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Jsme Cesi, tedy nejvétsi konzumenti piva na
svete. Proto bychom o nem meli neco
vedet...




Pivo v nasi kulture

* Pivo provazi lidstvo uz po tisicileti. Jedna se o jeden
nejstarSich alkoholickych napoju, ktery lidstvo provazi a
jehoz funkce v lidském Zzivoté se z vyzivhého pokrmu
postupné zmenila v napoj i prostredek lidské
komunikace.

* Napoj je znam ve vétsine kultur a princip pripravy je
stejny po staleti. BEhem Casu doslo ke zdokonaleni a
diferenciaci jeho vyroby.



Co je to pivo?

Pivo jest dulezitou pochutinou i potravinou, pro Cloveka
télesné pracujiciho s mirou uzivané jest bez nasledku
Skodlivych. Byt bylo mnozstvi vyzivnych latek v pive
poskrovnu, jsou prece vsechny obsazeny

ve forme velice prihodné...

(Ottav slovnik nauény d|’| XIX, str. 816)

Podle ¢eskych predpisu se pivem rozumi: pénivy napoj
vyrobeny zkvasenim mladiny pripravené ze sladu, vody,
neupraveného chmele, upraveného chmele nebo
chmelovych produktu, ktery vedle kvasnym procesem
vzniklého alkoholu a oxidu uhliCiteho obsahuje i urCité
mnozstvi neprokvaseneho extraktu

( 11 pism. a/ vyhlasky €. 335/1997 Sb.).



Definice piva

Pivo je mirne alkoholicky, neuplne prokvaseny napoj
pripraveny za pomoci alkoholoveho kvaseni z vody,
sladu, chmele a pivovarskych kvasinek.



Chemicke slozeni piva

Chut piva a jeho kvalita se méni v zavislosti na zastoupeni jednotlivych
latek.

Pivo obsahuje tekavé produkty lihového kvaseni a extraktivni latky,
zCasti zkvasitelné. Mezi t€kaveé soucasti patfi jednak oxid uhliCity COz,
dale alkoholy, predevsim ethanol, ale také v malych mnozstvich
nékteré vyssi alkoholy (pentanol, butanol, propanol). Z aldehydu

je v pivé obsazen acetaldehyd, z tékavych kyselin kyselina mravenci
a octova. Take jsou zde v malém mnozstvi zastoupeny sirné
slouceniny.

Z extraktivnich latek jsou v pivu obsazeny predevsim sacharidy, dale
dusikaté latky, glycerol, mineralni latky (sodné a draselné soli,
kfemicitany a fosforeCnany), tfisloviny a barviva (melanoidiny

a flobafeny), organické netékavé kyseliny. Z vitaminl jsou zastoupeny
hlavné vitaminy skupiny B.



Chemicke slozeni piva

Sacharidy — predevsim disacharid maltoza (sladovy cukr),
slozeny ze dvou molekul glukézy. DalSimi sacharidy jsou
maltotridéza, glukoza a dextriny.

Bilkoviny a aminokyseliny - jejich podil je zanedbatelny.
Tuky pivo neobsahuje.

Vitaminy sk. B - thiamin B1, riboflavin B2, niacin B3,
pyridoxin B6, kyselina listova B10. Jsou dulezité pro fadu
metabolickych procesu a pro funkci nervového systému.
Jejich obsah je podstatné vysSi u piva nefiltrovaného a
nepasterizovaneho.

Mineralni latky - draslik, sodik, horcik, fosfor, vapnik.
S trochou nadsazky muzeme pivo oznacit za iontovy napo.



Chemické slozeni piva

Lupulin je zluty prasek obsazeny v chmelovych Sisticich.
Sklada se z pryskyfic. silic a polyfenold. Pryskyfice
obsazené v Lupulinu (oo a  horké kyseliny) dodavaji pivu
horkost, silice dodavaji aroma.

Polyfenoly jsou trisloviny chmele, které vyrazné pfrispivaji
k chuti piva a jeho antioxidaénim uéinkum.

Ethanol (ethylalkohol) — v jednom litru piva je obsazeno
cca 30 — 50 gramu alkoholu. Obsah se liSi podle druhu.

Oxid uhlicity je v pivu obsazen jako vedlejsi produkt
fermentace, dodava pivu fiz. Pfirozené se vaze na tekutinu.



Hlavni suroviny pro vyrobu piva

Voda, Slad, Chmel, Kvasnice




Voda

Kvalita vody byla pokladana za rozhoduijici faktor. Pivovary
stavély tam, kde Slo ¢erpat z hlubinnych vrtd. Voda se
vyuziva i v procesech, které s vyrobou piva souvisi. Na
jeden 1 litr vystaveného piva je spotrebovano ctyrikrat az
osmkrat vice vody.

Pouziti vody primo ovlivhuje kvalitu vysledneho produktu.
Specifickou chut’ dodavaji obsazené mineraly.Dnes je voda
chemicky Cistena a upravovana do pozadované podoby.

v = v v s

horecCnaté soli, které vytvareji optimalni tvrdost vody pro
pivovarskée ucely.



Slad

Vyrabi se ze specialné vyslechténych druhl obili, obvykle
jeCmene, mene casteji psenice.

Slad ma zasadni podil na vysledné plnosti chuti piva,
barve, aroma a stupnovitosti. Za pojem kvality je povazovan
moravsKky slad.

Vyrobou sladu se zabyva samostatné potravinarske
prumyslové odvétvi — sladarstvi. Podle barvy rozliSujeme
slad svetly a tmavy. Dale jsou slady specialni -karamelovy,
prazeny, diastaticky. Surogaty jsou nahrazky sladu. V
ceskych pivovarech se nejCasteji pouziva cukr, jeCny Srot.
Optimalni mnozstvi surogace je do 10%.

Vyroba sladu je proces vyroby, ve kterém se premenuje
enzymatickou reakci skrob na jednoduché cukry, z nichz
potom vznika alkoholovym kvasenim ethanol (alkohol).



