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ZŠ Zákupy

Název: Výroba piva

Cíl: Seznámení s učivem výroba piva

Čas: 25 - 30 minut

Pomůcky: interaktivní tabule nebo vytištěné na papíře

Výroba piva
Suroviny pro výrobu piva

Základními surovinami pro výrobu piva jsou obilný slad, voda, chmel a v některých zemích koření. Obilniny dodávají škrob (čili cukry), které se později přeměňují na alkohol a oxid uhličitý. Základní obilnina je ječmen, málokdy se používá i pšenice, kukuřice nebo rýže. Chmel je popínavá rostlina, která se používá ke konzervaci piva a k přidání hořčího tónu. Český chmel patří kvalitou k nejlepším na světě. Některé pivovary (zejména v Belgii) přidávají do piva koření, jako například koriandr či zázvor pro osobitou chuť piva.
Samotná výroba

· Slad se přiveze do pivovaru, kde se nechá zhruba 6 týdnů odležet a po měsíci se slad šrotuje.

· Následuje vystírání, tedy proces míchání sladu s vodou, které probíhá ve vystírací kádi při teplotě 53  °C.
· Následuje rmutování, které trvá asi 3 hodiny. Rmutování je proces, při kterém se štěpí složité polysacharidy na zkvasitelné cukry. Rozhodující jsou v tomto procesu teploty 63  °C a 72  °C. 

· Při 30 minutovém scezování se oddělí kapalný podíl – sladina – od pevného podílu – sladového mláta. 
· Vařením sladiny s chmelem v mladinové pánvi po dobu 120 minut přechází ušlechtilé hořké látky chmele do roztoku a výsledkem je horká mladina.
· Mladina je zchlazena na zákvasnou teplotu 8°C. Zchlazená a provzdušněná mladina se po zakvašení spodními pivovarskými kvasnicemi přepouští do uzavřených nerezových tanků. Při kvašení dochází k přeměně cukrů na alkohol a CO2. Hlavní kvašení probíhá u výčepních piv 7 dnů u speciálů 7 – 14 dnů. 

· Po prokvašení se pivo zachladí a po odčerpání sedlých kvasnic se suduje do ležáckého sklepa.
· Dozrávání: Zde v uzavřených tancích při tlaku 1,0 atm. a teplotě do 2°C dochází k dozrávání. Výčepní piva leží přibližně 20 dnů, ležáky až 60 dnů. Následuje filtrace na svíčkovém křemíkovém filtru, kde se dokonale odfiltrují kvasinky.
· Následně se pivo stáčí do sudů, lahví či plechovek a rozváží.

