Pivovar Budéjovicky Budvar

Pivovar Bud¢jovicky Budvar byl zaloZzen roku 1895, ale co je na ném
zajimavé, Ze jeho statut je stdle narodni podnik. Rocni vystav neboli ro¢ni
produkce piva ¢ini 1,3 milionu hektolitri, ale prakticky polovina z tohoto
objemu se exportuje do 60 zemi celého svéta. Takze pivo Budéjovicky Budvar
je ve svéte znamé, ziskalo po dobu své historie mnohd ocenéni, medaile, tady
na sténach vidite piiklady nékterych téch mezinarodnich ocenéni. Uzivame
pouze ty nejjemnéj$i pfirodni pivovarské suroviny, to znamena je¢ny slad,
zatecky chmel a artézskou vodu. Ten jecny slad pochdzi zjecmene
pestovaného na Hané, oblast Olomouc, Kroméfiz, Prostéjov, kde rostou ty
nejlepsi sladovnické je¢meny. Uzivame stoprocentné pouze piirodni Zatecky
chmel, to znamena ty susené lisované hlavky, zadné preparaty, ndhrazky nebo
extrakty. Takze tyto suroviny, tradice, technologie, originalni receptura a
mnohé generace sladki, které zde pulsobily, to vSechno pfispélo k tomu, Ze
jsme ziskali prdvo uzivat tzv. zemépisné oznaceni pivodu. Znamena to, Ze
Bud¢jovicky Budvar se vaii pouze na tomto misté. My neuzivame zadné
licen¢ni vyroby v jinych zemich jako nékteré jiné pivovary. TakZe to by bylo
struéné tivodem a ted’ se budeme bavit o tom, jaké druhy piva se zde vlastné
vyrabéji.

Na prvnim misté je to Budweiser Budvar, svétly lezak, takové pivo znalci,
obsah alkoholu 5 objemovych procent a doba zrani v lezackém sklepé Cini tii
poctivé mésice. Jeho tmava varianta, tmavy lezak, se vyznacuje takovou
jemnou karamelovou pfichuti, mensi sladkosti, nez byvaji béZzna tmava piva, a
samoziejm¢ ma tmavou barvu, ktera ovSem se nedociluje né&jakym
piibarvovanim, ale uzivaji se ktomuto ucCelu specidlni slady: prazeny,
karamelovy apod. Déle je to vyCepni pivo Budéjovicky Budvar, které ma 4 %
alkoholu a dobu zrani ve sklepé 2 mésice. Nealkoholické pivo, to je pivo pro
ty, ktefi nemohou pit alkoholické napoje, jeho opakem je Bud premium sale, to
je specidlni silné pivo, které ma 7,6 % alkoholu objemovych, je to takovy
fikame ,Slaftrunk®, dobfe se po ném spinkd a ma dobu zrani ve sklepé 7
mésici. Dalsi znackou je Pardal, to je varianta svétlého piva ve dvou verzich,
ve verzi vyCepni a lezak. Lisi se od téchto svétlych piv tim, Ze je trochu

barevngj$i, je tam ptidavek téch specidlnich sladii, a také je trochu hustsi, je



tam vétsi davka chmele. TakZe to by bylo stru¢né ivodem a ted’ vas poprosim,

abyste m¢ nasledovali do pivovaru.

Tajemstvi uspéchu znacky Budweiser Budvar

Ted se nachazime u artézské studny. Voda patii k hlavnim surovindm pro
vyrobu piva a ta voda, kterou my uzivame, se ziskava z hloubky 320 metrt,
odtud se Cerpa do téchto velikych nadrzi a poté se rozvadi do celého pivovaru.
Vydatnost toho vrtu je 40 vtetinovych litrt, teplota vody z t€¢ hloubky 320 m je
kolem 13° C. Ta voda je vlastné dole v tom ohromném podzemnim jezeru pod
tlakem, ma samovyron, ale to by samo o sob¢ nestacilo, v hloubce zhruba 15 m
je nautila, ponorné Cerpadlo, které tu vodu rozpliuje do téchto nadrzi. Ta voda
je velmi dobrd, velmi mekka, ma tvrdost pouze 3 némecké stupné, to znamena,
ze ma velmi nizky obsah minerall, coz je velmi vhodné pro vyrobu piva. Ta
voda nevyzaduje z4dné chemické upravy, pouze mechanicky se filtruje piskem.
Voda odpovida dokonce nejpiisnéjsim kritériim pro kojeneckou vodu. Norma
na pitnou vodu tika, Ze limit pro dospélé osoby ¢ini 50 mg dusi¢nand na litr
vody, pro kojence je to 15 mg a tato voda ma mén¢ nez 3 mg dusi¢nanti. Takze
to by bylo struéné k vod¢ a ted’ se podivame, jak se tikd, do srdce pivovaru, tj.
do varny.

