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Lezak -20 |

5 kg sladu plzeriského typu

100 g chmelu Zatecky polorany &erveriak
kvasinky W 34/70

predpokladany obsah alkoholu: 5 %

Mleti sladu:Pro mleti sladu v domacich podminkach plati poucka, Ze hrubost mleti by méla byt
takova, aby jedno zrno bylo rozdéleno na cca 15 dil( (idealni stav je aby plucha zlstala celd),
prakticky takto dokonalé hrubosti v domacich podminkach nejde dosahnout, ale pfi sefizovani
mlynku, by jsme se méli této hrubosti pomletého sladu co nejvice pfiblizit. V Zzadném pfipadé
nesmime slad pomlit na ,mouku“ -pusobilo by to velké obtize pfi vyslazovani.

Rmutovani:

Slad dame do 20 | vody o teploté 37°C, zahfivame a naslednédrzime pfi téchto teplotach:
54°C -15 minut

67 °C -50 minut

72 °C-10 minut

75°C -5 minut

77°C -odstavit z vafi€e na 1/2 hodiny a zabalit do deky -teplota nesmi klesnout pod 70°C

VSechno z hrnce pfemistime do vyslazovaci nadoby (plati pro ,dvoukyblovou metodu®) a
pomalu pfecezujeme (vyslazujeme), sladina te€e do hrnce, ve kterém jsme vaifili.Prvnich cca
5 litra sladiny, které nam vyte€ou, nalijeme zpét do vyslazovaci nadoby, potom dolévame vodu
o teploté 80°C, vyslazovani kon&ime v momenté, kdy nam te€e uz jen mirné zabarvena, malo
sladka tekutina (sladina). Slad pohlti ¢ast vody, je tedy nutné dolit sladinu v hrnci vodou na
pozadované mnozstvi (v tomto pfipadé 20 I). Sladinu pfivedeme k varu a nasleduje chmelovar.

Chmelovar (100°C) — celkova doba chmelovaru je 90 minut, postupné se pfidava chmel:
1. zadatek varu: 30 g Zatecky polorany &ervenak —vafime 90 minut

2. po 30 minutach: 30 g Zatecky polorany Servenak —vafime 60 minut

3. po 60 minutach: 30 g Zatecky polorany&ervenak —vafime 30 minut

Po ukonéeni chmelovaru mame tzv.mladinu, tu rychle zchladime na 22 °C (zakvasna teplota)
a poté premistime hadi¢kou do kvasné nadoby (pozor na chmel na dné hrnce). Pokud
nemame chladi¢, hrnec s mladinou zchladime ve vané s chladnou vodou, na hrnci pfi chlazeni
mame stale poklicku —v tomto obdobi je mladina extrémné nachylna na kontaminaci
kvasinkami a bakteriemi ze vzduchu.

Pridani kvasinek - kvasnice nasypeme do pfevaifené vody (cca 2,5 dcl) o tepoté 22°C a
nechame 30 minut stat (nadobu s kvasnicemi mé&jme zakrytou, at’ se do ni nedostane nic ze
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vzduchu), poté je pfilejeme do kvasné nadoby. V tomto pfipadé je idealni teplota pro kvaseni
12-15°C.

Aby pivo pénilo a mélo bublinky (fiz), pfiddme do néj pfed stocenim do lahvi nevykvasenou
mladinu (viz nize), nebo glukézu (Dextrézu). V lahvi se tak opét rozbéhne kvaseni, kvasnice
v lahvi spotfebuji vzduch, tim se pivo zakonzervuje, zaroven pfi kvaseni vznika CO2, ktery
pivo nasyti.

Glukézu (Dextrézu) pfidavame do lahve pfed stoCenim piva, davkovani 3g/0,51. Mladinu
odebereme po zchlazeni do dezinfikované sklenice, kterou dobfe uzavieme a umistime do
lednicky (mozno i zamrazit). Vytdhneme ji az pfed sta€enim do lahvi, kdy se tato mladina
pfileje do kvasné nadoby k mladému pivu. V tomto pfipadé je potfeba cca 1,5 | mladiny.

Na dné lahve se po cca dvou dnech objevi sedlinka kvasnic —toto neni zavada, je to znamka
toho, Ze pivo v lahvidokvasi. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o lezak, méla by se prvni lahev
otevfit nejdfive po 28 dnech.

Veskeré vybaveni (hadice, kvasna nadoba, teplomér), které prijde do kontaktu s

mladinou nebo s mladym pivem musi byt DUKLADNE DESINFIKOVANY, Ize pouzit
jakoukoliv desinfekci povolenou v potravinarstvi.
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