Navod na vyrobu piva z tekutého mladinového koncentratu VUPS
SPODNI

Cesky praskovy mladinovy koncentrat je vyrobeny ve Vyzkumném Ustavu pivovarském
a sladarském urceny predevsim pro spodni kvaseni. Teplota kvaseni a uskladnéni se bude
lisit podle druhu pouZitych kvasnic. Vhodné je pouzit napriklad Saflager S-23 nebo W34/70.
Stupniovitost piva se da urcit podle tabulky nize. Pfi teploté 12°C a 11% koncentraci mladiny
trva hlavni kvaseni asi 6 -7 dni. Nejprve je nutné vydezinfikovat fermentacni nadobu
(mikropivovar) a vSechno, co pfijde do styku s mladinovym koncentratem nebo potom
nasledné s mladinou. Da se pouZit napfiklad SAVO Original nebo dezinfekni prostfedky z
nabidky. Poté vSe oplachneme nejlépe horkou prevarenou vodou a nechame okapat.

Zkusenégjsi sladci mohou provést chmelovar a pivo si tak upravit podle své chuti.

Do okapané fermentacni nadoby napustime vodu. MUzeme pouzit balenou, nebo kvalitni
vodu z vodovodu. Cely obsah plastové dézy s koncentratem rozmichdme ve fermentacni
nadobé. Doplnime obsah nadoby na poZzadovany objem podle tabulky niZe. Pro zvyseni
vytéznosti mGzeme pridat dextrdzu.

Teplota mladiny ve fermentacni naddobé by méla byt stejna jako je pracovni teplota
kvasnic. Pokud ano, rozmichdme v ni kvasnice, které jsme si pfed tim nechali asi pul hodiny
rozkvasit. (Do 1 dcl vody pfidame 1 IZicku koncentratu a kvasnice ze sacku). VSechno radné
promichame a fermentacni nadobu umistime v chladu (pfi pouZiti spodnich kvasnic
doporucujeme 11-12°C). Za par hodin se na povrchu mladiny objevi péna, ktera casem
naroste a ztmavne - ,, deka“. Kvaseni trva asi jeden tyden. Konec nastdva, kdyz z nddoby
prestava unikat oxid uhli¢ity a propada se ,deka“. Tu je nutné opatrné z vrchu odebrat.

Pivo stacime do vymytych lahvi nebo soudkd pokud ma zbytkovy cukr cca 4%, to odpovida
hustoté asi 1015 kg/m3. Pokud si nejsme jisti kdy stocit, miZeme pivo stacet s odmérkou
dextrézy (3g na 0,5 litrl) po ustaleni hustoty — Uplny konec kvaseni. U tohoto zpusobu ale
hrozi vétsi moznost kontaminace piva.

Pozor! Pokud bychom staceli dfive nez by bylo dokonéeno primarni kvaseni, maze dojit k
explozi lahve, nebo bude pivo v lepsim pripadé citit kvasnicemi, ¢i moc "Zivé".

Uzavrené lahve skladujeme ve svislé poloze asi 7 dni pfi stejné teploté, jako probihalo
hlavni kvaseni, aby probéhla druhotna fermentace a pivo se nasytilo oxidem uhli¢itym. Poté
pivo uloZime na studené misto pri 1-4°C. Vase vlastnoru¢né vyrobené pivo se da konzumovat
zhruba po ¢trndacti dnech a doporucuje se spotfebovat do jednoho az dvou mésicll od stoceni
do lahvi. Pfed konzumaci pivo vylévame opatrné z lahvi do sklenic, abychom nerozvifili
kvasnice ze dna.

Koncentrace mladiny (% hm) Objem roztoku s 1 kg koncentratu (litry)
10° pivo 8,8 litrd
11° pivo 8,0 litrd
12° pivo 7,3 litrd
13° pivo 6,7 litrl

15° pivo 5,9 litrG



