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Téma ¢. 1. Pivo a pivné zariadenie

Historia vyroby piva - konzumovanie piva na Slovensku bolo rozsirené v 11 - 12 storo¢i .
Vyrobu piva urychlil rozvoj chmeliarstva .

Pivo je skoro tak staré ako I'udstvo samo . V staroveku sa experimentovalo s pridavanim réznych
byliniek a ovocia . Pivo, vyrabané roznym spdsobom a réznych chuti , postupne d’alej putovalo
historiou az do obdobia 16. Storoc¢ia, kedy bol vydany tzv. Bavorsky zakon, ktory uréil:

» pivo sa moze vyrabat len z 3 ur€enych surovin “

Z vody, chmelu a jaémerna .

Vyroba piva - na dobré pivo st potrebné spravne a kvalitné ingrediencie:

obilny slad
chmeP
voda

pivovarské kvasinky .
Pivo je nedokvaseny mierne alkoholicky népoj .

SLAD - Sladovnicky ja¢men
- rozhodujicim ukazovatel'om jaémena je kli¢ivost ( kli¢iva energia )a mnoZzstvo enzymov
Sladovanie — je premena ja¢mena na slad . Ja¢men prechadza tieto vyrobné fazy :

1. Méacanie

2. Kli¢enie ( vysledok je zeleny slad )

3. Hvozdenie ( susenie ) sladu — zniZenie obsahu vody
4. Odkli¢ovanie a leStenie

Svetly slad - je produkt bohaty na enzymy.

Zo svetlého sladu varime svetlé pivo

CHMEL - je korenim piva, dodava pivu horkost’ . Rozoznavame dve odrody chmel'u:
a) horky chmel’ (obsahuje triesloviny a silice )
b) aromaticky chmel’ — jemné odroda s obsahom éterickych olejov

Bez chmel’u by bolo pivo mdlé .

VODA - po slade a chmeli je tretou zakladnou surovinou pre vyrobu mladiny .
Najvhodnejsia je voda, ktora obsahuje menej mineralov .
Kvalitné pivo vyrobime z kvalitnej médkkej vody .

Pivovarské kvasinky — zabezpecujt kvasenie — premena cukru na alkohol . V kvasinkach
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prebieha latkova premena.
Kvasinky ovplyviiuja priebeh kvasenia, zlozenie piva, trvanlivost’ a senzorické vlastnosti piva.

Priprava mladiny — cielom pripravy mladiny je previest’ do roztoku extraktivne latky sladu
a chmel'u a zabezpecit’ tak dostatok zivin pre metabolizmus kvasiniek, ako aj primerant horkost’
piva .

-

"Obilie  Voda

Proces vyroby piva : 1. Hlavné kvasenie
2. Dokvasovanie a lezanie
3. Filtracia piva - pivo ziskava svetlu zlatozIta farbu , je Cire a iskrivé
a zvysuje sa jeho trvanlivost’ .

Stacanie piva - cielom stacania je chutovo vyzreté a prefiltrovanie pivo naplnit’ do tranportnych
obalov . Stacanim piva kon¢i vyrobny cyklus . Sta¢ané pivo musi mat’ zachované svoje povodne
vlastnosti, hlavne chut’, voiiu , ¢irost’ a penivost’ .

Charakteristika piva: 1. stupiovitost’ piva- oznacuje sa v percentach ( zaznamendva
mnozstvo extraktnych latok v mladine)

2. Obsah alkoholu - zavisi od druhu piva. Napriklad pri niektorych
svetlych pivach je 1/3 stupiiovitosti, pri tmavych 1/4
pivo svetlé 10 % ma 3,3 % alkoholu
pivo svetlé 12 % ma 4 % alkoholu.

Vlastna vyroby piva - hotovy slad sa drvi a miesi vo velkych kadiach s vodou, kde sa

,vystiera"

- v dal’Sej faze potom "rmutuje”. Je to proces, pri ktorom sa postupne
teplota zvySuje a vyluhuju extraktivné latky. Sicasne sa zvySny skrob
scukorniuje

- mnozstvo vyluhovaného sladu a jeho zloZenie urcuje zakladne

vlastnosti budticeho piva.

