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ABSTRAKT

Cilem bakaltské prace bylo charakterizovat restgnfaminipivovary a jejich rozvoj
v Ceské republice. Prace byla z&ena na historii pivovarstvi, na popis jednotlivigtiro-
vin k vyrobs piva a hlavni rozdily ip vyrob¢ piva v paimyslovém pivovaru a restadrdm
minipivovaru. Praktick&ast se ¥nuje senzorickému posouzeni vzibgiva z minipivova-

ra a jejich porovnani s pmyslow vyrobenym vzorkem.

Kli¢ova slova: restau¢ai minipivovar, pivo, slad, chmel, pivovarské kvdsi.

ABSTRACT

The aim of this bachelor work was characteristicnohi-brewery and their expansion
in the Czech Republic. The work was focused orohysbf brewing industry, description
of individual crude used for beer manufacturing #mel main differences between manu-
facturing in industrial-brewery and restaurant nfirewery. Practical part of work
is attended to sensory characterization of beepkesrirom mini-brewery and its confron-

tation with industrial samples.

Keyword: mini-brew-house restaurants, beer, maip, torewer’s yeast.
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UvoD

.Pieblazena ta zem, kde se pivaiy&de ho lidé pijou, tam se digddi: Neb vi

stvareni vseliké, pivo mé ctnosti veliké® [1].

Vyroba piva ma ¥eskych zemich velmi dlouhou tradici. Prvni piseran@inka
0 pivu je v zakladaci listihvySehradské kapituly z 11. stoleti. Viapghu vyvoje vaeni
piva, od pravovakaych doni k primyslovym pivovaiim, dochazelo ke koncentraci vyro-
by, atim ik postupnému zaniku menSich pivé@yameschopnych konkurence kvalitou
¢i cenou svého vyrobku. Jenom v Praze vzniklo a zasé&lo od 15. stoletifiblizné 500
pivovari. Malé pivovary s nizkym vystavem,éenym evazig pro spotebu kolem komi-
naci ve vlastnim pohostinstvi, postupmanikaly, az nakoneaigtal jen ,Flekovsky pivo-
var‘. Do roku 1990 klesl pmt pfimyslovych pivovall na 71 a v satasné dob jich je
pouze 48. Se snizovanimdo pivovai pramyslovych, stoupa u nas & minipivovai
restauranich a jejich poet je uz pevysil skoro dvojnasokin Nekteré vyrobu ukotily, ale
dalSi vznikaji, coz je pozitivni préeskeho konzumenta piva. Vidygpotebou piva
na osobu, ktera se uz dlouho pohybuje kolem 16D 2# rok wetne déti a kojend, sefa-

dime mezi prvni ve $&.

Sowasny boom restaumaich minipivovati a schopnost konkurovat zavedgi
konkurenci je zfisoben pilivem turisth, ktei hledaji speciality a nevadi jim vySSi cena,
dale zvySovanim Zivotni Growrv Ceské republice, a to, Ze roste skupina konzuimndtes
radi zkousSeji novédci a ugednosiiuji zvlastni vyrobky a zazitky. Ty jim mohou majée
minipivovari nabidnoutitba tim, Ze varnu piva umistfimo do prostat, kde jsou hosté
usazeni. Mohou tedy vychutnavat €hablibeného napoje a zar@vpozorovat proces jeho
piipravy. Hosté maji moznostimo od stolu vidt mistniho sladka v akci anebo mohou
okusit, jak chutna sladina vznikajici v prvni fagroby mladiny. V restauracich s vlastnim
minipivovarem je mozné ochutnat pivéazné stupovitosti, ale i pichuti. Od medového
pies vigiove, bofivkove, pSeniné, tak teba i pohankové pro lidi trpici celiakii, tedy vro-

zenou alergii na lepek.

Da se oekavat, Ze se pivni trh roz8d nové restautai minipivovary, nebt jejich
pivo konzumentm chutnd. To také potvrdilo, do praktickdsti zé#azené, senzorické hod-

noceni piva, jehoz cilem bylo porovnani piv z mwgvan s pivem komemim.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

|. TEORETICKA CAST



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 9

1 HISTORIE PIVOVARSTVI

1.1 Historie piva ve s\té

NejstarSi pisemné zdznamy o pivu jsou Zapku 3. tisicileti ped naSim letopo
tem. Jde o sumerské hime tabulky, na kterych fieme nalézt texty&ujici se vyrob
piva, zvaného sumersky Kas. Na zaklalbloZzenych zprav je za kolébku piva pokladana
Mezopotamie, neliozde byly @iznivé podminky pro ¢stovani obilovin, zakladni surovi-

ny pro vyrobu piva [2].

K ptipraw piva se pouzival nejen gmen, ale i #izné druhy pSenice a prosa.
K vaieni piva se pouZzival nejen slad, ale i rozemletnipchléb a #izné smisi obili,
nag. pSenice a janene. Nktera piva byla tak husta, Ze se pro vysoky obsah a plev

pila z hlintnych nadob stébly [2].

O mico pozdji, nez Summerové, vyrobili obilny kvadeny napojaay Sikarum,
i Babylonané. Ti znaliti druhy piva:éerné,cervené a husté. Zakladem byl rozlamany, vo-
dou zality a zkvaSeny chléb. Aby se zvySila kvaptaa, topili stéi Babylaiané Spatné

pivovarniky gimo v jejich pivu pochybné kvality [1].

Podle Egypani pivo vynalezli bohové. Zvlastni zasluhy bylgditany bohu slunce
a stvdgiteli bohi i lidi, nazyvanému Re. Po&d byly z&sluhy gisuzovany bohu Osirisovi
a bohynim Menuet a Tenemit. Za vlady Ptolemaigudera je nazyvana zlatymekem
pivovarstvi, se stal monopolnim vyrobcem stat getio pokladny plynuly zrimé zisky

z darg z piva. Tato ekonomika se udrzela i za vi&dyani [3].

Rekové aRimané davali fednost vinu. Jejich stanovisko k pivu bylo velmgae
tivni. Pivo povazovali za napoj nejen nechutny,iadravi Skodlivy, ktery piji jen barbia
a chudina. Besto jeden z nejslag$ichRimani Gaius Julius Caesar nazval pivo ,vdZenym

a mocnym napojem* [1, 3].

Za nej\tSi milovniky piva byli povazovani Germani. | u hibylo pivo vynélezem
bohi a jejich darem lidstvu. Chmel ségtoval po celé émeckérisi a velkého rozkstu
dosahlo sladatvi a pivovarnictvi ve #dowkych klasterech. Udajnou autorkou prvého,
takika moderniho receptu ndipravu piva, byla abatySe klastera benediktinekaia Ru-

R

lezacka, bila, specialni ailesena [1, 3, 4].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 10

1.2 Historie piva v Cechéch

Kdy se vCechach péalo vait pivo, nelze bezpmé prokazat. Jisté je, Zze vedle me-
se vaze k Bevnovskému klasteru. Uvadi se, Ze v roce 993, ktlyyswvécen druhymces-
kym biskupem Vogchem, vyrabli tamni benediktini pivo i vino. A jiZ z obavy
z nadnérného pozivani alkoholickych nagogluzebniky Pa% ¢i ze strachu o ,oweky*
patici do diecéze, pra¥godobrji vSak z nedostatku obilovin pr@&inou vyzivu, zakazal
Vojtéch vaeni piva pod trestem exkomunikace. Zakazema piva se poddo zrusit
az po dvou stoletich rozhodnutim papeZe Inocencekberé vyprosil pro své ,bohabojné

a pivo milujici poddané&echy* kral Véaclav | [2, 3, 4, 5].

