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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace je popsat historii vafeni piva, suroviny pro vyrobu a vlastni
technologii vyroby piva. Zatazeno bylo rozdéleni piva do skupin podle vyhlasky
ministerstva zemé&délstvi ¢. 335/2000 Sb. Uvedeno je také rozd€leni piva podle zptisobu
hlavniho kvaseni a jsou popsany vlastnosti vybranych specifickych druht piva. Konkrétné
byly posuzovany vétsinou netradiéni druhy piva a byl kladen diraz na odli$nosti

Vv pouzivanych surovinach a v technologii vyroby.

Klic¢ova slova: pivo, slad, chmel, spodné¢ kvasend piva, svrchné kvaSena piva

ABSTRACT

The objective of this bachelor thesis is description of history of brewing,
ingredients used for production, and beer manufacturing technology. Classification of
beers, according to the bill by the Ministry of Agriculture 335/2000 Coll., is included.
Classification of beers according to the method of fermentation is also mentioned.
Characteristics of specific types of beers are described, with special attention to the
unusual types of beer. Emphasis was placed on differences in used ingredients and in

manufacturing technology.

Keywords: beer, malt, hops, bottom-fermented beer, top-fermented beer
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UvoD

Pivo je alkoholicky napoj, ktery lidstvo konzumuje uz od starovéku. Bylo napojem kralu i
otrokdi. Pivo ma ptavod v kvaSenych népojich, pro jejichz vyrobu se v mnoha riznych
zemich pouzivalo riznych surovin, at’ uz to bylo obili, ryze, nebo kukufice, vzdy se
jednalo o népoj piipraveny zkvaSenim cukerného roztoku. Postupem c¢asu se tyto napoje
diky rozvoji zeméd¢€lstvi a poznani novych metod vafeni zdokonalovaly, az do podoby

piva jaké zname dnes.

Zékladni pivovarské suroviny jsou voda, chmel a obilny, pievazné jecny slad. Pouziti
téchto surovin je zadvazné pro vSechny kdo chtéji pivo pfipravovat. I kdyz zakladni tfi
suroviny se neméni, pivo s€ Vruznych zemich vyvijelo riznym zplsobem a doséhlo
raznych kvalit a to zejména diky pouZitym surovinam pro vyrobu. V Ceské republice je
vénovana velkd pozornost zuslechtovani, jak sladatského jeCmene, tak i chmele, ktery je
pouZit pro pivovarské tcely a diky tomu se Ceska republika stala pfedni svétovou velmoci

ve vyvozu i konzumaci piva.

Dnes je moZzné pod nazvem pivo koupit napoje rizné barvy, chuti, viné i s rozdilnym
obsahem alkoholu. Zatimco se u nas za nadvlady komunismu pojem pivo ustalil na, pro
CR tak typickém, pivu plzefiského typu, v jinych zemich se pivo vafilo odligné. Po roce
1989 vzrostla nabidka nejen zahrani¢nich, ale i specidlnich, netradi¢nich a specifickych
druhu piv, které do té doby Ceské pivovary nevafily. Tato nabidka motivovala zejmena
malé pivovary, které se mohou rychleji pfizpisobit, k tomu, Ze piva puvodné varena

v _c7

ceského nejoblibenéjsiho alkoholického népoje.
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1 DEFINICE PIVA

Pivo je slaby alkoholicky napoj, ktery vznikl fizenym kvaSenim cukerného roztoku,
povafeného schmelem nebo chmelovym vyrobkem, kvaSeny vybranym kmenem
pivovarskych kvasinek pfi technologicky urcenych teplotich a dobach hlavniho kvaseni a
lezeni piva. Jako zdroj cukru se pro piva u nas pouziva vétSinou $krob, obsazeny v je¢ném
sladu. Pokud se nahrazuje jinou Skrobnatou surovinou nebo pfimo cukrem, jde o surogaci a

pouZitd nahrada je surogét. [1]

1.1 Déleni piva

Plvodni ¢lenéni piva vychdzelo ze stupiiovitosti, neboli koncentrace piivodni mladiny,
ktera se urCovala vypoétem z obsahu alkoholu a skuteéného extraktu. Tato hodnota se
udava v hmotnostnich procentech (% hm.). Podle toho se piva dé¢lila na vycepni piva
s hodnotou do 10 % hmotnosti, lezadky s hodnotou 11 — 12,5 % hmotnosti a specialni piva
s hodnotou nad 12,5 %, pfic¢emz obsah alkoholu souvisel piimo se stupniovitosti piva. Toto
rozdéleni bylo v roce 1997 nahrazeno novym podle smérnic Evropské unie. Nyni se piva
deli do ctyt skupin podle barvy a na 11 dalSich podskupin podle extraktu ptivodni mladiny
pted zakvaSenim, obsahu alkoholu, nebo zptisobu koneéné tGpravy. [34]

Jak uvadi vyhlaska ministerstva zeméd¢lstvi, piva se déli do Ctyt skupin, které se dale déli
na 11 podskupin:

Hlavni skupiny

a) Svétla piva

Pti vyrobé piva bylo pouzito pievazné svétlych sladi.

b) Polotmava piva

Tato piva jsou vyrabéna z tmavych, nebo karamelovych sladt, poptipad¢ i barevnych slad
ve smési se svétlym sladem.

¢) Tmava piva

Tmava piva jsou vyrabéna ze stejnych slada jako piva polotmava.

d) Rezana piva

Tato piva jsou vyrobena smichanim svétlého a tmavého piva stejného druhu.
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Podskupiny

a) Lehka piva

Piva do 7 % extraktu puvodni mladiny, vyrobené pievazné z jecnych sladi. Vyuzitelna
energie musi byt maximalné¢ 1 300 kJ/l. Musi byt uveden obsah sacharidd, tukl a bilkovin
a energeticka hodnota oznacena v kJ/l i v kcal/l.

b) Vycepni piva

Piva obsahujici 8-10 % extraktu pivodni mladiny, vyrobena pievazné z je¢nych sladu.

c) Lezaky

Piva obsahujici 11-12 % extraktu pivodni mladiny, vyrobena pievazné z jeénych sladu.

d) Specialni piva

Piva obsahujici 13 % a vice extraktu pivodu mladiny, vyrobena pfevazné z jecnych sladu.
e) Portery

Tato piva obsahuji 18 % a vice extraktu ptivodni mladiny. Jsou to piva tmava vyrobena
prevazné z je¢nych sladi.

f) Piva se snizenym obsahem alkoholu

Tato piva museji mit maximalni obsah alkoholu do 1,2 % objemu. Extrakt puvodni
mladiny se pohybuje okolo 1 % hmotnosti.

g) Piva se sniZenym obsahem cukrii

Hluboce prokvaSena piva s obsahem alkoholu do 1,2 % objemu a obsahem bilkovin do
0,49/100 ml.

h) PSeni¢na piva

Piva vyrobena za pouZiti podilu extraktu z pouzitého pSeni¢ného sladu, ktery musi byt
vy$si nez jedna tietina z celkového pouZzitého extraktu.

i) Kvasnicova piva

Do hotového piva se v pribéhu staceni piidava podil rozkvasené mladiny.

j) Nealkoholické piva

Obsah alkoholu téchto piv nesmi piekrocit 0,5 % objemu. Extrakt plivodni mladiny se
pohybuje kolem 0,4 %.

k) Ochucena piva

Piva s pfidavkem latek uréenych k aromatizaci, bylin nebo bylinnych vyluht, ovocného
koncentratu, ptirodniho aroma, nebo medu, potravnich dopliki poptipadé lihovin nebo

jinych alkoholickych napojii Obsah alkoholu se u téchto druhl piv pohybuje od 1,2 do
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15 % objemu. Podil lihovin a jinych alkoholickych napoji nesmi piekrocit 10 % objemu,

pri¢emz nesmi byt pouZzito vino nebo burcak.
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2 HISTORIE VYROBY

