Technologie vyroby specialnich ochucenych druh

piva

Monika Macinkova

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2017 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav analyzy a chemie potravin
akademicky rok: 2016/2017

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Iméno a pfijmeni: Monika Macinkova

Osobni ¢islo: T12193

Studijni program:  B2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie a fizeni v gastronomii

Forma studia: kombinovana

Téma prace: Technologie vyroby specialnich ochucenych druhii piva

Zasady pro vypracovani:

Teoreticka cast:
1. Historie a piivod jednotlivych ochucenych speciali.
2. Suroviny pro vyrobu specialnich ochucenych piv.
3. Technologie vyroby specialnich ochucenych druhii piv.
4. Druhy specialnich ochucenych piv.

5. Rozdily technologie vyroby klasickych piv a ochucenych piv.



Rozsah bakalafské prace:
Rozsah piiloh:
Forma zpracovani bakalafské prace: tisténa/elektronicka

Seznam odborné literatury:

[11 BASAROVA, G. SAVEL, J. BASAR, P. LEJSEK, T. Pivovarstvi: Teorie a praxe vyroby
piva, 1. vydéni, VSCHT, Praha 2010, ISBN 978-80-7080-734-7, 904 s.

[2]1 BRIGGS, D. Brewing: science and practice. Cambridge, England, 2004, xviii, ISBN
08-493-2547-1, 881 p.

[31 PRIEST, F. G. STEWART, G. G. Handbook of brewing. 2nd ed. Boca Raton: CRC/Taylor
& Francis, 2006, Food science and technology. ISBN 9781420015171 853 p., Dostupné
také z: http://marc.crenetbase.com/isbn/9781420015171

[4] BUHNER, S. H. Posvatna a Iéciva bylinna piva: tajemstvi prastarého kvaseni. Praha:
Volvox Globator, 2002, Mandragora, ISBN 80-7207-481-4.455 s.

Vedouci bakalafské prace: doc. Ing. Jifi Mi¢ek, Ph.D.
Ustav analyzy a chemie potravin
Datum zadani bakalafské prace: 3. anora 2017

Termin odevzdani bakalafské prace: 5. kvétna 2017

Ve Zliné dne 3. Gnora 2017

L

doc. Ing. Frantidek Bufika, Ph.D.
dékan

! !L- /"
doc. Ing. Jifi MiIgek, Ph.D.
feditel dstavu




Piijmeni a jméno: Macinkova Monika Obor: Technologie a fizeni v gastronomii

PROHLASENI
Prohlasuji, Ze

«  beru na védomi, ze odevzdanim diplomové/bakalaiské prace souhlasim se zvefejnenim
své prace podle zakona &. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dalich
zakoni (zakon o vysokych $kolach), ve znéni pozdéjsich pravnich pfedpisi, bez ohledu
na vysledek obhajoby ”;

«  beru na védomi, e diplomova/bakalafské prace bude uloZena v elektronické podobé
v univerzitnim informa¢nim systému dostupna k nahlédnuti, Ze jeden vytisk
diplomové/bakalarské price bude uloZen na pfislusném ustavu Fakulty technologické
UTB ve Zliné a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho préace;

+  byl/a jsem seznamen/a s tim, Ze na moji diplomovou/bakalafskou praci se plné vztahuje
zakon & 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a
o zméné nékterych zakont (autorsky zékon) ve znéni pozdéjsich pravnich piedpist, zejm.
§ 35 odst. 3 %

«  beru na védomi, e podle § 60 ¥ odst. 1 autorského zakona ma UTB ve Zliné pravo
na uzavieni licenéni smlouvy o uZiti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského
zakona;

«  beru na védomi, Ze podle § 60 ” odst. 2 a 3 mohu uZit své dilo — diplomovou/bakalaiskou
prici nebo poskytnout licenci k jejimu vyuZiti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem
Univerzity Tomase Bati ve Zling, kterd je opravnéna v takovém pfipadé ode mne
pozadovat piiméfeny pifspévek na Ghradu nakladd, které byly Univerzitou Tomdase Bati
ve Zlin& na vytvofeni dila vynaloZeny (az do jejich skutetné vyse);

«  beru na védomi, ze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakaléiské prace vyuZito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase Bati ve Zliné nebo jinymi subjekty pouze ke
studijnim a vyzkumnym Gcelim (tedy pouze k nekomerEnimu vyuziti), nelze vysledky
diplomové/bakalaiské prace vyuzit ke komerénim ucelim;

+  beru na védomi, Ze pokud je vystupem diplomové/bakalafské prace jakykoliv softwarovy
produkt, povazuji se za soudast prace rovnéZ i zdrojové kody, popi. soubory, ze kterych
se projekt sklida. Neodevzdani této soutdsti miZe byt d@ivodem k neobhajeni prace.

v

Ve Zling 05. 05.2017 /7“’7

Macinkova Monika



“ zdkon ¢. 111/1998 5b. o vysokych $koldch a o zméné a dopinéni dalSich zdkond (zdkon o vysokych $koldch), ve znéni pozdéjéich prdvnich
pfedpisd, § 47 Zvefejriovdni zdvéreénych praci:

(1) Vysokd skola nevydélecné zverejiuje disertacni, diplomové, bakaldiské a rigorézni prace, u kterych probéhla obhajoba, véetné
posudkd oponentd a vysledku obhajoby prostiednictvim databdze kvalifikaénich praci, kterou spravuje. Zpisob zvefejnéni stanovi
vnitfni pfedpis vysoké Skoly.

(2) Disertacni, diplomové, bakaldfské a rigordzni prdce odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dnu
pred kondnim obhajoby zvefejnény k nahlifeni vefejnosti v misté uréeném vnitfnim pfedpisem vysoké Skoly nebo neni-li tak
uréeno, v misté pracovisté vysoké skoly, kde se ma konat obhajoba prdce. KaZdy si mafe ze zvefejnéné prdce pofizovat na své
ndklady vypisy, opisy nebo rozmnoZeniny.

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

* zdkon €. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zékoni (autorsky zdkon) ve
znéni pozdéjsich pravnich pfedpisi, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje $kola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni, uZije-Ii nikoli za Uéelem pFimého nebo nepfimého
hospoddfského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potfebé dilo vytvoiené Zdkem nebo studentem ke spinéni
Skolnich nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prévniho vztahu ke skole nebo skolskému é&i vzdéldvaciho zafizeni (3kolni
dilo).

" 2dkon ¢. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o pravech souvisejicich s prévem autorskym a 0 zméné nékterych zékonii (autorsky 2dkon) ve
znéni pozdéjiich pravnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo $kolské & vzdélévaci zafizeni maji za obvyklych podminek pravo na uzavfeni licenéni smilouvy o ufiti kolniho dila (§
35 odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni ber vdiného dlvodu, mohou se tyto osoby domdhat naohrazeni
chybéjiciho projevu jeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zistdvd nedotéeno.

(2)  Neni-li sjedndno jinak, miZe autor skolniho dila své dilo uZit ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprdvnénymi
zdjmy 3koly nebo skolského ¢i vzdéldvaciho zafizeni,

(3) Skola nebo $kolské ¢i vzdéldvaci zatizeni jsou oprdvnény poiadovat, aby jim autor Skolniho dila z vydélku jim dosafeného
v souvislosti s uitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 pfimérené pfispél na ihradu ndkladd, které na vytvoreni dila
vynalotily, a to podle okolnosti aZ do jejich skuteéné vy3e; pfitom se pfihlédne k vy3i vydélku dosaZeného Skolou nebo skolskym ¢&i
vzdéldvacim zafizenim z uliti Skolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

V této bakalarské praci jsou shromazdény informace o historii svétovych ochucenych piv-
nich speciall a o rozdilech technologie jejich vyroby. Cilem prace bylo rozliSit pivni speci-
aly, které maji historicky piivod v minulosti od téch, které jsou pouze médni vinou a zaro-
venl popsat technologii jejich vyroby. Prace ptfedstavuje i zéstupce jednotlivych druht

ochucenych piv a to jak tradi¢nich, tak modernich.

