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HISTORIE

Mezopotamie, Sumer, Egypt, Keltové, Germani, Vikingové
uzivano obili, zpoCatku absence chmele

nejstarsi dolozeny Cesky pivovar je Brevnovsky klasterni pivovar v
Brevnovskéem klasteru, ktery byl zalozen roku 993

1876 Louis Pasteur - Studie o pivu, ve které podrobné popisuje

novodobou technologii pro vyrobu piva zalozené na filtraci a
pasterizaci piva.

1876 je zalozen prvni pivovar urCeny k masoveé produkci piva -
americky pivovar Budweiser

1842 zalozeni MéStanského pivovaru v Plzni (dneSniho Prazdroje)
Sedm nejvétSich pivovaru pokryva 84 % produkce ¢eského piva:

Plzensky Prazdroj,

Budéjovicky Budvar,

Staropramen,

Kralovsky Pivovar Krusovice,

PMS Prerov,

Drinks Union

Starobrno



PIvO

Principem vyroby piva je rozstépeni slozitych cukru (Skrobu)
obsazenych v obilnych zrnech na jednoduche zkvasitelne
cukry a nasledné zkvaseni téchto jednoduchych cukru
pomoci kultury mikroorganismu (tzv. pivovarskych kvasinek)

Zakladni suroviny pro vyrobu, ktere rozhoduji o jeho kvalite
a dodavaji mu charakteristickou chut jsou:
obilny slad
chmel
voda
kvasnice
nékdy koreni
Technologie vyroby piva se sklada ze trech zakladnich fazi:
priprava a vyroba mladiny
kvaSeni a dokvasovani
staCeni piva



SUROVINY

SLAD

vznika ve sladovne naklicenim obilnych zrn a jejich setrnym ususenim za
urcité teploty v zavislosti na druhu sladu

obilniny dodavaiji Skrob (Cili cukry), které se pozdgji preménuji na alkohol
a oxid uhlicCity

zakladni uzivanou obilninou je jeCmen, ménée se pouziva psenice,
kukufice nebo ryze

CHMEL
popinava rostlina, ktera se pouziva ke konzervaci piva a k pfidani
mlécného tonu
dodava charakteristickou nahorklou chut pomoci chmelovych pryskyric a
chmelové aroma vllvem SI|IC
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v ruznych formach (chmelovy extrakt Ci chmelovev granule)

cesky chmel patfi kvalitou k nejlepSim na svété (Zatecky polorany
cervenak) )

v soucCasné dobe se i v Ceske republice chmeli predevsim levnym
chmelem z Némecka, USA a daIS|ch zemi, ale u kvalitngjSich piv (a u
vech se znackou "Ceské pivo") se zatecky chmel pouziva k jemnému
dochuceni



VODA
vysoke pozadavky na jeji jakost

LIV 4 u

dodatecCne upravovany, coz prodrazuje vyrobu
KVASNICE

jednobunecné mikroorganismy, které pomahaji zkvasit
tzv. mladinu

KORENI
napr. zazvor nebo koriandr
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