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Poznamka Vladimira Nesvadby, vedouciho oddéleni $lechténichmele ve Chmelarskéminstitutu a ¢lena poroty:
.V kategorii D - Pivo s chmely 5304 a Jupiter se pomérné Casto objevovalavadav pivu - trpkd, sviravd.
MiiZe za to nevhodné pouZiti chmele 5304, ktery neni vhodny na posledni ¢i studené chmelen(.

Navod k pouziti

Tento soubor je urcen pro elektronické pouZiti.

Pro tisk pouzijte specialné sefazeny pdf soubor,
ktery sistahnete na odkaze
https://www.krusnohorskykrygl.cz/recepty/KRYGL 2025 archy.pdf.

=

Kazdé Ctyristrany Prelozte v pali Jednotlivé preloZené

vytisknéte oboustranné (sledujte znatenl listy fadte za sebou
najeden list formatu A4 vnitfnich avnéjsich ave hrbetu spojte
s nastaven(m prevraceni stran). seivackou nebo

na kratSim okraji. kancelarskou svorkou.
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Dékujeme za Uc¢ast vSem soutézicim
v domovarnickeé soutézi Krusnohorsky krygl 2025.

Zvlastnipodékovani patrivsem na stupnich vitéz(,

I 4

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 kvasent:
Nazev ponechaniv pripadé, Ze neni pridavan chmel.
Délka kvaseniudava celkovou délku kvaseni, v€etné studeného chmelent.

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

USe ,
DOMOVARNICKA



Kategorie A

Cesky svétly lezak

Martin Sedldk
1. misto - stFibrny krygl (84 bodu)
OPIVU
Nazev |URAN
syt |3B. Czech Premium Pale Lager
Xﬁill;g?; ;Ir)érky 119 (S"/tL;uE:PPi-"I\(/’[‘),itOSt 11’ 8 &13:01101 47 g g;;];ost 31
VODA Objem() | [RMUTOVANI
Rmutovaci 88 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 75 P (°C) (min)
CELKEM| 163 Kyselinotvorna(35-38°C) 40 5
— Peptonizatni (45-50°C
SYPENI e T eptoniza&ni (45-50°C) 52 10
Plzeﬁsky; 20 87 NiZ3{ cukrotvorna (60-65°C) 63 25
MniChOVSky’ 3 13 Vy&&icukrotvorna (70-75°C) 73 35
CELkeM| 23 Odrmutovan({(76-78°C) 78 5
CHMEL akyseliny| Vaha (g) CHI_VIELOVAR
90 min
Uran 9,2 175 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
SAAZ Shine 3 | 120 |(Uran 75 | 90
CeLkem| 295 [ [Uran 100 | 35
Saflager S-189* 1,21 | [KVASENT**
Teplota(°C) 11,5 |[Deélka(dn) 8

Tekuté z pivovaru.
** LeZeni45dnapri3°C.




Kategorie A

Cesky svétly lezak

Tomas Chlup ,

2. misto - st¥ibrny krygl (82 bodu) A
0PIVU /]
Nazev | MATES
syt |3B. Czech Premium Pale Lager
Ulaainy) | 52 [Gogen o | 108 |6o™" | 43 [umo 35
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovac( 33 Infuze

’ Teplota TeBlota ProdAleva
Vyslazovaci 38 (°C) (min)
CELKEM| 71 Kyselinotvorna(35-38°C) 35 10
— P izatni(45-50°C
SYPANT Vet [Podion eptoniza¥ni (45-50°C) 50 10
Plzeﬁsky; 8.0 84 Niz3{ cukrotvorna (60-65°C) 63 30
MniChOVSky’ 1'5 16 Vy38&icukrotvorna (70-75°C) 73 35
CELKEM| 9.5 Odrmutovan{(76-78°C) 78 10
CHMEL akyseliny| Vaha(g) S:-IMELOVAR
min
Premiant 7,8 50 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Sladek 50| 50 ||Premiant 50 | 90
SAAZ Brilliant 2,7 | 65 Sladek 50 30
CELKEM| 165 | [SAAZ Brilliant 65 5
KVASINKY Véha(g) | [KVASENI*
Saﬂager S-189 0,5 1 | | Teplota(°C) 12,5 Délka (dna) 7

*  LeZeni40dntpri2°C.



