Navod k pouziti Golden Lager

1. Vycistéte a dezinfikujte svoji kvasnou nadobu.

2. Vyjmeéte sacky ze ,,suché* ptihradky sacku a prozatim je odlozte. Nalijte obsah ,,mokrého* oddilu
do vasi dezinfikované kvasné nadoby a vytlacte zbytky.

3. Pridejte 3 1 vrouci vody do kvasné nadoby. Pridejte bud’ 1 kg Dextrdzy, nebo suseny sladovy
vytazek 10-15 EBC nebo Mangrove Jack’s Brew Enhancer (viz $titek na pfedni stran¢ sacku) pro
potfebné mnozstvi zkvasitelnych latek. Pridejte jakékoli dalsi suché ptisady, pokud jsou obsazeny

V baleni (kromé chmele) a michejte, dokud se upln€ nerozpusti.

4. Doplite studenou vodu z vodovodu, celkové mnozstvi tekutiny v kvasné nadobé, musi byt 23 1.
Nésledné dobte promichejte. Zkontrolujte, zda je teplota kapaliny niz$i nez 25 © C, pokud ne, postavte
kvasnou nddobu napt. do vany se studenou vodou, aby se ochladila. Déle ptidejte kvasinky a
promichejte.

V tuto chvili neptidavejte chmel (je-li soucasti baleni).

5. Uzavtete kvasnou nadobu. Viko miizeme nechat bud’ lehce polozené na kvasné nddobé, nebo ji
hermeticky uzavieme a do vika umistime kvasnou zatku.

6. Nechte 7 dni kvasit pfi konstantni teploté mezi 18-22 ° C.

POZNAMKA: Chladngjsi teploty prodlouzi dobu kvaseni o nékolik dni a pod 15 ° C

zastavi kvaSeni tpln€. Kvaseni pii vyssich nez doporucenych teplotach snizi kvalitu piva.

7. Pokud je v baleni chmel:

Po 7 dnech zkontrolujte hustomérem mérnou hmotnost (SG) piva. Pokud je SG 1,020 (pfi pouziti
dextrézy) nebo 1,025 (pfi pouziti susen¢ho sladového vytazku) nebo nizsi, pridejte sacek s peletami
chmele, ale nemichejte (chmel se rozpadne a prirozené se rozptyli). Takto ponechejte 2 dny.
Nechejte kvasit dalsi 2-3 dny nebo dokud nepfestane kvasna zatka bublat (pokud ji pouzivame).
Zkontrolujte SG opét pomoci hustoméru. Pokud je fermentace dokoncena, hodnota SG by méla byt
priblizné stejna. Pokud ne, nechte kvasit jesté nékolik dni a pak opét prekontrolujte.

Pokud nemaéte suchy chmel: Po 7 dnech nebo kdyz kvasna zatka ptestala bublat, zkontrolujte SG
pomoci hustoméru. Pokud je fermentace dokoncena, SG by méla byt ptiblizn€ 1,020 nebo 1,025.
Jakmile je fermentace dokoncena, muzete lahvovat pivo.

8. Dezinfikujte stacec, popt. vSechno piislusenstvi, které ptijde do kontaktu s pivem pfi staceni.

9. Stocte pivo do lahvi a ponechte hladinu 4 — 5 cm od vrcholu lahve. Pred uzavienim lahvi pfidejte
fermentaéni drops, nebo 3 g dextrdzy na 0,5 1 piva.

10. Lahve uzavfete a ulozte na misto, kde je pfiblizné stejna teplota, kterd byla pii kvaseni a ponechte
po dobu nejméné 2 tydnt poté piesuiite do chladného a tmavého prostifedi na minimaln€ 7 dni.

SloZeni:

Sladovy extrakt (je¢ny), chmel, kvasinky, chmelovy extrakt

Obsahuje lepek.

Datum minimalni trvanlivosti uvedeno na obalu.

Zem¢e pavodu: Novy Zéland

Prodavajici: Proneco s.r.0. ¢.p. 78, 692 01 Klentnice, www.proneco.cz

Vyrobce: Mangrove Jack's, BSGi NZ Ltd, 328 Rosedale Road, Albany, North Shore City,
Auckland 0632, New Zealand



