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VYROBY PIVA



® VYROBA PIVA

Dva typy vyroby — vyroba plzeriského nebo

° bavorského typu piva




VYROBA PLZENSKEHO TYPU

Srotovani
slad se nechava kvuli snizeni vihkosti zrn asi 4 az 6
tydnu odlezet

obal zrna pluch je nutné zachovat, pri nasledném
scezovani slouzi jako dulezita filtraCni vrstva

pred samotnym mechanickym rozdrcenim zrn jsou ze
sladu odsaty necistoty

Vystirani
proces michani sladu s vodou, které probiha ve
vystiraci kadi pfi teploté 38 nebo 53 °C
jeden dil sladového Srotu byva obvykle sypan do Ctyr
dild vody
dukladnym promichanim sladu s vodou vznika v kadi

husta kase tzv. vystirka, ktera se v dalsSim procesu
nazyva takeé jako rmut Ci dilo



Rmutovani

proces, pfi kterém dochazi ke Stépeni Skrobu na
zkvasitelné cukry

u nas se ne{éastéji pouziva tzv. dvourmutovy
vyrobni postup

tretina vystirky je precerpana do rmutovaciho
kotle, kde se po dobu asi 30 minut zahriva na 70
az 73°C.

dochazi zde k tzv. ztekuceni Skrobu

pote se teplota zvysi az k bodu varu a nasledné
se tento rmut precerpa do zbyle \elstlrky jejiz
teplota se tak zvysi na 63 az 65°

v této fazi dochazi k dalsimu stepeni
polysacharidu

nasleduje dalsi precerpani tF,etin[;(/ vystirky s
prvnim rmutem do rmutovaciho kotle a cely
proces se opakuje

po pridani druheho rmutu se zvysi teplota
vystirky na 73 az 75°C.



Scezovani

pri naslednem asi 30 minutovem scezovani
dochazi k oddeleni kapalné casti rmutu od
pevnych zbytku sladu - tzv. sladoveho miata

tento proces probiha ve sladinove kadi a
vysledkem je tzv. sladina, Ciry roztok sladké chuti

Chmelovar

povarenim sladiny s chmelem v mladinové panvi
po dobu 120 minut prechazi uslechtilé horke
latky chmele do roztoku a vysledkem je horka
mladina

Zchlazovani

mladina je zchlazena v jednostupnovem
deskovém chladiCi na zakvasnou teplotu 8 °C



Kvaseni

mladina se po zakvasSeni pivovarskymi kvasnicemi
preCerpava do otevienych nadob (spilka), kde pivo
bourlivé kvasi

nektere, zejmeéna prumyslove pivovary misto
otevrenych kadi pouzivaji uzavrené nerezove
cylindrokonické tanky (CKT), kde pivo kvasi pusobenim
jinych tlaku a teplot rychleji

pfi kvaseni dochazi k preméné zkvasitelnych cukrl na
alkohol a CO2.

teplota kvasiciho zeleného piva se udrzuje na max.
11 °C

hlavni kvaseni probiha u vyCepnich piv 7 dnu, u
speciall 7 — 14 dnu

vznikly plynny CO2 je jiman a nekolika stupnovou
kompresi zkapalnen

takto ziskany CO2 se vyuziva jako tlacné medium pfi
manipulaci s pivem.

po prokvaseni se pivo zachladi a po odcCerpani sedlych
kvasnic se suduje do lezackého sklepa



Dozravani
dozravani probiha v uzavrenych tancich pri tlaku 1,0
atmosféra a teploté do 2 °C
vyCepni piva lezi pfiblizné 20 dnu, lezaky az 60 dnu
Filtrace

nasleduje filtrace na Kremelinovem filtru, kde se
dokonale odfiltruji kvasinky

Staceni
nakonec se pivo stacéi do sudu, lahvi ¢i plechovek a
rozvazi
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