Archeologické nalezy na Uzemi starych Sumera dokladaji, Ze pivo je asi 8 000-12 000 let
staré. [2,5] Nekteii védei vSak zastavaji nazor, Ze se pivo zacalo vafit v dobé, kdy ¢lovek
piestal vést koCovny zivot, zaCal se usazovat a cilené péstovat obili pro svoji obZivu, coz
by odpovidalo dobé kolem roku 15 000-10 000 pi. n. I. [2] Nejednalo se vSak o pivo jak je
zndmé dnes, ale spise §lo o zkvasené obilné napoje, kase nebo pozdéji o tzv. obilny rmut.
Je pravdépodobné, Ze napoj ziskany spontannim zkvaSenim obilovin, vznikl nezavisle na
sob¢ na ruznych mistech svéta piiblizné¢ ve stejné dobé. Prvni kvasené napoje
v jihovychodni Asii byly z ryZze. V nékterych oblastech Afriky byl znam kvaseny napoj
z prosa. Davni obyvatelé Jizni Ameriky pouZivali pro vyrobu alkoholickych napoju
kukufici, titinovy nebo javorovy cukr a aloe. [4] Prvni dochovana pisemna zminka o pivu
je asi 6 000 let stara a pochazi ze Sumerského textu ,,Hymna bohyni Ninkasi“ (sumerska
bohyné piva). Je zde uveden postup pro vafeni piva za pouZiti chleba zjeCmene nebo
pSenice. Chléb se rozlamal do vody pravdépodobné s piidavkem jeéného nebo pSeni¢ného
sladu, nebo nesladovaného je¢mene. Vznikla smés se nechala zkvasit a v této podobé se
pivo vypilo. Neékdy se pivo vyrdbélo s ptisadou zelené hoi¢ice nebo jinych rostlin. Protoze

chmel nebyl jesté znam, mohlo se hotké chuti piva docilit prazenim sladu v popelu. [1]

Obr. 1. Piti piva stébly v Mezopotamii [2]

Cesky orientalista, akademik Bediich Hrozny (1879-1952), jako prvni rozlustil chetitské
pismo a maloasijské obrazové pismo a v roce 1913 ve své knize ,,Obili ve staré Babylonii“
uvadi, Ze na jedné z chramovych tabulek pochazejici z 25. stoleti pfed Kristem je zaznam,
Ze na Uzemi Mezopotamie, znali Chetité (Babylonané) i jejich pfedchiidci Sumerové pivo

dtiv, nez datlové vino nebo medovinu. Tabulky obsahuji staré recepty na vyrobu rtiznych
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druhti piv, napt. pivo husté, pivo ¢erné a pivo Cervené. VSechna tato piva byla kaSovita,
¢isty napoj se vétsinou usrkaval pouze u hladiny, tak aby hotké kousky ztstdvaly v nadobé.
Pivo bylo ve starovéku velmi oblibeny népoj u vSech socialnich vrstev. Od Mezopotamie a
Egypta, pres Indii, Cinu, Tibet a Palestinu aZz po Ameriku, Austrélii a Tichomofi, bylo pivo
velmi cenény a Casto konzumovany napoj. PouZivalo se pro 1é¢bu i jako platidlo. Bylo
napojem nejmocnéjSich krala i1 energetickym ndpojem pro tézce pracujici poddané a
otroky. Piva se vyrabélo mnoho druhii a ochucovalo se riiznymi bylinami nebo ovocem.

[1,2]

2.1 Historie vyroby piva v Evropé

Do Evropy se pivo dostalo pravdépodobné od Reku, kteti ho ziejmé ptivezli z Egypta, a
rozsifilo se do Rima, Hyspanie (Spanélsko), na Britské ostrovy a do mnoha jinych zemi.
Nejstar$im dikazem vyroby a piti piva ve stfedni Evrop€ je nalez amfory, jejiz staii bylo
ur¢eno asi na 2 800 let, nalezené na uzemi osidleném Germany, pobliz dnesniho mésta
Kulmbachu v Bavorsku. N¢které prameny vSak uvadeji, Zze bylo pivo spiSe vyrabéno
Slovanskymi nebo Keltskymi kmeny, jelikoZ se vénovali spiSe zemé&délstvi. Od téchto
kmenti bylo pivo §ifeno k evropskym narodtim. [2,4] Poté, s rostoucim vlivem Rimské fise
na zbytek Evropy, zaGala obliba piva klesat. Rimané povazovali pivo za podiadny napoj
barbari a davali pfednost vinu. Pivo se vSak v Evropé stile vafilo a zdokonalovalo.
ZlepSovala se také jeho udrznost, a to zejména diky Keltim, ktefi jako prvni pouZzili
dievéné sudy pro uchovani piva. [1,2] ZlepSeni klimatickych podminek na pocatku
ranného stiedovéku prispélo k rozsiteni vyroby piva po Evropé a tudiz i k jeho oblibé. V
této dobé byla také patrnd zména technologii v zemédélstvi. Objevily se vynalezy jako
pluh, brany a chomout a zacalo se hnojit kravskym hnojem. Lepsi zeméd¢lska technika a
teplejsi podnebi, které zavladlo v Evropé asi od prvniho do ¢trnactého stoleti, zptsobily, Ze
se pivo stalo definitivné nejdostupnéjSim alkoholickym népojem ve stfedni a severni
Evropé. Jizni, romanizovand Evropa preferovala spiSe vino. [4] Stiedovékymi prikopniky
ve vareni piva se stali mnisi. V roce 816 doporucili cirkevni otcové, zejména klastertiim,
vénovat se zeméd¢€lstvi a vafeni piva, jelikoZ népoje se mohly konzumovat i v dobé tak
Castych pustd. Po cely stfedovék zdokonalovali vyrobu piva a ptiblizovali ho tak dneSni

podobé. [1,4] Ve stfedoveku pily pivo vSechny vékové kategorie, od déti az po starce,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

protoze bylo vafeno uz vétSinou s chmelem bylo tak hygienictéj$i nez voda z vétSiny
zdroji. Diky vzrtstajici oblib€ piva a nedostatku penéz ve statni nebo Slechtické pokladné,
byla zavedena dan z piva. Objevily se také prvni zakony o vafeni a cené piva. Naptiklad
zakon bavorského vévody Viléma IV. tzv. ,,Zakon o Cistoté piva“ (Reinheitsgebot) z roku
1516. Podle tohoto zdkona se pivo mohlo vyrabét pouze ze sladu, chmele a vody.
Pouzivani chmelu v pivovarnictvi zustavalo dlouhou dobu, zejména diky mnichum, ktefi
péstovali v klastetich chmel, doménou naSich zemi. [2] K nejvétsimu rozmachu klasterni
produkce piva doslo ve vrcholném stfedvovéku, kdy nékteré klastery dokazaly
vyprodukovat a prodat az 3000 hektolitri piva ro¢né. Protoze se vSak na klastery
nevztahovala dan z piva, bylo nakonec mnichlim zakdzano vyrabét pivo na prodej. Tehdy
se zaCalo vzmdhat mésStanské pivovarnictvi a klaSterni pivovary postupné zanikly.
Nejstarsi dosud fungujici pivovar je statni pivovar ve Freisingu pobliZz Mnichova s
oficidlnim nazvem Bayerische Staatsbrauerei Weihen Stephan, ktery je v nepfetrzitém
provozu od roku 1040. Tento pivovar ma Uzkou navaznost na Technickou univerzitu v
Mnichové, jejiz katedra zabivajici se pivovarskou technologii je umisténa pravé ve
Freisingu. [1,4]

Podobny historicky vyvoj prodélaly vesmés vsechny stiedovéké staty Evropy, véetné
napiiklad Belgie, kde Zil idajny vynalezce vaieni piva a patron femesla Gambrinus. Podle
povésti z 16. stoleti to byl brabantsky kral z doby asi 1 200 let pf. n. I., ktery poprvé uvafil
pivo s chmelem. Gambrinus (Kambert) byl vsak pravdépodobné pouze smyslenou
postavou. Jednalo se ziejm& o vévodu Jana Primuse ze 13. stoleti, ktery byl cestnym
piedsedou bruselskeho sladovnického cechu a jehoZ jméno bylo zkomoleno na Gambrinus.
[1,3,7]

Poné¢kud odlisny vyvoj prodélalo pivovarnictvi na Britskych ostrovech. Dnes velmi zndmy
a vyhledavany anglicky ,,Ale* byl kdysi vyrabén jako kvaSeny népoj z obili. Jesté ve
sttedoveéku byla anglickd piva ozna¢ovana podle raznych slavnosti a ochucovana riznym
kotfenim, pifedevsim dubovou karou. Anglické pivovarstvi nebylo na vysoké Urovni a byla
dovéZena severonémecka piva, ktera byla daleko vice cenéna. Zlom nastal aZ zavedenim

vyroby piva Porter, které dostalo jméno podle volani prodejct piva v 18. stoleti. [8]

V Rusku je dodnes dobie vidét rozdily ve vyrobé od téch nejprimitivnéjSich postupt k
dokonalejSim. Nejzakladné&jsi piva se vyrabéla z rozemletych obilovin a po pfidani teplé
vody a po zkvadeni drozdim se ziskal tzv. kvas. Nékdy se pridaval i slad a po scedéni na

vrstvé slamy se cukernaty roztok zakvasi svrchnim kvaSenim. [4,7]
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2.2 Historie vyznamnych ¢eskych pivovari

