.

Druhou dubnovou stfredu 2024 se uskutecnila jiz 26. pivovarsko-chmelarska konference ,Uplatnéni
deskych odrdd chmele v pivovarnictvi® ktera je kazdoro&né organizovana spoleé¢nosti Bohemia Hop, a.s.
ve spolupraci s Chmelafskym institutem, s.ro. (CHI) a letos i Vyzkumnym Ustavem pivovarskym
a sladaiskym, a.s. (VUPS).

Tato odborna udalost pfilakala pozornost pivovarskych expertd, ktefi se sesli ve velkém pocdtu. Celkem
se zUdastnila vice neZ stovka odbornikl( z pivovarského prostfedi, z nichZ vét$ina se zapojila také do
odpoledniho a ve&erniho programu v Zatci.

Ucastniky konference v Uvodu pfivitali feditel Chmelaiského institutu Josef Patzak a predseda
predstavenstva Bohemia Hop, a.s. Zdenék Rosa, ktery seznamil v Uvodni prezentaci pfitomné nejen
s vysledky minulého roku, ale predevsim s aktualni situaci oboru chmelarstvi, klimatickymi podminkami
roku 2024, stavem jarnich praci a aktivitami Bohemia Hop.
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Panel prednasek osvétlil aktualni trendy v pivovarnictvi zaméfené na chovani rdznych kmend kvasnic
a vyuziti chmele ve vifivce. Tyto prednasky byly doplnény degustacemi, které poskytly prilezitost
ochutnat piva, pfi jejichz vyrobé byly pravé tyto trendy vyuzity.

Pivovarnici tak mohli porovnat, jak se zméni senzoricky profil piv pfi rdznych teplotach chmeleni na
vitivce, a dale jak jednotlivé kmeny kvasnic méni chut a aroma vysledného piva.

Autory receptll pro doprovodnou degustaci byl Jan Hervert z CHI a Martin Slaby z VUPS. Jan Hervert
zaroven vSechna piva uvaril v experimentalnim pivovaru Chmelarského institutu s.r.o. V poslednim
degustaénim kole byla srovnavana piva, ktera byla uvafena ve spolupraci pivovarl Budéjovicky Budvar
a Dva kohouti.

Pfednasky na téma ,Whirlpool - Jak ovliviiuje chmelové aroma a vyslednou chut piva?“ se zhostil
Martin Slaby z VUPS. V pfednasce popsal priibéh a vysledky experimentu, kdy byl sledovan vliv pouZiti
whirlpoolu pfi rlznych teplotach na chmelové aroma lezaku chmelenym odrddou Saaz Shine a ALE
odrddou Kazbek. U leZzéku byla na prvni a druhé chmeleni vyuZita odrdda Premiant a u ALE byla na
prvni chmeleni pouZita odrida Vital a na druhé jiZz odridy Kazbek v obohacenych granulich typu 45.

U obou typl piv byla naméfena nejvy$si hodnota IBU v pfipadé pouziti whirlpoolu pfi 95 °C, jak
v mlading, tak i v pivu, nicméné koncentrace iso-alfa hofkych kyselin zlstala v pivu, bez a s pouzitim
whirlpoolu, konstantni. To je v souladu s dal$imi studiemi, které shodné ukéazaly, Ze hodnota IBU je
v pripadé chmeleni ve Whirlpoolu nebo za studeného chmeleni zkreslena fadou dalSich chmelovych
latek a nevypovidd o skuteéné hofkosti piva. Zcela evidentni je narlst koncentrace celkovych
polyfenolld vlivem whirlpoolu, kdy pfi 95 °C je nejvétsi. Také bylo prokazano, ze whirlpool nema vliv na
tepelnou zatéz dila.

Piva byla zhodnocena nejprve odbornym senzorickym panelem VUPS. U lezadku chmeleného odrlidou
Saaz Shine byla prokazana statisticky vyznamna odliSnost mezi vzorky, nejlépe byl v pofadovém testu
hodnocen vzorek chmeleny na whirlpoolu pfi 75 °C, kde bylo zaznamenano bylinné, kvétinové,
citrusové a ovocné aroma a jemna hotkost. Nejhlfe byl hodnocen vzorek bez pouziti whirlpoolu,
u kterého se tolik nerozvinuly ovocné a citrusové tony, aroma bylo méné intenzivni a trochu chudsi,
tedy bylinné a kvétinové.

U piva ALE chmeleného Kazbekem nebyla prokazana statisticky vyznamna odlidnost vzork(, aroma
bylo ovocné, chmelové citrusové, pryskyricné s prijemnou horkosti.