Chmel

Chmel otacivy (Humulus lupulus) je popinava rostlina,
vyskytujici se | ve volné prirode. Pouzivame pouze kulturni
rostliny. Sklizime chmelové Sistice samicich rostlin.

Chmel je plodina naro¢na na svétlo, viahu, teplotu, pudni
podminky i vyzivu, pestuje maximalne 20 — 30 let na jedné
trati. Musi se ,uvazovat” na draty, sklizi se ,strhavanim®.

Pro vyrobu Ceskych piv se pouziva Ceska odruda chmele
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Evropska znacka chranéného puvodu.

Chmelové hlavky jsou chemicky slozite, jelikoz obsahuiji
napr. alfa kyseliny znameé jako humulony.



Formy chmele

1. Hlavkovy chmel — tradiCni forma, ale pfiliS draha. Jeho
pouzivani je na ustupu a ma vyznam pfi vyrobé specialu.

2. Granulovany chmel — granule pfipravené z hlavek po
ususeni, rozemleti a naslednem peletizaci. Kvalitou je

hlavkovému chmelu nejblize. Je trvanlivéjsi, skladny a
manipulativni, strategicky.

3. Chmelovy extrakt — ziskava vyluhovanim urcitych latek
za pomoci chemickych rozpoustedel, CO2 nebo alkoholu.
Do CR jej dovazime.



Pivovarske kvasinky

Jsou mikroorganismy zpusobujici fermentaci v biotechnologi-
cké vyrobe piva. Kvasinky si pivovar pripravuje obvykle sam.
Pri kultivaci se rozmnozuji nepohlavnim — vegetativnim
Zpusobem.

Jejich ukolem je zahajit kvaseni a vytvorit ethanol. Kvasinky
snizuji produkci ethanolu pri vyssi koncentraci alkoholu a
behem procesu vyroby castecne odumiraji.

Kvasnice se bezne ucastni vyrobniho procesu dvakrat az
trikrat, potom jejich kvalita vyrazne klesa, protoze absorbuiji
nezadouci latky.



Kvasinky podle druhu fermentace

1. Kvasinky pro svrchni kvaseni. Fermentace probiha pfi
teploté cca 20 C. Prubéh kvaseni je na hladiné.

2. Kvasinky pro spodni kvaseni. Pracuji pfri teploté 5-10 C;
béhem fermentace kvasinky sedimentuiji.

3. Kvasinky divoké, zpusobujici spontanni kvaseni.

4. Kvasinky pro vyrobu nealkoholického piva. Produkuji
minimum alkoholu.

Kvasnice se bézné ucastni vyrobniho procesu az trikrat,
potom jejich kvalita vyrazne klesa, protoze absorbuji
nezadouci latky.






Z ceho se vari pivo...

Cerstvy chmel (nebo susené hlavky)
Granulovany chmel

Suseny slad

Susené kvasnice spodni (svrchni)
Suseny irsky mech (na projasneni)
Susena maltoza (pripadneé dextroza)

K dal§im prisadam patfi pomerancova kura, koriandr,
sladove vytazky atd.



Vyroba piva

Samotnému vareni piva a dalsim technologickym
procestim predchazi vyroba sladu.

Tento proces se dnes jiz vzhledem ke specializaci oboru
neodehrava v pivovaru jak tomu bylo drive, ale ve
sladovnach. Pivovary hotovy slad dle svych pozadavku
nakupuiji.

Mistnosti s nazvem ,sladovna“ v samotném pivovaru dnes
slouzi obvykle k prezentaci.
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Priprava sladu

. Prijem sladovnického jeCmene
. Cisténi a trideni
. Skladovani na sypkach a silech

Maceni
Kliceni

. Suseni
. OdkliGovani

Prazeni sladu

. Srotovani




Postup vyroby sladu

1. PFijem
2. Cisténi a tfidéni
3. Skladovani na sypkach a silech

Pri sklizni a transportu se do jeCmene dostava velke mnozstvi
kaminku, hliny i jinych rostlin. Musi proto probéhnout
odstraneéni mechanickym necistot, potom tridiCka s vibracnimi
sity a precistény slad se pretfidi, aby zrna nebyla ruznoroda.
Zakladnim predpokladem pro vyrobu kvalitniho sladu je
zajisteni prvotridniho sladovnického jeCmene. Nezalezi jen
na odrudé, ale také na rovnhomérné velikosti zrn, zralosti zrn a
jejich dobrém stavu. K tomu prispiva i jejich kvalitni
uskladneni.



4. MacCeni jeCmene, které spociva v rizenem zvysenim
obsahu vody z cca. 15% na 48%, které trva asi 3 dny, a
jeho hlavnim cilem je inicializace kliCeni. Dobré je jeCmen
pri maceni provzdusnovat, aby se ,nezadusil”.

5. Kliceni jecmene, pri nemz dochazi k aktivaci (syntéze)
Sirokého spektra enzymu se provadi na podnosech ve
vrstve asi 10 — 15 cm tlustych a behem kliCeni se nekolikrat
prevraci. Kliceni trva tak dlouho, az strelka dosahuje 3/4
delky zrna.

6. Suseni sladu, (Hvozdeni) kde dochazi ke snizeni
obsahu vody pod 2%, za inaktivace enzymu a nasledné i
zastaveni vSech vegetacnich procesu, zejména pak kliceni.
Teplota suSeni se postupné zvysuje z 35 Cna 50 C, 60 C
a nakonec 80 C.



/. Odkliéovani je v praxi provadéno pomoc odkli¢ovadek
nebo specialné upravenych Sneku. V nichz jsou
upevnény ruzice, které slouzi k odlamovani sladového
kvétu. Ten pak vypadava perforovanym plastem a zbytek
je vyfoukavan vzduchem, ¢imz se zrno zbavi
porusenych pluh, prachu i zbytku klicku.

8. Prazeni sladu — OdkliCeny slad je vystaven teploté.
Tento faktor je rozhodujici pro budouci barvu a chut
piva. Podle zpusobu prazeni rozliSujeme slady do
nekolika skupin z nichz kazda je urCena pro vyrobu
jiného typu piv. Trendem je dnes jednotlivé slady
kombinovat.



