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Black Ale 13° -9 |

1 x sladovy vytazek tmavy (1,7 kg)

60 g chmelu Styrian Golding

kvasinky US-04

predpokladany obsah alkoholu: 5 %, pfedpokladana horkost: 38 IBU

Sladovy vytazky pfilijeme do 8 | vody o teploté 30 -40 °C, nasledné pfivedme k varu a poté
pfidavame chmel.Voda se béhem varu odpafuje, proto postupné dolévame vafici vodou na
pozadované mnozstvi.

Chmelovar (100°C) — celkova doba chmelovaru je 60 minut, postupné se pfidava chmel:
1. za€atek varu: 20 g Styrian Golding—vafime 60 minut

2. po 30 minutach: 20 g Styrian Golding—vafime 30 minut

3. po 59 minutach: 20 g Styrian Golding—vafime 1 minutu

Po dokoné&eni chmelovaru mladinu rychle zchladime (hrnec umistime do vany) na 22 °C a
nasledné hadici pfemistime do kvasné nadoby.

Pridani kvasinek - kvasinky nasypeme do pfevafené vody (cca 2,5 dcl) o tepoté 22°C a
nechame 30 minut stat (nadobu s kvasnicemi mé&jme zakrytou, at’ se do ni nedostane nic ze
vzduchu), poté je pfilejeme do kvasné nadoby. V tomto pfipadé je idealni teplota pro kvaseni
18 -25 °C (min 15 °C). Jakmile pivo vykvasi (zhruba 2-7 dni) stagime do lahvi.

Sekundarni kvaseni —Aby pivo pénilo a mélo bublinky (fiz), pfidame do né&j pfed stocenim do
lahvi nevykvaSenou mladinu (viz nize), neboglukézu (Dextrézu, Maltozu). V lahvi se tak opét
rozb&hne kvaseni, kvasnice v lahvi spotfebuji vzduch, tim se pivo zakonzervuje, zaroven pfi
kvaSeni vznika CO2, ktery pivo nasyti.

Glukézu (Dextrézu, Maltozu) pfidavame do lahve pied stoCenim piva, davkovani -
39/0,51.Mladinu odebereme pfi staceni z kvasné nadoby do dezinfikované sklenice, kterou
dobfe uzavieme a umistime do ledni¢ky (mozno i zamrazit). Vytdhneme ji az pfed stacenim
do lahvi, kdy se tato mladina pfileje do kvasné nadoby k mladému pivu. V tomto pfipadé je
potfeba cca 11 mladiny.

Na dné lahve se po cca dvou dnech objevi sedlinka kvasnic —toto neni zavada, je to znamka
toho, Ze pivo v lahvi dokvasi. V tomto pfipadé je pivo pitelné po 14-ti dnech v lahvi.

Veskere vybaveni, které prijde do kontaktu s mladinou nebo s mladym pivem, musi byt
DUKLADNE DEZINFIKOVANO. Pouzivejte dezinfekci povolenou v potravinarstvi.
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