| Varni list - Pivovar
misto a datum I druh piva varka rok
Doudleby I varené narazené éislo objem
23.11.2019 I 12% IPA Dalesice 11% 1 25/ 2019
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Cesky 2,55 kg 2,0 77,1%
Bavorsky 1,50 kg 1,2 77,1%
Karamelovy kg
Barvici kg
Celkem 4,1 3,1
Operace Cas °Cc Objem v % Poznamka dédvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 08:30 09:00 00:30 15,0
Smichéani se sladem 09:15 09:17 00:02
Vystirka - ohiev na 52°C 09:17 09:17 00:00
Prodleva 20 min. 09:17 09:37 00:20
Ohrev na 62,5°C 09:37 10:50 01:13
Prodleva 20 min. 10:50 11:10 00:20
Ohrev na 68°C 11:10 11:17 00:07
Prodleva 20 min. 11:17 11:37 00:20
Ohrev na 72,5°C 11:37 11:37 00:00
Prodleva 8 min. 11:37 11:45 00:08 zkouS$ka zcukr.
Ohrev na 78°C 11:45 11:47 00:02
Cerpani na scezovaci kad’ 11:47 12:00 00:13
Odrmutovano 12:00 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 12:00 12:20 00:20
Podrazeni 12:20 12:30 00:10 podrazeni
Stékani predku 12:30 12:40 00:10 9,0
1.vystielek 78°C 12:40 12:50 00:10 12,5
2.vystrelek 78°C 12:50 13:00 00:10 16,0
3.vystielek 78°C 13:00 13:05 00:05 19,5 zmérit hustotu
4.vystrelek 78°C 13:05 13:10 00:05 22,5 6,50%
Posledni 78°C 13:05 13:15 00:10 23,5 5,50% |konc. %
Pohromadé 13:15 23,5 g
Do varu na 75 min. 13:15 14:05 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 14:15 sladek 25 g
2.chmel po 30. min. 14:35 cascade 32 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 15:18 citra 34 g
Dovareno 15:20 01:15 21,0 12,75% |SUMA 91 g
Cerpani na vifivou kad’ 15:20 15:22 00:02 21,0
Odpocinek 20 min. 15:22 15:42 00:20
Chlazeni na 15-20°C 15:42 15:45 00:03
Spilani * 15:45 19,0 Hefe US 15 g
Doba rmutovani 03:00 Dodany extrakt 3,1
Doba scezovani 00:55 Ziskany extrakt 2,7
Celkovy cas varky 07:15 Vytézek 85,3
Ztrata 14,7
Celkem 100,0
Varku dozoroval sldadek: |Libor Smutek am Apparate
Hlavni kvaseni v. ztraty ¢. Kad/tank
Horka mladina/studena 20C 0,6 15,4 4,0%
Varna/spilka 0,8 14,6 4,7%
Spilka/lezacky sklep/sud 0,6 14,0 3,5%
Stoéeno sudy
Stoéeno lahve
[Celkem 2,0 17,0 | 12,2% | [ VaFi: Sedly, Evzen, Mirunka, Suki |

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody
* 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 stoc¢enim pridat do sudu 4g cukru na 11 mladiny. Prevarit v 0,11 vody a zchladit.

Zraje pri 4 °C



| Varni list - Pivovar
misto a datum I druh piva varka rok
Doudleby I varené narazené éislo objem
23.11.2019 I 12% IPA Dalesice 11% 2 25/ 2019
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Cesky 2,60 kg 2,0 77,1%
Bavorsky 1,65 kg 1,3 77,1%
Karamelovy kg
Barvici kg
Celkem 4,3 3,3
Operace Cas °Cc Objem v % Poznamka dédvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 13:45 13:50 00:05 15,0
Smichéani se sladem 13:50 13:50 00:00
Vystirka - ohiev na 52°C 13:50 13:58 00:08
Prodleva 20 min. 13:58 14:18 00:20
Ohrev na 62,5°C 14:18 14:26 00:08
Prodleva 20 min. 14:26 14:46 00:20
Ohrev na 68°C 14:46 14:58 00:12
Prodleva 20 min. 14:58 15:18 00:20
Ohrev na 72,5°C 15:18 15:23 00:05
Prodleva 8 min. 15:23 15:31 00:08 zkouS$ka zcukr.
Ohrev na 78°C 15:31 15:43 00:12
Cerpani na scezovaci kad’ 15:43 15:45 00:02
Odrmutovano 15:45 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 15:45 16:05 00:20
Podrazeni 16:05 16:10 00:05 podrazeni
Stékani predku 16:10 16:15 00:05 6,5
1.vystielek 78°C 16:15 16:20 00:05 10,5
2.vystrelek 78°C 16:20 16:25 00:05 14,5
3.vystielek 78°C 16:25 16:30 00:05 18,5 zmérit hustotu
4.vystrelek 78°C 16:30 16:35 00:05 21,56 6,80%
Posledni 78°C 16:30 16:45 00:15 23,5 5,40% |konc. %
Pohromadé 16:45 23,5 g
Do varu na 75 min. 16:45 17:30 00:45 Start var
1.chmel po 10. min 17:40 sladek 25 g
2.chmel po 30. min. 18:00 cascade 32 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 18:43 citra 34 g
Dovareno 18:45 01:15 21,0 12,75% |SUMA 91 g
Cerpani na vifivou kad’ 18:45 18:47 00:02 21,0
Odpocinek 20 min. 18:47 19:07 00:20
Chlazeni na 15-20°C 19:07 19:15 00:08
Spilani * 19:15 19,0 Hefe US 15 g
Doba rmutovani 01:55 Dodany extrakt 3,3
Doba scezovani 00:40 Ziskany extrakt 2,7
Celkovy cas varky 05:30 Vytézek 81,3
Ztrata 18,7
Celkem 100,0
Varku dozoroval sldadek: |Libor Smutek am Apparate
Hlavni kvaseni v. ztraty ¢. Kad/tank
Horka mladina/studena 20C
Varna/spilka
Spilka/lezacky sklep/sud
Stoéeno sudy
Stoéeno lahve
|Celkem \ 18,0 \ | | Iﬁl: Sedly, Evzen, Mirunka, Suki |

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody
* 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 stoc¢enim pridat do sudu 4g cukru na 11 mladiny. Prevarit v 0,11 vody a zchladit.

Zraje pri 4 °C



Varku dozoroval sladek:

Libor Smutek am Apparate

Hlavni kvaseni v.

Ztraty

¢. Kad/tank

Horka mladina/studena 20C

Varna/spilka

Spilka/leZzacky sklep/sud

Stoéeno sudy
Stoéeno lahve

| Celkem

28,0

l Varni list - Pivovar |
misto a datum I I druh piva I varka rok
Doudleby I I varené naraZené I cislo objem
06.12.2019 I I 11% IPA I 3 30/ 2019
Slad hmotnost dodany extrakt SarzZe Chmel g alfa
Plzerisky 3,25 kg 2,50
Bavorsky 1,00 kg 0,79
Karamelovy 0,10 kg 0,08
Barvici kg
Celkem 4,4 3,28 75,5%
Operace Cas °Cc Objem v % Pozndmka divka |
od do min. kad’ pdnev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 58°C 15:00 15:45 00:45 58,0 19,0
Smichani se sladem 15:50 15:55 00:05
Vystirka - ohfev na 52°C 15:55 15:55 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:55 16:15 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:15 16:25 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 16:25 16:45 00:20
Ohrev na 68°C 16:45 17:00 00:15 68,0
Prodleva 20 min. 17:00 17:20 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:20 17:33 00:13 72,0
Prodleva 8 min. 17:33 17:41 00:08 zkou$ka zcukr. OK
Ohrev na 78°C 17:41 17:50 00:09 78,0
Cerpani na scezovaci kad’ 17:50 18:00 00:10
Odrmutovano 18:00 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 18:00 18:20 00:20
Podrazeni podrazeni
Stékani predku 18:27 10,0
1.vystielek 78°C 14,0
2.vystielek 78°C 18,0
3.vystielek 78°C 22,0 zméfrit hustotu
4.vystielek 78°C 30,0
Posledni 78°C 19:15 00:48 33,0 konc. %
Pohromadé 19:15 33,0 g
Do varu na 75 min. 19:15 20:10 00:55 Start var
1.chmel po 10. min 20:20 sladek 20 g
2.chmel po 30. min. 20:40 cascade 30 g
3.chmel 2 min. pred koncem 21:23 citra 30 g
Dovareno 21:25 01:15 30,0 10,90% |SUMA 80 g
Cerpani na Vifivou kad 21:25 21:27 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 21:27 21:47 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:47 21:50 00:03
Spilani * 21:50 21:55 18°C 29,0 Hefe US 20 g
Doba rmutovani 02:15 Dodany extrakt 3,3
Doba scezovani 00:48 Ziskany extrakt 3,3
Celkovy cas varky 06:55 Vytézek 99,6
Ztrata 0,4
Celkem 100,0

IVar'iI: Sedly

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody
* Po naliti namnoZenych kvasnic do mladiny v§e 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. Prevaf¥it v 0,11 vody a zchladit.

Zraje pri 4 °C




l Varni list - Pivovar
misto a datum I I druh piva varka rok
Doudleby I I varené naraZené cislo objem
13.12.2019 I IPA 12% - 4 30/ 2019
Slad hmotnost dodany extrakt Sarze Chmel g alfa
Plzerisky 5,30 kg 4,07 76,8%
Bavorsky 0,00 kg 0,00 I
Karamelovy kg
Barvici kg
Celkem 5,30 4,07 76,8%
Operace Cas °Cc Objem v % Pozndamka divka |
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 13:50 14:20 00:30 20,0
Smichani se sladem 14:25 14:30 00:05 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 14:30 14:30 00:00
Prodleva 20 min. 14:30 14:50 00:20
Ohrev na 62,5°C 14:50 15:00 00:10
Prodleva 20 min. 15:00 15:20 00:20
Ohrev na 68°C 15:20 15:25 00:05
Prodleva 20 min. 15:25 15:45 00:20
Ohrev na 72,5°C 15:45 15:50 00:05
Prodleva 8 min. 15:50 15:58 00:08 zkouS$ka zcukr. OK
Ohrev na 78°C 15:58 16:10 00:12
Cerpani na scezovaci kad’ 16:10 16:20 00:10
Odrmutovano 16:20 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:20 16:40 00:20
Podrazeni 16:40 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystielek 78°C 17,0
2.vystielek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 26,5 6,50% |zmérit hustotu
4.vystielek 78°C 31,0 5,50%
Posledni 78°C 00:00 35,0 5,00% |konc. %
Pohromadé 00:00 35,0 g
Do varu na 75 min. 00:00 18:35 18:35 Start var
1.chmel po 10. min 18:45 Cascade 12 g
2.chmel po 30. min. 19:05 Sladek 30 g
3.chmel 2 min. pred koncem 19:48 Citra 9 g
Dovareno 19:50 01:15 31,0 12,00% |SUMA 51 g
Cerpani na viﬁvou kad 19:50 19:52 00:02 31,0 dochmeleno 19.12.
Odpocinek 20 min. 19:52 20:12 00:20 Chinook 30 g
Chlazeni na 15-20°C 20:12 20:17 00:05
Spilani * 20:17 20:00 19°C 29,0 Hefe US 20 g
Doba rmutovani 02:00 Dodany extrakt 4,1
Doba scezovani 00:00 Ziskany extrakt 3,7
Celkovy Gas varky 06:27 | Vytszek 91,4
Ztrata 8,6
Celkem 100,0
Varku dozoroval sladek: | Libor Smutek am Apparate
Hlavni kvaseni v. ztraty ¢. Kad/tank
Horka mladina/studena 20C
Varna/spilka
Spilka/leZzacky sklep/sud

Stoéeno sudy
Stoéeno lahve

|Celkem \ \ 28,0 \ | | IVar'il: Sedly+Mira soused

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody
* Po naliti namnoZenych kvasnic do mladiny v§e zamichat

Kvaseni je ukonceno, netvori-li se po sebrani pény sitem do druhého dne jiz Zadna péna.

Pred stoc¢enim pridat do sudu 4g cukru na 11 mladiny. Prevaf¥it v 0,11 vody a zchladit.

Zraje pri 4 °C



Varku dozoroval sladek:

Libor Smutek am Apparate

Hlavni kvaseni v. Ztraty ¢. Kad/tank
Horka mladina/studena 20C

Varna/spilka

Spilka/leZzacky sklep/sud

Stoéeno sudy 30.12.2009 28/ drops 110g / varka

Stoéeno lahve

| Celkem

‘ 28,0

l Varni list - Pivovar |
misto a datum I druh piva I I varka rok
Doudleby I varené narazené I cislo objem
22.12.2019 I IPA 11% - I 5 30/ 2019
Slad hmotnost dodany extrakt Sarze Chmel g alfa
Plzerisky 3,10 kg 2,38 76,8%
Bavorsky 1,60 kg 1,26 78,7%
Karamelovy kg
Barvici kg
Celkem 4,70 3,64 77,4%
Operace Cas °Cc Objem v % Poznamka divka |
od do min. kad’ pdnev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 10:45 11:08 00:23 20,0
Smichani se sladem 11:08 11:10 00:02
Vystirka - ohfev na 52°C 11:10 11:36 00:26
Prodleva 20 min. 11:36 11:56 00:20
Ohrev na 62,5°C 11:56 11:56 00:00
Prodleva 20 min. 11:56 12:16 00:20
Ohrev na 68°C 12:16 12:16 00:00
Prodleva 20 min. 12:16 12:36 00:20
Ohrev na 72,5°C 12:36 12:36 00:00
Prodleva 8 min. 12:36 12:44 00:08 zkouska zcukr. OK
Ohrev na 78°C 12:44 12:44 00:00
Cerpani na scezovaci kad’ 12:44 12:50 00:06
Odrmutovano 12:50 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 12:50 13:10 00:20
Podrazeni 13:10 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystielek 78°C 16,5
2.vystielek 78°C 21,0
3.vystrelek 78°C 25,0 6,00% |zmérit hustotu
4.vystielek 78°C 29,5
Posledni 78°C 13:55 13:55 33,0 4,60% |konc. %
Pohromadé 13:55 33,0 g
Do varu na 75 min. 14:00 14:45 00:45 Start var
1.chmel po 10. min 14:55 Chinook 32 g
2.chmel po 30. min. 15:15 Amarilo 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 15:58 ZPC 50 g
Dovareno 16:00 01:15 30,0 12,00% |SUMA 122 g
Cerpani na Vifivou kad 16:00 16:02 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 16:02 16:22 00:20
Chlazeni na 15-20°C 16:22 16:22 00:00
Spilani * 16:22 16:30 19° 29,0 Hefe US 04 17 g
Doba rmutovani 01:42 Dodany extrakt 3,6
Doba scezovani 13:55 Ziskany extrakt 3,6
Celkovy cas varky 05:37 | Vytézek 98,9
Ztrata 1,1
Celkem 100,0

[VaFir: Tata+Jara

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody
* Po naliti namnoZenych kvasnic do mladiny v§e zamichat
Kvaseni je ukonceno, netvori-li se po sebrani pény sitem do druhého dne jiz Zadna péna.
Pred stoc¢enim pridat do sudu 4g cukru na 11 mladiny. Prevaf¥it v 0,11 vody a zchladit.

Zraje pri 4 °C




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva varka I rok
I Doudleby I I varené narazené Cislo objem I
09.01.2020 I I IPA12% 6 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,65 kg 3,57 76,8% Chinook 30 13,70%
Zitny 0,50 kg 0,39 78,7% Amarillo 40 8,50%
Karamelovy 0,15 kg 0,12 78,7% Citra 45 12,50%
Barvici kg 0,00 HHtHHHE
Celkem 5,30 4,08 77,0%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:25 15:45 00:20 19,0
Smichani se sladem 15:45 15:48 00:03
Vystirka - ohfev na 52°C 15:48 15:50 00:02 53,0
Prodleva 20 min. 15:50 16:10 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:10 16:20 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 16:20 16:40 00:20
Ohfev na 68°C 16:40 16:47 00:07 58,0
Prodleva 20 min. 16:47 17:.07 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:07 17:09 00:02 73,0
Prodleva 8 min. 17:09 17:17 00:08 zkouSka zcukr.
Ohfev na 78°C 17:17 17:25 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 17:25 17:30 00:05
Odrmutovano 17:30 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:30 17:50 00:20
Podrazeni 17:50 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 15,0
2.vystrelek 78°C 20,5
3.vystrelek 78°C 25,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 30,0
Posledni 78°C 18:35 18:35 33,0 11,0% |sladina %
Pohromadé 18:35 33,0
Do varu na 75 min. 18:40 19:30 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 19:40 Chinook 30 g
2.chmel po 30. min. 20:00 Amarillo 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:43 Citra 45 g
Dovareno 20:45 01:15 30,0 12,5% |SUMA 115 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:45 20:47 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 20:47 21:07 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:07 21:15 00:08
Spilani * 21:15 21:25 18°C 29,0 Hefe S-04 12 g
Doba rmutovani 01:45 Dodany extrakt 4,1
Doba scezovani 00:45 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 05:50 VytéZek 91,8
Ztrata 8,2
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate
Stoceno sudy 17.1.2020 28,0 / drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem 280 | [Varir: [Sedly

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.




