MISTR SLADEK

to brew-kity dla zaawansowanych wyprodukowane na podstawie tradycyjnych czeskich
receptur . Czgscia zestawu sa dwa rodzaje chmielu (premiant i cervendk). Z jednej puszki
koncentratu mozna otrzymaé do 23 1 doskonatej jakosci piwa domowego.

1. Do 1 litra gotujacej si¢ wody wsyp S5g chmielu z saszetki A i gotuj na wolnym ogniu
45minut. Po tym czasie wsyp 5g chmielu z saszetki B i dalej gotuj przez 20 minut. Po
zakonczeniu gotowania wywar jak najszybciej ostudz do temperatury okoto 20°C i
odcedz.

2. Zdezynfekuj fermentor.

3. Puszkg z ekstraktem wstaw na 5 minut do goracej wody aby ulatwi¢ wylanie jej
zawartosci oraz przegotuj 3,5 litra wody.

4. Otworz puszke i1 wlej zawarto$¢ do fermentora .
5. Dolej 3,5 litra przegotowanej wody oraz wczesniej przygotowany wywar z chmielu..
6. Dodaj 1 kg cukru (glukozy, enhancera lub ekstraktu stodowego).

7. Doktadnie wymieszaj zawarto$¢ fermentora az do momentu rozpuszczenia si¢ cukru
1 ekstraktu.

8. Dopelnij fermentor woda do objetosci 23 litrow i jeszcze raz doktadnie wymieszaj
T0Ztwor.

9. W momencie gdy temperatura roztworu bedzie wynosita 18 — 21 °C wsyp drozdze
1 wymieszaj.

10. Fermentor z brzeczka i drozdzami zamknij korkiem z rurka fermentacyjna i odstaw
w cieple miejsce (optymalna temperatura otoczenia to 18-21°C).

11. Fermentacja moze trwaé¢ okoto 4-6dni i jest zakonczona gdy babelki gazu przestaja
uchodzi¢ z rurki fermentacyjnej lub gdy wskazanie cukromierza wyniesie ponizej

2°Blg albo 2 kolejne pomiary wykonane dzien po dniu wykaza t¢ sama warto$¢.

12. Gotowe piwo rozlej do czystych butelek i do kazdej dodaj pastylki fermentacyjne lub
cukier (glukoza, suchy ekstrakt) — maksymalnie 4g /0,51 piwa.

13. Napehione i zamknigte butelki pozostaw na par¢ dni w temperaturze pokojowe;j.
Pozniej przenie$ w chlodniejsze miejsce (5-10°C).

14. Po 21 dniach od rozlewu piwo jest gotowe do spozycia.

Porady dla poczatkujacego piwowara domowego

Ze wzgledu na mata zawarto$¢ alkoholu w piwie musza by¢ zachowane szczeg6lne
warunki higieniczne. Wszystkie naczynia i przyrzady musza by¢ absolutnie czyste.
Po umyciu detergentem nalezy wszystko doktadnie przeptuka¢ goraca lub zimna
woda (balony szklane wrazliwe sa na szok termiczny). Pojemnik fermentacyjny
mozna takze zdezynfekowac pirosiarczynem sodu lub pirosiarczynem potasu.

sk kok

Utrzymuj temperaturg fermentacji w granicach 19-25°C. Powyzej 28°C funkcje
zyciowe drozdzy moga zosta¢ zatrzymane a w nizszej rozmnazanie komorek jak i
fermentacja ulega spowolnieniu lub zahamowaniu.

k ok ok

Przed butelkowaniem piwo musi by¢ catkowicie przefermentowane. Fermentacja
jest zakonczona gdy babelki gazu przestaja uchodzi¢ z rurki fermentacyjnej lub gdy
wskazanie cukromierza wyniesie ponizej 2°Blg albo 2 kolejne pomiary wykonane
dzien po dniu wykaza t¢ sama warto$¢.

k sk ok

Piwo podczas butelkowania powinno by¢ lekko metne. Cz¢$¢ drozdzy musi dostaé
si¢ do butelki aby wywota¢ wtdrna fermentacje.

* % %

Nie wolno dodawac¢ zbyt wiele cukru do butelek, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
nadmiernego ci$nienia i rozerwania butelki.
Maksymalna ilo$¢ cukru w 0,5 1 butelce to 4g !!!

* % %

Ilo$¢ cukru (glukozy, ekstraktu stodowego) potrzebna do przygotowania piwa z
jednego brew kita to najczesciej 0,5 — 1 kg w zaleznosci od indywidualnych
upodoban .

% ok ok

Aby uzyskac petiejszy smak piwa zamiast cukru nalezy uzy¢ ekstraktu stodowego
suchego lub w syropie. 1 kg cukru mozna zastapic¢ 1 kg suchego ekstraktu
stodowego lub 1,5 kg ekstraktu stodowego w syropie.
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