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Zpiseb vyroby piva a ndpoje na bazi piva modifikovaného tekutou ovocnou a/nebo

zeleninovou slozkou

Oblast techniky

Vynélez se tyka zpiisobu vyroby piva a népoje na bézi piva modifikovaného tekutou
ovocnou a/nebo zeleninovou slozkou typu ovocnych nebo zeleninovych $tav a most. Jde o
zpiisob vyroby napoje, zaloZen¢ho na bazi piva svétlého, tmavého nebo polotmavého nebo

také piva pleni¢ného, pfipadné jejich smési, a soutasné ovocné a/nebo zeleninové slozky.

Dosavadni stav techniky

Pivo jako klasicky a stéle oblibeny napoj si své postaveni do znatné miry udrZuje i
v soutasné dobg, coz je mozné jen diky mimotédng §fastnému komplexu organoleptickych
vlastnosti. Skute¢né nejde jen o ryze chutovou zileZitost, i kdyz pravé chut hraje pfi
posuzovani a oblib& piva velmi diileZitou roli. Senzoricky charakter klasického piva je vedle
chuti dotvafen predeviim Cichovymi vjemy a také zrakovym pozitkem, na némz se vedle
barvy podili také kvalita p&ny, svou roli nesporné hraje spravné vychlazeni a stav &epovaciho
zatizeni. Pii tom viem ma pivo oproti mnohym jinym alkoholickym nApojim niz3f obsah
alkoholu a Zizefl tlumi GEinn&ji neZ cel4 fada jinych, zejména slazenych népojii. To prispiva
k masové konzumaci piva zejména v teplych oblastech. Je pFitom pozoruhodné, Ze obliba piva
trva jiZ po staleti a nevytrdci se ani v dnesni hektické dobé. Piesto viak se postupné objevuji
druhy ndpojii na bazi piva, jejichZ chut’ je urcitym zpisobem upravena. Divodem je snaha o
zpestfeni a obménu sortimentu, odekdvani vyi$itho zajmu stavajicich i novych zdkazniki o
novinky a Gsili o udrZeni konkurenceschopnosti.

Nejéastéjsim a nejjednodussim zpisobem upravy vlastnosti piva je michéni hotového
népoje s chutové odli¥nou slozkou. Pfedeviim je to miseni piva s limonadami, jak je popsano
v CZ PV 5396-89. MiiZe to byt ale také miseni piva se sodovkou &i naptiklad s aromatickymi
rostlinnymi vytazky, skyselinou citronovou, s kofeinem, s vanilkou, jak se uvédi ve FR
patentu 2659980. Podobnych obmén by bylo moZno nalézt vice, jedno viak maji spoletné:
protoZe se uvedené piisady pfidavaji do jiz hotového piva, znamenaji vZdy uréité narueni
jeho chut'ové integrity, vzniké prosta smés, jejiz jednotlivé slozky nemaji moznost se chutovs
navzijem plizplsobit a vytvofit lahodngjsi celek. Urgitou vyhodou je pFitom jednoduchost

postupu pfipravy. Na druhé strang viak nealkoholické p¥imési znamenaji citelné sniZeni
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obsahu alkoholu ve vysledném napoji, ne viak natolik, aby vznikl prakticky nealkoholicky
napoj. Tato nevyvazenost pak brani ziskani masovajii obliby u mnohych zikazniki.

Prav& uvedeny divod vede v nékterych ptipadech k dopliiovani obsahu alkoholu do
vysledného mixu, jako je tomu v feSeni podle CZ uzitného vzoru 5274 a 5275. Tim se viak jiz
naruSena chut'ova integrita piva jest® vice zkomplikuje dal¥{ slozkou zvendi. Navic toto fedeni
potitd i s¢ zvySovanim podilu alkoholu nad hodnoty v pivu b&#né, coz opét muZe pisobit
cizorod€ a pro zdkazniky inklinujici spie ke klasickym napojim je do urdité miry odrazujici.

Pokud jde o miseni piva s jinym népojem ve vy$im podilu, konkrétn& mezi 5 a 50%
pfisad, zde je jiz vliv ptisady tak silny, Ze se v podstaté nejedn4 o pivo jako takové. Proto lze
fici, Ze z obliby piva budou t&Zit nejpravd&podobngji napoje s obsahem piisady pfiblizné mezi
0,5 aZ 5%. Tyto népoje si mohou zachovat senzoricky charakter piva a pfitom upoutat svym
neobvyklym chut'ovym zabarvenim. Tyto ndpoje jsou také mezi tzv. ochucenymi pivy na trhu
relativn€ nejuspédngjsi. Jejich uritym nedostatkem je &asovd 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 vychdzelo z toho, Ze pokud chutové heterogenni slozky spolu
stravi vice ¢asu, miZe vzniknout harmonicky celek. Objevily se tak napiiklad postupy, pfi
kterych se pfidava ovoce ji2 v prib&hu procesu vafeni mladiny. Ukazala se viak zdsadni
nevyhoda téchto slibn€ se jevicich postupt, nebot’ vlivem komplexu procesd probihajicich pii
vyrobé piva mohou vznikat v ndpoji vedle poZadované chuti i ngkteré dalsi doprovodné

nezadouci pfichuté.

