


Co je to pivo a ako sa deli?

Pivo je penivy ne/alkoholicky napoj, vyrobeny z vody,
obilneho sladu, chmelu a kvasnic.
Podla farby sa deli na svetlé, polotmavé a tmavé

Podla chuti sa deli na horké, sladké, kyslé, udené, rézne
ovocné a korenené

Podla sposobu kvasenia na vrchne kvasené, spodne kvasené
a spontanne kvasené
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Z coho sa pivo vyraba?

Slad — pouzival sa uz skor nez chmela nez bola
opisana podstata fermentacie

\lyraba sa hlavne z jacmena, vmensej miere aj z
inych obilnin, ako psenica, raz, ovos, spalda...

Jacmenny slad sa vyraba z dvojradoveho jarného,
alebo ozimného stvorradoveho jacmena

Sladovanie — proces aktivacie sladovych enzymoy,
ich mnozenie a nasledné stiepenie skrobu (63-
65% ) na jednoduchsie sacharidy, prévazne
maltozu
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» Z pivovarského hladiska pomaha vyzrazat
vysokomolekularne dusikate latky (lom
mladiny), pozitivnhe ovplyviuje penivost a ma
baktericidny a konzervacny ucinok

Z coho sa pivo vyraba?

e Dalej nas zaujima hlavne obsah a horkych
kyselin (AA), ktoré izomerizuju varom a tvoria
85% horkosti piva. Podla obsahu AA, dizky
varu a mnozstva vieme vypocitat horkost v
jednotkach IBU.
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Pomocky a zariadenia potrebné na
vyrobu piva doma

e Zdroj ohrevu, pomocky na chladente,
srotovnik, 2 hrnce (nerez,smalt), teplomer,
varecha,naberacka, scedzovacie vedro/hrniec,
hadicka na stacanie, pH meter (papieriky),
cukromer, odmerny valec, r6zne ciachované
odmerky, vaha na slada chmel (kvasinky),
rozne Cistiace pomaocky, ako hubky, kefy a
rozne ine veci, ktore si vytvorite.



Postup vyroby piva

* Hygiena - Cistota pomocok a zariadeni je zaklad
pre mikrobiologicku Cistotu piva.

e Sanitaciu pomocok delime na Cistenie (
odstranenie hrubsich necistot) a dezinfekciu
(odstranenie mikrobiologickych kontaminantov)

* Postacuju prostriedky bezne pouzivané v
domacnosti (na baze aktivheho/kysliku-
perkarbonat sodny, kys.peroxooctova, jedla soda,
eko univerzalne pripravky atd’.)



Postup vyroby piva

Srotovanie sladu — je to ¢isto mechanicky proces,
ktory ovplyvnuje proces rmutovania, sciedzania
sladiny aifinalny varny vytazok.

Cielom je narusit.celistvost zrna a spristupnit
skrob a enzymy do roztoku s naslednym
rmutovanim

Srotujeme skér hrubsie, nezjemnejsie, snazime
sa o celistvost pluchy (supky)

Prilis jemné mletie upchava sita, spomaluje
prietok sladiny a negativne ovplyvauje chut piva
(taniny, polyfenoly, pentozany, horke a farebne
latky






FOSTUP vyroby plva

Rmutovanie - pozname infuzne a dekokcne (starsi
sposob pre horsie rozlustené slady)

Cielom rmutovania je rozstiepit skrob na jednoduchsie
cukry pomocou amylolytickych enzymov Alfa a Beta
amylaz zo sladu

Vystieranie/rmutovanie — pomlety slad (sypanie) sa
vystrie do vody (nalev) istého objemu a teploty,
zvycajne 3 — 3,5 | vody na kg sladu pri teplote od 50°C-
55°C. Nasledne sa teplota rmutu zvysi na 62° - 67°C
(Beta amylaza) s vydrzou min. 20 min, max. 60 min.
Nasledne sa teplota zvysi na 72° - 74°C(Alfa amylaza)
na 5-15 min, max. na 30 min. Zaver 78°C'nha 5-10 min.

Optimalne pH oboch amylaz je 5,5 — 5,6 idealne upravit
pH rmutu kyslim sladom, kys.mlieCnou (citronovou) pre
lepsie funeovanie amvlaz. Kontrola iodovou skuskou.
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e Sciedzanie sladiny — cielom je oddelenie
nerozpustnych casti sladu od sladiny. Scedzovanie
prebieha v dvoch fazach a to sciedzanie predku
(podrazanie a stekanie sladiny) a vysladenie mlata.
Sucet objemu sa nazyva pohromade. Teplota vody na
vysladenie sa pohybuje.okolo 78°C. Pri dlhsom
posobeni vyssich teplot a pri vyssom pH sa zo supiek
mlata extrahuju nezelané chute. Optimalna dizka
scedzovania je 60 — 90 min.

* Pri scedzovani meriame stupnovitost extraktu
predku a nasledne pohromade pred chmelovarom.

e Sacharometer / refraktometer nam ukazuje podiel
vsetkych extraktivnych latok zo sladu.Vyjadruju
cukornatost v g/I.
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* Chladenie mladiny

Cielom chladenia je dosiahnut optimalnu
zakvasnuteplotu kmena kvasnic, ktore
pouzivame. -
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Hlavné kvasenie
Prebieha niekolko dni v zavislosti od druhu
kvasnic, teploty kvasenia, ich vitality a viability,
nodnoty.pocCiatocného extraktu pred
zakvasenim a podobne.

Ak prestane ubudat extrakt
kvasenie skoncilo
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teorie a praxe vyroby piva
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