Jan og Niels brygger stout – søndag d. 22. juli 2007.
Tidsskema:

Sorte tider: Den tid processen tager.
Røde tider: Tider som opskriften foreskriver.

	
	Faktisk tidspunkt
	Handling
	Note

	0 min
	10.30
	Vi mødes. Stiller op – koger vand – valser malt
	

	+ 30 min

	
	Vandet er klar – 72 gr
	

	+ 9 min

	11.00
	Malten kommes i gryden

Temp > 66 gr. Mæskning
	

	+ 75 min

	12.45
	Udmaskning – temperaturen hæves til 77 grader
	Mæsker + 30 min

	+ 11 min

	12.58
	Temperaturen er 77 grader. 

Holdes i 10 minutter
	

	+ 10 min

	13.08
	Sparging med 78 grader varmt vand
	

	+ 7 min

	13.20
	Sparging slut. Temp til kogning…
	

	+ 24 min

	13.53
	Småkoger. Bitterhumle tilsættes
	

	+ 40 min

	14.33
	Smagshumle + klar urt tilsættes
	

	+ 10 min
	14.43
	Aromahumle tilsættes – gryden afbrydes
	

	+ 5 min

	14.46
	Aftapning gennem køler begyndes
	

	+ 45 min

	
	Slut – OG måles og gær kommer i
	

	+ 4 min

	15.40
	Færdig
	

	I alt: 4½ time


	5.10
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