Postup pripravy:
1. PFed pouzitim umyj a desinfikuj veskeré zarizeni
2. Obsah sacku s kvasnicemi vysyp do100ml prevarené vody schlazené na 20-25°C,
(na 30min)
3. Zavrenou plechovku vloZz do horké vody
4. Rozpust’ 1kg cukru (Maltézy) ve 21 horké vody, pridej obsah plechovky a dikladné
promichej.
5. Nalij do fermentacni nadoby a dopli studenou vodou na 23I.Teplota musi byt 18-
20°C.
6. Pfidej do ferm. nddoby rozpusténé kvasnice, dikladné promichej (min2 min), aby
doslo k rddnému provzdusdnéni mladiny.
7. Zavri ferm. nddobu, vloZ kvasnou zdtku a naplh ji prevarenou vodou do poloviny
8. Po 24/36 hod. pozvolna ochlazujte na 14-18°C (pr. chladnd mistnost)

Fermentace trvd 5-8dni. Jakmile z kvasné zdtky prestanou unikat bublinky CO2,
povazuje se fermentace za ukoncenou.

Po skonceni fermentace pivo sto¢ do vymytych sterilnich Idhvi a dodej cca 4 g
cukru na 0,51 (jeden ferm. drops). Ldhev zazdtkuj a nékolikrdt prevrat’, cukr se
rozpusti a zdrover se kontroluje spravné zatkovani. Potom postav Idhve na 3-5dni v
pokojové teploté, potom Idhve uloZz na femné misto nejméné na 21 dni. Trvanlivost
takto vyrobeného piva je 2-3 roky v uzavrené sklenéné ldhvi.



