Navod na vyrobu piva z mladinového koncentratu Black Rock a Tooheys

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 dezinfekce z nasi nabidky. Poté vSe opldchneme nejlépe horkou prevarenou vodou a nechdame
okapat. Zkusenéjsi sladci mohou provést chmelovar a pivo si tak upravit podle své chuti.

Do okapané fermentaéni nddoby napustime asi do poloviny vodu. MiZeme pouZit balenou, nebo
kvalitni vodu z vodovodu. Cely obsah plechovky s koncentratem rozmichame ve fermentacni nddobé.
PFidame 0,5 - 1 kg dextrdzy. Jeji mnoZstvi ovlivni obsah alkoholu v pivu. Nékde se doCtete, Ze se pfidava
cukr, ale je mysleno jednouchy cukr - dextréza (glukdza). Repny cukr vytvari zejména pfi vyssich
teplotach kvaseni nezadouci nakyslou az ovocnou chut). Doplnime obsah nadoby na 23 litri. Mladinu
muzeme naredit tfeba jen na 20 litrl, pivo pak bude pIn&jsi s vy&$im obsahem alkoholu, ale bude mit i
hot¢i chut. Misto dextrdzy Ize pfidat maltézu. Narozdil od dextrdzy, kterd zcela vykvasi a nezanecha
Zadnou chut ovliviiujici typ piva, s maltézou bude pivo o néco pIné&jsi. PFfi pouziti maltézy bude koneénd
hustota piva nepatrné vyssi nez s dextrézou.

Teplota mladiny ve fermentacni nadobé by méla byt kolem 20°C. Pokud ano, rozmichame v ni
kvasnice, které jsme si pred tim nechali asi ptl hodiny rozkvasit. (Do 1 dcl vody o pokojové teploté
pridame 1 1Zicku dextrozy a kvasnice ze sacku) Vsechno radné promichame a fermentacni nadobu
uzavieme. Na viko nasadime kvasnou zatku s pfevafenou vodou.

Za par hodin zacne z nadoby pres kvasnou zatku unikat oxid uhli¢ity. To je dlikaz toho, Ze primarni
kvaseni zacalo. Teplotu okoli udrzujeme nejlépe mezi 18-20°C - pro lepsi chut piva. Kvasnice jsou ale
schopné kvasit az do 24°C.

Kvaseni trva asi jeden tyden az dva. Konec nastava, kdyz z nadoby prestava unikat oxid uhlicity a
hustota piva se po 2 dny nezméni. Pfi pouziti glukézy a naredéni mladiny na 20 litrd by se méla
pohybovat kolem 1,008 - 1,010 g.cm-3.

Do vydezinfikovanych lahvi (nepouzivejte horkou vodu na PET lahve) dame odmérku - 3g dextrozy.
Do takto pfipravenych lahvi sto¢ime obsah fermentac¢ni nadoby. Pozor! Pokud bychom staceli dfive nez
by bylo dokon&eno primarni kvaseni, mdze dojit k explozi lahve, nebo bude pivo v lep&im pripadé citit
kvasnicemi, ¢i moc "Zivé".

Uzavrené lahve skladujeme ve svislé poloze asi 10 dni pfi pokojové teploté, aby probéhla druhotna
fermentace a pivo se nasytilo oxidem uhliitym. Poté pivo uloZime na chladnéjsi misto, tfeba do sklepa.
Vase vlastnorucné vyrobené pivo se d& konzumovat po ctrnacti dnech, ale jeho chut vynikne zhruba po
mésici az dvou lezeni. Cim ho nechate déle zrat, tim bude jeho chut lepsi. Dobfe uskladnéné svrchné
kvaSené pivo vydrzi rok i déle. Pfed konzumaci pivo vylévame opatrné z lahvi do sklenic, abychom
nerozvifili kvasnice ze dna.



