FL Dorado

SINGLE HOP IPA

Davka 201 + Sacek na chmel ALL-IN-ONE SET
EL Dorado - Single Hop IPA

Pale Ale Weyermann - 5 kg
Carahell Weyermann - 310 g
Mnichovsky I Weyermann - 310 g
Caramunich Weyermann - 60 g
Chmel El Dorado - 170 g
Kvasnice Safale US - 05
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Slad dame do 14 1 vody o teploté 37 °C, zahfivame a nasledné drzime pti téchto teplotach:
53 °C - 15 minut
67 °C - 75 minut
78 °C — 5 minut

Vsechno z hrnce premistime do vyslazovaci nadoby (plati pro ,,dvoukyblovou metodu®) a pomalu pfecezujeme
(vyslazujeme), sladina te¢e do hrnce, ve kterém jsme varili. Prvnich cca 5 litrii sladiny, které nam vytecou, nali-
jeme zpét do vyslazovaci nadoby, potom dolévame vodu o teploté 80 °C, vyslazovani kon¢ime v momenté, kdy
nam tece 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 pripadé 23 1). Sladinu privedeme k varu a nasleduje chmelovar.

Chmelovar (100 °C) - celkova doba chmelovaru je 60 minut, postupné se pridavaji chmely:
1. zacatek varu: 20 g El Dorado - varime 60 minut

2. po 45 minutach: 12,5 g El Dorado - vafime 15 minut

3. po 55 minutach: 37,5 g El Dorado - vafime 5 minut

Po ukonceni chmelovaru mame tzv. mladinu, tu rychle zchladime na 22 °C (zakvasna teplota) a poté pfemistime

hadickou 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 na-
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chylna na kontaminaci kvasinkami a bakteriemi ze vzduchu.

Pridani kvasinek - kvasinky nasypeme do prevarené vody (cca 2,5 dcl) o teploté 22 °C a nechame 30 minut stat
(nadobu s kvasinkami zakryjeme, at se do ni nedostane nic ze vzduchu), poté je prilijeme do kvasné nadoby.
V tomto pripadé je idealni teplota pro kvaseni 19-21 °C. Jakmile bude pivo vykvaseno (zhruba 3-7 dni) pfidame
do kvasné nadoby 100 g chmelu El Dorado, ktery dame do pfilozeného sacku, po dalich 3-5 dnech sto¢ime pivo
do lahvi.

Aby pivo pénilo a mélo bublinky (fiz), pfidame do néj pred stocenim do lahvi nevykvasenou mladinu (viz nize),
nebo glukoézu (Dextrozu). V lahvi se tak opét rozbéhne kvaseni, kvasnice v 1ahvi spotiebuji vzduch, tim se pivo
zakonzervuje, zdroven pti kvaseni vznika CO,, ktery pivo nasyti. Glukézu (Dextrézu) ptiddvime do ladhve pred
sto¢enim piva, davkovani 3 g/0,5 1.

Mladinu odebirame po zchlazeni do dezinfikované sklenice, kterou dobfe uzavieme a umistime do lednicky (moz-
no i zamrazit). Vytahneme ji az pfed stacenim do lahvi, kdy se tato mladina pfilije do kvasné nadoby k mladému

pivu. V tomto ptipadé je potfeba cca 1,51 mladiny.

Na dné lahve se po cca dvou dnech objevi sedlinka kvasnic - toto neni zavada, je to znamka toho, ze pivo v lahvi
dokvasi. Po 14 dnech v lahvi m@izeme pivo zacit pit.

Veskeré nacini (hadice, kvasna nadoba, teplomér), které prijde do kontaktu s mladinou nebo s mladym pivem
musi byt dikladné desinfikovano.

V pripadé dalSich dotazii se obratte na naseho technologa: pivo@proneco.cz, tel. ¢. +420 602556 308.

Dej Bith §tésti!

Dosudmby b savienl receptu:
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