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Zpiisob vyroby piva modifikovanéhoe ovocnym a/nebo zeleninovym koncentritem
Oblast techniky

Vynalez se tykd zplisobu vyroby piva a napoje na bazi piva modifikovaného ovocnym

a/nebo zeleninovym koncentratem. Jde o zplisob vyroby napoje, zaloZeného na bazi piva
svétlého, tmavého nebo polotmavého nebo také piva pSeni¢ného, pfipadné jejich smési, a

soudasné ovocného a/nebo zeleninového koncentratu.

Dosavadni stav techniky
Pivo jako klasicky a stle oblibeny napoj si své postaveni do zna¢né miry udrzuje i

v souasné dob&, coZ je moZné jen diky mimofadng 3tastnému komplexu organoleptickych
vlastnosti. Skutedné nejde jen o ryze chut'ovou zdleZitost, i kdyZ pravé chut hraje pfi
posuzovéni a oblibg piva velmi dlleZitou roli. Senzoricky charakter klasického piva je vedle
chuti dotvafen pfedeviim &ichovymi vjemy a také zrakovym poZitkem, na némZ se vedle
barvy podili také kvalita pény, svou roli nesporné hraje spravné vychlazeni a stav ¢epovaciho
zafizeni. Pfi tom viem ma pivo oproti mnohym jinym alkoholickym néapojiim niZ3i obsah
alkoholu a Zizef tlumi u¢inn&ji neZ celd fada jinych, zejména slazenych népojl. To pfispiva
k masové konzumaci piva zejména v teplych oblastech. Je pfitom pozoruhodné, Ze obliba piva
trva jiZz po staleti a nevytrdci se ani v dne¥ni hektické dobé&. Pfesto viak se postupng objevuji
druhy ndpoji na bazi piva, jejichZ chut je urditym zpisobem upravena. Diivodem je snaha o
zpestfeni a obmé&nu sortimentu, ofekavani vyssiho zdjmu stavajicich 1 novych zdkazniki o
novinky a usili o udrZeni konkurenceschopnosti.

Nejéastéjsim a nejjednodussim zplsobem upravy vlastnosti piva je michani hotového
napoje s chutové odlidnou slozkou. Pfedevsim je to miseni piva s limonadami, jak je popsdno
v CZ PV 5396-89. MiZe to byt ale také miseni piva se sodovkou &i naptiklad s aromatickymi
rostlinnymi vytazky, s kyselinou citronovou, s kofeinem, s vanilkou, jak se uvadi ve FR
patentu 2659980. Podobnych obmén by bylo moZno nalézt vice, jedno v8ak maji spole¢né:
protoZe se uvedené pfisady pfidavaji do jiZz hotového piva, znamenaji vZdy urcité naruSeni
jeho chutové integrity, vznika prosta smés, jejiz jednotlivé sloZky nemaji moZnost se chutové
navzijem plizplsobit a vytvofit lahodnéjdi celek. Uréitou vyhodou je pfitom jednoduchost
postupu pfipravy. Na druhé stran¢ vSak nealkoholické pfimési znamenaji citelné sniZeni
obsahu alkoholu ve vysledném népoji, ne viak natolik, aby vznikl prakticky nealkoholicky
népoj. Tato nevyvaZenost pak brani ziskani masové&ji obliby u mnohych zakaznikd.

Pravé uvedeny divod vede v nékterych pfipadech k doplfiovani obsahu alkoholu do

vysledného mixu, jako je tomu v fedeni podle CZ uzitného vzoru 5274 a 5275. Tim se v3ak jiz




narudend chut'ova integrita piva je$t& vice zkomplikuje dalsi sloZkou zvenéi. Navic toto feseni
potita i se zvySovanim podilu alkoholu nad hodnoty v pivu b&2né, coz opét mlze plisobit
cizorod€ a pro zikazniky inklinujici spise ke klasickym napojiim je do ur¢ité miry odrazujici.

Stejné tak se vétdinou nesetkava s dostatetnym ohlasem pivo ochucené riznymi
aromatickymi esencemi na bazi chemickych latek, které ¢asto nejsou schopny se s pivem jako
napojem z ptirodnich surovin chutové sjednotit a ani zdravotnicka hlediska nemohou prilis
sv&dcit ve prospéch takto upravenych napojt.

Pokud jde o miseni piva s jinym napojem ve vy¥im podilu, konkrétné mezi 5 a 50%
ptisad, zde je jiz vliv pfisady tak silny, Ze se v podstatd nejedna o pivo jako takové. Proto lze
fici, Ze z obliby piva budou t&Zit nejpravdépodobngji napoje s obsahem prisady pfiblizné mezi
0,5 aZ 5%. Tyto napoje si mohou zachovat senzoricky charakter piva a pfitom upoutat svym
neobvyklym chufovym zabarvenim. Tyto népoje jsou také mezi tzv, ochucenymi pivy na trhu
relativné nejusp&$néjsi. Jejich uritym nedostatkem je Casovd nemoZnost vytvofit vice
sjednocenou a celistvou chut’.