Podstata vynalezu

Uvedené nevyhody ¢&i nedostatky dosud znamych feseni ochucenych piv a ndpojt na
bazi piva do zna&né miry odstrafiuje zpiisob vyroby piva modifikovaného tekutou ovocnou
a/nebo zeleninovou slozkou podle vynalezu, Podstata vynalezu spo&iva v tom, Ze miadina pro
vyrobu piva svétlého nebo piva tmavého nebo piva polotmavého nebo piva pieniéného,
pripadng jejich smési, se pfed hlavnim kvaenim nebo v jeho prib&hu nebo po jeho skondeni,
pfipadné pfed nebo po dokvaSovéni nebo v jeho prib&hu smicha s &erstvou ovocnou a/nebo
zeleninovou §fdvou nebo mostem nebo s rozkvaSenou & zkvaSenou ovocnou a/nebo
zeleninovou $t'dvou nebo mostem.

Pfi dvoufdzovém procesu podle vynilezu, spodivajicim v hlavnim kvaleni a

dokvaSovani, probiha hlavni kvaseni pfi teploté 1 a2 30°C po dobu 2 a2 40 dnti a dokvasovani
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pii teploté -3 a2 25°C po dobu 5 a7 360 dnil, po dokvagovani se ptipadné provede filtrace a
pasterizace produktu.

Jednotézové kvaseni u postupu podle vynédlezu probiha pfi teploté -3 az 30°C po dobu
5 a7 360 dnt a po n¥m se ptipadné& provede filtrace a pasterizace produktu.

Ptiklady provedeni vynilezu
Pfiklad 1

Pivo modifikované hroznovym mostem se pfipravi tak, Ze 80 % obj. mladiny pro
piipravu svétlého piva se smichd s 20 % obj. hroznového mogtu a fedénim se smés upravi na
koncentraci mladiny 12 % hm. Hlavni kvaseni se provede v &asovém tiseku 20 dnii phi teplotg
8°C, nateZ nésleduje dokvaSovani po dobu 90 dnii p#i teplots 5°C. Potom nasleduje filtrace
(neni nezbytna) a plnéni do transportnich obalé. Pii jednofazovém zpusobu kvageni je postup

analogicky.

Ptiklad 2

Pivo modifikované mrkvovou $févou se pfipravi tak, Ze 80 % obj. mladiny pro
ptipravu p3eniéného piva se smiché s 20 % obj. mrkvové $tavy a fedénim se smés upravi na
koncentraci mladiny 12 % hm. Hlavni kvaeni se provede v &asovém tseku 5 dni pfi teploté
25°C, natez nésleduje dokvagovani po dobu 250 dni pi teplot 0°C. Potom nasleduje filtrace
(neni nezbytnd), ptipadné pasterizace (neni nezbytna) a plnéni do transportnich obald. P¥i
jednofazovém zplisobu kvaseni je postup analogicky.

Primyslova vyuZitelnost

Zplsob vyroby piva a ndpoje na bizi piva modifikovaného tekutou ovocnou
a/mebo zeleninovou slozkou podle vynilezu je vyuZitelny pro segmenty trhu, vyhleddvajici
nebo upfednostiujici nové druhy vyrobkd. Jedna se predev$im o podniky orientované na
mladou generaci, a to zejména v zemich s tradici konzumace vina nebo ovocnych zkvasenych

napojd.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vyroby piva a napoje na bazi piva modifikovaného tekutou ovocnou a/nebo
zeleninovou slozkou, vyzna&uji ci se tim, 7e mladina pro vyrobu piva svétlého
nebo piva tmavého nebo piva polotmavého nebo piva pseniéného, piipadné jejich smési,
se pfed hlavnim kvaSenim nebo v jeho pribéhu nebo po jeho skonéen, pripadné pfed
nebo po dokvaSovani nebo v jeho priib&hu smichd s Serstvou ovocnou a/nebo zeleninovou

$tavou nebo moStem nebo s rozkvaSenou & zkvaenou ovocnou a/nebo zeleninovou

$t'avou nebo moftem.

2. Zpusob vyroby piva a napoje na bazi piva podle ndroku 1, vy zna & ujici se tim,
Ze pfi dvoufazovém procesu spodivajicim v hlavnim kvaenf a dokvaSovéni probiha hlavni
kvaSeni pi teplot€ 1 aZ 30°C po dobu 2 az 40 dnt a dokva3ovéni pii teploté -3 az 25°C po
dobu 5 aZ 360 dni, po dokva3ovéni se pfipadn& provede filtrace a pasterizace produktu.

3. Zpiisob vyroby piva a nipoje na bézi piva podle naroku 1, vyzna&uji ci se tim,
Ze jednofézové kvaenf probihé pii teplot& -3 aZ 30°C po dobu 5 aZ 360 dnii a po ném se
pfipadné provede filtrace a pasterizace produktu.
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