Kli¢ova slova:

pivo, slad, chmel, ochucené pivo, pivni special, pivovarnictvi, technologie

ABSTRACT

In this bachelor thesis there are collected information about the history of world flavored
beer specialties and the differences in the technology of their production. The aim of
the thesis was to distinguish beer specials, which have historical origin in the past from
those that are only fashionable and Describe the technology of their production. The work
represents a representative of the various types of flavored beers, both traditional and ne-

witangled.
Keywords:

beer, malt, hops, flavored beer, beer special, brewing, technology
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UvVOD

Pivo je kvaSeny alkoholicky napoj, s jehoz vyrobou se zacalo jiz pred mnoha tisici lety.
Jako spousta prospésnych véci, tak i vyroba piva, byla vynalezena souhrou ndhod. Pravdé-
podobné se to stalo tak, Ze néktery rolnik nestihl sklidit irodu je¢mene pied destém. Ve
snaze zachranit sklizefi si mokry je¢men usuSil u ohné. Tim doslo k upravé je¢mene na
slad. Vyhody této upravy obili uspésné se vyuzivaly pfi peceni az do doby, nez zasahla
druha ndhodna udélost, a to bylo to, ze chléb upeceny ze sladované¢ho je¢mene opét zmok-
nul. Tim se ke sladu doslaly kvasinky a napoj nacal kvasit. Vznikly napoj, tehdy jeste spiSe
kaSe, byl oblibeny zejména pro své pozitivni G€inky na zdravi a traveni. Kdo pil tento kva-
Seny napoj, tak mél lepsi imunitu. Postupem ¢asu se vyroba piva rozsifila z Mezopotamie
do ostatnich ¢asti Evropy a pozdéji celého svéta. V kazdé oblasti, kde se pivo zacalo vyra-
bét si obyvatelé pomahali surovinami, které méli k dispozici. Nebyl to vZdy je¢men, chmel
a uz vubec ne izolovana kultura pivovarskych kvasinek. Vyroba piva proSla dlouhym vy-
vojem a zdokonalenim. Jako nejvhodné€j$i suroviny pro vyrobu piva se uzakonil slad,

chmele a voda. Ostatni suroviny v pivu jsou ochucujici slozky.
V této bakalarské praci se zabyvam surovinami, které se pouzivaji k ochuceni pii vyrobé
ochucenych druht piv a to jak z hlediska mista, kde se pouzivaji, tak z hlediska technolo-

gie vyroby piv s nimi ochucenymi.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE A PUVOD JEDNOTLIVYCH OCHUCENYCH
SPECIALU

Pivo se zacalo varit jiz pted 7000 lety. V zavislosti na dostupnosti surovin v konkrétnich
lokalitach vznikaly jiz od pocatku rizné druhy piv. Nejstar$i nalezeny, historicky docho-
vany recept viibec, byl recept na pivo a pochazel z doby kolem roku 1800 pt. n. 1. Byl na-
lezen v Mezopotamii (dnesni Irdk a Syrie). Recept byl napsan na hlinéné tabulce jako sou-
¢ast hymnu na pocest bohyné pivovarnictvi Ninkasi. V receptu se piSe o rozdrobeném
chlebu, ktery se smichd s medem, bylinkami, vodou, datlemi, rozinkami a kofenim. Kvase-
né napoje typu piva se piivodné ochucovaly riznymi bylinami, kofenim, bobulemi jalovce,

ovocem nebo stromovou karou [1, 2, 3].

Ve svéte existuje velké mnoZstvi piv, kterd vznikla na zakladé odliSnych ptirodnich, klima-
tickych a kulturnich vlivi v jednotlivych oblastech. U nékterych druht piv se kofeni
a byliny pouzivaji dodnes. Pouzité suroviny zvysuji variabilitu druhi piv. Chmel pfi vyro-
bé piva zacali pouzivat Slované tisic let pfed naSim letopoCtem. Dolozené zpravy

o pouzivani chmele Slovany pochazeji z 8. stoleti naSeho letopoctu [1, 2, 3, 4].

1.1 Definice, déleni ochucenych piv

Vyhlaska 355/1995 Sb. v platném znéni nazyva pivem penivy napoj vyrobeny zkvasenim
mladiny pfipravené ze sladu, vody, neupravené¢ho chmele, upraveného chmele nebo chme-
lovych produktt, ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu) a oxi-
du uhli¢itého obsahuje 1 urcité mnozstvi neprokvaseného extraktu; slad lze do vyse jedné
ttetiny hmotnosti celkového extraktu piivodni mladiny nahradit extraktem, zejména cukru,
obilné¢ho skrobu, je¢mene, pSenice nebo ryze; u piv ochucenych miize byt obsah alkoholu

zvySen pridavkem lihovin nebo ostatnich alkoholickych napoji [5].

Ochucenym pivem je dle vyhlasky pivo vyrobené s ptidavkem latek ur¢enych k aromatiza-
ci, potravnich doplikii, potravin nebo surovin s vlastnim aromatem, lihovin nebo ostatnich
alkoholickych napoji. Obsah alkoholu pochézejiciho z lihovin a ostatnich alkoholickych

napoju pritom nesmi piekrocit obsah alkoholu v plivodnim pivu [5].
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Népoje na bazi piva jsou kvasené sladové ndpoje a michané napoje z piva. Michanym na-
pojem z piva (Beercooler) se rozumi nédpoj vyrobeny smichanim piva s nealkoholickym
napojem nebo s napojovym koncentratem pro piipravu nealkoholickych napoji a sodovou

vodou [5].

Existuje nékolik systémul, tzv. map pivnich styli. V nékterych jsou pivni styly ¢lenény dle
mista puvodu. V jinych jsou fazeny dle zpiisobu kvaseni (svrchni, spodni, spontanni).
V pivni map€ maji své misto 1 hybridni piva, mezi ktera se fadi i piva ochucena. Doporu-
¢ené hodnoty pro ochucena piva jsou uvedeny nize (Tab. 1.). Nasleduje samotnd pivni

mapa (Tab. 2) [4].

Tab. 1. Rozdéleni ochucenych pivnich specialu [1]

Puvod/druh Puvodni | Zdanlivy | Alkohol | Horkost Barva [EBC]
extrakt extrakt | [% obj.] | [MJH]
[o] [o]

Evropa, Némecko

Ovocné 7,25-26 1,5-7,5 2,8-12 5-70 10-100
Sladové 7,25-26 1,5-7,5 2,5-12 <10 10-100
Zeleninové 7,25-26 1,5-7,5 2,5-12 5-70 10-100
Cokoladové 7,25-26 1,5-7,5 2,5-12 | 15-40 10-100
Kavové 7,25-26 1,5-7,5 2,5-12 | 15-40 10-100
Bylinné, korenéné | 7,25-26 1,5-7,5 2,5-12 5-70 10-100
Medové 7,25-26 1,5-7,5 2,5-12 | 0-100 2-200
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Tab. 2. Systematické zarazeni piv [4]

spodné
kvasena

evropsky

plzensky

némecky

dortmundsky

vidérisky

mnichovsky

rauchbier

bock

americky

parni

americky

americky sladovy likér

psSenicna

belgické

nemécké

stout

sladky

ovesny

suchy

imperial

porter

piva

svrchné
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evropsky

altbier

belgicky zlaty

saisons
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kélsch

britsko-evropsky

brown
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britsky

bitter

mild

barley wine

irish red

barley wine

IPA

AIPA

APA

spontanné
kvasena

neredény

lambic
gueuze

mars

faro

kriek

dalsiovocna

hybridni piva

ochucené pivo, zZitné pivo, nealkoholické pivo, beer-mixy
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1.2 Vyroba ochucenych piv v Ceské republice

Ceska republika je konzervativni zemé a nevati se zde zadny tradiéni ochuceny pivni spe-
cial. V poslednich letech si nasly své misto na trhu michané napoje z piva. Takzvané pivni
coolery (beercooler) predstavuji samostatnou kategorii. Divodem k jejich produkci je sna-
ha pivovart o podporu prodeje piva. Meziro¢ni produkce piva ceskych pivovart
v poslednich letech klesaji, protoze v soucasné dobé vymiraji generace skalnich pivait.
Velké prumyslové pivovary hledaly cestu k rozsifeni trhu, snazily se najit nové zakazniky.
Situaci komplikovala &esk4 konzervativnost v konzumaci piva. Cesky pivaf je zvykly na

své pivo a neexperimentuje [1, 3, 6].

Michanymi ndpoji z piva se podafilo oslovit mladou skupinu konzumentt. Jednalo se
zejména o konzumenty do tficeti let, kteti vyrostli na sladkych napojich typu Fanta a Coca-
Cola. Tato skupina konzumentli nebyla ptili§ naklonéna hoiké chuti piva. Z toho divodu
byla zvolena marketingova propagace tak, aby obaly michanych napoji u piva piipominaly

spiSe limonadu nez pivo [6].

V Ceské republice se jako prvni pokusil na trh ochucenych piv vstoupit Heineken pod svou
znackou KruSovice a to jiz v roce 2002. Pokus byl netispésny, protoze jak se pozdéji uka-
zalo, ta spravna generace konzumentli ochucenych piv jesté nedozréala. O par let pozd¢ji se
pokusil Staropramen zaujmout ochucenym pivem pod nazvem Osto6. Uspéch se nedostavil

a napoj byl stazen z trhu [6].

Prvni vyznamny uspéch na trhu zaznamenal pivovar Bernard se svym Svestkovym nealko-
holickym pivem. V prvnim roce se prodalo 1 500 hektolitrti. V druhém roce pivovar nabidl

1 viSflovou variantu. V dal$ich tfech letech se objemy prodeje ztrojnasobily [6].

