«P
% oo™
&
T
g/’o@s\@\* S “3\1\‘\\!

SDRUZENI CESKYCH
SPOTREBITELU, Z. U.

CZECH CONSUMER
ASSOCIATION
www.konzument.cz




PIVO
Ing. Michaela Mezerova

OBSAH
PReAdmMIUVA ... 3
UVOU - 4
1. VYZNam piva Ve VYZIVE ...ttt 5
2. VPIOD@ PIVA et e .6
210 SUIOVINY Lottt e e e e e e et 6
2.2.  Principy technologie VYroby .............cccooiiiiiiiiiiiiieee e 8
3. CUENBNIPIV oo 1
3.1, ZPUSOD KVASENI ...ttt s .1
3.2. Obsah extraktu pivodnimladiny .............coooiiiiiiiiiiiiieeea 11
B > B A S et S T R TP ... .oeeeeeeeenen 12
34auSlirovina proislad ... N A e ... .12
3.5. Pivafiltrovana, nefiltrovana, kvasnicova. .. ...........cocoiiiiiiiiiiiiiiiiiens 12
st Baleni'azpUsobu nabidky ... ... .0 e 12
4. Pozadavky najakost, vnimanikvality ... 14
daley OZNACOVANT ......ooiiiiiiiiiiiniiiiiiiie e S, - ... T =14
4. P ZachAZen S PIVEM - cvvevreves o v osnvimammmsres o oo - s oot <+« +  « + s 1S
4.3.[gVadyibivad). . . . . . .. ST Rt . L S W e s
bSa=Spaifika®i., BT L U . IR T e 16
5.1k Cedi@pivol. | (0. ... ... LSS ) TS WS e T 16
5218 Pivojoznacené jako,Ceskaipotravina”........c.. oo . L. LSRN TN L 16
B (Do A N Ry = T COSRUSRIIBS sl B o 500 o oohai 17
5.4. Nealkoholické pivo a piva se snizenym obsahem alkoholu ........................... .17
AESRERERZ P ROVE PIVO . o b, .. 0. L WSS e . T
So oo S EN o) FAN I - A SRR et | (s o W
G Mtihylabalt; pozadavky na OBEINANET. ... mntiS s 18
71 RS zyspotiebiteliermi . o Ll L e S S | 18
ORI EIOV . . . - e e v e e e sl oo seo e e iom oo o e s ofale e o =i AN 4 20
a8 (0] e WSSOI JURUIUPTUUSUSPURUPRRIRRRP PP e . A WS 20
EdictR alRpazname kvalitu?.................cocoiiin o F VAR o B .. ........ 20

4

Publikace byla vydana za podpory Ministerstva zemédélstvi CR v ramci priority-pracovni skupiny
Potraviny a spotfebitel pfi Ceské technologické platformé pro potraviny.

ISBN 978-80-87719-56-5 (Sdruzeni ¢eskych spotiebiteli, z. u.)

ISBN 978-80-88019-21-3 (Potravinaiska komora Ceské republiky) -

Pfedmluva

Kvalita potravin je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vnima odlisné a subjektivné,
ocekavani kazdého u nas jsou odlisna. Spotiebitel z dostupnych informaci ne vzdy dokaze
kvalitu posoudit, vyrobky porovnat a vybrat si podle jemu vyhovujicimu a jim o¢ekdvanému
stupni kvality — a v tom spatifujeme hlavni problém.

Potravinova legislativa v fadé pfipadl zahrnuje minimalni pozadavky zamérené na kvalitu,
primarné se ale soustfeduje na bezpecnost (zdravotni nezavadnost) produktu. Povazujeme
proto za nutné zamérovat se na posilovani vnimani kvality spotiebitelem, v¢etné identifi-
kace urcujicich ¢initeld pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodnout na zakladé
kvalitativnich (zejména) ukazatell a nenechat se ovliviiovat pouze jednim, mnohdy
zavadéjicim, ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin od domacich producentt
i z dovozu a to kvalitnich, samoziejmé i méné kvalitnich, a nepochybné i nekvalitnich.
Prakticky u kazdé komodity nalezneme v obchodé levnéjsii drazsi produkt, obvykle v sou-
vislosti s nizsi a vys3si kvalitou (i kdyZ ne vzdy je vy3si cena spolehlivym kritériem!). A kdyz
si nevybereme, miizeme jit jinam. Za naprosto tenden¢ni a zavadéjici povazujeme proto
dehonestujici invektivu, ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spottebitel si mlize vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technolo-
gické platforma pro potraviny (CTPP) a jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel, jejiz
¢innost koordinuje Sdruzeni ¢eskych spotrebitell. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje
a platformy, které spotrebiteli i¢innéji napomohou orientovat se v kvalité na trhu potra-
vin. Prostfedky k tomu mame ovsem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vydavat
publikace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odbouravani
,mytd” o nékterych potravinach ¢i produkénich technologiich, jez siti nékterd média, stejné
jako néktefi samozvani,vyzivovi poradci”

Véfime, ze vas edice Jak pozndme kvalitu?’ zaujala. V zavéru publikace, kterd se vam nyni
dostava do rukou, je k dispozici seznam vydanych tituld v této edici a jeji blizky edi¢ni
plan.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problému s kvalitou potravin. Presto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobrd a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel svou
poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, ptedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pti CTPP
a predseda SdruZeni ceskych spotrebitelt
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Pivo je staroslovénské slovo, kterym Slované
oznacovali svij oblibeny alkoholicky napo;j.
V rdiznych forméch ho vyrabély riizné kultu-
ry a civilizace.

Prvni ndlezy poukazujici na vyrobu piva na
nasem Uzemi pochazi jiz ze 4. stoleti pt. n. |,
kdy na tzemi Ceska zily kmeny Bojd, ktefi
péstovali obili a uz si vyrabéli ndpoje po-
dobné pivu. Od té doby byla ¢eska krajina
vzdy osidlena obyvateli, ktefi se vyrobou
piva zabyvali. A zfejmé byl tento napoj vel-
mi oblibeny. Prvni pisemné zminky o pivu
na nasem Uzemi jsou spojeny se zdkazem
konzumace piva pro mnichy v Bfevnovském
kldstefe a pochdzi z 10. stoleti. V té dobé
uz pivo bylo zfejmé cilené vylepSovano
pridavkem chmele, protoze jiz v 11. sto-
leti byly cirkvi vybirdny desétky z jeho
péstovani. Zaroven byly vybirdny desatky
i z vafeni piva.

Velmi dlouho probihala vyroba piva spise
na zakladé zkusenosti slddka nez na zakla-
dé védy, napi. o kvasnicich dlouho nikdo
nevédél a nebyly vibec udavany jako suro-
vina pro vyrobu piva.

V' minulosti bylo panovnikem udélovéno
pravo vérecné, a kdo jej vlastnil, mohl pivo
vafit. V nékterych oblastech bylo varecné
pravo udélovano celym méstim, kde pak
mohl pivo vafit a prodavat kazdy. Nékde
existoval méstsky pivovar, v némz se stridaly
jednotlivé rodiny, které varily pivo pro vlast-
ni potfebu i do méstské hospody. Jinde zas
vafil pivo kazdy sam doma. Ptipadné si ,var-
nu” pronajimali sousedé mezi sebou.

A protoze vafeni piva bylo vzdy spoje-
no se ziskem, zacalo dochazet ke slu-

¢ovani mensich varnich mist do vétsich,
konkurenceschopnéjsich vyrob. To vsak
nutné vedlo k vétsi unifikaci piva.

V soucasné dobé mlzeme v produkci potra-
vin obecné vidét ndvrat k mensim vyrobam
a totéz plati i pro pivo.

