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Uvod

Vite jak se vafi pivo? Premysleli jste nékdy, z ¢eho vlastné je? Jak jdou jednotlivé
kroky za s sebou? Kde se tam vzal alkohol? Na otazky takového typu jsem se pokusila
odpovédét ve své profilové praci.

Jak bylo pivo objeveno, neni piesné znamé, ale fika se, ze prvni pivo vzniklo
vV Mezopotamii, a to ¢irou ndhodou. Obili se tam dfive skladovalo v hlinénych nadobach, do
kterych omylem natekla voda. Ta nechala prvni pivo zkvasit. Jako kdyz kvasi naptiklad most.
Dnesnimu pivu se podobalo jen velmi mélo, protoze bylo sladké. Lidé pak po celém svéte
davali do piva rizné vonavé i nevonavé byliny, nez zjistili, Ze chmel se tam hodi nejvice,
protoze to dodavalo tu spravnou hotkost a aroma.

Moje profilova prace se zabyva vyrobou nefiltrovaného piva. Toto téma jsem si
vybrala, protoZe moji rodiée pivovar s vyrobou nefiltrovaného piva vlastni (Remeslny pivovar
HUSAR), mam k tomu tedy hodné blizko.

Cile

Hlavnim cilem mé¢ prace je ¢lanek Jak se vyrabi nefiltrované pivo a osobni
porozuméni tomuto procesu vyroby. Muj text bude umistén na webovych strankach
Remeslného pivovaru HUSAR. Dalsim mym cilem je doplitkovy ¢lanek, ktery obsahuje popis
staceni piva do sudu a lahvi. A mym tfetim cilem je maly slovni¢ek neznamych pojmu, na
které jsem v prub&hu projektu narazila.

Postup prace

Nejdiive jsem si procetla knihu ,,Pivarka®, ze které jsem si udé¢lala vypisky ohledné
teorie celého procesu (jednalo se o informace o surovinach a rizné drobnosti 0 procesu). Dale
jsem si spolecné se svymi konzultanty prosla postup vateni nefiltrovaného piva a ticastnila
jsem se celého procesu od €isténi az po vysledné pivo. VSechny své poznamenané informace
jsem sepsala do svého ¢lanku Jak se vyrabi nefiltrované pivo. Pak jsem se opét se svymi
konzultanty zaméfila na dopliikovy ¢lanek Staceni do sudl a lahvi. To opét zahrnovalo ucast
na vsech krocich. B€hem celé prace jsem si zaznamendavala riizné nové pojmy nebo pojmy, se
kterymi se bézny Clovek nesetkava. Toto pivovarnické nazvoslovi jsem sepsala do malého
slovnicku.



JAK SE VYRABI NEFILTROVANE PIVO HUSAR?
Jak vzniklo pivo, vlastné nikdo moc dobie nevi. Traduje se, ze to byla ¢ira nahoda.
V Mezopotamii diive 1idé skladovali obili do hlinénych nadob. Jednou ale bylo veliké vlhko a
voda natekla do nadob, aniz by si toho lidé v§imli. Vzniklo tak Gplné prvni pivo na sveéte,
které bylo velmi sladké, a tak Mezopotamci do tohoto nového napoje piidavali rizné druhy
bylin. AZ do té doby, kdy tam vyzkouseli dat chmel. Pivo diky chmelu zhotklo a ziskalo si
velkou oblibenost.!

vvvvvv

poznani. Spole¢né se tedy podivame, jak jen ze Ctyf surovin vznikne ndpoj, ktery si oblibila
cela Ceska republika.

Obrazek 1: pullitr piva HUSAR 13°

1 NOVOTNY, Petr a kol. Pivarka. Brno: Jota, 2017, ISBN 978-80-7565-108-2



SUROVINY

Zrozeni nefiltrovaného piva a jakéhokoli jin¢ho piva za¢ind u Ctyt zakladnich surovin.
Témi jsou: voda, slad, chmel, a ne tak znama, a ptitom dilezita surovina jsou kvasinky.
Kazda tato surovina ma svoji vyjimecnou roli a sviij ukol.