Tato piva byla po prednasce Martina Slabého jesté jednou hodnocena 110 degustatory — ucastniky
konference. U obou piv hodnotitelé lépe hodnotili pivo s pouzitim whirlpoolu, statisticky se
neprokazal rozdil mezi teplotami 95 °C a 75 °C.
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Z vysledkl vyplyva, ze chmeleni do vifivky se projevilo velmi pozitivné. V pfipadé hodnoceni odbornym
panelem byla v pfipadé chmeleni odridou Saaz Shine preferovana teplota 75 °C. Tento jev mlze byt
odrGdové zavisly, neboli zavisly na spektru chmelovych silic a dalSich latek. Tato problematika si
vyzaduje podrobngjsi zkoumani. Rozdily mezi pivy bez chmeleni do vifivky a s pridanim chmele do
vitivky byly patrné jak v preferencich, tak intenzité a charakteru aroma.

Vzorek EPM IBU mladina IBU pivo 1. chmeleni 2.chmeleni 3.chmeleni ViFivka Body*
1 1,8 59 37 Premiant Premiant Saaz Shine - 2,24
2 12,0 75 41 Premiant Premiant Saaz Shine S. Shine 95°C-3./g/l 1,85
3 11,2 68 35 Premiant Premiant Saaz Shine S. Shine 75°C-3./g/l 1,91
Vzorek EPM IBU mladina IBU pivo 1. chmeleni 2.chmeleni 3.chmeleni ViFivka Body*
1 13 65 36 Vital Kazbek 45 Kazbek 45 - 2,28
2 13 97 48 Vital Kazbek 45 Kazbek 45 Kazbek 45 95°C-2,8/g/l 1,87
3 13 85 46 Vital Kazbek 45 Kazbek 45  Kazbek 45 75°C-2,8/g/l 1,85

“ 1 nejoblibengjsi - 3 nejmeéneé oblibené
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U spodné kvasenych piv bylo hodnoceno nejlépe pivo s pridanim chmele pfi 95 °C, u svrchné
kvasenych piv vyhralo v oblibé, s nepatrnym rozdilem, pivo s pridanim chmele pfi 75 °C.

Nejmensi intenzita v aroma byla u piv, u kterych chmeleni ve vifivce neprobihalo.

Dopoledni program byl ukoncen prednaskou pana Krause nml. na téma ,,Predchlazeni mladiny
a aplikace chmele do vifivky“. Firma 3+K Kraus s.r.o. se specializuje na intenzifikace a Upravy pivovar-
skych provozU. Jednou z takovych Uprav ¢asto byva i moznost predchlazeni mladiny pfed vifivou kadi
pro nasledné dochmeleni pfi teploté cca 80 °C. Prezentace pfibliZila dvé nejcastéjsi varianty tech-
nického reseni v provozu, a to chlazeni pres duplikaci potrubi ¢i pfes specialni vymeénik. Pan Kraus
zdUraznil, Ze provedeni musi byt vZdy zcela funkéni a plné sanitovatelné a odviji se od provedeni
daného provozu.

V daldi prednasce Jana Olsovska (VUPS) pfiblizila, jak pivovarské kvasinky ovliviuji chemické slozeni
piva a jeho chut. Na zacatku své prezentace vysvétlila, co je senzomicky pfristup, ktery byl pouzit pro
hodnoceni vysledkd. Senzomika je nové se vyvijejici védni obor pro zkoumani a pochopeni
senzorickych vlastnosti potravin a napojl, ktery je zaloZen na sbéru velkého mnoZstvi dat zkou-
maného vzorku (chemické analyzy radové pro stovky latek) a jejich vyhodnoceni vicerozmeérnymi
analyzami. Tak dostaneme informace o latkach podilejicich se na chuti a vini a jejich vzajemnych
interakcich.

Nasledné Jana Ol8ovska predstavila vysledky experimentu, pFi kterém byly pouZity &tyfi rdzné kmeny
pivovarskych kvasinek (RIBM 2, RIBM 6, RIBM 7, RIBM 95) pfi pfipravé lezaku 3x chmeleného na varné
odrGidou Zatecky polorany &ervenak, popsala jejich chovani a chemické a senzorické rozdily ve
vysledném pivu pfi jejich pouziti. Ze zavérd vyplyva, Zze se jednotlivé kmeny neli§i pouze stupném
prokvaseni a koncentraci esterd a vy$sich alkohold, ale také napfiklad chmelovym aroma. To je zpUso-
beno fadou chemickych a metabolickych premén v procesu kvaseni a dokvasovani, silice se mohou
uvoliiovat z neaktivni glykosylované formy nebo transformovat na jinou chemickou latku. Rozdily byly
nalezeny také v obsahu horkych kyselin, heterocyklickych slou¢enin, aminokyselin, mastnych kyselin
nebo oligosacharidd.