Tak sa ziskava sladina, ktora sa potom po ukl'udneni stahuje
pricom zostava mlato (ktoré je cennou krmnou surovinou).
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- sladina sa po pridani chmel'u vari asi 2 hodiny v ohromnych uzavretych varniciach. Varenie
sladiny prispieva k vylu¢eniu neZiaducich zloZiek, ktoré by znizovali trvanlivost’ piva a
nepriaznivo ovplyviovali jeho chut’.

—mladina / varené mladé pivo/ sa pomaly ochladzuje a su¢asne sa ochladzuje
prebyto¢na voda vo vel'kych plochych nadrziach, ktorym sa hovori §toky.

Po ochladeni sa mladina pretaca do vel'kych, otvorenych kadi s obsahom niekol’ko desiatok
hektolitrov. Kade st umiestnené v priestoroch, ktorym sa vravi "'spilka’. V kvasnych kadiach po
pridani ¢istych pivovarskych kvasnic prebieha hlavne kvasenie. Je to biochemicky proces, pri
ktorom sa cukornaté latky obsiahnuté v mladom pive ¢innost'ou kvasiniek premienaju na alkohol a
kysli¢nik uhli¢ity. Cast’ kysli¢nika uhli¢itého uniké do vzduchu a &ast’ zostava viazana s koloidnymi
latkami. Ked’ kvasny proces konci, pivo sa preto¢i do leziackych sudov, kde pomaly dozrieva a
dokvasuje. Doba dokvasovania uréuje charakter piva.

V zavere vyrobného procesu sa pivo staca, technicky naro¢nym sposobom filtruje a tym je
pripravené do transportnych obalov.

Pivné zariadenie a jeho udrzba

Vycapné zariadenie - je to zariadenie ktoré zabezpecuje ¢apovanie napojov. Tvoria ho tri ¢asti :

1. vy¢apna pivnica
2. vlastné vycapné zariadenie
3. vyéap

1.VyCapna pivnica — poziadavky podPa zasad HACCP :

zabezpecenie proti vniknutiu cudzej osoby

pevna podlaha so spadom k odtoku

teplota vzduchu do 12 °C

chladiaci a tlakovy agregat ulozeny v samotnej strojovni

sklady na ¢apovanie z tankov musia mat’ umyvatel'né steny

vzdialenost’ medzi pivnicou a vy¢apom ¢o najkratSia

dobré vetranie a stalost’ teploty

sklad sa ma pouzivat’ iba na skladovanie napojov

zvisla preprava sudov musi byt’ rieSena vhodnym technickym zariadenim
(ako je vytah, kladkostroj )

2.Vycapné zariadenie - skladé sa : a. z tlakového zariadenia
b. z narazacieho zariadenia
C. zo sustavy napojovych rarok
d. z vycapnej stolice a chladiacej ststavy
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a. z tlakového zariadenia — nasavaci kos s filtrom
kompresor s automatickym riadenim
tlakova nadoba
rozdel'ova¢ vzduchu vedenia do jednotlivych sudov
manometer
vzduchové potrubie
strojoviia

b. z narazacieho zariadenia - narazac
do neho sa nasunie narazacia ihla, ktora sa zatiahne maticou,
v strednej Casti narazaca je privod vzduchu so spitnou klapkou,
spodna cast ma gumové tesnenie,
ihlica je 106 cm dlha, chromovana kovova rurka.

C. sustava napojovych rarok -

» sklada sa z rtirok a zo spojovacich dielov,

* rarky musia byt hladké, zdravotne neSkodné, bez ostrych ohybov a s ¢o najmens$im poctom
spojov,

* priemer pivovych rarok je 10 mm,

* rarky musia byt upevnené prichytkami, ktoré eliminuji zachvevy.

Schéma zapojenia vyCapného zariadenia - narazacie zariadenie KEG
( ahSia manipulécia pri naradzani )
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. chladi¢€ - vstup pre napoj

. vystup vzduchu z vstaveného kompresora
. vypinaé vzduchového kompresora

. narazac

. rychlospojka pre napoj

. rychlospojka pre vzduch

. pivny sud
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d) chladiaca sustava
* pracuje na rovnakom principe ako chladnicky,
* jednotlivé Casti s spojené potrubim,
» chladiacou zmesou je fredn, Epavok, bezfreonové ekologické zmesi...,
* vyparnik je sucastou chladiacej sustavy,
* pracuje na baze vymennika tepla, odnima teplo chladiacej zmesi — sol'anky.

vycapna stolica
* je masivna konStrukcia skrinkovitého typu,
* cely vnutorny priestor je chladeny,
» tvori ho vyparnik a skladovaci priestor,
* horna Cast’ vyCapnej stolice sa skladd z kovovej dosky
* s tzv. hlavou a vy€apnymi kohttikmi,
+ Capovat’ sa mdze vyCapnymi kohttikmi alebo tlacidlami.