Voda

Pivo obsahuje néco pies 85 % vody. Voda z riznych zdroju se lisi nékolika
parametry. Pivovary ale nejvice zajima jeji tvrdost, ktera se urcuje podle obsahu vépenatych a
hotecnatych iontdl (mineralit). Cim je voda tvrdsi, tim vice je tam hotfecnatych a vapenatych
iontil.

Jakou vodu tedy pivo pottebuje?

Jednoznaéné je nejlepsi voda mékka, protoze v mekké vodé se chmel a zbytky sladu
vylouhuji mnohem Iépe. Je to stejné jako se sackem Caje.

Kdyz ale v pivovaru teCe voda tvrda, pouziva se takzvany iontoméni¢ (ipravna
vody), ktery vyméiuje ionty vapniku a hof¢iku za ionty sodiku?.

Slad

Slad jsou vétsinou zrnicka jeémene, n&které pivovary pouzivaji zitna zrnka. Ukolem
sladu je urcovat barvu a chut’ piva.

Na obrazku je fez jecmennym zrnkem.
Endosperm je tvofen Skrobem a zéarovei je to
misto, kde je n€kolik cukril. Pivo nejvice
potiebuje cukr maltézu pro jeden z krokd,

‘ , kvasSeni.

v e VDOSPERY Jak jsem jiz zminovala, slad uréuje

\ : barvu piva. Barvy piva se tedy 1isi podle barvy

//)’ sladu. Aby si pivovarnici byli jisti, jak vypada

' ( "/ a0 barva sladu a jak, by mélo vypadat pivo, pouziva
I/ — se jednotka EBC. Cim tmavsi barva sladu (suSeny

pii vyssi teplot€), tim tmavsi barva piva a vyssi

jednotka EBC.

Obrazek 2: vez jecmennym zrnem

2 http://www.ex-ka.cz/iontomenice-uprava-vody-zmekcovani-demineralizace.php



Obrazek 3: chmelové hlavky

Obrazek 4: ez chmelovou hlavkou

Chmel je rostlina, ktera zptisobuje tu proslulou hoikost (v jednotkach EBU) a aroma
piva. Na obrazku mizete vidét fez a na fotce samotné chmelové hlavky z chmelnice. Je
slozeny z mnoha latek, pivovarsky primysl zajimaji tyto:

Chmelové pryskyfice Silice Polyfenoly
Hotkost Viné ¢i zapach Zabraiuji starnuti
chmele

Chmel se prodava ve dvou podobach. Prvni
jsou klasické hlavky, jaké miZeme vidét na
@, chmelnicich, druha pelety, které vypadaji jako
&q’ = granule.

Vyroba téchto granuli neni slozita. Nejdiive
se chmelové hlavky susi, pak se pii nizkych
teplotach bez ptistupu jakéhokoliv kysliku
rozemelou. Vznikne prasek, ktery se slisuje do
Obrazek 5: chmelové pelety peletu'

Kvasinky

Kvasinky jsou jednobunééné organismy, které vytvaii oxid uhli¢ity a alkohol. Kupuji
se jak tekuté, tak i suSené. Tyto kvasinky se dé€li na spodni pivovarské kvasinky a svrchni
pivovarské kvasinky.*

Spodni pivovarské kvasinky Svrchni pivovarské kvasinky

Tyto kvasinky se pouzivaji k vyrobé Tyto kvasinky se pouzivaji k vyrobé
lezakl. Pti kvaseni (7-15 °C) klesnou ke dnu | pSeni¢nych piv. Pii kvaSeni (15-25 °C)
nadoby a kvasi se 7-12 dni. v nadob¢ vystoupaji a kvasi se 3-8 dni.