Varni list - Pivovar |
misto a datum druh piva I varka rok
Doudleby varené narazené I éislo objem
17.01.2020 IPA 11,5% vdrka 1, 2 I 7 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt Sarze Chmel g alfa
Plzerisky 4,25 kg 3,26 76,8% Premiant 30 8,63%
Zitny Duddk Strakonice 0,55 kg 0,43 78,7% Amarillo 22 8,50%
Karamelovy 0,20 kg 0,16 78,7% Chinook 11 13,70%
Citra 35 12,50%
Celkem 5,00 3,85 77,1%
Operace Cas °Cc Objem v % Poznamka dédvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:00 14:28 00:28 20,0
Smichani se sladem 14:28 14:28 00:00
Vystirka - ohfev na 52°C 14:28 14:28 00:00 53,0
Prodleva 20 min. 14:28 14:48 00:20
Ohrev na 62,5°C 14:48 14:58 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 14:58 15:18 00:20
Ohrev na 68°C 15:18 15:29 00:11 69,0
Prodleva 20 min. 15:29 15:49 00:20
Ohrev na 72,5°C 15:49 15:59 00:10 73,0
Prodleva 8 min. 15:59 16:07 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohrev na 78°C 16:07 16:15 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:15 16:20 00:05
Odrmutovano 16:20 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:20 16:40 00:20
Podrazeni 16:40
Stékani pfedku 12,0
1.vystrelek 78°C 16,0
2.vystrelek 78°C 21,5
3.vystrelek 78°C 26,0 zmérit hustotu
4.vystrelek 78°C 30,0
Posledni 78°C 17:35 17:35 35,0 sladina %
Pohromadé 17:35 35,0
Do varu na 75 min. 17:35 18:25 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 18:35 Premiant 30 g
2.chmel po 30. min. 18:55 Amarilo+Chinook 33 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 19:38 Citra 35 g
Dovareno 19:40 01:15 30,0 11,5% |SUMA 98 g
Cerpani na vifivou kad’ 19:40 19:42 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 19:42 20:02 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:02 20:10 00:08
Spilani * 20:10 20:15 19 29,0 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:52 Dodany extrakt 3,9
Doba scezovani 00:55 Ziskany extrakt 3,5
Celkovy ¢&as varky 06:10 VytéZzek 89,5
Ztrata 10,5
Celkem 100,0
Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate

Stoceno sudy 24.1.2020 28,0 I drops: 100 g/varka
Stoc¢eno lahve I
Celkem \ 28,0 \I IVar'iI: |Sedly+Mirunka |

* NamnoZit ve 2dl prevarené vody pfi 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.

* Po naliti namnozZenych kvasnic do mladiny vée zamichat

Kvaseni je ukoncéeno, netvori-li se po sebrani pény sitem do druhého dne jiz Zadna péna.

Pred stocenim pridat do sudu 4g cukru na 1] mladiny. Prevaf¥it v 0,11 vody a zchladit.

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



Varni list - Pivovar |
I misto a datum druh piva I I vdrka I rok
I Doudleby varené narazené I Cislo objem
I 24.01.2020 IPA 12% vdrka 3 8 30/ 2020
Slad hmotnost dodany extrakt Sarze Chmel g alfa
Plzerisky 4,20 kg 3,23 76,8% Premiant 69
Zitny 1,10 kg 0,87 78,7% ZPC 54
Citra 24
Celkem 5,30 4,09 77,2%
Operace Cas °Cc Objem v % Poznamka divka |
od do min. kad’ pdnev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:15 14:40 00:25 20,0
Smichani se sladem 14:40 14:42 00:02 24,0
Viystirka - ohfev na 52°C 14:42 14:45 00:03 53,0
Prodleva 20 min. 14:45 15:05 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:05 15:15 00:10 63,5
Prodleva 20 min. 15:15 15:35 00:20
Ohrev na 68°C 15:35 15:41 00:06 68,0
Prodleva 20 min. 15:41 16:01 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:01 16:05 00:04 73,0
Prodleva 8 min. 16:05 16:13 00:08 zkou$ka zcukr.
Ohrev na 78°C 16:13 16:17 00:04 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:17 16:23 00:06
Odrmutovano 16:23 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:23 16:43 00:20
Podrazeni 16:45 podrazeni
T
1.vystielek 78°C Poté uz neslo zcedit viibec, neteklo to. Vyndali
jsme do kyble vSechno mlato a scezovacku umyli.
2.vystielek 78°C Nic moc platny. Pak vSe zpét a postupné jsme po
3.vystrelek 78°C litrech scezova'wci vody a t{rputnérrl profvezét/a’rz/’ zmérit hustotu
nakonec scedily. Bylo to jako kdyZ by ¢lovék rezal
4.vystrelek 78°C do tuhnouciho betonu...
Posledni 78°C 17:45 17:45 34,0 7,5% sladina %
Pohromadé 17:45 34,0
Do varu na 75 min. 17:50 18:40 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 18:50 Premiant 45 g
2.chmel po 30. min. 19:10 Premiant 24 g
ZPC 20
3.chmel 2 min. pred koncem 19:53 Citra 24 g
ZPC 34
Dovareno 19:55 01:15 28,5 12,2% SUMA 147 g
Cerpani na vifivou kad’ 19:55 19:57 00:02 28,5
Odpocinek 20 min. 19:57 20:17 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:17 20:25 00:08
Spilani * 20:30 18°C 27,0 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:43 Dodany extrakt 4,1
Doba scezovani 01:00 Ziskany extrakt 3,5
Celkovy cas varky 06:15 Vytézek 85,0
Ztrata 15,0
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 30.1.2020 15,0 i drops: 50g sud + lahve dle objemu 3g/I
Stoceno lahve 30.1.2020 11,0 i
Celkem 26,0 I [Vari: [Sedly + Mira |

* NamnoZeno ve 2dl sladiny pfi 25 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani sypany kvasnice do vody.
* 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 stoc¢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 pfi cca 18°C. Pak zraje pri cca 4°C min. 6 tydnda.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
31.01.2020 I IPA 12% 00:00 9 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,05 kg 3,11 76,8% Chinook 30 13,70%
Bavorsky 1,60 kg 1,26 78,7% Challenger 80 8,00%
Celkem 5,65 4,37 77,3%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 13:00 13:25 00:25 20,0
Smichani se sladem 13:25 13:28 00:03 23,0
Vystirka - ohfev na 52°C 13:28 13:30 00:02 52,0
Prodleva 20 min. 13:30 13:50 00:20
Ohrev na 62,5°C 13:50 14:00 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 14:00 14:20 00:20
Ohfev na 68°C 14:20 14:25 00:05 68,0
Prodleva 20 min. 14:25 14:45 00:20
Ohrev na 72,5°C 14:45 14:50 00:05 73,0
Prodleva 8 min. 14:50 14:58 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 14:58 15:04 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 14:04 15:10 01:06
Odrmutovéano 15:10 odrmutovano OK
Odpocinek 20 min. 15:10 15:30 00:20
Podrazeni 15:30 podrazeni
Stékani predku 11,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 31,0
Posledni 78°C 16:20 16:20 35,0 11,0% |sladina %
Pohromadé 16:20 35,0
Do varu na 75 min. 16:25 17:25 01:00 Start var
1.chmel po 10. min 17:35 Chinook 30 g
2.chmel po 30. min. 17:55 Challenger 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 18:38 Challenger 40 g
Dovareno 18:40 01:15 30,5 12,5% |SUMA 110 g
Cerpéani na vifivou kad’ 18:40 18:42 00:02 30,5
Odpocinek 20 min. 18:42 19:02 00:20
Chlazeni na 15-20°C 19:02 19:08 00:06
Spilani * 19:10 20°C 29,0 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:45 Dodany extrakt 4,4
Doba scezovani 00:50 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 06:10 VytéZek 87,3
Ztrata 12,7
Celkem 100,0

I Varku dozoroval sladek:

Libor Smutek am Apparate

Stoceno sudy 5.2.2010 28,5 /
Stoéeno lahve /
Celkem \ 28,5 \ [}

drops: g/vérka

Ikluci Sedlaéki+Mira |

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
07.02.2020 I I IPA 12% Zumberk 11% 10 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,10 kg 3,15 76,8% Citra 30 12,50%
Bavorsky 1,60 kg 1,26 78,7% Sorachi Ace 80 13,00%
Celkem 5,70 4,41 77,3%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 13:00 13:27 00:27 20,0
Smichani se sladem 13:27 13:29 00:02 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 13:29 13:30 00:01 52,0
Prodleva 20 min. 13:30 13:50 00:20
Ohrev na 62,5°C 13:50 13:58 00:08 62,0
Prodleva 20 min. 13:58 14:18 00:20
Ohfev na 68°C 14:18 14:25 00:07 69,0
Prodleva 20 min. 14:25 14:45 00:20
Ohrev na 72,5°C 14:45 14:50 00:05 73,0
Prodleva 8 min. 14:50 14:58 00:08 zkouS$ka zcukfr.
Ohfev na 78°C 14:58 15:03 00:05 78,0
Cerpani na scezovaci kad 15:03 15:08 00:05
Odrmutovéano 15:08 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 15:08 15:28 00:20
Podrazeni 15:30 podrazeni
Stékani predku 10,5
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 23,0
3.vystrelek 78°C 26,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 30,5
Posledni 78°C 16:10 16:10 35,0 11,0% |sladina %
Pohromadé 16:10 35,0
Do varu na 75 min. 16:13 17:08 00:55 Start var
1.chmel po 10. min 17:18 Citra 30 g
2.chmel po 30. min. 17:38 Sorachi Ace 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 18:21 Sorachi Ace 40 g
Dovareno 18:23 01:15 30,0 12,5% |SUMA 110 g
Cerpéani na vifivou kad’ 18:23 18:25 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 18:25 18:45 00:20
Chlazeni na 15-20°C 18:45 18:53 00:08
Spilani * 18:58 20°C 28,5 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:41 Dodany extrakt 4,4
Doba scezovani 00:40 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 05:58 VytéZek 85,1
Ztrata 14,9
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 14.02.2020 28,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem ‘ 28,0 ‘I W: ISedIy, Alda, Mirunka, Mira |

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
14.02.2020 I I IPA 12% --- 11 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,15 kg 3,19 76,8% Chinook 30 13,70%
Bavorsky 1,55 kg 1,22 78,7% Sladek 40 7,65%
Celkem 5,70 4,41 77,3%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:50 16:14 00:24 20,5
Smichani se sladem 16:14 16:16 00:02 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:16 16:17 00:01 52,0
Prodleva 20 min. 16:17 16:37 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:37 16:45 00:08 62,0
Prodleva 20 min. 16:45 17:05 00:20
Ohfev na 68°C 17:05 17:09 00:04 68,0
Prodleva 20 min. 17:09 17:29 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:29 17:31 00:02 73,0
Prodleva 8 min. 17:31 17:39 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 17:39 17:44 00:05 78,0
Cerpani na scezovaci kad 17:44 17:48 00:04
Odrmutovano 17:48 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:48 18:08 00:20
Podrazeni 18:08 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 21,0
3.vystrelek 78°C 26,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 31,0
Posledni 78°C 18:55 18:55 35,0 11,0% |sladina %
Pohromadé 18:55 35,0
Do varu na 75 min. 18:58 19:50 00:52 Start var
1.chmel po 10. min 20:00 Chinook 30 g
2.chmel po 30. min. 20:20 Sladek 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:06 Sladek 40 g
Dovareno 21:10 01:20 31,0 12,5% |SUMA 110 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:10 21:12 00:02 31,0
Odpocinek 20 min. 21:12 21:32 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:32 21:40 00:08
Spilani * 21:45 20°C 29,0 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:34 Dodany extrakt 4,4
Doba scezovani 00:47 Ziskany extrakt 3,9
Celkovy &as varky 05:55 VytéZek 87,9
Ztrata 12,1
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 21.2.2020 28,5 / drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem \ 28,5 \ [} W; IKIuci Sedlacku + Mira |

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
21.02.2020 I IPA 12% Brouczech 5/ 12 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,65 kg 3,57 76,8% Citra 30
Bavorsky 1,15 kg 0,91 78,7% Chinook 80
Celkem 5,80 4,48 77,2%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 06:00 06:24 00:24 20,0
Smichani se sladem 06:24 06:25 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 06:26 06:26 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 06:26 06:46 00:20
Ohrev na 62,5°C 06:46 06:56 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 06:56 07:16 00:20
Ohfev na 68°C 07:16 07:25 00:09 68,0
Prodleva 20 min. 07:25 07:45 00:20
Ohrev na 72,5°C 07:45 07:50 00:05 72,0
Prodleva 8 min. 07:50 07:58 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 07:58 08:03 00:05 78,0
Cerpani na scezovaci kad 08:04 08:09 00:05
Odrmutovéano 08:09 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 08:09 08:29 00:20
Podrazeni 08:30 podrazeni
Stékani predku 11,5
1.vystrelek 78°C 16,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 31,0
Posledni 78°C 09:10 09:10 35,0 11,0% |sladina %
Pohromadé 09:10 35,0
Do varu na 75 min. 09:10 10:00 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 10:10 Citra 30 g
2.chmel po 30. min. 10:30 Chinook 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 11:13 Chinook 40 g
Dovareno 11:15 01:15 30,5 12,5% |SUMA 110 g
Cerpéani na vifivou kad’ 11:15 11:17 00:02 30,5
Odpocinek 20 min. 11:17 11:37 00:20
Chlazeni na 15-20°C 11:37 11:42 00:05
Spilani * 11:45 18°C 30,0 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:45 Dodany extrakt 4,5
Doba scezovani 00:40 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 05:45 VytéZek 85,2
Ztrata 14,8
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 29.2.2020 29,0 / drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem 290 | [Varir: [Sediy+Mirunka |

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem
29.02.2020 I I IPA 12% vdrka 6 13 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,15 kg 3,19 76,8% Premiant 30 8,63%
Bavorsky 1,65 kg 1,30 78,7% Challenger 80 7,50%
Celkem 5,80 4,49 77,3%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:45 16:15 00:30 20,0
Smichani se sladem 16:16 16:17 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:17 16:17 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 16:17 16:37 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:37 16:45 00:08 62,0
Prodleva 20 min. 16:45 17:05 00:20
Ohfev na 68°C 17:05 17:09 00:04 68,0
Prodleva 20 min. 17:09 17:29 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:29 17:33 00:04 73,0
Prodleva 8 min. 17:33 17:41 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 17:41 17:46 00:05 78,0
Cerpani na scezovaci kad 17:46 17:51 00:05
Odrmutovéano 17:51 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:51 18:11 00:20
Podrazeni 18:11 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 26,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,0
Posledni 78°C 18:55 18:55 35,0 11,0% |sladina %
Pohromadé 18:55 35,0
Do varu na 75 min. 18:55 19:45 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 19:55 Premiant 30 g
2.chmel po 30. min. 20:15 Challenger 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:58 Challenger 40 g
Dovareno 21:00 01:15 30,0 12,8% |SUMA 110 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:00 21:02 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 21:02 21:22 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:22 21:30 00:08
Spilani * 21:35 20 29,0 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:35 Dodany extrakt 4,5
Doba scezovani 00:44 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 05:50 VytéZek 85,3
Ztrata 14,7
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 6.3.2020 28,5 / drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem 285 | [Varir: [Sedly+Mirunka

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
06.03.2020 I I IPA 11% vdrka 7 14 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 3,10 kg 2,38 76,8% Citra 30 12,50%
Karamelovy 1,50 kg 1,18 78,7% Premiant 90 8,63%
Zitny 0,60 kg 047 | 78,7%
Celkem 5,20 4,03 77,6%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 16:15 16:40 00:25 20,0
Smichani se sladem 16:40 16:43 00:03 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:43 16:45 00:02 53,0
Prodleva 20 min. 16:45 17:05 00:20
Ohrev na 62,5°C 17:05 17:15 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 17:15 17:35 00:20
Ohfev na 68°C 17:35 17:41 00:06 68,0
Prodleva 20 min. 17:41 18:01 00:20
Ohrev na 72,5°C 18:01 18:07 00:06 73,0
Prodleva 8 min. 18:07 18:15 00:08 zkouS$ka zcukfr.
Ohfev na 78°C 18:15 18:21 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 18:21 18:26 00:05
Odrmutovéano 18:26 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 18:26 18:46 00:20
Podrazeni 18:46 podrazeni
Stékani predku 11,0
1.vystrelek 78°C 15,0
2.vystrelek 78°C 20,5
3.vystrelek 78°C 25,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 29,5
Posledni 78°C 19:35 19:35 35,0 9,0% sladina %
Pohromadé 19:35 35,0
Do varu na 75 min. 19:37 20:30 00:53 Start var
1.chmel po 10. min 20:40 Citra 30 g
2.chmel po 30. min. 21:00 Premiant 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:43 Premiant 50 g
Dovareno 21:45 01:15 30,0 11,3% |SUMA 120 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:45 21:47 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 21:47 22:07 00:20
Chlazeni na 15-20°C 22:07 22:13 00:06
Spilani * 22:15 20°C 28,5 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:46 Dodany extrakt 4,0
Doba scezovani 00:49 Ziskany extrakt 3,4
Celkovy &as varky 06:00 VytéZek 83,7
Ztrata 16,3
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 12.3. 27,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem 27,0 | [Varir: [Sediy+Mirunka |

