Jan og Niels brygger stout – tirsdag d. 25. april 2007.
Brygningen går efter planen. Tidsskema:

	
	Tidspunkt
	Handling
	

	0 min
	18.30
	Vi mødes. Stiller op – koger vand – valser malt
	

	+ 30 min
	19.00
	Vandet er klar
	

	+ 9 min
	19.09
	Malten kommes i gryden
	

	+ 15 min
	20.24
	Udmaskning – temperaturen hæves til 77 grader
	

	+ 11 min
	20.35
	Temperaturen er 77 grader. 
	

	+ 10 min
	20.45
	Sparging med 78 grader varmt vand
	

	+ 7 min
	20.52
	Sparging slut. Temp til kogning…
	

	+ 24 min
	21.16
	Småkoger. Bitterhumle tilsættes
	

	+ 40 min
	21.56
	Smagshumle + klar urt tilsættes
	

	+ 10 min
	22.06
	Aromahumle tilsættes – gryden afbrydes
	

	+ 5 min
	22.11
	Aftapning gennem køler begyndes
	

	+ 45 min
	22.56
	Slut – OG måles og gær kommer i
	

	+ 4 min
	23.00
	Færdig
	

	I alt: 4½ time
	
	
	


