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Dackedl

Bryggdatum: 2009-12-19 (Skansens Julmarknad)
Volym: 18,5 liter OG: 1085 FG: 1020 IBU: 51

Bryggare:

Mikael Karlmark (Chef dver jasten och allting)

UIf Henryson (Chef 6ver gléggen och tunnbréden)
Staffan Dahlén (Chef dver vattnet och humlen)
Dan Nilsson (Chef 6ver malten och transporterna)

Extraktgivare:

Pale ale 70% 5 kg

Roékmalt W 21% 1,5 kg

Dark Chrystal 6% 0,4

Pale Choclate >1% 0,1

Rokmalt Gotlandsk >1% 0,1

Rostat korn <1% 0,05 kg

Totalt 7,15 kg ovan. (Se kommentar nedan angaende k

Humle:

Hallertauer 4,1% 35 min 75¢g
Hallertauer 4,1% 25 min 75¢g
Jast:

Belgisk trappist BC3787

Méaskschema:

Infusion: 72 grader 60 min

Kommentarer:

De forsta 10 literna reduktionskokas till 1 |, for
Efter tva dagars primarjasning tillférs 30g koriand

andisocker 0,72 kg)

att ge en kraftig karamellisering.
er och 720 g morkt flytande kandisocker




