Kategorie A
Cesky svétly lezak

¢ | e
Zbyr'lék Kub\i{l o a ?IPLOM TN o
1. misto — stFibrny krygl (84 bod) o sto (-
O PIVU zbynékk.,b,,, : Zb;,,ék k;::kidh :
Nszev | SEDLCANSKY LEZAK = | S| |
styt  |3B. Czech Premium Pale Lager
Xi::ll;g?; ;,r)érky 61 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 1 ,9 &13:01101 477 :-Ilgi}];ost 37
VODA Objem() | [RMUTOVANTI
Vystiract 35 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 45 P (°C) (min)
CELKEM| 80 Peptoniza&ni (45-50°C) 50 15
v G Nizsicuk a(60-65°C
SYPENI Vi) Fediig iZ&{ cukrotvorna (60-65°C) 62 20
PlzeﬂSk)” 6 48.8 Vy3&icukrotvorna (70-75°C) 72 35
Videﬁsky; 5 407 Odrmutovani(76-78°C) 78 10
CaraPils 0,7 | 5,6 | |[CHMELOVAR
. ’ 100 min
Melanoidni 076 419 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CELKEM] 12,3 Sladek 50 | 60
CHMEL akyseling] vaha(g) | [ Sladek 50 | 30
Sladek 7.4 | 160 |[Sladek 60 | .
Zatecky ¢ervendk 3,5* | 800 ||Zatecky cervenak 800
CELKEM] 960 | [RVASENI
KVASINKY Vaha(g) | | Teplota("Q) 11%** | Délka (dnt) 10
Saflager W-34/70** 0,31 | |2CHLAZENI
Teplota(°C) 2 Délka (dnd) 3
ZRANT (syceni 4 mladiny)
Teplota(°C) 13 Délka (dnd) 6

alfakyselinje tedy Cisté orientacni.

PouZit ¢erstvy domacinesuseny hlavkovy chmel, obsah

PouZito zhruba300 ml hustych tekutych kvasnic

odstrelenychzpfedchoz{varky (,dvojky”), jednou

propranych.

“** Naposlednitfidny hlavniho kvasenizvednuta teplota

z11na13°C (diacetylova pauza).

Ponasycenipivo leZeno 2 mésice pri2°C.
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VYHERCU SOUTEZE

KRUSNOHORSKY

KRYGL

samostatna priloha Dentku domovarntkova

R4

USe ,
DOMOVARNICKA



Seznam receptt

SoutéZnikategorie Nézev piva Strana
SEDLCANSKY LEZAK 4
A - Cesky svétly leZak LEZAK 5
MORANA 6
GOSE MIXFERM wMaLINA, JAHODA, OSTRUZINA 7
B - Kyselac KOSTELTZ GRAPE SOUR RED ALE 8
KATERINA 9
. COLD IPA BOZKOV 10
C-liga DIVOKA TRNKA 11
cechovnich mistr(
BRENDA 12
COLD IPA GAIA/SATURN 13
D - Pivo s chmely
Gaiaa Saturn 5:6 . _ 14
SPADOVY ESO 15
, BOZKOVSKY SEDAK 16
E- Js?da". HOLOUBKOVSKY SEDAK 17
ary Cimrmana ,
JARA 18

Navod k pouziti

Kazdé Ctyristrany
vytisknéte oboustranné
najeden list formatu A4
s nastavenim prevracent

na kratSim okraji.

Prelozte v pali
(sledujte znatenl
vnitfnich avnéjsich

stran). se&ivatkou nebo
kancelar'skou svorkou.

Jednotlivé preloZené
listy fadte za sebou
ave hrbetu spojte
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Dékujeme za Uc¢ast vSem soutézicim
v domovarnickeé soutézi Krusnohorsky krygl 2024.

Zvlastnipodékovani patrivsem na stupnich vitéz(,
Ze se podélili o recepty na sva uspésna piva.

Dej Bih Stésti!

¢len US., predseda sout&Ze Krugnohorsky krygl

ay

¢lenUS., autor Dentku domovarnikova

Poznamka k velikosti varky:

Recepty nebyly sjednoceny na stejnou velikost varky,
jsou uvadéné v originalni velikosti varky autora receptu.