Prvni doloZenou zpravou o pivovarnictvCechach, pochazejici z gitku 11. sto-
leti, je nadani listina kolegiatniho kostela na VySehtadroku 1088, kde je kanovriiin
vySehradské kapituly vymezen také desatek chmel@gqiebu vaeni piva. Vysadu vani
piva mely nejprve pouze klastery a kralovskasta. Poddanska ¢sta dostavala pozji
podle krdlovskych wst prdvo varéné od vrchnosti, pod jejichz panstvtiguSela.
K vyznamnym nistskym praum nalezelo také tzv. milové pravo, to znamenagzgiso-
varnictvi s dalSimi Zivnostmi nesin provadt v okruhu mile od rsta pod trestem vel-
kych pokut. Rovaz krémy v okoli mést muselycepovat vyhradé pivo z ugitého nesta.
Do nest se rovidZz nesndla privazet cizi piva, to bylo ifisrg trestano. Tzv. pravovaneé
domy, které nily udéleny vysadu véeni piva — pravo vateé, byly viastd nejstarSimi

minipivovary [2, 3, 4, 5, 6].

Pivo se stalo dennim napojem dch nejchudSich vrstev obyvatelstva. Pilo
se k snidani, alolu i k vetefi. Kolem roku 1554 bylo ¥eskych zemich nag@ano kolem
3000 pivovafi. Vynos z vyroby byl znmy, pivovary ginaSely vrchnosti vice nez 40 %

zisku jejich panstvi [2].

Staré, dedowké mestské pivovarnictvi se postupipreménovalo a ztracelo sveé
vysadni postaveni. Stagnace a Upadek vedl| elgopiengny organizace pivovarnictvi,
soustedni vyroby do mensiho @tu pivovai a vzniku podnik moderrjSiho a piimys-

lového charakteru [1].
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1.2.1 Zanik pivovara

NejvétsSi pohromou pro rozk¥ ceského a moravského pivovarnictvi se statzti-
leta valka. Msledkem ticetileté valky klesl do poloviny 17. stoleti q& pivovat pribliz-

n¢ na jednuitetinu [7].

Do vyvoje pivovarstvi \Cechach a na Mor&wzasahlo zrudeni tuhékitovécenstvi
patentem Josefa Il., které ukdo povinnost odbru piva a kd#alky od dosavadnich vrch-
nosti. To vedlo k zaniku pivovar o jejichz nekvalitni pivo nebyl zajem. Z roku B7po-
chazi dekret, ktery ukladatizovani spolénych obecniclEi méstanskych pivovar. Jeho

dusledkem se samigme snizil pdet pivovati ve méstech [7].

V 19. stoleti nastala éra Zipnyslreni vyroby piva. Nova strojni #&eni, mechani-
zani prostedky, dopravniky, st&ci gistroje a dalsi, ffinesly ekonomicky vyhodny Ustup

ruc¢ni prace, zvysila se kvalita piva [7].

Paiet pivovafi v nasich zemich postuprklesal. Pivovarstvi vyraznpoznamenala
I swetova hospodi&ka krize po krachu na vitteké burze roku 1873. DalSi katastrofou
pro naSe pivovarstvi byly v dalSim stoletédxetove valky. Zajem o pivo vSak brzy opadl
pro jeho Spatnou kvalitu, protoze bylotkwnedostatku surovin vyr&no z uherskéhgiro-
ku ¢i suroviny pro vyrobu ryZzovych kaftd. Vyroba piva znéné klesla a pivovary zasta-
vovaly vyrobu. Pivovary @isledkem sitové valky zanikaly a podobna situace se opakovala

na konci ficatych let. Nejvice pivovérzastavilo vyrobu v roce 1942 [7].

V roce 1918 bylo na uzentiech a Moravy 500 pivovay v roce 1930 jich bylo
na Gzemi tehdejSih@eskoslovenska 446, které vyehb 11 400 000 hl., v roce 1950
to bylo jiz jen 198 pivovar s ra&nim vystavem 9 250 000 hl. a do roku 1990 klesiepo
pivovari na 71 (tab. 1.) [6, 8].
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Tab.1.Vyvoj produkcéeského pivovarstvi v porovnani sf@ncinnychprazmyslovych
pivovaun: v letech 1950 — 2007.

25000 ¢ 200
m, 19198 19 787 19897
20 000 129 16 276 17 475 17924 L 150
15000 11 418
9245 - 100
10 000
5000 - 30
0 - -0

1950 1960 1970 1980 199 2000 2006 2007

B Vystav piva tis. hl ——Pocet ¢innych pivovara
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2 SUROVINY PRO VYROBU PIVA

Pivo je gnivy napoj vyrobeny zkvasenim mladinfigravené z vody, sladu, chme-
le, ktery vedle alkoholu a oxidu utitého obsahuje i @ité mnoZstvi neprokvasSeného ex-
traktu. Slad Ize do vySe jednietiny hmotnosti celkového extraktuiypdni mladiny na-
hradit extraktem, zejména cukru, obilného Skroimgne, pSenice nebo ryZze. U piv

ochucenych riize byt obsah alkoholu zvySetigavkem lihovin nebo ostatnich alkoholic-
kych napoi [9].

2.1 Voda

Mriviw s

pro samotnou vyrobu, tak i v procesech, které shau souvisi. Pro vyrobu piva je pet
ba velké mnoZstvi vody (na 1 litr vystaveného gerapotebovanodtyiikrat az osmkréat
vice vody). Jeji pouzitiffmo ovliviiuje kvalitu vysledného produktu. Voda, ktera se-pou
Ziva i pripraw mladiny, musi mit charakter pitné vody. Nejvh&8hpro vyrobu sstlého

piva je voda nmikka, @i vyrob¢ piva tmavého tvrdSi voda nevadi [10].

Pivovarska voda se posuzuje z hlediska vlivu wotly na aciditu sladiny a mladi-

ny. Ze sladu fechazeji do sladiny: - kysely dihydrogenfostoran draselny (KEPQy),
- stedni hydrogenfosfotman draselny (KHPQy).

Reakce sladiny je vzdy slalkysela, protoZze soli vody reaguji se solemi sladmohou
ovlivnit pH sladiny. Soli vody posunuji pH sladima stranu kyselou nebo zasaditou, ale

nikdy nemize pH gestoupit hodnotu 7, protoze soli sladu je vzdy wiee soli vody [6].

VSeobech pro vdeni piva je vhodna skka voda s menSim obsahemidimatych
soli. Voda k véeni piva nema obsahovat sodu, chlor, Zelezo a mamgaikalre ma byt

vodacista, pfizratnd a ma vyhovovat nofpitné vody [2].
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2.2 Slad

Zakladni surovinou pro vyrobu sladu jergen [5].

2.2.1 Jeémen jako surovina pro vyrobu sladu

Hlavni skupinu sladovnickych gemen tvoii jecmeny dvoiadé Hordeum disti-

chum). PrevaZzuji odiidy jarni a mé#é se uplatuji odrady ozime.
Dvouradé j€meny se di na:

a) Jémeny nici Hordeum distichum nutapgobr. 1.) — do této skupiny gawétSina odid
péstovanych v Evrof Délka klasovéhoieténka je 2,7 — 4 mm, zrna jsotitigkla ke kla-
sovému vetenu, osiny soiné, klas Bhem zrani hé&uje. Bazalnitast obilky tvdi troja-

helnikovou plochu. Pluchy jsou jemné,

b) J&émeny vzpimené Hordeum distichum erectym maji hustsi klagilanky klasového
vietena 2,1 — 2,8 mm, stéblo pevné, kleiszmni Zistava vzpimeny. Bazalntast obilky
je ovalna s krajovym valem detelnou ryhou. Zrna jsou mensi, pluchy hrubsi. Biada-

ska hodnota je horsi,

c) J&émeny pavi lHordeum distichum breve alpt maji husty klas s kratkyndlanky we-

tena, zrna jsou odstala, osinyjivovité uspdadané. Bstuji se ridka [11].

