. Provozni voda je
jednou z hlavnich surovin k vyrobé piva a nazyva se varni voda. Dale v provozu slouzi

jako voda wuzitkovd ve sladovné, v kotelné, k chlazeni v chladi¢ich mladiny a
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kondenzatorech chladicich stroji, dale k myti a ¢isténi, hlavné na spilkach, lezackych
sklepech, umyvarnach suda a lahvovnéch. Je ptiznacné, ze na varni vodu piipada pomérné
maly podil z celkové spotieby vody, ktera je vysokd a odpovida v provozu nejméné

desetinasobku ro¢niho odbytu piva. [7]

2.2.1 Varnivoda

Jako jedna z hlavnich surovin se varni voda zc¢astiiuje celého vyrobniho procesu a
je dilezitou slozkou vyroby. Jeji vliv na enzymové reakce pfi rmutovani, a tim i na
vlastnosti piva, se projevuje zménami pH sladiny a mladiny, které zptsobuji mineralni

sloZky vody. Nezavisle na pH mohou slozky vody také ptimo modifikovat chut piva.

V odborné literatuie se uvadgji zakladni druhy piv, které se vyvinuly v nékolika
oblastech Evropy v podstaté na zakladé slozeni vod, které se k vyrobé piv pouZivaly. Dnes
nejrozsitenéjsim druhem je typ svétlého, spodnimi kvasnicemi kvaseného lezdku vzniklého
na zaklad¢ plzeniského piva, vyrabéného od zalozeni Mé&Stanského pivovaru v Plzni.

Uvedeny typ piva se vyvinul pti pouziti plzenské vody [8].

2.2.1.1 Typické pivovarské vody

Plzeiiska voda je velmi mekka, pfevazné uhlic¢itanova voda s nizkym celkovym obsahem
soli. Celkové slozeni této vody je stalé a nevykazuje podstatnéj$i odchylky oproti starSim

analyzam [6].

Mnichovska voda je mirn¢ tvrda az karbonatova voda. Vyrabé¢ji se z ni plné chutnajici
nasladla, tmava piva bavorského typu. Nepouzivaji se na vyrobu svétlych piv. Voda ma
podle uvedeného rozboru téméi dvojnasobny obsah soli. Jinak ma tato voda pii témét

stejné prechodné tvrdosti ponékud vyssi stalou tvrdost a vyssi obsah dusi¢nanti [6].

Dortmundska voda je velmi tvrdd voda a pfevlada v ni stala tvrdost. Slouzi k vyrobé
svétlych, silnych piv, stiedné hotkych a hluboko prokvaSenych. V porovnani se starSimi
rozbory klesl u této vody celkovy obsah soli, hlavné chloridii, kdezto obsah dusi¢nanti
pon¢kud vzrostl. Srovnani nékterych pivovarskych vod je uvedeno v tabulce (obrazek 1)

[8,6].
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Tab. 12-7 Charakteristika vyznacnych pivovarskych
vod

plzenska mnichovska dortmundska videnska

Celkova tvrdost

[mmol.I"] 1,0 2,7 7.4 6,9
Karbonatova tvrdost 0,6 2,5 2,3 5,6
[mmol.I"]

Dusi¢nany [mg.I'"] 18,0 stopy stopy stopy
Sirany [mg.l] 30,0 9,0 290,0 216,0
Chloridy [mg.I"'] 20,0 1,6 107,0 39,0
Vapnik [mg.I'"] 25,0 75,82 62,01 624
HorCik [mg.l] 9,0 18,21 9,96 8,5

Obr. 1. Charakteristika vyznaénych pivovarskych vod [8]

2.2.2 Uzitkova voda

Uzitkova voda se pouziva v pivovarech hlavné k chlazeni, myti a ¢iSté€ni, v $ir§Sim
smyslu také k napajeni parnich kotli. Ma mit nizkou piechodnou tvrdost, aby za tepla
nevzniklo mnoho vodniho kamene. Tvrd4 voda v piivodnim stavu se nehodi k chlazeni ve
sprchovych chladi¢ich mladiny, pratokovych chladi¢ich a kvasnych kadi a lezackych tankd,
ani k chlazeni sprchovych chladicich strojii, nebot’ tvofi usazeniny, které se musi Casto

odstrafiovat, aby se pfili§ nesnizoval prostup tepla [6].

2.3 Chmel

Jsou to samici kvety chmele evropského, jez je dvoudoma rostlina. Pro pivovarské
ucely se vyuziva pouze samici rostlina. Podle barvy se rozliSuji na Cervendky (rané a
polorané) a zeletidky (pozdni). Chemické slozeni chmele je zavislé na odrad¢, provenienci,
ro¢niku a zpusobu posklizitové tipravy. Primérné obsahuje asi 10 % vody, 15 % celkovych
pryskyftic, 4 % polyfenolovych latek, 0,5 % silic, 3 % voskda, lipida, 15 % dusikatych latek,
44 % sacharidickych slozek a 8 % minerdlnich latek. Pro kvalitu chmele je rozhodujici
obsah pivovarsky cennych slozek, zejména pryskyftic, polyfenoli a silic. Soucasné je nutny
nizky obsah cizorodych latek pochazejicich z ochrannych postfiki a dusi¢nand jako

prirozené slozky. Chmelové pryskyfice jsou pivodcem hotké chuti piva a rozd€luji se
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podle rozpustnosti v n-hexanu na meékké rozpustné a tvrdé nerozpustné. Chmelové
polyfenoly se uplatiiuji v prub&hu technologie pii srazeni vysokomolekularnich bilkovin.

[9]

Obr. 2. Chmelai'ské oblasti v CR [11]

Chmelové pryskyfice jsou tvofeny fadou chemicky podobnych latek, z nichz je
nejucinnéjsi skupina alfa-hotkych kyselin, skladajici se pfevazne€ z humulonu, kohumulonu

a adhumulonu (viz obrazek 3). [6]

humulon adhumulon lupulon
HC oH § CHy  HiC_ W ?Ha HC. Hof s
LC=CHCH, C—CH,CH C=CHCH, C—CHCH,CH; C=CHCH C—CH,CH
HC = | \CH3 HyC o | HaC = | CHs
o/ O/ 7~
OH  CHs OH  CH, HC 0 OH  CH,
HO"  CHCH=C HO™  CHyCH=C /C=CHCH2 CH,CH=C
CHy CHs HsC CH,

Obr. 3. Humulon, adhumulon, lupulon [7]

Méné ucinné jsou ostatni slozky pryskyfic, jako beta-hotké kyseliny (lupulon,
kolupulon, adlupulon), nespecifcké mekké pryskyfice (humulinony, luputriony) a tvrdé

pryskyiice (humulinové a hulupinové kyseliny). [12, 7]
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Obsah alfa-hotkych kyselin se nejéastéji stanovuje konduktometricky a udava se
jako konduktometrickd hodnota v procentech (KH). Nase chmele vykazuji zpravidla
konduktometrickou hodnotu v rozsahu 3 az 5 %, zahrani¢ni odridy 1 vice, zejména
vysokoobsazné odridy. Alfa-hoiké kyseliny snadno oxiduji a méni se v nespecifické
mekké pryskyfice az tvrdé pryskyfice, které maji podstatné nizsi pivovarskou hodnotu.
Proto se musi chmel skladovat v chladu a temnu za omezeného pfistupu kysliku.
Polyfenoly neboli tiisloviny chmele maji dilezité¢ technologické vlastnosti, jako je jejich
srazeci u€inek na vysoko a stfedné¢ molekuldrni bilkoviny pfi chmelovaru, a pfispivaji téz k
plnosti a fiznosti chuti piva. Chmelové silice z vEétsi ¢asti pii vyrob€ piva vytékaji pii
chmelovaru, ale pfesto ¢ast, kterd ztistane v mladin¢ a ptejde az do hotového piva, vytvari
jeho aroma. Z dtvodi nizkého vyuziti cennych pivovarskych slozek chmele pti zpracovani
hlavkového chmele a chemické nestalosti vétSiny obsahové cennych slozek, se dnes vice

nez dvé tietiny produkce chmele ve svété zpracovavaji na chmelové vyrobky. [12, 7]

2.4 Kvasinky

Kvasinky jsou dal$i neméné dileZitou surovinou, kterd dava pivu jeho charakter.
Rozlisuji se dva zakladni typy kvasinek. Kvasinky spodniho kvaSeni a kvasinky svrchniho

kvaseni. [6]

2.4.1 Kvasinky svrchniho kvaseni

Jednd se o druh Saccharomyces cerevisiae Rees-Mayen. Tyto kvasinky kvasi pfi
vyssi teploté okolo 25 °C. Pfitom se drzi na hlading a jsou také rozptyleny v celém objemu.
Kvaseni je rychlé, ale vznikd pfi ném velké mnozstvi vedlejSich produkti, které vyrazné
ovlivituji chut' a vlini piva. Pivo svrchné¢ kvasené je zcela odlisné od piva, na které je
zvykly na§ konzument. Toto kvaseni se az na malé vyjimky v naSich pivovarech bézn¢
nepouziva. Vyuziti nachdzi jen pii vyrobé specialnich druhti piv. V zahrani¢i, zejména

vV Anglii, se svrchni kvasinky pouzivaji na vyrobu tradi¢niho Ale. [13, 7]

2.4.2 Kvasinky spodniho kvaSeni

V pivovarnictvi se pouzivd druh Saccharomyces Carlsbergensis Hansen. Byly
poprvé objeveny védcem Hansenem v pivovaru Carlsberg, kde také vzniklo spodni

kvaseni. Tyto kvasinky prokvaseji mladinu pii teplotach 5 - 10 °C. Béhem kvasSeni pomalu
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sedaji ke dnu a pivo se tak samovoln¢ Cisti. Kvaseni je pomalejsi nez v piipadé svrchniho
kvaseni, ale nevznika zdaleka tak velké mnozstvi vedlejSich produktt, proto je chut’ spodné
kvasen¢ho piva daleko uhlazenéjsi a lahodné&jsi. Kazdy pivovar ma své vlastni kmeny

kvasinek adaptované na specifické podminky pivovaru. [13, 7]

2.5 Shrnuti surovin

Zakladnimi surovinami pro vyrobu piva jsou:
obilny slad (v Cechach nejéastgji jeény)
voda

chmel

kvasnice

v nékterych zemich i kofeni.

