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Suroviny



Voda

• Tvrdost

• pH

• Význam iontů (enzymy, metabolismus kvasinek)

• Chlorovaná voda

• Úprava – reverzní osmóza



Slad

• Máčení, klíčení, hvozdění

• Škrob (amylóza, amylopektin)

• 3,5 % rozpustných proteinů

• 4,5 % lipidy

• Celulóza (pluchy)

• Taniny

• Světlé, tmavé, speciální (kyselé, nakuřované, barvící), pšeničné (bez 
pluch, pěnivost), žitné, ovesné







Chmel

• Humulus lupulus

• Pryskyřice – 30 %, α (humulon), β hořké kyseliny
• Izomerace (chmelovar, Ca2+, Mg2+) - hořkost

• Chmelové silice - 0,5 – 3 % - aroma

• Polyfenoly – antioxidanty

• Hlávky, pelety, extrakty, cryohops



Atlas českých odrůd chmele. Chmelařský institut Žatec, 2012



Kvasinky

• Saccharomyces cerevisiae

• Spodní – ležáky, 7 – 15 °C

• Svrchní - Ale, IPA, stout, pšeničná…, 15 – 22 °C

• Mnoho kmenů – produkce esterů, tolerance alkoholu, míra 
prokvašení…





Proces výroby piva - šrotování





Varna



All in one



Proces výroby piva - vystírka

• 52°C

• Proteolytické enzymy

• Bobtnání škrobových zrn

• Hustota rmutu



Proces výroby piva - rmutování





• Infuzní

• Dekokční



Scezování + vyslazování

• Čirá sladina + mláto (filtr)

• Vyslazovací voda 80°C



Proces výroby piva - chmelovar

• Hořkost, chuť, aroma

• Srážení bílkovin

• Vytěkání např DMS

• Sterilizace

• Maillardova reakce





Proces výroby piva - chlazení

• Srážení bílkovin

• Hrubé a jemné kaly

• Whirpool

• Provzdušnění



Kvašení



• Sanitace!

• Regulace teploty

• Atmosférický tlak

• Zvýšený tlak

• Měření hustoty





• Hustoměr

• Refraktometr

• Teplota!





Studené chmelení

• Aromatické látky (jen některé styly!)

• Bouřlivá fáze kvašení

• Po kvašení

• Do ležení



Oxidace



Ležení

• Zrání (0-x let)

• Likvidace nežádoucích 
metabolitů

• Čiření





Sycení

• Zbytkový extrakt

• Dextróza (6 g/L)

• CO2 (tlak vs. teplota)



Alternativy k vaření ze surovin

• Mladinový koncentrát

• Sladový výtažek



Základní charakteristiky piva

• Plato (EPM), OG

• ABV

• IBU

• EBC



IBU



EBC



Pivní styly




