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Par rokasgramatu

Si rokasgramata paredzéta tiem, kas vélas sakt varit majas alu. Tas mérkis nav aizvietot specializétu tehnisko literatiiru,
bet gan sniegt praktiskus padomus latviesu valoda, bravésanu uzsakot. Ievérojot Seit aprakstitos principus, jebkurs var
izbraveét labu un gardu majas alu.

Viens no galvenajiem iemesliem $adas literattiras tapsanai ir atbilstosu pamacibu trikums latviesu valoda. Majas alus
bravésanas rokasgramatu veidojusi vairaki latviesu majbravetaji, kuri pirms vairakiem gadiem savu alu izbravéja pirmo
reizi. Tad Latvija vél nebija pieejamas musdienigas majas alus pagatavosanas pamacibas latvieSu valoda un visas gudribas
esam apguvusi praksé, ka ari macoties no arzemju interneta forumiem un gramatam. Savas zinasanas ar $o rokasgramatu
vélamies nodot talak. Sis ir rokasgramatas otrais izdevums. Taja ir izlabotas pirmaja izdevuma ielaistas klidas, ka ari
pievienots daudz papildinajumu gan teksta, gan fotografiju veida un pat izveidotas jaunas sadalas.

Pavisam noteikti tiek gaidita kritika, ierosinajumi un pamanitas kladas uz dzerualu@gmail.com

Majbruvesana Latvija

Kaut ari alu Latvija majas bravé jau sen, lidz $im ta lielakoties ir bijusi individuala nodarbo$anas. Ja ASV un Eiropas valstis
jau dazus gadu desmitus pastav tiksto$iem majbravétaju klubu, tad Latvija, izslavéta majas alus zemé, vél salidzinosi
nesen nekadas publiskas aktivitates praktiski nebija vérojamas. Vel tikai 2000. gadu vida Latvija nebija iespéjams veikala
iegadaties apinu granulas vai dazadu veidu iesalu. Viss bija jasaruna no vairumtirgotajiem, no pazinam “pa kreiso” alus
daritavas vai pasam javed no Lietuvas, parsvara majbravésanas veikala Birzos. Latvija labakaja gadijuma varéja iegadaties
dazu veidu iesala ekstrakta koncentratus.

Izmainas sakas 2009. gada, kad péc diskusijam labsalus.lv notika pirmais majbravésanas pasakums. Pirmajam sekoja vél
vairaki, kuru laika notika ari praktiska britvésana. Interese pieauga, viss attistijas un aptuveni gadu vélak, 2010.gada vida,
vairaki majbrivétaji nodibinaja biedribu “Kustiba par labu alu” (KUPLA), kas administrativas képas dé] tika likvidéta
2013.gada nogalé. Tomér tas bijusie biedri aizvien uztur vienigo majas alus bravésanas forumu latviesu valoda - forums.
kupla.lv. Japiezimé, ka vairaki no kupla.lv foruma aktivajiem majbravétajiem jau pargajusi profesionalu daritaju statusa,
veidojot savas alus daritavas, tadas, pieméram, ir Malduguns un Labietis.

Ikménesa majas alus pasakumi ziema (Riga)
Kops 2010.gada Riga aptuveni reizi ménesi notiek majbravésanas pasakumi, kur majbraveétaji no visas Latvijas satiekas,
degusté un apmainas pieredzé. Tie notiek laika no septembra lidz aprilim, katra ménesa otras pilnas nedélas otrdiena
- pilns kalendars lidz pat nakamas sezonas beigam vienmér pieejams foruma galvenaja lapa. Pasakumi notiek dazados
majbravétajiem draudzigos krogos un baros, tos apmeklé no 10-35 cilvéku; nereti ka viesi tiek uzaicinati ari profesionali
alus daritaji.

Bez ikménesa regularajiem pasakumiem notiek ari papildus degustacijas - ka, pieméram, Rigas Oktoberfest 2013.gada
rudeni vai komercialo un majas kviesu alu degustacija 2014.gada pavasari.

Atteli no 2013.gada Oktoberfest pasakuma, kur bija gan stoveéti kaposti ar citkas kajam, gan visi sei originalie Minhenes Oktoberfest ali.

Ikménesa majas alus pasakumi vasara (Rigas apkaime)
Vasaras, atvalindjumu dél, pasaikumu biezums ir mazaks. Saja laika notiek viena vai vairakas vieso$anas pie kida no
majbravétajiem vina majas, lai laika no piektdienas vakara lidz sestdienai vai pat svétdienai apskatitu vina alus bravéjamas
iekartus un veldzétus daziem desmitiem malku alus. Pavisam biezi kopa ar visu gimeni.

Jebkuru no $iem pasakumiem ir laipni aicinati jebkuri interesenti, ari tie, kas alu pagaidam negatavo. Dalibas maksas
nav, kvalifikacijas normativu ari - vien vélams foruma apskatities precizus norises laikus, kas dazkart var mainities dazas
dienas pirms pasakuma.
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Ikgadéjais Latvijas majas alus daritaju pasakums

Reizi gada, maija sakuma (aptuveni otraja nedélas nogalé) notiek Latvijas alus majbravétaju galvena sanaksana divarpus
dienu garuma. To apmeklé visi pazistamakie Latvijas majas alus braveri un braveri - iesacéji, vienkarsi alus cienitaji,
Latvijas alus daritavas stradajosi profesionali aldari, ka ar1 majas alus daritaji no citam valstim. Tas ir gimenes pasakums
uz kuru mierigi var lidzi nemt sievas un virus ar bérniem. Sikaka informacija un pieteiksanas atrodama KUPLA foruma
(http://forums.kupla.lv). 2010. un 2011.gada $is pasakums notika Aizputé, 2012. un 2013.gada - Blomé, bet 2014.gada
Odziena.

-ﬂ“" e _ s . *..E T ;g — -'r i L

Ikgadeja majas alus pasakuma dalibnieku kopbildes. Augseja attela - 2012.gada Blome, apakséja - 2014.gada Odziena, kad pasakumu
apmekleja 60 pieaugusie un 17 bérni, bet degustacijai un dazadam sacensibam tika registreta 81 alus Skirne, kopa gandriz 400 litru.

Ari uz kopéjo gada pasakumu ir laipni aicinats ikviens Latvijas majbravétajs vai jebkurs, kur$ vélas par tadu klat.
Informacija par pieteiksanos tiek izsludinata marta vai aprili, tau vismaz gada sakuma jau zinami konkursa alus
noteikumi, lai varétu laicigi sakt gadat izejvielas un izméginat receptes.
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levads

Iss alus bruvesanas procesa parskats

Alus bruvésanas laika, vai tas batu laukos koka balla vai pasaules modernakaja alus brazi, notiek takstosiem dazadu
biokimisko procesu. Tos nav nepieciesams iegaumét vai saprast - pirmajiem bravéjumiem pietiek tikai ar instrukcijas
ievéro$anu.

Alus pagatavosanai nepiecieSamas Cetras pamata izejvielas - iesals (diedzéti un izkaltéti graudi), apini, alus raugs
un udens, tacu var pievienot ari dazadas piedevas, pieméram, auzas, kviesus, risus, dazadas garsvielas, kas dazado alus
gar§u un smarzu.

Tas janotur aptuveni stundu un $aja laika graudos esosa ciete

lejavosana

parveidojas par cukuru un iz$kist Gdeni, kas klast loti salds
un iekrasojas bringans - $o biezo masu sauc par iejavu.

Saplacinats (ne samalts!) iesals tiek sajaukts ar karstu adeni. A
[ )
[ ]
[ )
[ ]
[ )

Filtréjot iejavu, no graudiem tiek atdalits salds $kidrums, -
kuru sauc par misu. Slapjos graudus jeb drabinas var mest Misas tecinasana 3 -6 stundas

ara, izmantot komposta vai izbarot majlopiem.

Misu vara un variSanas laika tai tiek pievienoti apini. Javara ¢
tadel, lai no apiniem izvilktu rigtumu un no misas izvaritu Vari¢ana :
lauka kimiskos savienojumus, kas rada sliktu alus garsu. v
Novarita misa jalej raudzéjama trauka un tai japievieno A
alus raugs, kas misa eso$o cukuru parvertis alkohola un Alus raudzesana dazas dienas lidz
oglskabaja gazé. Trauks jaatstaj ragt uz 3 - 14 dienam, 2-3 nedé!as
atkariba no izvelétas receptes un alus veida. v
Svaigi noruigusais alus jeb jaunalus nav ipasi garsigs. Tas .
nav gazéts, tadé] javeic alus uzgazésana un nogatavinasana. N
Alu sapilda traukos, parasti pudelés vai kegos, pievienojot Alus L )
nelielu daudzumu neriigusas misas, cukura vai iesala u dazas dienas [idz
ekstrakta, kuru raugs parvértis oglskabaja gazé, uzgazéjot nogatavinag‘;ana vairaki gadi
alu. Visas alus gar$as Ipasibas ievérojami izmainas uz labo .
pusi. .

\l

Komercialos brizos alu gatavo savadak neka majas un atskiribas ir gandriz visos razo$anas etapos. Tas saistitas gan ar
dazadiem aspektiem, ko rada lielaks briivéjama alus apjoms, gan attieciba uz nemainigu ipasibu nodrosinasanu - pirms
gada nopérkamajam alum ir jagar$o tapat ka tagad pieejamajam. Ari raudzé$ana notiek efektivak un alus parasti netiek
uzgazéts ar cukura palidzibu. Gaze tiek nodrosinata, raudzéjot zem spiediena, nepiecieSamibas gadijuma izmantojot
maksligas oglskabas gazes piedevas. Tapat alus daritavas konsistences nodrosinasanai, alu biezi filtré un pasterizé - ari $is
process majas apstaklos ir parak sarezgits un darbietilpigs.

No otras puses, majas gatavojot alu nelielos tilpumos, briivésanai iespéjams pieiet daudz radosak un veikt dazadus
saistoSus eksperimentus. Veikala alus garsa un piedavajums nemainas gadiem ilgi, bet majas ir iespéja izbriivét simtiem
dazadu veidu alu.
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Majas alus veidi
Pirms briivésanas svarigi saprast to, kas domats ar izteikumu ,,majas alus” un kada metode tiks izmantota ta pagatavosanai.
Majas alus tada nozimé, ka lietots $aja rokasgramata, neatskiras no kroga vai veikala pieejamiem augstakas kvalitates
aliem un ari to pagatavos$anas procesa pamatprincipi buatiba ir vienadi. Tikai garsa jausama starpiba - majas alus noteikti
bas labakais alus, kadu esat jebkad baudijusi.

Visi talak minétie alus bravésanas veidi aprakstiti rokasgramata, tacu vislielaka uzmaniba pievérsta alus bravésanai no
iesala. Protams, daudzi aprakstitie procesi attiecas uz visiem veidiem.

Alus bruvésana no iesala
Alus tiek briivéts, ka sikotnéjo izejvielu izmantojot ipasi apstradatus miezu, kviesu, rudzu graudus. Sis briivésanas veids
ir garaks, iespéjams, mazliet sarezgitaks, tacu nodro$ina vislabako kontroli par gatava alus garsu; tiesi tadél no iesala
brave visas pasaules alus daritavas un lielaka dala majbraveétaju.

Lielakaja dala gadijumu majbriveétaji sak ar alus gatavosanu no iesala ekstrakta, tacu visai driz nonak pie bravésanas
no iesala. Tiesi tadé] britvésana no iesala rokasgramata tiek apskatita daudz sikak, un gramatas autori uzskata, ka pat
“zalakajiem” iesacéjiem nebtis problému sakt ar brivésanu no iesala.

Alus bravésana no iesala ekstrakta

Saja gadijuma alus tiek darits jau no gatava sausa vai $kidra ekstrakta. Nereti tiek maldigi apgalvots, ka briivésana no
iesala ekstrakta ir piemérota iesacéjiem. Ta ir piemérota taja gadijuma, ja nekad nebiis vélme eksperimentét un pasam
ietekmét gatava alus garSu. Briivésana no sagatavotiem iesala ekstraktiem, dazkart izmantojot “alus masinas” un citas
ierices, Latvija ir ienakusi no atseviskam Rietumvalstim, ipasi ASV, kuru iedzivotaji labpratak darbojas ar jau gataviem un
precizi safasétiem komplektiem, kas to razotajiem nodrosina ievérojami lielakus ienakumus, neka neapstradatu izejvielu
pardosana. Lai ari $adi briivésana noris atrak un ir $kietami vienkarsaka, tacu vairuma gadijuma bravétajam var bat visai
maza ietekme uz gala rezultatu.

Lauku alus
Latvija biezi par “majas alu” sauc dzérienu, kuru precizak butu jasauc par “lauku alu” - saldu, pagradigu, atri pagatavojamu
un nedaudz dulkainu alu, kas pagatavots koka traukos, no pasgatavota iesala un izmantojot maizes raugu.

Nekad netriiks tadu, kas bravésanu katla uz gazes vai elektriskas plits nosauks par industrialu procesu, uzsverot, ka
par majas alu var saukties tikai laukos darinats brivéjums. Un tadu pagatavot esot vienkarsi, nevajag veikala apinus vai
termometrus tdens mériSanai. Samal miezus, mezmala sapliic apinus, visu saber viena balla, pa to laiku uzpipo, visu
salej muca, spundi prieks$a un dazu dienu laika gatavs ists latvju miestins! Diemzél rugta patiesiba ir tada, ka viss ir daudz
sarezgitak.

Tomeér alu ar autentisku lauku garsu pavisam viegli var pagatavot ari panelu majas dzivokla virtuvé. Viss, kas saldu un
biezu alu atskir no plana un ragta alus ir izmantotais iesals (graudi), apinu daudzums un tdens temperatira, ar kuru $ie
graudi tiek aplieti. Var izklausities neticami, bet alus, kura iesals stundu turéts tideni ar 67 gradu temperatiiru, nemaz
neatgadinas tadu, kas pusstundu turéts 50 grados un pusstundu 60 grados. Tiesi tadé] ir iespéjams pagatavot alu ar
takstosiem dazadu garsu, kas patiks jebkurai gaumei.

ja rodas kadas neskaidribas, visvieglak atbildi varés noskaidrot
6 apmekléjot majas alus daritaju forumu - forums.kupla.lv



Majas alus dariSanu reguléjosie normativie akti
Latvija majas alus izgatavo$anu majas apstaklos nosaka Alkoholisko dzérienu aprites likuma 9.pants.

9.pants. Alkoholisko dzérienu izgatavosanas (raZosanas) un uzglabasanas noteikumi

(1) Alkoholisko dzérienu razosana majas apstaklos, izejvielu sagatavosana, iegade vai uzglabasana alkoholisko dzerienu
izgatavosanai majas apstaklos, ka ari to raZosanai paredzétu aparatu, iericu, iepakojuma, etikesu, korku un vacinu
izgatavosana vai uzglabasana ir aizliegta.

(2) Sa panta pirmaija dala noteiktais aizliegums raZot alkoholiskos dzérienus mdjas apstaklos neattiecas uz alu, vinu un
citu likuma “Par akcizes nodokli” 3.panta ceturtas dalas 1.punkta minéto raudzeéto dzérienu izgatavosanu personiskajam
paterinam.

(3) Personai, kurai nav $a likuma 3.panta pirmaja vai septitaja dala noteiktas licences, aizliegts:

[...]

2) uzglabat un parvadat vairak par 50 litriem alus bez ta iegadi apliecinosa attaisnojuma dokumenta.

Tas nozimé, ka majas drikst bravét alu, bet uzglabat vai parvadat drikst lidz 50 litriem. Sikaka likuma interpretacija
lai paliek katra pasa zina. Tacu viennozimigi ir skaidrs, ka majas alu ir aizliegts pardot gan tirgi, gan veikala un uz to
neattiecas tie atvieglojumi, kas paredzéti majas vina daritajiem. Lai tirgotos, nepieciesams klat par oficialu alus daritavu
un attieciba uz mazas alus daritavas statusu dokumentaciju nokartot bis visvieglak.

Var $kist, ka prasibas ir parmérigas un majas daritaji tiek apspiesti, bet nav tadu Eiropas valstu, kur majas alus tirdznieciba
butu atlauta bez licencu un atlauju sanemsanas. Par pardosanas ierobezojumiem nevajadzétu priekslaicigi satraukties ari
tadel, ka Latvija visu attiecigo nodoklu apmérs ir tads, ka tik un ta nav iespéjams gt pienacigus ienakumus, vienatné
sarazojot tikai dazus simtus litrus alus ménesi, kas praksé ir maksimalais limits majas gatavotam un skaniti vai garaza
ietilpinamam iekartam. Ja tiks gadatas lielakas iekartas, algoti paligi un buvétas specialas telpas, tad vajadzigas atlaujas
neskitis nekas sarezgits. Daudz grutak bas izdomat kur nemt tos desmitus vai simtus taksto$us latu, lai visas iekartas
iegadatos, uzstaditu un ekspluatétu.
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Isa Latvijas alus vesture

Alu Latvijas iedzivotaji gatavo jau gadu tikstoSiem ilgi. Gluzi tapat ka visa pasaulé. Par senatnes alus darisanas tradicijam
lidz masdienam ir saglabajusies visai skopa informacija, tacu $adi tadi senaki raksti par Baltijas juras regiona alus
dariSanas tradicijam ir atrasti, parsvara Rietumeiropa. Lidzigi ka paréja Eiropa, alu Baltija darija no mieziem, rudziem
vai kviesiem, kam pievienoja dazadas zalites, arl tadas, kas alkohola radito iespaidu papildinaja ar viegli narkotisku,
pieméram, no labi pazistamajiem vaivariniem. Apini ir relativi jaunaka alus izejviela - tos alum Eiropa saka pievienot
vien aptuveni 9.-11.gadsimta. Vélinajos vidsulaikos un jaunajos laikos apinus jau pievienoja loti plasi un tos saka aizvien
plasak kultivet, ari Latvija.
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Pirma Latvijas brivvalsts

Pirmais pasaules kar$ Latvijas alus bravésanas nozarei pielika treknu punktu. Dala alusdaritavu aizgaja boja, bet lielaka
dala vértiga aprikojuma tika evakuéta uz Krieviju un padomju vara nekad vairs Latvijai §is iekartas neatdeva. Iespé&jams,
nebitu ari jégas, jo lielakie Rigas briizi pirms kara lielu dalu produkcija razoja eksportam, tacu visas jaundibinatas Eiropas
valstis uzskatija par svétu pienakumu aizsargat savu tirgu no arzemju produkcijas ar milzu ievedmuitam. Vietéjos pircéjus
Latvija dargie porteri, anglu stila eili un kvalitativie vacu lageri isti neintereséja. Tapat jauna valdiba uzskatija, ka alkohola
nozare ir jaapkaro un 1924.gada ieviesa daléju sauso likumu, kas sekméja to, ka liela dala alus daritavu bankrotéja. Alu
un alum nepiecieSamas importa izejvielas aplika ar milzu nodokliem, tadé] gandriz visu Latvijas pirmas brivvalsts laiku
alus Latvija bija viens no Eiropa dargakajiem, un tikai partikusi pilsoni varéja atlauties iegadaties to veikala. Tadél nebija
nekads brinums, ka divdesmito gadu beigas oficialais alus patérins Latvija bija nokrities zem nozélojamiem 3 litriem
gada. Nesenajos cara laikos tas turéjas pie 50 litriem, bet miisdienas tas ir nedaudz pari 80 litriem.

Sis nebtiganas izmantoja vietéjie alus razotaji un izveidoja alus daritavu karteli, kas aptvéra vairak neka 80% alus
produkcijas un likvidéja konkurenci vietéja alus tirgi. Driz notika Ulmana apvérsums un vin$ pievérsas partikas nozares
nacionalizacijai. Alus karteli izforméja 1936.gada, piespiedu karta atpérkot vairakas lielas daritavas un izveidoja valsts
akciju sabiedribu “Aldaris” Tas ipasi neatskiras no iepriekséja kartela, jo izmantoja tas pasas razotnes un tirdzniecibas
tiklu, ja nu vienigi tam bija cits nosaukums un pareizi latviski uzvardi uznémuma valdé. Ar “Aldara” izveidi 30.gadu
beigas saistiti neskaidri finan$u darijumu un savéjo iecelsana labi apmaksatos amatos, gluzi ka masdienas. 1937. gada
“Aldara” vajadzibam izveidoja jaunu rapnicu Sarkandaugava, bet veco “Aldara” razotni bijusaja Ilguciema un Tanheizera
daritava slédza. Sarkandaugavas riipnica tika uzstadita tam laikam modernas pasaules klases iekartas, piesaistiti pasi
labakie braveri un izveidota rauga laboratorija. Pat vairakus desmitus gadus péc kara “Aldara” rapnica tika uzskatita par
PSRS alus razo$anas parauguznémumu.

Padomju laiks

Pirmas padomju un islaicigas vacu okupacijas laika Latvijas alus razosana netika izpostita. Gluzi otradi, daudzu alus
daritavu apjoms strauji pieauga, jo vacu okupacijas varai alus bija nepieciesams Austrumu frontes kareivju apgadasanai

ar alkoholu - Latvija dzivojosajiem $aja laika palika mazak par ceturto dalu sarazota alus.
1944. un 1945. PSRS atkal okupéja Latviju un visas daritavas, protams, tika nacionalizétas. Mazas daritavas laukos -
pieméram, Aizputé, Kuldiga un citur, kadu laiku nikuloja un tika lielakoties slégtas. Dazas lielajas tika iegulditi pamatigi
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lidzekli, ka ari parkartotas pirmas brivvalsts laika slégtas daritavas. Darbalaudim
slapa.

Izmantojot “caurumus” PSRS normativajos aktos un saredzot labas atras
pelnas iespéjas 70.gados uzplauka nelielas daritavas kolhozos, kas nereti darija
apSaubamas kvalitates alu, tacu visparéja alkohola deficita apstaklos cilvéki
dzéra ari to. 80.gadu sakums nozimigs ar to, ka bagatakie kolhozi atvéra pirmas
modernas alus daritavas arpus lielajam pilsétam, $eit noteikti minamas Térvetes
un Bauskas daritavas. Pédéjas razoja salidzinos$i labu alu, kuru garsai vai
kvalitatei nebija saistibas ar mazo kolhozu lauku dziram.

Diemzél 90.gadu beigas visa alus saimnieciba Latvija bija visai nolaista.
Labakais, par ko varéja sapnot modernakajas daritavas, bija nolietotas
¢ehoslovaku iekartas un pat “Aldaris” vairs nevaréja pretendét uz misdienigas
daritavas godu. Siktas kvalitates izejvielas, neefektivs darbs, novecojusas
iekartas, ka ari fiksétas mazumtirdzniecibas cenas, kas nesedz pat razo$anas
izmaksas - socilisms sevi paradija visa sava spozuma. Sis bija pavisam mazo
un daléji legalo alus daritavu zelta laiks - tas spéja atrast deficitas izejvielas un
kapinat razo$anu, alu pardodot par cenam, kas pat vairakas reizes parsniedza
valsts noteiktas. Pircéju netrika, tacu leiputrija neturpinajas daudz ilgak par

briva tirgus ieviesanu un kapitalisma ienaksanu. Viena no pédeéjam anglu portera raZotajam
Latvija bija Jelgavas Kroic¢a daritava, kuras
Otra Latvijas brivvalsts gals piendca 30.gadu sakuma, bet ipasnieks

Pareja uz kapitalismu Latvijas daritavam bija navéjosa. Laika lidz 2000.gadu ‘esaistijas finansu mahinacijas.
sakumam iznika gandriz visas svarigakas un mazak svarigakas LPSR daritavas. Avots: periodika.lv

Varpa, Rigas alus, Daugavpils, Rézekne, Césis, Liepaja, Gulbene u.c. Vecas
iekartas bija neefektivas un novecojusas, bet daritavu vadiba nespéja darboties
jaunajos apstaklos, kad vajadzéja konkurét ar kvalitativu Rietumeiropas alu
un nodrosinat pamatigas investicijas modernizacijai. Situaciju izmantoja
arvalstu aldari un veiksmigi privatizéja un parpirka lielakas alus razotnes, kas
péc modernizacijas saka razot vienveidigas un apnicigus vidéjas kvalitates
alus. Veiksmigi sveika cauri izkalas dazi kolhozu bruzi - Térvetes, Bauskas
un Piebalgas, tacu, pieméram, padomju gados arkartigi pazistama “Lacplésa”
atliekas péc ilgakas agonijas nonaca danu Ipasuma, kas slaveno daritavu
Lielvarde likvidéja.

Slavenas agrofirmas “Tervete” alus etikete.

Musdienas (kraftalus)

Viss Latvijas alus nozaré mainijas vien péc 2010.gada, kad Latvija saka strauji augt vietéjo mazo brazu skaits - Seit
ipadi jamin “Valmiermuizas” triumfs. Sakuma tas nebija nekads triumfs, jo lielas daritavas $o jauno uznémumu (dib.
2009. gada) par konkurentu neuzskatija, ari “vecas mazas” nepéma nopietni. Nopietni saka nemt tikai tad, vairakus
gadus Valmiermuizai bija neganti liels apgrozijuma un apjoma pieeaugums. Tas ari ieziméja jaunus laikus Latvijas alus
dariSanas. Par parsteigumu 2013.gada parupéjas legendarais “Aldaris’, reorganizéjot razotni un turpinot uz vietas braveét
vien niecigu dala no agraka apjoma. Sis laiks sakrit ar to, ka pat lielas daritavas saprata, ka potencialais kvalitativa nisas
alus patérétaju loks ir pietiekami liels. Tas savus jaunos alus saka saukt par craft aliem (nespéjot atbilstosi latviskot anglisko
craft beer), amatnieku un ekskluzivajiem aliem. Tomér $ajos alus nav neka eksluziva, parsvara tikai kvalitativas izejvielas
un laba garsa. Un ka to rada ASV un Rietumeiropas piemeérs, Sai “niSai” ir pietiekosi lielas izredzes ilgtermina parpemt
lielako tirgus dalu. 2014.gada mazas daritavas aiznéma jau ap 15% Latvijas tirgus un $1 tendence loti strauji pieaug.

2014.gads ari sakas ar mazo daritavu dibinasanas vilni. Daudzas no tam gatavo labu un pat lielisku alu, vairakam Joti
nesanak. Vai ari sanak tikai skabs un negarsigs alus. Lai nu ka, tas pieradina patérétajus pie dazadam alus gar§am.



Alus sacensibas
Iespéjams, ir nacies dzirdét par alus sacensibam un pavisam noteikti ir gadijies ievérot dazadas medalas, kas tiek drukatas

uz pudelu etiketém. Noteiktos gadijuma par sacensibam $adus pasakumus saukt ir visai nosaciti, jo dazkart tajos “uzvar”
liela dala dalibnieku.

Alus sacensibu subjektivitate

Ne visas daritavas piedalas alus sacensibas, jo par dalibu jamaksa. Lidz pat 200 eiro par vienu alus $kirni, kam japieskaita
sttifanas izdevumi uz arzemém, kas stikla pudelém var bat visai pravi. Tas ir viens no galvenajiem iemesliem, kadé]
starptautiskas alus sacensibas no Latvijas piedalas (un uzvar) gandriz tikai Aldaris - citas daritavas tam nav gatavas veltit
tik lielus lidzeklus.

Kad alus daritaji lepni izrada savas medalas, vini parasti aizmirst piebilst, ka lielas alus sacensibas ir pat lidz simts
un vairak kategoriju, no kuram katra tiek pasniegtas tris medalas, dazkart vairak. Pieméram, sudraba medalu vienadu
punktu skaita gadijuma var sanemt vairakas daritavas. Tas nebit nav skaistumkonkurss ar vienu uzvarétaju. Tadé] lasot,
ka pasaules prestizakaja alus konkursa uzvaréja Vidzemes Gaisais, kura piedalijas vél 9 500 citu alu, svarigi paintereséties
vai konkursam nebija 97 apakskategorijas - pat svarigakajas sacensibas gadas, ka kada nepopulara kategorija piedalas tkai
pieci vai desmit ali. Sacensibu noteikumos gan formali noteikts, ka ir aizliegts reklamét sacensibas iegtitu medalu bez
norades uz kategoriju, kura ta iegita. Realitaté daritavas gandriz vienmeér parkapj So prasibu, bet sacensibu organizatori
parasti par to neuztraucas, jo $adi tiek reklaméts vinu pasakums.

WORLD
BEER CUP°

World Beer Cup ir pasaule pazistamakas European Beer Stars ik gadus norisinds ratebeer.com katru gadu apkopo
alus sacensibas. 2013.gada sacensibas Vicija. Kaut ari taja ir uzsvars uz miljoniem sava portala veiktus alus
piedalijas 4700 alu no 1400 daritavam no Eiropas daritavam, Sajas sacensibds vertejumus un publicé savu ikgadéjo alus
vairak neka 50 pasaules valstim. piedalas daudz daritavu no visas daritavu un alu reitingu

pasaules

Alus sacensibas Latvija

Ari Latvija ir notikusas komercialas alus sacensibas, tac¢u lidz $im organizétas griti uzskatit par ko vairak par vietéjo alus
daritaju apmaksatam saviesigam degustacijam. Gan tadeél, ka nereti visi ali, kas tajas piedalas, iegtst godalgotas vietas
un atzinibas, gan tadél, ka “neatkarigie” tiesnesi vérté ari savu daritavu alus. Nav arl pietiekosi daudz pretendentu visas
kategorijas, pieméram, porteriem ilgus gadus bija tikai viens pats sacensibu dalibnieks - Aldara Porteris.

Majas alus sacensibas
Latvijas majas alus daritaji regulari organizé dazadas sacensibas, ipasi jau ikgadéjo daudzdienu pasakumu laika. Tomeér
§1s sacensibas vairak jauztver ka briivé§anas prasmju uzlabo$anas pasakums. Daliba §adas sacensibas ir vértiga no tada
viedokla, ka tiesnesi izsaka/pieraksta kritiskas piezimes, kuras konkréta alus gar$u palidz uzlabot daudz labak neka
draugu un pazinu glaimi, kuri parasti negrib apvainot to, kas viniem iedevis dazus alus par velti.

Daudzi majas alu sacensibu alu ar savu gar$u un kvalitati neatpaliek vai noteiktos gadijumos parspéj komercialos
ekvivalentus. Tadé] miasdienas nereti vérojama majas un profesionalo alus sacensibu “sapli$ana’, daudzas par tradiciju ir
kluvusi uzvarétaja alus pagatavosana komerciala daritava.
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4. KUPLA majas alus sacensibas

DIPLOMS

o ) 2014. gada ziemas alus sacensibas Eiropas lielakas majbrivetaju sacensibas
Latvija lielakas majas alus sacensibas “Ligo Ziema” uzvaréja Daina alus, Birofilia katru gadu norisinas Polija, tajas
notiek ikgadeja majas alus pasakuma kas 2014.gada sakuma tika izbriivéts 2013.gada piedalijas vairak neka 400 alu,
lc'lilfd njfzija sd'kum(i. Atsv_l,ci_rl'bd 1o Labieta alus daritav. uzvaréja alus, kas bija pieteikts Imperial India
citam $ada veida sacensibam, kur Pale Ale kategorija.

paraleli tiek vertéti daudzi alus veidi,
galvenajai sacikstei parasti vairakus
menesus ieprieks tiek izvelets viens
alus veids ar noteiktiem kritérijiem.
2014.gada Odziena dalibniekiem bija
japagatavo kviesu alus, kur vismaz
50% no sastavdalam iesaléti vai
neiesaleti kviesi, maksimalais alkohola
sastavs 6% tilpuma, krdsa ne vairak
par 30 EBC, rigtums ne lielaks par 30
IBU. Kopuma sacensibas piedalijas 19

Sacensibu uzvaretaju alu daudzu miljonu litru
laidiena laiz pardosana viena no lielakajam
Polijas alus daritavam Zywiec.

| -((})Mm&

g /! '
%%NM s G f

dalibnieki. Lietuvas lielakas majas alus sacensibas

‘Aldudriu taure” norisinas maija. 2014.gada

tajas piedalijas 40 aldaru raditi ali vairak neka

130 alu 18 alus veidos. Piedalijas ari vairaki

latviesi un visi interesenti no Latvijas aicinati asaule lielakas (salidzinot ari ar

piedalities ari nakamajas sacensibas. komercialajam) alus daritaju sacensibas
Nacionala majbrivetaju asociacija. 2013.gada
sacensibas tika izverteti 2200 alus daritaju
raditi 7800 ali vairak neka 100 kategorijas.

Alus garsas vertésana

Lielakajas alus sacensibas alu parasti vérté sertificéti tiesnesi vai alus nozares autoritates. Parasti par tadam tiek atzitas
personas, kas nodarbojas ar alus sensoro ipasibu zinatnisko izpéti, alus Zurnalisti, blogeri un tviterotaji un ka obligata
nodeva sacensibu dalibniekiem/sponsoriem, zirija gandriz vienmer tiek aicinati pieredzes bagati alus nozares tehniskie
darbinieki. Dazreiz publicitates noliikos tie nemaz nav tehniskie darbinieki, bet alus daritavu vadiba vai marketinga
specialisti.

Beer Judge Certification Program (BJCP)
Si ir pasaulé nozimigaka (un praktiski vieniga daudzmaz attistita) alus sacensibu tiesnesu sertifikicijas programma.
Sakusies 20.gs. 80. gados ASV, ta pasaulé klust aizvien popularaka. BJCP iztradata alus veidu klasifikacija ir visu pasaules
prestizako alus sacensibu pamats. BJCP sertifikaitam ir vairaki limeni, ta¢u pat zemakie prasa arkartigi labi parzinat
alus dari$anas procesu un vismaz vairaku desmiti alus veidu garsas nianses un tiem raksturigakos parametrus. Neviens
latvietis lidz $im nav ieguvis BJCP sertifikatu.

Musdienas attistas dazadi maksas kursi (alus akadémijas, institati utjp.), kur dazu dienu vai pat dazu stundu laika
dalibniekiem péc virspuséjas degustacijas un finisa jautra prata tiek izsniegti sertifikati ar zelta burtiem sarkana rami, kas
apliecina sertifikata sanéméja plasas zinaganas par alu. Sadiem sertifikatiem ir tikai tiri dizainiska vértiba, jo, pieméram,
pat zemakie BJCP limeni prasa vairaku ménesu intensivu gatavosanos.

Alus novértésanas veidlapas paraugs

Nikamaja lappusé ir alus novértésanas veidlapas paraugs. Sis konkrétais ir izmantots Latvija notikusas majbraveétaju
sacensibas 2011.gada, tacu vélakas sacensibas punkti vairs skaititi netika, jo tas paildzina un sarezgi vértésanu. Tomeér
aptuveni lidzigu paraugu izmanto daudzas citas sacensibas, at$kiras vien punktu svars katrai no kategorijam, pieméram,
izskatam vai aromatam - tam nav viena noteikta standarta.
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Alus nosaukums (kods):

Attiecigajos apla lodzinos kreisaja pusé jaiekeksé atkariba no intensitates (ja vispar ir), bet pa labi no vertikalds svitras
noraditas sajatas var apvilkt. Lodzina kreisaja pusé jaieraksta punktu skaits

kopéjais punktu skaits ir
100, tas pa kategorijam

Putu - 2
IZSkatS Krasa cepure gl,(i drums sadalas sekojosi:
5Ci 10% izskat
v SpeCIngZidrS salmu balta dzidrs o avs
00000 A dzeltena kréma dzirkstoss 20% smarza
3888 bueerue | zeta  bia pickons 0% gari
dzintara 'ek{runa duma_kams 10% konsistence
vara bruna dulkains o
max 10 brina dublains 20% kopéjais
melna iespaids
S marza lesals Apini Esteéri Cits
vajs specigs . . . . -
. graudi citrusaugli auglains etikis
Q0000 |e5faI:<> karamele ziedi aboli Ziepes
00000 apmt maize zale banani peléjums
Q0000 esten' salmi augi garsvielas pienskabe
OOOOQ fenoli s ied dami
Ikohols Iriss priede 0gas ami
max 20 Q0000 a kpinats koksne citrusaugli ass,pikants
OOOO0O saldums dé dé em o . _
kabums grauzdéts grauzdeéts Zavéti augli vins
00000 dedzinats vinogas koksne
Garsa lesals Apini Esteri Cits
vajs speécigs . . . . -
. graudi citrusaugli auglains etikis
Q0000 Ies.alfc' karamele ziedi aboli Ziepes
00000 apint maize zale banani peléjums
Q0000 ;esterl{ salmi augi garsvielas pienskabe
Q0000 e;lr:ohl | iriss priede ogas dumi
max 40 QOQOQQ) alkohols klpinats koksne citrusaugli ass,pikants
OOOO0O saldums i N MR . -
- grauzdéts grauzdets Zavéti augli vins
OOOOQ skabums dedzina _ ’ kok
rigtums edzinats vinogas oksne
KO“SlStence Citas sajutas Nobeigums
vajs Spécigs .
- ellains salkans
OO00O0O0O karb_onlzacua krémigs Ikebigs
Q0000 tl.Jkrjnlgums lipigs salds
OOOOO0 s cosa glumjs sauss
sajuta sals rugtens
max 10 pliekans citrusauglu
muti savelkoss metalisks
Kopéjais iespaids Komentari

max 20

bat subjektivs

QO alus ir sabojajies, sarudzis

(O negarsigs

(O kadus malkus var izdzert, vairak ne
(O dzerams ir, bet ne vairak par glazi
(O varétu izdzert pat vairakus

o ] O par $adu alu es maksatu naudu

Sis viedoklis var (™ i3 yaratu, nopirktu uzreiz kasti
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Izejvielas

Udens

Ari visdzidrakaja avota tdent ir izskidusi 1dz pat vairakiem desmitiem dazadu mineralu. Vairaki no tiem butisku lomu
alus darisana nespélé, bet daudzi ir nepiecieSami iejavas pH uzturé$anai vai optimalas rauga darbibas nodro$inasanai,
tadeél no tira destiléta idens labs alus nevar sanakt.

Lielakas alus daritavas Gdeni parasti ieglist pazemes urbumos. Ta parasti létak, turklat ne visur pieejams centralizéts
udensvads. So adeni filtré, attira, un, ja nepiecieSams, izmaina tudens skabumu un citas ipasibas. Stasti par to, ka
alusdaritava atrodas konkrétaja vieta, pateicoties tikai vietéja iidens slavenajam ipasibam, lielakoties attiecas uz laika
posmu pirms 20.gs., lai arT Latvija ari muasdienas ir vairakas mazas daritavas, kas savos urbumos iegitajam Gdenim veic
minimalas adens kimiska sastava izmainas.

Majas aldarim - iesacéjam, par tdeni ipasi raizéties nevajadzétu un majas alum var lietot parastu krana adeni. Ja
vien tas nav nepatikama krasa un nesmird péc hlora. Miusdienu pilsétu Gdensvadi ir lielakoties rekonstruéti pédéjas
desmitgades laika un paklauti vienotam prasibam - tidens sastava eso$o mineralu korekcija notiek centralizétas attirianas
stacijas. Gadijuma, ja krana tdens ir nekvalitativs, alus dari$anai var pirkt pudelu Gdeni, tacu to darit regulari bas naudas
iz8kie$ana. Tad jau drizak ar kannu vajadzétu aizbraukt ciemos pie kada, kuram ir pieejams labs un gards tdens. Protams,
var braukt péc tidens uz avotinu, tomér ne visu avotu tidens bis alus dariSanai ir labaks par krana tdeni, ari tas var but
izteikti kalkains vai ar augstu noteiktu minéralu saturu.

Kopuma - majas daritajam iesacéjam nevajadzétu satraukties par brivéjama tdens uzlabo$anu, ja alus tapat iznak
aptuveni labs. Par to domat varés vélak, kad bus vélme iegat izcilu alu. Bet, ja alus uzreiz sanak izcils, tad ari nav vérts
korigét tdeni. Iespéjams, ir paveicies ar patiesi optimalu tidens sastavu.

Udens korekcija
Udens kimiska sastava korekcijas ir viens no sarezgitakajiem (maj)brivésanas procesiem un pat vienkar$ota ta izpratne
var prasit pamatigas kimijas zinasanas - pavisam noteikti ir jamak lasit kimijas vienadojumi. Tomér ari pietiekosi
daudzu profesionalo aldaru kimijas zinasanas ir relativi virspuséjas - kimija loti daudziem skola nebija pats iemilotakais
priek§mets. Saja rokasgramata detalizétus Gidens korekcijas aprakstus gaidit ir veltigi - tam domata specializéta literatira
vismaz vairaku desmitu vai simtu lappusu garuma. Udens noteikti ir sarezgitaka no visam alus izejvielam. Tomér ir paris
vienkarsakas operacijas, kas ir pa spékam jebkuram. Pareizi izpilditas tas spéj uzlabot alus gar$u un palielinat bravésanas
efektivitati (t.i. ar iespéjami mazak izejvielu iegut vairak alus).

Darbojoties ar iideni, noteikti ir nepieciesams uzticams elektronisks pH méritajs, kas tiek regulari kalibréts - papira
pH stripi ar saviem aptuvenajiem radijumiem nav nopietni. Un noteikti nepiecieSama briivéjama tidens kimiska analize.

Udens korekcija - iejavas pH regulésana

pH ir skaitlis, kas raksturo denraza jonu koncentraciju $kiduma, noradot vai $kidrums ir skabs vai bazisks. pH problémas
iesala isi raksturo grafiks zemak. Iejaucot iesalu parastos apstaklos, ta pH vidéji svarstas starp pH 5,5 un 6. Tacu optimalais
iejavas pH, kas nodrosina maksimali efektivu darbibu péc iespéjas lielakam skaitam enzimu ir starp 5,2 un 5,6. Pastav
iespéja, ka ari bez jebkadam papildus darbibam, ja paveicas ar idens sastavu, abi apgabali sakrit un alus sanak sanak labs
bez skietamam pualém. Tacu, ja tie nesakrit, bis problémas.

velamais iejavas iejava parastos apstak|os,
pH5,2-56 pH 5,6 - 6,0

alfa amildzes
optimala darbiba,
pH53-58

beta amilazes
optimala darbiba,
pH5,0-56

parasts idens, pH ap 7

visu galveno enzimu grupu velamais pH
svarstas starp 4,4 un 5,8

6,0 7,0

pH 4,0 5,0
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Udens cietiba
Udens reguléana sak ar adens cietibu. Jo cietaks tdens, jo vairak jonu taja izSkidusi. Ta¢u kopéjo cietibu veido divu
veidu cietiba, katra ar savadakam ipasibam:

« Karbonatu jeb parejosa cietiba (temporary hardness). Tas ir tad, kad tdeni ir hidrogénkarbonati, visbiezak kalcija

(CaCO,) un magnija karbonats (MgCO,). Abi kopa veido karbonatu buferi, kas spéj neitralizét noteiktu daudzumu
skabes, nemainot skidruma pH. Daba $adi buferi ir loti svarigi, jo efektivi palidz novérst nelielas pH svarstibas,
tadéjadi nekaitéjot dziviem organismiem. Augsts karbonatu saturs briivé$anas tideni, ipasi, ja nav veiktas Gdens
analizes un nav zinams par karbonatu klatbutni, nozimé to, ka pievienojot nelielu skabes daudzumu, pH nemainisies
un paliks ap 7. Ta ka tumsais iesals ir skabaks par gai$o, tas labak spé¢j tikt gala ar karbonatu buferi, tadé] tumsais
alus no cieta dens sanak labaks par gai$o. Tas tadél, ka tumsais iesals ir spé&jis pazeminat iejavas pH lidz optimalam
limenim, bet gaiSais to parasti nespé;j.
Sildot ideni ar augstu karbonatu saturu, karbonati izgulsnéjas un rodas ta sauktais katlakmens, kas ir pastavigs
elektroiericu un metala caurulu posts. Ta¢u bravésana $is efekts palidz - Gdeni novarot, pusstundu lidz stundu to
nostadinot un uzmanigi nolejot augséjas kartas ta, lai izgulsnéjusas dulkes paliek katla dibena, tiek iegiits mikstaks
tdens ar zemaku karbonatu saturu.

« Nekarbonatu jeb pastaviga cietiba (permanent hardness). Ta ir tad, kad adeni ir stipro skabju sali, pieméram, sulfati
vai hloridi. Sadu ideni apstradat nav vienkarsi. Majsaimniecibas vajadzibam $ads idens tiek parasti attirits ar jonu
apmainas sistémam, kur “cietie” joni tiek apmainiti ar natrija vai hlora joniem. Ja dzer$anai tas nekaité un garsa
izmainas praktiski nejat, tad briivésanai gan, negativi ietekméjot gatava alus garsu (dazkart rodas manigs iespaids,
ka §is Gdens ir Ipasi labs bravésanai, jo loti miksts). Bravésanai nevajadzétu izmantot tideni, kas attirits privatmaju
jonu apmainas sistémas.

Kopéjai cietibai britvésanas Gdeni jabat 150 - 300 ppm (no CaCO,), noteiktos gadijumos lidz pat 500. Cietibu dazados
pasaules regionos méra dazadi - vacu cietibas grados (°dH), anglu cietibas grados (°e jeb Clark®), francu cietibas grados
(°f), miligramos litra jeb dalas uz miljonu (1 ppm = 1mg/l - ASV) vai miligramekvivalentos uz litru (mgekv/l) - Latvija.
Tos var parrékinat péc sekojosas tabulas:

mgekv/1 °dH e of ppm
mgekv/l 1 2,805 3,51 5 50
°dH 0,3536 1 1,25 1,78 17,8
e 0,2852 0,8 1 1,43 1,43
of 0,2 0,561 0,702 1 10
ppm 0,02 0,0561 0,0702 0,1 1
200 Grafika - cietibas samazinajums tdeni varot (Latham B., Softening of Water, Journal of the
ppm @192 Society of Arts, Vol. 32, London, 1884)
ka Ka var redzét likné, nozimigakais efekts jatams pirmo piecu lidz desmit minasu laika, lidz
CaCoO, 160 ar to ar ilgu variSanu nav jégas parspilét
150 +

100 +

auksts

0 5 10

varisanas minutes
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Udens kimiskais sastavs
Pirms tiek sakti jebkadi darbi pie pH korekcijas, ir janoskaidro bruvésanas tdens kimiskais sastavs. Nav iespéjams
noteikt jonu koncentraciju tikai péc garsas, smarzas vai idens izskata péc principa - dzidrs tdens, tatad lieliski. Iespaids
par cietu vai mikstu tideni var bat maldigs - pie noteikta kimiska sastava dabigais avotina tidens var bat izcili gards un
miksts, tomér bravésanai nepiemérots. Turklat dzerama tdens standartiem atbilsto$s iidens nebiit nenozimé kvalitativu
udeni braveésanai, tas redzams tabulas nakamajas lappusés. Ari katra iejavas skabinasanas vai salu pievieno$anas metode
izmantojama tikai noteiktam Gdens profilam. Pieméram, fosforskabes izmantosana var pazeminat kalcija jona limeni,
kas savukart var negativi iespaidot fermentacijas norisi.

Udens kimiska sastava noskaidrogana maksa 10-20 eiro robeZas, atkariba no parametru skaita. Udens paraugs butu
japilda ipasos sterilos maisinos, kurus var iegadaties laboratorijas par daziem desmitiem centu. Udeni nevajadzétu pildit
PET pudelés, jo ipadi lietotas - tas var butiski ietekmét rezultatu precizitati.

Bravésanai nozimigakie kimiskie elementi, savienojumi un to koncentracija:

Nosaukums Velama koncentracija (ppm) | Piezimes
Kalcijs (Ca) 50 - 200 Nepieciesams ragtumam, veicina proteinu koagulaciju
. < 150, bet var sasniegt pat 700 | Akcenté apinu gar$u. Sulfatu koncentracija labak ir zemaka, jo
Sulfati (SO,) . A . I
4 noteiktos alos tos Joti viegli pievienot, bet griiti atbrivoties.

Magnijs (Mg) 10 - 30 Nodrosina rauga darbibu

Ntrijs (Na) <50 Alu saldina un pa_d'ilra to pilnigaku. Koncentracijas virs 250
ppm alus paliek sal$

Hloridi (CI) <50 (100) Akcenté rugtumu_, padjara alu pilnigaku. I?czncentracua virs .250
ppm padara alu salu, virs 300 ppm var kaitét rauga veselibai

Karbonati (CO,) <50 Padara alu skarbaku, ietekmé iejavas sarmainibu

Nitrati (NO,) < 44 Augsta nitratu koncentracija apdraud rauga veselibu un traucé

jeb (NO,-N) <11 fermentaciju

Alus var bt sal§, ja kalija koncentracija parsniedz 500 ppm

Kalijs (K) <10 un t? ka ala un misa kall)f_koncentrafl)ﬁ 1r_300_— 5_()0 ppm
(no iesala), tad ta sakotnéja koncentracija tideni vélama péc
iespéjas zemaka

Aluminija (Al), vara (Cu), dzelzs (Fe), mangana (Mn) koncentracijam jabut ap nulli, bet dzeramaja tdeni ir pielaujamas
nelielas $o metalu koncentracijas. Tabula minétas koncentracijas parsniedzot, tas gandriz vienmeér tas rada negativu
iespaidu uz gatava alus garSu. Visos gadijumos optimalam tGdens sastavam ir svarigs daudzu elementu kopums, ne tikai
viena jona koncentracija, turklat mainot to pasu vienu koncentraciju, parasti mainas ari citas. Pieméram, pietiekosi
daudzi bravetaji akcenté hloridu un sulfatu attiecibu. Ja ta ir augsta (Cl:SO4 zem 1:1), tad alus ir pilnigaks, iesalainaks, ja
zema (1:1,5 - 3), tad ar izteiktaku apinu garsu.

Dzerama iidens standartu un dazu optimalo briivésanas tidens elementu koncentracijas salidzinajums.
Lidzigi dzerama tdens standarti ir spéka visa pasaulé

Latvijas Republikas dzerama tidens obligatas nekaitiguma un kvalitates prasibas
] Ministru Kabineta 2003.gada 29.aprila noteikumi Nr. 235

_ bruveésanai ieteicamie lielumi

natrijs [
hloridi e
Ifati N sasnieat 700 =
sulfati var sasniegt 700
nitrati e

nav ierobezota
kope]a cletiba R, 500
| |
Omgl 50 100 150 200 250 300
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Udens analiZu rezultati vairakiem Rigas apkaimes avotiem
(analizes veiktas 2010. gada, paldies Kasparam)

@ koncentracija konkrétaja avota
1 braveésanas adens optimalie raditaji

Kengaraga avots

kalcijs [ [ ) ]
magnijs - -
hloridi [ 8 1
sulfati [ [ ] ]
nitrati (|
hidrogénkarbonati | ?é 0
| | | | | | |
0 mg/1 50 100 150 200 250 300
Zakumuizas avots
kalcijs [ [ ) ]
magnijs @
hloridi I o 1
sulfati [ ) ]
nitrati (|
hidrogénkarbonati | 3 60
| | | | | | |
0 mg/1 50 100 150 200 250 300

Licu avots

kalcijs ® | I
magnijs —
hloridi — ] ]
sulfati I [ ) 1
nitrati e
hidrogénkarbonati ® I
| | | | | | |
Omgl 50 100 150 200 250 300

In¢ukalna avots

kalcijs L L] I
magnijs —
hloridi [ [ ) ]
sulfati [ ) ]
nitrati (" |
hidrogénkarbonati 0 o
| | | | | | |
Omgl 50 100 150 200 250 300

Precizus skait]us ari citiem parametriem un citiem avotiem var atrast majbravésanas foruma sadalas adens téma (forums.
kupla.lv/topic/udens/page/7), tacu kaut vai no §im dazam analizém var redzét, ka ari avotu Gdens ir visai dazads un ne
vienmér labi piemérots briivéSanai - pieméram, tris no Cetriem augstak redzamajiem avotiem ir Joti ciets tidens, kas
nederés gaiSo lageru brivésanai.

ja rodas neskaidribas, visvieglak atbildi ir noskaidrot
16 majas alus daritaju foruma - forums.kupla.lv



Ja nepiecieSamas regularas iidens kimiska satura analizes (tiek izmantots dazadu avotu tdens, attiriSanas iekarta nespéj
nodrosinat viendabigu kvalitati u.c.), var apsvért iespéju par portativo analizatoru iegadi, kuri paliek aizvien pieejamaki.
Pieméram, SmartBrew Water testing (www.sensafe.com/smartbrewkit/) ietilpst nelieli viedtalrunim pieslédzami
analizatori un testi, lai salidzinosi vienkarsi (bez papildus aprékinu veiksanas), atri un pietiekosi kvalitativi varétu noteikt
idens pH, kopéjo sarmainibu, kopéjo cietibu, hloridus, sulfitus, magniju un natriju. Sada komplekta cena ir ap 350-400
eiro.

Bruvésanas udens avoti

o Krana udens, avotini - ka jau minéts, tie var bat ar britvésanai piemérotu Gdens sastavu un tad jau viss kartiba. Ja
sastavs nav gluzi optimals, tad labak meklét citu tidens avotu. Daritavam $ada iespéja parasti nav pieejama, tadé] tas
iegadajas dargas iekartas nepieciesama kimiska sastava nodrosinasanai.

« Varits tidens - $adi var samazinat tidens parejoso cietibu, ta¢u paréjo parametru izmainam tapat bas japieliek zinamas
pules.

o Udens, filtréts ar virtuves/sadzives filtriem (Britta, u.c.) - Sie filtri parasti aprikoti ar oglekla filtru, kas no adens izfiltré
praktiski visu hloru, ka ari metalus, tapat samazina tdens dulkainibu. Tomér tie neietekmé tidens cietibu.

« Udens no jonu apmainas attiri$anas iekartam - ja $ads tidens var but piemérots dzerSanai vai elektroiericém, jo deni
esoso kalciju un magniju aizvieto ar natriju, tad pédéja arkartigi augstais saturs var loti negativi ietekmét gatava alus
garsu.

o Destiléts idens - majas apstaklos nav vienkarsi vai loti léti iegistams. No otras puses, $i ir loti laba iespéja izveidot
vajadzigo tdens profilu.

« Reversas osmozes Gidens - mazjaudiga iekarta nepiecieSamo tdens razos loti ilgi, tacu pietiekosi jaudiga iekarta ir
loti darga. Ja ir iespé&ja un pietiekosi daudz vietas, iideni bravé$anai var sakt krat vairakas dienas pirms briivésanas.

Iespéjams, labakais risindjums, ir vairaku augstak minéto avotu kombinacija.

Labakais briavesanas udens profils

Nav viena optimalaka adens profila. Viens izcel tumsa, cits gaisa iesala, cits apinu garsas ipasibas. Majbravétaji nereti
orientéjas uz vésturiskajiem dazadu regionu tdens profiliem, kur daudzu desmiti vai pat gadsimtu laika ar praktiskiem
eksperimentiem atrasts pats labakais konkrétajam idenim piemérotakais alus veids. Zemak tabula ir dazi klasiskie tidens
profili, kas lieliski ilustreé to, ka dazadiem aliem var bat nepieciesams ievérojami atskirigs tdens.

ppm | Ca** [ Mg*>" | Na* | CI' [ SO,>* | HCO Piezimes

4 3

Viens no slavenakajiem, ja ne pats slavenakais adens profils
no Bértonas uz Trentas, pilsétas, kur radas IPA. Sada adens
profila iegiisana tiek saukta par beértonizaciju (Burtonisation)
270 | 40 | 113 85 | 720 20 |un augstais sulfatu saturs palidz akcentét apinu garsu.
Lidzigs tdens, tikai ar divas reizes zemaku sulfatu saturu,
tika izmantots vacu Dortmundé, Dortmundes eksporta
lageru razosanai.

Bértona
Dortmunde

Ciets tdens, kas izradijas lieliski piemérots tumso un sau-
Dublina 110 5 12 [ 20 | 50 280 | so stoutu razo$anai, lidzigs tidens tika izmantots Londonas
porteru razosanai.

Slavenais c¢ehu lageru wdens, ar arkartigi zemu
Pilzene 10 3 215 5 3 minetaralizacijas pakapi, arkartigi piemérots viegliem
gaiSajiem lageriem.

Interneta un drukataja literatiira iespéjams atrast desmitiem dazadu ieteicamo tdens profilu, kas pieméroti katram

konkrétam alus veidam. Dazi no ieteikumiem:

o Brewer’s Friend Target Water Profiles, apvienots ar iejavas kimijas kalkulatoru (www.brewersfriend.com/brewing-
water-target-profiles)

« Bru'n Water Excel tabula - ASV majbravétaja Martina Brungarda radits Excel fails, kura var veikt salidzino$i sarezgitus
aprékinus vélama adens profila panaksanai.

o Palmer & Kaminski gramata “Water. A Comprehensive Guide for Brewers”. Viens no labakajiem un “vienkarsiem
cilvékiem” saprotamakajiem darbiem par Gdeni braveésanai.

lejavas paskabinasana
Viens no vienkarsakajiem veidiem ka iejava panakt daudzmaz optimalu pH bez detalizétas iedzilinaanas tiidens sastava,
ir iejavas idens paskabinasana. Tas gan attiecinams tikai uz gadijumiem, kad tdens kimiskajam sastavam nav batisku
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novirzu no normas un galveno kimisko elementu koncentracija tideni aptuveni atbilst optimalajam.

Atskaidi$ana ar destilétu vai
reversas osmozes udeni

Ar tira Gdens pievienosanu iespéjams vienkarsi samazinat visu mineralvielu
koncentraciju. Sarezgiti tas klast bridi, kad optimala pH nodrosinasanai
nepiecieS$ama augstaka noteiktu jonu koncentracija, turklat atskaidisanas principi
mainas, paaugstinoties $kidruma blivumam iejavosanas laika.

Skabinasana ar pienskabi

Dabiska skabe, kuru plasi izmanto iejavas skabinaanai. Diemzél var atstat iespaidu
uz gatava alus garsas - noteiktos nisas alus § piegarsa ir pat vélama.

Skaba iesala izmanto$ana

Skabs iesals ir vacieSiem nepieciesams produkts. Tas tadél, ka vacu alus tiribas likumi
aizliedz piedevu izmantosanu alt. Tadé] vaciesi vispirms apstrada iesalu ar pienskabi
un tad $o iesalu izmanto alus pagatavos$anai. Principa tas pats, kas pienskabes
pievienosana, tacu, iespé&jams, vienkarsaka. Vidéji 1% iesala padara misas pH par
0,1% skabaku. Vairak ka 5% iesala parasti nevajag. Iesala nosaukums parasti ietver
skabi, pieméram, Acidulated Malt. To paréjas ipasibas atbilst parastam gaiSajam
bazes iesalam.

Skabinasana ar fosforskabi

Visplasak izmantota skabe komercialajas daritavas, gan lielajas, gan mazajas. Tiek

izmantota gan iejavas skabinasanai, gan trauku dezinfekcijai. Neatstaj iespaidu uz

gatava alus garSu. Ta augstas koncentracijas ir loti bistami, tacu ta nav tik reaktiva,
ka, pieméram, sérskabe.

Skabinasana ar etikskabi

Lidzigi pienskabei, dabiska skabe, kas var atstat zinamu iespaidu uz gatava alus
garsu.

Skabinasana ar auglu sulu

Ari ar auglu sulam var skabinat iesalu. Tas atstaj iespaidu uz gatava alus garsu.

Iejavas skabésana

Ari vacie$u izgudrojums, lai cinitos ar savu tiribas likumu. Iejauc nelielu daudzumu
iejavas, to atdzesé un pievieno svaigu iesalu (uz kura virsmas dabiski atrodas
pienskabas baktérijas). Dazu stundu laika viss saskabs un tad §o maisijumu sajauc
ar parasto iejavu, tadéjadi pazeminot tas pH. Darbietilpigs process ar neskaidru un
gruti kontrolé¢jamu iznakumu.

Alu var skabinat ari ar citam skabém, pieméram, slapeklskabi vai sérskabi, tacu tas izmanto$ana var but pietiekami

bistama veselibai.

Salu pievienosana

Ja braveésanai tiek izmantots attirits idens ar zemu mineralizacijas pakapi vai destiléts vai ar reverso osmozi attirits tdens,
tam nepiecieSams pievienot noteiktu elementu jonus, kas uzlabo alus gar§u un fermentacijas procesu. Tapat var bat
nepieciesamiba nedaudz korigét kimisko sastavu, pieméram, paaugstinat sulfatu koncentraciju apinu garsas akcentésanai.
Tomér pédéja gadijuma janem veéra, ka salu pievienosana gandriz vienmeér ietekmeé vairaku elementu koncentraciju, lidz
ar to loti jauzmanas no blakusefektiem, ipasi, ja nav pietieko$u kimijas zinasanu.

