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Slad sa vyraba z dvojradového jarnénho sladovnickeho jacmena. Macanim sa zrno prebudi k
Zivotu, aktivuju sa v fom enzymy a zac¢ne postupne Klicit. Klicenie trva 5 dni, pri teplote 15-18
°C. Po wykliceni nastava susenie. Slad sa pred dalSim spracovanim nechava isty ¢as odlezat, aby
klesla jeho teplota a upravili sa jeho vlastnosti.

2) Srotovanie
Srotovanim sa sladové zrno rozomelie na Srot a mucku. Casti sladu, ktoré sa nezomeld Uplne, sa
wyuzivaju ako filtracny materidl poc¢as scedzovania sladiny. Proces Srotovania napomaha uvol-
neniu potrebnych latok, ktoré dodavaju pivu jeho charakteristické viastnosti.

3) Vyroba sladiny
Zosrotovany slad sa zmieSa s vodou. Nasleduje rozstiepenie sladu enzymami, ked sa skrob
Stiepi na skvasitelné sacharidy, z ktorych neskér kvasinky produkuju alkohol a oxid uhlicity. Ziska
sa sladina, ktora sa nakoniec prefiltruje v sladinovom filtri.

4) Varenie

Sladina sa nasledne vari s chmelom. Cielom je okrem vyzrazania proteinov v roztoku aj ziskanie
horkych latok zchmelu, ktoré davaju hotovému pivu jeho prijemnu horkost. Uvarena mladina
sa najprv odkali vo virivej] kadi, potom sa schladi a prevzdusni. V priebehu tohto procesu pre-
chadza kazda varka postupne cez jednotlivé nadoby varne, z ktorych kazda ma objem priblizne
500 hektolitrov. Varnou takto sicasne prebieha niekolko varok, kazda vinom stadiu procesu.

5 ) Kvasenie (fermentacia)
Stupnovitost piva sa urcuje mnozstvom extraktu (rozpustnych latok) v pévodnej uvarenej mila-
dine. UrCovanie stupnovitosti sa robi pri teplote mladiny 20 °C. Extrakt sa pri kvaseni pomocou
kvasiniek meni na alkohol a oxid uhlic¢ity, ktoré davaju pivu jeho silu a rezkost. Okrem toho pri
kvaseni vznikaju dalSie vonné a chutoveé latky, ktoré v konecnom dbsledku vytvarajd vonu a
chut piva. Kvasenie trva 7 —12 dni a prebieha v takzvanych cylindro-konickych tankoch.

VYSTIERACIA RMUTOVACIA SLADINOVY
KADA KADA FILTER

VWROBA SLADINY 3

PRIPRAVNY
TANK

[

7 | FILTRACIA

9  PLNENIE

6) Lezanie

Mladé pivo, ktoré sa ziskalo po hlavnom kvaseni, sa precerpa do leziackych nadob, kde pri tep-
lote 1-2 °C prebieha dokvasovanie a dozrievanie. Mladé pivo sa pocas tohto lezania chutovo a
aromaticky wrovna, teda dozreje. Lezanie piva trva podla druhu piva jeden az Styri tyzdne.

7) Filtracia
Aby malo pivo dokonalu iskru, je potrebné filtraciou z neho odstranit jemné zakaly spodsobe-
né bielkovinami, chmelovwymi latkami a pivovarskymi kvasinkami. Tento proces prebieha vo
filtracnom zariadeni prietokom piva cez kremelinu. Kremelina je prirodna latka, ktora vznika
rozomletim prazdnych schranok pravekych morskych makkysov. Hurbanovsky pivovar pouziva
kremelinu dovazanu z Francuzska alebo zo Severnej Ameriky.

8 ) Kontrola kvality

Laboratdrna kontrola prebieha pocas celého procesu vyroby sladu a piva, pricom zarucuje kva-
litu vstupnych surovin, spravny priebeh a vysledky jednotlivych procesov. Nakoniec je kontro-
lované aj hotoveé pivo. Pivo sa nekontroluje iba chemickymi rozlbormi a pod mikroskopom, ale
aj ochutnavanim, ¢o zarucuje jeho spravnu chut, farbu a vonu. Pivo ochutnavaju nezavisle od
seba profesionalni ochutnavadi, ktori sa musia zhodnut na jeho spravnych viastnostiach.

2) PInenie

Po skoncenegj filtracii prebieha plnenie piva do flias, plechoviek a sudov. Hlavnou zasadou
spravneho plnenia je zabranit Uniku oxidu uhli¢itého z piva. Po naplneni sa pivo podrobuje
pasterizacii s cielom dosiahnut jeho mikrobiologicku stabilitu. Pasterizacia podstatne prediZi
trvanlivost piva, ¢im zarucuje jeho kvalitu pocas niekolkych mesiacov po naplneni.

10) Distribucia

Pivo vyrobené v hurbanovskom pivovare sa rozvaza do vsetkych kdtov Slovenska a exportuje
do viacerych eurdpskych a svetovych krajin. Je to vdaka tomu, ze jeho wborna kvalita oslovuje
spotrebitelov u Nas aj v zahranici.
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