Mielai atsakysime j visus jusy klausimus ir lauksime jlsy

atsiliepimy ir nuotrauky: info@flera.lt

Alaus gaminimas susideda i$ 4 etapy:

« Grody mirkymo

. Virimo

. Fermentacijos

~—— . ISpilstymo j butelius

Siam procesui reikes skirti apie 4 valandas (tiesa, pradedantiesiems
gali prireikéti Siek tiek daugiau laiko). Per §j laikg iSmirkysite grodus,
iSvirsite apynius ir ekstraktg bei paruosite gaminj fermentacijai. Po
savaites, kai fermentacija bus baigta, aly galésite pilstyti j butelius (tai
trunka apie valandq). Po to alus brandinamas dar 2-4 savaites, kad
subresty ir bOty tinkamas vartoti.
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| 1sav. 2-4 sav.
ﬂv‘\‘ﬁ 5 -
%\H VIRIMO DIENA SPILSTYMO DIENA | SVEIKATA!
M/ ! Griidy mirkymas, ISpilstymas j butelius
apyniy ir ekstrakto
virimas

7 Su mUsy rinkiniu vienu metu galésite isvirti iki 11 litry alaus
li‘ (apie 22 vienetus 0,5 litro buteliy). O kitam kartui turésite visq bdting

irangq, papildomai prireiks tik ingredienty, kurivuos taip pat galite h)
(w pasirinkti i§ mUsy plataus skoniy asortimento. DA
\%f3 Stai kuo reikéty pardpinti is savo virtuvés: 1 didelio puodo (5-10 litry) ~ §

ir 1 vidutinio puodo (2-5 litry), kiaurasamdcio, piltuvéelio, vandens i§
Ciaupo. Alaus i$pilstymo dienq (po savaités) jums papildomai prireiks ;
) tUsCiy buteliy. ”
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1. GRUDY MIRKYMAS
Pirmas Zingsnis - i§ grody iSgauti cukry. Véliau mielés jj pavers
' alkoholiu ir anglies dioksidu. Cukraus iSgavimas vyksta pilant
vandenj j salyklg (grodus) ir kaitinant misinj (misq).
==
Laikas: 50 min. L
Kg naudoti i§ alaus gaminimo rinkinio: grodai, termometras, ~—
maiselis.
Reikalingi virtuvés reikmenys: 1 didelis puodas (5-10 litry) ir 1
vidutinis puodas (2-5 litry).
AN

Aly sudaro 90 % vandens, todél svarbu, kad vanduo bity geros kokybés.
Didelé tikimybé, kad vanduo i$ jisy ¢iaupo bus tinkamas alui virti.

Tadiau jei jprastai filtruojate geriamgjj vandeni, tai atlikite ir vandenivi,
kurj naudosite alui gaminti, arba naudokite stalo vandenij i§ parduotuvés.

Uzkaitinkite didelj 5-10 litry puodq su
vandeniu iki 73 °C. I§junkite virykle, sudekite
grudus j maiselj ir panardinkite j vanden], kad
jie buty visiskai apsemti. Temperatira Siek
tiek nukris ir stabilizuosis ties 70 °C. Uzdenkite
puodqg dangdiu ir palikite grodus mirkti apie
30 minugéiy, i$laikydami ~70 °C temperatirg.
Jei reikia, Svelniai pakaitinkite.

Tuo metu kitame puode uzvirkite 2 litrus
vandens iki 78 °C ir pasiruoskite tolimesniam
procesui.

Po 30 minugéiy iskelkite maiselj su grudais i§ didziojo puodo ir ?
{ trumpai jmerkite j mazesnjjj puodqg su karstu vandeniu. IStrauke g
maiselj, leiskite grtdams nuvarvéti kelias minutes - tai padés  §
iSplauti daugiau aromatiniy medZiagy ir saldumo i salyklo. )
Gautg misqg i§ maZojo puodo supilkite atgal j didjjj puodg. Fﬂ
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Démesio - maiselio nerekomenduojama grezti,

tiesiog leiskite jam ramiai mirkti, o po to nuvarvéti.