Obr. 1.Je‘men sety dvaady - jemen nici (hékujici)
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2.2.2 Vyroba sladu

Vyroba sladu spfiva v g'evedeni nezkvasitelnych cuke jeémene na jednoduché
zkvasitelné cukry. K tomutocéélu se pouziva sladovani, jehoz cilem jengnit jecmen
na slad a probudit zrna k Zivotu, aby se v nictaavytvaet enzymy, které pakipvlast-
nim varném procesurgtvai Skrob na cukr. Samotna vyroba sladu zahrnujea@niltech-

nologické kroky: 1. Méeni,
2. Kiéni,
3. Hvoedi [12].

1. Maéeni jeémene— hlavnim smyslem ngéni jetizené zvySeni obsahu vody v obilnych
zrnech tak, aby mohlo dojit k inicializaci &ini. Z givodnich 12 az 15 % je obsah vody
vV zrnu zvySovan na 42 az 48 %, kdy dochazi k roZgponuendospermu, aktivaci a syntéze
enzymi. Voda v tomto fipadt slouzi taktéZz pro omyti zrna, odstéanlehkych neistot

a naslednému vylouZeni a odplaveni nezadouci l&ekna. Mé&eni probiha ve special-

nich nadobéach, tzv. naduvnicich, zhruba dva dny,

2. Kli¢eni je¢mene— cilem kilEeni je aktivace enzymového systému zrna, syntélicta
enzymi, docileni poZzadovaného rozlési podle typu vyrdéného sladu ) omezené vege-
taci. Kliceni je fyziologicky proces,ipkterém se v zarodeé ¢asti zrna vyvijeji zarodky
kofinki a listi za vyuziti zasobnich latek z endospermucdfii sladovnického §nene

klasickym zmgisobem se provadi na humnech, coZ jsou hladké posglphostornych mist-
nostech sd&nnym wtranim. Kliceni na hromadach probiha ve vistasi 60 - 80 cm,
pii teplo€ 14 °C, po dobu 5-7 dni.dBem klteni jsou hromady dvakrat denobraceny,
tim je dodano dostateé mnozstvi vzduchu pro kéini a zabnsuje se tak sistani kiticich

obilek. Vyslednym produktem Kiéni je tzv. zeleny slad,
Stadia kiéeni j&@mene:

* Mokra hromada — jedn& se o vyieay j&men na humnechipnizké teplog, hro-
mada do ,housky” tj. hromady 60 az 80 cm vysoké6 za8 hodin sefedla a i

zvySeni teploty na 10 °C se sniZuje vySka hromad$5— 40 cm,

e Sucha hromada — je stadium za 24 — 36 hodin, zitemzivrie dycha, hromada
se rozprostira do nizZsi vrstvy zéigtupu vzduchu, na bazakdsti se objevuji prvni

ocka (SpEky korinkt) hromada Sgkuje neboli prejtuje,
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» Pukavka — hromada vyZzaduje dostatek vzduchu, ojpjeewdalSi kéinky a pokra-
cuje jejich hist. Hromada intenzivndycha, sil& se poti a ma vyraznouini oku-
rek. Treti aZétvrty den postupd pirechazi do stadia vidkovani a mladiku (mladéa
hromada). Teplota se reguluje do 14 °C,

* Miladik — nejdileZitejSi faze klgeni, zrno dycha nejintenzigji, intenzivné probiha-
ji enzymové peneny tzv. rozlusni zrna. Teplota se udrzuje do 16 °C. Dychani
se musi udrzet v &itych hranicich, aby nedoSlo kKtgim ztratam,

* Vyrovnana hromada — docili sélgizné v patém dnu k&eni, délka kéinka je vy-
rovnana, selka do %2 délky zrna, dychani se zpomaluje, hronstétae,

e Stard hromada - intenzita dychanikidich zrn nadale klesa a je patrné postupné
zavadani kiinki. Hromada se cilénkypii tak, aby v ni éstala utitd koncentrace
oxidu uhlgitého, ktery tlumi intenzitu dychani a tinist vegetativnich orgdn
V tomto stadiu uz nesmi byt zeleny slad dokmapzawr kliceni mé vyrazny vliv
na tzv. prodychani extraktu a na sladovaci ztddtpmada postugnc¢im dal vice

zavad4 a faze Kiéni je ukodena nastiranim zeleného sladu na hvozd [11].
P¥i kliceni se kontrolujedkolik hlavnich faktod:

1. teplota v hromadéch a ve vzduchu,

2. vlhkost vzduchu,

3. stejnongrnost klgeni,

4. vuane Kliciciho j&mene,

5. vyvin strelky a kdinkai,

6. rozluseni zrna,

7. ptitomnost plisni [11].

3. Hvozdéni sladu — cilem hvozéni je snizit obsah vody na 3 az 4 % utleh sladi
al5 az 2 % utmavych, zastavit vegetapochody, redukovatast enzymové aktivity,

vytvorit chuove, barevné a oxidoredird latky. Technologicky postup hvosd se upra-
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vuje podle druhu vyr&mého sladu, obsahu vody v zeleném sladu a typudwv@niZzova-

ni obsahu vody ve sladu a optimalniény ve sloZeni zrna se dociluji proudem susSiciho

vzduchu patebné teploty, ktery je regulovan pomoci ventildtddotahujici teploty se po-

hybuji dle druhu vyramého sladu od 80 az pol05 °Cekiieré slady se po usuSeni st
prazi [11, 12].

2.2.3

Druhy sladi

Podle toho, jaky druh sladu v pivovaru pouzijidbumit pivo barvu. Pivo fize byt

swtlé, tmavé, polotmavéi@zané (smichani &eho a tmaveého piva) [12].

Plzaisky slad — sgtly slad vyrakny klasicky na humnech, ktery je dle poslednich
vyzkumi, ten nejvhodgsi pro vyrobu pivaeského typu. Dodava pivu plnost chu-
ti, vyrovnanou zlatavou barvuipzachovani vSech kvalitativnich parametrech dob-
rého piva typu lezak. Je ho vSak docelaidaimozno pouzit pro vyrobu piva typu
Ale,

Vidensky slad — je pouzitelny pro zvySeni barvy a plha$iuti swtlych piv.
Je mozné hoiavat i vyrob¢ polotmavych a tmavych piv. Ro¥h najde vyuZziti

pii vyrobeé piv nealkoholickych,

Mnichovsky slad — ma podobné vyuZiti jako visley, ale vice se vyuziva pro vy-

robu polotmavych a tmavych piv,

Slad karamelovy sily (typu Karapils) — nejsstlejSi karamelovy slad vyréhy
na prazii. Dodava pivu plnost chuti a karamelové aromiazpchovani sitlé bar-
vy. Friznivé ovliviiuje pinivost a chtiovou stabilitu piva. PouZiti 1ze nalézt py-

rob¢ nealkoholickych piv a specialnich piv s vysSi gtmptosti,

Slad karamelovy — je ngjbngjSim vyralEnym karamelovym sladem. Dodéava pivu
rubinovou barvu, karamelovou aha zlepSuje chiovou stabilitu piva. Vyuziva
se [ vyrob¢ polotmavych, rubinovych a tmavych piv. RégZnnachazi uplatmi

v pekdstvi a cukréstvi,

Slad karamelovy tmavy (porterovy) — se vyanja vyraznym karamelovym aroma-
tem zlepSuje chiovou stabilitu a dodava pivu mé&mahdklou chu’. Vyuziti na-

chazi i vyrobé tmavych piv a vyboraise hodi pro vyrobu piva typu ,stout",
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* Slad barevny — dava pivu tmavou@tnou barvu, hid&ou cha’ a prazené az kavo-
vé aroma. VyuZiva se pro vyrobu polotmavych, tmavposr a piv typu ,stout”.

RovnéZ se vyuziva v pekérenstvi,

* Slad pSentiny — zakladni surovinou jsou vybrané druhy pSem€eivech zvySuje
cirost, zvySuje a stabilizujeépivost. Ridava se do klasickych piv, pouZiva se pro
vyrobu specialnich piv afedevsim pro vyrobu pSemych piv. Je mozné ho vyuzit

také v pekarenstvi a cuksdvi [11, 12].

