Jednoduchy navod, jak v doméacich podminkach uvafit kvalitni doméci pivo. Je to idedlni zplisob a
prvni krok, jak se stat domacim vaficem tzv. HOMEBREWEREM. Pro tspéch je nutno dodrzet
zakladni pravidlo o Cistoté ve vSech pouzivanych pomuckach.

Priprava domaciho piva v hrnci

Krok 1.1: Vystirka a rmutovani

Nasypte namackany slad do sladového sacku.

Uvazte uzel na sacku se sladem. Ujistéte se, ze ma slad prostor pro pohyb v sacku.

Napliite hrnec dany mnoZstvim vody dle receptu.

Vlozte sladovy sacek do hrnce s vodou. Dukladné sacek promasirujte, aby se slad
rovnomé&rné rozmacel.

Zacnéte ohiivat vodu. Jakmile voda dosahne teplotu uvedenou v receptu, nastavte ¢asomiru
na pozadovany cas. (Cas i teploty jsou soucasti kazdé receptury)

V nadchazejicim kroku dbejte na to, aby teplota v hrnci byla co nejstabilnéjsi. Muazete si
pomoci jemnym michanim.

Jakmile projdete vSechny rmutovaci teploty uvedené v receptu, odeberte sladovy sacek z
dila a zavéste ho nad hrnec a prolejte ptes slad ptipravenou vodu na scezovani, aby postupné
voda protekla pies slad. Voda by méla byt ohtata na teplotu 78 stupiiii. Nezdimejte! Jakmile
piestane kapat, scezovani je u konce. odeberte z néj slad, ktery nasledné miizete pouzit pro
dalsi zpracovani (chléb, krmeni zvéfi atd.)

Krok 1.2: Chmelovar

Ohfejte sladinu do varu.

Jakmile sladina dosdhne varu, ptidejte chmel (viz. Recept).

Pfidani chmele mize zplisobit pénéni. Pro zamezeni pénéni doporucujeme zeslabit ohfev
ptipadné na chvili hrnec odstavit z ohfevu.

Nastavte ¢asovac dle receptu a pfidejte zbylé varky chmele v danych intervalech (viz recept)

Krok 1.3: Chlazeni

Uvarenou mladinu vychlad’te na zakvasnou teplotu dle pouzitych kvasnic. Zatim si pfipravte
dokonale ¢istou kvasnou nadobu.

Mladina by se méla idealn¢ ochladit na zdkvasnou teplotu maximaln¢ do 2 hodin.
Ochlazenou uvarenou mladinu opatrné slijte do kvasné nadoby tak, aby kal zlstal na dn¢
hrnce. Idealni udélat michdnim tzv whirpool, aby kaly klesly do prostiedni ¢asti dna hrnce.
Usazeny kal se nesmi dostat do kvasné nadoby.

Krok 2: Kvaseni

5g pivovarskych kvasnic rozmichejte ve 1 dcl vychlazené mladiny. Teplota mladiny by méla
byt do £20°C (u spodnich kvasnic do £16°C). Vyssi teplota ma neptiznivy vliv na vyvoj
kvasinek. Kvasnice nechejte 10-30 minut odpocinout.



Takto rozmichané kvasnice ptelijte do mladiny v kvasné nddobé a rozmichejte. Teplota
mladiny v kvasné nadob¢ nesmi byt vyssi jak 20°C.

Kvasnou nadobu ptikryjte vikem s kvasnou zatkou a vlozte do teploty vhodné pro pouzité
kvasnice. Svrchni +£20°C spodni £13°C. Vhodna teplota kvaseni je vzdy psana na sacku s
kvasnicemi.

Béhem jednoho dne zacne kvaseni, pii kterém se vytvaii hustd péna. Za 3 dny od ptidani
kvasnic mizete sebrat horni (nahnédlou) ¢ast pény Cistou vareckou (pouze u spodné
kvaSenych piv) Obsah nemichejte!

Asi po 4 az 7 dnech kvaSeni (tato doba je ovlivnéna vnéjsi teplotou) se jiz novy péna
nevytvaii, mladé pivo nechutné sladce a zacina se vycetovat. Do-drzeni uvedenych teplot
ma velky vliv na kvalitu vyrdbéného piva. Doporuc¢ujeme dobu + 7 dnii od ptidani kvasnic.

Po ukonceni hlavniho kvaSeni miizete sebrat zbylou pénu ¢istou vaieckou.

Krok 3: Zrani

Do kazdé dokvasovaci lahve pridejte 3g/0,51 kvasného cukru (dextréza, drops) pro druhotné
kvaseni. Mladé pivo stahnéte z kvasné nadoby do dokvasSovacich lahvi — ne-jlépe za pouziti
syphonu nebo stacece k fermenta¢nim nadobam, aby se do lahvi ne-dostala vrstva usazenych
kvasnic z kvasné nddoby. Vhodné jsou pevnéjsi PET lahve hnédé na pivo. Dbejte na €istotu
pouzitych lahvi a také na tésnost uzavéra. Lahve ne-pliite az po okraj, ale ponechejte volny prostor,

protoze pii zrani se vytvaii CO2 a lahev se tlakuje, coz mé vliv na vysledny efekt piva.

Po sto¢eni nechejte pivo ve stejné teploté jako pfi prvotnim kvaseni, az po tydnu vlozte pivo do
chladu lednice +- 5°C.

TIP 1: ideélni pro druhotné kvaseni jsou PET lahve, protoZze pohmatem poznate jak se pivo
tlakuje.Asi po 3 tydnech se pivo vyceii. Mirny zakal neni zdvadou. Kvasinky se usadi na dné a v
lahvich vznikne tlak CO2. Proto musite pouzit lahve s t€snymi Sroubovymi uzavéry aby se pivo
mohlo oxidem uhli¢itym dobie nasytit.

TIP 2: Po skoneni vyroby umyjte ditkkladné v§echny pomicky pro dalsi pouziti. Pfi dodrzeni
tohoto navodu, zejména Cistoty pouzivanych pomticek a doporucenych teplot, ziskate vyborné
¢eské kvasnicové pivo a jist¢ ocenite moznost pochlubit se kvalitnim pivem vlastni vyroby a zacit

svou kariéru domaciho sladka.
TIP 3: Pii pfipravé vSech pomulcek nepouzivejte sapondtové ptipravky, které maji Spatny vliv na
pénivost piva, ale pouze horkou vodu a ptipravky pro sterilizaci pfimo urcené pro vyrobu piva

(chemipro OXI) vSe velmi dikladné nakonec oplachujte hor-kou vodou.

Ted’ uz staci jen poprat pivovarské Dej biih Stésti.