1.

Rozdéleni sladu podie barvy

Sveétly — neboli plzensky slad s nejsvétlejsi barvou
urceny prevazne pro vyrobu svetlych piv plzenskeho
typu.

Bavorsky — takzvané polotmavy slad urCeny pro mirné
dobarveni svetlych piv Ci k vyrobe piv polotmavych a
tmavych.

Karamelovy — velmi tmavy slad — déli se dale na svétly

a tmavy. U svetleho je pouzita teplota suseni 120—
130 C, utmavého 150-170 C.

Barevny — v podstate prazeny slad, ktery je pfidavan
jen pro tmavsi barvu vysledneho moku. Prazeni

probiha pri teplotach 210-220 C. Neobsahuje enzymy.



Specialni slady

Maji vyznam v technologii vyroby pro usmernéni procesu,
zlepseni vlastnosti piva.

diastaticky — Pridava se k ostatnim sladim z divodu
vysSich enzymu.

proteolivticky — zlepsuje kyselost a penivost vysledneho
piva. V CR se nevyrabi.

nakurovany — dosusovany nad kourem, u piva vyjimecne,
pouziva se na whisky.

kysely — Ize pouzit pro sniZzovani pH pfi vyrobé piva.
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Vareni piva na Varneée

Vystiraci kad' = vystirka Rmutovaci kotel = rmut

Scezovaci kad = sladina Mladinovy kotel = mladina
(zbyde mlato)



Vareni piva na varne

V zavislosti na zemi puvodu se vyuzivaji rozdilné metody.
V Britanii a Irsku je napriklad vyuzivano metody sparovani.
Béhem jedné az tri hodin je slad vystavovan teplote okolo
65 -68 C.

V kontinentalni Evropé oproti tomu previlada tzv. dekokéni

v u v v

Cilem je duslednéjSi pfeména Skrobu na cukry a Stépeni
bilkovin.



Priprava vystirky ve vystiraci kadi

Rozemlety slad (asi 15 kg ) se smicha s 35- 60 °C
teplou vodou (asi 1000 litrG ) ve vystiraci kadi.
Tomuto procesu se rika vystirani.

Vystiraci kad je nadoba z nerezové oceli vytapéna
parou a vybavena vykonnym michadlem. Ve vystiraci
kadi vznika vystirka.



Rmutovani ve rmutovacim kotli

Cast varky z vystiraci kade se precCerpa do rmutovaciho
kotle (panve), a je uvedena do varu.

Dochazi k naruSeni Skrobnatych utvaru, coz umoznuje
lepSi pristup enzymu k molekulam skrobu po opétovném
smichani s chladnejsi Casti v kadi vystiraci. Postupnym
Z\éyé((:)vénl’m teploty se dosahne az maximalni teploty okolo
I4 .

Pri rmutovani (klasickém i dekokCnim) se zarazuji prodlevy
pri jednotlivych teplotach (cukrotvorna, bilkovinoStepna atd,
kvuli enzymatickym procesum).

U nas pouzivame obvykle proces, ktery je nazyvan jako
klasicky Cesky, dvoutretinovy. Znamena to, ze vystirka je
celkem dvakrat precerpana a to vzdy po tretinach.

V zahraniCi se pouziva i zpusob vyroby, pfi kterém se
precerpa cela vystirka. Proces trva priblizné ctyri hodiny.



Popis procesu rmutovani

1/3 vystirky, tedy 1/3 objemu vystiraci kade se preCerpava
do rmutovaciho kotle. Pri rmutovani se vyst|rka zahfiva

az na technologicky vyznamne teploty — 52 ° C, 63 °C a 75
° C. Tyto teploty jsou optimalni pro pusobeni enzymu
(predevsim enzymu diastaza), jehoz ukolem je zmenit
Sskrob obsazeny ve sladu na zkvasitelné jednoduché cukry.
(maltéza)

Maltéza je disacharid slozeny ze dvou molekul glukozy
spojenych glykosidickou vazbou. Enzymatickym stépenim
vznika monosacharid glukéza. Dalsimi sacharidy jsou
maltotrioza, glukoza a nizsi dextriny.

Rmutovanim se premenuji rovnez bilkoviny na polypeptidy.
Po prvnim rmutovani se rmut znovu precerpa do vystiraci
kade ke zchlazeni a promichani s celou vystirkou. Pote se

rmutuje druha tretina vystirky a opét se vraci do vystiraci
kade a zchlazuje se.



Scezeni ve scezovaci kadi

Rmut je preCerpan do tak zvané ,scezovaci kadée”.

V pocatecCni fazi zcezovani vytvori hrubé Castice -
veétSinou obaly zrn tzv. pluchy filtracni vrstvu zvanou
mlato.

Mlato je husta zcukrena kase tvorena_slupkami
z obilnych zrn. Je to krmivo s vysokou biologickou a
energetickou hodnotou.

Hlavnim produktem je sladka a Cira tekutina - sladina.
Vznika filtrovanim (scezovanim) na nebo v modernim
zafizeni zvaném ,sladinovy filtr".



Vareni v mladinovém kotli

Sladina se precerpa do mladinového kotle a vari se
spolecné s nékterym z chmelovych vyrobkud. Vysledny
produkt se nazyva miadina.

V mladiné se méri obsah zkvasitelnych cukru, ktery je
urcujicim faktorem pro tvorbu alkoholu pri kvaseni.
Hovorime o tzv. stupnovitosti piva (10 %, 12 % atd.)

Stupne vyjadruji mnozstvi extraktu zkvasitelné maltozy

v mladiné. Zkvasenim 10 % extraktu sacharidu je docileno
vytvoreni asi 3,3 — 3,8 % alkoholu, Zkvasenim 12%
extraktu sacharidu se ziska asi 4,5 — 5,1 % alkoholu.

Tomuto procesu vareni se rika také chmelovar.



Chmelovar

RozliSujeme:

1. Atmosféricky chmelovar — sladina se vari s chmelem
za atmosférického tlaku pri teploté okolo 100 ° C, po dobu
90 — 120 minut.

