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JACK'S

BREWING . .
— American Pale Ale * Golden Ale * Pale Ale * Pilsner

VALMISTUSOHJE

Olutuutteen liséksi tarvitaan 1,2 kg humaloimatonta vaaleaa mallasuutetta
(Pure Liquid Malt Extract) tai 1 kg vaaleaa spraymallasta tai 1 kg panimosokeria.

1. Puhdista ja steriloi kdymisastia ja muut valineet huolellisesti. Huuhtele hyvin,
paitsi jos kaytat sellaista desinfiointiainetta, jota ei tarvitse huuhdella pois.

2. Lammitd uutepussia kuumassa vedessa n. 15 min. jotta uutteesta tulee juoksevaa.

3. Avaa uutepussi ja tyhjenna se kdymisastiaan, huuhtele pussi kuumalla vedella ja
kaada loputkin uutteesta kdymisastiaan.

4. Lisda 3 L kiehuvan kuumaa vetta ja mallasuute Pure Liquid Malt Extract
(tai 1 kg vaaleaa spraymallasta tai Panimosokeria).
Sekoita voimakkaasti niin, ettd kaikki liukenee tasaiseksi vierteeksi.

5. Lisda kylmaa vetta 23 litraan asti. Varmista, etta vierteen ldmpétila on alle 25 °C
ja lisda hiiva. Sekoita hyvin, niin etta vierre saa happea hiivan kasvua varten.

6. Sulje kdymisastian kansi ja aseta puoliksi vedella taytetty vesilukko paikalleen.
7. Anna vierteen kdyda vedottomassa tasalampdéisessa 20 - 25 °C tilassa 10 pv
tai kunnes vesilukko ei en&a kupli. Tarkista ominaispaino ominaispainomittarilla.
Vierre on kaynyt valmiiksi, kun ominaispaino on 1.006 tai vahemman. Jos lukema
on vield suurempi, anna vierteen vield kdyda ja mittaa ominaispaino uudestaan
parin paivan kuluttua.

Ominaispainon taytyy pysyd muuttumattomana véhintéén 2 vrk ennen pullotusta.
8. Puhdista ja steriloi paineenkestavat olutpullot ja pullotusvélineet huolellisesti.

9. Tayta pullot jattden 5 cm tyhjaa tilaa pullon kaulaan (mitattuna pullonsuun
ylareunasta). Lisaa pulloihin jalkikdymista varten Carbonation Dropseja seuraavasti:

1 drop / 350 ml, 1,5 drop / 500 ml tai 2 drop / 750 ml.
Vaihtoehtoisesti voit siirtda vierteen ennen pullotusta toiseen astiaan ja lisata
Panimosokeria 6 g /litra vierretta ja pullottaa vasta sitten, kun jalkikdymissokeri

on tasaisesti liuennut.

10. Sulje pullot ja varastoi ne lampimaan paikkaan jalkikdymaan ja kypsymaan
vahintdan kahdeksi viikoksi ennen siirtoa kylmaan, pimeaan paikkaan kirkastumaan.
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