Vycapny stojan ( na tri druhy piva)
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Pracovna napli vycapnika

1. prekontroluje sklad, vy¢apné zariadenie a otvori uzavery na narazacoch,

2. pripravi inventdr na ¢apovanie a servirovanie napojov,

3. pred narazanim nehybe sudmi,

4. pre ¢apovanim Cerstvo narazeného suda vytoci a vyleje najmutnejSie mnoZzstvo
piva,

5. v priebehu prevadzky udrzuje poriadok a Cistotu,

6. po skonleni prevadzky umyje a uloZi inventar, zac¢tuje trzbu,
prekontroluje stav vycapného zariadenia,

7. objednava len také mnoZstvo napojov , ktor¢ zodpoveda dopytu,

8. pohare umyva v teplej vode s kefou,

9. pohéare chranime pred mastnotou,

10. dbame o hygienu, tc€elnost’ a hospodarnost’.

Capovanie piva

Pri ¢apovani piva je potrebné dodrziavat’ tieto zasady:
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1. Cisty pohar

Prvym krokom je pohar. Ten musi byt stopercentne Cisty. Treba ho oplachnut’ studenou vodou a

v

skontrolovat’ Cistotu. Zaroven ho takto aj vychladime. V studenom pohaéri aj pivo vydrzi dlhsie
studené.

2. 45-stupnovy uhol

Druhym krokom je ¢apovanie. Capuje sa pod uhlom 45 stuptiov. ,,NajdéleZitej$im faktorom je
nacapovat’ pivo na jedenkrat!“

3. Zotretie peny stierkou

Préve tam sa v momente ¢apovania nachadzaju najhorkejSie chmel'ové latky a bublinky kyslika.
Pivna pena sa tak stane pevnejSou a trvacnejSou.

4. Kontrola
,,Pivna ¢iapocka musi len jemne preti¢at’ ponad okraj pohéara.
5. Usmev

,,Spravny pohar, podpivnik, logo smerom k hostovi, usmev a o¢ny kontakt.
Prave na tsmev Casto barmani zabudaju.*

Chyby pri ¢apovani piva :

1. Pivo netecie, pri¢inou moze byt :
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- uzavrety kohutik na ihle,

- uzavrety privod vzduchu

- nepriechodné rarky alebo hadica,
- poskodené rurky,

- nefungujuca tlakova ststava,

- nedostatok oxidu uhli¢itého.

2. Pivo vel’mi peni - pri¢inou moze byt
- nedozreté pivo,
- malo schladené pivo,
- vysoky pretlak piva,
- zla priechodnost’ pivnych rurok,
- niekedy je vysoka penivost’ znakom kvasinkového piva, ktoré ma odlisnt technologiu
vyroby — nejde o chybu.

3. Pivo malo peni, pri¢inou moze byt :
- technologicka chyby — prezreté pivo,
- nizky pretlak,
- prili$ nizka teplota piva, netesnost’ potrubia,

4. Cudzia prichut’ — ak sa dostava do styku so Zelezom ( ma neprijemnu horku prichut’)
Odstranovanie chyb
- penivost’ sa da upravit zmenou pretlaku

- upravenim na potrebnu teplotu,
- zmenou sposobu Capovania
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Udrzba pivného zariadenia

Zakladnym predpokladom vysokej kvality ¢apovaného piva je dosledné starostlivost’ o vycepné
zariadenie a jeho komponenty. Vycapné zariadenie je preto potrebné udrziavat’ v maximalnej
Cistote, aby sa zabranilo kontaminacii.

Doleziteé !

O Cisteni je potrebné viest’ evidenciiu v .,Knihe Cistenia vvéepného zariadenia*
alebo ..Sanitaény dennik®.

Aby bola zachovana vysoka kvalita ¢apovaného piva, je potrebné dodrziavat’:

A. Denné Cistenie pivného zariadenia— na konci smeny je nevyhnutné preplachnut’ pivné rurky
pitnou vodou. MnozZstvo preplachovacej vody musi byt asi 3-ndsobne vicsie ako objem pivného
vedenia. Preplachujeme aspon 2 — 3 mintty. Po preplachnuti je dobré nechat’ na noc vodu

V pivnom vedeni. Sud zostava nenarazeny az do d’alSieho diia. Po narazeni sudu sa najskor vytlaci
voda z rurok a potom sa ¢apuje pivo.