Byl to prvni signal, Ze dorostla spravna generace konzumentli ochucenych piv. Na trh
vstoupil pivovar Staropramen se znackou ochucenych piv Cool. Néstup na trh byl podpo-
fen masivni televizni reklamou a oproti oc¢ekavani pivnich odborniki byl ndpoj mladou
generaci piijat. V roce 2013 potom vstoupil na trh s ochucenymi pivy také Budé&jovicky
budvar, ktery ovSem nechtél byt spojovan s produkei ochucenych piv pod svou svétozna-

mou znackou Budweiser a ochucené pivo zacal prodavat pod znackou Pardéal — Pardalovo
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bezové. Od této doby zazil trh s ochucenymi pivy necekany boom. Ochucend piva zacaly

vyrabét i ostatni pivovary, naptiklad: Zubr, Cerna Hora, Samson, Litovel, Holba [6].

V roce 2010 tvotila celkova produkce ochucenych piv 128 000 hektolitrii. Nasledujici rok
2011 produkce vzrostla na 248 000 hektolitri. V roce 2012 to jiz bylo 15 000 000 hektoli-
trt, to je 5 % celkové produkce pivovart. V roce 2012 vzrostla celkova produkce piv pro
Cesky trh o 1,5 %. Na tomto rtistu ma podil i produkce ochucenych piv, protoze nebyt tak
vysokého nérostu prodeje ochucenych piv, tak by v mezirocnim porovnani celkova pro-
dukce piv naopak poklesla. V této souvislosti stoji za povSimnuti skutecnost, ze ochucena
piva nejsou konkurencnim ndpojem pro piva, ale pro limonady. Neptebiraji tedy zakazniky
pivovarim, ale vyrobctim limonad. Pivovary nalezly mezeru na trhu a podatilo se jim na-
lézt zakazniky 1 mezi skupinami, které pivo diive nepily. Dalsi zajimavosti u konzumace
ochucenych piv je, Ze zatimco pivo je predev§im doménou muzi, tak ochucend piva kon-
zumuji jak muzi, tak i Zeny ptiblizné€ ve stejném poméru [6].

oy e

se pohybuje okolo 10 % z celkové produkce piv. Je mozné, ze Cesko se této hranici v na-
sledujicich letech piiblizi, ale dle nazorti odborniki jiz ma Ceska republika boom ochuce-

nych piv za sebou a spise se neocekava dalsi zvySeni produkce ochucenych piv [6].

1.3 Historie a ptuivod tradi¢nich svétovych ochucenych speciali

Némecké ochucené specialy

Desetinu produkce piv v Némecku zabira vyroba napoji na bazi piva. Tato piva se
v Némecku vyrabi jiz po n€kolik desetileti a je oblibena zejména mezi mladezi. Michané
napoje z piva jsou v Némecku znamé pod nazvem radler. Z Némecka se postupné rozsitily

do evropskych zemi, véetné Ceské republiky [4].

Finské ochucené specialy
Ve Finsku zijici Vikingové vafili jiz ve dvanactém stoleti silny népoj z je¢mene. Rikali mu
aul, pozdé¢ji finsky olut. Z tohoto vyrazu pozdéji vznikl nazev pro Ale (svrchné kvaSené

pivo). Ve Finsku se bézné vaii jalovcové pivo v domacnostech. Od 18. stoleti se jalovcové

pivo vyrabi i komeréné pod oznacenim Sahti. [3].
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Norské ochucené specialy

V Norsku nebyl v minulosti dostatek chmelu a tak se do piva pfidavaly i jiné rostliny.
S odkazem na tyto historické souvislosti se chmel pfi vafeni piva nahrazuje i v souc¢asnosti.

Nahrazuje se hlavné olsi a jalovcem [3].

Svédské ochucené specialy

Svédska spole¢nost Till produkuje jalovcové pivo Spetsat a medové pivo Rode Orm. Obé
piva jsou kofenéna myrtou a déhelem andélikou, tedy bylinami, které se v severskych sta-

tech pouzivaly davno pted ptichodem chmele [3].

Belgické ochucené specialy

Byliny a kofeni se v Belgii pouZivaly dfive, nez doSlo k univerzalnimu pfijeti chmele jako
nositele chuté a viin¢é. Belgie je siln¢ antiautoritaisky narod, nepodrobujici se nafizenim,
proto si kazdy pivovar vaii pivo po svém. V minulosti se hojn¢ pouzival jalovec. V sou-
Casnosti se vyrabi jalovcové pivo Dikkenek. Specialitou velmi bohaté pivni kultury Belgie
je vyuziti rezidentni mikroflory pii spontdnnim kvaseni nékolika druhi piv. Spontannim
kvasenim se vyrabi pivo lambic, ze kterého se nasledné piipravi jeho ovocné varianty —
tresiovy Kriek a malinovy Frambozen, ptipadné dalSi ovocné varianty. V poslednich le-
tech se objevily pokusy obchodniktli zatadit vice ovocnych ptichuti lambicu — Cerny rybiz,
broskve nebo banan. Tyto nové prichuté, které nejsou puvodni a tradicni se nesetkaly s

ptijetim konzumentd. V Belgii se vyrabéji i piva kofenénd anyzem nebo lékotici [3].

Anglické ochucené specialy

Stout je pivo plivodem z Anglie. Stout je silné tmavé pivo, vyrabéné svrchnim kvasenim.
Pridavaji se do n¢j rGzné suroviny jako kdva nebo vytazek z Ustfic. Pivovar Castletown
vyrobil Ustiicovy stout, pouzitim vytazku z ustfic. Vznikla chut byla popisovana jako
velmi harmonicka a napoj se povazoval za afrodiziakum. Anglicky stout se také vyrabi

ve formé ¢okolddového stoutu, do kterého se pridava ¢okolada [3].
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Skotské ochucené specialy

Ve Skotsku se opakované stalo vitézem soutéze potadané spolecnosti CAMRA (Hnuti
za opravdovy Ale) v letech 2004, 2005, 2006 pivo vyrobené z psenice, chmele a bezovych
kvéta [3].

Ochucené specialy USA

V USA predstavuji oblibeny pivni styl dyfiova piva. Kofeny receptury na dyiiové pivo se
datuji do doby pted zalozenim Spojenych statli americkych. Dynova piva se vaii nejen

svétla, ale 1 pSeni¢nd nebo tieba dynovée stouty [7].

Ze spojenych statli pochazeji také takzvané Shandy Drinks. Jednéd se o smési piva a limo-
nady které Ceskd legislativa oznaCuje jako beercooler. Shandy Drinks maji nizky obsah
alkoholu. Prvni smés piva s limonadou s ndzvem White Mountain uvedl na trh pivovar

Stroh v roce 1985. V Némecku se smés piva s limonadou oznacuje jako radler [2, 6].
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2 SUROVINY PRO VYROBU SPECIALNICH OCHUCENYCH PIV

2.1 Zakladni suroviny

2.1.1 Voda

Pivovarstvi patii mezi odvétvi s nejvétsi spotiebou vody. Voda pro vyrobu piva musi svy-
mi vlastnostmi spliiovat pozadavky na pitnou vodu. Pivovary maji na vybér mezi vodou
spodni a vodou povrchovou. Spodni vody pochézeji z pramenti, studni nebo vrtt. Obsahuji
mensi mnoZzstvi mineralnich latek a mikroorganismil. Povrchové vody pochdzeji z jezer
a prehrad. Jejich Cistota je v porovnani se spodni vodou horsi. Pokud pivovar pouzivéa po-
vrchovou vodu, musi vynalozit vétsi Gsili na apravu vody. Modernimi tpravami vody lze
upravit mnozstvi makroelementli vody. Mikroelementy a plyny modernimi Upravami zatim

ovlivnit nejdou a jsou stale ovlivnény mistem piivodu vody [1].

Varni voda by méla byt mékka az sttedné tvrdd, s malym podilem hydrogenuhlic¢itant.
Zbytkova alkalita vody ovliviiuje pH mladiny. Obsah iontll ve vodé¢ muize mit negativni

vliv na pribéh kvaseni [4].