Kazdy zpusob vyroby, at uz ve velkych pi-
vovarech, minipivovarech nebo malych
restauracnich pivovarech, ma néco do
sebe a najde si svého konzumenta. Nékdo
je konzervativni a je rad, ze pivo, které si
koupi, je poradd stejné a oceni tak velké
a vétsi vyrobce piva. Nékdo zase radéji expe-
rimentuje a poznava nové véci a pro néj jsou
zase zajimaveéjsi malé a restauracni pivovary
s jejich specidlnimi druhy piv.

Dlouhodobé je Ceska republika stale v ele
zebficku v konzumaci piva, a to i presto, ze
doslo ke snizeni mnozstvi vypitého piva na
osobu a rok. Vyhodou je stfidméjsi, ale pra-
videlna konzumace piva muzi, ale i zvy3ujici
se obliba piva u zen, coz v evropském a asi
i svétovém trhu nemd obdoby.

Dnes je to 143 litr(i piva na hlavu ro¢né, ale
jesté pred 20 lety byla spotieba 162 litrd.
Druhé Némecko ma 113 litr(i na hlavuy, treti
Rakousko 108 litrd, ¢tvrté Estonsko 102 litr(
a paté Polsko 99 litr(i na hlavu. K udrzovani
vysoké spotieby piva prispiva i rostouci ob-
liba segmentu nealkoholickych piv, jejichz
chut je dnes jiz srovnatelna s pivem alko-
holickym a rada spotrebitelt dava prednost
nealkoholickému pivu prfed jinym nealko-
holickym napojem.

Drive se také vypilo vice piva to¢eného v res-
tauracich, dnes vypiji Cesi vice piva lahvové-
ho nebo piva v PET lahvich doma.

1. VYZNAM PIVA VE VYZIVE

Pivem se rozumi pénivy ndpoj vyrobeny
zkvasenim mladiny pfipravené ze sladu,
vody, neupraveného chmele, upraveného
chmele nebo chmelovych vyrobkd, ktery
vedle kvasnym procesem vzniklého alko-
holu (etanolu) a oxidu uhli¢itého obsahuje
i urcité mnozstvi neprokvaseného extrak-
tu; slad Ize do vyse jedné tfetiny hmot-
nosti celkového extraktu plvodni mladiny
nahradit zejména cukrem, extraktem obil-
ného skrobu, nesladovanych obilovin nebo
ryze; u piv ochucenych mize byt obsah
alkoholu zvysen pridavkem lihovin nebo
jinych alkoholickych napoju.

Energetickd hodnota piva je srovnatelnd
jeho stupriovitost. Plati pfima uméra - do
piva je pfidavano vice sladu a obsahuje tak
vice ,energetickych” latek a vice alkoholu
a ma tim vyssi energetickou hodnotu.
Energetickd hodnota pivajezejménasoucet
energie z alkoholu = 7,1 kcal/g (30 kJ/g)
a extraktu sladu = 3,8 kcal/g (16 kJ/g).
U piv 10% (desitka) je prdmérnd energeticka
hodnota 1500 az 1540 kJ/1,u 12% (dvanact-
ka) 1800 az 1900 kJ/I. Nazev, pouzivany pro
pivo v podstaté mezinarodné - ,tekuty
chléb’, ma tedy své opodstatnéni. Oproti
napojim slazenych cukrem ma pivo vyho-
du, Ze ma pfiznivéjsi glykemicky index.

Co se tyka obsahu dalsich vyzivovych hod-
not, tj. obsahu tuk(, sacharidd, vldkniny,
bilkovin apod., je jejich obsah zavisly na
pouzitych surovinach a pouzité techno-
logii a je tedy velmi rlizny. Pivo obsahuje
celou fadu mineralnich latek, vitaming,
antioxidant apod., které se do néj dos-

~

tavaji z pouzitych surovin. Na biologické
hodnoté se podileji vSechny slozky piva
a to chmel, slad i voda.

Chmel (Humulus lupulus) patti do celedi
konopovitych (Cannabaceae) obsahuje
a lupulon), silice, tfisloviny. Latky v chmelu
podporuji mimo jiné traveni, plsobi jako
sedativum, maji antioxida¢ni a konzervacni
ucinky. Fytoestrogeny maji téz antioxidacni
a také mirné estrogenni Gcinky.

Slad obsahuje vitaminy Bsi, B2, Bs, niacin
a kyselinu listovou.

Voda obsahuje minerdini latky, vcetné
stopovych prvkd: draslik, fosfor, dale
hoicik, kiemik, Zelezo, zinek a méd. Slozeni
zavisi na pouzitém zdroji.

Znaceni vyzivovych hodnot na obale piva
je pro vétsinu piv nepovinné, protoze ob-
sahuji vice nez 1,2 % obj. alkoholu a jako
takové maji evropskou legislativou sta-
novenu vyjimku v povinném uvadéni vy-
Zivovych udaja.

Pivo Ize povazovat za zdravy a lidskému
télu prospésny napoj. Ponékud sporny je
vsak obsah alkoholu. Vcelku se |ékafi sho-
duji, ze alkohol v malém mnozZstvi télu
spiSe prospivd, nez ze by mu skodil. Vhod-
nym napojem pro sportovce a osoby s vy-
sokym vydejem energie mize byt nealko-
holické pivo - jako iontovy napoj slouzici
k doplnéni mineralnich latek. Pro spor-
tovce a milovniky limonad, pro které je
klasické pivo pfilis horké, nabizi pivova-
ry michané napoje z piva (tzv. radlery),
s obsahem alkoholu kolem 2 % obj. nebo
i v nealkoholické varianté.



2. VYROBA PIVA

2.1. Suroviny
K vyrobé piva jsou nutné tfi zékladni suro-
viny — voda, chmel a slad a jeden zakladni
pomocnik - kvasnice.
Voda je pro pivo tak charakteristickd, zcela
identické pivo nelze z jiné vody uvafit bez
toho, aby se voda slozité technologicky
neupravovala. Pokud ma voda napf. silnou
zelezitou prichut, je tato zelezita prichut
patrnd i v pivu a nelze to povazovat za
vadu, ale spise za typickou vlastnost.
Chmel je zakladni surovinou ptidavanou
z dGvodu chuti piva. Mize byt pouzivan
v rlizné formé, jako:
e hlavkovy chmel, ktery je ale nejvice na-
chylny ke zméndm obsahu aromatickych

latek. Ve sloZeni na etiketé piva je pouzity
chmel deklarovan jako,,chmel” nebo jako
shldvkovy chmel”.

mechanicky upravené chmely a chmelo-
vé vyrobky jsou susené namleté hlavkové
chmely, které Ize pouzivat jen jako prasek
anebo je prasek slisovan do rlznych
druhl pelet a granuli. Takto upravené
vyrobky z chmele maji stabilngjsi obsah
aromatickych latek. Na etiketé by se mélo
objevit napf. ,chmelové pelety” nebo
~Cchmelové vyrobky”.

extrakty a silice ziskané z chmele extrak-
ci pomoci rozpoustédel. Na etiketé ve
sloZeni by mély byt oznaceny napt.,chme-
lové extrakty” nebo,chmelové vyrobky”.

e isoextrakty, isopelety, isohorké kyseli-
ny, apod. jsou latky vzniklé chemickou
izomeraci, velmi podobné latkam, které
vznikaji v prlbéhu zpracovani chmele
a v pivovaru se pouzivaji napf. ke zvyseni
horkosti piva, ale byly u nich prokazany
i vlivy na zvyseni stability piva a stability
pény. Z tohoto ddvodu o nich na drovni
evropské legislativy stale probihd disku-
ze, zda uz nejde o pridatné latky. Zatim
jde ale o slozku, ktera na etiketé musi byt
oznacena jako napt. isoextrakty, isopelety
nebo upravené chmelové vyrobky.

Slad dodavéd pivu barvu, ale také celou

fadu aromatickych latek. Slad jsou obilky

(nejcastéji je¢né), které projdou v procesu

sladovani rznymi technologickymi postu-

py, na jejichz konci ziskame slady s rliznymi
vlastnostmi, aromatem a barevnosti.

