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Navod na pouzitie

Pred vyrobou piva prosim pozorne precitajte tento navod !

1. Dezinfikacia

Najprv je nutné vydezinfikovat fermenta¢nli nadobu (mikropivovar) a vsSetko , ¢o pride do
styku s mladinovym koncentratom, alebo potom nasledne s mladinou. D4 sa pouzit’ napriklad
SAVO Original, Domestos alebo iné dezinfekéné prostriedky. Potom vSetko dokladne
oplachneme vodou.

2. Varenie

Otvorime safok s koncentritom a vyberieme bali¢ek s pivnymi kvasinkami a sacok
S chmel'om na suché chmelenie , otvoreny sa€ok ponorime do nadoby s horticou vodou asi na
pat’ minat. Po zahriati sa husty koncentrat lepsie vyprazdni do fermenta¢nej nadoby. Obsah
sacku vylejeme do fermentacnej nadoby. Potom prilejeme cca 3 I horucej vody a mieSame tak
dlho, dokial koncentrat nie je dokonale rozpusteny. Nasledne pridime kvasny cukor
(dextrozu) a opat’ dokladne premiesame. Kvasné cukry ovplyvituju budici obsah alkoholu
a preto zmenou ich mnozstva mézeme zmenit obsahu alkoholu. Zakladna receptira uvadza
lkg kvasného cukru. Pokial’ chcete ziskat’ pivo l'ahSie, moézZete obsah cukrov znizit. Repny
cukor - sacharéza vytvara hlavne pri vyssich teplotach kvasenia neziaducu chut a preto
odporuc¢ame pouzit’ dextrozu. Miesto dextrdzy sa moze pridat’ maltdza (sladovy vytazok). Na
rozdiel od dextrdzy, ktord Uplne vykvasi a nezanecha Ziadnu chut’ ovplyvitujucu typ piva, s
maltézou bude pivo o nieCo plnSia. Pri pouziti maltézy bude konec¢nd hustota piva trosku
vysSia, ako s dextr6zou. Doplnime obsah nadoby studenou vodou na poZadovany objem a
znovu dokladne premieSame. Celkovy objem vo vacSine pripadov 23 1 v zavislosti od
koncentratu. Pri vode musime dévat’ pozor na vysoky obsah chléru — neziaduce ucinky na
kvasinky. Ked’ je obsah chloru vo vode vysoky mozete vodu prevarit’ alebo nechat’ celu noc v
jednej nadobe ,,prevetrat™.

3. Hlavné kvasenie

Teplota mladiny vo fermentacnej nadobe by mala byt rovnaka, ako je pracovna teplota
kvasnic. Ked mame teplomer, tak po dosiahnuti teploty 18-20 °C, otvorime bali¢ek s
kvasinkami, prisypeme ich do nadoby a riadne zamieSame. Po uplynuti troch minut
zopakujeme mieSanie a dokladne uzavrieme veko fermenta¢nej nddoby a nasadime kvasnu
zatku s tesnenim. Do kvasnej zatky nalejeme do polovice prevarent, ale studenu vodu. Za par
hodin za¢ne z nadoby cez kvasnu zatku unikat’ oxid uhlicity. To je dokaz toho, Ze primarne



kvasenie zacCalo. Teplotu okolia udrzujeme podla druhu kvasnic. Drzime sa najlepSie na
spodnej hranici, ktorti udéva ich vyrobca. Teplota hrd vyznamna ulohu pri fermentacii a
vyraznym sposobom ovplyvni kvalitu piva, preto pozorne sledujte ¢i sa teplota udrzuje
v stanovenom rozmedzi (18-24°C). Primarna fermentécia trva asi 5 -10 dni, v zavislosti na
druhu koncentratu a teploty. Primarna fermentacia je ukoncend, ked prestanu bubliny v
kvasnej zatke a hladiny v oboch poloviciach kvasnej zatky sa vyrovnaju. Pivo prestava byt
kalné.

4. Suché chmelenie

Po 7 dinoch kvasenia skontrolujte merni hmotnost’ (SG) pomocou hustomeru. Ak SG je 1020
(pre dextrozu) alebo 1025 (pre sladovy vytazok), alebo nizsie pridajte vrecko s chmel'om
(chmel'ové pelety). Pozor — nezmiesajte ! Chmel sa rozpadne a rozptyli prirodzenym
sposobom. Ked merna hmotnost’ je (SG) je vyssia pockajte 1 — 2 dni a znovu kontrolujte
hustotu. Po pridani chmelovych peliet dokladne uzavrieme veko fermenta¢nej nadoby a
nasadime kvasnu zatku s tesnenim. Pocas suchého chmelenia vznikni malé Castice chmel'u

V pive, ktoré¢ zostanll na dne fermentacnej nddoby a mozu pocas fl'askovania sa dostat’ aj do
flias. Ked’ Vam to ,,vadi* mézete chmel'ové pelety nechat’ aj v saCku pre chmel, ale takymto
sposobom stratite ¢ast’ chmel'ovej aromy v hotovom pive. Nechajte kvasit’ d’alsie 2 - 3 dni
alebo kym neprestane prebublavat’, skontrolujte hustotu - SG znova pomocou hustomeru. Ak
je kvasenie ukoncené, SG by mala byt rovnaka alebo nizsia ako hodnota uvedena pre §tyl
piva v nasledujucej tabul’ke. Ak SG eSte nedosiahla pozadovant hodnotu pockajte 1-2 dni
pred opéatovnou kontrolou.

