Navod k sadé na kvaseni

Gratulujeme!

Vybérem fermentacniho kitu Beerewine se stavate jednim z téch, ktefi si mohou vychutnat pivo
vlastnoruéné vyrobené s opravdovym uspokojenim. Vyroba vlastniho piva znamena poufziti ptirodnich
surovin bez pridavnych latek a ocenéni ¢erstvé chuti nepasterizovaného napoje. Domaci kvaseni
(homebrewing) ma davné kofeny a v mnoha zemich, jako je Australie, Amerika, nebo Anglie, v
poslednich letech vzrostl pocet vyrobcl piva (domacich pivovarnik(), coz potvrzuje kvalitu vysledk(
dosazenych domacim kvasenim. Doporucujeme si pfed zahajenim vyroby peclivé precist cely ndvod —
pfi dodrzeni instrukci je vysledek zarucen! Je vhodné si obstarat dostatecny pocet lahvi. Jedno baleni
sladu vystaci na vyrobu pfiblizné 22-23 litr(l napoje. Pfi pouziti lahvi o objemu 66 cl budete
potifebovat 35 lahvi. DlleZité: pouZivejte pouze ldhve vhodné pro fermentujici napoje (Iahve na pivo
nebo sekt); nepouZivejte sklenéné lahve na mineralky, protoze by mohly prasknout.

Domaci kvaseni

CISTENI A SESTAVENI KITU

Zakladnim pravidlem domaciho kvaseni je Cistota vSech pouzitych doplnk(. Pred pouZitim dlkladné
umyjte horkou vodou lahve, nadoby, michadla, prelévaci hadic¢ky apod. Poté je sterilizujte pomoci
roztoku metabisulfitu draselného (asi dvé cajové IZicky rozpusténé v jednom litru studené vody).
Oplachnéte pitnou vodou a nechte dobte okapat. Sestavte nddobu s otvorem a pfipevnéte k ni
plastovy kohoutek — dbejte na to, aby tésnéni bylo umisténo zvenci (viz obrazek), a pevné utdhnéte
vnitfni matici. Nastavte filtr proti sedimentaci tak, aby sméroval vzhiru. Na fermentac¢ni nddobu
pfipevnéte samolepici teplomér.

Pfriprava mladiny

Otevrete baleni sladu a vyjméte sadcek s kvasnicemi. Uzaviené baleni sladu zahfejte ve vodni [azni tim,
Ze jej ponotite na 10 minut do teplé vody, aby se stal tekutéjsim.

MICHANI

Prelijte pripraveny slad do nddoby s kohoutkem a vyprazdnéte ho pomoci lopatky. Poté pridejte 3 litry
horké vody a potfebné mnozstvi cukru (obvykle 1 kg, zkontrolujte na technickém listu sladu na obalu).
Michejte 2-3 minuty, aby se zabranilo hrudkam. Jakmile jsou ingredience dobfe promichany, nalijte
do nadoby studenou vodu, abyste dosahli poZadovaného mnozstvi (obvykle 23 litrd), a michejte dalsi
2-3 minuty. Pro usnadnéni doporucujeme pouzit odmérku. Studenou vodu pridavejte postupné, aby
dosazena teplota byla mezi 18 a 27 °C.

Alternativné muzete obsah sacku (predem zahraty v teplé vodé) nalit do velkého hrnce, pridat cukr a
3 litry vody. UdrZujte na mirném ohni asi 5 minut bez varu, stale michejte, aby se sladina nepfichytila
ke dnu hrnce. Nalijte do plastové nadoby 10 litri studené vody, pridejte ohratou sladinu a doplnte

priblizné 7 litry studené vody, abyste dosahli 23 litrQ, pficemz teplota by méla byt mezi 18 °Ca 27 °C.



ZACATEK KVASENI

Zkontrolujte teplotu na nddobé s nalepenym teplomérem. Pokud je mezi 18 °C a 27 °C, pfidejte
kvasnice ze sacku a michejte priblizné 30 sekund. Vysledkem je tzv. sladova mladina.

