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00.00

00.05-
00.15

Ieprieks jasagatavo recepte

Piefikse gazes un tidens skaititaju
radfjumus.

Atnes katlus, iesalu u.c. nepiecieSsamo.

Salej iesala parcukuroSanai nepiecieSamo
tdens daudzumu (var drosi izmantot krana
tideni, ja tam nav netikamu piegarsu).
Reizém tdeni saleju jau ieprieksgja diena,
lai iesilst.

Katlam jabit vismaz ar 2-3L lielaku
ietilpibu, neka planots raudzgt.
Termometram jabiit precizam 60-80C
robezas.

Udeni liek uz plits silt.

Ja taja diena pudeloju ieprieksgjo
varijjumu, tad nodezinfic&ju pildisanai
paredzamo $§laucinu un vajadzibas
gadijuma ar1 pudeles (30min) (sk. ped&jo
Ipp.).

Sagatavo (sasver un saber pa traukiem)
iesalu (diedz€ti un péc tam zavéti vai
grauzdeti graudi).




00.20-
00.25

00.25-
01.25

Udens temperatiirai jabit 70-77C
(atkarigs no parcukuros$anas temp.,
iesala/tidens proporcijas, iesala temp.)

Parcukurosana - pie noteiktas
temperatiiras aktiviz&jas noteiktas enzimu
(katalizatoru) grupas, kuras parvers cieti
dazados cukuros. Tas notiek temp.
diapazona 30-75C, bet ,,virtuves” metode
tiek parasti izmantota viena temp. pauze,
diapazona 64-72C. Ja iejavas temp.
parsniedz konkrétas enzimu grupas
aktivizéSanas temp. tad tie ,,izslédzas” un
pazeminot temp. tos vairs nevar aktivizet,
tapéc labak iegiit iejavu ar zemaku temp.,
kuru p&c tam var pacelt I1dz vajadzigajai.

Iesalu ieber tident un kartigi izmaisa, lai
neveidojas kunkuli. Ieglito putru sauc par
iejavu un atkariba no tas temperatiiras:

e 64-66C (jaiztur 75min) - parcukuros
lielako dalu cietes cukuros, kurus
var€s parstradat raugs un iegiis vieglu
(pec konsistences) alu;

e 67-69C (jaiztur 60min) - izveidosies
vairak cukuru, kurus raugs
neparstradas un iegiis videjas
konsistences alu ;

e 70-72C (jaiztur 45min) - iegiis
,,.biezu” alu.

Iejavai noteiktu laiku jaiztur nepiecieSama
temperatiira. Katlu var ievietot
cepeskrasni pie 60C temp., es vienkarsi
sasedzu ar segam. Var izmantot
aukstumkasti.

Ta ka péc $is tehnikas temperatiira

nokritas pa 2-4C, tad tam, vai notur 45 vai
75 min, nav tik butiska loma, bet tas katls
jau &st neprasa — gul un nevienu netraucg.

Moderniem iesaltiem var pietikt ar 30min,
lai ciete parversas cukuros, bet drosibas
labad vajadz&tu 45-60min noturét




00.25-
00.30

00.30-
00.35

01.25-
01.32

Salej katla skaloSanai nepiecieSamo tidens
daudzumu.

Laicigi sakarto traukus iejavas skaloSanai,
sasver apinus (ja nepiecieSams).

Sapilda pudelés pirms nedélas briivéto
alu (sk. pedgja Ipp.). Laiks ir Joti aptuveni
panemts).

[zméra temp. iidenim un iejavai un sak
filtrét/skalot iejavu caur sietu, sadalot to
misa (Skidrums) un drabinas (iesala
sausais atlikums). Misu nevajadz&tu aktivi
maisit, Slakstit vai veikt citas darbibas,
kuras veicina gaisa iekltiSanu taja
(aeraciju), jo temp. virs 27C, skabeklis
sasaistas ar misas elementiem, bet p&c
ilgaka laika (méneSiem) saites izjiik un
skabeklis nonak alt, to oksid&jot, ka
rezultata cies alus garsa.

Drabinas ber atpakal katla un lej virsi
skalojamo @ideni (79C), samaisa un atstaj
uz Smin, lai drabinas atlikusais cukurs
iz8kist tiden.

Pirms tam iegiito pirmo misu caur
smalkaku sietu salej kada no brivajiem
katliem un liek varTties. Intereses péc var
izmérit tas blivumu un lielakai precizitatei
arT tilpumu. Ja nepiecieSams, pievieno
varamaja katla ,,pirmas misas apinus”.

Izfiltre otro misu. [zméra tilpumu un salej
kopa ar pirmo misu (ja vien neplano
uzvartt stipraku un vajaku alu, vai sajaukt
noteiktas proporcijas abas misas). Liek
varities. Jo atrak uzvaras, jo labak, jo
temp. virs 60C, misa veidojas
dimetlisulfids (DMS), kuram ir raksturiga
netikama ,,varitu darzenu” garsa.




01.45-
01.55

01.55-
02.00

02.00-
02.05

Nomazga traukus.

Ja ir hidrometrs, var izmerit misas
blivumu pirms varisanas (ieprieks
atdzesgjot lidz ~20C) un salidzinat ar
teorétisko. Ja nepiecieSams, var pieliet
papildus tudeni, lai iegiitu vajadzigo
pimsvarisanas misas daudzumu.

Visu, kas biis kontakta ar novarito misu,
jadezinficg (es iegremdg&ju dezinficjosa
Skidruma (OxiDez) un atstaju uz 30min.).