Kategorie A
Cesky svétly lezak

Miroslav Bulusek
3. misto — bronzovy krygl (76 bodi)
OPIVU
Nszev | VILEM
syt |3B. Czech Premium Pale Lager
Xﬁill;g?; ;Ir)érky 100 (S"/tL;uE:PPi-"I\(/’[‘),itOSt 12 &13:01101 4,9 g;;];ost 35
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 80 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 65 ep (°Q) (min)
CELKEM| 145 Kyselinotvorna(35-38°C) 44
— Peptonizatni (45-50°C
SYPENI e T eptoniza&ni (45-50°C) 50 15
Plzeﬁsky; 16 380 NiZ3{ cukrotvorna (60-65°C) 62 30
MniChOVSky’ 4 20 Vy&&icukrotvorna (70-75°C) 72 30
CELKEM| 20 Odrmutovan({(76-78°C) 78 30
CHMEL akyseliny| Vaha (g) :::{MELOVAR
min
Premiant 6,3 | 140 Chmel/Suroviny Vaha(g) | Cas(min)
Zatecky éervendk 3,6 | 325 ||Premiant 58 | 90
CELKEM| 465 |[Premiant 52 | 45
KVASINKY Vi (g | [PTemiant 30 | .
IVHB W34/70* 31 ||Zatecky Cervendk 325
KVASENI**
Teplota(°C) 11 | Délka(dnd) 10

2krokovy startér.
** LeZen{3tydnypri3°C.



Kategorie B
Liga cechovnich mistru

Tomas Fiala
1. misto - stribrny krygl (86 bodt)
OPIVU

N&zev | BRAMBOROVY LEZAK
styl  |30A. Spice, Herb, or Vegetable Beer

e | 37 [ome |27 B |50 [ | o8
VODA objem() | [RMUTOVANTI
Rmutovac( 36 Infuze

Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 23 P (°C) (min)

CELKEM| 59 Kyselinotvorna(35-38°C) 38 10
— Peptonizatni (45-50°C
SYPANI Vana ) Jpadioa)] | Pronzatnilés 5070 52 | 20
Plzeﬁslq'/ 590 | 873 Niz¥i cukrotvorna (60-65°C) 63 25
Crisp Light Crystal 0,46 | 6,8 | [y cukrotvomé(707570) 73 | 35
Best Black Extra 0,40 | 5,9 [[Sormurovéni678%0 78 | 10
CELKEM| 6,76 CHMELOVAR

90 min
CHMEL akyseling| Vaha(g) | | Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Gaia 12,8| 19 ||Gaia 19 920
Zatecky ¢ervendk 43 | 70 ||Zatecky éervendk 40 | 45

cetkem| 89 | |Zatecky Eervendk 30 | 10

DALSISUROVINY Vaha(g) | |KVASENTI
RyZové slupky 280 | |Teplotaro) 12 |pewa(dng) 4
Brambory varny typ B* 2,5 kg| | ZRANI zbythovycukn)**

Teplota(°C) 12 | Délka(dnt) 9
KVASINKY Vaha (g)
LalBrew NovalLager 0,21

2,5kgstredné velkychbrambor péct priblizné 1hodinu
ve velkém mnoZstvipopela. Neloupané brambory
nastrouhat na hrubém struhadle a pfidat do rmutovani
spolecné se sladem.

* PonasycenisniZovat teplotuo1°CzadenaZnateplotu
leZen{2°C. Pivo nechat leZet minimaln& 6 tydn(i -

k zakulacenivsech chuti, obzlast bramborové, doslo
zhrubapo3mésicichleZeni.