<)

MaiSelj su grodais iSkratykite ir iSplaukite, maiselio jums dar
reikés apyniy vyrimui.

Kitas zingsnis — supilti ekstraktq ir apynius j misq.

Laikas: 80 min.

Kg naudoti i§ alaus gaminimo rinkinio: apyniai, salyklo
ekstraktas, dezinfekavimo milteliai, maiselis.

Reikalingi virtuvés reikmenys: puodas su misa, kriauklé arba
praustuvas, vanduo is Ciaupo, kiaurasamtis, 1indas
dezinfekavimo milteliams (puodas arba dubuo, kurio talpa ne
mazesné kaip 3 litrai), ledo kubeliai arba Saltos pakuotés (jei
turite).

I A2l i/
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A Siame etape ekstraktg bitina atsildyti, todél pirmiausia

vrj A N, . ; e e . .

NI idékite jj j atskirg puodgq ir uZpilkite Siltu vandeniu. Palaukite,

| kol ekstrakto maseé suskystés, tuomet supilkite ekstraktq j
misq intensyviai maiSydami, kad neprilipty prie puodo dugno.

? Supylus, praskalaukite ekstrakto indelj nedideliu kiekiu Silto

l' vandens, kurj taip pat jpilkite j misg. Tuomet pripilkite j puodq \
‘w su misa vandens tiek, kad neapsemta puodo dalis nuo .‘)
\y‘% virSaus buty bent 3-4 centimetrai. :-

Puode palikti neapsemtus 3-4 centimetrus bitina,

kadangi virimo metu misa gali bet kada issilieti.
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Pripylus vandens ir gerai iSmaisius ekstraktg galite padidinti
ugnj, kad misa pradéty virti.

Neatsitraukite nuo verdancio puodo, kadangi Siuo virimo
etapo metu misa gali bet kada iSsilieti, ir tai buty labai
apmaudi klaida. Jei matote, kad skyscio apimtis didéja, kad
gali iSsilieti per krastus, nedelsiant sumazinkite ugnj ir
atsargiai papuskite susidariusias putas.

<)

Skysciui pradeéjus nestipriai kunkuliuoti, j
maiSelj jdekite ,kartinanéius“ apynius ir
W nustatykite laikmatj 60 minuéiy.

-

I a2l ) I/

Virimo metu jokiu bUdy neuZdarykite puodo su dangéiu.

Ay A L

Virimo trukmé yra 60 minugéiy: per §j laikg galite dezinfekuoti
fermentacijos jrenginius (fermentacijos talpyklg, guminj
kamstj, termometrqg, burbuliatory, kiaurasamtj, piltuvq).

Su PUSE dezinfekavimo priemoniy pakete esancio turinio.

i

)

S

7/

Taip pat paruoskite kriaukle uzkimskite ir paverskite jg ledo

| vonia: jdekite kelis kilogramus ledo (jei turite) ir jpilkite Salto
vandens. Po 60 minuciy iSjunkite virykle, uzdenkite puoda
danggdiv, kad buty iSvengta tardos ir perkelkite jj j ledo voniq.

j" Ledo vonioje misa turi atvésti iki 23 °C ir maziau. Kuo grei¢iau

[ misa atsals, tuo alus bus skaidresnis ir mazesné bus tarsos .‘
(w tikimybé, tad naudokite kuo daugiau ledo ir retkarciais _l_)_
"?9% sumaidykite vanden; su ledu kriaukléje. Dezinfekuotu \

termometru patikrinkite, ar misos temperatura tapo
Zemesné nei 23 °C. ;”
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3. FERMENTACIJA
\ Laikas: 30 min. + 1 savaité fermentacijai.
Kag naudoti i§ alaus gaminimo rinkinio: fermentacijos
\

<)

talpykla, guminis kamstis, oro uzraktas, mielés.
Reikalingi virtuvés reikmenys: piltuvelis.

