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V PRAZE
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Driv jsem si myslel, Ze je to jedno, z jakého sladu se to déla

Nékdo tomu zase naopak prisuzuje prilis velkou vahu

Nebudu mluvit o druzich sladu, vtom mate lepsi prehled nez ja

NezZ zacneme resit skladbu slad(l tak zakladni otazka — jaky charakter ma pivo mit?
* Sladovy 2 ok
 Chmelovy = feSim jen barvu

 Jiny...kvasnice, kofeni, dfevo = co nejméné vyrazné slady
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\ Vyroba sladu

Jeémen Maceni zrn

* V Ceskych pivovarech byla
vyroba sladu vzdy uzce
spojena s vyrobou piva

e Je to patrné na historickych
budovach pivovaru

 Tradicné se jedna jen o
jecny slad
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\ Sladovnicky jecmen

JeCmen sety dvourady JeCmen sety Sestirady
(jarni odrady)
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Maceni je€mene

Zvyseni vlhkosti z 12 na 45 %

Naduvniky

* Dokonalé potopeni vSech zrn
* Probublavaci elementy

e V patrech nad sebou
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Maceni je€mene

Hodnoty namoceni?

* 30% minimalni obsah vody pro zahajeni
kliceni

e 40-45% idealni pro kli¢eni plzeriskych slad(l

e 45-48% kliceni specidlnich slad

Co ovliviiuje namoceni?

e NizSi namoceni
*  Meéné rozlusténa zrna
* Horsi koloidni stabilita, horsi filtrovatelnost
* LepSi pénivost a plnost chuti

* VysSi namoceni

* Vétsi mnozstvi rozpustnych latek

* Vhodné pro tvorbu senzoricky aktivnich latek



Co se déje pri kliceni?

l. Tvorba a aktivace enzymu
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. Aktivace enzymovych 5
Zrno jeCmene « Stépeni bilkovin a dalSich latek

aparatu v burikach

» Tvorba amylolytickych enzymu

» Vyuziti zasobnich latek pomoci enzymu

Il. Cytolytické lusténi zrna
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Enzymaticky nastépené
bunééné stény

r—

‘_//

Kliceni
(rozlusténi)
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- Skrobova zrr%‘

7m0 ieémene Bunééné stény | ° Odbouravani p-glukant a pentosant
J *  Odbouravani bilkovin v endospermu

s burikami endospermu «  Zrno zkifehne a zmékne
»  Zpristupni se Skrob
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Co se déje pri kliceni?

« Stdpeni bun&énych stén uvnitf zrna = uvolfiovani latek

« Stépeni bilkovin a tvorba enzym(

» Delsi kliceni = vice rozpustnych latek
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CHEMICKO-TECHNOLOGICKA

VYSOKA SKOLA
V PRAZE

O

\

en

—t

\ omm

Praxe k

Klicidla

Saladinova skfin Kruhové klic¢idlo
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v d

Vysledek maceni a kli¢eni

sice jsem prodychal
néjaky extrakt, ale
obsahuji spoustu

prekurzor(

spotreboval jsem
méneé energie na
kliceni a mam vice
extraktu

jsem vhodny
k vyrobé

plzenského

sladu

malé molekuly
ve mné spolu
mohou
reagovat

mohou ze mé
vyrobit
specialni slady




Hvozdéni sladu
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Priarez hvozdu z

Hvozdéni

Konzervace snizenim obsahuvodyna2-4%

Zastaveni zivotnich pochodu v zrné pfi zachovani
enzymatické aktivity

Vytvoreni aromatickych a barevnych latek
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Hvozdéni sladu - zpusoby

Jsem vyborny
plzensky slad

Slaby proud vzduchu

e Dotahovani do 85 °C

° S||ny’ proud Vzduchu hd ZaChova,ni enzymOVé akt|V|ty
* Vy3Siteploty (do 60 °C) * Odkliceni

* Rychlé snizeni vlhkosti na 10 %
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Hvozdéni sladu - zpusoby

