Struény ndvod na vyrobu domdceho piva zo sladu

Ak si cheete skusit vyrobit pivo sami zo zakladnych surovin (vody, sladu, chmelu a kvasnic),

mozete to skusit podla tohto postupu.
Cas vyroby do zakvasenia trva cca 7-9 hodin .

Je to zlozZitejsi postup, hlavne pre zacinajucich homebrewdrov, preto sa treba na to dobre pripravit.
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Mozno s nim vyrobit velmi dobré pivo.
Vytaznost cca 20 litrov dvandststuprniového piva pri pouziti 5Skg sladu.

. Nalejeme vodu do hrnca asi 10 cm pod okraj. Zahrejeme na izbovu teplotu 23-25 °C.

Nasypeme zosrotovany slad a miesame 15-20 minut.

Za staleho mieSania vyhrejeme na 52 °C a nechame 10 min odstat’, potom odoberieme 2 / 3
do inej nadoby a uloZime, aby dielo neochladlo.

Zvysnu 1/ 3 diela vyhrievame za staleho mieSania na 75 °C a nechame 20 min odpocivat.
Privedieme do varu a varime za stdleho mieSania 20 min.

Zlejeme dielo dohromady s 2 / 3 tak, aby teplota bola asi 65 °C. Teplotu vyregulujeme
ohrevom, alebo prilejeme student vodu ! !!

Celé¢ dielo vyhrejeme na 73 °C a okamzite scedime. V scedzovacke nechdme 15 - 20 min
usadit’ mlato.

Teplou vodou 77 °C preplachneme mlato a to trikrat. To nalejeme do hrnca k mladine asi
jeden cm po okraj a vyhrejeme k varu.

Chmel'ovar trvd 60 - 90 minut. Chmel priddvame na trikrat. Obcas premieSame. Pocas
chmelovaru dolievame hladinu vriacou vodou do povodnej hladiny. Varime bez pokrievky s
otvorenym hrncom ! !

Po chmelovare nechame chvil'u usadit’ a potom scedime cez sitko do chladiacej nadoby.

Po schladeni opatrne preto¢ime do kvasnej nadoby. Pozor na kaly, st usadené dole !

Pri 20 © C mézeme trochu mladiny pouzit’ na rozbehnutie kvasiniek.

Co najrychlejsie schladime na zdkvasnu teplotu, napriklad pomocou adu.

Zakvasime kvasnicami bud’ vrchnymi alebo spodnymi.

Zbierame deku.

Sto¢ime do flias pri 4 % zvyskového cukru.

Déme lezat tak na 3 tyzdne a viac podl’a stupfiovitosti.

Daj Boh $t’astia a na zdravie .


http://www.uvartesipivo.sk/Kvasnice-c8_0_1.htm
http://www.uvartesipivo.sk/www-uvartesipivo-sk-52
http://www.uvartesipivo.sk/www-uvartesipivo-sk-53

Ak sa vam tento postup zloZity doporucujeme varit zo sladového vytazku kde zaciname vo faze
chmelovaru. Sladovy vytazok je plnohodnotna surovina na vyrobu piva,ktoru pouzivaju aj pivovary.
Pripravujeme do predaja este jednoduchsi a v praxi overeny sposob rmutovania bez potreby
miesania rmutovacka so scedzovackou v jednom

Vel’a uspechov pri vareni piva praje http:/www.uvartesipivo.sk/



http://www.uvartesipivo.sk/
http://www.uvartesipivo.sk/Rmutovacka-Scedzovacka-d321.htm
http://www.uvartesipivo.sk/Sladove-vytazky-c7_0_1.htm

