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Christmas/Winter Specialty Spice Beer

Type: All Grain Date: 20-01-2012

Batch Size (fermenter): 20,0 l Brewer: Simon Lei Fredslund

Boil Size: 22,7 l Asst Brewer: Dennis Rasmussen

Boil Time: 70 min Equipment: Simons elgryde

End of Boil Volume 21,3 l Brewhouse Efficiency: 67,00 %

Final Bottling Volume: 22,0 l Est Mash Efficiency 68,9 %

Fermentation: Belgisk julebryg Taste Rating(out of 50): 30,0

Taste Notes:

Ingredients

Ingredients

Amt Name Type # %/IBU
4,50 kg Pilsner (2 Row) Ger (3,9 EBC) Grain 1 65,7 %

1,00 kg
Cara Munich Type I 80-100 EBC (Maltbazaren) 
(90,0 EBC)

Grain 2 14,6 %

0,60 kg Hvede malt Pale (Maltbazaren) (4,0 EBC) Grain 3 8,8 %
0,10 kg Chocolate Malt (886,5 EBC) Grain 4 1,5 %
0,05 kg Risengryn (2,0 EBC) Grain 5 0,7 %

0,30 kg
Extra Light Spraymalt (Muntons) [Boil for 80 
min](6,0 EBC)

Dry 
Extract

6 4,4 %

26,00 g Nugget (Vejers) [8,80 %] - Boil 60,0 min Hop 7 22,2 IBUs

0,30 kg
Candi Sugar, Dark [Boil for 60 min](541,8 
EBC)

Sugar 8 4,4 %

16,00 g Motueka [7,00 %] - Boil 30,0 min Hop 9 9,2 IBUs
30,00 g Motueka [7,00 %] - Boil 15,0 min Hop 10 11,1 IBUs
10,00 g Irish Moss (Boil 10,0 mins) Fining 11 -
8,00 Items Kardemomme (Boil 5,0 mins) Spice 12 -
5,00 g Lakridsrod (Boil 5,0 mins) Spice 13 -
2,00 g Coriander Seed (Boil 5,0 mins) Spice 14 -
1,0 pkg Abbey Ale (White Labs #WLP530) [35,49 ml] Yeast 15 -
1,00 Items Yeast Nutrient (Primary 3,0 days) Other 16 -

1,0 pkg
Brettanomyces Bruxellensis (White Labs 
#WLP650) [50,28 ml] [Add to Secondary]

Yeast 17 -

Beer Profile

Est Original Gravity: 1,073 SG Measured Original Gravity: 1,067 SG

Est Final Gravity: 1,013 SG Measured Final Gravity: 1,010 SG

Estimated Alcohol by Vol: 7,9 % Actual Alcohol by Vol: 7,5 %

Bitterness: 42,6 IBUs Calories: 632,2 kcal/l

Est Color: 56,8 EBC

Mash Profile

Mash Name: Simons Mash Total Grain Weight: 6,85 kg

Sparge Water: 16,3 l Grain Temperature: 21,0 C

Sparge Temperature: 79,0 C Tun Temperature: 21,0 C

Adjust Temp for Equipment: TRUE Mash PH: 5,20

Mash Steps

Name Description
Step 

Temperature

Step 

Time
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Når vandet er 
varmt -> i med 
malten

Add 15,61 l of water and heat to 67,0 C over 0 min 67,0 C 60 min

Udmæskning Heat to 77,0 C over 20 min 77,0 C 10 min

Sparge Step: Batch sparge with 2 steps (9,4l, 6,9l) of 79,0 C water

Mash Notes:

Carbonation and Storage

Carbonation Type: Bottle Volumes of CO2: 2,0

Pressure/Weight: 93,64 g Carbonation Used: Bottle with 93,64 g Table Sugar

Keg/Bottling Temperature: 21,1 C Age for: 30,00 days

Fermentation: Belgisk julebryg Storage Temperature: 10,0 C

Notes

En halvmørk, halvbitter juleøl med belgisk smag. ilsat lakrids og kardemomme for lakridssmag 
og jul. Koriander for det gode fra wit og brugt trappistgær (som er den samme Westmalle 
bruger), der har en dejlig fylde og frugtsmag. Det er en ide at dele batchet op i 2 ved 2nd 
fermentering og putte brettanomyces bruxellensis i halvdelen, så den kan udvikle sig til julen 
2012.

