Zajimavosti z receptury piva Pékny cislo

Pfedstavované pivo (rtvo) je pfipravené z nejkvalitnéjSich surovin, z humnového sladu ze
sladovny Pivovaru Ferdinand, s.r.o., a Ceskych i zahrani¢nich chmel(. Pivo je vyrobeno
klasickou ceskou technologii, ktera je zaloZzena na dvourmutovém postupu vyroby sladiny a
oddéleném dvoufazovém kvaseni za poutiiti tradi¢niho ceského kmene kvasinek ze sbirky

Vyzkumného ustavu pivovarského a slada¥ského, a.s. (VUPS a.s.).

Receptura v mnoha parametrech reflektuje pfibliznou hodnotou ¢isla it (~ 3,14), nebo jeho
nasobku. Pivo je béhem atmosférického chmelovaru tfikrat chmeleno c¢eskymi odridami
Zatecky polorany Cerveridk a Kazbek a némeckou odrddou Huell Melon. Celkové chmeleni
bylo vypocteno na 31,4 (zhruba desetinasobek m) mezinarodnich jednotek horkosti (IBU) v

hotovém pivu.

Nasledné hlavni kvaseni probiha kmenem kvasinek Saccharomyces pastorianus RIBM 2 pfi
teploté 12 °C po dobu 7 dn(. Mladé pivo zraje ve sklepé 3 mésice pti teploté 1-2 °C a pfi
zchlazovani prochazi kratce teplotou ~ 3,14 °C. Obsah alkoholu v hotovém pivu je pfiblizné
6,28 % obj., coz odkazuje k dvojnasobku 1. Na poslednich 10 dni lezeni se pivo studené

chmeli kombinaci chmelovych odrid Kazbek a Huell Melon.

Toto unikatni pivo bylo vyvinuto odborniky VUPS a.s. v Uzké spolupraci s pedagogy a
studenty MFF Univerzity Karlovy, ktefi se podileli na tvorbé vynikajici chuti piva od pocatku

vyvoje aZ po zhodnoceni senzorické kvality finalniho piva, které mate pred sebou.
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