2. Tlakové chmelovary :

a) Nizkotlaky chmelovar — sladina se vari s chmelem za
mirneé zvyseného tlaku, pri teplotach od 106 do 112 ° C
po dobu 30 — 45 minut.

b) Vysokotlaky chmelovar — vareni probiha za zvySeného
tlaku pfi teplotach od 120 do 145 ° C po dobu 5 — 15 minut.



Viriva kad’

Mladina obohacena o chmel se pro dalsi vyrobni postup
musi zchladit. K tomu slouzi virfiva kad. Pri ochlazeni
mladiny je treba oddelit tzv. horkeé kaly, které vznikly pri
chmelovaru.

Mladina se precerpava do odkalovaciho zarizeni
(drive tzv. stoky),nyni vifiva kad.

Ve vifivé kadi dojde k odstranéni chmelovych zbytku
a klku (chuchvalcu bilkovin a chmelovych zbytku)
pred zchlazenim a kvasenim. Kaly usadi na dno.



Spilka

Spilka a kvasné tanky

Z virive kade se mladina odCerpava do spilky. Tekutina je
ochlazovana na zakvasnou teplotu 5 °C.

Spilkou je nazyvana:

a) Otevrena kad, ve které probiha kvaseni. Dnes jiz
zastaraly zpUusob.

b) Mistnost vybavena cylindrokonickymi kvasnymi tanky,
kde probiha hlavni kvaseni.



Hlavni kvaseni

Kvaseni v modernim procesu
vyroby probiha v kvasnych

tancich. Mladina je zaprasena
pivovarskymi kvasnicemi a

zacina kvasit. Jednoduchych
sacharidy se cinnosti

pivovarskych kvasnic premenuji
na alkohol a jako vedlejsi

produkt vznika oxid uhliCity a
teplo. Proces probiha za

pristupu kysliku, proto hovorime
o tzv. anaerobnim kvaseni.




Proces hlavniho kvaseni

V prubéhu hlavniho kvaseni se udrzuje maximalni teplota
kvasici mladiny na 11 ° C.

Proces je bourlivy a kvasenim se tekutina soustavne
ohriva, proto se musi chladit.

Kvasnice se pfi tomto procesu spotrebovavaji a , mrtve”
propadavaji na dno spilky. Kvasnice se pouzivaji
maximalne na tri procesy a vzdy se doplnuji o nove,

Cerstvé (1/3 kvasnic vzdy zustava).

Vedlejsim produktem kvaseni je oxid uhliCity.
VycCepni pivo kvasi asi 10-12 dnu. Lezak 12 dnu a déle.



Druhy kvaseni

1. Svrchné kvasené pivo — kvasinky svrchniho kvaseni
(Saccharomyces cerevisiae). Probiha pri teplote 15 — 20 °
C, kvasinky jsou vynaseny oxidem uhliCitym a vytvareji tzv.
,,deku“ Svrchne kvasena piva vetsinou prochazeji dvakrat
procesem hlavniho kvaseni, v pivu se navysuje obsah
alkoholu. Doba hlavniho kvageni je zpravidla kratsi nez 3
dny. (Murphys ).

2. Spodné kvasené pivo — kvasinky spodniho kvaseni
(Saccharomyces cerevisiae var. uvarum). Kvaseni pri
nizsich teplotach 6 — 12 ° C a kvasinky na konci procesu
usedaji na dno kvasnych nadob. Proces kvaseni trva
tyden. (Pilsner Urquell).

3. Spontanné kvasené pivo — pivo se zakvasuje divokymi
kvasinkami z ovzdusi. Nejkvalitnejsi zakvas je na podzim.
Pres |éto se toto pivo vubec nevari. (Belle Vue Kriek).



Dokvasovani

Dokvasovani a zrani mladého piva se provadi v lezackém
sklepe, kde pivo pri teplotach 1 — 3 °© C velmi pozvolna
dokvasi, Cifi se, zraje a syti se pod tlakem vznikajiciho
oxidu uhliCitého v uzavrenych lezackych tancich.

Pivo ziskava sveé typicke vlastnosti. Tvorba alkoholu je jiz
zanedbatelna.

Lezacké tanky jsou zabudovany do chladicich boxu, které
jsou chlazeny vzduchem. Kvasinky zkvasuji i pfi nizké
teploté. Kazdé pivo potfebuje na dokvasovani ruzné
dlouhou dobu. Vyc€epni piva dokvasuji nékolik dnu, tydnu,
az 3 meésice. Lezaky dokvasuji tydny az 6 mésicu.



Lezacky sud a lezacke tanky




Filtrovani
Filtrace probiha poté, co pivo opusti tanky (lezacke sudy).

Pivo se nechava protekat pres specialni prirodni hmotu —
kremelinové filtry, které pivo vycCisti a projasni.
(kfemelina = fragmenty skorapek pravekych zivocichu).

Filtrace je vynalezem Ceského sladka F. O. Poupé. Poprvé
byla aplikovana v roce 1842 v Plzenskem Prazdroji. Vysoka
popularita této technologie zpusobila, Ze podobna piva ve
svete jsou oznacovana Pils.

Nasleduje stabilizacni filtrace, pfi které jsou z piva odstraneny
slozky, které by mohly vytvorit zakal v budoucnu.



Pasterizace

Podstatou je kratkodobe zvyseni teploty a zniceni patogennich
mikroorganismu. Neméni vyrazné kvalitu potraviny, nedochazi
ke sterilizaci.

Pusobeni tepla musi byt pfizpusobeno konkrétni potravine.
Cim vy3si je teplota,tim kratsi je Cas potrebny k usmrceni
mikroorganismu. Cim vyssi je koncetrace bakterii, tim je
potrebny Cas delsi.

Existuji tri typy pasterizace aplikovaneé na techto principech:
1. Vysoka teplota, kratky Cas
2. Nizka teplota, dlouhy Cas
3. Ultravysoka teplota (UHT)



Pasterizace

Pivo se zahreje na teplotu 62 -80 C a prudce se zchladi.
StaCi vSak i teplota 52,7 C. Proces se provadi Cisté pro
zvyseni trvanlivosti.