Poznamka ke studenému chmeleni a délce kva3ent:
Nazev ponechan v pripadé, Ze neni pridavan chmel.
Délka kvaseniudava celkovou délku kvaseni, v€etné studeného chmelent.

Uvedeny ¢as studeného chmeleni udava dobu, po kterou jsou suroviny v nélevu.
Suroviny se ve v&t3iné pripadl pridavaji po bourlivé fazy kvasent.

USe ,
DOMOVARNICKA



Kategorie B
Kyselac
Sarka a Petr Mérkovi

2. misto - zlaty krygl (94 bodt)

Poznamka:

Tento zéklad jsem pred 4 lety uvaril 2%, naplnil do 400l barik sudu po ¢erveném viné a zaockoval belgickou kulturou.

OPIVU L
Nszev | KOSTELTZ GRAPE SOUR RED ALE | ., [
syt |23B. Flanders Red Ale
Xi::ll;g?; ;,r)érky 240 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 14 &13:01101 6+ :-Ilgi}];ost 4
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Vystiraci 180 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 150 P (°C) (min)
CELKEM| 330 Kyselinotvorna(35-38°C) 35 10
— P izacni(45-50°C
SYPANI Véha (kg) |Podil (%) eptonizat ) 45 15
VideﬁSk)” 25 42 Niz3{ cukrotvorna (60-65 °C) 63 30
P§enlén3'( 20 34 Vy&&icukrotvorna (70-75 °C) 73 20
MniChOVSky' I 5 3 Odrmutovan{(76-78°C) 78 10
Ovesné vlo¢ky 5 8 ||CHMELOVAR
, 60 min

Karamelovy 5 8 Chmel Vaha(g) | Cas(min)

CELKEM| 60 Mimosa 150 | 30
CHMEL akyseliny| Vaha(g) | [KVASENT
Mimosa 1,3 | 150 | Teplota(c) 12 |Dpéika(dna) 10

CELkKeM| 150 | |[KVASENIS OVOCEM
. Suroviny Vaha (kg) | Cas(dny)

DALSI,SUROVINY Vaha(g) MOdré hrozny 5 365
Modré hrozny (Portugal) | 5kg
KVASINKY Vaha(g)
Primarnikvaseni
Saflager S-189 160
Sekundarn{kvaseni
Belgian Sour Mix 2 1bal

KaZzdy rok polovinu,,sklidim” a doplnim Eerstvé vykvasenou varkou (systém solera). Sklizenou ¢ast bud'nalahvuju &istou,

nebonecham lezet dal3irok vdemizonuna ovoci.

Slo by nahradit leZenim v 50l demiZzénu s pouZitim dubovych chipst, nebo vinarskych barikovych alternativ”.
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lv(ategorie A
Cesky svétly lezak 8
Hynek Tesarek TRRNY, e
2. misto — stiibrny krygl (82 bodu) (¥
0PIVU s [ ]
Nizev | LEZAK [ ==
syt |3B. Czech Premium Pale Lager o ]
T | 7 [t | 2 [ | 5
VODA objem () | [RMUTOVANT
Vystiraci 15 Infuze
’ Teplota Teelota ProdAleva
Vyslazovaci 14 Q) (min)
CELKEM| 29 Kyselinotvorna (35-38°C) 32
SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) N cokrotvorns (60-6570 63 20
Plzeﬁsky 28 59 Vy38&icukrotvorna (70-75°C) 72 30
Videﬁsky 1,5 30 Odrmutovani{(76-78°C) 78
Mnichovsky 03 | 6,5 ||[CHMELOVAR
CaraPils 0,2 | 4,5 2:;:1" Vaha (@) | Cas (i)
CELKEM| 4,8 Agnus 20 | 90
CHMEL wiseim] Vaha (@ | | Zatecky Eervendk 20 | 45
Agnus 10 | 20 ||Zatecky &erveridk 20 | 10
Zatecky &erverndk 4 | 40 |[RVASENT™
CELKEM| 60 Teplota (°C) 12 |Dpeélka(dnt) 12
KVASINKY Vaha(g)
RIBM 95* 30

ZVyzkumného Ustavu pivovarského a sladarského.