Prvotni surovinou je slad, ktery vznika ve sladovné nakli¢enim obilnych zrn a jejich Setr-
nym ususSenim za urcité teploty v zavislosti na druhu sladu. Obilniny dodévaji Skrob (¢ili
cukry), které se pozd¢ji preménuji na alkohol a oxid uhli¢ity. Zakladni obilninou je je¢men,

mén¢ se pouziva pSenice, kukufice nebo ryze.

Chmel je popinava rostlina, kterd se pouziva ke konzervaci piva a k ptidani hotkého tonu.
Pro vafeni piva se pouzivaji neoplodnéné samici Sisky, které Ize ptidavat v riznych for-
mach (chmelovy extrakt &i chmelové granule). Cesky chmel patii kvalitou k nejlepsim na
svété. Vyhledavany je predevsim Zatecky polorany ¢ervenak, ktery obsahuje velké mnoz-
stvi hotkych aromatickych latek (lupulinu).

Dutlezitou surovinou jsou také kvasnice - jednobunééné mikroorganismy, které pomahaji

zkvasit tzv. mladinu. Nékteré pivovary (zejména v Belgii) ptidavaji do piva kotfeni, jako

napiiklad koriandr ¢i zdzvor, pro osobitou chut’ piva. [3]
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3 TECHNOLOGICKE POSTUPY VYROBY V ROZDILNYCH
PODMINKACH
V zékladni technologii vyroby piva mezi minipivovary a prumyslovymi pivovary

mnoho rozdilti v zasad¢ nenajdeme. Pivo se zkratka musi uvafit tak jako tak. A na ty dil¢i

rozdily se zaméfime v této kapitole.

Pro pochopeni zde uvedu co nejsrozumitelnéji struény postup technologie vyroby a

vafeni piva.

3.1 Vyroba piva

Mnozstvi sladu pouzitého na jednu varku je rtizny, podle toho zda se mé uvafit
desitka, dvanactka ¢i tmavé pivo. Obecné plati, ze na 100 kg sypani se pouzije 3 - 5 hl
vody, pfi¢emz prvni hodnota vyhovuje tmavym pivim, jejichz slad obsahuje méné
enzymt, zatimco druhd hodnota se hodi pro svétla piva. Presny vypocet sypani se provadi

podle vzorce:

(VxSxp) / (Ex)

V = objem vyrazené mladiny

S = pozadovana stupiniovitost vafené mladiny
r = hustota horké mladiny

E = extrakt sladu

I = rozdil laboratof - varna (obvykle byva 1 %) [7]

3.1.1 Srotovani sladu

Aby se extrakt obsazeny ve sladu snadno rozpustil ve vodé, je nutné slad diikladné
rozemlit a zpfistupnit tak jeho endosperm. Pfitom je nutné, aby byly co nejvice zachovany
pluchy - obalové vrstvy zrna, které hraji dilezitou roli v dalsim technologickém postupu.
Ke Srotovani se pouzivaji Ctyf a Sesti valcové Srotovniky. Existuji také dva zakladni

zpiisoby Srotovani:

- Srotovani za mokra - slad se nejprve mac¢i 10 min ve vod¢ o teploté 50 °C. Tim

dosdhne obsah vlhkosti ve sladu 30 %. Voda, kterd se pouzila na méceni, se dale upotiebi
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na vystirani. Namoceny slad se vede na Srotovnik. Vyhodou je, Ze pluchy zlstanou témer
neporuseny, jelikoz macenim zvlacni a béhem Srotovani se neposkodi. Nevyhodou je, ze
pii Srotovani se endosperm lepi na valce Srotovnikli a to znemoziuje jeho dokonalou

ucinnost. Proto se tento zplisob u nas nepouziva. [6]

- suché Srotovani - postupuje se tak, ze se nejprve spusti Srotovnik a poté se
navazené mnozstvi sladu ptivadi na vélce. Pod kazdou dvojici valct je vibracni sito, které
oddé€luje moucku od hrubsich Castic. Moucka propadava a uz se nesrotuje, hrubsi ¢astice se

vedou na dalsi dvojici valcu. [6]

Slozeni Srotu by mélo vypadat asi tak, Zze 30 % tvoti pluchovy podil, 10 % hruba krupice,
10 % moucka a 50 % podil jemné krupice.

Nasrotovany slad se musi co nejdiive zpracovat, jelikoz obnazeny endosperm je dobrou

zivnou puadou pro kontaminujici mikroorganismy. [7,6]

3.1.2 Varna

Ugelem celého varniho procesu je vyroba mladiny. Varny se lisi podle usporadani,
vybaveni 1 mnoZzstvi varnich nadob. Nejcastéji se pouzivaji varny dvounddobové a
¢tyfnadobové. Existuji vSak 1 varny tfinddobové avSak mladinu Ize uvaftit i v jedné jediné
nadobé. Material, ze kterého jsou nadoby zhotoveny, je bud tradicni méd’ nebo
potravinaiska nerez ocel. Lze vSak vidét i pivovary, které pouzivaji naddoby ocelové, zvenci

opatiené ochrannym natérem. [14]

3.1.3 Vystirani

Utelem vystirani je diikladné smiseni sladového $rotu a vody. Nejprve se do vystiraci
kadé& napusti ur€ité mnozstvi vody a poté se za stalého michéani pfisypava presnd davka
Srotu pres vystéradlo, které Srot zkrapi vodou. Michadlo ma za kol dokonalé rozmélnéni
hrudek. Nejcastéji se vystira do vody o teploté 38 °C. Konecna teplota vystirky je 37 °C.
Obecné plati, ze ze 100 kg sypani pfipravim 3 az 5 hl mladiny. Pfi¢emZ prvni hodnota
odpovidd tmavym sladiim, které maji méné enzymd, a je proto dobré udélat vystirku vice

hustou. Druha hodnota pak odpovida piviim svétlym. [8]
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3.1.4 Rmutovani

Ulelem rmutovani je vytvofit optimalni teplotni podminky pro pisobeni
jednotlivych enzyml ve sladovém Srotu. Pii rmutovani se vyuziva téchto rmutovacich

teplot:

- teplota 37 °C je vystiraci, pii ni dochadzi predevsim ke Stépeni gumovitych latek, jako
jsou hemiceluldzy a celuldzy. Ty tvoii mimo jiné také obalové vrstvy Skrobovych zrn a
jejich Stépenim se tyto zrna stavaji pfistupnd dal$im enzymtm. Pfi této teplote také
dochazi k uvolnovani fosfore¢nani a mirné se snizuje pH. Proto se také nékdy
oznacuje jako kyselinotvorna.

- 52 az 55 °C je optimum pro pusobeni peptidas a tedy Stépeni bilkovin. Peptidasy se
rozliSuji na endopeptidédsy, tedy enzymy S$tépici uvnitt fetézcl bilkovin, zatimco
exopeptidasy odstépuji vazby na koncich fetézct. Jejich optimalni pH vsak lezi mezi
7,6 - 8,6. Takze se pfi rmutovani, kdy pH dosahne hodnot 4,5 - 5,0, §tépnych reakci
neucastni. Jejich c¢innost probiha tedy velmi omezené jen ve vystirce. Z
technologického hlediska je vSak dulezité, aby bylo ur¢ité mnoZstvi bilkovin v mladiné
zastoupeno, protoze podporuje Cinnost kvasinek a pozdé¢ji také pénivost piva. Velké

mnozstvi bilkovin naopak omezuje koloidni stabilitu piva. [9, 6]

3.1.4.1 Infuzni rmutovani

Zde se pouziva jedna jedina varnd nadoba. Cel4 vystirka se pomalu zahtiva na jednotlivé
rmutovaci teploty a na kazdé se zafadi prodleva, aby enzymy mély dostatek casu
katalyzovat §t€pné reakce a aby se vytvofilo dostatecné mnozstvi Stépnych produktti. Tato
metoda se u nas nepouziva, rozsifena je v hlavné v Anglii, kde se vyuziva pii vyrobé ALE.

[9]

3.1.4.2 Dekokcéni rmutovani

U této metody je tfeba minimalné dvou nadob. Z vystiraci kad¢ se cast vystirky ptevede do
rmutovaciho kotliku a zde se rmutuje. Poté se vraci zpét do kdd¢€. Tato metoda je vhodna

pro vyrobu piv Plzenského typu. [12]

Rozlisuji se tyto zplisoby dekokéniho rmutovani:
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3.1.4.3 Jednormutovy zpiisob

v

Tento zplisob se u nas bézné nepouziva, nejcastéjsi je dvou a nékdy i tfirmutovy zptlisob.
Postupuje se tak ze se 1/2 vystirky pievede do rmutovaciho kotliku, kde se zvolna zahiiva
az k bodu varu, pficemz je mozné na jednotlivych teplotach zatradit prodlevy. Pti teploté 72
°C se zatadi prodleva do Uplného zcukieni, tedy az je barevna zkouska s jodem negativni.
Poté se povaii asi 30 min. Rmut se vrati zpét do vystiraci kadé¢, kde stoupne teplota na

78 °C, coz je teplota odrmutovaci. [8]

3.1.4.4 Dvourmutovy zpiisob

Je velice podobny jednormutovému. 1/3 az 1/2 vystirky se pfeferpa do rmutovaciho
kotliku, kde se opét zvolna zahteje k varu (s moznosti zafazeni prodlev). Pii teploté 72 °C
se provadi test na zcukieni az do negativni reakce. Poté se vaii asi 0,5 hodiny. Varem Skrob
mazovati, Skrobova zrna bobtnaji, az prasknou a jejich obsah se stane pfistupny pro
amylasy. Horky rmut se pozvolna a za stalého michéani vraci zpét do vystiraci kad¢, kde
stoupne teplota na 62 - 65 °C. Po dikladném promichani se spusti do rmutovaciho kotle
druhy rmut a opét se piecerpa vice nez 1/3 dila a pozvolna zahtiva na 72 °C, kde se necha
prodleva do tuplného zcukteni. Poté nasleduje var 15 - 20 min. Nakonec se rmut piecerpa
zpét do vystiraci kade, kde se zvysi teplota na 75 - 78 °C. Celkova doba rmutovéni je 5 - 6
hodin. V dnes$ni dob¢ je rmutovani, stejn¢ jako ostatni varni procesy, fizeno centralné z

velinu pomoci pocitace. [8]

