LT-OL nr 028 — Bryggprotokoll

Bryggare: Lars-Goran Berggren/Torulf Holmstrom | Olets namn: Julél 2020 Special
Planerad Verklig (OG-FG) /0,762 Typ: Staout
Alkohol: | 6,6% 7,3% Underklass:
0G: | 1.070 1,068 Volym: 35L Bryggdatum: 2020-10-11
FG: [ 1,020 1,012 Kok vol: 28 L Tillsatts datum: | -
BeskaBU: | ? Jas vol: 26 L Tappdatum: 2020-10-26
Farg EBC | ? Fardig vol: 25,5 L Koktid: 60 min

EXTRAKTGIVARE (MALT, RAFRUKT, VORTKONCENTRAT OCH DYLIKT)

Miingd Sort Tillverkare

4,5 kg Pilsnermalt (Viking, EBC 4,0) Humlegarden (56000C)

0;5kg | CrystalCrisp(EBC150) Humle-(63484C) Kom ej med vid bryggning

0,25kg | Rostat korn Weyermann (EBC 1000-1300) Humle (50701C)

0,5kg Flaked Torrefied Oats Crisp (ECB 2,8-5,0) Humle (53551)

0,204kg | Chocolate Malt Crisp (EBC 900-1100) Humle (53231C)
HUMLE

Mingd Sort Form Alfasyra | Tid

309 Nuggets pellets 11% 60 min

25¢g QOlicana pellets 9-12% | 10 min

25g Sterling pellets 8% 2 min
KRYDDOR (SAMT EVENTUELLT ANDRA INGREDIENSER)

Miingd Sort Form Tid Tillsétts nér

5dl Brodsirap 5min Slut av kok

0,4 kg | Moérkt muskovado rorsocker 5min Slut av kok
JAST

Miéngd Sort Form

1st Imperial Yeast B51 1902510R (Humlegéarden) Farskjast.

TILLSATSER (VATTENBEHANDLING, SALTER, KLARNINGSMEDEL)

| 2,5 g jastnaring Jeast beer nutriant blend (Wyeast) 10min i varmt vatten/ i kok 10min fére slut av kok

JASNING
Tid Temperatur Karl
Primarjasning: 14 dagar 22°C 30 liter, plast tunna
Sekundarjasning:
Lagring: manader
Kolsyrningsmetod: | Sockring i hela satsen

OVRIGT (MASKNINGSMETOD, SCHEMA, RASTER, ANDRA PROCEDURER)

Forsockringsrast 90 min vid 64°C, Bryggverket kom upp i snitt temp 61°C

Forsockringsrast 25 min vid 70°C, Bryggverket kom upp i snitt temp 65°C

19 1 vatten mésk, 16 1 lakning. Temperatur pd lakvatten 75grader

Kolsyra sockering (12g ca 14ml Strosocker/liter 6l.) 24x14=300mI=250g och lika mycket vatten kokas till
sockerlag.

Vi kokade i 30I plasttunna.




