Navod na vyrobu piva z mladinového koncentratu Bulldog dry hop (so studenym

chmelenim)
Dakujeme, Ze ste si zakupili na$ produkt.
/\\ Nez zaCnete, pozorne si prosim precitajte navod na vyrobu piva.
[ fe— ) Najprv je potrebné vydezinfikovat fermentaénu nadobu (Mikropivovar) a
3.".( ’g' vSetko, ¢o pride do styku s koncentratom, alebo potom nasledne s mladinou.
,’;@: PIVO ZDOMU Ppuzite dezinfekéné pripravky z nasej ponuky a postupujte podla navodu k
P %\ nim.

Priprava mladiny: Do odkvapkanej fermenta¢nej nadoby napustime asi do
polovice vodu. Mézeme pouzit balenu, alebo kvalitni vodu z vodovodu. Cely obsah plechovky s koncentratom
rozmieSame vo fermenta&nej nadobe. Pre lepSie vyprazdnenie plechovky je mozné ju zahriat v teplej vode, alebo na
radiatore. Bez priloZenych kvasiniek v sacku! Priddme dextrézu 1KG. Objem mladiny zriedime na 23 litrov celkového
objemu. Teplota mladiny vo fermentaénej nadobe by mala byt okolo 20 °C.

Priprava kvasiniek: Do 1DCL prevarenej vody a schladenej na cca 25°C vysypeme kvasinky zo sacku a nechame v
kfude - rehydratujeme 10MIN. Potom doprajeme kvasinkam kyslik - kazdych 5SMIN mieSame, prelievame z 1-nej
nadoby do 2-hej, po 10MIN priddme 0,5L rozmieSanej mladiny, ktoru si poZiCiame z kvasnej nadoby aby sme kvasinky
prikfmili. Opakujeme mieSanie - prelievanie. Kedze kvasinky su prikfmené stac¢i cca 30MIN aby sa rozkvasili.
Kvasenie: Potom riadne premieSame vo fermentacnej nadobe a uzavrieme ju. Na veko nasadime kvasnu zatku s
prevarenou vodou. Teplotu udrzujeme medzi 20 - 22°C pre lepSiu chut piva. Kvasninky su ale schopné kvasit az do
25°C. Za niekolko hodin za¢ne z nadoby cez kvasnu zatku unikat oxid uhli¢ity. To je dékaz toho, Ze primarne
kvasenie zaCalo. Kvasenie trva asi 7 — 10dni. Koniec nastava, ked z nadoby prestava unikat oxid uhliity a hustota
piva sa ustali. Pivo sa bude Cistit’ - stracat’ zakal. Zhruba po tyZdni zmeriame hustotu odobratim vzorky piva. Ak je
hustota piva po dva dni stale rovnaka a bude sa pohybovat okolo 1007 — 1010KG/m3, treti deri obsah kvasnej nadoby
pomocou stacaca stoCime.

Stacanie: Do vydezinfikovanych flias (nepouzivajte hordcu vodu na PET flase) dame dextrézu: na 0,5 litra pouzijeme
3G dextrozy. (Mézeme pouzit aj fermentacny drops podla navodu.) Do takto pripravenych flia§ stoime obsah
fermentacnej nadoby. Pozor! Ak by sme stacali skor nez by bolo dokon&ené primarne kvasenie, méze dojst k explozii

flase, alebo bude pivo v lepSom pripade citit kvasnicami, & moc "zivé".

Uzatvorené flase skladujeme vo zvislej polohe asi 7dni pri izbovej teplote, aby prebehla sekundarna fermentacia a
pivo sa nasytilo oxidom uhli€itym. Potom pivo uloZime na chladnejSie miesto, napriklad do pivnice alebo chladnicky.
Vasa vlastnoru¢ne vyrobené pivo sa da konzumovat po strnastich dhioch, ale jeho chut vynikne zhruba po mesiaci az
dvoch lezania. Cim ho nechate dlhsie zriet, tym bude jeho chut lepsia. Dobre uskladnené vrchne kvasené pivo vydrzi
rok i dlh&ie. Pred konzumaciou pivo nalievame opatrne z flia§ do poharov, aby sme nerozviril kvasnice zo dna (vzdy
tam zostanu).

Pridanie chmelu studené chmelenie alebo dry hopping: Tato sada pre pripravu piva obsahuje aj chmel v ajovom
sacku. Je niekolko moznosti ako ho pouzit. Pre ziskanie lah3ej ardmy: 4. Deri po zaciatku kvasenia otvorte hlinikovy
sacok a chmefl v ,&ajovom sacku“ ponorte na 10 minut do hrnéeka s vriacou vodou. Po vychladnuti na cca 20°C
prelejte vodu aj so sackom do kvasné nadoby a rozmieSajte. SaCok nechajte v kvasnej nadobe do konca kvasenia. Ak
to isté spravite pred zaciatkom kvasenia, bude chmelova aroma intenzivnejSia.

Zopakujme si zakladné pravidla a postup:

o Umytie a dezinfekcia v8etkych nadob a pomocok,

¢ Naplnenie fermentacnej nadoby cca 50% vody a rozpustenie dextrozy,

e Priprava mladinového koncentratu zahriatim na teplotu 25-28°C lepSie sa vyprazdnuje z obalu,

e VmieSanie mladinového koncentratu do obsahu vody s dextré6zou vo fermentacnej nadobe, doplnenie na
konecny obsah (23I)

e Priprava kvasiniek — nysypat’ do vody, rozmieSat, prikfmit (spolu na1L) pri 25°C, aspori 30MIN,

pridat rozkvasené kvasninky do kvasnej nadoby a tu uzavriet,

o Po Stvrtom dni kvasenia prevedieme suché chmelenie,
e Po vykvaseni (7-10dni — zavisi od teploty prostredia) stoime do flias,
e Pred uzavretim flia$ doplnit do flias dextrézu 3G na na 0,5l pre sekundarne dokvasenie.
Prajeme Vam pohodu pri vyrobe a piti piva. Pivo z domu chrarite pred svetlom, teplom a zlymi ludmi.

Venujeme sa pivu - mame ho radi
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