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CHurra du skal brygge gl

FORST 4 VIKTIGE TIPS:
J""p 1 1. Veldig lurt & lese gjennom denne blekka fer du begynner. ¥
3 ) 2. Veldig lurt & lese gjennom denne blekka far du begynner. _—‘h

3. Veldig lurt & lese gjennom denne blekka far du begynner. g

4. Veldig lurt & lese gjennom denne blekka fer du begynner.
(Har du dérlig tid kan du fil n@d vente med side 4 og 5 fil i morgen)

Her har du en kasse med alt du trenger for & lage ditt eget @l. Det eneste du
md ha selv er en kjele med lokk som rommer 10-12 liter og noen flasker. lkke
stress det med flasker, de trenger du ikke fgr om 2-3 uker. Finner du ikke sd stor
kjele i skapet sa ta den sterste du har. Du, naboen eller morra di har nok en
pd minst 7 liter.

IDEEN ER AT DU SKAL FA ALT DU TRENGER FOR A SETTE | GANG!

De fleste andre startsett p&d markedet mangler ett eller annet du mé ut &
kigpe fer du far begynt, det er efter vér mening ikke et startsett, et startseft
betyr at du kan starte..NAI (Etter ar du har fulgt de fire tipsene selvfglgelig)

Vii Mannekassa elsker & lage @l og kunne skrevet en ganske tykk bok om
brygging, men dette er kun en introduksjon. Dette er for & hjelpe deg &
lcere prosessen og at du samtidig skal kunne fd litt digg el & smake p& og
stolt kunne servere dine omgivelser. En ting er sikkert, og det er at du aldri
kommer fil & bli utlcert, her er det vanvittig mye artig & sette seg inn i, sé:

gratulerer med en ny, morsom og smakfull hobby!

m/maleglass

m/slangestump

—

Legg alt utstyret pa et bord og sjekk innholdet i kassa, lurer du pa noe sa
finn ut av dette for du begynner, ndr du er i gang er det ikke mye rom for & lure.

Mangler du noe, ikke ngl med & ringe Mannekassa pd
41472526 vi vil gjere alt for & rette opp den feilen...fort!
Vi hater feil.
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Hva har du i kassa?

GJAERINGSKAR

Du har f&tt 2 stk. gjceringskar, dette fordi det gjer
prosessen med & f& glet pd flasker veldig mye
enklere enn om du bare har eft.

KRANER TIL GJAERINGSKAR

Vi har ogsé tatt oss bryet & sende med kraner, s&
slipper du & drive med hevert. Hevert = mer sgl og
sterre sjanse for infeksjon. | gjceringskarene er det
hull, her skal du skru fast kranene. Pakningen skal
pd utsiden av bgtta, skru hardt til.

GJARLAS MED PAKNING

| lokket er det ogsé hull, her skal du stappe ned
gjcerlés-pakningen, gjcerlésen passer da i hullet
i pakningen.

TERMOMETER

Termometeret er bare et termometer, det mdler
temperaturen nér du frenger det, og det vil du
trenge.

HYDROMETER

Hydrometeret er et mdleinstrument som mdaler
sukkerinnhold i veske (altsé& verteren) for bl.a. &
regne ut alkoholprosenten. Setft hydrometeret
i reagensrgret og fyll opp med verter, les av
resultatet og notér.

MESKEPOSE

Denne skal du ha kornet i nér man mesker. Vi har
det i en pose fordi ndr meskingen er ferdig mé
kornet fiernes. Koker man med kornet blir det bare
masse tull, vond smak og grumsete al.

HUMLEPOSER

N&r man bruker humle kan man ha det reft i
kjelen, men vi foretrekker & ha deti en humlepose.
Da er det leftere & unngd mye av humlerestene
ndr dette skal oppi gjceringskaret. Det er stgrre
sjans for & fa klarere gl jo mindre avfall man har i
gjeceringskaret.

FLASKETAPPEDINGS

Med denne fglger det med en liten slangestump
som passer pd krana fil gjceringskaret. De som
har prevd & flaske @l med hevert vet at det er
kjiempevanskelig og fort blir mye sgal.