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem
12.03.2020 I I IPA 13% - 15 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,40 kg 3,38 76,8% Chinook 35 13,70%
Bavorsky 1,55 kg 1,22 78,7% Citra 35 12,50%
Sorachy Ace 35 13,00%
Celkem 5,95 4,60 77,3%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 16:20 16:41 00:21 54,0 20,0
Smichani se sladem 16:41 16:43 00:02 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:43 16:43 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 16:43 17:03 00:20
Ohrev na 62,5°C 17:03 17:13 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 17:13 17:33 00:20
Ohfev na 68°C 17:33 17:38 00:05 68,0
Prodleva 20 min. 17:38 17:58 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:58 18:01 00:03 73,0
Prodleva 8 min. 18:01 18:09 00:08 OK zkou$ka zcukf.
Ohfev na 78°C 18:09 18:14 00:05 78,0
Cerpani na scezovaci kad 18:14 18:20 00:06
Odrmutovano 18:20 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 18:20 18:40 00:20
Podrazeni 18:40 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 23,5
3.vystrelek 78°C 28,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,5
Posledni 78°C 19:27 19:27 35,0 11,3% |sladina %
Pohromadé 19:27 35,0
Do varu na 75 min. 19:30 20:20 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 20:30 34,0 Chinook 35 g
2.chmel po 30. min. 20:50 33,56 Citra 35 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:33 Sorachy Ace 35 g
Dovareno 21:35 01:15 30,0 13,0% |SUMA 105 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:35 21:37 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 21:37 21:57 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:57 22:05 00:08
Spilani * 22:08 20°C 28,0 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:39 Dodany extrakt 4,6
Doba scezovani 00:47 Ziskany extrakt 3,9
Celkovy &as varky 05:48 VytéZek 84,8
Ztrata 15,2
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 20.3.2020 27,5 / drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem 275 | [Varir: [Sedly

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
20.03.2020 I I IPA 11% --- 16 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 5,00 kg 3,84 76,8% Chinook 66 13,70%
Karamelovy 0,20 kg 0,16 78,7% Citra 47 12,50%
Celkem 5,20 4,00 76,9%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 16:45 17:27 00:42 20,0
Smichani se sladem 17:27 17:30 00:03 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 17:30 17:30 00:00 53,0 michala Miruska D.
Prodleva 20 min. 17:30 17:50 00:20
Ohrev na 62,5°C 17:50 18:00 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 18:00 18:20 00:20
Ohfev na 68°C 18:20 18:26 00:06 68,0
Prodleva 20 min. 18:26 18:46 00:20
Ohrev na 72,5°C 18:46 18:50 00:04 73,0
Prodleva 8 min. 18:50 18:58 00:08 OK zkou$ka zcukf.
Ohfev na 78°C 18:58 19:04 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 19:05 19:08 00:03
Odrmutovano 19:08 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 19:08 19:28 00:20
Podrazeni 19:28 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,0
Posledni 78°C 20:13 20:13 35,0 9,5% sladina %
Pohromadé 20:13 35,0
Do varu na 75 min. 20:15 21:08 00:53 Start var
1.chmel po 10. min 21:18 Chinook 33 g
2.chmel po 30. min. 21:38 Chinook 33 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 22:21 Citra 47 g
Dovareno 22:23 01:15 30,0 11,3% |SUMA 113 g
Cerpéani na vifivou kad’ 22:23 22:25 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 22:25 22:45 00:20
Chlazeni na 15-20°C 22:45 22:53 00:08
Spilani * 23:00 20 28,5 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:41 Dodany extrakt 4,0
Doba scezovani 00:45 Ziskany extrakt 3,4
Celkovy &as varky 06:15 VytéZek 84,4
Ztrata 15,6
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 27.3.2020 28,0 / drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem 280 | [Varir: [Sedly+Mira

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
27.03.2020 I IPA 11% vdrka 9 I 17 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 5,00 kg 3,84 76,8% Sladek 80 5,75%
Karamelovy 0,20 kg 0,16 78,7% Challenger 47 8,00%
Celkem 5,20 4,00 76,9%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 16:15 16:35 00:20 20,0
Smichani se sladem 16:35 16:37 00:02 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:37 16:37 00:00 53,0
Prodleva 20 min. 16:37 16:57 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:57 17:05 00:08 63,0
Prodleva 20 min. 17:05 17:25 00:20
Ohfev na 68°C 17:25 17:33 00:08 68,0
Prodleva 20 min. 17:33 17:53 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:53 17:58 00:05 73,0
Prodleva 8 min. 17:58 18:06 00:08 OK zkou$ka zcukf.
Ohfev na 78°C 18:06 18:12 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 18:13 18:17 00:04
Odrmutovéano 18:17 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 18:17 18:37 00:20
Podrazeni 18:37 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,0
Posledni 78°C 19:23 19:23 35,5 10,0% |sladina %
Pohromadé 19:23 35,5
Do varu na 75 min. 19:25 20:20 00:55 Start var
1.chmel po 10. min 20:30 Sladek 40 g
2.chmel po 30. min. 20:50 Sladek 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:33 Challenger 30 g
Dovareno 21:35 01:15 31,0 11,0% |SUMA 110 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:35 21:37 00:02 31,0
Odpocinek 20 min. 21:37 21:57 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:57 22:05 00:08
Spilani * 22:10 20 29,5 Hefe US-05 12 g
Doba rmutovani 01:42 Dodany extrakt 4,0
Doba scezovani 00:46 Ziskany extrakt 3,4
Celkovy &as varky 05:55 VytéZek 85,3
Ztrata 14,7
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stodeno sudy 31.3.2020 290 | drops: glvérka
Stoceno lahve /
Celkem 290 | [Varir: [Sedly+Mira

* Namnozit ve 2dl prevarené vody pri 25 az 30 °C 0.5h pred spilanim. Za stalého michani sypat kvasnice do vody.
* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I Cislo objem I
3.4. I IPA 12,5% vdrka 10 18 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 5,20 kg 3,99 76,8% Sorachi Ace 40 13,00%
Zitny 0,35 kg 0,28 | 787% Slidek 57 7,65%
Karamelovy 0,20 kg 0,16 78,7%
Celkem 5,75 4,43 77,0%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 16:25 16:50 00:25 20,0
Smichani se sladem 16:50 16:52 00:02 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:52 16:52 00:00 53,0
Prodleva 20 min. 16:52 17:12 00:20
Ohrev na 62,5°C 17:12 17:20 00:08 64,0
Prodleva 20 min. 17:20 17:40 00:20
Ohfev na 68°C 17:40 17:44 00:04 68,0
Prodleva 20 min. 17:44 18:04 00:20
Ohrev na 72,5°C 18:04 18:08 00:04 73,0
Prodleva 8 min. 18:08 18:16 00:08 zkouS$ka zcukfr.
Ohfev na 78°C 18:16 18:22 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 18:22 18:26 00:04
Odrmutovéano 18:26 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 18:26 18:46 00:20
Podrazeni 18:50 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 27,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,0
Posledni 78°C 19:30 19:30 35,0 10,5% |sladina %
Pohromadé 19:30 35,0
Do varu na 75 min. 19:30 20:20 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 20:30 Sorachi Ace 40 g
2.chmel po 30. min. 20:50 Sladek 30 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:33 Sladek 27 g
Dovareno 21:35 01:15 30,0 12,5% |SUMA 97 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:35 21:37 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 21:37 21:57 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:57 22:00 00:03
Spilani * 22:00 20°C 28,5 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:36 Dodany extrakt 4,4
Doba scezovani 00:40 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 05:35 VytéZek 84,7
Ztrata 15,3
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 8.4.2020 2x14 / drops: 2x50  g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem 280 | [Varir: [Sedly

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené narazené I éislo objem I
11.04.2020 I IPA 14% Ctyrdk 11% 19 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 5,90 kg 4,53 76,8% Sorachy Ace 40 13,00%
Challenger 30 8,00%
Karamelovy 0,30 kg 024 | 787% ZPc 50 3,20%
Celkem 6,20 4,77 76,9%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 16:40 17:07 00:27 20,0
Smichani se sladem 17.07 17:08 00:01 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 17:08 17:08 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 17:08 17:28 00:20
Ohrev na 62,5°C 17:28 17:36 00:08 62,0
Prodleva 20 min. 17:36 18:06 00:30 CHYBA VARENI
Ohfev na 68°C 18:06 18:12 00:06 68,0
Prodleva 20 min. 18:12 18:32 00:20
Ohrev na 72,5°C 18:32 18:38 00:06 72,0
Prodleva 8 min. 18:38 18:46 00:08 zkouSka zcukr.
Ohfev na 78°C 18:46 18:54 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 18:54 18:57 00:03
Odrmutovano 18:57 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 18:57 19:17 00:20
Podrazeni 19:17 podrazeni
Stékani predku 11,5
1.vystrelek 78°C 16,0
2.vystrelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,5
Posledni 78°C 20:08 20:08 35,0 11,3% |sladina %
Pohromadé 20:08 35,0
Do varu na 75 min. 20:08 21:00 00:52 Start var
1.chmel po 10. min 21:10 Sorachy Ace 40 o]
2.chmel po 30. min. 21:30 Challenger 30 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 22:13 ZPC 50 g
Dovareno 22:15 01:15 30,0 13,5% |SUMA 120 g
Cerpéani na vifivou kad’ 22:15 22:17 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 22:17 22:37 00:20
Chlazeni na 15-20°C 22:37 22:45 00:08
Spilani * 22:50 20°C 29,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:50 Dodany extrakt 4,8
Doba scezovani 00:51 Ziskany extrakt 4,1
Celkovy &as varky 06:10 VytéZek 85,0
Ztrata 15,0
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate
Stoceno sudy 15.4. 28,5 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem 285 | [Varir: [Sediy+Lada |

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Strariany 75 I I varené narazené I Cislo objem I
08.05.2020 I I IPA 12% vdrka ¢.16 20 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,65 kg 3,57 76,8% Citra 30 12,50%
Bavorsky 1,15 kg 0,91 78,7% Chinook 80 13,70%
Celkem 5,80 4,48 77,2%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 09:00 09:23 00:23 20,0
Smichani se sladem 09:23 09:24 00:01
Vystirka - ohfev na 52°C 09:24 09:24 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 09:24 09:44 00:20
Ohrev na 62,5°C 09:44 09:53 00:09 63,0
Prodleva 20 min. 09:53 10:13 00:20
Ohfev na 68°C 10:13 10:18 00:05 68,0
Prodleva 20 min. 10:18 10:38 00:20
Ohrev na 72,5°C 10:38 10:43 00:05 72,5
Prodleva 8 min. 10:43 10:51 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 10:51 10:58 00:07 78,0
Cerpani na scezovaci kad 10:58 11:05 00:07
Odrmutovéano 11:05 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 11:05 11:25 00:20
Podrazeni 11:25 podrazeni
Stékani predku 10,0
1.vystrelek 78°C 15,0
2.vystrelek 78°C 20,0
3.vystrelek 78°C 25,0 zmeérit hustotu 1045
4.vystrelek 78°C 30,0
Posledni 78°C 12:07 12:07 33,0 11,3% |sladina %
Pohromadé 12:07 33,0
Do varu na 75 min. 12:10 12:55 00:45 Start var
1.chmel po 10. min 13:05 Citra 31 g
2.chmel po 30. min. 13:25 Chinook 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 14:10 Chinook 40 g
Dovareno 14:12 01:17 28,0 14,0% |SUMA 111 g
Cerpéani na vifivou kad’ 14:12 14:12 00:00 28,0
Odpocinek 20 min. 14:12 14:32 00:20
Chlazeni na 15-20°C 14:32 14:43 00:11
Spilani * 14:44 20 °C 28,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:42 Dodany extrakt 4,5
Doba scezovani 00:42 Ziskany extrakt 3,9
Celkovy &as varky 05:44 VytéZek 87,6
Ztrata 12,4
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Sedly am Platz I
Stoceno sudy 14.5. 28,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve 0,0 /
Celkem \ 28,0 \I Ima: |M-irunka + Sedly |

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Strariany 75 I I varené narazené I i1BU Cislo objem I
08.05.2020 I IPA 13% vdrka ¢.16 I 58 21 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,20 kg 3,23 76,8% Chinook 30 13,70%
Bavorsky 1,60 kg 1,26 78,7% Sladek 52 5,75%
Karamelovy 0,20 KG 0,16 78,7% ZPC 53 3,17%
Celkem 6,00 4,64 77,4%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:02 15:25 00:23 20,0
Smichani se sladem 15:26 15:26 00:00
Vystirka - ohfev na 52°C 15:26 15:26 00:00 51,0
Prodleva 20 min. 15:26 15:46 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:46 15:54 00:08 61,0
Prodleva 20 min. 15:54 16:14 00:20
Ohfev na 68°C 16:14 16:21 00:07 68,0
Prodleva 20 min. 16:21 16:41 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:41 16:44 00:03 73,0
Prodleva 8 min. 16:44 16:52 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:52 16:58 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:58 17:02 00:04
Odrmutovéano 17:02 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:02 17:22 00:20
Podrazeni 17:22 podrazeni
Stékani predku 10,0
1.vystrelek 78°C 15,0
2.vystrelek 78°C 20,0
3.vystrelek 78°C 25,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 29,5
Posledni 78°C 18:10 18:10 35,0 10,5% |sladina %
Pohromadé 18:10 35,0
Do varu na 75 min. 18:10 18:54 00:44 Start var
1.chmel po 10. min 19:04 Chinook 30 g
2.chmel po 30. min. 19:24 Sladek 52 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:08 ZPC 53 g
Dovareno 20:10 01:16 30,0 12,8% |SUMA 135 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:10 20:10 00:00 30,0
Odpocinek 20 min. 20:10 20:30 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:30 20:40 00:10
Spilani * 20:40 20 °C 30,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:36 Dodany extrakt 4,6
Doba scezovani 00:48 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 05:38 VytéZek 82,7
Ztrata 17,3
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Sedly am Platz I
Stoceno sudy 14.5. 29,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve 0,0 /
Celkem \ 29,0 \I Ima: |M-irunka + Petulka |

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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.



I Varku dozoroval sladek:

Libor Smutek am Apparate

Stoc¢eno sudy 12.6. 28,0 /
Stoc¢eno lahve I
Celkem ‘ 28,0 ‘I

drops:

100 g/varka

| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené naraZené I IBU cislo objem I
I 03.06.2020 I I IPA 12% vérka ¢. 19 I 42 22 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 3,60 kg 2,76 76,8% Sladek 80 5,75%
Bavorsky 1,60 kg 1,26 78,7% ZPC 40 3,17%
Celkem 5,20 4,02 77,4%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:55 16:15 00:20 20,0
Smichani se sladem 16:16 16:16 00:00
Vystirka - ohfev na 52°C 16:16 16:16 00:00 54,0
Prodleva 20 min. 16:16 16:36 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:36 16:44 00:08 63,0
Prodleva 20 min. 16:44 17:04 00:20
Ohfev na 68°C 17:04 17:08 00:04 68,0
Prodleva 20 min. 17:08 17:28 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:28 17:32 00:04 72,5
Prodleva 8 min. 17:32 17:40 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 17:40 17:48 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 17:48 17:52 00:04
Odrmutovéano 17:52 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:52 18:12 00:20
Podrazeni 18:12 podrazeni
Stékani predku 11,0
1.vystrelek 78°C 16,0
2.vystrelek 78°C 21,0
3.vystrelek 78°C 26,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 30,0
Posledni 78°C 18:55 18:55 35,0 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:55 35,0
Do varu na 75 min. 19:00 19:50 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 20:00 Sladek 40 g
2.chmel po 30. min. 20:20 Sladek 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:05 ZPC 42 g
Dovareno 21:07 01:17 30,0 12,0% |SUMA 122 g
Cerpani na vifivou kad’ 21:07 21:09 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 21:09 21:29 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:29 HHHHHHE Casy nejsou chyba !!l Kvasnice v kanéle, ekalo se na namnoZeni novych.
Spilani * 22:22 \ S-04 | 7 | g
Doba rmutovani 01:36 Dodany extrakt 4,0
Doba scezovani 00:43 Ziskany extrakt 3,6
Celkovy Cas varky 06:27 | Vytézek 89,5
Ztrata 10,5
Celkem 100,0

W/;

|M-irunka +Sedly |

* Namnozit ve 2dl sladiny pred 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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 pri cca 4°C min. 6 tydnu.