B.TyZdenné Cistenie pivného zariadenia- je potrebné raz do tyzdna vycistit’ pivné vedenie
teplym roztokom cistiaceho a dezinfekéniho prostredku. Roztok nechame posobit’ asi 15 mindt.
Potom vyplachneme zariadenie pitnou vodou. Znovu nechame v pivnom vedeni vodu celt noc.

C. Mesacné Cistenie pivného zariadenia- minimalne raz do mesiaca je potrebné vykonat’
Sanitaciu odbor nym pracovnikom.

NarazZacia hlava — pred a po kazdom pouziti je vhodné ju odistit’ horicou vodou a kefkou.
Vy¢apny kohiit — je potrebné ho niekol’kokrat denne umyt’ ¢istou vodou.

Takto by vycap nemal vyzerat'.

Iba dosledna cCistota a hygiena zabezpeci dobru kvalitu piva!!!!!
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Uloha pre Ziakov!

1. Popis sanitaciu pivného zariadenia

2. Pre dodrziavanie HACCP je dolezité viest...... ?
3. Vymenuj chyby piva a jeho pric¢iny

4. Zasady pri Capovani piva

Tankové pivo

Pivo je skladované a ¢apované z vel’koobjemového pivného tanku umiestnené¢ho priamo v pube .
Pivny tank sa plni z cisterny prichddzajucej rovno z pivovaru.

Z cisterny sa pivo precerpava do $pecialne upravenych vakov v tankoch , a tie vlastnym
chladenim neustale udrziavaju idealnu teplotu piva. ( 7° C) Pri ¢apovani je pivo z tanku vytlacané
vzduchom, ktory tla¢i na vak. Tomuto systému sa odborne hovori ,, bag-in-box*“. Pivo sa tak ani
na chvil'u nedostava do kontaktu so vzduchom a ostava Cerstvé a iskrivé. Pivny vak je vyrobeny zo
Specialnej potravinarskej folie. Folia zabranuje prieniku kyslika dovnutra vaku a tiniku CO2.

Z tanku je pivo vytlacené vzduchom, ktory je kompresorom vhanany medzi vak a stenu tanku.
Nemoze sa tak stat’, aby bolo zvetralé, alebo presytené.

V prevadzke je pivo uloZzené V nerezovych
alebo medenych pivnych tankoch s objemom 10
alebo 5 hl, vo vnutri je tzv. pivny vak.

KamNaPIVO..
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Nové druhy piva

Mytus, ze k jedlu sa hodi iba vino, sa pomaly vytraca.

Dobré meno piva, ako najvhodnejSieho napoja k jedlu Siria vo svete najslavnejsie restauracie.
Pivo ponuka horkost’, sladkost’, bubliny, obsah alkoholu a mimoriadnu §kalu chuti, ktoré by ste
U vina marne hl'adali.

Snahy o zladenie piva s jedlom st zname od stredoveku. Vsucasnoti prisiel ¢as vratit’ pivu
postavenie. Ponuka piva v kombinacii s jedlom vytvara skuto¢ny zazitok.

Pivné Specialy - st varené z vyberovych sladov, pocas varenia sa do nich priddvaju &isto
prirodné zlozky, ako napriklad zdzvor, med, kava , ovocné §tavy a podobne.

Zakladom piva je dobra voda, kvalitné suroviny, dokonaly technologicky postup
a velky kus srdca.

Minipivovary - restauracie disponuju vlastnou technologiou a pripravuji si pivo podla
vlastnych receptur .

Pivo od beznych piv sa lisi - ze je nefiltrované,
- Cisto prirodné,
- nepasterizované
- chemicky neupravované.
Farba achut’ piva je dana od pouzitia sladu, chmel’u a prirodnych kvasnic.

Brew Dog Abstrakt - je novy typ znacky piva, ktoré sa uvari a ponukne len raz.

