Proces vareni piva

VYSTIRKA NA 52°C
. Vystirka je samotny zacatek
vareni — do ohraté vody se
zamicha rozemlety slad.
RMUTOVANI

Voda se sladem (dilo) se pomalu
ohriva na presne teploty, aby se
skrob ze sladu premenil na cukry.
Soucasti rmutovani jsou pauzy na
nizsi a vyssi cukrotvorne teplote.

NIZSi CUKROTVORNA 63-65°C

Vznik zkvasitelnych cukrd.

VYSSI CUKROTVORNA 72-73°C

Vznik dextrind.
Zde provadime jodovou zkousku.

ODRMUTOVANI

Ukonceni rmutovani, dochazi k
inaktivaci enzymu.

SCEZOVANI A VYSLAZOVANI
Cilem scezovani je oddélit roztok, do kterého
jsme rmutovanim uvolnili potrebne latky od
zbytku sladu. Tento roztok se nazyva
SLADINA. Mechanicke zbytky sladu se
nazyvaji MLATO. Po prvnich scezeni se
nasledné mlato proplachuje horkou vodou
pro dalsi uvolnéni latek - tomuto kroku se
rika vyslazovani.
CHMELOVAR
Po scezeni a vyslazovani se sladina
privede k varu. Pri chmelovaru se do
@ sladiny pridava postupné chmel,
aby pivo ziskalo horkost, aroma a
chut chmelu. Délka varu je zavisla na
typu pouziteho sladu. Na konci varu
vznika ze sladingy mladina.

VYCHLAZENI A STOCENI
Po ukonceni chmelovaru je treba
mladinu rychle zchladit a nasledné | °
stocit do kvasné nadoby, kde
bude probihat kvaseni.

Zakvaseni je proces pridani kvasinek do
zchlazené mladiny. Pridani kvasinek
probiha za prisunu vzduchu, je tedy
potreba smés provzdusnit - promichat
napr. metlickou. Kvasinky maiji za ukol
premeénit zkvasitelné cukry na alkohol a
oxid uhlic¢ity CO, Samotne kvaseni
probiha v nékolika fazich a je vhodné
sledovat jeho prubéh.

Po hlavnim kvaseni se pivo stoci do
vhodnych nadob - napriklad PET lahvinebo =« °
pivniho kegu. Po stoceni pivo bude “lezet”
- dochazi k harmonizaci chuti a vycisténi
piva a take k jeho karbonizaci (nasyceni).
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