3.1.4.5 T¥irmutovy zpiisob

Je podobny dvourmutovému, jen se ke rmutovani bere 1/3 vystirky a ne vice. Po prvnim
rmutu stoupne teplota v kadi na 52 - 55 °C, po druhém na 62 °C a po tfetim se dosdhne
odrmutovaci teploty. Tento zptlisob je delsi nez predchozi, je vSak stale pouzivan. Ptikla-

dem muze byt Plzensky Prazdroj. [8]

3.1.5 Scezovani

Utelem scezovani je oddélit sladinu od mlata, tedy kapalny podil od tuhého. Toto
se déje ve scezovaci kadi. Tato nadoba ma dvojit¢ dno, jehoz horni Cast je jemné
perforovana. Nadoba byva tepelné isolovand. Uvniti je kypiidlo a Segnerovo kolo slouzici

k vyslazovéani. Poté co se ve vystiraci kadi dosahne odrmutovaci teploty, celé dilo se
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piecerpa do scezovaci kadé. Pied tim je ovSem nutné, aby se mezi dvojité dno kade
napustila voda o teploté asi 80 °C. Po piecerpani dila se zatradi 0,5 hodiny prodleva, aby
pevné Casti meli dostatek ¢asu na prostou sedimentaci. Mlato utvoii na perforovaném dné
ptirozenou filtra¢ni vrstvu. Nejdiive sedimentuji nejvétsi ¢asti - pluchy. Na samém vrchu

mléata je tzv. tésticko tvorené jemnymi kaly. Vyska vrstvy je asi 300 mm. [7]

Po ptlhoding usazovani se za¢ne podrazet, coz je kratké po sobé¢ nasledujici otvirani a
zavirani scezovacich kohoutii, které ma za ucel strhnout kalové Castice, které se dostaly
pod jalové dno. Tento podil se vraci ze scezovaciho korytka zpét do scezovaci kad¢, dokud
netece Cird sladina. Béhem scezovani se mohou jednotlivé kohouty zatdhnout - to znamena,
ze vrstva mlata je pfili§ husta a nepropousti sladinku. V tom piipadé¢ se spusti kyptidlo asi
10 cm do vrstvy a jemn¢ se profizne. Pak nasleduje nové prodleva a podrazeni. Predek se
scezuje, dokud nezistane asi 5 cm sladiny nad vrstvou mlata. Pak nésleduje vyslazovani.
Vyslazovani je vlastné vyluhovani mlata od zbytkll extraktu. Mlato se opatrné zkrapi
vodou o teploté okolo 78 °C. Nasleduje profiznuti mlata do hloubky 100 - 150 mm ale i

vice. [6]

Vyslazovani se provadi zpravidla tikrat, jednotlivym “vyluhim" se fika vystrelky, pficemz
posledni by mél mit maximalné 1 % zkvasitelnych cukri. Jednotlivé vystielky vcetné
predku stékaji do mladinové panve. Zatimco piedek mé vyssi stupniovitost nez bude mit

vvvvvv

chmelovaru vSak dochazi k velkému odparu a zahusténi sladiny (budouci mladiny).

Po skonceni vyslazovani zlstava v kadi zbytek - mlato, které nemé pro pivovarnictvi jiz

zadny vyznam. Je vSak vhodné jako krmivo pro hospodaiska zvitata. [8]

3.1.6 Chmelovar

Utelem chmelovaru je pievést hoiké chmelové latky do roztoku a dosdhnout
dalsich fyzikalné¢ chemickych reakci dilezitych pro vyrobu mladiny a budouci koloidni
stability piva. K tomu slouzi mladinova panev, ktera miize byt rizné konstruovana. Otop
panve je bud’ pfimy, to znamend, Ze se topi plynnym, kapalnym nebo tuhym palivem a
spaliny pfimo pfichazeji do styku s dnem panve. Tento zplsob se jiz nepouziva, jelikoz je
neekonomicky a zastaraly. BéznéjSi je otop nepfimy - parou, kterd se piivadi bud’ do
dvojit¢ho dna, nebo do perkolatoru ve tvaru valce, ktery je umistén uvnitf mladinové

panve. Zpusobu otopl panve je celd fada jako tfeba zplsob pifimy, kdy se para zavadi
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rovnhou do mladiny (tento zptsob se u nas vibec nepouziva). Nékteré kotle jsou
konstruovany tak, ze chmelovar probihé za zvysSeného tlaku a tim je mozné dosahnou jesté
vyssi teploty varu. Chmelovar trvd 1 - 2 hodiny, pfi¢emz optimalni doba je 1,5 hodiny.

Tuto dobu také vétsina naSich pivovarti pouziva. [9]

Béhem této doby dochézi k preméné alfa-hoikych kyselin na iso alfa-hotké kyseliny, dale k
rozpousténi alfa a beta-mekkych pryskytic doddvajicich pivu jemnou aromatickou hotkost,
dale k rozpousténi delta-tvrdych pryskyfic, které jsou pivodcem ostré drsné hoikosti.
Pokud by chmelovar trval déle nez 2 hodiny, hrozilo by nebezpeci, ze se humulon pfeméni
na kyselinu humulinovou, ktera neni hotka. To by zpisobilo nedostate¢nou hotkost

vysledného produktu. [6]

Dochazi k odparu - mladina se zahuStuje odpafovanim piebytecné vystielkové vody,
dosadhne se pozadované stupiiovitosti. Var ma byt bouflivy, odpar by mél byt 10 % za
hodinu. Bouflivost varu podporuje tvorbu lomu, coz je tfislobilkoviny komplex, vznikajici
interakci bilkovin pochézejicich ze sladu a tiislovin chmele. Cim jsou tiisloviny chmele
vice oxidovany (za vzniku flobafenu), tim déavaji s bilkovinami stabiln&j$i lom,
nerozpustny v horké ani studené vodé. Malo oxidované tfisloviny davaji vzniknout
jemnému tiislobilkovinému komplexu, ktery je nerozpustny ve studené vodé a v piveé se
objevi jako tzv. chladovy zakal. Lom se pozd¢ji od mladiny odd¢li, mladina bez lomu musi

mit jiskru, neméla by mit opél zpisobeny jemnym kalem. [7]

Déle dochazi vlivem vysoké teploty ke sterilaci mladiny, mikroorganismy, které by se do té
doby mohly ve sladiné pomnozit, hynou vlivem dlouhotrvajiciho varu. Kromé
mikroorganismu se také nenavratné inaktivuji zbylé enzymy. Var probiha pfi teploté vyssi
nez 100 °C, jelikoz sladina je hust$i nez voda - obsahuje mnozstvi cukru (maltdzy) a dalsi

latky. [8]

Vlivem vysoké teploty také dochazi ke vzniku melanoidd, a tim ke zvySovani barvy

mladiny a tedy 1 budouciho piva. [16]

Dévkovani chmele probiha na dvakrat, nebo na tiikrat. Kazdy pivovar méa svlij zptsob
davkovani i druh pouzivaného chmeleni. V soucasné dobé¢ je tendence davkovat dvakrat
kvtli lepsi tvorbé lomu. Piicemz chmelové extrakty ¢i méné kvalitni chmely se davkuji na
za¢atku chmelovaru, chmelové granule a kvalitni chmely (Zatecky ervendk) se davkuji

pfed koncem chmelovaru kvili vy$§imu ardma a jemnéjSi hotkosti. Ptiklad klasického



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

chmeleni na tfikrat, maze byt davkovani: 1/4 davky do predku, 1/4 davky 20 min. po
zavafeni a zbytek 15 min pfed koncem chmelovaru. Davkovani se fidi podle obsahu alfa-
hotkych kyselin ve chmelovém preparatu. Davkuje se asi 100 mg alfa-hotkych kyselin na 1
hl piva. [9]

Béhem chmelovaru je dulezité hlidat var, aby nepfetekl, protoze mladina hodné péni,

hlavné pfi ptidavani chmele. Déle je nutné michat aby, se mladina nepfipalila.

Pokud pivovary pouzivaji hlavkovy chmel, je nutné mit chmelovy ciz, coz je zafizeni, které
oddéluje chmelové zbytky na konci chmelovaru od mladiny a umoziuje také jeho

vyslazeni. [14]

3.1.6.1 Chlazeni mladiny

Tato operace se da zaradit jak na varnu, tak na odd¢€leni spilky. Provadi se nejen za i¢elem
dosahnuti zakvasné teploty, ale také kvili odstranéni lomu a provzduSnéni. [4]

Vitiva kad’

Je to nadoba tvaru vélce vyrobena vétSinou z oceli, do které se tangencialné ptivadi tryskou
horka mladina rychlosti 12 - 16 m/S. To zputsobi, ze se v kadi mladina vifi ve sméru
pfivodu a tim vznik4 dostfediva sila, kterd shromazd'uje lom ve stiedu dna nadoby ve
form¢ kalového kuzelu. Asi metr nade dnem je umistén odvod ¢iré mladiny, dalsi odtok je
ze dna kad¢ u stény. Mladina obsahuje asi 400 az 1000 mg hrubych kal v jednom litru a
ve vifivé kadi se jejich obsah v mladiné mé4 zmensSit na desetinu pivodniho mnozstvi.
Manipulace ve vifivé kadi trva pfiblizné hodinu. Poté se ¢ira mladina vede na deskovy
chladi¢, kaly jsou odpad ale lze je vyuZit navracenim do mladinové kadé k dalsi varce,

nebo je Ize oddélit od zbytku mladiny na odstiedivce. Tim se zmensi ztraty.
Deskovy chladi¢

Je rozdélen na dvé zény - predchlazovaci a chladici. V ptedchlazovaci zoné se mladina
zchladi asi na 12 °C a v dochlazovaci na kone¢nou zakvasnou teplotu, ktera se pohybuje
okolo 5 °C. Jako chladivo se pouziva pitna voda, ktera se pfi pritoku chladi¢em ohfeje na
teplotu asi 80 °C a lze ji pouzit na varng¢, nebo lze pouzit solanku, ktera se da zchladit na

mén¢ nez 0 °C, zde vsak je tieba dbat opatrnosti, jelikoz hrozi zamrznuti chladice.
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Chladici stoky

