SROTOVANI

Sladové zrno se rozemele na sladovou drt. Kvalitni Srotovani vyrazné
ovlivnuje kvalitu budouciho zrna. Kdyz je vnitrek zrna jemneji rozemlety,
enzymy se snadneji dostavaji k jeho jednotlivym castem a lépe dochazi
ke zcukreni, prilis jemny srot ale znesnadnuje zcezovani. Opak plati pro
pluchy (obaly zrn), které by mély zustat prakticky neposkozené, protoze
nanichjezalozenokvalitnizcezovani.Masetedyobsahzrna, vymacknout*
a heposkodit pritom obal. Proto se zrno ve srotovacce rozmackava mezi
drticimi valci.

VYSTIRKA

Odmerené mnozstvi sladove drte pada do vystiraci kade (sypani), kde se
za stalého michani misi s vodou o teplote 28-35°C (teplota kyselinotvorna).
Cast latek ve sladu prechazi do extraktu. Vlastni vystirka trva 20—25 minut.
Prvnifazi stepeni skrobu je jeho bobtnani a mazovaténi a to probiha pri zvysené
teplote, proto se cela vystirka musi zahrat (,,zaparit®“) az na teplotu do 55°C
(teplota bilkostepna). Zaparovani trva 15-20 minut. Vystirka je tak pripravena
na rmutovani.

PIVOVARSKY SLOVNIK

BRECKA: d¥ivéjsi vyraz pro vystirku

NALEV: mnozstvi vody potiebné na vystirku a zadparku pfi zahajeni varky
ZADEL: smés sladového srotu a prvniho podilu vody pf¥i vystirani pfed zapafenim
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