Stoéeno lahve

Celkem

| Varni list - Pivovar | ETALON
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I varené ndzev I 1BU Cislo objem I
14.07.2020 I IPA 12% Cajkozni ipicka I 111 23 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 2,80 kg 2,15 76,8% Citra 50 12,50%
Pale Ale 2,80 kg 2,20 78,7% Chinook 80 13,70%
Celkem 5,60 4,35 77,8%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:45 15:02 00:17 20,0
Smichani se sladem 15:02 15:03 00:01
Vystirka - ohfev na 52°C 15:03 15:03 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:03 15:23 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:23 15:33 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 15:33 15:53 00:20
Ohfev na 68°C 15:53 16:00 00:07 67,0
Prodleva 20 min. 16:00 16:20 00:20
Ohfev na 72,5°C 16:20 16:25 00:05 73,0
Prodleva 8 min. 16:25 16:33 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:33 16:39 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:39 16:45 00:06
Odrmutovéano 16:45 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:45 17:05 00:20
Podrazeni 17:05 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,5
Posledni 78°C 18:00 18:00 36,0 11,0% |sladina %
Pohromadé 18:00 36,0
Do varu na 75 min. 18:02 19:00 00:58 Start var
1.chmel po 10. min 19:10 Citra 55 g
2.chmel po 30. min. 19:30 Chinook 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:13 Chinook 45 g
Dovareno 20:15 01:15 30,0 12,5% |SUMA 140 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:15 20:17 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 20:17 20:37 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:37 20:45 00:08
Spilani * 20:50 20°C 29,5 S-04 13 g
Doba rmutovani 01:43 Dodany extrakt 4,4
Doba scezovani 00:55 Ziskany extrakt 3,8
Celkovy &as varky 06:05 VytéZek 86,1
Ztrata 13,9
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy / drops: 100 g/vérka

|M-irunka +Sedly |

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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 stoc¢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.



Varni list - Pivovar I |ETALON
I misto a datum druh piva I vdrka I rok
I Doudleby typ nazev I IBU Cislo objem
I 03.10.2020 IPA 12% PLNA HUBA I 44 24 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarzZe Chmel g alfa
Plzerisky 5,00 kg 3,84 76,8% Premiant 70 8,63%
Zitny 0,50 kg 0,39 78,7% ZPC 55 3,17%
Citra 25 12,50%
Celkem 5,50 4,23 77,0%
Operace Cas °Cc Objem v % Pozndmka divka |
od do min. kad’ pdnev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:40 15:00 00:20 20,0
Smichani se sladem 15:00 15:00 00:00
Viystirka - ohfev na 52°C 15:00 15:00 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:00 15:20 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:20 15:28 00:08 62,5
Prodleva 20 min. 15:28 15:48 00:20
Ohrev na 68°C 15:48 15:53 00:05 68,0
Prodleva 20 min. 15:53 16:13 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:13 16:17 00:04 72,0
Prodleva 8 min. 16:17 16:25 00:08 zkouSka zCUkF.
Ohrev na 78°C 16:25 16:31 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad’ 16:31 16:35 00:04
Odrmutovano 16:35 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:35 16:55 00:20
Podrazeni 16:55 podrazeni
Stékani predku 13,0
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zméfrit hustotu
4.vystielek 78°C 32,0
Posledni 78°C 17:40 17:40 35,0 35,0 10,5% |sladina %
Pohromadé 17:40 35,0
Do varu na 75 min. 17:40 18:40 01:00 Start var
1.chmel po 10. min 18:50 Premiant 45 g
2.chmel po 30. min. 19:10 Premiant 25 g
ZPC 20
3.chmel 2 min. pred koncem 19:63 Citra 25 g
ZPC 35
Dovareno 19:55 01:15 30,0 11,8% |SUMA 150 g
Cerpani na virivou kad’ 19:55 19:57 00:02 30,0
Odpocinek 20 min. 19:57 20:17 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:17 20:25 00:08
Spilani * 20:28 22°C 28,5 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:35 Dodany extrakt 4,2
Doba scezovani 00:45 Ziskany extrakt 3,6
Celkovy cas varky 05:48 Vytézek 83,3
Ztrata 16,7
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: | Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 14.1.2020 28,0 i drops: 90g/varka
/
Celkem 28,0 \I |Var’il: |Sedly, Mirunka |

* Namnozeno ve 2dl sladiny pfi 25 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani sypany kvasnice do vody.
* Po naliti namnoZenych kvasnic do mladiny v§e zamichat
Kvaseni je ukonceno, netvori-li se po sebrani pény sitem do druhého dne jiz Zadna péna.
Pred stoc¢enim pfidat do sudu 4g cukru na 11 mladiny. Prevaf¥it 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 pri cca 4°C min. 6 tydnu.

a Lad’a



Varni list - Pivovar

I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU I Cislo objem
10.10.2020 I I IPA 12% Cajkozni ipicka 118 I 25 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 2,80 kg 2,15 76,8% Citra 50 12,50%
Pale Ale 2,80 kg 2,20 78,7% Chinook 80 13,70%
Celkem 5,60 4,35 77,8%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:03 15:22 00:19 20,0
Smichani se sladem 15:23 15:23 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:23 15:23 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:23 15:43 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:43 15:50 00:07 63,0
Prodleva 20 min. 15:50 16:10 00:20
Ohfev na 68°C 16:10 16:15 00:05 68,5
Prodleva 20 min. 16:15 16:35 00:20
Ohfev na 72,5°C 16:35 16:40 00:05 73,0
Prodleva 8 min. 16:40 16:48 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:48 16:56 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:56 17:00 00:04
Odrmutovano 17:00 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:00 17:20 00:20
Podrazeni 17:20 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,5
Posledni 78°C 18:15 18:15 36,0 10,3% |sladina %
Pohromadé 18:15 36,0
Do varu na 75 min. 18:15 19:10 00:55 Start var
1.chmel po 10. min 19:20 Citra 55 g
2.chmel po 30. min. 19:40 Chinook 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:23 Chinook 45 g
Dovareno 20:25 30,5 12,0% |SUMA 140 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:25 20:27 00:02 30,5
Odpocinek 20 min. 20:27 20:47 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:47 20:50 00:03
Spilani * 20:52 20 29,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:37 Dodany extrakt 4,4
Doba scezovani 00:55 Ziskany extrakt 3,7
Celkovy &as varky 05:49 VytéZek 84,1
Ztrata 15,9
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 21.10.2020 28,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem \ 28,0 \I | Varil: Mirunka, Barunka, Sedly |

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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 stoc¢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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU I Cislo objem
17.10.2020 I I IPA 12% Marenka Horka 110 26 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 3,65 kg 2,80 76,8% Chinook 50 13,70%
Bavorsky 1,90 kg 1,50 78,7% Sladek 100 5,75%
ZPC 80 3,17%
Celkem 5,55 4,30 77,5%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:00 15:16 00:16 20,0
Smichani se sladem 15:16 15:18 00:02 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:18 15:18 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:18 15:38 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:38 15:47 00:09 63,0
Prodleva 20 min. 15:47 16:07 00:20
Ohfev na 68°C 16:07 16:12 00:05 67,0
Prodleva 20 min. 16:12 16:32 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:32 16:36 00:04 72,5
Prodleva 8 min. 16:36 16:44 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:44 16:49 00:05 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:49 16:53 00:04
Odrmutovéano 16:53 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:53 17:13 00:20
Podrazeni 17:13 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 31,5
Posledni 78°C 18:07 18:07 35,5 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:07 35,5
Do varu na 75 min. 18:07 19:00 00:53 Start var
1.chmel po 10. min 19:10 Chinook 50 g
2.chmel po 30. min. 19:30 Sladek 100 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:13 ZPC 80 g
Dovareno 20:15 30,5 12,0% |SUMA 230 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:15 20:17 00:02 30,5
Odpocinek 20 min. 20:17 20:37 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:37 20:43 00:06
Spilani * 20:45 20 29,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:37 Dodany extrakt 4,3
Doba scezovani 00:54 Ziskany extrakt 3,7
Celkovy &as varky 05:45 VytéZek 85,1
Ztrata 14,9
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 22.10.2020 28,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem 280 | [Varir: [Sedly + kiucici

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka I rok
I Doudleby I I typ ndzev I 1BU Cislo objem I
23.10.2020 I I IPA 13% Vesela Mirunka I 123 27 301 I 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,50 kg 3,46 76,8% Chinook 65 13,70%
Bavorsky 1,50 kg 1,18 78,7% Citra 75 12,50%
Cascade 10 5,50%
Celkem 6,00 4,64 77,3%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:40 15:02 00:22 20,0
Smichani se sladem 15:02 15:03 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:03 15:03 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:03 15:23 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:23 15:32 00:09 62,0
Prodleva 20 min. 15:32 15:52 00:20
Ohfev na 68°C 15:52 15:56 00:04 68,0
Prodleva 20 min. 15:56 16:16 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:16 16:20 00:04 71,0
Prodleva 8 min. 16:20 16:28 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:28 16:35 00:07 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:35 16:40 00:05
Odrmutovéano 16:40 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:40 17:00 00:20
Podrazeni 17:00 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 27,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,0
Posledni 78°C 18:00 18:00 35,5 11,0% |sladina %
Pohromadé 18:00 35,5
Do varu na 75 min. 18:00 18:55 00:55 Start var
1.chmel po 10. min 19:05 Chinook 40 g
2.chmel po 30. min. 19:25 Chinook 25 g
Citra 35 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:08 Citra 40 g
4.chmel do vyrfivky 20:10 Cascade 10 g
Dovareno 20:10 30,5 12,8% |SUMA 150 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:10 20:12 00:02 30,5
Odpocinek 20 min. 20:12 20:32 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:32 20:38 00:06
Spilani * 20:40 20 28,0 S-04 11 g
Doba rmutovani 01:38 Dodany extrakt 4,6
Doba scezovani 01:00 Ziskany extrakt 3,9
Celkovy &as varky 06:00 VytéZek 83,9
Ztrata 16,1
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 27,0 / drops: g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem ‘ 27,0 ‘I W ISedIy+VeseIa’ Mirunka I

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat 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 stoc¢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.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka rok
I Doudleby I I typ ndzev I 1BU Cislo objem
30.10.2020 I I IPA 11% Vornava Zrzecka I 118 28 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 4,20 kg 3,23 76,8% Enigma 100 16,50%
Carared 1,00 kg 0,79 78,7%
Celkem 5,20 4,01 77,2%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:45 15:03 00:18 20,0
Smichani se sladem 15:03 15:04 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:04 15:04 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:04 15:24 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:24 15:32 00:08 62,0
Prodleva 20 min. 15:32 15:52 00:20
Ohfev na 68°C 15:52 15:56 00:04 68,0
Prodleva 20 min. 15:56 16:16 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:16 16:21 00:05 73,0
Prodleva 8 min. 16:21 16:29 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:29 16:37 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:37 16:40 00:03
Odrmutovéano 16:40 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:40 17:00 00:20
Podrazeni 17:00 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 21,0
3.vystrelek 78°C 27,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,0
Posledni 78°C 18:05 18:05 35,5 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:05 35,5
Do varu na 75 min. 18:05 18:55 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 19:05 Enigma 35 g
2.chmel po 30. min. 19:25 Enigma 35 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:08 Enigma 30 g
Dovareno 20:10 31,0 11,0% |SUMA 100 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:10 20:12 00:02 31,0
Odpocinek 20 min. 20:12 20:32 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:32 20:39 00:07
Spilani * 20:40 20°C 28,5 S-04 11 g
Doba rmutovani 01:37 Dodany extrakt 4,0
Doba scezovani 01:05 Ziskany extrakt 3,4
Celkovy &as varky 05:55 VytéZek 85,0
Ztrata 15,0
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 04.11.2020 13,0 I drops: 2x50 g/varka
Stoceno sudy 04.11.2020 12,0 /
Celkem 250 | [Varir: [Sedly+Mirunka

* 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.




Varni list - Pivovar |
misto a datum druh piva I vdrka rok
Doudleby typ ndzev I1BU I éislo objem
06.11.2020 IPA 14,5% MAGIC BUTTON 43 I 29 301 2020
Slad hmotnost dodany extrakt Sarze Chmel g alfa
Plzerisky 1,50 kg 1,15 76,8% Premiant 50 8,63%
Bavorsky 4,50 kg 3,64 78,7% Galaxy 50 14,20%
Zitny 0,50 kg 039 | 787% Bavaria 50 8,10%
Ovesné viocky 0,50 kg 0,39 78,7% Irsky mech 5
Celkem 7,00 5,48 78,3%
Operace Cas °Cc Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:40 14:59 00:19 20,0
Smichani se sladem 15:00 15:00 00:00 25,0
Viystirka - ohfev na 52°C 15:00 15:00 00:00 53,0
Prodleva 20 min. 15:00 15:20 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:20 15:30 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 15:30 15:50 00:20
Ohrev na 68°C 15:50 15:56 00:06 68,0
Prodleva 20 min. 15:56 16:16 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:16 16:20 00:04 72,5
Prodleva 8 min. 16:20 16:28 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohrev na 78°C 16:28 16:36 00:08 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:36 16:40 00:04
Odrmutovano 16:40 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:40 17:00 00:20
Podrazeni 17:00 podrazeni
Stékani pfedku 11,0
1.vystrelek 78°C 15,5
2.vystrelek 78°C 20,5
3.vystrelek 78°C 25,5 zmérit hustotu
4.vystrelek 78°C 30,5
Posledni 78°C 18:20 18:20 35,0 12,6% |sladina %
Pohromadé 18:20 35,0
Do varu na 75 min. 18:20 19:12 00:52 Start var
1.chmel po 10. min 19:22 Premiant 50 g
2.chmel po 60. min. 20:12 Galaxy 25 g
Bavaria 25 g
Irsky mech 5g rehydr. 65. min 20:17
3.chmel do whirpoolu 20:27 Galaxy 25 g
Bavaria 25 g
Dovareno 20:27 32,0 14,0% |SUMA 150 g
Cerpani na vifivou kad’ 20:27 20:29 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 20:29 20:49 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:49 21:00 00:11
Spilani * 21:00 20 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:40 Dodany extrakt 55
(konec stocen pres plenu = minimalni odpad) Doba scezovani 01:20 Ziskany extrakt 4,5
Celkovy ¢&as varky 06:20 VytéZzek 81,7
Ztrata 18,3
Celkem 100,0
Varku dozoroval sladek: | Libor Smutek am Apparate

Stoceno sudy 27,0 / drops: g/vérka
Stoceno lahve I
Celkem \ 27,0 \ [} I Vafril: |Sedly+Mirunka |

* NamnoZit ve 2dl sladiny pred 1. nachmelenim. Zchladit na 25 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani prisypdvat kvasnice.

* Po naliti namnozZenych kvasnic do mladiny vée zamichat

Kvaseni je ukoncéeno, netvori-li se po sebrani pény sitem do druhého dne jiz Zadna péna.

