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1. a 2. roCnik gastronomickych skol

Vyukovy materidl si klade za cil seznamit zaky stredniho vzdélavani
se zakladnimi napojovymi produkty na trhu, s jejich charakteristikou,
pouZzitim v praxi a servisem. Ndpoje jsou skupinou, jejichZ znalost je
nezbytna v gastronomickych zafizenich s jakymkoliv zamérenim.



19. Pivo

Charakteristika: nedokvasSeny alkoholicky ndpoj

* Suroviny pro vyrobu:
— voda — optimalni tvrdost, zdravotné nezavadna
— jeCmenny slad — svétle Zluty az Zluty, bez plisni, sladova viing,
nasladlost
— chmel — chmelova viing, nepfitomnost seminek
— pivovarnické kvasnice — rozmnozovani z jedné bunky, nesmi

se vyskytovat bunky cizi



Vyroba sladu

sladovy je€men - slad je nazev pro naklicené a ususené obiln¢ zrno,
pirevazné jeCmenné. Vyroba sladu se nazyva sladovani, ve sladovnach.

divod sladovani - rozstépeni polysacharidu na jednoduché sacharidy
vhodné¢ ke kvaseni

nckolikadenni proces probihajici ve sladovnach. Dtive byla sladovna
v kazdém pivovaru.



Popis je vénovan staré — klasické sladovné:

* namaceni zrna tak, aby obsahoval tolik vody (maceni), kolik je potieba
ke kli¢eni, v tzv. naduvniku,

* rozprostieni mokrého zrna do cca 10 cm vysokych vrstev na humna, coz
jsou chladne¢ klenuté mistnosti bez pristupu denniho svétla. Zde se nechaji
zrna po dobu nékolika dni (cca 6 — 7) za neustalého obraceni vyklicit.

* kdyz je zrno dostatecné€ nakli¢eno, je shrnuto a premisténo na hvozd, kde
dochazi k jeho suSeni. Teplotou a délkou suSeni je ovlivnéna barva a dalsi
vlastnosti sladu.

* po hvozdéni je slad zbaven klicki, rozemlet (zrno je rozdrceno do t€ miry,
aby byl obsah pfistupny pfi vystirani na varné, ale ztustaly zachovany
pluchy (obaly zrn) pro scezovani.



Druhy sladu
Rozd¢leni sladii podle barvy

svEétly — neboli plzensky slad s nejsvétlejsi barvou urCeny prevazné
pro vyrobu svétlych piv plzenského typu

bavorsky — takzvané polotmavy slad uréeny pro mirné dobarveni svétlych
p1v €1 k vyrobé piv polotmavych a tmavych

karamelovy — velmi tmavy slad - dé€li se dale na svétly a tmavy. U svétleho
je pouzita teplota suSeni 120-130 °C, u tmavého 150-170 °C

barevny — prazeny slad, ktery je pfidavan jen pro tmavsi barvu. Prazeni
probiha pt1 teplotach 210-220 °C. Tento slad neobsahuje Zadné enzymy.



Specialni slady

diastaticky — pf1 suSeni (hvozdéni) se pouziva teplota max 50° C. Slad ma
vysokou enzymatickou ucinnost a pridava se k sladiim jez obsahuji enzymu
malo.

proteoliticky — v CR se v podstaté nevyrabi. Pfi jeho vyrobé se slad kvasi
za pomoci mlécné kultury. Slad zlepsuje kyselost a pénivost vysledneho
piva.

nakufovany — pi1 hvozdéni se pouziva pi1 dosuSovani kour z raSeliny -
pouziva se k vyrob¢ whisky a vyjimec¢né piva (napt. Rittmayer Smokey
George). U sladu pro pivo se tradicné pouziva kout z bukoveho dieva.

lihovarsky — vyrabi se obdobné jako diastaticky

kysely - 1ze pouZit pro snizovani pH pii1 vyrobé piva. Kyselost dodava
kyselina mlé¢na, vznikla béhem sladovani.