Klasicka pasterizace obvykle vyzaduje ohrati tekutiny na 60
- 75 C ajeji udrzovani v rozmezi 1/2 - 2 hodiny.

Pro sudy a umelohmotné lahve se upravuje predem tzv.
bleskovou pasterizaci, kdy se tekutina zahreje na 30 az 60
sekund na teplotu 72 C.

Plechovky a sklenene lahve se upravuji tzv. tunelovou
pasterizaci, kdy se naplnéneé a uzavrene umisti na 10 az 20
minut do komor, kde se zahreji obvykle na 60 C.

Trendem je pasterizaci nahrazovat filtraci pres polypropy-
lenovou membranu. Pivo je plnéjsi a zachova si vitaminy B.



Stabilizace

Provadi se u exportnich piv, kdy je nezbytné zarucit
mnohamesicni trvanlivost.

Principem koloidni stabilizace je odstranéni prekurzoru
zakalu piva, predevsim vysokomolekularnich dusikatych
slozek, polyfenolu, kovovych iontu a rozpusténého kysliku.




Staceni
Stfedisko ma za cil plnit do obalu pro spotrebitele:

P ot

Sklenéné lahve
Plechovky

Pet obaly

KEG sudy
Kivety

Cisterny




Proces staceni - lahve

Prazdné lahve jsou umyvany 2 % horkym roztokem
hydroxidu sodného (NaOH), lahve jsou dokonale vycistény
zvenku i zevnitr, myti je ukonceno oplachem studenou
pithou vodou.

V plnicim monobloku jsou lahve nejdrive preplneny oxidem
uhliCitym nebo smesi oxidu uhliCiteho a dusiku. Tim je pivo
chraneno pred stykem se vzdusnym kyslikem a je priznive
ovlivhéna jeho trvanlivost.

Nasledne jsou lahve naplnény pivem, uzavreny korunkou

a prochazeji automatickou kontrolu plnosti. Nakonec jsou
opatreny etiketami a oznaCeny datem plnéni. Ukladaji se
do prepravek nebo kartonu.



Proces staceni — sudy

Svezené sudy jsou umyvany zvenku pomoci kartacu a
horkeé vody, zevnitf se umyvaji 2 % horkym roztokem
hydroxidu sodnéeho a 1 % kyselinou dusicnou.

Myti je ukonCeno horkou pitnou vodou a sterilizaci parou
o teploté 130 ° C. Nasledné je sud preplnen oxidem
uhlicitym nebo smesi oxidu uhliCiteho a dusiku a naplnén
predem pasterizovanym pivem. Dusik se stale vice
uplatnuje jako ochranny plyn pfi plnéni piva do obalu.

Naplnené sudy prochazeji vahou. Plnici otvor se osetri
dezinfekCnim roztokem a nasadi se ochranna krytka
s datem naplneni.



Zaverem strucneé zopakovani ©
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Expedice

Poslednim ukonem je expedice, ktera uz nespada

do vyroby piva. Podle druhu obalu, je volen vhodny
transport az k zakaznikovi. Pivovar zajistuje tuto sluzbu
sam nebo za pomoci smluvnich partneru, velkoobchodu.
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Co ma byt na etikete piva




Ukoly a otazky do testu
Definujte pivo
Popiste vyrobu sladu
Jaké znate druhy sladu?
Jaké znate formy chmele?
Jaké druhy pivnich kvasinek znate?
Faze vyroby piva
Popiste proces na varné
Rozliste piva podle zpusobu kvaseni a uvedte priklad
PopiSte fermentaci a co se déje na spilce
Co je podstatou filtrace?
Jakeé jsou trendy v pasterizaci? Je to nutné?
Co je cilem procesu dokvasovani?
Znate néjaka Ceska piva? Pro inspiraci pokracuijte...



Gambrinus- svetlé vycepni

Typ piva: svetle

Typ kvaseni: spodni
Obsah alkoholu: 4,1 % ob;j.
Obj. barva: 8- 12 j. EBC

Chut’: stredni, s harmonickou,
vyvazenou sladovou a
chmelovou vuni

Baleni: KEG sudy, lahve,
plechovky, cisterny




Branik Svetly

Typ: vyCepni svetle
Obsah alk. 4,1%
Baleni: 0,5 | lahve
plechovky 0,5 |
21 PET
sudy 50 |




Krusovice 10

Typ piva: vyéepni svétlé
Obsah alkoholu 4,2 %

Baleni: lahev 0,51,
plechovka 0,5 |,

sud 50 1/ 30 |

Pro vyrobu se dodavaji
tri druhy vybranych
odrud kvalitnich ¢eskych
a moravskych sladu.




Ostravar Original

Typ piva: svetlée vyCepni
Obsah alkoholu 4,3 %
Baleno: 0,5 | lahvi
0,5 | plechovek
sud 30/50 |




Pilsner Urquell

Typ piva: svetly lezak

Typ kvaseni: spodni
Obsah alkoholu: 4,4 % ob;j.
Obj. barva: 10-12j. EBC
Chut’: harmonicka, lahodné
horka

Baleni: KEG sudy, lahve,
plechovky




Pardal Echt — svetly lezak

Stovky Ceskych pivaru,
které staly u jeho zrodu,

mu do vinku pridaly i
chlapackou silu a duraz;

Vznikla tak skutecne
vyladéna jedenactka.
StaCi ochutnat a bude
to echt jasné;

Obsah alkoholu: 4,5 % obj.;

Baleni: vratna lahev 0,5I,
prepravka 20 x 0,5,
sud KEG 50I.




Krusovice Musketyr

Vyrabi Ctyri druhy pouzitych
sladu — slad Cesky a tfi druhy
sladu specialnich.

Vyuziva vodu Cerpanou

z artézskych studni

z krivoklatskych lesu.

