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Uplatnéni ceskych odrid chmele v pivovarnictvi:
Chmelarsky seminar a Bohemia Hop Cup 2026

Seminaf zaméreny na vyuziti Ceskych odrdd chmele v pivovarnictvi i letos propojil odborné

poznatky s praktickou degustaci. Dne 9. dubna 2026 se v prostorach Chmelafského institutu v Zatci
uskutecdnil jiz 28. rocnik této tradi¢ni akce, jejiz soucasti byla také degustaéni soutéz Bohemia Hop
Cup. Udalost prilakala mimoradny zajem odborné verejnosti — do hodnoceni se zapojilo témér

120 zastupcl Eeskych pivovarQ a specialistl z oboru. Vysoka U¢ast opét potvrdila silnou pozici
¢eského chmele a jeho vyznam jak na domaci, tak i mezinarodni pivovarské scéné. Celodenni program
v Zatci nabidl pestrou kombinaci odbornych prednasek a fizenych degustaci.

Uéastniky seminafe pozdravil na Uvod pfedseda piedstavenstva Bohemia Hop, a.s. Zden&k Rosa

a seznamil je se stavem jarnich praci na chmelnicich, vysledky sklizné roku 2025, vyvojem pocasi na
zacatku roku 2026 a stavem podzemni vlahy. Navazné se vénoval dlouhodobé vodni bilanci, kterou
zpracoval Vyzkumny Ustav monitoringu a ochrany pady a zvy$ujicimu se vodnimu stresu ve chmel-
nicich, ktery se péstitelé chmele snaZi fedit budovanim novych zavlahovych systém0. Zavérem
upozornil Zdenék Rosa na novou monografii Chmelarstvi — Péstovani, vlastnosti a vyuziti chmele.
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Dopoledni blok se vénoval predevsim aktualnim trenddm v oblasti vyroby nealkoholickych piv —
zaznély prispévky o novych kmenech kvasnic a jejich vyuZiti pi vyrobé& nealkoholickych piv od VUPS.
S rostouci oblibou nealkoholickych piv, zejména u mladsi generace, se tento segment stava jednim

z nejdynamictéji se rozvijejicich na pivnim trhu. Vyrobci proto jiz neusiluji pouze o snizeni obsahu
alkoholu, ale o dosazeni plného a vyvazeného senzorického profilu, ktery se co nejvice priblizuje kla-
sickému pivu. Do vyroby se kromé velkych pivovarQ stale ¢astéji zapojuji i mensi a femeslné podniky.
Klic¢ovou roli pfitom hraji nejen pouzité technologie, ale i volba kvasinek a chmele. Moderni pfistupy
se opiraji zejména o kmeny kvasinek s omezenou schopnosti zkvasovat maltozu, jejichz vlastnosti
vyrazné ovlivriuji vyslednou chut a aroma. Neméné ddlezita je i kombinace chmelovych odrid a jejich
interakce s kvasinkami, v€etné schopnosti biotransformace chmelovych silic, ktera zasadné formuje
aromaticky profil piva.

Pilotni experiment realizovany ve spolupraci vyzkumnych instituci se zaméfil na vliv rGznych kmend
kvasinek na charakter nealkoholického piva. Testovani ukazalo, ze jednotlivé kmeny se lisi nejen
stupném prokvaseni a obsahem alkoholu, ale i senzorickym hodnocenim, pfic¢emz nejlépe byl hodno-
cen kmen LYCC 9113, nasledovany kmenem LoNaTM, zatimco kmen RIBM 198 se umistil na poslednim
misté. Rozdily mezi vzorky vSak byly malé a nebyla prokazana statisticka vyznamnost.

Zaroven bylo potvrzeno, ze i kvasinky pro nealkoholicka piva mohou vyznamné ovliviiovat aromatiku
diky biotransformaci, napriklad zvysenim koncentrace linaloolu ¢i dalsich aromatickych latek. Vysled-
ky dale poukazaly na specifika nealkoholického kvaseni, jako je vyssi adsorpce horkych kyselin nebo
odlisny pomér vyssich alkoholl a esterd. Studie tak potvrzuje, Ze nealkoholické pivo je komplexni
produkt, jehoz kvalita zavisi na souhfe surovin, technologie a mikrobiologickych procesd, a zaroven
naznacuje potrebu dalsiho vyzkumu v této oblasti.