2.3 Chmel a jeho odidy

Cesky chmel (obr. 2.),8stovany v Pooti (Zatecko), Polabi (U&tko) a na Hané
se o0 rostlinu vytrvalou, kter4 vydrzi na jednom i0 - 25 let. Chmel seéptuje
na chmelnicich a to vyhradrsamti rostliny, ze kterych se sklizeji plodenstvi, tekime-
lové Sistice, tveené z¥tSenymi listeny, které nesou lupulinové Zlazky sastem hikych
latek (humulon, lupulon). Technologicky néjezit¢jSimi slozkami chmelovych hlavek
jsou hdaké latky, neboli chmelové pryskige, které davaji pivu tkou chw, dale jsou to
silice zajifujici charakteristické aroma a polyfenolové gkniny pozitivié ovlivaujici
plnost chuti pivaCeské chmele jsou charakteristické niz&im obsah&arhatkych kyselin
(kohumulonu) a niz8i hodnotou péra alfa-hdgkych kyselin k beta-hctym kyselinam,
cemuz se Pipisuje jemrjSi charakter jejich h&osti v porovnani s jinymi oddami uplat-
novanymi v zahragi. DalSi specifickou vlastnostieskych chméi je jemné usSlechtilé

aroma, které je Zfsobeno fiznivou skladbou chmelovych silic [11, 13].
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Zatecky polorangerveidk — je nejroz$ensjsi odiidou chmele WCeské republice.
Ma jeding&nou, jemi chmelovou vini. Za jednu z fednosti, v porovnani s jinymi
odridami chmele, Ize povazovat nizky obsah myrcenuSiBakharakteristickym
znakem je Htomnost ¥tSiho mnozstvi farnesenu, ktery je u jinych chiradsazen

jen v minimalnim mnozstvi. F&tdo jemnych aromatickych oil,

Sladek — je charakteristicky vysokym podilem beigkych kyselin a vysokym vy-

nosovym potencialem. Ratlo aromatickych odd,

Premiant — odrda je charakteristicka vy§§im obsahem alfékyah kyselin, v f-
vodu mé 50 % Zateckého poloranéfesveiaku. Pozitivié ovliviiuje jemnost hi

kosti piva. Paf do skupiny jemnych kkych chmei,
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23.1

Agnus — odiida charakteristicka vysokym obsahem beta kyselmaxft se uplat-

nuje u velkychteskych pivovat,

Harmonie — tato odda je charakteristicka vysokym podilem bet#ékkioh kyselin,

oproti odhadeé Sladek ma vySSi obsah chmelovych prysky

Rubin — vznikl kizenim z rozpracovaného Slechtitelského materigldried Zatec-
ky poloranycervaiak, Northern Brewer a Bor. M& vysSi obsah chmelbvgrysky-
fic [14].

Chmelové vyrobky

Rozmach vyroby a pouzivani chmelovych pregaséttraduje od 50-tych let minu-

lého stoleti. Stale se pouziva klasicky suseng@avéiny chmel, ale vzhledem k obtiznym

skladovacim podminkdm pouZziv&t$ina minipivovai chmelové preparatyiipravené

mechanickou Upravou chmele:

1.

Mlety (praSkovy, drceny) chmel — lisuje se do d@bakpropou&icich vihkost,

vzduch a sttlo,
Granulovany chmel — zformovany praskovy chmel gouwgranuli,

Obohaceny chmelovy prasek — mlety chmeltidgvkem lupulinu, vé&mz
jsou chmelové pryskice gritomny ve vysoké koncentraci a tim se upravuje lobsa

a hotkych kyselin nebo gkkych pryskyic na poZzadovanou hladinu,

Koncentrovany chmel — po odstegui stopek, ¥etének, obalovych listénhlavek
a presuseni se chmel podchladi na -30 az -55 °C, pobéete a proséva. Po add
leni balastni rostlinné hmoty zbyva koncentrat pa lupulin, ktery se upravuje
na odpovidajici hodnoty chmelovych prylky potom se bali,ifjpadré se ed ba-

lenim granuluje [11].
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2.4 Pivovarské kvasinky

Pivovarské kvasinky jsou jednohigné houby Fungi)) bez chlorofylu, radi
se do tidy hub weckatych Ascomycetgsceledi Saccharomycetaceg&ndomycetaceage
rodu Saccharomyce$odle schopnosti zkvaSovarzné cukryfadime pivovarské kvasinky
k druhému kvasnému typu (zkvasuji maltézu i sachgréeahrnujicimu skupinBaccha-
romyces cerevisiaektera zkvaSuje rafinézu pouze z 1/3, a skugagcharomyces carl-

sbergensiszkvasujici rafin6zu Upt[15].

2.4.1 Kvasinky svrchniho kvasSeni

Saccharomyces cerevisiari v kvasici tekutit suspenzi, tégt nevlaikuji a neu-
sazuji se na dn Fri kvaseni jsou vynaseny k hladikvasici mladiny a vyty@ji na ni hus-
tou pEnu, ktera se musi odstiavat. Proto se nazyvaji kvasnice svrchni a pivggjikhz
vyrobe byly pouzity, se nazyvaji piva svrahivaSena. Svrchni kvaseni probiha za vysSich
teplot 10 az 25 °C afpteplotach nizSich nez 10 °C kvaSeni ustava. Kviase uziva pouze
v n¢kterych restaugaich minipivovarech. Vyjimkou je Pivovar Nachodekt v roce 2008
piiSel s novinkou — svrckinkvasené tmavé pivo anglo-irskéhévpdu — PRIMATOR
Stout [15, 16].

2.4.2 Kvasinky spodniho kvaSeni

Saccharomyces carlsbergenses i kvasSeni shlukuji a klesaji ke dnu kvasné na-
doby, kde se usazuji. Proto se aznaza kvasnice spodni a piva jsou spbdwaSena.
KvaSeni probiha i za niZSich teplot 6 az 8 °C auésteprve H 0 °C. Spodni kvaseni

se pouziva ve vSech pivovarech, jakmyslovych, tak restautaich [15].
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3 POROVNANI TECHNOLOGIE VYROBY PIVA
PRUMYSLOVYCH PIVOVAR U A RESTAURACNICH
MINIPIVOVAR U

Vyroba piva v minipivovarech je technologicky né&mgsi, nakladijsi a trva déle
nez u velkého pivovaru. Na druhé stragmivovarku odpadaji naklady na dopravu, pivo
je podle ¥tSiny odbornik chutrgjSi, ma zachovany vSechny vyzivné latky, které kajii
béhem kvaSeni a zrani. Vyroba jedné varky trva zhai@nact hodin, hlavni kvaSeni pro-
biha @i nizkych teplotach asi tyden a dvanactiprocengik potom dozrava asiésic
v tancich. Velké pivovary pouZivaji cylindrokénictenky, kde probihaji alfaze, jak kva-
Seni, tak zrani, zarokkeBéhem dvou tydn je pivo hotove, pak se filtruje, pasteruje aze

se expedovat do vSech kduepubliky a do séta [12].

Pivo se v minipivovarech vatradicnim zpisobem jako fed reékolika stovkami let
a zasadni rozdil spiva v tom, Ze neni pasterované. Neava se do ¢o zadna chemie,
takZze ma mensi dobu trvanlivosti a vyZaduje rycldpatebu (tak do résice), ale éstava
.2IvVé", protoZze obsahuje kvasinky, diky nimz ma $iyS8yZivovou hodnotu a vysSi obsah
vitamini skupiny B. Kvasinky zaokrouhluji chia davaji napoji nezatnitelny charakter.
Na rozdil od pasterovaného piva jsoudmnzachovany vSechny mineraly, vitaminy a dalSi
latky, které maji blahodarny vliv na lidské zdraBladci &chto pivovark mohou
pii vaieni vice experimentovat a tim vznikajzné druhy piv,kznych barev, chuti aiwni.
Vysadou restautaich minipivovafi jsou vicestupova piva. Mezi vSemi restawrami
minipivovary je jen maloéch, které by negli alespai jednu specialitu v nabidce, a kdyz
je nevdi celor@ng, tak je vai prilezitostrg, nag. na Vanoce, Velikonoce neba piznych

slavnostech [12, 17].