Nekada gadijuma salu pievieno$anai nedrikst izmantot létus salus, kas nav paredzéti partikas rapniecibai vai par tiem
nav parlieciba, ka minétais produkts ir pilnigi tirs. Darza méslosanai vai celtniecibai paredzétie lidzekli var saturét uz
etiketes nenoraditus piemaisijumus, kas labakaja gadijuma izbojas alus varjjumu, bet sliktakaja gadijuma var bat pat

vi.eselibai kaitigi.

magnija sulfats jeb MgSO,*7H,0

Epsoma jeb ragtais magnija paaugstinasanai, nedaudz pazemina pH

sals

patrl]a blka_rbonats NaHCO, Karbonata buferim

jeb dzerama soda

kalcija karbonats jeb CaCO, karbonata buferim. Loti slikti $kist, var lietot mikstam tdenim, lai bravétu

krits tums$o aluy, tacu slikta izvele

varama sals NaCl Jaizmanto tikai parasta attirita sals (natrija hlorids), bez joda vai citam
piedevam

kalcija hlorids CaClL*2H,0 | Hlora pievienoSanai, nepaaugstinot natrija limeni; kalcija pievieno$anai,
nepaaugstinot sulfatus

kalcija sulfats jeb CaSO,*2H,0 | Kalcija un sulfatu pievienosanai, pazemina pH. Majbraveétaju loti iecienits

gipsis lidzeklis
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lesals

lesals ir ipasi apstradati jeb iesaléti miezi. Alus iesalam izmanto ipasu $kirnu miezus, pieméram, Latvija vésturiski
pazistamaka ir Valsts Stendes selekcijas stacija 1976. gada izveidota Abava, tacu musdienas Latvija tiek audzeétas citas,
Rietumvalstu alus miezu $kirnes.

lesala pagatavosana

Iesals tiek pagatavots graudus vispirms izmércéjot, péc tam vairakas dienas to diedzéjot, izzavéjot un, specializéto
iesalu gadijuma, ari apgrauzéjot. Iesalésanas laika graudos tiek aktivizéti dabiskie enzimi, kas, bravésanas laika graudos
eso$o cieti atri parstrada cukura, kuru, savukart, raugs parstrada alkohola un citos savienojumos, kas veido alus garsu.
Iesalétu labibu izmanto ne tikai alus razosanai, ta ir arl daudzu citu partikas produktu sastava, pieméram, rupjmaizei
pievieno rudzu iesalu.

Par spiti $kietami vienkar$ajam iesala pagatavo$anas procesam, iesala gatavosana majas apstaklos prasa piemérotas
telpas un, pats galvenais, iespéju regulét gaisa mitrumu un temperatru. Ja $adi apstakli nav pieejami, tad majas
gatavotam iesalam var but slikta kvalitate. Ipasi sareZgita ir 7avé$ana - Zavéjot iesalu pirstaugsa tas ar visai lielu garantiju
atri un efektivi sapelés. Tadé] vienkarsak un létak (vajadzétu nemt véra lielo energijas patérinu, iesalu zavéjot) ir iesalu
iegadaties no specializétam iesalnicam. Saja rokasgramata aprakstitais alus briivésanas process un receptes attiecas tikai
uz komerciali pieejama un labi modificéta iesala izmantosanu.

lesala modifikacija

Ja iesals nav pietiekami modificéts, t.i. grauda esosa ciete nav pietiekosi hidrolizéta, tas nozimé ka bruivésanas laika bas
grutak no ta iegit nepiecieSamos cukurus. Bravéjot alu no slikti modificéta iesala, nepieciesams vairak izjevielu, garaks
un sarezgitaks iejavosanas process (saukts par dekokciju), bet ja tas netiek nodrosinats, tad alus sanak pavajs un pliekans.

lesala malsana
Pirms bravésanas iesals tiek samalts. Precizak, saplacinats ta, lai graudu apvalks paliek nebojats. Iesalu nevar malt
parastajas labibas dzirnavas, tam nepiecieSama mal$anas iekarta, kuras val¢i (rotéjosi cilindri, starp kuriem tiek saberzti
graudi) ir novietoti ar ievérojami lielaku atstarpi, kd malot miltus. Iesala dzirnavas graudi tiek saspiesti, nevis siki
saberzti. Iejavosanas laika iejavosanas trauka dibena $ie veselie graudu apvalki izveido dabisku filtru, atvieglojot misas
notecinasanu, turklat siki samalti graudu apvalki var veicinat sivas alus gar$as izveido$anos.

Iesala mal$anas iekartas iegade noteikti neatmaksajas pie salidzinosi nelieliem daudzumiem, daudz vieglak ir iegadaties
jau samaltu iesalu. Sadu iespéju piedava jebkur§ cienijams iesala veikals. Protams, iesala dzirnavas var iegadaties vai ari
izveidot ari pats, interneta iegadajoties piemérotus val¢us, kurus var darbinat ar, pieméram, elektrisko urbi. Tomér lielaka
dala majas alus daritaju, kas gatavo ne vairak par 20-30 litriem alus viena reizé, iesalu pérk jau samaltu.

Samaltu iesalu var uzglabat, tacu isaku laiku neka veselus graudus Vélams, lai glabasanas laiks neparsniedz dazus
ménesus. lesals jaglaba vésuma, péc iespéjas tumsaka &
vieta, péciespéjaslielaka sausuma un obligati noslégta
trauka, lai grauzéji un kodes netiek klat. Samaltam
iesalam ta smalkakas dalinas vairaku nedélu laika
nosézas glabajama trauka vai maisa dibena, tadé]
pirms iegrabt iesalu no maisa augSas péc ilgakas
glabasanas, maiss pamatigi jasakrata vai jasamaisa,
kas lielaka maisa gadijuma var bat sarezgiti. Sis
problémas risindjums ir uzreiz péc mal$anas iesalu
sadalit nelielas procijas.

Iesalu vairuma parasti pardod 20 vai 25kg un 50kg
maisos.

Pa labi - saplacinats iesals, kura labi redzami veseli graudu apvalki, bet pa
kreisi - rupja maluma miezu putraimi.

lesala klasifikacija
Iesals iedalas divas lielas grupas (ir ari citas iedalijuma metodes):

1) Bazes (base), pamata jeb gaisa iesala (malt, ari grain) galvenais uzdevums ir nodrosinat baribas vielas alus raugam,
t.i. dazadus cukurus. So spéju raksturo ar iesala diastatisko akvitati - jo Sis lielums augstaks, jo labak graudos esoa ciete
parvertisies cukura.

2) Atseviski var izdalit grauzdétos (roasted), dedzinatos (burnt) un specializétos (speciality) iesalus - tie alum pieskir
krasu, kermeni un papildus gar$as nianses.

Alu iespéjams izvarit, lietojot tikai bazes iesalus, bet grauzdéto iesalu gadijuma tas nav iespéjams - termiskas apstrades
laika pilniba vai dalgji ztid sada iesala diastatiska aktivitate un tas nespéj nodro$inat visu raugam nepiecieSamo cukuru.
Tade] specializétie iesali vienmeér jalieto kopa ar bazes iesaliem.

Viens no galvenajiem iesala raksturlielumiem ir krasa, kada iespéjams pagatavot no konkréta iesala bravétu alu. Protams,
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lesalnicas darbiba
Attéli uznemti Stalgenes iesalnica 2014.gada aprili.

Latvijas vieniga iesalnica atrodas daZus km no
Stalgenes, eka, kura 90.gados tika uzsakti, tacu
netika pabeigta iesalnicas izbiive.

Kreisaja puse, blakus graudu uzglabasanas
torniem, 2014.gada paredzets papildus izvietot
fasésanas iekartas, lai iesalu varetu faset 50kg
maisos.

Jesals sakotnéji tiek mércéts un attéla pa labi redzama mércésanas tvertnes
apaksa, kura pa nelielam caurulitem meércésanas laika tiek pumpéts gaiss, lai
jesalu bagatinatu ar skabekli, no ta bitiski atkariga gatava iesala efektivitate.
Pec mércesanas iesals tiek transportéts uz diedzésanas telpam, Stalgenes iesalnica
kopuma tadas ir divas. lesals aptuveni piecas diennaktis tiek diedzeéts ipasa
fvertné, kuras apaksa ir siks neriiséjosa terauda rezgis caur kuru tiek pievadits
fcarsts gaiss. Telpa ir sarezgita mitruma un temperatiiras uzturésanas sistéma,
jo mitrie graudi izdala daudz siltuma. Reizi diennakti viss iesals tiek parcilats.
Jekdarta, kas to veic, redzama zemak, iesala slana biezums ir aptuveni 80cm.
Parcilasana agrak tika veikta ar lapstu, attéla redzams ka tiek parcilats iesals
Tervetes alus iesalnica 2010.gada, isi pirms $is iesalnicas slegsanas.

Pédeéjais iesala sagatavosanas posms norisinds kalté (tvertne redzama attela augstak, pa labi). Ari Sai tvertnei ir neriiséjosa térauda
sieta dibens caur kuru tiek suknéts liels daudzums karsta gaisa, lai dazu stundu laika mitrumu graudos samazinatu no 60-70% lidz
8%. Atkariba no izmantotajiem temperatiiras reZimiem tiek iegiits gaiSais bazes, karstak Zavetie bazes, karameles vai tumsie iesali. Jo
tumsaks iesals, jo ilgak iesals jazave un jo dargak izmaksa Sis process, tadel ari cena tumsajam iesalam ir ievérojami augstaka.

Péc Zavesanas iesalam vél janostavas daZas nedélas un tad tas ir gatavs lietosanai.
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pie dazadu iesalu kombinacijas gala krasa btis atkariga no visu izmantoto iesalu proporcijam. Pastav vairakas sistémas
péc kuram raksturot iesala krasu. ASV popularaka ir SRM (Standard Reference Method), bet Eiropa EBC (European
Brewing Convention). Dazkart lieto ari vecaku, vél treso sistému - Lovibonda gradus, kas raksturo tiesi iesala, nevis alus
krasu. Lovibonda gradi aptuveni atbilst SRM skalai.

SRM = 1,3546 x Lovibond - 0,76
EBC = SRM x 1,97
SRM = EBC x 0,508

Iesalu krasu tabula (Malt colour chart) ir redzama lejak- $ada veida tabulas var iegadaties ari majbravésanas veikalos,
tacu praktiska nozime tam ir visai minimala. Krasu skala ir loti aptuvena, konkréta drukas iekarta var buat nepareizi
nokalibréta, turklat alus krasu laboratorijas nosaka nevis ar drukatu krasaino skalu, bet gan spektrofotometru. Pieméram,
standarta 1 x 1 cm kiveté. Viss klast sarezgitaks tad, kad izmanto vairaku veidu iesalus. Precizs lielums vairak ir svarigs
iesala razotajiem, ka ari lielakiem alus razotajiem, lai pat vissikakajas niansés neatskirtos dazadu alus partiju krasas.
Majbravétajiem un mazakiem aldariem parasti pietiek tikai ar aptuveniem lielumiem - ta, lai gtu aptuvenu prieksstatu
par toposa brivéjuma krasu.

Augstak redzams tris dazadu saplacinatu iesalu atteli. Pa kreisi - bazes iesals, pa vidu karameliesals, bet kreisaja pusé tumss (ne pavisam
melns).

EBC 4 12 20 28 39 55 67 79
SRM/Lovibond 2 6 |10 | 14 | 20 28 34 40

Ja iesals ir tumsaks par aptuveni 80-90 EBC, tad alus ir melns un sikakas melna nianses ar aci isti vairs nevar izskirt.

Bazes iesals
Jebkura alt lielaka dala iesala bus tiesi $is iesalu veids. No tiem iegiit raudzésanai nepiecieSamo cukuru ir visefektivak un
atrak. Pamata iesali nenodrosina ipasu gar$u vai smarzu, tas ir citu iesala veidu uzdevums.
« Pilzenes iesals (Pilsen malt) 2 - 3,5 EBC
Noteikti pats popularakais iesala veids Eiropa. Praktiski vienigais vieglos gaiSajos lageros izmantotais iesals, bet ar1
daudzos citos alos §is iesals veido lielako dala pamata.
« Gaisais eilu iesals (Pale malt) 5 - 7,5 EBC
Tiek izmantots gaiSajiem aliem ASV, Lielbritanija, Beneluksa valstis. Sis iesals ir zavéts augstaka temperatiira neka
Pilzenes iesals, tadél alus krasa bis pavisam nedaudz tumsaka. Majbraveétaji to var aizstat ar Pilzenes iesalu un
otradi.

Karsti Zavets bazes iesals
Sada veida iesals Zavéts nedaudz augstaka temperatiira neka parasti. Si iesala efektivitate ir mazaka, tacu tas nodrosina
dzivigaku, tumsaku krasu, izteiktaku un bagataku iesala smarzu un garsu. Karsti zavétie bazes iesali ir ne tikai dargaki,
bet arl samazinatas diastatiskas akvititates dé] ta nepiecieSamais apjoms ir lielaks neka parastam bazes iesalam. Jebkurus
no karsti zavétajiem iesaliem var izmantot ka simtprocentigus bazes iesalus, tacu $ada gadijuma tie rada specifisku garsu.
« Minhenes iesals (Munich malt) 12 - 40 EBC
Ir vairaku veidu Minhenes iesals. Tas lielakoties 12-25 EBC robezas, tacu eksisté aril tumsaki varianti. Minhenes
iesals rada tipiski iesalainu alus garsu, ta vieglais variants var tik izmantots ka vienigais bazes iesals atseviskos vacu
alos, ipasi martalum jeb Oktoberfest alum.
« Vines iesals (Vienna malt) 7 - 10 EBC
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Vines iesals ir saméra gaiss, alum pieskirot zeltainu garsu, ka ari nedaudz tumiguma un parasti tiek izmatots ka
bazes iesals Vines lageriem (no ta ari célies iesala nosaukums) un martalum jeb Oktoberfest alum.

« Aromatiskais iesals (Aromatic malt) 25 - 35 EBC
Lai ari $o iesalu teorétiski var izmantot ka simtprocentigu bazes iesalu, pateicoties ta izteiktajam un dominéjosam
iesala aromatam un garsai, ari 10% radis pietiekamu iespaidu.

Grauzdétais iesals

Grauzdéjot iesalu, to cukuri karamelizéjas, nodrosinot saldumu, kas varié no gaisa iesala salduma un vieglas karameles
lidz izteiktam grauzdéjumam, alu padarot pilnigaku, ari saldaku, bet ta putas stingrakas. Grauzdétajiem iesaliem var
bat milziga dazadiba un tikpat atskirigi nosaukumi. Biezi izmantoti ir kristala iesals (Crystal malt) un karameliesals
(Caramel malt). Katrai iesalnicai var bat savi nosaukuma veido$anas principi, pieméram, vacu Weyermann atsevisku
iesalu nosaukuma var ietvert tos alus, kuru krasu un garsas korekcijai $is iesals paredzéts - CaraHell, CaraPils u.c.

Grauzdéto iesalu krasa ir loti dazada, no 20 - 320 EBC, tacu tipiski tas ir 40 - 80 EBC robezas.

Lietojot grauzdétos iesalus, to proporcijai iesala nevajadzétu parsniegt 20%, jo lielakos daudzumos tie alum var pieskirt
ipatnéju, nedaudz skabenu piegarsu.

Dedzinatais iesals
Grauzdgéjot iesalus augsta temperattra tiek iegits dedzinatais iesals, kas péc krasas un garsas vairak lidzinas kafijai.
Dedzinatie iesali ir Joti tumsa krasa un tos pievieno nelielos daudzumos, pat neliela to piedeva, tikai dazu procentu
apméra, rada lielas garsas un krasas izmainas. Pat porteros, kas ir melni ka nakts, dedzinatais iesals reti ir vairak par 2-8%.
Visi $ie iesali ir Joti tumsa krasa un tos pievieno nelielos daudzumos.
« Sokolades iesals (Chocolate malt) 600 - 900 EBC
Rada ragtas Sokolades un maigu graudzéjuma gar$u, nodrosinot tumsi brinu alus krasu.
o Melnais iesals, patentiesals (Black malt, Patent malt) 1000 - 1300 EBC
Padara alu melnu ka velnu, gar$a ieklaujot izteikti dedzinatu garsu.
» Melnais kviesu iesals (Weizenrostmalz) 800- 1000 EBC
Padara kvie$u alu melnu ka velnu, garsa ieklaujot izteikti dedzinatu garsu.

Specializetais iesals
Bez tipiskajiem miezu iesaliem, ir mazak populari iesalu veidi, kurus izmanto noteiktu alu pagatavo$anai. Izmantojot Sos
iesalus (iznemot kviesu), tas jadara uzmanigi, pat dazi procenti var atstat ievérojamu ietekmi uz garsu.
o Gaisais kviesu iesals (Pale wheat malt) 3 - 5 EBC
Kviesu alus galvena izejviela, parasti to pievieno ne vairak ka 70% no visa iesala daudzuma, to augstaka proprocija
var radit problémas ar iejavas trauka aizsérésanu.
« Melanoidina iesals (Melanoidin malt) EBC 40 - 80
Satur daudz dekstrinu - alus raugam nesagremojamu cukuru, kas padara alu tumigaku un pieskir tam izteikti ie-
salainu garsu, to nevajadzétu izmantot vairak ka 10-15%.
« Rudzu iesals (Rye malt) EBC 3 - 5
Kadreiz Latvija, Krievija un citur Austrumeiropa plasi izmantots iesala veids, tacu 20.gs. laika nogrimis aizmirstiba.
Alum piedod specifiski pikantu un pasausu garsu.
o Dumu iesals (Smoked malt, Rauchmalz) EBC 3 - 6
Iesals, kas kapinats koka malkas diimos, alum piedod dimu gar$u un smarzu, kas var atgadinat speka piegarsu.
Parasti tiek izmantots Vacijas gaiSo damalu briivésanai, tapat ir svariga ASV daimoto porteru sastavdala.
« Skabenais iesals (Acidulated malt, Sauermalz) EBC 3 - 6
Iesals ar pienskabi, kas paredzéts iejavas pH korekcijai un atsevisku skabo alus veidu bravésanai (Berliner Weisse,
Gose).

lesalnicas

Latvija iesalu paslaik gatavo tikai nesen uzceltaja un 2014.gada atvértaja lauksaimniecibas kooperativa “Latraps”
iesalnica Stalgené. Padomju laika vairakam Latvijas alus razotném bija savas iesalnicas, kuras tika lielakoties slégtas
90.gados, tacu pédéja no tam - Teérvetes alum piederosa, tika slégta 2011.gada nogalé (iespéjams, ka Térvetes alusdaritava
bavés jaunu iealnicu savam vajadzibam). Kopuma Latvija alus razosanai izmanto 25 - 30 tiksto$us tonnu iesala gada,
tacu Stalgenes iesalnicas maksimala jauda ir 10 tiksto$us tonnu gada, tadé] trikstosais tiek un tiks importéts.

Lai arl pastav romatisks uzskats, ka Latvija spéj sevi apgadat ar alus mieziem un iesalu, pédéja vismaz pusotra
gadsimta laika Latvija vienmér ir importéts iesals, parasti lielos daudzumos, ari idealajos Ulmanlaikos. Latvija péc
neatkaribas atgiSanas ir daudz ticis runats par lielu iesalnicu projektiem un vairaki pazistami uznéméji publiski solija
tadas visdrizakaja laika uzcelt, viss vienmeér palika uz papira un Eiropas finansiala atbalsta mekléjumos. Tikmér Lietuva
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iesalnicas tika uzceltas pa istam, sada veida uz vairakiem gadiem pilniba apklusinot visas runas par iespéjamiem Latvijas
projektiem. Minétos divu lielo Lietuvas iesalnicu jauda parsniedz Lietuvas vajadzibas un tas ar iesalu apgada Latvijas un
Igaunijas tirgu.

Viking Malt - lielaka Lietuvas iesalnica, atrodas Panevézos un razo vismaz 40 tikstoSus tonnu iesala gada. Pieder
skandinaviem, turklat Viking Malt ipasuma ir visas Zviedrijas un Somijas iesalnicas un $1iesalnicu grupa apgada ar iesalu
lielako dalu Skandinavijas tirgus.

Maltosa - Lietuvas iesalnica, divreiz mazaka par Viking Malt Lietuvas razotni. Maltosa un Viking Malt lidz 2014.gadam
kopa nodrosinaja vismaz 99% Latvijas daritavam nepiecieSama iesala.

Weyermann - pazistamaka vacu iesalnica. Razo daudz un dazadu veidu specializéto iesalu un ar savu augsto kvalitatati
pazistama visa pasaulé. Si kvalitate attiecigi maksa un tikai retas Latvijas alus daritavas izmanto Weyermann ka savus
iesala piegadatajus.

Bestmalz - liela vacu iesalnica, kas nodrosina labas kvalitates iesalu.

Soufflet - fran¢u graudu parstades uznémums, viens no pasaules lielakajiem un Eiropa lielakais iesala razotajs, kuram
pieder virkne iesalnicu visa pasaulé, tai skaita Austrumeiropa. Pieméram, $is razotajs kontrolé ari 60% Cehijas iesala
razos$anas (Sladoviny Soufflet) un ari $o iesalu lieto Latvija.

Kopuma pédéjo divu desmitgazu laika ir vérojama tendence, ka Eiropa tiek atvértas mazas iesalnicas, kuras razo
daudzveidigu un loti kvalitativu iesalu, nereti izmantojot vecakas vai pat aizmirstas alus miezu $kirnes, biologiskas
izcelmes labibu un novecojusas iesala razo$anas metodes (pieméram, uz klona gridas, izmantojot tikai roku darbu u.c.).
Gatava produkcija ir pat divas un vairak reizes dargaka par lielo iesalnicu razojumiem, tacu $adu iesalu novérté mazie
brazi, kuru alus maksa dargi un kuriem nepiecie$ama attieciga kvalitate. Majbravétajiem, kuriem iesala cena ne vienmeér
ir svariga izmaksu kategorija, $ada iesalu daudzveidiba tikai ievérojami palielina iesp&jamo alus gar$u daudzveidibu.

Lietojot iesalu japatur prata tas, ka iesals ar gandriz identiskiem parametriem, tacu kuru bus razojusi dazadas iesalnicas,
alus bruvésanas procesa uzvedisies dazadi. Tam bus savadaka gar$a, smarza, noraguma pakape, sakuma un beigu
blivums. Tas tadél, ka atskiras iesala razoSanai izmantotas labibas $kirnes, augsanas apskakli, ka ari iesalésanas iekartas
un tehnologiskie procesi.

Neiesaletas piedevas

Neiesalétie graudaugi

Neiesalétie graudaugi tiesi to arl nozimé - $is graudaugu produkts nav iesaléts un tadé] nenodrosina vajadzigos enzimus
graudos eso$as cietes saskel$anai iejavosanas laika. Tadél, atkariba no iesala veida, neiesalétajiem graudiem nevajadzétu
parsniegt 15-25% kopéja svara. Ja §i proporcija ir augstaka, dabisko enzimu no iesala cietes Skel$anai var nepietikt. Sados
gadijumos daritavas (parasti lielas) izlidzas ar papildus enzimu pievieno$anu un misdienas ir teorétiski iespéjams alu
izdarit, izmantojot tikai neiesalétus miezu, kviesu vai rudzu graudus ar papildus pievienotiem enzimiem. Sadu praksi
piekopj noteiktas daritavas (ne Latvija), tacu kopuma $adas alus dariSanas metodes aldari neatbalsta. Interesanti, ka
beziesala alus dariSanas veidu dazkart atbalsta apkartéjas vides aizstavji, jo $ada veida netiek patéréta energija iesala
sagatavo$anai un nerodas oglskabo gazu emisijas.

Neiesalétos graudus lielas daritavas izmanto tikai tadél, ka tie ir ievérojami létaki par iesalu. Ta nav jauna prakse, jo
lidz pat 20.gs. vidum daudzviet Eiropa alus akcizes nodoklis tika noteikts, atbilstosi izmantotajam iesala daudzuma.
Tadgjadi, jo mazak bija iesaléto graudu, jo mazaks nodoklis jamaksa. Ta daudzu desmitu un pat simtu gadu laika attistijas
alus stili, kur neiesalétu izejvielu pievieno$ana nodrosina tradicionalas gar$as ipatnibas. Tadé] majbravétajiem nevajag
uz neiesalétiem graudiem skatities $kibi. Ja tie lietoti sapratigos daudzumos, tie var nodrosinat tadas alus Ipasibas, kuras
griti panakt, izmantojot tikai iesalu.

o Kviesu parslas (flaked wheat)
Alum piedod nedaudz skabenu kviesu iesala gar$u, nodrosina izskatigakas un stingrakas putas.

o Auzu parslas (flaked oats)
Padara alu tumigaku, maigaku, ka ari palidz nodrosinat izskatigu putu cepuri. Populara Lielbritanija bravétu eilu
sastavdala. Dazas saujas auzu nevienam tumsajam alum nekaités.

« Neiesaléti miezi (unmalted barley)
Padara alu tumigaku un biezaku.

o Kukuruza (corn) un riss (rice)
Alu padara vieglaku un gaiSaku. Kukurtzu pietiekosi plasi izmanto Amerika, ipadi Meksika un ASV, bet Azija
popularaks ir riss. Abi nodrosina vieglu un patikamu gaisa alus garsu, tacu, diemzél $is piedevas ir ieguvusas nelagu
slavu, pateicoties parmeérigai risa un kukuriizas izmantosanai lieldaritavas 1éto alu pagatavosanai.
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Cukurs un cukura sirupi

Lidzigi ka ar kukurtizu un risu, ari cukuru un dazadu veidu cukura sirupus nevieta izmanto lieldaritavas, jo tas palidz
nodrosinat augstakus gradus létiem stiprajiem aliem, reizé radot apsaubamu publicitati. Tai pat laika cukurs ir vésturiska
belgu un anglu sastavdala un, atbilstosi lietots tam piemérotiem alus veidiem, parasti ne vairak ka 10-20% no kopéja ie-
sala, var pozitivi bagatinat alus garsu, jo ipasi mazinot parak intensivu iesala garsu stiprajos alos. Grauzdétu cukuru plasi
izmanto alus krasas uzlabosanai, tam pieskirot pievilcigu tumsu dzintara nokrasu. Ir pieejami daudzi desmiti dazadu
alus cukuru veidu ar dazadu veidu gar$as ipatnibam - invertcukurs (invert, candi sugar) un ta sirups, glukoze (dekstroze),
fruktoze, laktoze, melase, medus, klavu sirups un citi.

Garivielas, zalu ekstrakti un téjas

Dazkart var $kist, ka alum pievienotas gar$vielas, tacu par $o efektu parsvara partpéjas raugs. Pieméram, raksturojot
Bavarijas kvie$u alu nereti tiek runats par krustnaglinu gar$u, tacu So pikanto un patikamo iespaidu rada kviesu alus
raugs, pilniba iztiekot bez jebkadu garsvielu klatbutnes. Tomér ir alus, kuru varot, gar$vielas tiek izmantotas, un labs
piemérs tam ir skandinavu un anglu ziemas ali vai belgu kviesu alus. Alum biezi tiek pievienotas citrusauglu mizinas,
krustnaglinas, kanélis un koriandrs, tacu attieciba uz $o jomu fantazija var bt neierobezota.

Tapat ir drosi zinams, ka pirms apinus saka izmantot alus gatavosanai, muisu senci alum pievienoja dazadus augus,
no kuriem daudzus musdienas izmanto zalu téjam, pieméram, pelaski, vérmeles un citus. Lidzigas tradicijas zinamas
ari citviet Eiropa; vairakas Rietumeiropas valstis $adus alus sauc par gruit aliem. Gatavojot garsvielu alu, garsvielas taja
parasti ilgsto$i nevara vai nemércé, jo tas var radit parak intensivu gar$u. Parasti pietiek ar paris minasu pavarisanu vai
pamércésanu, pie tam izmantotie daudzumi nereti ir visai nelieli.

Attieciba uz alu senlatvieSu gaumé, kuram tiek izmantotas dazadas tradicionalas zalites, lielaka probléma, méginot
izveidot $adus alus, ir atrast garsas lidzsvaru. Tadu, lai alus pirmaja malka neatgadina aptieku vai zalu téju, bet zalites
tikai papildinatu un bagatinatu iesala buketi. Garsvielu alus vari$ana var bat Joti sarezgits pasakums, kaut vai vai tadél,
ka neeksisté labas un uzticamas pamacibas receptes izveido$anai. Pirmaja vai dazkart ari astotaja reizé varot zalisu alu,
nevajadzétu cerét uz baudamu rezultatu, tadé] nebts pratiga doma uzreiz riskét ar apjomigiem varijumiem.

Pirms varit zalisu alu, obligati jaapmeklé Labiesa alus daritava un praktiski jaiepazistas ar vinu loti sekmigo pieredzi
alus bravésana, izmantojot Latvija sastopamus augus un zalu téjas.
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Apini
Apini alum nodro$ina aromatu, ragtumu, putu noturibu, ka arl palidz alu aizsargat pret bojasanos, jo ir dabisks
antiseptisks lidzeklis. Apini ir salidzino$i moderna alus izejviela - tos alum saka pievienot tikai viduslaikos, bet pirms
tam apinu vieta izmantoja dazadas zalites - pelaskus, vérmeles un pat augus, kurus misdienas uzskata par indigiem,
pieméram, vaivarinus.

Rugtie un aromatiskie apini

Par aromatu un ragtumu apinos atbildigas ir dazadas vielas — alfa un beta skabes, ka ari dazadas éteriskas ellas. Ragtumu
nodrosina alfa skabe, savukart beta skabes kopa ar éteriskajam ellam rtapéjas par smarzu. Lai vél aizvien tiek noradits,
ka izgkir divu veidu apinus - tos, kur alfa skabes ir daudz, sauc par rigtajiem apiniem, bet tajos, kur alfa pamazak - par
aromatiskajiem, $is sadalijums nav strikts un ir drizak vésturisks. Jebkuri apini var tikt izmantoti gan ka ragtie, gan ka
aromatiskie un, ja senak vairak vadijas péc alfa skabes daudzuma, tad musdienas lielaku véribu sak piegriezt apinu garsas
un aromata ipasibam. Pieméram, amerikanu stipro IPA aromatam nereti tiek izmantoti apini ar augstu alfa skabju limeni,
savukart noteiktos anglu eilos ragtumu panak ar apiniem ar zemu alfa skabju limeni.

Raksturojot apinus, vienmér tiek noradits alfa skabes lielums, citas detalas ir vairak nozimigas profesionaliem
briivétajiem attieciba uz sikam gar$as niansém. Seit ari ir at3kiriba starp meZmala saplitktiem apiniem un ripigi
kultivétam skirném. Pédéjam vienmeér bas precizi zinami tas raksturlielumi, tadé] jau pirms alus vari$anas var prognozét
toposa alus rigtumu un aromatu.

Viriskie un sieviskie apini

Alus dari$anai apinu audzétavas audzé un izmanto tikai sieviskos apinu stadus, tos pavairojot ar spraudeniem. Pavairo$ana
iespéjama ari ar apputeksnésanu no viriskajiem apinu stadiem, iegustot séklas, tacu $ada gadijuma veidojas lielaki un
vairak apinu ¢iekuri (kas ir labi), bet tajos ir séklas (kas ir slikti). Apinu ¢iekuriem ar séklam ir mazaks alfa skabju limenis
un tie rada sliktaku alus gar$u, turklat ir grati atsijat sikas séklas, lai tas nenoklatu misa. Misdienas komercialaja alus
dari$ana neizmanto apinus ar séklam.

Pérkot apinu stadus no apinu audzétavam, ir 100% garantija, ka tie bus tikai sieviskie stadi. Tomér Latvija veidojot savu
piemajas apinu saimniecibu, janem véra lielo savvalas apinu klatbatne visos krimos un mezmalas, ka ari dekorativie
apinu apstadijumi piemajas darzos. Pastav visai liela iespéja, ka savvalas apini apputeksnés rapigi koptos skirnes stadus,
tadeé] razas laika iespéjama vil$anas.

Granulas (pellets), presétie apini (whole cones) un apinu ekstrakts
Apinus visbiezak izmanto granulu veida. Tas nav kimisks apinu pulveris, bet apinu ziedkopas, kas ir saberztas pulveri un
sapresétas, tas tiek sauktas ari par 90. tipa granulam (Type 90 pellets). Vienmeér ir vieglak un létak uz daritavu atvest maisu
ar granulam, nevis desmit maisus ar viegliem ziediem. Samalot un sapreséjot, apinus iespéjams vieglak un ilgak uzglabat.
Daudz mazak populari ir preséti apini - attiritas, izzavétas un ar hidraulisko presi saspiestas apinu ziedkopas. Uzskata,
ka $ada veida apini, salidzinot ar granulam, alum dod bagatigaku gar$u un patikamaku aromatu. Ta¢u bravéjot ar
presétiem apiniem vai svaigam apinu ziedkopam, problémas var sagadat tas, ka tie uzsiic daudz misas un jarékinas ar
vismaz 10-20% misas zudumiem. Ari presétie apinu var bat pieejami granulas - tad tas sauc par 100. veida granulam
bt BN i Rl e VS5 [T PN
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Attela pa kreisi redzami nogatavojusies apini, pa labi - apinu novaksana Tetnanga, Vacija. Apinu augi sak strauji augt jau agri pavasari
un dazu menesu laika sasniedz 7-8 metru augstumu - optimals apinu garums katrai skirnei ir savadaks un tiek riipigi ieverots. Apini
vasara zied un rudeni, augusta beigas un septembra sakuma nogatavojas rogas.

Razu novacot, apinu stigas tiek noplitktas un vestas uz apstrades uznéemumiem, kur stigas saples un ar ipasu masinu palidzibu norauj to
ziedkopas (kaut ari procesu mehanizéja jau 20.gs. 50.gados, Eiropa lidz pat 20.gs. 90.gadiem rogas vel pliica ar rokam, ipasi jau mazakas
audzetavas). Péc nopliuksanas rogas nekavejoties tiek izzavetas. Tad apinus saprese, samal un sapresé granulas vai samal un iegiist to
ekstraktu.
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levérojamakas apinu audzésanas valstis/regioni

Karté zemak attéloti pasaules galvenie apinu audzésanas regioni. Lielaka dala no tiem atrodas Eiropa, bet bez karté
redzamajiem, ievérojumu daudzumu apinu izaudzé ari Francija un citas Eiropas valstis, ka ari Australija un Japana.
Zemak sikak aprakstitie apinu regioni loti aptuveni sakartoti péc tajos sarazota apjoma, atbilstosi Apvienoto Naciju
Partikas un Lauksaimniecibas datiem (http://faostat.fao.org/site/339/default.aspx) par 2010. gadu.
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B Vacija - pasaulé lielaka apinu razotajvalsts (34 tukstosi t gada), kam ciesi seko ASV. Apini Vacija aug piecos
apgabalos - Hallertava, Tetnanga, Spalta, Hersbruka, Elba-Zalé un vairakos mazakos regionos, parsvara dienvidos.
Vacija audzé gan aromatisko, gan rigto apinu skirnes, no kuram pazistamakas ir dazadas Hallertrauer variacijas.

ASV - Oregonas, Aidaho un Vasingtonas $tatos izaudzé lielako dalu ASV apinu. Veésturiski apinu audzésanas
centri ir Kalifornijas un Nujorkas $tatos, kuros miisdienas tiek atsakta apinu audzésana.

B Kina - valsti ar pasaulé lielako alus patérinu gada izaudzé tris reizes mazak apinu neka Vacija vai ASV. Tomér
audzeésanas apjomi Kina aug arkartigi strauji un attistas eksports, galvenokart, uz Azijas tirgu.

Jay Cehija - nav tadu, kas nepazitu ¢ehu slavenakos aromatiskos Saaz (Zatec) apinus, kurus audzé tris galvenajos ¢ehu
apinu regionos. Cehija kultivé ari vairakas lokalas skirnes, kuras parsvara izmanto vietéjie aldari.

Polija - lielakaja apinu audzésanas apgabala, Lublinas vojevodisté Polijas austrumos aug divas galvenas $kirnes,
abas vietéjas - aromata Lublin un aromata/ragta skirne Marynka.

g Slovénija - divas Styrian Golding un Aurora (Super Styrian) variacijas, kuras parsvara audzé Slovénijas un
Austrijas pierobeza ir visa pasaulé pazistamas apinu skirnes.

£1= Lielbritanija - kadreiz pasaulé ievérojamakaja apinu audzéSanas valsti, tagad apini aug nelielas platibas, parsvara
Kentas grafisté. Slavenakas skirnes ir klasiskas Goldings, ipasi East Kent Goldings, ka ari Fuggles.

i Jaunzélande - Nelsonas apgabala audzétie apini iegust pasaules slavu un tos aizvien vairak sak izmantot Eiropas
un ASV darga gala braveri. Sie apini ir dargi, tacu ar ipatnéju aromatu un garsu. Vislielako atzinibu ir izpelnijusas
vietéja aromatiska Motueka un ragta Nelson Sauvin skirne.

& Ukraina - Ukrainas apinus LPSR aldari biezi izmantoja padomju laikos. Tapat ka Krievija, $eit audzé vietéjo
selekcionaru izkoptas skirnes, no kuram viszinamakas ir Klon variacijas.

m Krievija - Cuvasijas republika audzétie apini plasi tika izmantoti LPSR alus daritavas. Ne vienmér tiem bija laba
slava, tacu kapitalisms ir ieviesis pozitivus uzlabojumus kvalitates zina. Slavenaka Krievijas apinu $kirne ir
Serebrjanka, kuras krustojums ar anglu Fuggles ir izcila Cascade skirne.

=== Argentina - lidz sim mazpazistama apinu valsts pamazam iekaro pasauli. El Bolson regiona Patagonija plasi tiek
audzéta Cascade skirnes variacija, ar mazaku rigtumu un ne tik izteiktu citrusu, kas padara tos lidzigakus vacu
apiniem, tapat Argentina popularas ir ari citas amerikanu apinu $kirnes.

ja rodas neskaidribas, visvieglak atbildi ir noskaidrot
26 majas alus daritaju foruma - forums.kupla.lv




' Fotoattela redzamas apinu granulas (pa kreisi) un
preséti apini (pa labi). Granulas ir blivakas, tadel
attela redzamais granulu daudzums pie vienada
alfa skabju limena noteikti raditu daudz lielaku alus
rigtumu neka identiska tilpuma presétie apinu. Vienas
fotografija redzamas granulas garums ir aptuveni 1-2
cm.

Granulu un preséto apinu krasa dazadam skirném
parasti atskiras.

(Type 100 pellets), bet tadas ir loti reti sastopamas.

Lielakie bruveétaji biezi izmanto apinu ekstraktus, kas ir koncentrétaki par jebkuru citu apinu formu, turklat izomerizétu
ekstraktu gadijuma tie pat nav javara. Japiebilst, ka apinu ekstrakts nav musdienu izgudrojums vai nekas “kimisks”, ka
to patik dévét lielo daritavu kritikiem - apinu ekstrakti jau pazistami vismaz 150 gadus. Galvenais iemesls ekstrakta
izmanto$anai ir tas, ka tas aiznem ievérojami mazaku tilpumu un nav jafiltré apinu dulkes - iekartas ar daudzu desmitu
takstosu apjomu tas ir svarigi. Turklat ar ekstraktu vieglak nodrosinat idealu konsistenci. Apinu ekstraktu izmantosanu
majas apgritina tas, ka ekstrakts ir tik koncentréts, ka majas apstaklos tos ir grati precizi dozét - $is produkts domats
lieliem apjomiem.

Alus rugtums

Alus ragtumu iespéjams aprékinat. Ragtuma vienibas apzimé ar IBU (Starptautiska ragtuma vieniba jeb International
Bitterness unit), EBU (Europan Bitterness units) vai BU (Bitterness Unit). Dazadi apziméjumi tadél, ka katrai tiek izmantota
sava mérisanas metodologija.

IBU meériSanai ir sarezgita vésture. 1950ajos gados alus rigtuma mériSana tika balstita uz alfa skabju daudzumu ala, tas
ir, tikai apinu ragtumu, to mérot BU. Aptuveni taja pat laika tika izveidota ari otra metode, kuru labak patika eiropieSiem
- $aja gadijuma rugtums (EBU) tika meérits ar spektrofitometru un ieklava jebkuru ragtuma avotu, ne tikai apinu alfa
skabes. Jo alus ragtumu nodrosina ne tikai apini - riigtuma sajitu ietekmé ari iesals, alum izmantota tdens kimiskais
sastavs, raugs, alus alkohola saturs un alus tumigums. Tikai 1968.gada eiropiesi un amerikani vienojas par kopé&ju metodi,
kuru turpmak apziméja ar IBU, kaut ari vél ilgi paraléli izmantoja gan BU, gan EBU.

Majas apstaklos un mazajas daritavas, kur nav svariga augsta precizitate un kur nav pieejami spektrofotometri,
izmanto vienkarSotas ruagtuma formulas, kur ragtumu i »
aprékina pamatojoties tikai uz apinu ragtumu (alfa skabém). M l k k e 1 l e r
“Vienkarsots” gan laikam nav istais vards vienadojumiem, A
kuros tiek izmantots vesels lérums mainigo), bet popularakas ir o
Rager, Tinseth un Garetz formulas. Javeic apreékini katrai apinu
pievieno$anas reizei, atkariba no kopéja alus variSanas apjoma
un laika, kura apini pievienoti. Paveikt ko tadu uz papira var bat
sarezgiti, tade] visas alus gatavosanas programmas ir ieklauts
ragtuma kalkulators, tie pieejami ari internetd bez maksas \
(atslégvards hop/IBU calculator). i .- 1 T

Alus raksturo$ana, vadoties tikai no ragtuma/IBU lieluma, . - o P AL
nepavisam nav objektiva, turklat, ka jau minéts, IBU apreékini, - B RN STYLE WP LA INUA PALE AL
nemot veéra tikai apinu rigtumu, var bat aplami. Plans un viegls Danu Mlkke”e’ 10001BU alus etikete. 2007.gada Mikkeller
gailais alus ar 30 IBU visbiezak liekas riigtaks par saldenu un 20révéja alu ar 2007 IBU. Brivesanai tika izmantots apinu
tumso alu ar augstu alkohola saturu ar 60 IBU. Tomér gan ekSth,ktS rigtumam un Simcoe apiyu granulas aromatam un
komerciala, gan majas alus daritajiem patik tiksminaties ap o §°*"
skaitli.

Attieciba uz maksimalo teorétiski iespéjamo IBU lielumu, ir dazadi uzskati. No vienas puses, maksimalais skaits ir 100
IBU, no citas - tas nav ierobezots. Tomér visai biezi tiek atzits, ka cilvéks neizjit garsas atskiribas alos, kuru IBU parsniedz
100-140 IBU. Citi to apstrid.

Apinu uzglabasana

Lielakais apinu ienaidnieks ir skabeklis un siltums, kuru ietekmé alfa skabes un aromatiskas ellas strauji degradéjas.

Tadé] apini jauzglaba vakuumiepakojuma un aukstuma, vislabak tos ir uzglabat saldétava. Ta ka zavétos/presétos apinos

vai apinu granulas ir zem Gdens saturs, tad tas nesasalst un, varot alu, nav nekadu gratibu darboties ar saldétiem apiniem.
Svaigi apini péc razas novaksan kartigi jaizzavé vai uzreiz jasasaldé. Léni Zavéjot istabas temperatiira, tajos var

iemesties peléjums, bet ilgstosi stavot béninos, apinos sametisies putekli, turklat istabas temperatira apini citigi zaudés
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savu ragtumu. Péc svaigu apinu atsaldésanas to izskats nebis Ipasi labs, tacu zinamas garSas un aromata ipasibas tapat
saglabajas.

Alfa skabes limena zudums, apinus vienu gadu uzglabajot majas apstaklos
(Sie skaitli ir aptuveni un attiecas uz neatvértiem vakuuma iepakojumiem, atvértos zudumi ir lielaki)

Apinu granulas Preséti apini
Istabas temperatira 15% lidz 20% lidz 100%
Ledusskapi lidz 10% 10% lidz 30%
Saldétava pie -20°C dazi % lidz 10%

Sos zudumus var nemt véra, péc receptém aprékinot nepieciesamo apinu svaru. Tatad, ja apini gadu stavéjusi istabas
stari, tie jaliek par 20% vairak, neka noradits, Sie skaitli gan ir aptuveni. Tadé| apinus vélams pirkt nelielos iesainojumos,
kurus var atri izlietot, nevis tie jauzglaba gadiem. Janem véra ari tas, ka jau pirms nopirksanas apini var but tikusi uzglabati
nepiemérotos apstaklos, Ipasi, ja $ie ir aizpérnas razas apini. Lai nebatu vil$anas gatavojot alu, apinus nevajadzétu pirkt
tur, kur tie tiek uzglabati siltuma, vai vél sliktak - atvérta veida.

Nav ta, ka péc gada apini vairs nemaz nav lietojami, kaut ari to alfa skabju limenis ir samazinajies. Seit talka nedaudz
nak apinos eso$as beta skabes - tas oksidéjoties paliek rugtas, mazliet kompenséjot alfa skabju kritumu. Tomér uz nekadu
labo aromatu pavecakiem gan vairs nevar cerét.

Tadé] visu laiku japatur prata viens - vislabakie apini ir svaigi un no pédéjas razas. Tadé] sadi apini ir visdargakie,
tacu apiniem ar izteiktam aromatiskam ipasibam atskiriba starp svaigaku un mazak svaigu razu ir tik izteikta, ka noteikti
ir vérts par to mazliet piemaksat.

Apinosana jeb apinu pievienosana alum

Granulétie un presétie apini ir javara. Varisanas laika notiek apinu alfa skabju izomerizacija un tas rezultata izdalas
ragtums. Apinus iemetot auksta misa, nekads ipasais efekts nebus, vismaz attieciba uz rigtumu ne - aromats gan bus
jutams. Ragtums izdalas léni, tadé] ragtumam paredzétie apini javara vismaz pusstundu lidz stundu. Tos vienmér liek
pasa variSanas sakuma. Par aromatu liela méra rapéjas éteriskas ellas, kas daudz lielakas koncentracijas sastopamas tiesi
aromatiskajos apinos. Ta ka éteriskas ellas ir viegli gaisto$as, tad ilgsto$a aromatisko apinu varisana ir uzskatama par
nelietderigu. Aromatiskie apini tiek pievienoti pédéjo varisanas minasu laika vai tiesi raudzésanas tvertné.

Alum var izmantot gan vienu apinu $kirni, gan vairaku skirnu kombinaciju. Viena no biezakajam apinu kombinacijam
ir vienas $kirnes izmantosana ragtumam un citas - aromatam, bet tikpat labi var alus aromatam izmantot astonu $kirnu
apinus. Praksé reti kura daritava vai majas alus daritajs vienam alum izmanto vairak par 3-4 apinu $kirném, jo pie tik
liela daudzuma ir grati precizi noteikt katras skirnes devumu garsai un aromatam, bet parlieku liels smarzu vai garsas
sajaukums var bat arl nepatikams.

Apinu pievienosana misas tecinasanas un raudzesanas laika
Apinus var pievienot alum ne tikai varisanas, bet ari cita laika, tadéjadi vél labak akcentéjot to ipasibas.

« Pievienosana misas tecinasanas laika (first wort hopping). Tam parasti izmanto apinus ar zemu alfa skabju limeni
un $ada veida alum ir akcentétaka apinu smarza un maigaks ragtums. Tas tadeé], ka apinu éteriskajam ellam ir laiks
ilgak oksidéties un tas mazak iztvaiko variSanas laika. No otras puses, ta ka $ie apini tiek variti visilgak, tad labak
izmantot mazak ragtus apinus.

o Pievienosana varisanas beigas (finishing, zero minute hopping). Receptés $i apinos$ana var tikt atziméta ka @0 min
- apini tiek pievienoti, nogriezot uguni misas katlam un misa uzturas tikai dzesésanas laika. Si apino$ana nodrogina
labaku aromatu un ir visai lidziga kakosanai, tacu értaka tada zina, ka ragstosaja ala nenonak apinu atliekas, ja
misa, to pildot raudzésanas trauka, tiek filtréta. Sis apinosanas raditais efekts nebus identisks istai kakosanai, tacu, ja
galamérkis ir tikai aromata pastiprinasana, tad $is ir labs panémiens.

« Pievienosana raudzesanas laika jeb kakosana (dry hopping). Ieberot apinus tiesi raudzé$anas tvertné, ir iespéja
alum pieskirt ipasi patikamu un spécigu aromatu un papildus ragtumu. Kakosana javeic tikai tad, kad galvena
ragsana jau aiz muguras, jo aktiva oglskabas gazes izdalisanas izvadis no alus arl gaisigas aromatiskas ellas. Ta ka
apini ir antiseptiski, ar to pievienosanu raudzésanas tvertné nevar ieviest infekcijas.

Kakojot japievér§ uzmaniba e]lu saturam konkrétaja apinu skirné. Parasti $is lielums ir robezas no 0,5-3 ml/100g
(ASV izdota literatira ml vieta var tikt lietots mls/100g). Jo augstaks ellu saturs, jo lielaku aromatu iespéjams iegut
un nav lielas jégas sausaja apinosana izmantot apinus, kam $is skaitlis ir zem 1 ml/100g. Lai iegtitu labus rezultatus,
parasti jaizmanto vismaz 3gr apinu uz katru alus litru, kas padara kakosanu par dargu pasakumu, tomér iegutais
rezultats parasti ir izmaksu vérts. Daudzos gadijumos, kad alus garsa ir sanakusi visai nebaudama un ipasi slikts
ir aromats, alus kako$ana ar ipasi aromatiskiem apiniem (pieméram, Citra) spéj paveikt brinumus un padarit alu
dzeramu.

Interneta ir plasi atrodama informacija, ka kakosana ir javeic nedélu vai vél ilgak, tomér neseni pétijumi pierada,
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ka istabas temperatiira (jo zemaka temperatiira, jo process notiek 1énak) granuléto apinu aromatiskas ellas ala izskist
apméram 4 stundu laika (presétajiem apiniem tikai nedaudz ilgak), tadél diena vai divas ir pilnigi pietiekosi. Apinus
nevajag turét raudzésanas tvertné ilgak par 2-3 nedélam, jo var sakt veidoties nepatikamas piegarsas.

Apinu skabes un éteriskas ellas

Apinos no alus raudzésanas viedokla ir tris galvenie kimiskie savienojumi - alfa un beta skabes (alpha and beta acids), ka
ari éteriskas ellas. Ja pirmas divas ir visai plasi pazistams lielums, tad pédéjo nozimiba ir aktualizéta tikai pédéjos gados.
Abas skabes dazkart apzimeé ar grieku alfabéta burtiem - attiecigi a alfa f.

Alfa skabes
Alfa skabes nodrosina alus ragtumu. Ragtums rodas apinu variSanas laika, kad notiek apinos esosos alfa skabju
izomerizacija (jeb atomu strukturala parkartosanas molekulas ieksiené) par iso-alfa skabém. Tas nenotiek uzreiz, bet
lénam, parasti stundas lidz pusotras laika, tadé] vienus un tos pasus apinus varot dazadu laiku, var iegat alu ar dazadu
ragtumu.

Galvenas alfa skabes ir humulons (humulone), kohumulons (cohumulone), pastav ari citas, mazak nozimigas alfa
skabes. Galvena no alfa skabém ir humulons, kas ir aptuveni 40% no visa alfa skabju daudzuma apinos un dod alum
patikamu ragtumu. Attieciba uz kohumulonu, par ta radito efektu nav pilnigas skaidribas. Lidz §im (precizak, no 1972.
gada, kad kimikis Loids Rigbijs (Lloyd Rigby) izdarija $o novérojumu) tika uzskatits, ka tas dod asu ragtumu, pieméram,
»dizciltigajos” apinos ar maigu ragtumu kohumulona ir salidzino$i maz. Apinus ar augstu kohumulona saturu izmanto
tadel, ka biezi §is skirnes ir vairak izplatitas un létakas. Tradicionalo kohumulona teoriju gan liek ap$aubit tas, ka vairakas
pédéjos gados selekcionétajas apinus skirnés ar augstu alfa skabju limeni ir ari augsts kohumulona limenis, ta¢u nav
gaidita asa ragtuma.

Diemzél alfa skabju raditais ragtums nav noturigs, tas alus uzglabasanas laika daléji izziid. Tadél loti apinota alus
apinu garsas bagatibu vislabak izbaudit iespéjami svaigam alum. Cits nepatikams process ir tad, ja iso-alfa skabes saules
gaisma reagé ar riboflavinu (jeb B2 vitaminu, kas parasti ir ali), radot nepatikamu piegarsu. Angliski to sauc par skunksa
garsu (skunk, skunked beer) un $o efektu var novérot, novietojot caurspidigu pudeli ar alu tiesa saules gaisma uz dazam
stundam. Tumsas krasas vai gaismas necaurlaidigs iepakojums $o problému gandriz pilniba novérs, tadé] alus pudeles
parasti tums$i branas pudelés - $1 nepatikama ipasiba tika novérota un novérsta jau 19.gs., krietni pirms tas célona
atklaganas gadsimtu vélak. Tie komercialie aldari, kas alu musdienas pilda caurspidigas pudelés, alus rigtumam parasti
izmanto apinu ekstraktus ar reducétam iso-alfa skabém, kuras nereagé ar ultravioleto gaismu.

Citi svarigakie efekti, ko nodrosina apinu alfa skabes, ir alus antiseptiskas ipasibas, ka ari putu radi$ana un to noturiba.
Tiesi alfa skabes ir liela méra atbildigas par to, ka alus saskabst tik 1éni un to tik labi iespéjams uzglabat. Savukart putas ir
loti svarigas alus patérétajiem. Ir loti maz alus dzéraju, kas nepievérs uzmanibu alus izskatam un nedod prieksroku alum
ar stingram putam, kas léni sakritas.

Beta skabes
Beta skabes ir salidzino$i mazak nozimigas par alfa skabém, tomér ari tam ir svariga loma. Ar beta skabes alus varisanas
laika izomerizacija nenotiek, bet vélak, alu uzglabajot, tas [énam oksidéjas. Oksidacijas laika lénam izdalas rigtums, gan
ne parak patikams. Tas zindma méra aizstaj alfa skabju ragtumu, kas uzglabasanas laika léni pazad.

Beta skabes, lidzgi alfa skabém, nodrosina ari alus antiseptiskas ipasibas.

Eteriskas ellas
Eteriskas ellas (essential oils) ellas nodrosina lielako dalu apinu aromata. Ilgu laiku tika uzskatits, ka apinu éteriskas ellas
nozimigi neietekmé gatava alus garsu, tacu musdienas tam tiek pievérsts loti daudz uzmanibas. Pietiekosi daudzu e]lu
iespaids uz alus gar§u un smarzu nav nemaz pilniba izpétits. Apinos ir vairaki desmiti dazadu apinu ellu, daudzas ar visai
sarezgitiem nosaukumiem. Pieméram, 4-merkapto-4-metilpentans (4AMMP), kuru 2003.gada izoléja japanu zinatnieks
Toru Kisimoto (Toru Kishimoto) no Asahi alus daritavas, ali nodro$ina upenu aromatu un kopa ar paréjam ellam netiesi
ietekmé alus garsas saldumu un auglainumu.

Par svarigakajam apinu e]lam tiek uzskatitas sekojosas:

- mircéns (myrcene):

- humuléns (humulene), nejaukt ar alfa skabi humulonu!,

- kohumuléns (cohumulene), najaukt ar alfa skabi kohumulonu!,

- farnezéns (farnesene),

- kariofiléns (caryophyllene).

Vienai un tai pasai skirnei, kas audzéta dazados apgabalos, ellu daudzums atskiras. Pieméram, humuléns nodrosina
Eiropasaliem raksturigo rigtumu, ar vairak zalainu gar§u. Mircéna saturs ir augsts Amerika iecienitajos apinos, nodrosinot
citrusaugliem lidzigas garSas. Majas alus daritajam apinu e]lu nosaukumi nav jazin no galvas, tacu eksperimentéjot var
pievérst uzmanibu diviem svarigiem raditajiem, lai, pieméram, viegla un tira vacu lageri, kuram ragtums ir precizs ka
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“péc gramatas” neparadas nevajadzigi auglaini aromati:

- kopéjam éterisko ellu daudzumam, izteiktam mililitros uz 100g apinu. Jo ellu vairak, jo alus garSa un smarza bas
izteiktaka.

- e]lu daudzumam, izteiktam procentos no kopéjo ellu sastava. Katrai ellai ir savas raksturigakas ipasibas, kas ievérojami
ietekmé gatava alus garsu.

Labs interneta resurss, kur vizuali uzskatami, tacu loti detalizéti aprakstitas un paraditas katra apinu Skirnes sastavdalas
ir http://beerlegends.com/hops-varieties Noteikti gan jaatzimé, ka $ie raksturlielumi vienai un tai pasai $kirnei mainas
ne tikai dazados geografiskajos apgabalos, ne tikai katra gada razai, bet ari atkariba no dienas, kad raza novakta - vai tas
bijis raza sakuma vai beigas. Tadé| lielako daritavu parstavji algo specialistus, kas razas laika apmeklé apinu audzétavas
un ipasi izmeklé tiesi tos apinus, kas konkrétajam alum bas piemérotakie.

Atsevisku apinu $kirnu sastavdalu detalizéts raksturojums. Taja var labi redzét butiskas atskiribas alfa un beta skabju,
ka ari éterisko ellu sastava. Apinu razotaji par katru no apinu $kirném parasti nodrosina vél daudz detalizétaku
raksturojumu pat ar vairakiem desmitiem parametru.

Hallertauer Magnum (DE) Citra HBC 394 (US) Saaz (CZ)

alfa skabes (%) 1-16 11-13 3-5
beta skabes (%) 5-7 3,5-4,5 5-7

a : B skabju attieciba 2,9-3,1

kohumulons (%) 21-29 22-24 23-26
kopéjas ellas (mg/1) 1,6 - 2,6 2,2-2,8 0,4-0,8
mircéns (%) 30 - 45 60 - 65 25-40
humuléns (%) 30 - 45 11-13 15-25
kariofiléns (%) 8 -13 6-8 5-8
farnezéns (%) <1% 0 13-20

Avoti: Hop Growers of America (ushops.org), Hop Growers Union of the Czech Republic (czhops.cz) - aktualda informacija majaslapas
internetd [2014.gada augusts], Association of German Hop Growers (www.deutscher-hopfen.de) vicu apinu skirnu raksturojums.

Apinu Skirnes

Pastav simtiem apinu $kirnu un to variaciju. Eiropa pieejamo apinu popularakas audzétajvalstis valstis ir Slovakija,
Cehija, Vicija, Lielbritinija un ASV (sikik nakamaja lappusé), tatu misdienas, pateicoties iesp&jam iepirkties interneta
un apinu granulu salidzino$i nelielajam svaram, kas satiSanu padara salidzinosi 1étu, nav nekadu gratibu apinus pasatit
ari Francija, Jaunzélandé un citur.

Katra apgabala audzétajiem apiniem, pat, ja ta ir viena un ta pati suga, ir at$kiribas aromata un gar$a, tadé] vienmér
janem veéra to izcelsmes valsts. Ipasi izteiktas atskiribas parasti vérojamas starp Amerika un Eiropa kultivétajam viena
un ta pasa nosaukuma sugam - ASV forumos un brivésanas pamacibas gandriz vienmér tiek izmantotas tiesi vietéjas
variacijas. Daudzas apinu $kirnes var aizvietot ar citam, pamatojoties uz lidzigam ipasibam. Pédéjais aspekts nav stingri
noteikts un pastav desmitiem interpretaciju par labakajiem aizvietotajiem. Pavisam noteikti ir iespéjams ar dazadu skirnu
apiniem eksperimentét gadiem ilgi, atskiribam nekad nebeidzoties. Japiezimé ka ari lielie razotaji apinu Skirnes maina
salidzinosi biezi, turklat katras apinu razas raksturlielumi atskiras.

Zemak noraditas popularakas apinu $kirnes un to raksturojums. Ar @ atzimétas Latvija popularakas un pieejamakas
skirnes.

