Nealkoholicke
zazvoroveé pivo

Priprava: 1 hodina
Hotove za: 2. tydny Vystacina cca 8 x 750 mL lahvi
s obsahem alkoholu az 0,5 % obj.

CO BUDETE POTREBOVAT

Suroviny Vybaveni

15 g suseného zazvoru Kucthynsky trychty?

(Mo (1{oz) Cerstva 2 L{2US at) odméma nadoba
zazvorova Stava 6 x 750 mL sklenéné lahve
Pivovarskeé kvasnice 5L (L3 US gal} fermentadni
(ginger beer yeast) nadoba s kvasnou zatkou
4,25 L (1,1 US gal) vody Musélinova utérka

0 teploté 30°C (86°F) Tricestna odmeérka na cukr
1/2 $4lku citronové tavy

Bily cukr na syceni

Pred zahajenim nezapomeiite dikladné
vycistit a sterilizovat veskeré vybaveni
Naplinte viechny sklenéné lahve horkou
Joqdin jSeté pfed ponocfenim do vrouci vody,
aby se sklo nezagsairzilo.

Je to velmi duleZité pro uspéch vyroby
nealkoholického zazvorového piva!

=

Smichejte zdzvor a citronovou Stdvu

ve 2 | (2 US qt) teplé vody.

Pfelijte do fermentaéni nddoby

a dolijte zbylou vodou.

Pridejte kvasnice do fermentaéni

nadoby.

Pfidejte kvasnice a opatrné

promichejte.



Prelijte zazvorové pivo
do lahvi pomoci nalevky.

2 TYDNY

C

Uzaviete lahve a nechte kvasit
2 tydny pii pokojové teploté
{20 °C/ 68 °F).

PouZijte 6 x 750 mL sklen&né lahve
a nélevku s horkou vadou,

Vée sterilizujte (naplfite lahve horkou
vodou a nechte par minut adstat),
aby se odstranily necistoty a sniZilo
sa riziko prasknuti skla.

Pomaci odmeérky (0,75 admérky)
pridejte do kazdé lahve 3-cestnou
odmérku na cukr, tj. 1 odmérku
hilého cukru na kazdou lahev,

JAK POUZIT
CERSTVY ZAZVOR
MISTO SUSENEHO

Nastrouhejte na jemno
piil Ealku (125 ml)
cerstvého zazvoru,
Prelijte 250 mL (8,5 US fl 0z)
varici vody a nechte 10 minut
louhovat.

Poté smés preced'te pies
muselinovou utérku

a vlijte do odmérné nadoby.



Nealkoholické  co BUDETE POTREBOVAT
ZAzvorove pivo Inoredence  Vybaveni

15g(0,5 0z) strouhaného ¢ Kuchyrisky trychtyf

a H
: 7AaTvoru i :
(Glnger Beer) . nebo 1/2 ilku (1 oz) Eerstvé | zh,:;s q:’w"'emam
. i Stévy ze razvoru : 6= ml sklenéné lahve
Priprava: 1 hodina : :
H:)Zwéza'.?ty‘dn 5C0 g (1.1 Ib) hnédénc cukru ' 51(1,3US gal) fermertacni
§ v : ¢ 425 mil (1,5 US gal) vody - nadoba s kvasnou zatko.
AVAY::""’"” cca 8x 750 ml iahvi . 4,251{1,1 US gal) vody © Muslin cloth
s approx. 0« 750 mi botties of 8% ABY ; ist'alku (1Z5mi)clronove | 3-way sugar measure

JAK NA TO? , 3 Zice cukru na syceni

Nei zacnete, diikladné vycistéte veskeré
vybaveni a sterilizujte ho vafici vodou.

Pred viozenim do vody je zézvor dulezity
proti s$kodlivym bakteriim, proto je velmi
dulezité dodrZet spravné mnoZstvi cukru.
Sance na uspéch pii vyrobé zazvorového piva! |

Rozpustte cukr

vaz2l(2usqt) rei!'d“e.it'eh:'oi nadoby
vody a pridejte a proced'te pres
zAzvorovou §tavu muslin cloth

(2 US qt) z vody. '
Copliita fermentani n Pridejte kvasnice
nadobu zbylou a peclivé

vodou. oromichejte.




iy

Pomoci odmérky (0,75 acdmérky)
pfidejte do kazdé lahve 3-cesthou
odmérku na cukr, tj. 1 cdmérku
bilého cukru na kaZdou lahev.

2 TYDNY

Pfelijte zdzvorové pivo do lahvi.
Uzaviete a nechte kvasit 2 tydny
pfi pokojové teploté

(20°C /68 °F).

i ts:"'» K : '
et e e

1TYDEN =
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Naplite polovinu kvasné zatky vodou
(vdechny typy). Nechte fermentovat
1 tyden pfi pokojové teploté

(20°C /68 °F).

Ve sterilizujte - 6 = 750 mL sklenénych
lahwvi a ndlevku s horkou vedou. Pred
naplnénim viech lahvi je preplichnéte
horkou vadou (naplite lahve az po hrdlo)
- Tim zabranite nedistotam a snizite
riziko prasknuli skla.

al
JAK DOSLADIT

" ZAZVOROVE PIVO
PO VYROBENI

Nalijte 50 mL (1,7 fl 02) 2azvorovéhe
piva do sklenice.

Pridejte 3 |1Zicky piirodniho sladidla
(surového cukru nebo medu)

a rozmichejte, dokud se nerozpusti,
Dolévejte zbytek sklenice
ZAZVOravym pivemn.



