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(54) Zpuisob vyroby hluboce prokvaseného tmavého piva

ReZeni se tyké vyroby hluboce pro-
kvaSeného tmavého piva. Nermutovany ba-
revny slad v mnoZzstvi 5 aZ 10 % se pii-
dé po.odrmutovani smésl eského, bavor-
ského a karamelového sladu do scezovaci
k4d$ a mladina se podrobi hlubokému pro-
kvadeni ve spllce na rozdil 5 aZ 7 % me~-
zi skutednym s dosaZitelnym prokvaSenim.
Smds sladu je tvorena ze 40 a% 60 %
sladu deského, 20 aZ 40 % sladu bavor-
gkého, 10 a% 25 % sladu karamelového,

5 a% 10 % sladu barevného s pridavkem
10 a% 35 % cukru rafinovaného p¥i dévce
standartniho chmele 240 aZ 280 g/hl.
- Hotové lehké tmavé pivo se podle potieby
doslazuje digegtidick&m sladidlem v
mpno¥stvi 2 a% .10 g/hl.
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Vynadlez se tykd eréB?\lohkéhe tmavého piva.

Tmavé piva dnes vyrabdna jsou vétdinou vysokostupnové

a pro svij odlisny charakter od piv deského typu jsou u nds
médlo prodejnad a mdlo oblibena, Tato piva se vyrabé&ji s roze
dilem mezi skuteénym a dosaZitelnym prokvasenim pii vystavu

v rozmezi 10 aZ 12 %, Jsou slabd chmelenéd a doslazovanéd sa-
charinem v mnoZ¢stvi 1,8 g/hl hotového piva, Zdrevotni ne3kod~
nost sacharinu byla zpochybndna a jeho nezévadnost je stéle
prezkoumavéna, Dalsi nevyhodou sacharinu je jeho hofka pachut,
na kterou je Cast populace citliva,

wﬁow Wém\m%o
Uvedené nedostatky odstranuje zpésob vyroby)iehkéhe tma-
vého piva podle vyndlezu s odddlenym zpracovanim barevného
sladu, vyznaleny tim, Ze nermutovany barevny slad v mnoZstvi

5 a3 10 % ese pFidéd po odrmutovéni smdsi Eeského, bavorského

a karamelového sladu do scezovaci kéd& a hlubokym prokvadenim
mladiny ve spilce na rozdil mezi skutelnym a dosaZitelnym pro=-
kvasenin & az 4 %, Smés sladu je tvofena ze 40 aZ 60 % sladem
deskym, 20 az 40 % sladem bavorskym; 10 aZ 25 % sladem karame=
lovym, 5 aZz 10 % sladem barevnym, pridavek cukru rafinovaného
je 10 az 30 % a dévka standardniho chmele je 240 aZ 280 g/hl,
Hotové lehké tmavé pivo se dosladi podle potieby dipeptidickym
sladidlem v mnoZetvi 2 aZ 10 g/hl,

oo .
Vyroba .podle vynélezu piibliZuje kees tmavé pivo charak=

teru &eského piva zvySenim hotkosti, a to vy38i dévkou chmele
a zvySenim obsahu CO, v hotovém pivd, Vzhledem k tomu, Ze chu=~
tovs plnost 1§:§:ho tmavého piva je zajidtdna dostatednym




-2 =
244 000

mnoZstvim alkoholu; nésledkem hlubokého prokvés$eni a dosla=
zovénim zdravotnd a chutovs ptijatelndjdim dipeptidickym sla-
didlem, vyrobi se takto-pivo i s ni%3i stupnovitosti 8 a2
'10 %. bez dopadu na odpor spotiebitele k nizkostupnovitym pivém,
V6hobbmt tohké tmavé pivo wyrebend podle vyndlezu mé nizkou- hladinu
zbytkovych cukrfi ve srovnéni s dosavadnimi tmavymi pivy a obo=
hacuje trh o novy typ ndpoje, ktery lépe vyhovuje poZadavkOm
raciondlni{ vyZivy, Mickore paoé¢e££M4%2
Vynalez je objasnédn na pfikladu vyroby\iehiéhe- tmavého piva:
Srotovani sladd se provddi na béZnych Srotovnicich, Spo~
leind se 3rotuje slad Zesky, bavorsky a karamelovy, Slad barevny
se Srotuje oddélend, Skladbu sypani tvo*i ze 40 % slad Zesky,
25 % slad bavorsky; 15 % slad karamelovy} 5 % slad barevny a
15 % cukr rafinovany, Celkova sbotfaba standardniho sladu je
14,6 kg/hl,