Cesi vypiji vice piva nez kterykoliv jiny narod. V Irsku, Dansku nebo Némecku je
primérna spotieba asi 130 az 140 litrii na osobu za rok, zatimco pramérmy Cech vypije za
rok az 160 litrd [4]. Ceské pivovarnictvi se uz od svych poéatkd vyrazné zapsalo do
historie vyroby piva. Zacatek vyroby svétlého nizkokvasného piva v Plzni znamenal zrod
stylu, ktery se sriiznymi vysledky snazi napodobit cely svét. [8,12] Cesky chmel a
moravsky je¢men je importovan do riznych zemi na celém svété, kde chtéji vafit pivo co
valce zajistila udrZeni tradi¢nich pivovarnickych metod. Vétsina zapadnich pivovaru byla
pod tlakem konkurence donucena hledat stale efektivnéjsi zptisoby vyroby piva, pficemz se
kvalita piva ¢asto ocitla na okraji zdjmu. V komunistickém Ceskoslovensku mél kazdy
pivovar pfesné stanoven pocet piv, jeZ musi vyrobit. Diky tomuto protekcionismu nemély
pivovary zdjem o modernizaci nebo jiné zplsoby zvySovani produkce. Proto se i po padu
komunistického reZzimu objevovaly pivovary, kde stale pouZivaly oteviené kvasné nadoby
a pivo se ukladalo do dubovych sudt. Diky témto postupim ziskavalo pivo u nas
charakteristické chutové vlastnosti, které mu nerezové nadrze a moderni kvasné nadoby

nemohou poskytnout. [8]

2.2.1 Budéjovicky Budvar

Jméno Budweiser nese veétsi pocet pivnich etiket, nez jakékoliv jiné jméno na svété, coz je
mj. zasluha pivovaru v Ceskych Budgjovicich. Bud&jovicky Budvar vznikl na konci 19.
stoleti. Nejvyznamné&jsim pivovarem této doby byl sto let stary pivovar Samson, ktery se
puvodné jmenoval Budweis Brauberechtigen Burgelinchers Brauhaus (Pivovar méstant
Ceskobud¢jovickych opravnénych varit pivo). Vtomto pivovaru =zastavali vétSinu
vedoucich pozic Némci. Jak doklada séitani lidu z roku 1900, Zilo v této dobé v Ceskych
Budgjovicich 16 271 Cechiia 11 117 Némcii a skupina &eskobudgjovickych Cechti zalozila
na protest proti némecké nadvladeé v roce 1895 Cesky akciovy pivovar dnes znamy pod
nazvem Budéjovicky Budvar. Za vlady komunistt tvofily pivovary Samson a Bud¢jovicky
Budvar jeden celek, ale po roce 1989 se opét oddélily. Dnes je Budéjovicky Budvar jednim
z mala pivovaru, které pouzivaji chmel (Zatecky) v hlavkové podobé a délka leZeni u
lezakt je az 90 dnti. V roce 2009 vyprodukoval pivovar 1,28 miliond hektolitrti piva.
[8,12]
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2.2.2 Gambrinus

Pivovar Gambrinus byl zaloZzen kolem roku 1870 skupinou plzenskych podnikatelt a byl
pojmenovan jako Prvni plzensky akciovy pivovar. Pozdgji byl pfejmenovan na Gambrinus.
Po roce 1989 zprivatizovany Gambrinus dnes u nds patii mezi nejprodavanéjsi piva. Pro

vareni se pouziva mékka voda, moravsky je¢men a zatecky chmel. [8]

2.2.3 Plzenisky Prazdroj

Plzenisky Prazdroje je Uzce spjat s ¢eskou historii vafeni piva. Jméno Plzensky Prazdroj,
neboli Pilsner Urquell je piedkem toho druhu piva, kterému se dnes po celém svéte fika
pilsener, pilsner, nebo pils. Pivovar byl zaloZen v roce 1842 skupinou ¢eskych pivovarnika
jako novy méstansky pivovar. Podle nejmodernéjsich poznatkti t¢ doby navrhl budovu
architekt Martin Stelzer. Ke spolupraci se podafilo ziskat také némeckého pivovarnického
mistra Josefa Grolleho znamého vyrobou nizkokvaSenych tmavych lezakt. Grolle vSak
Vv Plzni uvafil pivo svétlé, a to se rychle uchytilo, také diky rozmachu skla. Pivo se zacalo
staCet do sklenénych obalil, bylo tak mozné kromé& chuti a viné ptidat dal§i senzorickou
vlastnost, a to barvu. Startu nového pivovaru vyznamné napomohla prizracna barva piva a
plna sladovd a hotka chut. Dodnes vyrobci piva po celém svét€ davaji svym pivim
pridomek pils, ale jen malokteré z nich se plzeniskému piva alesponn podoba. Plzensky
Prazdroj se vaii vyhradné¢ z moravského je€mene, Zateckého chmele a nejprvotiidné;si
Ceské kultury pivovarskych kvasnic. Po roce 1989 byl pivovar zmodernizovan, byly
zavedeny vertikalni kvasné nadrze a znaéné se zkratila vyrobni doba. Cast pivovaru viak
byla ponechana v pivodnim stavu, aby se mohlo vzdy porovnavat pivo vyrobené dnes

s pivem vyrobenym ptuvodni technikou ve vlhkych sklepich. [8,13]

2.2.4 Prazske pivovary

Skupina Prazské pivovary vznikla v roce 1992 spojenim tii ze Ctyf prazskych pivovart.
Vznikla tak tfeti nejvétsi pivovarnicka skupin u nas.

Mestan je nejmenSim partnerem ve skupiné. Sidli v prazskych HoleSovicich a byl zaloZen
roku 1895 jako Prvni prazsky méStansky pivovar. Pivovar ma vlastni sladovnu, kde se

dodnes pfipravuje ¢ast pouzivaného sladu.
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Staropramen byl zaloZen v roce 1869, stoji na Smichové a je nejvétsim partnerem skupiny.
Pivovar byl jiZ modernizovan a pivo s pfidomkem premium je vyvazeno po celé Evropé.

Branik byl zaloZzen v roce 1900 a je tak nejmladSim z celé skupiny Prazskych pivovart.
Jako prvni, uz v roce 1992, mél pivovar vertikalni kvasné nadrze, nasledovala nova plnici a
pasterizacni linka. Modernizovana byla také vlastni sladovna, kterd se pouziva dodnes.

8,12]

2.2.5 Radegast

Radegast mé zcela odliSnou historii nez vétSina naSich pivovart. Byl navrZen a postaven
v roce 1960 v severomoravskych NoSovicich jako velkokapacitni moderni pivovar. | diky
tomu nemél po revoluci potize s konkurenci, ani s hledanim novych investora a jeho odbyt
Mimotadné uspésné je napiiklad nealkoholické pivo Radegast Birell. Birell je vyrabén
odliSnym zpusobem nez ostatni nealkoholickd piva. K vyrobé se pouzivaji specialni
kvasnice, produkujici minimum alkoholu, coz davé tomuto nealkoholickému pivu chut’ pro

pivo typickou. V Nosovicich ho vyprodukuji ptes 200 tisic hektolitrti ro¢né. [8,14]

2.2.6 Starobrno

V okoli Brna se podle dochovanych prameni vaii pivo jiz po celd staleti. Pivovar
Starobrno byl zalozen v roce 1872 s pomoci kapitalu pantit Mandela a Hajka. Pivovar zacal
na velmi vysoké technické tirovni. Béhem hospodaiské krize, kdy mély malé pivovary
problém s piezitim, mélo Starobrno mozZnost své konkurenty skoupit. V obdobi
planovaného hospodaistvi na tom bylo Starobrno také dobte, jelikoZ se stalo vyhradni
dodavatelem pro Brno a blizké okoli. Jen diky porevolu¢nimu zvySeni poptavky po jinych
pivech se dnes v Brné muzeme setkat také s jinymi pivy. Dnes patii Starobrno mezi pét
nejvetsich producentl piva u nas s produkci kolem 800 tisic hektolitri piva rocné. Mezi
jeho speciality patii napiiklad Cerveny drak, jehoz barvu mu dodava smés bylin, nebo také

cerny Black drak. [8,14]
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3 SUROVINY PRO VYROBU PIVA

vvvvvv

popiipadé pivovarské kvasinky. [5]

3.1 Jecmen

Je¢men (rod Hordeum) patii do fiSe rostlin, oddéleni semenné (Spermatophyta),
pododdéleni krytosemenné (Angiospermae), tiida jednodéloznych (Monocotyledonae),
¢eled lipnicovité (Poaceae). Je¢meny se déli podle zplsobu ristu na divoce rostouci plané
jeCmeny (je¢men mysi) a jeCmeny seté (Hordeum sativum). Je€meny seté se vyskytuji v
kultufe a jsou jarni nebo ozimou jednoletou travou. Kulturni je¢meny se dale déli na
dvouradé (nici, vzpiimené a pavi) a vicefadé. Hlavni skupinu jeCmenti pouzivanych pro

sladovnictvi tvofi jeémeny nici (Hordeum distichum, var. nutans). [17]

.

