St Peters India Pale Ale brukerveiledning:

1.

Sjekk at alt utstyr og beholdere er renset og sterilisert. Benytt gjerne SAGA
Ballong og Flaskerens.

Sett boksene i varmt vann i 5 minutter slik at innholdet flyter lettere. Hell s&
innholdet i boksene over i beholderen du skal lage glet. Med dette settet sa
behgver du ikke tilsette sukker.

Tilsett 3,5 liter med kokende varmt vann. Fyll opp med kaldt vann til det er 19 liter
totalt i dunken.
Rar godt til alt er opplast.

Tilsett humle og gjeer og legg over et klede eller legg lokket last pa. (Det er viktig at
glet far mye luft under bryggingen samt at det ikke skal komme
fremmedelementer i brygget). La dunken std en varm plass (18-20°C) i 4-6 dager.
Gjeeringen er ferdig nar det ikke lenger kommer bobler eller hvis du bruker et
hydrometer gravitasjonen er konstant under 1014°.

Overfgr det ferdige glet til flasker eller en trykktank med en hevert og tilsett litt
sukker. Ca. en teskje pr. liter, maksimum 100gr til en trykktank. For at glet skal bli
klart og det skal dannes kullsyre, la glet std varmt i to dager for & sa lagres kjglig i
14 dager.

Ingredienser:

Malt ekstrakt, humle og vann.
Humle forbedrer.

Tarr glgjeer.
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