Restauréni minipivovary se tak jako pmyslové pivovary zé€astuji riznych sou-
teézi, pri kterych se hodnoti senzoricky profil piva. Tendelivnén hlavré surovinami
(chmelem, sladem, vodou) a vyrobnim postupem (ra@ution, chmelovarem a zejména

kvaSenim) [18].

P¥i senzorickém hodnoceni piva se posuzuji zejmétmmaviystnosti: chtla ving,
plnost,iiz, hakost. Konzument hodnoti pivo nejen €bwe, ale i svym zrakem. Diskutuje,
jak pasobi gna, barva a mnohé dalSi aspekty. Napvsima, jak fisobi vizualg i faktic-

ky zanena oxidu uhkitého, Zasti nebo upl& dusikem [18, 19].
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RESTAURACNI
PIVOVAR

Obr. 3. Schéma restaufiaiho minipivovaru

1. Srotovnik, 2. Varna, 3. Chlads provzdusovaci svékou, 4. Kvasné kag
5. Lezacke tanky, 6. Stéci tanky, 7. Zasobnik teplé vody, 8. CIP nadoba,

9. Vzduchovy kompresor, 10. Vyrobnik ledové vody, llddoba na kvasnice [20].

3.1 Technologie vyroby piva v minipivovaru

Hlavni technologie vyroby piva probiha, z&tpmnosti host restaurace, v srdci
pivovaru — na varh Varna v minipivovarech je&Sinou dvounadobova (rmutomladinova
panev, scezovaci &3 V prab¢hu vystirani je sladovy Srot dokonale rozmichagsixaci
vodou, ktera ma teplotu 37 °C. Postége zvysi teplota na 52 °C a vznikne dilo tzv. rmut
ktery je zaliivan na technologicky vyznamné cukrotvorné tep@ity- 64 °C a 72 — 75 °C.
Tyto teploty jsou idealni protsobeni enzyiin které nmgni predevsim Skroby a bilkoviny
na zkvasitelné cukry, dextriny a polypeptidyal€¥ité je i S¢peni vysokomolekularnich
bilkovin. Bilkoviny jsou vyznamné proepivost piva a plnost chuti, jejich&né produkty
aminokyseliny jsou @leZité pro kvaSeni. Po ukdeni rmutovani se ve scezovaci kadi od-
deli tekuty podil (sladina) od pevného zbytku zrndta). V minipivovarech se nigstji

pouziva jednormutovy, dvourmutovy nelisrnutovy postup [6, 10].
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Sladina se déle vias chmelem a dochézi kgvedeni hikych chmelovych latek
do roztoku. Vyslednym produktem chmelovaru je miadiRi chlazeni mladiny jeféba
odseparovat tzv. liké kaly, coz se provadi veiwié kadi, kde se kaly usadi na dno, mladi-
na je oderpavana a ochlazovana na zakvasnou teplotu 6G- @ély proces ve vagrtrva

7 — 10 hodin v zavislosti na zvoleném postupu &dnaeného piva [6].

Pro zakvaseni mladiny se v zavislosti na druh@a gwuzivaji svrchni pivovarske
kvasinky Saccharomyces cerevisigé teplotach do 24 °C a spodni pivovarské kvasinky
Saccharomyces carlsbergenpisteplotach kvaseni 6 — 12 °C. KvaSeni mladinyijek|a-

mi reakcemi hlavniho kvaSeni jsoudep¥ny zkvasitelnych sachafidglukozy, maltdzy

a maltotridzy na etanol a oxid utity. Toto kvaSeni probiha ve spilce v kvasnych teimc
opatenych duplikatory sivodem studené vody pitzené chlazeni kvasici mladiny. Tan-
Ky jsou plreny zchlazenou mladinou, vii€hu plréni je mladina provzdugna sterilnim
vzduchem a jsou do niigany pivovarské kvasinky. Proces hlavniho kvas$esdi 5 — 10
dni podle stupovitosti vyralgného piva a v pibéhu se udrZzuje maximalni teplota
na 11 °C. Na konci hlavniho kvaSeni sedimentujidspkvasinky na dno kvasné kad
a po stahnuti piva se sbiraji, propiraji se studemalou a znovu se nasazuji do provozu.
Po ukoreni kvaSeni se obsah tanku zchladi na 5 — 7 °Camémpivo se iecerpa
do lezackych tank kde i teplotach 1 — 3 °C velmi pozvolna dokvasfj se, zraje a syti
se pod tlakem vznikajiciho oxidu uhitého, ktery se nejprve hromadi v prostorach
nad pivem a vytvd pretlak, posléze se &ma vazat na bilkovinné slozky piva a tim vyfva

jeho charakteristickyiz. Doba lezZeni je zavisla na typu piva [6, 10, 12]

Hotové, vyzralé, pivo ¢které minipivovary filtruji, alecasgji se pouze fepusti

do vy¢epnich tank, odkud se jiZepuje [6].
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4 SOUCASNE MINIPIVOVARY V CESKE REPUBLICE

Restaurani minipivovary vCeské republice fizeme povaZzovat za novinku na piv-
nim trhu. VSechny totiz vznikly az po roce 1989.jiMku tvoii pouze jeden a tim
I nejstarSi minipivovar U Flak ktery vai pivo od roku 1499. PAtmezi historicka mista
a neni divu, Ze sem jezdi turisté z celéhgtasvZminka o Flekovském tmavém leZéku ne-

chybi v Zzadném turistickémprodci [21].

Ceskéa republika je znama iemim a spdebou piva. Prakticky v kazdé vesme
byval mensi pivovar, askdy ne jedenCesi holdovali pivu odedavna a v dne3ni &obe-
xistuje zend, kde by se pilo vice piva neZ3echach. Pivo pije 90 % ma&a 60 % Zen. Piti
zlatavého moku napomahaji i zahkanituristé, coZini asi 12,5 % z celkového objemu
vypitého piva v zemi. Tento fakt potvrzuje prudk@nist mnoZstvi minipivovai, ktery
je spojen s rozvojem tzv. ,pivni turistiky”. Jejktevni rozvoj souvisi s tim, zéesti ob-
chodnici pochopili, Ze je pisba tento ndpad rozvijet, protaZeska republika, jako zem
piva, dokaze fitdhnout nejen turisty z celého&a, ale i naSe milovniky pivniho moku.
Restauranich minipivovat, mize byt v kazdém&Sim meste nekolik, pocet zalezi jednak
na velikosti ndsta, ale také na marketingovych schopnostech jejehiteli. Obecr
v ramci republiky nmiZe jit o desitky, mozna i stovky minipivovarzakladem je ale jejich

identita — museji byt specificky jiné nez zavedeng&ky [21].