Jsem mnichovsky nebo
melanoidinovy slad

Slaby proud vzduchu * silnéjsi proud vzduchu
* Nizké teploty (do 40 °C) * Dotahovani do 105 °C
* Pomalé snizeni vihkosti na 30 % e Zachovani enzymové aktivity

* Podpora tvorby melanoidint e Odkliceni
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Hvozdéni sladu - zpusoby

Jsem karamelovy

Slaby proud vzduchu

Slaby proud vzduchu

. W& teploty (do 70 °C) * Prazenipri 120-180 °C

e Pomalé sniseni vihkosti e Tvorba barevnych a aromatickych latek

. e Karamelizace
e Zcukrovani endospermu

 QOdkliceni
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Hvozdéni sladu - zpusoby

Jsem cokoladovy
nebo barvici slad

e Slaby proud vzduchu

* Navlhceni hotového sladu «  Prazeni aZ pfi 225 °C

*  Slaby proud vzduchu * Tvorba barevnych a aromatickych latek

* VysSiteploty (do 70 °C) * Karamelizace

* Zeukiovani endospermu + Vanik trpkych a hotkych latek
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Jaké jsou hlavni odliSnosti sladt?
...Z praktického hlediska a s primym dopadem na technologii a kvalitu

~
o

> Enzymatickd aktivita o
\ —
» Souvisi s rozlusténim sladu a podminkami kliceni (+ odrida, rocnik,....) \ J

» Souvisi s teplotami pfi hvozdéni

> Barva

» Souvisi s rozlusténim sladu a podminkami hvozdéni

> Senzorické vlastnosti

» Souvisi s rozlusténim sladu a podminkami hvozdéni

» QObsah problematickych latek

» Souvisi s rozlusténim sladu a podminkami mdceni a kliceni (+ odrtda, rocnik,....)



Zakladni rozdéleni sladu

VYSOKA SKOLA .
CHEMICKO-TECHNOLOGICKA
V PRAZE

Zakladni jecné slady

Plzerisky (Cesky)
Bavorsky (Mnichovsky)
Vidensky

Pale Ale (2-row)

Karamelové slady
(Crystal malts)

Karamel plzensky
Karamel svétly
Karamel normalni
Karamel tmavy

(do 35j. EBC)
(35-100 . EBC)
(100-130j. EBC)
(130-450 j. EBC)

Barvici slady

Cokoladové slady
Barvici

(do 1000 j. EBC)
(1000-1600 j. EBC)

Specialni slady

Melanoidinovy
Nakurovany
Diastaticky
Proteolyticky (kysely)

Slady z jinych obilovin

PSenicny
Zitny
Ovesny

Prosny
Ryzovy
Cirokovy
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Shrnuti

Neni Plzensky jako Plzensky

» Rozdily mezi slady rdzného pavodu

Jaky je rozdil mezi Plzenskym a Pale Ale?

» Teoreticky v rozlusténi a enzymové aktivité...

Jaky je rozdil mezi plzefiskym karamelem a Bavorskym sladem? (barva cca 20 EBC)

» V senzorickych vlastnostech, latky se tvoti za jinych podminek

Jaky je rozdil mezi svétlym karamelem a melanoidinovym sladem? (barva cca 70 EBC)

» V senzorickych vlastnostech, latky se tvofri za jinych podminek

Co je to Vidensky slad?

» Néco mezi plzeniskym a bavorskym...takze...?
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ROZBOR MECHANICKY
Odrtda:Blanik 16,7%,Bojos 41,7%,Laudis 20,8%,Francin 20,8%

Rocnik jemene | 2015 |
Vaha hektolitrova 57,3 Povaha endospermu %
1000 zrn sladu bezv.

Moucny 98 _
Zrn zprerazenych 0,80 Polosklovit 4 Extraktivnost (V su§iné, Vv pﬁvodnim...)
Plevele 0,1 Sklovity 0
pliseri | 0,5 |
BI. 207

Barva (pozor na jednotky!!!)

