Postup pripravy:
1. Pfed pouzitim umyj a desinfikuj veskeré zarizeni
2. Obsah sacku s kvasnicemi vysyp do100ml pfevarené vody schlazené na 25-27°C,
(na30 min)
3. Zavienou plechovku vloz do horké vody
4. Rozpust' 1kg cukru (Maltézy) ve 2| horké vody, pfidej obsah plechovky a dikladné
promichej.
5. Nalij do fermentacni nadoby a doplh studenou vodou na 23l.Teplota musi byt 20-
24°C.
6. Pfidej do ferm. nadoby rozpusténé kvasnice, dikladné promichej (min2 min), aby
doslo k
fradnému provzdusnéeni mladiny.
7. Zavfi ferm. nadobu, vloz kvasnou zatku a napln ji pfevafenou vodou do poloviny

Fermentace trva 5-8dni. Jakmile z kvasné zatky prestanou unikat bublinky Co2,
povazuje se fermentace za ukoncenou.

Po skonceni fermentace pivo sto€ do vymytych sterilnich l1ahvi a dodej cca 4 g
cukru na 0,5l (jeden ferm. drops). Lahev zazatkuj a nékolikrat prevrat, cukr se
rozpusti a zaroven se kontroluje spravné zatkovani. Potom postav lahve na 3-5dni v
pokojove teploté, potom lahve uloz na temné misto nejméné na 21 dni. Trvanlivost
takto vyrobeného piva je 2-3 roky v uzaviené sklenéné lahvi.



