Chranéné zemépisné oznaceni
»Ceské pivo*

Jana Krylova

Bakalarska prace il Univerzita Tomage Bati ve Zliné
2012 Fakulta technologicka




Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav analyzy a chemie potravin
akademicky rok: 2011/2012

7ADANi BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a piijment: Jana KRYLOVA

Oscbn &islo: T090296

Studijni program: B 2901 Chemie a technologie potravin

Studijnf obor: Technologie a fizenf v gastronomii

Téma préce: Chranéné zemé&pisné oznadeni "Ceské pivo"
Zasady pro vypracovani:

1. Ochrana prav v oblasti oznatovani zemédalskych produktt a potravin.

2. Specifikace, suroviny a vyroba produktu chranéného zemépisného oznadeni
"Ceské pivo".

3. Kontrola dodrzovani specifikaci chrénéného zemé&pisného oznateni "Ceské pivo"
dozorovym organem.



Rozsah bakal&iské prace:
Rozsah pilloh:
Farma zpracoviini bakaldfské prace:  Usténa

Soznam aedbomé literatury:

1. BASAROVA, G., SAVEL, 1., BASAR, P., LEJSEX, T, Pivovarstvi, Vydavatelstvi VSCHT
Praha, 2010.

2. JEZEX. 1. SPACEX, )., STROS, D., CERMAK, 1., MATEIKA, 1., KUNZ, M., CERMAK, K.,
JAKL, L., CERMAK, K., BOHACEX, M., HRUSKA, F., CADA, K., DVORAK, V., NOVAK, P.,
Prosazovéani prav dufevniho viastnictvi - UZebni texty, {.vyd. HP, 2003, 264 =.

3, CERNY, L., Integrovany seminai VUPS pro aktudlni otazky legislativy, technologii a
zékladnich surovin, konang ve dnech 19. A 20. Kvétna 2010 v Zelivé. Kvasny
promysl. 2010, rot. 56, & 9, 5. 380 - 384.

4. Statni zemédélské a po~
travinafska inspekce: Pistup SZP ke kontrole CHZO Ceské pivo. Dostupny 2 WWW:
hupzlfwww.sxpi.gov.czldod)oull.-spu?docld=1002|18&docTypo=ART8nld=|I3148dmum=‘2

Vedouci bakalarskeé price: doc. Ing. Jan Hrabé, Ph.D.
Ustav technologie a mikrobiologie potravin
Datum zadéni bakalatské prace: 6. ledna 2012

Termin odevzdani bakalafské prace: 21, kvétna 2012

Ve Zliné dne 15. Gnora 2012

4 " ey

/ 4 ;'-'Lo-,a/{,(/- % : "( 2 |LS. i §b7

\ il

doc. Ing, Roman Cérmak, Ph.D. : ‘ )/ doc ing. Mircsl Fidera, (Sc.
ditan . " y, feaited dstaon



Pfijmeni a jméno: Jana Krylova Obor: Technologie a fizeni v gastronomii

PROHLASENI
Prohlasuji, ze

*  beru na védomi, Ze odevzdanim diplomové/bakalarské prace souhlasim se zvetejnénim
své prace podle zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dal-
Sich zakonu (zékon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjsich pravnich predpist, bez
ohledu na vysledek obhajoby V;

*  beru na védomi, Ze diplomové/bakalaiska prace bude ulozena v elektronické podobé
V univerzitnim informa¢nim systému dostupna k nahlédnuti, ze jeden vytisk diplomo-
vé/bakalarské prace bude ulozen na piislusném ustavu Fakulty technologick¢ UTB
ve Zling¢ a jeden vytisk bude ulozen u vedouciho prace;

* byl/a jsem sezndmen/a s tim, ze na moji diplomovou/bakalatskou praci se plné vztahu-
je zakon ¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autor-
skym a o zméné nékterych zdkonii (autorsky zakon) ve znéni pozdéjsich pravnich
predpist, zejm. § 35 odst. 3 2),

*  beru na védomi, ze podle § 60 % odst. 1 autorského zakona ma UTB ve Zlin& pravo
na uzavieni licen¢ni smlouvy o uZiti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského
zakona;

+  beru na v&domi, Ze podle § 60 ¥ odst. 2 a 3 mohu uZit své dilo — diplomo-
vou/bakalafskou praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuziti jen s pfedchozim pi-
semnym souhlasem Univerzity TomaSe Bati ve Zliné, ktera je opravnéna v takovém
piipadé ode mne pozadovat pfiméteny prispévek na tihradu naklada, které byly Uni-
verzitou Tomase Bati ve Zlin€ na vytvofeni dila vynalozeny (az do jejich skutecné vy-
se);

* beru na védomi, ze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakalaiské prace vyuzito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase Bati ve Zlin€ nebo jinymi subjekty pouze
ke studijnim a vyzkumnym tcelim (tedy pouze k nekomerénimu vyuziti), nelze vy-
sledky diplomové/bakalaiské prace vyuzit ke komerénim uceliim;

*  beru na védomi, ze pokud je vystupem diplomové/bakalaiské prace jakykoliv softwa-
rovy produkt, povazuji se za soucast prace rovnéz 1 zdrojové kddy, popt. soubory,
ze kterych se projekt sklada. Neodevzdani této soucasti mize byt divodem k neobha-
jeni prace.

Ve Zling ...................



Y zékon & 111/1998 Sb. o vysokych skoldch a o zméné a doplnéni dalsich zdkonu (zdkon o vysokych skoldch), ve znéni pozdéjsich prdv-
nich predpisd, § 47 Zverejfiovani zavérecnych praci:

(1) Vysokd skola nevydélecné zverejriuje disertacni, diplomové, bakaldiské a rigordézni prdce, u kterych probéhla obhajoba, vietné
posudki oponentt a vysledku obhajoby prostrednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zptsob zverejnéni stanovi vnitini
predpis vysoké skoly.

(2) Disertacni, diplomové, bakaldrské a rigordzni prdce odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dnd
pred kondnim obhajoby zverejnény k nahliZeni verejnosti v misté urceném vnitfnim predpisem vysoké Skoly nebo neni-li tak urceno,
v misté pracovisté vysoké skoly, kde se ma konat obhajoba prdce. KaZdy si mizZe ze zverejnéné prdce pofizovat na své ndklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

2 zékon €. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkonu (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdavnich predpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje skola nebo skolské Ci vzdéldvaci zarizeni, uZije-li nikoli za uc¢elem pfimého nebo neprimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potrebé dilo vytvorené Zdkem nebo studentem ke spinéni Skolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prdvniho vztahu ke Skole nebo skolskému ¢i vzdéldvaciho zarizeni (Skolni dilo).

3 zékon ¢&. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkonu (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zatizeni maji za obvyklych podminek prdvo na uzavfeni licenéni smlouvy o uZiti $kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vdzného diivodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu
Jjeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zustdvd nedotceno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, miZe autor $kolniho dila své dilo uZit ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprdvnénymi zdjmy
Skoly nebo skolského ¢i vzdélavaciho zafizeni.

(3) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor $kolniho dila z vydélku jim dosaZeného
v souvislosti s uZitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 prfimérené prispél na uhradu ndkladd, které na vytvoreni dila vynaloZi-
ly, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pfitom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného sSkolou nebo skolskym Ci vzdélavacim
zafizenim z uZiti skolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva charakteristikou ochrany prav v oblasti oznacovani zemg-
de€lskych produktii a potravin (chranéné oznaceni ptivodu a chranéné zemépisné oznaceni),
se zaméfenim na chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) ,,Ceské pivo™. V zavéru prace je

popsan pfistup Statni zemédélské inspekce (SZPI) ke kontrole CHZO ,,Ceské pivo™

Klicova slova: chranéné oznaceni ptivodu, chranéné zemépisné oznaceni, ,,Ceské pivo®,

chmel, slad, kvasinky, SZPI

ABSTRACT

This dissertation deals with law protection characterization in the area of food and
agriculture product labeling (the protected designation of origin and the protected geogra-
phical indication), with specialization in the protected geographical indication (PGI) ,,Ces-
ké pivo®. In conclusion of the dissertation is described an approach of the Czech Agricul-

ture and Food Inspection Authority to supervision of PGI ,,Ceské pivo*.

Keywords: protected designation of origin, protected geographical indication, ,,Ceské pi-

vo*, hops, malt, Czech Agriculture and Food Inspection Authority, yeast.
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UvVOD

Pivovarstvi je jednim z nejstarSich obora lidské ¢innosti. Vyroba piva se rozvijela od jed-
noduchych postupti vyroby v domacnosti az po moderni technologické vyrobni procesy do

soucasnosti.

Proces vareni piva se piedaval z generace na generaci. Vyroba piva byla nejprve vysadou
jednotlivet (napfiklad méstand s pravem varecnym, Slechty). Ve 14. stoleti byly zakladany
cechy sladkt a pivovarniktli a vyroba piva se spodnim a hornim kvasenim dale prudce rostla
az do zalozeni pramyslovych pivovari, které nesou tradici Ceského piva dodnes. Dilezi-
tym meznikem byl rok 1842, kdy byly zalozeny Méstské pivovary v Plzni.
Vyroba piva spodnim kvaSenim byla dale zlepSovana a typicka charakteristika tohoto piva
byla zcela odli$nd od piv vyrdbénych do té doby. Tento zlaty, perlivy ndpoj s piijemnou

chuti chmele a krasnou kompaktni pénou si prorazil cestu do celého svéta [24].