Pozor:

e pfiteploté nad 27 °C kvasnice pracuji pfilis rychle a mohou se poskodit,

e priteploté pod 18 °C by se kvasnice nemusely aktivovat.
Pro nizsi teploty jsou k dispozici specidlni kvasnice nebo ohftivaci pas Brew-belt a podlozka
Brew-pad.

KVASENI

Vlozte tésnéni do otvoru vika a do néj vlozte kvasnou zatku. Pro snazsi nasazeni kvasné zatky je
vhodné zvihcit jeji konec. Do kvasné zatky nalijte roztok vody a metabisulfitu (malé mnozstvi), az
dosahnete poZadované Urovné. Kvasnou zatku nezavirejte hermeticky; pouze pokud zacne pfilis
bublat, polozte na ni vicko, aby nedoslo k uniku vody. Umistéte nadobu do vyvysené polohy, aby se
usnadnilo nasledné prelévani. Po nékolika hodinach zacne kvasny proces — jeho pocatek potvrdi
bublani.

Bublani zacne pfiblizné po 24-36 hodindch, coZ potvrzuje aktivni kvaseni; pokud nebubla,
zkontrolujte, zda je na vrchu mladiny péna — pokud je, kvaseni zacalo, pouze fermentacni nddoba neni
dokonale utésnéna.

DRY-HOPPING

Po 72 hodinach od pfidani kvasnic mizZete pfistoupit k dry-hoppingu s chmelem pfiloZzenym v baleni
(pokud je soucasti). Staci mirné nadzvednout viko, vloZit chmel ze sac¢ku a znovu zavfit, neni tfeba
michat.

Kvaseni trva priblizné 7-10 dni, pokud teplota mladiny zlstava kolem 20-22 °C. Délka kvaseni zavisi na
okolni teploté a muZe byt kratsi nebo delsi; doporucuje se vsak neplnit lahve pfed 7-10 dny, i kdyz
kvaseni skonci drive.

Kontrola fermentace

Jakmile se zac¢ne sniZovat bublani, zméfte hustotu kapaliny pomoci hustoméru. Naplite vélcovou
nadobu vzorkem tekutiny tak, Ze mirné otevrete kohoutek a ponofite hustomér. Hustota by se méla
pohybovat mezi 1,003 a 1,010. Pokud je vyssi nez 1,010, pockejte a zkuste znovu po nékolika dnech,
ale nezapomerite zavtit fermentacni nddobu.

Myti lahvi

Predem umyté lahve vydezinfikujte roztokem vody a metabisulfitu. Nalijte desinfekéni roztok (1 litr
vody + 2 ¢ajové Izicky metabisulfitu) do Cistici nddoby, umistéte lahev na trysku a dikladné ji
oplachnéte. Poté lahve oplachnéte Cistou vodou a postavte je na odkapdvac, aby oschly.

PInéni lahvi s kitem (1 kbelik)

Pokud pouzivate standardni kit (1 fermentaéni nddoba), postupujte podle nasledujicich krokd. Pokud
mate kit s 2 fermentory, prejdéte k dalsi ¢asti.

1. Sejméte zatku a nasmérujte plnici trubku do nadoby.

2. Prilozte lahev a napliite ji tak, aby hladina dosahovala cca 4 cm od vrchu.



3. Pred uzavienim lahvi pfidejte do kazdé davku cukru pro sekundarni fermentaci, aby se
vytvofrily bublinky. Doporu¢ené mnozstvi cukru:

o 2gprolahve 33 cl

o 4 gprolahve 50cl

o 6gprolahve 75 cl
Tento postup se nazyva ,priming” a mnozstvi cukru se mze lisit podle typu pouZitého cukru.
Lahvovani pomoci sady s 2 kbeliky
Preliti

Dezinfikujte prelévaci trubici a druhou nadobu, poté oplachnéte. Odstranite trubici a tésnéni z prvni
nadoby, pfipevnéte je ke druhé nadobé a prelijte mladinu, abyste oddélili sediment usazeny na dné
béhem procesu kvaseni. Trubice pfipevnéna k tésnéni zlistane uvniti nadoby. Preliti je posledni krok,
kdy sedimenty z kvaseni zlistanou v prvni nddobé, coz pomuZze ziskat CistSi pivo. Davejte pozor, abyste
prvni nddobou netrasli a zabranili tak sedimentlm vystoupat na povrch.