VYROBA PIVA V REMESLNEM PIVOVARU HUSAR
Pro vyrobu piva v RemesIném pivovaru HUSAR se pouZiva upravena voda z vlastniho
vrtu, zahlinicky a rajhradsky slad, zatecky chmel a pivovarské kvasnice pro spodné¢ kvasena
piva. Primyslové pivovary si tyto suroviny ¢asto pfipravuji sami, ale pivovar HUSAR je takto
nakoupi.

Proces vateni piva je v nasledujicich krocich:

1. Sanitace 7. Scezovani
2. Srotovani sladu 8. Chmelovar
3. Vystirka 9. Spilani
4, Rmutovani 10. KvasSeni
5. Jodova zkouska 11. Sudovani
6. Podrazeni 12. Sanitace

Pted kazdym vatenim piva je potieba vSechny nadoby a vSechny cesty pro pivo
dtikladné vydezinfikovat-sanitovat. To se provadi 2 % roztokem kyseliny dusi¢né (HNOz) a
vody pfti 45 °C po dobu minimalné 30 minut na kazdou ¢ast varné soustavy.

Dale se vSe proplachne ¢istou vodou a milZe se zacit vafit pivo.

Prvnim krokem k zrozeni dobrého piva je $rotovani sladu. Srotovani se d&la
pomoci jednoduchého stroje, kterému se tika Srotovnik.

Obrazek 7: Srotovnik (pohled z boku)

Obrazek 6: srotovnik (pohled zepredu)



Slad se nasype do velkého trychtyie a
Vv té ,krabici* jako ve velkém mlynku se narusi
slupka je¢mene. Slad se $rotuje proto, aby
vznikly pluchy (narusené obaly zrn), které
potom pii scezovani tvoii pfirodni filtraéni
vrstvu v podobé mlata.

Obrazek 8: slad pred nasrotovanim a po
nananasrotovani

Nasrotovany slad se pak nasype do
rmutomladinové panve (varny), kde je ptipravena
37 °C teplad voda. Tomuto procesu se fika
vystirka.
Dalsi faze vafeni je rmutovani. Kasovita tekutina o
(dilo) se promicha a zahtiva na 50°C. Do 4
scezovaci kad¢ se od¢erpa priblizné tietina dila. ¢
Zbytek dila ve varné se zahtiva na 70 °C, potom
nasleduje 20minutova prodleva a na konci
prodlevy se provadi jodova zkouska (test
zcukfeni).

3

Obrazek 10: rmutomladinova panev

Obrazek 9: rmutovani

Jodova zkouska probiha tak, Zze se odebere mala kapka dila a smicha se s kapkou
Lugolova roztoku (roztok jodu v jodidu draselném) na malém prostoru (naptiklad na 1zi¢ce).
Ze zacétku je tekutina tmava, protoZe jodové ¢astice se snadno navazou na nepottebny skrob
v dile. Po dob¢ asi jedné hodiny michani, by méla tekutina iplné€ zezloutnout, protoze se
nepotiebny Skrob rozlozi na jednoduché cukry.
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Po dobrém vysledku jodové zkousky se dilo ptivede k varu (100 °C) nékolik minut povari.
Potom se dilo ptecerpa do scezovaci kad¢ a tam si opét odpocine. Dvé tietiny dila se
odcerpaji do varny, zahteji se na 70°C. Provadi se druhd kontrolni jodova zkouska. Nésledn¢
se op¢t necha dilo povafit a smicha se zbylou tfetinou ze scezovaci kade¢.

Dilo pil hodiny odpocivéa a nasleduje
podraZeni. Piipodrazeni se zbytek
pluch usadi na dné a vytvaii tak
filtracni vrstvu. Této vrstve se fika
mlato. Mlato je tedy Cisté ptirodni
filtra¢ni prostiedek, ktery femeslny
pivovar HUSAR po pouziti odvazi do
mistniho kravina v obci TiStin, kde
slouzi jako potrava.

