Bach’s Hobgoblin

@ltype | Engelsk ale Bryg nr. 34 Brygdato 31.jan. 2014
Volume | 23,0 liter Alc. styrke | 6,3 % Tappedato 16. feb. 2014
Malt
Type Veegt
Pale malt 4236 gram
Crystal malt 1101 gram
Chocolate malt 133 gram
Totalvaegt 5.470 gram
Maeskning
Maske vandmaengde 14,0 liter Indmaeskningstemperatur 71 grader
Sparge vandmaengde 18,0 liter Temperatur 78 grader
Temperatur Varighed Start kl. Slut K.
66,0 grader 60 min. 15:40 16:40
78 grader Udmaeskningstemperatur
Urtkogning
| Startkl. | 17:40 | SlutKkl | 18:40 |
Humle Alpha Vagt | Kogetid
Cascade 6,8 % 20 gram | 60 min.
Styrian Golding 4,6 % 29 gram | 30 min.
Styrian Golding 4,6 % 11 gram | 2 min.
@vrige ingredienser
Mangde | Ingrediens Beskrivelse
10 gram | Irish Moss Koger med urten de sidste 10 minutter
7 gram | Sukker Pr. liter urt til karbonering

Maling af urtstyrke

| For geering (0G) | 1060 | Efter geering (FG) | 1013
Geaertype: 1187 Ringwood Ale
| Primzaergeering start | 01 feb. 2014 | Sekundeergzering start |
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