Vyvoj CO2

Rozpustte malé mnoZstvi vody s cukrem v mnozstvi uvedeném v katalogu (obvykle 5 g/litr). Michejte
a zvazte cukr, protoZe sprdvné mnozstvi je zadsadni pro vytvoreni spravného mnoiZstvi CO2 v lahvich
(podle vasi chuti, aby bylo pivo dostatecné, ale ne pfilis sycené). Michejte asi 30 sekund, poté nadobu
s mladinou uzavrete vikem.

Lahvovani

Umistéte nddobu na dostatec¢né vysokou podporu, aby bylo mozné plnit lahve pomoci gravitace.
Dezinfikujte lahve, sejméte tésnéni z trubice a oplachnéte. VlozZte trubici do lahve a zacnéte plnit
lahve otevienim ventilu, aZ hladina piva dosahne asi 4-5 cm od hrdla. Neplrite lahve Uplné.

Uzavirani lahvi

Umistéte korunkovy uzavér na hrdlo lahve do uzaviracky, ktera bude drzena magnetem, vyrovnejte
lahev se zdkladnou a stla¢enim paky zaviete lahev pomoci tlaku. Po nékolika pokusech ziskate
dovednost a rychlost.

Zrani a uchovani

Umistéte lahve vzprimené po dobu 14 dni pfi teploté mezi 18 a 28 °C, ¢imz podpofrite druhé kvaseni.
Uskladnéte lahve v chladném prostredi. Ackoli ndpoj bude pfipraven k piti po 14 dnech od lahvovani,
dalsi zrani v lahvi po dobu jednoho nebo dvou mésicli vyrazné zlepsi jeho chut. Pivo bude dale zrat po
dobu az 6 mésicli a bude mozné ho pit az 12 mésict od lahvovani, pokud jsou lahve skladovany pfi
nizké teploté na tmavém misté.

Spotieba

Sedimenty usazené na dné lahve dodavaji domacimu pivu typické zakaleni a jsou naprosto neskodné.
Aby nedoslo k nadmérnému zakaleni a zméné chuti, doporucuje se skladovat lahve ve svislé poloze a
pred konzumaci udrzovat pivo v chladu. Nejlepsi je konzumovat pfi teploté 6-8 °C pro piva typu Lager
a 12-14 °C pro ostatni druhy piv.



Stanoveni obsahu alkoholu

Zmeénou mnozstvi cukru, které rozpustite v mladiné pred zacatkem kvaseni, mizZete upravit konecny
obsah alkoholu v pivu, jak je uvedeno v nasledujici tabulce.

DulezZité: Nepridavejte cukr rozpustény pred lahvovanim, protozZe by se uvnitt lahvi vytvofilo pfilis
mnoho CO2, coZ by mohlo zplisobit explozi lahvi nebo nadmérné syceni napoje.

Doporuceni
Teplota

Teplota hraje velmi dlleZitou roli ve vSech fazich vyroby piva. V momenté, kdy pridavate kvasnice, by
teplota neméla prekrocit 18-27 °C. V chladnéjsim obdobi se doporucuje nadobu umistit na vyhtivaci
podlozku nebo kolem ni omotat vyhfivaci pasek, aby se dosahlo doporucené teploty. Pfi vysokych
teplotach v Iété se doporucuje umistit nddobu do chladné;jsi mistnosti.

Pro¢ bubla?

Béhem prvni faze kvaseni preméniuji kvasnice cukry a slad na alkohol a oxid uhlicity (CO2). Tento plyn
vytvari tlak, ktery umoznuje Unik oxidu uhli¢itého z nadoby a soucasné zabranuje vstupu vzduchu do
nadoby, cozZ je dllezité pro prevenci oxidace a zachovani kvality piva. Bublani je tedy zcela normalni.