4.1 Charakteristika restaura¢niho minipivovaru

Minipivovarem je podnik s &mim vystavem népsgji 500 - 3000 hl, jsou ale
i minipivovary, jejichz vystav se pohybuje kolem Q@0 hl r@&né. Minipivovar miZze byt
postaven samostaira své pivo prodavat, nebo je spojen s restausagipto mluvime
o restaurénim minipivovaru. Je toffjemné prosedi pivovarskych restauraci s moznosti
byt piimo @i vyrobe, vnimat atmosféru wani piva, charakteristické senzorické vlastnosti
¢epovaného piva, jeharipodni ¢istota, vyroba #&kolika druhi piv véetné specialit, vysoka
arove pivniho skla, vynikajici kuchyns krajovymi a narodnimi specialitami. To vSe jsou
piednosti lakajici k posezeni v restauraci s pivavar2 vyrobniho pohledu jsou vyhodou
nizké naroky na obsluhu pivovarku (1-2 osoby), mélni starosti a naklady se &aim,

skladovanim, rozvozem i s otfiateli [6].
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Minipivovary ¢asto nabizeji skuteé kuriozity — piva ovocnd,izn¢ korenina,
s nejiizrejSimi prichugémi a specialé kvasena. VA jich Sirokou Skalu i podle obsahu al-
koholu, od popularni desitky aeba poctyfiadvacitku. Malé restauai pivovary navic
zarwuji cerstvost piva, které netrpfgvozem, a &Sinou je na pipu vedendimo z lezac-
kych tanki [12].

Da se ¢ekavat, ze se zastoupeni pivnich specialit na2uysi. Casem stéle vice
poroste pdeba pivnich konzumeitexperimentovat a poznavat nové pivnickya S tim,
jak se poptavka po pivnich specialech, ochucenyebcp a jinych neobvyklych pivech
zvysi, poroste prawgodobrt také p@et restaurénich a malych pivovar neba tém malé
objemy vyroby umoiuji vysSi miru experimetita rychlejSi inovaci nabidky. Budoucnost
budou mit ty pivovarky, které se ¢fitsvymi pivy odliSit od piimyslovych a druhych pi-

vovar, protoZze neni nic horSiho, nez kdyz se pivaregi sokt podobat [22].

4.2 Vybrané minipivovary

4.2.1 Malostransky pivovar Velké Meziri¢i

Malostransky pivovar Velké Meiéi byl vysta¥n a zprovozaén v dubnu 2004.
Prvni vdeni piva zde praihlo na Velky patek 9. dubna. Pivovar tim navazaktadetou
tradici vaeni piva ve Velkém Me#ii, ktera zanikla v unoru 1949. Maximalni produkce
minipivovaru je 4000 hl piva tm¢. Soasny vystav je zhruba 900 hl za rok. Typick& m
déné varny, ve kterych se varny proces odehrava,ysaistny piimo v restauraci, ktera je

vybudovana ve stylu starého mlyna s mlynskym kgbemmarénym vodou.
Pivovar vdi tti druhy piv:

o switlylezék 12°,

e tmavylezak 12°,

* special 14° — medovy, velikotoi nebo z nakitovaného sladu.

Piva nesou stejny nadzev Velkomiésky Harrach. B varném procesu, kdy se adidje
sladinka od mlata, mohou hosté ochutnat speciadistaurace - sladinku s rumem. Pivo
je nefiltrované a nepasterovanéjargé tradini rukodtinou metodou. Zrani piva probih&
v lezackych tancichipteplotach 0 — 4 °C n&gstji 4 — 8 tydni [12].
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Obr. 6. Spilka + lezacky sklep Malostranského pavav
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4.2.2 Pivovar a pivnice Pegas v Br

Minipivovar byl vybudovan jako jeden z prvnichCeské Republice po roce 1989
a na Mora¥ jako prvni vibec. Napad igsta¥t budovu, jejiz zdklady pochézi ze 14. stole-
ti, vznikl v roce 1990 a jiz v ¥aroku 1992 byl uveden do provozu nejen pivovar,
ale i restauréni a hotelovatast. V sodasné dob pivovar produkuje sitly a tmavy le-
Zak 12°, pSerny special Weizenbier — vyrobeny metodou svrchriihaSeni za pouziti
pSenéného sladu (podavany s citrénem), polotmavy spdeegas Gold 16°. V pibéhu
roku pak pivnice nabiziizna sezonni bylinkova piva nagazvorové, vanilkové, skco-

vé a specidlni piva. Rai vystav je zhruba 3500 hl [6, 12].

Obr. 7. Varna v restauraci minipivovaru Pegas
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4.2.3 Minipivovar Pivovarsky dv ar — Purkmistr v Plzni

Prvni historicky dochovana zminka aivodnim objektu Pivovarského dvora
Purkmistr pochazi z roku 1603. V letech 1999-209Ddbjekt zakoupen a otésn dne
6. 6. 2007. Nezadmitelnou atmosféru restaurace vyej predevSim nsdéné varny. Kaz-
dy navstvnik mé tak moznost seznamit se s technologii @Eixmewytep je gimo napojen
na pivovarske lezacké tanky, ze kterych¢gpovan vesSkery sortiment vygatych piv.

Ro¢ni vystav je zhruba 1000 hl.
Vyrabéna piva:
« PURKMISTR 12° - s¥tly leZak,

« PURKMISTR 12° - tmavy lezak, vany zectyi sladi, s kdvovou fichuti a chuti

po prave belgickéokolac, vybizi k ogtovnému napiti,
* PURKMISTR 13° - polotmavy lezak, ieny ze i druhi sladi s karamelovoutni,
» PISAR 12° - p3eniné pivo, vrchid kvasené, charakteristické ovocnou slozkou,

« PURKMISTR 12° - naktovany lezak, special yany z nakiovanych slad, s chuti

po uzeném nebo domacich klobaskach, tréemené barvy,

* PURKMISTR 12° - baitvkovy special, uné¢ a cha’ lesnich plod, mnoho konzu-

menti piekvapi. Jednou z vyrobnich sloZek tohoto piva j@davy pivni likér,

« PURKMISTR 12° - zazvorovy special, achzazvoru, zakulacena karamelovym

sladem,

* PURKMISTR 12° - visovy special, klasicky lezak gipmnou vigovou chuti,

vuni visiového deva a mandli,
« PURKMISTR 12° - cannabis special, nové bylinné prageském trhu,

» PURKMISTR 12° - medovy special [12, 22].
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Obr. 9. LeZacky sklep minipivovaru Purkmistr

Vycet sogasnych minipivovar je uveden v filoze P I.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 SENZORICKE HODNOCENI PIVA

Senzorické hodnoceni piva bylo provedeno v seokériaboratti Ustavu mikro-

biologie a technologie potravin FT UTB ve ZAin

Jako hodnotitelé byli vybrani studenti druhéhoni&u, ktégi maji Senzorické hod-
noceni potravin v ramci vyuky a s hodnocenim patranapaj jiz maji ugité zkusenosti.
Celkem se senzorické analyzycadtnilo 30 hodnotitél Vybrani hodnotitelé byli ¥ad

konzumeni piva, coz byla cilova skupina senzorického hodnbce

K senzorickému hodnoceni byly vybrany 4 druhgti@ho nefiltrovaného piva
Z restaurénich minipivovaf a jeden vzorek, pro srovnani, byl z pivovaramyslového.

Aby nedoslo k ovliviini hodnotitel byly vzorky oznaeny kody.

Tab. 2. Hodnocené vzorky piva

Kod Pivo Pivovar
A 11° Patriot Pivovar Jakék, Uhersky Brod
B 11° Svihak Minipivovar Kunc, Hodonin
C 12° Bzenec Pivovar Pod Kxi horou, Bzenec
D 12° ValaSek Rodinny minipivovar Valasek, Vsetin
E 12° Havran Restaumai pivovar Balkan, Uhersky Bro<|i

Jako neutralizator chuti byl pouzit chléb a vobBeplota pedkladanych vzorkbyla
zvolena dle odborné literatury 9 — 11 °C. Mnozgivilavanych vzorkbylo do 50 ml. Jako
degustani sklenice byly pouzity sklené kadinky o objemu 100 ml.

Stupnice a protokoly, které&n hodnotitelé k dispozici &hem senzorického hod-

noceni, jsou vifloze P Il a P lIl.
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Hodnotitelé ndli ve spotebitelském testu dva ukoly. V rdmci senzorickéhdrm

ceni byly hodnoceny nasledujici znaky:

 chuw,

e VNG,

e plnost,
e fiz,

* hoikost,

» celkova senzoricka jakost.

