RMUTOVANI

Rmutovani je proces, pri kterém dochazi ke stépeni skrobu ve sladu
na cukry, které jsou zkvasitelné. Provadi se dvourmutovym zpusobem:
1. rmut: 1/3 vystirky se precerpa do rmutového kotle a vyhriva se na 63°C
a 72°C, kdy dochazi ke stépeni skrobu. Jodova zkouska zkontroluje
»Zzcukreni“ a rmut se jeste 30 minut povari a precerpa se zpet do vy-
stiraciho kotle, kde tak stoupne teplota za staleho michani na 63°C.

2. rmut: provadi se obdobnym zpusobem a dosahuje se tak dokonalého
zcukreni skrobu. Vysledna teplota dila po odrmutovani je 72°C az 75°C.
Cele dilo se prevede do zcezovaci kade, kde 20 minut odpociva, provadi
se podrazeni a dale scezovani.

SCEZOVANI

Ve zcezovaci kadi s dvojitym dnem, se sladina oddeluje od mlata prirozenou

_’;i -- filtraci pres vrstvu pluch a nerozpustnych zbytku sladu. Prvni dvé hodiny tece

W= predek (sladinka) — cca 150 hl a druhé dve hodiny se mlato vyslazuje horkou

vodou a tece vystrelek (cca 140 hl). Predek a vystrelek se setkaji v mladinovém
kotli a mlato se odebere (dale slouzi jako krmeni).

PIVOVARSKY SLOVNIK

KOPANI: kypieni vrstvy mlata ve zcezovaci kadi, dfive ruéné s vidlovym kopacéem
PODRAZENI: narazové otevirani a zavirani scezovacich kohouttl — odstranéni vzuchu a éasti mlata pod zcezovacim dnem
ROZHAZOVACKA: $oufek na rozhazovani vyslazovaci vody na hladinu nad mlatem
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