| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev I1BU EBC I cislo objem
28.11.2020 I I ALE STOUT 13% Fousaty Chris 55 80,00 35 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
PaleAle 5,50 kg 4,22 76,8% Premiant 35 8,63%
Cokolddovy 0,30 kg 0,24 78,7% Kazbek 50 6,50%
Prazeny jecmen 0,60 kg 0,47 78,7% ZPC 65 3,20%
Celkem 6,40 4,93 77,1%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:00 14:25 00:25 20,0
Smichani se sladem 14:25 14:25 00:00 jecmen pouze 1/3 = 0,2kg
Vystirka - ohfev na 52°C 14:25 14:27 00:02 53,0
Prodleva 20 min. 14:27 14:47 00:20
Ohrev na 62,5°C 14:47 14:57 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 14:57 15:17 00:20
Ohfev na 68°C 15:17 15:25 00:08 68,0
Prodleva 20 min. 15:25 15:45 00:20
Ohfev na 72,5°C 14:45 15:53 01:08 72,5
Prodleva 8 min. 15:53 16:01 00:08 zkouSka zcukfr.
Ohfev na 78°C 16:01 16:09 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:09 16:15 00:06 priddvat postupné jecmen = 0,4kg
Odrmutovéano 16:15 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:15 16:35 00:20
Podrazeni 16:35 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 21,5
3.vystrelek 78°C 28,0 zmeéfit hustotu
4.vystrelek 78°C 30,0 1050
Posledni 78°C 17:45 17:45 36,0 12,5% |sladina %
Pohromadé 17:45 36,0
Do varu na 75 min. 17:45 18:45 01:00 35,5 Start var
1.chmel po 10. min 18:55 Premiant 35 g
2.chmel po 30. min. 19:15 Kazbek 50 g
3.chmel 2 min. pred koncem 20:00 1054 |ZPC 65 g
Dovareno 20:02 32,5 13,3% |SUMA 150 g
Cerpani na vifivou kad’ 20:02 20:04 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:04 20:24 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:24 20:45 00:21
Spilani * 20:50 20 31,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:50 Dodany extrakt 4,9
Doba scezovani 01:10 Ziskany extrakt 4,3
Celkovy &as varky 06:50 VytéZek 87,3
Ztrata 12,7
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate
Stoceno sudy 3.12. 2x15 I drops: 2x50 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem 30,0 | [Varir: [Bobo

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani prisypavat kvasnice.
* Po naliti namnoZenych kvasnic do mladiny vse zamichat
Kvaseni je ukonceno, netvori-li se po sebrani pény sitem do druhého dne jiz Zadna péna.
Pred sto¢enim pridat do sudu 4g cukru na 11 mladiny. Prevafrit v 0,11 vody a zchladit.

Ze sudu pres kvasnou zatku nechat vybublat vzduch. Po uzavreni dokvasi jesté tyden pri cca 18°C. Pak zraje pfi cca 4°C min. 6 tydnda.




