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CHMELOVAR

Posledni proces ve varne je svareni sladiny s chmelem v mladinovem kotil,i.
Chmelovar trva asi dve hodiny. Do sladiny se granulovany chmel pridava
v mnozstvi 100 — 200 g na hektolitr mladiny v zavislosti na stupnovitosti.
Chmel je jako koreni, nesmi ho byt malo, ani moc — do kotle se dava
na trikrat: na zacatku chmelovaru, po 20 az 30 minutach vareni a 10 minut
pred koncem chmelovaru. Chmelovar tak prevede horke latky z chme-
le do mladiny a varem se mladina sterilizuje, dochazi k odparu vody
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(7 az 10%) a vysrazi se cast bilkovin, které pochazeji ze sladu. Po uvareni
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zmeri varic hektolitry uvarené mladiny a pomoci sacharometru urci jeji
stupnovitost.

CHLAZENI|I MLADINY
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Mladina se nacerpa do virivé kade, kde hodinu odpociva. V konusu nadoby
se usadi vysrazené bilkoviny, zbytky chmele a sladu v podobé kalu. Mladina
se potom dochlazuje na deskovéem chladic¢i na teplotu 6°C az 7°C (zakvasna
teplota) a je tak pripravena na ,,spilani®.

PIVOVARSKY SLOVNIK

GRADYROVANI: zjistovani stupnovitosti, tj. obsahu extraktu pomoci cukroméru
MLADINA, MLADINKA: meziprodukt ziskany vafenim sladiny a vystrelkli s chmelem
ODPICHNUTI: zjisténi objemu mladiny ve varné

KARBOVACKA: ruéni michadlo varenskych nadob
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