Z pocatku se mezi je¢meny nedé€laly velké rozdily, protoze pii primitivnéjsi vyrob¢ piva se

\Y
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Obr. 2. Jarni je¢men [5]

jen tézko uplatiiovaly zvlastni vlastnosti. Teprve az v 19. stoleti se zacalo mluvit o
rozdilech mezi riznymi druhy je€ment, o spravném péstovani a Slechténi. Prvni, kdo zacal
jeCmen S$lechtit, byl anglican Chevalier, ktery vySlechtil odridu téhoz jména. U nés se
vSechny dne$ni odridy vyvinuly zkrajovych odrid a starSich agroekotypd. [15,17]
Pivodni odridy se také diky ceskym a moravskym Slechtitelim stale zdokonalovaly a
vyvinuly se tak jeCmeny, které pouziva moderni pivovarnictvi dnes. Rozhodujicim
kvalitativnim znakem sladovnického je¢mene je kliCivost a energie klic¢eni, dale podil zrna
nad sitem 2,5 mm, ktery charakterizuje vyrovnanost a plnost zrn. Sladovnicky je¢men by

nem¢l obsahovat zadné piimési a neéistoty, poSkozena zrna nebo jejich zlomky, protoze se
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tak zvySuje nebezpeCi mikrobidlni kontaminace ostatnich zrn pii maceni a kliceni.
Objemova hmotnost se udava v kilogramech na hektolitr a je 60-72 kg/hl. Konkrétni
pozadavky na dne$ni sladovnicky je¢men jsou: vysoky vynos zrna 6,5-7 t/ha; pocet
produktivnich odnoZi 2-2,5; pocet zrn v klasu 18-20; hmotnost tisice zrn 42-46 g; vhodné
biologické vlastnosti; pomér zrna ke slamé 1:1,5; vyska rostliny 70-80 cm; odolnost proti
poléhani; délka vegetacni doby 95-105 dnii; vysokd suchuvzdornost a rezistence proti
chorobam. Optimalni kvalitu dosahuje je¢né zrno, které obsahuje 60-65 % Skrobu, 10-11
% bilkovin. [3,5]

3.2 Chmel

Chmel se pouziva vyhradné pro vyrobu piva, jez se diky této rostlin¢ vyznacuje typickou
horkosti a dal§imi specifickymi chutovymi vlastnostmi. [4] Chmel (Humulus lupulus) je
znam jako plané rostouci rostlina uz od starovéku. Botanicky se chmel fadi do celede
konopovitych (Cannabidaceae) a ma tfi druhy. Prvnim druhem chmele je chmel otacivy,
jehoz poddruhem je chmel evropsky, ktery se péstuje v nékolika odridach pro pivovarské
ucely. Chmel je dvoudomad rostlina, pfi¢emz k pivovarskym ucellim se pouzivaji pouze
sami¢i kvéty, neboli hlavky. Jiné druhy chmele, napiiklad chmel plany, nebo chmel
japonsky se péstuji v Asii a u nas se vyuZivaji k zuslechtovani starych odrid chmele, tak
aby se zlepsily jejich technologické vlastnosti, odolnost vii¢i chorobam a sktidclim a zvétsil
se vynos a obsah cennych latek, predev§im chmelovych pryskyfic. Chmelova rostlina se
skladd z kotfenové soustavy, révy s pazochy a listy skvétenstvim, jenz dozravaji na
chmelové hlavky. [3,4] Diky pfihodnému klimatu, srazkam, slozeni pudy i sméru vétru
jsou u nés optimalni podminky pro péstovani chmele pfedev§im v dob¢ kvétu a sklizné.
Chmel péstovany na nasem uzemi byl od nepaméti zuslechtovan a stal se jiz v minulosti
svétovym standardem. Tradi¢né péstované odrudy jsou u nas polorané Cervenaky, jejichz
rostliny jsou nacervenalé diky obsahu polyfenold. Pivodni odridy tzv. zelendky byly jiz
témét vytlaceny. Specifické vlastnosti ¢eského chmele jsou dany chemickym slozenim.
Zejména obsah pryskyfic, které jsou tvoreny o a B-hotkymi kyselinami, ovliviiuje chut’
geského chmele a tudiZ i piva. Cesky chmel je obecné povazovan za odridu s jemngjsi
hotkosti nez odridy pouzivané v zahrani¢i. Také aroma, které je ovlivnéno skladbou
chmelovych silic, je jemné, uSlechtilé a nezaménitelné. [5] Kvili chemické nestabilité,

nizkému vyuziti chmelovych slozek a také vysokym narokiim na skladovani a obtizné
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manipulovatelnosti s chmelovymi hlavkami, bylo nutno vyvinout rizné chmelové vyrobky
S priznivéjSimi technologickymi vlastnostmi. Tyto vyrobky se mohou rozdélit do tii
zakladnich skupin: Vyrobky pfipravené mechanickymi Upravami chmele, vyrobky
pfipravované fyzikalnimi Upravami chmele, vyrobky pfipravené chemickymi upravami
chmele. Mezi vyrobky pfipravené mechanickymi tupravami chmele patii mleté a
nejpouzivanéjsi granulované chmele tzv. chmelové pelety. Mohou byt snebo bez
standardizovaného obsahu a-hotkych kyselin. Vyrobky pripravované fyzikalnimi upravami
chmele jsou charakterem nejbliz8i pivodnimu zpracovanému chmelu. To jsou hlavné
chmelové extrakty pfipravované ekologicky nezavadnymi rozpoustédly jako ethanol a oxid
uhli¢ity. Mezi vyrobky piipravené chemickymi Upravami patii hlavné vyluhy nebo

extrakty jednotlivych slozek chmele, zejména a-hotkych kyselin. [3,4]

Obr. 3. Chmelova hlavka chmelu otacivého [5]

3.3 Voda

Voda tvoti 85-95% hmotnosti piva. Sladaifské a pivovarské podniky patii k nejvétsim
spotiebitelim vody v primyslové vyrobé. Na vyrobu 100 kg sladu se spotiebuje cca 10—
15 hl vody. V pivovarech je spotieba vody na 1 hl piva cca 12-15 hl. [1,3] Voda ktera se
pfi vyrobé pouzivd, ma velky vliv na kvalitu i na charakteristické vlastnosti jednotlivych
druhti 1 znacek piva. Voda ve sladovnach a pivovarech slouzi také jako prostfedek na myti
a chlazeni. PoZzadavky kladené na varni vodu pouzivanou v pivovarech a macéeci vodu ve
sladovnach jsou stejné jako na vodu pitnou. Obycejnd pitnd voda vSak nemusi byt
nejvhodnéjsi. Dilezitym znakem je tvrdost vody, neboli obsah vapenatych a hotecnatych
soli. Dilezité je také zastoupeni soli, které¢ riznym zpusobem reaguji s extraktem sladu pii

vyrobé mladiny a zvySuji nebo snizuji kyselost, nebo jsou neutralni. Varni vodu je mozno
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rozdélit na mékkou, tzv. plzenskou s obsahem CaO 0,7-1,4 mmol/l. Dale vodu mirné
tvrdou tzv. mnichovskou sobsahem CaO 1,4-2,1 mmol/l a vodu velmi tvrdou tzv.
dortmundskou s obsahem CaO nad 2,1 mmol/I. [3] Ceska piva se vaii z vody mékké nebo
sttedn€ tvrdé, coz ma za nasledek tvorbu velmi piiznivych senzorickych vlastnosti. Pokud
ve sladovné nebo pivovaru nastane deficit vody, je Cerpana i voda z vodovodni sité,
pramenita nebo povrchova voda. Tato voda se vSak musi upravovat na piesn¢ definované
hodnoty. Upravu zajistuji technicka zafizeni, kterd piesné reguluji obsah plynt, soli i

kovovych ionti. [4,5]

3.4 Pivovarské kvasinky

Pii vyrobé piva se vyuziva zejména kvasinek rodu Saccharomyces. Jde piedevsim o
kulturni kvasinky pouZivané k vyrobé svrchné nebo spodné kvasenych piv. Tyto kvasinky
patii do nadfiSe Eukaryota, ftiSe Fungi, odd¢leni Ascomycota, pododdéleni
Saccharomycotina, fad Saccharomycetaceae. Tvar kvasinek je kulaty nebo ovalny, nékdy
aZ cylindricky protahly, sitka je asi 5-8um a délka 6-10pum. V mensi mife se vyuziva také
¢innost divokych kvasinek. Kvasinky pfeménuji jednoduché cukry, disacharidy, a n¢které
trisacharidy na ethanol a oxid uhli¢ity anaecrobnim kvaSenim. Pivovarské kvasinky by mély

mit stabilni vlastnosti, vyrovnany tvar, omezenou tvorbu spor a omezené rozmnozovani,

aby nevznikaly proménlivosti mezi jednotlivymi skupinami kvasinek stejného druhu. [6,7]

