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Suroviny pro vyrobu piva

Historie piva

Tento uslechtily, nedokvaseny alkoholicky napoj je znam jiz deset tisic let. V Evrop¢ pét tisic let.
Mezopotamie — 4000 let pr.n.l. — pisemny zdznam o jeémenném ving.

2000 let pf.n.l. — piesny popis vafieni piva na papyrusu z faraénovych pivovari.

Ceské zemé& — prvni zminky z vySehradské kapituly roku 1088 — uréeni 3 sladci, kteii méli pravo vafit
pivo pro kapitulu a ptilehlé obce.

Do 13. stoleti se pivo vaftilo pro vlastni potfebu doma.

Foto:www.prazdroj.cz/cz/o-nas

Foto:www.prazdroj.cz/cz/o-nas/

Postupe m ¢asu to byla vysada slechty, cirkve, obci.

Roku 1407 se sladci spojili v cechy.

Po bitvé na Bilé hoie (1620)- upadek pivovarnictvi

Stara Praha méla pred sto lety 100 menSich pivovarii, dodnes se zachovaly pivovar ,U Flekt,
U sv. Tomase.

19. stol. — zakladani mé&stanskych pivovart

r. 1842 — plzeinisky Prazdroj

r. 1871 — akciovy pivovar Pardubice

Foto:www.pernstejn.cz/pardubicky-pivovar.htm Foto:www.pernstejn.cz/pardubicky-pivovar.htm

Foto:www.pernstejn.cz/pardubicky-pivovar. Foto:www.pernstejn.cz/pardubicky-pivovar.htm


foto:www.pernstejn.cz/pardubicky-pivovar.htm

Suroviny pro vvrobu piva

Voda- ma vliv na jakost piva

mékka — jemna chut piva

prilis mékka — prazdna, malo vyrazna chut piva

tvrda — chut’ pIng&jsi, mén¢ jemna

prilis tvrda — drsnd, az nelahodna chut’ piva

Voda se upravuje na potiebny stupen tvrdosti. Musi byt hygienicky nezavadnd. VétSina pivovari ma
své studny — podzemni voda je nejkvalitnéjsi.

JeCmen

Je¢men dvouiady — Hordeum vulgare — krytosemenna rostlina ¢eledi trav. Je jednoleta. U kvéta
nastava samoopyleni.

Péstujeme je¢men jarni a zimni.
DJe¢men

Foto:http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Illustration_Hordeum_vulgare0.jpg

Druhy:

1. velkozrnné — Hanacky, Ratiboficky, Hoticky, Staro¢ech, Kasticky, Zidlochovicky, Triumf, Diosecky
2. stfedni zrno — Selek¢ni Hanak 2, selek¢ni Hana II.

3. kratkozrnné — buclaté — Hanacky Moravan, Jubilejni, Kvas, Diosecky 802.

Oblasti péstovani jeémene — Han4, okoli Znojma, Bfeclavi, Polabi.

Svét- USA, Chile, Australie.



Obsahuje malo lepku a je vhodny pro sladovani.Zrno je¢mene je chranéno slupkou pted plisni a
poskozenim. Na pocatku kli¢eni rasi vyhonek uvnitt zrna a n¢kolik dni je chranén. Je¢men okamzité
reaguje na teplo- jednodussi operace.Nesmi byt pfili§ vlhky- z pred¢asné sklizn¢, ma sladce vonét, ma
velky podil skrobti oproti proteinim. Zrno je matné — moucné, neprisvitné. Obili bez sladovani nelze
zkvasit.
Obilka je sloZena z embrya, zarodku klicku, endospermu, vnéjsi slupky a osiny.
Chemické sloZeni obilky — voda, Skrob, sachar6za, maltoza, galaktoylan, pentozany, dusikaté latky,
tuk, bunic¢ina a popelovina.
Enzymy: diastaza — méni Skrob ve sladovy cukr — §tépi maltézu na glukozu (dextrin)

invertaza — invertuje sacharézu na glukézu a fruktozu.

Na 1 hl 12% piva je potieba 18- 19 kg sladu.

Chmel

Chmel otac¢ivy — Humulus lupulus — vytrvala rostlina, uzitek — 12 -15 let. Pouzivaji se samici kvéty
(SiSky — hlavky).

Hlavka chmele — je tvofena vzajemné se piekryvajicimi listeny. U stopky kazdého listenu je seminko.
Na spodni ¢asti listenu i seminka jsou zluté, lepkavé zlazy- obsahuji pryskyfice, oleje = aroma,
hoFkost, latky obsahujici tanin = pomaha pivo ¢istit. Kyseliny alfa — humulony = hoi'kost-
antiseptikum a konzervaéni ¢inidlo.

Susi se horkym vzduchem.

Humulus lupulus

%

chmel otacivy

Péstovani — Rakovnicko, Roudnicko, Litomaficko. mos s s e - 8 -
Foto:www.botanika.wendys.cz/kytky

Rostliny se ovijeji okolo drat vysokych 5-8 metra.

Sklizen — srpen, zafi — susi se a plni do zokdi.

Lisovani — chmel neoxiduje.

Nelisovany chmel — 1épe udrZzi pryskyfice a oleje.

