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Vyroba piva

Pivo je lihovy napoj pfipraveny netiplnym vykvaSenim zcukernatélého a chmelem
okotenéného sladového vyluhu. Pivo se pije ve stavu mirného dokvasovani

1) faze — vyroba sladiny
ve Srotovniku se rozdrti slad ( v rozdrceném sladu se ponechaji pluchy, pfi scezovani tvoii
ptirodni filtr) rozdrceny slad se smicha s vodou ve vystiraci kadi (18-19 kg sladu na 1 hl 12%
piva), nastava proces oznacovany vystirka, postup, kterym vystirka bude probihat mtize byt
dekok¢éni nebo infuzni
dekokéni vystirka probiha tak, Ze obsah vystiraci kadé zahfejeme na 37°c, z celkového
objemu vystiraci kadé odebereme 1/3 a pfemistime ji do rmutovaciho kotle, obsah
rmutovaciho kotle zahtejeme na 100°C a vratime jej zpét do vystiraci kadé, obsah vystiraci
kadég se zchladi na 58°C, 1/3 obsahu vystiraci kdd¢ se opét presune do rmutovaciho kotle,
zahteje na 100°C a vrati zpét do vystiraci kade, jeji obsah se zchladi na 76°C, tento postup se
opakuje 3x
infazni vystirka sladovy Srot se smicha s vodou a zahteje na teplotu 76°C
timto postupem ziskame rmut (smés tekutiny, ktera se oznacuje sladina a pevnych zbytka sladu, které
se oznacuji mlato)
ve rmutovacim kotli probiha proces rmutovani, kterym vznikaji vhodné kvasné roztoky, bohaté na
maltézu
sladina a mlato se od sebe odd¢luji ve scezovaci kadi — ma dvojité dno, pluchy se usadi na dn¢ a
pusobi jako filtr
sladina (vyluh - zkvasitelny cukerny roztok) — pfijemna vuné, sladka chut’, ¢ira, zlatozluta tekutina,
obsahuje maltozu, dextriny, sacharozu, glukézusladina — se pfesune do mladinového kotle

Varna

2) vareni mladiny a jeji chlazeni
do mladinového kotle je prevedena sladina, k ni se piida chmel (30-40dkg na 1 hl ) a 2 hod. se vaii
varem se obsah kotle zahusti a steriluje( kvaseni neni ruseno nevhodnymi mikroorganismy), vylucuji
se bilkoviny, z chmele piejdou hoiké latky do roztoku, vznika mladina
pevné casti( chmel) se odstrani cezenim pfes filtra¢ni ciz, mladina je vedena na chladici Stoky —
ploché nadoby ze Zelezného plechu, mladina se na né nalije v 5-7 cm vrstvé, chladi se na 35-40°C,
vylucuji se kaly, vysrazi hotké latky, usazuje se bilkovinotiisloviny komplex, pevné ¢asti se
odstranuji
mladina je vedena do sprchového chladice (protiproudového), kde se ochladi na 5°C



3) kvaseni mladinky

mladina 5°C je piesunuta do spilky (kvasirny) do kvasnych kadi, pfidaji se kvasinky, které se ozivuji
v rotacnim pfistroji (1/2 -3/4 I na 1 hl 12% piva) a uchovavaji v propagacni stanici.

nastava hlavni kvaSeni, které ma faze:

zapraSeni =  odrazeni ™  bilé krouzky — vysoké krouzky =  hnédé krouzky — propadlé pivo
(kvasinky nabydou Skrat)

Vv prubehu kvaseni se vytvari péna, ktera se sbira pénovackou ( specialni nabéracka)

béhem kvaseni je 60% cukernych latek pfeménéno na alkohol a oxid uhlicity

teplota se zvysi na 9°C (pii vyssi teplote se musi dochlazovat)

proces trva 7-9 dni, vznikéd mladé pivo

4) dokvaSovani mladého piva
mladé pivo je umisténo do lezackych sudii (uzaviené, 300 hl) v leZackém sklepé, kde je teplota
1-2°C, zde probiha dokvasovani piva ( kvasinky dokvasuji — vznika alkohol + CO,), CO, se
vstifebava pod tlakem do piva, pivo ziskava fiznost a pénivost
pivo dozrava , usazuji se kvasinky
doba zrani 10% piva 21-30 dnt
12% piva 60-70 dnti
12% Plzen, Budvar 90 dni

5) staceni piva- vystav

pivo z lezackych sudu se filtruje ptes kiemelinové filtry ( schranky motskych prvoki),
provadi se fezani ( michani obsahu vice lezackych sudt s cilem sjednotit kvalitu)

pivo se staci pod tlakem do transportnich nadob — lahve, sudy, tanky, plechovky, pet lahve
béhem staceni nesmi dojit k poklesu tlaku, pivo by ztratilo oxid uhli¢ity a ménilo by chut’

stupniovitost piva- udavad mnozstvi zkvasitelnych cukrd (maltézy) v mlading ptred zkvasenim (10%
pivo ma v mladiné 10% zkvasitelnych cukrti, obsah alkoholu
odpovida asi 1/3 stupnovitosti)

Foto: http://cs.wikipedia.org/wiki/Spilka

http://www.prazdroj.cz/cz/o-nas/pribeh-ktery-neprestava-inspirovat

http://www.pernstejn.cz/pardubicky-pivovar.htm
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Zdroj: Svétova encyklopedie piva - Michael Jackson