Kategorie B
Liga cechovnich mistru

Michal Roud
2. misto — stfibrny krygl (84 bodt)
OPIVU

Nszev | GOSE — DIVOKA VISEN
Styl 28B. Mixed Fermentation Sour Beer

Xi:lill;g;;)érky 20 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 11,6 &13:01101 4’2 g;;];ost 11
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 14,0 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 19,5 ep (°C) (min)
CELKEM| 33.5 Kyselinotvorna (35-38°C) 42 10
?
— PeptonizaZni (45-50 °C
SYPANI Vaha (kg) |Podil (%) eptontzatnl( ) 50 10
P§eni<':n3'( 150 |38.4 Niz&i cukrotvorna (60-65 °C) 65 30
? ?
Plzeﬁsky, 1.20 307 Vy&&icukrotvorna (70-75 °C) 72 30
? ?
Mnichovskj'/ 0.40 | 102 Odrmutovani (76-78°C) 77 5
? ?
Ovesny 0,30 | 7,7 | |CHMELOVAR
. 60 min
Best Chit 0725 6,4 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Ovesné vlocky 0,25 | 6,4 | |Sladek 7 60
CELKEM| 3,9 Hallertau Mittelfrith | 2 20
CHMEL akyseling] Vaha(g) | [ KOriandr 15 5
Sladek 9,5 7 sul 15
Hallertau Mittelfrith | 59 | 2 |[gKVASENI
CELKEM| 9 Teplota (°C) 24 | Délka(dnd) 10
DALSISUROVINY Vina(g) | | KYASENIS OVOCEM®™** i
v ng Suroviny Vaha (kg) | Cas(dny)
Visne Vigné 4 | 200
Koriandr 15
sul 15
KVASINKY Véha (g)
X - # Po odkvadent kvasnicemi Philly S tenob
WildBrew Phllly Sour 22 sSOOdkuvgéir:re\;aks\?algiémrllédtljbyy aopijfl—isgi;evnignééZZa'roveﬁ
¥idan vlastni odchyceny divoky k
Brettanomyces** 1dl | Zerahradky(dle skouménina Vyzkumném stavuse

jednaojedenzdruhiibrettanomyces).

Priteploté 4 °Cto pracovalo asi 200 dndl, poté stoceno do
kyvety, nucené nasyceno a ponechano vyleZet pfiteploté
** Vlastni{odchycena divoka kultura ze zahradky. priplizné 5-6°C dalSich 5 mésica.

Vypeckované apak zamraZené domaci visné.



Kategorie B
Liga cechovnich mistru

Jan Doubek

3. misto — Stribrny krygl (82 bod)

OPIVU

Nazev | SENORITA ARONIA

Styl 28B. Mixed Fermentation Sour Beer

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.

* Prvotni{fermentace vdemiZonu po dobu asi1,5mésice,

poté stoceno zkvasnychkali a pfesunuto do dubového

soudku ve sklepénazraninejméné 9 més{cd, ale imnohem

déle priteploté10-15°C.

Poté sto¢eno do demiZonu a priddna100% BIO Stava
z Aronie na témér 3 mésice. Syceno nucené v nerezovém

kegu po dobu 3 mésicl pfiteploté 7°C.

Xirlﬁlsgﬁ ;’r)érky 25 (So/?%pgxl\t/:;)litost 14 &1;01101 6+ g;;ll):ost 7
VODA Objem ()| [RMUTOVANI
Rmutovaci 24 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 15 &p (°C) (min)
CELKEM| 39 Niz&{ cukrotvorna (60-65 °C) 60 10
— Rozsah aip-amylazy (64-69 °C
SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) pzsah o framyidzy | ) 67 35
Bestmalz Heidelberg | 4,8 | 60 | [//iekotomt707570 72 | 35
. v . 0d 4n{(76-78°C
Nesladovand psenice | 3,2 | 40 |[2rmorn | 78 | S
CELKEM| 8,0 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|De’lka(dnﬁ) 45
Aronie 100% bio $tdva 4] ||ZRANIVSUDU
Teplota(°C) 10-15 | Délka (dnt) 280
KVASINKY Vaha(g) | FKVASENI S OVOCEM
Vlastni mix* 0,2 1 Suroviny Vaha (kg) | Cas(dny)
Aronie - §tava 41 | 80




Kategorie C
Lehké pivo

Michal Broz

1. misto - zlaty krygl (94 bodu)

