~r ®

*
** *t .°.
” * * L
evr_quky Ay
socialni

OP Vzdélavani
pro konkurenceschopnost

fondvCR  EVROPSKA UNIE
INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Potraviny a vyziva — Alkoholické napoje - pivo

Nazev skoly

Cislo projektu

Autor

Nazev Sablony

Nazev DUMu

Stupen a typ vzdélavani
Vzdélavaci oblast
Vzdélavaci obor
Vzdélavaci okruh

Druh uéebniho materialu
Cilova skupina

Anotace

Specialni vzdélavaci potreby

Klicova slova

Datum

SSHS Kromériz

CZ.1.07/1.5.00/34.0911
Ing. Petr Hajny
VY_32_INOVACE 10_POV
POV.1015.1E

Odborné vzdélavani
Gastronomie

Potraviny a vyZiva
Alkoholické napoje -pivo
Prezentace

Zak, 16 - 19 let

Prezentace komplexné seznamuje Zaky s hlavnimi surovinami pro vyrobu piva a s vlastni vyrobou piva

- zadné -
Pivo, vino, destilaty, ethanol, kvasinky, oxid uhli€ity, slad, chmel, cukr sladovy, extraktni latky, sladina, rmut, mladina,
chmelovar, spilka, filtrace

6.10. 2012

Stredni skola hotelova a sluzeb ]

]
Kromériz WM Zlinsky kraj



Alkoholicke napoje



alkoholicky obsahuje vice nez 0,75
objemovych procent etanolu — alkoholu

zakladem vyroby téchto napoju je etanolové
kvaseni

kvasinky méni cukry na etanol a oxid uhlicity
Cc H,0, > 2 C,H.OH + 2 CO, + energie



alkoholické napoje

* pivo
* vino

* destilaty



pivo

* pivo je nedokvaseny nizkoalkoholicky napoj
vyrobeny ze sladu, chmele a pitné vody



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Budvar-mug.JPG

Slad

e vyrabi se ze specialné slechténych odrud
jeCmene

e obsahuje enzym diastazu, ktery je schopen
menit Skrob na cukr sladovy

Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sijb_whiskey malt.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sjb_whiskey_malt.jpg

chmel

e jsou susené hlavky chmele evropskeho
mnoholeté rostliny =\

* Sistice dorusta velikosti
1 -3 cm a ma zlutozelené
zbarveni

 chmel dodava pivu
nahorklou chut

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:lllustration Humulus lupulus0.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Illustration_Humulus_lupulus0.jpg

voda

nejvhodnéjsi jsou vody spodni

mékké vody dodavaji pivu jemnou chut

tvrdé vody poskytuji podle svého chemického
slozeni pivu plnéjsi chut, nékdy vsak muize byt
pivo az drsné, nelahodné



pivovarske kvasnice

e Saccharomyces cerevisiae jsou Cistymi
kulturami, dodavaji pivu vlni a chut

* meni pri kvaseni sladovy cukr na etanol a oxid
uhlicity

Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:S_cerevisiae_under DIC microscopy.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:S_cerevisiae_under_DIC_microscopy.jpg

* Pivo vznika etanolovym kvasenim za pouziti
kvasinek (Saccharomyces cerevisiae)

e podle trzniho druhu obsahuje pivo 1,5-5,3 %
etanolu

* 2,5-5 % rozpustnych (tzv. extraktnich) latek
(sacharidu, aminokyselin, mineralnich latek,
vitaminu B aj.)