* LeZeniaspon 60 dnti pri4 °C.



Kategorie A

Cesky svétly lezak

Ondfej Poustecky
3. misto — bronzovy krygl (72 bodu)
OPIVU
Nezew | MORANA lo
styt  |3B. Czech Premium Pale Lager
Xi::ll;g?; ;,r)érky 23 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 11 &13:01101 4’3 :-Ilgi}];ost 35
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Vystiract 20 1rmutova dekokce
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 14 P (°C) (min)
CELKEM 34 Peptoniza&ni (45-50°C) 50 10
— Niz8{ cuk a(60-65°C
SYPANT v T i#%{ cukrotvorna(60-65°C) 63 70
PlZGﬁSky' 3 68,2 | |4 4ia 73 20
Pale Ale 12 273 100 | 15
zltny, 0’1 2,3 Vy¥&icukrotvorna (70-75°C) 73 15
PSeni¢ny 0,1 | 2,3 [[CHMELOVAR
90 min
CELKEM| 44 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Gaia 12 60
Gaia 149| 12 ||Zatecky éerveridk 25 | 5
Zatecky Eervendk 3,8 | 25 = Whirlpcol 95?
Rubin 11,5] 15 |(BubIn 12 ]1
CELKEM 52 KVAéENi
Teplota(°C) 13 | Délka(dnt) 10
KVASINKY " Vaha g) ZRA'N]': (sycenidextrézou-6g/l)
Saflager S-23 22 Teplota (°C) 13 |Délka(dnt) [
°C
90 —
80 —
70
60
500 30 60 90 120 min * CersvéodstFelené kvasinky z pivovaruKos zBrna.
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Kategorie B
Kyselac

&
Michal Roud Dipyop
1. misto - zlaty krygl (98 bod1) . misto
0PIVU i, []
Nazev | GOSE MIXFERM MaLINA, JAHODA, OSTRUZINA L. BB [ = S [ |
Styl 28B. Mixed-Fermentation Sour Beer
Xi::ll;g?; ;rr)érky 20 (So/to'u].ngl.l\l/);)litost 12 &ljtohol 4,3 fllgi}l):ost 10
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Vystiraci 14 Infuze
’ Teplota Teelota ProdAleva
Vyslazovaci 19’5 (°C) (min)
CELKEM 33,5 Kyselinotvorna(35-38°C) 37 5
— Peptonizatni (45-50°C
SYPAN] Vet [Podion eptoniza&ni(45-50°C) 52 10
Péeniény 175 | 46.7 Niz¥i cukrotvorna (60-65°C) 65 30
Plzeﬁsky, ]’- 1 29'3 Vy3$&icukrotvorna (70-75°C) 73 20
Best Chit 0.3 8 Odrmutovani(76-78°C) 77 2
Mnichovsky 0,3 | 8 ||[CHMELOVAR
, v 90 min
Ovesne VIOCky 0'2 573 Chmel/Suroviny Vaha(g) | Cas(min)
Ovesny slad 0,1 | 2,7 | |Hallertau Mittelfriih | 11 | 60
CELKEM| 3,75 Hallertau Mittelfrith | 4
CHMEL akyseliny] Vaha(g) | [ KOriandr 15 5
Hallertau Mittelfrith | 5,5 | 15 |[Himaldjska sil 15
CEKEM) 15 |[RVASENT
DALSISUROVINY Vaha(g) | [Teplota(Q) | 25 |Délka(dn) 10
. 15 Suroviny Vaha (kg)
K(..')I‘l(ln’(?.[' — T Maliny 2
Hlm.alaj ska sul = Jahody 15
Maliny - s l? Ostruziny 0,5
JahodX - > X9] Ipjvo s Brettanomyces 0,31
Ostruzmy 0’5 kg Teplota (°C) | 6 Délka (dn) 120
Pivo s Brettanomyces** 0,31
KVASINKY Vaha (g) igéédilprz?er:éé ovoce zdomacizahradky, jen preptlené,
WildBrew Philly Sour 22 | = pivozdrivejivarky.