DIPL o,

OPIVU

Nazev

GOSE s CITRONOVOU TRAVOU A BiLYM PEPREM

Michq) Br:,?:

Spole¢né kvasenis malym mnoZzstvimjiného

pivovarského kmene ma sniZit mnoZstvikyseliny mlé¢né
produkované kvali konkurencio cukry (v laboratofi
Lallemandu sniZilo 10 % LalBrew Nottingham hladinu

kyseliny mlé&né asio 50 %).

styl  |30A. Spice, Herb or Vegetable beer

Xﬁilzg?;;)érky 20 (So/touEp;'\I\t/)I\)ritost 8 .(A%ljtohol N/A g}g;];ost 10

VODA objem() | [RMUTOVANI

Rmutovaci 14 Infuze

- Teplota TeBlota Prod}leva
Vyslazovaci 16 (°0) (min)
CELKEM| 30 Peptonizatni (45-50°C) 50 5

SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) N cukrotvors (60-65°C) 62 10

Plzeﬁslq’r 172 | 50 Rozsah o i p-amylazy (64-69°C) 67 30

Péeniény 1,72 | 50 Vy¥&i cukrotvorna (70-75 °C) 72 15
Cerkem| 3,44 Odrmutovani (76-78°C) 78 10

CHMEL whyseliy] Vana(g) g:fnl:fELOVAR

Zatecky Cervenak 43| 20 |[chmel Vaha (g) | Cas (min)

cetkem| 20 | |Zatecky éerveridk 20 | 90

DALSISUROVINY Vi@ Citronova trava 45

Citronova trava susend 45 ||sul 18 |, P

Stil nejodizovand 18 ||Pepf bily 15

Pept bily drceny 15 ||Koriandr 15

Koriandr drceny 15 |[KVASENI

KVASINKY Vi@ Teplota (°C) 21 |Délka(dnt) 10

WildBrew Philly Sour 22

LalBrew Koln 2*

10



Kategorie C

Lehké pivo

Jan Vodrazka

2. misto — stiibrny krygl (82 bodu)

OPIVU

Nezev | MAZAK

Styl 28B. Mixed Fermentation Sour Beer

leﬁl;g?; ;’r)érky 19 0* (Stj/fjl;ngxﬁx)ritost 8 (A%l;ohol 3 ggi}ll):ost 32
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 63 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 140 P (°C) (min)
CELKEM| 203 Kyselinotvorna (35-38°C) 37 10
> > Peptoniza¢ni(45-50°C
SYPANI Vaha (kg) |Podil (%) eptonizatni(4s500) 50 3
Plzeﬁsky; 18 100 Rozsah a.ip-amyléazy (64-69 °C) 66 20
CELKEM| 18 Vy38&icukrotvorna (70-75 °C) 73 15
Odrmutovéni (76-78°C) 76 5
CHMEL akyseliny| Vaha(g)
Zatecky ¢ervendk 53 | 347 ||CHMELOVAR
90 min
CELKEM| 347 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
oStruiiny* 2 kg ZQtECky, ¢ervenak 150 60
VASINKY e Zatecky ¢ervendak 70 | 30
Lesacke™ Zatecky ¢ervendk 100 | 5
Brettanomyces*** KVASENI
Teplota(°C) 0-11 |Délka(dnd) 7
KVASENIS OVOCEM
Suroviny Vaha (kg) | Cas(dny)
Ostruziny 2 |6 meés.

Velikost varky zékladntho piva byla 150 litrd,
alejennecelych20litriibylo prokva3eno s bretkami.

Protoje mnoZstv{ostruZinjen2kg.
) J & FWH (First Wort Hopping ) - pridani chmele do varny

po ukoncenirmutovani pred dosaZenimbodu varu
1n  ***100mlzednalahves pivem. prichmelovaru - priblizné pi'i 90 °C.

* Zpivovaru.



