Navod na vyrobu piva z mladinového koncentratu Coopers

Nejprve je nutné vydezinfikovat fermentacni nadobu (mikropivovar) a vSechno, co piijde do styku

s mladinovym koncentratem nebo potom nasledné s mladinou. PouzZijte dezinfek¢ni prostredky z nasi
nabidky a postupujte podle ndvodu k nim.

Do okapané fermentacni nadoby napustime asi do poloviny vodu. Mizeme pouzit balenou, nebo
kvalitni vodu z vodovodu. Cely obsah plechovky s koncentratem rozmichame ve fermentacni nadobe¢.
Pro lepsi vyprazdnéni plechovky je mozné ji bez kvasnic! zahtat v horké vodé¢. P¥idame 0,5 - 1 kg
dextrézy. Jeji mnozstvi ovlivni obsah alkoholu v pivu. Doplnime obsah nadoby na 23 litra. Mladinu
muizeme natedit tfeba jen na 20 litri, pivo pak bude plngjsi s vyssim obsahem alkoholu, ale bude mit i
hot¢i chut’. Misto dextrozy lze ptidat maltézu, nebo nektery ze sladovych vytazkt. Na rozdil od
dextrdzy, kterd zcela vykvasi a nezanechd zadnou chut’ ovlivitujici typ piva, s maltézou ¢i vytazkem
bude pivo o néco plnéjsi. Pti pouziti maltézy bude konecna hustota piva nepatrné vyssi nez s
dextrézou. Teplota mladiny ve fermentacni nadob& by méla v rozmezi teplot podle tabulky nize.
Pokud ano, rozmichame v ni kvasnice, které jsme si pfed tim nechali asi ptil hodiny rozkvasit. (Do 1
dcl vody o pokojové teploté piidame 1 1zi¢ku dextrozy a kvasnice ze sacku). VSechno fadné
promichame a fermentac¢ni nadobu uzavieme. Na viko nasadime kvasnou zatku s pfevaienou vodou.
Za par hodin zacne z nadoby ptes kvasnou zatku unikat oxid uhlic¢ity. To je dikaz toho, Ze primarni
kvaSeni zacalo. Kvaseni trva asi jeden tyden az dva. Konec nastava, kdyZ z nadoby piestava unikat
oxid uhlic¢ity a hustota piva se ustali. Pivo se bude Cistit - ztracet zakal. Zhruba po tydnu zmétime
hustotu odebranim vzorku piva z vypustného ventilu do odmérného valce a hustomérem zméfime
hustotu. Zavieny vypustny ventil proplachneme vlaznou vodou. Pokud je hustota piva po dva dny stale
stejna a bude se pohybovat kolem 1010 kg/m3, tfeti den obsah kvasné nddoby pomoci stacece stocime.
Do vydezinfikovanych lahvi (nepouzivejte horkou vodu na PET lahve) dame dextrozu. Na 0,5 litrt
jedna cast odmérky oznacena 0,5. Jsou to 3 gramy. (Postupnym ziskdvanim zkuSenosti si miizete urcit
kolik dextrozy ptidate a tim si pivo nasytit podle své chuti.) Do takto ptfipravenych lahvi stocime
obsah fermenta¢ni nadoby. Pozor! Pokud bychom staceli dfive nez by bylo dokonceno primarni
kvaSeni, mtize dojit k explozi lahve, nebo bude pivo v leps§im piipad¢ citit kvasnicemi, ¢i moc "zivé".
Uzaviené lahve skladujeme ve svislé poloze asi 10 dni o teploté, pfi které probihalo hlavni kvaSeni,
aby prob¢hla druhotna fermentace a pivo se nasytilo oxidem uhli¢itym. Poté pivo uloZime na
chladngjsi misto, tfeba do sklepa nebo lednice. Vase vlastnorucné vyrobené pivo se da konzumovat po
&trnacti dnech, ale jeho chut’ vynikne zhruba po mésici aZ dvou leZeni. Cim ho nechate déle zrat, tim
bude jeho chut’ lepsi. Dobte uskladnéné svrchné kvasené pivo vydrzi rok i déle. Pfed konzumaci pivo
vylévame opatrné z lahvi do sklenic, abychom nerozvitili kvasnice ze dna. Pti vyrobé i lezeni chraiite
pivo pted slunecnim svétlem.

Nekteré navody v cizim jazyce obsahuji chyby v teplotach. Tyto jsou spravné:

20 - 26°C - doporucena 20 - 21°C

Australian Bitter, Bitter, Canadian Blonde, Dark Ale, Draught, Australian Pale Ale, Irish
Stout, Lager, Real Ale, Traditional Draught, Stout, Wheat Beer, IPA, Heritage Lager, Porter
16 - 21°C - doporucena 17 - 19°C (Pocatek kvaseni se doporucuje kolem 20°C, druhy den po
rozbéhnuti kvaseni se mize teplota sniZzit. Pfi niz$ich teplotach se miiZze doba kvaSeni
protahnout i na 3- 4 tydny.) European Lager, Pilsener, Pilsner 86.