Rmutuje se klasickym dvojrmutovym zpfisobem s prodlouzenim
prodlev p#i 52 % ha 20 minut @ p*i 64 °C na 40 minut. Spole&nd
se rmutuji slady &esky; bavorsky a karamelovy, Slad barevny,
ktery se 3rotuje odddlend; se priddvéd nermutovany aZ do scezo=
vaci ké&dé&, Scezovani je op¥t klasické se stahovéanim predku se
shora,

Chmelovar je dvouhodinovy s tim, 2e se pouZije na piedek
40 % sypéni chmele ve sloZeni 1/4 chmele a 1/3 chmelového ex=
traktu, 1,5 hodiny pfed koncem chmelovaru se pfidé 40 % sypéni
chmele ve sloZieni 1/2 chmele a 2/3 chmelového extraktu, 20 minut
pfed koncem chmelovaru se piidé zbylych 20 % sypéni zbylého
chmele a rafinovany cukr, Celkové spotieba chmele je 240 g/hl,
z toho 60*% tvofi chmel hldvkovy a 40 % chmelovy extrakt,

Mladina se chladi na 6 °C a chladové kaly se odstranuji
napi, filtraci, odstfedénim nebo flotaci, Pek nésleduje pro.
vzdudnéni a dévkovdni hlubokoprokvasdujiciho kmene kvasnic P 96
v mnoZstvi 0,7 1 hustych kvasnic na 1 hl mladiny, Hlavni kve-
Seni se vede p¥i teplotach 6 az 11 °c, Suduje se pii teplots
5 °C p#i zdénlivém extraktu 28 a% 3,0 %.

DokvaSuje se 30 a2 35 dn@ pFi teplotd 1 a% 2 °C pFi hradi-
cim tlaku 80 a 90 kPa, V pFipadd &patného dokvéseni je moZno
ped sudovénim dévkovat do tanku kvasnice P 96 v mnoistvi 0.2 1
ne 1 hl mladého piva, |
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Pivo se filtruje pres ktemelinovy filtr do pretladného
tanku, do kterého se pifedem nadévkoval rozpusdtény Usal v mnoi-
stvi 5 g/hl 8 kyselina askorbova 2 g/hl, Po filtraci se prové-
di dosyceni oxidem uhlilitym, PFed vlastnim sto&enim se pivo
dofiltrovéava pfes EK=filtr, Pro zvySeni trvanlivosti je moZno
hotové lehké tmavé pivo pasterizovat.

Takto vyrobené lehké tmavé pivo vykazuje velmi dobré chu=
fové vlastnosti, Je dobre pitelné, chufovs plné s vysokou pé&ni=-

vosti, Svym charakterem je podobné svétlym-biy&m Ceského typu,
: benerme

e
Zkoudka stability Usalu veizakém tmavém pivd:
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Na zékladé sledovani stability Usalu v pivd byly
vypo&teny ubytky Usalu za ur&ity polet dnd:
Vypodteny ubytek Usalu v pivé pii teploté sklado=
véni 18 °C
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Pramdrny ubytek Usalu b8hem pasterace piva, tj,.
20 min zéhtev z 15 °C na 63 °C, 20 min vydrZ pri 63 °C a 20 min
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chlazeni z 63 °C na 10 °%, byl 5,5 %. o,
M(,Loa, ,"W/‘ resene

Tyto vysledky dokazuji, Ze Usal s\lohk#n tmavém pivé
podle vyndlezu je dostate&nd stabilni a prakticky pouzitelny,

PREDMET VYNLKLEZU

d..&ob;) e prokraiond bw
ZpUsob vyroby! tehdého tmavého piva s oddélenym zpracova-

nim barevného sladu, vyznadeny tim, e se pripravi ze sypani tvo-
Feného 40 aZ 60 % hmotnostnimi sladu teského, 20 a2 40 % hmotnost=-
nimi sladu bavorského, 10 aZ 25 % hmotnostnimi sladu karamelového
a 5 az 10 % hmotnostnimi sladu barevného sladina dvourmutovym zpl~
sobem za rrodlouZeni teplotni prodlevy pii 52 °C na 20 a 30 mi=-
nut a pii 64 °C na 25 a: #0 minut, pridem: barevny slad se apli~
kuje po odrmutovani do scezovaci kadé, chmeleni &ini 240 az 280 g
standartniho chmele na 1 hL a pted koncem chmelovaru se ptidava

10 a2 30 % rafinovaného cukru v piepo&tu na standartni slad, nafez
se mladina podrobi hlubokému prokvaseni na rozdil 2 ai 4 4 mezi
skuteénym a dosaZitelnym prokvasenim, pFiéemZ pred sudovanim se
pripadné davkuji husté kvasnice v mnozstvi 0,1 a¢ 0,3 L/hL a ho=-
tové pivo se doslazuje dipeptidickym sladidlem v mnoZstvi 2 az 10
g/hl.
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