Abstrakt - znamena vel'mi maly pocet flia§ limitovanej edicie za rok.
Viac umenie nez pivo.
- je varenie piva udavajucich smer, ktoré postvaju hranice,
zastieraju rozdiely a prekracujii  kategorie

Vsetky piva Abstrakt sa predavaju vo fl’aSiach,
maju individualne Cislovanie,
rozoznavaju sa iba podl’a kédu vydania,

napr: AB:01.
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Kazda vérka je jedinecna a limitovana poctom flias, vzdy len niekol’ko
1000 flias.

Predpoklady pre vvskum a vvvoj novvch pivnvch Specialov

1.Metoda k ziskaniu vySSich aromatickych latok v pive.

2. Pridavok chmel’u v studenej faze vyroby piva.

3. Ziskanie aromatickych latok z chmel'u

4. K uvolnovaniu aromatickych latok pomaha aj pritomnost’ alkoholu

Mala perlicka : Pivovar KALTENECKER v Roznave v roku 2013 az 31 druhov pivnych $pecialov

WEIZEN 12° - PSeni¢né kvasinkové pivo
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- vel'mi obl'ibené svetlé pSenicné pivo. M4 prijemnu arému, ktora okamzite sprevadza chut’
citrusovych plodov, muskatu, vanilky, bananov, az po kon¢inu jemne kyslu osviezujucu chut’
citrébnov. Pivo, ktoré ma byt mutné a kyslé.

Ma len vel'mi jemnu horkost’ a Slamovu zIt farbu.

Charakteristika:

STYL: Svetlé kvasinkové pseni¢né pivo
SLAD: Plzensky, PSeni¢ny, Carahell
CHMEL: Magnum, Spalter Select

ALKOHOL:  47%
GASTROTYP: Sladkovodné ryby

ERB-WEIZEN

PSeni¢né pivo. Jeho charakteristicka chut’ a aroma dosahuje vyvazenost’ kombinate pSeni¢ného a
je¢menného sladu a $pecialného typu kvasnic z Nemecka. Obsahuje mnozstvo bielkovin,
mineralnych latok, vitaminy skupiny B. Prirodzené zakalené pivo.

Podavame so §tylom:

-dodrZiavame sp6sob ¢apovania
-vyber spravneho pohara
- jedlo k tomu - ktorému druhu piva

BROKAT 27 OLD BEER
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Najsilnejsie pivo na Slovensku, je vhodny jako aperitiv alebo digestiv.
Svoj charakter po tokajskom vine a karamelovo — sladovej chuti ziskalo pivo vd’aka lezaniu
V dubovych sudoch. Dominuje rubinova farba a jemnd voia po susenom ovoci, s ndznakom
medu.V zavere sa prejavi jemna horkost’ a alkoholova chut. Okrem chmel'u sa na dochutnie
pouziva aj koriander, borovka, smrekové ihli¢ie a mladé smrekové vyhonky.

Charakteristika:

STYL: Exkluzivne polotmavé pivo typu ,,baley wine*
SLAD: 3 druhy
CHMEL: Spalter Select, Magnum

ALKOHOL:  10,5%
EXTRAKT:  27°
GASTROTYP: Dusené¢ jahniacie méiso

Miirzen 13°

Polotmavy Specidl. Pivo bavorského typu, charakteristické — iskriva jantarova farba a
karamelova chut. M6Zeme tu ngjst’ tony po mliecnej cokolade, po Cervenom ovoci a vel'mi
prijemné udené tony po udenych syroch.

Horkost’ je ve'mi jemna so suchym dozvukom.

Charakteristika:

STYL: Polotmavy pivny $pecial.
SLAD: 4 druhy ( plzensky, mnichovsky ...
CHMEL: 2 druhy

ALKOHOL: 55%
GASTROTYP: Pecené koleno a klobasy

BROKAT DARK LAGER 13°
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Tmavy leziak, chut tmavych piv, nie je sladka, ale vynika vyvazenou horkost'ou a zarovei len
vel'mi jemnou sladovou chutou a Specialnych sladov. Pivo ma vyraznu chut’ po kave a horke;j
cokolade . Toto pivo bolo zaradené medzi najlepSie piva na svete.

Charakteristika:

STYL: Tmavé pivo typu ,,lager*
SLAD: 3 druhy
CHMEL: 3 druhy

ALKOHOL.: 5,5%
EXTRAKT: 13°
GASTROTYP: Hovidzie steaky

IPA ATLANTIS 14°

Polotmavy $pecial. Tmava bronzova farba. Horka travova chut’. Prichut’ citrusov a grapefruitu.