Irsky mech - davkovani 3-5g na 20 litrii mladiny. Pred pouZitim nalamany rehydratovat ve sklenici horké vody alespori 1 h pfed pouZzitim.



| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU I Cislo objem
07.11.2020 I I IPA 11,5% M.O.S.T! 67 30 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 5,00 kg 3,84 76,8% Sladek 70 5,75%
Zitny 0,50 kg 0,39 78,7% Most hlavkovy 100 7,58%
Celkem 5,50 4,23 77,0%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 16:40 16:58 00:18 20,0
Smichani se sladem 16:58 16:58 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:58 16:58 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 16:58 17:18 00:20
Ohrev na 62,5°C 17:18 17:26 00:08 62,0
Prodleva 20 min. 17:26 17:46 00:20
Ohfev na 68°C 17:46 17:52 00:06 68,0
Prodleva 20 min. 17:52 18:12 00:20
Ohrev na 72,5°C 18:12 18:16 00:04 72,0
Prodleva 8 min. 18:16 18:24 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 18:24 18:30 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 18:30 18:35 00:05
Odrmutovéano 18:35 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 18:35 18:55 00:20
Podrazeni 18:55 podrazeni
Stékani predku 11,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 31,0
Posledni 78°C 20:15 20:15 35,0 10,5% |sladina %
Pohromadé 20:15 35,0
Do varu na 75 min. 20:15 21:05 00:50 Start var
1.chmel po 10. min 21:15 Sladek 70 g
2.chmel po 30. min. 21:35 Most hlavkovy 50 [e]
3.chmel 2 min. pfed koncem 22:18 Most hlavkovy 50 g
Dovareno 22:20 31,0 12,0% |SUMA 170 g
Cerpéani na vifivou kad’ 22:20 22:22 00:02 31,0
Odpocinek 20 min. 22:22 22:42 00:20
Chlazeni na 15-20°C 22:42 22:50 00:08
Spilani * 22:50 20 30,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:37 Dodany extrakt 4,2
Doba scezovani 01:20 Ziskany extrakt 3,7
Celkovy &as varky 06:10 VytéZek 87,9
Ztrata 12,1
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 27,0 I} drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem | 27,0 | [Varir: [Sedly+Mirunka

* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I varka
I Doudleby I I typ nazev IBU I éislo objem
13.11.2020 I I IPA 12% Cajkézni ipicka (2) 113 31 30/
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 2,80 kg 2,15 76,8% Citra 50 12,50%
Pale Ale 2,80 kg 2,20 78,7% Chinook 80 13,70%
Celkem 5,60 4,35 77,8%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:05 15:29 00:24 20,0
Smichani se sladem 15:29 15:30 00:01
Viystirka - ohfev na 562°C 15:30 15:30 00:00 ok
Prodleva 20 min. 15:30 15:50 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:50 15:58 00:08 ok
Prodleva 20 min. 15:58 16:18 00:20 1 .
Ohrev na 68°C 16:18 16:23 00:05 ok .
Prodleva 20 min. 16:23 16:43 00:20 au tom a tl Cky
Ohrev na 72,5°C 16:43 16:48 00:05 ok Zaml Ch ana
Prodleva 8 min. 16:48 16:56 00:08 , zkous$ka zcukfr. OK
Ohfev na 78°C 16:56 17:03 | 0007 | ok varka
Cerpéni na scezovaci kad' 17:03 17:08 00:05
Odrmutovano 17:08 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:08 17:28 00:20
Podrazeni 17:28 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmérit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,5
Posledni 78°C 18:33 18:33 35,5 11,0% |sladina %
Pohromadé 18:33 35,5
Do varu na 75 min. 18:33 18:50 00:17 vyména bomby na plyn Start var
1.chmel po 10. min 20:00 Citra 58 g
2.chmel po 30. min. 20:20 Chinook 40 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:03 Chinook 40 g
Dovareno 21:05 31,5 12,5% |SUMA 138 g
Cerpéni na vifivou kad’ 21:05 21:07 00:02
Odpocinek 20 min. 21:07 21:27 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:27 21:40 00:13
Spilani * 21:45 22°C 30,5 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:39 Dodany extrakt 4,4
Doba scezovani 01:05 Ziskany extrakt 3,9
Celkovy &as varky 06:40 Vytézek 90,4
Ztrata 9,6
Celkem 100,0
I Vdrku dozoroval sladek: | Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 19.11.2020 28,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem \ 28,0 \ [} I Varil: Sedly+Mirunka

* Namnozit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 az 30 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani pfisypdvat kvasnice.
* Po naliti namnoZenych kvasnic do mladiny vie 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.




Varni list - Pivovar
misto a datum druh piva I varka rok
Doudleby typ nazev I IBU éislo objem
20.11.2020 IPA 11,5% Vonava Zrzecka (2) I 114 32 301 2020
Slad (zdroj: Pivotéka) hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 4,00 kg 3,07 76,8% Enigma 100 16,50%
Carared 1,00 kg 0,79 78,7%
Zitny 0,50 kg
Celkem 5,50 3,86 70,2%
Operace Cas °Cc Objem v % Pozndamka ddvka \
od do min. kad’ panev litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:12 15:34 00:22 21,0
Smichani se sladem 15:34 15:36 00:02 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:36 15:36 00:00 52,5
Prodleva 20 min. 15:36 15:56 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:56 16:06 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 16:06 16:26 00:20
Ohrev na 68°C 16:26 16:32 00:06 68,0
Prodleva 20 min. 16:32 16:52 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:52 16:57 00:05 72,5
Prodleva 8 min. 16:57 17:05 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohrev na 78°C 17:05 17:12 00:07 78,0
Cerpani na scezovaci kad 17:12 17:16 00:04
Odrmutovano 17:16 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:16 17:36 00:20
Podrazeni 17:36 podrazeni
Stékani pfedku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 28,0 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 34,0
Posledni 78°C 18:35 18:35 36 + 1 8,8% sladina %
Pohromadé 18:35 36,0
Do varu na 75 min. 18:40 19:35 00:55 35,0 (dolito na 35/) |Start var
1.chmel po 10. min 19:45 Enigma 30 g
2.chmel po 30. min. 20:05 Enigma 35 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:48 1040 Enigma 35 g
Dovareno 20:50 32,0 10,0% |SUMA 100 g
Cerpani na vifivou kad’ 20:50 20:52 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 20:52 21:12 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:12 21:25 00:13
Spilani * 21:30 20°C 31,0 S-04 11 g
Doba rmutovani 01:42 Dodany extrakt 3,9
Doba scezovani 00:59 Ziskany extrakt 3,2
Celkovy ¢&as varky 06:18 VytéZek 82,9
Ztrata 17,1
Celkem 100,0
Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 28,0 | drops: 100 g/varka
Stoceno sudy /
Celkem 28,0 | [Varir: [Sedly

* NamnoZit ve 2dl sladiny pfed 1. nachmelenim. Zchladit na 25 °C 1h pred spilanim. Za stalého michani prisypdvat kvasnice.
* Po naliti namnozZenych kvasnic do mladiny vée zamichat
Kvaseni je ukoncéeno, netvori-li se po sebrani pény sitem do druhého dne jiz Zadna péna.
Pred stocenim pridat do sudu 4g cukru na 11 mladiny. Prevaf¥it v 0,11 vody a zchladit.

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




| Varni list - Pivovar |
I misto a datum I druh piva I vdrka rok
I Doudleby I typ ndzev 1BU I cislo objem EBC
I 21.11.2020 I IPA 14,5% MAGIC BUTTON (2) 80 33 301 19 2020
Slad (zdroj: Pivotéka) hmotnost dodany extrakt SarZze  Chmel g alfa
Plzerisky 2,00 kg 1,54 76,8% Premiant 50 8,63%
Mnichovsky M25 4,00 kg 3,15 78,7% Galaxy 50 14,20%
Zitny 0,50 kg 0,39 78,7% Bavaria 50 8,10%
Ovesné viocky 0,50 kg 0,39 78,7% Irsky mech 5
Celkem 7,00 5,47 78,2%
Operace Cas °Cc Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:39 16:00 00:21 20,0
Smichani se sladem 16:00 16.05 00:05 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 16:05 16:05 00:00 52,5
Prodleva 20 min. 16:05 16:25 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:25 16:35 00:10 62,5
Prodleva 20 min. 16:35 16:55 00:20
Ohfev na 68°C 16:55 17:02 00:07 68,0
Prodleva 20 min. 17:02 17:22 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:22 17:29 00:07 72,5
Prodleva 8 min. 17:29 17:37 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 17:37 17:44 00:07 78,0
Cerpani na scezovaci kad 17:44 17:50 00:06
Odrmutovéano 17:50 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:50 18:10 00:20
Podrazeni 18:10 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 16,0
2.vystrelek 78°C 23,5
3.vystrelek 78°C 30,0 zmérit hustotu
4.vystrelek 78°C 33,6 1044
Posledni 78°C 19:10 19:10 36+1 11,0% |sladina %
Pohromadé 19:10 36,0
Do varu na 75 min. 19:10 20:10 01:00 35,0 (dolito na 351) | Start var
1.chmel po 10. min 20:20 Premiant 50 g
2.chmel po 60. min. 21:10 Galaxy 25 g
Bavaria 25 g
Irsky mech 5g rehydr. 65. min. 21:15
3.chmel do whirpoolu 21:25 Galaxy 25 g
1050 Bavaria 25 g
Dovareno 21:25 33,0 12,5% |SUMA 150 g
Cerpani na vifivou kad’ 21:25 21:27 00:02 33,0
Odpocinek 20 min. 21:27 21:47 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:47 22:00 00:13
Spilani * 22:05 19°C S-04 11 g
Doba rmutovani 01:50 |Dodany extrakt 55
(konec stoc¢en pres plenu = minimalni odpad) Doba scezovani 01:00 |Ziskany extrakt 4,1
Celkovy ¢&as varky 06:26 VytéZzek 75,4
Ztrata 24,6
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: | Libor Smutek am Apparate
Stoceno sudy 28,0 / drops: 100 g/vérka
Stoceno lahve /
Celkem | 280 || [Varir: [Sedly

* 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.
Irsky mech - davkovani 3-5g na 20 litri mladiny. Pred pouZitim nalamany rehydratovat ve sklenici horké vody alespori 1 h pfed pouZitim.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I cislo objem
27.11.2020 I I ALE 11% Eliska 70 9,50 34 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Viderisky 5,20 kg 3,99 76,8% Sladek 50 7,65%
Ella 33 15,00%
Cascade 20 6,00%
Celkem 5,20 3,99 76,8%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:16 15:42 00:26 20,0
Smichani se sladem 15:42 15:42 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:42 15:42 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:42 16:02 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:02 16:12 00:10 62,5
Prodleva 20 min. 16:12 16:32 00:20
Ohfev na 68°C 16:32 16:38 00:06 58,0
Prodleva 20 min. 16:38 16:58 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:58 17:06 00:08 72,5
Prodleva 8 min. 17:06 17:14 00:08 OK zkou$ka zcukf.
Ohfev na 78°C 17:14 17:23 00:09 78,0
Cerpani na scezovaci kad 17:23 17:27 00:04
Odrmutovéano 17:27 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:27 17:47 00:20
Podrazeni 17:47 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C 33,56 1040
Posledni 78°C 19:05 19:05 36,0 10,0% |sladina %
Pohromadé 19:05
Do varu na 75 min. 19:05 20:10 01:05 36,0 Start var
1.chmel po 10. min 20:20 Sladek 50 g
2.chmel po 30. min. 20:40 Ella 17 g
irsky mech 65. min. Cascade 20 g
3.chmel 2 min. pfed koncem 21:23 Ella 20 o]
4. chmel do whirpoolu 21:25 Cascade 10 g
1045 g
Dovareno 21:25 32,5 11,3% |SUMA 117 g
Cerpani na vifivou kad’ 21:25 21:27 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 21:27 21:47 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:47 21:58 00:11
Spilani * 21:58 20°C S-04 12 g
Doba rmutovani 01:45 Dodany extrakt 4,0
Doba scezovani 01:18 Ziskany extrakt 3,7
Celkovy &as varky 06:42 VytéZek 91,6
Ztrata 8,4
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate
Stoceno sudy 3.12. 2x15l / drops: 2x50 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem | 30,0 | [Varir: [Sedly+Mirunka

* 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 vie 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.



| 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: [Sedly

* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I cislo objem
04.12.2020 I I ALE 11% Eliska (2) 85 9,50 36 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Viderisky 5,30 kg 4,07 76,8% Chinook 50 13,70%
Ella 55 15,00%
Celkem 5,30 4,07 76,8%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:25 14:48 00:23 20,0
Smichani se sladem 14:48 14:48 00:00 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 14:48 14:53 00:05 53,0
Prodleva 20 min. 14:53 15:13 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:13 15:26 00:13 63,0
Prodleva 20 min. 15:26 15:46 00:20
Ohfev na 68°C 15:56 16:06 00:10 69,0
Prodleva 20 min. 16:06 16:26 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:26 16:32 00:06 72,5
Prodleva 8 min. 16:32 16:40 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:40 16:54 00:14 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:54 17:00 00:06
Odrmutovano 17:00 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:00 17:20 00:20
Podrazeni 17:20 podrazeni
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 27,5
3.vystrelek 78°C 32,5 zmeérit hustotu
4.vystrelek 78°C
Posledni 78°C 18:45 18:45 35,5 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:45 35,5
Do varu na 75 min. 18:50 19:42 00:52 35,5 Start var
1.chmel po 10. min 15:52 Chinook 50 g
2.chmel po 60. min. 20:42 Ella 24 g
3.chmel do whirpoolu 20:57 Ella 30 g
g
Dovareno 20:57 31,0 11,8% |SUMA 104 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:57 20:59 00:02 31,0
Odpocinek 20 min. 20:59 21:19 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:19 21:30 00:11
Spilani * 21:30 20 30,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 02:12 Dodany extrakt 4,1
Doba scezovani 01:25 Ziskany extrakt 3,6
Celkovy &as varky 07:05 VytéZek 89,5
Ztrata 10,5
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 08.12.2020 28,0 I drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem | 280 | [Varir: [Sedly+Mirunka

* 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 stoc¢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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I cislo objem
11.12.2020 I I ALE 12% KACABA 54 13 37 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 1,85 kg 1,42 76,8% Chinook 40 11,60%
Bavorsky 1,85 kg 1,46 78,7% Kazbek 25 4,80%
Viderisky 1,85 kg 1,46 78,7% Bavaria 33 8,10%
Celkem 5,55 4,33 78,1%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:33 14:59 00:26 20,0
Smichani se sladem 14:59 15:00 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:00 15:00 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:00 15:20 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:20 15:30 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 15:30 15:50 00:20
Ohfev na 68°C 15:50 15:59 00:09 69,0
Prodleva 20 min. 15:59 16:19 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:19 16:27 00:08 72,5
Prodleva 8 min. 16:27 16:35 00:08 zkouSka zcukr.
Ohfev na 78°C 16:35 16:47 00:12 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:47 16:50 00:03
Odrmutovano 16:50 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:50 17:10 00:20
Podréazeni 17:10 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeéfit hustotu
4.vystrelek 78°C 35+1,5 1042
Posledni 78°C 18:30 18:30 35,0 10,5% |sladina %
Pohromadé 18:30 35,0
Do varu na 75 min. 18:30 19:30 01:00 35,5 Start var
1.chmel po 10. min 19:40 Chinook 40 g
2.chmel po 50. min. 20:20 Kazbek 25 g
4.chmel do whirpoolu 20:45 1048 Bavaria 33 g
Dovareno 20:45 32,5 12,0% |SUMA 98 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:45 20:47 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:47 21:07 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:07 21:30 00:23
Spilani * 21:35 19°C S-04 12 g
Doba rmutovani 01:51 Dodany extrakt 4,3
Doba scezovani 01:20 Ziskany extrakt 3,9
Celkovy &as varky 07:02 VytéZek 90,0
Ztrata 10,0
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 29,0 I} drops: g/varka
Stoceno lahve /
Celkem | 29,0 | [Varir: [Sedly+Mirunka

* 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 stoc¢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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev I1BU EBC I cislo objem
19.12.2020 I I ALE 14% Barunka rozverna 41 14 38 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 5,00 kg Harmonie 50 7,10%
melanoidni 0,40 kg Bavaria Man. 66 8,10%
viderisky 1,50 kg
Zitny 0,40 kg
Celkem 7,30 0,00 0,0%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:39 15:06 00:27 20,0
Smichani se sladem 15:06 15:07 00:01
Vystirka - ohfev na 55°C 15:07 15:12 00:05 55,0
Prodleva 10 min. 15:12 15:22 00:10
Ohrev na 65°C 15:22 15:32 00:10 65,0
Prodleva 70 min. 15:32 16:42 01:10
Ohrev na 73°C 16:42 16:53 00:11 73,0
Prodleva 10 min. 16:53 17:03 00:10
Ohrev na 78°C 17:03 17:10 00:07 78,0
Prodleva 10 min. 17:10 17:20 00:10 zkou$ka zcukf. OK
00:00
Cerpani na scezovaci kad 17:20 17:25 00:05
Odrmutovéano 17:25 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:25 17:45 00:20
Podrazeni 17:45 podrazeni
Stékani predku 17:50 12,5
1.vystrelek 78°C 18:00 18,0
2.vystrelek 78°C 18:15 24,0
3.vystrelek 78°C 18:35 28,5 zmeéfit hustotu
4.vystrelek 78°C 35,0 1058
Posledni 78°C 19:00 01:10 350+ 1,5 14,3% |sladina %
Pohromade 19:00 350+ 1,5
Do varu na 70 min. 19:00 20:00 01:00 Start var
1.chmel po 10. min 20:10 Harmonie 50 o]
2.chmel po 65. min. 21:05 Bavaria Man. 33 g
3.chmel do WH 21:08 Bavaria Man. 33 g
Dovareno 21:10 33,0 14,8% |SUMA 116 g
Cerpani na vifivou kad’ 21:10 21:12 00:02 33,0
Odpocinek 20 min. 21:12 21:32 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:32 21:45 00:13
Spilani * 21:50 19 °C 31,0 S-04 12 g
Doba rmutovani 02:19 Dodany extrakt 0,0
Doba scezovani 01:15 Ziskany extrakt 4,9
Celkovy &as varky 07:11 VytéZek HHHHHHE
Ztrata HHHEHHE
Celkem HHHHHHHE
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 24.12. 29,0 I drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem | 29,0 | [Varir: [B+m

* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev I1BU EBC I cislo objem
27.12.2020 I I IPA 11% NATURISTKA 50 8,5 39 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 5,10 kg 3,92 76,8% Chinook 33 11,60%
Cascade 60 5,80%
Irsky mech 5
PRVNI DOMACI SROTOVANI NA GORILLE
Celkem 5,10 3,92 76,8%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 17:00 17:25 00:25 20,0
Smichani se sladem 17:30 17:30 00:00 25,0
Vystirka - ohfev na 52°C 17:30 17:30 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 17:30 17:50 00:20
Ohrev na 62,5°C 17:50 18:00 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 18:00 18:20 00:20
Ohfev na 68°C 18:20 18:27 00:07 69,0
Prodleva 20 min. 18:27 18:47 00:20
Ohfev na 72,5°C 18:47 18:53 00:06 72,5
Prodleva 8 min. 18:53 19:01 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 19:01 19:07 00:06 78,0
Cerpani na scezovaci kad 19:08 19:14 00:06
Odrmutovano 19:14 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 19:14 19:34 00:20
Podrazeni 19:34 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5 zmeéfit hustotu
4.vystrelek 78°C 32,5 1040
Posledni 78°C 20:52 20:52 35+1,5 10,0% |sladina %
Pohromadé 20:52 35+1,5
Do varu na 75 min. 20:52 21:50 00:58 Start var
1.chmel po 10. min 22:00 Chinook 33 g
2.chmel po 50. min. 22:40 Cascade 30 g
3.chmel do WH 23:05 1044 Cascade 30 g
Dovareno 23:05 32,0 11,0% |SUMA 93 g
Cerpani na vifivou kad 23:05 23:07 00:02 32,0 studené chmeleni
Odpocinek 20 min. 23:07 23:27 00:20 Cascade 30.12. 30 g
Chlazeni na 15-20°C 23:27 23:45 00:18
Spilani * 23:50 19 °C 30,5 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:44 Dodany extrakt 3,9
Doba scezovani 01:18 Ziskany extrakt 3,5
Celkovy &as varky 06:50 VytéZek 89,9
Ztrata 10,1
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 29,0 I} drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem 29,0 | [Varir: [B+m

* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
02.01.2021 I I IPA 14% Veseld Mirunka (2) 130 11 40 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Plzerisky 4,50 kg 3,46 76,8% Chinook 65 11,60%
Bavorsky 1,50 kg 1,18 78,7% Citra 100 12,10%
Celkem 6,00 4,64 77,3%
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:40 15:05 00:25 20,0
Smichani se sladem 15:05 15:05 00:00
Vystirka - ohfev na 52°C 15:05 15:10 00:05 52,0
Prodleva 20 min. 15:10 15:30 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:30 15:42 00:12 63,0
Prodleva 20 min. 15:42 16:02 00:20
Ohfev na 68°C 16:02 16:09 00:07 68,0
Prodleva 20 min. 16:09 16:29 00:20
Ohfev na 72,5°C 16:29 16:36 00:07 72,5
Prodleva 8 min. 16:36 16:44 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:44 16:53 00:09 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:53 17:03 00:10
Odrmutovano 17:03 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 17:03 17:23 00:20
Podrazeni 17:23 podrazeni
Stékani predku 11,5
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystrelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 32,0 zmeéfit hustotu
4.vystrelek 78°C 1050
Posledni 78°C 19:00 19:00 35+1,5 12,5% |sladina %
Pohromadé 19:00 35+1,5
Do varu na 75 min. 19:00 20:05 01:05 Start var
1.chmel po 10. min 20:15 Chinook 65 g
2.chmel po 30. min. 20:35 Citra 75 g
3.chmel do WH 21:20 1058 Citra 25 g
Dovareno 21:20 32,5 14,3% |SUMA 165 g
Cerpani na vifivou kad’ 21:20 21:22 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 21:22 21:42 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:42 21:55 00:13
Spilani * 21:57 18 °C 30,5 S-04 12 g
Doba rmutovani 01:58 Dodany extrakt 4,6
Doba scezovani 01:37 Ziskany extrakt 4,6
Celkovy cas varky 07:17 | Vytézek 99,9
Ztrata 0,1
Celkem 100,0
I Varku dozoroval sladek: |Libor Smutek am Apparate I
Stoceno sudy 08.01.2021 27,5 I drops: 100 g/varka
Stoceno lahve /
Celkem | 27,5 | [Varir: [B+m

* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
08.01.2021 I I IPA 12% Tovaryska 51 9 41 301
Slad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 4,00 kg 81,8% 327 Premiant 50 5,26%
viderisky 1,00 kg 81,7% 0,82 Comet 70 8,00%
Zitny 0,50 kg 79,9% 0,40
0,00
0,00
Celkem 5,50 4,49
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:35 15:05 00:30 20,0
Smichani se sladem 15:05 15:05 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:05 15:05 00:00 54,0
Prodleva 20 min. 15:05 15:25 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:25 15:34 00:09 62,5
Prodleva 20 min. 15:34 15:54 00:20
Ohfev na 68°C 15:54 16:04 00:10 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:04 16:24 00:20
Ohfev na 72,5°C 16:24 16:35 00:11 72,5
Prodleva 8 min. 16:35 16:43 00:08 zkouska zcukreni ! OK
Ohfev na 78°C 16:43 16:53 00:10 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:53 16:58 00:05
Odrmutovéano 16:58
Odpocinek 20 min. 16:58 17:18 00:20
Podrazeni 17:18
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,5 1042 sladina SG
Posledni 78°C 18:35 18:35 35+1,5 10,5% |sladina %
Pohromadé 18:35 35,0
Do varu na 75 min. 18:35 19:45 01:10 Start var
1.chmel po 10 min. 19:55 kvasnice ! Premiant 50 g
2.chmel po 40 min. 20:25 Comet 35 g
Protafloc 1tbl. 20:45 g
3.chmel do WH 21:00 1050 Comet 35 fe]
Dovareno 21:00 32,5 12,5% |SUMA 120 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:00 21:02 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 21:02 21:22 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:22 21:35 00:13
Spilani * 21:35 17 31,5 S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:53 Dodany extrakt 4,49
Doba scezovani 01:17 Ziskany extrakt 4,06
Celkovy &as varky 07:00 Vytézek 90,5%
Ztrata 9,5%
| Vérku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 14.01.2021 28,0 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 28,0 [Varir: Sedly+Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 10.01.2021 I I IPA 11% Poustevnik 53 10 I 42 301
ISlad hmotnost dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
pizerisky 3,50 79,5% 2,78 Premiant 60 5,26%
mnichovsky M25 1,00 81,5% 0,82 Harmonie 50 7,11%
Zitny 0,50 79,9% 0,40 Kazbek 25 4,75%
0,00
0,00
Celkem 5,00 4,00
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:00 14:35 00:35 20,0
Smichani se sladem 14:35 14:36 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 14:36 14:38 00:02 52,0
Prodleva 20 min. 14:38 14:58 00:20
Ohrev na 62,5°C 14:58 15:09 00:11 62,5
Prodleva 20 min. 15:09 15:29 00:20
Ohfev na 68°C 15:29 15:37 00:08 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 15:37 15:57 00:20
Ohfev na 72,5°C 15:57 16:03 00:06 72,5
Prodleva 8 min. 16:03 16:11 00:08 zkouska zcukreni ! OK
Ohfev na 78°C 16:11 16:20 00:09 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:20 16:24 00:04
Odrmutovéano 16:24
Odpocinek 20 min. 16:24 16:44 00:20
Podrazeni 16:44
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,0
4.vystrelek 78°C 33,5 1038 sladina SG
Posledni 78°C 17:45 17:45 35,5+1,5 9,5% sladina %
Pohromadé 17:45 35,5
Do varu na 75 min. 17:45 18:40 00:55 Start var
1.chmel po 10 min. 18:50 kvasnice ! Premiant 60 g
2.chmel po 60 min. 19:40 Harmonie 50 g
Nirsky mech 59 19:40 Kazbek 25 g
4.chmel 19:55 1044 g
Dovareno 19:55 32,5 11,0% |SUMA 135 g
Cerpéani na vifivou kad’ 19:55 19:57 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 19:57 20:17 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:17 20:40 00:23
Spilani * 20:45 20 31,0 S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:49 Dodany extrakt 4,00
Doba scezovani 01:01 Ziskany extrakt 3,58
Celkovy &as varky 06:45 Vytézek 89,4%
Ztrata 10,6%
| Vérku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 16.1. 28,0 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 28,0 [Varir: Sedly

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
15.01.2021 I I IPA 11% Pipa 60 10 I 43 301
Slad hmotnost [kg] dodany extrakt SarZze Chmel g alfa
viderisky 3,50 80,0% 2,80 Premiant 65 5,26%
Zitny 0,75 78,0% 0,59 Citra 50 12,90%
Carared 1,00 80,0% 0,80 Cascade 75 7,00%
0,00
0,00
Celkem 5,25 4,19
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 57°C 14:28 14:50 00:22 20,0
Smichani se sladem 14:50 14:54 00:04 24,5
Vystirka - ohfev na 55°C 14:54 14:57 00:03 56,0
Prodleva 10 min. 14:57 15:07 00:10
Ohfev na 65°C 15:07 15:17 00:10 65,0
Prodleva 70 min. 16:17 16:27 01:10 spustit boiler !
Ohfev na 73°C 16:27 16:40 00:13 73,0
Prodleva 10 min. 16:40 16:50 00:10
Ohfev na 78°C 16:50 16:57 00:07 78,0
Prodleva 10 min. 16:57 17:07 00:10 zkouska zcukreni ! OK
Cerpéni na scezovaci kad' 17:07 17:11 00:04
Odrmutovéano 17:11
Odpocinek 20 min. 17:11 17:31 00:20
Podrazeni 17:31
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystfelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 27,0
4.vystrelek 78°C 32,5 1038 sladina SG
Posledni 78°C 18:50 18:50 1,5+35,5 9,5% sladina %
Pohromade 18:50 1,56+35,5
Do varu na 75 min. 18:50 19:50 01:00 35,5 Start var
1.chmel 65 min. 20:00 kvasnice ! Premiant 65 g
2.chmel 5 min. 20:50 Citrat+Cascade 25+25 g
Irsky mech 59 21:00 g
3.chmel do WH 21:05 Citrat+Cascade 25+25 g
Dovareno 21:05 32,5 11,0% |SUMA 150 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:05 21:07 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 21:07 21:27 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:27 20:48 HHHHHHE
Spilani * 20:50 19 °C 30,0 S-04 12 g
Studené chmeleni Cascade 25 g
Doba rmutovani 02:21 Dodany extrakt 4,19
Doba scezovani 01:19 Ziskany extrakt 3,58
Celkovy &as varky 06:22 Vytézek 85,4%
Ztrata 14,6%
| Vérku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 21.01.2021 280 | drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 28,0 | [Varir: | Sedly

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
16.01.2021 I I Ale 11% MAXPajle 55 7 44 301
Slad hmotnost [kg] dodany extrakt SarZze Chmel g alfa
Pale Ale 5,75 80,1% 4,61 Cascade 150 5,80%
0,00 Comet 65 8,00%
0,00
0,00
0,00
Celkem 5,75 4,61
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 65,5°C 13:23 13:50 00:27 20,0
Smichani se sladem 13:50 13:54 00:04 24,0
Vystirka - ohfev na 63,5°C 13:54 13:57 00:03 63,5
Prodleva 75 min. 13:57 15:12 01:15
spustit boiler !
zkouska zcukreni ! OK
Cerpéni na scezovaci kad' 15:12 15:17 00:05
Odrmutovéano 15:17
Odpocinek 20 min. 15:17 15:37 00:20
Podrazeni 15:37
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 18,0
2.vystfelek 78°C 24,5
3.vystrelek 78°C 29,5
4.vystrelek 78°C 33,5 1042 sladina SG
Posledni 78°C 16:48 16:48 1,5+35,5 10,5% |sladina %
Pohromadeé 16:48 1,56+35,5
Do varu na 60 min. 16:48 17:52 01:04 Start var
1.chmel 60 min. 17:52 kvasnice ! Cascade 40 g
2.chmel 20 min. 18:32 Cascade 55 g
Protafloc 18:37
3.chmel 3 min. 18:49 Cascade 40 g
4.chmel do WH 18:52 Comet 30
5.chmel po 10 min 19:02 1045 Comet 20 g
Dovareno 19:02 34,0 11,3% |SUMA 185 g
Cerpéani na vifivou kad’ 19:02 19:04 00:02 34,0
Odpocinek 20 min. 19:04 19:24 00:20
Chlazeni na 15-20°C 19:24 19:50 00:26
Spilani * 19:54 17 °C 32,0 S-04 12 g
Studené chmeleni 3. den Comet+Cascade 15+15 g
Doba rmutovani 01:27 Dodany extrakt 4,61
Doba scezovani 01:11 Ziskany extrakt 3,83
Celkovy &as varky 06:31 Vytézek 83,0%
Ztrata 17,0%
| Varku dozoroval sladek:  Sedly am Platz | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 22.01.2021 300 |/ drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 30,0 | [Varir: Martin Meixner

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
22.01.2021 I I ALE 12% Letuska 40 12 45 30/
Slad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 7,0 5,00 90,9% 81,8% 4,09 Premiant 50 5,26%
[Abbey Malt 45,0 0,50 9,1% 78,6% 0,39 Hallertauer 100 4,70%
0,00
0,00
0,00
Celkem 10,45 5,50 4,48
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:45 15:08 00:23 20,0
Smichani se sladem 15:08 15:10 00:02 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:10 15:13 00:03 52,0
Prodleva 20 min. 15:13 15:33 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:33 15:46 00:13 62,5
Prodleva 20 min. 15:46 16:06 00:20
Ohfev na 68°C 16:06 16:17 00:11 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:17 16:37 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:37 16:45 00:08 72,0
Prodleva 8 min. 16:45 16:53 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:53 17:03 00:10 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 17:03 17:08 00:05
Odrmutovéano 17:08
Odpocinek 20 min. 17:08 17:28 00:20
Podréazeni 17:28
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 28,0
4.vystrelek 78°C 32,5 1044 sladina SG
Posledni 78°C 18:55 18:55 1,5+35,5 11,0% |sladina %
Pohromadeé 18:55 1,56+35,5
Do varu na 75 min. 18:55 20:00 01:05 Start var
1.chmel 65 min 20:10 kvasnice ! Premiant 50 g
2.chmel 15 min 21:00 Hallertauer 50 g
Protafloc 1 tbl. 21:00 g
3. chmel do WH 21:15 1050 Hallertauer 50 g
Dovareno 21:15 32,5 12,5% |SUMA 150 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:15 21:17 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 21:17 21:37 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:37 21:50 00:13
Spilani * 21:50 17 30,5 S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 02:00 Dodany extrakt 4,48
Doba scezovani 01:27 Ziskany extrakt 4,06
Celkovy &as varky 07:05 Vytézek 90,6%
Ztrata 9,4%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 28.01.2021 290 |/ drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 29,0 | [Varir: Sedly+Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 29.01.2021 I I IPA 11% TEENAGER 42 10 I 46 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 4,00 80,0% 79,5% 3,18 Premiant 50 5,26%
Carared 50,0 0,50 10,0% 80,0% 0,40 Tettnanger 100 4,60%
Zitny 7,0 0,50 10,0% 78,0% 0,39
0,00
0,00
Celkem 8,90 5,00 3,97
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:30 14:55 00:25 20,0
Smichani se sladem 14:55 14:55 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 14:55 14:55 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 14:55 15:15 00:20
00:00
00:00
Ohfev na 67°C 15:15 15:30 00:15 67,0 spustit boiler !
Prodleva 40 min. 15:30 16:10 00:40
Ohrev na 72,5°C 16:10 16:17 00:07 72,5
Prodleva 8 min. 16:17 16:25 00:08 zkouska zcukreni ! OK
Ohfev na 78°C 16:25 16:30 00:05 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:30 16:35 00:05
Odrmutovéano 16:35
Odpocinek 20 min. 16:35 16:55 00:20
Podréazeni 16:55
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 23,0
3.vystrelek 78°C 28,0
4.vystrelek 78°C 34,0 sladina SG
Posledni 78°C 18:15 18:15 35+1,5 9,5% sladina %
Pohromadé 18:15 35+1,5
Do varu na 75 min. 18:15 19:30 01:15 Start var
1.chmel 65 min 19:40 kvasnice ! Premiant 50 g
2.chmel 15 min 20:30 Tettnanger 50 g
Irsky mech 5g 15 min 20:30 g
3. chmel do WH 20:45 Tettnanger 50 o]
Dovareno 20:45 32,5 11,5% |SUMA 150 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:45 20:47 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:47 21:07 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:07 21:20 00:13
Spilani * 21:20 17 °C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:40 Dodany extrakt 3,97
Doba scezovani 01:20 Ziskany extrakt 3,74
Celkovy &as varky 06:50 Vytézek 94,1%
Ztrata 5,9%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 04.02.2021 290 |/ drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 29,0 | [Varir: | Sedly + Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
03.02.2021 I I ALE 13% Belgiéan 42 27 47 30/
Slad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Belgium Special 300,0 0,50 8,3% 79,0% 0,40 Premiant 60 5,30%
Pale Ale 7,0 5,50 91,7% 81,8% 4,50 Kazbek 50 4,80%
0,0% 0,00 ZPC 50 3,20%
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 31,42 6,00 4,89
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:30 15:55 00:25 20,0
Smichani se sladem 15:55 15:56 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:56 15:56 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:56 16:16 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:16 16:26 00:10 62,5
Prodleva 20 min. 16:26 16:46 00:20
Ohfev na 68°C 16:46 16:52 00:06 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:52 17:12 00:20
Ohrev na 72,5°C 17:12 17:21 00:09 72,5
Prodleva 8 min. 17:21 17:29 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 17:29 17:39 00:10 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 17:39 17:45 00:06
Odrmutovéano 17:45
Odpocinek 20 min. 17:45 18:05 00:20
Podréazeni 18:05
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,5 1046 sladina SG
Posledni 78°C 19:05 19:05 35,5+1,5 11,5% |sladina %
Pohromadeé 19:05 35,5+1,5
Do varu na 75 min. 19:05 19:50 00:45 Start var
1.chmel 65 min. 20:00 kvasnice ! Premiant 60 g
2.chmel 15 min 20:50 Kazbek 50 g
Irsky mech 59 20:50 g
3. chmel do WH 21:05 1053 ZPC 50 g
Dovareno 21:05 32,0 13,0% |SUMA 160 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:05 21:07 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 21:07 21:27 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:27 21:40 00:13
Spilani * 21:40 17 S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:50 Dodany extrakt 4,89
Doba scezovani 01:00 Ziskany extrakt 4,16
Celkovy &as varky 06:10 Vytézek 85,0%
Ztrata 15,0%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 9.2. 28,5 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 285 | [Varir: 3 Bobici

