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Naudodami neapyniuota misos ekstrakta, truputj salykly, apyniy
bei mieliy galite lengvai pasigaminti gardaus alaus. Sis alus savo

05"

Pasigaminti ji uZtruks maziau laiko, o vietos eksperimentams ir
improvizacijoms turésite labai daug.

Toliau pateikiame instrukcija, kuria sekdami i$sivirsite gardaus
alaus.

skoniu nenusileis vien i$ salyklo pagamintiems alums. 6 O/
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Visame alaus darymo procese vienas svarbiausiy dalyky — Svara. Prie§ pradédami daryti aly
iSplaukite ir maksimaliai dezinfekuokite visa jranga.

Jei Jusy recepte yra specialiy griidy, isitikinkite, kad jie sutraiskyti ir sudékite juos i
medziagini maiSeli. MaiSelio gala uZriskite paciam gale, kad maiSelyje likty pakankamai
vietos gridams iSbrinkti.

Idékite maisSeli su griidais 1 ~10 litry puoda ir pripilkite Salto vandens tik tiek, kad apsemty
maiSelj. Pastatykite puoda ant viryklés ir kaitinkite, kol vandens temperattira pasieks 70
laipsniy, o tada iSjunkite virykle, uzdenkite puoda dangciu ir palikite jame griadus mirkti
dar apie 30 min. Po to iskelkite maiSelj su griidais vir§ puodo ir leiskite jiems per pora
minuciy labai gerai nuvarvéti, galite dar griidy maiseli, kol laikote vir§ puodo su samciu
apipilti karstu skysciu i§ puodo, taip iSplausite dar daugiau aromatiniy medziagy ir saldumo
1§ salyklo. Démesio — maiSelio nerekomenduojama grezti, taip pat skalauti kol jis mirksta
puode, tiesiog leiskite jam ramiai mirkti, o po to nuvarvéti.

Dabar pripilkite papildomai vandens palikdami puode vietos misos ekstraktui ir uzvirkite.
Pries pat uzverdant, ar tik uzvirus sudékite salyklo ekstrakta. Ekstrakta dékite intensyviai
maiSant, kad jis nepridegty prie puodo dugno. Kol dedate ekstrakta taip pat galite puoda
nuimti nuo ugnies ar ugni sumazinti iki minimumo. Sudéjus ir gerai iSmaiSius ekstrakta vél
galite padidinti ugni, kad misa pradéty virti.

Misai uzvirus sudékite apynius bei kitas medziagas (jei jlisy recepte yra) pagal nurodyta
grafika.

Dazniausias misos virimo su apyniais laikas yra 60 min., o apyniai virimo metu | puoda
dedami keleta karty — ilgiau verdami apyniai dé¢l kartumo, o trumpiau verdami dél aromato.
Pasitaiko ir i§imciy, todél idémiai perskaitykite jiisy recepto instrukcijas.

Po to, kai baigsite virti misa, reikia ja atSaldyti. Kuo grei¢iau misa atsals, tuo alus bus
skaidresnis. Pats paprascCiausias ir pigiausias biidas, tiesa ne toks greitas — puoda istatyti i
Salto vandens vonia. Greiciausias buidas turbuit naudoti specialius Saldymo jrenginius, pvz.
Saldymo spirale. Atvésinta misa supilkite i fermentacijos inda. Stenkités pilti taip, kad kuo
daugiau nuoséduy po virimo likty ant puodo dugno ir nepatekty i fermentacijos inda.

Misa prie§ uzraugiant patariama aeruoti, t.y. prisotinti deguonies. Tai reikalinga, kad
uztikrintuméte sveika ir gyvybinga mieliy kolonija, mat mieléms daugintis reikalingas
deguonis. Tai aktualu ypac jei verdate tirStesni ir stipresni aly. Papras¢iausias misos
aeravimo biidas — perpilti misa i$ vieno indo i kita kuo plonesne srovele ir kuo i§ auksc¢iau,
arba uzdarius fermentacijos inda ji gerai papurtyti keleta minuciy. Tokiu biidy misa
natiiraliai prisisotins deguonies. Kitas biidas naudoti specialius misos aeravimo irenginius.
Prie$ uzraugiant mielémis, isitikinkite, kad misos kiekis yra toks, koks planuojamas alaus
kiekis. Jei viréte ne visa misos kieki — pripilkite triikstama kieki vandens. Pvz. jei po virimo
gavosi 10 1 misos, o receptas numato 20 1 alaus — pripilkite dar 10 1 vandens.

Misai atvésus iki 18-22, bet nedaugiau nei 25-27 laipsniy, reikia uzraugti virSutinio riigimo
alaus mielémis. Sausas mieles tolygiai iSbarstykite misos pavirSiuje, sandariai uzdarykite
rauginimo inda, istatykite alsuokli (oro barjera, ,,burbuliatoriy*) pripildyta vandens ir
palikite 5-7 dienoms kambario temperatiiroje fermentuotis.
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Jei darote lagerio tipo aly, naudoti reikia apatinio riigimo mieles, fermentacijos temperatiira
turéty biiti 10-15 laipsniy, o antrinis brandinimas, kuris trunka ménesj ar ilgiau - prie 1-4
laipsniy celsijaus.

11. Jei norite nustatyi biisimo alaus stipruma reikia pamatuoti misos tanki (klampuma) su
hidrometru. Pirma karta matuoti reikia prie§ uZraugiant, jau atvésinta misa, taip suZinosite
jos pradini tankj (angl. Original Graviti - OG). Optimali misos temp. matuojant turéty biiti
20 laipsniy. Taip pat reikéty pamatuoti ir jau iSrtigusi aly. Lengvesnis alus iSriiggs laikomas
kai pasiekia 1,008-1,012 (2-3 pagal Plato skalg) tankj, stipresnis ir tirStesnis alus iki 1,020
(5 pagal Plato skalg), Sis skai€ius vadinamas galutiniu tankiu (angl. Final Gravity - FG).
Turédami Siuos du parametrus galésite apskaiciuoti savo alaus stipruma pvz. ¢ia
https://www.aludariuklubas.lt/alkoholio-skaiciuokle.

12. Pasibaigus aktyviai pirminei fermentacijai, kai alaus tankis stabilizuojasi ir nebekrinta, tai
yra riigimui visiSkai sustojus, aly galima pilstyti | butelius ar statines brandinimui arba
perpilti { atskira inda antrinei fermentacijai (jei recepte nurodyta).

13. Pries pilstant | brandinimo targ reikéty pridéti truputi cukraus i aly, kad jis naturaliai
prisisotinty angliartigstés. Pilstant | butelius ekomenduojamas kiekis — 5-6 g cukraus 1 litrui
alaus. Jei naudosite gliukozg (dekstrozg) (rekomenduojama), jos reikés apie 7 g vienam
litrui alaus. Pilstant i statines rekomenduojamas 20 proc. mazesnis kiekis cukraus nei {
butelius. Prie§ maisant cukry su alumi rekomenduojama cukry pavirinti mazame kiekyje
vandens bent 5 min., kad $is dezinfekuotysi. Tada sumaiSyti cukraus ar gliukozés tirpala su
visu alumi. Tik nemaiSykite cukraus tirpalo toje pacioje talpoje, kurioje alus rigo.
Atskirkite iSriigusi aly nuo mieliy ir tik tada maiSykite ji su cukrumi. Antrinés
fermentacijos metu cukraus pridéti nereikia!

Parengé www.savasalus.It, 2011 m. Visos teisés saugomos. Perpublikuoti galima tik visa teksta, jo
neredaguojant.
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