Téma zpracované v této bakalaiské praci je chranéné zemépisné oznaceni ,,Ceské pivo™ a
ptistup ke kontrole ze strany Statni zeméd¢€lské a potravinaiské inspekce piti ovéfeni speci-

fikace chranéného zemépisného oznaceni ,,Ceské pivo™.

Cilem zapisu ,,Ceského piva® do Rejstiiku chranénych zemépisnych oznaleni je chrénit
tradici ¢eského pivovarnictvi, kvalitu piva a ptivodni technologii vyroby. Zabranit vzniku
napodobenin, které by se mohli za Ceské pivo vydavat, at’ to jsou vyrobky vyrobené
v Ceské republice, ale netradi¢nimi metodami, nebo vyrobené tradicnimi metodami, ale ne

na tizemi Ceské republiky.
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1 OCHRANAPRAV YV OBLASTI OZNACOVANI ZEMEDELSKYCH
PRODUKTU A POTRAVIN

V Evropské unii (EU) se ochran¢ zemépisnych oznaeni a oznac¢eni pivodu vénuje zna¢na
pozornost. Je to dano jednak jednim z cili Evropského spolecenstvi, kterym je ochrana
spottebitele, jednak 1 tim, ze fada ¢lenskych statii EU produkuje vyrobky oznacované geo-
grafickymi oznaCenimi, zejména vina, lihoviny, syry a dalSi potravindiské vyrobky.
Systém chranénych oznaceni vznikl v roce 1992 s cilem ochranit nazvy kvalitnich zemé-
délskych a potravinatrskych vyrobkd, které si ziskaly véhlas v EU i ve svéte, pred konku-
renci takovych, které se za veéhlasné produkty jen nepravem vydévaji a napodobuji je, ¢imz
mohou spotiebitele mast. V zajmu vyrobct potravin a zpracovatelti zeméd¢€lskych produkti
je zajistit ochranu prav k oznaéeni takovychto vyrobkt pomoci dostupnych prostiedkd.
Chranéna oznaceni (Chranéné oznaceni puvodu CHOP, Chranéné zemépisné oznaceni
CHZO, Zarucené tradi¢ni specialita ZTS, ochranni znamka apod.) umoznuji lepsi obranu
proti zneuzivani jinymi, konkuren¢nimi obchodnimi nebo vyrobnimi partnery. Kazdy vy-
robce ¢i zpracovatel se muze rozhodnout jakému zpuisobu ochrany oznacovani vyrobka da

piednost [1].

1.1 Ochranna znamka

Ochranna znamka je oznaCeni, pomoci kter¢ho firmy identifikuji samy sebe, své
vyrobky a sluzby. Tim se pro zakazniky odliSuji od ostatnich firem, které na trh
pfinaSeni stejné nebo podobné vyrobky a sluzby. Registrovand ochrannd zndmka musi byt
zapsana V rejstifku ochrannych znamek, ktery vede Utad pramyslového vlastnictvi.
Ochrannou znamkou je oznaceni grafického znazornéni, tvofené zejména slovy, pismeny,
¢islicemi, barvou, kresbou nebo tvarem vyrobku ¢i jeho obalu, urcené k rozlisSeni vyrobki
nebo sluzeb. Zapisem do rejstiiku ziskava vlastnik ochranné znamky vyluéné pravo tuto
znamku pouzivat. Platnost zapisu trva 10 let, tuto dobu vSak vlastnik mlZe proti zaplaceni
poplatku prodlouzit podédnim zadosti o obnovu zdpisu vzdy o dalSich 10 Ilet.
Piiklady ochrannych znamek: slovni - Budweiser, Skoda, logo - McDonald s dvojitym ob-
loukem, tvar vyrobku nebo obalu - ldhev Coca-Cola [2].


http://cs.wikipedia.org/wiki/Firma
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C3%9A%C5%99ad_pr%C5%AFmyslov%C3%A9ho_vlastnictv%C3%AD
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1.2 Oznaceni piivodu a zemépisné oznaceni

Oznadeni pivodu (CHOP) a zemépisné oznaceni (CHZO) je v Ceské republice upraveno
zakonem ¢. 452/2001Sb., 0 ochran¢é oznaceni puvodu a zemépisnych oznaceni a 0 zméné
zakona o ochrané spotiebitele, ve znéni pozdé&jsich predpist. V zakoné je upraven postup
organti Ceské republiky pti predkladani Zadosti o komunitarni zapis oznaleni pivodu a
zemeépisného oznaceni zemedélského vyrobku a potravin. Soucastné je v zadkoné upraven
postup pii zadosti o zruSeni zapisu oznaceni a postup pii vyporadani namitek podanych
proti t€émto zadostem, pii zmén¢ specifikace nebo zruSeni komunitdrniho zapisu oznacenti,
ktera maji sviij ptivod na tizemi Ceské republiky. Déle je v zdkoné upraven postup pii na-
mitkach proti zadosti o komunitarni zapis, o zménu specifikace a o zruseni komunitarniho

zapisu a zadost o zruseni komunitarniho zapisu 0znaéeni pochazejiciho z jiného statu [3].

Oznaceni ptivodu a zemé&pisné oznaceni podle nafizeni (ES) ¢. 510/2006 o ochran¢é zemé-
pisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produktl a potravin je pouzitelné pou-
ze pro vybrané zeméedélské vyrobky a potraviny uvedené v €l. 1 tohoto natfizeni.
Specifickou vlastnosti je, Ze prava jsou nevylucnd, tzn. ze toto oznaceni mize pouzivat
kazdy hospodaisky subjekt, ktery uvadi na trh zemédélské produkty nebo potraviny, pokud
jsou v souladu s odpovidajici specifikaci [4].

»Zemépisnym oznacenim® se rozumi nazev, ktery popisuje zemédélsky produkt nebo po-
travinu, které vdéci za své charakteristické znaky nebo za svou povést zemepisné oblasti,

Z niz pochézeji. Mnoho spotiebitelli v EU a stéle vice spotiebiteltl v celém svéte, ktefi maji
z4jem o kvalitni produkty, bude vyhledéavat pravé produkty z konkrétni zemépisné oblasti a
bude ochotno za né platit vyssi cenu. Pro zeméd¢€lce a producenty se miZe stat zemépisné
oznaceni dulezitym zdrojem zisku a zajisténi a rovnéz uspokojeni a hrdosti, ze produkuji
kvalitni produkty, které jsou soucasti evropského dédictvi. To vysvétluje, pro¢ EU vytvofi-
la rejstiiky zemépisnych oznaceni pro zemédélské produkty a potraviny, vina a lihoviny,
které by mély v ptipad¢ ptislusnych nazvi usnadnit ochranu dusevniho vlastnictvi. ,,Zemé-
pisné oznaceni“ zahrnuje jednak ,,chrdanéné oznaceni ptivodu (CHOP)* a jednak ,,chranéné
zemepisné oznaceni (CHZO)“. Aby mohl byt nazev zapsan jako CHOP, musi vSechny faze
produkce (napt. ziskavani surovin, ¢isténi a téidéni, zpracovani, dozravani, ptiprava final-
niho produktu atd.) probéhnout v dané zemépisné oblasti a vlastnosti produktu musi vyluc-

n¢ nebo v podstatné mife vychazet z jeho zemépisného piivodu. Aby mohl byt nazev za-
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psan jako CHZO, musi se alespon jedna faze produkce uskute¢nit v dané oblasti a spojeni s
doty¢nou oblasti miize byt odiivodnéno zvlastni jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti spo-

jenou s touto zemépisnou oblasti [5].

Pantone ® 711 Pantone © Pantone ®© Pantone ©
Yellow 109 Reflex Blue Yellow 109

Obr. 1. CHOP CHZO [6]

1.2.1. Zasady spravného oznafovani chranéného zemépisného oznaéeni ,,Ceské pivo*
Pro obecné oznacovani chranéného zemépisného oznafeni a dalSich specifik CHZO
,CESKE PIVO“ jsou zavazna pravidla, uvedena v nafizeni (ES) ¢. 1898/2006 ve znéni
zmén vlastniho provedeni znaku ES v pfiloze ¢. 5 nafizeni (ES) ¢. 628/2008 a ve specifika-
cich ,,Ceského piva“, zveiejnénych v Utednim véstniku EU z 23.1.2008 (2008/C/16/05).
Vycet zasad, které v nékterych ptipadech nejsou dodrzovany, 1ze shrnout takto:

a) V nafizeni zapsany chranény nazev ,,Ceské pivo je nutno uvadét vyhradné v &es-
kém jazyce (nelze jej prekladat do jinych evropskych jazykil) a nesmi byt na etiketé
uvadén samostatné bez predepsanych doprovodnych udajii

b) doprovodnymi udaji, které jsou povazovany za neoddé€litelnou soucast chranéného
nazvu, jsou variantng:

e bud velkymi pismeny uvedeny text ,,CHRANENE ZEMEPISNE OZNACENI“,
Z Utednich jazyki €lenskych statl, ovSem v presném ufednim piekladu podle na-

tizeni (ES) €. 1898/2006 ve znéni natizeni (ES) ¢. 628/2008



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

e nebo graficky znak ES podle piilohy ¢.5 novelizovaného natizeni (ES) ¢.
628/2008 v barevné nebo &ernobilé verzi splnym textem ,,CHRANENE
ZEMEPISNE OZNACENI“ (nelze pouzit zkratku)

c) barevné provedeni znaku ma predepsanou modro-okrovou verzi (Cervena verze je
nove vyhrazena pro ,,chranéné oznaceni ptivodu)

d) chranéné zemépisné oznadeni ,,Ceské pivo” i s doprovodnymi udaji (text nebo gra-
ficky znak) jsou ve smyslu specifikace soucasti obchodni znacky a maji byt umiste-
ny na hlavni bfi$ni etiketé baleni

e) minimalni ptipustny pramér grafického znaku je 15 mm (velikost pisma ve znaku
1,5mm)

f) ke grafickému provedeni veskerych povinnych textl je pfedepsano pouziti velkych
pismen typu ozdobného pisma TIMES ROMAN s patkami

g) Kk pfedepsané modré verzi grafického provedeni znaku je piedepsano pouziti bud’
barev Pantone (,,Reflex blue* jako modré a ,,Yellow 109* jako okrova), nebo vy-
tazkovych barev (smés ,,cyan® a ,,magenta® jako modrd sm¢s a smés ,,magenta* a
»yellow* jako okrova)

h) pro CR neni stanovena povinnost uvadéni nazvu dozorového organu, povéieného

kontrolou dodrzovani ptedepsanych specifikaci [7].