Pravé uvedend nedokonalost vedla odborniky k trendu spojit vice chuti jiZ v samotném
procesu vyroby piva. Pfitom se vychézelo z toho, Ze pokud chutové heterogenni slozky spolu
stravi vice Casu, miZe vzniknout harmonicky celek. Objevily se tak naptiklad postupy, pfi
kterych se ptiddvd ovoce jiZ v prib&hu procesu vateni mladiny. Ukézala se viak zasadni
nevyhoda t&chto slibng se jevicich postupti, nebot’ vlivem komplexu procesi probihajicich pfi
vyrobe piva vznikaji v ndpoji vedle poZadované chuti i nékteré dal3i doprovodné neZéddouci
pfichuté,

Podstata vynalezu

Vy3se uvedené nevyhody dosud zndmych ochucenych &i jinak dodateéng upravenych
druhti piva do znalné miry odstrafiuje zplisob vyroby piva modifikovaného ovocnym a/nebo
zeleninovym Koncentratem podle vynalezu. Podstatou vynalezu je, Ze po vystirce, pfi
rmutovan{, béhem chmelovaru nebo po jeho skon&eni se do mladiny pro vyrobu piva svétlého
nebo piva tmavého nebo piva polotmavého nebo piva pSeniéného, pripadné jejich smési, piida
ovocny a/nebo zeleninovy koncentrat ve formé zahudténého ovocného a/nebo zeleninového
mostu - §t'avy, marmelédy - dZemu, ptipadng i su§ené ovocné a/nebo zeleninové slozky.

Pii dvoufazovém postupu podle vyna}z? se pfidé ovocny a/mebo zeleninovy
koncentrat pfi teplotach 50 4 100 C a po dobu 1 £ 240 minut pfed chmelovarem nebo v jeho

pribéhu, po zchlazeni mladiny nésleduje hlavni kvaseni, které se provede v &asovém useku 2
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- 40 dni pfi teplot& 1 < 30°C, naceZ nasleduje dokvasovéni po dobu 5 — 360 dnii pti teplotd

minus 3 aZ plus 15°C, potom nasleduje filtrace a pInéni do transportnich obald.

Piiklady provedeni vynélezu
Pfiklad 1

Pivo s jable€nym koncentratem se pfipravi tak, 7e 80 % obj. mladiny pro p¥pravu
svétlého piva se smichd 10 minut pfed ukondenim chmelovaru s20 % obj. jableéného
koncentratu (susina 70 %) a smés se fedénim upravi na koncentraci mladiny 12 % hm. Po
dokonfeni chmelovaru nasleduje chlazeni mladiny a hlavni kvaeni. Hlavni kvadeni se
provede v Easovém Gseku 15 dndl pfi teplot® 25°C, nadeZ nasleduje dokvaSovani po dobu 180
dnd pfi teploté minus 1°C. Potom nésleduje filtrace (neni nezbytna), pfipadné pasterizace
(neni nezbytnd) a plnéni do transportnich obalil. Pfi jednofazovém zpiisobu kvaseni je postup
analogicky.

Pfiklad 2

Pivo sbandnovym dzemem se pfipravi tak, Ze 95 % obj. mladiny pro pfipravu
peniéného piva se smichd 10 minut pfed ukondenim chmelovaru s 5 % obj. baninového
dZemu a smés se fed&nim upravi na koncentraci mladiny 10 % hm. Po dokon&eni chmelovaru
nasleduje chlazeni mladiny a hlavni kvadeni. Hlavni kvadeni se provede v &asovém tiseku 5
dni pfi teploté 30°C, nafeZ nésleduje dokvadovéni po dobu 60 dnil pfi teplot 10°C. Potom
nasleduje filtrace (neni nezbytnd), pfipadn® pasterizace (neni nezbytnd) a plnéni do

transportnich oballi. Pfi jednofizovém zplisobu kvaseni je postup analogicky.

Primyslova vvuZitelnost

Zpusob vyroby piva modifikovaného ovocnym a/nebo zeleninovym koncentratem
podle vynilezu je vyuZitelny pro segmenty trhu, vyhledavajici nebo upfednostiiujici nové
druhy vyrobki. Jedna se predeviim o podniky orientované na mladou generaci, a to zejména

v zemich s tradici konzumace vina nebo ovocnych zkvadenych napoji.



PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob vyroby piva a napoje na bdzi piva modifikovaného ovoenym a/nebo zeleninovym
koncentrdtem,vy zna&uji ci se tim,Ze po vystirce, pfi rmutovani, bshem
chmelovaru nebo po jeho skonteni se do mladiny pro vyrobu piva svétlého nebo piva
tmavého nebo piva polotmavého nebo piva pieni¢ného, pfipadnd jejich smési, pkdé
ovocny a/nebo zeleninovy koncentrat ve formé zahuiténého ovocného a/nebo
zeleninového mostu - 3tavy, marmelady - dzemu, pipadng i sufené ovocné a/nebo

zeleninové slozky.

2. Zpisob vyroby piva a napoje na bazi piva podle naroku 1,v y z n a Cujici se tim, e
se pfida ovocny a/nebo zeleninovy koncentrét pfi teplotach 50 +# 100 C apodobu 1 13:240
minut pfed chmelovarem nebo v jeho prib&hu, po zchlazeni mladiny nasleduje hlavni
kvadeni, které se provede v éasovég usekun 2 6;Ldnk40 dnd pfi teploté 10&30°C, naéeZ
nasleduje dokvaSovéani po dobu 5?360 dmi pii teplot¢ minus 3 aZ plus 15°C, potom
nésleduje filtrace a pln&ni do transportnich obald
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