Alaus misos koncentratas ,,Muntons Gold“

(Cukrus gamybos procese nereikalingas, tik iSpilstant aly j butelius! Galutiné alkoholio konc.- apie
4,5 proc.)
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Visame alaus darymo procese vienas svarbiausiy dalyky — Svara. Prie§ pradédami daryti aly
iSplaukite ir maksimaliai dezinfekuokite visg jranga.

Pamerkite skardines j karStg vandenj 5-ioms minutéms. Nevirinkite.

Atidarykite skardines ir iSpilkite turinj j fermentavimo inda.

Ipilkite 3,5 litro karSto vandens j §j inda.

Kruopsciai iSmaiSykite.

pridékite dar 16.5 litro Salto vandens, kad bendras misos kiekis biity 23 litrai. Palikite atausti
iki 18-25 laipsniy temperatiiros.

Ant pavirSiaus tolygiai iSbarstykite pridedamas mieles.

Palikite fermentuotis kambario temeratiiroje.

Fermentacija jprastai biina baigta po 7 dieny.

. Fermentacijai pasibaigus, iSpilstykite aly j gerai iSplautus ir dezinfekuotus butelius. PrieS

pilstant j kiekvieng 0,5 litro butelj jdékite po puse arbatinio Saukstelio cukraus. Supilscius
palikite butelius kambario temperatiiroje mazdaug 1 savaitei (nors galima ir visam
brandinimo laikotarpiui). Po to, esant galimybei, perneskite aly bresti j vésesne patalpa
(rekomenduojama apie +10 laipsniy C, bet ne Zemiau kaip + 4 laipsniai C). Alus vésiai
brandinamas subresta mazdaug po 4-8 savaiciy, taCiau paragauti, kad Zinotumeéte, kaip alutis
keicCiasi brendimo eigoje, galite ir anksciau. *Prie§ maiSant cukry su alumi rekomenduojama
cukry pavirinti maZame kiekyje vandens bent 5 min., kad Sis dezinfekuotysi. Tada sumaiSyti
cukraus ar gliukozés tirpala su visu alumi. Tik nemaiSykite cukraus tirpalo toje pacioje
talpoje, kurioje alus riigo. Atskirkite iSrtigusj aly nuo mieliy ir tik tada maiSykite jj su
cukrumi.

11. Skanaus!
12. Jei kils neaiSkumy, skambinkite tel. +370 638 28242.

Pagaminta Muntons Plc, Cedars Maltings, Stowmarket. DidZioji Britanija.
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