ROZBOR CHEMICKY
Vlhkost 4,2 % , . , e
Extrakt v péivodnim sladu 78 Obsah bilkovin (dusikaté latky)
Extrakt v susine sladu 81,4
Rozdil moucka-drt 1,9 %
Zcukreni 10
Barva sladiny - EBC 3 JEBC | Kolbachovo Cislo (mira rozludténi)
po povareni 6,5 j EBC
Stekani 3,61 j EBC
Bilkoviny v susiné 10,70 %
Kolbachovo cislo 39,2 . oge v
Rozpustny dusik 77,2 mg/100 m Frlab"'ta (kreh kOSt)
Friabilita 89,1 %
Homogenita 99,00 %
Viskozita 1,48 mPa.s
RE 45 °C 36,1 Beta glukany
pH sladiny 5,95
Diastatickda mohutnost dle W.K.
FAN 148 mg/I
Beta glukany 137 mg/|
Prokvaseni 79,4 %
Podil zrn nad 2,5mm 96,8 %
Propad 1,6 %
Deklarace odrid Ceské pivo 100
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U nas pri

iS nepouzivané slady
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Ovesny

Dodava plnost, krémovost a
sametovou jemnost

Obzvlasté pro zjemnéni drsnych
tmavych piv (Oatmeal Stout)

Sypani5-20 %

Ma pluchy

Prosny

Idealni pro bezlepkova piva

Javorové a medové tény v chuti a
aroma, nasladla chut

Az 60 % v sypani
VSechny tmavé a prazené varianty

V CR nepouzivané (UK, USA)
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U nas prilis nepouzivané slady

RyzZovy Cirokovy

Idealni pro bezlepkova piva Aroma slamy, citrusd, susenych kvétin

., ey a cukrovinek
Lze jim nahradit jeCny slad

. o V CR nepouZivané (USA, Afrika)
Az 100 % v sypani
VSechny tmavé a prazené varianty

V CR nepouZivané (USA)
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Q&A

Nejaké otazky?
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Uvodni slovo

ProC jsem to napsal, cov tom je
Co je treba ted? Prelozit to do AJ a doplnit — pozadat o spolupraci

V éem je vyjime&né nase pivo v CR — slady, chmel (?) — oni si to mysli, ale jde to
nahradit -, nizka vystirka, dekokce, Nizka teplota zakvaseni a kvaseni, aktivni
dokvaseni, krouzkovani,

Kultura — zamrzlost, izolace vyvoje béhem komunismu — to si musime udrzet, je
v tom vyjimecnost

Musime vyrabét piva tradi¢nim zplsobem a udrzet si ty zkuSenosti, i kdyz
s prehnanou tradici ve vyrobé nesouhlasim

Musime udrzet charakter ceské desitky, dvanactky, polotmavého a tmavého piva

Oni to chtéji a my se musime tvarit, ze je to strasné slozité a ze to vyZzaduje
historické postupy, v tom je nas potencial

IPU déla kazdy po svété, my musime drzet tradice

K témto nazoriim jsem dospél — preferenci chuti, zkusenostmi, rozhovory se
starsimi pivovarniky, konzumenty a hlavné cestami do Ameriky

Oni maji extrémni zajem délat pitelny lezak a my mame pfilezitost je to nékolik
desitek let udit a vyvazet suroviny, vyrabét slady a piva v licenci..
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Struktura knihy o o

o Pivni styly
Legislativa 29%

6%

Sanitace
14%

Ekonomika procesu

4%
Logistika Kapitola
2% é 1 Suroviny
L 7%
Staceni
5%
Upravy pied

stacenim

5% Lezeni

11%
o Varna

v s 22%
Kvaseni

22%

=

Slovnicek pojmu
Zkratky v pivovarstvi
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Co dal?

* Revize a zpétna vazba
od pivovarniku

* Preklad do anglictiny
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Zavéerem...

Poctivym dopijenim piva _ Ing. Tomas Kindl
. . v Ustav biotechnologie
za usporu vody, jeCmene a chmele VSCHT Praha

+420 220445 051
tomas.kincl@vscht.cz




