PORTER BALTICKY
24°Blg, 20litra, spodni fermentace

Suroviny:

slad Plzerisky (sacek 1) ... 3,0kg
slad Mnichovsky (sacek 2) ... 4,0kg
slad Carahell® (sacek 3) ... 1,0kg
slad Carafa® (sacek 4) ... 0,2kg
chmel Premiant ... 100g
kvasnice W34/70 ... 10g (susenych)
fermentacni drops MS ... 1baleni
Rmutovani:

Zedrotovany slad vysypete do 22| vody o teploté 45°C.

Teplotu postupné zvysujte rychlosti 1°C/min az do teploty 52°C, tuto pak udrzujte 15min.
Potom zvednéte teplotu na 63°C a opét udrzujte po dobu 15min.

Po té odeberte asi 30% procent hustého dila (rmut), zbytek dila nechejte odpocivat pfi
teploté 62-63°C, dekokt zahfejte na 72°C a udrzujte po dobu 15min., potom uvedte rmut do
mirného varu na dobu 20-25min., potom *vratime rmut do hlavniho dila, pfi¢emz bychom
méli dosahnout teploty 70-72°C, tuto teplotu udrzujeme az do negativni jodové zkousky.
Pokud je zkouska negativni poCkame jesté 10min. zahfejeme rmut na 75°C a zcezujeme.

* P¥i spojovani rmutu s hlavnim dilem postupujte pomalu a za stalého michani sledujte teplotu, pokud dosahnete
pozadovanou teplotu a mate jesté zbytek rmutu, pockejte az zchladne a teprve potom jej vrate do hlavniho dila.
Pokud naopak bude teplota niz$i nez pozadovana dohfejte celé dilo na 70-72°C.

Vyslazeni:
vyslazujeme dokud hustota rmutu nedosahuje 20-21°Blg (objem asi 25I)

Chmelovar:
Doba trvani 120 minut.
Na pocatku dejte do chmelovaru 50g chmelu a v 60 minuté pfidejte dalSich 50g.

Fermentace:

Mladinu schladime na teplotu 12-15°C a vloZzime pfedem rehydrované kvasnice.
Hlavni fermentace trva 30 dni pfi teploté 8-10°C

Sekundarni fermentace trva 30-37 dni pfi teploté do 12°C

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

Doba lezeni minimalné 6 mésicu, nejlépe vSak 9 mésicu pfi teploté do 10°C, bez pfistupu
svétla.