Hustomeér

Méreni hustoty kapaliny hustomérem je nezbytné pro zajiSténi dokonceni kvaseni. Kdyz hustota
mladiny klesne na hodnoty mezi 1.003-1.010, je pivo pfipraveno k lahvovani. KdyZ pivo dosdhne této
hustoty, je pfipraveno na dalsi fazi vyroby.

Cukr pro lahvovani

Pridanim cukru pred lahvovanim bude pivo vice , fizné” diky CO2, ktery vznika béhem druhého
kvaseni v lahvich. Dezinfekéni roztok VSechna zafizeni, jako nadoby, hadi¢ky a lahve, by méla byt
oSetfena dezinfekénim roztokem. Doporucuje se poutzit 2 IZicky metabisulfitu draselného
rozpusténého v 1 litru studené vody. Prislusenstvi by mélo byt oplachnuto pitnou vodou.

Uzavér

Uzaveér s ventilem by mél byt umistén ve svislé poloze tak, aby se dotykal dna nadoby. Ujistéte se, Ze
uzavér je zavieny v pozici OFF/CLOSE, nez za¢ne kvaseni.

Voda

Pro fermentaci je potteba asi 21 litr(i dobré vody. Obecné plati, Ze voda z kohoutku je pro kvaseni
dostacujici, ale pokud je pfilis chlorovana nebo obsahuje nezadouci latky, je vhodné vodu prevafit a
nechat ji vychladnout. Minerdlni voda se nedoporucuje.

Cistota

Cistota je nezbytnd pro spravny prabéh kvaseni. Je ddlezité ¢istit viechno vybaveni po kazdém poufziti.
Abychom zajistili Cistotu lahvi, doporucuje se je oplachnout teplou vodou po kazdém pouziti.
Sedimenty se tak Iépe usadi na dné lahvi a nebudou ovliviiovat kvalitu napoje.



Korunkové uzavéry

Pred lahvovanim je tfeba zkontrolovat, zda korunkové uzavéry odpovidaji hrdlu lahvi. Uzaviracka by
méla byt prizplisobena velikosti uzavéru a hrdla lahve. Pivo obvykle pouZiva uzavéry o priiméru 26
mm, zatimco lahve na Sumiva vina pouZivaji uzavéry o prdméru 29 mm.

Chyby pfi domacim kvaseni

* PFili$ horka chut: PFilis velké mnozstvi chmelového extraktu béhem pfipravy mladiny zpGsobuje
extrémni horkost.

* Prilis fidké pivo: PFilis malé mnozstvi cukru pfi lahvovani nebo nedokoncéené kvaseni. Dllezité:
Konecna hustota musi byt mezi 1.003 a 1.010.

¢ PFili§ ploché pivo: Pokud jsou lahve uchovavany pfi pfilis nizké teploté (pod 18 °C), nebude
produkovano dostate¢né mnozZstvi oxidu uhlic¢itého.

¢ Kvaseni neprobihd spravné: Pokud teplota nedosahuje 18-28 °C, proces kvaseni neprobéhne
spravné. Tento problém lze vyfesit pfiddnim suSeného sladového extraktu misto cukru.

* PFilis kyselé pivo: Kyseld chut se objevuje v disledku kontaminace zafizeni nebo $patného
uchovavani lahvi na pfilis teplém misté.

 Zvlastni aroma: Pivo ma neptijemnou chut kvuli $patné sanitaci vybaveni.
¢ Na povrchu je pfilis mnoho pény: V dlsledku nizké teploty nebo kontaminace béhem vyroby.

Upozornéni: Béhem kvaseni mladina ¢asto bubl3, coZ je znamka toho, Ze proces probiha spravné.
Dbejte vsak na to, aby prebytek oxidu uhli¢itého unikl, a sledujte, zda probiha kvaseni bez
komplikaci.



