


Pivo je jeden z nejstarSich a nejpopularnéjsich alkoholickych napoju na

sveteé. Je vyrabéno obvykle z obilnin, nejcastéji z jeCmene. Pivo je napojem

s dlouhou historii a Sirokym kulturnim vyznamem, ktery se stal soucasti
mnoha tradi¢nich a modernich oslav, ritualua 1 kazdodenniho Zivota.




Vyroba piva

Vyroba piva je slozity proces, ktery zahrnuje nékolik kRroku: Srotovant, vystirant,
rmutovdni, vareni a priddni chmele, fermentaci, zrdni a plnéni do lahvi nebo sudu.

Srotovanti a Vystirani

Prvnim krokem vyroby piva je srotovdni sladovaného jecmene, ktery se ndsledné
smisi s horkou vodou. Tento proces se nazyvd vystirdnit.

Rmutovani

Rmutovdni je zahrivani smési sladového sSrotu a vody (tzv. rmutu) v presné
rizenych teplotnich krocich, aby se aktivovaly ruzné enzymy ve sladu. Tyto
enzymy preménuji Skroby na cukry a bilkoviny na jednodus$si ldtky. Prdvé tento
proces md lvi podil na chutovém charakteru vyrdbéného piva. Béhem tohoto
procesu vznika tzv. sladina.

Vareni a pridavani chmele

Pri vareni se priddvd chmel, coz je klicovd slozka pro chut piva. Chmel je
popinava rostlina, kterd se pouzivd ke kRonzervaci piva, R priddani mléé¢ného
tonu a vytvoreni typicky horké chuti. Pro vareni piva se pouzivaji neoplodnéné
¢i chmelové granule..). Cesky chmel patFi kvalitou kR nejlepsim na svété.
Vyhleddvany je predeviim Zatecky polorany éerveiidk, ktery obsahuje sice

nizs§i mnozstvi horkych ldtek neZ ostatni odriudy, zato vsak vynikd obsahem
aromatickych ldtek (pryskyric, silic a polyfenolu). Chmel je zodpovédny

za horkost piva, Rterd vyvazuje sladkost cukru. Béhem vareni také probihd
sterilizace a zahusStovdni piva. Doba vafeni a mnozstvi pridaného chmele se lis{
podle druhu piva.



Fermentace

Po varenti se pivo ochladi a pridaji se kvasinky. Pivovarské kvasinky jsou
mikroorganismy, konkrétné jednobunécéné houby, které hraji Rlicovou roli pri
kRvasenti piva. Jsou zodpovédné za preménu cukru na alkohol, oxid uhlicity

a mnoho dalSich aromatickych ldtek, Rteré ddvaji pivu jeho vyslednou

chut, vaini i obsah alkoholu. Nejc¢astéji se pouzivaji dva druhy kvasinek
Saccharomyces cerevisiae kRvasinky svrchniho kvasSeni, Rteré kRvasi pri

teploté 15-24°C a pouzivaji se k vjrobé piva Ale a psenicného piva. A ddle pak
Saccharomyces pastorianus kRvasinky spodniho kvasSeni, které kvasi pri teplote
6-12 °C a pouzivaji se k vyjrobé lezdku. Tento proces muze trvat od nékolika dni
po nékolik tydnu, v zdvislosti na typu piva a poZadované intenzité chuti.

Zrani a filtrace

Po fermentaci se pivo nechdvd zrdt, aby se jeho chut stabilizovala a vycistila.
Nékteré druhy piva, jako napiiklad leZdky, zraji i nékolik mésicu. Béhem zradnt
se pivo filtruje, aby se odstranily neZddouci ¢dstice a zajistila se ¢istota
napoje.

Plnéni a baleni

Po zrant je pivo pripraveno R plnéni do lahvi, plechovek nebo sudu. Néktera
piva jsou pasterizovana pro zvysent trvanlivosti, ale nékterd remeslnd piva
mohou byt i nepasterizovand a ¢erstvd, coZ zachovdvd jejich plnéjsi chut.







