Navod na vyrobu piva z mladinovych koncentratd Brewferm

Nejprve je nutné vydezinfikovat fermentacni nddobu (mikropivovar) a vSechno, co pfijde do styku
s mladinovym koncentratem nebo potom nasledné s mladinou. PouZijte dezinfek¢ni prostifedky z nasi nabidky a
postupujte podle navodu k nim.

Do okapané fermentaéni nadoby napustime asi 5 litrd vody. MGZeme pouZit balenou, nebo kvalitni vodu z
vodovodu. Cely obsah plechovky s koncentratem rozmichame ve fermentaéni nadobé. Pfidédme dextrézu. Pro
lepsi vyprazdnéni plechovky je mozné ji bez kvasnic! zahfat v horké vodé. Doplnime obsah nadoby na
doporuceny objem podle tabulky nize.

Teplota mladiny ve fermentacni nadobé by méla byt kolem 20°C. Pokud ano, rozmichame v ni kvasnice,
které jsme si pied tim nechali asi pdl hodiny rozkvasit. (Do 1 dcl vody o pokojové teploté pfidame 1 1Zi¢ku
dextrdzy a kvasnice ze sacku. Na povrchu by se méla objevit péna) VSechno fadné promichame a fermentacni
nadobu uzavieme. Na viko nasadime kvasnou zatku s prevarenou vodou. Teplotu udrzujeme mezi 20 - 25°C.
pro lep$i chut piva je lep$i drZet se spodni hranice.

Za nékolik, hodin (12-48h) zaéne z nadoby pres kvasnou zatku unikat oxid uhligity. To je ddkaz toho, Ze
primarni kvaseni zacalo. Kvaseni trva asi jeden tyden az dva. Doba kvaseni je zavisla na vice faktorech.
Zejména na teploté a pocatecni hustoté. Konec nastava, kdyz z nddoby prestava unikat oxid uhliCity a hustota
piva se ustali. Pivo se bude Cistit - ztracet zakal. Zhruba po tydnu zméFfime hustotu odebranim vzorku piva
z vypustného ventilu do odmérného valce a hustomérem zmérime hustotu. Zavieny vypustny ventil
proplachneme vlaznou vodou. Pokud je hustota piva po dva dny stale stejna, treti den obsah kvasné nadoby
pomoci stacece stocime.

Do vydezinfikovanych lahvi (nepouZivejte horkou vodu na PET lahve) ddme dextrézu. Na 0,5 litrl jedna ¢ast
odmeérky oznacena 0,5. Jsou to 3 gramy. Do takto pfipravenych lahvi sto¢ime obsah fermentacni nadoby.
Pozor! Pokud bychom staceli dfive nez by bylo dokonéeno priméarni kvaseni, mdze dojit k explozi lahve, nebo
bude pivo v lepSim pfipadé citit kvasnicemi, ¢i moc "zZivé".

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. Vhodna
je teplota kolem 10°C. Pivo z koncentratli Brewferm je silné a proto je ddleZitd delsi doba leZeni. Vase
vlastnoruéné vyrobené pivo se da konzumovat po 6-8 tydnech, ale jeho chut vynikne zhruba po tfech mésicich
leZeni. Cim ho nechate déle zrat, tim bude jeho chut lepsi. Dobfe uskladnéné svrchné kvadené pivo vydrzi rok i
déle. Pfed konzumaci pivo vylévame opatrné z lahvi do sklenic, abychom nerozvifili kvasnice ze dna. Pfi vyrobé
i leZzeni chrante pivo pred slune¢nim svétlem.

NAZEV PIVA DOPORUCENY PRIDAVEK DEXTROZY DOPORUCENY OBJEM VARKY OBSAH ALKOHOLU
Belgian 0,5 kg 9 litrd 8%
Dubbel

Ambiorix 1 kg 15 litrd 6,5%
Strong Blond 0,5 kg 9 litrd 8%
Gallia 0,5 kg 12 litrG 5,5%
Premium 0,5 kg 12 litrd 5,5%
Pilsner
Wheat Tripel 0,5 kg 9 litrl 8%
Flemish Brown 0,8 kg 12 litrG 6%
Belgian Tripel 0,5 kg 9 litrd 8%
Belgian Wit 0,75 kg 15 litrd 5%
Winter Ale - 7 litrd 7,5%
English IPA 0,8 kg 12 litrd 6,5%
Kriek 0,5 kg 12 litrd 5,5%
Oranje Bock 0,5 kg 12 litrQ 6%
Pils - 12 litrd 4,5%
nebo Pils 1 kg 20 litrQ 4,5%
Imp. Stout 0,5 kg 9 litrG 7,5%
Barley Wine 0,5 kg 9 litrt 7,9%
Belgian Sais. 1 kg 15 litrl 6%
English Port. 0,8 kg 12 litrd 7,1 %