Tento zplUsob chlazeni se jiz primyslové vibec nepouziva, je k vidéni pouze v
minipivovaru U Flekt v Praze, kde je soucasti pivovarského muzea. Stok je vlastné¢ melka
vana hluboka asi 0,3 az 0,5 m z médi ¢i oceli, je spadovan mirné¢ k odtoku. Zde mladina
voln¢ chladla na teplotu okoli a poté se dochlazovala na sprchovych chladi¢ich, coz byla
soustava trubek, kterymi protékala pfedchlazend mladina. Trubky byly zchlazovany

sprchovanim ledovou vodou. [8, 6]

3.1.6.2 ProvzduSriovani a zakvaSovani

Po ochlazeni na zdkvasnou teplotu je nutné mladinu okysli¢it, aby se kvasinky mohly co
nejrychleji pomnozit a mohlo zacit v kratké dobé hlavni kvaseni. Provzdusihovani se
provadi bud’ rovnou za deskovym chladi¢em, kdy se do protékajici mladiny davkuje sterilni
vzduch v mnozstvi 6 - 9 mg kysliku na 1 |1 mladiny, nebo je mozné provést provzdusnéni

zéaroven se zakvasovanim. [4]

K zakvaSovani se pouZiva ve starSich pivovarech zakvaSovaci vajicko, coz je tlakova
nadoba, ve které se smichd davka kvasnic s mladinou a po natlakovani vzduchem se cely
obsah pfevede do kvasné kad€. Tim doSlo 1 k ¢astecnému provzdusnéni. V modernich
provozech se nejcastéji uzivaji zakvasovaci Cerpadlo s nefelometrem. Zde se nastavi pocet
bunck kvasinek, ktery je tieba davkovat do 1 ml. Bézné se davkuje 14 az 15 milioni
bunék/ 1 ml. Nefelometr méfi zédkal mladiny vstupujici do zakvaSovaciho pfistroje a zakal
mladiny zakvaSené a z rozdild téchto hodnot automaticky vypocitava davkovani kvasnic.

Tento pftistroj také provadi provzdusiiovani. [3]

K okysli¢eni mladiny lze také uzit protahovaci jehlu, kterda ma vSak malou Ucinnost a

pouziva se hlavné pti nedokonalém rozkvasovani na spilce. [7]

3.1.7 Hlavni kvaSeni

ZakvaSena a provzdusnéna mladina se ponechdva kvasit pii nizkych teplotach (5 - 10°C) na

spilce v otevienych kadich nebo ve velkokapacitnich cylindrokonickych tancich. [8]

3.1.7.1 Klasicka Spilka

Jedna se o klasicky zptisob hlavniho kvaSeni mladiny. Pouzivaji se oteviené kvasné nadoby

riznych objemil. Ty jsou umistény na oddéleni oznacovanych jako spilka. Jedna se o temné
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mistnosti umisténé vétSinou pod urovni zeme. Prostory spilek jsou chlazené a je zde také
zafizeni na odsavani oxidu uhli¢itého. Kadé¢ jsou bud’ dievéné (v dnesni dobé se jiz
dfevéné nepouzivaji) nebo betonové a opatfené vnitinim natérem - gebitem ¢i uponem - ty
obsahuji pfirodni pryskyfice a jsou neteéné¢ viici kvasicimu pivu i vucéi Cisticim
chemikaliim. Jsou vSak nachylné na mechanické poskozeni. Moderni pivovary maji kvasné

kad¢ nerezové. [7]

Kazda kad je opatfena chlazenim - bud' chladicim hadem uvniti - jedna se o médeéné ¢i
ocelové trubky, ve kterych proudi ledova voda nebo solanka, nebo je chlazeni plastové - u

nerezovych kadi, kde je chladici médium ptivadéno mezi dvojitou sténu kade.

Ve spodni ¢asti kadé je vypoustéci otvor uzavieny specidlni zatkou tzv. ¢epem, ktery
umoznuje pti sudovani vypusténi pouze mladého piva, zatimco kvasinky zlstavaji usazeny

na dné. [8]
Béhem hlavniho kvaseni prochéazi kad’ témito stadii:
- po naspilani je na povrchu kéad¢ fidka bila péna, ktera se rychle ztraci.

- zapraSovani - na povrchu mladiny se za¢ina vytvaret hnédy povlak, kad’ skutecné vypada
jako zapraSena. Toto ukazuje na pocatek kvaseni, kvasinky se rychle adaptuji na nové
prostiedi a spotfebovavaji kyslik rozptyleny v mladiné k rozmnoZovani. Toto se déje prvni

az druhy den. Teplota je stale stejnd, extrakt se neméni.

- odrézeni - nasleduje kratce za zaprasovanim. Povlak, ktery se na povrchu vytvofil, se
oddé€li od stén nddoby, kvaseni pomalu nabird na intenzite, teplota ani extrakt se pfiilis

neméni. OdraZeni nastava zpravidla druhy den.

- bilé krouzky - toto stddium nastava tieti az ¢tvrty den. Na povrchu se vytvari bila péna,

ktera postupné houstne, extrakt se snizuje, mirné klesa pH, teplota se mirn¢ zvysuje.

- hnédé krouzky - 5. - 6. den je kvaSeni nejbouflivéjsi, extrakt se prudce snizuje, pH klesé z
puvodnich 5,5 na 4,9. Péna na povrchu kade¢ je vlivem velmi bouilivého kvaSeni hnéda,
jelikoz se na povrch dostévaji zbytky ttislobilkoviného komplexu, uhynulé kvasinky a dalsi
necistoty vlivem bouflivé tvorby CO0,. Deka Casto v této fazi preteCe pies okraj kvasné
nadoby. Teplota stoupa a je nutné chladit, aby nedoslo k poskozeni kvasinek a ke vzniku
velkého mnozstvi vedlejSich produkt kvaseni. Teplota by ani v 1ét¢ neméla pti hlavnim

kvaseni piesahnout 10 °C. [7]
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V dalsich dnech deka pomalu sesedd, je husts$i. KvaSeni je za vrcholem a ustava. Diive
trvalo kvaSeni na spilce 10 dni pii vyrobé desitky a 12 dni pfi vyrobé dvanactky. Dnes se
doba na spilce zkratila piiblizné o 2 dny. Kolem osmého dne je deka husta a nizka, kvaseni
je jiz pomalé, neni tfeba tolik chladit, jelikoz jiz nevznikd takové mnozstvi tepla jako ve

stadiu hnédych krouzk. [8]

- propadédni deky - zde je dobré zabranit propadnuti deky. Deka se odstrani z povrchu,
spolu s ni se odstrani nékteré nezadouci latky, které by negativné ovlivnili chut’ piva.

Odstranéni deky je proto velmi dilezité¢! Nasleduje sudovani mladého piva. [7]

V pribéhu hlavniho kvaseni mize dochazet k uréitym porucham ¢i nepravidelnostem:

- pomalé rozkvaSovani - je zplsobeno pfili§ nizkou zédkvasnou teplotou, Spatnou kulturou
nebo Spatné zcukienou mladinou. Pro odstranéni je dobré provzdus$nit kad’ protahovaci

jehlou, ¢i zvysit teplotu.

- zastaveni kvaseni - to je vétSinou zptusobeno pfitomnosti dusi¢nanti a dusitanti, které se
do mladiny dostanou ze sladu, ktery byl vyroben z je¢mene pfili§ hnojeného dusikatymi

hnojivy.

- bublinaté kvaseni - na povrchu se tvoii "jarové" bubliny, coZ je zplisobeno prachem z

nedostatecné vycisténého sladu nebo ze staré¢ho chmele.
- hold mista na pokryvce - to je zplisobeno nerovnomérnym chlazenim.

- nové odrazeni - je zptisobeno kolisanim teplot béhem rozkvasovani. Teploty kvasici kadé

je nutné pravidelné kontrolovat, chladit se musi opatrné¢, aby nedoslo k tepelnému Soku.

- pfedCasné propadani - tato nepravidelnost se nejcastéji déje u tmavych piv. Je zplisobena

nedostate¢né oddélenymi kaly.

- zvedani kvasnic do pokryvky - zde je nutnd vyména kvasni€né kultury. Patrné doslo k

degeneraci kvasinek na svrchni, coz je naprosto nezadouci. [6]

V pribéhu kvasSeni vznikd kromé& etanolu a oxidu uhli¢itého také mnozZstvi vedlejSich
produktd, které vSak maji vyznamny vliv na chut" a vlini piva. Jsou to ptredevSim vyssi
alkoholy, estery, organické kyseliny, aldehydy, sirné slouceniny a diacetyl. Obsah vysSich
alkoholu je zavisly na mnozstvi a form¢ dusikatych zivin. Estery vznikaji hlavné syntézou

alkoholu a organickych kyselin. Reakce je podporovana vyssi teplotou, kdy vznika hlavné
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etylacetat dodavajici pivu ovocnou vini, ktera je charakteristicka pro svrchné kvasena piva.
Aldehydy jsou ptivodci tzv. sklepni pfichuté, po vypiti vétstho mnozstvi piva vSak
zpusobuji bolesti hlavy. Ze sirnych sloucenin vznika malé mnozstvi oxidu sifi¢itého a

sulfan, ktery se v§ak odbourava v prubéhu dokvasovani. [16]

3.1.7.2 Cylindrokonické tanky

Z diavodu usetieni mista a vyrazného zkraceni doby hlavniho kvaseni i dokvaSovani byly
vyvinuty vysokokapacitni zptsoby kvaseni a dokvasovani, které probihaji v jedné jediné
nadobé¢ - cylindrokénickém tanku. Tyto tanky zastavaji funkci jak spilky, tak i sklepa. Jsou
vyrobeny z nerez oceli, vnitini povrch je specidlné¢ lestén. Tanky maji koénické dno s
vrcholovym thlem 60° - 70°. Jsou umistény vertikalné a jejich vySka ¢ini od 8 do 20 m.
Objem tankd je, az 10 000 hl. Jsou chlazeny plastove, vétsinou piimym odparem ¢pavku v
nékolika chladicich zonach, z nichZ jedna je vZdy v kénusu. CKT jsou daleko méné
naro¢né na obsluhu, navic zna¢n€¢ zmensuji ztraty piv manipulaci mezi spilkou, klasickym
sklepem a vystavem. Zatimco pii klasickém dvoustupfiovém zplsobu kvaSeni je na
obsluhu spilky 1 sklepa potteba Casto 1 n€kolika desitek lidi pracujicich na smény, na
obsluhu CKT staci jeden az dva pracovnici, jelikoZ je cely proces plné automatizovan a

neustale monitorovan pocitacem. [8]

Zkraceni doby kvaseni a dokvaSovani na 12 - 13 dni je podminéno konstrukénim
provedenim tanku, které umoZnuje vznik vyrazného samovolného proudéni kvasného
média zptusobeného tepelnou konvenci a intenzivnim proudénim CO,. Dulsledkem toho

jsou kvasinky v neustalém vznosu az témét do tplného prokvaseni extraktu.