Obrdazek 11: kravin v Tistine

Dalsi faze vateni piva je scezovani. Scezovani je filtrace
piva pfes sita scezovaci kad¢ a pluchy zrn. Scezovanim
vznikne sladina. Sladina se ptivede k varu a vafi
priblizn¢€ 90 minut. V prabéhu téchto 90 minut se pridava
chmel, proces se nazyva chmelovar a vznikne mladina.
Zméfi se objem mladiny, odebere se vzorek na kontrolu
stupniovitosti piva pomoci sacharometru. Nasleduje
¢erpani na vitivou kad’ (vrtule v mladinové panvi roztoci
mladinu, aby se usadil chmel).

Obrazek 12: mladina

Potom mladina 30 minut odpociva. Dal§im
krokem je spilani. Spilani je chlazeni a
¢erpani mladiny do spilky. V pribéhu spilani
se do spilky pridaji kvasnice, které vyrabi
alkohol a oxid uhli¢ity. Pivo ve spilce kvasi
piiblizné tyden a méii se prokvasenost piva.

Obrazek 13: spilant
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Vyroba alkoholu a oxidu uhli¢itého je s nadsazkou vyobrazena v tomto kratkém
komiksu.

L

St
.f\L\IA \/’<,q +

ALQOHOL | =

Obrazek 14: komiks o vzniku alkoholu a oxidu uhlicitého v pive

Obrazek 15: kvasent piva Obrazek 16: kvaseni piva

Po dosazeni spravného prokvaseni, kdy kvasinky rozlozi co nejvice cukri, se mladé
pivo Cerpa do lezackého tanku.
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Diive se mladé pivo ukladalo do dfevénych sudi. Dnes se ale z hygienickych duvodu
ukladéa do nerezovych tanki. Smysl je ale stale stejny, fika se tomu sudovani.

Nejdiive se tank fadné proplachne teplou vodou. Tim se ohieje a ptipravi na
sanitaci. K tanku se pfipoji dvé cervené potravinaiské hadice, ve kterych diky ¢erpadlu

proudi 30 min 2 % roztok hydroxidu sodného (NaOH).

Obrazek 17: tank a jeho sanitace

Tato tabulka znazoriuje teplotu v tanku.

1. den: 5°C
2. den: 4°C
3.den: 3°C
Dale se teplota neméni.

Vse se vypusti a proplachne
teplou vodou. Nésleduje ten samy
proces, ale s kyselinou dusi¢nou
(HNO3). Vsechna voda i kyselina
se vypusti a tank se vymyje
studenou vodou.

Jako posledni bod sudovani
se predpusti do tanku oxid uhli¢ity
(CO2) a cerpadlo se ptipoji ke
spilce, kde odpocivalo mladé pivo
a pfecerpa do tanku, kde se
z mladého piva postupem
dozravani stava plnohodnotné pivo.

Tato tabulka znazorituje dobu zrani.

11° 4-6 tydnt
12° 5-7 tydnt
13° 5-7 tydnt
14° 7 a vice tydnt

Bé&hem dozravani probihaji také ochutnavky. A tim cely proces vatfeni kon¢i.

Obrazek 18: ochutnavani piva
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STACENI PIVA DO SUDU A PET LAHVI

Je vice filozofie v lahvi piva
nez ve vsech knihdach.*

Po spravném dozrani pivo HUSAR putuje do sudi nebo do PET lahvi. V tomto ¢lanku
se pokusim popsat, jak takové staceni probiha.

Sudy

Pred kazdym sta¢enim se musi sudy vypustit a fadné
vycistit. To se dé€ld pomoci mycky sudil.

Sud (na obrazku 30 1) se narazi pies nardzeci hlavu na
vnitini okruh myci soustavy. Prvnim krokem je fadné
vypusténi zbytkl z predeslého
napoje a proplachne se ¢istou
vodou, umyje se detergentem (2 %
roztok kyseliny dusi¢né nebo 2 %
roztokem louhu), znovu se
proplachne vodou a nakonec se
natlakuje oxidem uhli¢itym na
jednu atmosféru.

