Dark Mild

... med valmoéjlighet Pumpkin ale

Recept berdknat fér ca 70% totalt utbyte och
en satsvolym pd& 20 liter.

Vattendtgéng: ca 26 L

Kokvolym: ca 24 L

Densitet fore kok: 1.033

Original Gravity: 1.037
Final Gravity: 1.012
IBU: ca 22

Farg: ca 40 EBC

Malt (3.45 kg)

2,75 kg (79,7 %) — Maris Otter ale malt

0,3 kg (8,7 %) — Low Colour Chocolate Malt
0,2 kg (5,8 %) — Crystal 240

0,2 kg (5,8 %) — Toasted Malted Oats

Mdaskning
69 °C — 60 min
78 °C — 5 min

Koktid vortkok 60 min.

Humle (35 g):

15 g (18 IBU) — Pilgrim (9 %) — Kok — 60 min
25 g (4 IBU) — Pilgrim (9 %) — Kok — 3 min

Jast: London Ale Il (Wyeast 1318). Jas i 19 °C i ca 14 dagar.

Modifiera till kryddad Pumpkin ale

Lagg fill féljande ingredienser: 1 kg butternut-pumpa, 1,5 kg flyfande maltextrakt,
10 gingefdra, 7 g kanel, 3 g kryddpeppar, 3 g muskot.

Folj receptet ovan men minska vattenmdangden med ca 1,5 liter. L&gg ocksé till féljande
moment:

Under mdskningen: skar pumpan i sméatdrningar och rosta i ugn 250 °C tills pumpan fatt
férg och badar i sin vatska. Stall under tiden burken med maltextrakt i ett varmvattenbad
fér att gora extraktet mindre trégflytande.

Under vértkoket: Tag ut ca 1,5 | vért och rér ut maltextraktet i vorten. Aterfor detta fill
huvudvérten och &t koka vidare. Tillsatt pumpan ndr 10 min &terstér av vortkoket, och
sedan kryddorna ndr 5 min éterstér. Ha gérna pumpa och kryddor i en stor filterpéise for Ad
att motverka stopp under avtappningen efter vértkoket. /d
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