3.4.1 Kvasinky svrchniho kvaseni

Pro svrchni kvaseni se vyuzivaji pievazné kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiea subsp.
cerevisiae. N¢kdy se vyuziva i spontanniho kvaseni, které zpisobi kvasinky z ovzdusi a
kolem 15 °C az 25 °C a ptfi kvaseni jsou vynaSeny vznikajicim oxidem uhli¢itym
ke hlading, kde vznikd tzv. deka z téchto mikroorganismi. Deka se postupné sbird u

povrchu kvasnych nadob. [6,9]

3.4.2 Kvasinky spodniho kvaseni

Pro spodné kvasena piva se vyuziva kvasinek rodu Saccharomyces cerevisiea subsp.
uvarum. Kvasinky spodniho kvaSeni kvasi pii teplotach 5 °C az 10 °C a ke konci kvaSeni

sedimentuji u dna kvasnych nadob. Hlavni kvasSeni trva asi 7-10 dni. Pfi niZSich teplotach

kvaseni se doba prodluzuje, pfi vyssich naopak zkracuje. [9]
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4 TECHNOLOGIE VYROBY PIVA

4.1 Vyrobasladu

Podle suroviny pouzité k vyrobé se vyrabi slad jecny, pSeni¢ny a zitny. V pripadg, Ze byl
slad vyroben z jiné suroviny neZz je¢mene, musi byt vzdy uveden druh obiloviny. [6]
V Cechéach a na Moravé se slad piipravuje ze sladovnického jeémene. Pro svétla piva se
vyuziva slad svétly, nékdy také nazyvany jako plzenisky nebo Cesky. Tmava piva se
pripravuji z tmavych, n¢kdy také mnichovskych nebo karamelovych sladi. Vyroba sladu
se sklada z maceni je¢mene ve zvlastnich nadobach tzv. naduvnicich, kli¢eni neboli
sladovani, které probihalo diive na humnech, dnes na pneumatickych bubnovych nebo

sktinovych kli¢idlech, a suSeni, neboli hvozdéni sladu na tzv. hvozdu. [4,5,11]

4.1.1 Maceni je¢mene

Pii maceni se zvedne obsah vody v zrnu z puvodnich 10-15 % na 40-47 %. Tak vznikaji

podminky pro kliceni zrna a soucasné se aktivuji biokatalyzatory enzymu. [3]

4.1.2 Kiliceni jeémene

Pii kliceni zrna se méni jeho slozeni, diky piisobeni enzymovych komplext, které se
Vv obilkach postupné aktivuji. Enzymy $tépi vysokomolekuldrni latky na nizkomolekularni
slouceniny. Tyto latky se pak pii suseni sladu a vyrobé piva vyrazné podileji na jeho
chutovych a celkovych senzorickych vlastnostech. Stépi se také bilkoviny, které ve forms
aminokyselin poskytuji potravu kvasinkam pii kvaSeni piva. Pii kliCeni se Skrob
zptistupniuje pro hydrolytické enzymy, které ho rozstépi na zkvasitelné cukry. Tomuto
procesu se fikd zcukteni a probihd az ve varné pivovaru. Pti sladovani se méni také dalsi
slozky je¢mene jako napiiklad neSkrobové polysacharidy, polyfenoly a lipidy, coz

ovlivituje nejen pribéh technologie vyroby piva, ale i kvalitu finalniho vyrobku. [2,4]

4.1.3 Hvozdéni

Po skonceni kli¢eni, které trva 5—7 dni, vznikne tzv. zeleny slad. Tento produkt se susi
neboli hvozdi pti maximalnich dotahovacich teplotdch 80-85°C. Pti vyrobé svétlych sladu
se tak snizi vlihkost zeleného sladu z ptavodnich 40 % na 3-5 % a vznikne slad, ktery je
mozno skladovat. [3] Diky spravnému postupu suseni, upravovani regulaci vzestupu teplot
a Ubytku vihkosti vznikaji ve sladu optimalni hladiny typickych barevnych a aromatickych

latek. Vznikaji tak predevSsim melanoidiny, jez jsou produktem reakce jednoduchych
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redukujicich sacharidii a aminokyselin. Vyroba sladu tmavého se 1iSi tim, ze jsou pii
zaverecnych fazich kliceni pouzity vyssi teploty. Lisi se také upravenym reZimem vzestupu
teplot susiciho vzduchu ke klesajici vihkosti sladu a pouZiti vysSich dotahovacich teplot,
kolem 100 °C, timto postupem je zajisténa tvorba barevnych latek a vznika tmavy slad. Pfi
vyrobé tzv. karamelovych sladd, které se pouzivaji pro vyrobu specidlnich tmavych piv, se

zvlh¢eny slad prazi pti teplotach 120 °C-180 °C. [4,5]

4.2 Typy slada

YV wew

Nejbéznéjsi slady vyrabéné v Evropé jsou slad svétly a slad bavorsky. Jiné druhy sladi
(diastaticky, karamelovy, barvici a pSeni¢ny slad) jsou vyrabény pouze v malém mnoZzstvi,
hlavné pro piipravu specidlnich piv. Od bézn¢ pouzivanych sladl se li§i predev§im svou

kyselosti, vlini, barvou a enzymatickou aktivitou. [11]

421 Svétly slad

Svétly slad, kterému se také fika ¢esky nebo plzensky, je vyrabén z jeémene s nizkym nebo
stfednim obsahem bilkovin (10 %-11 %). SlouZi k vyrobé svétlého, lehkého a specialniho
piva. Je charakterizovan dostate¢nou enzymatickou silou a svétlou barvou. Dal§im
charakteristickym znakem je jeho specifickd vyroba. Zrno se maci na vlhkost 42 %—-45 %.
Na humnech je veden tak, aby se dosahlo optimalniho rozluSténi endospermu. Pied
samotnym susenim, které probiha pti 80 °C se piedsousi pii teploté 40 °C-50 °C, dokud
vlhkost nepoklesne na 10 %. Obsah vody v hotovém sladu je zhruba 4 %. [3,9,10]

4.2.2 Bavorsky slad

Slad bavorsky se vyrdbi zjeémene svy$Sim obsahem bilkovin (12 % a vice).
Charakteristickymi znaky pro tento slad jsou jeho vyrazné aroma a vysoka barva. Je¢men
se nechdva naklicit asi o jeden az dva dny déle nez slad svétly. Pouziva se také vyssi
teplota (az 105 °C) a obsah vody. Cilem téchto operaci je tvorba barviv. Kone¢ny obsah
vody u hotového sladu bavorskeho typu je asi 2 %. [9,10,11]

4.2.3 Diastaticky slad

Diastaticky slad se pouziva pii ptipravé sladu, které jsou enzymové velice chudé, a nebo
pii pouzivani surogati. K vyrobé se pouziva je¢men s vysokym obsahem bilkovin (14 % i
vice). Na humné se vede pfi nizkych teplotach az dva tydny tak, aby zlistala zachovana

enzymova aktivita a dosahlo se dokonalého zcukfeni. Tento slad, diky Setrné vyrobé a
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nizkym teplotdm, obsahuje vysoky pocet vyklicenych =zrn. Diastaticky slad je

charakteristicky vysokou schopnosti ménit §krob na maltozu. [3,9]

4.2.4 Karamelovy slad

Karamelové slady jsou charakteristické vysokym obsahem barevnych a aromatickych latek
a také cukru. Tento slad se pouziva pfi vyrobé tmavych a specidlnich piv. Slady tohoto
typu se déli podle barvy na slad svétly, polotmavy a tmavy. Tento typ sladu je enzymaticky
neaktivni. Karamelovy slad se vyrabi tak, Ze se zeleny slad nejprve navlh¢i asi na 45 %
vihkosti, a nebo se navlhéeny, odkli¢eny slad svétly slad necha v bubnu speciélniho
prazi¢e dokonale zcukfit pfi teplotach 70 °C—75 °C. Po praZeni nasleduje proces vlastni
karamelizace. Pro slad karamelovy svétly pfi teploté 120 °C-130 °C, pro karamelovy slad

polotmavy okolo 160 °C a pro karamelovy slad tmavy asi 180 °C. [3,9,10]

4.25 Barvici slad

Barvici slad je vyuzivan vétSinou pii vyrob¢ piva bavorského typu. Dodava pivu tmavsi
barvu. Po zvlh¢eni se zcukfuje pii teplotach 60 °C-80 °C po dobu 30-60 minut. Po této
dobé se teplota postupné zvySuje az na zhruba 220 °C. Diky témto teplotam dojde u téchto

sladii k Gplné inaktivaci enzymd. [3,9]

4.2.6 PSenic¢ny slad

PSeni¢ny slad se pouziva k vyrobé specialnich tzv. bilych piv. Jelikoz je zrno pSenice
bezpluché snadnéji pfijiméa vodu a sladovéni je proto o néco jednodussi. Celkovy objem
vyroby specialnich sladti se v Ceské republice pohybuje jen asi kolem 5 % z celkové
produkce. [3]

4.2.7 Nahrazky sladu

V mnoha zemich jsou misto sladii pouzivany levngjs$i ndhrazky, kterym se tika surogaty.
Mohou byt Skrobnaté povahy, jako je tfeba nesladovany je¢men, kukufice, maniok, ryze
nebo Skrob. Déle jsou surogaty cukerné, které jsou snaze zpracovatelné, ale draZsi.