Pti plnéni tanku zfiltrovanou mladinou se kazda varka zakvasi 1/5 z celkové davky kvasnic
a teprve posledni varky se ptidd zbytek kvasnic. Po doplnéni tanku se zahradi ihned na
pretlak 0,1 MPa. Zakvasna teplota se necha stoupat az na 15 °C a pfi této teploté se necha
po celou dobu kvaSeni mladého piva. Pti dosazeni této teploty kvasnice béhem 12 - 16
hodin sedimentuji a pivo se rychle €ifi. Po sedimentovani se kvasnice odpusti z konusu do
sbérného tlakového tanku. Poté se zacina intenzivné chladit. Dokvasovani trva 2 - 4 dny a

poté se pivo filtruje a staci. [8]

Ackoli tento zplisob ma své nesporné vyhody jakymi jsou snadné Cisténi a dezinfekce
tanku pomoci CIP stanice, dokonald ochrana pfed vnéjS§imi podminkami, moznost jimani

CO,, mensi spotieba energie a mensi spotieba surovin (voda), vliv této metody na kvalitu
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vysledného produktu je sporny. Tato metoda ma své zastance (vétSinou z fad ekonomil) i
své odptrce (z fad technologi). Faktem vsak je, ze vétSina naSich velkych pivovari, véetné

Prazdroje a Radegastu tento zplisob z komer¢niho divodu pouzivaji. [17]

3.1.8 Klasické dokvaSovani a zrani piva

Po probéhnutém hlavnim kvaseni mladé pivo obsahuje jesté neprokvaseny extrakt,
ktery bude pomalu zkvéasen v pribéhu dokvaSovani, které probiha v uzavienych tancich,
diive v klasickych dievénych vysmolenych sudech. Tanky jsou bud’ ocelové s vnitinim
natérem (upon), nebo nerezové. (Vyjimecné se mohou vyskytovat i jiné materidly jako
smalt ¢i dokonce beton. Betonové lezacké tanky jsou k vidéni v pivovarech Janacek a
Hanusovice, ale jiz se nepouzivaji). Jsou uloZzeny horizontalné, ¢asto i 2 nebo 3 nad sebou.
Tanky jsou vybaveny prilezem, kvasnou zatkou s pojistnym ventilem hornim
odvzdusiovacim kohoutem, vzorkovacim kohoutem a manometrem regulujicim hradici
tlak. Jsou umistény vétSinou ve sklepnich prostordch pivovaru, které jsou chlazeny a
vybaveny ventildtory na odsavani CO,, ackoli tvorba oxidu uhli¢itého neni zdaleka tak
velika jako na spilce. Chlazeni je vétSinou solankou pies chladici télesa umisténa u stropu,
ale jen v nékterych ptipadech dovoluje technologické vybaveni chlazeni kazdého tanku
individualné. Zde je tieba dbat opatrnosti, aby pfilisSnym chlazenim cerstvé sesudovaného

piva nedoslo k chladovému Soku kvasinek a tim k nepravidelnému dokvasovani. [7]

Diive byvaly sklepni prostory chlazeny pfimo ledem, ktery se ziskdval ze zamrzlych
ptirodnich vodnich zdrojii a skladoval v leddrnach. Odtud led v pribéhu roku pomalu

utaval a ledova voda protékajici celym sklepem chladila okolni prostfedi. [8]

Do cistého tanku se ze spilky napusti mladé pivo tak, aby v tanku zbylo asi 10 - 15 %
volného prostoru na uvolilujici se oxid uhli¢ity. Napousténi se zastavi, az z
odvzduSnovaciho ventilu za¢ind unikat péna. Poté se tank zahradi. Pti teploté 0 °C - 2 °C
bude pivo pomalu dokvasovat, pficemz se samovolné nasyti CO,, vycefi, odbouraji se

nekteré vedlejsi produkty hlavniho kvaseni, ¢imz se zlepSuji organoleptické vlastnosti piva.

Hradici tlak v tanku dosahuje 0,04 MPa, 1épe se pivo syti pti nizsi teploté. Pokud se suduje
pivo propadlé, je dobré pfidat k nému ¢ast piva ve stadiu vysokych (hnédych) krouzk,
které obsahuje dostatek zkvasitelného extraktu a vitalnich kvasinek, které vytvoii potiebny

hradici tlak a zajisti kvalitni dokvasovani. [7]
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Doba lezeni se pohybuje okolo 3 - 4 tydnt u desitky, 2 - 3 mésici u dvanactky,
vicestupniové specialni piva zraji az 6 méesict. Zde je hlavni rozdil mezi lezackym sklepem
a CKT. Zatimco v CKT ma pivo na leZeni a zrani pouze nékolik dnd, v lezackém sklepé
zraje 1 nckolik meésict, takZze ma dostatek ¢asu na odbourani negativné pusobicich

vedlejSich produktl a na celkové zaokrouhleni chuti a ving. [13]

Po skonceni dokvasovani se pivo vede na filtr za soucasného ptetlacovani vzduchu nebo
CO0,. Zbytek kvasinek, ktery zistava na dné tanku, se nazyva stazkové kvasnice, které se

vétSinou nevyuzivaji, nebo se z nich vyrabi po nasledné uprave piipravek Pangamin. [7]

3.1.9 Filtrace a Stabilizace piva

Zralé pivo se vede na filtraci pfes sméSovac, ktery ma za ukol smisit nékolik
(zpravidla 2 - 3) tankd dohromady, aby se dosahlo optimalni pozadované jakosti a
standardnosti vyrobku. O miseni tankd rozhoduje mistr sklepa, po degustaéni zkousce.
Filtrace se provadi za ucelem odstranéni zbylych kvasinek a dalSich kalovych ¢astecek,
které by piisobily negativné na koloidni stabilitu piva. [7]

v

Nejcastejsi jsou tyto filtraéni materidly:

Kiemelina - jedna se o schranky pravékych rosivek. Nalezisté nejkvalitngsi (nejjemné;si)
kiemeliny je v Americe, existuji vSak i1 nalezi$t€ na naSem tizemi. NaSe kiemelina ale neni
tak kvalitni, proto se vétSinou misi s kiemelinou dovozovou. U kiemeliny je dilezita

naprostd mikrobidlni nezavadnost.

Azbest - dnes se nepouziva kvuli rakovinotvornym u¢inkim na dychaci ustroji, i kdyz tyto
ucinky na travici trakt nebyly prokdzany. Jinak se jedna o velmi kvalitni filtracni hmotu.

Perlit - Jeho hlavni slozkou je kfemicitan hlinity, obsahujici navic 2 - 3 % vazané vody.
Pouziva se tam, kde neni veliky narok na Cirost filtrované kapaliny, napt. pii filtraci

mladiny.

Aktivni uhli - Je to nevhodny filtracni material, jelikoz svym obrovskym aktivnim

povrchem zbavuje pivo chuté, viing 1 barvy.

Kvasnice - jsou prirozenym filtracnim materialem, ale jako takové se nepouzivaji. Maji

dobrou adsorb¢ni schopnost.

Celuldza a bavlna - jsou zakladni materialy slouzici jako nosice pro ostatni (kfemelina). [8]
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K filtraci se pouzivaji filtry:

Deskové - vkladaji se do nich celulézové desky, na které¢ se naplavuje kiemelina. Tyto
filtry se pouzivaji na piedfiltraci, ale i dofiltraci, kdy se do piva pfivadéné¢ho na filtr
davkuje neustdle nové mnozstvi kiemeliny, ktera se usazuje na deskach a tvoii jemnou

filtraéni vrstvu.

Svickové - tyto filtry se pouzivaji na ptedfiltraci. Je to vlastné tlakova naddoba z nerezu, ve
které jsou trubiCky (svicky) se sitovym povrchem. Pivo s kiemelinou se ptivadi do
vnitiniho prostoru nadoby mezi svicky, kiemelina se usazuje na sitech a pfes ni prochazi

dovnitt svicek jiz zfiltrované pivo. [8]

Ultrafiltrace - jedna se o novodoby vysoce G¢inny zpusob filtrace piva. Pivo se protlacuje
ptfes semipermeabilni membrany, které jsou schopné zachytit makromolekularni bilkovinné
latky, které by pozd¢ji zptisobovali koloidni nestabilitu piva. Tento zptisob filtrace pouziva

pivovar Bernard bez dalsi Gipravy (pasterace). [18]

Naplavovani probihd vodou nebo rovnou pivem. Filtrované pivo z dofiltrace se
shromazd’uje v pfetlaénych tancich, odkud se vede rovnou na stacirnu lahvi. Pfi filtraci je
pivo pod neustalym pietlakem, aby nedochazelo k uvoliiovani CO,, a chybam ve filtraci.
Kvalita filtrace se dnes jiz vétSinou kontroluje nefelometricky. Po filtraci zatazuji pivovary
dosycovani CO,, na konecnou hodnotu 0,4 az 0,6 %. U sudovych piv byva syceni oxidem

uhli¢itym o néco jemnéjsi nez u lahvovych. [8]

Po skonceni filtrace se pivo zbylé ve filtru vytlacuje vodou. Poté se kiemelina odstrani
protiproudné¢ vzduchem a vodou a napusti se sanita¢ni lazeil. Pouzitou kiemelinu lze
obnovit dikladnym propranim a sterilaci v lazni s koncentrovanou HCI. Je vSak dobré

pouzit vzdy novou kiemelinu. [8]

Kwvtli delsi dobé trvanlivosti, které supermarkety zadaji, se provadi stabilizace piva, ktera
vSak casto ovlivni jeho charakter - vétSinou negativné. Stabilizaéni ptipravky lze rozdélit

na nékolik kategorii:

ptipravky, které srazi, adsorbuji nebo §tépi vysokomolekularni dusikaté latky piva,
piipravky srazejici, adsorbujici ¢i Stépici polyfenoly piva,

enzymové pripravky,

antioxidacni ptipravky. [17, 5]
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Nejptirozenéjsi ochranou k vyrobé koloidné stabilnich piv je vSak technologicky postup,
pfi némz zistanou v maximalni mife zachovany pfirozené reduktory ze sladu a chmele.