Charakteristika:

STYL: Polotmavé horké
SLAD: Plzensky, Mnichovsky, PSeni¢ny
CHMEL: 4 druhy

ALKOHOL: 5,8%
EXTRAKT: 14°
GASTROTYP: Bravéova panenka, bravéové stehno

BLUES IPA 17°
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Tmavy $pecial. Cierna farba. Citrusova chut’ ( limetka a citronova trava), chut’ jemnej horkej
¢okolady, splyva s plnou kdvovo — karamelovou chut'ou.

Charakteristika:

STYL: Tmavé pivo
SLAD: 3 druhy
CHMEL: 2 druhy

ALKOHOL: 7,1%
EXTRAKT: 17°
GASTROTYP: Hovidzie pecené méso, steak

KAPITULA STRONG ALE 22°

Svetly Special. Patri medzi piva belgického klastorného typu ,, ABBEY* - prvykrat vyrobené
na Slovensku.
Charakteristika: - sladka chut
- vysoky alkohol s hlbokym prekvasenim
- vynika medenou farbou

Prijemnu sladovu voiu dopliiaji tony karamelové, tony mliecnej cokolddy a jemna aro6ma
exotického korenia. Vyrazny alkoholovy nadych, perfektne harmonizuje so sladkou chut'ou sladu a
kandizované ovocie.

STYL: Svetlé silne pivo belgického klaStorného typu ,,ABBEY*
SLAD: Plzensky
CHMEL: Aurora , Spalter Select

ALKOHOL: 9,5%
EXTRAKT:  22°
GASTROTYP: Telacie rezne plnené husacou pecienkou

KRAS — ZAZVOR 12°- zazvorovy lezak.

Kombinacia je¢menného sladu, chmel'u, medu a pomarancovej kory spolu s pivovarskymi
kvasinkami robi toto pivo jedine¢nym s preukazatel'ne vysoko pozitivnimi zdravotnymi u¢inkami
hlavne na zazivaci trakt l'udského organizmu

Pivo sa vyznacuje jemnou sladkou chut'ou medu, ktorti dopiia komplexnost’ korenistej §truktary
chuti zazvoru a I'udského horkého dozvuku po nemeckom chmeli typu Spalter Select.
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Charakteristika:

STYL: Svetlé pivo

SLAD: Plzenisky

CHMEL: Magnum

ALKOHOL: 5%

EXTRAKT: 12°

GASTROTYP: Cestoviny, Pizza, biele miso

Novy hit tejto doby.

LAVOVE PIVO —prinasa potesenie a nezvycajny zazitok pre vietky Vase zmysly.

Lavové pivo charakterizuje lavinovy efekt- pozvol'né virenie hustej peny, ku ktorému dochadza
pri nacapovani piva do pohdra. Spdja v sebe neodolatel'ny vzhl'ad s vycibrenou hutou tmavého,
jemného piva.

Archivne pivo
Co je typické pre archivne pivo?

Archivne pivo sa vyvija, zaokruhl'uje, dolad’'uje, neberd novt, zviac¢sa pozitivnu kvalitu. Podobne
ako vSetky zivé produkty ma aj pivo pocas svojho dozrievania vrchol. Niekedy prichadza po
Styroch, inokedy po piatich rokoch, ale st piva, ktoré st najlepsie v dvadsiatke. Tato bohata

rozmanitost’ poukazuje na moznosti zazitkov pri pive.

Pivo ma 22°, je stale na kvasinkéch, preto sa, ako plynie ¢as vyvija. Archivne pivo vyzaduje
Specidlne podminky, v archive sa udrziava teplota 3°. Novy trend je vlastnit’ svoj pivny archiv.

Vytvaraju sa po mestach pivotéky, ktoré vlastnia niekol’ko sto druhov piv z celého sveta.

Sortiment poharov k jednotlivvim druhom piva, ktoré dodavaju charakter a imidz.

Moderné vzdelavanie pre vedomostnii tiroveti/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU



Je spravne pit’ pivo?

Pivo obsahuje mnoho vitaminov (draslik, hor¢ik, fosfor). Pri rozumnej konzumacii
priaznivo pdsobi na zdravie ¢loveka

1. Chrani pred infarktom
2. Zahana nespavost’ — chmel’ pdsobi ako sedadivum ( upokojuje nervy)

3. ZniZuje riziko mrtvice — prisady v pive zabraiiuju zhlukovaniu ¢ervenych krvinek a tym
vytvaraniu krvnych zrazenin

4. ZlepSuje chut’ do jedla

5. Stimuluje materske mlieko — cukry v jaémeni stimuluju tvorbu mlieka. Doporucuje sa
dojciacim matkdm obcas vypit’ nealkoholické pivo.

