Jecmen letos potrapilo horko. Na vyrobu piva
bude potreba vice sladu
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Plzensky Prazdroj v téchto dnech zpracovava prvni dodavky sladovnického jecmene z
letosni sklizné. Pivovar zacina ve vlastni sladovné s pripravou sladu, klicové suroviny pro
vyrobu piva. Aby pokryl celou produkci, potrebuje rocné 140 tisic tun jecmene, které
porizuje od ¢eskych a moravskych farmaru. Jejich irodu pritom letos vyrazné ovlivnilo
horké a suché pocasi, coz se promitlo do nizsiho obsahu Skrobu v zrné. Pri vareni piva tak
bude treba pouzivat vyssi davky sladu nez obvykle. Objem ani kvalitu piva to ale neovlivni,
Prazdroj totiz diky vlastni sladovné dokaze pripravit slad na miru dle typu piva.

,Pocasi letos jecmeni moc neprdlo. Prvni vysledky laboratornich analyz ukazuji, Ze obsahuje vice
bilkovin na ukor Skrobu. Pro sladovani a ndslednou vyrobu piva to znamend, Ze z néj ziskame o néco
méné extraktu a na dosazeni pozZadované stupriovitosti piva proto budeme potrebovat vice sladu nez
obvykle. Nepredstavuje to ale zddné ohrozeni vyroby piva - sladu budeme mit dostatek,” rika Michal
Sneberger, vedouci sladovny plzeiiského pivovaru.

Kazdé zrno pod kontrolou

JeCmen se do sladovny navazi zhruba od konce srpna. Kazda dodavka jeCmene jesté pred
zpracovanim ve sladovné prochdzi v Prazdroji detailni kontrolou. Z kazdého kamionu odebere vzorek
jeCmene specialni robotické ruka, ktera dopravi zrna rovnou do sladovnické laboratore. Tam se
sleduje nejen klicivost zrn, ale napriklad i vihkost, obsah bilkovin a Skrobu nebo jejich velikost.
Teprve je¢men, ktery splni pozadované parametry, mize pokracovat do sladovny.

Rozdilné charakteristiky letosni irody kromeé toho mohou sladovnici ¢astecné zohlednit primo béhem
vyroby. ,Urcitymi technologickymi kroky miizeme vlastnosti vysledného sladu ovlivnit a dopady
slabsich parametri zmirnit. Jednou z moznosti je napriklad snizeni teploty vody, v niz se zrno
namdci,” vysvétluje Michal Sneberger. Za cely letoni rok pritom Prazdroj ve svych dvou sladovnach
vyrobi zhruba 120 tisic tun sladu.

Certifikovany jeCmen z domacich poli

Z letosni sklizné nakoupi Prazdroj 140 tisic tun jeCmene, z toho 96 tisic tun pro plzenskou sladovnu a
44 tisic tun pro sladovnu v No$ovicich. Je¢men pfitom odebird pfimo od 140 zemédélct z Ceska z
péstebni plochy priblizné 30 000 hektarl. Zrno z nové sklizné se zacina sladovat zpravidla v fijnu a
jeho zpracovani pokracuje az do dalsi sklizné v nasledujicim roce. Od letoSka navic veskery jecmen,
ktery Prazdroj nakupuje od zemédélct naprimo, pochazi z udrzitelného zemédélstvi certifikovaného
podle standardt Sustainable Agriculture Initiative Platform (SAI, https://saiplatform.org/).

Pripravu letosniho sladu je mozné sledovat zivé

Slad je zékladni stavebni kdmen chuti piva, ktery mu dodava barvu, riz, plnost i pénivost. ,Z jecmene
se vyrabi tak, Ze se nejprve namoci v obrich nddobdch zvanych naduvniky. Poté se nechd Klicit,
napriklad v tzv. saladinovych skrinich. To nelze uspéchat a trvd to zhruba 5 dni. Ndsledné, kdyz je
jecmen nakliceny, se cely proces zastavi a zeleny slad se ususi na hvozdu. To trvd zhruba 17 hodin.



Teplota hvozdeéni pritom urcuje barvu sladu. A pak je jesté potreba nechat hotovy slad odpocinout,”
dodé&va Michal Sneberger. Teprve potom se slad dopravi na varnu, kde ho sladci ve $rotovniku
rozSrotuji a pouziji na vareni piva.

Cely proces vyroby letosniho sladu a nasledné vareni plzenského piva mohou lidé poprvé v historii
sledovat v primém prenosu. Na webu www.jaksevaripivo.cz uz od jara bézi slow TV, ktera mapuje
cely proces vyroby piva od zrnicka je¢mene po hotové pivo. Pivni fanousci tak muzou v dal$ich
tydnech v realném case pozorovat treba navazeni je¢mene do sila, méceni je¢mene nebo jeho kliceni
na saladinovych skrinich. V prabéhu rijna se pak kamery presunou na varnu plzenského pivovaru.

Poznamka pro editory:

e Sladovnicky jecmen je vyznamnou plodinou pro celé ceské zemédélstvi. Péstuje se na 172 889
hektarech, tedy na plose témer 11x vétsi, nez zabiraji tuzemské vinice a 38krat vetsi nez ceské
chmelnice. Klimatickd zména a stdle castejsi vykyvy pocasi jsou ale pro jecmen a jeho péstitele
hrozbou. Za poslednich tricet let se péstebni plocha jecmene v tuzemsku sniZila skoro o
polovinu, aktudlné zaujima pres 7 % tuzemské orné pudy.

e Prazdroj md jako jeden z mdla pivovarti v Cesku vlastni sladovny a jako viibec jediny dokdze
sladem pokryt celou svoji produkci. Ostatni pivovary musi minimdlné ¢dst sladu nakupovat z
pramyslovych sladoven. To mu dovoluje udrzet si dokonalou kontrolu nad kvalitou piva od
naprostého zacdtku.

e Sladovny Prazdroje v Plzni a Nosovicich vyprodukuji zhruba 90 % veskerého sladu, ktery se
vyrobi pfimo v nékterém z tuzemskych pivovartl. Na celkové vyrobé sladu v Cesku, kterd
zahrnuje i prumyslové sladovny, se pak Prazdroj podili zhruba ¢tvrtinou.

e Takzvand novd sladovna v aredlu plzeriského pivovaru je v provozu od roku 1988, kdy
nahradila ctyri starsi sladovnické provozy, které postupné fungovaly uz od roku 1842.
Sladovna v Pivovaru Radegast pak funguje od roku 1976.

e Pro slad Prazdroj nej¢astéji vyuzivd odridy je¢mene Bojos, LG Stamgast, Francin, Laudis 550,
Manta a LG Slovan. Z nich pak pripravuje slady na miru pro sva piva vyrabénd v pivovarech v
Pizni, Velkych Popovicich i NoSovicich.

» S exportem do témér 50 zemi celého svéta je Plzerisky Prazdroj lidrem mezi vyrobci piva v
regionu a nejvétsim exportérem ceského piva.

e Plzerisky Prazdroj ziskal v roce 2025 v zebricku aliance Byznys pro spolecnost TOP Odpovednd
firma druhé misto v hlavni kategorii ,TOP odpovédna velka firma“ a také prvni misto v oborové
kategorii ,TOP odpovédnd firma v oblasti reportingu” nebo druhé misto v kategorii ,,TOP
odpovédnd firma: Komunikace pro udrzitelnost”.
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