Kategorie C
Liga cechovnich mistru
Martin Nemdéek
3. misto - stiibrny krygl (88 bodt)
OPIVU
Nazev | BRENDA
styl  |9C. Baltic porter
Xi::ll;g?; ;,r)érky 57 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 18, g &13:01101 77 4 :-Ilgi}];ost 23
VODA objem() | [RMUTOVANTI
Vystiraci 43 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 27 ep (°C) (min)
CELKEM| 70 1-sypant
Peptoniza&ni (45-50°C) 52 10
SYPANI [ Vaha ke) [Podit99)] | Nizst cukrotvorns (60-65°C) 65 | 90
1. sypani P
2. sypani
Best Pale 7 42,2 Vy&3i cukrotvorna(70-75°C) 72 20
Caramel Pale 3 18,1 Odrmutovani (76-78°C) 78 5
Mnichovsky 3 |18,1
. P CHMELOVAR
Dextrinovy 1 | L4 | [6omn
2.sypani Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Chocolate Dark 1 | 1,4 ||Nelson Sauvin 20 | 60
CELKEM| 15 Zatecky Gervendk 40 | o
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Nelson Sauvin 15
Nelson Sauvin 12 | 35 |[|Protafloc 1ks 18
Zatecky ¢ervendk 4,66| 70 ||Servomyces 0,8
cetkem| 105 | |Zatecky éervendk 30 | 5
DALSISUROVINY Vaha(g) | [KVASENI
Dubové chipsy* 200 | |Teplota(0) 12,5 |Délka(dnt) 11
Protafloc 1ks | |STUDENE CHMELENI
- Suroviny Véha(g) | Cas(dna)
Servomyces (vyZziva) 0,8 Dubové chipsy 200 3
KVASINKY Vaha(g) | |ZCHLAZENI
Saflager W-34/70 2bal. | [reperec) | 2 [petaony 3

Chipsy z francouzského dubu macerované
v pétihvézdickové brandy Ararat.
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Kategorie B

Kyselac 8
Lukas Celustka DIPLop
3. misto — zlaty krygl (92 bodu) 3 misto
0PIVU i, []
Nazev KATERINA ,,,,,, =2 | £ L
Styl X4. Catharina Sour
Xirlﬁlsgﬁ ;)érky 17 (So/?;;p;l\z‘)litos': 11, 5 &ljtohol 5’1 fllgi}l):ost 1
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Vystiraci 12 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 12 P (°C) (min)
CELKEM| 24 NiZ&i cukrotvorna (60-65°C) 65 40
— Vy&8i cuk 4(70-75°C
SYPAN] v T y&&icukrotvorna (70-75°C) 72 20
Plzeﬁsky, 1,6 50 Odrmutovani (76-78°C) 78 15
Peni¢ny 1,6 | 50 |[KETTLESOURING
CELKEM 3,2 Upr.ava pHpri37°C . vysl. pH
Wildbrew Sour Pitch 3,5
CHMEL akyseliny| Vaha(g) CHMELOVAR
Zatecky &ervendk 43| 15 |[gomn
CELKEM| 15 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
- Zatecky Gervenidk 15 | 60
DALSISUROVINY Vaha (g)
Mango kousky 1kg | [XVASENI
A K K 1k Suroviny Vaha(g)
nanas xousky 9 ||Yeastflow YF-108 Jawohl! | 0,11
KVASINKY Vaha(g) | | Teplota(°C) 18 | Délka(dnd) 7
YeastFlow YF-108 Jawohl! | 0,11 | [KVASENIS OVOCEM
WildBrew Sour Pitch 4 | |Suroviny Vaha (kg) | Cas(dny)
Mango 1 6
Ananas 1
ZRANi (sycenidextrozou-6,5g/1)
Teplota(°C) | 17 | Délka(dnd) 7




