POSTUP VARENI PIVA DOMA siadovna P

Navod na vyrobu bruntdlského domaciho piva HORAL BRUNTAL

... névod si mozete stahnout i v PDF formétu z naseho webu WWW.sladovnabruntal.cz

OBSAH VYROBKU: podvi€ko - pivovarské kvasnice (6 g); déza - sladovy vytaiek + 1680 g; odnimatelné dno
dézy - chmel (11 g) a tento navod

Vazeny zakazniku,

vitdme Vas do rodiny pivovarniki. N&§ vyrobek navazuje na starou tradici éeskych domdcnosti vareni piva doma. Umoziuje Vam velmi
jednoduchym zpUsobem vyrobit podle pozadované stuprovitosti 9 - 11 litr0 dobrého &eského kvasnicového piva. Pro Uspéch je nutno
dodrzet zakladni pravidlo o &istoté viech pouzivanych pomucek.

Pomucky pro vyrobu :
- hrnec o objemu cca 15 litrb (pfi pouZiti mensiho hrnce Ize mladinu vafit i nadvakrat)
- nddoba na kvaseni o objemu cca 15 litri (hrnec, kbelik &i plastova nddoba)
- vareéka na michdani
- gumovd hadi¢ka
- lahve s dobfe tésnicim Sroubovym uzdvérem (nejlépe plastové lahve - PET od nealkoholickych ndpoju)

Pi pfipravé viech pomucek nepouZivejte sapondatové pripravky, které maiji Spatny vliv na pénivost piva, ale pouze horkou vodu.

PRIPRAVA MLADINY (sladina s chmelem)

1. Po odjisténi horniho uzavéru naleznete pivovarské kvasnice, ty prozatim odloite stranou pro pozdéjsi kvaseni mladiny.
Odstrante podvicko. Tekuty sladovy vytaiek pielejte do hrnce a pridejte 9 - 11 litrb pitné vody (mnoZstvim vody si uréite
stupriovitost vysledného piva, viz. tabulka dole) a dobie rozmichejte.

pozadované pivo celkovy objem piidané vody
10° min. 2,8% alkoholu 11 litrd
11° min. 3,0% alkoholu 10 litrd
12° min. 4,2% alkoholu 9 litro

2. astdlého michdni privedte k mirnému varu, piidejte chmel a vaite 90 minut (dUkladné michdni je nezbytné).

3. Pokud nemdte alespon patndctilitrovy hrnec, mizete miladinu vafit i v mensich hrncich. Do jednotlivych hrncU viak musite
pridat pouze pfislusnou pomérnou ¢ast chmelu i sladového vytazku.

Tzv. mladinu nechte vychladnout.

Zatim si pripravie dokonale é&istou kvasnou nddobu.

Uvaienou miadinu opatrné slijte do kvasné nddoby tak, aby kal zUstal na dné hrnce. Nejlépe je pouiit gumovou hadi¢ku.
Usazeny kal se nesmi dostat do kvasné nadoby.
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PROCES KVASENI

1. Obsah saéku s pivovarskymi kvasnicemi rozmichejte ve 2 dcl vychlazené mladiny. Teplota mladiny by méla byt do 20°C. Vyssi
teplota mad nepifiznivy vliv na vyvoj kvasinek.

2. Takto rozmichané kvasnice prelejte do mladiny v kvasné nddobé a velmi dobfe rozmichejte. Teplota mladiny v kvasné nddobé
nesmi byt vyssi jak 20° C .

3. Kvasnou nadobu prikryjte prodysnou tkaninou (aby mladina mohla dychat).

4. Béhem jednoho dne zaéne silné kvaseni, pii kterém se vytvdrii hustd péna. Treti den kvaseni pénu seberte Eistou vafeckou.
Obsah nemichejte!

5. Asi po 4 ai 7 dnech kvaseni (tato doba je ovlivnéna vnéjsi teplotou, kterd by méla byt stdld a ne vyssi jak 20° C, ale nejlépe
vrozmezi 15° az 20° C) se jiZz novd péna nevyltvdii, mladé pivo nechutnd sladce a zaéind se vyéefovat. Dodrzeni uvedenych
teplot md velky vliv na kvalitu vyrabéného piva.

6. Po ukonéeni hlavniho kvaseni seberte zbylou pénu ¢Eistou vareékou.

1. Mladé pivo stahnéte z kvasné nddoby do dokvasovacich lahvi - nejlépe stazenim hadi¢kou - tak, aby se do lahvi nedostala
vrstva usazenych kvasnic z kvasné nddoby. Vhodné jsou PET lahve od nealkoholickych ndpoju se sroubovym uzdvérem. Dbejte
na &istotu pouzitych lahvi a také na tésnost uzavéru.

2.  Nad hladinou v lahvi ponechejte minimdlné 5 cm volného prostoru, protoie pfi zrdni se vytvdfi oxid uhli¢ity. Do kaidé lahve
pridejte kdvovou IZi€ku krystalového cukru. Lahve dobfe uzaviete a profiepdnim cukr rozpustte.

3. Dokvasovani v lahvich ma probihat pfi maximaini teploté 20° C.

4. Asi po 14 dnech se pivo vyéefi. Mirny zakal neni na zavadu. Kvasinky se usadi na dné a v lahvich vznikne tlak oxidu uhli¢itého.
Proto musite pouzit lahve s tésnymi Sroubovymi uzavéry, aby se pivo mohlo oxidem uhli¢itym dobfe nasytit.

5. Pfed konzumaci ochladte Idhev v chladniéce a pfed nalévdanim opatrnym pootoéenim sroubového uzdvéru sniite tlak v lahvi,
aby pivo nevypénilo.

6. Vyrobené pivo mizZete pfi nizsi teploté uchovdvat 10i vice dnu.

Zavér
Po skonéeni vyroby umyijte dukladné viechny pomucky pro dalii pouziti. Pfi dodrZeni tohoto ndvodu, zejména Eistoty pouzivanych
pomucek a doporuéenych teplot, ziskate vyborné éeské kvasnicové pivo. Ocenite moznost pochlubit se kvalitnim pivem vlastni vyroby.



