SIIDERIN VALMISTUSOHJE

1. Liuota tarvittava sokerimaara ja pussin “Sitruunahappo” sisalté kuumaan
veteen ja kaada liuos kdymisastiaan omenalohkojen/tuoremehun paalle.

HUOM! Jos siiderimehu on happamista omenoista puristettu laimentamaton
tuoremehu, sitruunahapon voi jéttdd kokonaan pois.

2. Liuota pussin “Entsyymi” sisalto tilkkaan kylmaa vetta. Varmista, etta
lampétila kdymisastiassa on max. 60°C ja kaada entsyymiliuos astiaan.
Sekoita ja anna seista 1-2 tuntia.

3. Lisaa kylmaa/kuumaa vetta kaymisastiaan siten, ettd mehun kokonais-
maara on n. 25 | ja sen lampdtila on n. 25° C. Lisaa tarvittaessa hiivaravinnetta.

HUOM! Mitd enemmén omenaraaka-ainetta kdytetdén, sitd véhemmén on
tarvetta lisatéa hiivaravinnetta. Jollei siiderin valmistumisella ole kiire, paras
lopputulos saadaan jéttdmélla hiivaravinne kokonaan kéyttdméatta.

10 g hiivaravinteen lisdys nopeuttaa kdymisté ja lyhentda sen keston 5-7 paivaan.
llman ravinnelis&a kdyminen voi kestda jopa kolme viikkoa, tasaisessa 22°C
ldmpétilassa noin 2 viikkoa.

4. Tyhjenna siiderihiivapussi kdymisastiaan ja sekoita hyvin.

5. Sulje kdymisastia vesilukolla varustetulla kannella ja tayta vesilukko puolilleen
vetta. Jata astia tasalampdiseen ja vedottomaan paikkaan (20-24°C) kaymaan.
Kaymisaika riippuu sokerin (seka raaka-aineessa olevan ettd mahdollisesti lisatyn)
ja hiivaravinteen maarasta seka kaymislampdétilasta.

6. Kun nakyva kayminen on loppunut, tarkista ominaispainomittarilla, etta siiderin
ominaispaino on +0(1.000). Jos siideri on kaynyt valmiiksi (+0), poista hedelmat
jaltai lappoa siideri toiseen astiaan tai suoraan pulloihin, muussa tapauksessa
anna siiderin kayda viela pari paivaa.

Kéyta hyvin puhdistettuja ja desinfioituja patenttikorkkipulloja, PE T-muovisia
kierrekorkillisia olutpulloja tai kruunukorkeilla suljettavia olut- tai kuohuviinipulloja.
Hylkéaa lasipullot, joissa on pienikin kolhu, sérd tai muu virhe.

Laske siideri pulloihin, jata kaulaan n. 5 cm tyhjaa tilaa. Ennen pullojen sulkemista
lisda niihin 1 kpl "Carbonation Drop” tai tasapainen teelusikallinen sokeria/0,33 litran
pullo tai kukkurallinen teelusikallinen sokeria/0,5 litran pullo jalkikdymista (hiilihapon
muodostumista) varten.

Jos kaytat oluttynnyreitd/paineastiaa, vahenna jalkikdymissokerin maaraa
kolmanneksella.

7. Varastoi siideri huonelampdiseen paikkaan viikoksi ja siirra se sen jalkeen
viiledan pimeaan paikkaan kirkastumaan. Siideri on valmista juotavaksi kirkastuttuaan,
mutta muutaman viikon varastointi parantaa viela makua.

HUOM! Néin valmistettu siideri on kuivaa. Jos haluat makeampaa siiderid, lisda
pullotusvaiheessa maun mukaan jotakin makeutusainetta, El kuitenkaan sokeria.

CIDER BRUKSANVISNING

1. L6s upp hela sockermangden och pasen "Citronsyra” i hett vatten och hall
I6sningen 6ver appelklyftorna/appelmusten i jaskarlet.

OBS! Om dppelmusten &r outspaddd must pa syrliga dpplen, kan hela "citronsyran”
l&mnas bort.

2. Los innehallet i pasen "Entzym” i en kopp svalt vatten. Kolla att temperaturen i
jaskarlet ar under 60°C och hall entzymldsningen i jaskarlet. Blanda om och lat
sta och dra 1-2 timmar.

3. Fyll pa med kallt/varmt vatten i jaskarlet, sa att mustens totalvolym ar ca. 25 |
och temperatur ca. 25°C. Tillsatt jastnéaring vid behov.

OBS! Ju mer &ppelravara du anvédnder, desto mindre &r behovet av att tillsétta
jastnéring. Om det inte &r brattom med jésningen, kan man lata bli att anvénda
jastndaringen fér att na basta mdjliga smak pa slutprodukten.

Tillsats av 10 g jastnéring forkortar jasningstiden till 5-7 dagar. Utan tillsats av
jastndring kan jasningen ta upp till 3 veckor, i jgmn 22°C rumstemperatur ca.
2 veckor.

4. Hall innehallet i pasen "Ciderjast” i jaskarlet och blanda om val.

5. Satt locket och jasror (halvfyllt med vatten) pa jaskarlet. Stall jaskarlet att jasa
pa ett lugnt och dragfritt stalle med temp. 20-24°C. Jastiden beror pa den totala
mangden socker ( bade i ravaran och euv. tillsatt socker) och jastnaring samt
jastemperaturen.

6. Nar den synliga jasningen ar 6ver (kontrollera att din hydrometer ger ett
avlasningsvarde +0 (1.000). Om cidern ar fardigjast, avlagsna appelklyftorna
och/eller tappa 6ver cidern i ett annat karl eller i flaskor. Om hydrometervardet
annu ar éver 0 (1.000), lat cidern jasa ytterligare ett par dagar.

Anvénd vél rengjorda och desinficerade flaskor med patentkork, PET-flaskor f6r 61
med skruvkork eller 6l- eller champagneflaskor med kapsylférsiutning. Kantstétta,
spruckna eller skrémiga flaskor skall inte anvéndas.

Tappa over cidern i flaskor, [lamna ca 5 cm tomrum i flaskhalsen. Innan du forsluter
flaskorna, tillsatt 1 st "Carbonation drop” eller 1 flat tesked socker/33 cl flaska eller
1 ragad tesked socker/50 cl flaska. Vid efterjasningen bildas koldioxid i flaskan.
Om du anvander dltunnor/tryckkarl i stallet for flaskor, minska sockertillsatsen med
en tredjedel.

7. Lagra cidern i rumstemperatur i ca 1 vecka och flytta den sedan till slutlagring i
ett svalt och morkt utrymme. Cidern &r klar att drickas nar den klarnat, men blir
godare efter ytterligare ett par veckors lagring.

OBS! Cider tillverkad enligt denna beskrivning &r torr. Fér att astadkomma en sétare
cider kan man innan man férsluter flaskorna tillsétta sétningsmedel,
dock INTE mera socker.