Nejcastéji se vyrabi svétlé slady plzeriského

typu z je¢nych obilek, které jsou urceny

zejména pro svétla piva a tmavé slady mni-
chovského typu z je¢nych obilek, které jsou
uréeny pro tmava piva. Vyrobci ale vyuZivaji

i tzv. slady speciélni, pomoci nichz mohou

ziskat pro pivo napt. jinou barvu. K tomu se

nejcastéji pouzivaji karamelové nebo bar-
vici slady vyrdbéné specidlnim zplUsobem
sladovani tak, aby byly schopné dodat
pivu vice barvy nez bézné slady nebo jiné

aroma, kdy podobné jako milovnici whisky
znaji nakoufené whisky, pivni znalci mohou
ochutnat pivo z nakourenych sladu.
Nahrazky a pridatné latky

Nékteré pivovary pouzivaji misto ¢asti sla-
du jiné suroviny, které jsou pak oznac¢ovany
jako nahrazky sladu, neboli surogaty.
V minulosti k surogaci casto dochazelo
i v Ceskych zemich. DGvodem byla snaha
usetfit, protoze klasicky slad je drahd suro-
vina, nebo napf. pfi nedrodé sladovnické-
ho je¢mene. V ptipadé vyssi surogace viak
je nutno upravit i technologicky proces.
V prabéhu let si spotiebitel na surogaci
provadénou v nasich zemich nejcastéji
cukrem zvykl, a ndhrazka sladu se tak sta-
la normélni soucésti receptury daného
piva. Pokud tedy neni surogace pouzivdna
k oSizeni spotiebitele, ale je soucasti
normalniho vyrobniho procesu, nelze ji
povazovat za chybu v technologickém pro-
cesu. Je to jen otazka zvyklosti a preferenci
chuti u spotiebiteld.

Za surogaci mohou byt povazovany
i pfidavky sladu z jinych obilovin, nez
je je¢men. Slady z jinych obilovin, napf.
p3eni¢né, jsou pak pouzivany k vyrobé spe-
cialnich piv napt. tzv. bilych piv (weilbier),
jejichz charakter je tim pozménén.
Informaci o surogaci ptidavky sladu jinych
obilovin nebo napf. cukrem musi vyrobce
uvést do slozeni vyrobku.

Kvalitni pivo Ize vyrobit i bez I
pridatnych ldtek °

Pro vyrobu piva jsou povoleny i pfidavky
nékterych pridatnych latek. Kvalitni a trvan-
livé pivo viak Ize vyrobit i bez nich — staci
pouzit kvalitni suroviny a dodrZovat
spravny vyrobni postup a zésady spravné
hygienické praxe pfi zachazeni s pivem ve



vlastni vyrobé, pfi pfepravé, skladovénii pfi
podavani v restaura¢nim zafizeni.

Pivo Ize dobarvovat pouze karamely. Pokud
se na trhu objevuji piva barevna jinak nez
je obvyklé, napf. zelené pivo pred veliko-
nocemi, pak dobarveni méze probéhnout
bud pomoci pfidavku prirodnich surovin
(vyluhy z bylin) nebo pomoci ochuceni
piva slozkou, pro kterou jsou barviva po-
volena, napf. z lihovin nebo ostatnich alko-
holickych napoju.

Do piva lze pridavat i sladidla, jejichz
pfitomnost musi byt uvedena pfimo u za-
konného nazvu potraviny slovy ,se sladid-
ly”. Ve slozeni vyrobku pak musi byt uveden
nazev pouzitého sladidla nebo oznaceni
pomoci E kédu. Nejcastéji jsou sladidla
pfidavdna do tmavych piv, kde je cesky
spotiebitel stale zvykly na jejich ,sladkost”.
Dalsi velmi vyznamnou ,ingredienci” pfi
vyrobé piva je sladek, tedy clovék, ktery
v pfipadé malych pivovarli vytvafi re-
cepturu, pivo uvaii i prodd, u velkych
pivovarl je to ¢lovék, ktery dohlizi na cely
proces vyroby piva, aby probéhl tak, jak
ma. Sladka Ize tedy pfirovnat ke kuchafi
- pokud mame recept a zakladni postup
vyroby, umime si obéd uvafit vsichni, ale
jen par vybranych lidi se stane kucharem,
a jen zlomek z nich mze byt séfkucharem.
To ale neznameng, ze by se ze sladka sa-
mouka, ktery provozuje tzv. homebrewing,
tj. domdci vareni piva, nemohl stat sladek
profesional.

Sladek je tedy ten, ktery si na zac¢atku vyro-
by fekne, jaké pivo chce vyrobit a k tomu
zvoli patfi¢né suroviny a vyrobni postup.

2.2. Principy technologie vyroby
Viysledné pivo se vyznamné lisi podle zvo-
lenych ingredienci a konkrétnich kroku

technologického postupu. (Zakladni vyrob-
ni postup je shrnut v diagramu na strané 9)
Rmutovani

Sladek si musi nejdfive nachystat a pod-
le zvolené receptury odvazit nasrotovany
slad a chmel. Srot je na varné pivovaru
v procesu vystirani smichan s varni vo-
dou. Cilem této casti vyrobniho procesu
je dostat co nejvice rozpustnych latek ze
sladu do roztoku. Toho je dosazeno jeho
neustdlym promichdvanim a zvySovanim
teploty. Vznikd rmut, ktery obsahuje rdizné
druhy sacharidl ze Skrobu i sacharidG
neskrobovych (napft. B-glukany), nizkomo-
lekularni dusikaté latky, polyfenoly, anor-
ganické latky aj.

Nékteré pivovary vyuzivaji i tzv. HGB (high-
gravity brewing), kdy se v pribéhu vystirky
pfipravi velmi husty rmut, ze kterého se
ziskd mladina s vysokym obsahem ex-
traktu. Ta se v dalSich fazich vyroby naredi
specialné upravenou vodou na puavodni
extrakt mladiny pozadovany napf. pro
vycepni pivo nebo lezdk. Technologie
HGB pivovarlim usetfi naklady na vyrobu,
protoze se pracuje s nizsimi objemy mla-
diny, ale na druhou stranu, pokud je kon-
centrace mladiny nad 20 %, hotové pivo je
vétsinou senzoricky méné plné, vodové.
Scezovani

Ziskany rmut obsahuje tekutou a pevnou
cast, které od sebe musi byt oddéleny.
K tomu dochazi ve scezovacich nddobéch,
kde je pomoci fyzikalnich metod oddélena
tekutd cast s rozpusténymi extraktivnimi
latkami od pevné casti, tzv. mldta, obsa-
hujici zbytky sedrotovaného sladu. Mlato je
povazovano za odpad, ktery ale mGze byt
vyuzit jako krmivo pro hospodarskd zvitata.
Nez se mlato stane opravdu krmivem, je
tfeba z néj jesté ziskat zbytky extraktivnich

Zakladni vyrobni postup

slad + voda rmut
o rmutovani

e scezovani

sladina + chmel
o chmelovar

mladé pivo zchlazena mladina mladina
o dokvaseni + kvasinky e zchlazeni
a zrani e kvaseni
zralé pivo zfiltrované pivo pivo k expedici

o filtrace e staceni, pfipadné
s pasteraci

e doprava
ke spotiebiteli

latek, které jsou v procesu vyroby piva
vyuzitelné. Ziskavani extraktivnich latek
je oznacovano jako vyslazovani a mléato
je pfi ném opakované promyvéano horkou
vodou. Vyslednym produktem po scezeni
a vyslazeni je sladina.