Kategorie C
Liga cechovnich mistru

Michal Roud
1. misto - zlaty krygl (94 bodu)
0PIVU []
Nszev | COLD IPA BOZKOV = | |
syl |34B. Mixed Style Beer
Xi:lill;g;;)érky 35 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 14’4 &13:01101 6,6 :-Ilgi}];ost 56
VODA objem() | [RMUTOVANTI
Vystiraci 27,5 Infuze
Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 25 Teplota (EC) (min)
CELKEM 5215 Kyselinotvorna(35-38°C) 37 10
— Peptoniza&ni(45-50°C) 50 15
SYPA‘.’NI . Vaha (kg) |Podil(%) NiZ&i cukrotvorna (60-65°C) 62 80
Plzensky 53 68 Vy33{cukrotvorna(70-75°C) 72 25
Torifikovana ryze 1,6 | 21 ||odrmutovani(z6-78°0) 77 g
Best Chit 08 | 11 | [CHMELOVAR
CELKEM 7,7 90 min
Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Galaxy 17 55
Idaho 7 12,5| 84 Galaxy 8 10
Talus 8,5 84 i Whirlpool80°C:
Eclipse 14 | 124 | |EClipse 42
ldaho 7C u | a2 Idaho 7 42 20
aho 7Lryo Talus 42
Talus Cryo 14,2 | 42 S—
CELKEM | 409 KVASENI
Teplota (°C) | 16 |Délka (dna) 11
DALSISUROVINY véha(g) | [STUDENE CHMELENI
Ry'iové VlOéky 014 kg Chmel Vaha(g) | Cas(dnd)
Eclipse 82
KVASINKY - Vaha(g) Idaho 7 42
LalBrew NovaLager 11 | Talus 42 3
Idaho 7 Cryo 42
Talus Cryo 42
ZCHLAZENI
Teplota (°C) 1 Délka (dn) (0]
Strartér2dny.

10

3.arch

vnitfni strana

Kategorie C
Liga cechovnich mistru

Jan Doubek

2. misto — zlaty krygl (92 bodt)

Mix Saccharomyces, Lactobacillus aBrettanomyces -

pridava se vse najednou.

Alternativné [ze pouZit smé&s sloZenou z Fermentis Safale
US-05, Lallemand Sour Pitch a White Labs WLP 650

Brettanomyces Bruxellensis.

* Prvotn{fermentace vdemiZonu po dobu asi1mésice,

poté stoceno zkvasnychkali a pfesunuto do dubového

soudku ve sklepé&nazraninejméné 6 més{cd, ale imnohem

déle priteploté10-15°C.

Poté sto¢eno do demiZonu a pfidany plody trnky obecné
vletné pecek na2mésice. Syceno nucené vnerezovém

kegupo dobu1mésice priteploté 6 °C.

OPIVU ]
Nszev |DIVOKA TRNKA <%
Styl 28B. Mixed Fermentation Sour Beer
Xi::ll;g?; ;rr)érky 25 (So/to'u].ngl.l\l/);)litost 14 &ljtohol 6+ fllgi}l):ost 6
VODA Objem() | [RMUTOVANI
Vystiraci 24 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 15 P (°C) (min)
CELKEM| 39 Niz&{ cukrotvorna (60-65 °C) 60 10
— R hoip- lazy (64-69°C
SYPANI Vaia (kg) [Podil (50]] |- oy ! 67 35
Bestmalz Heidelberg | 4,8 | 60 |[//=iekoromt707570) 72 | 35
, v . Od an( (76-78°C
Nesladovand psenice | 3,2 | 40 |[2rmeorn | 78 | S
CELKEM| 8 CHMELOVAR
60 min
CHMEL akyseling| Vaha(g) | | Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Mimosa 1,5 | 80 ||Mimosa 80 15
CELKEM| 80 KVASENI**
DALSISUROVINY Vaha(g) | | Teplota(°C) | 16-20 | Délka (dnd) 30
Trnka obecnd celé plody  |3,5 kg| |ZRANIVSUDU
Teplota(°C) 10-15 | Délka (dnt) 180
KVASINKY Véhale) | IR VASENI S OVOCEM
Vlastni mix* 0,2 1 Suroviny Vaha (kg) | Cas(dny)
Trnky 3,5 60




