


DEFINICE

- pénivy napoj vyrobeny zkvasenim mladiny, obse
kvasnym procesem vznikly alkohol a CO2 i urcité
mnozstvi neprokvaseného extraktu

- kvaseny alkoholicky napoj horké chuti

- hlavni slozky: slad, voda, chmel, kvasinky

Orientacéni obsah alkoholu |
stupen Nealkoholické 8° 10° 12°
podil alkoholu ~0.5 % ~2 % ~3-4% 4-5%ivice




VYROBA SLADU

- Macéenim je€mene v naduvnicich - zvysi se pavodni obsah vody v
Zrnu.

Kliéeni zrna (a tim aktivaci biokatalyzatorli enzymu), na humnech
- méni jeho slozeni pusobenim komplext enzymu, hlavné
proteolytickych, amylolytickych, cytolytickych, které se postupné
aktivuji v obilkach. Dochazi k postupnému Stépeni hlavné
vysokomolekularnich Skrobovych a bilkovinnych latek, trva 5 az 7
dni - vznik zeleného sladu

Slad se hvozdi na hvozdu (fizeny proces suseni zeleného sladu) s
nejvyssi teplotou 80 - 85st.C. Upravenou regulaci vzestupu teplot
a Ubytku vlahy se ve sladu vytvari optimalni hladiny typickych
barevnych a aromatickych latek nutnych pfi dalSi vyrobé sladiny -
mladiny - piva.




VYROBA PIVA

1. Slad se nejprve Setrnym zplsobem rozemele v mlynu, je dualezité aby pluchy
(obilné slupky) zustaly co nejvice pohromadé — tvofi prirozeny filtr pri
pozdéjSim scezovani mladiny.

2. Vystirani

Nasleduje vystirani, tedy proces michani sladu s vodou, které probiha ve
vystiraci kadi pri teploté 38 nebo 53 °C. Jeden dil sladového srotu byva obvykle
sypan do ¢tyr dilt vody. Dukladnym promichanim sladu s vodou vznika v kadi
husta kase tzv. vystirka, ktera se v dalSim procesu nazyva také jako rmut Ci dilo

3. Rmutovani

Dalsi fazi vyroby je rmutovani. Jedna se o proces, pri kterém enzymaticky
komplex obsazeny ve sladu stépi slozité polysacharidy (Skroby) na zkvasitelné
cukry. V ¢eskych zemich se nejcastéji pouziva tzv. dvourmutovy vyrobni
postup. Tretina vystirky je prec¢erpana do rmutovaciho kotle, kde se po dobu as
30 minut zahfiva na 70 az 73 °C. Dochazi zde k tzv. ztekuceni skrobu. Poté se
teplota zvysi az k bodu varu a nasledné se tento rmut precerpa do zbylé
vystirky jejiz teplota se tak zvysi na 63 az 65 °C. V této fazi dochazi k dalsimu
Stépeni polysacharidi. Nasleduje dalSi precerpani tretiny vystirky s prvnim
rmutem do rmutovaciho kotle a cely proces se opakuje. Po pridani druhého
rmutu se zvysi teplota vystirky na 73 az 75 °C.




4. Scezovani

Pri nasledném asi 30minutovém scezovani dochazi k oddéleni kapalné ¢asti rmutu
od pevnych zbytkl sladu — tzv. sladového mlata. Proces probiha ve sladinové kadi
a vysledkem je tzv. sladina, €iry roztok sladké chuti.

5. Chmelovar

Povarenim sladiny s chmelem v mladinové panvi po dobu 120 minut prechazi
uSlechtilé horké latky chmele do roztoku a vysledkem je horka mladina.

6. Zchlazovani

Mladina je zchlazena v jednostupriovém deskovém chladi¢i na zakvasnou teplotu 8
°C.

7. Kvaseni

Zchlazena a provzdusnéna mladina se po zakvaseni pivovarskymi kvasnicemi
precerpava do otevienych nadob (spilka), kde pivo boufrlivé kvasi.

8. Dozravani

Dozravani probiha v uzavienych tancich pri tlaku 1,0 atm. a teploté do 2 °C.
Vycepni piva lezi priblizné 20 dnu, lezaky az 60 dnu.

9. Filtrace

Nasleduje filtrace na svickovém kifemelinovém filtru, kde se dokonale odfiltruji
kvasinky.