V pfipadé nedostate¢ného mnozstvi
enzymU ze sladu, napf. pfi vyrobé spe-
cidlnich piv, u kterych je pozadovan vy-
soky stupen rozlozeni skrobl, nebo pfi
pouziti surovin, u kterych je tfeba odstranit
nékteré technologické nedostatky, mo-
hou byt pfidavany enzymatické preparaty.
Jejich vyhodou je cilené pouziti a vétsinou
Sirsi rozmezi podminek jejich aktivity nez
maji enzymy sladové.

Chmelovar

V dalsi fazi vyroby je sladina vafena s chme-
lem (chmeleni), a protoze se pouzivaji rizné
chmely, postupy a zafizeni, je vyslednd mla-
dina velmi rliznoroda. Chmeleni v pribéhu
chmelovaru mudze probihat az na trikrat.

Pocet a doba chmeleni je riizné podle toho,
jaké pivo chce sladek ve vysledku vyrobit.
Kromé toho, Ze v prlibéhu chmelovaru
se do roztoku dostanou aromatické latky
z chmele, pfipadné dojde k jejich Upravé,
je cilem chmelovaru i odpafit prebyte¢nou
vodu a spolu s ni i nékteré tékavé latky
nepfijemnych vini, které pokud v pivu
zlstanou, jsou v ném hodnoceny jako
~vada” - prikladem je napt. dimetylsulfid,
ktery je v senzorickych ptiru¢kdch popi-
sovan jako ,viiné po varené kukufici nebo
zeleniné”. V prabéhu chmelovaru také do-
jde ke konecné inaktivaci enzym a inakti-
vaci nezadouci mikrofléry. V mladiné jsou
obsazeny i bilkoviny, které, pokud v pivu
zlstanou, snizuji jeho stabilitu. Proto je
vyhodné, ze v pribéhu chmelovaru dojde
plsobenim mj. vyssich teplot k jejich ko-
agulaci a koagulované bilkoviny je mozné
snadnéji z roztoku odstranit. Po ukonceni
chmelovaru musi byt z mladiny odstranény



zbytky pouzitého chmele nebo chmelo-
vych vyrobkd - tzv. chmelové mlato je
povazovano za odpad.

Chlazeni mladiny, kvaseni

Ziskanou mladinu je nutné zchladit na
zakvasnou teplotu, kterd je rGzna podle
druhu kvasnic, které chce slddek pouzit,
a zvoleného technologického postupu.
V priibéhu zchlazovani dochézi k dalsimu
pfirozenému cifeni mladiny, kdy z rozto-
ku ,vypadavaji” daldi vysraZzené bilkoviny
a na né navéazané latky, napf. polyfenoly
ahorké latky zchmele. Tyto kaly by mély byt
z mladiny odstranény v co nejvétsi mife.
Nevhodny prabéh zchlazeni mladiny
i obsah neodstranénych kalt maji nega-
tivni vliv na senzorickou kvalitu piva.
Zchlazend a dostatecné prokvasend mla-
dina je zakvasena kvasinkami. V priibéhu
hlavniho kvaseni se kvasinky mnozi
a zaroven rozkladaji zkvasitelné latky
z mladiny na etanol, oxid uhli¢ity (COz2)
a rGzné vedlejsi produkty, které ovliviuji
chutové vlastnosti piva at pozitivné, tak
negativné.

V prabéhu kvaseni vznikd i oxid sifi-
City (SO2), ktery v pivu pusobi jako
konzervacni latka. Jeho obsah v pivu
neni z pohledu legislativy nutné na
etiketé znacit, protoze v pivu vznika
samovolné pfi procesu kvaseni, neni do
néj uméle pfidavan. Kvaseni probiha
v otevienych nebo uzavienych nadobach
a vznikajici CO2 zlstdva castecné
v rozkvasené mladiné a caste¢né z rozto-
ku unikd. Kvasinky maji urcitou toleranci
k obsahu etanolu, oxidu uhlic¢itého a kys-
liku — v pfipadé, ze v prostiedi, ve kterém
kvasinky ,pracuji” je nedostatek kysliku
nebo naopak vy$si mnozstvi CO2 nebo eta-
nolu, prestavaji kvasinky pracovat, a bud'se
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usazuji na dné kvasnych nadob (kvasinky
spodniho kvaseni), nebo se shromazduji
na hladiné (kvasinky svrchniho kvaseni).
Dokvaseni, zrani

Mladé pivo s kvasinkami, které zdstaly ve
vznosu, se z kvasnych kadi prevede do
lezackych nadob, kde probéhne dokvaseni
sacharidt. Cely proces probiha za nizkych
teplot a pivo je pfi ném pfirozené dosyce-
no COz. V prlibéhu lezeni piva v lezackych
nadobéach také dochazi k samovolnému
cifeni piva a k jeho senzorickému zrani -
dochazi napf. ke snizovani obsahu oxidu
sificitého nebo ke zvysovani obsahu ester.
V priibéhu staceni piva do lezackych tanki
a jakékoli manipulaci s nim by nemélo
dochézet k jeho provzdusnovani, protoze
pak mohou v prabéhu lezeni probihat pro-
cesy, které zhorsuji senzorickou jakost piva.
Ke kvaseni a dokvasovani piva mohou
byt pouzivény i velkoobjemové nadoby -
u nds jsou asi nejcastéji pouzivany nado-
by oznacované jako CKT (cylindrokénické
tanky). Proces kvaseni miZe probihat
v rliznych nadobach, kdy je proces vedeni
kvaseni velmi podobny vyse uvedenému
klasickému zplsobu, nebo miize cely pro-
ces kvaseni probihat v jednom CKT.

Doba zréni piva je rlizna pro rdzné druhy
piva, pro lezaky je to az 70 dni.

Findlni upravy

Hotové pivo miize byt staceno nefiltrované
nebo po nasledné filtraci.

Pristacenipiva miiZe probihat jesté pastera-
ce. Pri ni, plisobenim vyssich teplot, dochazi
k usmrceni jakychkoli mikroorganism, kte-
ré by mohly zpuUsobit nasledné kazeni piva.
Dojde tak k prodlouzeni stability piva a tim
i prodlouzeni délky doby trvanlivosti. PFi
Spatné vedeném procesu pasterace mulze
dojit ke vzniku tzv. pasteracnich pfichuti.

3. CLENENI PIV

Existuje nepteberné mnozstvi druhl
a styld piva. Rozdil mezi nimi je dan zej-
ména zplsobem kvaseni a pouzitymi su-
rovinami. Nasleduje zakladni ¢lenéni dle
riznych hledisek.

3.1. Zpusob kvaseni

Dle zpUsobu kvaseni rozliSujeme piva na
svrchné, spodné a spontanné kvasena.
Kvasinky pro jejich vyrobu se kromé
genetického  vybaveni lisSi  zejména
v pozadavcich na podminky, ve kterych
nejlépe pracuiji, tj. kvasi.

Spodné kvasena piva, nejznaméjsi
lezdky plzeriského typu maji v ceskych
zemich nejvétsi tradici. K jejich vyrobé
se pouzivaji kvasnice spodniho kvaseni,
které vyzaduji udrzovéni teploty 7-15 °C.
Po ukonceni kvaseni sedimentuji na dné
kvasnych nadob. Spodné kvasena piva také
vyzaduji delsi dobu lezeni. Po nacepovani
ma spodné kvasené pivo vyssi, bohatou
pénu, od které cesky spotrebitel ocekava,
ze dlouho vydrzi. Mezi spodné kvasena
piva jsou fazeny rdzné typy lezédkld (lage-
ry), piva videnského typu (nasladly lezék
se sladovou pfichuti) nebo mnichovského
typu (plvodné tmavé lezaky se sladovo-
karamelovou chuti a dnes i svétlé lezaky
s vyraznou sladovou pfichuti).