KORKMASKIN

Vi har lett og lett og lett igjen for & finne en liten
korkmaskin som faktisk funker og holder mal.
Denne funker. F& ting er s& vakkert som en ny-
tappet olflaske med en perfekt korket skinnende
kapsel. Gled deg!!!

CRAFTSAN

Star San er et desinfiseringsmiddel og er et
vidundermiddel for deg som er hjemmebrygger.
Du har fétt en flaske som inneholder 4oz Star San.
Dette holder fil 100 liter vann. ALT du skal bruke i
bryggeprosessen skal innom Star San betta ferst.
Gjor det fil en vane & ha alt du trenger oppi denne
betta. Star San har den fantastiske egenskapen
at det omgjeres til gjcerncering ndr det havner i
glet, s& IKKE skyll av Star San eller skummet fer du
bruker utstyret.




Kort om prosessen...

DET A LAGE @L ER EN GANSKE ENKEL
PROSESS...MEN FY SA KOMPLISERT.

Vi har maltet korn (spiret og terket) som er full av
stivelse, denne stivelsen vil vi omgjere fil sukker.
Det gjeres ved & varme den opp i vann i ca. en
time. Denne prosessen kalles mesking. Né&r dette
er gjort har du en deilig brun veske, denne vesken
kalles varter. Varteren skal kokes en time, og ilepet

...08 ravarene

av denne timen skal humle tilsettes (efter oppskrift).
Humlen gir bitterhet og aroma fil glet. Den humlen
som tilsettes i starten av kokingen gir bitterhet, den
humlen som ftilsettes mot slutten av kokingen gir
aroma og smak. Derefter skal alt kjgles ned og
gjcer tilsettes. Da skal det gjcere og resultatet blir
den hcerrligste gl. Dette skal da tappes pd flasker
og karboniseres (lage kullsyre), vips! Brygget ditt
er ferdig!

ETTER DEN TYSKE «REINHEITSGEBOT» -RENHETSLOVEN, SKULLE @L KUN LAGES AV MALT,

HUMLE, GJAR OG VANN.

MALT:

Korn har mennesker dyrket i over 10.000 ér. @1 har
blitt brygget like lenge. For at kornet skal kunne
forvandles fra mat til drikke mé& kornet maltes.
Hvert korn har med seg en matpakke i form av
stivelse. N&r varen kommer og kornet begynner &
spire dannes det enzymer i kornet som begynner
& bryte ned stivelsen fil sukkerstoffer som det lille
freet kan spise frem til rattene er store nok fil &
finne mat selv. Tarkes kornet pd riktig fidspunk,
bevares disse enzymene uten at stivelsen er
brukt opp. Defte er malt. Forfedrene vdre fant ut
at hvis kornet ble spiret, tarket, blandet med vann
og varmet opp, fikk man en sgt suppe i stedet for
grat; verter.

HUMLE:

For at glet skulle holde seg godt lengre, kokte
man vgrteren sammen med alle mulige slags
planter og urter. Pors, einer, mjadurt eller kvann.
Bitterstoffene fra disse plantene konserverte glet,
siden de var giftige for de organismene som
ellers hadde lyst til & bo der. Det var nok ikke alle
disse plantene som smakte like godt, og noen var
nok ogsd giffige for mennesker. Etter hvert fant
man ut at hunnblomstene fra humleplanten ikke
bare konserverte glet, men ga ogsd god smak.
Humleblomsten ga bd&de bitterstoffer fil glet ndr
humlen ble kokt, og aroma fra de aromatiske
oljene som finnes i blomsten.
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Over alt i naturen finnes det sukkerstoffer. | sevja
fra eft tre eller frukter i en hage og over alf der
det finnes sukker, finnes det gjcersopp som
spiser sukker. Gjceret bryter ned sukkeret og
forvandler det til, farst og fremst CO2 og alkohol,
men 0gsd en masse andre stoffer. Forskjellige
gjcertyper lager forskjellige stoffer og forskjellige
temperaturer pdvirker hvor mye som dannes
av de forskjellige stoffene. Forfedrene vare fant
ut at om man lagret vgrteren pd reft vis ble den
sgte suppa omdannet til gl. @let fra noen tenner
smakte bedre en glet fra andre tgnner, sd de gode
tennene ble brukt p& nytt. Gjceret som laget godt
2| overlevde. Gjennom denne utvelgelsen har vi fil
slutt fétt de bryggeri-gjcerstammene som brukes
i dag. Man sier offe at bryggeren lager vearteren,
gjceret lager glet.

