CIDER de luxe - BREWMAKER

Ze wzgledu na mala zawarto$¢ alkoholu w CIDRZE musza by¢ zachowane szczegolne
warunki higieniczne. Wszystkie naczynia i przyrzady musza by¢ absolutnie czyste. Po
umyciu detergentem nalezy wszystko doktadnie przeptuka¢ goraca lub zimng woda (balony
szklane wrazliwe sa na szok termiczny). Pojemnik fermentacyjny mozna zdezynfekowac
pirosiarczynem sodu lub pirosiarczynem potasu.

PRZYGOTOWANIE

Do garnka z 2-3 litrami przegotowanej, goracej wody wlej zawarto$¢ puszki oraz 1kg cukru.
Po rozpuszczeniu sktadnikéw ostudz catosé. Chlodny roztwoér wlej do zbiornika
fermentacyjnego i dopetnij przegotowana, ostudzona woda do objetosci 22,5 litra. Do tak
przygotowanego roztworu dodaj drozdze.

FERMENTACJA GEOWNA

Fermentator z roztworem i drozdzami zamknij korkiem z rurka fermentacyjna. Fermentacja
powinna przebiega¢ w temperaturze 18-24°C. Po okoto 3-7 dniach, gdy gaz wychodzi z
rurki fermentacyjnej nie czgéciej niz raz na dwie minuty, cider jest gotowy do rozlewania.

BUTELKOWANIE

Gotowy cider rozlej do czystych butelek i do kazdej dodaj cukru — nie wigcej nizidg /0,51
cidra. Nie wolno dodawa¢ zbyt wiele cukru do butelek, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
nadmiernego ci$nienia i rozerwania butelki.

WTORNA FERMENTACJA 1 DOJRZEWANIE

Napelnione i zamknigte butelki pozostaw na pare dni w temperaturze pokojowej. Pdzniej
przenie$s w chtodniejsze miejsce (5-10°C) i po tygodniu mozesz posmakowaé¢ wlasnego,
domowego cidra.
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