1.3 Zarucena tradi¢ni specialita.

»Zaruéenymi tradi¢nimi specialitami (ZTS) se rozumi nazvy zemédélskych produkti nebo
potravin, které jsou produkovany za pouziti tradi¢nich surovin nebo tradi¢nimi zptisoby
produkce nebo které maji tradicni sloZeni. Systém se vztahuje na zemé&délské produkty
urcené k lidské spotieb¢ a na fadu potravin, jako napft. pivo, cukrovinky, téstoviny, piedva-
fené pokrmy, polévky, zmrzliny a sorbety [5].

ZTS je pouzitelna pro vybrané zemé&délské produkty a potraviny uvedené v ¢l. 1 nafizeni
rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne 20. biezna 2006 o zemedélskych produktech a potravinach,
jez predstavuji zaruCené tradicni speciality. Mize se jednat pouze o vyrobky se zvlastni
povahou, kterou se jasné odlisuji od jinych podobnych vyrobkd, s tradici minimalné 25 let.
Platnost a Gi¢inky ochrany jsou shodné s ochranou oznaceni ptivodu a zemépisného oznace-

ni.
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Definice pojmu:

»Zvlastni povahou - vlastnost nebo soubor vlastnosti, jimiz se zemédélsky produkt nebo
potravina jasn¢ odlisuje od jinych podobnych produktii nebo potravin téze kategorie.

,» I radicnim® - prokdzané pouzivani na trhu Spolecenstvi po obdobi, které vykazuje preda-
vani mezi generacemi; toto obdobi by se mélo rovnat Casovému tseku obecné pripisova-
nému jedné lidské generaci, tedy nejméné 25 let.

»ZaruCenou tradicni specialitou” - tradi¢ni zemédélsky produkt nebo tradi¢ni potravina,
jejiz zvlastni povaha je uznavana SpoleCenstvim, a to zapisem do rejstiiku podle tohoto

nafizeni [8].

Pantone @ Pantone &
Reflex Blue Yellow 109

obr. 2. ZTS [9]
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2 SPECIFIKACE, SUROVINY A VYROBA PRODUKTU
CHRANENEHO ZEMEPISNEHO OZNACENI ,,CESKE PIVO“

Dle ¢eskych piedpist pivem rozumime pénivy napoj vyrobeny zkvaSenim mladiny ptipra-
vené ze sladu, vody, neupraveného chmele, upraveného chmele nebo chmelovych produk-
ta, ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu) a oxidu uhli¢itého

obsahuje i ur¢ité mnozstvi neprokvaseného extraktu [10].

Pivo je slab¢ alkoholicky napoj, ktery se po staleti vyrabi z obilnich sladii, vody a chmele
za Ucasti mikroorganismi — pivovarskych kvasinek. Slad je za specifickych podminek na-
klicena a usuSena obilovina. V nékterych zemich, predevsim v obdobi hospodatskych krizi
v dobé& valek a po jejich ukonceni, ale i v soucasnosti se pfi snizovani vyrobnich naklada

vice ¢i méné uplatiovaly a uplatiuji cukernaté a skrobnaté nahrazky sladu [11].

Ceské pivo je chranénym zemépisnym oznaéenim Evropské unie, zapsané za téelem za-
chovéani dobrého jména a kvality piva vyrabéného na tizemi Ceské republiky. Chranéné
zem&pisné oznadeni ,,Ceské pivo® bylo zapsano Natizenim Rady (ES) ¢.1014/2008, ze dne
16. fijna 2008, o zapisu urcitych nazvl do rejstiiku chranénych oznaceni piivodu a chrané-
nych zemépisnych oznaéeni ,,.Ceské pivo™ (CHZO), Cebreiro (CHOP) [12]. Cilem zapisu
do Rejstiiku chranénych zemépisnych oznaceni je chranit tradici ¢eského pivovarnictvi,
kvalitu piva a piivodni technologii vyroby. Zabranit vzniku napodobenin, které by se mohli
za &eské pivo vydavat, at’ to jsou vyrobky vyrobené v Ceské republice, ale netradiénimi
metodami, nebo vyrobené tradi¢nimi metodami, ale ne na uzemi Ceské republiky.

V poloviné roku 2004 podala skupina "Sdruzeni Ceské pivo" (Cesky svaz pivovarii a sla-
doven, Vyzkumny tustav pivovarsko-sladaisky, Pivovar Holba, Pivovar Litovel, Pivovar
Zubr, Pivo Praha), Lipova 15, Praha 2, prosttednictvim Ufadu zadost o zapsani zemépisné-
ho oznaeni ,,Ceské pivo™ do komunitarniho rejstiiku. Evropska komise od roku 2005 opa-
kované vznaSela pozadavky na vypusSténi fady dilezitych kritérii obsazenych v Zadosti.
Namitky se napftiklad tykaly pouziti nazvu "Ceské", dale surovin ¢i popsanych kategorii
piv. Vysledkem jednani bylo dne 23. ledna 2008 zvefejnéni zadosti v Utednim véstniku

EU, konec lhtity pro tzv. namitkové fizeni byl stanoven na 23. cervenec 2008.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

Pulroéni lhiita od zvefejnéni zadosti o zapis chranéného zemépisného oznadeni Ceské pivo
u Komise vyprsela o pilnoci dne 23. ¢ervence 2008, aniz by néktery z jinych stati EU k

navrhu vznesl pfipominky [13].

Dne 16. tijna 2008 bylo Natizeni Komise (ES) ¢. 1014/2008, uvefejnéno zapsanim zemé-
pisného oznaéeni ,,Ceské pivo™ do Utedniho véstniku Evropské unie a 20. dnem po zveiej-
néni zapsani CHZO ,,Ceské pivo™ tj. 5. listopadu 2008 se stala specifikace k produktu
s ozna¢enim CHZO ,,Ceské pivo* zavazna jak v Ceské republice, tak i ve viech &lenskych

statech EU [12].

2.1 Specifikace Ceského piva

Specifikace Ceského piva, popisuje charakteristické vlastnosti piva, které miize byt ozna-
&eno jako Ceské pivo. Jsou zde specifikovany suroviny, které musi byt k vyrobé pouzity, tj.
slad, chmel, voda odpovidajici kvality a druh pouzivanych kvasinek uréenych pro techno-
logii spodniho kvaSeni, technologické postupy vyroby. Soucasti specifikace je také zeme-
pisna charakteristika mista, kde je mozné ¢eské pivo vyprodukovat.

Rozligitelnost Ceského piva vyplyva z fady faktorii, pfedev§im jsou to pouZité suroviny,
know-how cela 1éta se vyvijejiciho pivovarnictvi a specialni pivovarnické postupy. Vyroba
Ceského piva je pozoruhodna diky uziti dekokéni metody rmutovaciho procesu, vafenim
mladiny a dvojstupniovym kvasenim. Celkova metoda vyroby (peclivé vybirané suroviny,
sladovani a piiprava piva v tradi¢ni oblasti v Ceské republice) dava vzniknout specifické-

mu a jedine¢nému produktu s vysokou reputaci [14].

2.1.1 Kovalitativni parametry
Svétly lezak
- Plvodni extrakt mladiny 11,00-12,99 (% hmotnosti)
Alkohol 3,8-6,0 ( % objemu)
Barva 8,0-16,0 (jednotky EBC)
Hoftké substance 20—45 (jednotky EBC)
pH 4,1-4,8

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 1,0-9,0 (% rel.)
Polyfenoly 130-230 (mg/l)
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Tmavy lezak

Puvodni extrakt mladiny 11,00-12,99 (% hmotnosti)
Alkohol 3,6-5,7 (% objemu)

Barva 50-120 (jednotky EBC)

Hoftké substance 2045 (jednotky EBC)

pH 4,1-4,8

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 2,0-9,0 (% rel.)

Svétlé vycepni pivo

Plvodni extrakt mladiny 8,00-10,99 (% hmotnosti)
Alkohol 2,8-5,0 (% objemu)

Barva 7,0-16,0 (jednotky EBC)

Hofiké substance 16-28 (jednotky EBC)

pH 4,1-4,8

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 1,0-11,0 (% rel.)

Tmavé vy€epni pivo

Puvodni extrakt mladiny 8,00-10,99 (% hmotnosti)

Alkohol 2,6-4,8 (% objemu)

Barva 50-120 (jednotky EBC)

Hoiké substance 16-28 (jednotky EBC)

pH 4,1-4,8

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 2,0-11,0 (% rel.)