Vyuziva se piedevsim titinovy nebo fepny cukr, gluk6zové a dextrinové sirupy. [9]
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4.3 Technologie vyroby piva

Vyroba piva se sklada z ptipravy mladiny, hlavniho kvasSeni, dokvasovani, zrani piva a
zavérecnych uprav, jako je filtrace, popfipad¢ pasterace a stabilizace a nakonec staceni
piva do pifepravnich nadob. [5] Vyroba piva zahrnuje mnoho slozitych mechanickych,

fyzikalné-chemickych a biochemickych procest. [11]

4.3.1 Priprava mladiny

Vyroba piva za¢ina ve varné pivovaru. Slad se rozemele a smicha s vodou, coZ se nazyva
vystirani a vznika rmut. Cely objem, ale vétSinou jen tfetina rmutu se postupné zahiiva na
technologicky nutné teploty. Tim se dosahne pievedeni skrobu a dalSich latek ze sladu do
roztoku a také rozstépeni Skrobu sladovymi enzymy na nizkomolekularni latky, které jsou
zkvasitelné pivovarskymi kvasinkami. Proces se oznacuje jako rmutovani a zpravidla se
opakuje dvakrat. [5,7] Pokud se jednotlivé rmuty povafuji jedna se o tzv. dekokéni postup,
ktery se pouziva hlavné pifi vyrobé spodné kvaSenych piv. Tato piva jsou pro nase tizemi
typickd. Pokud se mladina pfipravuje bez povaieni rmutu, jednd se o infuzni postup a
maximalni teplota neptesahuje 80 °C. Infuzni postupy se uplatiiuji pfi vyrobé svrchné
kvaSenych piv. [5]

Po odrmutovani se odseparuji zbytky sladu ve formé mlata. Tato operace probiha ve
scezovaci nadobé nebo na sladinovém filtru. Tim se ziska prvni podil sladiny, tzv. predek.
Mlato se poté nechd vyluhovat v teplé vodé a tento vyluh neboli vystielek, se smicha
s pitedkem. Vznikne sladina, kterd se vafi cca 90 minut s chmelem nebo chmelovym

vyrobkem jenz jsou diferenciované davkovany a vznika tzv. mladina. [7]

4.3.2 Chmelovar

Nasleduje tzv. chmelovar. Pii této operaci se rozpousti a izomeruji pryskyfice chmele a
méni se na senzoricky vyrazné hoiké slouceniny. Pfi chmelovaru se také odpati prebyte¢na
voda a mladina ziské koncentraci potfebnou pro urcity druh piva. Pfi probihajicim varu
mladiny vnikaji dalSi barevné latky a v roztoku se vysrazeji nestabilni vysokomolekularni
koloidni latky. Jednd se pfedev§sim o bilkoviny ve form¢ sraZeniny, ktera se oznacuje

terminem lom. [1]
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4.3.3 Hlavni kvaseni

Po uvareni se mladina chladi na zdkvasnou teplotu a po pfidani pivovarskych, tzv.
varec¢nych, kvasnic probihd prvni faze kvaseni piva, tzv. hlavni kvaseni. Béhem hlavniho
kvaSeni vznika ethanol, oxid uhli¢ity a tzv. vedlejs$i metabolity jako naptiklad estery, vyssi
alkoholy, mastné kyseliny a jiné. Vzajemny pomér koncentraci vSech téchto latek se podili

na senzorické kvalité piva. [1,3]

4.3.4 Dokvasovani

Dokvasovani a zrani probiha pii teplotach mirné€ nad 0 °C a za mirn¢ho pretlaku. Pfi
dne3nich modernich postupech je doba dokvadeni asi tyden. Pti tradi¢nim vafeni je to jeden
az tfi mesice, kdy pivo lezi vétSinou v lezackych sklepich. Pfi dokvaSovani a zrani se pivo

syti oxidem uhli¢itym, vycCeti se a optimalizuji se senzoricky vyznamné tékavé latky. [3,7]

4.3.5 Filtrace, stabilizace, staceni

Zralé pivo se muze filtrovat. [S] Pivo se puvodné nefiltrovalo, ale spotiebitelé si po
zavedeni filtrace oblibili zabarveni filtrovaného piva. Filtrované pivo ma také vyssi
trvanlivost nez pivo nefiltrované. Dnes se pouzivaji dva druhy filtrace. Star§i zplsob
vyuziva kiemelinové filtry tvofené nerezovou nadobou s filtraénimi sity nebo filtraCnimi
svickami. Filtraéni elementy se vSak snadno zanéseji, a proto se do piva ptridava filtracni
kfemelina, coz umoziuje piefiltrovat vétsi mnozstvi piva naraz. [7] Moderni filtrace
probihd na membranovych filtrech. Tento zptsob filtrace nevyzaduje ddvkovani filtraéniho
materidlu a zanaSeni membran se zabrani neustalym odstranovanim kvasnic a kald diky
pii¢né cirkulaci piva. [10] Takto upravené pivo se jeSté muze dofiltrovat pratokem pies
desky z celulozy.

Dalsi tpravou piva je jeho stabilizace. Pfi skladovani se mohou zpiva vylucovat
nebiologické zdkaly, které by narusily plivodni jiskrnou barvu. Ke stabilizaci se vétSinou
pouZivaji nerozpustné materidly, na nichZ se zachyti slozky, které by se v budoucnu
podilely na tvorbé zakall. Jest€¢ pred stdiCenim do transportnich oballi se pivo musi
stabilizovat také biologicky. Obsahuje totiz kulturni kvasinky, které se dostaly do piva
béhem vyroby, ale také kontaminujici mikroorganismy. [3,4] Ke kontaminaci
mikroorganismy muze dojit ze vzduchu, nebo z nedostate¢né umytého vyrobniho zafizeni.

Mezi kontaminujici mikroorganismy patii divoké kvasinky, plisn¢ a bakterie.

vvvvvvv
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jejich metabolismu je kyselina mlé¢na a dalsi kyseliny. NejvyznamnéjSimi kontaminanty z
této skupiny jsou naptiklad laktobacily a pediokoky, které mohou pivo nejen zakalit, ale
vytvaii i nepfijemné vonici metabolity, napiiklad diacetyl vonici po Cerstvém masle. [6]
Odstranéni nezadoucich mikroorganismll a biologické stabilizaci piva se dosahuje bud’
priachodem piva pies systém membran s pory menSimi nez je primér mikroorganismu,
nebo pasteraci, pii niz se mikroorganismy usmrti vysokou teplotou. Jedna pasteracni davka
se rovna vystaveni piva teplot¢ okolo 60 °C po dobu asi 20 minut. Ve
velkokapacitnim pivovarském prumyslu se pivo pasteruje. A to bud’ ptimo v lahvich po
naplnéni, nebo pritokovou pasteraci. Pfi pfimé pasteraci prochdzeji lahve tunelem, ve
kterych se v nékolika zonach sprchuji vodou o razné teploté a pak se opét vychladi.
Pritokova pasterace se vyuziva u piva sta€en¢ho do sudil a soudkill. Pivo se zahtivad na
teplotu okolo 70 °C, ale jen po dobu asi 30 sekund. Vyhodou je mens$i zména senzorickych
vlastnosti, nez u piva které se zahiiva déle, vyznamna je také ekonomicka Uspora.
Nevyhodou je, Ze obaly i cesty piva po pastéru musi byt sterilni. [1,3] Dale se pivo miize
stabilizovat studenou sterilaci, coZ je sterilace nizkymi teplotami. Takto upravené pivo se
plni do zasobnich neboli pietla¢nych tankti, kde se uchovava pied stacenim. Jako
transportni obaly se vyuzivaji sklenéné lahve, plechovky, plastové lahve, nerezové
transportni sudy a soudky, a nebo se pievazi ve velkych cisternach na nakladnich autech,
odkud se v restauracich piecerpava do zasobnich tankt. Do tank se pted napusténim piva

vklada plastovy pytel, ¢imz se zabrani kontaminaci a pfistupu vzduchu. [1,12]
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5 VYROBA SPECIFICKYCH DRUHU PIVA