® Cascade, alfa skabe 4 - 8 %, ellas 0,7 - 1,5 ml/100g
Viena no vispazistamakajam un tipiskakajam ASV apinu skirném, kas amerikanu aliem dod citrusigu, pikantu un
viegli pukainu gar$u, tiek izmantota gan gaisajos, gan tumsajos alos. Daudzu ASV un pasaules majbravétaju izvéle
Nr.1.
Var aizvietot ar: Amarillo, Centennial

« Challanger, alfa skabe 6 - 9 % , ellas 1 - 1,7 m1/100g
Lielbritanijas apinu $kirne, kuru var izmantot gan rigtumam, gan patikama viegli pukaina un saldeni citrusiga
aromata radisanai.
Var aizvietot ar: ASV Perle, Northern Brewer

® Citra, alfa skabe 11 - 13 %, ellas 2,2 - 2,8 ml/100g
Pirms daziem gadiem ASV selekcionéta skirne ar spécigu un loti patikamu citrusauglu, greipfratu aromatu. Ta
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piedzivo milzigu popularitati gan daritavu, gan majbravétaju vida, tadé] Citra apini var but deficits. Dazkart tiek
uzskatits, ka $o apinu lietosana liecina par sliktu gaumi vai bravésanas prasmém, jo ar Siem apiniem iespéjams
noslépt bravésanas dfektus, tacu Citra neizmantojot parmeérigi, ta lieliski bagatina gan tumso, gan gaiso, gan stipro,
gan vajo alus garsu.
Var aizvietot ar: nevar

» Columbus (Tomahawk, Zeus) jeb CTZ grupa, alfa skabe 14 - 16 %, ellas 2-3 ml/100g
ASV rugto apinu $kirnes ar lielisku zalainu aromatu. Loti plasi izmantotas ASV IPA, DIPA un citos alos, ari tumsajos,
kuriem ir augsts alkohola saturs. To dazadie nosaukumi radusies patentu stridu dél, visas tris CTZ $kirnes ir ]oti
lidzigas.
Var aizvietot ar: Northern Brewer, Centennial

« Fuggle (UK), alfa skabe 3 -6 %, ellas 0,7 - 1,4 ml/100g
Tada pat klasika ka Goldings apini. Maigi, pikanti, viegli auglaini. Biezi tiek izmantota kopa ar Goldings apiniem,
turklat interesanti, ka vairakas Fuggle Skirnes ir apzinati maldigi nosauktas citu, mazliet pazistamaku apinu vardos,
ta Styrian Goldings vai ASV un Sveicé audzétie Tettnanger patiesiba ir Fuggle apini.
Var aizvietot ar: Wilamette, Tettnanger, Styrian Goldings

« Golding, alfa skabe 3 - 7 %, 0,4 - 1,1 m1/100g
Klasiska anglu apinu $kirnu saime, kas tiek izmantoti gan ka aromatiskie, gan ragtie apini. Maigi, aromatiski un
patikami ar pukainu smarzu. Tiek izmantota gandriz visos anglu gaiSajos eilos, labi piemérota apinosanai raudzésanas
tvertné. Pastav vairakas §is skirnes variacijas, atkariba no audzésanas apgabala. Pati slavenaka ir East Kent Golding
(biezi saisinata ar EKG vai EK), kas dazkart tiek pieskaitita diZciltigajiem apiniem, ir pazistama ari Kanada audzéta
British Columbia Golding variacija.
Var aizvietot ar: Fuggle, Wilamette

« Hallertauer Tradition, alfa skabe 4 - 7 %, ellas 0,5 - 1 ml/100g
Plasi izmantota Vacijas aromatisko apinu skirne ar maigu un patikamu aromatu. Ta ir tikai 20 gadus veca un radita,
krustojot Hallertauer Mittelfruh, Saaz un Hallertauer Gold apinus, panakot labaku noturibu pret dazadam apinu
slimibam, kas $aja regiona bija aktualas. Apini dod patikamu zalainu ragtumu.
Var aizvietot ar: Hallertauer Mittelfruh, Tettnanger

o (Hallertauer) Hersbrucker, alfa skabe 2 - 5 %, ellas, 0,5 - 1 ml/100g
Daudzpusiga vacu aromatisko apinu skirne, ar viegli citrusigu, mazliet auglainu un pukainu garsu.
Var aizvietot ar: Hallertauer Mittelfruh

® Magnum, alfa skabe 10 - 17 %, ellas 1,6 - 2,6 ml/100g
Astondesmitajos gados Vacija radita apinu skirne, lieliska izmantojama ka ragtie apini, ar tiru gar$u un minimalu
smarzu.
Var aizvietot ar: Columbus, Northern Brewer

» Marynka, alfa skabe 9 - 12 %, ellas 2 - 3 ml/100g
Polija Lublinas apgabala kultivéta rigto apinu skirne ar izteiktu zalainu aromatu.

« Nelson Sauvin, alfa skabe 12 - 13 %, ellas 1,1 ml/100g
Jaunzélandé audzéti apini ar ipanéju un loti patikamu aromatu. Dargi, tadé] tiek biezak izmantoti ekskluzivos alus,
turklat dalu pievilcibas veido eksotiskais un franciskais nosaukums.
Var aizvietot ar: nevar.

« Northern Brewer, alfa skabe 7 - 11 %, ellas 1,5 - 2 ml/100g
Anglu apini ar augstu alfa skabju limeni, tacu tas nekavé tos izmantot ari ka aromatiskos. Saméra neitrali, ar tiru
aromatu, tadé] plasi tika ieviesti gan Vacija, gan ASV. Musdienas Norther Brewer apinus Anglija audzé maz, tur tie
aizvietoti ar visai lidzigu skirni Northdown.
Var aizvietot ar: Perle, Challenger, Northdown, Magnum

® Perle, alfa skabe 4 - 9 %, ellas 0,5 - 1,5 ml/100g
No Norther Brewer radita vacu $kirne, ar noluku izveidot Hallertauer Mittelfruh lidzigus, tacu ragtakus apinus. Perle
ir ar maigu, nedaudz piparmétrai lidzigu ragtumu un atsvaidzino$u un viegli pikantu aromatu. Arkartigi plasi gan
tumsajos, gan gaisajos alos, ari Latvija bravétajos, izmantota Skirne. Atskiras no ASV audzétas Perle.
Var aizvietot ar: Northern Brewer, Hallertauer Mittelfruh

® Saaz (Zatec), alfa skabe 3 - 5 %, 0,4 - 0,8 m1/100g
Slavena Cehija audzéta aromatisko apinu $kirne ar spécigu un pikantu aromatu. Bez $iem apiniem nav iedomajams
¢ehu alus, 1pasi jau Pilzenes. Lieliski piemérots viegliem gai$ajiem aliem - gan eiliem, gan lageriem.
Var aizvietot ar: US Saaz, Tettnanger, Spalt, tacu tiek ari uzskatits, ka to aizvietosana nav iespéjama

o Target, alfa skabe 3 - 6 %
Dod tiru ragtumu, bez pasam piegar§am un smarzam. Labi tiem aliem, kur apinu aromats nav ipasi nepiecieSams.
Var aizvietot ar: Saaz, Spalt

o (Tettnang) Tettnanger, alfa skabe 3 - 6 %, ellas 0,5 - 0,9 ml/100g
Vacu apini ar patikami smalku pikantu un auglainu aromatu, tie célusies no Saaz apiniem.
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Var aizvietot ar: Saaz, Spalt
Avots: audzetaju un nacionalo audzétaju apvienibu reklamas materiali

Dizciltigie apini (noble hops)

Ar $o nosaukumu vésturiski tiek apzimétas vairakas Centraleiropa audzétas aromatisko apinu skirnes to spécigo un
patikamo smarzas ipasibu dél. Sai kategorijai pieder Cehijas Saaz (Zatec) apini, ka ari Vacijas Tettnanger, Hallertau
un Spalt. Dizciltigie apini tiek plasi izmantoti gan gai$ajos gan tumsajos Eiropas lageros, ipasi jau vacu un ¢ehu zemes
bravétajos. Dazkart tiek uzskatits, ka artanglu Fuggle un East Kent Goldings apini ir pieskaitami Sai kategorijai. Miisdienas
apinu dizciltiba, palielinoties $kirnu daudzveidibai un apinu audzésanai “jaunaja pasaulé, savu ipaso lomu ir zaudéjusi.

Apinu skirnu selekdija

Lai ari tirgli nemitigi paradas jaunas apinu skirnes, jaunas apinu $kirnes izveide parasti nav ne piecu, ne desmit gadu darbs
- parasti tas ilgst vél vairak un prasa ievérojamas investicijas. Jaunu skirnu izvide parasti tiek veikta lielos nacionalos apinu
pétniecibas centros. Zinatniekiem, jaunas $kirnes selekciju uzsakot, jaspéj uzminét kadas bis apinu garsas un smarzas
tendences péc 10-20 gadiem. Nopietnu un sarezgitu selekcijas darbu, no kura atdeve ir vien daudzu desmitu gadu laika
var atlauties tikai dazas apinu audzésanas lielvalstis - ASV, Lielbritanija, Vacija, tacu ari Cehija, Polija, Jaunzélandeé, Kina
un dazas citas valstis pastav zinatniskie institati, kas nodarbojas ar apinu pétniecibu.

Ta, pieméram, musdienas slavenas ASV skirnes Citra izveide sakas jau ap 1990. gadu, krustojot vairaku apinu skirnu
stadus. Desmit gadus vélak ASV lieldaritava MillersCoors ieguldija ievérojamus lidzeklus §is skirnes attistibai (tomér ta
ari nekad to savos alos neizmantojot) un tikai 2008.gada, t.i. 18 gadus péc tas pirmssakumiem, Citra veica savu sekmigo
debiju pie patérétajiem.

Jaatzimé, ka dazu skirnu izveide var bat neparedzéta veiksme. Pieméram, Amarillo apinus “atklaja” augam kada ASV
apinu ferma un tiek uzskatits, ka tie ieaugas ka savvalas apinu krustojums. Audzétaji bija parsteigti par sava atraduma
labajam garsas ipasibam un §i $kirne uzreiz kluva populara. Tomér Amarillo gadijums ir unikals un parasti jaunas skirnes
izveide ir daudzu gadu darba rezultats un alus varamo trauku ierauga niecigs daudzums no eksperimentalajam skirném.

Apinu audzesana Latvija

Ari Latvija ir iespéjams audzét apinus. Vel 19.gs. vidi dazos Latvijas apvidos, pieméram, Piebalgas apkaimé ar apiniem
bija apstaditi vairaki simti hektaru, no kuriem pardosanai ieguva vairakas tonnas apinu gada. Tacu $ie bija pédéjie
apinu “ziedu laiki” Latvijas teritorija. Diemzél Latvija $aja laika gan klimatisko apstaklu, gan audzétaju nepietiekamo
agronomijas zinasanu dé] apini nebija loti kvalitativi, turklat tie parasti tika uzglabati nepiemérotos apstaklos, tam
negativi ietekméjot garsas Ipatnibas. Attistoties starptautiskajai tirdzniecibai, lielakie muizu brazi saka izmantot létakus
un labakus Vacijas un Cehijas apinus. Plasie Latvijas stadijumi atri vien panika un nereti pat vietéjie majbriivétaji pargaja
uz ievestiem apiniem. Apinu audzésana Latvija atsakas 20.gs. 30.gados, kad apini tika uzskatiti par baudvielu un aplikti ar
augstu ievedmuitu, turklat bija krietni uzlabojusas zinasanas par pareizu apinu kopsanu un noteiktu $kinu piemérotibu
Latvijas apstikliem. Saja laika tika publicéta izsmelo$ana informacija par apinu audzésana, kas var tikt izmantota ari
misdienas (rakstiem un gramatam var brivi pieklat, izmantojot Latvijas Nacionalas bibliotékas periodika.lv):

o V. Eltermanis “Audzésim apinus”, Darzkopibas un Biskopibas zurnals, 25.-29.1pp., 01.07.1936 - loti plass un
detalizéts materials par apinu audzésanu Latvijas apstaklos

« J. Laganovskis “Apinu stadi$ana un kop$ana”, Séta un Druva, 14.04.1938

« J.Laganovskis “Apinu aug$anas prasibas un skirnes”, Séta un Druva, 31.03.1938

« J. Plaudis “Apinu audzésana”, pasa izdevums, izdevumi 1931., 1938.gada. Gramatas vaka
attéls redzams labaja puse.

Nakamie apinu audzésanas uzpladi Latvija sekoja 20.gs. 90.gados, kad uzreiz péc neatkaribas
iegtisanas tie kluva par deficita preci, kas jaiegadajas par tik dargo valatu. Vairaki Latvijas
brazi méginaja audzét apinus, ir drosas zinas par to, ka apinus audzéja Piebalgas alus, ierikojot
nelielu audzétavu, ar apiniem eksperimentéja ari Daugavpili, tacu ekonomiskajai situacijai
uzlabojoties, $ie centieni driz vien partrika.

Apiniem nepiecie$ama augliga augsne, daudz saules un mitruma, un tikai nedaudz vairak
uz dienvidiem no Latvijas apini aug krietni labak un ir 1étaki - tiesi tadé] apinu audzé$ana
Latvija ir bijusi aktuala tikai laika, kad ir pastavéjusi ievérojami ierobezojumi tirdzniecibai ar
Rietumeiropu. Cits svarigs aspekts ir tas, ka apiniem vasara vidéji nepieciesamas vismaz 120 dienas bez salnam, lai spétu
nogatavoties - apinu audzésanas vietas Vacija un Cehija apini jau pilna spara aug jau aprili, kad Latvija vietam uz zemes ir
vél sniegs. Turklat ari jau minétajaVacija un Cehija apini labi aug tikai dazos nelielos regionos ar ipasiem klimatiskajiem
apstakliem - $ie augi ir Joti izvéligi. Japiebilst, ka 2013.gada vasara bija arkartigi piemérota apinu audzésanai pat Latvija, jo
silts laiks iestajas jau maija sakuma, tadé] septembri visas mezmalas bija pilnas ar gataviem apinu kekariem. Tomér $ads
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laiks miisu zemé ir tikai vien reizi vairakos gados.

Atseviski Latvijas majbravétaji jau vairakus gadus eksperimenta ar apinu audzésanu majas, interneta pasttot amerikanu
un anglu apinu $kirnu stadus (pasttijumi javeic laicigi - jau iepriekséja gada rudeni!), tacu kaut ari apini parasti aug lieliski,
tie nepaspéj lidz galam nogatavoties. Problémas sagada ari savvalas apinu tuvums, jo pastav liela iespé&ja, ka savvalas apini
apputeksnés rupigi koptos majas stadijjumus. Tapat Kaunas botaniskaja darza eksperimenti ar dazadam apinu sugam
notiek jau daudzus gadu desmitus un darza parstavji apgalvo, ka viniem ir ari Latvijas apstakliem piemérotus apinu stadi.
Par spiti daziem veiksmigiem razas novaksanas gadijumiem, nav dro$u zinu ne par vienu ilgstosu un pozitivu apinu
audzésanas pieredzi musdienu Latvija.

Kopuma apinu audzésana var but interesanta nodarbe, tacu palauties uz to, ka raza izdosies, pavisam noteikti nevar,
vismaz lidz laikam, kad globala sasil$ana sasniegs Latviju un vasaru padaris par vismaz 20-30 dienam garaku un nedaudz
saulainaku.
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Raugs

Raugs misa eso$os cukurus parstrada alkohola un oglskabaja gazé, papildus razojot ari dazadus citus kimiskos
savienojumus, piemeéram, estérus, kas alum pieskir auglainu garSu un smarzu. Visai biezi alus dzéraji nemaz neiedomajas
par to, cik loti liela méra par alus gar$as un smarzas ipasibam ir japateicas tiesi raugam. Apkartéja vidé eksisté vairaki
simti dazadu savvalas raugu sugu, kuri arl spéj ierosinat riiganu un parasti tiek uzskatiti par nevélamu infekciju, jo
to ierosinatas rugsanas laika rodas nepatikamas piegar$as, pieméram, izteikts skabums jeb alus saskabs. Tiesi tadél
dezinfekcija ir tik nozimiga un svariga - alus raudzésanas laika jameégina nodrosinat tas, lai ala atrodas tikai pievienota
tirkultara, bet paréjie raugi netiktu alum klat.

Alus raugu tirkultaras iedala divas lielas grupas. Augsraugos jeb eilu raugos un apaksraugos jeb lageru raugos.

Auggsraugs/eilu raugs Apaksraugs/lageru raugs

Rauga suga - Saccharomyces pastorianus (sinonims
Saccharomyces cerlsbergensis). Si suga ir hibrids, kas
Rauga suga - Saccharomyces cerevisiae radies no eilu rauga S. cerevisiaze un divam citam
Saccharomyces sugam. Taksonomiski precizs lageru
rauga sugas nosaukums joprojam ir stridigs jautajums.

Rauga $unas veido lielas kolonijas, tadé] lielakoties | Rauga $tnas veido nelielas kolonijas, tadé] lielakoties
uzpeld raudzésanas tvertnes augsgala nosézas raudzésanas tvertnes apaksa

Fermentacija notiek 15-25 gradu temperatiira Fermentacija notiek 8-12 gradu temperatiira

Alum ir auglainaka, pilnigaka, kompleksaka garSa | Alum ir augsta noriiguma pakape un tira garsa

| 4

Saccharomyces cerevisiae Sinas elektronu mikroskopa, — Saccharomyces cerevisiae Siinas gaismas mikroskopd
iekrasots viltus krasa. Simas redzamas pumpurosands laika

- raugs vairojas, vecaku $uinds veidojoties izaugumam, kas

pilniba atdalas, kad jauna Siana pieaug

Majbraveésanai, vismaz iesakuma, labak izmantot augsraugus. Tas tadél, ka bravéjot ar apaksraugiem, janodrosina
kontroléta raudzésanas temperatira un raudzé$anas gaita (ar dazu gradu precizitati reguléjamas dzeséjamas iekartas
ir gandriz obligats prieksnosacijums) un novirzu gadjjuma alum radisies nepatikama gar$a. Majas apstaklos pat
pieredzéjusam aldarim var bat grati pagatavot loti labu lageri - §im alum daudz pateicigaks ir precizi reguléjams
rapnieciskais aprikojums. Augsraugi ir elastigaki un $adu alu var raudzét istabas temperatara.

Pastav daudzi simti, ja ne tikstosi alus bravésana izmantotas alus rauga kultiiras (strain, nejaukt ar sugam vai pasugam!),
katra ar savam Ipasibam - riigSanas atrumu, noraudzésanas pakapi, sedimentaciju, smarzu un gar$u. Daudzam daritavam
ir savas Ipasas rauga kultiras, kuras selekcionétas tikai §is daritavas vajadzibam, pieméram, Latvija tada gandriz 50 gadus
bija “Aldarim” lidz daritava pargaja uz sava mates uznémuma Carlsberg raugu izmanto$anu. Paréjas daritavas pérk
komerciali pieejamas rauga kultaras no Ipasam arzemju laboratorijam; Eiropa viena no popularakajam komercialajas
daritavas izmantotajam kultiram ir W34/70 no Vacijas Weihenstaphan laboratorijas. Latvija nekad nav pastavéjusi
laboratorija, kas nopietni nodarbotos ar alus rauga tirkultaru pavairo$anu un tirdzniecibu; taisnibas labad japiebilst, ka
$adi uznémumi nav ari daudzas citas valstis. “Aldara” laboratorija bija iznémums, tacu tas sakotnéjos attistibas planus
30.gadu beigas ievérojami mainija padomju okupacija.

Majas bravétajiem ir pieejamas tas pasas rauga skirnes, kuras izmanto komercialie bravétaji, tacu ar nelielu atskiribu.
Ja lielakam alus daritavam ir ipasas iekartas vai laboratorijas, kur pavairot un vismaz se$u lidz septinu rauga paaudzu
garuma laba kvalitaté uzturét nopirkto rauga kultaru, tad majas apstaklos to istenot ir arkartigi grati. Tadé] alus
gatavo$anai majas biezak iegadajas vienreiz lietojamos iesainojumos pilditas nelielas rauga porcijas.
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Rauga flokulacija un noriiguma pakape

Flokulacija ir ipasiba ragsanas laika individualam rauga §inam apvienoties kopa lielakos gabalos un nosésties raudzéjamas
tvertnes dibena, tas parasti notiek rig§anas beigam. Dazadiem raugiem ir dazada flokulacija - ja ta ir augsta, tad rag$anas
beigas raugs nosézas tvertnes dibena un alus ir dzidrs, ja zema - tad alus saglabajas viegli dulkains. Nav viena labaka
flokulacijas veida, pieméram, tradicionali tiek uzskatits, ka kviesu alum jabut dulkainam, savukart noteikti gaisie lageri
ir iecieniti péc iespéjas dzidraki. Katram flokulacijas veidam ir savas prieksrocibas un trakumi - ja raugs loti aktivi
flokuléjas un nosézas tvertnes dibena, tad pastav iespéja, ka alus nenoriigs ka nakas, savukart, ja flokulacija ir augsta, tad
alus saglabajas dulkains, iespéjams, ar biezu rauga kartu pudeles apaksa un visai noteikti, ka alum bus rauga piegarsa.

Parasti uz rauga pacinam noradits, kada flokulacija piemit konkrétajam raugam, to visbiezak apzimé ka augstu (high),
vidéju (medium) un zemu (low).

Rauga flokulacija parasti saistita arl ar noraguma pakapi, t.i. cik daudz misa eso$o cukuru noragst alkohola. Ala viss
cukurs nekad neizraigst un tas ari nebatu vajadzigs, jo tada gadijuma alum butu nepatikami sausa un skabena garsa.
Vidéji tas ir 50-70%, ari atkariba no rauga skirnes un katram alus veidam ir piemérota sava noriiguma pakape. Pieméram,
Brengulu alus ir biezs un salds ar zemu nortiiguma pakapi, bet viegliem gai$ajiem lageriem nortiguma pakape parasti ir
daudz augstaka.

Sausais raugs
Alus sausais raugs ir tads pats sausais raugs ka citam virtuves vajadzibam izmantotais. Izzavéts un hermétiska pacina
pildits alus raugs.

Tabula talak doti dazi popularakie sauso raugu veidi, praktiski visi nopérkami Latvija. Saraksta noteikti jaizce] Safale
§-04 un US-05, kas ir Latvijas majbravétaju (un vairaku mazo daritavu) darba zirgs Nr.1, ipasi jau US-05 rauga kultira.
Sis raugs apveltits ar daudzam labam ipasibam, turklat nerada parak intensivas garsas notis, tadél izmantojams loti plasam
alus veidu spektram. Daudzi majbruveétaji péc gadiem ilgiem eksperimentiem ar raugiem izvélas US-05 ka pamatraugu
turpmakajiem bravéjumiem.

Rauga nosaukums Razotajs Ieteicamais alus veids

Saflager 523 Fermentis Lageri ar mazliet auglainu gar§u

Saflager W34/70 Fermentis Vacu un ¢ehu lageri

Safale S-04 Fermentis Anglu stila eiliem ar atru fermentaciju un labu nogulsnésanos

Safale US-05 Fermentis Amerikanu stila eliem ar augstu nortiguma pakapi

Safbrew T-58 Fermentis Belgu stila aliem ar augstu alkohola saturu, ar auglainu un pikantu
garSu

Safbrew S-33 Fermentis Plagam eilu lokam, ar augstu alkohola toleranci

Satbrew WB-06 Fermentis Kviesu alus pagatavos$anai, tomér belgu kviesu alus sanaks labaks
neka vacu. Diemzél ar So raugu var sanakt ari vil§anas.

Nottingham Danstar/Llallemand | Plasa pielietojuma eilu raugs ar netiralu garsu, augstu noriguma
pakapi

Windsor Danstar/Lallemenad | Pilnigakiem un mazliet auglainiem anglu eiliem

Munich Danstar/Lallemand | Vacu kvie$u alus raugs

BRY-97 American Danstar/Lallemand | Piemérots amerikanu eilu pagatavosanai

West Coast

Belle Saison Danstar/Lallemand | Saison alus raugs

Mauribrew Ale 514 Mauri Yeast Anglu eilu alus raugs

Mauribrew Lager 497 | Mauri Yeast Lageru alus raugs

Mauribrew Weiss Mauri Yeast Kviesu alus raugs ar auglainu garsu, piemérots auglu alu bravésanai

Blanche Brewferm Belgu kvie$u alus braivésanai.

Bavarian Wheat M20 | Mangrove JacK’s Vacu kviesu augsraugs

Workhorse M10 Mangrove JacK’s Plasa profila augsraugs

US West Coast M44 | Mangrove Jack’s Amerikanu eilu augsraugs

Skidrais raugs

Skidro raugu piedavajums ir ievérojami lielaks, gandriz katram no daziem desmitiem alus veidu var iegadaties specializétu
raugu. Lielakie $kidro raugu razotaji, kuri piedava produktus majbravétajiem ir Wyeast un WhiteLabs. Pieméram, Wyeast
piedava tiesi majas daritajiem raditu Wyeast Activator paku - skidro raugu, kuram lidz 20 litru raudzéjamam tilpumam
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o - ] WYEAST

pirect Pitch ACTIVATOR for Brewin,

[ALE YEAS

Store ut § - 40°C

Safale sausa rauga pacina, Danstar/Lallemand puskilograma Wyeast Activator skidra Whitelabs PurePitch
sadas pacinds parasti ir 11- rauga paka, Sis iepakojums paredzets rauga paka - spécigi iesit sSkidra rauga pacinas,
12 g rauga alus daritavam, parsvara mazajam, pa paku, pagaida daZas kas aizvieto agrak
kuram nav savu rauga pavairosanas stundas un aktivizéto raugu  slavends ampulas. Sim
iekartu var liet misa raugam obligati jagatavo
starteris

nav nepiecieSams iejaukt starteri, tadéjadi ievérojami atvieglojot procesu.

Skidrais raugs ir vismaz divas lidz tris reizes dargaks par sauso raugu, tacu ta uzglabasanas laiks pat neattaisita veida
ir neliels. Tiek uzskatits, ka $o negativo ipasibu atsver tas, ka alus no $kidrajiem raugiem norugst labak, atrak, tirak un
gardaks, turklat atseviskas gar$as nianses ar sausajiem raugiem ir praktiski neiespéjami panakt. Tapat $kidro raugu izvéle
ir nesalidzinami lielaka. Tai pat laika Skidro raugu ir grati uzglabat, turklat tas parasti japievieno pareiza proporcija, biezi
ar starteru izmantosanu, tadé] pat majbravétajiem ir nepiecieSams noteiktu laboratorijas trauku komplekts un nelielas
mikrobiologijas zinasanas.

Rauga uzglabasana
Raugs jauzglaba ledusskapi. Sauso raugu var glabat ari saldétava, jo §1 raugam sastava nav tdens, bet skidro raugu
saldétava likt nedrikst - skidrumam sasalstot, ledus kristali sabojas rauga $tinas apvalku un raugs bis pagalam.

Skidra rauga deriguma termins§ ir iss, tamdé] tas ir jaizmanto péc iespéjas atrak. Lai ari teorétiski to var uzglabat
dazus ménesus péc razosanas, ilgu laiku aiznem cel$ no riipnicas ASV lidz veikalam Latvija, tadé] visbiezak atliek vien
dazas nedélas. Noteikti nevajag iegadaties raugu no pardevéja, kur$ nevar sniegt informaciju par apstakliem pédéja ta
transportésanas posma uz Latviju. Ja raugs transportéts karsta vasara, ir visai liela iespéjamiba, ka tas biis sabojats.

Sauso raugu ledusskapi var uzglabat pat dazus gadus. Vél labak, sausa rauga pacinu izmantot ari daléji, to sadalot
vairakas porcijas, tatu pacinu nepiecieSams rapigi aiztaisit.

Rauga atkartota izmantosana
Raugu péc raudzésanas var izmantot atkartoti (reuse). So procesu gan nedrikst veikt vairak ki daZas reizes péc kartas, jo
raugs saks mutét un alus garsa var palikt Joti nepatikama. Ari daritavas, par spiti loti tiriem apstakliem, reti kad izmanto
vairak ka septinas rauga paaudzes. Jarékinas gan, ka majas apstakli ne tuvu nav sterili, tadé] eksperimenti ar raugu var
beigties ar negarsigu infekciju. Iespéjams, daudz labak ir nepazélot dazus eiro jaunai rauga pacinai.

Rauga atkartotu izmantosanu gan nedikté tikai ekonomiskas dabas apsvérumi:

1) pie rauga atkartotas izmantoSanas ir uzreiz pieejams ievérojams skaits rauga $tnu, tadé] savairo$anas lidz
nepiecieSamajam limenim notiek atrak un rigsana var noritét daudz gludak, radot mazak piegarsu;

2) raudzéjot alus ar augstu alkohola saturu, ipasi tad, ja tas parsniedz 8-10%, daudzos gadijumos nebis iespéjams alu
noraudzét lidz pietiekos$ai noriguma pakapei, ja tiek izmantots tikai svaigs raugs. Raugu vispirms nepieciesams “noradit’,
ar to noraudzéjot vismaz vienu partiju nedaudz vajaka alus.

Pirms atkartotas Skidra rauga izmanto$anas japarliecinas vai tas nav sabojajies to pasmarzojot, aizdomu gadijuma ari
nogarsojot. Ja raugs riebigi smird vai ir izteikti skabs - tas jamet ara!!! Pat tad, ja raugs bija briesmigi dargs vai pie rokas
nav cita rauga. Ar gandriz 100% garantiju bravéjums neizdosies.

UzlieSana uz rauga placena (yeast cake)

Sis ir vienkar3akais rauga atkartotas izmantosanas panémiens, kuru lieto pat komercialas daritavas. Péc raudzésanas
beigam, kad no fermentacijas tvertnes noliets pudelojamais vai kegojamais alus, uz rauga slana fermentacijas tvertnes
dibena tiek uzliets svaigs, tikko novarits un atdzeséts alus. Saja gadijuma rauga placeni saglabajas visi apinu krikumi un
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citas paliekas no iepriekséjiem aliem. Kaut ari vizuali placenis ne vienmér izskatas pievilcigi, parasti nekadu negativu
ietekmi $is paliekas nerada, turklat tas visai driz nosézas trauka dibena, kur tas apklaj svaigais rauga slanis. Protams,
péc kakosanas gan veco apinu daudzums var bt visai ievérojams un ir vérts pardomat vai $aja gadijuma alus liesana uz
placena ir labakais risinajums.

Rauga placeni bez ipasas apstrades nevar uzglabat ilgi, vislabak jauno alu uzliet uzreiz péc veca noliesanas, tadé]
vardiena jasaskano ar pudelosanu vai kegosanu.

Svarigs negativs aspekts pret lieSanu uz placena ir tas, ka nelielas infekcijas gadijuma, kura pie pudelosanas vél nav
pamanama, tiek garantéti sagandéta nakama alus partija. Tadé] $aubu gadijuma placeni izmantot nevajag.

Rauga nosmelSana
Metode, ka simtiem gadu garuma tika iegits raugs nakamajiem varijumiem, redzama attélos lappuses apaksa. Kad
rugsanas sakotnéja stadija izveidojas putas, tas ir janosme]. Putas ir miljardiem aktivu rauga $iinu sava pilnbrieda un tas
var uzglabat un lieliski izmantot nakamajiem varjjumiem. Ari masdienas ir komercialas alus daritavas, kas raugu pavairo
tikai $ada veida.

Putas jasmel ar dezinficétu karoti, tas jauzglaba ledusskapi dezinficéta burcina; rauga putas uzglabat var vairakus
meénesus.

Rauga skalosana (yeast washing)

Sis process ir visai lidzigs lieSanai uz rauga placena - $aja gadijuma placenis tiek skalots, lai iegiitu tikai labakas rauga
$tinas un raugu varétu labi uzglabat. Rauga skalo$anai nepiecieSama viena piltuve, viena lielaka un vairakas mazakas
burkas - visas ar vaciniem. Piltuve, burkas un vacini pamatigi jadezinficé, pieméram, novarot. Péc tam japiepilda ar varitu
tdeni, jaizvako un jaatdzesé, vislabak ledusskapi. Viss jasagatavo jau labu laiku pirms pudelosanas, pieméram, iepriekséja
diena.

Péc pudelosanas rauga paliekas fermentacijas tvertné janostadina 10-20 minttes un lielakaja burka jaielej ta rauga
placena dala, kas ir skidraka, izvairoties no dibena palieku pievienosanas. Burkai jabtt pilnai (tur jau ir auksts varitais
tdens). Burka jasaskalina un jaliek 20 minttes nostavéties. Varés labi redzét, ka burkas apaksa noslanosies nosédumi.
Tad augséjais $kidrums, censoties lielo burku lieki nesaskalinat, lai nogulsnes nepacelas, jasalej pa visam atlikusajam
burkam. Vaku ciet un ledusskapi. No katras mazas burcinas var vélak gatavot rauga starteri. Burkas ledusskapi uzglabat
var vairakas nedélas, noteiktos gadijumos pat ménesus.

»
2. Raugs ar karoti tiek nosmelts un likts
dezinficeta burcina

3. Ir nosmelta praktiski visa putu cepure

4. Nosmeltas putas burcina
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Bravésana no iesala ekstrakta
Ir parsvara tris ekstraktu bravétaju veidi:
1) Tie, kas dzirdé&jusi, ka, sakot braveét alu, jasak ar ekstraktiem. Ta esot vienkar§ak un varot uzkrat pieredzi.
2) Tie, kas iesala ekstraktu, biezi vien komplekta ar pamata alus bravésanas traukiem sanémusi davana no sievas,
radiem vai darba kolégiem.
3) Tie, kas loti labi parzin alus britvésanas procesus, bet kuriem nav laika vai telpas alus briivésanai no iesala. Sie alus
bravétaji parsvara izmanto gan iesalu ekstraktu, gan citu citu izejvielu kombinacijas.

Nav pareiza vai nepareiza bravésanas veida, tomér, pirms iegadaties iesala ekstrakta komplektu, kas parasti izmaksa
vismaz dazus desmitus vai vairak neka simt eiro, vajadzétu rapigi apsvért o ideju. Vairuma gadijumu briivé$ana no iesala
sarezgitaka liekas tikai pirmajas reizés, tacu uzreiz paver daudz plasakas gatava alus garsas iespéjas, turklat izejvielas ir
ievérojami létakas. Nav daudz tadu majas bravétaju, kas no britvésanas no iesala parietu atpakal uz ekstraktiem. Tiesi
otradi, gandriz visi bravétaji no iesala ekstrakta vélak pariet uz bravésanu no graudiem.

Alus bravésanu no iesala ekstraktiem pieredzéjusi majas alus daritaji lielakoties izvélas tad, ja ir maz vietas bravésanai
(ipasi gadijumos, kad uz plits nav vieta lielam varamajam katlam vai ir mazjaudiga elektriska plits) vai ierobezots laiks,
kuru var veltit alus dariSanai. Dazkart iesala ekstraktu izmanto ka piedevu, bravéjot no iesala. Pieméram, misas pamatam
izmantojot gaisa iesala ekstraktu, kuram pievieno specializétos iesalus - $aja gadijuma nepiecieSams veikt iesalésanu
tikai salidzino$i mazam iesala daudzumam. Tapat $kidrais iesala ekstrakts, ipasi jau Latvija Ilguciema razotais, var tikt
izmantots no iesala gatavota alus karbonizacijai.

Izejvielas

lesala ekstrakts alus briivé$anai ir pieejams arl arpus specializétiem majas alus dari$anas veikaliem. Tas tadél, ka §is
izejvielas ir ieprieks apstradatas un pilditas kompaktos un izturigos iesainojums, kas pat istabas temperattira spéj glabaties
ménesiem vai pat gadiem ilgi. Ari “alus taisiSana” ir pietiekosi romantisks koncepts, kas no ekstrakta izplatitaju puses
var tikt reklaméts, izmantojot krasnus un ne vienmeér patiesus sauklus, dazkart pat radot iespaidu par $o metodi ka
vienigo iespéjamo. Iesala ekstrakti parasti ir arl dazadu kosam plastmasas detalam apkarinatu “alus masinu” un gatavu,
jau sakomplektétu “majas alus brazu” sastavdala.

Vispirms, nosaukums “iesala ekstrakts” ir maldinoss. Sis ir misas ekstrakts, jo ekstrakta razotaji ir paveikusi vienu no
salidzino$i sarezgitajiem procesiem - iejavosanu un no iegiitas misas iztvaicéjusi lielako dalu tidens. Sausa iesala ekstrakta
gadijuma ir iztvaicéts viss idens, ievérojami samazinot kopé&jo svaru, ka ari pagarinot uzglabasanas terminus, tai pat laika
nedaudz upuréjot galaprodukta garsu. Gan skidrajam, gan sausajam iesala ekstraktam var bt pievienots apinu ekstrakts,
vél vairak atvieglojot britvésanu. Protams, katra vienkar§osana atnem iespé&ju kontrolét gatava alus garsu.

Sausais iesala ekstrakts dazkart ari izpelnas kritiku ka “maksligs pulveris”. Tas gan visbiezak tiek teikts nezinasanas dé|
vai tadél, ka ir gadijies nogarSot patiesam riebigu izstradajumu, kas nemaz nelidzinas tam alum, kuru ekstrakta pardeveéji
reklaméja ka sagaidamo gala produktu.

Apinots iesala ekstrakts

Sis ir sausais vai $kidrais iesala ekstrakts, kam jau pievienoti apini. Tas ir
visbiezak sastopamais variants, kas mazumtirdznieciba tiek izplatits ka
noteiktu alus veidu receptes, pieméram, Old English Bitter vai Export Pilsener
- visie lielakie iesala ekstraktu razotaji piedava vismaz 5-10 veidus katrs. Saja
gadijuma nav paredzétas gala produkta variacijas iespéjas, viss ir jau gatavs
un ieklauts komplekta. Pozitivais ir tas, ka nav jarékina izejvielu proporcijas
vai jebkada cita veida japiepilas.

lesala ekstrakts bez apiniem
Pieejams ir ari iesala ekstrakts bez apiniem, gan sausais (DME), gan $kidrais
(liquid), tacu to parasti tirgo majbravétaju veikalos, nevis visur, kur vien
nopérkami gatavi komplekti. Parasti tiek piedavats divu veidu gaisais (light un
pale), tumsais un, iespéjams, dzintara ekstrakts. Ar Siem iesala ekstraktiem ir Australijas Coopers ir viens no pasaule
iespéjama lielaka radosa briviba un tiesi tos viesbiezak izvélas pieredzéjusaki jielakajiem iesalu ekstraktu majbrivétajiem
majbraveétaji. Tos var dazados veidos kombinét, izveidojot vélamo gar$u. razotajiem. Attéla redzamais ir skidrs iesala
Pieméram, ja alu negribas pilnigi gaisu, tad var pievienot nedaudz tumsa ie- ekstrakts ar apiniem stouta pagatavosanai.
sala. Vel lielaku ricibas brivibu dod iespéja izvéléties vélamo apinu $kirni un
raugu.

Ja alus tiek gatavots no iesala ekstraktiem, kuriem nav pievienoti apini, ta pagatavo$anas process ipasi neatskiras no
alus gatavosanas no iesala. Protams, Seit izpaliek iespéja kontrolét iejavosanu, tadé] nevar izvéléties biezaku vai planaku,
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saldaku vai sausaku alu, tacu $o pasu efektu var vismaz daléji panakt, kombinéjot dazadu veidu iesala ekstraktus.

Ekstrakta komplekts

Parasti iesainots kasté, komplekts satur visu vienai briivésanas reizei nepiecieSamo. Attéla augstak redzama Amarillo Pale
Ale ekstrakta kaste satur lielu izejvielu dazadibu - $kidro un sauso iesala ekstraktu, iesalu graudu veida, apinus granulas,
sauso raugu, ka ari smalka tikla somu iejavo$anai. Viss paredzéts konkrétas receptes realizé$anai. Katram razotajam ir
savadaks komplektu veids, ne visi ir ar tik lielu atsevisku izejvielu skaitu.

Bruvesanas process

Visiem iesala ekstraktu komplektiem lidzi nak alus pagatavosanas instrukcijas. Tas var but detalizétas un kvalitativas,
tacu lielakoties ir vienkarsotas, iespéjams, slikti tulkotas. Tas ne vienmeér izskaidro to, kadé] batu javeic viens vai otrs
process, ne to, kadas bus sekas nepareizam darbibam.

NEKADU CUKURU MISA!!!

Cukura pievieno$ana sakotnéjai misai ir ekstrakta komplektu tirgotaju lielakais gréks. Pietiekosi daudziem ekstraktu
maisijumiem bez ta, ka pamatigs daudzumus cukura jau ir ieklauts sastavdalas, tiek noradits, ka alus pagatavosanas laika
japievieno papildus cukurs. Tas patieSam dod vajadzigos gradus, tacu reizé alum pieskir sausu/skabu/sidrveidigu garsu.
Nav svarigi vai tas ir cukurbie$u, niedru, auglu vai super duper specialais bravésanas cukurs. Tadél - nekadu cukuru*!!!

Jo vairak cukura vajag pievienot, jo lielaks mésls (nekautréjoties §i varda) ir attiecigais ekstraktu komplekts; tas pats
attiecas uz ekstraktiem, kuriem cukurs jau ir pievienots un noradits sastavdalas. Sadi razotajs ietaupa ievérojami dargako
iesala ekstraktu. Noradito cukura daudzumu jaaizvieto ar papildus iesala ekstraktu, tacu, ja papildus tiek pievienots
ekstrakts ar jau pievienotiem apiniem, jarékinas, ka gala rezultats btis apinotaks, neka varétu gaidit. Tomér iesala ekstraktu
bez apiniem $ai vajadzibai var iegadaties gandriz jebkura veikala - Ilguciema razojums pavisam noteikti veiksmigi izpildis
vajadzigo funkciju.

Uzmanibu!!! Alus uzgazésana ar cukuru ir cita veida process, to var dros$i darit un alum tas nekadi nekaités. Tapat
cukura sirupus var pievienot stiprajiem aliem, lai izvairitos no parlieku iesalainas garsas, tacu tas attiecas uz pietiekami
specifisku alus pagatavo$anu.

Ekstrakta iejaukSana misas pagatavosanai
Pirms iejaukt ekstraktu, bruvésanai paredzéto tdeni var novarit un atdzesét lidz istabas temperatarai, lai izslégtu
potencialo infekcijas risku, ka ari paraléli jadezinficé raudzésanas spaini un instrumentus.

Ekstrakta bundzas iemérc un notur kadu bridi karsta aden, lai Skidrais ekstrakts paliktu viskozaks un atvieglotu ta
iejauksanu, ka ari uzvara 1-2 litrus Gdens. Bundzu saturu lej raudzésanas spaini, tas izskalo ar varo$o Gdeni no visam
ekstrakta paliekam. Varosa adeni ekstraktu bus vieglak izskidinat neka auksta. Kartigi visu izmaisa, lidz viss ekstrakts ir
izskidis karstaja ideni. Péc tam lej klat ieprieks sagatavo Gdeni, kas atdzeséts lidz istabas temperatiirai un kartigi izmaisa.

Ja apini japievieno atseviski (t.i. tie nav ieklauti ekstrakta), tad vai nu attiecigo laiku varda visu misu (ka tas jadara,
aprakstits sadala par misas varisanu) vai var vienkarsi izvarit apinu novarijumu, kuru pielej misai klat. Apinu varisanu,
ja tiek izmantotas granulas vai zavéti apini, nedrikst izlaist vai saisinat - $ada gadijuma alus rigtums nebus atbilstoss, jo
rigtums no apiniem izdalas pamazam un lielakoties tikai varisanas procesa.

Ar hidrometru var izmérit misas blivumu (ari nelielais apjoms mérisanai jasme] ar dezinficétu trauku), péc tam
pieber klat alus raugu, to var drosi izbért uz virsmas, nav obligati maisit, skalot un/vai kratit. Pirms pievienot raugu, loti
ieteicams izmérit misas temperatiiru, vélams lai ta batu 18-25 gradu robezas, bet nekada gadijuma lielaka par 27 - 30, jo
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$ada gadijuma ragsana var noritét defektivi vai raugs pat var aiziet boja.

Raudzésana un pudelosana

Attieciba uz ekstrakta alu raudzésanu un pudelo$anu vai kegosanu, jaievéro tas pats process, ka raudzéjot no iesala.
Maldigo informaciju par to, ka no sausajiem iesala pulveriem alu var pilniba noraudzét atrak, reizém pat nedélas laika,
izplata ta razotaji, jo daudziem, kas neparzin alus razosanu, ir visai maza pacietiba. Vienmér jaatceras, ka labs nak ar
gaidiSanu un tas attiecas gan no iesala ekstrakta, gan no iesala pagatavoto alu.

Dezinfekdija
Attieciba uz ekstraktu alu attiecas tie pasi dezinfekcijas pamatnosacijumi, kas uz alu no iesala.

Alus masinas
Interneta iespéjams iegadaties vairaku veidu “alus masinas”, kas no iesala ekstraktiem razo alu. Diemzél visai biezi §1 ir visai
primitiva vienas vai divu tvertnu iekarta, kura nav pat neka automatiska. Iespaids par lidzibu ar sarezgitam industrialo
alus daritavu iekartam tiek panakts izmantojot skalu reklamu un krasainu plastmasu - gandriz jebkurs majas daritajs, kas
jau izbruaveéjis dazus alus, spétu samontét “masinas” ekvivalentu no pardesmit eiro vértiem plastmasas traukiem. Dazkart
$adu iericu izgatavotaji maldina pircéjus, iegalvojot, ka alus biis gatavs aptuveni nedélas laika. Parsvara maldigais iespaids
par to, ka alus ir gatavs, tiek panakts ar piespiedu karbonizaciju, jo oglskabas gazes burbuli uz paris malkiem patiesam
uzlabo alus garsu.

Ir iegadajami ari vairakus tikstosus eiro vérti automati alus pagatavosanai no iesala ekstraktiem. Tie spéj nodrosinat
visai kvalitativa alus briivé$anu, tacu pirms to iegades noteikti japarliecinas vai par tadu pasu naudu nav iespéjams
iegadaties pusautomatu alus briivésanai no iesala - pédéjais bus veiksmigaka izvéle.
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Briivésana no iesala
Bruveésanas laika notiek simtiem dazadu biokimisko procesu, kas rada gatava alus gar$u. Precizak, $ie procesi jau sakusies,
apstradajot alus izejvielas. Vel 20.gs. vida nebija skaidrs kadé] tiesi ir nepiecieSama viena vai otra darbiba, vien zinams,
ka bez tas alus nesanak labs. Britvé$anas procesus, pieaugot kimijas un biologijas zinaSamam, pamatigak sak saprast tikai
miisdienas, tacu joprojam nav lidz galam izpétiti visi alus dariSanas aspekti.

Shéma lejak loti vienkarsoti attéloti dazi no galvenajiem procesiem, kas notiek alus bravésanas laika un to ietekme uz
gatavo alu. Principa var apgalvot, ka jebkurs process butiski ietekmé gatava alus ipasibas gluzi tapat ka jebkura no alus
izejvielam rada ievérojamu iespaidu.

Iespaids uz gatavo alu

e aromats, garsa

L enzimu E
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cietes N - . 5 « saldums no nefermentéjamiem
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Talak ir aprakstits bravésanas process. Praktiska informacija, kas ir ar viegli peléeku fonu paredzéta majbravétajiem, kas
alu no iesala bravé pirmo reizi, aptuveni 20-40 tilpumu.

Pirms brivésanas

Pirmajai bruvésanai vislabak ir atvélét gandriz pilnu dienu, jo var rasties neparedzétas problémas. Velak lielaka dala
braveru iemanas ar bravésanu tikt gala vakara péc darba, pa vidam vél paspéjot noskatities filmu un paést vakarinas.
Tomeér pirmaja reizé tam nepiecie$amas rezervét vismaz 6-8 stundas, kuru laika visa uzmaniba bas javelta alum. Ja pa
vidu ieplanota bérnu savaks$ana no darzina vai ie$ana uz veikalu, diezgan drosi, ka ar alu kaut kas noies greizi. Bravesanas
laika nevajadzétu dzert vairak ka vienu vai divas glazes alus. Brivésana prasa nepartrauktu uzmanibu visas detalas,
turklat, kad alus dari$anas beigas jacila 20 vai 30 litru katls, kas pilns ar verdo$u misu, skaidra galva ir loti svariga.
Protams, bravésanu var organizét ka jautru pasakumu kopa ar draugiem, bet vismaz vienam galvenajam bruverim,
saglabajot skaidru pratu, viss savs laiks javelta alus variSanai, nevis izklaidei un jautram plapam.

Pirmo reizi bravéjot ir noderigi izveidot daramo darbu sarakstu un secibu, lai procesa un uztraukuma nekas
neaizmirstas. Talak jau izpildit secigi pierakstitas darbibas un lapa atzimét, kas jau ir padarits.

Vienmeér ir vérts pierakstit to, cik ilgi un kadas temperatiiras turéta iejava, kads iesals un kadi apini izmantoti. Tas tadeél,
lai, ja alus sanak lielisks, vélak varétu visu precizi atkartot un vajadzibas gadijuma ari saprast kadé] alus nesanaca tads,
kads bija domats. Nevajadzétu domat - es visu dari$u ka recepté un tad jau nav veérts pierakstit. Praktiska pieredze rada,
ka vienmér gadas kas tads, kas recepté nav noteikts.

lejavosana
Iejavosanas laika, saplacinatu iesalu samaisot ar karstu tideni, graudos eso$ie enzimi graudu cieti parstrada cukura,
izveidojot alus misu. Kaut ari viss izskatas vienkarsi - graudi stundu vienkarsi stav iemeérkti tdeny, $is stundas laika notiek
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liels daudzums sarezgitu biokimisku procesu, tadél ari nelielas variacijas temperatira vai idens daudzuma rada ietekmi
uz gatava alus garsu.

Ka ieprieks aprakstits sadala par iesalu, graudu iesalésanas laika ir tikusi aktivizéti dabiskie enzimi. Iejavosanas laika
tie tiek “ieslégti”. Tas notiek, nodrosinot noteiktas enzimu grupas darbibai optimalu temperataras un pH limeni. Kopa
miezu iesala $adas galvenas grupas ir astonas, pieméram, beta-glukanaze, proteaze, fitaze u.c. un katrai no $im grupam ir
atskiriga “ieslégSanas “ temperatiiras un pH amplitada. Visu enzimu grupu kopéjais optimalas temperatiiras diapozons
svarstas no 30 lidz pat 75 gradiem. Nodrosinat astonam dazadam grupam labvéligu vidi batu arkartigi sarezgiti, tacu, par
laimi, ne visos gadijumos visu enzimu aktivizacija ir nepiecie§ama.

Temperaturas pauzes
Alus dari$ana izdala tris galvenos iejavo$anas posmus jeb temperatiiras pauzes, kuru laika iejava tiek uzturéta noteikta
temperatura.
« Proteinu/Olbaltumvielu pauze, 35° - 65° C. Saja stadija divas enzimu grupas - proteazes un peptidazes sadalas par
aminoskabém, kas nepiecieSamas, lai alus raugs spétu vairoties un attistities. Parasti tiek uzturéta aptuveni 50° - 55°
C temperatira. Japiebilst, ka §1 pauze nav obligata labi modificétam iesalam (t.i. visam rapnieciski razotajam), ta alu
pat, iespéjams, padaris mazliet planaku un samazinas putas.
 Parcukuros$anas/maltozes pauze, 60° - 67° C. Tas laika beta-amilazes enzimi cukuros (maltozé) sadala amilazi,
vienu no divam iesala atrodamajam cietes molekulam. Tomeér ta $aja stadija var tikt gala tikai ar daJu no amilazém,
kas atrodas otras cietes molekulas - amilopektina kézu galos, tadé] tai nepiecie$ama citu enzimu palidziba. To sniedz
alfa-amilaze un ierobezota dekstrinaze, amilopektinu sadalot sikak un laujot izpausties beta-amilazei.
« Dekstrinu pauze, 70° - 75°C. Saja stadija beta-amilaze un ierobezota dekstrinaze vairs nedarbojas, aktiva ir tikai
alfa-amilaze. Ta aiz sevis atstaj dekstrinus, cukura veidu, kuru alus raugs nespéj sagremot, tadél, ja $aja temperataras
amplittida iejava ir noturéta, gatavais alus ir biezaks, tumigaks. Ari §1 temperatiiras pauze nav obligata.

Ja iejavas temperatira parsniedz izvélétas enzimu grupas darbibai optimalo, tad konkrétie enzimi “izslédzas” uz visiem
laikiem. Tas nozimé, ka iejavosanas laika nav iespé&jams graudus iejaukt varosa tideni un, kamér adens atdziest, sagaidit to,
ka tiks raditi visam enzimu grupam vajadzigie apstakli. Savukart, par optimalo zemaka temperatiira enzimus neietekmé,
tadé] enzimu aktivizacija parasti notiek, iejavas temperatiiru pakapeniski palielinot uz augsu. Iejaucot iejavu, vienmeér
jaatceras, ka nevajadzétu iejavas trauka ieliet verdosu tdeni, kuru lénam at$kaida ar aukstu - ta pastav iespéja sabojat
alu. Temperatiira jacel no lejas uz augsu. Nekas, ka ta ir 1énak un tas notiek 5-10 minas$u laika, tas drizak uzlabos, neka
paliktinas alus gar$u. Kopéjais iejavosanas laiks parasti neparsniedz stundu vai pusotru.

Tris temperatiras pauzes ir sarezgits uzdevums, ja iejavosana tiek veikta izoléta plastmasas trauka, kuru nevar uzsildit uz
plits. Tomeér, ja tiek izmantots kvalitativs modificéts iesals, tads, kuru parasti pardod specializétos majbrivésanas veikalos,
tad var iztikt ar vienu pasu parcukuros$anas pauzi, ka tas noradits vairuma recepsu, kas atrodamas $aja rokasgramata.

Pieredzéjusi majbraveétaji nereti izmanto vairakas - parsvara divas vai tris temperatiras pauzes. Vacijas majbravétaji
par nepiecieSamu uzskata pat piecas pauzes, tacu to var izskaidrot ar specifiskam $is valsts bravésanas tradicijam.
Vairakas pauzes lauj iegit daudz precizaku vélama alus raksturu, ka ari palidz daudz efektivak no iesala izvilkt visu
veidu cukurus. Vairakas pauzes ari pavisam noteikti butu vajadzigas, izmantojot majas gatavotu iesalu. Tomér, ka jau
minéts, labi modificétam iesalam svariga ir tikai parcukuro$anas pauze un gandriz visas variacijas alus gars$a var panakt,
temperatirai mainoties 9 - 10 gradu robezas. Tadé] pat viena vai divu gradu starpiba ir tik nozimiga. Tikpat nozimigs ir
udens daudzums, kuru sakotnéji pievieno iejavai - recepteés, atkariba no vélama alus, $is daudzums vienmeér ir noradits.

Pirmaja alus bravésanas reizés iejavosanu ieteicams veikt viena soli, tas ir iejavu visu laiku uzturot viena temperatira,
aptuveni 65 grados. Gan alfa, gan beta amilazes tad ir pietiekosi aktivas un sanaks labs un gards gaisais vai tumsais alus.
Spitiga vélme turéties pie vairakam pauzém jau pirmaja britvé$anas reizé ir tipiska iesacéju klada. Lai $o procesu istenotu
nepiecieS$amaja atruma un precizitaté, nepiecieSama pieredze. Ja tas nav, rezultats, visticamak, neattaisnos iegulditas
pules. Ir pietiekosi daudzi pieredz&jusi majas aldari, kas alu ar vienu temperatiiras pauzi britvé gadiem ilgi un tas sanak
lielisks.

Svarigs ir ari iejavo$anai izmantots idens daudzums. Ja iejava ir biezaka augstaka temperatira (vairak neka 65°C), tad
no tas notecinataja misa varétu but vairak fermentéjamu cukuru, neka skidraka (pie vienadas temperatiiras). Lai panaktu
lidzigu efektu pie dazus gradus zemakas teperatiiras, iejavai jabut skidrakai. Protams, te vél nav nemts véra tas, ka Seit
arkartigi liela nozime ir iejavas pH un noteiktu jonu, ipasi kalcija, koncentracijai.

Sildot Gdeni iejavosanai, tam jabut nedaudz siltakam par recepté noradito iejavas temperatiru. Precizu vértibu var
aprékinat ar specializétam programmam, pieméram, BeerSmith, jo temperatara atkariga ne tikai izmantoto trauku
temperatiras un siltumietilpibas, bet ari no iesala un idens proporcijas. Tomér, sagatavojot Gideni, kas ir par 4 - 8 gradiem
karstaks, neka nepieciesams iejavai, biis maza iespéja kludities.

Iejavas trauka jaielej iejavo$anai nepiecie$amais tidens. Ka zelta viduscelu var izvéléties 2,5-3L uz katru kilogramu
iesala. Udens daudzumam uz 1kg iesala nevajadzétu but ievérojami zemakam par 2 litriem ($ada kombinacija tas bus
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parak biezs, lai to viendabigi samaisitu) vai parsniegt 3,5 - 4 litrus (tik $kidra iejava var kristies beta-amilazes aktivitate,
alus var sanakt biezs un pasalds). Udenti tiek iebérts iesals (nekada gadijuma otradi, jo pie lielakiem apjomiem bus
neiespéjami visu viendabigi samaisit) un ruapigi izmaisits, ta lai nepaliek sausi kukuli, jo ipasi iejavas trauka dibena.
Sanaks pabieza masa. Jaizméra tas temperatiira. Ja masa nav kartigi izmaisita, tad dazadas iejavas vietas temperatara var
atskirties.

Ja temperatira ir mazaka, ka nepieciesams recepté, japielej klat nedaudz karsta tdens, tadé] labi, ja pa rokai ir téjkanna
ar uzvaritu adeni, kas temperattiru pacels efektivak. Ja iejavas temperatira ir lielaka, ka nepiecieSams recepté, tad sada
gadijuma var izlidzéties ar aukstu tdeni, tacu ilgak par 5-10 minatém talaties ar temperatiiras korekciju nevajadzétu.
Noteikta iejavas temperatiira aktivizé vai deaktivizé noteiktu enzimu grupu, kas atbild par parcukurosanu un iejavas
temperatiru drikst celt tikai no lejas uz augsu, nevis otradi!

Tad iejavas traukam jauzliek vaks un ta vairs nav jakustina. Nav vélams to vért ik pa laikam vala un mérit temperattru.
Ir zinams, ka standarta dzesésanas kaste ar izolacijas slani stundas laika zaudés 1-4 gradus, kas ir pietiekami labs raditajs.
Cilajot vaku un maisot iejavu, zudumi bis lielaki.

Ja iejava tiek jaukta katla, tad temperatiiru viegli var pacelt katlu karséjot. Karsé$anas laika iejava ir intensivi jamaisa un
paraléli jameéra temperatira. Karséjot iejavu jaatceras par tadu faktoru ka siltuminerce - nonemot no uguns, temperatiira
turpina celties. Katls janem nost no uguns pirms sasniegta ir vajadziga temperatira un jaturpina maisit. Iejavosanai katla
ir problémas saistiba ar nemainigu temperatiiras noturésanu ilgsto$a perioda. Sada gadijuma iespéjams, ka katlu péc
pusstundas vajadzés sildit no jauna, jo tas var pietiekosi strauji zaudét temperatiiru. Lai samazinatu siltuma zudumus,
katlu var rapigi nosegt ar vatéto segu (tadu, kuras nebts vélak zél, jo ta neglabjami tiks samércéta ar misu, kuru salduma
dé] izmazgat nebus viegli). Jaatceras, ka nedrikst parsniegt recepté noradito temperatiiru, dazi gradi nav sikums!

Joda tests

To, cik labi stradajusi enzimi un vai tie spéjusi cieti parveidot cukura, var noskaidrot ar vienkarsa joda testa palidzibu.
Uz balta $kivisa uzpilina vienu pilienu iejavas un virsit vienu pilnienu joda. Ja krasa neizmainas, tad notikusi pilniga
parcukurosanas, bet ja pilieni iekrasojas zila krasa, tad parcukuro$anas nav notikusi. Sads tests ir loti aptuvens un var biis
pozitivs jau 20-30 mindtes péc iejavosanas sakuma. Joda tests neparada kada veida cukuri ir izveidojusies un iespéjams,
ka vismaz dala no tiem péc tik isa laika bus tadi, kas alus raugam nav sagremojami.

lejavas filtrésana

Misa no graudiem tiek atdalita ar filtréSanas palidzibu, to notecinot. Latvija visbiezak izmanto iejavas trauka dibena
ierikotu térauda sietu, sacaurumota kapara cauruli vai santehnikas §laukas metala apvalku. So procediiru iespéjams veikt
ari vienkarsak - iesalu ievietojot sintétiska maisina ar loti smalkam skiedram un iemércot iejavosanas tideni, beigas to
vienkarsi iznemot ara. Sada metode ir populara ASV un Australija, tadél ipaso maisu (mash-bag) naksies pasiitit no
turienes vai pasam $at no audumu veikalos atrodamiem materialiem.

Lai filtréSana veiktos raitak un papildinatu $kidrumu, kuru graudi ir uzstkusi (parasti tas ir tikpat vai pusotru reizi
vairak par pasu graudu svaru), iejavu skalosanas laika periodiski papildina ar karstu tideni. Ir jaskatas lai skidrums butu
vismaz paris centimetrus virs biezumiem, pretéja gadijuma pastav risks, ka filtrs var saspriist un tecésana apstaties.
Vajadzétu iztecét tik daudz skidrumam, cik planots raudzét, plus vél nedaudz, lai kompensétu iztvaikosanu. Skalo$anas
udens temperatirai vajadzétu but starp 76 un 80 gradiem, jo enzimu aktivitate partrikst, ja temperatara ir virs 76
gradiem, tacu temperatirai parsniedzot 80 gradus pastav risks no graudu mizinam izskalot taninus, kas alum piedos
sivu garSu. Zemaka temperatira ari der, tacu karstaks tdens nodrosinas gludaku filtracijas norisi, turklat iztecinato misu
vareés atrak uzvarit - sadala par varisanu ir izskaidrots kadé] atrumam $aja gadijuma ir nozime.

Kad iejavo$ana pabeigta, graudi vairs nav nepiecieSami un tos var atdot piemajas ruksim- viss derigais no tiem ir iegfts.

Kameér mirkst iejava, lidz 77-79 gradiem jasakarsé parliesanai (filtrésanai) paredzétais tdens daudzums. Tas parasti
noradits recepté, bet ja ta nav, tad 3,5 - 4,51 idens uz 1kg graudu. Protams, tas atskirsies aliem ar augstaku blivumu un
alkohola saturu.

Péc stundas (vai cita recepté uzradita laika, dazkart tas ir 90 minates lidz divas stundas) iejava japarlej ar vajadzigo
daudzumu tdens. To var neliet visu uzreiz, bet pamazam, vien jaraugas, lai virs graudiem lidz pat filtrésanas beigam
ir vismaz 2-3 cm udens slanis. Lénam jaatgriez iejavas tvertnes krans. Pirma misa jasavac kada trauka un pirmie divi
vai tris litri jaatlej atpakal iejavas trauka, tas tadél, ka $1 misa ir parak dulkaina, vélak ta nodzidrinasies. Nu kranu var
lénam atgriezt pavisam. Var ari viegli pamaisit aug$éjo graudu slani, tacu vélams lai apakséjais slanis, tas, kurs veic filtra
funkcijas, paliek neaizskarts. Tecinasanas laika var likties, ka misa ir riebiga krasa (peléka, dzeltenbraina u.c.) un parak
dulkaina. Nav ko uztraukties - beigas viss biis labi.