Svrchné kvasena piva jsou typickd napf.
pro Anglii. Jde o piva oznacovand Ale. Pro
jejich vyrobu se pouzivaji kvasinky svrchni-
ho kvaseni. Optimalni teploty pro kvaseni
se pohybuji mezi 18-22 °C. Po ukonceni
kvaseni  zUstavaji  kvasnice nejcastéji
v kvasné dece. Po nacepovani ma svrchné
kvasené pivo nizkou pénu, kterd rychle

pada. Mezi svrchné kvasend piva jsou
kromé jiz zminénych piv typu Ale, kterych
je velké mnozstvi druhd (napf. IPA= India
Pale Ale, APA = American Pale Ale), fazeny
i dalsi typy piv jako Stout, Porter nebo piva
psenicna.

Spontanné kvasena piva jsou vyrdbéna
pomoci velmi specifické az endemitni mi-
kroflory tvorené rlznymi druhy divokych
kvasinek a bakterii, kterd se v prostredi, kde
je pivo vyrdbéno, vytvérela a ustalovala po
dlouhou dobu. Jakykoli zadsah do tohoto
prostiedi mize vést ke zméné této mikro-
flory a k naprosté zméné konec¢ného vyrob-
ku. Pfikladem jsou napt. belgicka piva typu
Lambic nebo Kriek.

3.2. Obsah extraktu ptivodni mladiny
Pojem ,extrakt plvodni mladiny (EPM)"
uvedeny ve vyhldsce o pozadavcich na
pivo, je udaj o mnozstvi latek ze sladu
a chmele, které se pfi vafeni piva dosta-
nou do mladiny a odpovidd terminu
,stupnfiovistost’, kterd je mezi béznymi
spotrebiteli rozsifenéjsi. Bézny spotiebitel
si v restauraci da spise ,desitku” nebo ,je-
dendctku” nez,vycepni” nebo ,lezak".

Piva s vyssim obsahem extraktu v pivodni
mladiné plsobi v chuti hutnéjsim a plnéj-
$im dojmem.

Podle ceské legislativy se obsah extraktu
pavodni mladiny zaokrouhluje vzdy dold,
takze napf. obsah EPM 10,8 % hm. se za-
okrouhli na 10, tzn. Ze jde o pivo vycepni.
Podle obsahu alkoholu se jesté vymezuji
skupiny - nizkoalkoholické (0,5-1,2 % obj.
obsahu alkoholu) a nealkoholické pivo
(do 0,5 % obj. obsahu alkoholu).
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Nova ceska legislativa rozlisuje dle

extraktu puvodni mladiny piva:

STOLNI s obsahem EPM
max. 6 % hm.

VYCEPNI s obsahem EPM
7-10 % hm.

LEZAK  spodné kvasena
s obsahem EPM
11-12 % hm. (dosud, podle
legislativy platné jesté
v prvnim pololetir. 2017, byla
lezdkem oznacovéna piva
s uvedenym extraktem, jak
spodné tak svrchné kvasena)

SILNA s obsahem EPM min. 13 %
hm. (jak spodné, tak svrchné
kvasena); (pozn. — dosud se
tato piva nazyvala specialni)

PLNA pouze svrchné kvaseng,
s obsahem EPM 11-12 % hm.

3.3. Barva

Podle slozeni pouzitych sladl ziskava-
me pivo svétlé, polotmavé (nékdy také
oznacované jako jantarové) nebo tma-
vé. Barevna 3kdla je v Evropé udavana
v jednotkdch EBC, ceskd legislativa vsak
nestanovuje pfesnd rozmezi. Stanoveni
barvy je tedy velmi subjektivni, zejména
u pfechodovych variant.

3.4. Surovina pro slad

Pro vyrobu piva se nejcastéji pouzivaji
slady vyrobené z jarniho dvoufadého
je¢mene, ale Ize vyuzit i jiné obiloviny
a suroviny. Ceskému spotiebitelije ztéchto
i Zito, oves, ryzi, ¢irok nebo nesladované
obiloviny.
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Jako pivo zjinych obilovin, tj. napf. pseni¢né
pivo, Ize dle vyhldsky oznacit pouze pivo,
u kterého vice nez 1/3 extraktu pochazi
zjiného sladu nez je¢ného.

3.5. Piva filtrovana, nefiltrovana,
kvasnicova...

Do procesu vyroby piva mlze byt za-
fazovana filtrace, kterd slouzi k vycisténi
piva od zbylych kvasnic. Filtrovand piva
jsou stabilnéjsi a spolu s provedenou pas-
teraci prispiva filtrace k delsi udrznosti piva.
Protoze na trhu jsou piva nefiltrovana
a kvasnicovd, je nutné, aby konzument
piva dostal i informaci, ze zakal piva neni
vadou piva, ale je zplsoben pfitomnosti
kvasnic. V pfipadé, ze je na etiketé uve-
dena informace, Ze jde o pivo nefiltrova-
né, pak jsou v pivu zbytky kvasnic, které
v pivu zudstaly. Rozhodné ale neplati, ze
nefiltrované pivo musi byt vzdy zakalené,
protoze v pribéhu procesu vyroby piva
muze dojit k odstranéni zékalu a hotové
pivo pak zUstava ciré. Pokud je na etiketé
uvedeno, ze jde o pivo kvasnicové, pak do
hotového, vétsinou i zfiltrovaného piva
byla pfidana rozkvasend mladina nebo
podil ¢isté kvasni¢né kultury. Kvasnicova
piva obsahuji vétsinou zivé kvasinky a pivo
v lahvi mize jesté déale prochazet proce-
sem kvaseni.

3.6. Baleni a zptsobu nabidky

Na trhu se mUze spotrebitel setkat v ma-
loobchodni siti s pivem balenym do rlz-
nych spottebitelskych oballl - sklenénych
i PET lahvi, plechovek a rliznych maloob-
jemovych soudkl (k obalim vice v dalsi
kapitole).

V restauracich, pivnicich a podobnych
podnicich je pak nej¢astéji prodavano

pivo ¢epované. V soucasné dobé je pivo
¢epovano bud'ze sudl anebo z tanka.

Sudové pivo je v pivovaru stoceno
do rdzné velkych sudd, které jsou pak
pfepraveny do restaurace; zde je pivo
¢epovano pomoci rtznych tlacnych plynd.
V' minulosti byly pouzivany pouze vzdu-
chové kompresory, které maji nevyhodu
predevsim ve vysokém obsahu kysliku
v tla¢cném médiu. Dochdzi tak k rychlé oxi-
daci piva, tj. ke vzniku jedné z vad piva.
Jako tlacny plyn lze pouzit i ¢isty oxid
uhli¢ity. Jeho nevyhodou je snadny pre-
stup oxidu uhli¢itého do piva, kde vsak
neni vazan stejné pevné jako oxid uhlicity
z kvaseni a pivo je pak pocitové presycené.
K pivu nejsetrnéjsi jsou plyny vyvinuté
specidlné pro ¢epovani piva, kde je presné

stanoveny pomér obsahu dusiku a oxidu
uhlicitého, a to v poméru 50:50 nebo 80:20.
Vsechny pouzivané plyny musi splnit svoji
Cistotou pozadavky na potravinaiské plyny
a nesmi dochazet k pouzivani plynt v tech-
nické kvalité.

Tankové pivo je v pivovaru naplnéno do
specialnich vaka, ze kterych je vytlacovano
pomoci vzduchu. Tento vzduch se vsak
nedostava do pfimého kontaktu s pivem,
pouze stlacuje vak s pivem a nedochazi
tedy k zadné senzorické zméné piva. Toto
pivo je nabizeno jako pivo tankové.

Pivo ¢epované v restauraci je povazovano
za potravinu, resp. ndpoj a zdkaznik tedy-
musi dostat informace zejména o zakon-
ném ndazvu, pfitomnosti alergenu a poda-
vaném mnozstvi.
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4. POZADAVKY NA JAKOST,

VNIMANI KVALITY

V Ceské legislativé je jakost piva stano-
vena pomoci nékolika ukazatell, z nichz
nejdulezitéjsi pro spotrebitele jsou obsah
alkoholu a extrakt pdvodni mladiny. Podle
extraktu mladiny si konzumenti obvykle
objednavaji v restauraci desitku, dvanact-
ku apod. Tento pfistup se s rozvojem
minipivovard méni, spotrebitelé si zvykaji i
na vybér piva dle pivniho stylu.