Obsah alkoholu 4,5 %

Baleni: lahev 0,5 |, plechovka 0,5
/0,331, sud 501/ 30|

Typ piva: svétly lezak R




Staropramen 11

Typ piva: svetlé vyCepni
Obsah alkoholu 4,7 %
Baleni: lahev 0,5 |

sud 501/30 1|




Gambrinus- 11 Excelent

Typ piva: svetle

Typ kvaseni: spodni

Obsah alkoholu: 4,7 % obj.
Stupriovitost: 11,3 (ij. 11,3 %
zkvasitelného extraktu v
puvodni mladiné)

Chut: bohata a plna chut’'s
vyraznym chmelovym aroma
Baleni: lahve 0,5 |,
(pfepravky a multipacky 8 ks),_
KEG sudy 50 a 30 |




Krusovice Lezak

Pri vyrobe pouzivame viastni
kmen kvasinek a ctyri druhy

velmi kvalitnich Ceskych

a moravskych sladu, z nichz

nekteré jsou specialni

a karamelové.

Obsah alk. 4,7 %

Baleni: lahev 0,5 |, plechovka 0,5
|, tlakovy vyCepni soudek 5 I, sud
501/301/101




Velkopopovicky Kozel
Premium

Typ piva: svetly lezak

Typ kvaseni: spodni
Obsah alkoholu: 4,8 % obj.
Chut’: jemné nahorkla chut

Baleni: [ahev 0,5 1;
plechovka 0,5 |;
sud 30 | KEG;

sud 50 | KEG




Vratislav Lezak svetly

=

Pivovar: Pivovary
Staropramen, a.s.
(StarBev Group Company)
Zeme, mesto: Ceska
republika, Praha

Styl: Cesky svétly lezak
Alkohol: 4,9 %
Forma: lahvové 0,5 |;

trvanlivost jeste 2 mesice



Budweiser Budvar
— svetly lezak
Svétly lezak je pivo pro fajnSmekry;
Vyrabén ze samicich hlavek zateckého

chmele, Cisté pfirodni vody a moravského
jeCmene.

Tradice vareni piva dlouha 700 let;
90-denni doba zrani;
Obsah alkoholu: 5,0 % ob;.

Baleni: sudy KEG,
vratna lahev 0,9,
vratna nebo nevratna lahev 0,33,
plechovka 0,3,
plechovka 0,33l,
soudek 5l.




Gambrinus- svetly lezak

Typ piva: svetle

Typ kvaseni: spodni

Obsah alkoholu: 5,0 % ob;j.
Obj. barva: 9- 13 ). EBC
Chut’: plna, sladce sladova,
splyvajici s prijemnou stredni
horkosti a harmonickou
esterovou vuni

Baleni: KEG sudy, lahve,
plechovky, cisterny




Staropramen lezak

Obsah alkoholu 5,0 %
Baleni: lahev 0,33l

plechovka 0,5 |
sud 501/ 30|




Branik Lezak

L, T

Obsah alk. 5%

Baleni: 0,5 | |ahve
plechovky 0,5 |
21 PET
sudy 50 |



Radegast- Premium

——

2

Typ piva: svetly lezak

Typ kvaseni: spodni

Obsah alkoholu: 5,0 % ob;j.
Chut’: jemné nahorklé chuti

s charakteristickou chmelovou
vuni

Baleni: lahev 0,5 a 0,3 |,

plechovka 0,5a 0,3 |
sudy KEG 15, 30 a 50 |




Primator

Primator Weizenbier

- 5% alk., svrchné
kvasené svetlé psenicne
nefiltrované kvasnicové
pIVO




Budweiser Budvar
— krouzkovany lezak

PocCateCni postup vyroby je stejny
jako u vareni lezaku Budweiser
Budvar;

Rozdil spocCiva v tom, ze do
hotoveého piva pred stacenim prida
urcité mnozstvi ,krouzku”;

Tim se do piva doda nova kultura

pivovarskych kvasinek a novy podil
extraktu:;

V transportnim obalu tak dojde
k dalsimu stupni dokvasovani piva
(odlisna jakost od tradi¢niho lezaku);

Obsah alkoholu: 5,0 % obj.;
Baleni: sudy KEG.




Ostravar Premium

Typ piva: svetly lezak

Obsah alkoholu: 5,1%

Baleno: 0,5 | lahvi
sud 30/50 |




Platan

14 special Prachenska Perla
pouziva se klasicka dvourmutova
technologie a dvoufazové
kvaseni a dokvasSovani. Platan
ma mimo sladovny i vilastni
studnu.

RyZe se tam pfidava udajné
proto, ze krasne napénuje pivo
a péna dlouho vydrzi v pullitru
a ulpiva i na stenach...

svetly special s obsahem
alkoholu 6,0 %.




U Medvidku

1466 - je nefiltrovany,
nepasterizovany svétly lezak,
14,66 . Vyrazna stupniovitost
je dosazena dvojim chmelenin
Obsah alkoholu: 6,1 %

SVETLY

" NEFILTROVANY i)
F—,  LEZAK. 1450 gt

T
EXTRA e R




Bud Super Strong
(specialni pivo)

Diky 200 dnu dlouhé dobé zrani
je toto svetlé pivo oznaCovano
za vrchol pivni alchymie.

Jeho bohata, husta, jemna péna
a tmavsi zlatava barva napovi
to, o Cem vyraznéjsi sladova
chut’ presvedci.

Obsah alkoholu: 7,6 % obj.

Baleni: vratna nebo nevratna
lahev 0,33 I.




Carlsberg

— importovany sveétly lezak

Prémiova znacka piva Carlsberg je
vlajkovou lodi stejnojmenné danskeé
pivovarnické skupiny;

Pivo samotné se vyznacuje zlatou
barvou a delikatni vuni po chmelu a
sladu:

Budéjovicky Budvar je od roku 2007
vyhradnim importérem lezaku
Carlsberg pro uzemi Ceské republiky

Obsah alkoholu: 5,0 % obj.;

Baleni: nevratné lahve 0,33 | v trayicl
po 24 ks, nevratné lahve 0,50 | v
kartonech po 20 ks.