1 9613 (fast) 5,8 43/ 181 2
2 RIMBM 198 (slow) 6,1 50,6 282 3
3 LalBrew® LoNa™ 6,0 40,9 171 1
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Na né navazala prezentace spolecnosti Bucher Denwel zamérena na moderni technologii dealkoholi-
zace, ktera umoznuje efektivné snizit obsah alkoholu pfi zachovani charakteru piva. Tyto postupy
reflektuji sou¢asny vyvoj v pivovarnictvi i rostouci ddraz na kvalitu nealkoholickych variant.

Prednasku o dealkoholizaci vedli Jifi Novak a FrantisSek Szilvasi, jez byla doplnéna praktickou degus-
taci tFi pivnich styll. Dealkoholizaci prodel svétly lezak Pomlazka od pivovaru Matuska (13°, 5,5 % ABVY,
38 IBU), Pale Ale od Dvou Kohoutl (10°, 3,8 % ABV, 40 IBU) a NEIPA Nectar of Happiness od pivovaru
Zichovec (17°, 7 % ABV, 60 IBU). Vysledky ukéazaly, ze U&astnici sice ve vétSiné pfipadl preferovali al-
koholické varianty z hlediska chuti i celkového dojmu, rozdily vSak byly u nékterych variant ale malé.
Zvlasté zajimavym zjisténim bylo, Ze u piva s nejniz§im obsahem alkoholu typu Pale Ale 10° degus-
tujici nedokazali spolehlivé rozlisit mezi alkoholickou a nealkoholickou verzi, proti pivim s vy$8im
obsahem alkoholu. Tento vysledek naznacuje, ze metoda dealkoholizace reverzni osmoézou ma znacny
potencial a predstavuje velmi perspektivni pfistup k vyrobé kvalitnich nealkoholickych piv, aniz by
vyrazné ovlivnil senzorické vlastnosti a celkovy dojem.

1A Pomlazka 13° Saaz Shine Alko 112 1
Saaz Comfort

1B Pomlazka 13° Saaz Shine Nealko 176 2
Saaz Comfort

2A Pale ALE 10° Ceres Alko 127 1
Eris

2B Pale ALE 10° Ceres Nealko 152 2
Eris

3A Nectar of Citra Nealko 178 2

Happiness 17°

3B Nectar of Citra Alko 110 1
Happiness 17°

1 Pomlazka 13° Saaz Shine, Saaz Comfort 104 3
2 Pale ALE 10° Ceres, Eris 35 72
3 Nectar of Citra 83 24

Happiness 17°

Bucher Denwel dlouhodobé klade ddraz na inovace, vyzkum, vyvoj a své technologie flexibilné
prizplsobuje aktualnim trend@m i konkrétnim pozadavkim zakaznikd na miru. V souéasnosti
spolecnost prichazi s novinkou: nabizi moznost testovani dealkoholizacnich jednotek pfimo v realnych
provoznich podminkach pivovard.
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Dal$i prednaska se zabyvala chmelovymi silicemi a srovnanim &eskych a zahraniénich ,flavour* odrad
chmele. Senzorické profily zahrani¢nich a ¢eskych ,flavour“ odrid, nejprve vystoupil Dr. Karel Krofta,
ktery seznamil pritomné s jednotlivymi skupinami chmelovych silic a jak je lze kvantifikovat. Cilem
bylo ukazat, jaké jsou rozdily mezi relativni a absolutni kvantifikaci v hlavkach ¢i peletach 7 ¢eskych
(Kazbek, Ceres, Eris, Juno, Saturn, Jupiter, Pluto) a 5 zahrani¢nich (Mosaic, Citra, Nectaron, Simcoe,
Cascade) ,flavour® odrid chmele. V pfednasce poté pokracoval Dr. Josef Patzak, ktery se zamé&fril

na vyuziti obsahu a slozeni chmelovych silic pro multivarietni analyzu hlavnich komponent (PCA)

a porovnani se senzorickymi vlastnostmi. Z chemické analyzy vyplynulo, ze sloZzeni chmelovych silic
pfimo nekoreluje se senzorickym profilem jednotlivych odrid. Pfi senzorickém hodnoceni studené
chmeleného piva typu ,Pale ALE® se profily mirné zménily, kdy nejvét$i posun byl u odridy Saturn,

z ovocného do travového aroma. Z analyzy bylo také patrné, Ze nékteré silice pfi zpracovani do
pelet vymizi &i je sniZen jejich obsah. Zavérem byla dana doporuéeni pouziti téchto odrid pro
vyrobu rlznych typd a styld piv, jako je zakladni chmeleni alkoholickych i nealko svétlych lezakd

a ALE, studené chmeleni piv typu IPL, IPA a NEIPA.