Specifické druhy piva se mohou, obdobné jako klasické druhy, rozdélit podle zplsobu
kvaseni, na piva svrchn¢ kvasena a piva spodné kvasend, pricemz pro kazdy zpisob se
vyuziva odpovidajici typ kvasinek. Pro kazdé jednotlivé pivo se pouziva specificky postup

a zpusob jeho piipravy. [19]
5.1 Svrchné kvasena piva

511 Ale

Ale je stiedné silné az silné, hluboce prokvasené pivo s vys$si hotkosti, vyrabéné v mnoha
barvach. Casto méa vyrazny ovocny akcent, hlavné diky rychlej§imu kvaseni za tepla a za
postupného piidavani riznych druhii kvasnic. Existuje cela fada piv typu Ale, ktera se déli
podle barvy, hoikosti a chuti. [19] Zastupcem v nasi republice je napiiklad India Pale Ale z

Kroméfizského pivovaru Cerny orel. [20]
a) Pale Ale

Pale Ale je jednim z nejrozsifenéjSich pivnich styld na svété. K vyrobé se vyuziva
prevazné svétly slad, coz vede k svétlejsi barve tohoto piva. Termin Pale Ale byl zaveden
v roce 1703 pro pivo vyrobené ze sladu suSen¢ho koksem. Rzné postupy vaieni a zpiisoby

chmeleni vedou k tadé odlisnosti v sile a chuti. [21]

Obr. 4. Pivo Cooper’s Original Pale Ale [21]
b) India Pale Ale

Z technickeého i technologického hlediska, jde o pivo stejné jako Pale Ale. Indian Pale Ale
je v8ak vice chmelené, jelikoz vzniklo v Anglii jako pivo na vyvoz do Indie a vyssi

chmeleni zajist'ovalo delsi trvanlivost. [19,20]
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c) Amber Ale

Oznaceni Amber Ale se pouziva pro pivo Pale Ale vafené s podilem specidlniho sladu.
Tento slad, tzv. Crystal, davd pivu typickou jantarovou barvu od svétle médéné az po
svétle hnédou. Tato piva jsou nejvice oblibena v Australii, Francii a Severni Americe.
[8,19]

d) American Pale Ale

Tato piva maji obecné kolem 5 % alkoholu. Vyuziva se vétSinou slad ze zrna amerického
dvouradého jeCmene. Pro chmeleni se pouzivd americkd odrida chmele Cascade. Je to

pravé chmel, ktery odliSuje American Pale Ale od evropskych piv tohoto typu. [22]
e) Biére de Garde

Biére de Garde pochazi z francouzskeho regionu Pas-de-Calais. Tato piva se vafi vétSinou
po domacku pies zimu a brzy na jafe, aby nedochazelo k problémim s kvaSenim. Po
uvafeni se staceji do lahvi a jsou uzaviena korkovou zatkou. Diky tomuto zpisobu
uchovavani se zvySuje trvanlivost a pivo je mozné konzumovat 1 rok po jeho uvareni.

[21,23]
f) Blonde

Blonde je skupina velmi svétlych piv popularnich zejména ve Francii, Belgii a Velké
Britanii. Piva jsou sucha s nizkou az stfedni hotkosti a aroma. Do této skupiny patii mnoho

rozdilnych piv. [24]

Obr. 5. Belgické pivo Postel blond [24]
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g) Burton Pale Ale

Toto pivo vzniklo v poloviné devatenactého stoleti, diky pivovarské skupiné Burton upon
Trend a zacCalo se vafit v pivovaru Bass v Anglii. Diky spravné synergii mezi sladem a
chmelem, ale hlavné diky taméjsi vodé se zvysSenou koncentraci sadrovce, bylo toto pivo
dlouhou dobu nenapodobitelnym. Teprve az chemik C.W. Vincent popsal chemické

sloZeni vody, zacalo se vatit v mnoha zemich svéta. [21]
h) English Bitter

Tato piva se pravdépodobn¢ oddélila od skupiny Pale Ale na pocatku 19. stoleti. Piva se
li$i predevsim obsahem extraktu ptivodni mladiny. English Bitter se déli na Session nebo
Ordinary Bitter s obsahem alkoholu do 4,1%, Best nebo také Regular Bitter s obsahem
alkoholu 4,2 %-4,7 % a Special nebo Strong Bitter s obsahem alkoholu 4,8 % a vice.
[21,23]

i) Irish Red Ale

Tento nazev je pouzivan irskymi pivovary, ale neni jasné, zda se jedna o originalni styl,
nebo tato piva spiSe patii k rozsifenéjsim English Bitter. Technologie jejich vateni je totiz
témét totoznd. V USA se oznaceni Irish Red Ale pouziva pro tmavsi jantarove, Cervené az

karamelové zbarvené lezaky. [25]
j) Strong Pale Ale

Jedna se o Pale Ale s vy3Sim obsahem alkoholu, vétsinou 5 %-12 %. Néktera Strong Pale
Ale mohou mit obsah alkoholu aZ okolo 40 %. Dalsi odli$nosti je u nékterych druhti Strong
Pale Ale pouziti kromé kvasinek rodu Saccharomyces, také kvasinek rodu Brettanomyces.

Tato piva jsou nejpopularnéjsi v Belgii a USA. [10,21]

k) American Strong Ale

Siroka skupina silnych americkych piv s obsahem alkoholu 7 % a vice.

I) Strong Ale

Strong Ale je nazev pro svétlé anglické pivo s obsahem alkoholu nad 5 %. [26]
m) Schotch Ale

Toto pivo se vyrabi za pouziti sladu suSen¢ho koutem ze spalované raseliny, coz dodava
pivu uzenou piichut. Obecné je pivo spise sladké s vys$si chmelovou hofkosti a ovocnym

aroma. [25]
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n) Mild Ale

Mild Ale je lehké, mirné chmelené, pievazné tmave pivo s obsahem alkoholu 3 %-3,6 %, i
kdyZ existuji take zastupci s nizSim i vyssim obsahem alkoholu. Tento styl vznikl v Anglii

v 17. stoleti.
0) Burton Ale

Silné tmavé, nasladlé pivo o rizné hladin€ alkoholu. Toto pivo je produkovano predevsim

v Anglii, naptiklad v pivovaru Bass nebo Fullers.
p) Old Ale

Oznaceni Old Ale se pouziva v Anglii pro piva tmava, s obsahem alkoholu nad 5 %, nebo
v Australii pro jakakoliv tmava piva. Pfi vyrob¢ piva tohoto typu se kromé kvasinek rodu
Saccharomyces vyuZiva i rod Brettanomyces. Toto pivo se vétsinou micha s jinymi typy
piva Ale. [26]

q) Brown Ale

Lehce chmelena, mirné ochucena piva, Casto s ofechovou ptichuti. Oblibena v Anglii, kde
se vaii tmavé hnédé Brown Ale s obsahem alkoholu 3 %-3,5 % a nebo susS§im erveno-
hnédym Brown Ale s obsahem alkoholu 4,5 %-5 %. [25,26]
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5.1.2 PSeni¢né pivo

Stiedné silné, pfevazné svétlé pivo vyrdbéné s pouzitim pSenicného sladu. Vyznacuje se
mensi hofkosti, vysokym nasycenim CO; a vyraznym bananovym aroma. Vyrabi se v
mnoha chutovych i druhovych variantach, jak kvasnicové, tak filtrované. Primyslové se

vyrabi predev§im v Némecku, u nas napiiklad v pivovarech Bfeznice a Nachod. [13,27]
a) Weissbier

Weissbier je vétSinou nefiltrované svétlé pivo plivodem z Némecka. Velka ¢ast je¢ného
sladu je u tohoto piva nahrazena sladem pSenicnym. Pivo se vyrdbi v mnoha riznych

variantach jako naptiklad bandnové nebo vanilkové, s riznym obsahem alkoholu. [8,27]

)
Obr. 6. Pseni¢né pivo Konig Ludwig Weissbier [27]

b) Witbier

Witbier nebo také bilé pivo je vafeno s pouzitim Zzitno-pSeni¢ného sladu a vétSinou
nefiltrované. Jméno dostalo podle své zakalené bil¢ barvy, kterou zplsobilo zastaveni
kvasného procesu pSeni¢nymi proteiny. Jedna se o potomka vSech stfedovékych piv, kterd
se nechmelila, ale pouze ochucovala smési kofeni. Dnes uz se vSak do téchto typu piv
chmel bézné piidava, i kdyZz v mnohem menSim mnoZstvi nez u ostatnich piv. Jako
ochucovadlo se vétsinou pouziva koriandr a pomerané, ale i smési kofeni. Pivo ma mirné

nakyslou a malo hotkou chut’. [8,10]
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c) Berliner Weisse