Ja misas straumite apsikst pavisam, bet iejavas trauka ir vél skidrums un pie vainas nav vakuums, kas varétu veidoties
graudiem sablivéjoties ap filtru, ir skaidrs, ka filtrs ir aizséréjis. Ta nenotiek biezi, bet gadas, ipasi tad, ja izmanto kviesu,
rudzu iesalu vai neiesalétas piedevas. Viens no risinajumiem, ja kranam pievienota trubina, ir taja spécigi iepust, tadéjadi
atblokéjot aizséréjumus. Protams, vienmér jaatceras, ka neuzmanigi rikojoties, pastav risks nopietni applaucét muti. Bet,
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jaieptiSana nav iespéjama un aizséréjums ir tik pamatigs, ka nekas nepil lauka un pat 2 stundu laika nevarés neko pratigu
sgaidit, naksies kerties pie képigaka risinajuma, pieméram, visu masu filtrét caur durslaku (caurduri).

Kad viss parlejamais idens izliets un misa iztecéjusi, papildus neko klat iejavas kastei liet nevajag, maldigi domajot,
ka labums jaiztecina lidz pédéjai pilei. Viss derigais jau ir izskalots. Tagad tecés tikai vaji salda sulina, turklat taja aizvien
paaugstinasies pH limenis, sekméjot taninu (biologisks savienojums) veidosanos. Tanini alu padara sivu un skabu.

Izteicinata misa bus loti salda. Var dzert drosi pats un dot bérniem. Ja pieejams hidrometrs, jaizméra misas blivums.
Ja tas ir augstaks neka recepté noteikts, misu var atskaidit ar ideni, ja par mazu - nekas, jo dala misas variSanas laika
iztvaikos, tadéjadi palielinot blivumu. Noteikti §1 vértiba japiezimé, jo ta noderés nakamreiz, korigéjot recepti.

Varisana
Notecinato misu vara vismaz stundu. Varisana nepieciesama vairaku iemeslu dél:
« lai sterlizétu misu un atbrivotos no visam infekcijam, kas vélak varétu saskabinat alu,
« izgulsnétu proteinus, kas varétu sadulkot alu,
« deaktivizétu enzimus, kas bija aktivi iejavosanas laika,
 no apiniem iegutu rugtumu,
« iztvaicétu dimetilsulfidu, kas radies misas tecinasanas laika un var radit nepatikamu alus garsu,
« nodrosinatu Mailarda reakcijas norisi. Tas laika, cukuri reagéjot ar aminoskabém, veicina alus nobraninasanos, ka
ari daléji sekmé karameles un maizes garsas veidosanos ala,
« nodrosinatu citus nepiecieS$amus biokimiskos procesus.

Misa uzreiz péc iztecinasanas jaliek uz uguns, turklat vélams, lai varisana saktos péc iespéjas atri, tatad, uguns jauzgriez
maksimala. Gan tadél, lai péc iespéjas mazinatu misas kontaktu ar skabekli, tacu galvenais iemesls ir tas, ka, kamér
misas temperatira ir virs 600C, taja veidojas savienojums, kuru sauc par dimetlisulfidu jeb DMS. DMS alum pieskir
nepatikamu garsu, kas atgadina varitus darzenus. No DMS var viegli tikt vala, misu varot, tacu jo atrak variSana saksies,
jo mazak DMS izstradasies. Ja misas daudzums ir paliels un trauku pietiek, tad misu uz uguns var likt jau pirms ta
iztecéjusi pilniba, ik pa laikam katlam uz plits pielejot klat no jauna iztecinato. Tadéjadi ari varés labi ietaupit laiku.

Kad temperatiira tuvojas varisanas temperatiirai, tad misa sak aktivi putot, $aja bridi jauzmanas, lai neparien pari. Ir
jasamazina uguns vai janosme] putas. Var izmantot ari tidens pulverizatoru - intensivi apsmidzinot putu virsmu, lidz
sakas aktiva varisanas un misa vairs neputo.

Kamér misa varas, janodrosina tads varisanas rezims, lai ta aktivi burbulo. Tas tadé], ka tikai $ada gadijuma DMS
iztvaikos ar pienacigu atrumu, attiecigi katla vaks ari nav jaliek nemaz, bet, ja to liek, vala jaatstaj vismaz 1/3 virsmas.

Varisanas laiks parasti svarstas no 60 lidz 90 mintatém un galvenokart atkarigs no ta, cik daudz ragtuma planots iegat
no apiniem (jo ilgak vara, jo lielaks ragtums), izmantota iesala veida (jo vairak gaisa iesala, jo vairak jaiztvaice DMS),
tomér vairuma gadijumu stunda ir pilnigi pietiekami. Varosai misai, berot klat apinus, ta spécigi puto, tamdé] jabut
uzmanigiem.

Péc misas notecinasanas nav ko kavéties - misa jalej katla un jaliek uz uguns. Jo straujaka uguns, jo labak. Vienmeér
labi zinat, cik tad misas ir sanacis un katla esoso idens daudzumu, ja vien ieprieks sagatavojas, var izmérit vienkarsi.
Nepieciesams tirs koka mietins vai liste, der ari gara maisama karote. Pirms vari$anas taja katla, kur tiks varita misa,
ar viena litra intervalu jalej idens un, vertikali ievietojot karoti ta, lai ta pieskaras trauka dibenam, ar tdens izturigu
pildspalvu/flomasteru, javeic atzimes. Visa garuma né, pieméram, ja paredzéts varit 20 litrus alus, tad pietieks, ja bis
zinams kads limenis atbilst 17, 18,19, 20, 21, 22 litriem. Vieglaks risinajums ir izmantot nertiséjosa térauda linealu un uz
papira atzimét cik litru ir pie attiecigas centimetru atzimes.

Varamais katls nekada gadijuma nedrikst bas pilns lidz malam. Misai, uzsakot varisanos, dazkart ir tieksme spécigi
putot un, ja $is process netiek pienacigi uzraudzits, liela dala misas var iztecét un ar briesmigu smaku piedegt. Tatad,
kad tuvojas varisanas temperatiira, ap gradiem 92-95, janem nost katla vaks, ja tads ir uzlikts un der mazliet piebremzét
karsé$anas intensitati. Misas virspusé paradisies putas. Putas citigi jamaisa. Ja tas sak celties pari malai, talaties nav
ieteicams, jo lai situaciju labotu, palikusas viena vai divas sekundes - uguni nost, elektriska plits gadijjuma - katlu nost no
rinka. Jo, ja misa saks putot pa istam, virtuves un plits tiriSanu tris stundu garuma varés vél ilgi atceréties. Tadé] misu,
kameér ta sak varities un ari vélak, varisanas laika, nekada gadijuma nedrikst atstat nepieskatitu. Ja putu ir loti daudz, tas
var arl nosmelt, tomér to var darit tikai pirms apinu pievienosanas, savadak tiks nosmelti ari apini. Putas var ari likvideét,
tas apsmidzinot ar pulverizatoru, kura iepildits auksts idens.

Varot misu, ir Istais laiks aprékinat gatava alus beigu daudzumu. Ja nav hidrometra un blivumu nevar izmérit, vislabak
pieliet tik daudz varosa Gdens, lai beigas sanak recepté noraditais alus daudzums. Ja ir hidrometrs, tad jau var veikt
vienkarsus aprékinus, cik daudz tdens janovara vai japielej, lai sanak prognozéjamais blivums.

Piemérs: Misas blivums ir 1,045, bet recepté ir 1,060. Paslaik katla 22 | misas. NepiecieSamais beigu tilpums = 22 x
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45/60 = 16,5 |, tatad nost janovara 5,5 litri. Vairak par 10 - 15% misas stunda bus gruti novarit, realak iespé&jams, ka péc
stundas biis novarijusies tikai 2-3 litri un blivums bts ap 1,052 - 1,054. Nu nekas, alus biis vajaks. Ja bija paredzéts vaji
apinots alus, nekaitétu pieregulét apinu daudzumu, bet stipri apinotam alu starpibu parak nejutis.

Attiecigi, ja blivums ir lielaks par planoto, péc identiskas metodes jaaprékina pievienojamais Gdens daudzums.
Nakamajas reizés par daudzumu, kas novaras, varés labi spriest péc pieredzes.

Kad misa jau sakusi varities, tai japievieno apini, kas jau nosvérti laika, kamér misa tika sildita. Uzmanigi, tos
nevajadzétu mest katla ar Svunku un visus reizé, ipasi tad, ja pievienojamais apinu daudzums ir dazi desmiti gramu viena
reizé. Apini ievérojami uzputo misu un, iespéjams, ka radisies tik lielas putas, ka misa aizies pari katla malam. Tadeé]
apini japievieno léni, pieméram, vairakas dalas, ar 10 sekunzu intervalu, $aja laika maisot misu. Par netiri zalam putam
un baltam pléksném, kas rodas misa, uztraukties nevajag un nav veérts térét laiku to nosmel$anai. Tas vélak, dzesésanas
laika, nosédisies un tiks izfiltrétas.

Kamér misa varas, janodrosina tads varisanas rezims, lai ta aktivi burbulo. Tas tadél, ka tikai $ada gadijuma negrasigais
dimetilsulfids iztvaikos ar pienacigu atrumu. Vaku katlam likt nav nepiecie$ams, bet ja liek, tad ta, lai vala paliek sprauga,
kas ir ne mazaka par tresdalu vai ceturtdalu katla virsas. Nevajag uztraukties par to, ka misa iztvaikos un alus aizies
gaisa, jo iztvaicéto ideni var drosi kompensét ar svaiga iidens pievienosanu - protams, tik liela méra, lai nepazeminatu
beigas ieceréto misas blivumu. Udens japielej iespéjami karsts vai verdo$s, lai neapturétu varisanos (iepriek$ novaritu un
atdzesétu udeni var ari pieliet vélak péc dzesé$anas). Ja hidrometra nav un misas blivumu kontrolét nav iespéjams, tad
receptés vienmér noradits, cik daudz alus tiek varits. Trukstosais japiele;j.

Misas vari$anas laika pa katlu griezisies dulkes, uz katla malam bas putas ar apinu granulu paliekam, bet uz varisanas
beigam izgulsnésies baltas olbaltumvielu pléksnes vai parslas. Skats var but visai nepievilcigs, ipasi jau nemot véra to,
ka misas krasa reti atbilst izbrtvéta alus krasai. Tas viss ir normali un neko smelt nost nevajag - lielaka dala no ta
nosédisies dzesésanas laika un tiks izfiltréta, misu lejot raudzésanas tvertné. Lai panaktu papildus dzidrumu, pédéjas
piecas variSanas miniités misai var pievienot t&jkaroti zavétu sarkanalgu (angliski Irish moss). Si ir nekaitiga partikas
piedeva, saukta ari par karaginanu (loti lidziga agaram) un to iegtist no juras algém, tas izzavéjot un sasmalcinot. Iru siina
neatstaj nekadu iespaidu uz alus gar$u un palidz proteiniem sagrupéties lielakos kunkulos, veicinot to atraku nosé$anos
katla dibena un iespéju tos labak izfiltrét.

Kad atliku$as 5-10 mintes lidz variSanas beigam un, ja misas dzeséSanai planots izmantot iemércamu dzesétaju, to
vajag dezinficét. To dara pavisam vienarsi - dzesétaju ieliek varities kopa ar misu, protams, tikai tad, ja to bus vélak
iespéjams pievienot aukstam tdenim, neiznemot no katla.

Misas dzesésana
Dzeséjot jaatceras par DMS, tadé] alus jaatdzesé péc iespé&jas strauji. Ja misas dzesétaja nav, alus katls jaliek auksta
teko$a iideni un misu var mazliet pamaisit, lai labak dzeséjas. Dzesét lauka, aukstuma, nav parak laba doma, ja vien nav
ievérojami minus gradi. Udens vada siltumu labak neka gaiss un dzesé$anu paveic daudz, daudz efektivak. Dzesé$ana ilgs,
sakot no paris minatém, beidzot ar daziem desmitiem minasu. Misa jaatdzesé lidz 20-25 gradu temperatirai. Pédéjos
desmit vai piecpadsmit gradus nodzit bas visgratak, ipasi ja netiek izmantots misas dzesétajs. Raugam loti nepatik, ja
misa ir karstaka un tas var aiziet boja vai radit nepatikamas piegarsas. Labak padarboties mazliet ilgak un $§i pacietiba
noteikti atmaksasies.

Kops mirkla, kad no plits nocelts katls, visam, kas saskaras ar misu, jabut dezinficétam. Ari termometram vai karotei,
ar ko maisiet misu. Tapat piltuvei, caur kuru misu lies raudzésanas trauka un pasam raudzésanas traukam.

Misa jadzesé vai nu ar misas dzesétaju vai katlu ieliekot ar aukstu tideni piepildita izlietné vai vanna. Vélams, lai idens
cirkulé ap katlu un dzeséjama tdens limenis atbilst misas limenim katla. Protams, dzeséjamam tGdenim visu laiku jabut
iespéjami aukstam, papildus efektam var pievienot sniegu vai ledu. Lai dzeséSana notiktu efektivak, misu var maisit;
attieciba uz maisisanu majbruaveétaju uzskati var atskirties, jo pastav viedoklis, ka maisot palielinas infekciju risks.

Rauga pievienosana
Lai saktos alus riigsana, atdzesétajai misai japievieno raugs. Vispirms japarliecinas, ka misa ir pietiekosi auksta, vislabak
ap 20 gradiem. Tai parsniedzot 26-28 gradus, ir liela iespéja iegiit nelabas piegarsas.

Raugs ir rapigi jadozé. Ne tikai tadé], ka raugs ir dargs un ar to parasti neskiezas, bet stipri parforséjot, alus nortigsanas
pakape var bt pat mazaka, neka gadijuma, ja raugu pievieno mazak par normu. Sikumaini taupit gan nebttu ieteicams
- pardesmit ietaupiti centi var rezultéties slikta ala.
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Sausa rauga dozésana eiliem (lageru raugu vélams likt divas reizes vairak)

Misas daudzums Sausa rauga daudzums
3 -5 litri (iesacéju metode) ceturta dala lidz puse 11,5 g pacinas
10 litri puse lidz vesela 11,5g pacina
20 - 50 litri viena 11,5g pacina
60 - 100 litri divas 11,5g pacinas

Sausa rauga rehidracija

Daudzi majbravétaji uzskata, ka sauso raugu var bért pa taisno ala. Citi braveétaji uzskata, ka raugs aktivs klas daudz
atrak un alus, iespéjams, biis garsigs, ja raugs pirms tam bus ticis rehidréts. T.i. raugs bruvésanas laika, stundu vai divas
pirms prognozéjamas rauga pievieno$anas, tas ir ticis samaisits ar nelielu daudzumu novarita tidens vai misas, 50-100ml
uz 11,5g pacinu sausa rauga. Visiem traukiem, protams, jabit dezinficétiem. Sim nolitkam briivésanas sakuma var tiri
izmazgat nelielu burcinu ar vaku, gan burcinu, gan vaku apskalot ar verdosu tideni, tad no ta pasa varosa tidens pieliet
nepieciesamos 50-100ml, aizskravét burcinu un nolikt ledusskapi, lai laicigi atdziest. Péc pardesmit minatém tikai atliks
taja iebért raugu, saskalinat un nolikt kaut kur mala lidz rauga pievienosanas sakumam. Bet ka jau minéts, $aja jautajuma
viedokli dalas, lai ari lielaka dala rauga razotaju iesaka raugu rehidrét.

Pieméram, sausa rauga razotaja Fermentis rekomendacijas rehidrésanai ir sekojosas: jaizmanto 10 reizes vairak adens
par izmantojama rauga svaru, jarehidré aptuveni 30 mindtes, Gdens temperatarai jabait 25-29 gradi eiliem un 21-25 gradi
lageriem.

Alu raudzésanai parasti parlej cita trauka - stikla balona vai plastmasas spaini vai muca. Traukam, protams, jabut
svaigi dezinficétam. Nevis vakar vai aizvakar, bet pavisam isu bridi pirms piepildisanas. Lejot alu raudzésanas trauka,
labak to liet caur filtru, lai ala nepaliktu apinu dulkes vai olbaltumvielu plétnes. Dezinficétu filtru. Durslaku ar sikiem
cauruminiem, marli. Dezinficétu (dezinficétu trauku $aja posma nekad nevar bat par daudz). Jalej 1énam, uzmanigi,
trauku neskalinot un strauji nekustinot, tad vismaz 80% misas bas dzidra, bet tikai uz beigam filtra paradisies apinu
dulkes, kas, visticamak, filtru aizdambés. Filtru var iznemt ara un izskalot. Katla dibena biis nostajusies bieza masa, kas
lielakoties sastavés no izskidusajiem apiniem - litrs lidz divi. To var
izliet ara, bet var ari filtrét lidz galam.

Pietieko$i daudzi majbraveétaji uzskata, ka misa nav nefiltre.
Vini vienkarsi visu salej raudzéjama trauka un ari $ada veida spéj
iegat dzidru alu. Interesants un detalizéts filtrétas/nefiltrétas misas
raudzésanas un gala rezultatu salidzinajums pieejams:

http://brulosophy.com/2014/06/02/the-great-trub-exbeeriment-
results-are-in/

Aeracija

Kad raugs ir iebérts vai ieliets atdzesétaja misa, javeic aeracija -
misas bagatinasana ar skabekli. Lai raugs spétu strauji attistities un
tas augtu veseligs, tam sakuma posma nepiecieSams daudz skabekla.
Ja skabekla nebis pietiekosi, tad riigsanas sakums var aizkavéties,
turklat alus var iedzivoties nopietna garsas defekta - sviestaini salda
alus garsa. Bildé augstak - alus ieliesana fermentdcijas spaini, bilde

VienkarSakaja veida misu var aerét, to raudzeSanas tvertné lejot ar ejg viss jau saliets un caurduris pilns ar piemirkusiem

salidzino$i mazu straklu un no palielaka augstuma. Tomér drosak apiniem, kas uz krietni kavé tecésanu

ir panemt ar misu piepildito, ta¢u vél neaiztaisito raudzé$anas
trauku abas rokas un kratit dazas mintes; ja tas ir par smagu,
var visu kartigi sakratit, kad trauks pieliets lidz pusei, bet péc tam
pievienot atliku$o. Lielaku un smagaku trauku gadijuma gaisu
tajos var iepust, pieméram, izmantojot akvarijam paredzéto sakni.
Vél zinama metode, kad aeracijas vieta misai piepilina paris piles
olivellas, kas nodrosina lidzigu efektu ka aeracija. Tiesa, jarékinas,
ka olivella var samazinat putu noturibu gatava alu.

Uzreiz péc jaunalus parliesanas raudzésanas trauka, rapigi
janomazga filtréSanai un variSanai izmantotie trauki, ipasu
uzmanibu pievérSot caurulitém, kas kartigi jaizskalo, ja
nepieciesams, jaizdezinficé. Tas tadeél, ka tajas biezi paliek neliela
salda misas kartina un jau nedélas laika iekSpuse var pieaugt ar
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séném un baktérijam, kuras nav iespéjams iztirit. Var viena spaini tiek sajaukt dezinfekcijas skidumu, kura visas trubinas
vienkarsi samet ieksa lidz nakamajai reizei, vien jaraugas, lai $is dezinfekcijas lidzeklis ir no tiem, kas pats atri sadalas
(pieméram, idenraza peroksids).

Raudzésana
Alus raudzésanu var iedalit vairakas fazés, turklat tas var novérot bez jebkadu paliglidzeklu izmantosanas. Sis fazes
nedaudz atskiras eilu un lageru raugiem.

« Lagfaze jeb sagatavosanas faze (2 - 24h péc rauga pievienosanas). Saja laika rauga $tinas aprod ar apkartéjo vidi
un no misas uznem mineralvielas (pieméram, fosforu, séru, varu dzelzi, cinku, slapekli, kaliju u.c.) un aminoskabes,
kas biis nepiecieSamas straujai aug$anai. Saja posma raugam ari nepieciesams daudz skabekla. Lagfazes laika ar aci
nav novérojama nekada aktivitate.

o Augsanas faze (1 - 4+ dienas péc rauga pievienosanas). Augsanas fazes laika raugs uzsak arkartigi strauju vairosanos,
édot misa esoSos cukuru. Saja laika uz misas virsmas veidojas putas un raugs beidz patérét misa izskidusa skabekla
krajumus, turpmakai riigsanai klaistot anaerobiskai - tas ir, bez skabekla palidzibas. Anaerobiskas riigsanas laika sak
norisinaties Joti svarigs process, kura laika no piruvinskabes jeb piruvata (kas savukart radies no glikozes), veidojas
etilspirts un oglskaba gaze. Raudzésanas trauka pieaug spiediens un ja trauka ierikots hidroslégs, tad tas sak aktivi
burbulot. Putam sasniedzot maksimumu, lielaka dala cukuru jau parstradati, tacu bez alkohola un oglskabas gazes
raugs ir sarazojis lérumu blakusproduktu ar nepatikamu garSu un smarzu, no kuriem ievérojamakie ir diacetils,
acetaldehidi, fuzeli un estéri.

« Stacionara faze (3 - 14+ dienas péc rauga pievienosanas). Saja fazé raugs ir parstradajis visus vienkar$os cukurs
un tagad keras klat kompleksajiem cukuriem un augSanas fazé sarazotajiem blakusproduktiem. Rauga $anu
skaits nepalielinas, tas saglabajas konstants, putas 1énam kritas un jaunalus klast dzidraks, raugam léni nosézoties
raudzéjamas tvertnes apaksa. Lielako stacionaras fazes dalu sauc par nobriedinasanu jeb nogatavinasanu un to var
veikt ari pudelés vai kegos.

Dazkart tiek uzskatits, ka majas alus ir gatavs 3-5 dienas un normali ir tas, ka tas ir loti dulkains un spé&j radit pamatigas

galvassapes nakamaja diena. Ka redzams no augstak minéta, §ads alus pietiekosi biezi tiek dzerts rauga augsSanas fazes

Rugsanas sakums, strauji veidojas un Rugsanas maksimums, putas augstak Rugsanas beigu faze, putas sakritas,
celas putas vairs nekapj atstajot nogulsnes

beigas, kad riigsana nemaz nav beigusies, kaut ari alkohola saturs ala ir ievérojams. Un blakusprodukti, ipasi fazeli,
partipé&jas gan par riebigaku garsu, gan sliktu dasu.

Majbraveétaji raudzéSanu parasti iedala divas fazés - riigéana un nogatavinasana vai nobriedinasana. Ragsana notiek
lidz bridim, kad ir noraudzéta lielaka dala cukuru un alus blivums ir nemainigs. Tas atbilst starpposmam starp rauga
augsanas un stacionaro fazi. Savukart nogatavinasana ir stacionaras fazes atlikusi dala, kas loti, loti 1éni turpinaties vél
gadiem ilgi, kamér vien raugs ir dzivs.

Péc rauga pievienosanas misai lidz aktivai riigsanai majas apstaklos parasti paiet no dazam stundam lidz aptuveni
diennaktij. Reizém sakums var kavéties, bet ja alus nav sacis ragt 48 stundu laika kops iepildiSanas raudzésanas trauka,
visai pamatoti var uzskatit, ka raugs nav izdzivojis. Sada gadijuma labakais ir pievienot jaunu rauga devu un no jauna
aerét fermentacijas tvertni. Tadé] ir vienmeér ieteicams, lai rezervé biitu raugs.
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Kad nokritas putas un hidrosléga burbulosana klast loti reta, raudzésana ir, iespéjams, beigusies. To pilnigi drosi var
pateikt tikai izmérot alus blivumu, jo rauga aktivitate var samazinaties ari citu apstaklu dél, pieméram, kritoties apkartéjai
temperatirai. Ja iespéja izmérit blivumu nav vai ari to darit ir slinkums, tad drosak ir pagaidit vismaz vél dazas dienas.
Lielakoties, ja vien raugs ir veseligs, raudzésana ilgst divas lidz piecas dienas. Tomér §is ilgums var atskirties stiprakiem
aliem un var but lielaks gadijumos, ja raudzésanas telpa ir temperatiiras svarstibas vai raugam ir veselibas problémas.
Dazkart alus lénam ragst pat divas un tris nedélas, ari tas ir pietieko$i normali.

Loti svarigi ir nodrosinat attiecigajai rauga kultiirai nepiecieSamo temperatiiru, ta parasti noradita rauga apraksta.
Diennakts temperatiras svarstibas, kas parsniedz 4-5 gradus, raugam rada stresu (nevajag aizmirst, ka raugs ir dzivs
organisms), kas var pazeminat ta aktivitati un novest pie zemakas nortguma pakapes, ilgakas rigsanas vai sliktam
piegarsam.

Alum ragstot, no ta izdalas oglskaba gaze. Ta ir smagaka par gaisu, tadé] nekur prom nelido un virs jaunalus virsmas
izveido planu aizsargkartu, tadéjadi nelaujot pieklat skabeklim. Ja raudzé$anas trauks netiek kustinats, gazes kartina alu
pasargas pietiekosi labi. Tomér trauku nedrikst atstat pilnigi vala, jo taja var ieklat putekli (uz kuriem pavisam noteikti
séz savvalas raugi, kas alu saskabés), tadé] var viegli uzlikt vaku vai ari trauka augsdalu, ipasi ja izmanto stikla balonus ar
nelielu atveri, var nosegt ar gaisa caurlaidigu audumu. Pavisam noteikti jaraugas, lai gaze spéj izklat ara, jo ja ta nebs,
gaidams neliels blikskis vai pamatigaks spradziens - tas atkariba no ta, cik ciesi trauks aiztaisits.

Dazkart alus ragst tik aktivi, ka putas iznak ara caur trauka augsu vai, ja ievietots hidroslégs, izsper to ara, dazkart pat
apslakstot sienas un gridu. Satraukties nevajag, trauks vienkarsi jaatstdj miera - katra grabstiSanas gar ragsanas trauku
tikai palielina infekciju risku. Raudzésanas trauku nevajag turét tada telpa, kura izlijis alus varétu neagriezeniski sabojat
gridu, griestus vai sienas. No sienas vai griestiem notirit vienu dienu kaltuSu alus misu bis praktiski neiesp&jami. Tadé]
raudzésanas trauku/burku, ja to tur dzivokli, var ielikt sekla bloda vai liela plastmasas spaini. Tas novérsis vismaz 90%
visu iespé&jamo problému.

Alus noruguma pakape, alkohola saturs un misas blivums

Sie ir tris galvenie gatavo alu raksturojosie lielumi. Divus no tiem - alkohola saturu un misas sakotnéjo blivumu médz
noradit uz alus pudeles etiketes, tacu noraguma pakape aldarim ir ne mazak svariga. Ar noriguma pakapi raksturo
to, cik liela méra raugs noraudzéjis misa eso$o cukuru. Péc §1 lieluma, kuru parasti apzimé procentos, var spriest par
rigsanas gaitu un toposa alus garsu - jo alus vairak norudzis, jo ta garsa ir sausaka, bet, ja noriiguma pakape ir neliela,
tad alus, visticamak, biis saldenaks. Izskir divu veidu noriguma pakapi - isto un kietamo. Skietamo noriguma pakapi
aprékina no hidrometra radijumiem, bet isto var aplést, veicot papildus korekcijas, kas saistitas ar atskirigo alkohola
blivumu. Alus nozaré visbiezak izmanto $kietamo noraguma pakapi, kas ir értak un atrak nosakama.

Lai aprékinatu nortguma pakapi un alkohola saturu, nepieciesams izmérit misas blivumu. To dara divas reizes - pirmo
reizi péc varisanas (sakotnéjais blivums) un pirms rauga pievieno$anas, bet otro reizi tad, kad alus ir noradzis un tiek
vai nu pudelots vai kegots (beigu blivums). Abi mérijumi javeic aptuveni istabas temperatira, jo skidruma temperatiira
ietekmé rezultatu, interneta pieejami kalkulatori, ar kuriem var aprékinat mérjjumu korekcijas, ja misai, kurai izmérits
blivums, temperatiira atskiras no 20°C.

Misas blivumu méra dazadi. Popularaka (jo ipasi ASV) ir relativais blivums (angliski specific gravity jeb SG), kur misas
blivums attiecinats pret Gdens blivumu, tac¢u Eiropa izmanto ari Briksa gradus (°Bx), Plato gradus (°P) un citas sistémas.
Lielakoties Plato gradu izmanto$anu var uzskatit par novecojusu; Plato gradi ari atbilst citai mériSanas sistémai - cukura
satura misa procentos. So skaitli joprojam norada vacu un ¢ehu zemés uz alus etiketém, turklat grados, pieméram, 12° vai
20° un dazkart tiek kladaini uzskatits, ka tas apzimé alkohola gradus, Ipasi tad, ja norade par alkohola saturu uz etiketes
nemaz nav. Tam pamatojums ir vésturiskas tradicijas, jo agrak alus akcizi aprékinaja nevis alkohola saturam, bet misas
cukura satura. Vél aizvien Cehija izmanto ar §iem procentiem saistitus alus nosaukumus, pieméram, desitka (10°) vai
dvandctka (12°).

Misas noriguma aprékina no sakotnéja un beigu relativa blivuma starpibas, reizé aprékinot ari alus alkohola saturu.
Alkohola saturu parasti var apzimét divos veidos - péc masas vai tilpuma. Musdienas gandriz visa pasaulé izmanto
tikai tilpumu, tacu netrikst vecakas literattiras (pirms 20.gs. 90.gadiem), kur izmantots alkohola saturs péc masas, tadél
jabut uzmanigam. Ir jaskatas vai pie akohola satura norades ir apzimé&jums vol. vai ABV (Alcohol by volume) - tikai tada
gadijuma alkohola saturs mérits péc tilpuma. Amerikani tikstosus atdala ar komatu, bet komatu apzimé ar punktu.

Aprékinu paraugs:

Dots:
Sakotnéjais relativais blivums 1,082 jeb 20,5 Plato gradi (82/4); 82 ir pédgjie tris cipari relativaja blivuma
Beigu blivums 1,023 jeb 5,8 Plato gradi

Attieciba starp Plato gradiem un relativo blivumu nav lineara, daliSana ar 4 ir aptuvena. Precizakiem aprékiniem
jaizmanto ipasas forumulas vai kalkulatori.
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Apreékins:

Skietama noriiguma pakape = 1 - 23/82 = 0,72 jeb 72% (23 un 82 ir otrais lidz ceturtais cipars sakotnéja un beigu

blivuma, nulle $aja gadijuma nav nemta véra)

[sta noriiguma pakape = 0,82 x 0,72 ($kietama nortiguma pakape) = 0,59 jeb 59%, ari $is aprékins ir vienkarsots

Noraguma pakapi, protams, var rékinat pa taisno ar Plato gradiem.

Alkohola saturs = ((1,05 x (1082 - 1023)) / 1023) / 0,79 = 7,6% vol. (1,05 un 0,79 ir konstanti lielumi, kas attiecas uz

etilspirta blivumu un ta noraigsanu)

Visos Sos aprékinus vieglak ir veikt, izmantojot briivésanas kalkulatorus interneta un bravésanas programmas.

Alus pécraudzesana, nogatavinasana

Alu nogatavinat var dazadi - gan raudzésanas tvertnés, gan pudelés un izskir vairakus galvenos nogatavinasanas veidus.

Nogatavinasanas veids

Komentars

Alus uzreiz péc nortgsanas tiek sapudelots vai
kegots un nogatavinats pudelés vai kegos

Pratigs risinajums, ipasi, ja alus tiek kegots. Tik atri pudelojot var
but probléma, ka alus katra pudelé nogatavinas savadak, lidz ar to
gar$a dazadas pudelés var atskirties.

Alus péc noraudzésanas tiek atstats raudzésanas
tvertné vél uz nedélu, pusotru, bet péc tam
pudelots/kegots un talak nogatavinats pudelés/
kegos.

Siir loti populara majbriivétaju izmanota metode. Papildus
prieksrociba ir tada, ka $ada veida iespéjams alu daudz labak
nodzidrinat jau pirms pildisanas pudelés, jo raugs vairs nav tik
aktivs un ir nosédies tvertnes dibena.

Alus péc noraudzésanas tiek parnests uz citu,
tiru raudzésanas tvertni, tur nogatavinats nedélu
(angliski to médz saukt par otro fermentaciju),
tad pude]ots/kegots un talak nogatavinats
pudelés/kegos

Majbravésanaspamacibasdazkartteikts,kapirmajai fazeibeidzoties,
alus japarnes uz citu, tiru trauku, jo raudzé$anas tvertnes dibena
ir sakrajies liels skaits beigtu rauga $inu un var sakties autolizes
process, kura laika alus garsa paliks riebiga. Nav noliedzams, ka
$ads fenomens pastav, tacu tas ir aktuals tikai alus daritavas, kur
tvertnu izmeéri ir daudz lielaki un kuras pavisam cits spiediens un
temperatira. Majas apstaklos, tvertnés lidz dazu desmitu vai litru
tilpumam autolize var nesakties pat daudzu ménesu laika. Daudz
lielakas problémas var radit alus parnesana uz citu tvertni, jo
pastav pietiekosi liels infekcijas un nevajadzigas oksidacijas risks.
Pietiekos$s skaits majbravétaju ir praksé parbaudijusi, ka vismaz
tris lidz Cetras nedélas vai noteiktos gadijumos pat ménesus, alus
var mierigi atrasties sakotnéja raudzé$anas tvertné un tas neatstaj
sliktu iespaidu uz alus garsu.

Alu uz citu tvertni var parnest gadijumos, ja alus tiek apinots
raudzésanas laika, tiek raudzéts alus ar loti augstu sakotnéjo
blivumu un tiek pievienots papildus raugs, lai to noraudzétu lidz
galam vai ir radusas ipasi lielas problémas ar dulkém. Vismaz 99%
gadijumu alus parnesana uz otro raudzé$anas tvertni bas lieka.

Alus péc noraudzésanas tiek parnests uz citu,
tiru raudzésanas tvertni, tur nogatavinats lidz
galam. Alus netiek pudelots vai kegots.

Sadi parasti rikojas tikai pieredzéjusi majbrivétaji. Tam
nepiecieS$amas spiedienizturigas raudzé$anas tvertnes, vélams ar
iesp&ju notecinat raugu bez alus parliesanas citur, turklat tvertném
jabut vairakam, jo alus nogatavinasana var ilgt ari vairakus
menesus.

Latvijas daritavas nereti izmanto variaciju par pédéjo metodi. Tas alus nogatavinasanai parstkneé uz citu tvertni, kur tas
tiek noturéts lidz galam, parasti 1 - 3 nedélas. Dazkart izpaliek ari parsiiknésana, jo raugs tiek notecinats pa specialu §im
nolukam ierikotu kranu tvertnes apaksa. Pirms pudelosanas/kegosanas alus vairak neka 95% gadijumu tiek filtréts un/
vai pasterizéts, 1idz ar to nogatavinagana pudelés vai kegos nenotiek. Tas tiek darits gan tadél, lai nodrosinatu konsistentu
gar$u, gan tadel, ka Latvija ir aizmirstas citas nogatavinasanas tradicijas. Pasaulé netriikst lielu un mazu daritavu, kas savu
alu nogatavina pudelés. Protams, tas ir neliels risks, jo ir pastav lielaka iespéja, ka $ads alus sabojasies un vienas partijas

pudelés bts alus ar mazliet atskirigu garsu.

Rigsanai beidzoties, alu pirms pudelosanas var labi nodzidrinat, raudzésanas tvertni péc riigsanas beigam uz divam
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dienam novietojot aukstuma, pieméram, noliekot ledusskapi. Saja laika riig$ana tiks partraukta, jo virsraugs aukstuma
nespés darboties, tadé] visas skidruma cirkuléjosas dalinas 1énam un kartigi nosédisies tvertnes dibena.

Eilu raudzesanas ipatnibas

Ieteicama raudzésanas temperatiira parasti ir noradita uz rauga pacinas. Raudzéjot zemakaja pielaujamaja temperatira,
eilu garsa ir “tiraka’, taja ir mazak auglaino estéru, bet raudzéjot augstaka alus garsa paliek ievérojami auglainaka. Vienmér
gan jaatceras, ka alus misas temperatiira ragsanas laika ir 2-6 gradus augstaka par apkartéjas vides temperatiru, tadeél,
ja raudzésanas temperatiiras augséja robeza ir 25 gradi un alus novietots telpa, kura ir $ada temperatira, tad jaunalus
temperatira var sasniegt gandriz 30 gradus, kas var izraisit nepatikamas alus piegarsas. Tiek ieteikts raudzésanu sakt pie
zemakas temperatiiras, bet vélak raudzéSanas tvertni parnest uz telpu, kur ir siltaks. Ja $adu iespé&ju nav, tad nevajag lieki
satraukties, alus lieliski nortigs ari bez $im manipulacijam. Lielakajai dalai eilu ir 18-21 gradu telpas temperatira ir ideala.

Lageru raudzésanas ipatnibas

Lageru raudzésana ir sarezgitaka un nebutu ieteicama jau pirmaja reizés. Vienmeér jatceras, ka pietiekosi “tirus” eilus,
tadus kurus tikai ar gratibam varés atskirt no lageriem, var noraudzét ari 15-17 gradu temperatara. Pirms sakt raudzé$anu
ar lageru raugiem, japarliecinas par iespéju nodro$inat divu veidu temperatiiras rezZimus vairaku nedélu garuma - vienu
no 8-12 gradiem un otru no 0 - 4 gradiem. Sim nolitkam parasti izmanto ledusskapjus ar modificétiem temperatiiras
regulatoriem. Nevajadzétu uzskatit - man ir vésa garaza un tur bus labi, vispirms jaizmeéra temperatira un jafiksé tas
svarstibas dienas/nakts laika. Nepiemérota temperattira fermentéts lageris nebis garsigs, jo raudzésanas klames ir daudz
labak pamanamas.

Lageriem raugu var pievienot divos veidos. To var pielikt, kad misa ir atdzeséta lidz 15-20 gradiem, tatad vél ir salidzinosi
silta, kas sakotnéji nodros$inas strauju rauga vairosanos. Tikko raugs sak aktivi darboties un paradas putas, misa jaatdzesé
lidz ieteicamajai fermentacijas temperatirai, t.i. 8-12 gradiem, optimala ir 10 gradu temperatira. Savukart, ja tiek
izmantots $kidrais raugs no startera, tas var tik pievienots, kad misa atdzeséta lidz fermentacijas temperatiirai gradiem.

Lageri ragst lénak par eiliem un ragsana 3-6 dienu vieta var ilgt divas lidz tris nedélas. To rauga metabolisms ir lénaks,
lidz ar to misas temperatiira ir ne vairak ka divus gradus augstaka ka apkartéjas vides temperatara. Kad ragsana ir
par aptuveni 75% pabeigta (Seit noteikti bis nepiecieSams hidrometrs), ir ieteicams veikt diacetila pauzi. Lageru raugi
galvenas ragsanas laika var sarazot saméra daudz $i blakusprodukta, ipasi tad, ja raugs pievienots siltakai misai. Diacetila
pauzes laika raudzésanas tvertné vienu vai divas diennaktis jauztur 12-18 gradu temperatiira un tas laika raugs tiek gala
ar nepatikamo savienojumu un alu noraudzé lidz galam.

Péc diacetila pauzes var pudelot un péc tas sakas nogatavinasana jeb lageresana. Lageri janogatavina 0 - 3 gradu
temperatira vairakas nedélas, kuru laika tie karbonizéjas un iegtist tiru un vieglu, lageru aliem tipisku garsu. Pudelot var
arl péc nogatavinasanas, tacu tad, iespéjams, karbonizacija nebts tik maiga un patikama ka pirmaja gadijuma.

Jaatceras, ka ne visi raugi, kuru nosaukuma ir lageris, piemit tipiska lageru rauga uzvediba. Pieméram, Kalifornijas
lageru raugs alu fermenté pie eiliem lidzigas temperatiras.

Pudelosana un karbonizacija (uzgazesana)
Pudelosana ir pats garlaicigakais alus briivéSanas posms. Pacietiba, cerot uz gardu alu, jau tuvojas beigam, tomér
pudelosanas laika nakas samierinaties ar apzinu, ka lidz alus nogarsosanai vél jagaida vismaz nedéla.

Noruigusais jaunalus jau satur visai daudz alkohola, tacu vairuma gadijuma vél nav garsigs, tadél nevajadzétu spriest par
jauna alus gars$as ipasibam pirms tas ir nogatavinats. Ar alu dazu dienu laika spéj notikt visneiedomajamakas parvértibas.
Tomeér dazkart $is alus ir jau labi dzerams.

Pirmaja reizés vajadzétu orientéties tikai uz alus pildisanu pudelés, vélak, kad process apgiits, var domat par kegiem.
Visai daudzi alus bravétaji, paris reizes izbaudot pudelosanas apnicigumu, iegadajas alus kegus un turpmak bravé tikai
izlejamo alu. Tomér kego$ana prasis pietiekosi ieguldijumus, pat vairaku simtu latu apjoma. Pasi kegi nav dargi. Darga
ir izlie$anas sistéma, krani, to savienojumi, ka ari oglskabas gazes iekartas, ieskaitot balonus, kas nepiecieSamas alus
izspiesanai no kega. Alus izlieSanai drikst izmantot tikai ipasu, partikas oglskabo gazi, izlejot alu ar létaku, peintbola
iekartu uzpildisanai domato, alus biis ar nelabu piegarsu.

Pudelotam alum ir ari cita prieksrociba. Ne tikai ta, ka péc kega atvérsanas tas jaizdzer dazu dienu laika. Gadijumos, kad
alus trauks nav kartigi izmazgats, taja eso$ais alus var sabojaties. Vienas vai divu pudelu zaudéjums ir viegli piecieSams,
tomeér kega gadijuma beigts biis viss brivéjums.

Pudelém jabut tiram. Vislabak, ja pudeles tiek izskalotas uzreiz péc izdzer$anas un glabatas tira vieta. Ja apkart daudz
puteklu, labak tas salikt maisa vai kasté ar vaku, ka ari nepaklaut lielam salam ziema - tad pudeles var klast trauslas
un vélak pie spiediena saplist. Neskalotas pudelés, kuras uz paris gadiem iemestas skiina kakta, parasti izaug veselas
sénu kolonijas un tas jatira stundam ilgi. Sada gadijuma labak tas izmest vai nodot taras punkta, jo $adas pudeles iztirit
majas apstakl]os lielakoties ir milzu pieptile bez jédziga rezultata. Pudeles pirms pildisanas jadezinficé, tas pats jadara ar
kegiem. Attieciba uz jaunam PET pudelém, kas uzglabatas iepakojuma, Latvijas majbruvétaju pieredze rada, ka tas var
nedezinficét un infekcija tajas parasti neiemetas.
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Alu nevajadzétu méginat nogatavinat koka mucas
pirms pasam ir skaidriba par So procesu, jo ir visai
liela iespéja, ka alus dazu dienu laika saskabs.

Karbonizacija ar cukuru
Vispirms alu parlej tira trauka, pieméram, plastmasas
spaini, kura ieprieks ielikts uzgazésanai paredzétais
cukurs. Iepriek$ ielikts tadeél, ka alus, listot Saja
trauka, pats samaisisies ar cukuru un tas nebts
jamaisa, mazinot iespéjamo oksidaciju un infekciju
risku. Cukurs vai iesala ekstrakts ieprieks janovara,
cukuru izkauséjot neliela daudzuma udens, tacu
ir majbravetaji, kas katra pudelé vienkarsi iemet
pa nelielam cukurgraudam un pilda pa tieso no
raudzésanas trauka tadéjadi samazinot risku,
kas saistits ar alus parlieSanu uz pildamo trauku.
Karbonizacijai var izmantot ari medu, tacu tas neatsaj
ipasu iespaidu uz garsu, tadé] nez vai ir vérts izmantot
tik dargu izejvielu.

Oglskabas gazes daudzums dazados alus veidos atskiras. Stipros tumsajos alus tas ir zemaks, bet vieglos gaisakajos -
augstaks. Gazes limeni alit méra vienibas, kuras sauc par CO, tilpumiem (volumes of CO,).

Alus pudelosanas idille

1 CO, tilpums = 1 litrs CO, pie 1 atm spiediena 1 litra alus

Tipisks karbonizacijas limenis dazadu veidu aliem (loti aptuveni)

Alus veids CO, tilpumi
Liebritanijas eili 0,5-2
Porteris, stouts 1,7-2,3
Belgijas eili 1,9-2,4
Gaisie, tuméie, stiprie lageri 22-27
Vacu kvie$u alus 3,3-4,5

Lai nodrosinatu vienu CO, tilpumu nepiecieSams 3,5 grami galda cukura (bieSu vai cukurniedru), tacu tas atkarigs
arl no raudzéSanas temperatiras un to cik labi ir noradzis ir jaunais alus - ja nepietiekami, tad misa veél palikusais
fermentéjamais cukurs nodrosinas to, ka alus bus parak stipri gazéts un, sliktakaja gadijuma, uzsprags. Parasti alum
pievieno 5 - 6 gramus cukura uz litru, kas aptuveni atbilst divam COz2 vienibam. Loti jauzmanas ar aliem, kuru
karbonizaciju planots nodro$inat augstaku, pietiek tikai ar daziem liekiem gramiem, lai péc dazam dienam saktos alus
salats. Jau minétie 6 grami uz litru ir zelta viduscelS. Nereti majas alus pamacibas pievienojamais cukura daudzums dots
nevis gramos, bet téjkarotés, ar o ari jabut uzmanigam, jo dazadas téjkarotés var ietilpt no tris lidz pat septiniem gramie
cukura.

Alu gazgjot ar kukurtizas cukuru (dekstrozi), kas ir Joti iecienita amerikanu majbravétaju vida, alus garsa teorétiski esot
labaka. Tomeér tas vairak attiecas uz gaiSajiem lageriem. Izmantojot $o cukura veidu, tas jaliek aptuveni par 15% vairak.

Karbonizacija ar medu, iesala ekstraktu, alus misu

Alu var karbonizét arl ar medu. Tas satur ap 80% alus ragam izmantojamu cukuru, lidz ar to medus attiecigi jaliek mazliet
vairak. Kaut ari medus izmanto$ana $im nolikam izklausas romantiski, tas nedos nekadu ipaso garsas uzlabojumu.
Medus $aja gadijuma ir vienkarsi dargs cukurs.

Alu var uzgazét ar iesala ekstraktu. Ir bravétaji, kas apgalvo, ka karbonizacija $aja gadijuma ir “maigaka’, bez piegarsam
Attieciba uz Latvija pieejamo Ilguciema iesala ekstraktu, Latvijas majbravétaju pieredze rada, ka 1 litra alus uzgazésanai
nepieciesami 8 - 10 grami iesala ekstrakta uz litru alus. Sis gan ir tikai minéjumu limeni, mazliet precizaku daudzumu var
aprékinat, ar hidromeru izmérot blivumu atskaiditam iesala ekstraktam. Ja tas mérits g/ tad pédéjie tris cipari jadala ar
Cetri, lai iegtitu Plato gradus, kas savukart apzimé to, cik daudz cukura % ir konkrétaja $kidruma. Var pienemt, ka, lidzigi
ka meda, raugs spés fermentét aptuveni 80% $o cukuru.

Pieméram, atskaidita iesala ekstrakta blivums ir 1,095, tilpums 0,5 litri. 95/4=23,8 Plato gradi jeb misa ir 23,8% cukura.
0,238 x 0,5 = 0,119 jeb 119 g. Tatad, $aja puslitra ir 119 g cukura. 119 x 0,8 = 95 g fermentéjama cukura. Ar to pietiks,
lai uzgazétu 15,8 litrus alus, ja litram izmanto 6 g cukura. Tomeér, lai precizi aprékinatu fermentéjama cukura daudzumu,
nepieciesams istenot tidu pat procediiru ka pie zemak aprakstitas krauzenésanas. Sis process pavisam noteikti biitu javeic

ja rodas neskaidribas, visvieglak atbildi ir noskaidrot
51 majas alus daritaju foruma - forums.kupla.lv



tad, kad ir lielaka pieredze.

Krauzené$ana ir alus uzgazésana ar alus misu un nereti uzskata, ka $aja gadijuma alus garsa ir vislabaka. To kadreiz
plasi izmantoja Vacija, ipasi jau lageru pagatavosanai. Lai krauzenésanu veiktu, péc varisanas tiek atlieta neliela dala alus
misas, kura tiek uzraudzéta mazliet vélak ta, lai rigSana butu visaktivaka bridi, kad notiek pudelosana/kegosana, tacu
noragusi butu tikai neliela dala cukura. Misa esosais cukurs aiziet alus karbonizésanai, bet svaigais raugs palidz labi tikt
gala diacetilu un citiem nevélamiem savienojumiem. Krauzené$ana majas apstaklos ne vienmér ir vienkarsa, turklat tas
laika javeic precizi aprékini attieciba uz nenortigusajiem cukuru daudzumiem misa.

Daritavas alu lielakoties karbonizé citos veidos. Vai nu tikai ar maksligo CO, no baloniem (pastav uzskats, ka $ada
veida karbonizétam alum gaze iziet atrak, ta péc garsas liekas “asaka” un ir ar lielakiem burbuliem - tas gan nav zinatniski
pieradits) vai arl alus misu val&jos traukos nenoraudzé lidz galam, bet iepilda to tvertnés zem spiediena ar tadu aprékinu,
lai atlikusais fermentéjamais cukurs dotu noteiktu daudzumu oglskabas gazes. Ko tadu iesp&jams istenot tikai tad, ja ir
nepieciesamas iekartas §1 procesa uzraudzibai un nodrosinasanai. Majas apstaklos ir iespé&ja iegiit nelielu spradzienu un
ne par velti latviesu folklora pietiekosi sastopami teksti par to ka priekslaicigi spundi iz§auj alus mucele, kura iepildits
parak svaigs alus.

Alu gazé ari ar slapekli, precizak 75% slapekla un 25% oglekla dioksida maisijumu. Sada veida uzgazéta alus burbulisi ir
daudz mazaki un alus ir maigs un samtains. Populara alus gazésana ar slapekli ir attieciba uz tumsajiem aliem, pieméram,
britu un iru stoutiem (ka Guinness). Gazéjot ar slapekli, ir savas problémas, jo slapeklis ali neskist un alus izlieSanai
nepiecieSams augstaks spiediens. Pietiekosi daudzi arvalstu bravétaji tadas ir konstruéjusi saviem spékiem. Protams,
paliek vél ir jautajums par augstakminéta slapekla un CO, maisijuma iegadi (angliski Mixed Gas, Blended gas, BeerGas,
Aligal, bet vispopularakais nosaukums ir G-Mix).

Aizkorkésana

Kad alus saliets pudelés, uzreiz tam jauzliek korkisi. Vélams tos uzreiz nepievilkt, bet atstat uzliktus aptuveni 10 minites
- varés ievérot, ka tie péc laika sak mazliet cilaties. Tas tadél, ka no misas nak ara oglskaba gaze, kas izspiez kaklina
eso$o skabekli. Ja pudeli aizkorké uzreiz, skabeklis paliek. Jautajums, vai $is kaklina palikusais skabeklis izraisa garsa
pamanamu alus oksidaciju ir saméra stridigs un uz to nav viennozimigas atbildes. Drosi zinams vien tas, ka alus garsa
nebis laba, ja pudelé tiks atstats parak daudz brivas vietas, tas nevajadzétu piepildit tikai lidz pusei. Ari lidz auggai
pudeles piepildit nevajadzétu.

Pudeles jauzgazé tada pat temperatiira ka notika raudzésana un tam vajadzétu but pilniba karbonizétam 2 - 5 dienu
laika. Ja péc §i laika alus nav sagazéjies, pastav iespéja, ka raugs vairs nav dzivs, uzgazésanai izmantots par maz cukura
(biezi tas notiek kludainu aprékinu dé]) vai pudeles uzglabatas nepareiza temperatiira - ja telpa bas par aukstu, raugs
nespéj darboties. Tad pudeles janoliek siltaka vieta un viss notiks. Dazkart alus pienacigi sagazéjas tikai 2-3 nedélu laika.
Ja vien rikojas uzmanigi un alus nav jau sabojajies, pudeles var atkorkét, péc vajadzibas pievienot papildus cukuru un/vai
raugu un pudeles no jauna noslégt.

Tam, ka notiek rauga aktivitates un uzgazé$anas process, var sekot lidzi pavisam vienkarsi. Nav jataisa pudeles pa
vienai vala un jaskatas vai gaze ir vai né. Pude]osanas laika nedaudz alus jaiepilda ari viena saspiesta PET pudelé un,
raugam darbojoties, gaze pudeli lénam pieputis. Tadéjadi viegli sekot 1idzi uzgazésanas procesam - ja nekas nenotiek ar
plastmasas pudeli un ta paliek miksta, skaidrs, ka gaze nepiepilda ari tas stikla masu.

Alus nogatavinasana un uzglabasana

Ka jau iepriek§ minéts, §i ir svariga bravésanas stadija, kuras laika alus garsa tiek “noslipéta’, ta paliek kompleksa un
patikama. Tas notiek 1éni un ar aci neko nevar pateikt. Nogatavinasana ir aspekts, kura nereti gréko daritavas, ipasi jau
attieciba uz lageriem, jo eiliem nogatavinasana notiek arak. Var dzirdét publiskus izteikumus, ka alus tiek nogatavinats
vienu, pat divas nedélas, bet, ja tas notiek tris nedélas, tad jau tas uzskatams par neredzétu sasniegumu. Tiek tikai mazliet
nokluséts, ka, pieméram, Cehija pat lielas un indistrialas daritavas savus lagerus nogatavina cetras lidz sesas nedélas, bet
atseviskas mazas daritavas pat ilgak. Izskaidrojums ir vienkarss - laiks maksa naudu. Jo ilgak alus ir tvertnés, jo vairak
telpas un tvertnu ir nepiecieSams. Majas ta nav, tadél nevajadzétu izvairities visu izdarit kartigi. Tad ari alus bus lielisks.

Deriguma termins

Pavisam noteikti ir dzirdéti miti par to, ka ta sauktajam “dzivajam alum’, t.i. alum, kura ir raugs, ir iss deriguma termins
un to nemaz ta nevar glabat, jadzer svaigs un talit. Tas diemzél attiecas tikai uz to alu, kura majo tik daudz infekciju un
dazadu piemaisijumu, ka jau péc dazam dienam vai nedélam sakas ta nekontroléjama saskabsana. Vai nu nepietiekami
tiru trauku dél, vai tadél, ka nevélamie mikroorganismi ala nokluvusi jau darisanas procesa. Vieglak tacu pateikt: “miisu
alus ir dzivs, tadel dzeriet to naskil”.

Ja alus dari$anas procesam pieiet ar vajadzigo rupibu, tad alus raugs un apini partpésies par to, ka nepasterizétam,
nefiltrétam, pudelotam vai kegotam alum nekas nenotiks ne tikai vairaku ménesu, bet pat gadu laika. Ja ieskatas arzemju
alus etiketés, tad daudziem Vacijas kviesu aliem, kas ir nefiltréti un nepasterizéti un satur visai daudz dziva rauga,
deriguma termins ir gandriz gads. Stiprakajiem belgu klosteru aliem deriguma termin$ var bat pat desmit un vairak
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gadi. Un ari tajos ir dzivs raugs un visi ir nepasterizéti un tiem nav pievienota “kimija”. Protams, ne viss alus domats
ilgakai glabasanai. Pieméram, ipasi apinots alus (IPA, DIPA, amerikanu un anglu gaisais eils) jadzer svaigs. Tas tadél, ka
viss jaukais apinu aromats un ragtums atri vien pazad.

Nogatavinasana pudelés

Ja vieglu gaiSo alu labak baudit svaigaku, tad citadi ir ar tumsajiem un/vai stiprajiem aliem, ipasi jau tadiem, kuru
alkohola saturs ir augstaks par 7 - 8% tilpuma. Sadu alu var uzglabat gadiem ilgi un laika gaita ta gar$a lénim mainisies
un, visticamak, uzlabosies. Tiesi tapat, ka ar labu vinu. Ir pietiekosi daudzas alus skirnes, kurus pardosana laiz tikai péc
tam, kad tie pat vairakus gadus uzglabati pagrabos un nogatavinoties ieguvusi vajadzigas gar$as nianses.

Tabula zemak noradits ieteicamais nogatavinasanas laiks eiliem pudelés. Vieglajiem lageriem tas ir garaks, ari cetras
lidz sesas nedélas, tacu lageriem virs 6% nogatavinasanas laiks ir lidzigs eilu nogatavinasanas laikam.

. . Mazakais ieteicamais Maksimalais
Alus stiprums tilpuma oy ooy
nogatavinasanas nogatavinasanas
procentos . .
laiks laiks
zem 5% viena, divas nedélas dazi ménesi
5-7% dazas nedélas pusotrs, divi gadi
7-10% vairaki meénesi 5 - 10 gadi
virs 10% vairaki ménesi lidz viens, divi gadi 10 un vairak gadi

Alus jauzglaba tumsa vieta, 11 - 14 gradu temperatara (ta, lai raugs pudelé var léni, 1éni darboties), lageri attiecigi
lielaka aukstuma. Stavus, ne gulus ka vina pudeles. Vajadzétu izvairities no ar dabigo korki korkétu pudelu glabasanas
ledusskapi ilgstosi (vairakus gadus), jo sausuma izzis korkis. Tadas pudeles labak turét vieta, kur ir neliels mitrums.

Tai pat laika jatceras, ka ar nogatavinasanu neko nevar prognozét un zinat ieprieks. Ilga laika posma alus var piedzivot
visnieiedomajamakas parveértibas, lielakoties sagadajot patikamus parsteigumus. Pietiekosi biezi arl gai§s un viegls
gaisais alus, pretéji teorijai, gada laika klast tikai labaks. Tadé] vienmér ir interesanti atlikt dazas pudeles alus, 1pasi jau no
“sliktakajiem” bravéjumiem un tas vairakus ménesus vai gadus paturét pagraba. Nebiuis nekads brinums, ja tas péc ilgaka
laika izradisies ieguvis tik labu gar$as buketi, ka to no “sliktako” kategorijas varés ieskaitit “labakaja”

Diemzél, ne vienmér ilga nogatavinasana nes cerétos rezultatus, bet Joti piesardzigiem jabut ar vieglo alu (lidz 6%)
parlieku ilgu gatavinasanu - vairuma gadijuma tas biis tikai liekas piiles bez laba rezultita. Sads alus var zaudét dalu
aromata un palikt pliekans. Tacu nogatavinot alu, kura stiprums parsniedz 8%, gandriz vienmér var cerét uz pozitivu
rezultatu.

Alus bruvésanas efektivitate

Lai varétu labak konstatét, cik efektivi tiek izmantotas izejvielas un iekartas, brivétaji nereti nosaka brtivésanas procesu
efektivitati procentos. 100% nozimé to, ka no izejvielam tiek izvilkts viss teorétiski iespéjamais, bet iekartas nav nekadu
zudumu. Modernas lielu daritavu iekartas ir iespéjams parsniegt iesala razotaja noradito iesala potencialu, tadéjadi radot
manigu iespaidu par to, ka efektivitate parsniedz 100%.

Nepastav vienota bruvésanas efektivitates definicija, tadé] sastopoties ar $adu terminu jazin ta aprékinasanas veids.
Majas apstaklos aprékinot efektivitati, visbiezak tiek izmantotas divas efektivitates - iejavosanas un braza kopéja, kas
abas balstitas tikai uz iesala izmanto$anas efektivitati. Efektivitates ir tik popularas, jo visas majbravésanas programmas
tas aprékina automatiski, tomér pastav iespéjas nozimigi kladities, ja nav precizi ievaditi iesala parametri vai izmantoti
pareizi tilpumi.

Efektivitati parasti méra ka reala iejavas vai misas blivuma attiecibu pret idealo/maksimali iespéjamo. Lai ari teorétiski
var mérit ari citus parametrus, pieméram, rig$anas procesa norisi, tas praksé ir parak sarezgiti. Vismaz majrazotajiem.

lesala potencials

Braveésanas efektivitati iespéjams aprékinat tikai tadél, ka zinams izejvielu (iesala) potencials. Ka etalons tiek izmantota
saharoze jeb parastais cukurs - iz§kidinot to Gdeni, zudumu nav. Iesala potencialu razotajs nosaka eksperimentali un to
parasti norada iesala $kirnes apraksta. Sis potencials atskiras ne tikai katra gada raZai, bet ari iesala partijai. Tomér majas
apstaklos to reti var konstét, lielakas alus daritavas gan atskiriba var bat pietiekosi izteikta.

Iesala potencialu visbiezak apzimeé ar DBFG (dry basis fine grind) extract yield un izsaka procentos. Pieméram, gaiSajam
bazes iesalam tas parasti ir 78 - 82%. Sis potencials parasti var tikt sasniegts tikai laboratorijas apstaklos un izmantojot
pilnigi sausu iesalu.

Si skaitla izmantosanai aprékinos tiek izmantotas divas pieejas - ASV, kas bazéta uz imperialajam vienibam un
kontinentala, kas bazéta uz metrisko sisttmu. Musdienas Latvija, pateicoties ASV lielajai ietekmei majbriivésana, abas
tiek jauktas kopa. Majbravésanas datorprogrammas lielakoties izmanto amerikanu sistému.
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Amerikani aprékiniem izmanto ekstrakta potencialu (extract potential). Tas ir teorétiskais $kidruma blivums, kas var
tiks sasniegts, vienu marcinu (455g) iesala iejavojot viena galona (3,78l) adens.

