LAS NOGA IGENOM HELA BRUKSANSVISNINGEN
INNAN DU SATTER IGANG OCH
KONTROLLERAATT FOLJANDE AR MED |
FORPACKNINGEN:

1. Citronsyra (E330 22g)

2. Enzym (Pektolas 1,33g)

3. Jastnarsalt (Diammoniumfosfat 10g)
4. Ciderjast (Jast 7g, Specialnaring 2g)
5. Bar/fruktpase

6. Silpase

GODA RAD VID CIDERTILLVERKNING:

Rengdr jaskarl och utrustning med desinficeringsmedel utspatt
i varmt vatten och skolj noggrant, till sist med kallt vatten. Stall
karlet for jasning i ett dragfritt utrymme. Undvik direkt solljus.
Temperatur helst 22 - 24°C.

| lagre temperatur forlangs jasningstiden, men har ingen annan
betydelse for slutresultatet.

Undvik rum med drag och kalla golv. Still inte heller
jaskarlet direkt pa golvvarme.

1. Hall Bar/fruktblandningen i silpasen, tillslut pasen och lagg
den i jaskarlet. Tillsatt pase Citronsyra i jaskarlet.

2. Koka upp 5 liter vatten och 16s upp sockret i vattnet. Hall den
heta I6sningen i jaskarlet. R6r om och lat baren dra fukt at sig.
Kontrollera vatskans temperatur.

3. Nar temperaturen i jaskarlet sjunkit till 60°C eller nagot lagre,
tillsatt pase Enzym i jaskarlet under omrérning. Lat enzymet
verka i den langsamt svalnande vatskan i ett par timmar.

4. Fyll pa med kallt vatten tills vatskemangden ar 12 liter.
Kontrollera temperaturen och fyll pa med ytterligare kallt eller
varmt vatten for att uppna 25°C och 15 liter.

Mat den specifika vikten och skriv upp den for senare behov.

5. Tillsatt pasarna Jastnarsalt och Ciderjast i jaskarlet. Ror
om.

Satt pa lock och jasror (halvfyllt med vatten). Stall karlet att
jasa ostort i ett dragfritt utrymme med temperatur
20 - 24°C. Jasten dor i fortgaende temperatur 6éver 30°C.

Jéasningen bérjar synas som bubblande i jasréret inom nagra
timmar - ett dygn. Jdsningen syns ocksa som skumbildning pa
vétskans yta eller hérs som susande ljud i jaskérlet.
Jéasningstiden varierar beroende pa anvdnd sockerméngd och
temperatur, vanligtvis ca. 1 vecka.

Jésningen ddmpas mot slutet. Lat cidern jésa ut.

6. Kontrollera med hydrometer att cidern jast ut.

Cidern har jast fardigt da hydrometerns varde star oférandrat
tva dagar i foljd. Vardet bor stanna vid 0 (1.000) eller under.
Om hydrometervardet &nnu ar éver 0 (>1.000), lat cidern jasa
ytterligare ett par dagar.

Anvénd vl rengjorda och desinficerade, trycktaliga flaskor.
T.ex. flaskor med patentkork, PE T-flaskor for 6] med skruvkork
eller 6l-/champagneflaskor som férsluts med kronkorkar.
Kantstétta, spruckna eller skramiga flaskor far inte anvédndas.

7. Da cidern ar fardigjast, ar den klar for att tappas over i
flaskor eller éltunnor/tryckkarl.

Avlagsna silpasen med bar/frukt och tappa 6ver cidern i
flaskor, lamna ca 5 cm tomrum i flaskhalsen. Innan du forsluter
flaskorna, tillsatt 1 st Carbonation Drop eller 1 flat tesked
strosocker per 33 cl flaska (1,5 Carbonation Drops eller 1
ragad tesked strosocker per 50 cl flaska). Vid efterjasningen
bildar sockret kolsyra. Om du anvander &ltunnor/tryckkarl i
stallet for flaskor, minska sockertillsatsen med en tredjedel.

8. Tillslut flaskorna tatt och lat dem efterjasa staende i
rumstemperatur i ca 1 vecka och flytta dem sedan for klarning i
ett svalt och mérkt utrymme. Cidern ar klar att drickas nar den
klarnat, men blir godare efter ytterligare ett par veckors lagring.