Kdyz je sud cisty, !
opét se narazi pies narazeci If' ]

hlavici, ale tentokrat na tank /
S dozralym pivem a hadici se sud = /’
naplni. '

Obrazek 19: mycka sudhi se sudem

Obrazek 20: vypousteni sudu

PET

Pro uchovani piva do PET lahvi se pouZivaji
specialné vyrobené lahve s riznymi vrstvami
(antibakteridlni, zatmavéna proti slune¢nimu svétlu
a dalsi). Aby se dalo stacet v femeslném pivovare
HUSAR, musi se nejdfive narazit sud k sta¢ecimu
zafizeni.

Dale se petka upevni do staceciho kohoutu, kde
se predfoukne oxidem uhli¢itym. Ten v lahvi vytvoii
ochrannou vrstvu, pies kterou se staci pivo bez piistupu
vzduchu. Kdyz je PET lahev plna, odebere se,
zavickuje, polepi etiketou a ¢eka v lednici, nez ji nékdo
koupi.

Obrazek 20: PET lahve

4 Parafraze citatu: NOVOTNY, Petr a kol. Pivaika. Brno: Jota, 2017, ISBN 978-80-7565-108-2.
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SLOVNICEK
Béhem zpracovavani této prace jsem narazila na pojmy, se kterymi se bézné
nesetkavam anebo mi pfislo dilezité je znat. Tak jsem je sepsala do tohoto mini slovnicku,
ktery pivovarnické nareci ujasnuje.

Amylaza Enzymy, které rozkladaji Skrob pfi rmutovéni

Dilo Kasovita tekutina pied zcukienim

EBC Evropska jednotka pro uréovani barvy sladu

EBU Jednotka pro ur¢ovani hotkosti piva

Iontoménic Méni ionty v tvrdé vodé¢, aby byla mékka

KEG Anglicka zkratka pro oznaceni sudu

Mlato Nerozpusténé zbytky sladu

Narazeni Vypousténi nebo i napousténi piva do sudu

Petka PET lahev

Podrazeni Vytvofteni filtracni vrstvy ze zbytku z nasrotovaného
sladu pro scezovani

Rmut Proces rozkladani Skrobu pomoci enzymu

Rmutomladinova Velka nadoba, kde se pivo vafi. V pivovarech, které

panev neboli varna funguji jako restaurace, je Casto na viditelném misté

Riz Mnozstvi oxidu uhli¢itého v piveé

Scezovaci kad’ Nadoba, kterd ma na dné sito

Slad Zakladni surovina. Prazena zrnka je¢mene nebo Zita

Sladek Clovek, ktery vyrabi pivo (profese)

Sladina Cukrova tekutina pfed rmutovanim

Spilka Nadoba, ve které pivo kvasi

Srotovnik Stroj, ktery mele slad

Tank Uzavtena nerezova nadoba, ve které pivo dozrava

Zivé pivo Pivo bez umélé filtrace

Stupiiovitost piva

11° Kolik procent (11% =11°) jsou rozpusténé latky ve vod¢

12° bud’to organické (cukry) anebo anorganické (mineraly)

13°

Procento Lisi se podle daného piva, ale obecné je to:

alkoholu 3,5-4,5%

11° 4-5%

12° 4,5-5,5%

13°

14




Zavér
Zucastnila jsem se nékolika procesii vateni piva Husar v Remeslném pivovaru
HUSAR, prosla si n¢ktera staceni a vymyvani. Procetla jsem si knihu Pivarka. Timto jsem
nacerpala spoustu informaci a osobné¢ si vyzkousela vétsinu krokt z vaieni. Sepsala jsem o
tom dva ¢lanky, které budou viset na strankach femesIného pivovaru HUSAR. Dulezité
pojmy z pivovarnického nazvoslovi jsem sepsala do svého slovnicku.
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Zdroje
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