Tady na varné pristupuji do technologie dalsi dvé hlavni suroviny, a sice je¢ny
slad a zatecky chmel. Ob¢ tyto suroviny pochazeji z tuzemska, jak jsme si
tfikali tivodem. Technologie na varné je zndzornéna na této prvni fadce a ma tfi
faze, tfi stupné, a sice je to tzv. rmutovani, pak je to scezovani a nakonec
chmelovani. Béhem toho rmutovani se v této vystiraci kadi smisi sladovy Srot
s vodou, asi tetina toho objemu se odCerpa do rmutovaci panve, pomalu se
vyhfteje k varu, povaii a vrati zpét a tento proces se opakuje, takze teplota toho
rmutu stoupa ve stupnich 37° C, 52° C, 65° C a 78° C.

A ted, pro¢ je tomu tak, takova trosku zvlastni technologie. Béhem toho
rmutovani totiz dochdzi k St€peni sladového Skrobu na sladovy cukr, to je
dualezité, protoze cukr na rozdil od Skrobu je rozpustny a zkvasitelny, to je ten
princip. A tento proces probiha za pomoci enzymt, fermentli, coZ jsou
biologicky aktivni latky obsazené ve sladu. Po skonceném rmutovani, kdy ten

Skrob uz je pfeménény na ten cukr, se cely rmut piecerpa na scezovaci kad’. Na



dné té kade je perforované dno, na to dno se usadi ty ,,Slupky®, slupky, to
mlato, a skrz vrstvu mlata se filtruje ta sladina a plni se do mladinové panve.
V této fazi priddivame ke sladiné chmel a béhem chmelovaru ptrechazeji do té
sladiny pivovarsky cenné latky chmele, to znamend hoiké kyseliny, silice,
pryskyfice, prosté jsou to tékavé aromatické komponenty chmele, které
dodavaji pivu typické chmelové aroma a hotkost, takZze chmel vlastné¢ miizeme
nazvat takovym pivnim kotfenim.

Stojime u balotu zateckého poloraného Ccervendku, coz je vlastné ta
nejvzacnéjsi surovina, kterou mame. Jako jediny pivovar uzivame stoprocentné
pouze tento Zatecky hlavkovy chmel. Zadné surogaty, zadné extrakty, pelety,
pouze tento Zzatecky hlavkovy chmel, ktery dodéva pravé pivu Budweiser
Budvar to typické chmelové aroma a hotkost.

Ted se nachazime pfimo na varné. Jsou tady dvé garnitury, vlastn¢ dvé varny,
dv¢ soupravy, a sice tyto Ctyfi nadoby pod nami tvoii jednu varnu, na druhé
stran¢ je zrcadlové jesté¢ jednou totéZ, takZe vSecko je zdvojené. Vytdpéni
nadob je parou, je tam dvojité cockové dno, my tu paru nakupujeme normalné
z teplarny. Objem jedné varky ¢ini 600 hl a my za 24 hodin uvaiime pfiblizné
10 varek, ¢ili 6 000 hl. Veskeré mnozstvi mladiny se tedy uvaii pouze zde na
tomto misté. Povrch nadob je zmédi. Ta méd’ jednak hezky vypada, je to
klasicky pivovarsky material, ma dobré termodynamické vlastnosti, ale vlastni
dna téch nadob, kterd nevidime pod podlahou, ta jsou znerezu, z nerezové

oceli. To by bylo k varn¢ a ted’ se podivame do lezackého sklepa. Prosim.

Kvalita jako konkuren¢ni vyhoda znac¢ky Budweiser Budvar

My jsme na varné skoncili u vateni t¢ horké mladiny. Tato hork4d mladina se
musi ochladit na zadkvasnou teplotu, kterd ¢ini 7° C, a tato studend mladina se
plni do téchto velikych valct, ik se jim cylindrokoénické tanky. Nyni v této
fazi ptidame k té studené mladin¢ pivovarské kvasnice a nastdva faze hlavniho
kvaseni. Kazdé alkoholické kvaSeni ma dvé faze, a sice ta prvni féze, ta
probihd zde, to je tzv. hlavni kvaSeni, ta je pomérné kratkd, ale intenzivni,
bouiliva. Kdybychom to zase chtéli pifirovnat k vinu, tak je to jakysi pivni

burcék, ale na rozdil od vinného burcdku, toto by vam jeSté¢ nechutnalo. A



druha faze kvaSeni potom v lezackém sklepé, ta probihd pomalu, dlouho,
klidng, ty dva, tfi az sedm mésicl podle druhu piva, pti nizké teploté pouze

