POSTUP VARENI PIVA DOMA - SET 2x SLADOVY VYTAZEK 1,7kg ,
50g chmel , 1x kvasnice 11,59

Viazeny zakazniku,

vitdame Vas do rodiny pivovarnikli. Na§ vyrobek navazuje na starou tradici
ceskych domécnosti vareni piva doma. Umoziuje Vam velmi jednoduchym
zpusobem vyrobit podle pozadované stupniovitosti 18-22 litri dobrého ¢eského
kvasnicového piva. Pro tspéch je nutno dodrzet zakladni pravidlo o Cistoté
vSech pouzivanych pomtcek.

Pomiicky pro vyrobu

hrnec 0 objemu cca 30 litrt

nadoba na kvaseni o objemu cca 30 litrii (hrnec, kbelik ¢i plastova
nadoba)

vafeCka na michani

gumova hadicka

lahve s dobie tésnicim Sroubovym uzavérem (nejlépe plastové lahve —
PET od nealkoholickych napojit)

Pt1 ptipravé vSech pomiicek nepouZzivejte saponatove ptipravky, které maji
Spatny vliv na pénivost piva, ale pouze horkou vodu.

Piiprava mladiny (sladina s chmelem)

1.
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Tekuty sladovy vytazek pielejte do hrnce a ptidejte 18 — 22 litrti pitné
vody (mnozstvim vody si urcite stupnovitost vysledného piva, viz. tabulka
dole) a dobie rozmichejte.

pozadované pivo  celkovy objem pridané vody
10°, min. 2,8 % alkoholu 22 litri
11°, min. 3,0 % alkoholu 20 litri
12°, min. 4,2 % alkoholu 18 litrti

Za stalého michani pfived'te k mirnému varu, ptidejte chmel a vaite 90
minut , ( hrnec neptikryvat poklici ! )

Tzv. mladinu nechte vychladnout.

Zatim si ptipravte dokonale ¢istou kvasnou nadobu.

Uvatenou mladinu opatrné slijte do kvasné nadoby tak, aby kal zGstal na
dné hrnce. Nejlépe je pouzit gumovou hadicku. Usazeny kal se nesmi
dostat do kvasné nadoby.



Proces kvaseni
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Obsah sacku s pivovarskymi kvasnicemi rozmichejte ve 2 dcl vychlazené
mladiny. Teplota mladiny by méla byt do 20 °C. Vyssi teplota ma
nepiiznivy vliv na vyvoj kvasinek.

Takto rozmichané kvasnice prelejte do mladiny v kvasné nadobé a velmi
dobte rozmichejte. Teplota mladiny v kvasné nadob¢ nesmi byt vyssi jak
20 °C

Kvasnou nadobu piikryjte prodySnou tkaninou (aby mladina mohla
dychat).

Béhem jednoho dne zacne silné kvaSeni, pti kterém se vytvaii husta péna.
Tteti den kvaSeni pénu seberte Cistou vaieckou. Obsah nemichejte!

Asi po 4 az 7 dnech kvaseni (tato doba je ovlivnéna vnéjsi teplotou, ktera
by méla byt stala a ne vyssi jak 20 °C, ale nejlépe v rozmezi 15 az 20 °C)
se jiz nova péna nevytvaii, mladé pivo nechutna sladce a zacina se
vycefovat. DodrZeni uvedenych teplot ma velky vliv na kvalitu
vyrabéného piva.

Po ukonceni hlavniho kvaSeni seberte zbylou pénu cCistou vareckou.

Zrani
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Mladé¢ pivo stdhnéte z kvasné nadoby do dokvaSovacich lahvi - nejlépe
stazenim hadickou — tak, aby se do lahvi nedostala vrstva usazenych
kvasnic z kvasné nadoby. Vhodné jsou PET lahve od nealkoholickych
napojl se Sroubovym uzdveérem. Dbejte na Cistotu pouzitych lahvi a také
na tésnost uzaveru.

Nad hladinou v lahvi ponechejte minimalné 5 cm volného prostoru,
protoze pfi zrani se vytvaii oxid uhli¢ity. Do kazd¢ lahve ptidejte kavovou
1zi¢ku krystalového cukru. Lahve dobfe uzaviete a protfepanim cukr
rozpust'te.

Dokvasovani v lahvich ma probihat pti maximalni teploté 20 °C.

Asi po 14 dnech se pivo vycCefi. Mirny zakal neni na zavadu. Kvasinky se
usadi na dn¢ a v lahvich vznikne tlak oxidu uhli¢itého. Proto musite
pouzit lahve s t€snymi Sroubovymi uzaveéry, aby se pivo mohlo oxidem
uhli¢itym dobfe nasytit.

Pted konzumaci ochlad’te 1ahev v chladnicce a pfed nalévanim opatrnym
pooto¢enim Sroubového uzavéru snizte tlak v lahvi, aby pivo nevypénilo.
Dopftejte si jedineny pocit ze svého vlastniho domaciho piva, na zdravi .

DEJ BUH STESTI