Na prednasku navazovala degustace piva typu Pale ALE 13° chmeleného na konci chmelovaru a do
vifivky odrddami Ceres, Saturn a Juno. Polovina varky byla je$té studené chmelena odrddou Pluto

v davce 3,5 g/l po dobu 7 dni. V degustaci jednotlivych piv bez studeného chmeleni byly prokazatelné
rozdily v poradi 1. Ceres, 2. Saturn a 3. Juno. Pfi studeném chmeleni byla jen tésné prvni kombinace
Juno + Pluto, pfed druhou kombinaci Ceres + Pluto a treti s odstupem kombinace Saturn + Pluto.
kombinaci Ceres + Pluto. U odridy Juno se také potvrdilo, Ze je dobrou volbou, pokud je podpofena
dali odridou nebo vy$$i davkou chmeleni.

1A Ceres 13,3 31,7 185 1
2A Saturn 13,0 35,2 213 2
3A Juno 13,3 37,5 244 3
1B Ceres + Pluto 13,3 50,6 203 1
2B Juno + Pluto 13,3 55,5 200 2
3B Saturn + Pluto 13,0 52,7 279 3
Bohemia

Hop



V zavéreéné &asti seminafe se Martin Urban z pivovaru Zichovec vénoval aktualnim trendldm v oblasti
chmelové vody (hop water). Soucasti programu byla také doprovodna degustace formou testu obliby,
bé&hem které Gcastnici porovnavali dva druhy hop water chmelené vyhradné odréidami Kazbek a Eris.
Vysledna hodnota IBU se u napoji pohybovala v rozmezi 6,3-6,9, pficemz studené chmeleni bylo
pouzito v davce 4 g/l. Velmi tésné zvitézil napoj s odrldou Eris.

1 Kazbek 6,3 150 2

2 Eris 6,9 143 1

Po skond&eni seminafe nasledovala komentovana prohlidka s nazvem ,Zatec za zavienymi dvefmi<,
ktera ugastnik@im priblizila dalsi ¢ast jedineéného historického chmelafského dédictvi mésta Zatce
a zpracovani chmele v pQvodnich balirnach. Den byl zakonéen neformalnim setkanim v pivovaru
Pioneer s pivovarsko-chmelafskym kvizem. Seminar i soutéz Bohemia Hop Cup opét potvrdily sv{j
vyznam pro rozvoj ¢eského chmelarstvi a moderniho pivovarnictvi.

Rocnik 2026 soutéze Bohemia Hop Cup byl vénovan kategorii spodné kvasenych piv. Pivni styl jed-
notlivych vzorkd nebyl omezen, hlavni podminkou v8ak bylo pouZiti minimalné 50 % hm. chmelovych
odrld Saaz Shine nebo Saaz Comfort, pfipadné jejich kombinace. Dal$i chmeleni bylo povoleno
vyhradné ¢eskymi odrldami, pfiéemz u studeného chmeleni véetné vifivky bylo mozné pouzit pouze
odrldy Saaz Shine a Saaz Comfort. Do soutéZe bylo pfihlaSeno celkem 24 vzork( piv z 22 pivovard,
coz potvrzuje velky zajem o tuto specializovanou kategorii i o nové ¢eské chmelové odridy. Odborna
degustacni komise hodnotila piva zejména z hlediska senzorické kvality, vyvazenosti a prace s aro-
matickym profilem pouzitych chmeld. Vdechny pfihlaSené vzorky letodniho roéniku dosahovaly velmi
vysoké kvality, coZz svédZ&i o vysoké Urovni Eeského pivovarnictvi i schopnosti pivovarl pracovat

s modernimi odridami chmele pfi zachovani charakteru spodné kvagenych piv.

Na zakladé vysledkt hodnoceni byly ocenény nasledujici vzorky:

1. misto: pivo Pomlazka 13 %, pivovar Matuska
2. misto: pivo Liquid Shine, pivovar MadCat Beer
3. misto: pivo Zitnik 11 %, pivovary Falkon / Zatecky pivovar

Letosni ro¢nik potvrdil, Ze odridy Saaz Shine a Saaz Comfort maji vyrazny potencial pro vyuziti

v modernich i tradiénich spodné kvagenych pivech a umoznuji pivovariim vytvaret senzoricky zajimava
a technologicky vyvazena piva. V pFi§tim roce bude soutéZ pokracovat s jinou chmelovou odridou,
¢imz Bohemia Hop Cup nadale pfispiva k propagaci a rozvoji c¢eského chmelarstvi i pivovarnictvi.
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