Kategorie E

Sedak Jary Cimrmana ™
Michal Roud Diproy
1. misto - zlaty krygl (90 bod) S ol
e o L
OPIVU - /]
Nezev | BOZKOVSKY SEDAK - = ||
syl |Seddk Jary Cimrmana
Xi::ll;g?; ;,r)érky 35 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 11’ 8 &13:01101 4, 6 :-Ilgi}];ost 2
VODA objem ()| [RMUTOVANTI
Vystiraci 22’3 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 28,6 P (°Q) (min)
CELKEM 51'1 NiZz&{ cukrotvorna (60-65°C) 60 5
SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) 62 40
Plzeﬁsky, 39 61 Vy3&icukrotvorna (70-75°C) 72 20
P§enlén3'( 1’35 21 Odrmutovan{(76-78°C) 77 10
Mnichovsky I 0,55 | 8,5 | [CHMELOVAR
. 90 min
Best Chit 075 8 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Mnichovsky II 0,1 | 1,5 | |sSladek 12,5 | 60
CELKEM| 6,4 Mimosa 5
CHMEL akyseliny| Vaha(g) SAAZ SpeCial 5 30
Sladek 9,5 | 12,5 ||Zatecky éervenak 10
Mimosa 2,5 | 15 |[Mimosa 10
SAAZ Special 6,7 | 12,5 | |SAAZ Special 7,5 p
Zatecky ¢ervendk 3,4 | 25 ||Zatecky éerveridk 15
Saturn 6,2 | 57,5 | [Saturn 5
CELKEM| 122,5 | [RVASENI
KVASINKY Vaha(g) | | Teplota(°C) 16 | Délka(dnd) 9
LalBrew Koéln* 11,5 | |STUDENE CHMELENI
Chmel Vaha(g) | Cas(dnd)
Saturn 52,5 | 1**
ZCHLAZENI
Teplota(°C) | 1 | Délka (dnd) 8
Strartér2dny.

** Studené chmeleni1,5g/| - chmel byl postupné odrazen

hnedpo 24 hod.
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Kategorie D
Pivo s chmely Gaia a Saturn
Karel Toéik
1. misto - zlaty krygl (90 bodt1)
0PIVU []
Nazev | COLD IPA GAIA/SATURN = [ = S [
syt |34B. Mixed Style Beer: Cold IPA
T | 28 [ [ Ba[m [ o1 [ | 2
VODA Objem() | [RMUTOVANI
Vystiraci 14 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 20 P (°C) (min)
CELKEM| 34 Niz&{ cukrotvorna (60-65°C) 66 60
— Vys3icuk a(70-75°C
SYPENT v T y&&icukrotvorna(70-75°C) 76 15
Plzensky 3,45 | 71,6 | [CHMELOVAR
’ v , v 90 min
Ryzove VIOCky 172 2419 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Kysely 0,17 | 3,5 | |Gaia 40 0
CELKEM | 4 82 Saturn 20
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Gai Vé:;lpoolBO"C:
Gaia 12,8] 150 |24 .| 20
Saturn 6,2 | 145 Saturn 4
cetkem| 295 | [KVASENI*
Teplota(°C) 13>16 | Délka(dnd) 9
KVASINKY Véha(8) | ISTUDENE CHMELENI
LalBrew NovaLager 11 Chrmel [ Vaha (g) [ Cas (dni)
1.den - pri spilani
Gaia 20 9
Saturn 20
6.den
Gaia 30 3
Saturn 60
ZCHLAZENI
Teplota(°C) 2 Délka (dna) 3

*  Zakvaseno pfi13°C, aby byl profil piva co nejcistsi.

Hlavn{kvasenivedeno pri16 °C.Ke koncikvaseni teplota
zvedutaazna18°Caprovedeno druhé studené chmelent.
U Cold IPA se pouZivaji lezacké kvasnice, ale vedené za
vyssichteplot, popfipadé svrchnikvasnice za nizsich

teplot.




