Coopers Julebryg
Tanskalaiset historiankirjat kertovat, ettd ensimmainen "Julebryg” valmistettiin vuonna 1958 Calsminden panimolla. Se oli
perinteinen vahva ale. Taman sesonkijuoman suosio johti siihen, ettd myds muut panimot alkoivat valmistaa jouluoluita. Nain syntyi
perinteinen "J-Dag” (J-pdivd). Marraskuun ensimmainen perjantai.
Tanskassa liki jokaisella panimolla on oma jouluoluensa (BJCP-kategoria 21B). Monet kayttavat sekoitusta ohra-, vehna- ja
erikoismaltaista. Perineisina makuina karamellia, anista, lakritsaa, vaniljaa ja kanelia. Hieman erikoisempina makuina mainittakoon
aprikoosia, suklaata, hunajaa, korianteria, appelsiinia ja kardemummaa.

Kokeile eri makuja ja tee omasta jouluoluestasi persoonallinen. Olutuute on vapaavalintainen. Saat itse padttda tummuusasteen ja
humaloinnin. Jokaisen olutuutteen katkeroaste on merkitty purkkiin. Voit myos vaihdella mausteita oman makusi mukaan. Useimmat
perinteiset joulumausteet ja hedelmat kdyvat hyvin. Voit kayttaa vapaavalintaista hiivaa (lager tai ale) tai reseptissa ehdottamaamme
hiivaa. Ajoita valmistus siten, etta paaset maistelemaan oluttasi marraskuun ensimmadisena perjantaina. Tai mina tahansa perjantaina.

Jotkut maut ja aromit voivat alkuun tuntua terdviltd, mutta ne tasoittuvat kylla kunhan oluen malttaa antaa kypsya pulloissa.

Alkoholipitoisuus (% ABV): 6
Vaéri: Meripihka

Katkero: Keski
Valmistusmaara (litraa): 20

AINEKSET

1 x 1,7kg Vapaavalintainen Coopers -olutuute
1 x 1,5kg TC Malt Extract - Amber

250g Ruskeaa sokeria

20g Saaz pellets

2 rkl Korianterinsiemenia

2 kpl Kanelitankoa

1 kpl Tahtianis

1 kpl Vaniljatanko (auki leikattu)

1 x 11g Safbrew S-33 Dry Yeast + olutpakkauksen hiiva
Carbonation Drops

KOHTA 1: SEKOITTAMINEN
Puhdista ja desinfioi huolella kaikki tarvikkeet, jotka ovat kosketuksissa olueen.

Kiehauta 2 litraa vetta kattilassa (~4 1).
Lisaa ruskea sokeri, mausteet ja humala ja keita hiljalleen 15 minuuttia.
Nosta kattila liedelta ja anna hautua viela 30 minuuttia. Siiviloi sen jalkeen neste kdymisastiaan.

Lisaa olutuute ja mallasuute kaymisastiaan. Sekoita.

Lisda kylmaa vetta 17 litran rajaan asti. Sekoita voimakkaasti.

Tarkista lampotila ja lisaa kylmaa tai kuumaa vetta saavuttaaksesi 20 litraa ja 21°C. Sekoita.
Sirottele kuivahiiva (S-33 + olutpakkauksen hiiva) vierteen pinnalle ja sulje kansi.

Aseta kaymisastia varjoisaan paikkaan ja anna kayda niin lahelld 21°C kuin mahdollista.



Vinkki: Olutuute/mallasuute pehmenee jos purkki laitetaan kuumaan vesihauteeseen 15 minuutiksi ennen avaamista. Viimeiset pisarat saa
purkista huuhtelemalla kuumalla vedelld.

Jos lisddt kuivia aineksia (kuten Light Dry Malt) kdymisastiaan, nosta kdymisastia ja sekoita pyérittdmdlld astiaa. Taémd vihentdd
paakkuuntumista. Muutama paakku ei kuitenkaan haittaa. Ne kylld liukenevat aikanaan.

Kokonaiset mallasjyvit saa murskattua kaulimella, kun ne ensin laittaa vahvaan muovipussiin (esim. minigrip).

KOHTA 2: KAYMINEN

Kayminen kestda kokonaisuudessaan n. 7-14 pdivaa.
7. paivasta lahtien, mittaa ominaispaino paivittain.
Kayminen on valmis kun ominaispaino on pysynyt samana kaksi pdivaa perakkain.

Vinkki: On hyvd aina kéyttdd ominaispainomttaria. Sen avulla voidaan mddrittdd ettd kdyminen on valmis ja ettd oluen voi pullottaa. Mikali
pullotetaan kesken kdynyttd olutta, on vaarana ettd pullot halkeavat. Nyrkkisddntond voidaan pitdd, ettd kdyminen on valmis kun
ominaispaino on pysynyt samana véhintddn kaksi pdivéd perdkkdin. Lue lisdd ominaispainomittarista UKK-osiossamme.

KOHTA 3: PULLOTUS

Varmista, ettd padkdayminen on valmis. Mikali pullotetaan kesken kaynytta olutta, on vaarana ettd pullot halkeavat. Nyrkkisaantona
voidaan pitaa, etta kdyminen on valmis kun ominaispaino on pysynyt samana vahintaan kaksi paivaa perakkain.

Lisaa pulloihin jalkikaymissokeria annostuksella 8g/litra (Carbonation Drops: 1,5 kpl per 500 ml pullo tai 2 kpl per 740 ml pullo).
Mikali aiot sailyttaa pulloja pidempdan (useita kuukausia), lisda vain yksi Carbonation Drop pulloa kohden (molemmat pullokoot).
Tayta pullot ja jata n.3 cm tyhjaa pullojen ylaosaan.

Sulje pullot tiiviisti.

Sadilyta pulloja vahintdan 2 viikkoa, pystyasennossa ja pimedssa, seka 18°C tai yli, jotta hiilidioksidia tuottava toinen kdyminen voi
tapahtua.

Vinkki: Kiinnitd pullotusviline kdymisastian hanaan (paina se paikoilleen). Aseta hanan alle kulho tms, johon mahdolliset ylimddrdiset
pisarat tippuvat. Avaa hana. Pullotusvilineen venttiili estdd oluen valumisen ulos. Taytd pullo viemdlld se pullotusvdlineen yli niin, ettd
venttiili osuu pullon pohjaan ja avautuu. Kun nesteen pinta on n. 3 cm pullon suusta, laske pullo alas ja poista se.

KOHTA 4: NAUTI!

Vahintaan 2 viikon kuluttua, kokeile onko hiilihapotus onnistunut puristelemalla pulloja. Niiden pitaa tuntua kovilta (Coopersin
muovipullot).

Olut kypsyy ajan kanssa huoneenlammaossa.

Ennen tarjoilua, jaahdyta olutpulloja pystyasennossa muutaman pdivan ajan. Kaada olut hitaasti lasiin siten, ettd pullon pohjalle
keraantynyt sakka jaa pulloon.

Vinkki: Huom: 2 viikkoa on minimi kypsytysaika. Jotkut olutlajit (etenkin vahvemmat oluet) hyétyvit hieman pidemmdstd kypsytyksestd
ennen jadhdytystd ja tarjoilua. Tamd vaihtelee kaiken lisdksi oluterdstd toiseen. Olutta voi kuitenkin kypsyttdd useita kuukausia. Kun olutta

kypsyttdd pidempddn, mm. kuplat pieneneviit ja auttavat tekemddn kermaisemman ja kestdvdmmdn vaahdon.
Kokeile itse sopivin kypsytysaika oluellesi. Lue lisdd oluen sdilyvyydestd UKK-osiossamme.
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