Tomu pomahaji vS§echny manipulace v zavéru vyroby pod ochranou oxidu uhlicitého. [17]

K zajisténi biologické stability se vyuziva pasterace. Znamé jsou dva zpusoby pasterovani

piva:
Pritokova pasterace:

Funguje jako deskovy chladi¢ ale s obracenou funkci. Pivo protékd nckolika zoénami, ve
kterych se zahtiva az na teplotu 70 °C. Jedna se o kratkodoby ohtev, poté se v dalsi zone
pivo chladi na plivodni teplotu. Zpétné zchlazeni piva je dulezité pro staceni, jelikoz uz jen
teplé pivo (okolo 10 °C) by pé€nénim znemoznovalo plnéni. Tato pasterace se pouziva pro

krat$i doby trvanlivost pievazné pro pivo urcené na tuzemsky trh.
Tunelova pasterace:

Zfiltrované pivo se plni do lahvi a teprve potom se pasteruje. Lahve vchézeji do tunelu, kde
jsou kropeny rizné horkou vodou. Obsah lahve se zahteje az na 60 °C a pfi této teploté se
asi 20 min udrZi a poté se postupné zchlazuje. Takto pasterované pivo ma daleko vé&tsi

minimalni trvanlivost. Této metody se pouziva na exportni piva. [8]

3.1.10 Staceni do lahvi

U nas pivovary piesSly na staceni piva do lahvi typu NRW, vyjimecné se zachovalo staceni

do klasickych EURO lahvi. Sta¢eci linka vypada nésledovné:

Nejprve se piepravky s prazdnymi lahvemi depaletizuji, prepravky se kladou na pas, ktery
je dopravuje az k vykladaci. Ten pneumaticky uchopi lahve a umisti je na dalsi pasovy
dopravnik, ktery lahve vede do mycky. Pokud se pouzivaji ldhve nové, tyto se strojoveé
nebo rucné kladou na pas. Pasové dopravniky na ptepravky jsou bud’ gumové, nebo
fetézove, dopravnik na ldhve je nejcasteji clankovy, z nerez oceli. [17]

My¢ky lahvi jsou dvojiho typu:

Priichozi mycky - lahev vstupuje na jedné strané€, kde je uchopena specialnim kosem. Poté
prochazi lazni s teplou vodou, horkym louhem, horkou vodou a nakonec nésleduje ostiik a

vystiikani studenou pitnou vodou a lahev je hrdlem doll. Poté je ldhev na opacné strané

postavena na pas a dopravovana do plnice.
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Navratova mycka - na jedné stran¢ vstupuji lahve znecisténé, prochazi stejnym zptisobem
¢isténi jako u predchoziho zpisobu, ale vraceji se zpét a jsou pokladany na pas, ktery je na
stejné stran¢ jako privod znecisténych lahvi. Vyhoda tohoto zptlisobu je, Ze se usetii misto,
jelikoz navratové mycky nejsou tak dlouhé, navic je pas pln€ vyuzit - u predchoziho
zpusobu se vracel prazdny k ptivodu znecisténych lahvi. Jeho nevyhoda je, ze se potkavaji
zneCisténé a umyté 1dhve a je zde tudiz vetsi riziko kontaminace. V pivovarech se pouzivaji

beézné€ oba typy mycek. [8]
Z myc¢ky prochazi ¢isté lahve kontrolou Cistoty, ktera je:

Vizudlni - kdy povéfeny pracovnik senzoricky hodnoti Cistotu lahvi pii prachodu pies
prosvétlenou sténu. Tato metoda neni pfili§ vhodna, jelikoz pii velkém vykonu stacecich

linek pracovnik snadno ztraci prehled.

Elektronicka - pomoci €idel a ultrazvuku se hlidd, zdali 1ahev vychazejici z mycky nema
poskozené hrdlo, nalepenou neodstranénou etiketu, zdali v 1ahvi nezistavaji zbytky kapalin
¢1 louh. Tato metoda je rychla a pfesnd. Navic vylucuje naplnéni ldhve, kterd by mohla
obsahovat zbytek louhu z mycky, ktery by pfi poziti vyvolal poleptani traviciho traktu
(takové ptipady byly jiz zaznamenéany). Pro kontrolu funkc¢nosti systému se nechava
pravidelné projet kontrolou ldhev s malym mnoZstvim NaOH. Lahve, které kontrola

automaticky vytadi na vedlejsi pas, se pfenesou zpét na zacatek mycky. [8]

Po kontrole Cistoty nasleduje plni¢ etiketovac¢ a zatkovac. Tyto operace se déji tésné za
sebou v tzv. monobloku. Lahev ptichdzi ptes Snek, ktery nastavi jejich ptesnou vzdalenost
a pokracuji na stojan, kde je z vrchu uzaviena plnici jehlou. Nasleduje odsani vzduchu z
lahve, ktery se nahradi C0O, pod jehoZz pfetlakem se pivo plni. Naplnéna lahev se zatkuje,
pfitlatenim korunky na hrdlo. Kratce pted zazatkovanim se do hrdla stiikne ostry paprsek
pitné vody, ktery vyvola uvolnéni CO,, jenz bude fungovat jako inertni prostiedi mezi
korunkou a hladinou piva. Zazatkované lahve se opatfuji na etiketovaci bfisni, zadni a
piipadné krckovou etiketou. Etiketa je nejprve uchopena kyvnymi segmenty, které jeji
zadni stranu pfitisknou na valec, kam se neustale nanasi vrstvicka lepidla. Poté se etiketa

nalepi na ldhev a pomoci soustavy kartact dokonale pftilne. [3]

Déle se pivni ldhve vedou na vkladag. Jedna se o stejny stroj jako vykladac, ale s opa¢nou

funkci. Lahve jsou vlozeny po 20 do ptepravek a ty jsou na pasu dopravovany do
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expedi¢niho skladu, kde se rovnaji na paletu bud’ strojove, nebo ru¢né. Ze skladu jsou

lahve expedovany zeleznici ¢i kamiony. [3]

3.1.11 Staceni piva do sudi

Diive se pivo stacelo do dievénych sudl, které postupné nahradily sudy hlinikové s
vnitinim natérem. Manipulace s témito sudy byla narocnd na obsluhu, celd linka
zaméstnavala i vice nez desitku lidi a jeji vykon byl maly. Navic dochéazelo k velikym
ztratam piva pii staceni, které se provadélo rucéné. Dnes se staci vyhradné do nerezovych
sudi typu KEG, které maji objem maximalné 50 litri. Tyto nadoby pfinaSeni urcité
vyhody. Cela linka je pln¢ automatizovana, nedochéazi ke ztratdm piva, na jeji obsluhu je

potfeba minimum pracovniku. [3]

Prazdné sudy se kladou na pas, ktery je dopravuje do mycky, kde se sudy myji pomoci
trysek a soustavy kartdcli napted zvenci. Poté se vypusti objem zbylého piva. Nasleduji
vysttiky horkou vodou, horkym louhem, sanita¢ni tekutinou a nakonec pitnou vodou.
Vymyti sud se oto¢i plnicim ventilem vzhlru a plnici jehlou se naplni za ptetlaku CO,.
Vykon linek je rizny, zalezi na vykonu mycky a plnicky (poc¢tu mycich a plnicich hlavic).

[3]

3.1.12 Staceni piva do plechovek

Zatimco v Zapadni Evropé a Americe je stdeni do plechovek velice popularni, nas
konzervativni konzument vyzaduje v drtivé vétSin€ sklenéné lahve. Presto vSak mnohé
pivovary v disledku doplnéni sortimentu tyto obaly pouzivaji. Staceci linka je podobna
lince na lahve. Plechovky se skladaji ze dvou ¢asti. Prvni tvoii duty véalec se dnem, ktery je
plnén za pretlaku CO,. Po naplnéni se na horni ¢ast pfilozi vicko se snadno oteviratelnym

uzavérem a zalisuje, takZe vznikne pétivrstvy svar. Staci se do plechovek o obsahu 0,33 1a

0,51.9]

3.1.13 Staceni piva do jinych nadob

Nekteré pivovary staceji 1 do jinych nadob jako jsou naptiklad PET lahve o objemu 1,5 1,
nebo mini soudky o objemu 5 1. Tyto nadoby vSak nemaji z trzniho hlediska zadny vyznam,

zaujimaji jen malou cast vystaveného piva. [9]
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3.1.14 Senzorické vlastnosti piva

Jakékoli jidlo nebo napoje by mély byt radosti pro lidské smysly: zrak, chut, Cich, ale i
hmat. Pivo v tomto ohledu neni zadnou vyjimkou. Pije-li se ze sklenice, méla by
konzumenta nejdiive upoutat jeho prizracné jiskiiva, zlatista barva s hustou cepici bilé
peny. Pozvednutim sklenice k ustim by mély byt zapojeny do hodnoceni Cichové buiiky a
m¢él by upoutat pfijemny a bohaty buket. Po polknuti dousku by neméla chut’ piva uplné

zmizet, m¢lo by dochézet k tzv. doznivani, které zavisi predevsim na jakosti horkosti.

Viné piva je jeho vyzna¢nou charakteristikou, nebot’ rozhoduje o prvnim dojmu, ktery si o
kvalité piva spotiebitel udéla. V pivu se mize vyskytnout celd fada vini od piijemnych az
po méné piijemné. Velmi pifijemné a v nékterych zemich zadané je chmelové aroma, které
zavisi na jakosti pouzitého chmele a technologii chmeleni. Pfijemnou a pro n¢ktera piva
charakteristickou mtize byt velmi slaba ovocna anebo esterova viing. Za ptiznivou a sveézi
vuni 1ze rovnéz povazovat velmi slaby kvasni¢ny buket. Vzdy ovSem zalezi na charakteru a
typu piva, nékteré ze jmenovanych chuti a vini mohou byt pro urcity druh piva
nepiijatelné.