Staropramen Granat

Smichani svetlého a
specialniho sladu (od roku
1884), preruseni vyroby

po 2.sv. valce, znovu

v prodeji az od 22. Cervna 2001.

Obsah alkoholu 5,0%
Baleni: lahev 0,5 |

sud 501/30 I
Typ piva: polotmavy lezak
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Pivo lezak polotmavy
5,1% alkoholu
Plnéno: 0,5 | lahvi a 0,44 |
plechovky
sud 20/30 |




Master- Polotmavy 13

Obsah alkoholu:
5,2 % obj.

Baleni: 15 | sud




Lobkowicz

Démon 13 - chmeleni natrikrat,
dvoufazové kvaseni, dlouha doba
lezeni, ma zvlastni mahagonovou
barvu i specifickou chut

Obsah alkoholu: 5,2 % obj.
Typ piva: polotmavé




Starobrno

Cerveny drak 15 - (red)
prvni nedobarvované pivo
na ceském trhu. Tento lezak
s 6 % objemovymi alkoholu
je vyraben podle staroCeske
receptury z 15. stoleti.
Primesi z exotickych bylinek
dodavaji pivu nejen
neobycCejnou barvu,

ale i viini a vyraznou chut.




Nejsilnejsi pivo...

X-BEER33 - nejsilngjsi
pivo na svete,
polotmavy lezak,
vyrobeny z chmelu,
sladu a vody klasickou
technologii, rozdil

je v kvaseni-kvasi

v otevrenych dubovych
sudech po dobu 200
dni.

Obsah alhoholu: 12,6%




Pegas Brno

Pseniény Gold 16 -
Vyrobeno metodou svrchniho
kvaseni za pouziti
psenicneho sladu. Podavano
s citronem. Toto pivo je
nefiltrované s obsahem
pivovarskych kvasnic
zpusobujicich kalnost,

a dale s obsahem pSenicného
sladu (50 %), ktery urCuje
svetle zabarveni.




Primator English Pale Ale

Primator English Pale Ale
5% alk., svrchné kvaseny
polotmavy lezak tmave
jantarové barvy

Barva: Svetlé medena,
lehce zakalena.

Péna: Krasne kremova,
husta a stabilni.




Krusovice Malvaz

Typ piva: polotmavé

Tento typ piva byl vzdy
vyraben pri vyznamnych
prilezitostech.

Obsah alkoholu 5,6 %

Baleni: Lahev 0,5 |, sud 30 |
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Ostravar Strong

Typ piva: polotmave

Obsah alkoholu: 6 %

Baleno: 0,5 | lahvi
sud 30/50 |




Ostravar Bazal

Typ piva: polotmave

V distribuci od brezna 2009.
V lednu 2010 ukonceno
staceni do lahvi.

Obsah alkoholu 6 %
Baleno: sud 30/50




Master- Zlaty 15

Typ piva: Polotmave jak

UZ nazev naznacuje, tento
pivni special se nevyznacuje
jen typickou ,mastrovskou”
horkosti a dokonale plnou
chuti, ale i doslova zlatou
barvou, ktere je dosazeno
diky unikatni kombinaci
svetleho, karameloveho a
bavorskeho sladu.

Obsah alkoholu: 6,7 %




Rakovnik

Bakalar 17 polotmavy
special typu "double-
bock, , obsah alkoholu:
% vol.

Polotmaveé specialni pivo
je sladkohorke pivo plné
chuti s karamelovym
dozvukem.




Vyskov

Jubiler 16 - 16,80%
obj. specialni, obsah
alk. 7,5 % obj.

Jubiler se vyznacuje
silnou horkosti,
tmavsim odstinem
jantarové barvy,
silnym rizem, plnosti
chuti a velmi hustou
penou. Jde o pivo s
nejdelsi dobou zrani,
pasterovano.




Sv. Norbert

Sv.Norbert specialni
polotmave, vanocni,
nefiltrované (Doppelbock)

stupriovitost 19%,
obsah alk. 7,7% obj.

Celosladové spodné
kvasene pivo. V chuti se
objevuje pouzity Cesky,
mnichovsky, karamelovy
a karapils slad. Jeho sila -
telnatost je vyvazena
poctivou davkou chmele.




Jihlavsky Jezek

Jihlavsky Grand 18
obsah alkoholu 8,0 %,
vyraben klasicky,

doba dokvasovani pro
polotmavy specialni lezak
trva minimalné 60 dni.
Vyznacuje se nadhernou
barvou Cerveného zlata,
mimoradné vyvazenou
plnosti a horkosti.




Pivovarsky dvur Zvikov

Kralovska Zlata labut 26
Typ piva: polotmave
Obsah alkoholu: 11,80 —
12,10 % ob;j.

jedno z nejsilngjsich
Cepovanych piv

v Ceske republice




Krusovice Cerné

Obsah alk. 3,8 %

Baleni: lahev 0,51/0,33 |,
plechovka 0,5 |,

sud 501/301/10




Staropramen Cerny

Obsah alkoholu 4,4%
Baleni: lahev 0,5 |

plechovka 0,5 |
sud 501/ 301




Budweiser Budvar
tmavy lezak

Prémiovy tmavy lezak
doplnuje tradicni nabidku
piva od roku 2004;
Je vyroben stejny postupem
jako svétly lezak + ffi
barevné jecné slady:
mnichovsky, karamelovy
a prazeny;
Obsah alkoholu: 4,7 % ob;.

Baleni: sudy KEG,
vratna lahev 0,5I.




Kelt

Vyroba Keltu byla prerusena
Staropramenem roku 2009

Magicky Cerneé pivo s obsahem
alkoholu 4,8 % je
charakteristicke hustou penou,
vyrazne nahorklou chuti

a nezapomenutelnym suchym
dozvukem prazeného jeCmene.
Jeho tajemstvi spocCiva v
jedine¢né kombinaci sladu,
silném chmeleni a hlubokem
prokvaseni.