* obsah oxidu uhlicitého dodava pivu fiznost,
osvezuje a podporuje traveni

* velké mnozstvi piva je vSak pro organismus
skodlivé, zatézuje prilis zaludek, jatra, ledviny i
nervovou soustavu



Druhy piva

e podle surovin - psenicné, jeCmenne, ryzove
e podle barvy - svétlé, tmave, rezané

e podle extraktu v mladiné - rizné stupnovita
piva



vyroba piva

vyroba sladiny

* slad se maci ve vystiraci kadi za neustalého
michani a zvysSovani teploty

Obr.¢.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Brewery Hoepfner.-.Brew kettle.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Brewery_Hoepfner.-.Brew_kettle.jpg

e cCast vystirky se precerpa do rmutovaciho
kotle, kde se zahreje k varu

e skrob zkapalni a vznika rmut, ktery se vraci do
vystiraci kadé

e tato operace se nékolikrat opakuje, aby se ze
sladu ziskalo co nejvic vyluhu (tzv. extraktu)



e ve zcezovaci kadi se oddéli tekuta sladina od
pevneho podilu mlata

mlato

Obr.¢.6: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Spent grain.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Spent_grain.jpg

vyroba mladiny

* sladina se precerpa do kotle a svaruje se s
chmelem na mladinu asi 2 hodiny — chmelovar

* z chmele se vyluhuji horké latky a trisloviny
odstranovadni kali a chlazeni

e odfiltruji se zbytky chmele, odstranuji se horkée
kaly a pivo se ochlazuje na zakvasnou teplotu.



hlavni kvaseni
e probiha v kvasirneé — spilce, v kvasnych kadich
* mladina se zakvasuje pivovarskymi kvasinkami
e kvaseni probiha
pri teplote 8 - 13 °C,
6 - 14 dni

Obr.¢.7: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nymburk-postrizinske-pivo.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nymburk-postrizinske-pivo.JPG

teplota a délka kvaseni je ovlivnéna trznim
druhem piva

pri kvaseni se méni cukr na alkohol a oxid
uhlicity

kvaseni probiha postupné (zaprasovani, bilé
crouzky, hnédé krouzky, propadani krouzkad,
nneda pokryvka) az kvasinky klesaji ke dnu

mladé pivo se pretaci do lezackych sudu nebo
tanku




dokvasovani
* pivo dokvasuje pri nizké teploté kolem 2 °C

lezacké sudy



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:061013-142403.jpg

e pri dokvasovani se pivo vyceri usazenim
zbytku kvasnic, obohati se oxidem uhliCitym,
prokvasi zbytek extraktu a vyrovna se barva,
chut a viné piva

e v uzavrenych lezackych sudech nebo tancich
pivo lezi 1 az 3 meésice (12° obvykle 2-3
mesice, specialni piva az 6 meésicu)



rezani, filtrace a staceni

e pivo se filtruje a smeésuje (smiseni piva z
nékolika lezackych sudu)

7 v/

 staci se do lahvi, sudu, plechovek, cisteren

* pro zvyseni trvanlivosti se nekdy pivo
pasteruje



Jakost a vady piva

senzoricky

* se hodnoti prizracnost, chut, viné

* jakostni pivo je Ciré az slabé opalizujici

* zakal vznikly podchlazenim neni vadou,
kvasnicoveé pivo je vzdy zakaleno

fyzikalné - chemicky

e se u piva hodnoti barva, pénivost, pH, obsah
etanolu, obsah extraktu v puvodni mlading,
obsah cukru a oxidu uhlicitého



trzni druhy piva

konzumni piva

* maji obsah extraktu v puvodni mladiné
nejméne 8 %

Obr.¢.9: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Policce.ipg Obr.¢.10: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pilsner Urquell 2.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Policce.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pilsner_Urquell_2.JPG

vycepni piva

e obsah extraktu v puvodni mladiné je 10 %

lezaky

* se deli podle extraktu na vyCepni lezaky(11 %),
lezaky (12 %), lezaky special (13%), lezaky exklusiv
(16 %)

portery

* obsah extraktu v puvodni mladiné je 19 % a vice
(obsahuje 7 % etanolu)



Otazky

Vyjmenuj hlavni suroviny pro vyrobu piva.
Co udava podil extraktu v mladiné?
Vysvétli co je to chmelovar.

Popis co probiha ve spilce.

Popis dokvasovani piva.

Popis senzorické hodnoceni piva.
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