2° C. Béhem hlavniho kvaSeni prokvaSuji ty kvasinky cukr z mladiny na
alkohol a oxid uhli¢ity, coz je vlastn€ princip kazdého alkoholického kvaseni.
Venku jsme vidéli baterii cylindrokénickych tanka a ted” se nachazime piimo
pod nimi. Tady vidite kénus toho cylidrokénického tanku, do n¢ho se usadi
kvasinky, odstrani se a mladé pivo se plni do lezackych tankti, kde zraje a
dokvasuje. Tyto cylindrokonické tanky maji vyhodu v tom, Ze se velmi dobie
udrzuji sanitacné a jednak miizeme z nich jimat oxid uhli¢ity, ktery pouzivame
na lahvovné k predpliiovani lahvi, aby pivo nevypénilo, ale o tom si povime
vice na lahvovné.

Ted’ se nachazime v lezackém sklepé. Nejprve se sezndmime s t€émi hlavnimi
surovinami. Chmel jsme jiz poznali a zde vidime ¢tyfi druhy je¢ného sladu.
Vime uz ted’, Ze slad vznika z jeCmene klicenim, potom se musi zeleny slad
osusit, odhvozdit a ziskame hotovy slad. Vidime tady ctyfi druhy jecnych
sladii: slad svétly, bavorsky neboli mnichovsky, karamelovy a prazeny. Hlavni
rozdil vyroby téchto sladi spociva v teploté, pii niz se ten zeleny slad susi,
hvozdi. U tohoto svétlého sladu bylo pouzito asi tak 80° C, pti tomto prazeném
neboli barvicim sladu 230 stupiili, coz je jasné, Ze takovyto slad je vhodny pro
vyrobu tmavého piva. Neuzivame zadna barviva, zadné surogaty, pouze tyto
pfirodni suroviny.

A nyni k technologii dokvaSovéani, zrani piva. My uz ted’ vime, ze mladé pivo,
ten pivni burcék, se plni do lezdckych tankl a nastava ta druha faze kvasSeni,
dokvasovani, zrani, pomalé, dlouhé, klidné. VSimnéte si, ze kazdy tank ma sviij
tzv. hradici aparat, to je vlastné kvasny uzavér, lucerna naplnéna vodou a
manometr. Pivo totiz dokvaSuje pod pietlakem oxidu uhlic¢itého, pod tim
pretlakem se rozpousti oxid uhli¢ity v pivé a to je dilezité pro pozdéjsi
penivost piva. To je také diivod, proc je tady takova zima celorocné, pouze dva
stupng, protoze jednak kvasinky ke své ¢innosti potiebuji tuto nizkou teplotu a
jednak vSechny plyny obecné, cili oxid uhli¢ity také, se rozpousteji
v kapalinach, v tomto ptipadé v pivé, tim 1épe, ¢im je teplota nizsi. Obracené
nez pevné latky, tfeba cukr, sil, ty pottebuji k rozpousténi vyssi teploty. Takze

tyto ptirodni suroviny a tradi¢ni technologie, poctivé doby vedeni, to vSechno



prispélo k tomu, ze ve svét¢ znaCka Budweiser Budvar pafi mezi ty nejcenné;si
¢eské vyrobky. Prosté je to to nejvzacnéjsi, co mame.

Na zavér néds cekd stacirna lahvi. Lahve se musi napifed dokonale umyt.
Uzivame jednak nové lahve ze sklaren, jednak recyklované se starymi
etiketami. K myti pouzivame dvouprocentni roztok hydroxidu sodného pfi
teplot¢ 80° C. Po umyti lahvi nasleduje jejich kontrola, specidlnim opto-
elektronickym zatizenim na jejich Cistotu a neporusenost. A piipadné vadné
lahve se z pasu odstrani. Po této kontrole se lahve mohou naplnit pivem, ale co
je dulezité, plni se pod pretlakem oxidu uhli¢itého, potom pivo tee dovnitf
klidn¢ a nevypéni. Po naplnéni a zakorunkovani postupuji lahve do pasteru,
kde se vyhtfivaji na pomérn€ Setrnou teplotu, tj. 62 stupiii, a po dvanacti
minutach se znovu zchladi. Ale i tato pomérné nizka teplota staci k minimalni
trvanlivosti jeden rok. Po této pasteraci nasleduje kontrola naplnéni lahvi, jestli
je v nich dost piva, potom je to etiketovani a baleni bud’ do ptepravek, nebo do
kartonti. Jsou tady dvé plnici linky, kazda linka mé kapacitu 40 000 lahvi za
hodinu. Takze 80 000 obé dohromady, ve dne v noci, trojsméné, vétSinou
kromé vikendi.
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TakZe na zdravi a po pivovarsku: ,,Dej Biih Stésti



