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Zptisob vyroby piva a nipoje na bazi piva
modifikovaného ovocnym a/nebo zeleninovym
koncentratem spociva v tom, Ze po vystirce, pfi
rmutovani, b&hem chmelovaru nebo po jeho skonéeni se
do miadiny pro vyrobu piva svétlého nebo piva tmavého
nebo piva polotmavého nebo piva pieniéného, piipadné
jejich smési, pfidd ovocny a/nebo zeleninovy koncentrat,
pfi¢emz tento koncentrat miZe byt ve formé zahuiténého
ovocného a/nebo zeleninového mo3tu - 3Pavy, marmelady
- dZemu, piipadné i suené ovocné a/ebo zeleninové

slozky.
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Zpusob vyroby piva modifikovaného ovocnym a/nebo zeleninovym koncentratem

Oblast techniky

Vynalez se tyka zpisobu vyroby piva a napoje na bazi piva modifikovaného ovocnym a/nebo
zeleninovym koncentratem. Jde o zpiisob vyroby napoje, zaloZzeného na bazi piva svétlého, tma-
vého nebo polotmavého nebo také piva peni¢ného, pfipadng jejich smési, a soucasné ovocného
a/nebo zeleninového koncentratu.

Dosavadni stav techniky

Pivo jako klasicky a stale oblibeny napoj si své postaveni do zna¢né miry udrzuje i v soucasné
dobg, coz je mozné jen diky mimofadné $tastnému komplexu organoleptickych vlastnosti. Sku-
teéné nejde jen o ryze chutovou zalezitost, i kdyZz pravé chut’ hraje pii posuzovani a oblibé piva
velmi dilezitou roli. Senzoricky charakter klasického piva je vedle chuti dotvafen pfedevSim
gichovymi 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 vSem ma pivo
oproti mnohym jinym alkoholickym napojim niz3i obsah alkoholu a Zizefi tlumi (¢inngji neZ cela
fada jinych, zejména slazenych napoji. To pfispiva k masové konzumaci piva zejména v teplych
oblastech. Je pfitom pozoruhodné, Ze obliba piva trvé jiZ po staleti a nevytraci se ani v dnesni
hektické dobg. Piesto viak se postupné objevuji druhy napojii na bazi piva, jejichz chut je urdi-
tym zptisobem upravena. Ditvodem je snaha o zpestieni a obménu sortimentu, ofekavéni vyssiho
zajmu stavajicich i novych zakaznikid o novinky a Gsili o udrzeni konkurenceschopnosti.

Nejéastéj$im a nejjednodussim zplisobem upravy vlastnosti piva je michani hotového népoje
s chutové odli$nou slozkou. Pfedeviim je to miseni piva s limonadami, jak je popsano
v CZ PV 1989-5396. MiiZe to byt ale také miseni piva se sodovkou ¢i naptiklad s aromatickymi
rostlinnymi vytaZky, skyselinou citronovou, s kofeinem, s vanilkou, jak se uvadi v patentu
FR 2 659 980. Podobnych obmén by bylo moZno nalézt vice, jedno vSak maji spole¢né: protoze
se uvedené prisady pridavaji do jiz hotového piva, znamenaji vzdy ur€ité naruSeni jeho chutové
integrity, vznika prosta smés, jejiz jednotlivé slozky nemaji moZnost se chutové navzijem pfi-
zplsobit a vytvotit lahodn&j3i celek. Urcitou vyhodou je pfitom jednoduchost postupu piipravy.
Na druhé strané viak nealkoholické pfimé&si znamenaji citelné sniZeni obsahu alkoholu ve vysled-
ném napoji, ne viak natolik, aby vznikl prakticky nealkoholicky napoj. Tato nevyvazenost pak
brani ziskani masovéjsi obliby u mnohych zakazniki.

Pravé uvedeny divod vede v nékterych pfipadech k dopliiovani obsahu alkoholu do vysledného
mixu, jako je tomu v feseni podle uZitnych vzortit CZ 5274U a CZ 5275U. Tim se vSak jiZ naru-
$ena chut'ova integrita piva jesté vice zkomplikuje dalsi slozkou zven¢i. Navic toto feSeni pocita
i se zvy$ovanim podilu alkoholu nad hodnoty v pivu bézné, coz opét mize piisobit cizorodé€ a pro
zakazniky inklinujici spiSe ke klasickym napojiim je do urcité miry odrazujici.

Stejné tak se vétdinou nesetkava s dostatenym ohlasem pivo ochucené rliznymi aromatickymi
esencemi na bazi chemickych latek, které ¢asto nejsou schopny se s pivem jako napojem z pii-
rodnich surovin chut'ové sjednotit a ani zdravotnicka hlediska nemohou pfili§ svéd¢it ve prospéch
takto upravenych napoja.

Pokud jde o miseni piva s jinymi napojem ve vy$§im podilu, konkrétn€ mezi 5 a 50 % pfisad, zde
je jiz vliv pfisady tak silny, Ze se v podstaté nejedna o pivo jako takové. Proto lze fici, Ze z obliby
piva budou téZit nejpravdépodobnéji napoje s obsahem pfisady pfiblizn€ mezi 0,5 az 5 %. Tyto
napoje si mohou zachovat senzoricky charakter piva a pfitom upoutat svym neobvyklym chut’o-
vym zabarvenim. Tyto npoje jsou také mezi tzv. ochucenymi pivy na trhu relativn€ nejiispésné;j-
§i. Jejich uréitym nedostatkem je Sasova nemoznost vytvofit vice sjednocenou a celistvou chut’.
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Pravé uvedena nedokonalost vedla odborniky k trendu spojit vice chuti jiz v samotném procesu
vyroby piva. Pfitom se vychazelo z toho, Ze pokud chufové heterogenni slozky spolu stravi vice
Casu, miZe vzniknout harmonicky celek. Objevily se tak naptiklad postupy, pi kterych se ptida-
va ovoce jiZ v pribéhu procesu vafeni mladiny. Ukézala se viak zésadni nevyhoda t&chto slibné
se jevicich postupii, nebot’ vlivem komplexu procesit probihajicich pfi vyrobé piva vznikaji v na-
poji vedle pozadované chuti i nékteré dalsi doprovodné nezadouci pfichuts.