2.1.2 Slad

Az do 18. stoleti pievazovala vyroba sladu z pSenice (7riticum aestivum). Po prechodu
od svrchné kvasenych piv se zdkladni surovinou pro vyrobu sladu stal je¢men sety (Hor-
deum Sativum). Kréatce poté se sladovnictvi oddé€lilo od pivovarstvi jako samostatny obor
a vyroba sladu jiz nebyla doménou pivovart, ale samostatnych sladoven. Pro vyrobu piva
se pouzivaji slady jarnich je¢mend. Existuje mnozstvi druhil sladli s pfesné popsanymi
vlastnostmi, které ovliviiuji vyrobni proces pozadovanym zplsobem [1].

v

Celosvétove nejrozsifenéjsi je vyroba svétlého sladu plzeniského typu, ktery mé nizsi hod-
notu barvy, zato dostate¢nou aktivitou amylolytickych enzymt. Dalsi typ sladu je slad vi-
deniského typu, ktery se pouziva pro zvyseni sytosti barvy. Je to prechodny typ sladu mezi
svétlym a tmavym, je nositel zlatavé barvy a sladové viin€. Bavorské (mnichovské) slady
maji vyss$i podil bilkovin, vyrazné aroma, niz§i enzymovou aktivitu. Dalsi specidlni slady
jsou naptiklad karamelovy, barvici, nakufovany a podobné&. Jejich pouzitim se docili zmé-
ny barvy, pénivosti, omezeni tvorby zdkalii. Karamelové slady obsahuji vysoky obsah ba-

revnych a aromatickych latek, dodava hnédou barvu a karamelové tony. Barevné (barvici)
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slady dodavaji velmi tmavou barvu, prazené kdvové tony a sviravou trpkost. PSeni¢ny slad
se vyrabi podobné¢ jako jecny slad, ale kli¢i krat$i dobu a susi se pti nizSich teplotach. PsSe-
ni¢ny slad ma pozitivni vliv na tvorbu pény. Pouziva se pfevazné pro svrchné kvasena piva
(pSeni¢né bilkoviny jsou zodpoveédné za typicky zakal), dodava bananovou chut’ a hiebic-

kové aroma [4].

Obilné zrno se méni na slad tim, ze se namaci vodou a necha se nakli¢it. Potom se vysousi
na hvozdech. Teplota vysouseni ovlivni, jaky typ sladu vznikne. Hvozdéni sladu plzeniské-
ho typu probihd pii dotahovaci teploté 80 °C a zajiSt'uje tak optimalni tvorbu barevnych

latek a dostateCnou enzymovou amylolytickou aktivitou [1, 3, 4].

Slad je zdrojem enzymu Stépicich Skrob a je také zdrojem extraktivnich latek, které jsou
behem procesu kvaSeni pfeménény na ethanol a oxid uhli¢ity. Slad je hodnocen podle ob-

sahu bilkovin, podle barvy a podle obsahu extraktu [4].

V nékterych zemich se mimo jecného sladu pouzivaji i jiné obilniny nebo zdroje zkvasitel-
ného extraktu, zejména kvili snadné;jsi dostupnosti nebo nizsi cen€. Jako nadhrazka sladu se
pouzivaji sladové surogaty jako cukerny sirup nebo Skrobové nahrazky (ryze, kukufice).
Diivodem pro pouziti sladovych surogatti je sniZzeni nakladii. Pii1 pouziti surogat
v mnozstvi od deseti do tficeti procent se nijak vyznamné neméni senzoricky profil piva.
Pfi pouziti surogatii ve vétSim mnozstvi mize dojit ke ztrat€ plnosti piva nebo ovlivnéni

pénivosti [4].

2.1.3 Chmel

Chmel otacivy (Humulus Lupulus) je viceleta konopovita rostlina. Pochazi z oblasti Mezo-
potamie. Odriidy chmele se podle zabarveni chmelové révy rozdéluji na Cervenaky a zele-
naky. Cerveiiaky jsou typické pro Evropu. Zelefaky se péstuji v Anglii, Australii a USA.
Podle délky vegetaéni doby zrani se déli na rané, polorané a pozdni. Odriidy chmele se déli
také podle obsahu chmelovych pryskyfic (a-hotfkych kyselin). Hlavnimi technologicky
vyznamnymi slozkami chmele jsou polyfenoly, silice a chmelové pryskyfice. Chmeloveé
polyfenoly piisobi jako antioxidanty a maji dilleZitou ulohu pii Cifeni piva. Reakci
s bilkovinami podporuji tvoru lomu pii chmelovaru. Pfi chlazeni mladiny reaguji
s dusikatymi latkami a podporuji vylucovani kal. Polyfenoly se podileji na plnosti chuti

piva. Nejvétsi mnoZzstvi polyfenolli obsahuji jemné aromatické odriidy, naptiklad Zatecky
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polorany cervenak. Chmelové silice se tvofi v posledni fazi dozravani rostliny. Poskytuji
pivu charakteristickou viini. Za hotkost chmele zodpovidaji chmelové pryskytice. Chmel
péstovany v Ceské republice je povazovan za velmi kvalitni. Zatecky chmel je uz
od 15. stoleti povazovan za svétovy standard kvality pro chmel. Na zaklad¢ svych vlast-

nosti je chmel nenahraditelnou surovinou pro vyrobu piva [1].

Druh chmelu, jeho mnozstvi i doba povateni v mladiné ma vliv na vyslednou chut’ a cha-
rakter hotového piva. Chmelové aroma zahrnuje Sirokou skupinu toénd, zahrnujici viing
ovocné (melounové, citrusove), pres kofenéné (skofice, kardamon) po zemité (borovice,

kopftiva) [4].

2.1.4 Pivovarské kvasinky

VétSina piv se vyrabi pomoci pivovarskych kvasinek. Kvasinky taxonomicky patii
k houbdm. Existuji kmeny svrchnich pivovarskych kvasinek a kmeny spodnich pivovar-
skych kvasinek. Nejcasteji se pouzivaji kvasinky Saccharomyces pastorianus a Sacchari-

myces cerevisiae [1, 4].

2.2 Suroviny pro ochuceni piva

Jalovec - Finsko, Norsko, svédsko, Belgie

Jalovec je stalezeleny ket dortstajici do vysky tii metri. V medicin€é se pouziva jako pro-
stiedek k Cisténi krve. V potravinafstvi se vyuziva k vyrobé ginu. Stejné jako chmel, tak

1 jalovec obsahuje seskviterpen humulen. Jalovec plisobi v pivu jako konzervant [8].

V severskych statech, kde nebyl chmel béZzné dostupny, se chmel pti vyrobé piva nahrazo-
val jalovcem. Vrstva vétvicek se pouZzije jako scezovaci vrstva. Lze pouZit i jalovcova

esence [3].

OlSe - Norsko

OlSe patii do celedi biizovitych. Dortistd do vysky az 35 metri. UsuSené listy se pouzivaji

pfi nachlazeni, prijmech a horeckach. Do piva se olSe pfidava v podob€ nafezanych mla-
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dych desticek se spoustou mizy. Olse se pridava ve forme natezanych vétvicek nebo listti a

usnadiiuje tak scezovani piva [3, 9].
Myrta - Svédsko

Typickym znakem této rostliny jsou uzké, vonavé listy, husté poseté olejovymi zlazkami.
Rostlina obsahuje mnoho silice, jakoz i pryskyftice, hot¢iny a tfisloviny. Z 1é¢ivych u¢inkt
je dalezité zminit, ze z listh se ziskava étericky olej myrtol, ktery pisobi antisepticky a

uvolnuje dychaci cesty. Myrta se do piva ptidava zejména kviili své vyrazné viini [10].

Tres$né - Belgie

K vyrobé piva lambic se pouziva specidlni odriida mistnich malych tfeSni Schaarbeekse.
Metoda vyuziti tfesni se u jednotlivych vyrobct lisi. TieSné se po letni sklizni nechaji vy-

schnout. N&kteti vyrobei pouzivaji pouze st'avu z tiesni [3].

Koriandr - Belgie

Z rostliny koriandru se pro potravinaiské, primyslové a farmaceutické ucely ziskavaji plo-
dy a semena. Plod se sklizi sefezdvanim a sbérem okolikii kratce pted uplnym dozranim
porostu. Sbér probihd v obdobi srpna. Po sklizni se plody nechaji kratce dozrat, dosusi se,
potom se vymlati a t¥idi. Typické kofenité aroma koriandru se vytvari teprve pii dozravani
a suSeni plodi. Koriandr se v pivu pouziva jako kotenici slozka a pfidava se spolecné

s chmelem v procesu zvaném chmelovar [11].

LékofFice - Belgie

Ve sttedovéku byla tato rostlina péstovana v klaSternich zahraddch a pouzivala se jako
soucast sirupll a bylinnych smési na potize se zaludkem a srdecni problémy. Ve 14. a 15.
stoleti se v némeckych a italskych atlasech lé¢ivych rostlin objevovala jako vhodna rostlina
k utlumeni kasle a dychacich potizi. Lékofice byla zminovana jako rostlin pro ty, kdo maji
suchy kaSel nebo chrapot ¢i Cerny kasel, dale Ze je vhodna na tuberkuldézu. V Severni Ame-
rice kolonisté zjistili, Ze domorodi obyvatelé piji ¢aje z lékofice jako lécebny prostiedek pii

kasli a pti bolestech v usich. Zarovei je 1ékotice ve vSech kulturach vyuzivana jako uc¢inny
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prosttedek v boji s rakovinou. Piva ochucend lékofici pochazeji z Belgie. Lékofice pivu

dodava chut’ a aroma [12].