4 = © e Trtinova $fava (odparend) nebo krystaly
CUKR A KVASENI : titinového cukru — je méné rafinovand a mize
: dodat zajimavou chut. Vyzkouiejte!
® Kokosovy cukr nebo sirup — funguje cobie,

ale miZe dodat jemné ofiskovou nebo karamelovou
chut’ kvili vy38imu obsahu minerdld.

Bez cukru se zazvorové pivo nechejde!

Kvasnice potfebuji cukr, aby mohly kvasit.
Béhem kvaseni cukr pfeméniuji na alkohol

a oxid uhligity. Pravé proto ma doméci

Z&ZvOrové pivo svou typickou chuf, ¢ Melasa - ma pomérné nizky obsah sachardzy,
proto ji vzdy kombinujte s hnédym cukremn

Mnozstvi pouzitého cukru ma velky vliv pro nejlepsi vysledky. Doda silngjsi chut,

na vyslednou chut. Doporucujeme pouzit proto poudijte mensi mnozstvi.

hnédy cukr, ktery doda zazvorovémupivu | @ Med ~ existuje mnoho druh medu, takie

pfljemné karamelové tény. mizete dosahnout raznych chutovych odstind.
Med je moiné pouZit pro experimentovani.

Pokud chcete vyzkouset néco jiného, zatnéte | Pokud mate pfesnc informace © slozeni,

< pomérem 50/50 - smés hnédého a bilého muzete s nim pracovat i bez dalsich Gprav.

cukru a ochutnejte. Mnozstvi cukru vzdy ® Agéavovy nebo javorovy sirup - ujistéte se,

prizplsobte své chuti. Ze je Cisty a neni smichany s nidim jinym.

Poznamka: Nepridavejte bily cukr misto cukru,
ktery se pridava do jednotlivych lahvi. Tento cukr
pouZivaj kvasnice k vytvoreni syceni (oxid uhlicity).

VELKY FANOUSEK
ZAZVORU?

Pokud mdte zazvor radi a nebojite
se experimentovat, mate nékolik
moznosti, jak ziskat jesté vyraznéjsi
zazvorovou chut®
» Pouzijte Lerstvy zazvor navic

a nechte ho vyluhovat v napoji

0 néco deldi dobu.

e Nastrouhany zazvor mizete
pro lepsi uvolnéni chuti lehce
rozdrtil nebo nakrdjet na mensi
kousky.

e ProvEtsl plochu kontaktu miizete
strouhany zazvor vloZit do malé
fermentacni nadobky nebo
do latkového sacku a ten vlozit
do kvasné nadoby di trychtyfe
pii staceni do lahwi,




= 1 e Trtinova $téva (odpafend) nebo krystaly
CUKR A KVASEN' tFtinového cukru — je méné rafinovand a mize
dodat zajimavou chut. Vyzkouiejte!
® Kokosovy cukr nebo sirup — funguje dobie,

ale miZe dodat jemné ofiskovou nebo karamelavou
chut kwvili vy3Eimu obsahu minerald.

Bez cukru se zazvorové pivo nechejde!

Kvasnice potfebuji cukr, aby mohly kvasit.
Béhem kvaseni cukr preméniuji na alkohol

a oxid uhli¢ity. Pravé proto ma domaci

Z42vorové pivo svou typickou chuf’, ¢ Melasa - ma pomérné nizky obsah sacharozy,
proto ji vzdy kombinujte s hnédym cukremn

MnoZstyi pouzitého cukru ma velky viiv : pro nejlepsi vysledky. Doda silnéjéi chut,

na vyslednou chut. Doporucujeme pouzit proto pou2jte mens! mnozstvl

hnédy cukr, ktery doda zazvorovémupivu | ® Med - existuje mneho druhd medu, takie

pfijemné karamelové tény. miizete dosahnout riznych chutewyich odstind.
Med je moiné pouZit pro experimentovani.

Pokud chcete vyzkouset néco jiného, zatnéte | Pokud mate plesncinformace o stoken,

s pomérem 50,50 - smés hnédého a bilého muzete s nim pracovat i hez dalsich Gprav.

cukru g ochutnejte. Mnozstvi cukru vzdy ® Agéavovy nebo javorovy sirup - ujistéte se,

prizplsobte své chuti. Ze je Lisly & neni smichany s nicim jinym.

Poznamka: Nepfidavejte bily cukr misto cukru,
ktery se pridava do jednotlivych lahvi. Tento cukr
pouZivaji kvasnice k vytvoreni syceni (oxid uhlicity).

VELKY FANOUSEK
ZAZVORU?

Pokud mate zazvor radi a nebojite
se experimentovat, mate nékolik
moznosti, jak ziskat jeSté vyraznéjsi
zazvorovou chut:

» Pouzijte Lerstvy zazvor navic
a nechte ho vyluhovat v napoji
0 néco deldi dobu.

e Nastrouhany zazvor mizete
pro lepsi uvolnéni chuti lehce
rozdrtit nebo nakrdjet na mensi
Kousky.

e Provétil plochu kontaktu miiZete
strouhany zazvor vioZit do male
fermentacni nadobky nebo
do latkového sacku a ten vlozit
do kvasné nadoby di trychtyfe
pii staceni do lahwi,




CO NEJCERSTVEJSI,
TO NEJLEPSI

Pfipojte se k nasi
komunité z sdilejte

své vytvory a zkuSenosti
osvatenim

oznacenim

@madmilliekits

Sady a vybaveni Mad Millie
jsou navrzeny tak, aby vam
umoznily snadno a rychle
vytvéaret krasné domaci
’ femesiné potraviny.

Pokud chcete vice sad

a spotfebniho materialu,

spolu s uziteCnymi tipy

a navody ve videich,
navitivte

www.madmililie.com



