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ReSeni se tyk4 zplisobu vyroby spodné
kvafeného pSenidného piva, jehoZ podstata
spo&ivad v tom, Ze se pfipravi mladina o
koncentraci 7 aZ 13 & hmotnostnich za pou-
%2itf 20 aZ 60 % hmotnostnich &eského sladu,
30 a% 70 % hmotnostnich pSeni&ného sladu a
0. aZ 30 % hmotnostnich rafinovaného cukru,
infuznim varnim postupem p¥i ktesém jsog
prgdlevamiozdﬁraznény teploty 37° C, 50" C,
63° ¢ a 70° _C, pfidemi odrmutovaci teplota
je 70 aZ 75° €. Sladina se zprvu povafi
15 a% 30 minut bez chmele a ddle po dobu
75 a% 120 min. 8 chmelem, chmelovym prepa-
rétem, nebo jejich kombinaci nalgi se mla- ,
dina zchlad{ na teplotu 13 a% 17 C, pro-
vzduini{ a zakvas{ 0,5 aZ 1 litrem spodnich
kvasnic /hl,nechd se ppokvasit z 75 a% 80 %,
suduje se p¥i 12 a% 16 ca pfid4d se 5 a%Z 10
% objemovych rozkvasené mladiny a dokvaSo-
v&n{ se provad{ Bo dobu 5 a¥ 10 dnl pEi
teplotd 10 a% 14 § a po dobu 14 aZ 21 dna
pfi teplotd O a% 4° C, nafei se popfipadd

dokvadené pivo filtruje a/nebo se pfidiva-
ji chutové a aromatické latky.
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Vyndlez se tykd spodné& kvasendého pSenid&ného piva. V soudasnég
dob& se pZfenifnd plva vyrabf{ ve své&t& za pouZit{ svrchnich kmend
kvasnic. V provoznich podmfnkdch soudasna aplikace svrchnich
a spodnich kmenfl kvasnic v Jjednom provoze zvyZuji nebezpeli vza-
jemné¢ho promfchdnf{ a tim i vaZnvch komplikac{ s kvalitou piva.
Svrchni{ kmeny kvasnic maif teplotn{ optimum své €innosti p¥i tep-
lotach 15 aZ 25 ©C, takZe p¥i nizkych teplotach b&EZnych v podmin-
k&ch deskoslovenskych plvovari /7tJ. pod 10 ©C/ vyrazng sniZuif
svou aktivitu, coZ ma za nasledek nedostatecnou intenzitu dokva-
Sovani .

Vv¥Ze uvedend nevvhody aplikace svrchnich kmenfi kvasnic jsou odst-
ranény navrZenym technologickym postupem za pouZiti spodnich kme-
ndt kvasnic. Podstata tohoto postupu spodivd v tom, Ze se pro
pi*fpravu mladiny o koncentraci 7 aZ 13 ¥ hmot. pouZije 20 aZ &0
X hmot. Jeského sladu, 30 aZ 70 ¥ hmot. pfenidného sladu a 0 aZ
30 ¥ hmot. rafinovaného cukru. Mladina se pi¥fipravi infuznim pos-
tupem, pi‘'i kterém jsou prodlevaml zdfiraznény kyselinotvorna tep-
lota 37 °C, teplota 50 °C, niZf{ cukrotovorna teplota 63 °C
a zcuklovaci teplota 70 °C, piifemZ odrmutovaci{ teplota je 70 aZ
75 ©C. Sladina se zprvu povail'{ 15 aZ 30 minut bez chmele, pfida
se chmel, nebo chmelovy prepardt, nebo kombince obou a celkova
doba chmelovaru je 90 aZ 120 minut. Mladina se zchladf na zakvas-
nou teplotu 13 aZ 17 ©C, provzdusni a zakvas{ davkou 0.5 aZ 1 1i-
tr spodnfho kmene kvasnic na 1 hl, nechd se prokvasit ze 75 aZ
80 ¥. Mladé pivo se suduje pi*l teplotgé 12 aZ 16 °C a prida se 5
aZ 10 X rozkvagené mladiny ve stadiu krouZkil.

DokvaZovédni a findln{ idprava je moZna ve tiech variantach:

~ dokvafovani v lahvich

- dokvafovan{ v tanku a stafeni do lahv{ bez filtrace

~ dokvasovani v tanku s ndslednou filtrac{ a stafenf{ do lahvi{
Prva faze dokvagfovan{ - ve v¥ech variantach - je tepla pi¥i teplo-
t& 10 aZ 14 ©°C po dobu 5 aZ 10 dnli. ndsledna 2. faze 14 aZ 21 dnil
je studena pii teplotd 0 aZ 4 ©C. Nefiltrované kvasnicoveé pivo se
ihned po stofenf expeduje. Hotové pivo se miiZe dochutit b&Znymi
chutovymi a aromatickymi l1atkami

Pifednosti tohoto technologického postupu 3Je, Ze jel lze ap-
likovat ve vZ¥ech &s. pivovarech bez nebezped{ smisen{ kvasnic
svrchnfho a spodniho kvageni a naslednych negativnich dopadil na
kvalitu piva.

Dal¥iml vvyhodami navrZendéhao technologickeého postupu ve srav-

nani s vvyrobou piva deského typu je:

- uUspora sladavnického jefmene ndhradou za pouZiti psSenice

- sni{Zend davka chmelenf o 25 aZ 50 ¥ bez dopadu na vyvaZenost
chut.i

- energetickd tdspora ve varng ve vy%i 40 aZ 50 ¥ pouZitim infuz-
nfho varnfho postupu oproti dvourmutovému postupu

- energet.ickd dspora chlazenf{ v priib&hu fermentace pi¥i teplotach
cca 15 aZ 20 ©°C oproti 6 aZ 10 ©C pifri klasické vyrobé&

- snfZen{ poZadavkfi na kapacitu spilky a leZického sklepa o 50 %
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Technologicky postup vv¥roby pfenicného piva v pivovare Gambrinus

Sypani:

Chmeleni:

slad ¢esky 2400 kg
slad pSenidny 2400 kg
cukr rafinovany 500 kg

chmel 26 kg
chmel. extrakt 1:7 4 kg

Pivodni koncentrace mladiny 12 ¥ hmot.