Dyné - USA

Tykev obecnou, jak se oficialné dyn€ nazyva, zna lidstvo jako kulturni plodinu uz po tisice
let. M4 sviij ptivod ve Stiedni Americe, kde ji péstovaly indidnské kultury, a odkud byla
v kolumbovské dobé importovana i do Evropy. Historicky se v USA zacala dyn¢ pro vaie-

ni piva pouzivat z ditvodu nedostatku sladu [7].

Med

V Ceské legislativé je med charakterizovan jako potravina pfirodniho sacharidového cha-
rakteru, slozend prevazné z glukozy, fruktdzy, organickych kyselin, enzyml a pevnych

¢astic zachycenych pii sbéru sladkych §t'av kvéta rostlin [13].

Med se piidava az do hotového piva, jeho pozitivni u€inky zastavaji zachovany. Med je
vybornym prostiedkem na posileni imunitniho systému. Ma ptiznivy vliv na zazivani a je
vynikajicim zdrojem okamzité¢ energie pii fyzickém nebo psychickém vycerpani. Rychle
dodé energii a uklidni podrazdény nervovy systém. Latka acetylcholin, kterd je v medu
obsazena rozsifuje drobné cévy, tim snizuje tlak. Dale pomaha pii onemocnénich traviciho

traktu, jater, ledvin i dychacich cest [14].

Cokolada

Hotké cokolada se sklada z kakaové hmoty, kakaového masla. V poslednich letech ziskaly
velkou oblibu ¢okolady s obsahem kakaa 70 % a vice. Chemické slozeni ¢okolady jsou
sacharidy, tuky, bilkoviny, mineralni latky, vitaminy (A, By, B,, C, D, E), alkaloidy (ko-
fein, fosfatidylcholin a theobromin) [15].

Pouzivaji se piimo kusy ¢okolady nebo ¢okoladovy prasek. Cokolada se ptidava ke rmutu

spole¢né s barvicim sladem [3].

Zazvor - Cina
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Zazvor je jedno z nejstarSich a nejdilezitéjSich koteni, péstuje se v tropické Asii ptes
3000 let. B&Zng se pouzival ve staré Indii a Cing, i kdyZ neni jisté, ktera z téchto zemi je
jeho domovem. Zazvor byl také diky pevnym oddenkiim schopnym transportu prvnim ori-

entalnim kofenim, které bylo mozno transportovat kamkoliv [16].

Pélivou chut’ zdzvoru zptisobuje gingerol. Chemicky je gingerol ptibuzny kapsaicinu coz je
slou¢enina, kterd dava chilli svou chut. Bézné ma gingerol podobu zlutého oleje. Obsah
ucinné latky neni jednotny a miize se vyrazné liSit mezi odridami rostlin a regiony, v nichz
se zazvor péstoval. Geografické rozdily podstatné ovlivnily slozeni zazvoru a také 1 jeho

vliv na zdravi [17].

Zensen - Cina

Asijsky ZenSen, oznaCovan téz pravy, je vice nez 5 000 let zndma rostlina hojné vyuzivana
v tradiéni &inské medicing. V dnesni dobé je péstovan v Ciné a Koreji. Americky Zensen
pochazi ze Severni Ameriky, kde byl péstovan ptivodnimi indidny. Smés ucinnych latek
nachazejicich se v ZenSenu je oznacovana jako ginsenoidy. Ginsenoidy jsou rostlinné sa-
poniny se strukturou podobnou steroidiim. Zensen je podavan ve formé suchého kofene
nebo jako extrakt ziskany extrakci vodou nebo alkoholem. Do piva se ZenSen piidava ve
formé extraktu. Diky obsahu az 150 riznych ginsenoidi a dalSich aktivnich slozek mé zen-
Sen Siroké vyuziti v riznych oblastech lidského zdravi. Je vyuzivan pro posileni imunitniho
systému, jako stimulant CNS a snizeni inavy a stresu, ovlivituje také chut’ k jidlu a zlepsu-

je traveni [18].
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3 TECHNOLOGIE VYROBY SPECIALNICH OCHUCENYCH
DRUHU PIV

Technologické vlivy, mezi které patii rmutovani (infuze, dekokce), pocet rmutti, doba
chmelovaru, chmeleni, teplota fermentace, tvar kvasné nadoby, teplota zrani a pripadna
filtrace, m¢li historicky dopad na vznik a vyvoj jednotlivych druhti pivnich styli. Pivni
styly se vyvijely také v zdvislosti surovin v dané lokalité, technologickych moznostech

populace (vyspélosti populace) [4].

3.1 Sahti — jalovcové pivo (Finsko)

Sahti patii do kategorie bylinnych a kofenénych piv. Pro vyrobu sahti se pouziva zitny
a jecny slad v poméru 1:1. Tradicné se naléva do difevénych nadob a v nich se rmut filtruje
pies jalovcové vétvicky s bobulemi ploda. Sahti se zakvasi pekaiskymi kvasinkami. Fer-
mentace probiha také v dievénych nadobach a trva asi tyden. Vysledné pivo byva zakale-
né, s chuti mandli a miva maselné aroma. Barva piva je narezavéla. Vyrabi se také varian-

ta, kde je misto zitného sladu pouzit oves. Barva piva této ovesné varianty je zluta [3, 19].

Aroma jalovcovych kulicek nékdy pouze doplituje chutové aroma chmele, vétSinou jej
vSak zcela nahrazuje. Jalovec ptlisobi, stejné jako chmel, jako konzervant. Vyroba sahti 1i§i
dle rodinnych receptur a regionti. Vyroba spociva v postupném piilévani (vétSinou tiikrat)
horké vody do rmutovaci dievéné kade za soucasného michani. Teplota je postupné zvyso-
vana tak, aby doslo k postupnému uvoliovani enzymu. Prvni hranice je 50 °C, poté se tep-
lota zvysi na 60-65 °C a nakonec se pfilitim dosdhne 70-75 °C. Pfi dolévani horké vody
rmut neprochédzi varem, ¢imz je trvanlivost sahti omezena. N¢kteti stafi pivovarnici misto
ptilévani vody dodéavaji do rmutovaci kadé€ rozpalené¢ kameny. Na povrchu kament kara-
melizuje cukr a jeho chut’ pak piechdzi do napoje. Rmut se poté filtruje ptes jalovcové vét-
vicky a pres slamu do ru¢né dlabanych dievénych van se spodnim odtokem. Vana se nazy-
va kuurna (Obr. 1). Mladina se jiz vétSinou déle nevaii. V opacném pitipadé se po kratkém
varu znovu piefiltruje pies jalovcové vétvicky. Mladina se zchladi na pokojovou teplotu a
piecerpa do dievénych nadob nebo konvic na mléko. Ptidaji se pekaiské kvasnice. Po jed-
nom dnu se kvasici tekutina prenese do chladnéj$iho prostiedi (8-12 °C) a tam se necha

stat 1-2 tydny [20].
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Obr. 1. Kuurna [21]

3.2 Kriek (Krieken Lambic) — tieSiiové spontanné kvasSené pivo z Belgie

Vychozi surovinou je pivo lambic, které se unikatné vyrabi metodou spontanniho kvaseni
za Ucasti mikroorganismii z oblasti Lambic. Pro pivo lambic je typické pouziti sladu
z pSenice (Triticum aestivum). Primarni zakvaseni probiha zdsadné€ ve studenych mésicich.
Primarni kvaSeni probihd smésnou kulturou gramnegativnich i1 grampozitivnich bakterii a
kvasinek. Kultury se do mladiny dostanou otevienymi vikyfi. Vyznamnou roli maji Bretta-
nomycety, konkrétné jsou to Brettanomyces bruxiliencis a Brettanomyses lambicus.

Sekundarni kvaSeni probihd v sudech, kde se lambic skladuje az n¢kolik let. Do staii jed-
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noho roku je stale oznacovan jako mlady lambic. Doba zrani je jeden az tii roky. Nékteré
pivovary nabizeji piva archivovana po dobu az dvaceti let. Ovoce se do Lambicu primarné
pridava jako kvasny materidl. Dodéava vSak pivu také aroma. Tradi¢ni metodou je pouziti
celych kust ovoce. Pfednostné se pouzivaji tiesné z okoli Bruselu. Tie$né na stromech se
nechaji prezrat, témét zaschnout. Ovoce se sklizi poc¢atkem srpna a pridava se do zrajiciho
piva lambic (pfipadné gueuze), kde zaptiCini dalsi kvasny proces. Pivo gueuze je vytvoie-
no smichanim rtizné starych piv lambic. Pivo zlistava s tfeSnémi do zaii nebo do fijna. Po-
kud by zlstaly v pivu déle, tak hotkost pecek tfesni by byla ptili§ rusiva. Poté pivo dozrava
az Sest mésicl v lahvich. Jiny postup vyroby piva kriek je ptiprava ovocného sirupu, na-
zvaného coulis, ktery se do lambicu piidava. Hodnota pH hotového piva je v rozmezi 3,5—
4,5. Hodnota EPM (extrakt pivodni mladiny) je v rozmezi od 10-20 %. MnoZstvi alkoholu
se pohybuje mezi 3,8-8 % objemovych. Nejzndméjsi firmou vyrabéjici kriek je Lindemans

[1, 3, 4].

