N&vod na vyrobu piva SKLAR a KOVAR 20 litrl piva
spodni

Sada obsahuje dvé dézy sladového vytazku o celkové vaze 3,4 kg, dva sacky s chmelem,
kvasnice pro teplotu kvaseni 12-15°C a tento navod.

1. Dezinfekce
Nejprve je nutné vydezinfikovat fermentacni nadobu (mikropivovar) a vSechno, co pfijde do styku s
mladinou. PouZijte dezinfekcni prostfedky z nabidky a postupujte podle navodu k nim.

2. Pfiprava kvasnic

Kvasnice ze sacku vysypeme do sklenice s vodou o teploté cca 30°C. Nemichame. Nechame asi
deset minu zchladnout na teplotu cca 20°C a rozmichame se Izickou vytazku. Mezitim provedeme
chmelovar.

3. Chmelovar

Pokud ma&me varnou nadobu na 20 litrd, provedeme chmelovar v celém objemu s obsahem obou
doz. Jestli tak velkou varnou nddobu nemame, je mozné provést chmelovar s alespon 5-ti litry
vody a polovinou obsahu jedné ddézy.

Vytazek rozpustime v teplé vodé a za stalého michani pfivedeme k varu. Pfiddme chmel ze sacku
oznaceného 1 a vafime na mirném ohni za obasného michani 40 minut. Pak pfiddme polovinu
chmele ze sacku €. 2 a vafime 15 minut. Poté pfidame druhou polovinu chmele a vafime jesté 10
minut. Mladinu nakonec prelijeme pres jemné sitko, nebo hrubsi latku do kvasné nadoby.
Priddme zbytek vytazku (p¥i vateni jen z ¢asti vytazk() a nafedime mladinu na 20 litrd. Ve
rozmichame.

4. Zakvaseni

Nyni je nutné ochladit mladinu na 15°C. Pokud nemame chladi¢, v zimé umistime do snéhu, v Iété
muUzZe pomoci vada napusténd studenou vodou. Kdyz teplota mladiny doséhne 15°C, zméfime
cukernatost - hustotu (méla by byt v rozmezi 11-12% cukru=1045-1052 kg/m3) a pfidame cely
obsah sklenice s kvasnicemi. Michame alespon 5 minut, aby se mladiny provzdusnila. Kvasnou
nadobu umistime na misto s teplotou 12-15°C a prekryjeme ji lehce vikem. Kvasnou zatku
nedavame.

5. Kvaseni a staceni

Za den aZ dva se na povrchu mladiny zaéne tvofit péna, kterd bude postupné nardstat a tmavnout.
Jakmile bude hodné tmava, za¢ne se zmensovat. Ve chvili nez se UpIné propadne do piva je nutné
pénu sebrat miskou, nebo vareckou. Zméfime cukernatost - hustotu. Pokud bude v rozmezi 5,0 -
5,2% cukru, coz odpovida zhruba 1015-1017 kg/m3, sto¢ime nejlépe za pomoci stacece do lahvi,
nebo soudkd a nechdme jesté 3 dny na misté& kde probihalo kvaseni. Pak umistime do sklepa, nebo
lednice s teplotou nejlépe do 5°C. Jestli z né&jakého divodu vhodnou dobu pro staéeni nestihneme,
neni nic ztraceno. Nadobu prikryjeme vikem s kvasnou zatkou a vodou jako pfi svrchnim kvaseni a
nechame vykvasit az do Uplného konce bez zbytkového cukru. Do lahvi sta¢ime po ustaleni hustoty
mladého piva s odmérkou dextrdzy, nebo s dropsy. Pak postupujeme stejné jako pfi staceni se
zbytkovym cukrem - nechame pivo 3 dny pfi teploté kvaseni a pak umistime do prostoru nejlépe
do 5°C. Kvaseni trva zhruba tyden.

6. Lezeni

Spodné kvasené pivo nepotiebuje tak dlouhou dobu lezeni jako svrchné kvasené, ma ale kratsi
dobu spotieby. Da se konzumovat po 2 tydnech. Délka spotfeby je zavisla na teploté pfi které je
pivo uskladnéno. PFi teploté do 5°C pivo vydrzi pfi dobré hygiené pFipravy asi 5 tydnu.

Dobrou chut a Na zdravi!
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