Lehké pivo

Puvodni extrakt mladiny max. 7,99 (% hmotnosti)

Alkohol 2,6-3,6 (% objemu)

Barva 6,0-14,0 (jednotky EBC)

Hotké substance 1426 (jednotky EBC)

pH 4,1-4.8

Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 1,0-11,0 (% rel.) [14].
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Svétlé ,,Ceské pivo™ (svétly lezak, svétlé vydepni pivo) je se slabym aZ stfednim aroma
svétlého jecného sladu a chmele. Pivo ma zlatou barvu stfedni az vyssi intenzity. Pivo je
jiskrné a po naliti do sklenice tvoii kompaktni bilou pénu. Tmavé ,,Ceské pivo™ (tmavy
lezak a tmavé vycepni pivo) ma vyrazné aroma tmavého a barevného sladu. Ma stedni fiz
s charakteristickou silnou plnosti zptisobenou podstatnym rozdilem mezi zdanlivym a do-
sazitelnym prokvaSenim a pfitomnosti nezkvasitelnych substanci v surovinach, z nichz se
pivo vaii. Charakter hotkosti je ovlivnén vysokou plnosti piva. Pro tmavé pivo je charakte-

risticka karamelova a nasladla chut’ a viiné [15].

2.1.2 Zemépisna oblast

Hranice oblasti produkce Ceského piva jsou vymezeny nasledovné:

- na jihozapadé Chebska panev, Cesky les, Sumava, Blansky les a podhtiii Novo-
hradskych hor

- na jihu Tieboniska panev, jizni okraj Ceskomoravské vrchoviny a feky Dyje a Mo-
rava za Hodoninem

- jihovychodni hranici tvofi zapadni a severni okraj oblasti chranéné Bilymi Karpa-
tami

- vychodni hranici vymezené oblasti tvoii zapadni, severni a jihovychodni okraj ob-
lasti chranéné Beskydami

- na zédpadé¢ je dana oblast vymezena fekou Ohte, Mosteckou panvi a fekou Labe po
Décin

- severozapadni hranici tvoii feky Plou¢nice a Kamenice a Luzické hory

- severni hranici tvoii Libereckd panev, jizni svahy Krkono§, Broumovské hory a jiz-
ni svahy Orlickych hor

- severovychodni hranici tvofi podhiifi Kralického Snézniku, Rychlebské hory a Zla-
tohorské vrchovina, feka Opavice k soutoku s Opavou, Opava k soutoku s Odrou,
Odra k soutoku s Olsi, Olse k soutoku s Lomnou a Lomné az po oblast chranénou

Beskydami.

Zemépisné oznaceni Ceské pivo, obsahuje nazev statu, nebot’ zejména specifickym zpiiso-
bem vyroby typickym po staleti pro vymezenou oblast souvisi Ceské pivo s téméf celym

tizemim dnesni Ceské republiky [14].
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2.2 Suroviny pouZivané pro vyrobu Ceského piva

221 Chmel

Chmel, jako jedna ze tii zakladnich pivovarskych surovin, je predstavovan usuSenymi
chmelovymi hlavkami samicich rostlin chmele evropského. Poskytuje pivu typickou hoft-
kou chut’, ptispiva k tvorbé charakteristického aroma a ma dalsi technologicky dualezité
vlastnosti [16].

Botanicky se chmel zafazuje do Celed¢ rostlin konopovitych. Ma tii druhy, z nichz prvni,
chmel otacivy, zahrnuje poddruh: chmel evropsky (Humulus lupulus ssp.europeus), ktery
se dnes vyhradné péstuje v tradicnich péstebnich oblastech. Pro pivovarské ucely se dale
rozlisuji subvariety podle zabarveni révy na Cervenaky, S riznymi odstiny ¢ervené az fialo-
vé barvy zplisobené pigmentaci antokyany, a na zelenidky, které tuto pigmentaci postradaji

[11, 16].

vewr

oy we

chmelové pryskyfice slozené z fady chemicky podobnych slou€enin, z nichz nejvyraznéji
ovliviiuji hotkost produkty izomerace a-hotkych kyselin. Celosvétové byl zaznamenan
postupny pokles davky a-hotkych kyselin v pivech (z prim&mé hodnoty 9,0 g hl ™ piva
v roce 1970 na 6,2 g hl ™ v roce 2000). Pii vyrob& eskych piv je davka a-hotkych kyselin
nad svétovym priimérem a pohybuje se okolo 9,0 g hl * [11].

Cesky chmel a vyrabéné chmelové produkty pro vyrobu éeského piva jsou zcela specifické
a li8i se od chmele péstovaného ve svéte, zejména svym pomérem alfa a beta hotkych kyse-
lin. Zatimco u bézné péstovanych odrid tento pomér obvykle ¢ini 2,5:1, pomér u odrid
pestovanych v této oblasti ¢ini v priméru 1:1,5. Dalsi charakteristickou vlastnosti odlisSnou
od jinych druhti chmele je obsah beta-farnesenu, jehoz obsah ¢ini 14-20 % vsech esencial-

nich oleju [14].
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Obr. 3. Chmelova hlavka [17]

Chmelové produkty jsou vyrobky vyrabéné z chmele, a podle zptisobu vyroby a konzisten-
ce je lze rozdélit na tii zakladni skupiny:

- chmelové piipravky vyrobené mechanickou upravou hlavkového chmele — do této
skupiny patii pfedevs§im mleté a granulované chmele, bez nebo se standardizova-
nym obsahem o-hotkych kyselin. Nejrozsifenéjsimi vyrobky této skupiny jsou gra-
nulované chmele (chmelové pelety) rtizného typu, podle stupné zkoncentrovani
hotkych kyselin. Ze vSech chmelovych vyrobkt predstavuji vyrobky, jejichz cha-
rakter je nejblizsi pivodnimu zpracovanému chmelu

- chmelové ptipravky vyrobené extrakci hlavkového chmele — do této skupiny patii
nemodifikované chmelové extrakty pfipravené pomoci riznych rozpoustédel, pie-
devsim ethanolem a oxidem uhli¢itym

- chmelové ptipravky vyrobené chemickymi upravami — do této skupiny chmelovych
vyrobkul patii chemicky upraveny cely hlavkovy chmel, nebo a to mnohem castéji,
jeho jednotlivé slozky, zejména a-hoiké kyseliny, pfedem separované zpravidla ve

formé extraktu nebo vyluhu [11, 16].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

Nejvétsi oblasti péstovani chmele v CR je oblast Zatecko s 355 péstitelskymi obcemi v
okresech Louny, Chomutov, Kladno, Rakovnik, Rokycany a Plzen-sever, za ni nasleduje
oblast Ustécko s 220 obcemi v okresech Litométice, Ceska Lipa a M¢lnik, dale oblast Tr-
Sicko se 65 obcemi v Okresech Olomouc, Pierov a Prostéjov. Za nejlepsi piidy pro jemny
jakostni chmel se pokladaji permské ¢ervenky Zatecké chmelaiské oblasti. Tyto, vétsinou
hlinitojilovité¢ ptady, maji po hlubokém zpracovani dobrou vodni a vzduSnou jimavost a
znacnou sorpci pudnich zivin. Nejlepsi pro chmel je slabé kysela az neutralni ptidni reakce.
Vhodnost piid pro péstovani chmele neurcuji jen jejich prirozené vlastnosti, ale do znacné
miry také stupen jejich zkulturnéni, jejich propracovanost, stupenn vyhnojeni organickymi i
mineralnimi hnojivy a jiné dlouhodob¢ provadéné zasahy, které vytvaieji ptiznivé podmin-

Ky pro rast a vyvoj chmele [14].

Na zakladé nafizeni (ES) ¢. 1014/2008 ze dne 16. fijna 2008 o zapisu urcitych nazva do
Rejstiiku chranénych oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaceni byla zemépis-
nému oznaéeni Ceské pivo piiznana ochrana pro teritorium EU. Z tohoto naiizeni a souhr-
nu pozadavki Specifikace Ceského piva dle ¢lanku 4.5. Zptisob produkce, vyplyva pro
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladatsky povinnost doporucit vhodné odridy chmele a jar-
niho je¢mene pro vyrobu Ceského piva.

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladai'sky, a.s., doporuéuje pro vyrobu Ceského piva odridy

chmele Zatecky polorany &erveniak, Sladek a Premiant [18].

Zatecky polorany ervenak byl ziskan klonovou selekci v ptivodnich porostech v Zatecké a
Ustécké oblasti. Tato odriida je péstovana v deviti klonech.

Sladek byl ziskdn vybérem z hybridniho potomstva Slechtitelského materialu, kde v ptivodu
jsou odrtidy Northern Brewer a Zatecky polorany &erveniak. Jeho perspektivni hybridni ge-
notyp (aromatického typu) byl registrovan v roce 1987 pod nazvem VUCH 71 a od roku
1994 je registrovan pod ndzvem Sladek.

Premiant byl ziskan vybérem z hybridniho potomstva kiiZenim inzuchtni linie Zateckého
poloraného Cervenaku a dalSiho Slechtitelského materidlu. V roce 1996 byl registrovan jako
nova odruda, kterd vykazovala vyssi obsah chmelovych pryskyfic nez ostatni registrované

odriidy v Ceské republice [19].
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Ditikaz ptivodu: Kazdy vyrobce piva ma seznam dodavatel vSech surovin. Jejich ptivod Ize
zjistit z dodacich listi. Navic je sledovatelnost piivodu chmele péstovaného na tizemi Ces-
ké republiky povinna dle zakona ¢. 97/1996 Sb. o ochran¢ chmele. Vede se rovnéz seznam
kupujicich kone¢ného produktu. Kazdé baleni produktu obsahuje povinna data o vyrobci a
samotném produktu. Tim je zaruceno presné sledovani vyrobku. Samotny vyrobni proces je
peclivé a presné kontrolovan a tidaje o varkéach jsou zaznamenéavany, aby pozdéji mohl byt
vysledovan ptivod viech surovin pro kazdou varku vyrobeného Ceského piva.