Pieméram, vacu Bestmalz gai$ajam eilu iesalam DBFG ir 80,5%. Ja nepieciesams specifiskais blivums, to aprékina péc
formulas:

SG =1 + (DBFG/100) x 0,04621

0,04621 ir konstante, kas izriet no saharozes ekstrakta potenciala (SG=1,04621).
Tatad, Bestmalz gaia eila iesala ekstrakta potencials ir 1,037. Iespéjams, formulu uztvert daudz vienkarsak, ja saharozes
SG, sakot no otra cipara aiz komata, pareizina ar DBFG. Tas ir, 4621 x 80,5% = 3719.

Cits veids, kas balstits uz metrisko sistému, ir ka bazi izmantot HWE (hot water extract). Cik litru ar 1,001 blivumu
var iegit, izmantojot 1 kg iesala. Saharozes etalons ir 386, attiecigi iesaliem pareizina 386 ar DFBG. Lai parietu no
kontinentalas uz amerikanu sistému, jaizmanto konstante 8,3454.

HWE = 8,3454 x SG

Apreékinot efektivitati, Joti lietderigi ir pieturéties tikai pie vienas sistémas.
Papildus tam, vaciesi izmanto vél citu sistému - ekstrakta attiecinasanu pret iesala graudu svaru. Nevis sahaarozi. Tadé]
§1 panémiena izmantotaju aprékinatie procenti var ievérojami atskirties.

lejavosanas efektivitate (mash efficiency)

Ar $o skaitli apzimé to, cik daudz no teorétiski iespéjami iegiistamajiem cukuriem ir reali no iesala nonakusi misa. Ja
komercialajas bravésanas sistémas $is daudzums parasti ir virs 90% un lielajas daritavas sasniedz visus 100%, tad majas
iekartas ka standartu parasti pienem 70% - 80%. Protams, pirmaja reizé neko nevar zinat, tomeér tiesi tad viss japieraksta,
lai nakamajas reizé varétu koregét receptés noradito izejvielu daudzumu.

Aprékinu paraugs:

Izmantoti 5 kg Bestmalz anglu eila iesala (DBFG 80,5%), ieguti 23 litri misas ar 1,045 blivumu.

- vispirms 80,5% x 386 = 311

- 5 (kgiesala) x 311/ 23 (litri) = 67,61 -> 1,067. Tatad, idealos apstaklos misas blivumam vajadzéja bat 1,067.

- 45/67 = 0,67.

Iejavosanas efektivitate ir 67%. Tas nav parak labs rezultats, parasti majbraveétaju iejavosanas efektivitate ir 70 - 90%.

Bruza efektivitate (brewhouse efficiency)

Ar 3o skaitli apzimé briivéSanas sistémas efektivitati - no iejavosanas lidz misas saliesanai raudzésanas tvertné. Tas ieklauj
zudumus iejavo$anas laika, iztvaiko$anu varot, nolietas apinu dulkes. Jaatzimé, ka braza efektivitati var izmérit dazados
veidos - So konkréto definiciju radija majbravésanas programmas BeerSmith autori. Problémas skietami vienkarsaja
efektivitates mérisana var sagadat tas, ka misas zudumi viena un taja pasa sistéma dazadiem aliem nav vienadi. Pieméram,
tas loti atkarigs no izmantota apinu veida - apinu ziedkopas uzstic ievérojami vairak misas neka apinu granulas.

Aprékinu paraugs:

Izmantoti 5 kg Bestmalz anglu eila iesala (DBFG 80,5%); kega sapilditi 19 litri misas ar 1,045 blivumu. Aprékins lidzigs
ka ieprieks:

- vispirms 80,5% x 386 = 311

- 5 (kgiesala) x 311/ 19 (litri) = 81,84 -> 1,082. Tatad, idealos apstaklos misas blivumam vajadzéja bat 1,082.

- 45/67 = 0,55.

Braza efektivitate ir 55%.
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Cainiku metode jeb ka uztaisit alu 3 - 4 stundas izmantojot virtuvé atrodamos rikus - apraksts Nr.1

Seit un nakamaja apaksnodala ir aprakstita metode, ka izvarit majas alu ar vienkarsiem lidzekliem. Pirma apraksta
autors ir aldaris Edgars Melnis (apraksts tapis vina majbravésanas karjeras laika).

Ta ka alus dari$ana majas prasa nelielas sakotnéjas investicijas (filtrésanas trauku, katlu, spainu iegadei), iespéjams, tas
daudzus attur no domas paméginat. Tamdé] nolému paspéléties ar katra virtuvé atrodamiem rikiem. Mérkis bija uztaisit
alu izmantojot tikai to, kam kartiga saimnieka/saimnieces virtuvé batu jabut atrodamam. Japiebilst, ka minétas tris
stundas ir nedaudz parspilétas, jo alus ir jaraudzé divas nedélas, tomér pasu varisanas procesu man izdevas paveikt tris
stundas. Sis apraksts nepretendé uz nominaciju “ka pareizi uztaisit alu’, tas ir jauztver ka viens no veidiem ka paméginat
uztaisit alu neiztéréjot naudu inventaram, ja cilvéks nav
parliecinats par rezultatu. Metodi nedrikst attiecinat uz
lielakiem tilpumiem, pieméram, 20 litru bravéjumu, jo tad
spéka citas likumsakaribas. Lielaku bravéjumu gadijuma
jalieto rokasgramata aprakstita standarta bravésanas
procediira.

Inventars

Minimums ko vajag:

- katls (vismaz 5-6L),

- siets vai caurduris,

- 5L udens pudele,

- otrs katls vai liela bloda (der ari 2 mazakas blodas),

- termometrs (man bija termometrs lidz 120C, tacu tagad
iedomajos, ka varéju izmantot ari galas termometru, ko
parasti sprauzu cepeti),

- piltuve.

Riki un izejvielas

Un tad vél tradicionalas alus izejvielas:

- 7L udens,

- 1kg samalts iesals,

- 8g apini (es izmantojo Perle, bet var nemt jebkurus,
vienigi daudzums japiekorige atbilstosi apinu stiprumam),

- pacina alus rauga.

Katla ielej 4 litrus Gdens un uzkarsé lidz 70C. Pieber
klat iesalu un kartigi izmaisa. Péc tam liek virsa vaku un
kartigi sasedz ar segu (svarigi ir lai Gdens un iesala masa
(iejava) nezaudétu parak daudz sakotnéjas temperatiiras)
un atstdj katlipu uz 60 minatém. Saja laika kimiskie
procesi parveértis graudos esoso cieti par cukuru. Ja ir gana
preciza cepeskrasns, tad var katlinu ielikt taja un uzgriezt
temperatiru uz kadiem 50-60 gradiem, lai uzturétu siltumu.

Katlu sasedz un gaida 60 miniites
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Iesalu parskalo ar atlikuso ideni Misu lej katla un liek varities

Caur sietu nokas biezumus

Péc 60 miniitém, liekam sietu virs blodas un nokasam biezumus. Skidrumu (misu) lej atpakal katla. Ta ka biezumos ir
palicis vél daudz cukura, tad sieta esosajiem biezumiem pa virsu lénam lej atlikusos 3L tdens, notecinato skidrumu lej
katla un liek uz uguns varities.

Kad misa sasniegusi varisanas temperatiiru, tad jauzpasé katls, jo misa sakuma spécigi puto un nevérigam varitajam
katls parbégs pari malai ar garantiju! Lai tas nenotiktu, ir jamaisa un janogriez mazaka uguns, jeb ari janosme] putas, kas
manuprat ir visefektivakais variants. Kad putas ir noskréjusas, pieber klat apinus uz vara 30min. Kad putas ir noskréjusas,
pieber klat apinus un vara 60 min.

Svarigi ir, lai misa varitos ta, lai uz virsmas ir burbuli, nevis tikai viegli virmotu. Vaku pilniba virsa likt nedrikst, jo
variSanas procesa izgaro nevajadzigi blakusprodukti, kas boja alus garsu. Vaku var uzlikt daléji, lai mazak izgaro tdens,
bet labak nelikt nemaz.

Kamér misa varas, nepiecieSams dezinficét traukus (siets, piltuve, raudzéjamais trauks), kam bus saskare ar atdzeséto
misu. Es parasti izmantoju joda tinktaru izskidinatu Gdeni (téjkarote uz 5 litriem tdens) vismaz uz 10 minatém, taja
iemércot rikus, bet prieks paméginasanas var sietu un piltuvi noplaucét ar verdosu tdeni. Cits variants ir sietu un piltuvi
uzlikt virs burbulojosa katla, lai tvaiks dezinficé.

Ja vari$anas laika parak daudz tdens ir izgarojis, tad uz beigam var pieliet klat varosu tideni, lai kompensétu zudumus.
Kad 30 minates pagajusas, katlu nem nost no uguns un liek auksta adens peldé. Es to dariju izlietné, nepartraukti tecinot
auksto Gdeni un ik pa laikam katla saturu apmaisot, lai atrak atdziest. Misa jaatdzesé lidz 20-25C. Péc tam misu caur
sietu, parlej uz raudzéjamo trauku. Pievieno alus raugu, uzliek improvizétu folijas korki, vai lidz pusei uzskraveé korki, lai
rugsanas procesa radusies gaze tiktu lauka un raudzé nedélu istabas temperatara.

Sasniedzot varisands temperatiiru misa spécigi puto  Kad misa sakusi varities, pieber klat Vaku var uzlikt daleji, lai mazak
apinus un vara 40 - 60min izgaro tidens
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Katlu liek auksta tidens pelde un Tie baltie, katla vidi, ir proteini, kas straujas Misu lej raudzéjama trauka. Caur sietu
atdzesé lidz 20-25C dzesésanas rezultata savélusies kunkulos. Misa ir  nokas apinus un proteinus
nodzidrinajusies

Rugsana ilgst aptuveni nedélu. Ja nedélu péc rag$anas sakuma vél ir lielas putas, jaatsaj ragties vél dazas dienas. Lidzigi
gadijuma, ja folijas vieta lieto pusaizskrivétu orginalo korki, tad var viegli konstatét vai riig§ana beigusies vai né - uz
30min aizgriez ciet korki, ja atverot $nac, tad vél ragst, ja ne$nac, tad var likt aukstuma un pudelot.

Pirms pildisanas rags$anas trauku uz diennakti vai divam novieto vésaka vieta (ledusskapis/balkons/pagrabs), lai raugs
labak noséstos. Uzmanigi parlej pudelés, pievieno téjkaroti (bez kaudzes (3-5gr)) cukura uz 0,5L alus, lai tas sagazétos.
Pudeles notur aptuveni nedélu istabas temperatiira, lai sagizéjas. Sim pudelém jabiit tiram, ja iespéjams, dezinficétam,
ka ieprieks aprakstits, ar jodu vai varosu adeni, ja alu tajas caur lej piltuvi, tad ari piltuvei jabut dezinficétai. Pudeles var
arl dezinficét uz 30min, ievietojot cepeskrasni pie 150C.

Gatavs! Korké vala un dzer slavedams!
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Cainiku metode jeb ka uztaisit alu 3-4 stundas izmantojot virtuvé atrodamos rikus - apraksts Nr. 2

Apraksts Nr. 2 vienkarsotai alus variSanai. Fotografiju un teksta autors ir majbravétajs Dainis Mazkalkis.

a

0 min (laiks pec bravésanas sakuma)

Ieprieks jasagatavo recepte

Piefiksé gazes un tdens skaititaju radijumus.

Atnes katlus, iesalu u.c. nepieciesamo.

Salej iesala parcukuro$anai nepieciesamo tidens daudzumu

(var drosi izmantot krana ideni, ja tam nav netikamu
piegarsu). Reizém tdeni saleju jau iepriekséja diena, lai iesilst.

5 min

| Katlam jabat vismaz ar 2-3L lielaku ietilpibu, neka planots

raudzét. Termometram jabut precizam 60-80C robeZas.
Udeni liek uz plits silt.
Ja taja diena pudeloju iepriekséjo varijumu, tad nodezinficéju

pildisanai paredzamo $laucinu un vajadzibas gadijuma ari
pudeles (30min) (sk. pédéjo Ipp.).

5-15min

Sagatavo (sasver un saber pa traukiem) iesalu (diedzéti un péc
tam zaveéti vai grauzdéti graudi).

ja rodas neskaidribas, visvieglak atbildi ir noskaidrot
58 majas alus daritaju foruma - forums.kupla.lv



20 - 25 min
Udens temperatirai jabut 70-77C (atkarigs no
parcukuro$anas temp., iesala/adens proporcijas, iesala temp.)

Parcukuros$ana - pie noteiktas temperatiras aktivizéjas
noteiktas enzimu (katalizatoru) grupas, kuras parvers cieti
dazados cukuros. Tas notiek temperataras diapazona 30-

75C, bet ,virtuves” metodeé tiek parasti izmantota viena
temperataras pauze, diapazona 64-72C. Ja iejavas temp.
parsniedz konkrétas enzimu grupas aktivizé$anas temp. tad
tie ,izsledzas” un pazeminot temp. tos vairs nevar aktivizét,
tapéc labak iegut iejavu ar zemaku temperataru, kuru péc tam
var pacelt lidz vajadzigajai.

25 min

Iesalu ieber tideni un kartigi izmaisa, lai neveidojas kunkuli.

Iegito putru sauc par iejavu un atkariba no tas temperatiras:
* 64-66C (jaiztur 75min) - parcukuros lielako dalu cietes
cukuros, kurus varés parstradat raugs un iegts vieglu (péc
konsistences) alu;

* 67-69C (jaiztur 60min) - izveidosies vairak cukuru, kurus
raugs neparstradas un iegts vidéjas konsistences alu ;

¢ 70-72C (jaiztur 45min) - iegis ,,biezu” alu.

25 min-1h 25 min

Iejava noteiktu laiku jaiztur nepieciesama temperatira. Katlu
var ievietot cepeskrasni pie 60C, es vienkarsi sasedzu ar
segam. Var izmantot aukstumkasti.

Ta ka péc §is tehnikas temperatara stundas laika nokritas pa
2-4C, tad tam, vai notur 45 vai 75 min, nav tik butiska loma,
bet tas katls jau ést neprasa un nevienu netrauceé.

Moderniem iesaliem var pietikt ar 30min, lai ciete parvérsas
cukuros, bet drosibas labad vajadzétu 45-60min noturét.

25 - 30 min (kamer tiek izturéta iejava)
Salej katla skalosanai nepiecieSamo tidens daudzumu.

30-35min
Laicigi sakarto traukus iejavas skalo$anai, sasver apinus (ja
nepieciesams).

35min-1h
Sapilda pudelés pirms nedélas bravéto alu (sk. pédéja Ipp.).
Laiks ir Joti aptuveni panemts).
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Th25min-1h32min

Izméra temp. idenim un iejavai un sak filtrét/skalot iejavu
caur sietu, sadalot to misa (Skidrums) un drabinas (iesala
sausais atlikums). Misu nevajadzétu aktivi maisit, $lakstit
vai veikt citas darbibas, kuras veicina gaisa ieklasanu taja
(aeraciju), jo temp. virs 27C, skabeklis sasaistas ar misas
elementiem, bet péc ilgaka laika (ménesiem) saites izjuk un
skabeklis nonak ala, to oksidéjot, ka rezultata cie$ alus garsa.

Th32min-1h35min

Drabinas ber atpakal katla un lej virsa skalojamo tideni (79C),
samaisa un atstaj uz 5min, lai drabinas atlikusais cukurs
iz8kist udeni.

1h35min-1h40min

Pirms tam iegito pirmo misu caur smalkaku sietu salej

kada no brivajiem katliem un liek varities. Intereses péc var
izmérit tas blivumu un lielakai precizitatei ari tilpumu. Ja
nepiecie$ams, pievieno varamaja katla ,,pirmas misas apinus”

1h 40 min - 1h 45 min

Izfiltré otro misu. Izméra tilpumu un salej kopa ar pirmo
misu (ja vien neplano uzvarit 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.

Th45min-1h55min

Nomazga traukus.

Ja ir hidrometrs, var izmérit misas blivumu pirms varisanas
(ieprieks atdzeséjot lidz ~20C) un salidzinat ar teorétisko. Ja

nepieciesams, var pieliet papildus adeni, lai iegtitu vajadzigo
pimsvarisanas misas daudzumu.

Th55min-2h

Visu, kas bus kontakta ar novarito misu, jadezinficé (es
iegremdéju dezinficéjosa skidruma (OxiDez) un atstaju uz
30min.).
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2h-2h5min

Sasver apinus.

2h5min-2h 10 min

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 vir§anas
tempertaru).

2 h 10 min

Ja nepiecie$ams, péc varisanas sakuma pievieno (ragtuma)
apinus. Tie nodrosina arl misas mierigaku varisanos. Uznem
laiku lidz nakamajai apinu pievienosanai. Ja nav prezizu svaru,
tad ieteiktu neizmantot apinus ar lielu alfa skabju daudzumu
varot nelielus apjomus, jo $ada gadijuma pat svarstibas grama
robezas var jutami ietekmét kopéjo ragtumu.

misas varisanas laika, no 2 h 10 min

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 ari ar 40min. Varot 90min, misa nedaudz
karamelizéjas un iegust sarkanigu nokrasu, bet to pasu var
panakt ari ar ipasu iesalu pievienosanu.

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

Pirms pasam variSanas beigam panem misas paraugu blivuma

meériSanai
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3h10min- 3 h 40 min

Misu jacensas péc iespéjas atri atdzesét zem 60C, lai
neveidotos DMS. Péc tam arl nevajadzétu ilgi cCammaties,
jo temp. virs 27C misa reagé ar skabekli. Lieku katlu dens
peldé, ik pa 5min uzmanigi apmaisot (lai nenotiek misas
aeracija).

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

3h40min-3h55min

Kad temp. ir 20-25C, tad ar dezinficétiem rikiem salej misu
dezinficéta raudzéjama trauka. Ja vélas procesu paatrinat,

tad var liet pa taisno raudzéjama trauka, neizmantojot siet.
Jarékinas, ka parsimt mililitri alus péc riigsanas paliks apinos.
Péc nostastiem, atstajot alu uz apiniem vairak ka 1-2 nedélas,
tie var pieskirt netikamu zalainu, gumijotu piegarsu, es gan to
neesmu noverojis.

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

3h55min-4h

Ta ka raugam nepiecie§ams cukurs un skabeklis, lai razotu
alkoholu, tad misu parasti nepieciesams aerét (to var veikt
sakratot raudzéjamo trauku). Bez pietiekama skabekla
daudzuma misa var nepietiekami noraigt un izveidoties
netikami salkana piegarsa.

Sauso raugu parasti ber tiei raudzéjama trauka. Raudzé
tumsa vieta (gaisma boja apinu garsu) pie raugam / receptei
optimalas temp. (15-25C diapazona eiliem) kurai jabat
konstantai vai ar minimalam / mérenam svarstibam (1-
2C).. Nevajag kustinat, jo riigsanas procesa izdalitais CO2
ir smagaks par gaisu un kopa ar putam izveido aizsargslani,
nelaujot skabeklim pieklat jaunalum. Aktiva riigsana sakas
péc 1-36h. Pie zemakas temperatiiras alum btis mérenaka
garsa, pie augstakas — esterainaka ar piegarsam.

péc4h
Nomazga katlu, u.c fignas.

Sieta, piltuves u.c dezinfekcijai izmantoto $kidrumu var
izmantot pudelu dezinfekcijai (atkarigs no ta, cik ilgi
saglabajas konkréta dezinfekcijas $kiduma efektivitate).
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péc noriigsanas

vai, ja tas tiek darits iejavas izturéSanas laika, 35 min-1h

Péc norugsanas (pie maziem apjomiem var but 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 noriuigsanas.

Salej ieprieks dezinficétas pudelés, bet uzmanigi, lai alus
neoksidéjas (bez $laksti$anas, lai nav burbulu). Ieber mazo
cukurgraudinu (2g) uz 0.5L vai uzvara cukura sirupu un dozé
atbilstosi alus veidam. Var izmantot specialas mérkarotes.
Pudeles aizkorkeé un un atstaj uz nedélu lai sagazéjas (vélams,
pie tadas pat temperatiiras, pie kadas notika ragsana).
Atkariba no alus veida, tas sasniedz optimalo garsu un
gatavibu atskiriga laika posma -ta var but nedéla, ménesis,
tris ménesi vai vairak.

Raudzéjamos traukus izskalo un izdezinficé, iznemot, ja
paredzéts taja diena varito alu liet virsi vecajam raugam (to
var darit 3-5 reizes). Ar katru reize palielinas alus saskabsanas
risks, ka ari iespéja, ka veidosies netikamas piegarsas, jo
palielinasies miruso un mutéjoso rauga $tnu skaits.
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Dezinfekcija

Alus trauku uzturéSana absolata tiriba ir viens no galvenajiem alus bravésanas aspektiem. Jarékinas, ka alu darot,
ievérojams laiks bus javelta tiesi mazgasanai un kad viss ir izmazgats, bis jamazga vél. Tas tadé], ka gaisa un uz visam
virsmam pastavigi dzivo dazadu sugu savvalas raugi un citas baktérijas, kas, ieklastot alg, to saskabés vai citadi padaris
riebigu. Bet, ja alus trauki ir tiri, tad alus bez probléemam var glabaties vairakus ménesus un gadus.

Péc Latvijas majbraveétaju pieredzes, ir divi lielakie infekcijas perékli:

« infekcija, kas ieglita pudelosanas laika. Netiras pudeles un/vai parlejamie trauki. Attieciba uz pudelém var viegli
konstatét vai ta ir patiesiba. Ja viena pudelé alus ir labs, bet cita - saskabis, tad ta viennozimigi bias pudelu vaina. Par
netiru parlejamo trauku/parlejamiem kraniem, caurulitém, piltuvém parasti liecina tas, ka saskabst vairaki bravéjumi
péc kartas.

« vairakkartéji izmantots raugs. Vai nu pasa nosmelts vai uz rauga placena uzliets jauns bravéjums. Tada, diemzél, ir
eksperimentu cena. Raugu apstradat otreizéjai izmanto$anai ta, lai tas viennozimigi neizraisitu problémas var tikai
specializéta laboratorija. Majas vienmeér pastav infekciju risks.

Sadi izskatas alus partija, kas briveésanas laika nokérusi infekciju.  Kraspa infekcija ar pamatigu peléjuma mezgini raudzésanas
Te var lidzet tikai izlieSana. spaini

Pastav uzskats, ka “dzivais alus” var glabaties tikai dazas dienas, maksimums nedélas un péc tam tas pilnigi dabiski
nolemts atrai saskabsanai. Tas lielakoties ir mulkibas, jo jebkurs nefiltréts un bez konservantiem pagatavots majas alus
paliks dzerams ménesiem ilgi, ja vien biis ievérotas minimalas hugiénas prasibas.

Attieciba uz majas alu, kas tiek uzglabats koka mucas vai citos koka traukos - $eit jaievéro ipasa piesardziba. Koka trauki
nedrikst stavét tuksi, mucas jaizskalo un jauns alus jaiepilda uzreiz péc veca izlieSanas. Ja trauks ir tukss vairakas dienas,
taja iemajos nevélami raugi un baktérijas. Tad mucu var dezinficét ar séra dimiem vai tvaika striklu (ar verdo$u tdeni
nepietiks), bet, ja vél ilgak - tad mucas var dezinficét ar dazadiem skabju maisijumiem, bet var buit arl nepieciesamiba tas
izjaukt un izskrapét iekSpusi. Pastav ari iespé&ja trauku pilniba piepildit ar etilspirtu vai vismaz 40-50 gradigu alkoholu
un to uzglabat kadas nedélas, laujot alkoholam iestkties dzili koka, tadéjadi iznicinot baktérijas. Janem véra, ka sieninas
iestikusais alkohols tiks zaudéts, papildus zudumi tiks piedzivoti, pateicoties iztvaikosanai, bet vélak, muca uzglabajot
alu, spirts no mucas sieninam alum piedos vismaz 3 - 5 gradus klat. Masdienas ir maz zinams, ka pagatné gandriz viss
mucas ilgstosi nogatavinatais alus bija vieglak vai smagak ieskabis. Toreiz gan to neuztvéra ka negativu paradibu, bet gan
ka pilnigi normalu alus garsas sastavdalu. Sie uzskati mainijas tikai 20.gs. sakuma un vida. Protams, mucas var lieliski
izmantot ka skaistu trauku alus izlieSanai, tacu tad alus tajas jaiepilda tikai paris stundas vai, maksimums, dienu vai divas
pirms pasnieg$anas. Tadeé] alus raudzésanai vislabak izmantot gludus metala un stikla traukus, kurus viegli izmazgat.

Dezinfekcija “ista alus” cienitajiem var bas sapigs jautajums, jo runa ir par kimiju un kimija vienmér ir launa. Jau
nosaukumi vien ir briesmigi, pieméram, natrija hlorids vai dihidrogéna monoksids. Reti kur§ kimijas noliedzéjs
iedomajas, ka $aja gadijuma iet runa par parasto varamo sali un tideni. Dezinfekcijai masdienas pieejamas dazadas vielas,
kas neatsaj nekadu ietekmi ne uz alus garsu, ne ta dzéraju veselibu. Lai ari pilditi masdienigos iesainojumos un tiem doti
jauni nosaukumi, lielaka dala $o lidzeklu ir jau gadiem ilgi.
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Popularakie dezinfekcijas lidzekli majbravésana:

Nosaukums Koncentracija Apraksts
(1 ppm = 0,0001% skidums)
Etilspirts lielakajai dalai alus bravétaju nav viegli pieejams,
T turklat tas ir salidzinosi dargs. Protams, var izmantot
- Alkohola saturam vajadzétu but vismaz 50 . - _ & o .
Etilspirts . . p . pasa destilétus ugunsadenus, tomér etilspirts vairak
tilpuma procentiem, vélams vairak. o i - . . .
piemérots dazadu siku priek$metu vai laboratorijas/rauga
pavairo$anas aprikojuma dezinfekcijai.
Tvaika radis$anai bis nepiecieS$amas specializétas ietaises,
turklat ar plastmasu jabtit uzmanigam, pastav iespéja to
deformét. Tvaiks ir ideals pudelu dezinfekcijai, pieméram,
Tvaiks Ideals lidzeklis visa veida trauku dezinfekcijai. | katlam vai autoklavam uzmontéjot vaku, kam piemetinatas

vairakas smailas atveres, uz kuram var uzmaukt otradi
apgrieztas pudeles. Katla varot tdeni, pa atverém nakosais
tvaiks dezinficé pudelu ieksieni.

Verdoss udens

Laba metode, bet atruma laistoties ar daziem desmitiem
litru verdo$a udens, var applaucéties. Verdoss udens
piemérots nelielu priek$metu dezinfekcijai, pieméram,
filtrésanas durslakam, piltuvém, pudelu korkiem.
Atseviskas infekcijas spéj pardzivot isu kontaktu ar verdosu
adeni.

UV sterlizatori

Efektivs veids, tacu pastav virkne ierobezojumu, Ipasi
izméru zina, turklat sterilizatori nav léti. Tie, kam $adas
iespéjas pieejamas, pasi zinas kas un ka.

Vismaz 150 grados uz 20-30 mindtém var lieliski iz-
cept beigtu gandriz jebkuru baktériju vai raugu. Metode

Vi Lo _ . 5 12 <ni 15
[TUves labi piemérota pudelém, tacu uzskata, ka sada veida
cepeskrasns s - . - .- -
apstradatas, tas paliek trauslas. Elektribas vai gazes patérins
bis liels, turklat pie lielakiem apjomiem ir liela képa.
Trauku Laba metode, tac¢u derés ne visiem traukiem. Pudeles
mazgajama noteikti var labi mazgat, temperataru vajadzétu uzgriezt
masina augstaku.
Darba skidumam jabat 12,5ppm koncentracija,
kontakta laiks 5-10 miniites, $ada koncentracija | Léts, efektivs un arkartigi populars lidzeklis. Izmantojot to
tas nav jaskalo. Jods parasti pieejams dazados | nelielas koncentracijas, nav jitams raksturigais aromats,
veidos, tade] jarékina paSam. tatu ir pietiekosi daudzi, kuriem nepatik ari neliels
Jods Piemérs: aptiekas joda 5% skidums spirta. daudzums joda. Pat, ja trauki péc dezinfekcijas netiks
Lai iegtitu 12,5ppm $kidumu, 1ml aptiekas izskaloti, joda piegarSas gatavaja ald nebus, t.i, ja netiks
joda jasajauc ar 25 000 ml adens (12,5/[5 x parsniegta vélama koncentracija. Jaizmanto tikai auksts
0,0001]) jeb 1 téjkarote (5ml) jaizskidina 125 udens. Jods var iekrasot traukus viegli dzeltenigus, tas gan
litros idens. Tatad, uz 20 litru spaini pietiks ar | nav nekas bistams.
dazam pilém jeb 1/5 téjkarotes aptiekas joda.
Cik nav z&l, sis lidzeklis ir Joti nekaitigs. . . R . . o
- Ve SIS 19 17108 T8 Labs mazgasanas lidzeklis, tatu nav ieteicams dezinfekcijai.
Jauzmanas, lietojot dzeramo sodu kopa ar _ _ R iy _
. - . Lo o Iespéjams, problémas neradisies, ja visi trauki vienmér
- dezinfekcijas lidzekliem, pieméram, balinataju. | "7 " % 7 5 i o e
Dzerama - . _ . bijusi salidzinosi tiri un izmazgati uzreiz péc to lietoSanas,
. Dzerama soda, saskaroties ar Gideni, izdala e e o S _
soda (natrija oolekla dioksidu. Kas ievérojami pastiprinds tacu ievieSoties kadai “niknakai” infekcijai, dzerama
bikarbonats) 1S ’ jami pastip soda ar to netiks gala. Dzerama soda ir efektiva vien

hiphlorskabes veidoganos no balinataja. Si
skabe ir spécigs dezinfekcijas lidzeklis, tacu
reizé arl roku adai bistams oksidants.

pret dazadam séném, pieméram, peléjumu. Lietojot tikai
dzeramo sodu, vienmér pastav paaugstinats infekciju risks.
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Jaizmanto parastais balinatajs, kura ir lidz
5% natrija hipohlorita. 60ml $§ada balinataja
sajaucot ar 20 litriem tdens, iegust Skidumu

Arkartigi léts un loti efektivs. Jaizmanto majsaimniecibas
vajadzibam domatie, turklat tadi, kuriem nav pievienoti

Balinatajs B - SO aromatizétaji. Skaidit tikai ar aukstu tideni, karsta adeni
ok kura hlora koncentracija neparsniedz 200ppm _ p - ) - L
(ar natrija - . . o o klast mazak efektivs, tacu karstais Gidens piemeérots
. o un tas péc dezinfekcijas obligati nav japarskalo. o e s o oo
hipohloritu jeb skalosanai. Balinataju nevajadzétu izmantot neriiséjosa

Uzmanigi!!! Ir pieejami balinataju koncentrati
un balinataji, kurus izmanto peléjuma traipu
likvidésanai - tajos hlora ir vairak un tos
labak neizmantot, ja vien nav zinama preciza

hloru, nederés
“eko balinatajs”)

térauda traukiem, tas ilgaka laika posma tos padara
korozivus. Japiezimé, ka visai daudziem balinataja izdalita
hlora smaka ir tikpat nepatikama ka joda, jo atgadina
slimnicu vai publisko tualeti.

koncentracija.
Udenraza Darba $kidumam ir 0,015% lidz 0,5% Populars bruc¢u dezinfekcijas lidzeklis un plasi izmantots
parskabe koncentracija. Aptieka nopérkams 3% partikas rapnieciba. Léts un efektivs, turklat izmanto$anas
(0denraza udenraza peroksids, tacu 1étak bus iegadaties laika salidzinosi atri pats sadalas par ideni un skabekli,
peroksids) lidzekli ar 20 - 50% koncentraciju. tade] to skalot parasti nav nepiecieSams.

So lidzekli arkartigi plasi izmanto komercialie brivétaji.
Loti efektivs lidzeklis, ta¢u nav ieteicams majas apstaklos,
jo darba koncentracija var izraisit kimiskos apdegumus,
turklat $is lidzeklis parasti tiek lietots karsts, kas to padara
vél bistamaku. Lai izmantotu kaustisko sodu, javelk
piemeéroti aizsarglidzekli, pieméram, cimdi, zabaki un jabut
attiecigam kimijas zina$anam.

Kaustiska soda
(natrija sarms,
natrija hidroksids)

Nav ieteicams izmantot, ja bravétajam nav
attiecigu kimijas zinasanu

Ari So lidzekli plasi izmanto komercialaja briivésana. Ta
prieksrociba ir tada, ka tas viegli sadalas partikai drosas
vielas - etikskabé un tdenraza peroksida, kas talak sadalas
par ideni un skabekli. Tapat Joti efektivs dezinfekcijas
lidzeklis, tacu var izraisit apdegumus. Ipasa uzmaniba
japiegriez uzglabasanas apstakliem un pareiza materiala
konteineriem.

Nav jeteicams izmantot, ja britvétajam nav

Peroksietikskabe L
attiecigu kimijas zinasanu

Isi sakot, jebkur$ dezinfekcijas lidzeklis, kas derigs partikas rapniecibai, pieméram, olu mazgasanai (vistu olu), derigs
arialus darisanai. Un praktiski jebkuru iespéjams atjaukt lidz tadai koncentracijai, ka dazu lidz padsmit minasu kontakta
laika tas nogalina vélamas baktérijas, bet to nav nepieciesams skalot. Skalodana nelielu dalu baktériju koloniju efektivi
atjauno, ipasi, ja skalo ar siltu un sastavéjusos tdeni.

Divi popularakie Latvijas majbravétaju izmantotie dezinfekcijas lidzekli:

Nosaukums Koncentracija Apraksts

(1 ppm = 0,0001% Skidums)

Pa labi Five Star Chemicals raZotais Star-
- - San, pa kreisi ta izmantosana prakse,
dezinficéjot tris stikla fermentacijas balonus
un vienu plastmasas spaini. StarSan bagatigi
puto, nodrosinot to, ka lidzeklis ielien visas
CISTAR SAN spraugas. Péc izlieSanas trauki nav jaskalo,
tajos uzreiz var liet alu.
Attieciba uz fotoattela redzamo gadijumu,
vairaki majbravetaji teiktu, ka lidzeklis tiek
izmantots parak izskerdigi, jo ar vienu darba
Skidrumu var dezinficet vairakus traukus
péc kartas. Saja gadijuma értibas ir némusas
virsroku par praktiskas dabas apsverumiem.

Pasmaju SIA “Tiusma” razotais Lideks-Oxydez pieejams gan ka koncentrats 1 un 5
litru iepakojumos, gan ka gatavs darbs skidums izsmidzinataja. Pedejais gan nav
pati pratigaka izvele, jo cenas/tilpuma attieciba Saja gadijuma ir [oti slikta, bet Joti
parocigi ir pasam izsmidzinataju uzpildit atkartoti un izmantot lielaku virsmu dezin-
fekcijai.
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Alus majbravésanai pielagots, majbravétaju loti iecienits
lidzeklis un labi parbaudits tepat Latvija. Bazéts uz
fosforskabi, ar mazu kontakta laiku, turklat nav jaskalo.

30 ml uz 20 litriem, kontakta laiks tiek Saméra dargs (sutiSanas izmaksu un pardosanas
StarSan rekomendéts dazas minites, tacu praksé pietiek | ierobezojumu dél), ta¢u pietiks Joti ilgam laikam.
arl ar 30 sekundém. Turklat jau iejaukto dezinfekcijas $kidrumu var izmantot

atkartoti, tas nav jalej ara, StarSan nesaéd uzglabajamos
traukus un neiekraso tos, tomér nedrikst bat kontakta ar
aluminiju un varu ilgak par dazam stundam.

Oxydez 40 - 100 ml uz 20 litriem, jeb 0,2 - 0,5% Léts dezinfekcijas lidzeklis uz adenraza peroksida bazes.
koncentracija. Kontakta laiks lidz pardesmit Majbraveétaju Joti iecienits un loti plasi izmantots. Sajaukts
minatém. darba $kidums dazu dienu laika zaudé savu efektivitati,

tapat iss termin$ ir jau atvértam koncentratam, to nevar
uzglabat ménesiem ilgi.

Kontakta laiks

Nav tada dezinfekcijas lidzekla, kas tada koncentracija, kas nekaité roku adai, visas alus trauku virsmas pienacigi
dezinficé dazas sekundés. Lielakoties tam nepiecie$ams noteikts kontakta laiks, kas dazadiem skidumiem parasti ilgst no
30 sekundém lidz 10 minatém. Péc dezinfekcijas traukus nedrikst ilgstosi uzglabat, tie jalieto uzreiz, dazu lidz pardesmit
minasu laika, tacu tas atkarigs no trauka. Pieméram, pudelu dezinfekcijai var pieiet nedaudz pavir§ak ka galvenas
fermentacijas tvertnes tiribai.

Izmantojot dezinfekcijas lidzeklus, kas iegadati koncentréta veida, tada, kura uz kailas adas var radit kimiskus
apdegumus, noteikti rapigi jaizlaisa drosibas instrukcijas vai datu drosibas lapas. Ja kimijas zinaSanas nav pietiekosas, lai
tas pilniba saprastu, $o lidzekli nevajadzétu izmantot. Latvijas majbravésana ir bijusi gadijumi, kad pasrocigi skaiditas
skabes ir sapilditas un uzglabatas tam nepiemérota materiala traukos, kas vélak uzspragst, par laimi, nevienu neskarot.
Labak iegadaties dargakus, bet vairak atskaiditus skidrumus mazakos tilpumos.

Vairak informacijas latvieSu valoda par dezinfekciju komercialaja alus nozaré var iegiit 2006.gada Zemkopibas
ministrijas sagatavotaja un Joti detalizétaja informativaja materiala “Labas higiénas prakses vadlinijas alus nozarei” (viegli
atrast ar Google). Lai ari $is materials ir paredzéts tikai lieliem uznémumiem, ir novecojis un parsvara orientéts uz to,
kadi normativie akti jaievéro, tas sniedz prieksstatu par dezinfekcijas pasakumiem, kas tiek veikti komercialas razotnés.

lejavosana
Varisana

Dzesesana

-v Kops briza, kad alus misas variSana tiek partraukta,
Raudzesana visiem priek$metiem, kas saskaras ar misu vai ragstoso

alu, jabut dezinficétiem. Karotei, termometram,
Pudelosana raudzésanas tvertnei, pudelem, pudelu korkisiem un
’ visam citam.
Nogatavinasana

Kopuma dezinfekciju nevajadzétu padarit par pasaules lielako problému un parspilét ar tiribu vairak neka nepieciesams.
Dazkart majbraveétaju attieksme ir parak parspiléta, turklat visvairak ta nevieta izpauzas nevis uz sagatavosanos
bravésanai vai trauku dezinfekciju, bet gan nepamatotu satraukumu par to, ka aktivas britvésanas laika nav nodrosinati
pietiekami sterili apstakli - tiesi taja fazé, kad par dezinfekciju nevajadzétu uztraukties nemaz. Ragsanas tvertnes tiek
citigi noslégtas, aprikotas ar hidroslédziem, lai tikai neviens puteklis netiek alus tuvuma. Alus daritavas “Labietis” aldaris
E. Melnis uzskata, ka infekcija problémas nesagada ari raudzéjot atvértos traukos (ari pilnigi vaka), ja:

« rig$anas tvertnes kartigi izmazga uzreiz péc pudelosanas,

o kranus regulari noskraveé un kartigi izmazga un nodezinficé,

o tvertnes dezinficé pirms raudzésanas,

« izmanto veseligu raugu un raugam atbilstosus riigsanas apstaklus,

« rig$anas traukos neliek iek$a nedezinficétus priek§metus,

o telpu, kura atrodas riig$anas trauki, nav parnémusi peléjuma séne.
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Ka lasit alus recepti

Alus recepte pirmaja mirkli var likties sarezgita. Tomér taja, tapat ka édienu receptés, ir uzraditas tikai sastavdalas un to
daudzumi. Nav detalizéti skaidrots ka veikt katru procesu, jo tiek saprasts, ka tas lietotajs $o procesu jau parzin. Gluzi
tapat ka édienu recepté neizskaidro, ko nozimeé varit un cept. Tipiskas alus receptes paraugs ir uzradits zemak. Receptém
nav noteikts formats, tajas vienkarsi uzskaititi dazi vai visi lejak uzraditie raksturlielumi, tadé] japrot atrast atslégvardi.

Ar procentiem pie iesala var apzimét katras

Tesals un sastavdalas, visbiezak tikai iesala, Ipatsvaru. Tas
apini parasti 7,10 kg Pilzenes iesals (3,5 EBC) - 67,6% loti atvieglo aprékinus gadijuma, ja planots gatavot
tiek noraditi 1,50 kg Karameliesals (30 EBC) - 14,3% vairak vai mazak par recepté noradito daudzumu.
kopa. Tos var 1,50 kg Minhenes iesals (16 EBC) - 14,3%
at¥kirt péc 0,4 kg Carafa Il iesals (1300 EBC) - 3,8% ar IBU méra prognozéjamo alus ragtumu, kas
daudzumiem un | 20 8 Tradition [5,50%] (@60 min) - 18,6 IBU — ] radisies no konkréto apinu pievienosanas; lai
e 50 g Hersbrucker [3,0%] (@15 min) - 4,6 IBU iegitu gala daudzumu, jasummé individualie

50 g Hersbrucker [3,0%] (@5 min) - 1,8 IBU

Alfa skabju limenis. Receptes agrak / \\ Laiks, kad misai japievieno apini. Ir noradits, cik minates

sl modl] a citu Skab}l_l val Sl pirms varisanas beigam tas jadara. @0 - varisanas beigas,
ellu raksturlielumus, pédéjo gadu katlam nogrieZot uguni
laika tas notiek biezak. :

Sakuma, beigu blivumi un attiecigi alkohola saturs realitaté

Sakuma blivums 1.077 _/ var par 5-10% atSkirties no recepté dotajiem parametriem.
Visbiezak /B eigu blivums 1,01’6 Protams, majas apstaklos visrealakais ir iespaidot tikai

sakuma blivums Ragtums 25,1 IBU sakuma blivumu, beigu blivums parasti ir rauga zina.

bas apzimeéts Alkohols 8,0% ABV
ar OG, beigu Tilpums 331

blivums ar FG. - - —
Saja recepté nav dots vai ir

& IejavoSana: o s o
Sis process ) aizmirsts noradit nepieciesamo
var ari tikt Skaloganas aidens 23,4 1 tdens daudzumu iejavosanai.

n?saukts par Skaloanas @idens temperatira 75,6 néksies vien to aptuveni rékinat
parcukurodanu, lejavo$anai pievienot 25 litrus tidens 77 gradu temperatiira pasam . .

ar attiecigi T (10,1kg iesala reiz 2,5, iegustot
parcukuro$anas | VariSana: 60 minutes 25,251 bus pietiekosi labi).

temperataru.

Raugs: Safale US-05

Recepte var but arl daudz garaka un saturét vél daudzus citus lielumus, pieméram, kalorijas, iejavas mérka pH, misas
krasu u.c., tacu biezi ta ir Isaka par Seit redzamo. Pieméram, skaitli, kas attiecas uz IBU (ragtumu) ne vienmér ir loti
svarigi, jo $o lielumu nav iespéjams parbaudit majas apstaklos. Ari skalosanas tidens temperatiira nav loti nepieciesama,
jo starp 75 - 79 gradiem ta tapat bus pietiekami laba. Ja nenorada varisanas laiku, tad to var pienemt ka standarta 60
miniites. Sis pasas receptes isa versija:

331, 8 % ABV
7,1 kg Pilzenes iesals, 1,50 kg Karamelu 30 EBC, 1,5 kg Minhenes
Apini Tradition (5,5%) @60min, Hersbrucker (3%) @15min @5min pa 50g

parcukurosana 77 gradi 67min, varisana 60min, OG 1,077, FG 1,016, US-05

Saja gadijuma tiek pienemts, ka tas lietotajs pats spés izrékinat, cik daudz iidens nepieciesams iejavosanai. Ja recepti
nem no arzemju forumiem, vélams pievérst uzmanibu iesala veidiem un apinu $kirném, kas Eiropa un ASV var atskirties
- vairakos gadijumos ar vienu un to pasu nosaukumu apzimé dazadas $kirnes.

Pieméram, recepté augstak nav noradita Minhenes iesala SRM vai EBC lielums, kas var ietekmét gala rezultatu. Ja rodas
$aubas, tad mazliet japadoma, kads iesals piederétu konkrétajam alus veidam, ka ari japameklé lidzigas receptes, kur
iesals var bat raksturots precizak.
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Medus alus

Alkoholiskos medus dzérienus briivé visos kontinentos, bet daudzviet to maldigi uzskata par unikalu nacionalo produktu.
Medalus galvenas nacionalas atskiribas ir medus/Gdens proporcija un $im dzérienam pievienoto gar$vielu izvéle. Ari
Latvija ir labi pazistams medus alus jeb medalus. Kaut ari var $kist, ka $im terminam latvie$u valoda ir viena nozime, ar to
jau vismaz simts gadus apzimeé pietiekosi dazadus dzérienus. Talak noraditi popularakie medalus veidi un tie izskaidroti
nedaudz sikak. Japiezimé, ka citas valodas katram medalus veidam var bat savs, at$kirigs nosaukums.

Medus, kas pievienots alus iesalam
Mausdienu Latvija tieSo $o dzérienu visbiezak uzskata par medalu. Ta pagatavosana ir visai vienkarsa - iesalam variSanas
laika pievieno medu. Protams, vitamini iet boja, bet paliek cukuri, kas nodrosina alkoholu, ka ari tiek nodrosinats labaks
aromats. Medus ietekme uz alus garsu ir atkariga no izmantota medus veida un daudzuma - jo vairak medus, jo vairak to
bus iespéjams sajust gatava alii. Nevajadzétu rékinaties ar ievérojamu iespaidu, ja medus bus mazak ka 10-30% no kopéja
iesala svara. Alus, kuram pievienots daudz medus un kuram nav samazinats izmantotais iesala daudzums, bas dzériens
ar augstu alkohola saturu, tadé] to var izturét ilgak neka parasti.
Sads medalus veids angliski pazistams ka braggot, Rietumeiropa $im dzérienam nereti papildus pievieno ari garsvielas.
Vieniga iespéja, ka ar nelielu medus daudzumu panakt ievérojamu ietekmi uz gatava alus gar$u un aromatu, ir medu
pievienot rugsanas beigas un alu nekavéjoties pasterizét, tadéjadi nepaliks dzivs raugs, kas varétu apsést medus cukuru.
Sadu pieeju izmanto lielakas alus daritavas, tadéjadi iztiekot ar nelielu daudzumu medus un samazinot §is dargas izejvielas
ietekmi uz alus gala cenu.

Medus vins, medvins jeb medalus

Vismaz agrak tiesi $is veids visbiezak bijis pazistams ka medalus jeb mead (angliski), mé0 vai méo nummnwii (krieviski),
met (vaciski). Tas ir raudzéts dzériens, kas gatavots no medus un udens, iespéjams, ar garsvielam, tacu pédéjais nav
latviesu medalum raksturigs. Ta stiprums ir ap 12- 16 tilpuma procenti, tadé] musdienas, lidzigi dazadiem auglu un ogu
raudzétajiem dzérieniem, var tikt nosaukts ari par medus vinu. Medalus raudzésanai var netikt izmantots papildus raugs,
jo medu tas jau dzivo. Medalus, kas gatavots tikai no medus un adens, ir reti sastopams, turklat ir dargaks. Tas tadél,
ka medus ir dargaks par iesala vai parasto cukuru. Tapat medalus ir ilgi janogatavina, to ieteicams darit vismaz dazus
meénesus lidz gadu, tacu pastav liecibas pagatné par divdesmit un vairak gadus nogatavinatiem medaliem.

Sadi pagatavots medalus parasti nav izteikti salds. Ilgas nogatavina$anas gadijuma raugs 1énam, bet parliecinosi
parstrada alkohola visus cukurus, tadél tam ir visai sausa, tacu pilniga gar$a un tas var atgadinat aromatisku sauso
baltvinu. Protams, ir simtiem dazadu medalu un ta recepsu un to garsa var bt arkartigi atskiriga.

[steni masu regionam autentisku medalu var pagatavot dzérienam izmantojot ne tikai medu, bet attiecigajas proporcijas
pievienojot visus paréjos bisu produktus - propolisu, vasku, peru pieninu u.c.. Isi sakot, vari$anas katla iemetot visu bisu
stropu.

Gatavam alum pievienots medus

Lai alus garSotu péc medus, var to pievienot mirkli pirms pasnieg$anas. Medus labi gar$o karstala, kas pagatavots
no tumsa alus un $aja gadijuma tam var tikt pievienoti augli (ipasi aboli un citroni), ka ari garsvielas (krustnaglinas,
koriandrs, cukurs u.c.), tacu jabat loti uzmanigam ar gar$vielam - pat niecigs to daudzums var radit pamatigu iespaidu.

Vienkarsi salds alus
Salds alus, bet ipasi alus, kura ir daudz alus raugam neparstradajumu cukuru un paaugstinats diacetila limenis, var
atgadinat medus garSu. Tas ir biezs un viegli salkani salds. Sadu alu var méginat izbriivét, iesalu iejavojot augsta
temperatira, tuvu pie 70 gradiem (bez zemakam temperatiiras pauzém), ka ari alu raudzéjot dazus gradus virs ieteicamas
raudzésanas temperatiras. Kaut arl ievérojamu diacetila klatbatni un saldumu profesionali aldari nereti uzskata par
nekvalitativa alus pazimi, ir pietiekosi daudz alus cienitaji, kuriem $ads alus iet loti pie sirds.

Ari inficétam alum var bt medaina piegarsa, tacu $§ada garsa parasti saglabajas neilgi un paraug nepatikama skabuma.
To apzinati atkartot ir gandriz neiespéjami, ja nu vienigi izmantojot traukus par kuriem drosi zinams, ka tie ir inficéti.
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Lauku alus brivésana

Daudzuprat, pats istakais majas alus ir tas, kas $aja rokasgramata tiek saukts par lauku alu. Koka traukos brirvéts, izmantojot
pastaisitu iesalu un maizes raugu, dulkains, pasalds un saméra stiprs, turklat ir gatavs dazu dienu laika. Diemzél attieciba
uz $ada veida alu ir izplatiti pietiekosi daudzi maldigi pienémumi, tadé] vispirms jaatzimé, ka masdienu lauku alus ne
vienmeér ir tie$s vésturiska latviesu alus péctecis. 19.gs. beigas Latvijas teritorija bija simtiem lauku brazu, kur alu varéja
érti iegadaties par zemam cenam un mazinajas vajadziba péc ta briivésanas majas, turklat plasi izplatita bija $nabja
dzersana.

Alus dari$ana majas Latvija atkal uzplauka 20.gs. divdesmito gadu beigas un trisdesmitajos gados, kad pateicoties
dazada veida ierobezojumiem un arkartigi augstai alus akcizei (Latvija alus bija dargakais Eiropa, tadél veikala alus
patérins bija lidz pat 20 reizes mazaks neka muasdienas), daritavas gatavotu alu cilvéki ar zemakiem ienakumiem, parsvara
lauku iedzivotaji, nevaréja atlauties. Ari $nabis bija dargs un tiesi tad notika strauj$ pieprasijuma pieaugums péc léta,
reibino$a un atri pagatavojama alkoholiska dzériena un tika liktas lieta jau nedaudz piemirstas zinasanas. Ipasi jaatzimé
loti straujais alkohola satura pieaugums ali - 20. gs. sakuma alus biezi bija vien 2-4 tilpuma procentus stiprs, lidzigi anglu
krogus eiliem miisdienas. Ari pasu gatavots iesals vai pasrocigi audzéti apini vairs nebija modé, jo gan 19. gadsimta, gan
vélak Ulmanlaikos Latvija majbravétaju vajadzibam importéja iesalu, apinus un alus raugu. Maizes raugu majas alum
vairak saka izmantot padomju laikos, kad veikala vai alus daritava vairs nevaréja iegadaties sauso vai $kidro alus raugu.

Jaatzimeé, ka Lietuva agrakas alus tradicijas lidz masdienas ir parmantotas daudz pilnigak. Lietuviski sads alus saucas
“kaimiskas alus” (misa netiek varita, bet tai pievienots apinu novarijums) un to razo vairakas pavisam nelielas komercialas
daritavas. Tacu Lietuvas gadijuma gadijuma ir saglabatas Latvija gandriz pilniba izzudusas tradicijas, pieméram, unikalu,
gadu desmitiem glabatu un uzturétu rauga kultiru izmanto$ana, kas pielagojusies lauku alus razosanas apstakliem, kur,
pieméram, fermentacija notiek netipiski silta temperatira (lidz pat +35 gradiem). Tiek uzskatits, ka atri, t.i. aptuveni
piecu dienu lidz nedélas laika pagatavojams alus bija nepieciesams péksnu notikumu gadijumos, pieméram, béru mielasta
sariko$anai vai talkam. Tai pat laika Lietuva saglabajies ari cits lauku alus veids - tads, kas tiek nogatavinats pagrabos
nedélam vai pat ménesiem ilgi. Latvija diemzél $is atsevisko dzérienu tradicijas jau paspéjusas saplast viena, turklat
zaudéjot tadus svarigus elementus ka vietéjo rauga kultiiru izmantosanu. Tikai dazviet Latgalé majas alus gatavoSanai vél
aizvien patiesi senus panémienus.

Lai nu ka ar vésturiskaiem aspektiem, lauku alus ar ta reibinoso saldumu patik daudziem un ta pagatavo$anas process
var bt interesantaks un parsteigumiem bagataks, ka alus gatavosana kontrolétos apstaklos. Pirms gatavot $adu alu,
noteikti ieteicams parlasit specializéto literattiru vai apciemot kadu no alus meistariem Latgalé, kas tiristiem demonstré
senas dari$anas prasmes. Zemak minétais ir aptuvens procesa apraksts ieskatam, nevis reali izmantojama instrukcija.

Izejvielas

Apini Latvija pieejami tikai savvalas augu forma un to ragtumu prognozét ir grati. Riskét ar apinu ievaksanu mezmala
var, tacu rezultats buis neparedzams. Daudzos gadijumos buis paredzams viegli/iztteikti sivs rigtums, tadé] apinus labak
iegadaties veikala. Iesalu gan pagatavot pasa spékiem ir iespéjams, kaut ari tas pavisam noteikti neatmaksasies finansiali,
vismaz ta pagatavo$ana nelielos apjomos. Raugam var izmantot pat maizes raugu, kas alu parasti spéj noraudzét istabas
temperatura.

lesals un ta pagatavosana
Iesalam nepiecie$ami alus miezi, ta¢u var izmantot ari parastos miezus. Jaatceras, ka iegiita iesala daudzums bis vismaz
par 25% mazaks neka tam izmantoto graudu svars.

Graudi vispirms jaiemérc. Auksta tideni (ne aukstaka par 10 gradiem), aptuveni diennakti vai divas. Vislabak ik péc
3-4h udeni noliet, graudus vairakus stundas noturét bez Gdens un tad atkal adeni uzliet; ta atkartot vairakas reizes.
Izmércétie graudi jaizklaj uz gridas lidz 40cm bieza slani, telpa nedrikst bit auksts vai karsts, telpa noteikti jabut augstam
gaisa mitrumam. Dazu dienu laika no graudiem izaugs digsti, bet lai process notiktu vienmérigi, vismaz reizi diena viss
iesals kartigi japarcila, lai vieni un tie pasi graudi ilgstosi neatrodas aug$pusé vai apakspusé. Kad digstu garums ir pusotru
reizi garaks par graudu garumu, diezésana japartrauc. Tas varétu notikt aptuveni piektaja lidz astotaja diena.

Iesals nekavéjoties jazavé. Tam nepiecieSama sausa telpa, kura temperatiira vismaz diennakti ir virs 30 gradiem, péc
tam to pakapeniski diennakts laika pacelot lidz pat 60-80 gradiem. Augstakaja temperatara tas jatur tikai dazas stundas.
To var méginat veikt pirtl, mazakus daudzumus var gatavot, izmantojot pliti. Var zavét ari mazaka karstuma telpas ar
labu ventilaciju, bet vismaz sakotnéji temperatiirai vajadzétu bat ap 30 gradiem, tad viss process var aiznemt vairakas
diennaktis. Jo vairak process ieilgs, jo lielaka iespéja, ka iesals saks pelét, padarot alus gar$u isteni atbaidosu. Digsti
zavésanas laika sakalst un no tiem zavésanas beigas jaatbrivojas, iesalu viegli paberzéjot un tad digstus nopusot, tie
aizlidos. Iesals zavésanas laika nedrikst turpinat digt - $ads iesals alus darisanai vairs nebus izmantojams.

Gatavs iesals jabér maisa un ideali batu to dazas nedélas uzglabat (sausuma un tumsa), alus garso no ta tikai iegis.
Iesals jama] isi pirms alus pagatavosanas un labak izmantot graudu placinataju (tadu izmanto, pieméram, lopbaribas
pagatavosanai), bet ari dzirnavas derés - jaizmanto péc iespéjas rupjaks malums. Mal$anas gadijuma alus bus dulkainaks,
tas var sliktak filtréties un ta garsa nebaus tik laba, ka ari gradi un saldums mazaki.
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Trauki

Lauku alu vislabak gatavot koka traukos. Traukus var aizvietot ar plastmasas un metala traukiem, kaut ari $aja gadijuma
var tikt zaudéta zinama dala garsas. Vissvarigakais ir méginat nodrosinat to, lai vismaz iejavas trauks ir no koka, var ari
meéginat raudzét koka mucina.

Gadijuma, ja ir pieejami pavecaki un autentiski alus kubuli, siles un ballas, japarliecinas vai tie ilgas uzglabasanas laika
nav sabojati. Pieméram, appuvusi vai parak izkaltusi no ilgas stavésanas. Abos gadijumos trauki ir vai nu jamet ara vai
janoliek muzeja. Edamas lietas puveklos vai riisa gatavot nevajadzétu, bet pamatigas izkal$anas gadijuma déli var bat
parak deforméjusies. Parak izkaltusu trauku skadi var labot, Sos traukus uz dazam stundam vai dienam pilniba iemércot
udeni, lai tie kartigi piebriest.

Attieciba uz dezinfekciju un trauku tiribu, lauku alus gadijuma var iztikt bez parlieku skruplozas pieejas. Jaraugas lai
trauki ir tiri, bez peléjuma un putekliem. Tos var izskalot ar karstu tideni vai dezinfekcijas lidzekli. Iespéjams, ir dzirdéts
par skalosanu ar verdosu kadiktdeni.

Visgratak bus iztirit pastavéjusas koka mucinas, Ipasi, ja tas pirktas jau lietotas un nav zinami to uzglabasanas apstakli.
Mucinas var méginat tirit ar spécigu tdens striklu vai tvaiku, bet sliktakaja gadijuma tas vajadzétu izjaukt. Protams,
salik§anai kopa var bt nepiecieSama specialista palidziba. Mucas pienacigi neiztirot, pastav liels risks iegtt alu ar riebigu
peléjuma vai beigtas peles garsu.

Musdienas ir iespéjams nopirkt gan jaunas koka ballas iejavosanai, gan dazadu tilpumu jaunas mucas raudzésanai un
tada butu vislabaka izvéle, ja lauku alu planots gatavot biezi.

Alus briivésana - iejavosana
Precizas receptes iegit ir griti, jo katram alus meistaram ir savi panémiemi. Visas proporcijas un daudzumi atbilst
paréjiem $aja $aja rokasgramata minétajiem bravésanas panémieniem.

Iesals (1kg uz 4-5 1 gatava alus) jaber iejavas trauka un jaaplej ar gandriz varo$u tdeni, vélams ta, lai iegitas masas
temperatiira neparsniegtu 70 gradus. Iejava citigi jamaisa vismaz desmit minates lidz pusstunda. Iejava lénam briedis un
putra paliks aizvien biezaka.

Iejavai var pievienot ari cukuru, lai alus stipraks. Cukurs gan radis asaku un skabaku gar$u, tadé] daudz labak §im
nolikam izmantot nedaudz dargako iesala ekstraktu. Vislabak cukuru nelikt vispar. Iejavas trauks japarsedz ar segam,
ta, lai trauks péc iespéjas saglabatu siltumu un janotur vairakas stundas, vismaz divas, bet var ari tris. lejava pa $o laiku
pamatigi piebriedis, atgadinot saldu un biezu miezu putru.

Iejavosanas laika var méginat uzturét pastavigu temperataru, trauka ik pa laikam iemetot sakarsétus akmenus - ta
cukurs no iesala izdalisies daudz labak. Tie papildus temperatiras nodrosinasanai, viegli apdedzina iesalu un alum
pieskir karameles garsu. Akmenu mesana ne vienmér ie vienkarss process, jo iejavai paliekot parak karstai (virs 75)
gradiem, tiks apturéta cukura veido$anas un alus sanaks vaj$. Interneta ir atrodamas visai daudz pamacibas (tai skaita
video) par akmenu alus pagatavosanu.