Sasver apinus.




02.10

Ja katls ir piepildits tuvu malam,
jauzmana, lai misa nepariet pari sakot
varities (var nosmelt putas, bet tas
darbojas ka papildus vaks un lauj
Skidrumam atrak sasniegt virSanas temp.)

Ja nepiecieSams, pec varisanas sakuma
pievieno (riigtuma) apinus. Tie nodrosina
arl misas mierigaku variSanos. Uznem
laiku 11dz nakamajai apinu pievienoSanai.
Ja nav prezizu svaru, tad ieteiktu
neizmantot apinus ar lielu alfa skabju
daudzumu varot nelielus apjomus, jo tad
svarstibas grama robezas var jutami
ietekmét kop€jo rugtumu.

Misai javaras aktivi, burbulojot, lai
izvaritos dazas sastavdalas, kuras var dot
alum netikamas piegarsas (piem. DMS).
Standarta variSanas ilgums ir 60min, bet
pie maziem apjomie pietiek arT ar 40min.
Varot 90min, misa nedaudz karameliz€jas
un iegist sarkanigu nokrasu, bet to pasu
var panakt arT ar 1pasu iesalu
pievienos$anu.

10-30min no pirms varisanas beigam
pievienotie apini nodroSina alum apinu
garsu, bet 10-Omin pievienotie — aromatu.

Pirms pasam variSanas beigam panem
misas paraugu blivuma mérisanai




03.10-
03.40

03.40-
03.55

Misu jacens$as péc iesp€jas atri atdzesét
zem 60C, lai neveidotos DMS. Pé&c tam ari
nevajadzetu ilgi Cammaties, jo temp. virs
27C misa reagg ar skabekli. Lieku katlu
tdens peldg, ik pa Smin uzmanigi
apmaisot (lai nenotiek misas aeracija).

Pie mana ierasta apjoma (16L), tas prasa
30-35min. Vasara ilgak, ziema atrak.

Kad temp. ir 20-25C, tad ar dezinfic€tiem
rikiem salej misu dezinficéta raudz&jama
trauka. Ja v€las procesu paatrinat, tad var
liet pa taisno raudzgjama trauka,
neizmantojot siet. Jarékinas, ka parsimt
mililitri alus p&c riigSanas paliks apinos.
P&c nostastiem, atstajot alu uz apiniem
vairak ka 1-2 nedg¢las, tie var pieskirt
netikamu zalainu, gumijotu piegarsu, es
gan to neesmu noverojis.

20-25C temp. Ir optimala, lai raugs
vairotos. Ja misu lej virsii rauga placenim
no ieprieksgja raudz&juma, tad tas nav
bitiski, jo raugs jau ir pietiekama
daudzuma.

Ta ka raugam nepiecieSams cukurs un
skabeklis, lai razotu alkoholu, tad misu
parasti nepiecieSams aerét (to var veikt
sakratot raudz€jamo trauku). Temp. zem
27C ta neoksidgsies. Bez pietickama O2
daudzuma, var nepietiekami nortigt un
izveidoties nettkami salkana piegarsa.

Sauso raugu parasti ber tiesi raudz&jama
trauka. Raudze tumsa vieta (gaisma boja
apinu garSu) pie raugam / receptei
optimalas temp. (15-25C diapazona
eiliem) kurai jabiit konstantai vai ar
minimalam / mérenam svarstibam (1-2C)..
Nevajag kustinat, jo rligS§anas procesa
izdalitais CO2 ir smagaks par gaisu un
kopa ar putam izveido aizsargslani,
nelaujot skabeklim pieklit jaunalum.
Aktiva rugsana sakas p&c 1-36h.

Pie zemakas temp. Alum biis m&renaka
garsa, pie augstakas — esterainaka +
piegarsas.




04.00-
04.10

00.35-
01.00

| 7-14d

Nomazka katlu, u.c fignas.

Sieta, piltuves u.c dezinfekcijai izmantoto
Skidrumu var izmantot pudelu
dezinfekcijai.

P&c nortig§anas (pie maziem apjomiem
var biit 3-5 dienas) var ievietot uz paris
dienam aukstuma, lai nosézas raugs
(nodzidrinas). Es parasti noturu 7,10 vai
14 dienas, lai raugs noéd blakusproduktus.
Vieglakiem un vienkarsakiem aliem
nepiecieSams mazak laika

Nomeéra misas blivumu péc nortigSanas.

Salej ieprieks dezinficétas pudelés, bet
uzmanigi, lai alus neoksidgjas (bez
SlakstiSanas, lai nav burbulu). Ieber mazo
cukurgraudinu (2g) uz 0.5L vai uzvara
cukura sirupu un dozg atbilstosi alus
veidam. Var izmantot specialas
mérkarotes. Pudeles aizkork€ un un atstaj
uz ned¢lu lai sagazgjas (ve€lams, pie tadas
pat temp. pie kadas notika ruigsana).
Atkariba no alus veida, tas sasniedz
optimalo garsu / gatavibu atskiriga laika
posma (ta var but nedéla, ménesis, tris
meénesi vai vairak)

Raudzg€jamos traukus izskalo un
izdezinfic€, iznemot, ja paredzets taja
diena varito alu liet virsii vecajam raugam
(to var dartt 3-5 reizes). Ar katru reize
palielinas alus saskabsanas risks, ka art
iesp&ja, ka veidosies netikamas piegarsas,
jo palielinasies miruso / mutgjoso rauga
stnu skaits.




