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Jak se vaří pivo
Jak se v pivovarnictví udělá z ječmene pivo? Jaké 
možnosti má člověk, pro kterého je domácí vaření 
piva koníčkem, když s většími či menšími náklady 
chce získat vlastní pivo?

Suroviny
Slad, chmel, kvasinky a voda jsou základními ingredi­
encemi piva. Ovšem rozhodující je porozumět jejich 
vlivu na pivo, abychom je použili správně.

Vaření piva krok za krokem
Mnohé pracovní kroky jsou nezbytné proto, aby se ze 
sladu stalo pivo. Kde je kámen úrazu, v čem vám 
můžeme pomoci a jak na to?
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122 Definice pojmů 
122 Čištění
124 Dezinfekce a sterilizace 
126 Oplachování náčiní 
126 Mytí pivních lahví

Recept na pivo
Podrobně popíšeme suroviny, krok za krokem uve­
deme pracovní postup к vylepšení a dokonalé chuti 
vašeho piva. A na konec přijdou zcela osobní recepty.

128 Recept na pivo
128 Kategorie piva, typ a druh
129 Nejdůležitější druhy piv 
132 Vypracování receptu na pivo
132 1. krok: Stanovení podílu sladu a množství 

extraktu
133 2. krok: Stanovení množství chmelu
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133 3. krok: Stanovení teploty rmutování
134 4. krok: Volba kvasinek
134 Úpravy receptů
134 1. krok: Přezkoumání výsledku rmutování
134 2. krok: Ochutnání, srovnání, vylepšení
135 Chyby při vaření piva
141 Vylepšení hotových sad k výrobě piva
141 Zvýšení obsahu extraktu
142 Zlepšení aroma chmelu
143 Zlepšení kvality kvasinek a kvašení 
143 Volba správné hotové sady

Vaření piva podle receptů
Deset osvědčených receptů na různá piva z mnoha 
zemí jako výchozí bod pro vaše individuální pivo -  
nebo taky prostě jen jako návod к přípravě.

144 Vaření piva podle receptů
144 Základní předpoklady
145 Letní pivo (Německé plzeňské)
145 Narozeninové pivo (České plzeňské)
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147 Weizenelfe (světlé pšeničné pivo)
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148 Bernhards Birth Ale (Anglické hořké)
149 Ken’s Extra Stout (Irish Stout)
149 Třešňové pivo (ovocné pivo)

150 Pivo a právo
Na co musíte dbát, pokud vaříte pivo doma 
v Německu, Rakousku nebo ve Švýcarsku, abyste 
neměli problémy s finančním úřadem.
150 Německo
151 Rakousko
152 Švýcarsko

153 Historie pivovarnictví
Pivo je staré kulturní dědictví a vaří se již téměř 
9 000 let. Krátký přehled od starých Sumerů 
do dnešní doby.

157 Tabulky a seznamy
Práci vám usnadní různé tabulky a přehledy.
Seznamy pomohou při nákupu náčiní, přístrojů a pří­
sad.
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