CESKY LEZAK PLZENSKEHO STYLU

12°Blg, 20litri, spodni fermentace

Suroviny:

slad Plzerisky (sacek 1) ... 4,0kg
slad Carapils® (sacek 2) ... 0,3kg
chmel ZPC ... 30g
chmel Premiant ... 60g
kvasnice W34/70 ... 10g (susenych)
fermentacni drops MS ... 1baleni
Rmutovani:

ZeSrotovany slad (sacek 1+2) vysypete do 141 vody o teploté 52°C, sladovy Srot dukladné
rozmichame, ¢imz vytvofime fidkou kasi, tzv. dilo.

Polovinu dila ponechame v nadobé (této ¢asti se fika rmut) a druhou polovinu pfelijeme do
druhé nadoby, kde ji nechame odpocivat. Rmut v nadobé zahfivame pozvolna za stalého
michani na 73 - 75°C a ponechame 20 minut zcukfit. Po zcukfeni opét zahfivame az do varu
a 20 minut vafime. Povafeny rmut opatrné prelijeme (pozor je to vafici ') do druhé nadoby k
odpocivajicimu podilu. Zde se musi intenzivné michat, aby se nezni€ily enzymy a dilo dale
mohlo zcukfovat (Uvedeny postup je jednormutovy, Ize vafit dvourmutové i tfirmutové), dilo
udrzujeme pfi teploté 70-72°C, az do negativni jodové zkousky. Pokud je zkouska negativni
pockame jesté 10min. zahfejeme rmut na 75°C a zcezujeme.

Vyslazeni:
vyslazujeme 14l vody o teploté 75°C.

Chmelovar:

Doba trvani 90 minut.

Chmelovar provadime ve tfech davkach, prvni ¢ast 30g Premiant na za¢atku varu, druha
&ast 30g Premiant + 10g ZPC uprostied varu a posledni ¢ast 20g ZPC t&sné pied koncem
varu. V pribéhu chmelovaru by se mélo odpafit 10 - 15% objemu mladiny a vysledna
mladina by méla obsahovat cca 12 % extraktu (méfeno pivovarskym sacharometrem).

Po ukon€eni chmelovaru cely obsah co nejrychleji ochladime na 15-18°C, dojde také k
usazeni vysrazenych kalG na dné nadoby.

Fermentace:

Mladinu schladime na teplotu 12-15°C a vloZzime pfedem rehydrované kvasnice.

Doba kvaseni 6-10 dni, neméla pfesahnout 10 dnu, pak hrozi nebezpeci zkysnuti, ani méné
nez 5 dnll. Na konci kva$eni je hladina mladého piva pokryta tmavé hnédou 1-2 mm vysokou
vrstviCkou kvasné deky, tuto vrstvu je tfeba opatrné odebrat, kdyZ zapomeneme a tato
vrstviCka se propadne do piva, zvySuje se riziko zkysnuti piva v prabéhu lezeni.

Sekundarni fermentace trva cca 10 dni pfi teploté do 12°C

Staceni:

Pfed stacenim a sekundarni fermentaci pfidame fermentacni drops 1ks/0,5I.
Lezeni:

Doba lezeni minimalné 6-8 mésicu, pfi teploté 0-4°C, bez pfistupu svétla.