Vyroba piva
* vyroba sladinky — voda, ve kter¢ jsou rozpustény latky ze sladu (slad

se rozemele ve Srotovniku, transportuje se do vystiraci kadé, piida se voda,
smes se zahieje na cca 70 °C)

* preCerpani sladinky do mladinkoveho kotle (na 1 hl lezaku asi 20 kg sladu),
piida se chmel (na 1 hl asi 0,5 kg chmele) — nasledné zahtivani podle
potieb pivovaru

* ochlazeni mladinky na 4 — 5 °C, ptidani pivovarnickych kvasnic

* prepusténi do spilky — zde hlavni kvaseni 6 — 14 dnu (zalezi na teploté
a stupnovitosti piva) — vznik mladého piva

» prepusténi mladeho piva do nadob lezackého sklepa, zde dokvaseni pod
uzavienim, pi1 teploté 1 — 2 °C, 21 — 90 dni podle druhu piva (dava iz
a sklon k pénéni)

* staceni piva ptes filtry — do sudu, tanka, lahvi, pod tlakem, aby neztratilo
CO,



Stupnovitost piva — vyjadiuje mnozstvi extraktu a maltosy v nekvasen¢
mladince

Procento alkoholu — tj. asi 1/3 stupniovitosti
(napf. 12° ma asi 3,3 — 4,3 alkoholu o.a. v litru)

http://ekonomika.idnes.cz/pilsner-urquell-170-vyroci-vyroba-piva-d8a-
/ekoakcie.aspx?2c=A120925 110900 tv-zpravy vov

http://www.stream.cz/jak-se-co-dela/1873-jak-se-co-dela-pivo

http://www.youtube.com/watch?v=wl ayV-XuQU
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Déleni piva

— svétla — vyroba ze sladu Ceského typu, tj. suSeni na hvozdu pii teploté
80— 85 °C

— Cernd (tmava) — pouziti sladu bavorskeho typu, tj. ditkladné;Si maceni a
suSeni pi1 100 — 105 °C

Déleni v CR podle extraktu v mladiné
- svétla a tmava o stupnovitosti do 10,5

- lezaky svétle a tmave 10,7 — 12,5

- svetla i ¢erna — specidlni piva — z mladiny o extraktu 12,7 — 20,5°



Déleni podle kvasSeni piva

— spodnim kvaSenim (ochlazovani mladinky pro dobré prokvaseni)

— svrchnim kvaSenim (probiha za tepla, ruzné kvasinky se pridavaji

postupng¢)

— spontanni kvaSeni (vyuziti divokych mikroorganismiu, ve spilce,

spiSe postup vinarfi, dnes spiSe v Belgii)



Déleni piva podle vlastnosti

Ale

Bock
Lager
Lambic
Porter
Stout
Weizenbier
Sol
Desperados

— puvodné britské pivo, svrchni kvaSeni, rizna barva,
stupniovitost, ovocna prichut’

— silny lezak
— spodni kvaSeni, Cesky ptimér ,,lezak*
— belgicke pivo, vyuziti ,,divokych* kvasinek
— svrchné kvasSené pivo, vétSinou Cerné, chutové vyrazné
— tem¢ér Cerne pivo, svrchni kvaseni, nasladlé
— pSenicne pivo obvykle némeckého plivodu
— mexicky zlaty lezak
— specialni pivo s pfidanim aromatu tequily
(vyroba ve Francii)



Radler

typ michané€ho nédpoje s nizkym obsahem alkoholu, ktery vznika
smichdanim piva a ovocné limonady nebo St'avy.

Pomér obou hlavnich sloZek je obvykle 50 %.

Napoj pochazi z Bavorska.

Obsah alkoholu obvykle neptesahuje 2,5 %, ale 1 vice.

http://www.pivnidenik.cz/clanek/4646-Zlatopramen-zimni-radler/index.htm


http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=lgp4Q_zAJr81NM&tbnid=7oliLujI8JiV9M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.pivnidenik.cz/clanek/4646-Zlatopramen-zimni-radler/index.htm&ei=XkPJUuL9M8nG0QWloIGwDg&bvm=bv.58187178,d.bGQ&psig=AFQjCNGi6_Ls2Xv-SmvRmGoTL5w_6m2qyA&ust=1389007983882902

Gastronomicka pozice

aperitiv
jednotlivé chody v menu

digestiv — silna tmava piva, ne pftiliS chlazena

Servis

Sklo:

Mnozstvi:

Doporucena teplota:

pullitry (ouska, kriegle), pohary (Stuce),
tulipan

0,21,0,31,0,41,0,51

6 — 8 °C, 15 °C (na zaklad¢é hostova prani
1ze temperovat sklo, v USA napt. mrazici
tunel, napoje jsou vyzadovany velmi
studené)
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