Alus plans 25.08.2010

Alus, planotais gatavais produkts ~20 litri

Izejvielas: 4.5 kg Pilzenes iesals, 100 g tumsais karamelu iesals, raugs Safale US-05, 10 g Magnu apini, 50g Hellertauer hersbrucker apini

Paredzéeta iesala iejaukSana 67 C, turéSana $ada temperatira 60 min, tad temperatiiras pacel$ana 1idz 76 C, turé$ana $ada temperataira 10 min.
lesala parskalosana ar 77 C tdeni.

Aprikojums: plits vai gazes deglis, katls 40L, fermentacijas trauks vismaz 30L (pielagots lai lietotu ari filtré8anai), liela karote, dzesétajs,
termometrs, hidrometrs, hidroaizvars, svari, siets, jods, caurduris — siets.

Vizualais info (tiesa gan nedaudz citai receptei) - http://kupla.lv/?s=soli+pa+solim&x=0&y=0
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Visus katlus, traukus un instrumentus nodezinficgju. Ar hlora tabletém, vai joda skidumu (korkitis uz 10 L)

Nemu katlu (~40 litri), uzkarsgju tdeni ~12 litri Iidz 73.5C.

Noslédzu uguni, iemaisu 4.5 kg &ehu Pilzenes iesalu, 100 g tumSo karamelu iesalu (jau iepriek$ samalti). Méra temperatiiru, lai ta péc
iejauksanas bitu 67C. Var pieliet auksto vai karsto Gideni papildus, lai dabtitu Tsto temperatiiru.

Sasedzu katlu ar vates deki un noturu $ada temperatiira 60min

Paraléli karsgju 16L tideni lidz 77C, ar ko vajadzgs parskalot iesalu.

Kad sasegtais katls nostavejis 60min, karsgju to talak 1idz 76C un tad visu parleju uz filtréSanas jeb tecinamo trauku

Noturu tecinamaja trauka 10min

Saku tecinat 1énam misu, sakuma leju atpakal, kameér sak tecét dzidrs. Tecinu uz lielo katlu

Kad drusku notecgjis, atlikuso 1énam apleju ar ~16L 77C udens. Lej 1énam, lai nesa§imé iesalu un nesak tecét dulkains

. Iztecinato misu lieku varit

. SievieSu zek@ ieberu granulétos apinus Magnum 10gr. un galu aizsienu ciet

. Kad sak varities, tad iemetu apinu maisingu un varu 50 min.

. Pievienoju cita zeke vél 50gr. apinus Hersbrucker un pavaru vel 10 min.

. Iem@rcu dzesetaju, lai tas nodezinficgjas

. Nemu nost katlu no uguns un strauji atdzesgju 1idz 22 C (virsraugam), izmantojot spirali, caur kuru laiz auksto Gideni

. Leju atdzes€to misu fermentacijas trauka

. Paméru blivumu, jabiit ap 1051. Ja pa blivu, tad arT vl $aja faz€ var pieliet ieprieks novaritu/atdzesétu ideni. Ja par maz, tad nebédajam, biis

ok.

Tad pievienoju sauso raugu, uzberot pa virsu, talak pats nosédisies.

Fermentacijas trauku noslédzu ar fermentacijas trubinu un lieku uz 7 dienam ragt, aptuveni 18-22 C temperatiira. Vakt&ju vai izdalas
burbulisi.

Atstaju nortiguso alu vél uz 7 dienam, lai nogatavinas. Ja iesp&jams, tad nedaudz vésaka vieta, ap 18C

P&c tam ar trupinu nortiguso alu nosticu uz tiru trauku, no kura pildisu pudelgs.

100g tdens uzvaru 100g cukura. Kad iz8kidis, pievienoju alum un nedaudz iemaisu. Ta bas ta cukura maza deva, kas sarazos gazi pudelés.
Pildu pudelés, korkg&ju ciet.

Tad pudeles turu vismaz 7 dienas 21 C temperatiira.

P&c tam uz ledusskapi, vismaz 7 dienas.

MartinsK, martinsk123@gmail.com
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