6. Pomaha pri prechladnuti — teplé pivo posobi ako liek.Stavy z jametia stimuluja krvny obeh a
zlepSuju dychanie, pomahaja pri bolestiach klbov a posiliiuju imunitu. Pri prechladnuti pivo
zahrejeme a zmieSame so 4 lyzi¢kami medu a takto ho uzivame ako medicinu.

7. ZlepSuje plet’ — vysoky podiel vitaminu B.

8. Bojuje proti rakovine — pivo obsahuje polyfenoly, latky, ktoré chrania pted agresivnymi
radikalmi.

9. VylepSuje pamét’ — pivo podl'a americkej Studiie tvrdi, Ze pivak trpia zredkavejSie
Alzheimerovou chorobou.

10. PredlZuje Zivot - mierne pitie tohoto napoja zvysuje v krvi hladinu dobrého cholesterolu,
ktory chrani pred ochoreniami srdca a zabranuje kornateniu ciev.

11. Pomaha pri strese

12. Niéi Padvinové kamene
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13. Skrasluje a speviiuje vlasy — pivo je obrovskou zasobariiou mineralov a vitaminov vhodnych
pre vlasy. Jemnym vlasom dodava vacsi objem. Staci ich pivom oplachnut’. Neprijemna vona po
par minutach zmizne.

14. Pomaha pri cukrovke — pdsobi ako prevencia. Cukrovkari si mozu dat’ pivo so znizenym
obsahom cukru.

15. Chrani pred vredmi

Ale pri tom nezabudajme na porekadlo, Ze vSetkého vel’a §kodi .
Teda pivo je zdravé, ak sa konzumuje s mierou!

Zarucna lehota

Pri dodrzani skladovacich podmienok ruci vyrobca odo dna vyskladnenia z pivovaru, alebo jeho
skladu za akost”:

u piva sudového a prepravovaného v tankoch:
7%,8%,10% vycapného 14 dni

11%,12% a ostatnych piv spolu s kvasnicovym 21 dni
u fPasového piva nepasterizovaného

7%,8% a 10% vycapného 7 dni

12% leziaku a ostatnych piv 10 dni

u piva fl'aSového pasterizovaného

7%,8% a 10% vycapného a dia piva 21 dni

7,8,10% vycapného tmavého,

11,12%leziaku a ostatnych druhov piv 30 dni

U piva prepravovaného v cisternach je zaru¢na lehota rovnaké ako u piva sudového.

Skladovanie piva a teplota
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Pivo ma byt’ uskladnené v tmavych, Cistych dobre vetratelnych skladoch bez salavého tepla.
Chranené pred mrazom a priamym slneCnym Ziarenim.

Optimalna teplota je stala teplota 7°C — 10°C.

Ochutnavka piva

Vyznamne pozerat’ v kréme ¢i v bare na pohar piva, pripadne k nemu ¢uchat’, moze vyzerat
podivne, ale st to prvé kroky k jeho oceneniu. Pohar piva by mal dobre vyzerat'. Niektori pivari
vyhl'adavaju pivo s vysokou, hustou a vypuklou €apicou. Nemci tomu hovoria "nddherny kvet". Ak
ma byt kvetina krdsna, nesmie sa rychlo stratit’. Podl'a nasich noriem sa po na¢apovani ma
vytvorit’ asponl 3 cm vysoka pena, ktora nesmie uiplne zmiznit’ v priebehu 5 minut. Pri piti
piva, kazdy dusok zanechava krtizok na pohari.

Od piva sa vyzaduje, aby chut’ bola typicka, bez cudzej prichute a aby zodpovedala pivu daného
typu. VSetky piva by vSak mali mat’ buket prijemny a vabivy. U piva by mal byt’ buket vonavy,
bohaty, chlebovity a chmel'ovity. Vtmavych pivach by sa mala v bukete objavit’ urcita nasladlost’ a
plnsia chut’. V pSeni¢nom pive alebo v pive typuby mali byt citit’ ovocné chute.
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http://www.gurmania.sk/library/?012#pils