VANN:

Rent vann er en gode. Urent vann er en
forbannelse. Man kan dg av urent vann. Har man
malt, humle og gjcer kan man lage noe trygt &
drikke siden ingen kjente farlige mikroorganismer
kan bo i gl. Derfor har det vecert pébud om &
brygge @l pd& gdrdene slik at arbeiderne kunne
drikke frygt, straffen for & bli tatf for & vanne ut glet
har fil fider veert drukning. En annen méte vann

har styrt elbryggingen p& er mineralene som

er lgst opp i vannet. Siden mesteparten av -
glet er vann smaker gl-fra forskj e|||ge i
steder forskjellig selv om resten
av oppskriffen er nayaktig
den samme.  Bryggere ©
rundt om i verden har . /7
finpusset oppskriftene
til & smake forskjellig
og vannet de har
brygget med * har
pdvirket  hvordan
de har brygget glet
sitt. Defte er en av
faktorehe som-har
gitt merke' fyldige
stoufs- og porfers
fra England og lyse
. crispe  pilsnere fra
+ Tsjekkia. . r.

HVA SLAGS INGREDIENSER
HAR DU FATT DA? \é

Basis malt:
Nar vi skal lage @l bruker vi mest av det vi kaller
basismalt, det er denne malten som lager
mesteparten av sukkerstoffene som gjceret skal
spise. Det finnes flere typer basismalt, men de
vanligste er pilsnermalt (brukes til pilstyper) pale
malf (mest brukt fil ale) Munchener malt (bayer ol.)
Basismalten er stort sett veldig lys, fargen den gir
er oppgift | noe som heter EBC. Vi har | defte settet
benyttet oss av pale ale malt'som har en EBC pé& 7

Spesial malt:

Det finnes masse forskjellig spesialmalt, disse
brukes fil & sefte.farge og smak pd glet. Sukkeret
du far ut av dette er som regel ikke gjcerbart sé
det gir sedme ogsd. Det finnes et stort spekter av
spesialmalt, fra lyse typer med feks. karamell eller
sjokolade smak, til helt sort brent malt med EBC p&
opptil 1500. Vi har sendt med en cara red som har
en EBC pd 40, en skal gilitt redskjcer fil let.

Humle:
Det finnes utallige typer humle som gir forskjellig
bitterhet og aroma. Humlen har en alfasyre 'som
angir hvor bitter den er. | defte seftef har vi valgt'd
bruke centennial med Alfasyre 8,5% . Dette
er sen amerikansk - htimle . som
har en behagelig aroma av
sitron og blomster.

Gjcer:

Vi gjer det enkelt
i starren. g
bruker da et
ganske vanlig
ferrgjoer av
typen safeale
us-05. Nér det
gjelder gjcer er
dette en studie
i seg selv du
kan bruke tid p&

senere.




Sann, na skal det brygges!

Men farst md& du klargjer en bette med Star San-vann. Ta det ene gjceringskaret og hell oppi 1/10 av
Star San flasken og fyll opp med vann, pass pd& at det blir masse skum. Bruk sé& varmt vann du kan ha
fingrene i. Dette er kjemi og funker alltid bedre med varme, men du frenger huden pé fingrene dine sé
kokende vann anbefales ikke.

Det neste du ma gjere er & vaske alt du skal bruke til bryggingen. Her MA du bruke en naytral sépe
altsé IKKE zalo og lignende. Zalo gdelegger @l og alt som @delegger @l er dumt. Krystallsoda er fint
(dette gjelder til neste gang du skal brygge, tingene fra kassa er nye og reine, sé& en runde i Star San
betta er fint.

