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samo daje aromu. Svijetlo
iskljudeno da ie se jednog Tijekom vrenja u pivo je pivo dobiva se od slada koji
dana pojaviti na policama stavljen ekstrakt vi5nje je suSen na temperaturi do
naSih trgovina, za sada se maraske. Urqiesto ekstrak- 80 stupnjeva, a za tamno se
proizvodi samo u Labora- ta mogu se staviti i suSene slad suSina 100 do 120 stup-
toriju za biokemijsko inZe- viSnje - objasnio je prof. njeva.
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DVO'BETTSTATIIS
Pivo prema
naSem zakonu nije
prehrambeniaftikl
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Nije belgijsko pivo streSnja-
ma Kriek, skupo i omi$eno
njeZnijem spolu, alije crve-

no i osvjeZavajuie, blagog
kiselkasto-gorkog okusa, s
voinom aromom viSnje ma-
raske...

Pivovara na fakultetu

njerstvo, industrijsku mi-
krobiologiju i tehnologiju
piva i slada na Prehrambe-
no-biotehnoloSkom fakul-
tetu u Zagrebu. U njihovoj
mini pivovari o procesu

PROCESODMIESECDANA

5dana
traje vrenie na stabilnoj
temperaturi od 8 do 12
Celzijevih stupnjeva. Prije toga
u tekuiinu se dodaje kvasac,
0,5 do l gram na litru

3tiedna
traje hladenje, alitaj se
postupak moZe ubrzati, 5to
proizvodati piva katkad tine
i tako skraiuju cijeli postupak
proizvodnje

Santek nadin kako su do-
bili aromu viSnje. Osnovni
su sastojcivoda, jedmeni ili
pSenidni slad, med ikvasac,
a slad se moZe zamijeni-
ti jeftinijom kukuruznom




