Navod na vyrobu piva zo sladového koncentratu MISTR SLADEK - 1,7KG

Dakujeme, Ze ste si zakUpili na$ produkt.
//\\ NeZ zaCnete, pozorne si prosim precitajte navod na vyrobu piva.
\
ﬁ Najprv je potrebné vydezinfikovat’ vSetky nadoby a pomécky, ktoré pridu
wrvse PIVO ZDOMU (o styku s koncentratom, alebo potom nasledne s mladinou. PouzZite
AR dezinfek&né pripravky z nasej ponuky a postupujte podla navodu k nim.
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Priprava sladiny: M6Zeme pouzit’ balenu, alebo kvalitnd vodu z vodovodu. Cely obsah balenia rozmieSajte
v nadobe, v ktorej prebehne chmelovar. Pre lepSie vyprazdnenie balenia je mozZné ho zahriat v teplej vode
(na radiatore). Objem sladiny zriedime na 9-11 litrov celkového objemu.

Chmelovar je varenie sladiny s chmelom. Na jeho konci dostaneme zaklad pre vyrobu piva - mladinu.
Varime od 60-90 minut. Pre spravny Cesky leZiak sa chmel va¢Sinou pridava v troch davkach. Prva ¢ast
(30% davky) na zaciatku varu, druha €ast (50% davky) uprostred varu a posledna ¢ast (20% davky) tesne
pred koncom varu. V priebehu chmefovaru by sa malo odparit 10-15% objemu mladiny. Po ukoné&eni varu
cely obsah €o najrychlejSie ochladime na 15-18°C. V priebehu chladenia sa usadia vyzrazané kaly a
chmel na dne nadoby.

Priprava kvasiniek: Do 1DCL prevarenej vody a schladenej na cca 20°C vysypeme kvasinky zo sacku a
nechame v klude - rehydratujeme 10MIN. Potom doprajeme kvasinkam kyslik - kazdych SMIN mieSame,
prelievame z 1-nej nadoby do 2-hej, po 10MIN pridame 1L mladiny, ktoru si pozi¢iame z kvasnej nadoby
aby sme kvasinky prikfmili. Opakujeme mieSanie — prelievanie, mézeme pouzit cednik na prevzdusnenie.
Kedze kvasinky su prikimené staci 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 10-12°C pre spodné kvasenie. Kvasenie trva asi 7-10dni.
Kvasiaca mladina sa pokryva zo zacCiatku bielou penou, ktora narasta do vysky, postupne hnedne (CO2
vynasa na povrch vyzrazané horké latky) a vdruhej polovici kvasenia sa zase znizuje. Na konci kvasenia je
hladina mladého piva pokryta tmavohnedou 12mm vysokou vrstvou, ktoru treba opatrne odobrat. Koniec
nastava, ked z nadoby prestava unikat oxid uhli€ity 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 1010 - 1018 kg / m3, treti der obsah kvasnej nadoby pomocou
staCaca stocime.

Stacanie: Do vydezinfikovanych flias (nepouzivajte hortucu vodu na PET flase) dame dextrozu: na 0,5 litra
pouzijeme 3G dextrézy. (M6zeme pouzit aj fermentacny drops podla navodu.) Do takto pripravenych flias
stoCime obsah fermentacnej nadoby. Pozor! Ak by sme stacali skér nez by bolo dokon&ené primarne
kvasenie, mbze dojst k explozii flase, alebo bude pivo v lepSom pripade citit kvasnicami, ¢i moc "zivé".
Stacat moézeme i do KEG sudou alebo kyviet.

Skladovanie a lezanie: Uzatvorené flase skladujeme vo zvislej polohe asi 7 dni pri izbovej teplote, aby
prebehla sekundarna fermentéacia a pivo sa nasytilo oxidom uhliitym. Potom pivo uloZzime na chladnejSie
miesto, napriklad do pivnice alebo chladnicky. VasSe vlastnoruéne vyrobené pivo sa da konzumovat po
trnastich drioch, ale jeho chut vynikne zhruba po mesiaci az dvoch lezania. Cim ho nechate dihsie zriet,
tym bude jeho chut lepSia. Dobre uskladnené pivo vydrzi rok i dlhSie. Pred konzumaciou pivo vylievame
opatrne z flias do poharov, aby sme nerozviril kvasnice z dna (vzdy tam zostanu).

Zopakujme si zakladné pravidla a postup:

o Umytie a dezinfekcia vSetkych nadob a pomécok,

e Vykonat chmelovar a schladit,

e Priprava kvasiniek — nysypat do vody 1DCL, rozmiesat, prikfmit’ (spolu 1L) aspori 30MIN,

¢ Naplnenie fermentacnej nadoby,

e Po vykvaseni (7-10dni) sto€ime do flia§, KEG, Kyveta,

o Pred uzavretim flia$ doplnit do flia§ dextrézu 3g na na 0,5| 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 rad
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