Kontrolu dodrzovéni specifikace provadi mistni pobocka Statni zemédélské a potravinai-

ské inspekce [14].

222 Slad

Vyroba sladu ma na tGzemi dnesni Ceské republiky dlouhou tradici. I v soutasné dobé se
jedné o vyznamné odvétvi naseho hospodafstvi. K vyrobé sladu se mohou pouzivat rizné
obilniny, ale vzhledem k tomu, ze nejvétsi tradici ma u nds vyroba pivovarnického sladu,
naprosto pfevazuje zpracovani je€mene. D4 se fici, Ze kolébkou jeCmene pro ceské sladat-
stvi je moravskd Hand, odkud pochézi zaklad pro vétSinu nejvyznamnéjsich odrtd sladai-
ského je¢mene. Dnes se sladovnicky jeémen péstuje zejména na Hané, Lounsku a Zatecku.
Ke sladovani jsou vhodné jen nékteré, specidlné vyslechténé odrudy, které jsou ve srovnani
doby seti se jednotlivé odridy déli na ozimé a jarni. Sladovnicky je¢men obvykle patii me-
zi jarni [20]. Pro svétla piva se pfipravuje svétly slad, Casto celosvétoveé nazyvany plzensky
nebo ¢esky. Tmava piva se vyrabéji z tmavych neboli mnichovskych ¢i bavorskych sladi a
ze sladu karamelovych a barvicich [21].

Druhy sladu:

- svétly slad je charakteristicky pfiznivym extraktem a dostatecnou enzymatickou Si-
lou, s nizkou barvou, slouzZici k vyrobé€ svétlého, lehkého a specidlniho piva. Pro
snadné zpracovani ve varné je nutné dokonalé zcukfeni rmutu, snadné zcezovani
sladiny a nizkd barva sladiny po povateni. Obsah vody v hotovém sladu okolo 4 %

- bavorsky slad je charakteristicky vysokou barvou, vyrazn€j§im aromatem, ¢ehoz se
dosdhne vyrazné hlub§im rozluSténim pii klieni. JeCmen pro vyrobu bavorského

sladu je kli¢en (lustén) o 1-2 dny déle s vysSim obsahem vody a pfi vyssi teploté.
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Zeleny slad je pielustén. Je odlisné hvozdén, s cilem jesté podpofit tvorbu melanoi-
du a je dotahovéan pii teplotach okolo 105 °C. Obsah vody je okolo 2 %
- Specialni slady - mezi specialni slady poc¢itame slady diastatické, slady karamelové,

slad barvici a slad pSeni¢ny [22].

Slad, ktery je stanoven pro vyrobu Ceského piva je svétly druh sladu, zvany téz , plzenisky
slad“, vyrobeny z jarniho dvoufadého je¢mene. Odrudy je¢mene pro vyrobu sladu jsou od-
vozeny od kultivovanych odriid doporu¢enych Vyzkumnym ustavem pivovarskym a sla-
daiskym, a.s. v Praze pro vyrobu Ceského piva [14].

Pro sladovaci kampan 2011/2012 jsou doporuceny nize uvedené odridy jarniho je¢mene
(které prosly narodni registraci na UKZUZ) dle doporugeni Vyzkumného Gistavu pivovar-

ského a sladai'ského vhodné pro vyrobu sladu pro Ceské pivo [18].

Mazev odridy Usdnrﬂo;frtel Zastupce v CR Rok registrace
| Advent |[SELGEN. as., CZ I I 2009 |
| Aksamit ||SELGEN, as., CZ I I 2007 |
. - Limagrain Ceniral
Blanik Emagm_m SELELITL Europe Cereals, s.ro., 2007
AU C7
3 Limagrain Central e
e Eurcpe Cerealz, s.r.o. Lz
Calgary ||SELGEN, a.s., cZ I I 2003
Limagrain Central
Malz Europe Cerealz, s.r.o., 2002
cZ
Limagrain Central
Radegast Eurcpe Cereals, s.r.o., 2005
cZ
Limagrain Central
Talar Eurcpe Cereals, s.r.o., 1997
cZ

Obr. 4. Schvdlené odrudy jarniho jecmene [18].
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Popis vybranych odrtd jeémene jarniho doporu¢ené Vyzkumnym tstavem pivovarskym a

sladai'skym pro vyrobu Ceského piva:

2.2.3

Advent — vynos piedniho zrna v oSetiené varianté v obilnafské oblasti vysoky,
Vv ostatnich oblastech a variantach stfedné vysoky az nizky. Rostliny stfedné vysoké,
sttedn¢ odolné proti poléhani. Zrno stfedné¢ velké az velké, podil predniho zrna
sttedn€ vysoky

Aksamit — vynos ptfedniho zrna v neoSetfené varianté ve vSech oblastech nizky,
Vv oSetfené varianté¢ v kukuficné a tfeparské oblasti stfedné vysoky, v obilnafské a
bramborarské oblasti vysoky. Rostliny stfedné¢ vysoké, méné odolné proti poléhani.
Zrno malé, podil ptedniho zrna nizky

Blanik — vynos piedniho zrna v oSetfené varianté v obilnaiské a v bramboraiské ob-
lasti vysoky, v ostatnich oblastech a variantach sttedné vysoky. Rostliny stfedné vy-
soké az vysoké, méné odolné proti poléhani. Zrno stfedné velké az velké, podil
predniho zrna vysoky

Bojos — vynos ptedniho zrna ve vSech oblastech a variantach stfedné vysoky az vy-
soky. Rostliny stfedné vysoké az vysoké, méné odolné proti poléhani. Zrno stiedné
velke, podil pfedniho zrna stfedné vysoky

Radegast — vynos pfedniho zrna v neoSetiené varianté v obilnaiské oblasti nizky,
v ostatnich oblastech a variantach stfedné vysoky. Rostliny stfedné vysoké az vyso-
ké, sttedné odolné proti poléhani. Zrno stiedné velké az velke, podil predniho zrna

stfedné vysoky [23].

Voda

Sladaisky a pivovarsky priimysl patfi k nejvétSim spotiebitelim vody v potravinaistvi.

Podle podminek technologického postupu a vyspélosti technického zatizeni se na vyrobu

100 kg sladu spotiebuje ve sladovnach 10 az 15 hl vody a v pivovarech na 1 hl vystavova-

ného piva 12 az 15 hl vody. Voda pouzivana pro vyrobu piva ma velky vliv na béznou kva-

litu i charakteristické vlastnosti ur¢ité znacky. Tvoii 85 az 95 hmotnostnich dild napoje.

Dilezité je, jakou ma varni voda tzv. tvrdost (obsah vapenatych a hote¢natych soli) a jaké

je zastoupeni jednotlivych soli, které riznym zpisobem (zvysuji nebo snizuji kyselost, jsou

neutralni) reaguji se slouceninami extraktu sladu pii vafeni mladiny. Pi1 vyrobé Ceskych

piv se pouziva prevazné¢ voda mekkd (0,7 az 1,4 mmol/l) az stfedné tvrdd (1,4 az 2,1

mmol/l) [21].
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Pro vyrobu Ceského piva se pouziva voda z mistnich zdrojii. Tvrdost vody pouzivané pro

vafeni piva je hodnocena jako mékka az polotvrda [14].

2.2.4 Pivovarské kvasnice

Pivovarské kvasinky jsou v pivovarské mikrobiologické spole¢nosti European Brewery
Convention definovany jako kulturni kvasinky pouzivané k produkci spodné nebo svrchné
kvaSenych piv. Do této Siroké definice lze zahrnout 1 nékteré kvasinky a kvasinkové mik-
roorganismy pouzivané¢ v mensi mife k vyrobé specidlnich piv, jako jsou Lambic, Kreig,
Pombe aj. Spodni pivovarské kvasinky Saccharomyces cerevisiae (carlsbergensis), popt.
(uvarum) se pouzivaji pii vyrob¢ piva typu lezaku v teplotnim rozmezi 7 az 15 °C se sedi-
mentaci kvasnic na dné¢ nadoby. Svrchni pivovarské kvasinky Saccharomyces cerevisiae
subsp. cerevisiae se pouzivaji pfi vyrobé€ piv typu ,,ale®, ,,porter, ,,stout”, ale i dal$ich dru-
ha piv s teplotnim rozmezim 18 az 22 °C, casto s vynaSenim kvasnic do kvasni¢né deky
[11].

Pro vyrobu Ceského piva jsou vhodné kmeny kvasinek vyuZivané pro takzvané spodni
kvaseni (Saccharomyces cerevisiae subsp. uvarum), a které zajist'uji rozdil mezi zdanlivym
a dosazitelnym prokvasenim dle specifikace. Nejcastéji jsou pouzivany kmeny €. 2, 95, 96,
které jsou ulozeny ve Sbirce reprodukénich kmend pivovarskych kvasinek Vyzkumného
ustavu pivovarského a sladatského, a.s. pod registracnim ¢islem RIBM 655, a jsou dostup-

né viem producentiim Ceského piva [14].

