HOW 10
bt VALMISTUSOHJE

YOUR NAMA TARVITSET

UWN -1kg Panimosokeria tai kidesokeria

-Kaymisastia

E I D ER -Sekoituskauha tai -lasta
‘Nestelampomittari tai tarralampomittari
-Lappo
40 x 500ml olut- tai siideripulloja

VALMISTELUT -Pieni suppilo

1

Puhdista ja desinfioi kdymisastia, astian kansi, vesilukko ja sekoituskauha
desinfiointiaineella ja huuhtele ne.

2

Laita uutepussi kuvan mukaisesti lampimaan veteen 15 minuutiksi uutteen
pehmittdmiseksi. Huom! Ald upota pussia kokonaan veteen.

3.

Leikkaa pussi varovasti auki, ota hiiva-, makuaine- ja makeutusainepussit
‘kuivasta osastosta” ja kaada siideriuute kaymisastiaan. Huuhtele kaikki uute
pussista lampiman veden kanssa ja kaada kaymisastiaan.

4.
Keita 3 litraa vetta ja kaada se kaymisastiaan. Lisaa 1 kg Panimosokeria
(tai tavallista kidesokeria) ja sekoita, kunnes se on liuennut.

5.
Tayta astia kylmalla vedella 23 litraan asti ja sekoita hyvin.

6.
Kiinnita tarralampomittari astian kylkeen (kuivaa astian pinta ensin).
Anna lampaétilan tasaantua 10 min. ennen kuin jatkat.

7.

Varmista, etta nesteen lampdatila on alle 30 °C. Tyhjenna sitten hiivapussi
kaymisastiaan ja sekoita. (ALA viela lisda kahden muun pussin sisaltoa,
ne lisataan vasta myéhemmin)

8.
Aseta umpinainen kansi astian paalle, varmista, etta se on kunnolla kohdallaan,
jottei valiin jaa aukkoa, mutta ala paina kantta tiiviisti kiinni.

Huom! Vaihtoehtoisesti kayta vesilukollista (vesilukossa vetta) kantta tiiviisti kiinni
painettuna (suositeltavampi tapa).
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KAYMINEN

9.

Aseta kdymisastia pestavalle alustalle, silla alun voimakkaan kaymisen aikana
saattaa vaahtoa kuohua yli. Varmista, etta kaymisastia on 20-25 °C lampdtilassa

7 paivan ajan.

Pitamalla huolta sopivasta lampdtilasta varmistat, etta siiderista tulee hyvalaatuista
ja etta se on valmiiksi kaynyt 7 paivassa. Alle 20 °C lammadssa kayminen hidastuu
huomattavasti, ja alle 15 °C lampdtilassa se pysahtyy kokonaan.

Yli 25 °C lampdtilassa siiderin laatu heikkenee. Tarkista lampdétila aamuin illoin.

Al avaa astian kantta kertaakaan naiden 7 paivan aikana valttaaksesi
kontaminaatioriskin.

AIKA PULLOTTAA

10.

7 paivan kuluttua maista siideria. Jos se maistuu kuivalle, jatka seuraavaan
vaiheeseen, mutta jos se on viela makeaa, sulje kansi, anna siiderin kayda viela
kolme paivaa ja maista uudestaan. ALA koskaan pullota siideria ennen kuin
kayminen on valmis. Jos eparoit, anna siiderin kayda kunnes olet varma,

etta se on kuivaa.

Kun olet varma, etta siideri on kuivaa, sekoita huolella siiderin makuaine ja
makeutusaine puoleen kupilliseen siideria. Kaada kupin sisaltd varovasti
kaymisastiaan ja sekoita siideria varovasti mutta kunnolla pohjasakkaa
sekoittamatta.

Anna siiderin asettua vuorokauden ajan ennen kuin jatkat.

SIIDERIN PULLOTUS

Kayta patenttikorkkipulloja, PET-muovisia kierrekorkillisia olutpulloja tai
kruunukorkeilla suljettavia olutpulloja. Hylkaa lasipullot, joissa on pieninkin kolhu,
saro tai muu virhe.

1.
Puhdista ja steriloi pullot ja lappo desinfiointiaineella.

12.
Laske siideri pulloihin lapolla, jata pullon kaulaan 5 cm tyhjaa tilaa. Ennen pullojen
sulkemista lisaa niihin sokeria kukkurainen teelusikallinen/0,5 litran pullo.

13.
Varastoi siideri lampimaan (25-30 °C) paikkaan viikoksi ja siirra se sen jalkeen
villedan pimeaan paikkaan kirkastumaan.

SIIDERIN VARASTOINTI JA TARJOILU

14.

Siideri on valmis juotavaksi heti kirkastuttuaan, mutta sen maku paranee, kun se
saa kypsya viela pari viikkoa. Tarjoile siideri kylmana ja kaada se lasiin hyvin hitaasti
ja varovasti "yhta soittoa” valttaaksesi pohjasakan joutumista lasiin.
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