Kategorie D
Pivo s chmely Gaia a Saturn

Jiri Kosta

2. misto — stiibrny krygl (88 bodt)

OPIVU
Nazev |36
syt |12A. British Golden Ale
Xi:lill;g;;)érky 25’3 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 11,4 &13:01101 477 :-Ilgi}];ost 37
VODA objem () | [RMUTOVANI
Vystiraci 17 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 16,5 P (°Q) (min)
CELKEM 33,5 Peptoniza&ni (45-50°C) 50
— NiZ&{ cukrotvorna (60-65°C) 62 30
SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) Vy&&i cukrotvorna (70-75°C) 72 30
Crisp Extra Pale 3,9 86,7 | [odrmutovani76-78°0) 78 | 10
Best Caramel Pil 0,6 |13,3
est € = - - CHMELOVAR
CELKEM| 4,5 60 min
Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CHMEL akyseliny| Vaha (g) Gaia 2 60
CELKEM| 242 [ (Irsky mech 5
DALSISUROVINY vana(g) | | G0IQ 30 |
Irsky mech 5 ||Saturn 30
Whirlpool 80 °C:
KVASINKY Vvaha(g) | | Gaia 30 20
Safale S-04 11,5 | |Saturn 30
KVASENI
Teplota(°C) 18 | Délka(dnd) 7
STUDENE CHMELENI
Chmel Vaha(g) | Cas(dnd)
Saturn 80 2
ZCHLAZENI
Teplota(°C) 4 Délka (dnii) 1,5
ZRANI (sycenidextrézou-6g/l)
Teplota(°C) 18 | Délka(dnd) 8
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Kategorie D
Pivo s chmely Gaia a Saturn

Jakub Ondrej

3. misto - stfibrny krygl (86 bodt)

OPIVU
Nsze | SPADOVY ESO
syt |21B. Specialty IPA: Brown IPA
Xitllillsgﬁ;r)érky 2 (So/to'u].ngl.l\l/);)litost 17,5 &ljtohol 6,6 fllgi}l):ost 5g
VODA objem () | [RMUTOVANI
Vystiract 22 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 18 P (°C) (min)
CELKEM| 40 Peptoniza&ni (45-50°C) 50 10
— Niz3icuk 4(60-65°C
SYPENT v T i%%( cukrotvorna (60-65°C) 60 20
Pale Ale 3 395 Rozsah a.ip-amyléazy (64-69 °C) 66 60
Plzeﬁsky; 15 |19.7 Vy3$&icukrotvorna (70-75°C) 70 15
Videﬁsky 15 |19.7 Odrmutovan{(76-78°C) 80 10
Mnichovsky I 1 |[13,2||CHMELOVAR
v eV 7w , , 75 min
PSenicny ¢okoladovy | 0,45 | 5,9 | g Vaha (@) | Cas (mi)
Prazeny je¢men 0,15 | 2 ||Gaia 20 70
CELKEM| 7,6 Gaia 30 10
CHMEL akyseliny| Vaha(g) Saturn 30
Gaia 12.5| 100 Whirlpool 60 °C:
Saturn 7,5 | 200 Gaia 30 20
CELKEM| 300 Saturn 60
KVASINKY Ve (g | [FVASENI
Safale S-04 23 Teplota(°C) 19 Délka (dnt) 6
STUDENE CHMELENI
Chmel Vaha(g) | Cas(dnd)
Gaia 20 3
Saturn 110
ZCHLAZENI
Teplota (°C) 0,5 |Délka(dnd) 1
ZRANT (sycenimladinou-60ml/l)
Teplota(°C) | 20 |Délka(dnd) 14




