Brygge dag d. 29. dec, 06: ESB – Abbey Road. 
Tid                  Handling på forventede tider                  Tidtagning            Tid fra start 0:00

	0:00

0:15

0:30

0:45


	Klargøring og montering

20 L vand til 65 g (forvarmet)

Malt i indsats – recirkulering – 58 g

Efter 15 min > 68 g
	10:40

10:48


11:03
	0:00

00:08

00:23

	1:00

1:15

1:30

1:45


	Efter 60 min > 77 g (udmaskning)

Efter 10 min sparging m. 78 g vand

Til 3 cm fra top = 26 L > 100 g
	12:07

77 g kl. 12.22

spargin 12.34
	01:27

01:42

01:54

	2:00

2:15

2:30

2:45


	Småkoge: Bitterhumle (4) tilsættes

40 min senere: Smagsh+klar urt (5)

10 min senere: Aromahumle (6)

Gryden afbrydes. Temp til 26 g.
	12:54

13:34

13:54
	02:14

02:54

	3:00

3:15

3:30

3:45


	Måling og gær tilsættes.

Oprydning
	
	
03:14

03:30

03:40


Tid                  Handling på forventede tider                  Tidtagning            Tid fra start 0:00
Konklusioner ud fra skemaet:
· Vi skal være mere opmærksomme. 

· Måske et æggeur kunne hjælpe!

· 1:30…. det tager ca. 15 min at hæve temperaturen fra 68 til 77 grader.

· 2:00….. det tager ca. 20 min at komme til småkogning.

· Det tager godt 15 min at aftappe gennem modstrømskøleren.

Erfaringer fra processen:

· God idé med to iodophor fade. Den ene kan bruges til gærspanden.

· Modstrømskøler virker fantastisk – reguleres løbende.
· Husk vand nok til spargin – omkring 10 L

Målinger:

· Vægtfylde før gæring: 60. Vægtfylde 5. januar: 22 . Omstikkes  13 jan: 20
· Er kogetemperaturen høj nok??

· Kogetemperatur ved slut – koger godt: 98 g

· Gærings temperatur ikke høj nok. Kun ca. 16!

Ideer:

· To bryg ved samme opstilling vil spare tid.

· Vi kan evt. bytte, så to starter og andre to afslutter.

· >

· >

Spørgsmål til bestyrelsesmødet:
· Hvordan opbevarer vi udstyr?

· Hvordan eftergærer  og klarer vi øllet?

· Har alle styr på emballage?

· Skal vi arrangere en ølsmage dag. Vores og andres øl?

· Kan vi lave en simpel etikettering?

· Kan vi lave et bryggeskema – Hvem hvornår?
Punkter til bestyrelsesmødet:

· Kan der arrangeres noget hyggemad under mæskningen?

· Komme og gå tidspunkter.

· Fælles lager/bank af ingredienser (malt m.v.)

· Hvem gør hvad – arbejdsfordeling til de enkelte bryg. Vi skal jo alle kunne det hele! Vi kunne vælge en brygmester og nogle hjælpere til de enkelte bryg??

Beslutninger:
Vi tapper ESB lørdag d. 13. om eftermiddagen.

Vi brygger 2 bryg lørdag d. 20 fra kl. 9. Vi skal også smage forskelligt øl og holde bestyrelsesmøde.