5. Druhotné kvasenie

Ak mame istotu, ze hlavné kvasenie je ukonéené a kvasna zatka ma vyrovnané hladiny,
pristipime k sta€aniu. MoZeme pouzit’ sklenené fl'aSe, PET fl'aSe alebo m6Zeme pivo stocit’
do sudkov (kegov). Na dezinfekciu flia§ moZzeme pouzivat podobné dezinfekéné prostriedky,
ako na fermenta¢ni nadobu. Po oplachnuti ja zvyknem eSte pouzivat Chemipro OXI -
dezinfekény pripravok na baze aktivneho kyslika, vhodny k zaverecnej dezinfekcii umytého
pivovaru, flia§ a d’alSieho prislusenstva. Flase napliite do 1/10 objemu roztokom (4g/l) a
ponechajte roztok pdsobit’ 5 min. Priestory nenaplnené roztokom dezinfikuju vypary
pripravku. Nakoniec vylejte roztok. Nie je potrebné vyplachovat vodou! Do
vydezinfikovanych flia§ dame odmerku dextrozy (3-5 g/0,5 1) alebo fermentacny drops.
Fermentacny drops je Specidlne pripraveny pre doméce varenie piva a jeho tlohou je vytvorit
kysli¢énik uhli¢ity a napenit’ pivo. Na 0,5 1 vlozime 2 tablety dropsu. Postupnym ziskavanim
sktsenosti si sami moZzete urCit’ kol'ko dextrézy pridate a tym si pivo nasytite podl'a svojej
chuti. Pivo sta¢ame za pomoci plniacej ty¢inky ,,stacac®, ktorti za pomoci redukcie nasunieme
na vypustaci ventil. Pred stoCenim doporucujeme asi 2 dl piva odliat. Tymto spdsobom sa
zbavime kalu usadeného vo ventile. Pri plneni nasunieme fl'asu na stacac tak, aby sa ventil
stacaca dotkol dna fl'aSe a tym sa ventil uvolni. PouZitim stac¢a¢a zamedzime peneniu piva pri
stacani. Staca¢ vytiahneme od dna vo chvili, ked’ je fl'aSa uplne plna. Pri vysunuti stac¢aca
vznikne priestor pre nahromadenie kysli¢niku uhli¢itého. Po naplneni flaSe zazatkujeme (aj
uzavery treba dezinfikovat’) a niekolkokrat prevratime dnom hore, aby sa dextréza alebo
drops lepsie rozpustil. Uzavreté flase skladujeme vo zvislej polohe asi 10 dni pri rovnakej
teplote ako prebiehalo hlavné kvasenie, aby prebehla sekundarna fermentacia a pivo

sa nasytilo oxidom uhli¢itym. Potom pivo ulozime na chladnejSom mieste, trebars do pivnice.
Po uplynuti tejto doby je vaSe pivo pripravené ku konzumacii, no napriek tomu odporti¢ame
ponechat’ pivo zriet' dlh§iu dobu (min. 4 tyzdne) a nechat’ tak vyniknut’ jeho plna a bohata



chut’. V sklenenych, dokladne uzavretych fl'asiach pivo mdzete nechat’ zriet’ aj viac ako 24
mesiacov.

Takymto spdsobom modzete vyrobit kvalitné pivo vyrabané z prirodnych surovin bez
akychkol'vek chemickych prisad.

Nasledujtca tabulka poskytuje o¢akavani merni hmotnost’ - hustotu pre koncentraty série
Mangrove Jack's Craft Series. Tabulka obsahuje hodnoty pre 1 kg  dextrézového
pivovarského cukru alebo 1,2 kg sladového vytazku.

Typ koncentratu SG -1 kg dextréoza SG — 1,2 kg sladovy vytazok
HELLES 1.007 1.014
NZ PILSNER alebo PILS 1.008 1.015
GOLDEN LAGER 1.007 1.014
NZ PALE ALE alebo IPA 1.009 1.013
AMERICAN PALE ALE 1.011 1.015
AUSTRALIAN PALE ALE 1.008 1.012
IRISH RED ALE 1.015 1.018
PINK GRAPEFRUIT IPA 1.008 1.012
BAVARIAN WHEAT 1.010 1.016
SINGLE HOP IPA - SIMCOE 1.008 1.012
ROASTED STOUT 1.009 1.013
SESSION ALE 1.014 1.018
CHOCOLATE BORWN ALE 1.015 1.019
AMERICAN AMBER ALE 1.010 1.014
AMERICAN IPA 1.008 1.012
BOURBON BARREL 1.018 1.021

BELGIAN SAISON 1.002 1.004