3.3 Ostatni ovocné lambiky - spontanné kvaSena piva z Belgie

Postup vyroby je stejny jako u piva kriek. Pouze misto tfesni se pouziji maliny a tim
vznikne pivo frambozen. Pti pouziti cerného rybizu vznikne pivo cassis a pouzitim broskvi

se vyrobi pivo peche [3, 4].

3.4 Faro — smés spontanné kvaseného piva, slabého piva a bylin

Faro bylo piivodné nizkoalkoholické pivo pfipravované smichanim lambiku a vyrazné sla-
bsiho piva, které nemusi byt spontanné kvaSené. Do smési se Casto ptidava také cukr (me-

lasa) a rizné bylinné smési pro vytvoteni zajimavéjSiho aroma [4].

3.5 Wit, White - Belgie

Pivo typu wit ma obvykle obsah alkoholu kolem 5 % obj. Pro vyrobu piva typu wit se pou-

ziva 45 % nesladované psSenice, 5 % nesladovaného ovsa a zbytek tvofi jecny slad. Pro
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pivo wit je typické kofenéni pomeran¢ovou kiirou a koriandrem. Vyrabi se metodou svrch-

niho kvaseni [1, 3].

3.6 Wild Creatures - Ceska republika

Pivo vznikd v Mikulové unikatni metodou spontanniho kvaseni. Nejdiive se uvaii klasicka
mladina. Rozdil vznikd pii1 zakvaSeni mladiny. Z varny se mladina ptfeCerpa do oteviené
kad¢ ve sklepé a necha se zaockovat mikroflorou Zijici ve sklepé. Potom se pifecerpa
do dfevéného sudu a tam dozrava az 18 mésicl. Poté nasleduje fermentace s ovocem (vis-
n¢, meruniky, hrozny). Podil ovoce se pohybuje od 18 do 22 procent. S ovocem lezi pivo
minimaln¢ c¢tyfi mésice. Pred staCenim se jednotlivé varky michaji a tim dojde

k harmonizaci piva. Tento druh piva byl uveden na trh v roce 2016 [26].

3.7 Pumpkin beer — dynové pivo z USA

Prvni americti osadnici vafili pivo z nedostatku sladu téméi z ¢ehokoliv a zde je 1 mozné
najit kofeny dynového piva. Jedna se o pivo, které se pravideln¢ vyrabi na podzim. V USA
se pripravuje metodou svrchniho kvaseni. Do dynového piva se pii rmutovani ptidavaji
nakrajené dyné nebo dynové pyré. Pro doplnéni chuti je dynové pivo jesté kofenéno suro-

vinami jako je zazvor, skofice, muskatovy ofiSek, hiebicek a nové koteni. Dynova piva

A4

Podstatou vyroby dynového piva je nahrazeni 40 % ¢€asti obilného sladu dyniovou duZinou.
Vzhledem k odlisné konzistenci dyni od sladu je nutné si dyné pro varku nejprve predpfi-
pravit. Dyné jsou nejprve omyty, rozkrajeny a zbaveny jader, a poté upeceny. Takto zme-
kla duzina je vsazena do varky s prvni davkou sladu a v mens$im mnozZstvi vody povatena.
Poté je dynovy zéklad doplnén vodou do plného stavu varky. Do takto zchlazeného dila je
vystien zbytek sladu. Dalsi pribeh varky jiz odpovida standardnimu postupu, a to infuzni 1

dekokcni cestou [7].

V nékterych recepturach minipivovarl je v ramci varky pouzito i1 kofeni, jmenovité skofi-

ce, hirebicek nebo kardamon [7].
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3.8 Ovocné pivo amerického stylu - USA

Ovocné pivo v americkém stylu je v rozmezi barvy bledé az po velmi tmavou a odrazi bar-
vu pridaného ovoce. Cira i kalna varianta piva je pfijatelna. Ovocné aroma je zietelné a
nemélo by byt skryto za chmelovymi viinémi. Ovocné pivo v americkém stylu je fermen-
tovano tradicnimi némeckymi, britskymi nebo americkymi svrchnimi nebo spodnimi kvas-
nicemi s pouzitim ovoce nebo ovocnych vytazkl. Ovoce se piidava bud’ do rmutu nebo pii
primarnim ¢1 sekundarnim kvaSenim. Ovocné pivo fermentované za pouziti belgickych

kvasinek se nazyva Brett Beer [19].

3.9 Field beer — zeleninova piva

Vyrabéji je v libovolném rozmezi barev od bledé az po velmi tmavou a mohou mit barvu
pfidanych slozek. Pfijatelna je €ird 1 zakalend varianta piva. Rostlinné aroma je jemné az
po intenzivni a mélo by byt vhodné dopInéno chmelovymi viinémi. Zeleninova piva jsou
jakakoliv piva, ktera pouzivaji zeleninu jako ptichut’ nebo ptisadu do rmutu, nebo pii kva-
Seni (primarnim nebo sekundarnim). Pti pivnich degustacich je kokosovy ofech definovan
jako zelenina a piva obsahujici kokos se tedy fadi mezi zeleninova piva. Do této kategorie
patfi i piva ochucend jinymi druhy ofechti nebo napiiklad kastanové pivo. Piva obsahujici

chilli papricky tvoti samostatnou kategorii zvanou Chilli Beer [19].

3.10 Chilli Beer a Chilli Pepper Beer

Chilli pivo je pivo, do kterého se pridavaji chilli papricky pro svou chut, vini i pélivost.
Aroma chilli papricek, od jemnych az po intenzivni, mize, ale nemusi byt zfejma a neméla
by prekryt chmelové aroma. Chmelova hotkost je velmi nizké az stfedné vysoka. Chutoveé
vjemy u Chilli Pepper Beer se mohou zna¢né lisit od klasickych piv. U Chilli Pepper Beer
se popisuje charakter piva jako pikantni nebo "teplo" vyvolavajici ptfichut anebo viné.
Do hotového piva se ptidava extrakt z chilli papricek. Mezi Chilli Pepper Beer se fadi i

pivo obsahujici chilli v kombinaci s cokoladou [19].
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3.11 Cokoladové pivo

Cokoladova piva jsou svétle jantarové az Gerné barvy. Cokoladové pivo je jakékoliv pivo
pouzivajici "tmavou" ¢okoladu nebo kakao v jakékoliv formé tak, aby byla vysledna chut
v souladu s chmelem. Chmeleni je nizsi, vzhledem ke sladkému charakteru ¢okoladového
piva. Kombinace chmelu a ¢okolady tvofi jasny a vyvazeny charakter. Sladka sladova chut’
pomahé zvyraznit cokoladové a kakaové prichuté a viiné. Chut’ cokolady by méla domino-

vat. Do této kategorie nepatii pivo vyrobené z takzvané bilé¢ cokolady [19].

3.12 Kavové pivo

Kévové pivo je tmaveé az Cerné. Kavu je mozné ptidat ve form¢ praZzenych zrn spolecné
s barvicim sladem. Chut’ kdvy vytvofi vyrazni charakter piva. Chmeleni je nizsi, aby vhod-

n¢ doplnilo kavovou chut’ [19].

3.13 Korenéné nebo bylinkové pivo

Kofenéna a bylinkova piva pouzivajici k ochuceni bylinky nebo kotfeni (odvozené od koie-
nd, semen, kvétin). Chut’ pouzité bylinky nebo kofeni nemusi dominovat, ale méla by byt
rozpoznatelna. Chmelova viiné mize byt prekryta viini pouzité byliny ¢i kofeni. Nizsi hot-
kost pochazejici z chmele je optimalni pro zvyraznéni bylinnych a kofenénych znak.
Do této kategorie nepatii piva ochucena chilli paprickami. Do této kategorie mtizou patfit
piva dynova, kterd jsou silné kofenénd a ve kterych chut’ kofeni pfevazuje nad chuti dyné

[19].

3.14 Medové pivo

Patii mezi specialni piva. Med se muize ptidat pii fermentaci nebo pfimo do hotového piva.
Charakter medu by mél byt zfejmy v aroma a chuti. Chmelové hotkost je velmi nizka. Vy-

sledna chut’ zalezi na mnoZzstvi pfidaného medu [19, 27].
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3.15 Beercoolery, radlery — michané napoje z piva

Pivo vétSinou tvofi padesat a vice procent napoje. Zbyvajici ¢ast tvoti ovocna slozka, kterd
se pridava do hotového piva. Pivovary si vétSinou pro ucely piipravuji specialni druh piva
jako zéklad. Pivo ur¢ené k michani s ovocnou slozkou se ptipravuje tak, aby byla sladéna

chutova slozka piva a ovocné slozky. Obsah alkoholu je obvykle okolo 2-2,5 % obj. [4].
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4 DRUHY SPECIALNICH OCHUCENYCH DRUHU PIV

Sahti — Finladnia Sahti

Pivo Finlandia Sahti (Obr. 2) se vyrabi v Jiznim Finsku ve mésté Matku. Pivo je velmi
silné, zamlzené, ale pfesto osvézujici. Ma jantarovou barvu a jsou v ném citit bandny a
ovocné esterova viiné kvasinek. Vyrabi se také ve varianté Strong, kterd se vyznacuje me-

dicinalni viini. Doporucuje se jako digestiv [3].