Kategorie C

Lehké pivo &
Zbynék Kubin BRONZoyy
’ » » o o Y
3. misto — bronzovy krygl (78 bodu) = o
0PIV S
Nizev | EASY NECTARON 8" | =
syl |34B. Mixed Style Beer: Session ColdIPA. '
Xﬁlll;g?; ;,r)érky 62 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 8 &13:01101 3 ) 5 g;;];ost 43
VODA Objem() | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 40 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 40 P (°C) (min)
CELKEM| 80 Rozsah a.ip-amylazy (64-69 °C) 67 80
— Od an{ (76-78°C
SYPANI Vaha (kg) |Podil (96) mutovinilre 780 78 20
Best Pale Ale 72 | 94,7 | [CHMELOVAR
, v 80 min
Ovesne VIOCky 0’4 573 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CELKEM| 7,6 Nectaron 20 | 60
CHMEL akyseling] vaha(g) | [ Nectaron 30 30
Nectaron 13,5| 340 | [Nectaron 50 5
CELKEM| 340 Whirlpool 80 °C:
Nectaron 90 20
KVASINKY Vaha(g) - -
Saflager W-34/70* 0,251 KVASENI
Teplota(°C) 12 | Délka(dnat) 7
STUDENE CHMELENI
Suroviny Vaha(g) | Cas(dna)
Nectaron 150 3
ZCHLAZENI
Teplota(°C) 2 Délka (dnd) 3
ZRANT (sycenimladinou - asi70 ml/)**
Teplota(°C) 14 | Délka(dna) 6

Zakvaseno tekutymikvasnicemiz predchoz{varky.

= CtyF¥ilitry nezakvagené mladiny odloZeny do mrazaku

apridany zpét predlahvovanim.
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Kategorie D

Pivo s chmely 5304 a Jupiter

Tomas Kuznik

1. misto - zlaty krygl (90 bodt1)

OPIVU

Nazev | COLD IPA

syl |34B. Mixed Style Beer: Cold IPA

*  LeZeni4tydnypri2°C.

Xitllillsg?;;)érky 20 (Stj/fjl;ngxﬁx)ritost 15 (A%l;ohol 6,7 ggi}l):ost 31
VODA Objem ()| [RMUTOVANI
Rmutovaci 19,8 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 10,0 P (°C) (min)
CELKEM| 29 8 | [NiZ3icukrotvorna (60-65°C) 62 35
— Rozsah o i p-amylazy (64-69 °C
SYPANI Vaha (kg) |Podil (%) zeahbamy iyt ) 68 45
Best Heidelberg 3,5 | 68,6 | /5 ckrotomiro750 77 | 10
Best Chit 0,3 | 59 [|CHMELOVAR
RyZe vloZkovd torref. | 1,3 |25,5| ot Vina(a) | Cos poin)
CELKEM| 5,1 5304 15 | 60
CHMEL akyseliny| Vaha(g) 5304 15 10
5304 11.6 50 Whirlpool 80 °C:
Jupiter 5,6 | 200 Jupiter 50 10
CELKEM | 250 KVA..E;EN]':*
Teplota (°C) 15 |Délka(dnd) 9
KVASINKY Vaha(g) | [STUDENE CHMELENT
LalBrew Diamond Lager 22 | [chmel Vaha(g) | Cas (dnd)
5304 20 4
Jupiter 150
ZCHLAZENI
Teplota(°C) | 2 | Délka (dna) 2




Kategorie D
Pivo s chmely 5304 a Jupiter

Jan Petruzalek _

2. misto - st¥ibrny krygl (86 bodu) A
0PIVU /]
Nazev | SPACE FARMER [ |
Styl 25B. Saison
Xi::]l;g?; ;,r)érky 23 (So/touEpP:;'\I\t/)I\)ritost 12’ 6 &13{01101 6 ,1 g;;];ost 29
VODA* Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 17 Infuze
Vyslazovac 17,5 || P TB('glco)ta Pr(cr):njil.f)va