Misas tecinasana

Kad iejava nostavéjusies, laiks tecinat misu. Iejava japarlej filtréjama trauka jeb zlaukta, kas principa ir kubuls ar caurumu
dibena, bet trauka forma atkariga no Latvijas regiona. Dibenu izkl3j ar tiriem salmiem, kadiku vai bérzu zariem, veidojot
dabigu filtru. Dazi zarini nederés, slanim jabut pabiezam. Dibena cauruma ieliek koku ar smailu galu, kas pilniba noslédz
caurumu, ari koka apaksdalu var apsiet ar kadiku zariem. Tagad trauka lej iejavu. To tecina, lénam kustinot vidus koku ar
smailo galu, ta lai alus tek cauri léna tércité. Misai jabut iebriinai un loti saldai, vismaz sakuma. To var drosi dot bérniem.

Misu var tecinat dazados veidos. Var iztecinat visu skidrumu un nolikt misu atseviski un tad iejavas graudus no jauna
parliet ar karstu tideni un nakamo tecinajumu tecinat cita trauka. Un nakamo vél cita. Ja pirmais tecinajums bis biezs un
salds, tad tresais tecinajums jau bis visai $vaks, un no ta iegitu alu agrak sauca par tapinu jeb tapinalu, un nereti uzskatija
par tadu ka bérnu alu. Tas nenozimé, ka $is alus nesaturéja alkoholu, jo bérni vieglu reibuli varéja iegat gan.

Cits tecinaganas veids ir zaudéto iideni papildinat nepartraukti, iegiistot viena veida misu. Sis metodes prieksrociba ir
tada, ka tiek iegits viens pats alus un nav jakraméjas ar trim dazadiem $kidrumiem. Nedrikst méginat tecinat cetras un
piecas un vairak reizes, lai iegtitu katru pédéjo iesala labuma pilienu. Uz tecinaganas beigam misa paliks siva un var viegli
sabojat alus garsu, ja visi tecinajumi tiek raudzéti kopa.

Varidana

Misas varisana lauku alum nav obligata, pietiks ari ar to, ka tiks novariti apini, jo tikai varisanas laika izdalas ragtums.
Apini batu javara stundu samériga idens daudzuma, pieméram, litra vai pusotra. Péc varisanas $kidrums jaizkas caur
marli vai durslaku, lai batu mazak dulku un jalej iek$a misa un mazliet jasamaisa.

Var varit ari visu iztecinato misu. Tas nodrosinas to, ka ir mazaka iespéja alum saskabt un tad jau ari apini nebis javara
atseviski, pietiks tos iemest misa un varit visu to pasu stundu. Protams, varisanai nepieciesams liels katls, kas var sagadat
nopietnas problémas.

Nevajadzétu méginat varisanu aizviet ar karstu akmenu pievienosanu. Pirmkart, lai uzvaritu alu, bas vajadzigs liels
akmenu daudzums, otrkart, temperatiira nebis pastaviga un treskart - misa ir tira, jo izfiltréta. Tagad nebutu pratigi taja
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mest apkvépusus akmenus.

Atdzesésana un rauga pievienosana

Misa jaatdzesé. Virs 30 gradu temperatiiras raugs aizies boja, bet alus rauga vietu uzreiz péc atdzidanas strauji ienems
infekcija. Dzesé$anu var dazkart veikt, misas trauku ievietojot auksta ideni, bet ne vienmér biis tam pieméroti trauki vai
arl iespé&ja vispar pacelt misas tvertni. Tada gadijuma vienkarsi janogaida un $ai laika batu pratigi trauku apsegt ar tiru
dranu, pieméram, palagu, lai saldaja misa nesalien kukaini un nesabirst putekli. To ievazatas drazas var atri saskabét alu.
Tad japievieno raugs. Japiezimé, ka 100-200 litru koka trauks lidz optimalajai temperatiirai var dzist pat diennakti, ipasi,
ja lauka silts. Tas ir viens no iemesliem, kadé] alu karsta vasara nevajadzétu darit.

Raudzésana

Visticamakais, alus rags atri un spécigi, veidojot pamatigas putas. Raudzésanas trauku nedrikst piepildit ar alu lidz
malam, jaatstaj brivi vismaz 10-20% no tilpuma un tik un ta pastav iespéja, ka putas kaps pari. Ragsana ir gala, tiklidz
putas spé&ji nokritas, parasti péc divam lidz ¢etram dienam. Ragsanas laika alu kategoriski aizliegts aiztikt, jo putas veido
aizsargslani un pat mazaka garSosana vai paskati$anas var izraisit strauju saskabsanu. Raudzésanai janotiek 15-25 gradu
temperatira, ja nakti temperatiira nokritisies vairak, tad riagsana ilgs ilgak, bet, ja ta uzkaps virs 30 gradiem, pastav
iespéja iegiit netikamu garsu. Vislabakais ir iespéjami mazas temperatiiras svarstibas, tadé] véls pavasaris un agrs rudens
alus dariSanai ir vispiemérotakais laiks.

Kad raggana ir gala, viss alkohols jau al ir izveidojies, tomér gaze taja nebls nemaz. Lai alu uzgazétu, tas jasapilda
mucinas vai pudelés. Uzgazét var divos veidos. Viena varianta var tam pielikt cukuru - aptuveni 6g uz litru (tas alkohola
saturu iespaidos loti minimali), bet otra iespéja ir pildit pudelés vai mucas pirms alus beidzis ragt. Lai ari ta ir loti
autentiska pieeja, pareiza mucosanas briza noteiksana prasa ievérojamu pieredzi. Sis variants ir saméra riskants un to nav
ieteicams darit pirmaja reizé, jo, nezinot cik liela méra notikusi riig§ana, nevar prognozét vai neveidosies parak augsts
spiediens un muca neiz$aus spundi vai pudele neuzsprags - daudzie tautas joki par alus mucam, kas nevieta izSauj visu
alu, nav radusies bez pamatota iemesla. Gadijuma, ja alus ir izradzis parak labi jau pirms pildi$anas, bez papildus cukura
pievienosanas gaze neveidosies.

Pudeles vai mucinu istabas temperattra vajadzétu paglabat vismaz dienu vai divas. Ideala gadijuma $aja laika vajadzétu
bat gatavam dzirkstoSam un pasaldam alum, bet sliktakaja gadijuma - pliekanam un skabam. Vislabakas izredzes alu
uzglabat ilgstosi bus pagraba ar zemu un nemainigu temperatiru.

Lauku alus pagatavosanas resursi:

« Daudz plasaku informaciju un vizualos materialus par lauku alus pagatavosanu var uzzinat Starpnozaru makslas grupas
SERDE izdotaja brosira par alus dari$anu, kas pieejama ariinterneta http://www.serde.lv/alus/. Tapat interneta ir dazadas
alus pagatavo$anas receptes. Pret tam gan vajadzétu attiekties ar zinamu piesardzibu, ipasi pret tam, kuras jaizmanto lieli
cukura daudzumi. Gandriz vienmeér bus spéka sakariba - jo vairak iesala vai iesala ekstrakta, jo gardaks alus.

« Lindas Dumpes gramata “Alus tradicijas Latvija”

« Papildus vizalie materiali pieejami ari: http://www.suitunovads.lv/lv/kulturas_mantojums/alus_darishana/

WUTVEAE T

L

Attela pa labi redzams zlaukts jeb trauks
alus filtrésanai - apaksa nolikts spainis
misas savaksanai. Misai tiek pievienots
apinu novarijums un péc atdzesésanas

) pievienots raugs.
Iejavas maisisana iejavas traukd ir visai smags darbs Attéla augsa - filtrs zlaukta ieksiené. Koka

pardesmit minisu garuma. kats, kurs apvits ar kadiku zariem. Koks
iesprausts atveré zlaukta apaksa un to
kustinot tiek regulets filtresanas atrums.
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Alus klasifikacija

Lidz pat 20.gs. 70.gadiem alus klasifikacijai stingri noteiktas grupas nepiegrieza ipasu véribu. Katra valsti bija sava sistéma,
kas biezi bija bazéta uz akcizes nodokla normativajiem aktiem, pieméram, grupéjot alu péc misas sakotnéja blivuma
(Cehija, Vacija) vai péc alkohola stipruma procentos. Tapat alus lietotaji grupéja péc krasas (gaiss, tumss, dzintara u.c.),
ka ari stipruma (vajs, stiprs). Tomér visa $1 klasifikacija vienmeér ir bijusi neformala un ta ka alus kultara lidz pat 20.gs.
vidum lielakoties bija nacionala un tikai dazas $kirnes tika eksportétas no viena kontineta uz citu (pieméram, Cehijas
Pilzenes ali, iru Guinness, atseviski amerikanu, vacu un britu ali), tad nemaz nebija vajadzibas péc starptautiskas skalas
vai tabulas dazadu alu salidzinasanai.

Pirmie aizmietni starptautiskai alus klasifikacijai paradijas 1978.gada, kad britu
zurnalists Maikls Dzeksons (Michael Jackson) publicéja gramatu “The World Guide
to Beer”, kas vélak piedzivoja gandriz desmit izdevumus. Dazadi nacionalo valstu,
parsvara Rietumeiropas, alus veidi taja tika nodévéti par stiliem (styles) un isi
aprakstiti. Gramatas publikacija sakrita ar laika posmu ASV, kad saka paradities mazas,
neatkarigas alus daritavas. Aktivizéjas majbravétaji, kas rikoja savas sacensibas un
paradijas vajadziba péc kopéjas sistémas ka salidzinat skietami dazadus alus. Ta ka
M.Dzeksona sistéma bija vieniga, uz tas bazes ari tika radita formala alus klasifikacijas
sisttma. Velak lielu un joprojam neatrisinatu problému radija tas, ka nosakot loti
precizus alus stila parametrus, konkrétais alus veids tiek faktiski “iesaldéts”. Realaja
dzivé alus veidi regulari mainas, sekojot modei.

Gandriz visam kvalifikacijas sistémam kopigs tas, ka alus tiek grupéts péc brtvésana
izmantota rauga un rugsanas veida. Pieejams ne mazums klasifikacijas sistému, kur
katrs alus veids tiek rapigi raksturots péc maksimala/minimala alkohola sastava, EBC
krasas, IBU, izmantota iesala, rauga un citam ipasibam.

Majbravésana $adu detalizétu stilu izmanto$ana ne vienmeér ir vajadziga. Konkrétu
parametru ievéro$ana labak noder savu spéju parbaudei. Stilu vadlinijas tika raditas
specifiskam konkursu vajadzibam, kur nav citadu iespéju salidzinat dazadus alus. Alus dzérajiem stils parasti ir visai
vienaldzigs, bet vairak interesé gar$a. Pieturésanas pie viena stingri ierobezota stila tikai rada maksligus sarezgijumus un
ierobezo improvizaciju. Daudz noderigaka ir aptuvena apjausma par galvenajiem alus veidiem, kas nereti var bt stilu
apvienojums. Turklat alus veidi nepartraukti mainas, mainoties alus dzéraju gaumei, tehniskajam iespéjam un valsts
uzliktiem ierobezojumiem. Pédéjais ir arkartigi svarigs faktors, jo tikai akcizes noteikumu dé] vien, Belgija attistijas
neiesalétu izejmaterialu izmantos$ana ala, bet Lielbritanija 19.gs. eksperimentéja ar dazadu cukura sirupu pievienosanu
alum.

M. DZeksona gramatas “The World
Guide to Beer” pirmizdevuma vaks.

BJCP vadlinijas un stili

Visdetalizéta sistéma, kuru plasi izmanto nozimigakajos alus konkursos, ir Beer Judge Certification Programme Style
Guidelines. Sis vadlinijas atjaunina vidéji reizi desmit gados (pilns saraksts www.bjcp.org) un taja ietilpst vairak neka 20
kategoriju ar vairak neka 120 stiliem un skaitam ir tendence ar katru gadu pieaugt.

BJCP radas 1980. gados, ASV majbravésanas asociacijas pasparné, tacu kops 1990.gadiem ir neatkariga organizacija.
Tas uzdevums bija ne tikai alus sacensibu tiesnesu sertifikacija, bet ari sacensibas pieteikto alu kategorizacija. Pirmas
formalas vadlinijas tika izstradatas 80.gados, tacu detalizéti apraksti radas tikai 90.gadu beigas - lidz tam biezak tika
izmantotas tabulas ar svarigakajiem parametriem - blivumu, alkoholas saturu, IBU un krasu. 2015.gada maija BJCP
publicéja jaunakas stilu vadlinijas (http://www.bjcp.org/stylecenter.php).

BJCP vadliniju paraugs:
8A. Standarta/Parastais Biteris
Aromats: Labakajiem paraugiem ir zinams iesala aromats, biezi (bet ne vienmér) ar karameles pieskanu. Parasti ir neliels
lidz vidéjs auglainums. Apinu aromats var svarstities no vidéja lidz nekddama (parasti izmanto UK $kirnes, bet var ari
ASV). Parasti nav diacetila, kaut ar1 pielaujami loti zemi limeni.
Izskats: Gaisi dzeltens lidz gaisa vara krasa. Labs lidz izcils dzidrums. Zemas karbonizacijas dé] maza lidz vidéja balta vai
krémkrasas putu cepure.
Garsa: Vidéjs lidz augsts rigtums. Lielakajai dalai parasti ir zems lidz vidéji augsts auglainu estéru daudzums. Vidéja lidz
zema apinu garsa (zeme, un/vai pukainas UK $kirnes, bet var ari ASV). Zems lidz vidéjs iesalainums ar sausu nobeigumu.
Parasti sastopamas karamelu garsas, bet tas nav obligatas. Balanss ir noteikti raigts, kaut ari rigtumam nevajadzétu pilniba
parspét iesala garsu, estérus un apinu smarzu. Parasti nav diacetila, kaut ari zemi limeni ir pielaujami.
Sajutas/konsistence: Gaiss lidz vidéji gaiSs. Zema karbonizacija, kaut ari pudelotiem un kegotiem paraugiem pielaujama
vidéja karbonizacija.
Sastavdalas: GaiSo eilu, dzintara un/vai kristalu iesali, var izmantot Skipsnu melna iesala krasas korekcijai. Var izmantot
cukura piedevas, kukurazu vai kviesus. Tipiski anglu apini, kaut ari aizvien biezak izmanto amerikanu un Eiropas skirnes
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(ipasi gaisakajos paraugos). Raksturigs anglu raugs. Biezi izmanto tideni ar idéju sulfatu saturu.
Svarigi dati: IBU: 25 - 35; SRM: 4 - 14; OG: 1.032 - 1.040; FG: 1.007 - 1.011;ABV: 3.2 - 3.8%

Problému ar detalizéti sastaditiem aprakstiem rada tas, ka jo vairak plasas majbravétaju un komercialo braveru masas
improvizé, jo vairak stilu rodas, kurus atkal nepiecieSams aprakstit. Bet, kameér apraksta, rodas vél jauni stili. Bédigi
slavens piemérs ir ar melno IPA (Black IPA). Sis alus veids (stipri apinots tumsais alus) bija kluvis populars, tadu gritibas
radija ta daliba sacensibas, jo $ada kategorija BJCP vadlinijas nebija, bet melna IPA isti neatbilda nevienai citai kategorijai.
BJCP vadliniju izmainas ir Joti smagnéjs process un aiznem vairakus gadus. Lai ari 2015.gada melnas IPAs probléma tika
atraisinata, nav ne mazako $aubu, ka drizuma radisies citi apaksstili.

Sis problémas isi raksturo divas tabulas zemak.

BJCP stilu attistiba 1992 - 2015

ﬁgﬁﬁg;gg:f;;ds 1992 1999 2008 (2004) 2015
kategoriju skaits 14 23 23 34
stilu skaits 39 69 77 113
Vesturiska IPA klasifikacija BJCP vadlinijas
1992 1999 2008 (2004) 2015
India Pale Ale jeb IPA India Pale Ale jeb IPA English IPA English IPA
American IPA American IPA
Imperial IPA Black IPA
Brown IPA
Red IPA
Rye IPA
White IPA

Lidzigas problémas ka BJCP piemeklé jebkuras alus klasifikacijas sistémas, kas visu balsta uz stingri noteiktiem
parametriem. Bédigs piemérs ir slavenie PSRS GOSTi, kas vairak neka 70 gadu garuma ierobezoja PSRS alus razotaju
brivibu razot tadu alu, kuru konkrétaja bridi pieprasa patérétaji, nevis tadu, kas atbilst pirms vairakiem gadu desmitiem
izstradatam normam.

Lageris
Lageris - alus, kura riigsana jeb fermentacija notiek salidzinosi zemaka temperatiira, tadéjadi nodrosinot “tiraku” garsu.
No 20.gs. vidus lidz pat 2013.gadam visas Latvijas komercialas daritavas brivéja lagerus; pietiekosi biezi tikai atseviskus
ta veidus. Lagera alus nav sens, tas drizak ir musdienigs alus veids, radies vacu zemés un plasak pasaulé izplatijas tikai
19.gs., kad ar elektribas izplati$anos plasi kluva pieejama maksliga dzesé$ana un maksligais ledus - alus sakotnéji tika
dzeséts dabiska ledus pagrabos. Tas ir pirmais “industrialais” alus, jo to bija iespéjams uzglabat daudz labak neka daudzus
eilu veidus, turklat apstaklu sakritibas dé] tiesi §1 alus veida razosanai tikai izstradatas tehnologijas, kas lava to léti razot
lidz tam nepieredzétos apjomos.

Miti par to, ka Latvijas lageru vésture iesniedzas talu pagatné, ir nepatiesi, jo tie ir tikpat seni, cik lageru alus vésture
Latvija - gadsimtu vai divus, ne vairak.

Visi nozimigakie lageru veidi ir radusies Vacija vai Austroungarija, tadé] tiem ir vaciski nosaukumi.

Pilzenes alus (Pils, Pilsener, Pilsner)

Ir divu veidu Pilzenes lageri - ¢ehu un vacu. Tie radas jau 19.gs., kad vaciesi radija savu versiju slavenajam ¢ehu Pilzenes
alum. Cehu Pilzenes alum izmanto tikai Zatec apinus (Saaz), bet vacu pielaujamas brivikas interpretacijas. Izskir divus
vacu Pilzenes alus veidu - dienvidu un ziemelu. Dienvidvacijas Pilzenes alus ir maigaks, ar izteiktaku apinu aromatu,
lidzigs ¢ehu Pilzenes. Savukart ziemelu Pilzenes alum ir raksturigs izteikts zalains apinu rigtums, asa garsa. Tas tadeél, ka
ziemelos britvé$anai parasti izmantoja cietaku tdeni.

Musdienas parasti pazist tikai ¢ehu Pilzenes alu (Pilsner Urquell) un Ziemelvacu Pilzenes alus (Jever, Becks). Arpus
Vacijas par Pilzenes alu nereti nosauc pasu létako sliktas kvalitates curtideni, tadéjadi krietni sabojajot $i alus reputaciju.
Tomér eksisté neskaitamas vacu un ¢ehu daritavas, kas razo patie§am izcilus Pilzenes alus, tacu tos pazist tikai regionala
limeni. Pieméram, ir pietiekosi daudz Pilzenes ali, kas tiek apinoti ne mazak ka anglu slavenas IPAs.
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Gaisais, Minhenes alus (Helles, Muenchener)

Dienvidacijas alus, kas ir pamata milzumam lageru visa pasaulé. Alkohols nedaudz augstaks ka Pilzenes alii, mazliet mazak
izteikti apini ka Pilzenes al@i, maigs iesala profils un tira, pasausa gar$a. Viss tiesi tik daudz, lai to milzigos daudzumos
varétu patérét alus darzos no agra pavasara lidz vélam rudenim.

Dortmundes jeb eksportalus (Dortmunder, Export)
Arpus Vacijas $o alu oti reti pazist péc ta nosaukuma, kaut ari tam ir nozimigi ietekme uz daudziem “masveida” lageriem.
Mazliet stipraks, lidz 5,5% alkohola, mazliet vairak apinots ka Helles. Ziemelvacu atbilde ¢ehu Pilzenes un Helles.

Vines/Martalus/Oktoberfest alus (Wiener, Marzen, Oktoberfest)

GaiSo lageru attistiba viens no pasiem nozimigakajiem veidiem. Pirmais gaiSais vacu alus (reizé izstradats gan Ving, gan
Minhené 19.gs. 40.gados). Nosaciti gaisais, drizak dzintara. Gai$aku iesalu pagatavos$ana un izmanto$ana tika noskatita
Anglija, pirms tam vacu zemés pazina tikai tumsos lagerus. Parasti §im alum ir salda un iesalaina garsa, ta krasa ir
pievilciga dzintara un to nereti gatavo no 100% Vines iesala. Ari alkohola saturs var bat mazliet augstaks neka ierasti - ap
6%.

Boks, maiboks, dopelboks un ledus alus/aishoks (Bock, Maibock, Doppelbock, Eisbock), ari vaicenboks (Weizenbock)

Stiprais alus. Var bt gan gaiSais gan tumsais - arpus Vacijas gan vairak pazist ta tumsas variacijas. Vel mazak zinams ir
vaicenboks - stiprais kvie$u alus, kas var bat gan tumss, gan gaiss. Parasti $os alus bravéja pavasaros, no ta nacis maiboka
(maija azis) nosaukums. Boki un dopelboki ir lidz 10% stipri, parasti to nogatavinasana aiznem ilgaku laiku. Garsa ir
iesalainai un labi nogatavinatiem bokiem nemaz nejit alkohola piegarsas.

Vél specifiskaka variacija ir aisenboks jeb ledus alus - alus, kas tiek sasaldéts. Udens sasalst, bet alkoholu nolej nost. Ta
var viegli “izbravet” lidz pat 20% un stiprakus alus (ziema majas apstaklos kegu var iznest ara uz dienu vai divam), bet
pasi stiprakie §ada veida ali parsniedz pat 40%. Tie drizak ir domati suveniriem un rekordu sasniegsanai, nevis dzeranai.
Sasaldésana ir darga un ta alus garSu nepadara labaku - garSu gan var mazliet uzlabot vairakus gadus ilga nogatavinasana.

Dumalus (Rauchbier)

Alus pagatavosanai tiek izmantots bérza dimos kipinats iesals (Rauchmalz), kas alu pieskir kapinatas galas/siera
smarzu; ta dzeéraji nereti apSauba to, ka alum nav pievienotas papildus sastavdalas. Loti specifisks, tacu Bavarijas ziemelos
pietieko$i populars alus veids. Tas ir saméra sens un pirms industridlo mérogu iesalnicu baivniecibas visai daudziem
iesaliem bija dimu piegarsa no zavésanas laika.

Tumsais (Dunkles, Dunkel, Schwarzbier)

Musdienas Vacija ir salidzino$i maz tums$o alu, tomér tikai pirms 200 gadiem gaiSo alu nebija vispar. Tumsajos alos
dominé Bavarijas ietekme - Bavarijas dienvidu/Minhenes tumsais alus ir pabiezaks, ar saldenu iesala garsu, bet Bavarijas
ziemelu/Frankonijas alai saldenuma ir mazak - tas ir sausaks, ar izteiktakiem apiniem.

Baltijas porteris

Alus, kas radies Baltijas jiras dienvidu un austrumu regionos - Vacija, Polija, Lietuva, Latvija, Igaunija, Krievija. Anglu
porteris, kas briivéts ar lageru raugiem. Ilgu laiku bija maz zinams arpus §i regiona, izolacijai palidzéja ari PSRS, jo 99%
§1alus razoja Austrumu bloka valstis un tas netika plasi eksportéts.

Kellerbier, Zwickelbier, Zoigl

Latvija nefiltrétais lageris, citur Kellerbier. Pazistams jau vairakus simtus gadu, parasti mazo daritavu izpildijuma. Agrak
Vacija to nogatavinaja bez spiediena (ungespunded), tadé] tas nebija gandriz nemaz gazéts, tacu $o tradiciju masdienas
reti ievéro. Dazkart §im alum Vacija pievieno vairak aromatiskos apinus neka ierasts citiem lageriem.

Eils
Alus, kura riig$ana notiek salidzinosi augstaka temperatiira, tadéjadi nodrosinot bagatigaku, biezi vien auglainaku garsu.
Sis alus veids ir arkartigi sens un kadreiz bija raksturigs ari Latvijai. Ari ar maizes raugu gatavots lauku alus teorétiski ir
eils. Musdienas eili joprojam ir plasi izplatiti Rietumeiropa, ipasi jau Beneluksa valstis, Lielbritanija un ASV. Ari mazas
daritavas daudz labpratak gatavo tiesi eilus, jo to raugi ir daudzveidigaki, raudzé$ana var prasit relativi mazakas aldara
iemanas, turklat, at$kiriba no lageriem, nav nepieciesama raudzésana zema temperatiira, kas var prasit ievérojumus
ieguldijumus atdzesésanas iekartas.

Eilu garsas daudzveidiba vésturiski ir daudz lielaka ka lageriem, turklat izskir vairakus to galvenos veidus, kas radusies
attiecigajos geografiskajos apgabalos.
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Lielbritanija

Gaisais, biteris (Pale, Bitter)

Viens no popularakajiem eilu veidiem, tomér ta nosaukums var maldinat, jo gaiso eilu kategorija ir arkartigi plasa un
ieklauj dazadas variacijas, pieméram, Extra Special Bitter (ESB). No gaiSajiem eiliem 19.gs. ir atdalijusies Indijas gaisie
eili. Tie nereti ir visai auglaini, ar karameles pieskanu, vairak vaji (pat no 2%) neka stipri. Lielos daudzumos krogos
strébjamie eili.

Indijas gaisais (India Pale) jeb IPA

Reti teiksmains, legendam un mitiem apvits alus veids. Nereti IPAs tiek uzskatiti par “apinu bumbam’, tacu Lielbritanijas
IPAs parasti nav ar pievienotiem milzu apinu daudzumiem - to pavisam viegli var sajaukt ar parastu gaiSo eilu. Tapat
anglu IPAs parasti ir visai vieglas attieciba uz alkohola saturu ala.

Branais (Brown)

Viegli tumsie ali ar zemu alkohola saturu. Visbiezak ar zemu ragtumu, tacu eksisté dienvidu-ziemelu variacijas, kas
saistitas ar vésturiskajiem briivésanas iidens profiliem. Pastav zinama braino eilu un porteru radnieciba (tiek uzskatits, ka
portera saknes mekléjamas 17.gs. briinajos eilos), tacu tai nav nekada sakara ar masdienu realitatém.

Porteris un stouts (Porter, Stout)
Legendari tumsie ali, kas pédéjo tris gadsmitu laika ievérojami izmainijusi savas garsas. Masdienas parasti par stoutiem
uzskata porterus ar sausaku garsu. Sie ali ir majbrivétaju un alus daritavu izaicinjums, jo nereti to iesalu sastavs ir
komplekss un nogatavinasana aiznem ilgaku laiku neka parasti. Porteros un stoutos parasti dominé karameles vai
dedzinato iesalu garsa, tacu nav ari “nepareizi” sajust spécigu apinu ragtumu.

Veésturiski ir pastavéjusas daudzas porteru un stoutu variacijas, no kuram lielaka dala nebutiba aizgaja 20.gs. vida, kad
pasaulé modé naca gaisie ali. Tomér masdienas tiek reaniméti gan auzi stouti (Oatmeal), gan piena stouti (Milk), kuriem
tiek pievienots piena cukurs jeb laktoze. Laktozi raugs nespéj sagremot, tadé] alus saglabajas biezs un iesaldens.

Stiprais, vecais (Strong, Old)

Parsvara aukstas sezonas ali - biezi, tumsi ar izteiktu (un saldenu) tumso iesalu garsu, auglainumu, iespé&jams, alkoholisku
piegarsu. Pastav loti dazadas regionalas variaacijas un tradicijas. Sis alus var pat nebiit stiprs (5-6%), tomér sastopamas
ari 12 un 14% versijas.

AsV

Gaisais vieglais (Lite)

Butu nekorekti nesakt ar tiesi $o kategoriju, kaut ari daudzi alus gurmani par to labpratak izvélétos noklusét. Vértibas
zina pats ievérojamakais alus segments pasaulé, vairaku simti miljardu eiro vértiba. Udenaini, neizteiksmigi ali, kuros
nav izteikta ne iesala, ne apinu, ne jebkada cita garsa. Parasti tiek dariti ar kukuriizas vai risu piedevam - gan tadél, lai
samazinatu izmaksas, gan tadél, lai nodrosinatu vieglu garsu.

Gaisais (Pale)
Amerikanu gaisais nav tas pats Lielbritanijas gaisais. Amerikani mil apinus, tadé] vinu gaiie rigtuma nereti parspéj
Lielbritanijas IPAs, turklat tie ir pamatigi kakoti, tadé] ar izteiksmigu apinu aromata buketi. Bet kopuma plasa kategorija

(Rietumkrasta) Indijas gaisais (West Coast India Pale)

ASV Rietumbkrasta alus daritavas ir slavenas ar savam tradicijam un tiesi tas aizsaka ASV alus revolaciju 1980. gados.
Rietumkrasta IPAs ir rigtuma ekstrémakie ali - to rigtums nepazist nekadas robezas. Dazkart stiprakos un ragtakos alus
sauc par DIPA (Double IPA).

Imperialais (Imperial)
Tas nav alus veids, bet gan ipass tjinings amerikanu gaume, kas tiek izmantots attieciba uz katru alus veidu. Jebkura
tradicionala alus veida iesala un apinu daudzums tiek dubultots vai triskarSots un sanak Imperialais alus. Termins célies
no Krievijas, kur galma savulaik loti mil&ja porteri. Imperialie ali parasti ir Joti stipri, sakot no 8% un uz auggu.
Imperialie ali parasti prasa ipasu aldara meistaribu, lai sabalansétu visas sastavdalas, ka ari daudz laika, lai tos
nogatavinatu, tacu veiksmes gadijuma rezultati ir parsteidzosi labi un pateicoties to izteiktajam garsas ipasibam tie parasti
ienem jebkuru alus topu augsgalus. Imperiali var bat gan kviesu, gan tumsie ali, gan IPAs. Imperialie ali parasti ari maksa
dargi, tadél nereti tiek izlaisti ka ipaso laidienu eksluzivi ali.

Belgija
Visai biezi vienadas kategorijas belgu alus vieno tikai nosaukums. Tiem var bit loti at$kirigas garsas pat nelielu regionu
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ietvaros. Turklat pasaulé pazistama tikai neliela un loti specifiska belgu alus dala.

Kviesu (Wit, Blanche)

Belgu kviesu alus atskiras ar savu Ipatnéjo raugu, to, ka taja izmanto ari neiesalétus kviesus, ka ari pievieno garsvielas -
visbiezak koriandru un rugta apelsina (pomerances) mizinas. Ka jau nosaukums vésta, alus ir balts, dulkains un pikantu
garsu.

GaiSie un tumsie stiprie (Dubbel, Trippel, Abbey, Trappist)
Arpus Belgijas ir loti pazistami ali, kurus piedévé mikiem. Saja marketinga ir tikai maza dala patiesibas, jo atsevisku
miku kopienu daritais alus (pieméram, Trappist) ir tikai nieciga dala belgu alus.

Gandriz katrai cienjjamai belgu daritavai ir savas unikalas tradicijas, véstriskas iekartas vai rauga kultaras, tadé] grati
atrast kopigas garsas iezimes. Ja nu vienigi tas, ka biezi belgu gaiSajiem un tumsajiem aliem nereti izmanto specifiskus
alus ragus ar izteikti auglainu gar$u un to garsa biezi dominé saldens iesals.

Vacija

KvieSu (Weizen, Weiss, Hefeweizen)

Pasaulé loti zinamie Vacijas kvie$u ali ir ar izteiktu kviesu iesala un rauga garsu, visai bieZi tajos var just auglainus estérus.
Tomeér vacu kviesu alu variaciju loks ir visai plass - Kristalweizen (filtrétais kviesu alu), dazadi stiprie un tumsie kviesu
boki, ka arT Weissbierpils - Pilzenes un kvie$u alus krustojums, kas radits tikai 2000.gadu vida, tacu kluvis pietiekosi
populars.

Hibridstili

Ir ari virkne alu, kuru rigsanas apstakliem piemit gan eilu, gan lageru ipasibas.

Altbier un Kélsch

Noteikti popularakie hibridali, plasi pazistami Ziemel-Rietumvacija, tacu arpus tas par Siem aliem zinams visai maz.
Tomér $aja regiona ir vairakas lieldaritavas ar vairaku desmitu miljonu litru apjomu, kas razo tikai $ada veida alus. Altbier
un Koelsch raudzésanai izmanto ipasus augsraugus, tacu nogatavinasanu veic lidzigi lageriem. Altbier parasti ir tumsaks,
tumigaks un tam piemit auglainaka gar$a par parastajiem tumsajiem lageriem. Koelsch parasti ir gaisie ali - ari nedaudz
auglainaki par “tipisku” lageri.

Mezonigo/savvalas raugu ali (tai skaita Belgijas lambic, geuze, oud bruin)

So Belgijas alu gatavosana izmanto nevis ierasto alus raugu, bet gan tuvéjas apkartnes savvalas raugus, kurus citu alus

veidu bravésana uzskatitu par infekciju. Pateicoties to 3 - 5 gadu nogatavinasanas procesam, tiek izmantotas dazadas

savvalas raugu sugu ipasibas, ka rezultata iegtist sausu un Ipatnéju alu. Tie vismazak atgadina jebkuru citu alus veidu.
Kaut ari 1980.gadus $is alus veids gandriz aizgaja boja, tas atdzimis pateicoties ASV tirgum un masdienas tas kalpo par

iedvesmu neskaitamam daritavam, jo ipasi ASV, kas eksperimenté ar savvalas raugiem.

Nisas ali

Vicijas Damptfbier eili, Gose un Weissbier, belgu Biere de Garde, Kalifornijas lageri - tie ir tikai dazi no Joti maz zinamiem
alus veidiem, kas noteiktos regionos dariti vismaz daudzus gadus desmitus, ja ne simtus. Masdienas tie aizvien biezak
ka eksotika pieejami lielakos alus veikalos, turklat par tiem aizvien vairak ieintereséjas mazas alus daritavas, kas ar
eksotiskiem piedavajumiem mégina dazadot savu piedavajumu.
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Alus receptes

Alus kloni

Par alus kloniem parasti sauc komercialu alu receptes, kas pielagotas majbraivésanai. Pazistamu komercialo alus skirnu
recep$u atsifré$ana ir populars majbravétaju hobijs un tas biezi pieejamas gramatas, kur katra var bat lidz pat vairakiem
simtiem $adu recepsu (skatit gramatu sadalu beigas). To sarezgitiba un atdarinasanas pakape ir dazada - ir receptes, kur
notiek pavir$a aizvieto$ana un ir receptes, kur vajadzigas ne tikai precizas izejvielas, tai skaita raugs, bet ari nepiecieSams
veikt manipulacijas, kas atdarina konkrétas alus daritavas sistémas.

Receps$u atifrésana tiem, kas parzin bravésanas teoriju, nav loti sarezgita, Ipasi, ja aptuveni zinamas izmantotas
izejvielas. Tadé] runas par slepenam receptém un noslépuma glabatiem tehnologiskajiem procesiem parasti ir marketings,
nevis realitate. Netrikst alus daritavu, kas savas receptes, pielagotas majbravésanai, publisko interneta vai gramatas, jo
zina, ka tada veida tikai vairo sava alus popularitati. Ir ari daritavu sponsoréti konkursi, kur tiek pieskirta balva konkrétas
alus skirnes labakajam atdarinajumam.

Ari Latvijas daritavu alu ir iespéjams atdarinat, jo to raugs pieejams nefiltrétaja ala vai zinams rauga skirnes nosaukums;
temperatiiras pauzes parasti nav sarezgitas, bet izmantotas iesala Skirnes un piegadataji ir zinami; tas pats ar apiniem.
Seit gan aktuals ir jautajums, vai visas alus $kirnes ir tik labas, ka tas vajadzétu atdarinat un vai nav labak ieguldit laiku
vél labaka alus izbravésanai. Informaciju par Latvijas skirnu specifiku var iegtit majbriavésanas foruma, ka ari personigas
sarunas ar majbraveétajiem.

Vesturiskas receptes

Daudzas Eiropas daritavas ir saglabajusas savas vésturiskas receptes. Tas parasti ir interesants vésturiskais materials, kas
nav reali izmantojamas atdarinasanai, jo masdienas izmanto citas alus miezu Skirnes un iesalésanas tehniku, tadeé] iesals
bis ievérojami savadaks. Lidzigi ir ar apiniem, pagatné atskiras gan to uzglabasanas apstakli, gan $kirnes. Un tas pats ari
ar alus raugu.

Interesantas vésturiskas (parsvara 19.gs. un 20.gs. sakuma) anglu un skotu alus receptes, kas parveidotas atbilstosi
misdienas pieejamam izejvielam un vienkarSotas (gandriz visas ar vienu temperatiras pauzi), var atrast anglu alus
vésturnieka Ronalda Patinsona bloga http://barclayperkins.blogspot.com/, meklét péc “Beer recipes” birkas.

Attieciba uz Latviju, atsauksanas uz vésturiskam receptém parasti ir fantazija. Lielaka dala Latvijas brazu arhivu ar
visiem braziem aizgaja boja I Pasaules kara laika, bet vél vairak materialu pazuda atmodas laika; $ai zina II Pasaules
kars§ Ipasu postu nenodarija, jo daritavas lielakoties saglabajas veselas. Iznemot Aldari, nevienai Latvijas daritavai nav
tadu materialu par 20.gs. sakumu, no kuriem pat aptuveni varétu izsecinat alus $kirnu receptes, turklat, iznemot Aldari,
nav tadu stradajosu Latvijas daritavu, kas batu dibinata pirms II Pasaules kara. LPSR laikos visas Latvijas daritavas, pat
kolhozos, izmantoja valsts vai republikaniskos standartus (OST, GOST) ar standarta receptém, kuras masdienas var
atrast Krievijas interneta. Tomér jebkuras daritavas atsauk$anas uz jau padomju laika noformulétam receptém biezi ir
izdoma bez reala seguma vai, labakaja gadijuma, daléja patiesibas noklusésana, jo pat pavirsi parskatot PSRS laiku alus
standartus, masdienu alus parametri tiem neatbilst. Iznémums varétu bat ta sauktais kolhozu jeb lauku alus un Aldara
Porteris.

VIVA jeb viens iesals, vieni apini

VIVA nozimé to, ka alum izmantots viens iesals un vienas $kirnes apini. Parasti $ads alus tiek darits, lai pievérstos apinu
gar$as un smarzas izpétei. Tas ir Joti labs veids, ka saprast kadu gar$u nodrosina tie vai cita veidi iesali un apini, ka ari
iesala un apinu savstarpéjo mijiedarbibu. Nav pat obligati braveét savas VIVAs - daudzas Rietumvalstu daritavas brave
$adu alu sérijas (ari Labietis, kuriem $is sérija saucas VIVA vai Malduguns, kuru VIVAs sauc Zala Bise), $is panémiens ir
populars arl majbravetaju vida. VIVA ali pavisam noteikti ir labs gar$as trenins un palidzés jaunu receps$u noformulésana,
jo garsas sajuta katram cilvékam ir savadaka un ne vienmér péc aprakstiem viss ir skaidrs. Vienmér labak vienu reizi
nogarsot, neka piecas reizes izlast.

Rokasgramatas receptes

Visas talakas receptes paredzétas 201 alus pagatavosanai. Visas receptés iejavas parlieSanas tidens attieciba pret iesalu ir
2 - 2,5 litri adens uz 1 kg iesala, skalo$anas tidens attieciba 4 litri adens uz 1 kg iesala (tas gan jaskatas no situacijas, jo
stipraki ali jaskalo ar mazaku tidens daudzumu). Varot iztvaikos 8-10% misas stunda un 5-10% misas/jaunalus var palikt
apinu un rauga dulkeés.

Pielagot receptes vélamajiem apjomiem ir pietiekosi vienkarsi. Izejvielu daudzumi japalielina vai japalielina par tik
procentiem, par cik vélamais apjoms atskiras no recepté uzradita. Visbiezak majbravésanas receptes paredzétas 201 jeb
5 galonu alus pagatavosanai, tadél, ja ir vélme bravet tikai 10 litrus, viss jalieto uz pusi mazak. Attieciba uz apiniem, ja
nav pieejami apini, kuru alfa skabes sakrit ar noraditajam, tie attiecigi janem vairak vai mazak. Lai aprékinatu pareizos
daudzumus vélams izmantot interneta bravésanas kalkulatorus vai programmas.

Citas receptes latviesu valoda var meklét KUPLA foruma recepsu sadala. Anglu valoda pieejams tikstosiem recep$u
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dazados forumos, ka ari desmitiem gramatu, kuras ir simtiem parbauditu recepsu.

Gaisais eils (Pale Ale)

4kg Pilzenes iesals
25g Perle [10%] @60min
20g Perle [10%] @15min

Raugs: sausais S-04

Iejavosana: 60min 65°C temperatira.
Vari$anas laiks: 60 min

OG 1,046, FG 1,013, 4,4% alkohols
Gaisais eils - salds un stiprs

6kg Pilzenes iesals
20g Perle [10%] @60min
15g Perle [10%] @15min

Raugs: sausais S-33

Iejavosana: 60min 68C temperatira
Vari$anas laiks: 60 min

0G 1,070, FG 1,019, 6,8% alkohols

Stiprs un apinots vesturisks skotu eils (daritava William Younger’s Abbey Brewery Edinburga, brivéts 1853.gada)
No Rona Patinsona bloga http://barclayperkins.blogspot.com/

10kg Pilzenes iesals

200g East Kent Goldings [5%] @90min

120g Fuggle [4,5%] @20min

60g Fuggles [4.5%] 7dienas sausa apinosana (raudzésanas tvertné)

Raugs: sausais Danstar Windsor

Iejavosana: 60min 66°C temperatiira
Vari$anas laiks: 90 min

OG 1,110, FG 1,030, 10,5% alkohols

Alu varot, bus milzigs daudzums apinu dulku gan alu lejot raudzésanas tvertné, gan pie pudelosanas. Uzmaniba japieveérs
ari lielajam iesala daudzumam, vajadzés lielu iejavosanas trauku. So alus atombumbu var dzert salidzinosi svaigu, noturot
vien dazas nedélas, bet var nogatavinat ari vairakus gadus.

Tumsais eils, mazliet uz tumsa vacu alus pusi
2kg Pilzenes iesals

2,5kg Minhenes iesals (16 EBC)

200g karameliesals (230 EBC)

30g Hallertauer Mittelfruh [4,2%]@60min
15g Hallertauer Mittelfruh [4,2%]@30min
10g Hallertauer Mittelfruh [4,2%]@15min

Iejavosana: 60min 67°C temperatiira
Vari$anas laiks: 60 min
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Raugs: sausais S-04
OG 1,052 FG 1,014, 5,1% alkohols

Viegls tumsais eils

3,5kg Pilzenes iesals

100gr dedzinatais iesals (EBC 1300)
10g Magnum [14%] @60min

10g Magnum [14%] @15min

Raugs: sausais US-05

Iejavosana: 60min 66°C temperatira
Varisanas laiks: 60 min

OG 1,045, FG 1,008, 4.8% alkohols

IPA (India Pale Ale)
IPA ir stipri apinots alus, pirms ta gatavosanas vélams bt drosam, ka $ada veida alus patiesam garso. Alus gatavosanas
laika katla bas loti daudz apinu dulku, tapat ari raudzésanas tvertné.

4,5kg Pilzenes iesals
150g tumsais karameliesals (EBC230)

20g Columbus [14%]@20min
20g Centennial [10%]@20min
20g Cascade [5,5%]@20min
20g Columbus [14%]@1min
20g Centennial [10%]@1min
20g Cascade [5,5%]@1min

20g Columbus [14%] 7 dienas sausa apinosana
20g Centennial [10%] 7 dienas sausa apino$ana
20g Cascade [5,5%] 7 dienas sausa apinosana

Iejavosana: 60min 67°C temperatira
Varisanas laiks: 60 min

Raugs: sausais S-33 vai sausais S-04 vai skidrais London ESB
OG 1,054 FG 1,014, 5,2% alkohols

Vacu kviesu alus (Hefeweizen)

2kg Pilzenes iesals

2,5kg kviesu iesals

10g Hallertau Tradition [6,6%]@60 min
10g Hallertau Tradition [6,6%]@30 min

Iejavosana: 60min 67°C temperatira
Vari$anas laiks: 60 min

Raugs: sausais WB-06 vai Muribrew Wheat

OG 1,053, FG 1,013, 5,3% alkohols
Vacu kviesu alu iesaka uzgazét ta pavairak, karbonizéjot tam pievienojot lidz pat divas reizes vairak cukura.

Belgu kviesu alus (Witbier)
2,5kg Pilzenes iesals
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2,5kg Kviesu iesals

10g Magnum [14%] @60min

20g Aurora [9%] @5min

30g rivétas apelsina mizinas @5min
10g koriandrs @5min

Iejavosana: 60min 68°C temperatura.
Vari$anas laiks: 60 min

Raugs: sausais WB-06
0G1047, FG1015, 4,2% alkohols

Porteris
Porteri var but arkartigi dazadi, sakot no gaisi briniem beidzot ar melniem ka elle, sakot no 4%, beidzot ar 12%, sakot
no cukurotiem un saldiem, beidzot ar galigi ragtiem. Si ir tikai viena variacija par tému.

4kg Pilzenes iesals

900g Minhenes iesals (16 EBC)

900g karameliesals (30 EBC)

300g dedzinatais iesals (1300 EBC)

30g Hallertauer Tradition [6,6%]@60min
20g Hallertauer Hersbrucker [3,5%]@30min
15g Hallertauer Hersbrucker [3,5%]@5min

Raugs: sausais S-04, var izmantot ari lagera raugu (attiecigi raudzéjot ka lageri)

Iejavosana: 60min 69°C temperatura.
Vari$anas laiks: 60 min

OG 1,068, FG 1,018, 6,7% alkohols
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Bruvesanai nepieciesamais aprikojums

Sis ir arkartigi plass, daudzpusigs un nebeidzamam diskusijam pateicigs temats. Tas tadél, ka alu var brivét daudzos
veidos un katram veidam vajadzés savus traukus. Turklat ne vienmeér alus variSanai nepiecieSams plass specializétu
iekartu klasts. Sakot brivét, nebttu ieteicams doties uz veikalu un iztérét 300 eiro, pieméram, automatisku alus varamo
“masinu” iegadei. Ta ir lieka naudas $kérdésana. Sakuma vislabak visu salasit pa kaktiem vai aiznemties. Tad ari klas
skaidraks vai alus dari$ana vispar patik un ieguta prakstiska pieredze labi paradis, kas biis nepieciesams vélak.

Tabula lejak apkopta informacija par galvenajam metodém, nakamaja lapa sniegts iss vizuals parskats par
nepiecie$amajiem traukiem, kam seko detalizéts katra rika apraksts. Attieciba uz izmaksam, tas daudzmaz konkréti var
noteikt tikai vienkar§akajam metodém, jo palielinot apjomus daudz kas atkarigs no pasa prasmém, pieméram, spéjas
izgatavot iekartu vadibas elektroniskos mezglus un veikt to programmeésanu.

Iesacéju jeb Iesala ekstrakta Standarta Standarta metode Pastaisitas
parasta virtuves | komplekts, alus | majbravétaju ar palielinatu pusautomatiskas
metode “masinas” metode apjomu sistémas
Aptuvenais apjoms
P P) 5-8 10-30 15 - 30 50 - 80 30 - 200
litros
Nepiecie$amais laiks
stundas (Joti aptu- 3-5 0,5-2 5-8 6-9 4-9
veni)
Minimalie 7-15,jair
ieguldijumi iekartas standarta virtuve 30 - 300+ 40 - 150 40 - 300 150 - 5000+
eiro ar traukiem
Varisanai/ Ietilps dzivokla
uzglabasanai virtuve, Dzivokla balkons, Atseviska telpa
minimali Jebkura virtuvé | Jebkur iespéjams, lodzija, garaza, vai 5-8 m’* garaza,
nepiecieSama vieta un ar nelielam $ktinitis $kaniti
apstak] gratibam
Bruvésanas
_ S rakse un teorija,
s . Vélamas teorétiskas | £ 0 oy
Nepieciesamais i , . ; Pietiek ar . fizikas zinasanas,
R Pietiek ar Isu Pietiek ar isu . un praktiskas .
minimalais zinasanu - - detalizétu . santehnika,
- . pamacibu pamacibu - bravésanas . .
limenis pamacibu oy celtnieka, elektrika,
zinasanas .
iesp&jams,
metinataja iemanas
Virtuves plits,
gazes deglis
NepiecieSamas . - . i uz balkona vai Gazes deglis, auksta | Gazes deglis, auksta
L Virtuves plits, (Virtuves plits) , N N _ N
telpas, iekartas, - . paligtelpas, tdens padeve, udens padeve,
oo izlietne izlietne - o L
komunikacijas auksta adens kanalizacija kanalizacija
padeve
dzesé$anai
. . Iespéja sameéra
Iespéja samera o
I precizi izpildit . .
precizi izpildit Iespéja precizi
T kompleksas R -
Ty Sy Viegli un atri . . - | kompleksas ... | izpildit receptes, tas
Ipasas prieksrocibas > Atri un vienkarsi receptes, ievérojami _ RIS
uzvarits alus receptes, o spét precizi atkartot,
s lielaks tilpums, S s .
pietiekams lielaks apjoms
. zema alus
tilpums «
pasizmaksa
Neliels tilpums, s
- 1es TPt Sliktaka alus
gritibas atkartot . < ol . et < ‘o
e . gar$a, maz pasa | Darbietilpigs Loti darbietilpigs (Darga un) sarezgita
Izteikti trakumi receptes un ¢ N
N i} ietekmes uz process process izveide
ievérot precizas -
. . rezultatu
instrukcijas
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Absolutais aprikojuma minimums iesacéju, iesala ekstrakta un standarta majbruvesanas metodem

Divas nakamajas lappusés vizuali parskatama veida redzams sapratigs minimums, kas nepieciesams, lai alu izbravétu péc

iesacéju (nodala), iesala ekstrakta (nodala) vai standarta bravésanas metodes. Protams, izdomas bagati alus daritaji varés

iztikt bez vairakiem no $eit noraditajiem priek$metiem.
Zemak nav pilniba noradits aprikojums, kas nepieciesams alus pudelosanai vai salieSanai kegos, tas var bt loti atskirigs.

lesaceju metode (5-8 | alus pagatavosanai)

jebkada plits, gazes labaka, jo
var straujak siltumu regulét

7
ZAKUMUIZA B8

mm -

0 ?rnrmr'f

tuksa 51 adens pudele -
raudzésanai

lesala ekstrakta metode (10-301 alus pagatavosanai)

pudelés

1-1,5m partikas plastmasas
caurulite alus pildisanai

téjkanna, protams, der ari neliels
katlin$, kur uzvarit adeni

un rigsanai

plastmasas spainis tdens
sajauksanai ar ekstraktu

83

durslaks
liela bloda vai divas
mazakas vai vél \
viens katls %
termometrs

piltuve

nav obligati - virtuves
svari apinu/iesala
sverSanai

termometrs 1-1,5m partikas plastmasas
caurulite alus pildisanai

pudelés
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Standarta metode (10 - 401 alus pagatavosanai)

Latvijas
propana

vai gaze

vélams, gazes plits, lai var
labak (straujak) regulét
intensitati

20 - 50 litru
katls

virs 301 labak gazes deglis
(un gazes balons, protams)

katla jievietojams misas
dzesétajs, vélams, bet
var iztikt, ja apjoms ir
10-15 litru

aukstumkaste - iejavas vairaki metri partikas termometrs durslaks ~ virtuves svari apipu un
trauks, kura ierikots filtrs ~ plastmasas cauruliu alus iesala sverSanai
(var aizvietot ar varisanas parliesanai un pildisanai
katlu) pudelés vai kegos
o}
/(f \
— S — = e 7))
— = gt =
1 / | ‘ J (‘
4 A : | ‘ hidroaizvars
‘ | j | ‘ (nav obligats)
‘ i b
1 I
e |
SR— L
vismaz viens (bet divi biis értak) plastmasas spaini, vienu no spainiem var areometrs
katrs 20-40 1 aizvietot ar stikla balonu (velams)

misas ielieSanai, raudzésanai, dezinfekcijai (nav érti mazgat, bet var

labi redzét ragsanu)

meérglaze
(nav oligata, bet bus értak
skidrumu izmerit, ja tas
nepiecie$ams)

iesala dzirnavas

(loti neobligatas, jo iesalu var labi
iegadaties samaltu)
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Aprikojuma apraksts un sikaka informacija
Talaka informacija attiecas praktiski tikai uz standarta metodi. Prasibas aprikojumam iesacéju metodei un iesala
ekstraktam ir daudz vienkarsakas un to visu varés viegli izdomat, izlasot attiecigas nodalas.

Misas varamais katls

Katla jaietilpst visam varamajam tilpumam. Nav ieteicams misu dalit pa diviem katliem, tas pavisam lieki sarezgi alus
vari$anu un var radit problémas ar dzesésanu. Katlu, misu varot, nedrikst pieliet lidz ar malam, tadé] katls jaiegadajas ar
aprekinu, ka ta tilpums bis vismaz 10-20% lielaks par maksimalo misas tilpumu, turklat janem vél véra, ka dala misas
varianas laika iztvaikos. Ta, pieméram, sistémai, kur vari$anas beigas tiek iegtits 201 misas raudzésanai, katla tilpumam
jabut vismaz 30 litriem.

Padomju klasika - emaljétais katls Virtuves nertiséjosa terauda katls Par varamo katlu parveidots savu
laiku nokalpojis alus kegs

1) Emaljétie padomju laika katli ar 20-401 tilpumu. Agrak tadus izmantoja velas vari$anai, kapostu skabésanai un
piecdesmit citam funkcijam. Vel aizvien $adi katli métajas béninos un skiini$os un lietoti léti nopérkami kramu tirgos
(Latgalite). Protams, jaskatas, lai iek§puse nav izraséjusi, tacu §1 probléma biezak piemeklé misdienas, ne padomju laika
razotos emaljétos katlus. Jaunus emaljétos katlus, kas razoti Baltkrievija un citas NVS valstis var iegadaties daudzos
veikalos, pieméram, Cenu kluba vai interneta veikalos.

2) Nertséjosa térauda un citu materialu virtuves katli. Nertiséjosa térauda katli ir planaki, lidz ar to vieglaki, tos vieglak
tirit un tie ari izskatas labak. Tie parasti ir daudz dargaki par emaljétiem katliem, tacu sekojot lidzi sludinajumiem
un atlaidém, var atrast labus piedavajumus. Tapat ebay regulari pieejami labi neriiséjosa térauda katli no Vacijas par
samerigam cenam.

3) Katls, kas darinats no (parasti pamatigi nolietota) alus kega. Kegi ir izgatavoti no nertiséjosa térauda un tiem ir érta
apala forma. Parasti tiem nogriez augsu un ieriko vaku, tacu ir iespéjamas desmitiem dazadu variaciju. Majbravétaji
katliem visbiezak izmanto 501 kegus - no kegiem katlus parasti gatavo bravétaji ar pieredzi un vinus mazaki tilpumi parasti
neinteresé. Diemzél 501 alus kegus Latvijas daritavas parsvara vairs neizmanto, tacu tos var meklét retos sludinajumos vai
ari iegadaties arpus Latvijas, pieméram, Lietuva. Ja agrak $adu kegu parveido$ana bija Joti populara, tad rapigi jaizverté
vai izdevigak un értak nav iegadaties jaunu katlu. Iespéjams, ar lietota kega parveidi saistas zinams romantisms, tomeér
ta parveide bus létaka tikai tad, ja daudzas lietas tiks veiktas pasa rokam. Ari kegi vairs nav ipasi léti, turklat Latvija vairs
nepastav iespéja tos sarunat par velti no kadas vietéjas daritavas, kas noraksta noraksta.

Ja katls tiks izmantots tikai alus bravésanai, to var ipasi pielagot. Visbiezaka
modifikacija ir termometra iebtivéana un krana ierikosana, lai értak notecinat misu
fermentacijas trauka, ipasi jau uz lielakiem katliem, kurus pilnus ar misu ir parak
gruti vienam cilvékam pacelt.

Majbrivésanai pielagotus katlus, protams, var ari nopirkt gatavus, pieméram, attéla
pa kreisi ir ASV razots Blichman Boilermaker 10 galonu (40 litru) majbravésanas
katls ar lieliem un értiem rokturiem, iebavétu termometru, kranu, ka ari iek$pusé
iestradatu profilu uz kura érti uzlikt filttrdibenu (lai katlu izmantotu ka iejavas trauku
vai filtru iejavas filtrédanai). Sads katls maksa virs 300 USD. Tas ir 2-3 reizes dargak
par vienkar$u katlu, tac¢u pielagojumi un metinataja darbs tapat maksas, tadé| ja
pasam vai pazinam nav “zelta rokas’, var apsveért §ada tipa katlu iegadi.
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lesala dzirnavas

Lai arl iesala dzirnava nebut ne pirmas un pat ne piektas nepiecieSamibas prece, visai biezi tas ir alus darisanas
prieksplana, tai skaita majbrivésanas piederumu veikalos. Ka nu ne, mal$anas procesu ir jauki skatities, turklat tas ir
viens no retajiem posmiem alus briivésanas laika, kur rezultats ir talitéjs. Tomér realitate ir nedaudz savadaka - lielakajai
dalai majbruvétaju, ipasi, ja gatavo mazak par 50-80 litriem alus viena reizg, iesala dzirnavas nav nepiecieSamas!!!
Vispirms jau, dzirnavas ir saméra pinkerigs mehanisms un prasa loti precizi, lidz pat milimetra desmitdalai, noregulét
dzirnavu valCus - no ta pavisam tiesi ir atkariga bravésanas efektivitate. Mazas un létas dzirnavas ir drankiga izvéle,
turklat malSanas process griits un apnicigs.

Dzirnavas graudus mal, tiem birstot caur metala cilindriem
jeb valciem, kuri graudus saspiez. Dzirnavas var but ari vairak
par diviem valciem. Ta ka valciem jabut [oti preciziem, turklat

Nelielas rokas Jau labaks risinajums - 2 valéu nepieciesams ari mehanisms to attaluma regulésanai, tos labi
dzirnavinas- no rokas dzirnavas, tacu Sis prieks izgatavos tikai pieredzejis virpotajs, turklat nepieciesams ari labs
tadam labak turéties  jau ir daudz dargaks un malsana rasejums. Tade] daudzi mabravetaji perk gatavus valcus, bet
pa gabalu ir plena paréjo kropusu un valéu dzinéju piemonte pasi. Augstak attélos

redzami ASV Monster Mills divu un tris valéu mehanismi, kas
attiecigi maksa 150 un 190 USD.

Latvijas majbravétaji parasti izmanto pasgatavotas divu val¢u dzirnavas, valcus pasiitot no ASV jau gatavus vai ladzot
izgatavot pazistamiem virpotajiem, un tiem piemontéjot finiera tilpni graudu bérsanai. Piedzinai izmanto vai nu parastu
rokturi vai ar elektrisko urbjmasinu salagojamu pareju. Gadijumos, ja pieejams lieks elektromotrs, pieméram, no
velasmasinas, var izmantot to. Vél ir iespéja iesala mal$anai izmantot lopbaribas graudu placinatajus, kurus izgatavo ari
Latvija (cena virs 400 eiro), tacu to jauda parasti ir parak liela majas vajadzibam.

KUPLA majas alus foruma attiecigaja témas var atrast saméra daudz negativas un pozitivas pieredzes attieciba uz iesala
dzirnavu izgatavosanu, tai skaita valcu raséjumus.

Sajos attélos redzamas Latvija pasrocigi izgatavotas nelielas
iesala dzirnavas. Ir pasu virpoti valéi un to piedzinai tiek
izmantots elektriskais urbis.
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Deglis

Misas tilpumiem lidz 30 litriem parasti pietiks ar standarta pliti. Vislabakas ir gazes un indukcijas plitis, jo tajas visstraujak
var mainit temepratiru, tas ir Joti svarigi, misai uzsakot varisanos, ipasi gadijumos, kad ta izrada tieksmi putot. Lielaki
katli janovieto ta, lai tie stavétu uz diviem degliem vienlaicigi. Vari$anai var izmantot vecu padomju laika divu deglu
gazes plitinu, kurai izborét platakas deglu sprauslas, tacu nebutu pratigi $adai plitinai térét naudu. Vislabak iegadaties
specializétu degli, kas ir tikai nedaudz dargaks, ta¢u nodrosinas labi reguléjamu, spécigu un stabilu liesmu alus varisanai.
Pieredze rada, ka par visai daudzu iesacéju problémam atbildiga ir nepietiekosi jaudiga sildamierice, gazes/elektribas
taupiSana, parak neliela plitina utjp. Ja alus misa katla nevaras, aktivi burbulojot, ir garantéts, ka rezultats bis slikts.

Pa kreisi redzams Latvijas majbravétaju loti biezi izmantotais itaJu Drago
deglis; tie ir saméra léti un ar labi reguléjamu jaudu. Attieciba uz degsanai
izmantoto gazi, ja variSana notiek ara vai auksta telpa, labak izmantot tiru
propana gazi, nevis propana-butana gazes maisijumu. Lai arl ta ir nedaudz
dargaka un pieejama tikai 271 un 501 balonos, nekad neradisies problémas to
lietojot aukstuma, jo butana varisanas temperatiira ir -1 grads (propanam -45
gradi). Jau neliela aukstuma butans neizgaro un saglabajas balona skidruma
veida, kamér viss propans izdeg. Lidz ar to var nakties mainit vél skietami lidz
galam neizmantotu balonu.