Némecké pSenicné pivo s obsahem alkoholu 2,5 %-3 %. Piva se vétSinou ochucuji

citronovym nebo malinovym sirupem, nebo zvlastni smési bylin. [8]
d) Leipziger Gose

Podobné pivo jako Berliner Weisser s obsahem alkoholu okolo 4 %. Do piva se piidava
koriandr a sil. Typickou nakyslou chut’ dodava tomuto pivu kyselina mlécna, kterd vznika

Z druhotného mlééného kvaseni. [10]
e) Lambic

Pivo vyrobené pomoci kombinace Zitného a pSeni¢ného sladu, které je spontdnné kvasené.
[28]

5.1.3 Stout
Stout je velmi tmavé az Cerné, silné hoiké, hluboce prokvasené, ruzné silné pivo. Podil

barvicich sladt ¢ini az 20 % a Casto se pii vyrobé ptidava karamelovy cukr. Vyznacuje se

kompaktni a trvanlivou pénou. Pivod tohoto druhu piva je v Anglii a Irsku. [10,28]
a) Dry neboli Irish Stout

Velmi tmaveé, suché a silné Irské pivo Casto s kavovou prichuti. Existuje mnoho variant
tohoto piva, které¢ se vaii po celém svété. NejslavnéjSim vyrobcem tohoto piva je pivovar

Guinness. [19,28]

Obr. 7. Pivo Guinness [28]
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b) Imperial Stout

Imperial Stout vznikl v Anglii ptivodné pro vyvoz na carsky dvur do Ruska. Toto pivo se

da charakterizovat jako tmavé az ¢erné pivo s obsahem alkoholu obvykle ptes 9 %. [19]

¢) Milk Stout

Toto pivo je specifické tim, Ze obsahuje laktézu ziskanou z mléka. JelikoZz mlé¢ny cukr
nemohou pivovarské kvasinky fermentovat dodédva pivu sladkou chut a zvySuje jeho

energetickou hodnotu. [19,28]
d) Oatmeal Stout

Pivo s piidavkem ovsa ve formé ovesného sladu, ktery mu dava vyrazné hoikou chut’. Pivo

je oblibené naptiklad v Norsku.
e) Chocolate Stout

Toto pivo dostalo nazev podle barvy sladu, ktery se prazi, nebo susi tak dlouho, dokud

nedostane ¢okoladovou barvu. Nékteré pivovary pridavaji i malé mnozstvi cokolady. [28]
f) Coffee Stout

Pro vyrobu se pouzivaji tmavé prazené nebo pecené slady, které dodavaji pivu nahotklou
kavovou ptichut. Nekteré pivovary pridavaji i mletou kavu pro jesté vétsi zvyraznéni

kavové chuti. Tato piva jsou rizné silna od 4 % do 8 % alkoholu.
g) Oysters Stout

Piva, do kterych se béhem vafeni pridavaji ustiice, které dodavaji pivu specifickou chut’.
Nekdy se objevuje par Ustfic i pfimo v pivni lahvi. [29]

h) Porter

Velmi tmavé, hluboce prokvasené, hotké pivo s vysokym obsahem alkoholu az 9 %. Obcas
se pii vyrob¢ porterti pouzivaji kvasinky rodu Brettanomyces pro sekundarni dokvasovani,

které davaji porteru vyraznou ovocnou chut’. Vyrabi se zejména v Anglii. Ceskym

piedstavitelem je Porter 19% z pivovaru Pardubice. [13,29]

5.1.4 Trappist

Trappist se vyrabi pouze v Sesti trapistickych klasternich pivovarech. Vyznacuje se tmaveé
médénou az tmavou barvou, vysokou hotkosti, ovocnou, slabé nakyslou chuti a vini s

obsahem alkoholu aZ 12 %. Je oblibené piedevsim v Belgii. U nas je vyrobcem tohoto



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

druhu piva napiiklad Klasterni pivovar Zeliv (piva Gottschalk, Castulus a Siard Falco).
[18]

Obr. 8. Piva Gottschalk, Siard Falco a Castulus [18]

5.2 Spodné kvaSena piva

52.1 Pils

Svétlé, chutoveé plné pivo s vyraznou jemnou az mirn€ drsnou hotkosti. Toto pivo vzniklo
v poloving 19. stoleti ve stiedni Evrop¢ a dnes je celosveétoveé nejrozsifenéjSim druhem
piva, které se vyrabi v mnoha variantach a jehoz nejzndméjSim piedstavitelem je Plzenisky
Prazdroj, podle kterého je tento druh piva také pojmenovan. Patii sem rovnéz cesky
Budweiser i vétSina piv, ktera jsou u nas produkovana. Toto pivo je velmi oblibené po

celém svété a vyrabi se v mnoha specifickych variantach. [8,29]

Obr. 9. Pivo Pilsner Urquell [29]
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5.2.2 Bock

Velmi silné svétlé nebo tmavé pivo se sladko-hotkou chuti. Piva s koncentraci mladiny nad
18 % jsou oznacovana jako Doppelbock. Priimyslové se dnes vyrabi jen zfidka. Vyjimkou
je zejména Némecko. [29] Typickymi zastupci tohoto druhu piva v CR jsou Prithonicky
bizon z minipivovaru U Bezouski v Prihonicich, nebo M4jovy kozlik z Pivovarského

domu v Praze. [8]
a) Tradi¢ni Bock

Tradi¢ni Bock je nasladly, lehce chmeleny lezak s obsahem alkoholu 6,3 %-7,2 %. Pivo

ma jasnou médénou az hnédou barvu a vyrazné sladové aroma. [32]
b) Maibock neboli Helles Bock

Lezak, ktery se lisi od ostatnich piv s ozna¢enim Bock hlavné v mnozstvi piidaného

chmele, které je az n¢kolikandsobné vyssi. Vyssi chmeleni dava pivu méné sladové a vice

hotké chuti. [8,32]

Obr. 10. Pivo Heller Bock [32]
c) Doppelbock neboli dvojity Bock

Toto pivo bylo poprvé uvafeno v Mnichové a slouzilo jako energeticky ndpj mnichiim
v dob¢ pustu. Pivo s obsahem alkoholu v rozmezi 7 %-12 % ve vyjime¢nych piipadech i

vice. Vyrabi se ve svétlé i polotmavé verzi. Ma silnou sladovou piichut’. [10,32]

d) Eisbock neboli ledovy Bock

Toto pivo se vyrabi ¢astecnym zmrazenim Doppelbocku a odstranénim vody ve formé
ledu, ¢imz se zvySi podil alkoholu az na 13 % a dosahne se intenzivnéjsi chuti. Polotmavé

az tmavé pivo s vyraznou chmelovou vini a chuti. [29]
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5.2.3 Marzen

v

Maéarzen je silnéjsi, jantarové zbarvené pivo s vyraznéjsi plnou chuti a riznou hoikosti.
Nékdy se pouziva ptidavek nakouteného sladu. Vyrabi se jen ziidka, pouze sezonné,
predevsim v némecky mluvicich zemich. U nds se pivo Mérzen vyrabi naptiklad v

Pivovarském domé v Praze. [13,33]

Obr. 11. Pivo Gordon Biersch [33]

5.2.4 Piva bavorského typu

Vyrabéji se z mnichovskych sladi s ptisadou barvicich sladi ve dvou odstinech — tmavé
rubinové a tmavohnédé jako je napiiklad Flekovské 13%. Vyznacuji se vysokym podilem
extraktu, vyraznou chmelovou hotkosti a hustou, trvalou pénou. Jsou to silnd piva, plné

sladovo-chmelové chuti. [10,27]
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ZAVER

Cilem této prace bylo poskytnout piehled méné tradi¢nich piv, kterd zaznamenala
v poslednich letech velky rozmach na ¢eském trhu. V Ceské republice se do roku 1989
vyrabéla piva, kterd se v podstaté liSila pouze obsahem alkoholu. Po roce 1989 zacaly
zahrani¢ni pivovary expandovat na nas trh a nabizet konzumentim zcela jiny sortiment
piv, nez na ktery byli zvykli. Expanze riznorodych zahrani¢nich piv jak ze skupiny spodné
kvaSenych, tak ze skupiny svrchné kvasenych zpusobila, Ze se pivovary soustied’uji, nejen
na u nas nejoblibenéjsi pils, ale produkuji i odlisné typy piva, jako jsou Ale, Bock, Lambic,
Stout, Marzen a mnoho dalSich. Velky rozmach v oblasti vyvoje novych napoji na bazi
piva je zfejmy také v poslednich letech, kdy pivovary nabizi spotiebitelim piva s riznymi

netradi¢nimi ptichutémi (bananu, citronu, grepu atd.)
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