1 SafAle US-05 (Fermentis) 13 30 2,01 1
2 Nottingham (Lallemand) 13 32 2,95 3
3 Verdant IPA (Lallemand) 31,1 35 2,96 4
4 Tropicale Blend (White Labs) 13 35 2,04 2
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Na tuto pfednasku navazala degustace vzorkl piv, které byly uvafeny v Experimentalnim pivovaru CHI.
Pro tento ucel byla pfipravena piva stylu pale ale, chmelena 2x ve varné, do vifivky a studené chmelena
jak pri kvaseni, tak i pri leZzeni. Vybrané byly ¢tyfi kmeny kvasnic (SafAle 05, Nottingham, Verdant IPA,
Tropicale Blend).

Hlavnim Ukolem tohoto kola nebylo hodnotit oblibenost piva, ale ukazat rozdil ve vysledné chuti a vini
pfi pouziti rGznych druhl kvasnic, coz se nakonec potvrdilo. Na celkovy dojem ma vliv mnoho dalSich
faktord, jak bylo vysvétleno v pfedchozich pfednaskach. Pfesto se demonstrace chuti pfi pouziti
raznych kmenU kvasnic podafila.

Kvashnice a virivka

Na zavér seminare vystoupili Petr Kosin (Budéjovicky Budvar) a Lukas Tomsa (Dva kohouti), ktefi
spole¢né uvafili lezdky se spoleénym zakladem (2 rmuty, chmelovar s Zateckym poloranym
Cervenakem, pro studené chmeleni Kazbek PE 90). Prvni vzorek chmeleni do vifivky 90 °C, 3 g/l
Kazbek, kvaseno budvarskymi kvasnicemi. Druhy vzorek 2 g/l Kazbek do vifivky 80 °C, 1 g/l studené
chmeleni, budvarské kvasnice. Treti vzorek 2 g/l Kazbek do vifivky 80 °C, 1 g/l studené chmeleni,
Fermentis kvasnice.

Jejich ochutnavka a komentovana diskuze byla kombinaci obou problematik, jak vlivu chmeleni do
vifivky, tak pouziti riznych kmend kvasnic.

V prvni varce nebyl Kazbek tak intenzivni jako v dalSich dvou. Zajimavy byl rozdil v kmenu kvasnic, kde
Ide W34 (Fermentis) nechal hodné vyniknout chmel, i ostatni suroviny, zatimco budvarské kvasnice
vytvorily jejich charakteristické aroma, které se s chmelem doplriovalo.
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Do &tvrtého roéniku degustaéni soutéze Kazbek Cup bylo pfihlddeno 30 vzorkl piva — 16 vzorkd do kate-
gorie svrchné kvasenych piv a 14 vzorkd do kategorie spodné kvadenych piv. Je evidentni, Ze se tato
soutéz stava rok od roku prestiznéjsi zalezitosti. Odrlida Kazbek je jiz standardné pivovary vyuzivana
a kvalita piv rok od roku roste.

Vitézi jsou vsichni soutézici, presto jména ocenénych v jednotlivych kategoriich a jejich poradi lze najit
v tabulkach nize.
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Kategorie spodné kvasenych piv

Tésba - Dry-Hopped Spelt Lager 11° Vale¢ India Pale Lager
Kazbek Cold IPA Sibeeria Cold IPA
OGAR Kazbek 12° Ogar India Pale Lager

Kategorie svrchné kvasenych piv

Falkon Poctivej vyéep Mullet hunter Falkon West Coast IPA
Kazbek Hazy Pale Ale 12° Sibeeria Hazy Pale Ale
Session IPA Kazbek Remeslny pivovar Lomnice n. Popelkou Session India Pale Ale

Béhem odpoledniho programu navstivila vét$ina uc¢astnikd zrekonstruovanou a nové otevienou syna-
gogu s rabinskym domem v Zatci. Tato pamétihodnost mésta Zatec, ktera je druhou nejvétsi synagogou
v Ceské republice, byla v roce 2013 vydrazena panem Danielem Cernym, ktery ¢asteéné z vlastnich
zdrojU a za podpory z dotaéniho programu EU IROP zacal s rekontrukci v roce 2020. V bfeznu 2024 se
nové zrekonstruované Muzeum a kulturni prostor synagoga Zatec otevielo vefejnosti.

Vecerni program probéhl v pivovaru Pioneer Beer. Jiz tradi¢ni kviz poradany Chmelafskym muzeem

zpestril setkani, které se protahlo az do pozdnich nocnich hodin.
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