Vyroba piva z ceského sladového vytazku

Tento navod berte jako inspiraci. Zptisoby pouZiti jsou u vytazku rtizné. Mazete si zvolit
svoje kvasnice, chmeleni a fedéni. RovnéZ miZete michat svétlé a tmavé vytazky.

1. Celé mnozstvi sladového vytazku privedte v dostatecném mnozstvi vody k varu a provedte
chmelovar. MnoZstvi a druh chmelu jsou na kazdém domacim sladkovi. Priklad: na 1,7 kg vytazek v
16-ti litrech vody muZete pouZit 60-80 g Zateckého poloraného Cervenaku (podle poZzadované
horkosti). Rozdélte ho na dva dily. Prvni dil povarte asi 40 minut ve vodé s rozpusténym vytazkem,
pak pfidejte druhou ¢ast a varte dalSich 20 minut.

2. Vzniklou mladinu precedte pres jemné sitko, aby se oddélil chmel.

3. Naredte precezenou mladinu na poZadovany objem. MUiZete pouZit i dextrozu pro zvyseni
vytéznosti (vyssiho obsahu alkoholu).

4. Dalsi postup je stejny jako u pfipravy piva z koncentratd. Pokud ma mladina zdkvasnou teplotu,
rozmichejte v ni kvasnice.

5. Nechte probéhnout hlavni kvaseni.

6. Podle druhu kvasnic a svych zkuSenosti stocte pred koncem kvaseni, nebo nechte vykvasit bez
zbytkového cukru a pred lahvovanim pfidejte do kazdé lahve odmérku dextrdzy.

7.V ptipadé pridani dextrézy do lahvi nechte asi 10 dni pfi teploté, pfi které probihalo hlavni kvaseni.
Pak umistéte do chladu. Pokud jste stocili dfive, nez vykvasil vSechen sladovy cukr, nechte lahve asi 3
dny pfi stejné teploté. Pak umistéte do chladu.

Doba lezeni, teploty kvaSeni a leZeni jsou zavislé na druhu pouZzitych kvasnic.

Tabulka mozného fedéni s dextrozou:

VYTAZEK DEXTROZA CELKOVY OBJEM MLADINY
10° 1,7 kg (cely obsah ddzy) 0,3 kg ccal6,5 |
11° 1,7 kg (cely obsah ddzy) 0,3 kg ccal5|
12° 1,7 kg (cely obsah ddzy) 0,3 kg cca 13,51

Tabulka mozného fedéni bez dextrdzy:

VYTAZEK CELKOVY OBJEM MLADINY
10° 1,7 kg (cely obsah ddzy) ccal3l
11° 1,7 kg (cely obsah ddzy) ccal2l
12° 1,7 kg (cely obsah ddzy) ccalll




