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also informed the meeting that a trip to the Thornbridge Brewery is being arranged and he is 
looking into how best to get there. 

 Meeting closed at 4.00 and the Chair, encouraged by our new visitors to Chesterfield, led a 

guided tour to a few town centre pubs. 

Beer tasting notes:   

Jim N:  1.070 Abbey‐style Belgian dubbel 'Dubbel Strubbel'.  Brewed 06/05/10 using Maris Otter 

(5000g), Aromatic Malt (1050g), Belgian Special B (290g) and 500g of Dark Candi Sugar.  It fermented 

down to 1009, making it a reasonable 8.1% abv.  Mash time was 90m using water treated to similar 

specifications you'd use for brewing a porter, and it was hopped to 35 EBU using Styrian Goldings, 

Saaz and Perle together for bittering (90m), Aroma (5m) and the post boil hops, for 15m once the 

wort had dropped to 80 degrees centigrade.  The yeast used was White Labs Trappist Ale yeast WLP 

008, it was bottled without priming sugars.  

Simon J:  American IPA using Columbus/Citra/Simcoe hops.  OG: 1.058   

Boil Time 60m.  Maris Otter Malt (91.67%) Crystal 30 (4.17%) Wheat Malt (4.17%) 

Fermented at 20°C with WLP001 ‐ California Ale (Full details on request) 

James F:  First beer was a clone recipe of Sarah Carter’s Jaipur recipe made June 09  

and the second was a clone of Harvest Pale from the commercial recipe. 

Ray C:  Allotment Porter  2/10/10.  Marris Otter, crystal malt, torrefied wheat, amber 
malt, brown malt, melanoidin malt.  Fresh green Goldings hops (unknown AA) used for 
first wort hopping and end of boil.  OG 1038.  Nottingham yeast used. 

Steve R:  Old Hooky from Hook Norton brewery. 

Mike C:  Grandad’s Stout with pale malt, crystal, roast barley, flaked barley, wheat malt and black 

malt.  Main hops Challenger and Northern Brewer with late Fuggles.  Safale SO4 yeast. 

Ron A: OG 1061  FG 1013  IBU 45   Mash time  90 min    Boiling time  90  min  ABV  6.3% 

70% MO with small quantities of Rauchmalt, Chocolate Malt, Crystal, Special B, and 250gms of dark 

Muscavado sugar. Gervin yeast and 70 gms of Northdown as copper hops, no aroma hops. Bottled 
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