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
05.02.2021 I I ALE 12,5% Mamma Mia! 36 17 48 30/
Slad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 7,0 4,00 72,7% 0,00 Premiant 40 5,26%
[Abbey Malt 45,0 1,50 | 27,3% 0,00 Willamette 100 5,20%
0,0% 0,00
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 17,36 5,50 0,00
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:38 15:02 00:24 20,0
Smichani se sladem 15:02 15:04 00:02 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:04 15:04 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:04 15:24 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:24 15:34 00:10 62,5
Prodleva 20 min. 15:34 15:54 00:20
Ohfev na 68°C 15:54 16:00 00:06 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:00 16:20 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:20 16:25 00:05 72,5
Prodleva 8 min. 16:25 16:33 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:33 16:40 00:07 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:40 16:46 00:06
Odrmutovéano 16:46
Odpocinek 20 min. 16:46 17:06 00:20
Podréazeni 17:06
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,5 sladina SG
Posledni 78°C 18:39 18:39 35,5+1,5 sladina %
Pohromadeé 18:39 35,5+1,5
Do varu na 75 min. 18:39 19:40 01:01 Start var
1. chmel 65 min. 19:50 kvasnice ! Premiant 40 g
2. chmel 15 min. 20:45 Willamette 50 g
Irsky mech 59 15min. 10:45 g
3. chmel do WH 20:55 1050 Willamette 50 g
Dovareno 20:55 32,5 12,5% |SUMA 140 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:55 20:57 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:57 21:17 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:17 21:30 00:13
Spilani * 21:30 18 S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:44 Dodany extrakt 0,00
Doba scezovani 01:33 Ziskany extrakt 4,06
Celkovy &as varky 06:52 Vytézek HHHHHHE
Ztrata HHHHHHE
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem HHHHHHE
Stoceno sudy 11.2. 29,0 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 29,0 | [Varir: Sedly+Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
12.02.2021 I I ALE 11,5% Eliska (3) 60 10 49 30/
Slad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Viderisky 8,5 5,30 100,0% 80,0% 4,24 Chinook 30 11,60%
0,0% 0,00 Ella 70 15,40%
0,0% 0,00
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 8,50 5,30 4,24
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:44 15:07 00:23 20,0
Smichani se sladem 15:08 15:09 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:09 15:13 00:04 52,0
Prodleva 20 min. 15:13 15:33 00:20
Ohrev na 62,5°C 15):33 15:40 HHHEHHE 62,0
Prodleva 20 min. 15:40 16:00 00:20
Ohfev na 68°C 16:00 16:08 00:08 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:08 16:28 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:28 16:37 00:09 73,0
Prodleva 8 min. 16:37 16:45 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:45 16:51 00:06 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:51 16:57 00:06
Odrmutovéano 16:57
Odpocinek 20 min. 16:57 17:17 00:20
Podréazeni 17:17
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,0
4.vystrelek 78°C 32,0 1040 sladina SG
Posledni 78°C 18:30 18:30 36+1 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:30 36+1
Do varu na 75 min. 18:30 19:12 00:42 Start var
1. chmel 65 min 19:22 kvasnice ! Chinook 30 g
2. chmel 15 min 20:12 Ella 20 g
Irsky mech 59 20:12 g
3. chmel do WH 20:27 1042 Ella 30 g
Dovareno 20:27 32,5 10,5% |SUMA 80 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:27 20:29 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:29 20:49 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:49 21:05 00:16
Spilani * 21:05 17°C S-04 12 g
Studené chmeleni 3.den 15.2. Ella 20 g
Doba rmutovani 01:49 Dodany extrakt 4,24
Doba scezovani 01:13 Ziskany extrakt 3,41
Celkovy &as varky 06:21 Vytézek 80,5%
Ztrata 19,5%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 18.2. 290 |/ drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 29,0 | [Varir: | Sedly + Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 19.02.2021 I I IPA 12% M.O.S.T! (2) 6 50 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 5,00 90,9% 79,5% 3,98 Sladek 70 5,75%
Zitny 7,0 0,50 9,1% 78,0% 0,39 Sorachy Ace 100
0,0% 0,00 -hlavkovy, cesky
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 4,27 5,50 4,37
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:45 15:09 00:24 20,0
Smichani se sladem 15:09 15:09 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:13 15:13 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:13 15:33 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:33 15:44 00:11 63,0
Prodleva 20 min. 15:44 16:04 00:20
Ohfev na 68°C 16:04 16:10 00:06 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:10 16:30 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:30 16:36 00:06 72,5
Prodleva 8 min. 16:36 16:44 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:44 16:54 00:10 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:54 16:56 00:02
Odrmutovéano 16:56
Odpocinek 20 min. 16:56 17:16 00:20
Podréazeni 17:16
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,5 sladina SG
Posledni 78°C 18:30 18:30 36,0 10,5% |sladina %
Pohromadé 18:30 36,0
Do varu na 75 min. 18:30 19:20 00:50 Start var
1. chmel 65 min. 19:30 kvasnice ! Sladek 70 g
2. chmel 45 min. 19:50 Sorachy Ace 50 o]
Irsky mech 59 20:20 g
3. chmel 2 min. 20:33 Sorachy Ace 50 g
Dovareno 20:35 32,5 12,5% |SUMA 170 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:35 20:37 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:37 20:57 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:57 20:57 00:00
Spilani * 21:14 18°C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:47 Dodany extrakt 4,37
Doba scezovani 01:14 Ziskany extrakt 4,06
Celkovy &as varky 06:29 Vytézek 93,1%
Ztrata 6,9%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 27.02.2021 270 |l drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 27,0 |1 [Varir: B+M

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 26.02.2021 I I IPA 12% M.O.S.T! (3) 6 I 51 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 5,00 90,9% 79,5% 3,98 Sladek 70 5,75%
Zitny 7,0 0,50 9,1% 78,0% 0,39 Sorachy Ace 100
0,0% 0,00 -hlavkovy, cesky
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 4,27 5,50 4,37
Operace Cas °C Objem v % Pozndmka dédvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:37 15:00 00:23 20,0
Smichani se sladem 15:00 15:00 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:00 15:03 00:03 52,0
Prodleva 20 min. 15:03 15:23 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:23 15:31 00:08 62,5
Prodleva 20 min. 15:31 15:51 00:20
Ohfev na 68°C 15:51 15:56 00:05 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 15:56 16:16 00:20
Ohrev na 78°C !!! 16:16 16:27 00:11 78,0
Prodleva 8 min. 16:27 16:35 00:08 zkouska zcukreni !
00:00
Cerpéni na scezovaci kad' 16:35 16:41 00:06
Odrmutovéano 16:41
Odpocinek 20 min. 16:41 17:01 00:20
Podréazeni 17:01
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,0 1042 sladina SG
Posledni 78°C 18:15 18:15 36,0 10,5% |sladina %
Pohromadé 18:15 36,0
Do varu na 75 min. 18:15 19:07 00:52 Start var
1. chmel 65 min. 19:17 kvasnice ! Sladek 70 g
2. chmel 45 min. 19:37 Sorachy Ace 50 o]
Irsky mech 59 20:05 g
3. chmel 2 min. 20:20 1050 Sorachy Ace 50 o]
Dovareno 20:22 32,0 12,5% |SUMA 170 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:22 20:24 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 20:24 20:44 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:44 20:54 00:10
Spilani * 21:10 18 °C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:41 Dodany extrakt 4,37
Doba scezovani 01:14 Ziskany extrakt 4,00
Celkovy &as varky 06:33 Vytézek 91,6%
Ztrata 8,4%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 04.03.2021 270 |l drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 27,0 |1 [Varir: | B+M
Poznamky:

Ohrev z 68 °C na 78 °C proveden omylem a zplsoben Aldou, jelikoZ skrze telefonni aparat vyzvidal podrobnosti nové varny :-)




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev I1BU EBC I cislo objem
03.03.2021 I I ALE STOUT 13% Fousaty Chris 55 80,00 52 301
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 14:40 15:05 00:25 20,0
Smichani se sladem 15:05 15:07 00:02 24,0 jecmen pouze 1/3 = 0,2kg
Vystirka - ohfev na 52°C 15:07 15:07 00:00 52,0
Prodleva 20 min. 15:07 15:27 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:27 15:38 00:11 62,5
Prodleva 20 min. 15:38 15:58 00:20
Ohfev na 68°C 15:58 16:07 00:09 68,0
Prodleva 20 min. 16:07 16:27 00:20
Ohfev na 72,5°C 16:27 16:35 00:08 72,5
Prodleva 8 min. 16:35 16:43 00:08 zkou$ka zcukf. OK
Ohfev na 78°C 16:43 16:48 00:05 78,0
Cerpani na scezovaci kad 16:48 16:58 00:10 priddvat postupné jecmen = 0,4kg
Odrmutovéano 16:58 odrmutovano
Odpocinek 20 min. 16:58 17:18 00:20
Podrazeni 17:18 podrazeni
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 18,0
2.vystrelek 78°C 23,0
3.vystrelek 78°C 28,0 zmeéfit hustotu
4.vystrelek 78°C 33,0
Posledni 78°C 18:25 18:25 35+1,5 sladina %
Pohromadé 18:25
Do varu na 75 min. 18:25 19:10 00:45 Start var
1.chmel po 10. min 19:20 Premiant 35 g
2.chmel po 30. min. 19:40 Kazbek 50 g
Irsky mech 5g 20:00
3.chmel 2 min. pfed koncem 20:23 1054 |ZPC 65 g
Dovareno 20:25 32,5 13,3% |SUMA 150 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:25 20:27 00:02
Odpocinek 20 min. 20:27 20:47 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:47 21:00 00:13
Spilani * 21:05 20 °C S-04 12 g
Doba rmutovani 01:53 Dodany extrakt 4,9
Doba scezovani 01:07 Ziskany extrakt 4,3
Celkovy &as varky 06:25 VytéZek 87,3
Ztrata 12,7
Celkem 100,0

I Varku dozoroval sladek:

Libor Smutek am Apparate

drops: 100

Stoceno sudy 09.03.2021 28,5 /
Stoéeno lahve /
Celkem \ 28,5 \ [}

g/varka

|Sedly+Martin C.

* 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.




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 05.03.2021 I I IPA 12% M.O.S.T! (4) 6 53 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 5,00 90,9% 79,5% 3,98 Sladek 70 5,75%
Zitny 7,0 0,50 9,1% 78,0% 0,39 Challenger 25 8,00%
0,0% 0,00 Sorachy Ace 65
0,0% 0,00 -hlavkovy, cesky
0,0% 0,00 \
Celkem 4,27 5,50 4,37
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:40 15:08 00:28 20,0
Smichani se sladem 15:08 15:10 00:02 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:10 15:13 00:03 53,0
Prodleva 20 min. 15:13 15:33 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:33 15:42 00:09 63,0
Prodleva 20 min. 15:42 16:02 00:20
Ohfev na 68°C 16:02 16:11 00:09 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:11 16:31 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:31 16:34 00:03 73,0
Prodleva 8 min. 16:34 16:42 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:42 16:54 00:12 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:54 16:57 00:03
Odrmutovéano 16:57
Odpocinek 20 min. 16:57 17:17 00:20
Podréazeni 17:17
Stékani predku
1.vystrelek 78°C
2.vystfelek 78°C
3.vystrelek 78°C
4.vystrelek 78°C 1043 sladina SG
Posledni 78°C 18:25 18:25 10,8% |sladina %
Pohromadé 18:25 0,0
Do varu na 75 min. 18:25 19:28 01:03 Start var
1. chmel 65 min. 19:43 kvasnice ! Sladek 70 g
2. chmel 45 min. 19:58 Sorachy Ace 15 o]
Sladek 10 g
Irsky mech 59 20:30 g
3. chmel 2 min. 20:40 1050 Sorachy Ace 50 o]
Dovareno 20:43 32,5 12,5% |SUMA 145 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:43 20:45 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:45 21:05 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:05 21:15 00:10
Spilani * 21:15 20 °C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:49 Dodany extrakt 4,37
Doba scezovani 01:08 Ziskany extrakt 4,06
Celkovy &as varky 06:35 Vytézek 93,1%
Ztrata 6,9%
| Vérku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 11.3. 280 | drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 28,0 | [Varir: Sedly + Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 12.03.2021 I I IPA 14,5% MAGIC BUTTON (3) 52 19 I 54 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 2,00 28,6% 79,5% 1,59 Premiant 50 5,26%
mnichovsky M25 25,0 4,00 57,1% 81,5% 3,26 Galaxy 40 13,30%
Zitny 7,0 0,50 7,1% 78,0% 0,39 Mandarina B. 40 8,10%
ovesné viocky 2,0 0,50 7,1% 0,0% 0,00 Protafloc 1 tbl
0,0% 0,00
Celkem 16,07 7,00 5,24
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:43 15:05 00:22 20,0
Smichani se sladem 15:05 15:05 00:00
Vystirka - ohfev na 52°C 15:05 15:07 00:02
Prodleva 20 min. 15:07 15:27 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:27 15:36 00:09
Prodleva 20 min. 15:36 15:56 00:20
Ohfev na 68°C 15:56 16:02 00:06 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:02 16:22 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:22 16:34 00:12
Prodleva 8 min. 16:34 16:42 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:42 16:50 00:08
Cerpéni na scezovaci kad' 16:50 16:54 00:04
Odrmutovéano 16:54
Odpocinek 20 min. 16:54 17:14 00:20
Podréazeni 17:14
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,5 1055 sladina SG
Posledni 78°C 18:45 18:45 36+1 13,5% |sladina %
Pohromadé 18:45 36+1
Do varu na 75 min. 18:45 19:45 01:00 Start var
1. chmel 65 min. 19:55 kvasnice ! Premiant 50 g
2. chmel 15 min. 20:45 Galaxy 20 g
Mandarina B. 20
Protafloc 15 min. 20:45
3. chmel do WH 21:00 Galaxy 20 g
1060 Mandarina B. 20 g
Dovareno 21:00 32,5 14,8% |SUMA 130 g
Cerpani na vifivou kad’ 21:00 21:02 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 21:02 21:22 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:22 21:40 00:18
Spilani * 21:45 19°C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:49 Dodany extrakt 5,24
Doba scezovani 01:31 Ziskany extrakt 4,79
Celkovy &as varky 07:02 Vytézek 91,5%
Ztrata 8,5%
| Vérku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 18.03.2021 ] drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 0,0 | [Varir: | Sedly + Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 19.03.2021 I I ALE 14% Babettka 40 28 55 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 5,40 80,0% 79,5% 4,29 Premiant 30 5,26%
Belgium Special 300,0 0,60 89% 79,0% 0,47 Bavaria 25 8,10%
Zitny 7,0 0,40 59% 78,0% 0,31 Kazbek 50 4,75%
ovesné viocky 2,0 0,35 52% 0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 30,39 6,75 5,08
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:45 15:12 00:27 20,0
Smichani se sladem 15:12 15:13 00:01 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:13 15:16 00:03 52,0
Prodleva 20 min. 15:16 15:36 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:36 15:45 00:09 53,0
Prodleva 20 min. 15:45 16:05 00:20
Ohfev na 68°C 16:05 16:12 00:07 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:12 16:32 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:32 16:38 00:06 73,0
Prodleva 8 min. 16:38 16:46 00:08 zkouska zcukreni ! OK
Ohfev na 78°C 16:46 16:55 00:09 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:55 17:00 00:05
Odrmutovéano 17:00
Odpocinek 20 min. 17:00 17:20 00:20
Podréazeni 17:20
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 16,5
2.vystfelek 78°C 21,5
3.vystrelek 78°C 25,0
4.vystrelek 78°C 30,0 1050 sladina SG
Posledni 78°C 18:48 18:48 32,5+1,5 12,5% |sladina %
Pohromadeé 18:48 32,5+1,5
Do varu na 75 min. 18:45 19:25 00:40 Start var
1. chmel 65 min. 19:35 kvasnice ! Premiant 30 g
2. chmel 45 min 19:55 Bavaria 25 g
Protafloc 15 min. 20:25 g
3. chmel 2 min. 20:38 1058 Kazbek 50 g
Dovareno 20:40 32,5 14,3% |SUMA 105 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:40 20:42 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:42 21:02 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:02 21:15 00:13
Spilani * 21:25 19°C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:48 Dodany extrakt 5,08
Doba scezovani 01:28 Ziskany extrakt 4,63
Celkovy &as varky 06:40 Vytézek 91,2%
Ztrata 8,8%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 25.3. 28,5 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 28,5 | [Varir: Sedly + Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
26.03.2021 I I ALE 12% Tovaryska (2) 50 9 I 56 30/
Slad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Pale Ale 7,0 4,00 72,7% 81,8% 327 Premiant 50 5,26%
viderisky 8,5 1,00| 18,2% 80,0% 0,80 Comet 70 8,00%
Zitny 7,0 0,50 9,1% 78,0% 0,39
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 7,27 5,50 4,46
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:40 15:09 00:29 20,0
Smichani se sladem 15:09 15:11 00:02 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:11 15:14 00:03 52,0
Prodleva 20 min. 15:14 15:34 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:34 15:41 00:07 62,5
Prodleva 20 min. 15:41 16:01 00:20
Ohfev na 68°C 16:01 16:09 00:08 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:09 16:29 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:29 16:35 00:06 72,5
Prodleva 8 min. 16:35 16:43 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:43 16:50 00:07 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:50 17:00 00:10
Odrmutovéano 17:00
Odpocinek 20 min. 17:00 17:20 00:20
Podréazeni 17:20
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,5 1044 sladina SG
Posledni 78°C 18:35 18:35 35,5+1,5 11,0% |sladina %
Pohromadeé 18:35 35,5+1,5
Do varu na 75 min. 18:40 19:40 01:00 Start var
1. chmel 65 min. 19:50 kvasnice ! Premiant 50 g
2. chmel 35 min. 20:20 Comet 35 g
Protafloc 1 tbl. 20:40 g
3. chmel do WH 20:55 1052 Comet 35 g
Dovareno 20:55 32,5 12,8% |SUMA 120 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:55 20:57 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:57 21:17 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:17 21:40 00:23
Spilani * 21:42 24 °C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:51 Dodany extrakt 4,46
Doba scezovani 01:15 Ziskany extrakt 4,14
Celkovy &as varky 07:02 Vytézek 92,9%
Ztrata 7,1%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 01.04.2021 28,0 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 28,0 | [Varir: | Sedly + Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
03.04.2021 I I ALE 11,5% Eliska (4) 57 30/
Slad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Viderisky 8,5 5,30 100,0% 80,0% 4,24 Premiant 50 5,30%
0,0% 0,00 Ella 64 15,40%
0,0% 0,00
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 8,50 5,30 4,24
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:35 15:00 00:25 22,0
Smichani se sladem 15:00 15:01 00:01 26,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:01 15:02 00:01 52,0
Prodleva 20 min. 15:02 15:22 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:22 15:32 00:10 62,0
Prodleva 20 min. 15:32 15:52 00:20
Ohfev na 68°C 15:52 15:57 00:05 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 15:57 16:17 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:17 16:26 00:09 73,0
Prodleva 8 min. 16:26 16:34 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:34 16:40 00:06 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:40 16:46 00:06
Odrmutovéano 16:46
Odpocinek 20 min. 16:46 17:06 00:20
Podréazeni 17:06
Stékani predku 14,0
1.vystrelek 78°C 20,0
2.vystfelek 78°C 25,0
3.vystrelek 78°C 30,0
4.vystrelek 78°C 35,0 1040 sladina SG
Posledni 78°C 18:35 18:35 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:35 0,0
Do varu na 75 min. 18:35 19:22 00:47 Start var
1. chmel 65 min 19:32 kvasnice ! Premiant 50 g
2. chmel 15 min 20:22 Ella 25 g
Irsky mech 59 20:22 g
3. chmel do WH 20:37 1050 Ella 25 g
Dovareno 20:37 32,0 12,5% |SUMA 100 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:37 20:39 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 20:39 20:59 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:59 21:00 00:01
Spilani * 21:30 17°C S-04 12 g
Studené chmeleni 3.den 6.4. Ella 14 g
Doba rmutovani 01:46 Dodany extrakt 4,24
Doba scezovani 01:29 Ziskany extrakt 4,00
Celkovy &as varky 06:55 Vytézek 94,3%
Ztrata 5,7%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 9.4. 28,0 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 28,0 [Varir: Sedly + Mirunka
Poznamky:

Bohuzel vykvasilo do banadnu, prepalit Pepa Chrt




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 09.04.2021 I I ALE 12% Kacaba (2) 53 13 I 58 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 1,85| 33,3% 79,5% 1,47 Chinook 40 11,60%
mnichovsky M25 25,0 1,85| 33,3% 81,5% 1,51 Kazbek 25 4,80%
viderisky 8,5 1,85| 33,3% 80,0% 1,48 Bavaria 33 8,10%
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 12,50 5,55 4,46
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:15 15:38 00:23 20,0
Smichani se sladem 15:38 15:38 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:38 15:40 00:02 53,0
Prodleva 20 min. 15:40 16:00 00:20
Ohrev na 62,5°C 16:00 16:10 00:10 62,5
Prodleva 20 min. 16:10 16:30 00:20
Ohfev na 68°C 16:30 16:36 00:06 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:36 16:56 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:56 17:00 00:04 72,5
Prodleva 8 min. 17:00 17:08 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 17:08 17:13 00:05 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 17:14 17:20 00:06
Odrmutovéano 17:20
Odpocinek 20 min. 17:20 17:40 00:20
Podréazeni 17:40
Stékani predku 12,0
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 24,0
4.vystrelek 78°C 29,0 1042 sladina SG
Posledni 78°C 18:40 18:40 35,5+1 10,5% |sladina %
Pohromadé 18:40 35,5
Do varu na 75 min. 18:45 19:50 01:05 Start var
1. chmel 20:00 kvasnice ! Chinook 40 g
2. chmel 20:40 Kazbek 25 g
Protafloc 21:55 g
3. chmel do WH 21:05 1050 Bavaria 33 g
Dovareno 21:05 32,5 12,5% |SUMA 98 g
Cerpéani na vifivou kad’ 21:05 21:07 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 21:07 21:27 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:27 21:40 00:13
Spilani * 21:40 18°C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:42 Dodany extrakt 4,46
Doba scezovani 01:00 Ziskany extrakt 4,06
Celkovy &as varky 06:25 Vytézek 91,1%
Ztrata 8,9%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%

Bohuzel vykvasilo do banadnu, prepalit Pepa Chrt

Stoceno sudy 15.4. 28,0 drops: | 100 | givarka |

Stoceno lahve

Celkem 28,0 1 I Varil: | Miru+Sedly
Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 23.04.2021 I I IPA 11% Lolitka 58 10 I 59 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
|Pale Ale 7,0 0,75 152% 81,8% 0,61 Premiant 50 5,30%
|plzeﬁsky 4,0 2,30 46,5% 79,5% 1,83 Jester 100 8,00%
|iitny 7,0 1,50 | 30,3% 78,0% 1,17
|Carared 50,0 0,40 8,1% 80,0% 0,32
| 0,0% 0,00
Icelkem 9,08 4,95 3,93
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:42 15:15 00:33 20,0
Smichani se sladem 15:15 15:15 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:15 15:20 00:05 54,0
Prodleva 20 min. 15:20 15:40 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:40 15:48 00:08 64,0
Prodleva 20 min. 15:48 16:08 00:20
Ohfev na 68°C 16:08 16:12 00:04 70,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:12 16:32 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:32 16:36 00:04 73,0
Prodleva 8 min. 16:36 16:44 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:44 16:51 00:07 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:51 16:58 00:07
Odrmutovéano 16:58
Odpocinek 20 min. 16:58 17:18 00:20
Podréazeni 17:18
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,0
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,0 1040 sladina SG
Posledni 78°C 18:30 18:30 35,5+1 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:30 35,5+1
Do varu na 75 min. 18:30 19:30 01:00 Start var
1. chmel 19:40 kvasnice ! Premiant 50 g
2. chmel 20:30 Jester 50 g
Mech 20:30 g
3.chmel do WH 20:45 1045 Jester 50 g
Dovareno 20:45 32,0 11,3% |SUMA 150 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:45 20:47 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 20:47 21:07 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:07 21:25 00:18
Spilani * 21:30 18°C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:43 Dodany extrakt 3,93
Doba scezovani 01:12 Ziskany extrakt 3,60
Celkovy &as varky 06:48 Vytézek 91,6%
Ztrata 8,4%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 29.4. 280 | drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 280 | [Varir: | B+M

Poznamky:




Stoceno sudy 9.5. 28,0 drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve
Celkem 28,0 1

W/;

| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
30.04.2021 I I IPA 10% Majova Kristynka 38 18 I 60 30/
Slad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
viderisky 8,5 2,50 52,1% 80,0% 2,00 Premiant 40
mnichovsky M25 25,0 1,25| 26,0% 81,5% 1,02 ZPC 88
Carared 50,0 1,05| 21,9% 80,0% 0,84 Kazbek 22
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 21,88 4,80 3,86
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 10:05 10:30 00:25 20,0
Smichani se sladem 10:30 10:30 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 10:35 10:37 00:02 52,0
Prodleva 20 min. 10:37 10:57 00:20
Ohrev na 62,5°C 10:57 11:06 00:09 62,5
Prodleva 20 min. 11:06 11:26 00:20
Ohfev na 68°C 11:26 11:31 00:05 70,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 11:31 11:51 00:20
Ohrev na 72,5°C 11:51 11:57 00:06 72,5
Prodleva 8 min. 11:57 12:05 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 12:05 12:12 00:07 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 12:12 12:17 00:05
Odrmutovéano 12:17
Odpocinek 20 min. 12:17 12:37 00:20
Podréazeni 12:37
Stékani predku 11,5
1.vystrelek 78°C 17,0
2.vystfelek 78°C 21,5
3.vystrelek 78°C 26,0
4.vystrelek 78°C 31,0 1034 sladina SG
Posledni 78°C 14:05 14:05 35,5+1 8,5% sladina %
Pohromadé 14:05 35,5+1
Do varu na 75 min. 14:05 14:55 00:50 Start var
1. chmel 15:05 kvasnice ! Premiant 40 g
2. chmel 16:05 Kazbek 22 g
mech 16:05 ZPC 38 g
3. chmel do WH 16:20 1040 ZPC 50 g
Dovareno 16:23 32,0 10,0% |SUMA 150 g
Cerpéani na vifivou kad’ 16:23 16:25 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 16:25 16:45 00:20
Chlazeni na 15-20°C 16:45 17:00 00:15
Spilani * 17:00 S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:47 Dodany extrakt 3,86
Doba scezovani 01:28 Ziskany extrakt 3,20
Celkovy &as varky 06:55 Vytézek 82,9%
Ztrata 17,1%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%

B+M

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 07.05.2021 I I ALE 12% Tovaryska (3) 49 12 61 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 3,60 66,7% 79,5% 2,86 Premiant 55 5,26%
mnichovsky M25 25,0 1,80| 33,3% 81,5% 1,47 Comet 65 8,00%
0,0% 0,00
0,0% 0,00
0,0% 0,00
Celkem 11,00 5,40 4,33
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 15:00 15:25 00:25 20,0
Smichani se sladem 15:25 15:25 00:00 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 15:25 15:33 00:08 52,0
Prodleva 20 min. 15:33 15:53 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:53 16:02 00:09 62,5
Prodleva 20 min. 16:02 16:22 00:20
Ohfev na 68°C 16:22 16:30 00:08 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 16:30 16:50 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:50 16:57 00:07 72,5
Prodleva 8 min. 16:57 17:05 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 17:05 17:10 00:05 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 17:10 17:15 00:05
Odrmutovéano 17:15
Odpocinek 20 min. 17:15 17:35 00:20
Podréazeni 17:35
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 22,5
3.vystrelek 78°C 27,5
4.vystrelek 78°C 32,5 1044 sladina SG
Posledni 78°C 17:55 17:55 35,5+1,5 11,0% |sladina %
Pohromadeé 17:55 35,5+1,5
Do varu na 75 min. 17:55 19:40 01:45 Start var
1. chmel 65 min. 19:50 kvasnice ! Premiant 55 g
2. chmel 35 min. 20:20 Comet 30 g
Protafloc 1 tbl. 20:40 g
3. chmel do WH 20:55 1050 Comet 35 g
Dovareno 20:55 32,5 12,5% |SUMA 120 g
Cerpéani na vifivou kad’ 20:55 20:57 00:02 32,5
Odpocinek 20 min. 20:57 21:17 00:20
Chlazeni na 15-20°C 21:17 21:40 00:23
Spilani * 21:45 20°C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:50 Dodany extrakt 4,33
Doba scezovani 00:20 Ziskany extrakt 4,06
Celkovy &as varky 06:45 Vytézek 93,8%
Ztrata 6,2%
| Varku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 13.05.2021 280 | drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 28,0 | [Varir: | Sedly + Mirunka

Poznamky:




| Varni list - Pivovar
I misto a datum I I druh piva I vdrka
I Doudleby I I typ ndzev 1BU EBC I Gislo objem
I 14.05.2021 I I 11,5% IPA Maruska 69 9 62 30/
ISlad EBC hm. [kg] | sypani dodany extrakt SarZe Chmel g alfa
Ypizerisky 4,0 4,00 80,0% 79,5% 3,18 Premiant 50 5,30%
mnichovsky M25 25,0 1,00 | 20,0% 81,5% 0,82 Comet 25 8,00%
0,0% 0,00 Chinook 8 11,60%
0,0% 0,00 Citra 67 12,10%
0,0% 0,00
Celkem 8,20 5,00 4,00
Operace Cas °c Objem v % Poznamka ddvka \
od do min. kad’ panev | litrech hm. chmel/kvasnice
Voda na vystirku 54°C 14:35 14:56 00:21 20,0
Smichani se sladem 14:56 14:58 00:02 24,0
Vystirka - ohfev na 52°C 14:58 15:00 00:02 54,0
Prodleva 20 min. 15:00 15:20 00:20
Ohrev na 62,5°C 15:20 15:30 00:10 63,0
Prodleva 20 min. 15:30 15:50 00:20
Ohfev na 68°C 15:50 15:57 00:07 68,0 spustit boiler !
Prodleva 20 min. 15:57 16:17 00:20
Ohrev na 72,5°C 16:17 16:24 00:07 73,0
Prodleva 8 min. 16:24 16:32 00:08 zkouska zcukreni !
Ohfev na 78°C 16:32 16:37 00:05 78,0
Cerpéni na scezovaci kad' 16:37 16:40 00:03
Odrmutovéano 16:40
Odpocinek 20 min. 16:40 17:00 00:20
Podréazeni 17:00
Stékani predku 12,5
1.vystrelek 78°C 17,5
2.vystfelek 78°C 19,5
3.vystrelek 78°C 24,0
4.vystrelek 78°C 29,0 1040 sladina SG
Posledni 78°C 18:10 18:10 36+1 10,0% |sladina %
Pohromadé 18:10 36+1
Do varu na 75 min. 18:10 19:00 00:50 Start var
1. chmel 19:10 kvasnice ! Premiant 50 g
2. chmel 20:00 Comet 25 g
2. chmel 20:00 Chinook 8
2. chmel 20:00 Citra 17
3. chmel do WH 20:15 Citra 50 g
1046 g
Dovareno 20:15 32,0 11,5% |SUMA 150 g
Cerpani na vifivou kad’ 20:15 20:17 00:02 32,0
Odpocinek 20 min. 20:17 20:37 00:20
Chlazeni na 15-20°C 20:37 20:50 00:13
Spilani * 20:55 18°C S-04 12 g
Studené chmeleni g
Doba rmutovani 01:44 Dodany extrakt 4,00
Doba scezovani 01:10 Ziskany extrakt 3,68
Celkovy &as varky 06:20 Vytézek 92,1%
Ztrata 7,9%
| Vérku dozoroval sladek:  Libor Smutek am Apparate | Celkem 100,0%
Stoceno sudy 20.5. 280 | drops: | 100 | givarka |
Stoceno lahve /
Celkem 280 | [Varir: B+M

Poznamky:




A to je konec pfibéhu s hrncem. Posledni 3 varky jsou jen na papife, uz nebyl cas je prepsat. Dokoncovala se nova varna..........