5.1 Vysledky a diskuze

Statistické vyhodnoceni vysleilkbylo provedeno pomoci programu StatK25
za pouziti Kruskall-Wallisova testu s hladinou vgemosti 0,05. Vysledky senzorické

analyzy jsou uvathy jako median.

Tab. 3. Vyhodnoceni sledovanych zhak

Patriot 11° | Svihak 11° | Bzenec 12°| Valasek 12°| Havran 12°

A B C D E

Chut 2 2 2 2 3
Viing 2 3 2 1 2
Hoikost 2 2,5 2 2 2
Riz 2 2 2 2 2

Plnost 2 2 2 2 2
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Tab. 4. Hodnoceni celkové senzorické jakosti

Patriot 11° |Svihak 11° |Bzenec 12° | Valasek 12°| Havran 12°

A B C D E

Senzoricka

jakost 3 3 4 2,5 4

V chuti se statisticky vyznamnisil vzorek E ve srovnani se vzorkem A. Pivo Ha-

vran vykazovalo horsi cliavé vlastnosti. Ostatni vzorky se v chuti nijak ngmré neliSi-
ly.

Statisticky vyznamny rozdil veimi byl shledan u vzotkB a D. Zatim co Svihak
vykazoval horSi &ni, viné u vzorku ValaSek byla hodnocena jako miau® dobra.
Ve srovnani dvojice A, D byl hodnocen Iépe Valasektatni vzorky se veimi nijak vy-

znamré neliSily.

V senzorickém znaku tkosti se vyznamnlisil vzorek Svihak, ktery ve srovnani

se vzorkem A, C, D, E vykazoval silnourkost. Ostatni vzorky gty horkost vyhovujici.

Ve znacichiz a plnost se vzorky statisticky vyznagmmeliSily. VSechny vykazova-
ly tyto hodnoty jako vyhovujiciRiz pijemny, podicujici k daldimu napiti a plnost

S @ijemnym pocitem v astech.

V hodnoceni celkové senzorické jakosti se vSeolorky statisticky vyznamn
liSily. Ve srovnani vzorku Patriot a Svihak nebylyStény statisticky vyznamné rozdily
v celkovém dojmu. Je v3ak zajimavé, Zze Svihak wymini znak vané a hakosti vyka-
zoval horsi vlastnosti a v celkovém dojmuspbi dolbe. Srovnanim Patriota a piva
ze Bzence byl shledan statisticky vyznamny rozddelkové senzorické jakosti, ale
v ostatnich sledovanych znacich rozdily shledarylge Pii srovnani Patriota a Valaska
byly shledany statisticky vyznamné rozdily v cel&ovdojmu. ValaSek vykazoval celkov
lepSi znaky nez pivo Patriot. Pivo Havran se vaetksenzorické jakosti od vzorku piva

Patriot statisticky vyznan#nisil. Na hodnotitele fisobil celkovym horSim dojmem.

Zawrem lze konstatovat, Ze v ramci sfghlitelského testu, se vSechny vzorky jevi-

ly jako piva dobra. Piva z restadréch minipivovat jsou jakostd srovnatelnd s pivy
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z komeenich pivovati. Nejlépe byl ve spiéebitelském testu statisticky vyhodnocen vzorek

z Rodinného minipivovaru Valasek ze Vsetina.
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SHRNUTI A ZAV ER

Bakal&ska prace je za#ena na restautai minipivovary a problematiku jejich

rozvoje vCeské republice.

V prvni, teoretick&asti je strdné¢ popsana historie pivovarstvi, suroviny pro vyro-
bu piva a ve zkratce technologie vyroby piva, kjeréa rozdil od gmmyslovych pivovai,
vyrobou klasickou. To znamena, Ze se pivo vyralasikkym postupem: varna, spilka
a lezacky sklep. Celkova doba hlavniho kvaSenikaakopvani je 40 — 100 dndle druhu
vyrabiného piva. ¥tSina piimyslovych pivovall pouziva CK tanky, kde probiha hlavni

kvaseni a dokvaSovani s@sre a celkova doba vyroby piva je zkracena na 14 drzl

Piva z minipivovall jsou nepasterovana a vyzivofiodnotrjSi, pro obsah kvasi-
nek a vyssi obsah vitaminu B, neZ pivarpyslova. Podstatné je, Ze resta@niaminipivo-
vary rozstuji nabidku pivniho trhu o originélni a stale ngréa, ktera vzdy chutnaji jinak
nez piva z velkych pivovar Jde hlava o specialy, pivatiznych barev, chuti aiwi, piva

ovocna, bylinkova, pSetna a pivatiznych stugiovitosti.

Da se oekavat, Zze se pivni trh ro¥S8b nové minipivovary, nelfopoptavka kon-
zument po pivnich specialech a odliSnych pivech rostest®ea&ni minipivovar by mohl
vzniknout v kazdém &Sim nest a budoucnost budou mit ty pivovarky, které sejcht
svymi pivy odliSit od pivovar praimyslovych. To také potvrdila, v praktickésti z&azena,
senzoricka analyza piva, ktera byla zaema na celkovy subjektivni dojem, ¢hwani,
horkost, fiz a plnost zkoumanych vzarkpiva z minipivovait a pfimyslového pivovaru.
Hodnotiteim nejvice chutnal vzorek ValdSek 12° z Rodinnéhaipniovaru ValdSek

ze Vsetina.

JelikoZ je tato bakatskd prace &novand restautaim minipivovaiim a pivu,

je na mist rozlowit se starym pivovarskym pozdravem.

,Dej Bih Sesti“.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
CK cylindrokonicky

H. Hordeun

hi hektolitr

cca cirka, piblizng, zhruba

VUPS Vyzkumny Ustav pivovarsky a slagéy
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PRILOHA P I: SOU CASNE MINIPIVOVARY

1.

Akciovy pivovar DaleSice, a.s.

2.

Avar Plus s.r.o., pivovar Avar, Hin

3.

Bohdalecka obchodni — Domazlicky pivovar

Bohuslav Novék, Pivovar Velichov ,Forman*

BONVER CZ, s.r.0., ValaSsky pivovar BON, ZaSova

Dej Bih $&sti s.r.0., Kostelec nadernymi lesy

7.

Domaci pivovar VyssSi Brod

8.

Domaci pivovarek Velky rybnik

9.

Domaci recesni pivovarek U Aiitika a Pivni klub

10.Domaci vyroba kvasnicového piva KVASAR, Sentice

11.ERGO spol. sr.o0., Jalkio

12.G a C Pacifik, a.s., Zamecky pivovar, Oslavany

13.Hana Meyerova, rodinny pivovar Berounsky meiv

14.Hostinsky pivovar Moritz, a.s., Olomouc

15. Hostinsky pivovar a hotel Excelent Ryioa

16.Ing. Antoni Jaroslav, Restadrd pivovar Roztoky u Kvoklatu

17.INTERO, Chmelan a spol. v.o.s., Zamberk

18.IRB Trade s.r.o., Minipivovar Slezan, Liskovec

19.Jaroslava a FrantiSek Rychter, Pivovar u Bulovkghg

20.KlaSter PremonstratTepla

21.Klasterni pivovar Zeliv s.r.o0., Zeliv

22.Kozlovicky minipivovar, Kozlovice
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23.KWACZEK MILAN, Minipivovar Frydek-Mistek

