Navod na vyrobu domdceho piva z mladinového koncentrdtu znacky Gozdawa

Cely postup varenia piva z koncentrdtov je na rozdiel od klasickej vyroby z jacmenného sladu vel'mi
jednoduchy a zvladne ho urcite kaZzdy. V ponuke mdme mnoho druhov mladinovych koncentrdtov. MoéZete si
vyrobit’ napriklad pivo typu leZiak, pSenicné, stout, Pale Ale a mnoho inych. Jednoducho povedané: k
mladinovému koncentrdtu staci pridat’ vodu a kvasnice. ZamieSat, nechat’ vykvasit’ a stocit’ do flias. S trochou
trpezlivosti Cakat’ par dni aZ tyZdriov a na zdver - ochutnanie vaseho piva!

Ak ste zacCiatocnik, odporucame zakupit’ celt sadu mikropivovaru, kde je vsetko potrebné na vyrobu piva.
Whnete sa tak pripadnym rozpakom nad tym, Ze vam k vyrobe nieco chyba.

Ak ste si vybrali aké pivo si uvarite a mdte pripraveny potrebny koncentrdt, méZete sa pustit’ do vyroby.
KaZdy koncentrat ma pod plastovym vieckom kvasnice prislusné k danému pivnému Stylu. Vdcsinou su to vrcné
kasnice ale da sa odkvasit aj spodne, vysledkom bude pivo podobnejSie nasSim ceskym pivam. Vrchny sposob
kvasenia pri izbovych teplotdch je ale v beznych domdcich podmienkach dostupnejsi.

Najprv je nutné vydezinfikovat fermentacnii nddobu (mikropivovar) a vSetko, Co pride do styku s
mladinovym koncentrdtom alebo potom ndsledne s mladinou. Dd sa pouZit' napriklad Chemipro-Oxi, alebo iné
dezinfekcné prostriedky z ponuky. Potom vSetko opldchneme, najlepSie horticou prevarenou vodou a nechdme
odkvapkat'. Skisenejsi sladkovia mézu vykonat' chmelovar a pivo si tak upravit’ podla svojej chuti.

Do vydenzifikovanej fermentacnej nddoby napustime asi do polovice vodu. MbZeme poufZit' balenti, alebo
kvalitnti vodu z vodovodu. Cely obsah plechovky s koncentrdtom rozmieSame vo fermentacnej nddobe a
priddme 1 kg maltdzy alebo dextrézy, doplnime obsah nddoby na poZadovany objem. Dextroza, ktord tplne
vykvasi nezanechd Ziadnu pachut. S maltézou bude pivo o nieco plnsie. Pri pouZivani maltézy bude konecna
hustota piva nepatrne vyssia ako s dextrézou.

Teplota mladiny vo fermentacnej nddobe by mala byt’ rovnakd ako je pracovnd teplota kvasnic. Ak tomu tak
je, rozmieSame v nej kvasnice, ktoré sme si pred tym nechali asi pol hodiny rozkvasit (do 1 dcl vody o izbovej
teplote priddme 1 lyZicku dextrézy a kvasnice zo sdcku). Vsetko riadne premiesame a fermentacnu nddobu
uzavrieme. Na veko nasadime kvasnti zatku s vodou.

Za pdr hodin zacne z nadoby cez kvasnu zatku unikat’ oxid uhlicity. To je dokaz toho, Ze primarne kvasenie
zacalo. Teplotu okolia udrZujeme podla druhu kvasnic. Najlepsie je drZat’ sa na spodnej hranici, ktorti uddva
ich vyrobca.

Kvasenie trva asi jeden tyZderi aZ dva - podla teploty, pouZitych kvasnic a koncentratu. Koniec nastava ked
z nddoby prestdva unikat’ oxid uhli¢ity a hustota piva sa ustdli. Pivo prestdva byt kalné.

Do vydezinfikovanych flias (nepouZivajte horticu vodu na PET flaSe) ddme fermentacny drops (3 g). Do
takto pripravenych flias stocime pomocou stdcaca obsah fermentacnej nddoby. Pozor! Ak by sme stdcali skor
neZ by bolo dokoncené primdrne kvasenie, moZe dojst’ k explozii flase, alebo bude pivo v lepSom pripade citit
kvasnicami, ¢i moc "Zive".

Uzavreté flase skladujeme vo zvislej polohe asi 10 dni pri rovnakej teplote ako prebiehalo hlavné kvasenie,
aby prebehla sekunddrna fermentdcia a pivo sa nasytilo oxidom uhli¢itym. Potom pivo uloZime na chladnejsie
miesto, napriklad do pivnice. Podobne ako do flias méZeme pivo stocit’ aj do piitlitrovych stidkov s poistnym
ventilom.

Vase vlastnorucne vyrobené pivo sa da konzumovat’ po Strndstich drioch, ale jeho chut’ vynikne zhruba po
mesiaci aZ dvoch leZania. Cim ho nechdte dlhsie zriet, tym bude jeho chut lepSia. Dobre uskladnené vrchne
kvasené pivo vydrZi pol roka aj dlhSie. Pred konzumdciou pivo vylievame opatrne z flias do pohdrov, aby sme
nerozvirili kvasnice z dna. Pri kvaseni a leZani je nutné chranit pivo pred priamym slnecnym svetlom!