Druhy piva

Existuje mnoho druhtu piva, Rteré se lisi podle zpisobu vyroby, pouZitych surovin
a chuti. Zde jsou nékteré z nejzndméjsich kRategorii piva:

Lezdk (Lager)

LeZdk je jednim z nejbézZnéjsich typu piva. Tento typ piva je RvaSen pi i nizsich
teplotdch, coz ddvd pivu svézi, ¢istou a osvézujici chut. LeZzdky jsou vétsSinou
svétle zlaté, ale mohou byt i tmaveé.

Ale

Ale je pivo, Rteré je kvaseno pri vySSich teplotdch. To mu ddvda bohatSt

a ovocnéjsi chut. Ales jsou ¢asto vice aromatické a maji silnéjsi chut nez lezdky.
Mezi zndmé poddruhy patii Pale ale, India Pale Ale (IPA), Porter a Stout.
PSenicné pivo (Weizenbier)

PSeniéna piva jsou vyrobena z pSenice a jecmene, coZ jim ddva svéZi a ovocnou
chut. Maji ¢asto zakaleny vzhled a jsou typickd pro Némecko a Belgii.
Trappist pivo

Toto pivo je vyrabéno mnichy v Trappistickych kldsterech. Je to pivo typu Ale,
Rteré muze mit ruzné varianty, véetné tmavych a silnych piv. Trappist piva jsou
zndamd svou vysokou kvalitou a autenticitou.

Lambic

Lambic je belgické pivo, které fermentuje spontanné za pouziti prirodnich
kvasinek z okolniho prostiredi. Lambic piva maji ¢asto kyselou a ovocnou chut.

Specialni piva

Existuje také fada specidlnich piv, kRterd zahrnuji piva ochucenda ovocem,
kRotfenim nebo jinymi neobvyklymi prisadami. Prikladem mohou byt ovocnd piva
jako je malinové, nebo piva s prichuti kdvy ¢i ¢okolady.



Pivo nent jen ndpoj pro primé piti, ale md Siroké uplatnéni v gastronomii
i v kulture.

Pivo je skvélou ingredienci pri varent, pridavd hloubku a bohatost
mnoha pokrmum. MuZe byt soucdsti marindd na maso, pridavd se do
omacek (napr. do omdcky na hovézi nebo kureci maso), a je casto
pouzivdno pri pripravé tésticek na smazené jidlo, jako jsou ryby
nebo zelenina. Pivo je také soucdsti nékterych dezertu, jako je pivo
cokolddovy dort nebo pivo v pecivu.

Pivo je c¢asto soucasti koktejlu, predevsim v kombinaci s likéry nebo
ovocnymi Stdvami. Prikladem je ,Shandy“ (smés piva a citronoveée
limonddy), ,Michelada” (pivo s limetkou a korenim) nebo ,Black Velvet®
(kombinace stoutu a Sampanského).

Pivo se skvéle paruje s jidlem. LeZdky se hodi kR rizngm druhum syra,
pSeni¢nd piva kR rybdm a morskym plodim, a silnd piva, jako jsou
Stouty nebo Portery, k bohatym jidlum, jako je grilované maso nebo
cokoladové dezerty.

Pivo md silné Rulturni zdzemi v mnoha zemich, jako je Némecko
(Oktoberfest), Ceskd republika, Belgie nebo Irsko. Pivni festivaly jsou
oblibené po celém svété a predstavuji skvélé prilezitosti k ochutndvce
novych druhu piva a setkdni s pivovarniky.

Pivo je nejen oblibeny ndpoj, ale také soucdst historie a kultury. Jeho
vyroba je uménim, Rteré se vyvijelo po tisicileti, a ruzné druhy piva
nabizeji Sirokou Skdlu chuti, které si uzivame nejen pri piti, ale také
pri vareni nebo v gastronomii.



