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Olut

Light beer (hiukan vahemman alkoholia)
Pale Ale (vaalean ruskea)

Lager

Stout (tumma)

Domestic (maassa jossa ollaan)

Local (alueelta jossa anniskelupaikka)
Imported (ulkomaista)

"Areind ammat leipoessaan, vihaisia viinaa keittdessaan, kireita kirnuessaan, hulluna olutta
pannessaan”

e Tarjoilulampotila 8-12 astetta.

e Ohra mallastuu helposti, jyva sailyy ehjana, itavyys hyva. Vaikuttaa missa kasvatettu ja mitka
olosuhteet. Suomessa kevatohrasta joka syksyista parempi, syksyohraa ei valmistu Suomessa,
yleisin lajike kaksirivinen ei kuusirivinen.

Weizen vehna olut

Ohrasta mallastetaan yleensa pilsner-mallasta eli vaaleaa, mietoa, taytelaista. Jos lasissa on

punertavaa tai tummahkoa, mutta lapikuultavaa on kaytetty lisana tummemmaksi paahdettua
wiener-mallasta. Jos lapinakymaton tummanruskea tai sysimusta on joukossa paljon mustaksi
paahdettua vari- tai karamellimallasta. Portteri, Stout. Tarkkelys kaymiskelpoiseksi sokeriksi.

Humala

Sielu. Roomalaisten nimi on Lupulus salictarius "susi lampaiden keskella". Katkeruus, kuivuus,
"haluan toisen tuopin", aromikas. Ennen Briteilla humaloimaton ale, humaloitu beer, nykyaan siella
bitter ja pintahiivaolut ale ja beer on lagerit. Tuodaan Lansi-Saksasta ja Tsekeista, mm. Saazer. Saa
aikaiseksi vaahtokukan. Hedelmoittymatomat emikukat.


https://wikikko.info/wiki/Mallas

Hiiva

Ohra sanoi: "Minun on voima ja vaki", "Mina olen virkku ja iloinen", huikkasi humala. Mutta hiiva
kuittasi lopuksi, etta "ettehan te ilman minua mitaan ole!" Osmotar oluen seppa, sylkikin kay. S.
cerevisiae on pintahiiva, brittilaiset alet, Koffin portteri, 15-25 astetta. Pohjahiiva 5-12 astetta, S.
carlsberg = s. uvarum.

Jyvassa muutoksia eli tuotetaan entsyymeja, jotka maskaysvaiheessa hajottavat tarkkelyksen
vierteeseen liukenevaan muotoon. Puhdistus, seulonta, liotus, idatys, kuivaus, juuri-itujen poisto.

Maskays

Tarkkelys muuttuu mallassokeriksi, ero onko III vai IV. Rouhinta, vesi, lammitys, veteen lionnut
mallassokeri ja sis. vierre siiviloidaan, keittaminen, lisataan humala, selkeytysallas, jaahdytys,
paakayminen, pastorointi. Valitankki, pullotus jne. jatkuu. Huonossa oluessa keittotekniikka ehka
huono, ei saa olla diasetyylia eli voihappoa eika rikkiyhdisteita, jotka kayminen poistaa. Maistuvat
rikkimaiselta, voimaiselta tai toffeemaiselta, happi aiheuttaa leipamaisen maun.

English bitter, India pale, German bock, Russian Imperial Stout.