Pirmiausia reikés nuimti plastikg nuo fermentacijos talpos,
kuris apsaugo nuo saules spinduliy. Tai padarysite
> atskirdami virSutine dalj ir atsargiai jg iStraukdami pro
~ rankenas, tuomet pavyks nuimti virSutine plastiko dalj.

DEMESIO, NUO $10 MOMENTO VISKAS KA LIEGIATE TURI BUTI DEZINFEKUOTA!

Pilkite misqg j dezinfekuotqg fermentacijos
talpyklg, naudodami dezinfekuotg
piltuva. Jsitikinkite, kad ant puodo

. dugno nelikty prilipusios tirStos mases.
Jei turite kiaurasamtj, juo galite iSmaisyt
< misq, kad nelikty nuosédy; tuo atveju,
jei matote, kad nuosédy dar liko, ar
neturite kiaurasamcio, jpilkite j puodqg
Svaraus vandens ir praskalaukite,
tuomet pripildykite vandens j
fermentacijos talpyklq iki 11,5 litry.

gt A V]

\

{

Atidarius mieliy pakelj supilkite
visq turinj j talpykla.
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UZdekite atgal apsauginj plastikg, paimkite -
% dezinfekuotg guminj kamstj ir uzsandarinkite

talpyklqg, jei kamstis iSSoka, patrinkite jj su

popierine servetele. Siekiant uztikrinti, kad

mielése buty pakankamai fermentacijai

bUtino deguonies, pravedinkite misq.

. Paiimkite fermentacijos talpyklg uz

rankenéliy ir lengvai pasubuokite.

Tuomet pripilkite dezinfekuoto vandens j oro

uzraktq iki puses ir jstatykite jj j guminj kamst;.

Susidares oro uzraktas uztikrina, kad anglies dioksidas galéty
iSeiti rugimo proceso metu ir oras negaléty patekti j

~._ fermentacijos talpyklg. Dabar palikite talpyklg stoveti

~ tamsioje vietoje kambario temperatiroje (tinkamiausia yra
18-21°C temperatura) bent savaite (rekomenduotina 10 ar
daugiau dieny).

WL A\

Per artimiausias vienqg ar dvi dienas mielés greitai dauginsis ir
cukry pakeis alkoholiu. Jis pradés burbuliuvoti oro uztvaroje, o ant
misos pradés formuotis putos, kas yra jprasta. Svarbu, kad
fermentacijos procesas testysi maziausiai savaite (net jei atrodo,
% kad fermentacija jau yra pasibaigusi). Aly galima laikyti uzdaroje
ﬁ\“ Kol vyksta alaus fermentacijos procesas, rekomenduotina
Y/ pradéti rinkti butelius. Galite naudoti 0,5-1 litro uZzsukamus
butelius arba 0,5-1 litro butelius su segtuku.
P Jums reikés apie 22 buteliy po 0,5 litro arba apie 11 buteliy
ﬁ po 1 litrg.
E"i:l'a" =]
%¢! Butelius taip pat galima jsigyti &ia: FTIJ-*-':-_{!'E \
b

fermentacijos talpoje iki trijy savaiciy, kol jj iSpilstysite.

17

Y

flera.lt/priedai [=]E%E

ST _— V(R DN = EWN



-

4, IéPILSTYMASj BUTELIUS
Siame Zingsnyje i$pilstome ~jaung aly“ ir paliekame bresti.
Siame alaus gamybos etape gali praversti dar viena ranky pora.
e N

<)

Laikas: 60 min + 2-4 savaités brandinimo.

Kg naudoti i$ alaus gaminimo rinkinio: dezinfekavimo

milteliai, cukraus gabaliukai, automatine alaus pompa,

Zarnelé ir automatinio pilstymo vamzdelis.

Reikalingi virtuvés reikmenys: 1 indas dezinfekavimo

milteliams (puodas arba dubuo, kurio talpa ne mazesné kaip
—*~ 3 litrai), piltuvélis, apie 22 tusti x 0,5 | talpos buteliai (arba apie

11 tusti 11 talpos buteliai), vandens i$ ¢iaupo.