Obr. 5. Saccharomyces cerevisiae [24].
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2.3 Vyroba produktu Ceské pivo

Vyroba piva zacind ve varné, kde je rozemlety slad smichan s vodou a rmutovén, ¢imz se
nezkvasitelny Skrob méni na zkvasitelné cukry. Vlastni proces rmutovani probiha dekokc-
nim jedno az tfirmutovym zptisobem, nepouziva se infuzni zpisob rmutovani. Nejméné
80 % celkového mnozstvi sladového Srotu tvoii slad vyrobeny ze schvéalenych odrid, ¢imz
je zaru¢en chutovy profil Ceského piva.

SloZeni sladového Srotu vcetné zpracovavané davky je uvedeno v zaznamu o vafeni, ptivod
sladu dokladaji dodaci listy. V zdznamu o vareni je uvedena i teplota a ¢as rmutovani. Po
dokonceni rmutovaciho procesu a oddéleni nerozpustitelnych casti sladu procesem zvanym
scezeni, za¢ind priprava mladiny chmelovarem. Tato faze trva 60 az 120 minut a musi pfi
ni byt dosazeno odpateni alesponl 6 % objemu. Pfidavani chmele 1ze rozd¢lit az na tii ¢asti.
Minimalni mnozstvi ¢eského chmele nebo produktii z n¢j vyrobenych ¢ini 30 % u svétlych
lezakl a nejméné 15 % u ostatnich variant piva. SloZzeni chmele v¢etné sloZeni davky suro-
vin je uvedeno v zaznamu o vafeni, ptivod surovin dokladaji dodaci listy. Po dokonéeni
vafeni mladiny je tato zchlazena na zakvasnou teplotu 6 az 10°C a provzdu$néna. Jsou pfi-
dany pivovarské kvasnice vyuzivané vyhradné pro spodni kvaSeni (Saccharomyces cerevi-
siae subs. uvarum). Kvaseni probiha pfi maximalni teploté 14°C a tento technologicky pro-
ces je standardné oddélen od druhého kvaseni, jedna se tedy o dvoufazové kvaseni. Prubéh
teploty pii kvaseni je zaznamenan v protokolu o kvaseni. Proces druhého kvasSeni probiha
pii teplotach blizicich se 0°C. Po dokonceni procesu zrani piva druhym kvaSenim v tancich
je pivo filtrovano a sta¢eno do sudd, lahvi, plechovek ¢i automobilovych cisteren. Lze vy-

rabét i nefiltrovana piva [14].

V ptipadé stoceni do automobilové cisterny miZe nasledné dojit k pfevozu produktu mimo
vymezené Uzemi a k jeho naslednému stoCeni do spotiebitelského baleni. I v tomto ptipade
se jedna o produkt s CHZO ,,Ceské pivo“, protoze specifikace taxativné nevymezuje, Ze
kone¢ny produkt musi byt sto¢en do spotiebitelského baleni vyhradné na vymezeném uze-

mi [27].

Ceské pivo se vyrabi vyse popsanym zptisobem zalozenym na uméni ¢eskych pivovarniki,
vyhradné na daném Gzemi, zejména z mistnich surovin urcené kvality s vyuZitim mistnich
vodnich zdrojii. To vie dava Ceskému pivu specifické vlastnosti, které jsou vysledkem
odligného slozeni Ceského piva. Studie pfipravené Vyzkumnym tustavem pivovarskym a

sladafskym, a.s. v Praze prokazaly, ze se Ceské pivo znac¢né odliSuje od piv zahrani¢nich.
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Peclivému analytickému a smyslovému hodnoceni byla podrobena vybrana domaéci a za-
hrani¢ni piva. Byl pfipraven podrobny analyticky a statisticky model, ktery umoznil popsat
spolecné obdobné vlastnosti na strané jedné a odlisSnosti riznych piv na strané druhé. Vy-
sledky byly zpracovany vicerozmérnymi statistickymi metodami (disperzni analyza, fakto-
rové analyza, seskupovanim, atd.). Bylo prokazano, ze Ceské pivo lze odlisit od zahranié-
nich piv stejné kategorie. Ve vétsing piipadii obsahuje Ceské pivo zbytky (nezkvasené)
extraktu, coZ je jedna z typickych vlastnosti Ceského piva. Dalsimi jsou pak v porovnani se
zahrani¢nimi pivy intenzivnéj$i barva, vyssi hotkost a hodnota pH, déle pak vyssi obsah
polyfenolii. Intenzivnéjsi barva a vyssi obsah polyfenola jsou disledkem dekokéni metody
rmutovani, ktera je v Ceské republice nejéast&ji uzivana. Viechny tyto parametry jsou uf-
¢eny kvalitou a slozenim surovin a technickymi a technologickymi podminkami. Z techno-
logického pohledu dominuje slozeni sladového Srotu a mnozstvi chmelu spole¢né s vybé-
rem kmene kvasnic a pouzité metody kvaseni, to v§e v kombinaci s pivovarnickou tradici a
lidskym faktorem. Ze smyslového hlediska 1ze Ceské pivo charakterizovat vys$si plnosti a
hotkosti, delSim odeznivanim hotkosti a niz§im vyskytem cizich vini a ptichuti. Jedinec-
nost vyroby piva vychézi z nékolika staleti tradice pivovarnictvi na daném uzemi a pieda-
vani tohoto femesla z generace na generaci az do dnedni doby ve specifické formé. Ptiznivé
podminky pro péstovani chmele na daném izemi a vysoké profesionélni kvality pracovni-
ki, ziskané studiem na vsech trovnich &eskych $kol, zajistuji vybornou povést Ceského

piva na celém svéte [25].
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3 KONTROLA DODRZOVANI SPECIFIKACI CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI ,,CESKE PIVO“ DOZOROVYM
ORGANEM

Uzivatelem zem&pisného oznadeni ,,Ceské pivo* miize byt kazdy vyrobce, ktery je schopen
splnit podminky uvedené ve specifikaci pro CHZO ,.Ceské pivo“, tzn. dodrzet stanoveny
technologicky postup véetné pouzitych surovin uvedenych ve specifikaci a oznacit produkt

oznacenim CHZO a symbolem Spolecenstvi.

3.1 Pristup SZPI ke kontrole CHZO ,,Ceské pivo*

Vyrobee, ktery chce CHZO Ceské pivo pouzivat pro své vyrobky, se nikde neregistruje,
pfed uvedenim produktu na trh vSak pozadé ptislusny inspektorat SZPI o ovéfeni souladu
se specifikaci. Naklady na ovéfeni souladu se specifikaci dle ¢lanku 11 odst. 1 nafizeni
Rady €. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych pro-

duktl a potravin nese provozovatel potravinarského podniku tzn.vyrobce.
Hranice oblasti produkce Ceského piva jsou vymezeny ve specifikaci.

Suroviny: U vSech surovin musi byt zajisténa sledovatelnost pavodu.

V ramci kontroly dosledovatelnosti pro CHZO ,,Ceské pivo* je nutné, aby vyrobci byli
schopni identifikovat kazdého dodavatele surovin, potravin a jakékoliv jiné ptidatné latky.
Ke kontrole sledovatelnosti je mozné dolozit dokumentaci - seznam jednotlivych dodavate-
1a sledovanych surovin, taktéz je mozné predlozit uzaviené kupni smlouvy nebo objednav-
ky za urcité obdobi. Plvod surovin Ize ovéfit z dodacich listd, splnéni kvalitativnich poza-

davki z jakostnich atestd, poptipadé z ptiloh prohlaseni shody [26].

1. Sypani na varku

Sypéni na varku tvoii slady a Skrobnaté a cukernaté suroviny. Hmotnosti a laboratorné zjis-
téné extraktivnosti jednotlivych surovin se uvadéji do varniho listu varky. Z celkové hmot-
nosti dodaného extraktu na varku tvoii nejméné 80 % extrakt pochéazejici ze sladd, které
byly vyrobeny ze schvéalenych odrtid (tj. pro§ly narodni registraci v Ceské republice pro

péstovani a jsou doporuceny pro vyrobu Ceského piva) [26].
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Ptiklady sypéni na vérku jsou v tabulce €. 1 a €. 2.
Tab. ¢ 1: Priklad sypani na varku — spinéna podminka pro vyrobu Ceského piva [26].
Sypani Hmotnost Extrakt. v piv. | Dodany extrakt | Dodany extrakt
(surovina) (kg) (%) (kg) (%)
Slad svétly 4 000 77,8 3112 86,2
JeCny Srot 500 99,8 499 13,8
Celkem 3611 100,0

Podil hmotnosti extraktu pochéazejiciho ze sladu z celkové hmotnosti dodaného extraktu je

vy$§i nez 80 % a je splnéna podminka pro vyrobu Ceského piva.

Tab. ¢ 2: Priklad sypani na varku — nesplnéna podminka pro vyrobu Ceského piva [26].

Sypani Hmotnost Extrakt. v piv. | Dodany extrakt | Dodany extrakt
(surovina) (kg) (%) (kg) (%)
Slad svétly 3600 77,8 2 800,8 78,4
Jecny Srot 400 67,6 270,4 7,6
Cukr krystal 500 99,8 499,0 14,0
Celkem 3570,2 100,0

Podil hmotnosti extraktu pochazejiciho ze sladu z celkové hmotnosti dodaného extraktu je

niz$i nez 80 % a neni splnéna podminka pro vyrobu Ceského piva.