Podstata vynalezu

Vyse uvedené nevyhody dosud znimych ochucenych &i jinak dodateén& upravenych druht piva
do znaéné miry odstrafiuje zplisob vyroby piva modifikovaného ovocnym a/nebo zeleninovym
koncentritem podle vynalezu. Podstatou vynalezu je, Ze po vystirce, pf rmutovéani, béhem chme-
lovaru nebo po jeho skonéeni se do mladiny pro vyrobu piva svétlého nebo piva tmavého nebo
piva polotmavého nebo piva p3eni¢ného, pripadné jejich smési, ptida ovocny a/nebo zeleninovy
koncentrat ve form& zahusténého ovocného a/nebo zeleninového mostu — $tavy, marmelady —
dZemu, pfipadné i su§ené ovocné a/nebo zeleninové slozky.

Pfi dvoufazovém postupu podle vynalezu se ptid4 ovocny a/nebo zeleninovy koncentrat pfi tep-
lotach 50 az 100 °C a po dobu 1 az 240 minut pfed chmelovarem nebo v jeho priibéhu, po
zchlazeni mladiny nésleduje hlavni kvaseni, které se provede v dasovém useku 2 a 40 dnt pii
teploté 1 aZ 30 °C, naceZ nasleduje dokvasovani po dobu 5 az 360 dnii pti teplot& minus 3 az plus
15 °C, potom nésleduje filtrace a plnéni do transportnich obali.

Piiklady uskutednéni vynalezu

Priklad 1

Pivo s jable¢nym koncentratem se piipravi tak, ze 80 % obj. mladiny pro ptipravu svétiého piva
se smichd 10 minut pfed ukonéenim chmelovaru s20 % obj. jable¢ného koncentratu (susina
70 %) a smés se fedénim upravi na koncentraci mladiny 12 % hmotn. Po dokon&eni chmelovaru
nasleduje chlazeni mladiny a hlavni kvageni. Hlavni kvaseni se provede v &asovém tiseku 15 dnit
pii teplot€ 25 °C, na¢eZ nasleduje dokvaSovani po dobu 180 dni pfi teploté minus 1 °C. Potom
nasleduje filtrace (neni nezbytna), piipadné pasterizace (neni nezbytna) a plnéni do transportnich
obald. Pfi jednofazovém zpisobu kva3eni je postup analogicky.

Priklad 2

Pivo s bananovym dZemem se pfipravi tak, Ze 95 % obj. mladiny pro ptipravu pSeniéného piva se
smichd 10 minut pfed ukongenim chmelovaru s 5 % obj. bananového dzemu a smés se fedénim
upravi na koncentraci mladiny 10 % hmotn. Po dokoné&eni chmelovaru nasleduje chlazeni mladi-
ny a hlavni kvaseni. Hlavni kvaSeni se provede v ¢asovém useku 5 dni pi teploté 30 °C, nade
nasleduje dokvasovani po dobu 60 dni pii teploté 10 °C. Potom nasleduje filtrace (neni nezbyt-
na), pfipadné pasterizace (neni nezbytnd) a plnéni do transportnich obald. Pi jednofézovém
zplisobu kvaseni je postup analogicky.

Priimyslova vyuZitelnost

Zpusob vyroby piva modifikovaného ovocnym a/nebo zeleninovym koncentratem podle vynale-
zu je vyuZitelny pro segmenty trhu, vyhledavajici nebo upfednostiiujici nové druhy vyrobki. Jed-
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na se predeviim o podniky orientované na mladou generaci, a to zejména v zemich s tradici kon-
zumace vina nebo ovocnych zkvasenych napojd.

PATENTOVE NAROKY

1. Zplisob vyroby piva a napoje na bazi piva modifikovaného ovocnym a/nebo zeleninovym
koncentratem, vyznadujici se tim, Ze po vystirce, pfi rmutovani, b&hem chmelovaru
nebo po jeho skonéeni se do mladiny pro vyrobu piva svétiého nebo piva tmavého nebo piva
polotmavého nebo piva pseniéného, ptipadné jejich smési, pfida ovocny a/nebo zeleninovy kon-
centrat ve formé zahusténého ovocného a/nebo zeleninového mostu — $tavy, marmelady — dZe-
mu, pfipadné i suSené ovocné a/nebo zeleninové slozky.

2. Zpusob vyroby piva a napoje na bazi piva podle ndroku 1, vyznaéujici se tim, Ze
ovocny a/nebo zeleninovy koncentrat se pidé pfi teplotach 50 az 100 °C a dobé 1 az 240 minut
pted chmelovarem nebo v jeho priibéhu, po zchlazeni mladiny nasleduje hlavni kvaseni, které se
provede v &asovém Gseku 2 aZz 40 dnd pfi teploté 1 aZ 30 °C, nacez nasleduje dokvaSovani po
dobu 5 az 360 dnit pfi teploté minus 3 az plus 15 °C, potom nasleduje filtrace a plnéni do trans-
portnich obalt.

Konec dokumentu
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