Dosud v Ceské legislativé nebyly pivni styly
nijak zminény. Nové (od 2. pololeti 2017)
jde o udaj sice dobrovolny, avsak pivova-
ry musi dodrzet obvykly zplisob produkce
a surovinové slozeni podle postupl pro-
vozovanych v tradi¢nich oblastech vyroby.
Tzn. ze napf. pokud je pro pivo Stout obvy-
klé, ze je to svrchné kvasené velmi tmavé
pivo, nesmi byt oznaceni Stout pouzito pro
pivo svétlé nebo spodné kvasené.

Obsah alkoholu neni pro ceského
spotiebitele tak dilezity. Piva s vysokym
obsahem alkoholu jsou spiSe vyjimkou.
Obecné je pro orientaci ceského spo-
trebitele dllezitéjsi stupnovitost — obsah
extraktu v plvodni mladiné.

Pfi senzorickém hodnoceni piva je hod-
nocena jeho pénivost, ¢irost, chut a viiné.
Vsechny tyto ukazatele musi odpovidat
hodnocenému typu piva.

Pro spotiebitele je velmi dulezity jeden
aspekt chuti, a sice horkost. Hotkost piva
zavisi na jakosti chmele. Uslechtilé chmele
dodavaiji pivu pfijemnou horkost a jemnéjsi
chut nez chmely hrubé a poskozené nev-
hodnym skladovanim. P¥i subjektivnim
hodnoceni horkosti se rozliSuje intenzita
horkosti, charakterizujici prvni vjem pfi
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napiti a charakter horkosti, ktery vyjadiuje
doznivéni hotrké chuti v Ustech po na-
piti. Napfiklad intenzita hofkosti ma byt
u piva Ceského typu stredni az silnd, cha-
rakter mirné drsny az drsny ulpivajici.
Hofrkost piva je zavisld na obsahu nékterych
latek pochazejicich z chmele ¢i z takovych
latek vzniklych (iso-alfa-hotké kyseliny,
v mensi mite dalsi derivaty horkych kyselin
chmele véetné jejich oxidacnich produktd).
Tyto latky charakterizujici horkost Ize zjis-
tit i objektivné — chemickym vypoctem,
stanovenym podle metodik IBU (Internati-
onal Bitterness Unit) nebo EBU (European
Bitterness Unit). Plzeriské pivo na stupnici
IBU vykazuje hodnoty horkosti 35 — 45
jednotek a patfi tak mezi nejvice horké
lezaky. Absolutné nejvyssi horkost vykazu-
ji nékterd piva typu IPA (resp. AIPA) - 120
jednotek.

4.1. Oznacovani

Na spotiebitelskych obalech musi byt
kromé obchodnich informaci, tj. znacky
pivovaru i konkrétniho piva, uvedeny i po-
vinné informace o pivu zahrnujici jednak
informace povinné pro vsechny druhy po-
travin - zakonny nazev, slozeni a alergeny,
obsah alkoholu, datum minimalni trvanli-
vosti, vyrobce, a dale informace vychazejici
z tzv. komoditnich predpist - u piva jsou
to informace o barvé piva, neprovedeni
filtrace, typu kvaseni (pokud pivo nebylo
kvaseno spodné). Déle miize byt uveden
extrakt ptvodni mladiny v % hm.a pouzity
pivni styl.

Pro spotrebitele je dulezité, aby se s ob-

sahem oznaceni piva (stejné jako jaké-
koliv  zakupované potraviny) dobre
seznamil. Udaje mu slouzi k rozlideni
kvality vyrobkd a jejich podcenéni vede
casto k neopravnénému pocitu zklamani
s vyrobkem.

Viyrobce napf. musi do slozeni vyrobku
vypsat vsechny slozky (suroviny), které pro
vyrobu piva pouzil. Tato publikace by méla
spotiebitele poucit, aby rozliil, napf. co
znamena, kdyz je pouzit chmel, chmelovy
vyrobek, chmelovy extrakt nebo isovyro-
bek z chmele.

Pro pivo plati obecny pozadavek na
oznacovani puvodu, coz znamena, ze
plvod na etiketé musi byt uveden pouze
v pfipadé, Ze by jeho nevyznaceni mohlo
spotiebitele klamat. Pokud by na etiketé
byla zminka napf. o ¢eské tradici vyroby
piva, ale pivo bylo vyrobeno v jiné zemi,
musi byt na etiketé uvedena zemé plvodu.
Za zemi plvodu je dle platnych pravnich
predpisti  povazovana zemé, kde doslo
k poslednimu opracovéni, které vyrazné
zménilo charakter vyrobku. Pokud je pivo
vyrobeno v CR a pouze baleno v jiném
staté, je zemi vyroby Ceska republika. Po-
kud ale pfi baleni dojde k dal$im operacim,
napf. k pasteraci piva, nelze uz napsat, ze
zemi vyroby je Ceské republika. Protoze
v téchto pfipadech vyrobce vétsinou nech-
ce na etiketé uvést, ze zemi pavodu je
néjaka jind zemé, na obale se objevi napf.
informace, Ze pivo bylo vyrobeno v CR
a baleno v jiné zemi.

Vlyrobci a prodejci potravin ¢asto vyuzivaji
v souvislosti s marketingem zdravotnich
a vyzivovych tvrzeni. Pro alkoholické népo-
je s obsahem alkoholu nad 1,2 % obj., kam
patii i vétsina piv, jsou vSechna zdravotni
tvrzeni zakdzédna a z vyzivovych tvrzeni

jsou povolena jen ta, ktera spotiebitele
informuji o snizeném obsahu energie
a snizeném obsahu alkoholu.

4.2, Zachazeni s pivem

Pivo vyzaduje dodrzovani velmi pfisnych
zédsad pro zachdazeni s nim v celém proce-
su vyrobu, prepravy a jeho nabizeni. To je
dllezité zejména pro tocena piva.
Podobné to plati pro piva ve spotie-
bitelskych obalech. Legislativa stanovuje,
ze musi byt chrdnéno pred pfimym slu-
ne¢nim svétlem a mrazem. Je tfeba do-
drzovat teplotni rezim skladovani a zejmé-
na pro podavani dle etikety na vyrobku.

4.3. Vady piva
Vyroba piva je slozity proces, pfi kterém
muze dojit k celé fadé chyb. Tyto chyby
pak mohou byt dalSimi technologickymi
procesy v pribéhu vyroby odstranény, ale
mohou se projevit i na vysledném pivu.
| kvalitni pivo vsak muaze byt poskozeno
skladovanim v nevhodnych podminkach
nebo nedodrzenim hygienickych zasad. Pfi
hodnoceni vad je vzdy nutné zohlednit typ
piva, protoze to, co u jednoho piva je hod-
noceno jako typicky znak, v jiném typu piva
muze byt oznaceno jako vada.