DENiK DOMOVARNIKUV = Kategorie E Po—
aDEGUSTACNI DENIK DOMOVARNIKUV w Sedak Jary Cimrmana ,"" @faw 8
zakoupite v e-shopech Zbynék Kubin s m',w" STMBRN?KR )
i = ’ v 2 » » o w A RYGL
www.pivoteka-tabor.cz 2. misto — stribrny krygl (88 bodd) 2 mity s
www.vyrobtesipivo.cz
www.svojepivo.sk 0PIVU . .
Nazev | HOLOUBKOVSKY SEDAK
syt |Seddk Jary Cimrmana
B | o1 [ | 0 [ [ a0 [ |7
VODA Objem() | [RMUTOVANI
Vystiraci 35 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 45 P (°C) (min)
CELKEM| 80 Rozsah a.ifp-amylazy (64-69°C) 68 80
— od ani (76-78°C
SYPANI Vaha (kg) |Podil (%) o oo 8 10
Plzensky 8,6 |71,7||CHMELOVAR
v ev__ s 90 min
Psenlcny 274 20 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
o CaraPils 1 | 83 [|Boomerang 15 | 60
i CELKEM| 12 Boomerang 20 | 30
: CHMEL akyseliny| Vaha(g) BOOmeI‘ang 45 1
Boomerang 13,5 | 200 Whirlpool80°C:
Mimosa 2,52 | 100 B(?omerang 120 10
CELKEM | 300 Mimosa 100
KVASINKY Vaha(g) :{YAS(EC)NI 12 oete@) 7
ta(® . )
Safale K-97 33 | —
ZCHLAZENI
Teplota(°C) 2 Délka (dna) 2
ZRANTI (syceni 4 mladiny)
© Radek Michel, 2021,2024 Teplota (°C) 13 |pétka(dnt) 6

R4

USe ,
DOMOVARNICKA
ﬂustecka 17



Kategorie E
Sedak Jary Cimrmana ™
Tomas Malek Dipyoy
3. misto - bronzovy krygl (80 bodu1) gy
-“'ya,,.,,“m
OPIVU ! Tomds ey
Nazev JARA P &
syl |Seddk Jary Cimrmana
Xi::ll;g?; ;,r)érky 21’ g (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 12 &13:01101 4,9 g;;];ost 30
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Vystiraci 13’2 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 15’4 P (°C) (min)
CELKEM| 28.6 Kyselinotvorna (35-38°C) 37
— Peptonizatni (45-50 °C
SYPANT v T eptoniza&ni (45-50°C) 52 30
Plzeﬁsky, humnovf( 154 | 44 Niz3{ cukrotvorna (60-65°C) 62 40
P§enién3'( 1,54 L4 Vy3&icukrotvorna (70-75°C) 72 20
Mnichovsky II 0,42 | 12 | [Qdrmueoventize78°0 78 | S
CELKEM| 3,5 CHMELOVAR
90 min
CHMEL akyseliny| Vaha(g) | | Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Zatecky &ervendk 3,04| 100 ||Zatecky éervendk 50 | 90
ceLkem| 100 | |Zatecky Eervenidk 25 | 30
XVASINET V| | Zatecky erveidk 25 | 5
LalBrew Ko6ln* 11 | |KVASENI
Teplota(°C) 15 | Délka(dnd) 7
ZRANI (syceni zbytkovym cukrem)
Teplota(°C) 10 |Délka(dna) 15

Startér1l.
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SOUTEZ KRUSNOHORSKY KRYGL ORGANIZUJE
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g ‘ Pivovar ! i
NA RYCHTE osseaa USTECKA PIVOTEKA
(Cistercitehbho opatsto pivo cepované a lahvové

HODNOCENI Kyselag: Ve viini jsou jasné patrné
lesni jahody, Mix Fermented Gose je
skvéle zvladnuté. Velmi zdbavné pivo.
Prijemné nasycené, slané tény presné
akordt. Skvélé a vytecné pitelné pivo.
Vijimecné!

chmeleni aromatickgm chmelem,
lehce ulpivajici horkost, lehce drsné na

Sedék: Pijemné, vyrovnané, svézi
pivo. Sti'edni horkost, prijemné
chmelové tény ve vini. Celkové pékné
vyvdZené pivo. Radost takové pivo pit.

Pivo s uréenymi chmely: Piijemnd
citrusové ovocnd viiné, lehké a velmi
osvéZzujici. Velice dobre pitelné pivo.

Liga mistri: Lehkd ulpivajici horkost,
&isté kvaseni, dobré chmelovd chut.