Pievienojot degli, labak izmantot reguléjamu reduktoru, kas izmaksa mazliet dargak
par standarta gazes plitis izmantoto (15+ eiro), tacu ir neatsverams vélak. Mazakie
un letakie gazes plisu reduktori nav tik jaudigi, lai spétu nodrosinat lielakam deglim
nepieciesamo gazes caurlaidibu, tade] pastav ievérojama iespéja, ka biis vaja liesma
un paies [oti ilgs lidz alus uzvarisanai. Jo ipasi tad, ja tiek variti vismaz 30-50 litri
alus.

Varisana ar malku

Nemot véra salidzinosi zemo malkas cenu un plaso pieejamibu, pietiekosi
biezi Latvija alu vara uz malkas plitim. Parasti §is variants arzemju literatira
netiek apskatits. Panémienam nav nekadas vainas, tacu tas prasa daudzlielaku
uzmanibu un piepli, lai nodrosinatu to, ka katls varas vienmeérigi, turklat
sasniegt un noturét precizu idens temperatiru var bt loti grati. Protams,
ir daudz mitu par to, ka uz malkas plits varit alu ir vienigais dabiskais veids,
kas rada ipasu garSu, tacu, ja par Ipasu garSu neskaita iespéjamibu iegut
vieglu dimu piegarsu, tad malkai ka siltuma avotam nepiemit zinatnieku
veél neatklatas metafiziskas ipatnibas.

Karsta udens sildisana elektriski

Vairaki Latvijas majbravétaji adeni, kas paredzéts iejavas sajauksanai un
parskalo$anai silda nevis uz gazes degla, bet ar elektribu. Udens varidana uz
gazes nav parlieku érta, turklat citigi jaseko lidzi temperatiirai. Saja gadijuma
liela plastmasas tidens muca var ielikt elektrotenus ar termolegulatoru. Ka
jau minéts, $is Gdens nav javara, bet gan parasti jasasilda lidz 75-80 gradu
karstumam, tadé] ir mazak iespéju karstuma deforméties plastmasai.
Protams, $adu ierici nevajadzétu pat méginat konstruét, ja nav atbilstosu
zinasanu.

lejavosanas un filtrésanas trauki

Iejavosana un iejavas filtré$ana jeb misas tecinaSana var tikt viena un taja pasa vai divos atsevigkos traukos. Parasti to veic
viena trauka, kaut vai tadé], ka $adi netiek izvandits virs filtra esosais graudu apvalku slanis, kas palidz filtrésanai. Majas
apstaklos ir vairaki populari iejavas trauka risinajumi:

1) Pats vienkarsakais ir iejavosanu veikt jebkura katla vai spaini, tacu filtré$anai plastmasas spaina dibena izurbt vai ar
naglas galu iedzit vairakus desmitus mazu cauruminu. So spaini var uzlikt virs cita spaina un gaidit, kamér iztecés misa.
Ka jau minéts ieprieks, s$adai metodei ir vairakas negativas Ipasibas, tai skaita - tiek izjaukts graudu slanis virs filtra, tadé]
misa nebus dzidra.

2) Populars risinajums ir piknika aukstumkaste, kura ierikots filtrs un krans iesala notecinasanai. Youtube var atrast
visai daudzas pamacibas ka $adu kasti izveidot (atslégfraze “mash tun cooler conversion”). NepiecieSama piknika aukstuma
kaste, kurai viena sana apakséja dala izurbj caurumu, ta lai iek$pusé caurums batu 1-2 cm virs dibena. Taja ievieto 1/2 -
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3/4 collu cauruli ar vitném abas pusés, kurai arpusé uzskravé kranu, bet iek$pusé T veida trejgabalu. Protams, iekspusé

nepiecieama blive, lai karsta misa netek ara gar malam, tadé] caurums kasté jaurbj akurati un maksimali mazs.
Aukstumbkastés ievieto vairaku veidu filtrus:

Filtrs no santehnikas caurulites

Nepieciesama metala santehnikas caurulite, aptuveni metru gara, tadas izmanto

| velas masinu pievadiem un tas nopérkamos visos santehnikas veikalos. No caurulites

 vispirms jaizvelk gumijas izoldcija. To var izdarit, nogriezot abus galus un cauruliti

pakarsejot virs gazes plits, gumija paliks miksta un to varés labi izraut. Tad

nepieciesama stingra neriiséjosa terauda stieple, kas jasatin spirale, piemeram, to

dazus desmitus reizu aptinot ap zimuli. Spirale jaiever metala caurulite - tas tadel, lai

caurulite nesaplacinatos no piebrieduso un smago graudu svara un neaizdambeétos.

Abi caurulites gali jauzver uz trejgabala un jaizdoma, ka tos labak nostiprinat, lai
maisot iejavu, caurulite nenomauktos.

Filtrs no kapara vai plastmasas cauruléem

Filtru var ari izgatavot no kapara vai plastmasas cauruléem. Santehnikas
veikalos pieejams plass kapara caurulu klasts, kuru savienosanai var izmantot
gan lodéjamos, gan nelodéjamos savienojumus. Atveres filtreSanai vienkarsi
jaizzage caurulu virspuse. Lidzigi var izmantot plastmasas caurules, tacu
iejavas katlam jaizvelas CPVC (hloréta polivinilhlorida) caurules, kas
paredzétas dzeramajama idenim. CVPC ir labaks par PVC tadel, ka ir
karstumizturigs materials un labi panes temperatiiru, kas neparsniedz 70-

75 gradus. Lielaka karstuma tas deforméjas un zaudeé izturibu, tade| tam
nevajadzétu nonakt saskara ar varosu nideni vai misu.

Filtrs no neriiséjosa térauda sieta

Filtrs no neriiséjosa térauda sieta ir dargakais un visssarezgitak izgatavojamais
risindjums, tacu lietosana viens no labakajiem un izturigakajiem. Ka izejmaterials
tiek izmantots perforétas neriiséjosa tarauda loksnes. Tas diemzeél pardod tikai lielakos
izmeros (piem. 1m2), tadeél parasti majbruvetaji kooperéjas. Neriiséjosa térauda filtrus
parasti novieto uz dubultdibena vai izliec (ka attéla pa kreisi), turklat filtra izmers
janomera |oti precizi, lai starp filtru un trauka malam nepaliktu spraugas. Pinkerigs
darbs, tacu iegulditas piles var atmaksaties.

Attéla pa kreisi redzams komercials neriiséjosa térauda filtra paraugs, kas paredzéts
ievietoSanai apala iejavas aukstumkaste.

Ir pieejamas aukstuma kastes ar jau gatavu kranu, iespéju robezas vajadzétu izvéléties tiesi sadas, kaut ari tas Latvija ir reti
pieejamas. Sada veida atkrit daudz lieka darba ar caurumu borésanu.

3) Bravé maisa jeb brew-in-a-bag (BIAB). Vienkarss un pietiekosi elegents risinajums - iesalu ieber smalka neilona tikla
vai neilona sieta, ievieto karsta tidens peldé, bet péc iejavosanas beigam tikls vai audums kalpo ka filtrs. Sis briivésanas
veids ir vairak populars Australija, ari ASV. Iejavosanai labak iegadaties maisu briivésanas piederumu veikala - tad ir
garantija, ka neilons piemérots partikas produktiem, ir karstumizturigs un tam ir atbilstosa diametra tikls - ta, lai nelaiz
sikumus garam, bet tai pat mirkli ari neaizdambéjas.

Attéla pa kreisi redzama ASV Utah Biodiesel Supply raZota modifikacija par briivéjamo
maisu tému - “maiss”, kas izgatavots no 300 mikronu neriiséjosa térauda sieta, turklat
apvilkts ar metala rami un uzlikts uz nelielam kajinam ta, lai trauks bez problemam ietilptu
standartizméra katla, ka bitu pacelts mazliet virs trauka dibena, laujot iesalam visapkart
cirkulet skidrumam. https://utahbiodieselsupply.com/brewingfilters.php

Bez labam metalapstrades zinasanam Sadus sieta filtrus pagatavot pasam ir |oti griiti, jo
pat nelielas spraudzinas nozimes lielas problemas. Ari neriiséjosa térauda loksnes ir dargs
materidls, tadel, ja nav attiecigas specializacijas pazinu, labak Sadus traukus iegadaties
gatavus.

Cita maisa prieksrociba ir ta, ka katlu viena mirkli ir iespéjams parveérst no iejavosanas/filtrésanas trauka par varisanas
katlu - atliek vien iznemt no ta iesala maisu. Nereti ar tiklu izklaj iejavas kasti.

Sai metodei ir ari savi tritkumi - bez ipagiem pieligojumiem, ipasi lieka trauka dibena, lai filtréjamais maiss ar iesalu
negultos uz katla dibena, filtrésana notiks arkartigi léni un bus reti pinkeriga, bet ja katls tiek sildits, tad iesals var apdegt.
Nemot iejavas maisu ara no katla, misu nolejot un procesu atkartojot vai iesalu spaidot, lai no ta iztecinatu skidrumu, alus
garsa var pasliktinaties, turklat mazinas iejavosanas efektivitate.
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@® Termometrs. Skala 1 - 100+ gradi, ar sikakajam iedalam no 0,1 lidz 1 gradam.

1) Analogais stikla termometrs, parasti laboratorijas. Sos termometrus majbriivésana izmanto aizvien retak, tos izspiez
lietosana értakie digitalie. Pavisam noteikti jaizvairas no dzivsudraba termometriem, jo ir zinami gadijumi, kad sads
termometrs saplist vari$anas laika un misa jalej lauka. Jaizmanto tikai spirta termometri. Parasti stikla termometrus
izmanto, jo uzskata, ka tie ir precizaki un tiem piemit ipasa aura, ipasi jau laboratorijas termometriem. Tomér bravéjot
majas nekadas prieksrocibas stikla termometri nedod, tie ir trausli un viegli saplésami pret katla sieninam un pietiek
pat ar nelielu plaisinu termometra korpusa, lai garaini no varosa katla vai karsta iejavas trauka ieklatu termometra
korpusa, tam aizsvistu stikls un temperatiiras nolasisanu bitu praktiski neiespéjama.

2) Digitalais termometrs. Létakie ir ar nelielu stieniti, kas jaiemérc skidruma, dargakajiem méramais stienitis var bat
iekarts garaka vada, kas ir pasi érti. Jo létaks un vienkarsaks digitalais termometrs, jo 1énak tas izméra temperattru
un reagé uz temperatras izmainam, un ir lielaka kladas iespéjamiba. Pavisam noteikti jebkuram varisanas
termometram jabut adensizturigam. Létakie densizturigie modeli tadi nav, tacu pietiekosi biezi tos péc peldém var
izzavét un lietot talak.

3) Digitalais infrasarkanais. Galvena termometra prieksrociba ir ta, ka tas temperatiru izméra isa laika, sekundé vai
divas. Ta ka $is termometrs méra temperatiiru tikai uz virsmas, tas nederés ne iejavas, ne viemeérigi nesamaisita
skidruma temperatiiras mérjjumiem. Misas vari$anai un iejavas tidens sildi$anai tas ir arkartigi érts. It ka dargs, tacu
cenas Siem termometriem strauji kritas.

4) VariSanas vai iejavas vai citu trauku sienina ieskrtvéjamie digitalie un analogie termometri. Erts variants, tikai
trauka urbsana prasa zinamu darbu, turklat skaidrs, ka $is trauks nekam citam, ka alus varisanai isti vairs nebts
izmantojams.

N\
\
Leéts kiniesu termometrs no Stikla termometrs, paredzéts Katla vai kega vai jebkura Digitalais infrasarkanais
ebay, dazu eiro/dolaru vertiba. ipasi briivesanai. lemests cita trauka sand ieskriivéjams ~ termometrs.
Vienkarss, iidens ne-izturigs,  skidruma, pateicoties analogais termometrs.
tacu izZavejams uz radiatora, smagumam ta lejasdala peldes
ar lielu iespéju, ka rada ar vienu galu uz augsu, ta, ka to
klndainu temperatiiru. vares bez problemam izvilkt.

Jo termometri létaki un vienkarsaki, jo lielaka iespéja, ka tie rada nepareizi. Turklat §1klada pie visam temperatiram var
nebiit vienada - iespé&jams, ka 20 gradu temperatiru termometrs uzrada pareizi, bet 65 gradus ar 4 vai 5 gradu nobidi,
kas var sabojat visu alus varijjumu. Tas gadijies ne vienam vien Latvijas majbravétajam. Tadé] termometrus vélams
kalibrét. To var izdarit metrologijas (nejaukt ar meteorologijas) laboratorijas. Termometrs noteikti nav jakalibré visai
skalai. Braivésana vissvarigaka ir 60-80 gradu amplitada, iespéjams, vél Sauraka. Ta ari jakalibré. Kalibrésanas laika
termometrs netiek ipasi noreguléts, vienkarsi tiek izmeérits cik liela ir klada pie noteikta mérijuma, salidzinot ar
precizu laboratorijas iekartu. Ta, pieméram, var uzzinat, ka pie 67 gradiem konkrétajam termometram ir 2,5 gradu
klada un patiesiba skidruma temperatiira ir 64,5 gradi. Kalibracija nelielai temperatiiras amplittidai nav darga, tikai
dazi eiro. Otra, vienkarsaka iespéja, ir salidzinat divu vai tris termometru radijumus, bet ja katrs rada kaut ko savu,
skaidrs, ka bez kalibrésanas nevarés iztikt.

o Areometrs (kladaini saukts ari hidrometrs, spirtometrs, saharometrs) - latviesu valoda nav vienota tulkojuma.
Angliski $1 ierice visbiezak saucas hydrometer, tacu latviski par hidrometru nereti sauc ari mitruma méritaju, kaut gan
pédgjai pareizi batu higrometrs (hygrometer).

Ar $o vienkarso ierici méra Skidruma blivumu, tadéjadi ir iespéjams noteikt vai alus ir nortdzis lidz galam un izmérit
ta alkohola saturu. Tas nav obligats, bet loti ieteicams. Areometri parasti pieejami loti plasa cenu amplitida un
sakariba starp cenu un kvalitati parasti ir loti izteikta. Plastmasas areometri par daziem eiro parasti kalpo tikai dazas
reizes, jau labaki un kvalitativaki stikla - attiecigi ilgak. Svarigaks ir arl hidrometra lielums - lielakos lietot ir érti, tacu
bis nepiecieSams katrai méri$anas reizes izmantot vairak misas un gatavojot nelielos tilpumos, bus zél zaudéta alus.

Areometri parasti kalibréti mérijumiem 20 gradu temperatira, jo blivums dazadas temperatiiras ievérojami atskiras,
ta, ja pie 20 gradiem $kidruma blivums ir 1.065, tad 45 grados blivums ir 1.058. Interneta ir pieejami kalkulatori, kas
lauj aprékinat blivumu, kads atbilst 20 gradu siltam $kidrumam (Hydrometer temperature adjustment), tacu blivumu
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meérot verdo$a misa, paraugs noteikti bais vismaz mazliet jaatdzeseé.

Jau sarezgitaka jerice ir refraktometrs, kur uz stiklina uzpilina piliti misas un ir daudz vieglak un atrak noteikt blivumu.
Cita prieksrociba ir ta, ka $ai mériSanai nepiecieSamas vien dazas piles misas vai alus. Ari $eit svariga ir $kidruma
temperatira un precizi blivumu var izmérit tikai tadam $kidrumam, kuras sastava nav alkohols. Mérot blivumu
ragstosanam vai izrigusam alum, rezultati japarveido ar formulu palidzibu. Interneta ir pieejami specializéti
kalkulatori, jameklé péc beer refractometer calculator. Ir pieejami ari digitalie refraktometri. Tie reizé izméra ari
temperatiiru un pasi veic nepieciesamos parrékinus. Sadu ieri¢u tritkums ir to augsta cena (vismaz 100+ eiro) un
nepieciesamiba tos regulari kalibrét. Vairak par aprékiniem, izmantojot refraktometrus:

https://byo.com/stories/item/1313-refractometers

Vienkarss stikla areometrs. Tas, ka radits neliela ilustracija ~ Augstak pa kreisi vienkarss manualais refraktometrs, pa labi digitalais.
blakus, nav jaievieto raudzéjama trauka, bet gan nedaudz ~ Meérijumiem nepieciesams [oti mazs Skidruma daudzums, tacu rezultats
Skidruma jaatlej nelield cilindriska trauka (dazkart trauks biis jaaprekina ar formulu palidzibu.

nak komplekta), kura tad ari izméra blivumu. So nelielo

tilpumu ari vieglak atdzeset. Blivuma radijums janolasa
no udens izveidotas bedrites dibena, nevis augsas, dazkart

$i starpiba var biit pat 0.006 un vél vairak, kas nozimigi

ietekmé aprékinus.

« pH méritajs.Tos izmanto pH noteiksanai iejavai izmantojama tideni un pasa iejava. Ir vairaki lidzekli pH mérisanai.

1) Vienreiz izmantojamie papira stripi. Tie pie noteikta pH limena nokrasojas noteikta krasa. Ir pieejami ipasi alus
bravésanai paredzéti stripi, kuri gradéti no 4,6 - 6,2. Derés tikai loti aptuvenai pH noteiksanai.

2) Digitalais pH méritajs. Digitalie méritaji ir salidzino$i léti un darbojas uzticami, tacu pavisam noteikti tie ir regulari
jakalibré. To dara laboratorija vai pats, izmantojot specialus kalibracijas skidumus ar zinamu pH limeni.

« Hidroslégs (gaisa aizslégs). Ar o vienarso ierici tiek nodrosinata vienvirziena gaisa plisma, laujot no raudzéjama
trauka izplast gazei, bet nelaujot taja nonakt apkartéjam gaisam, kas pilns nevélamam baktérijam. Kaut ari parasti
fotografijas redzams, ka majbravétaji biezi izmanto §is ierices, bez tam var iztikt, jo raudzésanas laika radusies
oglskaba gaze ir smagaka par gaisu un ja trauku nekustina, kaitigais gaiss nemaz nevar noklit raudzéjama $kidruma.
Lai izvairitos no putekliem, traukam var uzlikt vaku, to ciesi nepiespiezot vai trauka atverei aptit foliju un gaze pati
izies caur skirbam.

Pastav uzskats, ka hidroaizsléga jalej spirts. Ta ir lieka piesardziba un spirta izniekoSana. Lai tidens no hidroaizsléga
nenoklitu raudzéjama trauka, tas vienmér jaiznem, trauku parvietojot, jo plastmasas tvertém var viegli izliekties
sani vai dibens un attiecigi viss idens no hidroaizsléga var tik iestkts trauka.

Butiska hidroaizsléga prieksrociba ir ta, ka péc burbulu plakskésanas var dzirdét/redzét cik aktivi notiek ragsana, kas
ipasi svarigi necaurspidigos traukos un traukos ar vaku, kur nav redzamas putas.

Pa kreisi redzami divi popularakie hidroaizslegu tipi. Vistalak pa kreisi ir pats

. ﬁ vienkarsakais variants (airlock), kur tiek iepildits nedaudz tudens un gaze,

burbulodama, pliist tam cauri. Otrs ir Skietami sarezgitakas uzbives (saukts ari par 3

/ ‘ piece), tacu labi izjaucams un iztirams, turklat taja péc izvéles var nemaz neizmantot
ideni.

Hidroaizslégu ir iespéjams ari viegli izveidot pasam, aizkorkéjot raudzésanas

_‘ trauku un vaka izurbt caurumu, taja ciesi ievietot cauruliti, kuras otru galu
bs | 8 ielikt trauka ar tideni. Sada veida vieglak pielagoties traukiem ar nestandarta
% izméru vai tadiem, kur nepiecieSama daudz lielaka gazes caurlaidiba, lai

neaizspértu hidroaizslégu pa gaisu - ik pa laikam gadas arf ta.
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« Piltuve (trekteris) visa veida skidrumu parlie$anai, jo britvésanas laika sanak daudz laistities. Pieméram, piltuvé var
érti ielikt durslaku, lai izfiltrétu dulkes, misu péc varisanas parlejot raudzéjama trauka.

« Birstes. Pude]u un raudzéjamo trauku tirisanai parasti nepieciesamas birstes. Ir pieejamas dazadu formu un izméru
birstes, ar dazados veidos izliektiem galiem, lai varétu pieklit visa veidiem traukiem, tai skaita stikla balonu iekSpusei.
Ir pieejamas ari birstes, kuras var savienot ar elektrisko urbjmasinu vai skravgriezu galiem, tadéjadi tiriSanu veicot
daudz efektivak.

® Durslaks, sietins, caurduris filtrésanai. Ar iespéjami smalkam acim, lai tiek aizturéti loti smalkie apini, vélams
durslaka izméru pielagot piltuves izmériem, ta, lai tas piltuvé stav stabili un nav japietur, kamér rokas aiznemtas, lejot
misu.

@ Viens vai vairaki plastmasas spaini, tilpums 30-50 litri. Svarigi, lai tas izgatavots no partikas plastmasas un stingru
dibenu un saniem, lai nedeforméjas, tos piepildot pilnus ar Gdeni. Spainos var sabért iesalu, tecinat misu, dezinficét
nepiecieS$amas lietas un raudzét alu. Visam vajadzibam parasti ar vienu spaini nepietiek.

@ Svari. Nelieli elektroniski virtuves svarini. Parasti pieejami 1 - 5000 g svér$anai, turklat nevajag precizakus, ka ar
1g soli. Derés gan apiniem, kur jasver tikai dazi grami, gan iesalam, kur vajag dazus kilogramus. Mazaku svarinu
gadijuma jaielago, ka biis problémas nosvért traukus ar platu dibenu, jo tas aizsegs elektronisko tablo.

Leti un nelieli kiniesu svarini par daZiem eiro. Lielaki biis ertaki, tacu biezi vien ari ievéerojami
dargaki.

® Plastmasas/silikona caurulites. Tas izmanto parlieSanai un parsiknésanai, pieméram, uzmaucot uz iejavas filtra
krana, lai misa neslakstas visapkart, listot varamaja katla; tapat alu parlejot no viena trauka uz otru. Jalieto partikas
plastmasa, tas liela izvélé nopérkamas buvmaterialu veikalos. Vajadzigas misas tecinasanai - vélams uzmaukt uz
iejavas filtra krana, lai misa parak neslakstas, listot varamaja katla.

Caurulites jaizskalo un jaiztira uzreiz péc lietosanas. Salda misa ir loti pateiciga vieta, kur augt visa veida baktérijam
un jau péc dazam stundam tas bus uzsakusas dzivi caurulisu iekSpusé.

o Caurulite pildisanai pudelés un/vai spainis ar kranu. Lai alu salietu pudelés, nepiecieS$ams mehanisms ka apturét
pildima alus pliismu taja bridi, kad caurulite tiek parlikta no viens pudeles cita. Seit derés vai nu ipasi $im nolikam
paredzéta un majbravésanas veikalos nopérkama caurulite ar specialu uzgali, kas atlauj plast cauri skidrumam tikai
tad, kad caurulite tiek piespiesta pret pudeles dibenu. Otrs variants ir spaini ierikot kranu un péc katras pudeles
piepildi$anas to aizgriezt ciet. Veiksmigakais risindjums ir abu minéto apvienojums.

Jalabiiemanas, var iztikt bez Siem loti noderigajiem instrumentiem, vai nu pie pudelo$anas pie katras pudeles parlocot
cauruliti uz pusém un tadéjadi apturot plasmu, vai péc katras pudeles aizgriezot kranu. Reizém gan gadas avarijas.
Gan caurulite, gan spaina krans jaiztira ipasi rapigi, jo sléedzéjmehanismos atstatas saldas misas paliekas var viegli

iemesties infekcijas.

A Bl Vismaz viena plastmasas spainivajadzetu iemontet kranu, lai értak izmantotu misas tecinasanai
q vai pudelosanai. Sadus kranus no partikas plastmasas var par daziem eiro iegadaties ebay un
“ daudzos interneta majbrivesanas veikalos, tiem komplekta jau ir gumijas blives, tade| tos var
ciesi pieskriivet spainim bez papildus instrumentiem.

Pildisanas caurulite. Loti noderigs un léts instruments, diemzél,
ne vienmeér kvalitativs un var gadities, ka ta pilniba nenosléedzas
un sika straumite tek visu laiku.

ja rodas neskaidribas, visvieglak atbildi ir noskaidrot
91 majas alus daritaju foruma - forums.kupla.lv



® Raudzésanas tvertne. Raudzésanai var izmantot tam ipasi paredzétu trauku. Tikpat labi var audzét ari iejavas spaini
vai variSanas katla. Tacu nebus érti, ja paredzéts alu varit, pirms beigusies riigéana un pavisam noteikti nevarés
raudzét divas partijas paraléli.

1) Caurspidigi stikla vai plastmasas baloni (carboys). Stikla balonus ar 10 - 50 I tilpumu padomju laika plasi izmantoja
dazadu kimijas precu uzglabasanai - skabém, sarmiem, jo nebija pieejami plastmasas izstradajumi. Masdienas
$adus stikla balonus loti plasi izmanto majas vina raudzétaji. Balona trakums ir ta grata mazgasana (noteikti bis
nepieciesama laba birste ar garu un vélams, lokanu, katu), ta¢u prieksrociba ir tas, ka var labi redzét cauri un novérot
ragsanas procesu (pieméram, novérot, cik biezs rauga slanis izveidojies, cik daudz putu uz alus virsmas), turklat tam
ir Saurs kaklins, kur var érti iespraust hidroslégu. ASV vairak izmanto caurspidigus plastmasas balonus, tiem atkrit
iespéjama sadauzisanas probléma. Sie baloni spiedienu netur, tajos noteikti nedrikst méginat alu uzgazét.

Noteikti vajadzétu izvairities no raudzé$anas Venden un cita veida dzerama tdens traukos. Tiem ir iekséjas izliektas
virsmas, kuram nav iespéjams pienacigi pieklat, jo ipasi rokturi.

2) Plastmasas spaini. Raudzésanai var izmantot jebkuru spaini vai tvertni, kas gatavota no partikas plastmasas. Noteikti
jaatturas no lietotu plastmasas tvertnu izmantosanas raudzésanai - tajas var biit ar aci nemanami skrapéjumi, kur érti
patverties infekcijai, kuru var sabojat daudzus varjjumus. Tomér plastmasas izstradajumi ir pietiekosi léti, lai tos
problému gadijuma varétu viegli nomainit.

3) Plastmasas tdens pudeles. 51 dzerama tdens pudeles ir labi piemérotas nelielu daudzumu fermentacijai, kas ipasi
noderigi ir eksperimentétajiem. Ta lielaku misas porciju var sadalit vairakas mazakas un katrai pievienot dazadu
apinu kakus vai raudzés$anai izmantot dazadus raugus.

4) Plastmasas raudzés$anas tvertnes. Pietiekosi daudzi razotaji izgatavo dazadas plastmasas tvertnes ipasi alus
raudzésanai. Tas ir vieglas un izturigas, turklat daudzi modeli ir spiedienizturigi, tadé] tajas var uzgazét alu. Daudz
létaka alternativa arzemju modeliem ir Latvija razotas idens mucas ar vaku, arl tas tur spiedienu, bet noteikti
vajadzétu paintereséties foruma par konkréta modela pielagosanu raudzésana. Tomeér jebkura tvertne ar kranu prasis
daudz pamatigaku dezinfekciju, iespéjams, krana regulari izjauksanu.

5) Alu var raudzét alus kegos, tacu ta noteikti nav laba izvéle pirmajai fermentacijai, iespéjamo problému ar rauga slani
dél, turklat péc tam but problémas ar mazgasanu.

6) Neruséjosa térauda tvertnes. Majas apstaklos nav ekonomiski pamatoti izmantot koniskas neriiséjosa térauda
raudzésanas tvertnes, ja to tilpums ir mazaks par daziem simtiem litru. Nav iespéjams, ka tas jebkad atmaksasies, ja
vien nav iegutas stipri zem vidéjas tirgus cenas vai alus netiek raudzéts pardosanai. Majbruveétaji, kas izmanto nelielu
tilpumu térauda raudzésanas tvertnes, to primari veic estétisku uzskatu dél, gluzi ka motobraucéji, kas motocikliem
uzstada hrométas detalas. Nelieliem tilpumiem, t.i. daziem desmitiem litru, nav nekadas praktiskas nepieciesamibas
péc koniskam nertiséjosa térauda raudzésanas tvertném.

| |

Augstak no kreisas - ASV stikla balons, tam seko Olaines 501 plastmasas iidens muca, bet paréjie tris ir Spiedel plastmasas
fermentdcijas trauki ar értiem vakiem un értiem notecinasanas kraniem. Padargi un [oti parocigi.

Pa kreisi ir 1001 ASV razots koniska térauda fermentdcijas
tvertne. Vairaku simtu eiro verta, labi aprikota un érta. Pa
labi ir Spiedel 250 litru fermentdacijas tvertne no plastmasas.
Nepierasta olveida forma, tomer |oti kvalitativs izstradajums
ar konusveida apaksu un diviem értiem kraniem. Ari darga.
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« Misas dzesétajs. Mazakiem tilpumiem bez dzesétaja var iztikt iztikt, katlu péc variSanas ievietojot auksta Gdeni
izlietné vai vanna. Tas gan vienmér bus ilgak, neka izmantojot misas dzesétaju, turklat lielakus katlus vienatné bis
grati izcilat.

Misas dzesétajus izgatavo gan no vara, gan neriiséjosa térauda. Var§ nedaudz labak vada siltumu, lidz ar to dzesésana
notiek mazliet atrak un majas apstaklos vara caurules but vieglak izlocit pasam, savukart neraiséjosais térauds ir
izturigaks, neoksidéjas, bet var but dargaks (tas gan atkarigs no sastava).

1) Visvienkarsakais ir iemércamais dzesétajs. Spiralé saliekta caurule, caur kuru tek aukstais iidens un uznem karstumu
no misas. 20 litru misas atdzesésanai vajadzétu vismaz 5 metrus garu cauruli, kuru spiralé saliec, aptinot ap atbilstosa
diametra apalu priek$metu (pieméram, koka blukiti). Vispirms jaizméra varama katla diametrs, lai nesanak ta, ka to
nevarés nemaz ielikt katla. Abos dzesétaja galos uzmauc un nostiprina plastmasas caurules. Vienu no tam pieslédz
pie auksta iidens krana, otru galu var ielikt izlietné vai vanna. Dzesé$anas sakuma no dzesétaja tecés teju verdoss
udens, uzmanigi. Misas daudzumam pieaugot, ari dzesétaja lielumam japalielinas, ta 50 litriem vajadzés jau vismaz
15m spirali. Kopuma - jo garaka spirale, jo labak varés atdzesét alu.

2) Efektivaks ir pretplasmas dzesétajs, kas parasti ir risinajums lielakiem tilpumiem, sakot no 50 - 70 litriem. Tas sastav
no divam caurulém. Spiralé saliktai vara caurulei apkart apvilkta lielaka diametra plastmasas vai gumijas caurule,
pieméram darza §litene. Pa iekiéjo vara cauruli plist karsta misa, aréja tek auksts idens. Sada veida misa atdzisis loti
atri. Ja $is dzesétajs novietots pareizi, misa plidis pastecé, bet parasti misu dzen uz prieksu ar sikna palidzibu, ta ir
daudz efektivak. Sis noteikti ir sarezgitaks risindjums, turklat tam ir papildus negativa ipasiba - iekiéja vara caurule
var piesérét, tadé] tai nedrikst but asi izliekumi, turklat ta rapigi jatira un jadezinficé, pieméram, cauri pumpéjot
karstu dezinfekcijas skidumu.

3) Plaks$nu dzesétaji, kas lidzinas tiem, kurus izmanto alus daritavas. Tie ir dargaki, to efektivai darbibai parasti
nepieciesams stknis, tie aiznem maz vietas un strada loti efektivi, bet plak$nu dzesétajiem ir arl negativas puses.
Pieméram, létaki modeli (pat létakie bus krietni dargaki par jebkuru iemércamo dzesétaju; maksa vismaz 120-150
eiro) var nebiit izjaucami, kas praktiski nozimé to, ka ievérojams laiks biis javelta skalosanai un dezinfekcijas skidruma
dzenasanai turp un atpakal pa sistému (cita iespé&ja ir pirms dzesésanas caur dzesataju padzenat varo$u misu, kas to
dezinficé). Un, ja gadijies pamatigi piectkot $sadu dzesétaju ar apinu dulkém, tas péc laika bais norakstams - $aja
gadijuma pirms dzesétaja nepiecieS§ams misu nofiltrét.

Dzesésanas laiks dazadiem dzesétajiem ievérojami atskiras. Tas, protams, arkartigi atkarigs no dzeséjama tdens
temperatiras. Ja vanna/peldé 20 litru misas atdziest ne atrak ka stundas laika, bet ar iegremdéjamo 15-30 minates,
tad ar plaksnu dzesétaju tas var but tikai 2-3 mindtes.

Augsa vara plaksnu dzesetajs, Komercials pretplismas dzesétajs. Pasam Vienkarss iemércamais dzesetajs. Pastav

apaksa Latvija razots neriiséjosa  majas tadu izgatavot ir nedaudz pinkerigi, ari pietiekosi daudz variantu ar dubultu
terauda dzesetajs (EKO AIR, bet dzesésanas atrums pavisam noteikti spirali un cita veida modifikacijas. Vienkarsi

a-novation.com,). uzlabojas. pagatavojams majas ari bez jebkadiem

specialiem instrumentiem.
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o Alus pudeles un korki. Latvija ir sastopamas pudeles ar vairaku veidu korkiem:

1) Krona (crown) jeb parastie metala korki. Sidas pudelés pilda lielaka dala pasaules daritavu. Standarta alus korkiem
izmanto 26mm korkus un tie ir tik plasi izplatiti, ka to izméru parasti nenorada. Dazkart majas vina piederumu
veikalos var iegadaties krona korkus ar dabiga korka slaniti korka iekspusé. No $iem korkiem vajag izvairities, jo tie
netur spiedienu. Kaut ari visi korki izskatas vienadi, tomér dargakie Rietumeiropas razojumi, salidzinot ar Lietuva
gatavotajiem, ir daudz precizak izgatavoti un tiem ir mazak braka. Krona korkus var nepirkt, bet otro vai treso reizi
izmantot komercialo alu korkus, tacu atverot pudeli, tie janonem uzmanigi, lai korki parlieku nedeformétu.

2) Alu var pildit $ampaniesa pudelés. So pudelu aiztaisisanai nav obligati izmantot klasisko $ampaniesa korki, kas tiek
ievietots kaklina un nostiprinats ar stieplu grozinu. Tos var aizvietot ar 29mm krona korkiem, kas der lielakajai dalai
Eiropa izmantotu Sampanie$u pudelu. Ir daudzas daritavas, kas pudeles noslédz tiesi $ada veida, dazkart izmantojot
klasiska korka un krona korka kombinaciju. Parasti 29mm korkus nevar aizkorkét ar parasto aizkorkétaju, tam
nepieciesams vai nu Ipass papildinajums vai atsevisks aizkorkétajs.

3) Stpolkorkim (angliski swing-top, flip top, vaciski Biigelverschluf§) korkis ievietots metala ramiti un atverams bez
pudelu attaisama. Sis aizkorkésana veids ir viens no senakajiem, bet tos 20.gs. sikuma gandriz pilniba izspieda
metala krona korki. Misdienas $tupolkorki piedzivo atgriesanos, jo rada “dargaku” iespaidu par alu, turklat pudeles
atvérSana ir értaka. Misdienu korkus vairs neizgatavo no keramikas, bet plastmasas. Daudzas Rietumeiropas valstis,
ipadi Vacija, $ie korki ir loti populari, tacu ari Latvija un Lietuva ir aizvien biezak sastopami, ipasi litrigajam un
divlitrigajam pudelém. Dazkart majbriivésanas literatira norada, ka péc 15-20 lieto$anas reizém vajadzétu nomainit
korku gumijas un katra pude]o$anas reizé gumiju nonemt un dezinficét. Pietiekosi daudzam pudelém gumiju nemaz
nav iespéjams nonemt, jo ta pieliméta pie korka, tacu Latvijas majbravétaju prakse rada, ka gumija aribez nonemsanas
iztur vismaz dazus desmitus ciklu un neielaiz infekcijas. Protams, korkis ir jauztur tirs un katru reizi jadezificé.

4) Erta alternativa ir PET pudeles, kuru korki ir loti érti lietoganai. PET pudeles gan neder ilgstosai alus uzglabasanai,
t.i. ilgakai par daziem ménesiem, jo to sieninas laiz cauri gaisu, tacu musdienas pieejamas ari platsmasas pudeles,
kur §i probléma ir atrisinata. Jaunas PET pudeles un to vacini parasti jaiegadajas vairuma rapnica un minimala
partija parasti ir vairaki desmiti lidz simti gabalu. Standarta PET pudelu vacinu izmérs ir 28mm. Ja vien PET pudeles
uzglaba originalaja iesainojuma un tas nav pieputéjusas, tajas alu var pildit, pudeles nedezinficéjot un neskalojot.

Alu nedrikst pildit vina pudelés, tas neiztur spiedienu un pilnigi noteikti sprags. Alus uzglabasanai jaizmanto
trauki, kas spéj izturét lidz 4 bar lielu spiedienu.

Brinas supolorka pudeles
Supolkorka pudelém ir ne mazaka tilpumu un veidu dazadiba. Attéla pa

kreisi ir 21 tilpuma vacu Supolkorka pudele, kurai seko 11 Latvija un Lietuva

plasi izmantota pudele, tad Labiesa 0,751 pudele, tad Latvija (Britveris),

%

Lietuva un Eiropa plasi izmantota pudeles forma. Tai gan daZadu raZotaju

L izpildijuma var bit dazu milimetru atskriba izmériem. Péedéja ir 0,331 vacu

- Flensburger pudele, viens no értakajiem maza izméra sipolkorka pudelu

veidiem.
Ir arivairakas sipolkorka pudeles, kuras majbrivétajiem nevajadzétu
izmantot. Vispirms tas ir Brala 21 pudeles - parak planas un netur
vajadzigo spiedienu, tade] pastav liela iespéja, ka pudeles var saplaisat.
Sadu nepatikumu situdciju ir piedzivojusi vairaki Latvijas majbravétaji.
Cita “problempudele” ir Latvija SKY un Stockmann nopérkama vacu
Altenmuenster pudele. No skata pievilciga, apaliga un roka érta. Tomer ta
ir plataka neka parejas, tai nepiecieSama ipasa izméra kaste, kura ietilpst
nevis ierastas 20, bet gan 16 pudeles.

Brianas 26mm korka kronu korka pudeles
Alum brimnas pudeles saules stari nodara vismazako kaitejumu. Baltas un
zalas pudelés alu pilda razotaji, kas izmanto izomerizeto apinu ekstraktu

uz kuru UV ietekme ir minimala.

Pirma no kreisas ir standarta BBH (Baltic Beverages Holding) pudele. BBH
ir kadreizéjais Aldara ipasnieks. Sis pudeles dizains ir Carlsberg ipasums,
kuru razo pec ipasas licences. Talak ir Césu izmantots pudeles dizains,

kam seko Piebalgas pudele - pirma no Latvijas mazajam daritavam, kas
apzinoties iespéjamas problemas ar lieldaritavas pudelu izmantosanu,
ieviesa savas pudeles. Labaja pusé ir Polija raZota pudele. Eiropa izmanto
vel vairakus pudelu dizainu, piem. Vacija aktuali ir divi pamata pudelu
veidi, tacu musdiends aizvien vairak daritavu atsakas no “standarta”
pudelem un pariet uz ipasam pudelu formam, kas palidz vel labak atskirt

tas no konkurentu aliem. Tas ir majbravetaju murgs, jo katrai Sadai
pudelei atskirigs ne tikai diametrs, bet ari augstums, radot problemas ar

kastem.
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« Pudelu aizkorkéjama iekarta. Krona korkus var pudelém uzspiest dazados veidos, sakot ar pat loti vienkarsiem divu
sviru saspiedéjiem. Jo lielaks un dargaks korkétajs, jo parasti atraka un értaka ta izmantosana. Korkétaju gadijuma,
vismaz attieciba uz mehaniskajiem Latvija nopérkamajiem, cena ne vienmeér garanté kvalitati.

Ir divi galvenie manualie aizkorkeétaju veidi:

- stativa korketajs (pa kreisi). Paredzeéts lielakam pudelu
skaitam, vienkarss mehanisms, kas alus nozaré izmantots jau
vairak neka 100 gadus. Tadu verts pirkt tikai tad, ja paredzeéts
pudelot vismaz vairakas kastes viena reizé. Létakie mehanismi
biezi vien liist.

- divu sviru korketajs (pa labi). Tikpat vienkarss mehanisms.
Salidzinosi léts, atrodams pat par 12 eiro. Parasti darbojas labi,
bet ka jau paletam kinieSu precém, gadas ari briesmigi braki. Ar
Sadu korketaju aizkorket vairak neka 3-4 kastes pudelu viena
reizé biis nogurdinosi.

« Pudelu Zavéjamais .

Gatavojoties pildisanai, arkartigi daudz laika aiznemt pudelu
skalo$ana un sagatavosana pildiSanai. Pudelu zavésanai
parasti izmanto pudelu zavéjamos koku (bottle tree) vai
tam lidzigas konstrukcijas, kas redzams labaja pusé.

Komercialie varianti sastav no viena virs otra
uzskritvéjamiem posmiem, parasti 30-90 pudelu zavésanai,
dazkart zavéjamais koks ir papildinats ar skalojamo ierici
koka augggala, kura iepildit dezinfekcijas skidumu.

Zavéjamo koku gatavojot pasam, nevajadzétu izmantot
koksni, kuru var bt lielas gratibas dezinficét.

o Alus pudelu kastes. Visas alus kastes nav vienadas, tam ir dazadi veidi, turklat pret kastu jautdjumu nedrikst izturéties
nevérigi. Dazkart visai daudz laika tiek patéréts alu parvietojot no viena majas stiira uz otru, no pagraba uz virtuvi un
varamo telpu un laba kaste So procesu ievérojami atvieglo.

1) Zalas Latvijas kastes. Prastas, plasi pieejamas, 1étas un vieglas. Tas ss.Iv sludinajumos var iegadaties par 2 - 4 eiro
gabala, tapat kastes var nopirkt alus veikalos. Tas ir vienkarsas konstrukcijas un loti izturigas. Sim zalajam kastém ir
daudz triakumu. Tas ir neérti nest, tajas precizi ietilpst tikai Latvijas BBH un citu Latvijas daritavu pudeles, bet biezi
ir gandriz neiespéjami tajas ievietot Eiropas razotaju supolkorku pudeles. Turklat nevérigi ieliktas pudeles var izkrist
ara pa saniem, bet vedot automasina pudeles kratas un dzinkst, skaroties vienai pie otras.

2) Vacu plastmasas kastes. Atskiriba no Latvija izmantotajam, vacu kastes paredzétas ipasi mazumtirdzniecibai, jo
Vicija alu veikala lielakoties iegadajas kastés. Sim kastém bieZi ir gumijoti rokturi, lai neslid pircéju rokas; plataks
un értaks rokturis, lai vieglak noturét smagumu, ka ari ievérojami augstakas malas, lai pudeles stav stabilak un
automasinai kustoties, viena pudele skali nesitas pret otru. Vieglakais veids ka vacu kastes atdabut uz Latviju, ir tas
kopa ar alu iegadaties alu vacu lielveikala, par katru kasti atstajot 1 - 3 eiro depozitu.

3) Koka pudelu kastes. Vairaki alus razotaji Rietumvalstis izmanto koka kastes, radot asociacijas ar vecajiem, labajiem
laikiem, kad visas pudelu kastes bija no koka. Tas ir izturigas un izskatigas, tacu péc vella smagas. Ta arl gandriz
vieniga vaina. Otra vaina ir mazgasana; netiras un ar alu notadkitas plastmasas kastes ir daudz vienkar§ak nomazgat.

 Kegi un izlejamas iekartas. Kegi un izlejamas iekartas parasti ir relativi lielaks ieguldijums par pudelém tadel,
ka veiksmigai izlejamas sistémas darbibai parasti nepietiek tikai ar kegiem un dazam plastmasas caurulitém. Erti
lietojama izlieSanas un dzesé$anas sistéma maksa vismaz dazus desmitus lidz simtus eiro.

Pati létaka iespéja ir alu no kega izliet ar vienkarsu un létu ar roku darbinamu gaisa stikni. Diemzél sadi sukni nav
érti, tie ne vienmeér ir kvalitativi un kalpos ilgi, turklat kega spiediena radisanai stiknéjot apkartéjo gaisu, kega saturs
jaizlieto loti atri, jo alus taja oksidésies, turklat ar gaisu ieklis infekcijas un alus saks bojaties loti atri. Kegus, kur alus
izspiesanai izmanto tiru oglskabo gazi, slapekli vai abu minéto gazu maisijumu §1 probléma skar daudz mazak.

Visas nepiecieSamas iekartas un savienojumus alus izlieSanai médz saukt par mikromatiku. Tas radies no ASV
uznémuma Micro Matics nosaukuma - §is ir viens no senakajiem un pazistamakajiem dzérienu izliesanas tehnologiju
uznémumiem pasaulé. Lai arl mikromatika latvieSu un citas valodas ir sugas vards, ASV §ada nozimé tas tiek
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izmantots tikai daléji un var attiekties tikai uz uznémuma Micro Matics razotajiem produktiem. Anglu valoda majas
alus izlejamo un dzeséjamo iekartu kopumu parasti sauc par kegerator, bet formalak par draft beer dispenser.

Lejak redzami svarigakie alus izlejamas sistémas elementi. Protams, nav attéloti dazadi savienojumi, ka ari citas iekartas,
pieméram, sukni, iekartas alus padeves cauruliSu dezinfekcijai u.c., tacu tas loti atkarigas no individualas sistémas
arhitektaras. Visu bez problémam var iegadaties nokoplektétu jau gatavu, tacu tas maksa vismaz dazus simtus eiro.

Alus izlejamas caurulites. Vienmer jaatceras @,
tas, ka tas citigi un regulari
jatira.

Izlejamais krans (angliski - faucet)
Ir simtiem izlejamo kranu veidu, kas
var bit tikpat daudzos veidos savienoti
ar kegiem vai kegu komplektiem. Gan
dazada veida tornu veida, gan ies

Oglskabas gazes balons ar reduktoru un
manometru.

Ir vairaku veidu oglskabes gaze (pieméram,
akvarijiem, peintbolam, dazadam industrialam
vajadzibam, medicinai), no tiem alus izlieSanai
izmanto partikai domato, kas ir dargaka, tacu
nerada nepatikamas piegarsas. Latvija CO2
gazi mazumtirdznieciba plasi izplata AGA.
Japiezime, ka AGA balonus nepardod, tos
iespéjams tikai iznomat; tapat oglskabo gazi
nepilda vecos nesertificétos un dazados veidos
parbuvetos balonos, pieméram, skabekla balo-
nos ar piemontétu pareju. Tomer ir uznemumi,
kas pilda visu veidu balonus.

Kegs ar mikromatiku (angliski - keg coupler),
kurs nodrosina CO2 ievadi kega un alus izvadi
no kega. Loti svariga detala, vélams to iegadaties
péc iespéjas kvalitativaku.

Ne mazak svarigas iekartas, kas Saja shema nav ieklautas, ir saistitas ar dzesesanu. Ir principa divi dzesesanas iekartu veidi:

1) Kegs auksta telpa vai ledusskapi. Loti labs risindjums mazakiem apjomiem un gadijumiem, kad viss kegs netiek izlietot dazu stundu
laika. Apgritinosi, ja nepiecieSamas garas izlieSanas caurulites, alus tajas stavot, atri sasilst.

2) Alus tiek galvenokart dzeséts tikai pirms pasas izliesanas, pirms izlejama krana. So risinajumu biezi izmanto baros un krogos, jo
daudzu alus kegu turésana stipri atdzeseta telpa ir parak darga, turklat tad kegus var novietot pie letes un citur, veidojot sarezgitakus
izliesanas caurilisu tiklus, turklat nav jasatraucas par sasilusu alu pasas caurulites - temperatiiru var nodrosinat daudz viendabigaku.
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Ir vairaku kegu tipi, turklat bez ta ir vél vismaz piecas dazadas mikromatikas sistémas, no kuram katra ir tradicionala
sava regiona vai kuru izmanto noteikti alus razotaji. Majbraveétaji parasti pielagojas tam, kas visbiezak pieejams. Tas,
kas raksturigs tiesi majbravétajiem un nu jau vairakus gadus ari mazajiem alus razotajiem ir Cornelius jeb Corny
sisttmas kegu izmanto$ana. Tie sakotnéji tika izstradati gazéto limonazu uzglabasanai, tacu ir lieliski pieméroti
ari alum. Daritavas Cronelius kegus izmanto retak, jo tie ir dargaki un neértaki lieliem apjomiem. Cornelius kegu
tilpumi sakas no 10 litriem, turklat tos var érti atvért un salidzinosi vieglak izmazgat ari ar roku.

P am.‘slts 30l k_egs. Daudz retak Standarta 501 kegus, 101 Cornelius 181 Cornelius Vienreiz (majas apstaklos

Latvijas daritavu sastopams kegs ar  Latvijas daritavas to kegs kegs vairakas reizes) izmantojamie

standarts ?01 tz_limmu, tacu — praktiski neizmanto PET kegi dazados tilpumos.
Sauraks Relativs jaunums.

Lielakas kegu atskiribas tomér ir nevis to aréja izskata, bet gan mikromatikas pieslégumam, kas var bat péc izskat
lidzigas, tacu funkcionali saméra atskirigas.

St detala angliski tiek saukta par extractor

un parastam lietotajam ir redzama A sistemas pieslegums. G sistémas pieslegums. S sistémas pieslegums. Tiek
tikai tas augséja dala, kur tiek pieslégta Plasi izmantots Vacija, Vairak izmanto izmantots daudzas Eiropas
mikromatika (precizak coupler). Pa So tacu ne visas daritavas Lielbritanija, tacu ari lieldaritavas. Lidzigs, tacu
neriiséjosa térauda cauruli tiek spiests ara 10 lieto. citur Eiropa. ne identisks ASV Sankey, kas
alus. loti plasi tiek izmantots ASV.

Cornelius kegiem ir divas dazadas savstarpéji nesavietojamas piesléegumu sistémas - “pin-lock” jeb kadreiz Coca-
Cola izmantota un “ball-lock” jeb Pepsi izmantota. Majbravétaju vida $o kegu popularitati vairoja kegu létums, jo
razotdjiem parejot uz vienreiz izmantojamiem konteineriem, tirgii paradijas liels daudzums mazlietotu kegu laba
stavokli par loti pieejamam cenam. Miisdienas Cornelius kegi tiek razoti mazos apjomos tiesi alus vajadzibam.

Ne vienai no sistémam nav milzigu prieksrocibu, bet vienmér jaskatas, kurai pieejams visvairak aksesuaru un rezerves
dalu. Protams, ir pieejams ari daudz un dazadu pareju sistému salagosanai.

Kreisaja mala ir ball-lock sistemas kega augSpuse, bet vairak pa labi -
pin-lock kega augsa.

ASV uznémuma KegWorks majaslapa (kegworks.com) ir daudz un detalizétas informacijas par dazadam izlie$anas
sisttmam un tam atbilsto$o aprikojumu. Tapat deriga informacija atrodama:
http://www.homewetbar.com/
http://www.petainer.com/Products/Kegs
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Attéla pa kreisi ir redzams ripnieciski izgatavots vienkarss kegerators majas apstakliem.
Kegeratoriem pieméroti ledusskapji parasti ir viesnicu minibdri, kuri lietoti parasti tiek pardoti
interneta sludinajumu portalos, jo viesnicas regulari maina savu numurinu aprikojumu. Parasti
ari nepieciesams nedaudz parbiivet vai parreguleét Sadu ledusskapju termostatu, tacu pozitivais ir
tas, ka biezi to izmers ir lieliski piemérots viena 301 alus kega ievietosanai.

Cits labs risindjums ir alus vai limonazu vitrinu izmantosana. Tajas parasti var ievietot vairakus
kegus, turklat caurspidigas durvis lauj daudz labak parredzeét kegu stavokli. Ari $Sadas iekartas var
iegadaties péc sludinajumiem, pieméram, édinasanas uznémumiem partraucot savu darbibu. Seit
gan jauzmands, jo vecu vitrinu elektribas patérins var biit ari nesamerigi ausgts.

« Sifons alus izlieSanai no raudzéjama trauka
Lai alu izlietu no raudzéjama trauka bez krana pa atveri trauka auggpusé (pietiekosi daudzi
majbraveétaji alu raudzeé tiesi $ados traukos, jo neparocigo izlieSanu kompensé ietaupitais
darbs un laiks, kas japatéré kranu dezinfekcijai - parasti kranu apkaimé un pasos kranos ir
pietiekosi daudz spraugu un kustigu detalu, kur paslépties infekcijam) nepieciesams vai nu
alu atstukt vai to var darit ar ipasa sifona palidziba. Teorétiski alus atsitk§ana nav higiéniska, !
jo mutes liksana pie dezinficétas caurulites var draudét ar potencialu alus inficé$anu, tacu ‘
praksé majbruvétajiem problémas ar to nav japiedzivo. Atstksanas process gan prasa .
zinamas iemanas un ne vienmeér izdodas. ﬂ

Ar sifonu (attéla pa labi) teorétiski viss ir daudz vienkarsak - mazliet papumpé un alus érti
nak lauka. Rapnieciski razotie sifoni parasti paredzéti 201 majas alus un vina traukiem,
lielakiem traukiem tie var bt par isu un pat 5cm trakums visu sifona basanu padara par bezjédzigu. Lielakus traukus
gan loti reti tukso no augsas.

« Citi aksesuari

Majbriveésanas veikalos ir pieejams simtiem un tikstoSiem citu aksesuaru - spidigi regulatori, raditaji, dazadi
grabuli un knabuli. Nenoliedzami, daudzi no tiem atvieglo majbravésanas procesu, tacu nevajadzétu tos iegadaties
pirms nav praktiski izméginata vienkarsa bravésanas iekarta un saprasts tiesi kada veida uzlabojumi un papildus
aksekuari uzlabotu briivésanas procesu un padariu to vieglaku un feketivaku. Nereti majbravétajiem ir pietiekosi
daudz bezjédzigu inventara dalu, kas gaidito funkciju nepilda tik veiksmigi ka bija gaidits. Un gandriz vienmeér,
ipadi, ja iet runa par mehanismiem ar kustigam detalam vai laboratorijas instrumentiem - 1étakas iereices salaizt Joti
atri vai fukncioné ar loti lielam problémam. Loti biezi ir vérts piemaksat papildus un iegadaties dargakus ASV un
Rietumeiropas razojumus, nevis Azija tapusos.
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Gatava alus izmaksas

Alus bravésanas izmaksas ir loti atkarigas no katra vélmém - ir tadi bravetaji, kuri variSanai izmanto tikai $kaniti
atrastus un apdauzitus, bet funkcionalus katlus vai vecas e]las mucas, citiem patik darisanai nopirkt jaunus un lidz saules
spidumam nopulét nertiséjosa térauda traukus.

Apkopojot vairaku Latvijas majbravétaju vidéjas alus izmaksas par litru un nemot véra aprikojuma cenas, izejvielas, ka
ari dens, elektribas un gazes patérinu alus gatavosanas laika, var aplést, ka gatava alus cena svarstas no 30 lidz vairak neka
eiro litra, attiecigi 15 - 50 centiem pudelé. Augstaka cena biezi izskaidrojama ar to, ka konkrétais aldaris alu sacis gatavot
pavisam nesen vai nupat iegadajies péc ipasa pasitijuma izgatavotus nertiséjosa térauda katlus vai automatiskas iekartas.
Pienemot, ka alus brivésanas sistémas apjoms neparsniegs 50 litrus un nemot véra, ka visu laiku var bat nepieciesams
iegadaties dazadus stkumus un bis vélme savu iekartu uzlabot. Turklat janem véra cik rapigi aldaris nem véra izmaksas -
vai saraksta ieklauj katru skraviti un uzgriezni, ka ari iekartu amortizaciju, vai tikai majbravésanas veikala alus izejvielas,
aizmirstot, ka ne kurinamais, ne dens nav par velti, ja vien gaze netiek zagta un tidens nests ar nésiem no tuvéja ezera.

Majas alus cenu ne vienmér korekti salidzinat ar komerciala alus cenu, kaut ari §1ir Joti iecienita majbravétaju nodarbe.
Komercialie aldari izejvielas iegadajas vairuma par daudz létakam cenam un vinu izmantotas iekartas ir efektivakas
par majas iekartam, tas tiesa. Tacu viniem jamaksa par aldaru un citu darbinieku darbu, janodros$ina pelpa uznémuma
ipasniekam, jamaksa kredita procenti bankai, jamaksa par transportu, jasamaksa nodokli, bet lidz pat pusei no gatava
alus cenas sastada veikalu uzcenojums - baru un krogu gadijuma tie ir vairaki simti procentu.

Talak seko piemeérs ar divu majbravéjumu detalizétu izejvielu izmaksam (aldaris Dainis Mazkalkis):

American Black Ale (IPA) / Stout
60IBU / 70EBC / 6,8%ABV / 1,0690G / 1,018FG

Izejvielu svars | Nosaukums Veids Sastavs Cena eiro
procentos

3.70 kg Pilsner (2 Row) LT (4 EBC) Grain 80% 2,11
0.30 kg Caramel/Crystal Malt -170L (350 EBC) Grain 7% 0,33
0.30 kg Melanoiden Malt (70 EBC) Grain 7% 0,33
0.25 kg Black Malt (1000 EBC) * Grain 6% 0,46
3.70 kg Pilsner (2 Row) LT (4 EBC) Grain 80% 2,11
0.30 kg Caramel/Crystal Malt -170L (350 EBC) Grain 7% 0,33
0.30 kg Melanoiden Malt (70 EBC) Grain 7% 0,33
0.25 kg Black Malt (1000 EBC) * Grain 6% 0,46
15g Perle / Magnum / Admiral etc. First Wort 60.0 min Hop 20 IBUs 0,6
6g Simcoe 2013 [13.20 %] - Boil 30.0 min Hop 10 IBUs 0,25
10g Simcoe 2013 [13.20 %] - Boil 15.0 min Hop 10 IBUs 0,41
l4¢g Simcoe 2013 [13.20 %] - Boil 10.0 min Hop 10 IBUs 0,58
25g Simcoe 2013 [13.20 %] - Boil 5.0 min Hop 10 IBUs 1,03
0.3 pkg Safale American (DCL/Fermentis #US-05) Yeast 16-20C 0,54
18¢g Simcoe 2013 [13.20 %] - Dry Hop 7.0 Days Hop 4g/L 0,74
1.00 m3 Natural Gas - 0,91
0.40 m3 Water - 0,41
0.151 Oxydez - 0,16
KOPA 8,86

Udens : iesala attieciba = 2,60:1, 14 litri; Cukuro 60min pie 68C
Gala cena - 0,63 €/L
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Pale Ale

36IBU / 11EBC/ 5,5%ABV / 1,0540G / 1,012FG

Uzlabots 2014.gada Blomes kviesu alus konkursa 2.vietas ieguvéjs (kviesi ar Vini aizstati + apinu vairak)

Izejvielu svars [ Nosaukums Veids Sastavs Cena eiro
procentos
1.60 kg Pilsner (2 Row) LT (4 EBC) Grain 47% 1,41
1.60 kg Vienna Malt (9 EBC) Grain 47% 2,03
0.20 kg Melanoiden Malt (70 EBC) Grain 6% 0,31
9g Perle / Magnum / Admiral etc. First Wort 60.0 min Hop 15 IBUs 0,36
10g Amarillo 2013 [8.80 %] - Boil 15.0 min Hop 7 IBUs 0,41
13¢g Amarillo 2013 [8.80 %] - Boil 10.0 min Hop 7 IBUs 0,53
24¢g Amarillo 2013 [8.80 %] - Boil 5.0 min Hop 7 IBUs 0,99
32¢g Amarillo 2013 [8.80 %] - Boil 0.0 min Hop 2g/L 1,32
0.3 pkg Safale American (DCL/Fermentis #US-05) [50 ml] Yeast 16-20C 0,7
20g Amarillo [8.90 %] - Dry Hop 7.0 Days Hop 3g/l 0,8
1.00 m3 Natural Gas Other - 0,91
0.40 m3 Water 0,41
0.151 Oxydez 0,16
KOPA 10,34

Udens : iesala attieciba = 2,60:1, 14 litri; cukuro 60min pie 67C
Gala cena - 0,74 €/L

Abi ali ir saméra bagati ar pédéja bridi pievienotiem apiniem un tiek kakoti, kas to izmaksas palielina vismaz par
20-30%. Protams, $adas izmaksas nevar atsvért alus lieliskais aromats, tacu pietiekosi daudzas lieldaritavas sadu pieeju
uzskata par naudas izskérdésanu.
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Automatiskas un daléji automatiskas alus dariSanas iekartas

Pédéjo 10 gadu laiku, attistoties tehnologijam, paradas aizvien vairak iespéju automatizét majbravésanas iekartas
par sapratigu cenu - ja pirms pieciem gadiem par spido$u nertiséjosa térauda iekartu ar automatiskiem temperatiras
rezimiem bija jaskiras no vairakiem ttkstosiem eiro, turklat nebija vairak par vienu vai diviem razotajiem, tad tagad
zemakas klases iekartu cenu ir mérama simtos. Turklat paradas aizvien vairak razotaju, kas razo iekartas majbravétajiem
un pavisam nelielam alus daritavam (no 201 lidz 20001).