Priklady vad:

e pivo je prdzdné, s malym fizem - vada je
zpUsobena nedostate¢nym sycenim piva
oxidem uhlicitym;

e pivo je kyselé - nejcastéji je tato
vada zplsobena plsobenim jinych
mikroorganism, nez jsou kvasinky. Miize
jit o bakterie mlé¢ného kvaseni anebo
bakterie zpUsobujici kazeni piva;

e zakal piva - jde o fyzikaIni zékal piva,
ktery byva zplsoben napf. premrznutim
piva;
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e maslovéa chut — zvysuje plnost piva, ty-
pické ceské pivo lezackého typu ji v ma-
[ém mnozstvi obsahuje témér vzdy, ve
vyssich koncentracich ukazuje napf. na
nedodrzeni technologie pfi kvaseni nebo
kratké leZeni piva. Pfi¢inou je obsah latky
diacetyl, ktera vznika v priibéhu kvaseni,
ale v nasledném procesu vyroby je od-
bouravana;

e bananova chut - je typicka pro nékteré
druhy p3eni¢nych piv, v pivech lezackého
typu je vadou;
autolyza¢ni chut - pivo je citit po
starych kvasnicich. Vada je zpdsobena
pfirozenym rozkladem kvasnic;
oxidac¢ni chut a svételnd chut - jsou
zpUsobeny skladovanim piva v nevhod-
nych podminkéch.V pfipadé vyssich skla-
dovacich teplot, pfipadné pfi skladovani
piva za pfistupu vzduchu (vzduch v lahvi,
tla¢né plyny s obsahem kysliku pouzité
v restauraci k ¢epovani piva) dochazi k
oxidaci piva a jeho rychlému starnuti,
pivo je drsné a hrubé, vznika tzv. oxidaéni
chut. Pri skladovani piva za pristupu
svétla, jak slune¢niho, tak umélého, vzni-
ka svételna chut.

5. SPECIFIKA

5.1. Ceské pivo

V EU byl vytvoren systém chranénych ze-
mépisnych oznaceni, chrdnénych oznaceni
plvodu a zarucené tradi¢nich specia-
lit. Kazdé z téchto chranénych oznaceni
mda sv0j specificky rezim pozadavku
a postupt schvalovani. Tyto systémy jakosti
by mély poskytnout vyhody spotfebiteldm
ivyrobclim,atozejménanajinychtrzich nez
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jsou v zemi plvodu. Chrdanéné zemépisné
oznaceni ziskalo také Ceské pivo. Oznaceni
mohou nést pouze spodné kvaseny svétly
a tmavy lezak, svétlé a tmavé vycepni pivo
a pivo dnes oznacované jako stolni. Zapsany
nazev Ceské pivo je chranén proti zneuziti
— jakékoli pivo nesouci toto oznaceni musi
splnit specifikaci. Pro vyrobce to znamena
dodrzeni vsech parametrl specifikace
a vice kontrol ze strany statnich orgdnu. Pro
spotrebitele zéruku, ze jde o pivo vyrobené
tradi¢ni technologii z tradi¢nich surovin.
Naptf. slad musi byt vyroben z povolenych
odrad jarniho je¢mene, dodrzeni mini-
malniho stanoveného podilu Zateckého
chmele atd.

Piva nesouci CHZO Ceské pivo musi mit
na etiketé specificky symbol pro chranéné
zemépisné oznaceni, ktery musi byt uveden
spolu s oznacenim Ceské pivo. Preklady do
jinych jazykl mohou toto oznaceni pouze
doplnovat, nikoli nahradit.

5.2. Pivo oznacené jako

»Ceska potravina”
V ptipadé, Ze je na potraviné uvedeno nebo
symbolem nebo jinak graficky naznaceno,
7e zemi plvodu potraviny je Ceska re-
publika, pak soucet hmotnosti slozek

z CR musi tvofit minimélné 75 % celkové
hmotnosti vsech slozek v okamziku jejich
pouziti. Pfidana voda se do celkové hmot-
nosti vSech slozek potraviny nezapocitava.
U piva je vSak voda povazovéna za zékladni
slozku.

5.3. BIO pivo

Na trhu se vyskytuji i piva v bio kvalité, ktera
prosla schvalovacim procesem pro vyrobky
nesouci oznaceni BIO. Protoze jde o zpra-
cované potraviny, musi byt alespon 95 %
vyrobku tvofeno slozkami v bio kvalité,
a to za predpokladu, ze Zadna slozka se ve
vyrobku nevyskytuje v bio i bézné ,nebio”
kvalité.

5.4. Nealkoholické pivo a piva se
snizenym obsahem alkoholu
Jak jiz bylo zminéno v Uvodu textu, na
ceském trhu si ziskava své nezastupitelné
misto i nealkoholické pivo s obsahem alko-
holu do 0,5 % obj. alkoholu. Nealkoholické
pivo lIze vyrabét rlznymi zplsoby. Néktefi
vyrobci voli vyrobu normélniho alkoho-
lického piva, ze kterého je pak destilaci
nebo jinym zplsobem oddélen alkohol.
Pfi oddéleni alkoholu destilaci tak vyrob-
ce ziska zajimavy ,vedlejsi” produkt, pivni
palenku. Dal$i moznosti je vyroba pomoci
kvasinek pouzivanych k vyrobé bézného
alkoholického piva, ale kvaseni je dfive
zastaveno anebo je pouzit specidlni kmen
kvasinek, ktery prokvasuje pouze na velmi
nizky obsah alkoholu.
V legislativé je zminéno i pivo se snizenym
obsahem alkoholu (v ndvrhu nové legisla-
tivy pivo nizkoalkoholické), u kterého se
obsah alkoholu pohybuje mezi 0,5 % obj.
a 1,2 % obj. Bézné se viak na trhu tato piva
vyskytuji zcela minimalné.

5.5. Bezlepkové pivo

Typické ceské pivo obsahuje nizsi obsah
lepku nez obdobna ,evropskad” piva, ale
i presto o nasich pivech nelze pausalné tvr-
dit, Ze jsou bezlepkova. ProtoZe pouZiti tvr-
zeni bez lepku’, ,bezlepkové’, apod. je po-
dle platnych pravnich predpist umoznéno
pouze pro potraviny, jejichZ obsah lepku je
nizsi nez 20 mg/kg potraviny, musi vyrob-
ce bezlepkového piva v pribéhu procesu
vyroby piva zavést takové postupy, aby byl
se sto procentni jistotou dodrzen legisla-
tivni limit pro obsah lepku.

5.6. Napoje na bazi piva

Kromé nealkoholickych piv u spotiebitell
v poslednich letech vzrostla i obliba
napoju, které jsou legislativné fazeny
k pivu a jsou oznacovény jako ndpo-
je na bazi piva. Do této kategorie jsou
v soucasnosti zatazovany dva druhy napoju
- kvasdeny sladovy napoj a michany népoj
Z piva.

Kvaseny sladovy napoj je vyrabén po-
dobnou technologii jako pivo, a to ze sladi-
ny. Na trhu existuji kvasené sladové napoje
v mnoha variantdch ochuceni a jsou obli-
beny zejména mladsimi spotrebiteli. Obsah
alkoholu neni nijak legislativné upraven
a pohybuje se kolem 5 % obj. Prikladem
takového vyrobku je Frisco.

Michany napoj z piva je vyrdbén
smichanim piva s nealkoholickym néapo-
jem. Nové musi byt uveden procenticky
obsah michaného vyrobku (at jiz je neal-
koholicky - s obsahem alkoholu do 0,5 %
obj., nizkoalkoholicky - s obsahem alkoho-
lu 0,5-1,2 % obj. a samoziejmé alkoholicky
- nad 1,2 % obj.). Tyto napoje mohou byt
oznaceny i cizojazy¢nymi synonymy napf.
beercooler nebo radler.
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6. DRUHY OBALU, POZADAVKY NA OBALY

Pro spotfebitelska baleni piva se pouziva
celd rada obald. Klasické je sklo, ale jiz po
fadu let i plechovky, PET lahve, ale také
rtizné velké soudky pro domaci ¢epovani.
Viechny materidly musi splnit poZadavky
na materialy uréené pro styk s potravinou,
tj. musi byt zdravotné nezdvadné a zajistit
ochranu piva pfed vnéjsimi vlivy, které by
mohly negativné pUsobit na kvalitu. Barva
obalu je volena tak, aby pivo chranila pred
plsobenim svétla.