Plnost je velmi dulezitou senzorickou vlastnosti piva. Za pocit plnosti mohou hlavné
hmatové buiiky umisténé v Gstni duting. Ma-li pivo nizkou plnost, je jakoby fidké, vodnaté.

Vys§i plnost maji lezéky oproti vycepnim piviim, nejvyssi plnost vykazuji specialni piva.

Riz piva je vyvolan "Stiplavosti" uvoliiujicich se bublinek oxidu uhli¢itého v pivu, ale také
zpusobem jeho vazby. Dlouhé studené dokvaSovani ptizniveé ovliviiuje fiz.

Hotkost piva je hlavné¢ déna kvalitou a mnozstvim pouZzitého chmele. Sladek ji miize
zamérné ménit podle typu vyrabéného piva. Objektivné 1ze hotkost méfit v laboratoti podle

stupnice odsouhlasené Evropskou pivovarskou dohodou (EBC) [5].

3.2 Zasadni a podstatné rozdily

Pivo vyrdbéné¢ v minipivovaru je na rozdil od primyslové vyroby Ccerstve,
nepasterizované a nefiltrované.

Jak jiz bylo ve vySe uvedené kapitole misty zminéno, jsou jisté rozdily
Vv technologickém postupu vyroby ptimo umérné velikosti pivovaru (Tabulka ¢. 1).

Obecné mizeme fict, ze pivo v minipivovaru se vafi klasickou technologii

dvourmutovym zptisobem. Kvaseni probiha v kvasnych kadich, tzv. spilkach. To je tieba
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jeden z hlavnich rozdili mezi tradi¢ni vyrobou piva a moderni primyslovou vyrobou, kde
se misto spilek pouzivaji CK tanky. Po kvaseni se pivo precerpava do lezackych tanki, kde
zraje a dokvasuje pifi velmi nizkych teplotdch minimaln¢€ 4 tydny. Odtud se pivo staci do

sudli nebo ptimo z tanku proudi do vycepu. [19]

Tab. 1. Rozdéleni pivovart dle velikosti (zdroj VUPS) [14]

Niazev kategorie Vystav Charakteristika
Homebrewer 10 litriv/ 1varka Vaii s1 doma pro vlastni potiebu
Mimprvovar do 10 000 hl Dodrawe tradiéni postupy
Festauracni prvovar do 200 000 hl Vidime, jak se pivo vafi
Regionalni pivovar do 300 000 ki Regionalni charakter - znacka piva
Velkopivovar nad 300 000 hl Velkovyroba, pivo je trvanlivé

Pivo z produkce minipivovari neni filtrované ani pasterizované, a proto se v ném
zachovavaji vSechny pivodni vyzivné latky. Pivo je na prvni pohled mirn¢ zakalené a
mén¢ pruzracné nez piva filtrovana, ale praveé diky tomu obsahuje vyhradné pfirodni latky
(vysoky obsah vitamind fady B, cukry, kvasinky atd.). Pivo je hutnéjsi a plsobi velmi

blahodarné na lidsky organizmus. [19]

Technologie vyroby piva v minipivovarech byva ¢asto zamétena na vyrobu piva

typu ALE [¢ti ejl], ktera se od vyroby tradi¢niho ¢eského piva znaéné lisi.

Jednd se o tzv. svrchné kvasené pivo, které bylo dominantnim pivnim stylem pied
pramyslovou revoluci, kdy neexistovalo primyslové chlazeni, a pénivy mok tak mohl
vznikat pouze spontannim nebo svrchnim kvasenim pfi vyssich teplotach. Dnes je tento typ

piva nazyvany ALE velmi oblibeny zejména v anglosaskych zemich. [20]
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Tab. 2. Srovnani piva typu ALE a ¢eského lezaku [8]

svrchné kvasené pivo typu ALE Klasicky cesky lezak
Zplsob kvadeni: Svrchni Spodni
Teplota kvaseni: 20 °C 9°C
Chmel: ¢tyfi druhy véetné dvou aromatickych |&eské odrlidy chmele

americkych chmell

Pivovarské kvasin- |svrchni (pGvod USA) - na konci kvaseni [spodni (pdvodni ¢eské) - na kon-

ky: stoupaji do pény ci kvaseni klesaji na dno nadob
Stupnovitost: 13,2 % 11,0-12,9 %
Vané, chut: bohatsi kvétinova, citrusova sladova, chmelova

3.2.1 Europivo

Primyslové pivovary, dnes viceméné sjednocené pod jednu nadnarodni spolecnost,
produkuji mnohdy piva sice riznych znacéek, le¢ mnohdy z jedné a téZe vyrobni linky. Tato

unifikace vyroby vedla ke vzniku nového oznaceni europivo.

Myslim, Ze lépe to nemize vystihnout nikdo jiny, nez Stanislav Bernard ze
stejnojmenného regionalniho pivovaru v Humpolci: ,,Neni osobité. Je to dano recepturou a
velkym objemem vareni. Kdyz mate nékolik milioni zakaznikt, coz velké znacky maji,
nemuzete se pohybovat mimo chut'ovy stfed. Nemuzete jit ani pfili§ do hotké nebo sladké,
musite zkratka mifit na primér, jinak ztratite ¢ast trhu. To je logické. Takze piva z velkych
pivovaril po celé Evropé chutnaji podobné, zdpadoevropské piva jsou navic jest¢ hluboce
prokvaSena, svétlounkd, prosycena kysliénikem. Obsahuji minimum chut'ového extraktu,
jsou prazdna. Ceské lezaky se poiad jesté vyrazné lisi, jsou tmavsi, méné prosycené,

pInéjsi. JenomzZe 1 u nas uz se ty neblahé trendy objevuji...* [18, 4]
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4 MINIPIVOVARY U NAS A VE SVETE

4.1 Minipivovary u nas

Historicky se odhaduje, Ze v 16. stoleti bylo v Cechach asi 3 000 pivovarka,

meéstskych, klasternich a slechtickych, vyroba piva v§ak méla femeslny charakter [4].

V pribéhu 19. stoleti, na zakladé vyuziti novych védeckych a technickych objevi,
pivovarnictvi v Cechach postupné piechazi na jinou Groven - stiva se pramyslovym
podnikdnim. V té dobé byly v Ceskych zemich zalozeny desitky novych pivovari a takeé
mnoho malych pivovarkli zaniklo. Vedle jinych vznika v téch letech i pétice dnes
nejznaméjSich Ceskych pivovarl Plzensky Prazdroj (1842), Smichovsky Staropramen
(1869), pivovar Gambrinus v Plzni (1869), pivovar Velké Popovice (1874) a pivovar
Bud¢jovicky Budvar (1895) a také znamé moravské pivovary Pierov (1872) a Starobrno
(1872). Zprimyslnéni pivovarstvi bylo provdzeno postupnou koncentraci vyroby.
v poloving 19. stoleti je v Cechach 1 052 pivovart a jejich podet se dale snizuje na 666

pivovard v roce 1912, 526 po 1. svétové valce a na 260 pivovara v r. 1946 [12].

Zacatkem 70. let minulého stoleti pak byly v Ceskych zemich postaveny dva nové
pivovary, z nichz pivovar Radegast se dnes velice dynamicky rozviji a zafadil se mezi

nejvetsi pivovary [17].

Zasadni zlom v dal§im vyvoji pivovarského primyslu v Ceské republice, nastava po
roce 1989. V tomto roce, bylo v ¢eskych zemich v provozu jiz jen 71 pivovaru, které
vyrobily celkem 18,2 mil. hl piva. Misto plosného direktivniho fizeni se rozviji
konkuren¢ni prostfedi mezi zprivatizovanymi pivovary, které se pirevdzné ustavily bud’

jako akcioveé spolecnosti, €1 spolecnosti s r.0. [12].

Pivo dnes u nas vaii 38 spolecnosti ve 48 primyslovych pivovarech. Dale je u nds
vice neZz 90 restauracnich minipivovart, ze kterych je nejstarsi pivovar U Flekt, zaloZzeny

Vv roce 1499. Vsechny ostatni vznikaly po roce 1991. [21]
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Obr. ¢. 4. Vyvoj poétu minipivovard v CR [18]

4.2 Minipivovary ve svété

Pivovarnictvi ve svété proslo z historického hlediska velice podobnym vyvojem

jako na naSem Uzemi.

Znacné obliby dosahlo pivo v 19. stoleti, kdy hlavnimu konkurentovi v podobég vina
hrozilo zniceni hmyzim Skidcem z rodu Phylloxera. V roce 1876 vydava Louis Pasteur
dilo Studie o pivu, ve které podrobné popisuje novodobou technologii pro vyrobu piva
zalozené na filtraci a pasterizaci piva. S tim soucasné po celé 19. stoleti nartstaly poznatky
o priprave, kvaseni a filtraci piva. V té dob¢ také dochazi k rozmachu primyslové vyroby,
piva nevyjimaje. V roce 1876 je zalozZen prvni pivovar uréeny k masové produkci piva. Stal

se jim americky pivovar Budweiser. [3, 2]

V druhé poloving 20. stoleti doSlo ke zméné trendl vyrdbét vétSinu piva v
masovych pivovarech a zacaly se zakladat malé pivovary, které se v prvni fazi objevily

pfevazné na uzemi Britanie. [14]

Minipivovary ¢i restauracéni pivovary ve vychodni Evropé zaCaly vznikat v devadesatych
letech 20. stoleti. Zprvu opatrny a nesmély rozvoj se k rychlejsimu nastartoval az v prvnich

letech nového tisicileti. [19]
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5 ANALYZA TECHNOLOGICKEHO VYROBNIHO PROCESU ZA
POUZITI EKONOMICKO-MARKETINGOVYCH METOD

Z pohledu ekonomického se minipivovarem rozumi producent piva, ktery spliiuje

nasledujici podminky, respektive vétsinu z nich:

« vystav nepiesahuje 5 000 hl/rok,

* nema vlastni distribu¢ni sit’,

* neexportuje,

* jeho produkce neni dostupna v zadném bézném obchodé, vyjma specializovanych
pivoték,

« vétSina produkce je obvykle zkonzumovana ve vlastni provozovné veiejného stravovani,

* neni ve vlastnictvi Zddné nadnarodni spolecnosti, vlastnikem obvykle byva fyzicka osoba,
pfipadné ,,malopocetna‘“ pravnicka osoba,

* nestaci pivo do sklenénych lahvi s béznym (nepatentnim) uzavérem,

* majitelé maji k danému sektoru nejen ekonomicky, ale i citovy vztah. [22, 23]

Naproti tomu prumyslové pivovary jsou ty provozy, které nespliuji vétSinu vysSe

uvedenych podminek.