Pirmiausia reikia jsitikinti, kad mielés turi i§ ko gaminti
anglies dioksidqg buteliuko brandinimo procese.
Sj procesq galima uztikrinti j butelius jdedant cukraus
gabaliukq, kuris nesuteiks saldumo, o, prieSingai, kaip tik
uZtikrins gaivy alaus skon.

iyz Visy pirma, Siltame vandenyje dezinfekuokite iSpilstymo

\ instrumentus (butelius, kamstelius, automatine alaus
Wi pompq, Zarnele ir automatinio pilstymo vamzdelj) su likusia

Ay A L

Dezinfekavus butelius j juos sudékite cukraus gabaliukus.
p 0.5 litro buteliams naudokite vieng cukraus gabaliukqg, o j 1
7l litro talpos butelius — du cukraus gabaliukus.

{é Padekite fermentacijos talpyklg su alumi ant virtuves :4)

¢! stalvirsio arba stalo (darykite tai atsargiai, létais judesiais, g

A2 |itaip galite sutrikdyti apadioje gulindias mieles) ir tus&ius  §
alaus butelius kazkur Zemiau, pavyzdZivi, ant grindy. ) &

2
< ISimkite fermentacijos kamstj ir oro uZraktq iS fermentacijos talpyklos. ”
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Paimkite alaus pompgq ir pumpuokite vamzdelj per virSutinj
— galq. (Geriausia pasitreniruoti pompos dezinfekavimo metu).

—— Dezinfekuokite alaus pompq ir vamzdelius laikydami apatine
pompos dalj dezinfekavimo tirpale ir kelis kartus energingai
traukdami ir stumdami virSutine dalj, kad iSpumpuotuméte
dezinfekavimo priemone per vamzdelj, tai atlike iStustinkite

{ vamzdelj. Létais judesiais jstumkite alaus pompgq |
AN

fermentacijos talpyklq ir laikykite vertikaliai. Stenkités
nesumaisyti apacioje nusedusiy mieliy.

Jdékite automatinj pilstymo
vamzdelj j pirmgjj tus¢€iq alaus
butelj (Siam veiksmui atlikti
rekomenduotina paprasyti kito
Zmogaus pagalbos). Jsitikinkite,
kad vamzdelis remiasi j butelio
dugng (taip atsidaro sklendé).

dalj, kad pradetumete siurbti aly per vamzdelj j alaus butel;.
Pasistenkite, kad nesusimaiSyty mielés fermentacijos talpyklos
W apacioje. Taip pat stenkités iSvengti pernelyg didelio
) 4 burbuliavimo, kitu atveju per daug deguonies gali jsigerti j aly
v“ﬁ Siame etape.
WI Kadangi fermentacijos talpykla yra auksciau uz alaus butelius,
dél esancios traukos alus Kils j virSy ir automatiskai tekeés per
vamzdelj j butelius.

Neuzpildykite daugiau nei 90 % butelio talpos, kad likty vietos slégiui
susidaryti. Jeigu pilnai pripildysite butelius, jie gali sprogti.

Kai tik uzpildysite pirmajj alaus butelj iki 90 proc. jo talpos,

=
S
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pakelkite automatinj pilstymo vamzdelj - tada sklendé uzsidarys ir |

galésite kartoti procesq pildant kitg butelj. Kai supilstysite 11 litry
i butelius, daugiau nebepilkite, esant norui paragauti likutj, galite
3 isipilti j bokalg (skonis toli grazu nebus galutinis, tai tik jaunas alus).
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Viskas! Kai iSpilstysite aly j butelius, uzdarykite juos
~.. dezinfekuotais kamsteliais.

Laikykite alaus butelius vertikaliai tamsioje vietoje kambario

—
temperatUroje (labiausiai tinka 18-20°C temperatira) 2-4
savaites, kad alus subresty. Per §j laikqg likusi mieliy dalis cukry
' Po 2-4 savaiciy jdekite butelius j Saldytuvq, juos laikykite

<)

pavers anglies dioksidu, o alus sukurs savo autentiSkg skon;.

vertikalioje padeétyje. Palikite juos bent dviem dienoms, kad
bUty sustabdytas antras rugimas ir leiskite mieléms nusistovéti. B
Aly galima laikyti Saldytuve apie 12 savai€iy (svarbu atsizvelgti j

tai, ar naudoti indai buvo sterilUs).
: Sveikiname, JUsy gamybos alus S
A paruostas!
j:: Laikas Svesti savo pasiekimqg su r
draugais (jei norite pasidalinti). \
%\
~

| sveikatqg!

