NAVOD NA PRIiPRAVU:

1. Odstrarite plastové vicko a vyjméte sacek s kvasinkami.

2. Postavte plechovku do horké vody na 5 minut (obsah po zahfati lépe vyprazdnite). Obsah
plechovky prelijete do sterilizované fermentacni nadoby. Pfidejte 3,5 litry horké vody a 1 kg
maltézy Mistr Sladek, nebo Sladovy vytazek tekuty - svétly (kanditni) 1,7 kg a vSe dukladné
promichejte. Doplite studenou vodou na 20 - 23 litrd. Ddkladné michejte, dokud si nejste jisti, ze
cely obsah je dokonale rozpustény.

3. Pokud je teplota mladiny v rozsahu 22-25°C, pfidejte kvasinky a fadné promichejte. Kvasinky
pfed nasazenim doporuCujeme rozkvasit dle nasledujiciho postupu: v 10nasobném mnozstvi
sterilni vody pfi teploté 23°C kvasinky nejprve rehydratujeme, coz trva 15 — 30 min., pozvolna se
michaji dalSich 30 minut a nasledné se aplikuji do mladiny. Uzaviete fermentacni nadobu a
kvasnou zatku naplnte vodou. Fermentace trva 7-10 dn0 pfi teploté 18-25°C. Fermentace bude
ukoncena, kdyZ v kvasné zatce ustanou bubliny (jestliZze mate hustomér, kdyz hustota klesne pod
1010°).

4. Stocte pivo do lahvi nebo soudku. Pred stacenim viozte do lahve fermentacni drops (1 ks na
0,51, nebo IZicku maltdzy). Ulozte lahve, nebo soudek na misto s teplotou18-25°C na 10 dni, kdy
probiha sekundarni fermentace.

5. Pfesunte lahve na chladné misto po nejméné 30 dnu, nebo do okamziku nez pivo je Cisté a
kvasnice usazené na dné. Pokud pivo nechate zrat na tmavém a chladném misté, zvyrazni
se jeho chutové charakteristiky a docilite Spi€kové kvality vaseho piva.