TIL FOLK MED SMA KJELER

*Hvis du har en kjele pd& ca 7 liter s& bruker du kun 4 liter meskevann og 2 liter skyllevann. Du kan da
tilsette kokt vann i gjceringskaret og kjgle verteren der. Nar du leser dette skjgnner du sikkert ikke en
deyt, men du skal jo lese gjennom alt far du begynner sé& da vil du skjsnne det. Hver gang du ser dette
symbolet* s& gdr du tilbake og leser dette avsnittet om igjen. Dette gjelder kun smdakjelefolket.

?:P?)KlRlFTEIN: Dette blir en heerlig ol vi har kalt "Jess!
lOg g © mocr{ " ﬁ IPA" Det er en merk og smakfull 2l med
g Cara red (malt) god bitterhet. @len din havner pa ca.

igg Een;ennfo: gg; ﬁ::iosyre ig m?n 5.2 alkoholprosent hvis du gjer det
J S enienaies ot etter boka. Lykke til!

10g Centennial 8,5% Alfasyre 0 min

Fyll opp 9 liter vann i kjelen, sett varmen - : Dette er meskevann. Vi varmer det
w— opp litt over target temp (som er 66-

67°C) fordi mesken mister it temp.

Mens vannet varmes legger du kornet ndr du filferer kornet.

i meskeposen.

pé fullt. Varm opp til 70°C L]

Ndrvannetholder 70 °Clegg meskeposen Vend posen forsiktig slik at alt kornet
med korn i kjelen og vend om forsiktig. kommer i kontakt med vannet. Unngd
! omrader med tert korn.
Né&r vannet har nédd 70°C skru av
platen og trekk vekk kjelen. Ikke bare

skru av plata, den er fortsatt varm og
du fér veldig varm mesk.




Sjekk temp. Jevnlig, hvert 15 min. —b Kontroller temperatur. Du skal helst ha 66-
Helst 66-67 °C 67 grader. Har du lav temp. sé& er det bare
& guffe opp litt p& plata. Er det for varmt sa
hiv oppi en liter kaldt vann, eller bare trekk
den bort fra plata litt.

Det er lurt & isolere kjelen litt s& blir det
enklere & holde jevn temperatur. Dette gjer
du enkelt med et hdndkle og noen klyper.

lkke f& panikk hvis temperaturen er litt
hayere eller lavere, slapp helt av det blir @l.
Da er det bare & jobbe aktivi med ,:w_-—- Men hvis temperaturen er lav (60-63°C) s&
temperatur, kontroller hvert 15 min. N& & ' fa&r du mindre smak i gllet, men premien

er du i gang med prosessen som heter er mer alkohol. Har du litt hgy temperatur
mesking. Gratulerer med din forste (65-70°C) far du mindre alkohol men da
mesk. Lukter godt ikke sant? blir premien et mer smakfutlt gl. Ja, det er

vanskelig & lage to helt like al.

Skyllevannet skal brukes til & skylle over
meskeposen for & f& med def siste sukkeret
Prov & ha sd jevn temperatur som mulig, som sitter fast p& malten. Vivil ha det i gllet,
mesken skal std i 60 min. Nar meskingen :4— det er dette som blir alkohol.
nceermer seg slutten kan du varme opp

litt skyllevann, 3-4 liter. ca 80°C
e cCe

WITHOUT QUESTION, THE GREATEST
INVENTION IN THE HISTORY OF
MANKIND 1§ BEER. OR, [ GRANT

YOU THAT THE WHEEL WAS ALIO A
FINE INVENTION, BUT THE WHEEL
DOES NOT GO NEARLY AS WELL

> N&@r mesken har kosa seg i en time er det

@ klart for & skylle mesken litt.* Da bruker G
du det varmte vannet ca. 3-4 liter pd ca.
80°C. Du kan ogsé kjare vann rett fra en - DAvE Barey ‘
vannkoker det funker det ogsd. —

Na fisker du opp et hjgrne av meskeposen .

Ef fips her er & legge meskeposen i en
og lafter den forsiktig ut av kjelen, la alt -"W g 2 .

vannet renne av. S& heller du skyllevann
over meskeposen i en bgtte.

b

sil, sdnn som du bruker til spagetti for
eksempel. Da blir det mye lettere, ikke
klem pd& posen bare la vannet renne av.
Nar dette er gjort sjekker du hvor mange
liter verter du har.