2. Chmeleni
Chmeleni na varku tvofi chmel a produkty z n&j vyrobené. Hmotnosti a laboratorné zjisténé
obsahy a-hotkych kyselin chmele a produktii z néj vyrobenych se uvadéji do varniho listu

varky. Z celkové hmotnosti dodanych a-hotkych kyselin na varku tvoii u svétlého lezaku
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nejmén¢ 30% (u ostatnich piv 15 %) a-hotké kyseliny pochazejici z ¢eského chmele. Jde o
schvalené odridy chmele z oblasti Zatecko, Ustécko, Trsicko. Odrtdy ceského chmele
doporuc¢ené Vyzkumnym Gstavem pivovarskym a sladafskym: Zatecky polorany dervenak,

Sladek, Premiant [26].

Ptiklady chmeleni na varku jsou v tabulce ¢. 3 a €. 4.

Tab. ¢ 3: Priklad chmeleni u svétlého lezdku — splnéna podminka pro vyrobu Ceského piva

[26].

Chmeleni Hmotnost a-hotké kys. Dodané Dodané
(chmel, chme- (kg) Vipuy. a-hoiké kys. a-hoiké kys.
lovy produkt) (%) (kg) (%)

Chmelovy 1 100 1 38,4

extrakt
Hoiky chmel 7 9,6 0,672 25,8
N.B. *)
Jemny aroma- 30 3,1 0,93 35,8
ticky chmel

ZPC **)

Celkem 2,602 100,0

*) Northern Brewer

**) zatecky polorany Cervenadk

Podil hmotnosti a-hotkych kyselin pochazejicich z &eského chmele (ZPC) z celkové hmot-
nosti dodanych a-hoikych kyselin je vys$si nez 30% a je splnéna podminka pro vyrobu Ces-

kého piva.
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Tab. ¢ 4: Piiklad chmeleni u svétlého lezdku — nesplnéna podminka pro vyrobu Ceského

piva [26].

Chmeleni Hmotnost a-hotké kys. Dodané Dodané
(chmel, chme- (kg) v piv. a-hotké kys. a-hotké kys.
lovy produkt) (%) (kg) (%)

Chmelovy 1 100 1 38,9

extrakt
Hotky chmel 9 11,2 1,008 39,3
T arget
aromaticky 10 5,6 0,560 21,8
chmel - Sladek
Celkem 2,568 100,0

Podil hmotnosti a-hotkych kyselin pochézejicich z ¢eského chmele (Sladek) z celkové
hmotnosti dodanych a-hotkych kyselin je niZsi neZ 30% a neni splnéna podminka pro vy-

robu Ceského piva.

3. Voda
Pouziti z mistnich zdrojt, s tvrdosti dle specifikace. SZPI pfi oveéfovani specifikace vyza-

duje pfedlozit protokoly o zkousSce z akreditované laboratofte.

4. Kvasinky

Pivovarské kvasnice pro spodni kvaSeni piva. SZPI pozaduje pii ovéteni specifikace prii-
vodni doklad k surovin€. Nékteré pivovary napt. Rodinny pivovar Bernard s.r.o., Humpo-
lec maji svoji propagacni stanici. V tomto ptipad¢ se prokazuje priivodni dokumentace ke

kmenu pivovarskych kvasinek [27].




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

5. Vyroba

Provozovatel potravinafského podniku musi dodrzet klasicky zptisob vyroby piva dle spe-
cifikace — tj. dekok¢ni jedno az tfirmutovy proces rmutovani (nelze pouzit infuzni zptisob
rmutovani), scezovani, chmelovar. Po dokonceni chmelovaru probéhne zchlazeni na
zékvasnou teplotu, provzdusnéni a jsou piidany pivovarské kvasnice. KvaSeni musi probi-
hat dvoufazové — faze kvaSeni musi byt standardné oddé€leny. Po dokonceni druhé faze
kvaseni je pivo zfiltrovano a stdCeno. Lze vyrabét 1 nefiltrovana piva. Konecné produkty

musi spliiovat parametry specifikace Ceského piva [26].

Kontrola vyroby:

Pii kontrole ovéfeni technologickych postupii dle specifikace CHZO ,,Ceské pivo™ se SZPI
zabyva konkrétnimi technologickymi postupy a jejich kontrolou v zaznamech (dokumenta-
ce varna, spilka, sklep atd.).

Za dodrzeni specifikace je zodpovédny provozovatel potravinarského podniku, ktery si do
svych internich dokumentii zatadi postup, jakym zajisti dodrzeni specifikace Ceského piva,
v¢. zpusobu kontroly vyroby, kontroly hotového piva a ¢etnosti kontrol. Ve specifikaci jsou
uvedeny metody, které Ize pti kontrole vyroby pouzit:

Sladina:

Extrakt pfedku (prvni sladina) — odbér 10 min. po zacatku scezovani. Stanoveni extraktu -
pyknometricky, cukromérem nebo specidlnim pfistrojem (A. Paar, nebo jiny vhodny pii-
stroj na méfeni extraktivnosti latek). Priizracnost sladiny pii 25°C — nefelometricky pfi
25°C, méfit po 30 min. temperace. Méfeni extraktu posledniho vystielku pii 25°C — extrakt
méfit stejnou metodou jako u extraktu predku.

Mladina:

Extrakt mladiny — odbér 15 min po konci varu. Stanoveni extraktu - pyknometricky, cuk-
romérem nebo specialnim pfistrojem (A. Paar, nebo jiny vhodny pfistroj na méteni extrak-
tivnosti latek). Obsah kalti — vizudlni kontrola zamichané mladiny s chmelem 5 minut po
konci vafeni mladiny v Imhotové bance nebo jiné malé nddobce, v niz lze posoudit obsah
kalu.

Priizra¢nost mladiny — mladina je filtrovana (analyticky filtracni papir modra paska), filtrat
je pouzit pro nefelometrické urceni pti uhlu 90°. Méfeni se provadi jednak pii 20°C (zahfti-

vani 20 minut), jednak pii 5°C (zahfivani 20 minut).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

Stanoveni hotkosti mladiny - obsah izo-a-hotkych kyselin.

Dosazitelné prokvaseni mladiny — stanovit doporu¢enou metodou.
Mladé¢ pivo:

Mikroskopické stanoveni poc¢tu kvasni¢nych bunék ve vznosu. Stanoveni viability kvasi-
nek (barvenim methylenovou modii). Stanoveni izo-a-hotkych kyselin (IBU) doporuceny-

mi metodami.
Hotové pivo:

Zakladni analyza — zdanlivy a kone¢ny extrakt, obsah alkoholu, vypocet extraktu pivodni
mladiny, stanoveni izo- a -hotkych kyselin, prizracnost piva pii thlu 90°, dosazitelné

prokvaseni, barva piva.

Kontrolu provéadi laboratofe pivovaru nebo specializovana laboratot (napt. Vyzkumny
ustav pivovarsky a sladaisky, a.s.) podle Pivovarsko-sladatské analytiky nebo Analytiky
EBC [25].

Senzorické hodnoceni — charakteristika chuti ,,Ceského piva“

Pivo je rozpoznatelné diky tomu, ze pivu dominuje slad a chmel, je pfijatelnd pouze slaba
celkového aroma Ceského piva je zptisobena relativné nizkym obsahem nezadoucich ved-
lejsich produktii kvaseni. Pivo ma stfedni az silny fiz s pomalym uvoliiovanim oxidu uhli-
¢itého. Podobné 1 plnost je stfedni aZ vysoka, zejména diky obsahu nezkvasenych zbytka
extraktu, charakteristickych rozdilem mezi zdanlivym a dosazZitelnym prokvaSenim. Niz§i
mira prokvaseni znamena rovnéz nizsi obsah alkoholu. Velmi diileZitou vlastnosti Ceského
piva je jeho hotkost. Mira hotkosti piva je stfedni az vysS§i, s mirnou az lehkou trpkosti,
ktera déle odezniva. Hotkost zlstava v ustech déle a déle tedy piisobi i na chutové bunky.
Vyssi mira hoikosti rovnéZ podporuje proces traveni. Pro Ceské pivo je rovnéZ charakteris-

tick4 vyssi koncentrace polyfenolt a vyssi hodnota pH.

Svétlé pivo (svetly lezak, svétlé vyCepni pivo a lehké pivo) je se slabym az stfednim aroma
svétlého sladu a chmele. Pivo ma zlatou barvu stfedni az vyssi intenzity. Pivo je jiskrné a
po naliti do sklenice tvoii kompaktni bilou pénu. Tmavé pivo (tmavy lezdk a tmavé vycep-
ni pivo) mé vyrazné aroma tmavého a barevného sladu. Ma stfedni fiz s charakteristickou

silnou plnosti zpisobenou podstatnym rozdilem mezi zdanlivym a dosaZitelnym prokvase-
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nim a pfitomnosti nezkvasitelnych substanci v surovinach, z nichz se pivo vafi. Charakter
hotkosti je ovlivnén vysokou plnosti piva. Z druhotnych chuti a vini jsou ptipustné kara-

melova a nasladla [14].

Tab. ¢ 5: Senzorické pozadavky na produkt CHZO ,, Ceské pivo“, provadéno v laboratori

SZPI Praha [27].

