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Univerzitni pivovar

Pivovar spatril svetlo svéta spolecné s nove postavenym pavilonem M
v roce 2012, kdy se v témze roce koncem listopadu varila i prvni varka
mladiny, svareci z Destily tehdy jesté dovarovali posledni kusy soupravy a za
¢tyfi tydny vznikla prvni varka piva. Usmévné na prvnich varkach je, Ze se nevi
jak cela souprava funguje, kde jsou jaké ztraty a jak to ,celé funguje”, objem
vyrazené mladiny byl tehdy presneé 100 |, coz je u stolitrové varny logicky
vysledek. Jenze aby se toto mnozstvi chladilo ve spilecné kadi, byl potreba
objem 120 |. ,,Prvni“ varka mladiny se tedy surogovala 20 litry roztoku medu,
vysledné pivo pak byl 15° medovy special. Od té doby bylo podobnych
specialu desitky a celkovy vystav pivovaru za 14 let Cini 300 hl, kazdy rok tedy
priblizné 24 varek po 1 hl. Od té doby proslo pivovarem ve vyuce
asi 1500 studentu, dalsi tisice byli béhem exkurzi ,jen tak”“ ochutnat. Pivovar
je koncipovany svym objemem vyrazené mladiny 1,2 hl jako vyukovy,
vyzkumny a vyvojovy. Spilecné kade, CK tank a lezacky sklep je koncipovany
na celkovy objem kvasici/prokvasené/zrajici mladiny 6 hl. Nutno dodat, zZe
objemy pro rentabilni produkci za¢inaji na objemu varny 5 hl, tedy v nasem
,malém® objemu se financné nevyplati produkovat pivo ,na pravidelny
prodej“ napr. pro studenty nebo zameéstnance univerzity, pivo tedy nelze
bézneé zakoupit, vyjimkou jsou specialni akce nebo nadprodukce z vyuky.

Univerzitni sladovna

Velkym pomocnikem pivovaru je univerzitni sladovna, sdili spolecné patro
jako pivovar. Sladovna pojme 8 kilogramovych (nebo 16 pulek) vzorkovniku
na klicici zrno libovolného typu, za ta léta jsme sladovali pSenice, jeCmeny,
kukurice, triticale, ¢iroky, pohanky, amaranty, prosa a dalsi klicici semena jak
v ramci diplomovych, disertacnich nebo vyukovych zaméru, tak i v kooperaci s
komerénim sektorem. Ale k tomu pomocnikovi — ve sladovné si muzeme
yvymazlit® slad prfimo ke konkrétnimu pivovarskému ucelu, daji se zde
produkovat slady jak nize hvozdéné (pilsen), stredné hvozdéné (bavorské)
nebo vyse hvozdené (karamel), tak i prazené od 150-220 °C, tedy kompletni
paletu sladl co existuji z jakéhokoliv kliciciho zrna. Studenty je tato
skutecnost hojné vyuzivana pri sestavovani receptur — nemusime se spoléhat

na variabilni kvalitu komercnich dodavateld.

Studijni program Pivovarstvi a sladarstvi (PAS)
V zari 2023 nastoupilo prvnich 30 studentu do tohoto nové akreditovaného
profesniho studijniho programu. Behem tri let se podarilo za béhu uspésné
doladit nékteré drobnosti a v letosSnim roce jde ke statnim zavéreCnym
zkouskam prvnich 15 studentu, tedy polovina z plvodné zapsaného poctu. Tri
studentky si studium o rok prodlouzi (na univerzité se jim libi) a tfi studenti
z koncicich budou pokracovat v navazujicim studiu v programu Potravinarstvi
a vyziva cloveka. Studijni program je koncipovany jako profesni, je tam tedy
hodné praxe (12 tydnu) a hodné prednasejicich odbornikl z praxe (6).
Studium je z vetsiny situované do problematiky sladu, piva a pridruzenych
odbornosti, kam patrfi i chemie, analyza, inzenyrstvi, péstovani plodin,
mikrobiologie, hygiena, senzorickda analyza, napojovy prumysl, ekonomika,
legislativa, biotechnologie a dalsi. Student je po ukonceni titulem bakalar - Bc.
pripraveny samostatné vést vlastni pivovar, s roCni praxi muze mit
zivnostensky list vtomto oboru. Absolvent muze plné ovladat varnu, posoudit
kvalitu surovin, navrhovat recepty, propagovat vlastni kvasnice, spocitat si
rentabilitu vyroby a to vSe s ohledem na aktualni legislativu. O studijni
program je zajem, postupné se navysuje kazdorocCni skupina pfrijatych
studentl, od prvnich triceti po letosni padesatku. Vzestupny trend lze
ocekavat dle aktualniho zajmu i v dalsich letech.

Nahore zleva: fotografie sladovny, kliciciho jecmene, pivovaru
(dvounddobova varna), fermentacnich nadob, kvasici spilecné kadé
(pretéka) a morfologie peny (autori)

Medové pivo — 15°

Jak je zminéno v prvotni kapitole ,Univerzitni pivovar®, byla medova
15° vubec prvni varkou, ktera byla v univerzitni varné vyrobena. Sice
jakymsi nutnym omylem, ale byla. Bylo to nékolik dnu pred kolaudaci
pavilonu (predani probéhlo az o 5 meésicu pozdeéji), kdy dozrala,
ale jako , kolaudacni” pivo se pouzit nemohla, protoze jak chcete varit
v pivovaru mladinu, kdyz neni zkolaudovany? Destila na tom vareni
nicméné trvala, méla v té dobé more jinych projektl a spéchali na
predani, proto ,to pivo pred kolaudaci“. Medova piva cas od casu
vyrabime, proto ho dnes také predkladame v ramci 100 let PPS
Zablice k ochutnani. Do rozkvasené mladiny na spile¢né kadi bylo
pridano 6 kg kvetového medu rozmichaného v 10 | této mladiny (co to
udéla za hodinu, vidite na fotografii vyse, kvasinky se prosté
,zblazni“). Chmeleni bylo citlivé, pouze Zateckym poloranym
cervenakem a to na zacatku chmelovaru, na konec i do virivé kade,
tedy celkem 1000 g ve 4 davkach. Po zchlazeni mladiny bylo dilo
zakvaseno kvasnicemi spodniho kvaseni RIBMK95. Po hlavnim kvaseni
(7 dnu) a lezeni (51 dnu) je pivo predlozeno k degustaci.
Vysledna horkost piva je 36 IBU a obsah alkoholu je 6,5 % obij.

Dej buh stésti.
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