Nar kokingen er over skal du lande p& 8-9
liter, noe koker jo bort sd sjekk litt underveis
og hell pa litt kaldtvann hvis du feler det
er lite. Ikke hell oppi vann hvis det er
mindre en 15 min igjen av koketiden.
Vann er ikke rent og md& desinfiseres og
dette gjgres ved koking.




Né& skal verteren koke i 60 min. ;u—-— lkke la det fosskoke, men koke sé&nn
Nar verteren begynner & koke er det veldig & - passe. SNU ALDRI RYGGEN TIL EN

viktig & skrive ned klokkeslett eller sett en VORTERKIELE. Den koker lett over
klokke p& nedtelling. Verteren skal koke og her er det mye sukker, det er noe
en time og du skal ha oppi humle p& angitte forferdelig griserier & ha utover benk
tidspunkt i felge oppskriften. og gulv.
Stdr det 60 min p& humleposen sé& skal den ﬁ
koke i 60 min. Altsé mé& du ha den oppi nér on v
det begynner & koke. Stdr det 15 min pé o vietory, you

gy i et P deserve peer o
humleposen sé skal den legges oppi nar det er « defeat, yo,, need it,

15 min igjen av kokingen osv. osv.

'Napoleon
2 Ndr verteren har kokt i en time skal den kjoles B

= ned sd fort som mulig.
Det finnes mange mater & kjgle verter pa, men Det er i tidsrommet fra kokingen er
for deg som har en liten batch er det greit & og _%‘ over il gjceringen er i gang som det
fylle vasken med kaldt vann og sett kjelen oppi. er starst risiko for infeksjon.
Bruk gjerne litt isbiter hvis du har det.

N& er det viktig af alt som kommer

Bytt vann underveis det blir fort varmt. i kontakt med verferen er rent og
Det skal ikke vcere over 25 °C fer du har i gjcer. desinfisert. Du vil ikke ha noe form for
Gjcer er sopp og den der nar den blir for varm. infeksjon i verteren. Da smaker glet

promp, ikke godt.

0\ Mens verteren kjosles sa heller du litt Star San-

<) vann i det andre gjceringskaret og rister godt.
Apne krana litt slik at du f&r desinfisert den
ogsq, rist litt innimellom. Nar verteren er ferdig
kjelt, heller du bare ut Star San vannet. La evt.
skum bare bli igjen i botta.

\ Nar verteren er 20-25 °C s& kan du helle den

N, P . i Smak pd verteren, den er god og
/i det desinfiserte gjceringskaret. Sjekk at % etterhvert som ganen blir flink klarer

krana star pd off. N& er det viktig at du maler
sukkerinnholdet i varteren. Dette gjgres med
hydrometeret, noter resultatet.

du & se for deg hvordan glen bilir.

@ S& kan du tilsette gjcer. Posen med gjcer og Gjeeringen kommer i gang som regel
saksa du skal klippe den opp med skal ogsé innen 24 fimer. Da sier det plopp
desinfiseres med Star San. ‘b plopp plopp i gjcerld@sen. Lyden av gl

som lages, nesten som musikk.
Nar du har tilsatt gjcer og du har satt pa lokket

s& skal du tilsette oksygen. Da md du riste Vi filsetter oksygen for dette bruker

botta sé hardt du kan i minst 5 min. gjceret i starten av prosessen fil &
gjere seg store og sterke.

Sett pé gjcerlds, fyll den med litt vann og sett Men etter dette vil vi ikke ha oksygen i

botta p& et markt sted som holder ca. 20°C. En gjceringskaret. IKKE &pne bgtta mens

bod eller kjeller er fint. @I liker ikke lys. Etter gjeeringen pégdr. Vil du smake eller

2-3 uker er vorteren ferdig gjceret. ta en maling av sukker s@ bruk krana.
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Som lett erfarne hjemmebryggere kan vi driste oss til & komme med disse rédene.
GJ@R DET SA ENKELT SOM MULIG | STARTEN TIL DU KIENNER PROSESSEN GODT. Det
er mange eksempler pd folk som setter i gang og eksperimentere alt for tidlig, egentlig
for de kan brygge ol.