Stall ciderflaskorna i kylen nagra dagar innan du 6ppnar dem.
Undvik att réra upp bottensatsen da du héller pa glas.

OBS! Cider tillverkad enligt denna beskrivning &r torr. Fér att
astadkomma en sétare cider kan man innan man férsluter
flaskorna, utover efterjdsningssockret ocksa tillsatta nagot
icke-jdsbart s6tningsmedel.

© Presto 01/2022

Presto

Siiderin valmistusohjeet

Pakkaus siséaltaa sokeria ja mahdollista
jalkimakeutusainetta lukuun ottamatta kaikki
tarvittavat aineet siiderin (15 litraa) valmistukseen.

Tarvittavat vélineet: Kaymisastia, lappo,
desinfiointiaine, nestelampdmittari (mielellaan

0 - 100°C), ominaispainomittari, korkit, korkituslaite ja
paineenkestavia pulloja sekd haluttaessa etiketit.

Vinkki: Presto Siideriboksissa on mukana useimmat
siiderin valmistuksessa tarvittavat vélineet. Siideriboksi
on saatavana hyvinvarustetuista liikkeista.

Suositus sokerimaaraksi
1-1,5kg (n. 4 -5,5%)

Suosittelemme Iampimasti Panimosokerin (rypéle-
sokerin) kayttéa. Se antaa puhtaimman mahdollisen
kadymisen, ilman sivumakuja.

Kaymisaika riippuu kdymislampaétilasta ja kaytetyn
sokerin maarasta. Se on yleensa n. 1 viikko.
Jalkikdyminen pulloissa vie lisaksi n. 1-2 viikkoa.
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LUE VALMISTUSOHJEET KOKONAAN ENNEN
VALMISTUKSEN ALOITTAMISTA JA
TARKISTA ETTA PAKKAUKSESTA LOYTYY
SEURAAVAT:

1. Sitruunahappo (E330 229)

2. Entsyymi (Pektolaasi 1,33g)

3. Hiivaravintosuola (Diammoniumfosfaatti 10g)
4. Siiderihiiva (Hiiva 7g, Erikoisravinne 2g)

5. Marja/hedelméaseospussi

6. Siivilapussi

HYVIA NEUVOJA SIIDERINTEKIJALLE:

Puhdista kdymisastiat ja valineet lampimalla vedella,

johon on lisatty desinfiointiainetta. Huuhtele huolellisesti,
viimeiseksi kylmalla vedella.

Kaymisastia tulee olla vedottomassa paikassa, ei suorassa
auringonvalossa.

Huoneen lampétilan tulisi olla 22 - 24°C. Alhaisempi lampétila
hidastaa kdymista, mutta lopputulokselle siité ei ole haittaa.
Viélta vetoista paikkaa ja kylmaa lattiaa, 4l1a myoskaan laita
kdymisastiaa suoraan lattialammityksen paille.

1. Kaada Marja/hedelmaseos siivilapussiin, sulje pussi ja laita
se puhtaaseen kdymisastiaan. Lisda pussi Sitruunahappo
kaymisastiaan.

2. Kiehauta 5 litraa vetta ja liuota sokeri veteen. Kaada kuuma
liuos kdymisastiaan. Sekoita ja anna marjojen imeé kosteutta.
Tarkista nesteen lampatila.

3. Kun nesteen lampdtila on laskenut 60°C tai vahan sen alle,
lisda pussi Entsyymi kdymisastiaan samalla sekoittaen. Anna
entsyymin vaikuttaa ja marjojen/hedelmien mehustua hitaasti
jéahtyvassa nesteessa pari tuntia.

4. Lisaa kadymisastiaan kylmaa vettd, kunnes nesteen
kokonaismaara on n. 12 litraa. Tarkista nesteen [Ampdtila ja
lisda sen jalkeen vield kylmaa tai kuumaa vetta saavuttaaksesi
25°C ja 15 litraa.

Mittaa nesteen ominaispaino ja merkitse se muistiin.