Lahve sklenéné jsou velmi Setrné k pivu
a navic jsou $etrné i k zivotnimu prostiedi,
zejména vratné lahve, které viak pouzivaji
hlavné velké pivovary. Pouzivani vratnych
lahvi totiz od pivovaru vyzaduje zajisténi
logistiky pro vraceni lahvi, velké skladovaci
plochy pro vracené lahve a velké prostory
ve vyrobé pro mycku lahvi atp. Proto nej-
sou ve velkém vyuzivany malymi pivovary.
Ty pak upfednostni nevratné lahve.

Nejbéznéjsi typy PET lahvi nejsou pro pivo
Uplné idedlnim obalem, protoze dochazi
k prostupu plynd pies obal, zejména kys-
liku dovniti obalu, a pivo rychleji starne.

PET obaly je vhodné pouzivat zejména
pro piva urc¢end k rychlé spotfebé, napf.
z minipivovarQ. U piv z velkych pivovarQ
v PET obalech je mozné si vdéimnout, Ze je-
jich datum minimalni trvanlivosti je kratsi,
nez u obdobného piva ve skle. Existuji véak
upravené typy PET obalC, které prostup
plynl neumoznuji, ale pro bézny prodej
byvaji pfilis drahé.

Napfiklad na cestach, ale nejenom, spo-
tiebitelé ocenuji baleni piva v plechovkach.
Jde o obal lehky a neprostupny pro svétlo,
nevyhodou je neSetrnost k Zzivotnimu
prostiedi, protoze recyklace hliniku, ze kte-
rého jsou plechovky vyrabény, neni mezi
spotrebiteli pfilis rozsifena a plechovky
kon¢i v bézném odpadu.

7. DOTAZY SPOTREBITELU

1. V restauracich je casto pivo nabi-
zeno oznacené stupnovitosti 10°,
11°, 12° atd. Legislativa ale nic ta-
kového neuvadi. V médiich se pise
a mezi konzumenty zivé diskutuje, ze
stupné dle extraktu pivodni mladiny
ve skutecnosti jsou nizsi nez uvadéna
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stupnovitost. Jedna se o klamani
spotiebitel(? Jak se mGizeme branit?

Stupné uvadéné v restauracich odpovi-
daji extraktu pdvodni mladiny v % hm.,,
tzn. 10° odpovida 10 % hm. Stupné jsou
starsi jednotkou a neodpovidaji jednot-
kéam S, k jejichz uzivani se Ceska repu-

blika, resp. CSSR v 70. letech zavézala.
Extrakt plvodni mladiny se vzdy za-
okrouhluje dold a i hodnota 10,8 % hm.
je pak deklarovana jako 10 % hm. Takze
spise se stane, Ze realny extrakt pavodni
mladiny je vyssi, nez je deklarovano. Ale
protoze je to tak stanoveno v legislativé,
rozhodné to nelze povazovat za klamanfi
spotrebitele.

. Na internetu je Sifena informace, ze

pivovary neinformuji spravné o misté
(pGvodu) vyroby piva. Napf. v pfipadé
Pilsner Urquell je pry u oznaceni sarze
jen utajena informace o tom, kde byl
vyrobek vyroben - napt. LA je udajné
vyrobeno v Polsku, LC a LD v Plzni,
atd. Co je na tom pravdy?

Tuto informaci Ize povazovat za tzv.
hoax. Plzensky Prazdroj vyrabél v roce
2010 svoje pivo Pilsner Urquell pro
polsky trh opravdu v Polsku, ale toto
pivo bylo v jiném obale a mélo etike-
tu s pouze polskym textem. Nemohlo
tedy dojit k jeho legdlnimu prodeji
v Ceské republice. Zaroven oznaceni
Sarze v Polsku bylo naprosto jiné, nez
v té dobé bylo pouzivéano v CR.V Polsku
bylo k oznaceni Sarze pouzito datum mi-
nimalni trvanlivosti a ¢iselna identifikace
sarze, v CR byla v té dobé 3arze oznacena
,L" a pismeny A, B, C, D. Vyroba v Polsku
vsak byla z dlvodu neekonomi¢nosti
zastavena.

. Lze vyrabét stejnou znacku piva

v riiznych pivovarech? Ma takové pivo
stejnou chut?

Ano, stejnou znacku piva lze vyradbét
v rdznych pivovarech a pivo mé vétsinou
stejnou, az velmi podobnou chut. Roz-

dily jsou schopni rozpoznat jen velmi
zkuseni degustatori.

. Jakou spravnou teplotu ma mit

nacepované pivo? Chutna teplé pivo
stejné jako chlazené?

Pro kazdy druh piva je optimalni tep-
lota cepovani rdzna. Pro ceska piva
lezackého typu se tato teplota pohybu-
je mezi 7-9 °C a méla by byt rozdilna
v 1été a v zimé. Teplé a studené pivo nik-
dy nechutnad stejné - v teplém pivé napt.
vyniknou vsechny vady a viné, které
v chlazeném pivu témér citit nejsou.

. Rika se, ze viechna piva jsou kysela,

jen plzensky prazdroj je zasadity. Je
to pravda?

Neni. Pivo ma pH nizsi nez 7 (vyjadieni
kyselosti 7-neutral, méné nez 7 kyselé,
vyssi jak 7 zasadité). Plzenské pivo ma
v ramci kyselych napoju pH nejvyssi, ale
v zadném pripadé zasadité.

. Znehodnocuje pasterizace pivo?

Nékteré pivovary uvadi jako bonus,
Ze nabizi nepasterované pivo.
Pasterizace pivo stabilizuje, prodluzuje
jeho trvanlivost tim, ze zabiji béZnou
mikrofléru. Musi se vsak pasterovat
Setrné, aby to nebylo poznat na chuti
a minimalizovat obsah kysliku, ktery
chut poskozuje, coz se projevuje cizi
prichuti napft. po chlebové stridce.

. Jsou piva kvasnicova zdravéjsi nez

filtrovana?

Kvasnicova piva obsahuji Zivé kvasinky
a jsou tedy zdrojem napf. vitamin0 fady
B, esencidlnich mastnych kyselin a fady
minerélnich latek. Zaroven jsou i zajima-
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vym zdrojem bilkovin. Z pohledu obsa-
hu téchto latek tedy lze fict, ze kvasnico-
vé pivo je zdravéjsi nez filtrované.

8. Co déla ,ceské pivo” pitelnéjsi, jak
tvrdi reklama?
Pitelnost piva nema Zzadnou definici
a nelze tedy presné fict, ¢im je ceské
pivo pitelngjsi oproti jinym pivim. Je to
0 pocitu po vypiti piva — ¢eska piva jsou
v chuti pInéjsi, nejsou presycend a nema-
lou mérou vedou k pocitu, Ze si ¢lovék
chce dét dalsi pivo. K tomu pfispiva
i vyvazena horkost.

9. Je pravda, Ze se podle pény pozna

dobré pivo?

Neni, napf. svrchné kvasena piva nema-
ji pénu skoro zadnou a ta rychle pada.
U spodné kvasenych piv, kterd jsou
u nas stile nejrozsifené;jsi, je kvalita
pény urcitym ukazatelem kvality, ale
bohuzel se na ni mlze podepsat i Spatné
nacepovani piva.

10. Objednal jsem si ,velké pivo” a do-

stal jsem ho pod miru s tim, ze ¢epuji
jen 0,495 . Je to legalni?
Od 1. ledna 2017 musi provozovatel
potravinaiského podniku, ktery pro-
vozuje stravovaci sluzbu, viditelné
zpfistupnit snadno ¢itelnou infor-
maci mj. o mnozstvi pokrmu (tedy
i Cepovaného piva). Pokud je v na-
bidce uvedeno, ze cepuji 0,495 |
(@ opravdu cepuji 0495 ) je to
v poradku. Jind situace je, pokud tato
informace  spotfebiteli poskytnuta
neni, pak je to nelegdlni. Za nedodrzeni
pravnich predpisd je povazovano ce-
povani pod deklarovanou miru.
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