Sviesus kaimiskas

Kiekis:

Efektyvumas:

Stilius:

Aludaris:

Receptas sukurtas:
Receptas modifikuotas:

20 litry

75 %

LietuviSkas sodybos alus
arvyds13

2025-05-05 09:41:09
2025-12-08 11:30:16

OG: 1.051
FG: 1.008

ABV: 5.6 %

IBU: 25

EBC: 9

IBU/OG: 0.49 (kartumas ir salyklo skonis subalansuotas) 2026-02-25
Fermentuojamos medzZiagos
Pavadinimas Spalva (EBC) Kiekis (kg) Kiekis (%)
Weyermann Pilsner 4.0 3.000 66.7
BEST Vienna salyklas 9.0 0.500 1.1
BEST Kvietinis salyklas 4.8 0.500 11.1
Miuncheno salyklas 15.0 0.300 6.7
AviZiniai dribsniai 4.0 0.200 4.4
4.500
Apyniai
Pavadinimas Forma Paskirtis AA (%) IBU Kiekis (g) Laikas
Motueka Granulés Virimui (kartumui) 6.3 19.1 30 30
Motueka Granulés Aromatui (virimui) 6.3 6.0 20 10
50

Mielés
Pavadinimas Kiekis (g)
Omega OYL-033 Jovary.2ltr starteris 0.0
Priedai
Pavadinimas Paskirtis Laikas Kiekis
Medetky Ziedy milteliai Salinimui - 100g
Saltmete Salinimui . 20¢g
Pastabos

Gamybos eiga 1. Malimas: Salyklg sumalkite stambia frakcija - taip lieka daugiau baltymy ir cukraus. Smulkesnis malimas pagreitinty
ekstrakcijg, taciau stambesnis - didesnis kdinas. 2. UZpylimas (miso maiSymas): |kaitinkite ~16 | vandens iki 52°C ir jpilkite j didelj bravora
(virdulj ar talpg). Sudeékite j vandenj maltg salyklg ir gerai iSmaiSykite, kad nesusidaryty gumulas. Palaikykite apie 10-15 min
temperatdroje 52 °C (proteiny stovéjimas - neprivalomas, bet padeda gerinti valymasi). Tuomet létai padidinkite kaitinima iki 67 °Cir
palaikykite 60 min .. Po Sios dalies aukstinkite temperatarg iki 78 °C ir palaikykite dar 15 min. Galutinis auksto laipsnio pakélimas 78°C)
tarnaus tarsi Svelnus virinimas: tai sterilizuos misg ir leis iSsaugoti baltymus bei nenutrakdyti fermenty aktyvumo. Tokiu badu nevirinant
misos, alus gaus daugiau kano ir kremiskg pojatj 3. Misos laistymas ir apdorojimas: Baige gliuteno ir krakmolo hidrolize, iSpilkite misg pro
kiaurasamtj j kitg inda (arba Svelniai nupilskite nepasilikdami grady). Uzpylimo procese naudokite mazdaug 4 | prieskoniu arbatos (~75
°C), kuriuo perplausite salykla (nuplaunate likusius cukrus). Surinktg 3iltg uzpylg nedelsiant atvesinkite iki kambario temperataros 30 °C).
Kadangi misos nevirinote, nevéluokite su Sia paruoSta suma toliau. 4. Apyniy arbatos paruoSimas: 2l. vandens virinimag naudokite kaip
pagrinda kartumui ir aromatui. | nedidelj puodg supilkite 2 | vandens, jdékite pasirinktus apynius (pvz., 50 g) ir virkite 60min likus10 min,
sudekite likusius apynius. Gautg apyniy arbatg nukoskite per sietelj ar medZiaginj maiselj (kad neiskristy Zoleliy liku¢iai). Sig stiprig
infuzijg jpilkite j jau atvésintg misa, gerai iSmaiSykite. Tokiu bddu pasieksite santykinj kartuma ir Zoleliy aromata be jprasto virimo.
(Arbatos kiekj ir koncentracija galite derinti pagal skonj - jei skonis per saldus, padidinkite apyniy ar arbatos kiekj kitg karta; jei Zoleliy per
daug, jdekite jy maziau.) 5. Fermentacija: Perpyle paruosta (ir jau atSaldytg) j fermentacijos indg, suleiskite mieles (omega OYL-033
Jovaru). Fermentuokite 30°C - Jovaru mielés leidZia platy temperataros intervalg, jy optimali teigiasi bati ~21-35 °C. 6. Brandinimas:
Gautg aly perpilkite j kitg statine arba butelius ). Brandinkite 10 °C temperataroje 1 savaite. Degazuokite (jskieskite) palyginti saikingai
(~2,0-2,2 vol. COO) - vidutiné putota lieknai laiko ,kremiskas” galvos sluoksnis. Laikykite galutinj produktg Siek tiek vésiau (apie 10-12 °C)
prie$ patiekdami - taip iSrySkés aromas, o tekstlra taps Svelni. Mégaukités geltonai oranZine, lengvai svaigia, ta¢iau maloniai papildancia
~kremiSkumo*” struktdira kaimiska tradicijg atkartojanciu alumi!
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