Motueka humle fordi den er en afart af Saaz og blev brugt første gang i et belgisk bryggeri -
derfor må den være god til dette. Bitterhumle bruges en 10 mdr. gammel Nugget på 15,1% 
(beregnet til 8,8% pt.).

Pilsnermalt for en god gæring ligesom en trappist. Cara 80ebc for karamelsmag og krop. 
Chokolade for farve og accent af lakrids igen. Hvede for skum. Risengryn tilsat som gimmick -
det er jo en juleøl.

20. januar 2012:
Dennis og Pia er kommet, vandet er klart og malten tilsættes ved 70 grader. Glemte at tilsætte 
Caramunich, så den kom i 15 minutter senere, derfor får malten 80 minutters mæskning før vi 
starter med at hæve temperaturen til mash out. Jeg bruger 2 termometre, der måler meget 
forskelligt i mæsken op til [64-70] grader. Flere gange observerer jeg dog, at temperaturen er 
nede på 60 grader i dele af masken.

Filtrering går fint og der trækkes 25 liter ud med spargingmængde iflg. opskriften. Kogning 
sættes i værk og der tilsættes humle ved 60 min.

Ved slutning af kogning er pre-boil SG klar og viser 1053, hvilket er væsentligt under de 1066 
iflg opskriften. Måske var mæsketemp for lav eller for lang tid fordi vi skulle spise midt i det 
hele. 

Der tilsættes sukker under kogning efter opskriften men post-boil bliver kun 1067, så den 
bliver ikke så stærk som forventet, men det går nok alligevel. Forventet abv er 7,1%.

21. januar 2012:
Gærspanden står i kælderen v. 20 grader og er gået i gang allerede 10 timer efter (måske 
tidligere) tilsætning af gær. Det lover godt.

23. januar 2012:
Tjekker lige til spanden inden vi får gæster til Alexanders fødselsdag (hurra!). Der er 
stormgæring og gæren har boblet sig op igennem gærlåsen og lagt sig oppe på spanden i en 
klat på mere end en deciliter. Jeg tørrer op, tager gærlåsen af og sætter en ny, decinficeret 
gærlås på. Der er mistet noget gær, så jeg håbe ikke den er gået i stå. 

Side 2 af 310 - Last Christmas 2012 u/ Brett

09-02-2012file:///C:/Users/Simon/Documents/BeerSmith2/Reports/bsxtmp_15801.htm



24. januar 2012:
Tjekker spanden igen. Nu er den gået op gennem låsen igen. Jeg tager den op i køkkenet, tørrer 
af og sætter ny gærlås på igen og tager en prøve der viser 1018 SG. Den er nok ikke helt 
færdig endnu. Der er masser af bobler i spanden - 10cm fra de 22,5 liter op til kanten af 
spanden. Spanden bliver stående i køkkenet ved knap 21 grader.

25. januar 2012:
Nu gærer den ikke helt op gennem låsen mere, men lidt tyndt gærsnask kommer dog ind i låsen 
mens det meste af vandet skubbes ud.

29. jan 2012:
Ved omstikning til 2. fermentering smager den rigtig godt. En smule lakrids kan man ane, men 
intet kardemomme eller koriander. Gæren giver den en god, rund smag med masser af trappist 
indtryk: Modne frugter og rosin.
Jeg stikker 10,5 liter om og tilsætter det direkte et rør med brettanomyces bruxellensis. Resten 
af øllet på 11,5 liter kommer i en anden spand uden ekstra gær. Begge spande ryger i kælderen 
og nu er det pludselig blevet koldt dernede, så den står ved 18 grader (der falder til 17 grader d. 
30. jan)
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