Alaus misos koncentratas ,,BREWFERM
BELGIAN WIT" - baltas kvietinis alus. % | W
Tai baltas, Siek tiek drumstas, malonaus ®

skonio ir aromato alus. Puikiai tinka O,

troskuliui numalsinti! Pasigaminsite 15 9

litry alaus.

Paruosimo instrukcija:

Kruopsdiai praplaukite ir dezinfekuokite visg alaus gaminimo jranga.

2. Nuimkite plastmasinj indelj nuo skardinés bei iSimkite mieles. Pamerkite skardine | karstg vandenj
10-ciai minuciy, kad susSildytumeéte turinj. Nevirinkite.
Atidarykite skardine ir iSpilkite jos turinj | fermentavimo inda.

4. Ipilkite 1 litrg karsto geriamo vandens | skardine, kad iSskalautuméte visa salyklo ekstrakta, bei
supilkite Sj vandenj | fermentacijos inda.

5. Ipilkite dar 2 litrus karsto geriamo vandens, pridékite 750 g gliukozés ir gerai viska iSmaisykite.

Kai ekstraktas ir gliukozé bus pilnai istirpe pripilkite dar apie 11 litry Salto geriamo vandens, kad
bendras bisimo alaus kiekis gautysi 15 litry. *Dél geresnés dezinfekcijos, pries sudédami
gliukoze, pavirinkite jg vandenyje 5 min.

Palaukite, kol misos temperatura pasieks 18-25 laipsniy.

Suberkite pridétas mieles ir lengvai iSmaisykite.

Sandariai uzdarykite fermentacijos indg su jstatytu, vandens pripildytu oro voztuvu. Palikite
fermentuotis kambario temperatliroje mazdaug 7-10-Ciai dienuy.

9. Fermentacijai pasibaigus, iSpilstykite aly | gerai iSplautus ir dezinfekuotus butelius. Pries pilstant |
kiekvieng 0,5 litro butelj jdékite po puse arbatinio Saukstelio gliukozés. Supilscius palikite butelius
kambario temperatiiroje mazdaug 1 savaitei (nors galima ir visam brandinimo laikotarpiui). Po to,
esant galimybei, perneskite aly bresti | vésesne patalpg (rekomenduojama apie +10 laipsniy C,
bet ne Zzemiau kaip + 4 laipsniai C). Alus vésiai brandinamas subresta mazdaug po 6-8 savaiciu,
taciau paragauti, kad zinotuméte, kaip alutis keiciasi brendimo eigoje, galite ir anksciau.

10. Skanaus!

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

Sudétis: apyniuotas salyklo misos ekstraktas, alaus mielés (atskirame pakelyje).
Kilmés salis - Belgija, ES. Galiojimo laikas - zitréti ant skardinés.
Importuotojas: UAB ,Savas alus”. Tel. +370 63828242. www.savasalus.lt, info@savasalus.It
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