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NAVOD NA PRIPRAVU

Uvarte 10 litr vody, obsah balicku do ni vsypte a louhujte 10 minut. Poté scedte a do nalevu
rozmichejte 500-600 gramu cukru. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu. Pfidejte ptl ¢ajové
1zi¢cky instantniho drozdi nebo tlomek Cerstvého, ktery jste rozmichali ve 1Zici vody, dobte
vmichejte do vychladlého extraktu. Nalahvujte do PET lahvi a umistéte do chladu.

Scezenou sedlinu (¢ili mlato) mGZete upotiebit do tésta pfi peceni chleba.

Kvasici napoj v lahvich nékolikrat denné kontrolujte, zda se lahve nenatlakovaly pfilis. Pokud
jsou hodné tvrdé, je pretlak vznikajiciho oxidu uhli¢itého znaény. Velmi opatrné povolujte vicka
a nechte pretlak unikat, nenechte vi¢ko vystrelit do stropu ¢i do obliceje, mohl by hrozit traz!
Najdete-li polohu, pfi které naptlil odsroubované vicko upousti pretlak soustavné a pomalu,

nechte lahve v lednici takto dokvasit 3-4 dny. Poté opatrné otevirejte a vypijte.

Hotovy napoj neskladujte pfilis dlouho, do tydne spotiebujte.

SLOZENI

Cukrova fepa, jecmen, kofen ¢ekanky, cukr, chmel, reqgulator kyselosti: difosforeénan, kyselina
citronova.
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