Varni postu

p:

1/

2/
3/

Vystira se do vody 37 ©C teplé, objem vystirky ije
210 hl a ponecha se prodleva 30 min. Poté se cely
objem prepusti do rmutovystiraci panve a prihfiva
rychlosti 1 ©C/min. na teplotu 50 ©C. Pa 30 minuto-
vé prodlevé se celé dilo vyhifeje na 63 ©C a zarfadi
se 60-ti minutova prodleva. ZcukTfuje se pi‘i teplotsg
70 °C, odrmutovaci teplota je 75 ©°C a ponechd se
adpoéinek 30 minut.

Chmelovar:

Celkova doba chmelovaru ¢in{ 120 minut, z toho pr-
vvch 15 minut se sladina pova¥Xi bez chmele. Chmeli
se natifikrat:

celd davka chmelového extraktu + 40 %X chmele

- 15 minut po zavafeni

40 ¥ chmele 60 minut po zavaifeni

20 ¥ chnele 15 minut prfed koncem chmelovaru

Chlazeni{ - po odstran&ni hoP¥kych kaldl se mladina zchladi na pro-
tiproudych deskavych chladi&ich na teplotu 14 aZ 16 °C

Hlavni kvageni - davka hustych spodnfch kvasnic ¥ 96 je 0.6 L/hl

Dokvagovani

zdkvasna teplota 14 aZ 16 °C
max. teplota 20 °C

teplota pi*l sudovani 12 aZ 14 °C
prokvageni piri sudovani 75 aZ 80 %X

krouZkovat 5 aZ 10 ¥ krouZkil 12% mladiny

- probihd vZdy ve 2 stupnich:

1. tvden pFi teplot& 10 aZ 14 ©C a naslednvch
14 aZ 21 dnfi pi*i teploté 0 aZ 4 ©°C. Dokvagovan{
lze realizovat jak v leZiackém tanku tak pifmo
v lahvich. Pifi dokvasovan{ v leZackém tanku se
bud pivo filtruje, stabilizuje, sytf{ COz2 a stace
do lahvi, nebo se expeduje nefiltrovaneg stofene&
do lahvi &1 sudfi. Pri dokvagovani v lahvich isou
nezbytné 2 temperované sklady /710 aZ 14 °©C resp.
0 aX 4 ©°C/ a pivo se prodava po 21 dnech s kvas-
ni¢nou sedlinou i kvasnicemi wve vznosu. Pro cel-
kové doladeéni senzorické kvality lze pi¥idavat do
prfetladnéghao tanku pfirodn{ aromatické esence.
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Filtrace, stafeni

a stabilizace - filtrace je dvoustupiiovd kfemelinova + EK filtr.
Po filtraci se pivo syvti{ CO2 a druhv den stadci{
a pasteruije. Pro iifely exportu se doporuduije
nasleduiic{ stabilizace. 49/hl tanin p¥i sudova-
ni 80 g/hl Kostrosorb pi‘t filtraci, 40 g/hl Ami-
dap nebo Polyvclar, prostifednictvim stabilizadni-
ho filtru. 3 g/hl kyselina askorbova do pfetlad-
ného tanku.

PREDMET VYNALEZU

1. Zplisob vyroby pSeni¢éného piva, vyznafeny tim, Ze se pifipravi(
mladina o koncentraci 7 aZ 13 % hmotnostnich za pouZiti 20 aZ
60 ¥ hmotnastnich €feského sladu, 30 aZ 70 ¥ hmotnostnich pfe-
niného sladu a 0 aZ 30 ¥ hmotnostnich rafinovaného cukru, in-
fuzni{m varnim postupem pifi kterém iJsou prodlevami zdfirazné&ény
teploty 37 ©C, 50 ©C, 63 ©C a 70 °C, piFifemZ odrmutovacf{ tep-
lota 1e 70 aZ-75 ©C. Sladina se zprvu povai¥{ 15 aZ 30 minut
bez chmele a ddle po dobu 75 aZ 120 minut s chmelen, chmelovyn
prepardtem nebo Jjeiich kombinac{ nafeZ se mladina zchladf na
teplotu 13 aZ 17 ©C, provzdusnf a zakvasi 0,59 aZ 1 litrem
spodnfch kvasnic /hl, nech& se prokvasit =z 75 aZ 80 ¥, suduje
se pifl 12 aZ 16 ©C a pifidd se 5 aZ 10 ¥ obijemovych rozkvagend
mladiny a dokvaSovan{ se provad{ po dobu 5 aZ 10 dni pi‘l tep-
lot& 10 aZ 14 ©°C a po dobu 14 aZ 21 dnfi pi*1 teplotd 0 aZ 4 °C,
naceZ se popiipadé dokvafené pivo filtruje a/nebo se pFidavaif
chutové a aromatické latky.

2. Zpiisob podle bodu 1, vyznadeny tim, Ze se mladé piva dokvaguije
v lahvich.

3. Zplsob podle bodu 1, vyzpnaeny tim, Ze se v tanku dokvaZenéd
pivo expeduje bez filtrace v lahvich nebo transportnich su-
dech.

4. Zpflsob podle bodu 1, vyznadeny tim, Ze se jako chutové a aro-
mat.ické latky pouZijf{ p¥irodnf{ ovocné& esence.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

