Navod na pripravu domdceho piva zo sladového vyt'aZku.

l aﬁes:niu"
Pomoécky pre vyrobu ¢o budeme potrebovat’: iy

*  Hrniec s objemom cca 15-20 litrov alebo_elektricky zavaraci hrniec s nasej ponuky
(pri pouziti menSieho hrnca mozno mladinu varit’ aj na dvakrat)

* Nddoba na kvasenie - Fermentacnd nadoba

*  Miesadlo - Plastové mieSadlo

* Stdacac alebo gumova hadicka

* sklenené fl’ase s korunkovym uzdaverom (zadarmo)

* dezinfekcia Chemipro-Oxi (zadarmo)

Pri priprave vSetkych pomdcok nepouzivajte saponatové pripravky, ktoré maju zly vplyv na
penivost’ piva, ale iba horucu vodu a Chemipro-OXI

Priprava mladiny ( sladina s chmel’om )
Tekuty sladovy vytazok prelejte do hrnca a pridajte 9 - 11 litrov pitnej vody (mnoZstvom

vody si urcite stupnovitost’ vysledného piva , vid’. Tabulka dole) a dobre rozmiesajte na pozadované
pivo celkovy objem pridanej vody

10 °, min . 2,8 % alkoholu 11 litrov
11 °, min . 3,0 % alkoholu 10 litrov
12 °, min . 4,2 % alkoholu 9 litrov

Za staleho miesania prived’te k miernemu varu , pridajte chmel’ a varte 90 minut (dokladné
mieSanie je nevyhnutné).

Chmel sa pridava na tri krat, ale pri Specidlnych pivach moézeme pridavat’ aj na viac krat.
Fantazii sa medze neklada

Tzv. mladinu nechajte vychladnut’ bud’ voI'ne cez noc v chladnej miestnosti,alebo vo vani s
vodou. Mdzeme pouzit’ Specialny medeny chladi¢ s ponuky.

Pripravte si dokonale Cisti kvasnu nadobu. Uvareni mladinu opatrne zlejte do kvasnej
nadoby tak, aby kal zostal na dne hrnca. Najlepsie je pouzit gumovi hadicku Méame v ponuke aj s
pumpickou. Usadeny kal by sa nemal dostat’ do kvasnej nadoby.

Proces kvasenia.

Obsah sacku s pivovarské kvasnice rozmieSajte v 2 dcl vychladenej mladiny. Teplota
mladiny by mala byt max do 30 ° C. Vyssia teplota ma nepriaznivy vplyv na vyvoj kvasiniek. Pozor
kvasnice su zivy organizmus a vysoka teplota by ich mohla zabit’.

Takto rozmieSané kvasnice prelejte do mladiny v kvasnej nadobe a vel'mi dobre rozmiesajte.
Teplota mladiny v kvasnej nddobe by nemala byt vyssia ako 20 ° C - pri vySich teplotach v pive
vznikaju estery, ktoré su charakteristické ovocnou chutou.

Kvasnt nadobu prikryte vrchndkom s kvasnou zatkou (aby sa mladina nekontaminovala).
Pocas cca 24 hod. zacne silné kvasenie, pri ktorom sa vytvara husta pena. Treti dent kvasenia penu
mozeme ale aj nemusime pozbierat’ ¢istou vareSkou, alebo sitkom. Obsah nemiesajte!

Asi po 4 az 7 diloch kvasenia (tato doba je ovplyvnena vonkajSou teplotou, ktord by mala



http://www.uvartesipivo.sk/Varny-hrniec-Bielmeier-d327.htm
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http://www.uvartesipivo.sk/Kvasnice-c8_0_1.htm
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byt stala a nie vysSej ako 20 ° C, ale najlepSie v rozmedzi 15 az 20 ° C) sa uZ nova pena nevytvara,
mladé pivo nechuti sladko a zaCina sa ¢irit. Dodrzanie uvedenych teplot ma vel’ky vplyv na kvalitu
vyrabaného piva.

Po ukonceni hlavného kvasenia mladé pivo stiahnite z kvasnej nadoby do dokvasovacich
flias, najlepSie stiahnutim hadickou tak, aby sa do flia§ nedostala vrstva usadenych kvasnic z
kvasnej nadoby. Vhodné st PET fl'ase od nealkoholickych népojov so skrutkovym uzéverom.

Dbajte na Cistotu pouzitych flia$ a tieZ na tesnost’ uzaverov. Nad hladinou v fI'aSi ponechajte
minimalne 5 cm vol'ného priestoru, pretoze pri dozrievani sa vytvara oxid uhlicity.

Do kazdej flaSe pridajte kavova lyzicku kryStalového cukru. Flase dobre uzavrite a
pretrepanim cukor rozpustite.

Dokvasovanie vo fl'aSiach mé prebiehat’ pri maximalnej teplote 20 ° C. Asi po 14 diloch sa
pivo vyciri. Mierny zakal nie je na zdvadu. Kvasinky sa usadia na dne a vo fl'aSiach vznikne tlak
oxidu uhli¢itého. Preto musite pouzit’ flaSe s tesnymi skrutkovymi uzdvermi, aby sa pivo mohlo
oxidom uhli¢itym dobre nasytit. Pred konzumaciou ochlad’te fl'asu v chladnicke a pred nalievanim
opatrnym pootocenim skrutkového uzaveru znizte tlak vo fl'asi , aby pivo nevypenilo.

Vyrobené pivo moZzete pri nizsej teplote uchovavat’ 10 aj viac dni .

Zaver
Po skonceni vyroby umyte dokladne vSetky pomodcky pre d’alSie pouzitie. Pri dodrzani tohto

navodu, najma Cistoty pouzivanych pomdcok a odporucanych teplot, ziskate vyborné kvasnicové
pivo. Ocenite moznost’ pochvalit’ sa kvalitnym pivom vlastnej vyroby.