Elektroniski vadams ekip&jums, kas nodroSina noteiktas briveésanas funkcijas izpildi

Tas ir dazadas sistémas, kuru uzdevums ir viena vai vairakas funkcijas. Uzlaboti misas stkni, automatiskas dzesésanas
iekartas vai raudzésanas trauki. Sadas iekartas razo loti daudzi raZotaji un to galvenais fokuss ir uz tim briivéanas procesa

ASV FTSs Brewing Technologies raudzésanas tvertnes temperatiiras uzturésanas sistema. Virs tvertnes
redzams displejs un siiknis, ieksa tverné ir siltummaina spirale, bet no tvertnes ara régojas divas
plastmasas caurulites, kas jaiemeérc vai nu silta vai auksta idens trauka/japiesledz pie tidensvada.
Temperatiiras kontrolieris uzrauga temperatiiru tvertné un attiecigi pieregulé tidens apjomus, kas
plast caur siltummaini. Sada sistéma maksa ap 250 USD.

dalam, kur ir darbs ar temperatiiras regulaciju - iejavosana, varisana, dzesé$ana, raudzésana.
Visai biezi $adas iekartas tiek montétas pasrocigi majas, jo tajas tiek izmantoti salidzinosi
vienkarsaki risinajumi, kuros iedzilinaties ir pa spékam gandriz ikvienam.

Dalgji autonomas iekartas, kas spéj paveikt lielako dalu briivésanas procesa

Sis ir elektroniski vadamu komponengu apvienojums, kas spéj izpildit sarezgitakas funkcijas.
Tas parasti saistitas ar iejavo$anu un variSanu, pieméram, nodro$inat noteiktas temperataras
sasnieg$anu iejavai, iejavas noturé$anu noteiktu laiku un misas filtraciju. Tas ne vienmer ir
pilniba programmeéjamas, tadé] katru soli uzsakot, var bat nepiecie§ama cilvéka iejauksanas
- janospiez poga, jaapmaina katls.

Sadu gatavu sistému cena parasti ir vismaz divas lidz tris reizes augstaka neka majas
apstaklos pasrocigi montétam sistémam, tacu, lai pats izgatavotu lidzigu sistému, var but
nepiecieSams loti daudz laika un labas tehniskas iemanas. Viens no labakajiem $adas gatavas sistémas piemériem ir
Grainfather. 2014.gada péc loti veiksmigas Kickstarter kampanas paradijas pirma daléji automatiska sistéma, kas maksa
zem 1000 eiro. Mazak neka gada laika ta ir kluvusi loti populara
visa pasaulé un pavisam noteikti driz ir gaidami konkurenti.

Pa kreisi - ASV Blichmann BrewEasy 20
lidz 80 litru sistéma. Brew-in-a-bag un
RIMS sistemas krustojums par aptuveni

2000-2700 ASV dolariem.

Pa  kreisi - Grainfather 23l
sistema. Ta spéj nodrosinat misas
recirkuldciju, iejavas temperatiiras
uztureSanu un dzesesanu. Kas
ari galvenais, kas aiznem laiku
briveéjot.
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Gandriz autonomas bruvésanas iekartas

Izskatigas un dargas. Kompaktas, parasti no loti kvalitativam detalam un péc ieprogrammésanas pasas spéj paveikt
pietiekosi sarezgitus uzdevumus. Eksisté arl pilniba autonomas sistémas, kur lietotajam nav jadara patiesam nekas,
iznemot sastavdalu sapildisanu un pogu nospiesanu, tacu tadas sistémas alu parasti razo no iesala ekstrakta - iejavosana
ir parak sarezgita, lai to varétu simtprocentigi automatizét nelielas majas iekartas.

Pazistamakas un loti uzticamas ir vacu Speidel Braumeister iekartas. Tiek piedavatas 20, 50 un 200 litru versijas,
kas ipasas formas katla veiks visu - sakot no iejavosanas, beidzot ar varisanu. Lietotajam tikai jaspiez pogas un jaseko
instrukcijam par to, kad javeic katra operacija. Ta darbibas princips ir lidzigs vienkar§am majbravésanas komplektam,
tacu ar Joti kvalitativam, kompaktam un pardomati izstradatam detalam. Ta 20l versija Vacija maksa ap 1500 eiro, 50
litru - ap 2100 eiro, bet divsimt litru sistéma, kas piemérota jau nelielai komercialai daritavai, attiecigi dargak.

Jau gatavu 45 litru HERMS sistému piedava amerikanu Synergy Brewing Systems, tas cena ir no 2500 - 3800 dolaru,
atkariba no komplektacijas; 1idzigi produkti pieejami ari no citiem ASV razotajiem.

Vissizskatigo no visam, mirdzo$u platistikata un nertiséjosa térauda brinumu, kura ir integréta raudzésanas tvertne,
razo amerikanu Williams Warn un pardod par 6000 - 6500 dolariem. Seit patiesam pasam nav jadara itin nekas, iznemot
izejvielu iepildisanu un izlietoto izejvielu savaksanu. Pédéja diemzél alu spéj gatavot tikai no iesala ekstrakta.

Pa labi - Speidel
Braumeister 201 sistéma.
Sis loti kompaktais vacu
tehnologiskais brinums
sevi slepj gan iejavas,
gan varamo katlu ar
elektronisko kontroli.
Loti kvalitativa prece par
atbilstosu cenu.

Vacu BrauEule I1. Vara 34 litrus un lai ari aiznem vairak
vietas ka citas automatiskas sistémas, ta nodrosina vel lielaku
darbibu skaitu, jo ipasi attieciba uz iejavosanu, turklat
ieskaitot vismaz daléju automatisko tirisanu. 2500 eiro.

Pasa saliktas bruvesanas sistémas no gatavam komponentém
Pédéjo gadu tendence ir savstarpéji savietojamu iekartu razosanu, kas pircéjiem lauj majas apstaklos pasiem salikt kopa
daléji autonomas majbravésanas iekartas. Tas ari Joti patik tiem, kam patik darboties gar majas alus sistémam, tacu nav
ne laika, ne zinasanu pasiem veidot visu no pamatiem - metinat, lodét, zagét un vilét.

Cita pieeja ir detalizétas maksas instrukcijas péc kuram iespé&jams uzbavét automatisku majas daritavu. Viens no
pazistamakajiem sadiem piemériem ir The Electric Brewery (http://www.theelectricbrewery.com/). Tas autors pardod
gan instrukcijas, gan alus dariSanas sistémas detalas.
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Alus iekartu uzlabosana, apjoma palielinasana

Kad vairakas reizes alus ir izbravéts uz 20 - 30 litru sistémas, apgiitas pamatzinasanas un vairs nemitigi nav jaskatas
pamacibas, alus daritaji nereti sak pratot par pareju uz lielaka apjoma braivésanas sistému vai procesu automatizaciju.
Alus bravétaju foruma ik pa laikam paradas sludinajumi iegadaties veselas sistémas, to ipasniekiem parejot uz lielakam
vai savadakam. Si nemitiga vélme uzlabot ir viens no iemesliem, kadé] sakotnéjos briivésanas katlos nav vérts ieguldit
parak daudz naudas un pulu - pieredze rada, ka péc 10-30 bravéjumiem pastav visai liela iespéja, ka gribésies kardinalas
izmainas, kuram vecais aprikojums vairs nederés. Iegadato ekipéjumu, kaut ari tas biis mazlietots vai pat nekad nelietots,
pardot par sakotnéjo cenu biis neiespé&jami. Tas gan parasti neattiecas uz metala traukiem. Vislielakas problémas, pardodot
ekipéjumu, parasti sagada nekvalitativi istenoti iekartu parbaves darbi - nepardomats tehniskais risinajums, nevajadzigi
caurumi, nelidzeni griezumi. Lai ar tas ne vienmér negativi iespaido iekartu darbu, neviens nevélas iegadaties neglitus
un nekoptus traukus un iekartas.

Lielaki katli un raudzé3anas tvertnes
Lielaki katli un raudzésanas tvertnes ir pirmais solis uz braivésanas jaudu palielinasanu. Parasti pirmaja piegajiena jaudas
tiek palielinatas uz aptuveni 50 - 80 litriem. 50 litri ir popularaka izvéle tadél, ka Sajas sistémas ka varisanas katlus nereti
izmanto modificétus alus kegus ar 50 litru tilpumu.

Palielinot jaudas, pieaug ari sildi$anas un atdzesé$anas laiki, tadé] var bat nepiecieSams gadat gan jaunus deglus, gan
veidot jaunu dzesésanas sistému. Piecdesmit litrus biis gratak sapudelot, tadé] var nakties gadat alus kegus un izliesanas
iekartas.

Misas suknis

Parejot uz lielaku briivésanas sistému, parasti galvena probléma ir parak lielais pilnu trauku svars - 50kg katlu vairs nav
iespéjams izcilat ar rokam. Sados gadijumos izmanto sitknus. Izvéloties siknus ir svariga ne tikai ta jauda litros minite,
bet ari cik liela augstuma stknis spéj skidrumu pacelt un kadu temperatiru tas iztur - karsta misa vai verdoss tdens
var viegli deformét stknu plastamasas dalas. Daudzi partikai pieméroti stkni iztur vien 70-80 gradu karstumu, kas alus
misai parsiknésanai ir nepietiekami. Praksé parbaudits, ka misas stiknésanai var labi izmantot saules kolektoru stknus.
Ir pieejami ari 1pasi stkni iejavas vai lidzigu partikas produktu sitknésanai, tacu tie jau bus ievérojami dargaki.

Recirkuléjosas iejavosanas sistemas - RIMS un HERMS

Uzsakot plasaku bravésanas procesa automatizaciju, pirmais pie ka parasti keras, ir iejavosana. Tas tadél, ka $is ir Ipasi
garlaicigs process, turklat konstantas temperataras uzturésana lielakiem apjomiem nereti sagada ne mazumu piepiles,
ipasi, ja tiek izmantotas divas un tris temperatiras pauzes. Iz8kir gelvenas divu veidu galvenas sistémas, kuras plasi
izmanto majbraveétaji:

o RIMS (Recirculation Infusion Mash System jeb recirkuléjosa iejavosanas sistéma) ir vienkarsakais recirkulacijas
sistémas veids. Taja misa ar stikna palidzibu nepartraukti tiek siknéta caur elektrisko sildelementu, tadéjadi iejavas
trauka uzturot vélamo temperataru.

« HERMS (Heat Exchanged Recirculating Mash System jeb siltummaina recirkuléjosa iejavosanas sistéma) ir sistéma,
kur iejava tiek stiknéta caur siltummaini. Visbiezak pa vara cauruli caur karsta tidens katlu, kuru silda gazes deglis.
Sis sistémas prieksrociba ir tada, ka jau uzsilditais karstais iidens var tik vélak izmantots iejavas parliesanai, tadéjadi
taupot energiju. Iespéjamas ari citas HERMS modifikacijas, kur to pasu siltummaini izmanto uzvaritas misas

dzesésanai.

Ja RIMS darbinasanai parasti izmanto elektribu, tad
- HERMS sistému apsilde var notikt ar gazi, elektribu vai
¢ tvaiku. Katram no $iem veidiem ir savas prieksrocibas
un trokumi, ta¢u rokasgramata tie netiks apskatiti,
jo bravésanas sistémas loti atSkiras gan atkariba no
izmantotajam iekartam, gan to materialiem. Konstruéjot
$adas sistémas, noteikti siki naksies iedzilinaties daudzos
y briivéSanas teorétiskajos un praktiskajos aspektos, ka
arl apgut papildus tehnisko literatiru. Pasam buvéjot
recirkuléjosas iejavosanas sistémas, jarékinas ar vismaz
vairaku simtu eiro ieguldijjumiem.

Pasbiveta Latvijas majbrivetaja HERMS sistema. Vel
2000.gadu vidii tadas bija retums, tacu paslaik aizvien
vairak Latvijas majbriavetaju lenam liek kopa RIMS un
HERMS iekartas.

ja rodas neskaidribas, visvieglak atbildi ir noskaidrot
103 majas alus daritaju foruma - forums.kupla.lv



Shéma zemak redzams vienkar§otas HERMS sistémas uzbuves piemérs (HLT, MLT un BK ir parastais attiecigo tvertnu
apziméjums $adu sistému shémas). Vidéja trauka (MLT) tiek sasildits tidens, kura temperatiira tiek reguléta, to siknéjot
caur karsta adens tvertni (HLT). Vidéja tvertné tieka ari veikta iejavosana un iejavas skalo$ana, izfiltréto misu (visbiezak
caur dubultdibenu no filtra plaksnes) parstknéjot uz tvertni kreisaja pusé (BK), kur misa tiek varita un apinota. Dzesésana
var notikt varamaja katla ievietojot dzesétaju, tacu iespéjams ari karsto misu recirkulét caur karsta adens tvertni, kura
$aja laika iepildits/tiek uzturéts auksts tidens. Péc dzeséSanas un rauga pievienosanas jaunalus tiek iesiknéts raudzésanas
tvertne.

Gan HERMS, gan RIMS, gan cita veida sisttmam eksisté desmitiem variaciju, atkariba no alus daritaja vélmém un
iespéjam. Specializétajos interneta forumos anglu valoda pieejams daudz shému, kas pielagotas dazadiem bravésanas
apstakliem.

Lai ari teorétiski $adas sistémam var iztikt bez elektroniskajiem vadibas blokiem, kas noteiktu laika periodu uztur
vajadzigo temperatiru vai nodrosina citas stiknu funkcijas, loti reti $ada elektroniska vadiba HERMS un RIMS sistémas
netiek izmantota, ipasi tagad, kad sadu iekartu cenas ir butiski zemakas neka pirms vairakiem gadiem.

f (C——— f
HLT ) ) BK )
(hot liquor tank) (boil kettle)
karsta udens tvertne MLT varamais katls
(mash/lauter tun)
iejavas/skalojama
tvertne
g J . J . J raudzésanas

} |!!" ‘ } ||!r| ‘ tvertne

kurinamais,
parasti gaze
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Tipiskakas iesaceju kludas, uzsakot majbriavesanu

Alus dari$ana ne vienmér notiek gludi. Vienmeér rodas kadas klames un kibeles. To dazadiba var bat milziga, tomér tie,
kas alu brawveé pirmo reizi, vienmér pamanas pielaut kadu no zemak uzskaitita. Pirmaja reizé vislabakais ir aiziet pavérot
kadu pazistamu majbravétaju darba, mazliet tam piepalidzét un uzdot divas tonnas jautajumu, tas noteikti visu atvieglos
pirmaja pastavigaja brivésana.

1. Sak ar parak sarezgitam iekartam. Maldigs ir uzskats, ka pirmaja reizé jau vajag sarezgiti pagatavojamu iejavas
trauku, labu misas dzesétaju un citu aprikojumu. Pienacigi neprotot ar §im iericém apieties, nebis laika pievérst vajadzigo
uzmanibu alus varisanai. Jasak ir vienkarsi. Ta ari var izvairities no nevajadzigiem tériniem, jo tikai briivésanas laika klas
skaidrs kadi uzlabojumi patie§am nepieciesami.

2. Sak ar parak sarezgitam receptém!!! Pirmajas reizés jaaizmirst par vairakam temperatiiras pauzém iejavosanas
laika, cetru veidu iesalu un tris $kirpu apiniem. Pietiks ir vienu gai$o iesalu, viena veida apiniem un sanaks lielisks un
atsvaidzinoss gaiSais alus. Kad process apgits, var 1énam likt klat citas izejvielas un taisit tumsos un stipros alus.

3. Sak ar parak lieliem tilpumiem. Var bt griti pirmajas reizés tikt gala ar 30 - 50 litriem alus. Pavisam noteikti ir labak
visu izméginat mazakos apjomos. Ja gadas kludas, tad sabojatu 50 litru bus loti zél.

4. Tiek bravets lageris bez iespéjas to nogatavinat telpa, kura nav nepietiekosi zema temperatira vai diennakts laika
notiek temperattras svarstibas - tas ir dro$s cel$ uz alus sabojasanu. Ja nav ipasa alum veltita ledusskapja vai vitrinas ar
reguléjumu temperatiru, telpa ar kondicionieri vai labs pagrabs, kura temperattra nemainas, labak sakt ar eiliem, kurus
var viegli raudzét istaba un kuri ir daudz mazak prasigi. Tas nekas, ka liekas, ka eili negarso, iespé&jams, ieprieks nav dzerti
pareizie. Turklat lielaka dala alus dzéraju nespéj atskirt eilus no lageriem, ja vien vinus par to ipasi neinforme.

5. Alus variSanas laika aktivi neburbulo. Nepietiek ar to, ka varisanas laika misa ir loti karsta un virsma viegli virmo.
Gandriz vari$anas neskaitas!!! Misai javaras, aktivi burbulojot. Citadi no misas neiztvaiko dimetilsulfids un alus
gars$a tiek sabojata. Nav nekadu problému iztvaikojuso misas dalu vari$anas beigas aizvietot ar tideni. Ja plits jauda ir
nepietiekama, labak bravéjumu sadalit divas dalas un varit atseviski, savadak pastav risks sabojat visu alu. Ja varisanas
tiek ierobezota, lai ietaupitu gazi vai elektribu, tad jarékinas, ka skopais maksa divreiz.

6. Ja neuzmana katlu vari$anas sakuma vai iemérc karoti ar putam parpilna misa, kas talin varisies, tad pastav iespéja,
ka misa parskries pari un labakaja gadijuma bus jatira tikai piedegusi plits, sliktakaja visa virtuve. Ari berot apinus
varos$a misa, 1pasi lielakus daudzumus, loti jauzmanas, jo tad misai ir tendence sakt stipri putot. Vienigais pretlidzeklis -
nepartraukta maisiSana iespéjamos problémbrizos un nekad ar misu nepieliet katlu lidz vai gandriz lidz malam.

7. Raudzésanai izmanto $kidro raugu, tacu tas nenortgst. Skidru raugu bez ipasas pavairoanas jeb startera izveides
nav ieteicams liet raudzéjama trauka, jo skidrie raugi ir prasigi pret uzglabasanas apstakliem. Nereti gadas, ka $kidrais
raugs ir nobeidzies un neuzsak riig§anu vai to padara loti lénu. Iznémums ir Wyeast Activator paka, kura tapat jaaktivize
tris stundas pirms izmantos$anas. Vislabak sakt ar sauso raugu un nebts problému.

8. Raugu ieber parak karsta/nepietiekosi atdzeséta misa. Nepietiek ar to, ka péc taustes katla malas $kiet pavésas.
Labak izmérit temperatiru (ar dezinficétu termometru). Ieberot raugu parak silta ala, tas vai nu aizies boja vai radis
riebigu gar$u. Toties nekas slikts nenotiks, ja raugu ieber parak auksta misa, ta sasils lidz vajadzigajai temperatarai pati.
Ja telpas nav karsts, atdzeséto, bet raugam par 5-10 parak karsto misu var nolikt uz dazam stundam atpusties (obligati
ciesi noslédzot trauku) un raugu pievienot mazliet vélak.

9. Tiek raudzéts divos traukos, péc sakotnéjas raudzéSanas alu parlejot otrreizéjas raudzésanas tvertné. Ja, tads
panémiens pastav, bet pietiekosi daudzos gadijumos alus parlie$ana noved pie brangas infekciju buketes. Nekas nenotiks,
ja ala bas pavairak rauga dulku. No tam visefektivak var tikt vala, alu paris dienas pirms pudelo$anas ar visu trauku
nostadinot aukstuma, nevis veicot liekas parliesanas.

10. Karbonizacijai tiek izmantots parak daudz cukura, jo skiet, ka alus bez gazes nav nekads alus. Rezultata pudeles vai
nu uzspragst nogatavinasanas laika vai, tas atverot, vismaz tresdala pudeles satura iz§]acas atvéréjam virsa. Labak mazliet
mazak, neka vairak.

11. Parak uzcitiga sekosana instrukcijam, receptém, visiem iespéjamiem parametriem. Pirmajas reizés tapat nebis visu
iespéjams izdarit perfekti. Nevajag satraukties, dalai alus varitaju tas neizdodas ari piecdesmitaja reizé. Ja temperatiiras
un izturésanas laiki ir ievéroti aptuveni pareizi, gan jau alus sanaks labs.

Skabs alus

Si probléma piemeklé visus - gan pieredzéjusas aldarus, gan pavisam svaigus iesacéjus. Pats sliktakais ir tas, ka skabumu
ne vienmer var atklat uzreiz - dazkart svaigam alum ir tikai neliela skabena piegarsa, iespé&jams, skabuma nav nemaz, bet
ir sauss salkanums. Ta var bat ari receptes vaina, jo sauss un labi izraidzis alus var likties viegli ieskabens. Tacu, ja $is efekts
ir papildinats ar parlieku karbonizaciju (ipasi tad, ja cukurs uzgazésanai ir ticis rapigi dozéts), tik lielu, ka alu atverot,
tas sak $]akties ari nelielas stritklakas veida, dienam ejot, smarza sak palikt aizvien nepatikamaka un skabums pienemas
spéka, ir visai garantéts, ka alus ir nokeéris nevélamu infekciju. Tas labaks nepaliks un, visticamakais, visa alus partija ir
pagalam un bus jaizlej vai jadestilé par dzérienu ar augstakiem gradiem (tikai no skaba alus razota ugunsdzira negarsos
isti labi). Papildus iespéja ir So saskabuso alu paglabat vairakus gadus - ja paveiksies, tajos notiks tads pat process ka belgu
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lambiskajos alos un tiks iegits pasauss, bet saméra gards alus. Vairaki gadi vajadzigi tadél, ka to baktériju, kas izraisa
skabumu, ragsanas cikli ir daudz komplicétaki un ilgaki ka parastajam alus raugam. Protams, ir tikpat liela iespéja, ka
alus paliks vél daudz pretigaks - ilgas uzglabasanas iespéja domata tikai nopietniem eksperimentatajiem.

Tomeér skaidrs, ka galvenas saskabusa alus ipasnieka domas biis pievérstas nakotnei - ka izvairities no ta, lai alus
nesaskabst nakamaja reizé.

Kadel alus saskabst?

Alus saskabst tadél, ka alii ir iekluvis kads no vairakiem simtiem nevélamu raugu. Sie raugi ikdiena lidinas visapkart,
ir sastopami gan iekstelpas, gan ara un nav nekads brinums, ka vairaki tikstosi ieklast ali. Sim pasakumam piemérots
ir bridis, kad alus ir svaigi atdzeséts un tiek parliets raudzéjama trauka, ka ari pudelosana. Saja laika jaunajam alum ir
vislielakais kontakts ar gaisu. Tikpat liela iespéja ir ta, ka alus ar infekciju iepazistas traukos - vai nu raudzésanas tvertneé vai
pudelés. Rauga $iinas, kas saskabé alu, ir pavisam nelielas un vairaki to tikstosi var paslépties ar aci gandriz nepamanama
skrapéjuma trauka mala. Ja dezinfekcija veikta pavirsi vai konkrétais lidzeklis nav bijis pietiekosi koncentréts un/vai
efektivs, rauga infekcija nekaveésies strauji saks izplatities, tiklidz trauks saskarsies ar alu.

lespéjams, alus vairs nesaskabs

Pastav iespéja, ka alus saskaba vienreizéjas apstaklu sagadisanas dé] un turpmak sanaks pavisam labs. Tomér sadi
negadas biezi un to, ka saskab$ana nav nejausa, parasti apstiprina nakamais skabais varijums. Ilgak méginat nav vérts, bet
pamatigi jaizanalizé sava riciba un japardoma tiesi kuri faktori radija lielako saskabsanas risku. Lielakaja dala gadijumu
nepieciesams istenot pamatigu visu trauku dezinfekciju vai pat to nomainu.

Pamatiga dezinfekcija gadijumos, kad alus saskabis vairakas reizes péc kartas
Kaut ari biezi ir parlieciba, ka izvélétie dezinfekcijas panémieni ir pietiekosi efektivi, vélams vélreiz rupigi izvérét esoso
situaciju un pardomat visus riska faktorus:

« Vai raudzésanas trauki ir jauni? Raudzét vélams tikai jaunos vai nebojatos un traukos. Tados, kur nav neizmazgajumu
pleku vai dzilu, skaidri samanamu skrapéjumu.

« Vai raudzeésanas trauki ir tiri? Raudzésanas un visi paréjie alus darisanas trauki péc to lieto$anas uzreiz rapigi
jaizmazga un jauzglaba tira un sausa vieta. Tos nevajadzétu nomest netira, puteklaina skani.

« Vai raudzésanas trauki ir pietieckami dezinficéti? Jaievéro noteiktais vélamais deizinfekcijas lidzekla vai metodes
kontakta laiks un jadezinficé visa trauka virsma. Pieméram, viss spainis pilniba, lidz pat malai, nevis tikai lidz pusei,
jo vairak jau nebds alus.

« Vai raudzésanas laika trauki tiek atstati miera? Raudzésanas laika traukus nevajag cilat, bakstit, ostit, stumdit un
kratit, tiem desmit reizes likt vaku virs un nemt to nost. Vienigais iznémums ir neliela parauga panemsana blivuma
noteiksanai vai putu nosmel$ana rauga pavairo$anai (ja pastav infekciju probléma, noteikti nevajadzétu smelt nost
putas).

« Vai piedevas, kas pievienotas alum riaigsanas laika, ir novaritas? Ja raudzéSanas laika alum tiem pievienotas
garsvielas, tas janovara un japievieno maksimali karstas. Iznémums ir apini, kas ir antiseptiski, ka ari cukurs gazésanai,
kas problémas izraisa loti reti. Protams, $aubu gadijuma cukurs jaizskidina neliela daudzuma tdens un $is skidrums
jaizvara.

« Vai visi riki un trauki, alu parlejot uz otreizéjo raudzésanu, pudelojot vai kegojot, ir dezinficéti? Visam, gan
caurulitém, gan spainiem, jabut svaigi dezinficétiem.

« Vai patiesam ir dezinficéti visas raudzéjamo un parlejamo trauku virsmas vai ari tikai tas, kas viegli pieejamas?
Infekcijas var slépties arl gruti pieejamas vietas, pieméram, kads Latvijas majbravétajs tikai péc vairrakkartéjam
alus saskab$anas reizém atklaja, ka parlejama spaina krana iekspusé ir netirumi, kuriem varéja pieklat, tikai kranu
izjaucot pilniba. Péc tiriSanas viss bija kartiba. Tadé] jaizmanto vienkarsas formas trauki, kuri katru reizi jadezinficé
visa pilniba.

« Vai telpas, rokas un drébes ir tiras? Raudzéjot un parlejot alu netiras, mitras un/vai puteklainas telpas, ir liela
iespéja, ka ala ieklts kas nevélams. Tikpat svarigs ir tirs apgérbs un rokas, ne jau par velti daudzas alus daritavas
staiga baltos halatos un biezi mazga rokas, gridas un sienas.

« Vai pudeles ir tiras? Vispirms, pudelém jabat tiram ari no arpuses. Cilajot netiras un nemazgatas pudeles, rokas tiks
pamatigi nosmérétas un, ja ar $ddam rokam parlej alu, saskabsanas risks palielinas. Pudelu iekSpusei jabtt nevaino-
jami tirai - pat ja palicis mazs un neiztirams netirumu plekitis, pudeli labak mest ara.

« Vai pudeles tiek dezinficétas? Kaut ari zinamos gadijumos var pietikt tikai ar pudelu izskalosanu, $oreiz vajadzétu
tas rapigi dezinficét - vai nu karstuma, vai uz vairakam minatém iemércot dezinfekcijas $kiduma. Pilniba.

« Vai pudelu korki tiek dezinficéti? Ari jauni pudelu korki var biit infekcijas avots. Siipolkorka pudelém tiek ieteikts
ik péc 10-15 pildisanas reizém to nonemt un pamatigi notirit. Praksé péc ta nav istas nepiecieSamibas, tomér, ja uz
gumijam paliek kadi neiztirami pleki, korkisa gumiju labak nomainit, tas ir nopérkamas atseviski. Ir pietiekosi daudz
pudelu, kuru korkisiem gumija ir pieliméta, bet $ada gadijuma var nomainit visu korki.
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Kad skaidrs, ka visi iespéjamie trauki ir tiri, laiks kerties pie dezinfekcijas lidzekla/metodes. Visus raudzéjamos traukus
vélams apstradat ipasi pamatigi, turklat izmantojot saméra “niknu” lidzekli, pieméram, balinataju vai ddenraza parskabi,
iespé&jams, to sajaucot maksimalaja koncentracija un izmantojot ilgaku kontakta laiku.

Raksturigakie alus defekti (bez skabuma) un to céloni
Saskabusa alus jautajums jau ir apskatits iepriekséja sadala. Tomér bez skabuma pastav vesela virkne citu nevélamu garsu
un piegarsu.

Gadijumos, kad alus negarso péc sviesta, nav salkans vai saskabis, bet ir vienkarsi pretigs, pastav iepéja, ka to ilgak
nogatavinot, tas paliks labaks, Ipasi attieciba uz tumsakiem aliem. Tadé| ara liet nevajag, pat, ja tas garSo péc satana
anusa, $is alus vienkarsi janoliek pagraba uz paris ménesiem, varbut pat pusgadu. Lielakaja dala gadijumu majas braveri
péc laika nemaz nevar atpazit savu par nedzeramu uzskatito alu. Tomér ir standarti defekti, pret kuriem lielakaja dala
gadijumu nelidzés nekas, tacu nelaga pieredze janem véra, taisot nakamo bravéjumu.

Pargazejies alus

Sis defekts pelna atsevisku sadalu. Pazime - pudeli atverot, alus §lacas lauka ka striklaka. Dazreiz putas nak léni, bet
pamatigi un neapturami, ta, ka pudeles saturu uzreiz nepieciesams pildit glazeés,
bet lejot alu pudelé, 90% no tilpuma aiznem putas, kas aplam lénam nosézas.
Lielakaja dala pie vainas ir tas, ka alus ir parlieku karbonizéts - tam pievienots par
daudz uzgazéjama cukura vai ari alus ir pudelots/kegots pirms pirma ragsana ir
pilniba beigusies. Retos gadijumos alus sagazéjas tik loti, ka pudeles spragst; tas
parasti notiek tikai tad, ja alus pie reizes ir ari saskabis.

Ir majbraveétaji, kas uzskata, ka pargazéjies alus automatiski neliecina par
to, ka alum nakotné paradisies ievérojami defekti. Savukart citi majbraveétaji
ir parliecinati, ka $adus alus nakotné neglabjami piemeklé defekti, visbiezak,
saskabsana. Precizus paregojumus par pargazéta alus likteni varétu izteikt vien
ta analize laboratorija, tacu majas apstaklos $ada alus partijas tomér nevajadzétu
glabat ilgstosi. Labak izdzert kameér vél labs.

Tipisks pargazets alus - pat bez ipasas
Citi defekti: pudeles kratiSanas glaze ielist tikai putas
« Salkans saldums, sviests, medus - tipiskas diacetila pazimes (Seit gan un jagaida vismaz 5-10 minites, kamér
iespéjams, ka pie vainas ir ari dimetlisulfids, kuru ne vienmeér nepieredzé&jusa tds sakritas. Saja gadijuma pie vainas
méle nevar izskirt). Parak liels diacetila daudzums rodas baktériju infekcijas bija nepareizi aprekini, pievienojot
vai nekvalitativas rag$anas procesa rezultata, pieméram, pie parak lielas cukuru, alus garsa no ta necieta, tacu

ja alus brivets svinibam, biis liela

temperatiras svarstibas riigSanas procesa. Lai no ta izvairitos, nepieciesams o ! S e
nonemsanas, to pie galda lejot glazes.

uzlabot trauku dezinfekciju, ka ari rapigak pieiet misas aeréSanai péc rauga
pievieno$anas, tapat svariga ir nogatavinasanas temperataira. Bravéjot lagerus,
liela uzmaniba japieveérs diacetila pauzes nodrosinasanai.

« Darzeni, cepti darzeni, kaposti - vainigs ir dimetilsulfids, kas varisanas laika nav pilniba iztvaikojis (Vai misa varijas
ar burbuliem? Vai katlam bija uzlikts vaks?), pie vainas var but ari parak léna dzesésana.

« Parak salds - ja vien saldums nav ticis paredzéts recepté, vainigs var bat neveseligs raugs, kas nav spéjis paveikt
raudzésanu lidz galam. Iesp&jams, izmantots alus tipam nepiemérots rauga veids, bet, ja raugs tiek izmantots atkartoti
- tas sakeéris kadu slimibu; raugs jamet ara. Salkans saldums svaigam alum var liecinat ari par to, ka alus ir inficésanas
sakuma fazé un visai driz strauji un neglabjami saskabs - pavisam noteikti uz $§ada alus rauga placena nevajag uzliet
citu alu! Tapat pastav iespéja, ka nav kartigi ievérota iejavosanas temperatiira - ja ta ir par augstu, veidojas tadi cukuri,
kurus raugs nespéj parstradat alkohola un gala produkts ir parak salds.

« Parak auglains - sada ala ir paaugstinata estéru klatbatne. Vairakiem eilu veidiem ir jabat auglainiem, $is defekts var
but nepareizi izvéléta rauga radits efekts, pieméram, to interneta veikala izvéloties “uz dullo”. Estéri pastiprinati rodas
pie pie parak augstam raudzésanas temperatiiram vai gadijumos, kad alum sakotnéji pievienots parak maz rauga.

« Sastavejies, skarbs alus, kartons - célonis var bt oksidacija. Misas tecinasanas vai alus parliesanas laika notikusi
parak liela $lakstiSanas ar alu, ta lieka maisisana, ilgaka atstasana valéja trauka. Jo mazaka alus saskare ar gaisu jo
labak, vienigais iznémums ir aeracija pirms raudzésanas.

« Sivums - visticamak, pie vainas ir tanini. Parak daudz adens iejavosanas laika, parak ilga iejavosana vai parak smalki
samalts iesals. Vai parak daudz/parak karsts (virs 80°C) idens, iejavu skalojot.

« Biezs, ellains alus - ja vien $ads efekts nav ticis paredzéts recepté (ipasi saldiem aliem ar augstu alkohola saturu), alus
ir inficéts. Lidzigi ka ar saskabusu alu. Cits iemesls var buit iejavosanas laika neparcukurota ciete (jaizdara joda tests),
kas infekcijam vélak kalpo ka labs baribas avots.

« Slimnicas/zalu piegarsa - fenoli, kas var rasties neievérojot pareizas izejvielu/tdens attiecibas iejavosanas laika. Pie
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vainas var biit nepareizs rauga veids, pieméram, vacu kviesu alus raugs rada pikantu piegarsu, kas cita veida alos var
bat visai asa un riebiga. Lidzigu efektu rada parak hloréta tidens izmantosana.

« Izteikta/asa alkohola piegarsa - ja alum ir augsts alkohola saturs, tad tas nav pietieko$i nogatavinats. Paris ménesi
vai gadi pagraba situaciju ievérojami uzlabos. Ja nettkami alkoholiska garsa ir vieglajam alum, iespéjamais célonis ir
parak augsta raudzésanas temperatiira, oksidacija (misai ir bijusi parak liela saskare ar gaisu) vai pirms raudzésanas
nav pietiekosi atdalitas dulkes un tas parak ilgi raudzéts. Vieglo alu nogatavinasana dazas nedélas ilgak so problému,
iespéjams, var atrisinat.

« Sérs, puvusas olas - parasti attiecas tikai uz lageriem, kuru ragsanas laika notiek smirdiga oglekla sulfida rasanas.
Saja gadijuma ir noticis nepilnigs riigsanas process un oglekla sulfids nav izvadits no alus, jaievéro alus pagatavosanas
instrukcijas.

« Ziepju piegarsa - ja ta novérojama viegliem gaisajiem aliem, iespéjams, alus parak ilgi turéts raudzésanas tvertné.

o Peléjums - japarbauda vai izejvielas, Ipasi iesala, nav iemeties peléjums (ipasi tas var gadities majas gatavotam
iesalam), vai raudzésanas tvertne nav novietota slapja, mitra vieta. Ja peléjums izejvielas ir - visu pa taisno miskasté
vai komposta, labak pat nemeéginat glabt, bet péc tam ar séném navéjosu lidzekli jaiztira visas telpas un trauki. Mitras
pagrabtelpas var uzglabat tikai aizkorkétas pudeles un mucas, visam paréjam jabut tiriba un sausuma.

« Bezgarsigs, novadéjies - ja alus gatavinats vairak neka pusgadu, gadu, iespéjams, ka tas tas vienkarsi ir vecs. Ne visu
alu garsa uzglabojas, tos ilgstosi glabajot. Ipasi tas attiecas uz gaiajiem aliem ar zemu alkohola saturu.



Anglu-latvieSu bruvesanas terminu vardnica
Nozimigaka majbravésanas literattra ir pieejama tiesi anglu valoda un gandriz visas interneta atrodamas receptes ir
angliski. Tulkojumi noraditi tikai terminiem, kuru latviska versija ievérojami atskiras no anglu, pieméram, ale, lager,
enzyme vai diacetyl nav tulkoti. Japiebilst, ka lielaka dala Latvijas majbravéetaju ikdiena neizmanto “pareizus” latviskus
terminus, bet gan latviskotus anglicismus. Tas gan vairak uzskatams par katra personigu dari$anu, jo bravésanas
meérkis nav veicinat diskusiju par filologiju, bet gan nodrosinat sekmigu un gardu procesa iznakumu. Janem ari véra, ka
braivésanas terminu latvie$u valoda ir daudz mazak neka anglu vai vacu valodas, ipasi jau attieciba uz eilu bravésanu vai
majbravésanai specifisku terminologiju. No otras puses, nav nekadu iemeslu, lai britvéjot nesaktu lietot latviesu valodu.
Laba alus nozares terminu skaidrojosa vardnica angliski pieejama Brew Your Own Magazine majas lapa: www.byo.
com/resources/glossary

adjunct - alus piedeva, kas nenodrosina enzimu aktivitati, pieméram, neiesaléti miezi, cukurs, kukurtizas milti
acid - skabe, attiecigi alpha acid vai beta acid
aging - alus nogatavinasana, parasti attiecas uz ilgaku laiku, pieméram, daziem gadiem
all-grain - alus, kas gatavots no tikai no iesala, graudiem
alkalinity, alkaline - sarmains, sarms
attenuation - noruguma pakape
batch - partija, t.i. cik alus tiks gatavots viena reizé
bitter, bitterness - ragts, ragtums
body - alus tumigums, pilnigums (plasi lieto arl mouthfeel)
bottling - pudelosana
cake (yeast cake) - rauga placenis jeb rugsanas trauka dibena nogulsnéjies raugs, parasti lietots tad, kad atkartotai
rugsanai tiek uzlieta jauna misa
carboy - stikla/plastmasas balons raudzésanai ar $auru kaklinu, praktiski identisks PSRS razotajam stikla balonam
kimisko vielu un partikas izejvielu uzglabasanai
cold break - proteini, kas nogulsnéjas misas dzesésanas laika
to cool - dzesét
conditioning - nogatavinasana, briedinasana (lieto ari sinonimu maturing), parasti attiecas uz dazam nedélam lidz
meénesiem
copper - alus varamais katls
crausening - krauzené$ana jeb uzgazésana ar alus misu
crown cap - krona korkis (metala ar izrobotam malinam)
fermentation - rigsana
fermenter - raudzésanas tvertne
gravity - blivums
original gravity (OG) - sakotnéjais blivums
final gravity (FG) - beigu blivums
grist - samaltie iesala graudi, kas tiks izmantoti konkréta alus varijuma pagatavos$anai, parasti norada recepteés
hardness - cietiba, parasti attieciba uz tdeni
head - putu cepure, head retention - putu cepures noturiba
hopping - apinu pievieno$ana
dry hopping - kakos$ana jeb apinu pievienosana raudzéjama trauka
first wort hopping - apinu pievieno$ana misas tecinasanas laika
hops - apini
hot break - proteinu izgulsnésanas, varosajai misai pievienojot apinus
Irish moss - iru sina jeb partika izmantojamas alges (pazistamas ari ka karaginans), kuras izmanto alus dzidrinasanai
kettle - katls, parasti variSanai, mash-kettle - katls iejavas atvarisanai, veicot dekokciju
krausen - putas, kas virs alus izveidojas raudzésanas laika
lag time - laiks starp alus rauga pievienosanu un atru ta aerobisko aug$anu
lauter - misas atdali$ana iejavo$anas beigas, iejavu skalojot ar iideni un filtréjot
liquid - $kidrs, skidrums
malt - iesals
malt extract - iesala ekstrakts, LME jeb liquid malt extract - Skidrais iesala ekstrakts; DME jeb dry malt extract - iesala
ekstrakta pulveris. Abi ir svariga gatavo majbriuvésanas komplektu sastavdala
mash - iejava,
mashing-in - iejavosanas pirma faze, iesalu sajaucot ar adeni (lieto arl doughing-in)
mash-tun - iejavas trauks; zlaukts, ja tas tiek izmantots filtréSanai
pitching - rauga pievieno$ana
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priming - cukura pievieno$ana alum pudelosanas/kegosanas laika oglskabas gazes radiSanai
priming sugar - uzgazésanas cukurs

racking - rauga parlieSana no raudzésanas tvertnes pudelés/kegos vai cita trauka

residue - parpalikums, atliekas

sparge - skalot iejavu ar karstu ideni iejavosanas beigas
sparge water - skaloSanai izmantotais tdens

swing-top (pudelém) - Supolkorkis

trub - dulkes, nogulsnes, kas raudzésanas tvertnes dibena nosézas raudzésanas laika, lieto ari residue

tun (lauter tun, mash tun) - trauks, kura tiek attiecigi veikta iejavas filtréSana vai pati iejavosana
wort - misa

yeast - raugs
yeast strain - rauga kultara
wild yeasts - savvalas raugi, mezraugi
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Papildus izglitojosa literatira - anglu un citas svesvalodas

Par majbravésanu sarakstits desmitiem gramatu, diemzél ne latviesu valoda. Nevar noliegt, ka literattra latviski nebatu
pieejama, tacu praktiski jebkura sada izdevuma, alus ir tikai neliela piedeva vina briivésanai vai destilacijai. Sniegtie
padomi ir ne vienmeér pilnigi un parasti rakstiti nevis no majbruveétaja, bet gan alus daritavas iekartu ekspluatacijas skatu
punkta. Nemaz narunajot par to, ka gandriz vienmér tiek uzskatits, ka viss alus ir tikai lageris un eili nav pieminésanas

verti.

Vislabak padomus smelties ASV un Liebritanija izdotaja literattira. Krievu valoda iznakosa parasti ir tulkojumi no
anglu vai vacu, bet originalliteratara, lidzigi ka Latvija, gandriz vienmeér attiecas tikai uz lageriem. Turklat ta lielakaja dala
gadijumu bus tehniska, sarezgita valoda un paredzéta komercialo aldaru vajadzibam.

JOHN J. PALMER

TECHNOLOGY
Brewing & Malting

“Randy 158 (rue beer evangelist. . be s saving souls vme pnt aca e <y <
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Trappist, Abbey. and Serong Belgian Ales and Hov 10 Boew Them

Stan Hieronymus
With fosewoed by
Tim Webb

John Palmer, How to brew.

Majbravétaju klasika un gramata Nr. 1. Protams, taja sniegtie
padomi ne vienmeér jauztver burtiski, tomér gramatai ir jau
tre$ais izdevums un tas popularitate nemazinas. Pirms pirksanas
ar gramatu iespéjams iepazities bez maksas - gramatas pirmais
izdevums www.howtobrew.com pieejams pilniba.

Charlie Papazian, The Complete Joy of Homebrewing.

ASV majbravésanas kustibas téva, ASV braveru asociacijas
dibinataja un pasreizéja prezidenta gramatai ir ne mazaks kulta
statuss, ka Palmera izdevumam. Diemzél $aja gramata sniegtie
padomi dazkart var likties nepietiekami pamatoti un lidz galam
izskaidroti, tapat pédéjam, treSajam izdevumam ir jau gandriz
desmit gadu. Tomeér ari ta ir iegades vérta.

Wolfgang Kunze, Technology Brewing and Malting.

(krievu tulkojuma Texnomorus conopa u nuBa)

Drosi vien pasaulé nav autorativakas tehniskas literataras par
$o vacu alus bibeli. Tur ir viss, kas jazina labam profesionalam
bravétajam. Gramate ir tehniska un detalizéta. Ta 2010.gada
piedzivojusi jau ceturto atjaunoto izdevumu, bet pirmais iznaca
pirms vairak neka cetrdesmit gadiem.

Ray Daniels, Designing Great Beers

Gramata par to ka izbruvét lieliskus dazadus noteiktu veidu
alus, siki aprakstot to dazado komponentu atskiribas, tapat tiek
analizéti dati no majbravésanas sacensibam, paradot kadas
izejvielas un kadé] izmanto konkréto kategoriju uzvarétaji.

Randy Mosher, Tasting Beer: An Insider’s Guide to the
World’s Greatest Drink

Viena no labakajam $ada veida gramatam, kur vienkarsa valoda
skaidrots par to ka veidojas alus garsa, kadi faktori to ietekme,
ka labak izgar$ot popularakos alus veidus.

Stan Hieronymus, Brew Like a Monk: Trappist, Abbey and
Strong Belgian Ales and How to Brew Them

Nu jau par klasiku kluvus$i pazistama alus rakstieka Stena
Hieronymus gramata par slavendko belgu alus veidu
pagatavosanu un vésturi. Gramata ir daudz padomu
majbravetajiem.

Cita pazistama $1 autora gramata ir Brewing with Wheat par
kviesu alu bravésanu, tacu ta nav tik saisto$i uzrakstita un vairak
satur tehniskas atsauces.
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Brewing Elements Series

2012.-2014.gada  izdota gramatu sérija, kas paredzéta
galvenokart majbravétajiem, tac¢u tehniskas informacijas
zina daudz neatpaliek no profesionalu literataras. To autori ir
pazistami alus rakstnieki un legendari majbraveétaji, visas lieliski
uzrakstitas un satur jauniko informacija, noteikti ieteicamas
visiem majbravétajiem un topoSajiem profesionalajiem
; 5‘ s e el aldariem.

Jamil Zanaisheff, Yeast: The Practical Guide to Beer
Fermentation

Stan Hieronymus, For the Love of Hops: The Pracical Guide
to Aroma, Bitterness and Culture of Hops.

Viss par apiniem. Labs un daudzveidigs parskats par apinu
audzésanu, kimiju, galvenajam skirném un dazadiem apinosans
veidiem, parsvara koncentréjoties uz alus darianu ASV.

John Palmer, Colin Kaminski, Water: A Comprehensive
| | | Guide for Brewers

sTetesrSSTE Praktiski pirma specializéta gramata majbravétajiem par adeni

un ta izmantosanu majbravésana. Sarezgita bravésanas kimija

skaidroti iespéjami vienkar$a valoda, pavisam noteikti arl

profesionaliem aldariem buitu ko macities no $is gramatas.

John Mallet, Malt: A Practical Guide from Field to Brewhouse
Pédéja Brewing Elements gramata tiks izdota 2014.gada rudeni.

BREWING
<+ CLASSIC<

S Y I ES Jamil Zanaisheff, John Palmer, Brewing Classic Styles: 80
_ Winning Recipes Anyone Can Brew

. ASV majbravésanas smagsvaru gramata, kura tiek doti padomi
80 Winning
Recipes visu galveno BJCP alus veidu bravésanai. Gramatas recepsu
Anyone = ' TRy v . i~ . . . S =1 es
Can Brew autors Dzamils ZanaiSevs ir viens no pasaules titulétakajiem
majbravétajiem un ieguvis daudz medalu ASV majbriavésanas
sacensibas.

Tess and Mark Szamatulski, Clone Brews: Recipes for 200
Brand-Name beers

Viens no labakajiem alus klonésanas recepsu apkopojumiem,
vienkarsa valoda ar skaidri saprotamam receptém. Protams, ne
visas sastavdalas Latvija ir pieejamas, tacu labu tiesu problému
varés atrisinat ar bruvepats.lv interneta veikalu

Jamil Zainasheff and John J. Palmer

Ronald Pattinson, The Homebrewer’s Guide to Vintage Beer:

1ot ®
M % Rediscovered Recipes for Classic Brews Dating from 1800 to
NEeAT 1965

Ronalds Patinsons ir pasaulé pazistamakais alus vésturnieks,
kur$ diendiena sava bloga shupaboutbarclayperkins.blogspot.
com publicé tonnam informacijas par vésturisko alu un ir citigs
dazadu bezjédzigu alus mitu atspékotajs. Saja gramata publicéts
liels daudzums alus recepsu un lidzigi ka citas autora gramatas
te nav garu tekstu un paskaidrojumu vai marketinga mulkibu -
vin$ mil konkrétus pieradijumus tabulu un skaitlu veida, tadé]
gramatas lappuses ka piebaztas ar receptém no vésturiskiem
arhiviem.

uNALIF DAFAIrN
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Papildus izglitojosa literatira - uzzinu literatura anglu valoda
Bez tehniskas literatiiras ikvienam majbravétajam pavisam noteikti ir ieteicams iepazisties ar uzzinu literattiru par alus
vésturi, galvenajiem alus veidiem.

Garrett Oliver, The Brewmaster’s Table: Discovering the
Pleasures of Real Beer with Real Food.

Pirms gandriz desmit gadiem izdota Brookly Breweries galvena
aldara Gareta Olivera gramata, sava joma aizvien neparspéta.
Par alus saderibu ar édieniem.

Garett Oliver, The Oxford Companion to Beer.

Vairaku desmitu autoru kolektiva darbs, méginot izveidot
pasaulé plasako alus ekciklopédiju, enciklopédijas redaktors ir
Garets Olivers. Diemzél pirmaja izdevuma ir ne mazums kladu,
tacu atkartots izdevums gaidams 2014. vai 2015.gada.

THlIr OXFORD|EBMPANION TO

Michael Jackson, Great Beers of Belgium

Gramatas septitais izdevums izdots jau péc tas autora naves.
Autorativaka gramata par belgu alu, taja siki paskaidrota belgu
alus vésture, sastavdalas, ka arl gramata satur daudz informacijas,
MIBHAEL JACKSON'S kas ieglita personigos kontaktos ar belgu aldariem, tai skaita

EAT BEERS X | intervijas.

[]F BELG I U M N\ Vil 7 Tim Webb, Stephen Beaumonts, World Atlas of Beer

. Pasaules alus cel]vedis atlasa veida. Paslaik tiek gatavots otrais

Iguestdp 9 izdevums, kas klaja naks lidz 2015.gada rudenim un satur veél
p ‘ daudz vairak informacijas, tai skaita par Lietuvas mazo daritavu

BREWING | -

up A FIM WEBE AND STEPUEN BEAUMONT

BUSINESS | Sam Calagione, Brewing Up a Business

AR Saisto$s un pamacos$s ASV Dogfish Brewery ipasnieka stasts par
o to ka no garazas daritavas tika izveidota viena no ASV lielakajam

daritavam ar simtiem miljonu litru apgrozijumu gada.

Greg Koch, Steve Wagner, Randy Clemens, The Craft of Stone
Brewing
Stasts par to ka tika izveidota Kalifornijas Stone Brewing daritava.

SAM CALAGIONE ) A _ A
Ve ot Brow Wastors us DISCOVERY chasen Gramata iznakusi par godu daritavas 15 gadu jubilejai. Saistosi

lasama, par pazistamas daritavas izveides gratibam, turklat satur
savas daritavas alus receptes majbravétajiem, édienu receptes,
kas gatavotas ar alu un citu izklaidéjosu informaciju.
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Papildus izglitojosa literatura - latviesu valoda
Ka jau minéts ieprieks, latviesu valoda nav pieejama kvalitativa alus tehniska literatra. Tas trikumu zinama méra
izskaidro ari tas, ka Latvija nav iespéjams iegut specializétu aldara izglitibu. Padomju laika Latvijas lauksaimniecibas
universitaté tika izmantota PSRS krievu valoda tulkota literatiira (kas lielakoties bija tulkota no ¢ehu un vacu valodas),
vélak 90.gados tie retie interesenti, kuri véléjas apgit aldara zinasanas, izmantoja arvalstu literattru ari anglu valoda.
Veikalos ir pieejamas nelielas majbravésanas brosurinas, tacu tas lielakoties ir nekvalitativas un tajas var tikt pausta
nepatiesa informacija un detalizéti aprakstiti nevajadzigi procesi, pieméram, nekvalitativa iesala izgatavo$ana primitivos
majas apstaklos, nesniedzot nekadu papildus informaciju par patiesam svarigiem bravésanas procesiem.

Pavels Zarins, Majas alus

Saja vairak neka pirms 20 gadiem izdotaja brosira profesors
P. Zarins isi apskata majas alus darisanas panémienus. To nav
verts lasit attieciba uz alus gatavosanas pamacibam, informacija
attiecas tikai uzlageriem un muasdienas dala tas nav ipasi aktuala,
tacu brosuras lielako dalu aiznem detalizéts skaidrojums par
iesala pagatavo$anu majas apstaklos.

PAVILS ZARINE

MAJAS ALUS

sivis 2amgs Linda Dumpe, Alus Tradicijas Latvija

. Vieniga lidz $im izdota gramata par Latvijas alus vésturi.
MAJAS ALUS R Visvairak stasta par alus vésturi 19. un 20.gs, kad attiecigi
pieejams visvairak rakstito avotu. Lai arl gramata ir pietiekosi
saistosa, diemzél var just, ka autore ir vésturniece, nevis alus
pazinéja, tadé] vairak koncentréjas uz nosaukumiem, uzvardiem
un gadaskaitliem, nevis alus garsas ipasibu aprakstiem un alus
receptem.

Tukums, “Digta’, 1901

Tradiciju burtnica: Alus gatavosana
Aizputes starpnozaru makslas grupas SERDE izdevums,
kura apkopti saistosi kurzemnieku stasti par alus gatavosanu
(lielakoties attiecas uz 20.gs. sakumu un vidu), ka ari alus
bravésanas rekonstrukcijas apraksts.

P.Delle, Iesala un alus pagatavosana mazgruntnieku

vajadzibam

Paradoksali, bet §1 pirms vairak neka 100 gadiem izdota un

brosira vecaja druka, kas piedzivojusi vismaz divus izdevumus,

ir viena no labakajam latvieSu valoda pieejamam alus

gatavosanas pamacibam. Alus pagatavosanas principi tomér ir
: palikusi vecum vecie. Pieejama www.periodika.lv

Ingmars Cinkmanis, Netradicionalas izejvielas alus razosanai
2014.gada aizstavéts LLU doktora darbs par auglu sulu
izmantosanu misas pH korekcijai un par apinu aizvietosanu ar

T pelaskiem, ozola mizam un zilém, vérmelém. Aprakstoss darbss
R wesr [ ar labu literattras apskatu.

FAKTINAS TEEDAILOGUAS FAKLULTATE
FACTETT GF FOO0 TECTINGLOGT

SETRABIIIN ALAS LELATELAS
ALUS RAZDE %l

Mg cob e Wlana Thabipa-Bcks

Ilona Dabina-Bicka, Antioksidantu dinamika iesala un alus

razos$ana

2013.gada aizstavéts LLU doktora darbs par plékspaino un
kailgraudu miezu izmanto$anu alus iesala razosanai.

ANTIDKSIDANTU DINAMIK A |ESALA UK
ALUS RAZOR ANA

THE DYNAMIES 3F ANTIDXIDANTS DURING
REALTAND BEER FRODUCTION
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Majbruvesanas kalkulatori, programmas datoriem un aplikacijas mobilajiem telefoniem

Misdienas lielaka dala majas aldaru receptés uzraditos lielumus aprékina, izmantojot ipasas programmas datoros vai
mobilajos telefonos. Tas tadél, ka vairakas no nepiecie$amajam formulam ir sarezgitas, turklat visas programmas piedava
értas arhivésanas iespé&jas. Protams, netritkst aldaru, kas visu rékina ar papiru un kalkulatoru, ta ir personiga izvéle.

Bravésanas kalkulatori
Ne vienmér nepiecieSama komplicéta programmatira, interneta ir pieejami ari ta sauktie bravésanas kalkulatori, ar
kuriem var izrékinat lielako dalu svarigako lielumu. nemitigi atjaunots saraksts pieejams http://forums.kupla.lv/topic/
kalkulatori
o www.brewersfriend.com - viens no labakajiem bruvésanas kalkulatoru apkopojumiem - daudzi kalkulatori un
tabulas par dazadiem bravésanas aspektiem
« www.mrmalty.com/calc/calc.html - rauga daudzuma aprékini, pieejams ari ka iPhone aplikacija
o www.homebrewing.com/calculators/ - vairaku vértigu kalkulatoru apkopojums, tai skaita IBU aprékiniem, hi-
drometra raditaju korekcijai, karbonizésanas cukuram u.c.
« pint.com.au/calculators/ - vairaku noderigu kalkulatoru apkopojums, apinu aizvieto$anai, alkohola saturam, ka ari
dazadu vienibu konvertacijas

Brivesanas programmas
Visas programmas ir angliski un parsvara raditas ASV. Labakas ir par maksu, bet gandriz visam maksas programmam ir
pieejamas izméginajumu versijas, kuru ietvaros tas aptuveni ménesi darbojas ar pilnu funkcionalitati.

Lietojot programmas, viss nenotiks uzreiz un programma pati nepateiks, kas jadara. Lai tas lietotu, ir aptuveni jazin
briivésanas pamati un japrot izvéléties vai sastadit pareizi izejvielu profili, pieméram, tads nav automatiski pieejams
Latvija plasi izmantotajam Lietuvas Vikingmalt iesalam. Tadé] ieteicams vispirms paskatities Latvijas majas alus daritaju
foruma. No otras puses, parastiem kalkulatoriem nekadi ipasie uzstadijumi nav nepiecie$ami, vien jaraugas, lai batu
iespéja izmantot ari metrisko sistému - programmu galvena auditorija ir ASV majbraveétaji, kuri izmanto imperialas
meérvienibas.

o BeerSmith2, www.beersmith.com, 28 USD, Windows, Mac, Linux
Pasaulé pati popularaka majas alus dariSanas programma, arl Latvijas majas alus daritaji to izmanto visbiezak.
Programmu izmanto ari mazajas alus daritavas. Nav ko piebilst, absolats un nepstridams lideris, turklat ta lietotajus
piesaista ariloti plasa un informativa majas lapa ar simtiem derigu padomu un takstosiem receps$u, kuras var izmantot
jebkurs, ari tie, kas nav programmas lietotaji. Zemak redzams BeerSmith2 interfeisa paraugs.
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« Beer Tools Pro, www.beertools.com, 30 USD, Windows, Mac, Linux

Mazak populara alus brivésanas programma, dazkart tiek uzskatits, ka .

tai ir prieksrocibas noteiktos aprékinos.

o ProMash, www.promash.com, 25 USD, Windows
Mazak populara britvé$anas programma.

» QBrew, www.usermode.org/code.html, bez maksas, Win, Mac un Linux
Vienkarsa bezmaksas programma, principa, dazadu kalkulatoru ap-
kopojums.

o BeerAlchemy, http://www.kentplacesoftware.com/products/BeerAl-
chemy.shtml, 30 USD, Mac, iPhone, iPad
Bruvésanas programma, kura labak pazistama un popularaka ka iPhone
un iPad aplikacija

« BrewPal, http://www.brewpal.info/, 1 USD, iPhone
Viena no popularakajam iPhone briivésanas aplikacijam

« iBrewMaster, http://www.ibrewmaster.com/, 10-15 USD, iPhone, iPad,
Mac, Android
Mobila aplikacija dazadam platformam, tai strauji pieaug popularitate.

« Brewzor Pro, http://brewzor.com/, Beta versija bez maksas, Android
Viena no visbiezak lietotajam Android aplikacijam, satur gan
kalkulatorus, gan recep$u parvaldibu.

o Brewtoad (wwwbrewtoad.com) - agrak hopville.com. Bezmaksas .
BeerAlchemy iPhone aplikacijas ekran$avins

tieSsaistes programmas un sociala tikla apvienojums, kas daléji spéj
aizvietot maksas ekvivalentus. Receptes var saglabat un jebkura laika

labot/izdrukat/padarit pieejamas interneta, tapat pieejamas simtiem citu bravétaju receptes. Kopuma ir ne visai érts

. Summer ale | =

Fermentables
UK Pale Ale Malt
In Mash/Steeped, 45.5 %, 2.2 MCU

UK Lager Malt

In Mash/Steeped. 45.5 %, 1.6 MCU

3.750 kg

3.750 kg

UK Wheat Malt 500 g
In Mash/Steeped. 6.1 %, 0.2 MCU

UK Light Crystal (60EBC) 2504g
In Mash/Steeped. 3.0 %, 1.1 MCU

Hops

NZ Pacific Hallertau 5.8% 4549

Bagged Pellet Hops, All Of Boil, 15.7 IBU

NZ D Saaz 5.6% 409
Bagged Pellet Hops, 15 Min From End, 6.7 IBU

NZ B Saaz 8.2% 409
Bagged Pellet Hops, 15 Min From End, 9.8 IBU

N7 N Saar 5 R% 4N n

ilgstogai lieto$anai, tacu derés tad, ja nekadu citu programmu nav pie rokas.
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