Maskaysresepti

American Pale Ale

(20 litraa)

American Pale Ale (APA) on suosituimpia craft-oluita. Erona eurooppalaisiin Pale Aleihin on I&hinn&
amerikkalaisten humalalajikkeiden kayttd. Myds amerikkalaistyylisen pintahiivan kaytté on talle oluttyylille
ominaista. Amerikkalaiseen IPAan verrattuna APA on hivenen miedompi ja vahemman katkera.

Resepti on kddnnetty Brew Your Own -julkaisun vastaavasta reseptistd. Amerikkalaiset mittayksikét on muunnettu
eurooppalaisiksi yksikGiksi ja mallas- ja humalalaadut on sovellettu Suomessa yleisesti saataviin mallas- ja
humalalaatuihin.

Reseptissé tarvittavan humalan maaré riippuu kdytettdvdn humalan alfahappopitoisuudesta, joten mééra on ilmoitettu
grammoina alfahappoa (ga). Alfahappopitoisuus on yleensé ilmoitettu humalapakkauksessa.

Kaava: ga/a% x 100 = grammaa humalaa

Jos olueen tarvitaan 3,5 grammaa alfahappoa ja humalan alfahappopitoisuus on 5%, niin kaava on

3,5/5 x 100 = 70 grammaa humalaa.

Ylldoleva koskee paéaasiassa katkerohumalaa. Aromihumalan mééré voidaan joissain tapauksissa ilmoittaa suoraan
grammoina humalaa (g).

Oluen tiedot (luvut ovat arvioita):
Lahtdéominaispaino (OG): 1.056
Loppuominaispaino (FG): 1.013
Vari (EBC): 12

Katkero (IBU): 40

Alkoholipitoisuus (ABV%): 5,7

Ainekset:

4,8 kg Pale mallasta n. 4 EBC (esim. Viking Pale 4-7 EBC) - Murskattu

320 g Munich mallasta n. 20 EBC (esim. Viking Munich Dark 20-24 EBC) - Murskattu
320 g Bisquit/Cookie mallasta n. 60-80 EBC (esim. Viking Cookie 40-60 EBC) - Murskattu
210 g Vehnamallasta n. 7 EBC (esim. Viking Wheat 3,5 - 6,5 EBC) - Murskattu

1. humala: 2 ga Horizon humalapelletteja (60 min.) (voi korvata esim. Magnumilla)

2. humala: 1,4 ga Centennial humalapelletteja (10 min)

3. humala: 0,9 ga Cascade humalapelletteja (10 min)

4. humala: 1,4 ga Centennial humalapelletteja (0 min)

5. humala: 0,9 ga Cascade humalapelletteja (0 min)

Hiiva: Wyeast 1056 American Ale tai SafAle US-05

Maskays ja keitto

Suorita sisddnmaskays suhteessa 3 litraa n. 72°C vetta mallaskiloa kohden (3:1 vesi/mallas).

Lampdtilan tulisi sisaanmaskayksen paatteeksi olla 67°C.

Ylldpida 67°C noin 1 tunnin ajan, valilla sekoittaen.

Lisaa lahes kiehuvan kuumaa vetta, koko ajan sekoittaen (voi kayttda kiertopumppua), kunnes lampétila on 76°C.
Aloita siivildinti. Kun mallaspatja alkaa pilkottamaan laskevan nesteenpinnan alta, lisda 77°C siivilGintivettd varovasti
patjaa sekoittamatta, kunnes keittoastiaan on saatu n. 23,5 litraa vierretta ja sen ominaispaino on n. 1.048.

Kuumenna vierre kiehuvaksi ja lisda 1. humala. 1. humalan lisdyksesta lahtien keittoaika on 60 minuuttia.
Kun keittoaikaa on jaljelld 10 minuuttia: Lisda 2. ja 3. humala.
Kun keittoaikaa on jaljellda 0 minuuttia: Kytke lammitys pois paalta ja lisaa heti perdan 4. ja 5. humala.



Jaahdyta vierre nopeasti 19°C lampdtilaan ja siirra kdymisastiaan. Tassa vaiheessa voi humalajaamat siivildida pois.
Mittaa lahtdominaispaino (OG) ja merkitse se muistiin.
limaa vierre sekoittamalla voimakkaasti niin, etta vierteeseen sekoittuu runsaasti ilmaa.

Hiiva
Kuivahiivaa kaytettdessa annostus on 1 pss hiivaa, valmistajan ohjeen mukaisesti vesilasillisessa turvotettuna.
Nestemaista hiivaa kaytettdessa annostus on 2 pss, valmistajan ohjeen mukaisesti lisattyna.

Kayminen

Anna kayda 19°C:ssa, kunnes hiiva alkaa laskeutua ja olut alkaa kirkastua. Yleensa tahan menee noin viikko.

Mittaa viikon jalkeen ominaispaino vahintdan 2 kertaa, 1 vuorokauden valein. Kdyminen on valmis kun ominaispaino ei
enaa muutu mittauskertojen valilla. Merkitse lopullinen ominaispaino (FG) muistiin.

Anna oluen rauhoittua viela 2 paivaa ennen seuraavaa vaihetta.

Pullotus/Kegitys
Oluen voi pullottaa tai kegittad, oman mieltymyksensa mukaan.

Pullotusta varten, siirra olut erilliseen pullotusastiaan. Varo liikuttamasta pohjasakkaa. Lisaa jalkikaymissokeri (n. 150 g
panimosokeria / 20 litraa olutta, tai oman mieltymyksesi mukaan) pullotusastiaan ja sekoita. Pullota saman tien sopiviin
ja kestaviin pulloihin ja sulje pullot tiiviisti. Anna jalkikdyda huoneenldammadssa ja pimeassa vahintaan 2 viikkoa.

Kegitettédessa olut siirretdan varovasti kegeihin, varoen liikuttamasta pohjasakkaa. Oluen voi halutessa kirkastaa ennen
kegittamista, esimerkiksi cold crash -menetelmalla: Olut jaahdytetdan mahdollisimman kylmaksi (juuri ja juuri nollan
ylapuolelle) ja annetaan kirkastua. Tahan menee yleensd muutamasta paivasta pariin viikkoon.

Kegitetyn oluen voi hiilihapottaa paineella (force carbonation).
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