Ndar du kjenner prosessen kan du begynne & sette deg inn i de forskjellige malt-typene.
Sa kan du preve litt forskjellig humle og finne ut hva du liker. Ikke bare har pa hva alle
andre sier fglg din egen gane og lag det du synes er got. S& kan du begynne med gjcer,
dette er et veldig viktig studie hvis du vil bli en god brygger. Gjceret har utrolig mye & si
ndr det kommer til smak. Men dette far du finne ut selv.

LYKKE TIL!!!



CEndelig, glet skal pa flaske!

oo ==l

EN MILEPZL ER NADD!

Dette begynner & ligne noe, n& er det pd tide & & glet pd
flasker. Brygget ditt har kommet langt og alt har gatt bra, s&
nd er det viktig & ikke f*cke det opp i sluttspurten.

Den enkleste méten & unngd det pé& er & vcere ngye med
rengjering, veer renslig, hold orden og serg for at du har nok
flasker til antall liter gl. Ha gjerne noen ekstra klare.

La oss ta deg gjennom tappeprosessen skritt for skritt.

Vask alle flaskene GODT med et ngytralt vaskemiddel

ikke zalo eller grennsdpe, dette er drepen for al. Bruk i
for eksempel PBW eller krystallsoda. (dette far du i FIH.I;IL:;EHEM'
en vanlig butikk) vask flaskene med en flaskebarste «KORKER

og drill. Skyll flaskene godt i vann etterpé.
— 1 *KORKEMASKIN

*STAR SAN
*SLANGE

*FLASKETAPPE-
DINGS

* SUKKER
*SLEIV TIL A RORE MED

Finn frem ditt tomme gjcaeringskar og bland litt Star-
San i dette (ca. 1 liter) Legg slangebiten p& 30 cm
i botta. Set pd lokk og rist. La det std i to minutter.
Tapp ut litt av betta sé krana blir desinfisert. Finn

frem korkene og legg disse i en skal. Hell litt star
san fra begtta over korkene.



S& henter du gjceringskaret med olet dit
og setter det hoyt, for eks. p& en stol eller
olkasse. Beer forsiktig, du vil ikke at bunnfallet
skal reres opp i slen. Sjekk at krana er ren, hell
over litt Star San vann, bruk gjerne en g-tip
duppet i Star San og gjer rent inni krantuten.

Sa tar du det ledige gjeeringskaret og plaserer
det p& gulvet under det andre (du har né temt
det for Star San og utstyr og lagt dette i en
kjele eller bette). Ta den lange slangen som
har ligget i Star-San og tre den pé krana. Laft
litt p& lokket pd gjceringskaret som stér pé
gulvet og legg den andre enden av slangen
oppi der.

S& lefter du litt pa lokket pd gjeeringskaret
med ol i slik at det kommer inn luft nar du
skal tappe. OBS Sjekk at krana p& det tomme
gjeeringskaret er stengt. Apne krana pé&
gjeeringskaret med @l og la gllet renne over i
det rene karet.

Fer du gdr videre mé du ta en méling med
hydrometeret, dette er for & se hvor sterkt glet
har blitt. Forskjellen fra du satt gllet (tallet du
noterte i punkt 10 under bryggingen) og til
nd er det tallet du skal bruke for & regne ut
alkoholprosenten.

Dette tallet deles pd 7,6. Altséd hadde du 45 nér
du brygga og den er 15 n4, har du en forskjell
pé 30. Da blir det slik: 30/ 7,6 = 3,9%

Né& skal vi ha i litt sukker i gllet, dette er for
at gjceret som er igjen i glen skal kunne starte
opp igjen. Gjcer lager alkohol men ogsé co?
altsa kullsyre. Man lager da en sukkerlake
som man rerer inn i glet.

Kok opp 2 dl vann ha i 5g sukker pr liter ol.
Sé& har du 8 liter s blir det 40 g. Nar sukkeret
har last seg opp bare heller du dette i glet. S&
ma du rore litt og da bruker du den sleiva som
ligger i Star San vannet.