5. Lisda pussit Hiivaravinne ja Siiderihiiva kdymisastiaan.
Sekoita.

Sulje astia vesilukolla varustetulla kannella. Tayta vesilukko
puolilleen vettd. Aseta kdymisastia suoralta auringonvalolta
suojattuun vedottomaan paikkaan, jonka lampétila on

20 - 24 °C. Hiiva kuolee yli 30°C jatkuvassa lampétilassa.

Kéyminen alkaa nékyéa vesilukon kuplintana joidenkin tuntien -
vuorokauden kuluessa. Kdymisen merkkejé ovat myés
vaahdon muodostuminen nesteen pinnalle ja astiasta kuuluva
sihind. Kédymisaikaan vaikuttavat sokerin maéaré ja
kdymisldmpdtila, yleensd kdyminen kestéé n. 1 viikon.
Kéyminen hidastuu loppua kohden. Anna siiderin kdydéa
loppuun.

6. Varmista kdymisen loppuminen ominaispainomittarilla.
Kayminen on valmis, kun ominaispaino on pysynyt
muuttumattomana vahintaan kaksi paivaa perakkain.
Lukeman tulisi asettua arvoon 0 (1.000) tai alle.

Jos ominaispainomittari yha nayttaa yli 0 (>1.000), anna
siiderin kdyda vield muutama paiva.

Kéyté hyvin puhdistettuja ja desinfioituja, paineenkestéavia
pulloja. Esim. patenttikorkkipulloja, PE T-muovisia
kierrekorkillisia olutpulloja tai kruunukorkeilla suljettavia olut- tai
kuohuviinipulloja.

Hylkaé pullot, joissa on pienikin kolhu, séré tai muu virhe.

7. Kun siideri on kaynyt loppuun, voi sen lappoa pulloihin tai
oluttynnyriin/paineastiaan.

Poista siivilapussi hedelmineen/marjoineen ja lappoa siideri
pulloihin. Jata kaulaan n. 5 cm tyhjaa tilaa. Lisaa pulloihin 1 kpl
Carbonation Drop tai tasapainen teelusikallinen sokeria per
0,33 litran pullo (1,5 kpl Carbonation Drops tai kukkurallinen
teelusikallinen sokeria per 0,5 litran pullo). Jalkikdymisen
aikana sokerista muodostuu hiilihappoa.

Jos kaytat pullojen sijasta oluttynnyreitd/paineastiaa, vahenna
jalkikdymissokerin maaraa kolmanneksella.

8. Sulje pullot tiiviisti ja anna pullojen jalkikayda
pystyasennossa huoneenlamma@ssa viikon ajan ja siirrd ne sen
jalkeen viiledan ja pime&an paikkaan kirkastumaan. Siideri on
valmista juotavaksi kirkastuttuaan, mutta muutaman viikon
varastointi parantaa viela makua.

Laita siideripullot pystyasentoon jadkaappiin muutamaksi
paivaksi ennen avaamista. Tarjoiltaessa kaada lasiin varoen
likuttamasta pohjasakkaa.

HUOM! Néin valmistettu siideri on kuivaa. Jos haluat
makeampaa siiderid, liséé pullotusvaiheessa
Jjalkikdymissokerin lisdksi jotakin kdymiskelvotonta
makeutusainetta.
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Bruksanvisning for Presto cidersats

Detta paket innehaller alla ingredienser for
cidertillverkning (15 liter), férutom socker och eventuellt
eftersétningsmedel.

Utrustning som behdvs: Jaskarl, havert,
desinficeringsmedel, termometer (gérna 0 - 100°C),
hydrometer, korkar, korkningsapparat, trycktaliga flaskor
och eventuellt etiketter.

Tips: Presto Ciderbox innehaller den mesta utrustning
du behéver. Ciderboxen kan képas i vélsorterade afférer.

Rekommenderad sockermangd
1-1,5kg (ca. 4-5,5%)

Anvandning av Bryggsocker (druvsocker) rekom-
menderas varmt. Den ger renast mdjlig jasning, utan
bismaker.

Jasningstiden paverkas av temperaturen och
sockermangden. Den ar vanligtvis ca. 1 vecka.
Efterjasningen pa flaska tar ytterligare ca. 1-2 veckor.
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