CELKEM| 34,5 [ [Rozsahaip-amylazy(64-69°C) 65 90
SYPANI Vaha (kg) |Podil(%)] | CHMELOVAR
131zeﬁsky 3,50 | 62,3| [ Vi [
Spaldové vlocky 0,60 |10,7 | (5304 15 60
E’éenice torrefikovana| 0,50 | 8,9 5304 10 30
Spalda nesladovana | 0,40 | 7,1 Jupiter 20 5
CaraWheat 0,25 | 4,4 Whirlpool 80°C:
Oves vlo¢kovy torref. | 0,25 | 4,4 | |5304 15 -
CELKEM| 5 50 Jupiter 40
CHMEL akyseliny| Vaha(g) | [KVASENI
5304 11,6 | 50 Teplota(°C) 28 | Délka(dni) 5
Jupiter 56 | 100 ||STUDENE CHMELEN] | _
Chmel Véha(g) | Cas (dna)
CELKEM| 150 5304 10

DALSISUROVINY vaha(g) | [ Jupiter 40 *
Ryzové slupky 200 |[ZCHLAZENI
KVASINKY Vaha @) Teplota(°C) 2 Délka (dnd) 3
LalBrew Farmhouse 11

* Vodniprofil: Ca+2: 81, Mg+2:8,504-2:156, Na+: 45, Cl-: 71.

14



Kategorie D
Pivo s chmely 5304 a Jupiter

Tomas Malek

3. misto — stfibrny krygl (84 bodt)
OPIVU

Nazev | GOUDEN REUS

styl  |25C. Belgian Golden Strong Ale

Xitllillsg?;;)érky 20'5 (Stj/fjl;ngxﬁx)ritost 17’7 (A%l;ohol 8,2 ggi}ll):ost 30
VODA objem () | [RMUTOVANI
Rmutovaci 21'9 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 8,9 P (°Q) (min)
CELKEM| 30.8 Peptonizatni(45-50°C) 52 20
— Niz&i cuk 4(60-65°C
SYPANI Vi) JPodi 9 i7&{ cukrotvorna (60-65°C) 62 45
Plzefisky humnovy 497 | g5 ||/Ficukrotvomalro7s™0) 72 | 15
CELKEM | 4.97 Odrmutovani(76-78°C) 78 10
JINE CUKRY Vihakg) [Podil (%) ::fnl::ELOVAR
Cukr invertni 0,88 | 15 | [chmel Vaha (g) | Cas (min)
CELKEM| 0,88 5304 12 90
CHMEL ety vara(@) | | 3304 12 | 60
5304 11,6 | 24 ||Jupiter 30 | 15
Jupiter 56 | 60 Jupiter 30 0
CELKEM| 84 |[KVASENI
KVASINKY Vaha(g) | [TeP02 () 21 |Déka(dnd) 10
LalBrew Abbaye 11

15 * LeZeni4tydnypfi16°C.



Kategorie E
Cimrmanuv doutnik

Juraj Bosak
1. misto - stribrny krygl (82 bod)

OPIVU
Nszev | AMBROZ
Styl 6B. Rauchbier
Xiﬁl;g?:l ;,r)érky 20 (So/touEp;\I\t/)I\)ritost 14 &13:01101 5, 4 g;;];ost 35
VODA objem() | [RMUTOVANTI
Rmutovac 20 2rmutova dekokce
Teplot Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 12 eplota (°C) (min)
CELKEM| 3D Kyselinotvorna (35-38°C) 38 5
Peptonizagni (45-50°C) 52 15
SYPANI [ Vaha kg) [Podil (%) 62 | 15
1. sypéni 1. rmut-Va dila 72 20
N’aktirov'any 40 | 66 100 | 15
VIdenSky 2,0 33 Niz8{ cukrotvorna (60-65°C) 62 10
2.sypani*
¥ P 72 20
men prazen 0 2 2. rmut -V dil
JeCmen prazeny ,5 rmu ila 100 | 18
CELKEM 6'5 Vy¥&icukrotvorna (70-75°C) 72 10
CHMEL akyseliny| Vaha(g) | | Odrmutovani(76-78°C) 78 5
SAAZ Briliant 2,7 105 CHMELOVAR
CELKEM| 105 | |90 min
Chmel Vaha(g) | Cas(min)
DALSi SUROVINY vaha(g) | |SAAZ Briliant 35 920
Protafloc 1g |[SAAZBriliant 35 60
Servomyces 1tab | |SAAZ Briliant 35
Protafloc 1g 15
KVASINKY Yehelg) Servomyces 1tab
LalBrew Ko6In™* 11,5 —
°C KVASENI
Teplota (°C) 18 [Détka(anc) | 7
%0 i [ ZCHLAZENI
o i [ ] Teplota(C) | 2 [pékaions) | 1
Jr ZRA'N]': (sycenidextrézou -6 g/l)***
70 - 2 Teplota(°C) | 18 |Délka (dnii) | 10
60 PraZeny nesladovany je¢men pridan nazacatku scezovani.
** 2krokovy startér (48h).
50 b k| o o
os 30 60 90 120 min *** LeZen{50dnlpri3°C.