Sledovany znak Svétleé pivo Tmavé pivo
Barva Zlatava barva stifedni a vyssi
intenzity
Chut pripustna slaba pasteraéni, pripustna slaba pasteracni
kvasnicna a esterova (ovoc- | (kovova), kvasni¢na a este-
na) rova (ovocna)
Cizi chut Z4dna Z4dna

Cizi vané

Karamelova a nasladla

Aroma niz8i intenzita ving (svétly vyrazné aroma tmavého a
slad a chmel) barevného sladu
Riz Vyraznéjsi (stfedni azZ silny) Stiedni fiz
Plnost Stfedni az vysoka Silna plnost
Hoftkost Vyrazna déle doznivajici
S jemnou az mirnou drsnosti Stfedni a% vysi, deld do-
(ptipadné pouze s lehkou Znivani
trpkosti)
Pénivost Kompaktni, dlouho neopa-

dajici péna

Kompaktni, dlouho neopa-

dajici péna
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Kontrola doklada
Pii kontrole specifikace budou zkontrolovany také doklady tykajici se vyroby Ceského pi-

va.
1. pavod surovin — napt. dodaci listy
2. jakostni parametry surovin — napt. od dodavatele surovin, laboratorni rozbory
3. kontrola pribéhu vyroby:

a. varni listy — napf. sloZzeni sypani a chmeleni, teplota a ¢as rmutovani, za-
znamy o chmelovaru)
b. protokol o kvaseni — napf. zdznamy o pouzitych kvasnicich, pribéh teploty
kvaseni
4. nastaveni kontroly prib&hu vyroby piva, v¢. kone¢ného produktu
a. nastaveni v internich manualech

b. zaznamy o provedenych kontrolach v pribéhu vyroby piva

c. laboratorni rozbory produktu
d. soulad kone¢ného produktu se specifikacemi [26].
Oznacovani

Symbol anebo oznaéeni ,,chranéné zemépisné oznaéeni“ je v blizkosti oznadeni ,,Ceské
pivo“ a je na hlavni (bfisni, pfipadné zadni) etiketé spotiebitelského baleni. Symboly nebo
jim odpovidajici oznaceni musi odpovidat symboliim a oznacenim dle natizeni (ES)

¢. 1898/2006 v platném znéni, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 o ochran¢ zemépisnych oznaceni a oznaceni plivodu zeméd¢€lskych produkti a
potravin. Symboly a oznaceni mohou byt nahrazeny odpovidajicimi vyrazy v jiném ufed-
nim jazyce Spoledenstvi. Pieklady zapsaného nazvu ,,Ceské pivo™ (napi. ,,Czech beer”)
nelze pouzit samostatné, ale vzdy jen ve spojeni se zapsanym nazvem ,,Ceské pivo™ [26].
Vzhledem k nejasnosti vykladu oznacéeni ,,hlavni etiketa®, ktery mezi vyrobci panuje (tento
aspekt neni feSen zddnou zdkonnou normou), neni tedy Upln¢€ jasné, kde ma byt oznaceni

CHZO ,,Ceské pivo‘ uvedeno.

Nekteti vyrobei oznacuji jako hlavni predni etiketu, kde je uveden nazev produktu, nékteti
oznacuji jako hlavni zadni etiketu, kde jsou obycejné uvedeny informace pro spotiebitele:
slozeni vyrobku, vyrobce a dalsi povinné tdaje o vyrobku. Oznaceni CHZO ,,Ceské pivo“

nemize byt umisténo na etiketé na kréku lahve a ani na korunkovém uzavéru lahve [27].
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Obr. 7. Lahev piva Gambrinus 11° Excelent [29].
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ORIGINAL PILSNER

Obr. 8. Ldahev piva Pilsner Urquell [30].

SZPI v ramci svoji kontrolni ¢innosti v souvislosti s CHZO ,,Ceské pivo™ pripravila mate-
rial ,,P¥istup SZPI ke kontrole CHZO ,,Ceské pivo“, ve kterém podrobné popsala, jakym
zplisobem bude piistupovat k ovéfovani a nasledné kontrole CHZO ,,Ceské pivo™.

Tento material je volné pfistupny odborné i laické vetejnosti na internetovych strankach

ufadu: www.szpi.gov.cz.

SZPI od roku 2009 zapocala na zaklad¢é pozadavkil ¢eskych pivovaril s ovéfovanim Zadosti
o soulad se specifikaci dle natizeni Rady &. 510/2006 CHZO ,,Ceské pivo*.
Nize uvedena tabulka uvadi pocet kontrol souladu se specifikaci CHZO ,,Ceské pivo“ a

pocet odebranych vzorkd provedenych u namatkove vybranych produktt.


http://www.szpi.gov.cz/
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Tab. ¢ 6: pocet kontrol souladu se specifikaci CHZO ,, Ceské pivo* a pocet odebranych

vzorku [31].

Rok Pocet kontrolovanych sub- | Pocet kontrolovanych vzor-
jekt ka

2009 3 8

2010 9 42

2011 9 8

V roce 2010 byla provedena cilena kontrola u viech pivovari pouzivajici CHZO ,,Ceské

pivo“ a kontrola jejich produkti. Kontrola neprokdzala zavazné poruseni pii vyrobé a

oznadovani CHZO ,,Ceské pivo®, proto byl poget odebranych vzorka v roce 2011 proveden

pouze namatkové.

3.2. Seznam pivovari vyuZivajicich CHZO ,,Ceské pivo*

e Méstansky pivovar Havlickiv Brod - Rebel — tradi¢ni, czech beer, ¢erny, original

Premium, Karlovec svétly 1 tmavy

e Krusovice — CERNE, KruSovické svétlé vycepni, MUSKETYR, JUBILEJNI
LEZAK EXTRA HORKY

e Poli¢ka - 10° HRADEBNI (svétlé i tmavé), 11° OTAKAR, 12° ZAVIS

e Vyskov — Desitka, DZbéan, Bteziiak, Havran

e Cerna Hora — TAS, Pater, Moravské sklepni, Kamelot, Granat,

e Plzeiisky Prazdroj - Gambrinus svétly vycepni; Gambrinus Premium, pivo lezdk

svétlé; Gambrinus, 11° Excelent, pivo lezak svétlé; Velkopopovicky kozel svétly;

Velkopopovicky kozel 11° Medium; Velkopopovicky kozel Premium; Radegast

original; Radegast Premium; Pilsner Urquell
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e Bernard — Svétlé pivo Bernard - svétlé vycepni pivo, Svétly lezak Bernard - alk.
4,5%, Svétly lezdk Bernard - alk. 4,7%, Regiondlni jedenactka - svétly lezak, Sva-
te¢ni lezak s jemnymi kvasnicemi, svétly lezak nefiltrovany, Cerny lezak s jemnymi

kvasnicemi, tmavy lezak nefiltrovany

e Primator a.s. - Primator svétly, vy&epni pivo, PRIMATOR Premium, pivo svétly le-

w7

zak

e Tradi¢ni pivovar v Rakovniku, a.s. - Bakalaf pivo vyCepni svétlé, Bakalar tmavé
vy&epni, Bakalat svétly lezak, Svétlé pivo PRAZACKA, Cernovar SVETLE, Cer-
novar CERNE [32].

Pocet pivovaru v ¢eské republice v roce 2011

Pocet pivovaril, zejména minipivovarl je Castym piredmétem z4jmu ze strany vefejnosti i
medii. Pocet ,klasickych® pivovarti se méni jen malo, obc¢as je néjaky zrusen, v posledni
dobé naopak dva nové pfibyly, segment minipivovarti prochazi kazdoroén¢ mohutnymi
zménami. Pocet klasickych pivovart v provozu v roce 2011 byl 47, pocet minipivovara byl

119 [33].
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ZAVER
V této praci jsou struéné shrnuty moznosti chranénych oznaceni potravin, ktera umoziuji

leps$i obranu proti zneuzivani jinymi, konkurenénimi obchodnimi nebo vyrobnimi partnery.

Hlavnim tématem bakalaiské prace bylo sezndmeni s ochranou prav v oblasti oznacovani
zemedelskych produktl a potravin (chranéné oznaceni pivodu a chranéné zemépisné ozna-

¢eni), se zaméfenim na chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) ,,Ceské pivo™.

Charakteristické vlastnosti Ceského piva, suroviny, které musi byt k vyrobé pouzity, tj.
slad, chmel, voda odpovidajici kvality, druh pouzivanych kvasinek uréenych pro technolo-
gii spodniho kvaseni a technologické postupy vyroby jsou popsany ve specifikaci, kterd je
Vv této praci vice rozvedena. Soucasti specifikace je také zemépisna charakteristika mista,
kde je mozné Ceské pivo vyprodukovat. V zavéru prace je popsan piistup Statni zemedél-

ské inspekce (SZPI) ke kontrole CHZO ,,Ceské pivo™

V roce 2003 zpracovala Ceska centréla cestovniho ruchu prizkum vnimani Ceské republi-
ky a motivace turistll pii vybéru destinace. Cilovou skupinu tvofili turisté z Némecka, Ra-
kouska, Polska, Italie, Nizozemi, USA, Japonska, skandinavskych zemi, Ruska, Jizni Ko-
reje a arabskych zemi. Celkem bylo dotazovano 1 800 respondentti (tedy 150 z kazdé zemée
&i skupiny zemi) — muzi tvofili 66 %. Na zakladé priizkumu bylo zjisténo, ze Ceskou re-
publiku maji spojenu zejména s Prahou (47 %) a vybornym pivem (45 %). Otazka znéla:

,Kdyz slysim nazev Ceska republika, okamzité mne napadne....* [25].
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

EU Evropské unie.
ES Evropské spolecenstvi.
CR Ceska republika.

CHOP  Chranéné oznaceni ptivodu.

CHZO  Chranéné zemépisné oznaceni.

ZTS Zarucen¢ tradi¢ni specialita.

UKZUZ Ustiedni kontrolni a zku$ebni ustav zem&dglsky.
EBC Evropska pivovarska konvence (spolecnost).

SZPI Statni zemédélska a potravinarska inspekce.
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