24.Leasing Morava s.r.o., Svatovaclavsky pivovar, Glam

25.LEV CZ, a.s., Klasterni pivovar Strahov, Praha

26.LUKRECIUS, a.s., Pivovarsky dv Plzei, pivovar Purkmistr

27.Malostransky pivovar Velké Meiti

28.Méstsky pivovar Stramberk

29. Minipivovar a pohostinstvi U zastavky Dolni Sklenéiukvaldy

30. Minipivovar Belveder, Zelezna Ruda

31. Minipivovar Biovar, Ostrava

32. Minipivovar Kocour, Varnsdorf

33. Minipivovar Koniek, Vojkovice

34. Minipivovar Kunc, s.r.0., Hodonin

35. Minipivovar LaSsky Vulkan, Kopivnice

36. Minipivovar Parnik Ferov

37.Minipivovar Fibor

38. Minipivovar U rytire Lochoty, Plz2

39. Minipivovar Vorel, Kladno

40. Minipivovar Vyssi Brod

41.Novomestsky pivovar s.r.o., Praha

42.0.G. spol. s r.0. Pivovar U MedvitlkPraha

43.Panstvi Lautensack — Pivovar GROLL, s.r.o., Rlze

44.PAPULA s.r.0., Pivovarsky dw Lipan, Drazé

45. Party pivovar Rambousek, Hradec Kralové
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46.Pegas — hotel, pivovar, pivnice, s.r.o., Brno

47.Pikopivovar Letohradek, Frydlant nad Ostravici

48. Pivo Praha s.r.o., Restaurace a pivovar Pivovaisky

49. Pivovar — restaurant Modra Ekda, s.r.o., Datany

50. Pivovar a hostinec U HugkBgle¢ nad Orlici

51.Pivovar a restaurace U Flieks.r.o.

52.Pivovar Dyméek s.r.o0., Cheb

53.Pivovar Kozltek, Horni Dubenky

54.Pivovar MedleSice

55.Pivovar pod K#&zi Horou ve Bzenci

56.Pivovar Richard, Brno

57.Pivovar Svaty Jan, Kolin

58. Pivovar U Bojis¢1866, Miletin

59. Pivovar XAVER, Bl&ina

60. Pivovarska Basta s.r.o., Vrchlabi

61.Pivovarsky dwr Chyrg, Hojda restaurant, Hostivice

62. Pivovarsky dwr Zvikov, s.r.o., Zvikovské Podhradi

63. Prazsky most U Vaig restaurace a pivovar, Praha

64.Prvni Hanacké domaci pivovar U kralé€dénka, Prosgjov

65. Prvni soukromy pivovar spalensky v Lipniku nad B&/ou

66. Restaurani pivovar Balkan, Uhersky Brod

67.Rodinny pivovar, hostinec a penzion U Bezay3kiiihonice

68. Rodinny hostinsky pivovar U Rytek, Stibro
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69. Rodinny minipivovar Valasek, Vsetin

70.Rodinny pivovar sv. Florian v Lokti

71.Rodinny pivovar Vendelin Krkoska, Liberec

72.Sklarna a pivovar Novosad a syn, Harrachov s.r.o.

73.Soukromy hostinsky pivovar K+N, Sezemice

74.Sousedsky pivovar Basta — U Banseth

75. Star@esky pivovarek, s.r.o., Pivovar a sladovna Dobruska

76.Systém NET Line s.r.o., pivovar Permon, Lomnice

77.Vitek z Ptic, s.r.o., Sedlec-Rice

78.Vyukovy a vyzkumny pivova€ ZU, Praha-Suchdol

79.Zamecky pivovar Btenice

80.Zamecky pivovar Zateh, Ostrava-Zaikeh

81.Zamecky pivovar, ChySe
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PRILOHA P II: SPOT REBITELSKY TEST

Hodnoceni piva
Jméno a fijmeni:
Datum:
Cas:
Zdravotni stav:
1. POSOUZENI CHUTE A VUNE PIVA

a) kazdému z posuzovanych vzork piidélte bodové ohodnoceni od 1 do 3 dle Vaseho

nazoru na jeho chu’ a vini

1 — mimofadné dobra

2 —dobréa
3 — Spatna
vzorek A B C D E
chut’
viné

b) kazdému z posuzovanych vzonk piidélte bodové ohodnoceni od 1 do 3 dle VaSeho

nazoru na jednotlivé vlastnosti jeho chut
1 - slaba
2 — vyhovujici

3 —silna

vzorek A B C D E

horkost

Fiz

plnost
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2. CELKOVY SUBJEKTIVNi DOJEM SENZORICKE JAKOSTIPIV A
a) kazdému z posuzovanych vzork pridélte bodové ohodnoceni od 1 do 5 dle VaSeho
néazoru na jeho celkovou senzorickou jakost

1 — mimoradné dobry

2 — velmi dobry
3 —dobry
4 — Spatny

5 — velmi Spatny

vzorek A B C D E

senzoricka jakost

b) pokuste se slové vyjad¥it kladné ¢&i zaporné viemy, jez jste zaznamenal (a) u posu-

zovanych vzorki
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PRILOHA P IIl: VYSV ETLIVKY K SENZORICKEMU HODNOCENI
PIVA

1. POSOUZENI CHUTE A VUNE PIVA

Priklady nedostatkii senzorické jakosti
Bodové ohodnoceni

cizi viiné a chuté

1| mimoradné dobra | cistd, typicka, bezifpominek

2 dobra mozna slaba azisdni intenzita cizich chuti aimi

3 Spatna silna intenzita cizich chuti aimai

Priklady cizich chuti a vini: ovocna (esterova), kvagnia, parfémova, sirupova, mladi-
nova, karamelova, oxidai, nasladla, svirava, obilna, autolymg fenolova, diacetylova,

zatuchla, po rozpouitlech, nakysla, ffippalena, miéna.

Bodové Priklady nedostatki senzorické jakosti

ohodnoceni horkost riz plnost

] . . N _ | obtizre zaznamenatel; s charakterem
1 slaba intenzity velmi jemné | ] ]
ny prazdné chut

. intenzity odpovidajici| ptijemny, podgcujici | s grijemnym pocitern
2 | vyhovujici . . » o
typu piva k dalSimu napiti plnosti v Ustech

. . intenzity vyrazné, nepijemny, silré velmi silna, neodpo-
silna
drsre ulpivajici Stiplavy pocit v Ustech vidajici typu piva
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2. CELKOVY SUBJEKTIVNI DOJEM SENZORICKE JAKOSTIPIV A

Bodové ohodnoceni

Obecna specifikace nedostétk

1 | mimoradné dobry

pivo bez nedostatkv senzorické kvalit

2 velmi dobry

pivo s drobnymi senzorickymi nedostatky, které v3a

ovliviiuji vyrazré celkovy subjektivni dojem

3 dobry

pivo pramérné kvality, u ghoZ se vyskytuji ménzavazné

nedostatky v senzorické kvalit

4 Spatny

nedostatky v senzorické kvalitkteré jsou jiz na zavadu jehd

obliby a nevhodé&méni senzoricky charakter piva

5 velmi Spatny

zasadni nedostatky v senzorické kwaliteré jiz prakticky

znehodnocuiji jeho pitelnost
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2. CELKOVY SUBJEKTIVNI DOJEM SENZORICKE JAKOSTIPIV A

Nefastéji se vyskytujici cizi chug€ a viiné

O

kvasniéna | viceci mérg negativié vnimana chticerstvych kvasnig
meneé zavazne | méa celouradu projewi, negastji se vyskytuje ve form
ovocna ] ) , ) . :
bananového nebo jakileeho aromai chuti
oxidacni | chu’ a viné starého zstralého piva
L piredevsSim u vysokostipvych piv, projevuje se jak
lihova _
etanol (vodka) veini
dosti zavazné | mladinova | nasladle sladova az karamelovatthuingé
sladka piedevSim v chuti, ale ne vZdy jeigobena cukrem
. |silne karamelova chii a wine, ktera pechazi
pripalena | | . . ) A
az do velice nafjemné nahtklé slozky
n¢kdy také nazyvana karbolova nebo neméahi
medicinalni
viné a chu’ po dezinfekci
_ | autolyzani | negijemna nakyslawn¢ starych kvasnic
velmi zavazneé
_ _| velice nepijemna chd a viiné Zluklého starého nalkio
diacetylova

Iého masla

nakysla

chu’ a vin¢ starého zkysaného mléka