Starim hnédne- odporny zépach. Trvanlivost se prodluzuje sifenim ( sucho, chlad).

Export- latkové, nebo plechové obaly.

Druhy — ranné, pozdni, ¢ervené a zelené.

Obsahuje — lupulin —sili¢né zlazky, silice, pryskyfice, hoiké latky, téisloviny.

Péstovani — svét- Bavorsko, severni Amerika, Holandsko, Virginie

Nejvétsi producenti — NSR, USA, stat Washington, Japonsko, Tasménie.

Na 1 hl 12% piva — 30 — 40 dg chmele.



Kvasinky

r.1857 — teorie o kvasinkach — Luis Pasteur

Kvasinky jsou jednobunécné rostliny schopné zkvasovat cukerny roztok. Patii do rodu hub a mnozi
se vegetativné pucenin. Mohou kvasit bez kysliku, ale nemohou se bez ného mnozit. Cukr §tépi na 99%.
Nejlépe se mnozi v neutralnim,nebo v slab¢ kyselém prostiedi.

Pivu propijcuji vini a chut’. Po vykvaseni se uchovavaji pod vodou.

Fermentace = kvaSeni

Chemicky vzorec

C6 H12 O6 ---2C2 H5 OH + 2 CO2 + teplo
Cukr ----------- alkohol + oxid uhli¢ity + teplo jako vedlejsi produkt

Spodni kvaseni — kvasinky Sacharomyces Carlbergenis se uvolnuji ode dna a vyplavou na povrch
mladinky — piva typu lager ( lezak)

Svrchni kvaseni — kvasinkami Sacharomyces Cerevisiae se poprasi povrch mladinky a klesaji ke dnu —
piva typu ale (él)

NSR, Belgie, CR- spodni kvaseni — piva typu lager - lezak

V anglicky mluvicich statech — piva typu ale — vlastni odlisitelny alkohol i chut’ ( ovocny akcent )

V CR se oznatuji jako leZak piva aZ od 11%. Piva 7,8,10% piva jsou oznafovana jako vycepni!!!

Na 1 hl maldinky 1/2 aZ 3/4 1 kvasinek. RozmnoZi se aZ na pétinasobek.

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

Slad

Vyrébi se Z jemene nebo psenice ( bila piva )
1. ¢iSténi a tFidéni jeCmene

2. maceni v naduvniku Humna
3. kli¢eni na humnech

http://www.pernstejn.cz/pardubicky-pivovar.htm



4. suSeni a praZeni zeleného sladu na hvozdech
5. odkli¢ovani zeleného sladu

ad.l.
Je¢men se v Cisticich strojich zbavuje plevele a nedistot. Dale se tiidi na zrna stejné velikosti.
Necha se nekolik tydnt ulezet ( lepsi klicivost ).

ad.2.
Maceni v naduvniku — maceci $tok — velka kovova nadoba. Maci se ve studené vod¢ 2 — 3 dny- voda
se vyménuje. Dobfe namocené zrno se da ohnout pies nehet. VIhkost 42 — 45%

ad.3

Namoceny jeémen se dopravi na humna — mistnost se stalou teplotou 15°C. Vrstva 20 — 30 cm.
Dilezita je :

1. dostate¢na vlhkost 42 — 45%

2. teplota 15-18°C

3. pritomnost kysliku

Kli¢enim se vytvoii enzym- diastaza, kterd mé schopnost ménit Skrob na dextrin a maltézu

( sladovy cukr ) — snadno zkvasuje.

Pti kliceni zrno nejprve pukd, pak vyristaji na jenom konci kli¢ek a na druhém kotinky = zeleny slad.
Je¢men se piehazuje — vidruje aby se nezapafil.

Kli¢eni — teplota 15-18 °C, 7 - 9 dni.

Kli¢ek naroste do 2/3 délky zrna — Cesky slad

Kli¢ek naroste do 3/4 délky nebo do celé délky zrna — bavorsky slad ( vlhkost 48% )

ad.4.

Hvozd — suseni sladu na liskach — horky vzduch, odvod pary.

Podle teploty pfi suseni rozliSujeme typy sladu:

1. slad ¢eského ( plzeiiského typu ) teplota pri suseni 80 — 85°C — svétla piva

2. slad videnského typu — 85 — 90°C — polotmava piva

3. slad bavorského ( mnichovského ) typu — 100 — 105°C — tmava ( ¢erna ) piva
4. karamelovy slad — 105 -110°C - pfidava se do tmavych piv

ad.5.

UsuSeny slad se zbavuje korinkt a klickd na odkli¢ovadle. Odpad - sladovy kvét se
pouziva ke krmnym ucelim.

Vyrobeny slad se lesti a zbavuje prachu.

Znaky jakostniho sladu:

Barva — svétle zluta az Zlutd. Nesmi mit zelenkavé nebo tmavé skvrny po plisni.

Viiné — Cista, sladova, slabsi u typu Ceského a vyrazna u sladu bavorského. Nesmi byt citit
zatuchlinou nebo plisni.”

Chut’ — nasladla, ¢ista. Nesmi byt nakysla nebo hotka.

Na 1 hl 12% pival8 -19 kg sladu.
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



