Su meile brandinta nuo 2009 mety! B v iTi s l t
(]

Alaus gamybos rinkinys Brewferm Belgian Wit 1,5 kg
15 Itr.

Rinkinys i$ salyklo ir mieliy. Fermentacijos tara galite jsigyti
¢ia : kibiras

TroSkuli malSinantis, labai lengvas ir Sviesus. Siek tiek
drumstas alus su gaiviu skoniu ir nuostabiu aromatu.

19,97 € su PVM
Prekés kodas: 3.209-1222.01

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Prekeés aprasymas:

Greiciausias ir paprasciausias biidas pagaminti savo alaus. IS miSinio iSeina 12 1 6,5% alaus. Paruoskite kokybiSka aly Sudétyje
yra visi ingredientai Optimalus SvieZumas Su i§samiomis instrukcijomis

Instrukcija
1. Nuimkite dangtelj ir nuimkite mieles.

2. Atidarykite skarding ir idékite i virduli, pripildyta §ilto vandens (+/- 40°C), kad salyklo ekstraktas igauna skystesng
konsistencija.

3. Supilkite skardinés turini i Svary fermentacijos kibirg.

4. Skarding gerai iSskalaukite 1 I Silto vandens ir jpilkite.

5. CUKRAUS kieki (750g) istirpinkite 2 1 Silto vandens ir pridékite
6. Viska gerai iSmaiSykite Svaria mentele ar Saukstu.

7. Ipilkite Salto VANDENS ir veél viska iSmaiSykite.

8. Leiskite miSiniui atvésti iki mazdaug. 20-25°C.
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9. Jei norite, galite iSmatuoti savitaji svori naudodami hidrometra.

10. Atidarykite mieles ir pakelio turinj iSpilkite ant skyscio.

Fermentacija:

11. Uzdarykite fermentacijos kibira ir ant jo uzdékite oro voZtuva, kuri turite pripildyta vandens mazdaug iki pusés.

12. Pastatykite kibira Siltoje vietoje, kurios temperatiira tokia pat stabili kaip galima (18-23°C) ir palikti fermentuotis 7-10
dieny. I$pilstymas

13. Hidrometru nustatykite savitaji svori. Jusy alus paruostas iSpilstymas, jei:
14. Supilkite aly i Svary fermentacijos kibira, nemaiSydami nuosédos.

15. 1 aly buteliuose kondicionuojamam alui ipilkite 7 gramus cukraus litre (jei pripildydami statines, naudokite 2,5 g cukraus
litre).

16. Gerai iSmaiSykite.
PATARIMAS: Istirpinkite cukry Siek tiek $ilto vandens ir palikite atvésti iki kambario temperattros.

17. UZpilde butelius uZsandarinkite vainikiniu dangteliu arba atver¢iamuoju dangteliu ir laikykite kambaryje temperatiira
(18-23°C), kad prasidéty antra fermentacija.

18. Po deSimties dieny perkelkite aly i vésesn¢ vieta brandinti (6-8 savaites). 19. Atidarykite savo aly, supilkite ji ir
meégaukités! Sveikinu!

Nuotrauky galerija:
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