Priprava piva pomocou koncentratu

Pomocou nasledujtcich krokov si mézete doma pripravit’ svoje vlastné pivo. Na vyrobu budete
potrebovat’: nadobu na kvasenie, koncentrat na pivo (obsahuje balik kvasiniek), maltozu 1kg
(kvasny cukor), dextrozu alebo cukriky do piva. Jednotlivé kroky si mézete zamenit podla
priloZeného videa.

1. Nadobu na kvasenie piva vysterilizujeme a pripravime si prevarend vodu. Vodu
vychladime na cca. 20°C. Uzavretl nddou s mladinovym koncentratom na zaciatku
vlozime do hostcej vody, aby sa ndm Tl'ah$ie vylieval. Po cca 15 minttach mladinovy
koncentrat vylejeme do kvasnej nadoby. Priddme cukor (maltéza, kandizovany,
sladovy vytazok). Mnozstvo pridaného cukru ndm ovplyvni obsah alkoholu.

2. Medzitym si pripravime kvasinky. Sa¢ok kvasiniek ktory je prilozeny ku koncentratu
priddme do 2dcl vody. Pripravujeme vo va¢som pohari, objem sa zvysi. Voda musi byt
vlazna. Priddme trocha cukru, aby sme kvasinky podporili.

3. Do nadoby na kvasenie prilejeme prevarend horicu vodu (2-3 L) a obsah dbkladne
premieSame aby sa koncentrat aj cukor dobre rozpustili.

4. Potomto mozeme doliat’ vychladent vodu, ktort sme si pripravili v prvom kroku. VVodu
dolievame kym sa nam cely objem nadoby zvysi na 20 az 23 litrov, podl'a druhu
koncentratu. Nadobu nechame chladat’, kym sa cely objem dostane na 20°C.

5. Kym cakame, mdzeme si odmerat’ potencionalnu hustotu nasho piva, pomocou
odmerného valca a mustomeru na pivo.

6. Po vychladnuti obsahu kvasnej nadoby pridame aktivované kvasinky. Kvainky dobre
premieSame v celej nadobe. Nadobu mézeme uzavriet. Do kvasnej zatky si nalejeme
vodu po risku, a vlozime do otvoru na vrchnaku.

7. Takto uzavretu nddobu mézeme odlozit’ na stabilnu teplotu do 20°C, a ¢akat’ kym nam
bude pivo kvasit’. Pivo bude kvasit’ cca tyzden. Ked ndm kvasna zatka prestane bublat,
mozeme znovu skontrolovat’ hustotu piva a zistit’ ¢i je pripravené na flaskovanie.

8. Flaskujeme pomocou prilozenej ihly, ktora je sucastou nadoby na kavasenie. Ihlu
pripevnime na ventil a vsunieme do fl'asky. Do pripravenych flasiek pridame dextrozu
alebo cukriky do piva. Na 500ml piva 3g dextrozy alebo 2 curiky.

9. Takto naflTaSkované pivo odlozime na d’alsi tyzden na stabilnt teplotu okolo 20°C. Po
tyzdni ho prelozime do chladnic¢ky na d’alSie 3 tyzdne. Po tomto obdobi si ho m6zeme
vychutnat’. Dobru chut’!

Cely postup pripravy si mézete pozriet’ na prilozeném videu. Produkty pouzité vo videu najdete
V naSom e-shope.