Obr. 2. Finlandia
Sahti [22]

Kriek (Krieken Lambic) — De Cam Oude Kriek

Belgicky pivovar De Cam se nachazi ve mésté Gooik ve Vlamském Brabantsku. Krieken
Lambik s nazvem De Cam Oude Kriek (Obr. 3), pochazejici z tohoto pivovaru, dozrava
v dievénych sudech z Ceské republiky. Macerace visni dodava tomuto Krieku mandlovou
chut. V porovnani s ostatnimi Lambiky neni tento tolik trpky. Je stiedné kysely,

suchy [2].

Obr. 3. De Cam
Oude Kriek [23]
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Ostatni ovocné lambiky — Cantillon Vigneronne Grape Lambic

Pivovar Cantillon se nachazi ptimo v Bruselu. Pivo Cantillon Vigneronne Grape Lambik

\_ Vigneronne Y.

Lambic Beer Brewed with Italian Muscat Grapes
Aged in Oak Barrels

Obr. 4. Cantillon Vigneronne
Grape Lambic [24]

Wild Creatures — Tears of Saint Laurent

Vyroba spontanné kvaseného piva Tears of Saint Laurent (Obr. 5) trva nékolik let. Pro
vyrobu se pouzivaji vyzralé svatovaviinecké hrozny, které dodavaji pivu Svestkovou chut’.

Barva je nartizovéla a kyselost je stfedni [26].

Obr. 5. Tears Of Sa-
int Laurent [25]
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Dynové pivo — Schlafly Pumpkin Ale

Pivovar Schlafly z USA produkuje dynové pivo vyrobené s dynového pyré (Obr. 6). Pivo
je kofenéné skoftici, muskatovym ofiskem a hiebickem, je chmeleno polskym chmelem

Marynka. Smés sladii tvoii svétly, mnichovsky, pSeni¢ny a ¢okoladovy [28].

Obr. 6.
Pumpkin  Ale

[28]

Field Beer — Mongozo Coconut Beer

Pivovar Huyghe sidli v belgickém mésté Melle ve Vychodnich Flandrech. NejznaméjSim
vyrobkem tohoto pivovaru je pivo Delirium Tremens se znamym logem tvoienym rizo-

vymi slony. Pivovar vyrabi také kokosové pivo Mongozo Coconut Beer (Obr. 7)

s obsahem alkoholu 3,5 % obj. [2].

Obr. 7. Mongozo
Coconut Beer [29]
Chili Beer — Falen An- gel Black Death

Pivo Black Death (Obr. 8) vyrabéné v anglickém pivo-
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varu Falen Angel se vyrabi za pouziti nejpalivéjSich papricek druhu Naga. Pivo se prodava

v lahvi o objemu 500 ml. Obsah alkoholu je 5,2 % obj. [30].

Obr. 8. Falen Angel
Black Death [30]

Cokoladové pivo — Opat ¢okoladovy
Pivovar Broumov vaii spodné¢ kvaSeny ochuceny cokoladovy special (Obr. 9). EPM je
13 %. Obsah alkoholu je 5,3 % obj. Viné piva je pievazné Cokoladova a pochazi

z ¢okoladového aroma, které se pti vyrob¢ pouziva [31].

Obr. 9. Opat
Pivo z cibetkové kavy - Beer cokoladovy Geek Brunch Weasel
[32]
Dénsky pivovar Mikkeller vyrabi kavovy specidl typu Imperial Stout

(Obr. 10) s pouzitim cibetkové kavy Kopi Luwak, kterd se dovazi z Vietnamu. Chut’ kavy
je vyvazena prazenymi slady. Kavové tony
jsou jemné. Pivovar- 7 ské kvasinky produku-
Jji vpivu estery, které dodavaji  vliini ovoce

[33].
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Obr. 10. Kavoveé pivo [33]

Korenéné pivo — Hastrmansky pusSkvorcovy ale

Pivo je specialni svétlé ochucené puskvorcem a nefiltrované (Obr. 11). Obsah alkoholu je
5.5 % obj. Jedna se o specidlni svrchné kvasené pivo typu "Ale". Pro vyrobu se pouziva

koten z puskvorce. Pivo vyrabi pivovar Velkorybnicky Hastrman [34].

pivo specidini [ M

K@}Tma DSKY 6¢|é ochucené

,@ ;KV OTCOVY - nefiltrované

svrchné kvatbadS /)ALE

SloZeni: Voda, slad,
chmel, kofen pu pfce

Uchovejte do &° v temnu. W
Spotiebujte do 5 dni.

Dornac:: pivovaret,
Vel anlk Stel. 353 618 322,
Wwu.pivohastrman.cz

Obr. 11. Pivo s puskvorcem [34]

Medové pivo — Senticky kvasar s medem 15 %

Népoj spojuje lahodnost piva a medu. Pivo je ¢iré s mirnym zékalem, ktery je tvofen mla-
dymi nesedlymi kvasinkami. Zivé kvasné organismy, které tvofi na dné lahve mirnou sed-
linu, coZ je typické pro kvasnicova nefiltrovana piva, obohacuji ndpoj o vitaminy fady B.
K jeho dvoumési¢ni trvanlivosti je nezbytné nutné dodrZovat nizkou skladovaci teplotu
(2 az 6 °C). Od roku 2011 je Kvasar 15 % (Obr. 12) drzitelem titulu "Regionalni potravina
Jihomoravského kraje" a "Zlata Chut’ jizni Moravy" [27].
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Obr. 12. Kvasar
s medem [27]
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5 ROZDILY TECHNOLOGIE VYROBY KLASICKYCH PIV
A OCHUCENYCH PIV

5.1 Technologie vyroby piva

Pivo se vyrabi ze tii zdkladnich surovin, které jsou voda, slad a chmel. Prvnim krokem je
Srotovani sladu. Ucelem je vymleti endospermu a zachovani celistvych pluch, které pozdé;i
tvofi scezovaci vrstvu. Smichani rozemletého sladu s vodou se nazyva vystirani. Vystira-

nim dojde k promichani tuhych ¢astic s vodou bez tvorby shlukt [35].

Nasleduje rmutovani. Postup rmutovani se déli na infuzni a dekok¢éni. Dekokéni potupy se
provadégji postupnym zahtivanim jednotlivych rmutt, obvykle dvou rmutt. Infuzni rmuto-
vani je zpusob, kdy se zahiiva a celé dilo souCasné nerozdéluje se na rmuty. Prvni techno-
logicky vyznamna teplota je teplota kyselinotvorna. Kyselinotvorna teplota podporuje roz-
pousténi latek v extraktu a tim je zpfistupni enzymim. Kyselinotvorna teplota je v rozmezi
35 az 38 °C. Stépeni $krobu za¢inad bobtnanim a mazovaténim krobu, které probiha
v rozmezi teplot 50 az 57 °C. Pasobenim enzymt dochazi ke Stépeni molekuly amylozy a
amylopektinu, dochazi ke ztekuceni Skrobu. Dalsi technologicky vyznamna teplota je 60 az
65 °C, kdy se v roztoku zvySuje podil redukujicich cukrt. Pii této teploté dojde Cinnosti
amylolytickych enzymt k rozstépeni skrobli na zkvasitelné cukry. Posledni technologicky
vyznamnou teplotou je cukrotvorna teplota v rozmezi 70 az 75 °C. Az se v roztoku nacha-
zeji pouze $teépné produkty skrobu, které jiz nedavaji barevnou reakci s jodovym roztokem,

doslo ke zcukieni [1, 36].

Po rmutovani nasleduje scezovani. Cilem je oddélit sladinu od mlata. Je to v podstaté fil-
trace, kdy filtracni vrstva se vytvari pivovarskym mlatem. DileZitou roli hraji pluchy. Sou-
¢asti scezovani je 1 vyslazovani mlata. Do mladda se dopousti vyslazovaci voda, kteréd poj-
me zbytky extraktu zachyceného v mlaté. Vyslazovaci voda se pfidava ke sladin€. Do sla-

diny se ptidd chmel a nasleduje chmelovar [1].