10. Staceni




SVRCHNE KVASENA PIVA

- piva obvykle kvasi pri teplotach kolem 15-20 °C, nékdy vSak i
vySSich. Ve vétsSiné pripadu vytvareni na povrchu kvasiciho piva
pénu zpusobenou stoupajicim CO2 spolu s kvasnicemi. Od toho
se tato piva nazyvaji svrchné kvasena. Doba kvaseni téchto piv se
obvykle pohybuje kolem tfi tydna, v nékterych pripadech vSak
mohou kvasit i nékolik mésicu.

- svrchni kvasnice se sdruzuji v koloniich (mohou mit v priméru i
nékolik metru), ziji na povrchu mladiny a jsou nadnaseny CO2.
VysSi teplota kvaSeni zplisobuje vétsi kvétnatost vysledného piva.
Svrchni piva jsou chutové pestra a ¢asto v nich najdete i exotické
vuné (hrebicek, banan, grep, atp.) presto, ze jste nic takového do
piva nepridali. To vSe zpUsobuje svrchni kvaseni.

- vyroba svrchné kvasenych piv - pomoci kvasinek rodu
Saccharomyces pastorianus.




SPODNE KVASENA PIVA

- spodné kvasena piva jsou vyrabéna pri teplotach kolem 10 °C. Poté
mésic a déle lezi (od toho oznaceni ,lezak“) pri teplotach blizkych nule
coz zajisti, mimo jiné, rozptyleni sirnych latek vytvorenych pfi hlavnim
kvaseni.

- presto Ze pivo typu lezak je definované zejména spodnim kvasenim,
hlavni rozdil mezi spodnimi a svrchnimi kvasinkami je v jejich schopnosti
zpracovat sacharidy slozené z galaktozy, fruktozy a glukdzy — zpracovat
tedy vSechny dostupné cukry, coZ ma za nasledek lepsi dosazitelné
prokvaseni. Svrchni kvasinky tuto schopnosti nemaji a tudiz je pivo
svrchné kvasené obvykle sladsi s niz§im dosazitelnym mnozstvim
alkoholu.

- vyroba spodné kvasSenych piv - pomoci spodnich kvasnic rodu
Saccharomyces uvarum. Mezi spodné kvasena piva spada vétsina
svetové produkce, mimo jiné i lezak ceského typu - pilsner.




TECHNOLOGIE VYROBY PIVA
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DELENI PODLE STUPNOVITOSTI

1. stolni pivo — maximalné 6,99°
2. vyCepni pivo— 7 az 10,99°
3. a)lezdk—11az12,99°

b) pIné pivo - (stupnovitost 11-12), ale pouze pro piva svrchné
kvasena

4. silné pivo — 13° a vice
5. nizkoalkoholické pivo— 0,5 az 1,2 % alkoholu

6. nealkoholické pivo — do 0,5 % alkoholu

WV Ve




ZMENY VE ZNACENI PIVA

OD 1.12. 2018

Stavajici ndzev a parametry piva

Stavajici ¢i novy nazev a parametry
piva

Nealkoholické pivo (do 0,5 % obj.
etanolu)

Nealkoholické pivo (do 0,5 % ob;.
etanolu)

Pivo se snizenym obsahem
alkoholu (0,5-1,2 % obj. alkoholu)

Nizkoalkoholické pivo (0,5-1,2 % obj.
alkoholu)

Stolni pivo (stupnovitost do 6)

Stolni pivo (stupriovitost do 6)

VyCepni pivo (stupnovitost 7-10)

VVyCepni pivo (stupnovitost 7-10)

Lezak (stupniovitost 11-12)

Lezak (stupniovitost 11-12), ale pouze
pro piva spodné kvasena - vétsSina
sortimentu lezak(

Lezak (stupnovitost 11-12)

PIné pivo (stupnovitost 11-12), ale
pouze pro piva svrchné kvasena

Specidlni pivo (stupriovitost 13 a
vice)

Silné pivo (stupnovitost 13 a vice)




PRIVLASTKY

pSenicné pivo — s podilem pSeni¢ného sladu vétSim nez 1/3
pivo z jinych obilovin — napriklad Zitné nebo ovesné

kvasnicové pivo — s pridanim rozkvasené mladiny nebo kvasnic
do hotového piva

4. ochucené pivo - radlery