Ndr dette er gjort reingjer du det andre
gjeeringskaret. Skru av krana og vask godt.
Skru den péd igjen ndr du er ferdig.

Ndar det ncermer seg slutten mé du ta av lokket
pd det gverste karet og hell litt p& det. N& mé&
du passe pd at du far med deg mest mulig @l,
og minst mulig bunnfall.

Vask verterkaret grundig nér du er ferdig.

VISSTE DU AT

Skummet pd toppen er en viktig
del av dlen Den er resultat av en
kompleks carbon-dioxid resks jon og
kan & mye om kvalteben pa olet,
Hvis skummet uteblr, kan det bety
at olet er flabt og sreker dolt

e

'
You CAN T BE A REAL COUNTRY
UNLESS YOU HAVE A BEER AND AN
AIRLINE - 1T HELPS IF YOU HAVE
SOME KIND OF FOOTBALL TEAM, Ok
fOME NUCLEAR WEAPONS, BUT IN
THE VERY LEAST YOU NEED A BEER.

- Frank ZAapPA |
8

V'

g ————— o 11 — s ee———



N& skal du blande Star San i den rene bgttq,

©) det gjores p& samme mate som nér du satt
brygget. 1/10 av flaska og fyll p4& med varmt
vann.

Né& setter du s& mange flasker det er plass
til i Star San betta. Fyll flaskene med dette
vannet og sett de opp ned. Flaskene blir né
desinfisert. Korkene md ogsd i Star San, hell
litt i en skdl og legg korkene oppi.

'7§ Sé& setter du gjeeringskaret med gl pd en stol

oppd benken din. Monter flasketappedingsen
pd gjceeringskaret med den lille plastslangen
som mellomstykke.

N& kan du &pne krana. Ta en flaske fra Star
San begtta, hell ut Star San og tre den pd
flasketapperen, nér den ndr bunnen begynner
den & tappe.

Nér det er helt fullt, tar du bare ut flasken
igjen. Flasketapperen stenger og du har en
perfekt fylt al. Det kan bli litt sgl s& hvis du kan
gjore dette over en vask er det en fordel.

> N& skal du korke flaska med en gang. Ta en
2 kork fra bollen med Star San og plasser den
oppé flaska.

Sett korkemaskinen pé toppen og fest korken
med en jevn sterk bevegelse.

Vipps du har en gl!
F—

N& md du vaske alt utstyret, sett gllet pd et
morkt sted som holder ca. 20 grader. Etter 2
uker kan du sette dentil avkjeling i kjsleskapet.

Da tiden er inne for & drikke denne glen, mé
du ha et glass som rommer hele innholdet
i flaska. Det blir litt bunnfall og dette er ikke
s& godt. Jekk opp @len og hell forsiktig opp i
glasset.

Det er fint & ha litt motlys ndr du gjer dette ,sé
kutter du hellingen fer bunnfallet kommer ut
av flaska.

Skal og velbekomme!
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Du har nd gjort noe av det ypperste
og flotteste en mann kan gjere, du
har brygget ditt eget, sterke gl med
bare nevene og ekte ravarer. Du feyer
deg inn i en rekke med karer som har
utrettet store ting for menneskeheten.
Du er i vare gyne en ekte mann, men
med det felger et stort ansvar:

EKTE MENN BZLMER IKKE, DE NYTER
SITT GODE @L MED RESPEKT OG MATE.

EKTE MENN KI@RER HARDT, MEN KIGRER
IKKE NAR DE DRIKKER.

EKTE MENN DELER @LEN SIN, MEN IKKE
MED KIDS.

EKTE MENN GIOR GARNE TING, MEN
IKKE GALT MOT ANDRE ENN SEG SELV.

Du er vdr evige venn, men bryter du
kodeksen kommer vi og tar kassa di!

. N N o2® 8|

ANYONE CAN DRINK BEER,
BUT (T_TAKES INTELLIGENCE
TO ENJOY FEER.

SSTEPHEN BEAUMONT
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