Pivovar Matuska

Svaty Tomas 14

cerné pivo s 5,5 procenty
alkoholu. Martin Matuska
se synem vytvorili pivo,
které se vyznacuje hustou
penou, chmelove horkou
chuti a jen lehce sladkym
dozvukem. Pivo je vareno
specialne pro hotel The
Augustine, takze jej jinde
nedostanete.




Klasterni pivovar Strahov

Sv. Norbert specialni tmave
pivo, podzimni, nefiltrované
(Bock)

stupriovitost 16%,
obsah alk. 6,3% obj.

Celosladove, spodné kvasené
pivo varene z Cerstve
sklizeného chmele. Chut

je sladova se stopami

po karamelovem

a prazenem sladu,

ale zaroven s vyssi horkosti

a chmelovou vuni.




Master- Tmavy

Obsah alkoholu: 7% ob;.
Baleni: 15 | sud




Nachodsky Primator

Primator Double 24°- 10,5%
alk., tmavy special typu
Porter, vyrabén spodnim
kvasenim, strezeny pomeér
surovin (5 druhu sladu —
cesky, bavorsky, karamelovy,
barvici a psenicny) dava
zaklad jedinecné chuti, ve
které dominuji prazené slady




Domaci pivovar
Berounsky medved

Berounsky medved 18
je vyraben spodnim
kvasenim z tradiCnich
surovin: pitne vody,
jecného sladu,
hlavkového chmele a
pivovarskych kvasnic,
predkladano jako
nefiltrované, kvasnicove,
s bohatym obsahem
vitaminu B.

Typ piva: tmavé 13%




U FlekU

Flekovsky tmavy lezak 13
vyrabény po bavorském zpusobu,
vdechny suroviny jsou z CR. K
vyrobé nejsou pouzity zadne
konzervacni pripravky a umela
barviva.

Flekovsky tmavy lezak 13% se
vyrabi z vody, chmele a 4 druhu
jeCmenneho sladu za pomoci
pivovarskych kvasnic.

Tento lahodny mok si muzete
doprat pouze v nasi restauraci.
Denne se u nas vypije okolo
dvou tisic piv.




Plzen

Master Tmavy 18

Prosluly zatecky chmel
dodava pivu jedinecne
horké aroma, smes sladu

s karamelem pak plnou
karamelovou chut a Cernou.
Tento special ma

34 jednotek horkosti.




Pivovar Pernstejn

Porter 19

slozeni peclive
vybranych &ty druhu
sladu, trikrat delSi doba
zrani, nez u klasickych
lezaku a dalSi specialni
postupy pri vyrobe.

Typ piva: tmaveé




Hoegaarden

Bilé pivo je varené dle
tradicniho receptu z roku
1445, ackoli pivo souCasny
Hoegaarden existuje od
roku 1966. Hoegaarden
ziskava chut' castecne
zvlastnimi prisadami,
ktere se pridavaji behem
pivovarného procesu,
jako psenice, koriandr

a curacao z pomerancove

kury je dokvasované v lahvi.

Obsah alkoholu 5%




Stella Artois Lezak svetly

Devét kroku pfipravy:
1. Purifikace sklenice

2. Ponoreni sklenice do vody Mg
3. ToCeni najednou pod urCitym uhlem - 7.
4. Utvoreni pénového ¢epce 1
5. Odtahnuti sklenice

6. Odstraneni prebytecné peny
nozem

/. Hodnoceni

¥ STELLA °
/. ARTOIS |

8. Ponoreni do vody k ogigténi ISTELLA"
sklenice -RTO'—':{E

9. Priprava na podavani
Obsah alkoholu 5,2 %
Baleni: 0,5 I, plechovka 0,5 |, sud 30



Leffe Bruin Tmavy special

Svrchné kvasené specialni
tmavé pivo s obsahem
alkoholu 6,5 %

tmava varianta Leffe,
pripravuje se z prazeneho
sladu, ktery tomuto pivu dava
plnou tmavohnedou barvu

a jedineCné aroma karamelu

pivo s plnou chuti a lehkou
prichuti jablek.




Budweiser Budvar
nealkoholicke pivo

Dat si pivo a sednout za volant? P
Pro¢ ne, pokud tim pivem je nas i !
nealkoholicky Budweiser Budvar;
Vhodny napoj pro vsechny, kteri si
nechteji odepirat jeho lahodnou,
plnou chut a zaroven jim jejich
profese neumoznuje pit bézne pivo.
Obsah alkoholu: max. 0,5 % obj.;

Baleni: vratna lahev 0,5I,
vratna lahev 0,33l,
sud KEG 20I.




Staropramen Nealko

Max. obsah alk. 0,5%
Baleni: lahev 0,5 |

plechovka 0,5 |
sud 501/ 30 |




Frii nealko

Obsah alk. max. 0,5 %
Baleni: Lahev 0,5 |




Birell

Typ piva: svetle

Typ kvaseni: spodni

Obsah alkoholu: 0,49 % ob;j.

Chut’: specialni technologie

zarucuje charakteristické chutove

vlastnosti piva

Baleni: lahev 0,5a 0,3 |
multipack 8 lahvi 0.5 |

plechovka 0,3 |
sudy KEG 15a 30 |




Frisco

Alkoholicky ovocny napoj

vyroben z jeCmenneho
sladu.

Typ napoje: ochuceny
sladovy napoj

Obsah alkoholu: 4,5 %
Baleni: lahev 0,33 litru
s unikatni v ruce

oteviratelnou twist-off
korunkou




Stella Artois Nealko

Max. obsah alk. 0,5%

Baleni: lahev 0,5 |,
plechovka 0,5 |,
sud 30 |




Staropramen D pivo

D pivo je pivo se shizenym
obsahem cukru. Diky svému
slozeni je vhodné pro diabetiky
a pro lidi trpici poruchami
zazivani.

Obsah alkoholu 4%

Baleni: lahev 0,5 |
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Gambrinus Dia

Typ piva: svetle

Typ kvaseni: spodni
Obsah alkoholu: 3,8 % obj.
Obj. barva: 8 - 10 j. EBC
Chut’: lehci

Baleni: lahve




Nedivil bych se, kdybyste toho uz mel
dost... © Deékuji za pozornost.




