Postopek varjena piva

MLETJE

Prvi korak je mletje zrn - sladu.

Pomembno je, da zrna zdrobite ravno dovolj, da se razkrije skrobna sredica je¢menovega zrna, ne da bi pri tem posko-
dovali lupino. Granulacija zdroba je pomembna tudi zato, ker po drozganju sluZi kot sredstvo za filtriranje sladice.

DROZGANJE

Drozganje je proces, v katerem zdrobljeni slad zme3a-
mo z vroco vodo. Proces se odvija v drozgalni posodi
(MM-LT).

Drozgo v posodi postopno segrevamo, da ustvarimo op-
timalne pogoje za delovanje encimov. Encimi razgradijo ¢

$krob in ga pretvorijo v vodotopni enostavni sladkor.

Pomembno je, da temperaturo in ¢as drozganja na-
tan¢no nadzorujemo.

Mesanica vode in slada se imenuje drozga, pridobljena
raztopina pa sladica.

Precejanje je locevanje sladice od netopnih delov slada,
ki jih zaradi preostankov ekstrakta Se izpiramo z vroco
vodo. Sladica odteka skozi perforirano dno, medtem ko
tropine ostanejo v posodi.

Tropine po kon¢anem drozganju odstranite iz posode.

Sladko tekocino, ki ji sedaj pravimo sladica, pre¢rpamo v
kotel (K-W), v katerem se nato kuha. Prevrevanje sladice
unic¢i mikroorganizme, ki so mogoce 3e prisotni v tekocini.

V tej fazi se pivu doda tudi hmelj. Hmelj potrebuje vrelo
vodo, da sprosti svoje aromati¢ne sestavine.

WHIRLPOOL

Po kon¢anem kuhanju je potrebno trde delce lo¢iti od tekocine.

Med vrtincenjem tekocine v posodi (whirlpool) se trdi delci zberejo
na dnu, v centru posode, tako da jih lahko po kon¢anem delu
enostavno odstranite.

HLAJENJE

Sledi ohlajanje sladice na temperaturo, ki je primerna
za zaCetek fermentacije.

Sladica se ohladi med prehodom skozi plos¢ni toplo-
tni izmenjevalec.

PREZRACEVANJE

Na zacetku kvasovke potrebujejo kisik. Zato v pivino dodajamo sterilni zrak, da
zagotovimo kisik, ki je potreben za delovanje kvasa.

ALKOHOLNO VRENJE

Ko je sladica dovolj ohlajena in prezracena, jo pre¢rpamo v
posodo za fermentacijo. Za zacetek fermentacije dodamo kvas.
V tej fazi se sladkorji, ki se sproscajo iz slada, pretvorijo v alkohol
in ogljikov dioksid.

Rezultat fermentacije je mlado pivo.

Mlado pivo je Se motno in mikrobiolosko nestabilno. Da bo
dokon¢no pridobilo zeleni okus in aromo, mora prestati Se fazo
zorenja. Za to se uporabljata dve razli¢ni tehniki.

Prva je t.i. sekundarna fermentacija preostalega fermentabilnega
ekstrakta v daljs$em ¢asovnem obdobju pri nizkih temperaturah.

Druga tehnika je tako imenovan “cold storage” - kratkotrajno
skladis¢enje mladega piva pri zelo nizkih temperaturah.

Vecina piv se nato $e filtrira. S filtracijo iz tekocine izlo¢imo preostale trdne
delce, s ¢imer pivu izboljsamo okus, obstojnost in izgled.
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