
18 - Rum N' Oak Licorice Porter
Baltic Porter

Type: All Grain Date: 14-04-2013

Batch Size (fermenter): 18,0 l Brewer: Simon Lei Fredslund

Boil Size: 20,8 l Asst Brewer: Kasper Morthorst

Boil Time: 80 min Equipment: Simons elgryde

End of Boil Volume 19,2 l Brewhouse Efficiency: 65,00 %

Final Bottling Volume: 18,0 l Est Mash Efficiency 67,0 %

Fermentation: Simons Ale, Two Stage Taste Rating(out of 50): 30,0

Taste Notes: En letrøget båløl med lakrids lagret med romvædet egetræ. En rigtig sommerøl.

Ingredients

Ingredients

Amt Name Type # %/IBU
5,00 kg Pale Ale (Maltbazaren) (5,5 EBC) Grain 1 82,2 %
0,34 kg Caramel/Crystal Malt -120L (236,4 EBC) Grain 2 5,5 %
0,25 kg Black (Patent) Malt (985,0 EBC) Grain 3 4,1 %
0,20 kg Peat Smoked Malt (5,5 EBC) Grain 4 3,3 %

0,30 kg Extra Light Spraymalt (Muntons) (6,0 EBC)
Dry 
Extract

5 4,9 %

30,00 g
Nelson Sauvin (Maltbazaren) [8,80 %] - Boil 
80,0 min

Hop 6 35,7 IBUs

10,00 g Irish Moss (Boil 10,0 mins) Fining 7 -
5,00 g Lakrids (ren stang) (Boil 10,0 mins) Spice 8 -
1,0 pkg Irish Ale Yeast (White Labs #WLP004) Yeast 9 -
40,00 g Oak Chips - with rum (Secondary 25,0 days) Flavor 10 -

Beer Profile

Est Original Gravity: 1,064 SG Measured Original Gravity: 1,072 SG

Est Final Gravity: 1,017 SG Measured Final Gravity: 1,013 SG

Estimated Alcohol by Vol: 6,2 % Actual Alcohol by Vol: 7,8 %

Bitterness: 35,7 IBUs Calories: 686,4 kcal/l

Est Color: 59,9 EBC

Mash Profile

Mash Name: Simons Mash Total Grain Weight: 6,09 kg

Sparge Water: 15,1 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

Når vandet er varmt 
-> i med malten

Add 14,47 l of water and heat to 67,0 C over 0 
min

67,0 C 60 min

Udmæskning Heat to 76,0 C over 20 min 76,0 C 10 min

Sparge Step: Batch sparge with 2 steps (10,9l, 4,3l) of 79,0 C water

Mash Notes:

Carbonation and Storage

Carbonation Type: Bottle Volumes of CO2: 2,2
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Pressure/Weight: 89,76 g Carbonation Used: Bottle with 89,76 g Table Sugar

Keg/Bottling Temperature: 21,1 C Age for: 14,00 days

Fermentation: Simons Ale, Two Stage Storage Temperature: 22,0 C

Notes

14. april 2013: Bryggedag
Der er ikke nok røgmalt i. Det er slet ikke til at smage noget røg overhovedet i urten. Næste 
gang skal der i hvert fald dobbelt så meget til en porter/stout. Lakridsen når ikke at blive opløst 
på 10 minutter, så stængerne smides med i primærgæringen. Næste gang skal de nok bare 
tilsættes noget tidligere i kogningen, men lad os vurdere udfaldet. Effektiviteten er i top. Det 
fungerer godt med at putte malten i vandet, når det er 70 grader - så holder det en temp på 65 
konstant igennem mæskning. Langsom sparging også godt og Kasper cirkulerer omkring 10 
liter inden sparging startes men mens urten varmes op til 76 grader. Dette medfører en ensartet 
temp i hele urten inden mashout.

28. april 2013: Omstikning
Den smager en smule af engelsk lakrids, men ikke overvældende. Hele stangen kunne godt 
være puttet i og kogt med i måske en halv time eller mere, så den var blevet ordentligt opløst. 
Der er stadig ingen røgsmag. Det skal der mere af næste gang. SG måles til 1014. Udmærket, 
men kroppen er nok stadig lidt tynd ift. imp. stout, men nok ok ift. at det skal være en porter. 
Til gengæld kunne den godt få endnnu mere fylde i kroppen. Måske endnu mere caramel malt 
næste gang, Især mere røgmalt og nok også en smule mere black malt eller chokolade malt for 
den ristede smag. Jeg tilsætter de 40 gram træspåner, der har ligget i rom i en måned. Rommen 
smager umiskendeligt af træ, så det skal nok gøre et lille indtryk på øllet efter nogle uger.

23. maj 2013: Tapning
Kasper og jeg tapper øllet. Det går fint, den smager fint af fadlagring og heldigvis ikke så 
meget af rom, for det er en lige lovlig heftig træaroma rommen har fået. Vi prøver at tilsætte en 
smule ekstra af den rom jeg tog fra ved omstikning, men det er alt for meget, så vi nøjes med 
den fadlagring, der er nu. Selvom den er gæret ned til 1013, så virker den ikke så fyldig igen, 
selvom den ligger på over 7,5 pct. Der er stadig ingen røgsmag, men en let ristet karakter har 
den dog. Spændende at smage den igen om et par uger med karbonering.
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