Ekonomika je v kazdém podniku velice dulezitd. Zavisi na ni existence firmy. Proto jsem
Vv zavéru své prace zvolil ekonomickou analyzu ne ndhodn€ vybraného mistniho

minipivovaru ,,Pivovaru pod KnéZi horou* u nas ve Bzenci.

Sjeho majitelem, provozovatelem a sladkem v jedné osob& jsem podrobné rozebral
ekonomickou stranku podniku od nakladovych polozek, pfes stanoveni ceny a cenovou
strategii aZ po daflovou zatéz. Z poskytnutych informaci jsem vytvofil analyzu SWOT

kterou zde s dovolenim pana Radomila Pataka mohu zvefejnit.
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5.1 Analyza SWOT

Diky této analyze miiZze podnik vytvofit takovy zplsob fizeni, ktery zachova,

ptipadné zlepsi jeji konkuren¢ni postaveni. [24]

Zvoleni spravné strategie je velice dulezité. Nejlepsi je zvolit takovou strategii,
ktera neutralizuje ocCekavané hrozby z vné¢jSiho prostiedi a naopak snazi se vyuzit
budoucich pftilezitosti, tézi ze silnych stranek organizace a snazi se minimalizovat jeji slabé

stranky. [25]

Metoda SWOT je zalozena na kombinaci:
- Silnych stanek podniku (Strengths)

- Slabych stranek podniku (Weaknesses)
- Ptilezitosti okoli (Opportunities)

- Hrozeb okoli (Threats) [26]

Poskytuje nam podklady pro formulaci rozvojovych smért a aktivit, podnikovych strategii

a strategickych cilt. [25]

Analyza silnych a slabych stranek se zaméfuje pfedevSim na interni prostfedi firmy, na
vnitini faktory podnikani. Pfikladem vnitinich faktorti podnikani je vykonost a motivace
pracovniki, efektivita procest, logistické systémy apod. Silné a slabé stranky jsou obvykle
méfeny internim hodnoticim procesem nebo benchmarkingem (srovnavanim s konkurenci).
Silné a slabé stranky podniku jsou ty faktory, které vytvareji nebo naopak sniZzuji vnitini

hodnotu firmy (aktiva, dovednosti, podnikové zdroje atd). [26]

Naproti tomu hodnoceni pfilezitosti a hrozeb se zamé&fuje na externi prostiedi firmy,
kter¢ podnik nemtize tak dobfe kontrolovat. Na druhou stranu je miize alespon
identifikovat pomoci vhodné analyzy konkurence, demografickych, ekonomickych,
politickych, technickych, socialnich, legislativnich a kulturnich faktorti pisobicich v okoli
firmy. V bézné praxi tvoii SWOT analyzu soubor potiebnych internich a externich analyz

podniku. [25]
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Tab. 3. Analyza SWOT zkoumaného minipivovaru, zdroj autor

Plusy — silné stranky

Minusy — slabé stranky

- umisténi na malém mésté s dobrou dostup-
nosti, nizkou konkurenci, turistické cile

- zadany sortiment s celoro¢ni poptavkou

- kvalifikovany personal se zajmem o zakaznika
- kvalita piva — vafi se tradi¢nim zptsobem bez
chemického upravovani

- podnikatelska historie — za léta pGsobeni si
vydobyl urcité postaveni, dobrou image

- produkce ma vzristajici tendenci, kazdoro¢né
se zvySuje vystav asi o 10% coz ma kladny
dopad na hospodarsky vysledek firmy

- strategické partnerstvi s dodavateli

- doprava zbozi k vyznamnym zakaznik(m

- vysoké zfizovaci investice, uvéry

- pronajem restauracnich prostor

- limitovana kapacita vyrobni plochy

- slaba kupni sila obyvatelstva (pocet obyvatel,
vysokd nezaméstnanost)

- chybi samostatny vstup pro zasobovani

- nepokryty trh ()

- mala propagace — reklama cenové nakladna

Priilezitosti

Hrozby

- internetova prezentace vlastni + turistické a

gastronomické portaly

- e-komunikace s dodavateli, statni spravou,
zékazniky (rychlost - ¢as, snizovani nakladl)

- outsourcing (Ucetnictvi)

- osloveni novych zakaznickych segmentu za-

vedenim vlastni restaurace s podavanim jidel

- placené exkurze s ochutnavkou

- konkurence z tuzemského a zahrani¢niho trhu
- cenove strategie a valky — velké pivovary

- pfichod nové konkurence s novym feSenim

- ztrata dobrého jména

- neshody s dodavateli nebo odbérateli

- nemoc, Uraz, rozvod

Kombinaci pftilezitosti, hrozeb a silnych a slabych stranek vznikaji varianty strategického

chovani, pficemZ je vzdy nutné vzit v Givahu, Ze jde o budouci vyvoj, coZ znamena, Ze

vSechny uvedené faktory je nutno chépat dynamicky, Cili zvazovat alternativy budouciho

rustu, stagnace nebo mozného zhorSeni téchto faktor. Bez ohledu na organizaéni Uroven,

na které je analyza SWOT aplikovéna, pak lze urcit takzvanou:

- idealni podnikatelskou jednotku, pro niZ jsou typické velké pfilezitosti a malé ohroZeni

- spekulativni podnikatelskou jednotku, pro niz jsou typické velké pftilezitosti a velka

ohrozZeni

- vyzralou podnikatelskou jednotku s malymi pfileZitostmi a malym ohroZenim

- znepokojujici podnikatelskou jednotku s malymi piileZitostmi a velkym ohroZenim.

[26]
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Podle charakteru odvétvi a kombinaci vnitinich a vnéjSich stranek pak lze pro
organizaci volit rizné typy strategii, které vychdzeji ze ¢tyf moznych zjednodusSenych
pristupti:

SO vyuzivat silnych stranek a velkych ptilezitosti plynoucich z okoli
WO snazit se eliminovat slabé stranky za pomoci ptilezitosti z okoli
ST vyuzivat svych silnych stranek pro eliminaci hrozeb

WT snazit se vyfeSit znepokojivy stav i1 za cenu likvidace organizace

Téchto pristuptt pak muze byt vyuzito pii koncipovani konkrétnich strategii dalSiho

chovani organizace nebo jeji ¢asti a lze je charakterizovat. [25]

5.2 Stanoveni cenové strategie

Rozhodovani podnikatele o cené je ovliviiovano fadou faktorii externiho a interniho
charakteru, které determinuji metody pouzité pii tvorbé ceny a volbu cenové strategie.

Stanoveni ceny lze povazovat za kriticky bod pro efektivnost podnikani. [26]

Cena vyjadiuje:

- hodnotu zboZi/sluzby pro zékaznika

- je velice dulezitym faktorem, ktery ovlivituje poptavku
- vytvaii piijmy podniku

v

- klicovy bod, ktery vyznamné ovlivituje dalsi Zivot podniku [26]

Cenova politika predstavuje souhrn ur€itych rozhodnuti a opatfeni, kterd maji

prostiednictvim ceny umoznit ¢i podpofit dosazeni stanovenych podnikatelskych cili.
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Proto se cenova politika se zabyva t€émito otdzkami:

- Jaka je uroven cenové hladiny (vysoka, stfedni, nizkd)?

- Jaka bude cena novych vyrobkt?

- Budeme ménit ceny u stavajiciho vyrobniho programu?

- Jak diferencovat ceny podle trznich segmenti?

- Jakou vysi ceny stanovime pro velkoobchod, maloobchod, zdkaznika?
- Jak bychom zhodnotili ceny konkurence?

Na tyto otazky by si m¢la firma neustale odpovidat a byt ve sttehu, sledovat konkurenci,
sledovat zmény na trhu. Spatné stanoveni ceny miiZe zplsobit az upadek celé firmy.
Stanoveni ceny neni izolované rozhodnuti, musime brat v tivahu celou tadu faktord, které

ovliviiyji cenu. [26]
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ZAVER

Vysledkem této prace je zjisténi, ze idedlni minipivovar je restauracni minipivovar, ktery
dokaze spojenim casti vyrobni (technologické) a ¢asti restauracni (ekonomické) vytvofrit
zafizeni, které ma velmi dobré ekonomické ukazatele a svou atraktivnosti spolehliveé

prilaka hosty.

Vyrobni cena piva z minipivovaru je niz$i nez cena piva nakupovaného z priimyslovych
pivovart. Pfi nasledném prodeji piva v restauraci dosahuje provozovatel minipivovaru

vyssiho zisku.

Mezi dals$i vyhody minipivovaru patii rozSifend nabidka — lze vyrdbét vice druhil
specialnich piv a dale prilezitost pro hosty nahlédnout do vlastni vyroby piva —
technologické zatizeni je soucdsti interiéru restaurace. DodateCnym zdrojem piijmu se

7o~

stavaji placené exkurze do provozni ¢asti minipivovaru spojené s ochutnavkou piva.

Pivo je mozné vyrabét bud’ pouze k prodeji ve vlastni restauraci, nebo pfipojit k
minipivovaru staceci zafizeni. Pro staeni piva se pouzivaji rizné obaly — napiiklad
tradi¢ni lahve s porcelanovym uzavérem, 5 I party soudky, pfipadné standardni KEG sudy

301a 501, které 1ze dale prodavat do dalSich restauraci.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
EBC  Evropska pivovarskd dohoda

NRW Nord Rhein Westfal — ochranna znamka pivni lahve
CKT  cylindro-kénicky

CO;  oxid uhlicity

VUPS Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky
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