Chmelovar trva 90 az 120 minut. Béhem chmelovaru dochazi k ptevedeni hotkych a aro-
matickych latek z chmele do mladiny. Davkovani chmele se vypocitd podle obsahu a-
hotkych kyselin. Chmel se postupné pfidava n€kolikrat, vétsinou ttikrat. Cilem chmelovaru
je odpafit nadbyte¢nou vodu, inaktivovat enzymy, sterilovat mladinu, vysraZzet dusikaté

latky (lom mladiny). Na konci chmelovaru dochazi k oddéleni chmelového mlata. Dal§im
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krokem je zchlazeni a provzdusnéni mladiny a zakvaseni kulturnimi kvasinkami. Spodni
pivovarské kvasinky (Sacharomyces cerevisiae, Sacharomyces uvarum) se pouzivaji pii
vyrob¢ spodné kvasenych piv. Svrchni pivovarské kvasinky (Sacharomyces cerevisiae) se
pouzivaji pii vyrob¢ svrchné kvasenych piv. Kvaseni je anaerobni proces, pfi které dochazi
k premén¢ zkvasitelnych cukrii na oxid uhli¢ity, ethanol a vedlejsi produkty. Cilem hlavni-
ho kvaseni je netplné zkvaseni cukernych latek. Hlavni kvaseni probiha dle typu piva asi
tyden. Po hlavnim kvasSeni se pivo piecCerpd do leZzackého tanku a probiha dokvaSovani a
zrani piva. B€hem dozravani v tanku se pivo syti oxidem uhli¢itym a Citi se. V lezackém

tanku probiha dalsi zkvaSovani sacharidi a dozrava chut’ a viné piva [1, 4].

5.2 Technologie vyroby ochuceného piva

5.2.1 Ochucujici slozky pridavané do rmutu

Mezi ochucujici slozky, které se piidavaji do rmutu patfi zejména slozky s vyznamnym
obsahem Skrobu. Podil ochucujici slozky nahradi ¢ast sypani sladu. Mezi slozky, které se

pridavaji ke rmutu patii naptiklad kaStanova mouka, kokosovy ofech a dyné [37].

Dyné se muze vlozit ke rmutu syrova, nakrajena nebo se pfedem upece a prida se ke rmutu
ve formé pyré. Pii vypoctu sypani sladu sladek zohledni také Skrob, ktery vstoupi do dila
z ochucujici slozky. Pti vyrobé tmavych piv se nékdy spolecné s barvicim sladem ptidavaji

1 kousky ¢okolady anebo prazena zrna kavy [3].

5.2.2  Ochucujici slozky nahrazujici nebo dopliiujici chmel

Zejména v severskych zemich je stdle jest¢ zvykem nahrazovat chmel, pfipadné jeho ¢as-
teCny podil, jinymi surovinami. Chmel nebyl dostupny, proto byl nahrazovan bylinami,
které rostly v dostupné blizkosti. Mezi tyto ochucujici slozky patii jalovec, olSe a myrta.
Tyto sloZzky maji také konzerva¢ni ti€inek a dodavaji pivu aroma. Jalovec, olSe a myrta se
pii vyrobé piva piidavaji ve formé& vétvicek a tvoii vrstvu pro scezovani a klasicky chme-
lovar je tak v technologickém postupu vynechan. V Belgii se jako kofenici ochucujici

slozka pouziva naptiklad koriandr a pomerancova ktira. Koriandr se pfidava cely, nemlety.
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Pomerancova ktira se pridava vysuSend. Koriandr a pomerancova kiira se ptidavaji na kon-

ci chmelovaru. Vafi se pouze pét az patnact minut [38].

5.2.3 Ochucujici slozky pridavani p¥i primarni fermentaci

Vyznam pfi primarni fermentaci maji suroviny, které obsahuji zkvasitelné cukry. Zejména
v USA je zvykem pfidavat ovoce jiZz do rmutu, piipadné na spilku pfi primarni fermentaci.

Také med je mozné ptidat pfi primarni fermentaci. [19].

5.2.4 Ochucujici slozky pridavané pri sekundarni fermentaci

Ovoce, které se ptidava pii sekundarni fermentaci tvoii az 25 procent celkového objemu.
Ttesné se pridavaji do piva 1 s peckami. Z merun€k se vafenim vyrobi pyré a pfida se do

lezackych tankl k pivu na leZeni, aby dozravalo spolu s merunikami [3, 39].

5.2.5 Ochucujici slozky pridavané do hotového piva
Med

Medové pivo je vyrabéno klasickou pivovarnickou technologii spodniho kvaseni. V priibé-
hu dozravani je do n¢j pridavan studenou cestou pravy vceli med. Znamena to, ze vSechny
zdravi prospeésné latky v medu obsazené zlstavaji po celou dobu trvanlivosti v plné své
aktivni form¢. Cukry v medu obsazené se v pribchu dokvaseni meéni na alkohol a oxid

uhlic¢ity [27].
Ovocny sirup, ovocné pyré

Ovocny sirup se pfidava do piva, které neni ptili§ hotké, aby hotkost neptehlusila chut’
ovoce. Pro vyrobu ochucenych piv se pouZzivaji ovocné maceraty, coz jsou likérové vytaz-
ky z ovoce. Ovocny sirup se do piva pridava po jeho dozrani, pfi staceni do sudi. Jsou to
fadove procenta, je to vZzdy pod deset procent celkového mnoZstvi. Jiny postup musi sladek

zvolit, pokud pouZije ovoce Cerstvé [39].
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Lékofrice

Lékotice se do hotového piva ptidava ve forme sirupu. Ma pozitivni vliv na pénivost piva
[40].

Extrakty

Vsechny ochucujici slozky uvedené v této bakalaiské praci je mozné nahradit extrakty.
Extrakty se ptidavaji do hotového piva. Vyuzivaji se extrakty z chilli papricek, ¢okoladoveé

a kavové extrakty.
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ZAVER

Bakalarska prace se zabyvala surovinami pouzivanymi pro ochuceni piva. Nekteré surovi-
ny jsou tradi¢ni a maji historicky divod k jejich pouzivani. Naptiklad chmel byl ¢asto na-
hrazovan jinou rostlinou s ochucujicimi a nekdy i konzerva¢nimi vlastnostmi. Pivovary
Casto nahrazuji ¢ast sypani sladu nahradami sladu, tzv. surogaty sladu. Jedna se o neslado-
vané obilniny nebo sladovanou kukufici nebo ryzi. Tyto suroviny maji pti vyrob¢ piva vy-
znam pouze jako ekonomicka uspora a snizeni nakladd. Nejsou tedy ani ochucujici surovi-
nou ani nahrazeni je€mene témito surogaty neni dano historickym vyvojem dané oblasti,
kde se pouzivaji. Proto se pouzitim surogatl tato prace nezabyvala. Vyznamné postaveni
maji ve vyrob¢€ ochucenych piv severské staty, zejména Finsko. Finské pivo sahti je casto
oznacovano jako jediny primitivni druh piva v Evropé, ktery je zachovan a stale vyrabén.
Pivo sahti je pozoruhodné tim, ze se vyrabi za pouziti jalovce, ktery pii vyrobé nahrazuje
chmel, ale zaroven jeho vétvicky tvoii scezovaci vrstvu. Jako kolébka ochucenych piv by
se dala oznacit Belgie. Belgie je znama velkym mnoZstvim riiznych pivnich styli a pivnich
specialt. Belgi¢ané se pii vyrobé piva nebali experimentovat, a proto ma v Belgii pivod 1
velka ¢ast ochucenych pivnich specidlti. Unikatni je vyroba piva typu lambik, které se
zakvasi divokou kulturou kvasinek a sekundarni, ptipadné dalsi kvaseni, se aktivuje piida-

nim ovoce. Belgickd piva ¢asto obsahuji riizné koteni.

Dalsi skupinou ochucenych piv jsou tzv. radlery a coolery. Tato piva vznikla za Gcelem
rozsifeni trhu a ziskdni novych zékaznikii. Motivaci pivovara k vyrob¢ téchto piv je zvyse-
ni zisku. Piva téchto typl jsou vyrabéna a ochucovana bez ohledu na regiondlni a historic-
ké vlivy. Soucasn¢ s trendem vyroby radleri a coolerti zacali pivovary vyrabét i ochucena
piva za pomoci extraktil. Tato piva maji za cil vyvolat v mozném zdkaznikovi pocit né¢eho

neobvyklého a vzacného.

Na trhu se tedy nachéazeji jak ochucend piva, vyrobend na zéklad€ historickych receptur,
tak 1 piva, ktera jsou médnim trendem, ktery jiz v souc¢asné dob¢ mirn¢ upadava. Techno-
logicky postup vyroby u tradi¢nich ochucenych pivnich specidlli je vice komplikovany
a n¢kdy vyZaduje 1 specidlni vyrobni zatizeni. U modnich ochucenych piv je technologie
vyroby stejnd, jako u neochuceného piva, chut’ se dopliiuje az extraktem s poZadovanou

chuti, ktery se ptidava do hotového piva.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
EPM Extrakt piivodni mladiny.

°C Stupen Celsia.
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