Navod na vyrobu piva z mladinového koncentratu Bulldog

Nejprve je nutné vydezinfikovat fermenta¢ni nadobu (mikropivovar) a vSechno, co pfijde do styku
s mladinovym koncentratem nebo potom nasledné s mladinou. Pouzijte dezinfekéni prostfedky z nasi nabidky a postupujte
podle navodu k nim.

Do okapané fermenta¢ni nadoby napustime asi 3 litry horké vody. Mzeme pouzit balenou, nebo kvalitni vodu z
vodovodu. Cely obsah sacku s koncentratem rozmichame ve fermenta¢ni nadobg. Pro lepsi vyprazdnéni sacku je mozné ho
zahtat v horké vodé. Objem mladiny nafedime na 23 litrd.

Teplota mladiny ve fermentaéni nadobé by méla byt kolem 20°C. Pokud ano, rozmichame v ni kvasnice, které jsme si
pred tim nechali asi pil hodiny rozkvasit. (Do 1 dcl vody o pokojové teploté pidame 1 1zicku dextrozy a kvasnice ze sacku.
Na povrchu by se méla objevit péna) VSechno fadné promichame a fermentacni nadobu uzavieme. Na viko nasadime
kvasnou zatku s pfevafenou vodou. Teplotu udrzujeme mezi 18 - 20°C pro lepsi chut’ piva. Kvasnice jsou ale schopné kvasit
az do 25°C.

Za né&kolik, hodin (12-48h) za¢ne z nadoby pies kvasnou zatku unikat oxid uhli¢ity. To je diikaz toho, Ze primarni kvaseni
zacalo. Kvaseni trva asi jeden tyden az dva. Doba kvaseni je zavisla na vice faktorech. Zejména na teploté a pocate¢ni
hustoté. Konec nastava, kdyz z nadoby prestava unikat oxid uhli¢ity a hustota piva se ustali. Pivo se bude istit - ztracet
zakal. Zhruba po tydnu zméfime hustotu odebranim vzorku piva z vypustného ventilu do odmérného valce a hustomérem
zmétime hustotu. Zavieny vypustny ventil proplachneme vlaZznou vodou. Pokud je hustota piva po dva dny stale stejna a
bude se pohybovat kolem 1010 — 1018 kg/m3, tieti den obsah kvasné nadoby pomoci stacece stocime.

Do vydezinfikovanych lahvi (nepouzivejte horkou vodu na PET lahve) dame dextrozu. Na 0,5 litrti jedna ¢ast odmeérky
oznacena 0,5. Jsou to 3 gramy. Mtizeme pouzit i fermentacni drops podle navodu. Do takto pfipravenych lahvi sto¢ime obsah
fermentac¢ni nadoby. Pozor! Pokud bychom staceli diive nez by bylo dokonceno primarni kvaseni, mtize dojit k explozi
lahve, nebo bude pivo v lepsim ptipadé citit kvasnicemi, ¢i moc "Zivé".

Uzaviené lahve skladujeme ve svislé poloze asi 10 dni 0 teploté, pti které probihalo hlavni kvaSeni, aby probé&hla druhotna
fermentace a pivo se nasytilo oxidem uhli¢itym. Poté pivo uloZime na chladng&j$i misto, tieba do sklepa nebo lednice. Vase
vlastnoruéné vyrobené pivo se d4 konzumovat po étrnécti dnech, ale jeho chut’ vynikne zhruba po mésici az dvou lezeni. Cim
ho nechate déle zrat, tim bude jeho chut’ lepsi. Dobie uskladnéné svrchné kvasené pivo vydrzi rok i déle. Pfed konzumaci
pivo vylévame opatrné z lahvi do sklenic, abychom nerozvifili kvasnice ze dna. Pfi vyrob¢ i lezeni chrarite pivo pred
slune¢nim svétlem.

Piidavek Chmele:

Tato sada pro ptipravu piva obsahuje i chmel v ,,6ajovém sacku*, ktery nepiidava hotkost, ale pouze aroma a chut’ chmele. Je
nékolik moznosti jak ho pouZit. Pro ziskani leh¢iho aroma: 4. Den po zagatku kvaSeni oteviete hlinikovy sagek a chmel v
»cajovém sacku” ponofte na 10 minut do hrnicku s vatici vodou. Po vychladnuti na cca 20°C pielijte vodu i se sackem do
kvasné naddoby a rozmichejte. Sacek ponechte v kvasné nadobé¢ do konce kvaseni. Pokud to samé provedete pred zacatkem
kvaseni, bude chmelové aroma intenzivnéjsi.
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