AIRISKAS STAUTAS

Optimali gérimo temperatira: patiekti apie 12-14°C.
(ISimkite i$ Saldytuvo pries 20-25 minuciy).

,Stout” rekomenduojama patiekti aukstose taurese, kurios leidZia
atskleisti alaus aromatq ir skonj.

UZkandZiui su ,Stout” rekomenduojama naudoti sdrius, desreles,
Sokoladq, rieSutus ir kitus intensyvaus skonio produktus, kurie
nenustelbs alaus skonio, bet darniai derés su juo.

Taip pat ,Stout” alus idealiai tinka prie ant angliy kepamos mésos.

SANZER = R



Sunku suprasti

IS instrukcijos?
Perziurékite vaizdo medziagg Cia:
flera.lt /alaus-gaminimo-instrukcija

Pasiruose virti dar?

Suplanuokite sekantj alaus virimg! Turime daugiau alaus
recepty kurios galite iSmeéginti!

\
::: jtraukta j §j rinkinj. Recepty rinkinius sudaro salyklo
ekstraktas, apyniai, grodai, mielés ir dezinfekavimo priemone.

s
T
MUsy recepty rinkiniai yra suderinami su daugkartine jranga S
Apsilankykite musy svetainéje WWW.FLERA.LT, kurioje rasite —Ng
ingredienty, buteliy alui ir papildomos jrangos. %
ISvirkite kitg aly arba iSbandykite mUsy uzpiltines!

Taip pat, sekite mus socialinivose tinkluose, kad

suZinotumeéte musy naujienas bei specialius pasitlymus!

©@flera.lt ] @flerallt @ www.flera.lt

Siekiome nuolat tobuléti ir gerinti savo
teikiamy paslaugy ir produkty kokybe,
todel norime geriau paZzinti josy patirt;.
UZpildyti Sig anketqg uZtruks tik apie 2
minutes, ji yra anonimine, taciau labai
pagelbés vystant musy veiklq.

LENGVA. IDOMU. SKANU. jif
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GAMINKITE, RAGAUKITE,
= DALINKITES IR LAIMEKITE!

3 PAPRASTI ZINGSNIAL:
1. Gaminimas: Paruoskite aly vadovaudamiesi rinkinio
: instrukcijomis ir meégaukites Siuo unikaliu procesu.

<)

2. Degustacija: Paragaukite savo sukurtg aly ir pasimegaukite
rezultatu.

3. Dalinkités: Nufilmuokite arba nufotografuokite gaminimo bei
degustavimo akimirkas ir pasidalinkite jomis su mumis!
PASIULYMAS DALYVIAMS!

o Kiekvienas, kuris pasidalins vaizdo jrasu ar nuotrauka i alaus gamybos
— proceso, gaus dovang - vieng i§ musy alaus gamybos reikmeny: valymo Sepetj,
dezinfekcijos miltelius, valiklj, skoniy papildymga ar kita naudinga prieda!

« Geriausias ménesio dalyvis laimés net 100 € vertés dovany kupona!

1
Ay A L

KAIP DALINTIS?

o Jkelkite nuotraukg ar vaizdo
jraSa j Instagram arba Facebook.

o Pazymékite mus @flera.lt ir
naudokite Zzyme -
#stipriostradicijos

easwrﬁm? I
ELIS §

BELEISKA

Nenorite dalintis vieSai?

Savo nuotrauka ar vaizdo jrasa
galite atsiysti mums tiesiogiai el.
pastu klientai@flera.lt

Daugiau apie Zaidimo taisykles —
www.flera.lt/konkursas
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