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Schwarzbier
70 EBC - 4,7% ABV - 20 L - 24 IBU

Stout 6. — E1 Light enhancer — H9 Herbal hop blend — M84 Bohemian Lager yeast

1. Nez zaCnete, vyCistéte a dezinfikujte fermentor, viko, vzduchovou komoru a Izici
dezinfekcnim prostfedkem dle vlastniho vybéru.

no

Sejméte viCko a sacek s drozdim ze zakladni sady. Vlozte zakladni sadu na 10 minut
do teplé vody, aby se extrakt uvolnil. Pro tento recept nepouzivejte tento pfiloZzeny
sacek s drozdim — v kroku 4 je nahrazen kvasnicemi M84 Bohemian Lager . Nikdy
nepouzivejte oba druhy kvasinek soucasné.

3. Ve vaSem dezinfikovaném fermentoru smichejte 2 litry vrouci vody s pfipravkem E1
Light Enhancer . Oteviete zakladni sadu, nalijte obsah a zakladni sadu
proplachnéte trochou horké vody. Dobfe promicheijte.

4. Dolijte studenou vodou na 20-25 °C a doplrite ji celkem 20 I. Posypte povrch
kvasnicemi M84 Bohemian Lager , nechte 10-15 minut odpocinout a poté
promichejte.

5. Nasadte vzduchovy uzavér a utésnéte fermentor. Nechte kvasit pfi teploté 10-15 °C
na tmavém a stabilnim misté.

o

Po 3-5 dnech zkontrolujte specifickou hmotnost (SG). Jakmile dosahne 1,020 nebo
niZsi, pfidejte polovinu vasi bylinné chmelové smési H9 — zbytek si schovejte na dalSi
louhovani — nemichejte. Znovu uzavrete a nechte kvasit dal$i 2—-3 dny, dokud
bublani neprestane.

\l

. Po 7 dnech (nebo jakmile bublani ustane) zméfte SG a porovnejte ji s cilovou
hodnotou FG 1,010 . PoCkejte 48 hodin a zméfte znovu.

o

Dulezité: lahvujte az po uplném dokonceni fermentace. To plati pouze v
pripadé, ze dvé hodnoty SG s odstupem 48 hodin jsou shodné a v ramci cilové
hodnoty FG.

9. Dezinfikujte lahve a sifon. Naplite lahve a ponechte 5 cm volného prostoru nahore.
Pridejte fermentacni drops podle pokynu na obalu nebo dextréozu v mnozstvi 5 g na
litr.

10.Nechte 2 tydny odlezet na teplém misté, aby se sytilo oxidem uhliCitym, a poté 1

tyden na chladném a tmavém misté, aby se vycistilo. Hotovo, jakmile je €iré — chut
se s trochou Casu dale zlepSuje.
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