Kategorie E

Cimrmanuv doutnik

Martin Bohm )

2. misto — bronzovy krygl (80 bodi) A
0PIVU /]
Nazev | BEZ SIHULIT DO PRALESA ||
Styl 6B. Rauchbier
Unlaainy) | 275 [Gogn o | 127 [60™" | 5.2 |imo 26
VODA Objem () | [RMUTOVANTI
Rmutovaci 20 Infuze

Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 14 &p (°C) (min)

CELKEM| 34 NiZ&i cukrotvorna (60-65 °C) 58 20
I Rozsah a.i p-amylazy (64-69 °C

SYPANI Vaha (kg) [Podil (%) zeahbamy iyt ) 65 45
Nakuf‘ovany, 20 330 Vy8&icukrotvorna (70-75 °C) 72 20
Plzeﬁsky, 1’8 30’0 Odrmutovan{(76-78°C) 78 10
Mnichov II 1,6 |26,5||CHMELOVAR

90 min
CaraRed 075 875 Chmel Vaha(g) | Cas(min)
CaraAroma 0,1 | 2,0 | |Premiant 20 90

CELKEM| 6 Sladek 15

CHMEL akyseliny| Véha(g) 2Qt3Cky, Cervenak 20 10
Premiant 78 | 20 |[RKVASENI*
Sladek 58 | 15 |[/[teplotarc) 10,5 |Détkaant) 9
Zatecky ¢ervendk 39 | 20 |[ZCHLAZENI

ZRANI (sycen{dextrézou-6g/l)
KVASINKY Vaha(e) | [ epiota(oc) | 10,5 | Délka (dnd) 10
Saflager W-34/70 23

Poslednitridny kvasenipostupné zvednuta teplota

17 na15°C (diacetylova pauza).




Kategorie E
Cimrmanuv doutnik

Radek Adamek
3. misto — bronzovy krygl (78 bodi)

OPIVU
Nazev | PTWO GRODZISKIE

Styl 27 Historical Beer: Piwo Grodziskie

Xﬁill;g?; ;Ir)érky 49 (S"/tL;uE:PPi-"I\(/’[‘),itOSt 7’9 &13:01101 2, 8 g;;];ost 25
VODA* objem () | [RMUTOVANI
Rmutovaci 44.6 Infuze
Teplota Teplota | Prodleva
Vyslazovaci 14’9 P (°C) (min)
CELKEM| 59§ Peptoniza&ni (45-50°C) 52 30
— R haip- lazy (64-69°C
SYPANT Vet o] | izy 046970 | 66 | 25
Oak Smoked Wheat 6,5 | 100 [ [2muoin7e7870 78 | 10
CELKEM| 6,5 CHMELOVAR
90 min
CHMEL akyseling| Vaha(g) | | Chmel Vaha(g) | Cas(min)
Lubelski (Lublin) 4 | 100 ||Lubelski 60 90
CElkeM| 100 | |Lubelski 40 30
KVASINKY Viha(g) | [KVASENI**
Safale S-33 11,5 | |Teplota("0) 18-21 | Délka(dnd) 4
ZCHLAZENI
Teplota(°C) 1 Délka (dnd) 1

Vodn{profil: Vapntk 50 ppm, hot¢ik 5 ppm, sodik 10 ppm,
chlorid 45 ppm, siran 55 ppm, hydrogenuhli¢itan10 ppm.

** Prvnidvadny18°C, poté zvySenina 21°C, kvaseno
podtlakem12 psi, dosyceno nucené.
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