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Omenasiideria varten omenat pestaan hyvin. Ulkomaiset
omenat on hyva kuoria, kotimaisia ruiskuttamattomia
omenoita ei tarvitse kuoria. Siemenkodat poistetaan ja
omenat lohkotaan. Omenat voidaan myos puristaa tuore-
mehuksi, mikd onkin siiderin valmistuksessa suotavaa.

Mikali siiderin valmistusta ei voida aloittaa heti omenien
puristuksen jalkeen, olisi hyva lisata teelusikallinen (3g)
askorbiinihappoa litraan mehua tai 1 “Campden tablet”

(rikkitabletti kaliummetabisulfiitti) 5 litraan mehua.

Nain mehu voi odottaa viileassa sailytettyna 1-2 paivaa
kaymaan laittamista.

N. 20-25 litran annokseen siideria tarvitaan omenaa
lohkoina 8-12 kg ja sokeria n. 2 kg. Puristettua tuoremehua
tarvitaan vahintaan 10 litraa, mutta siiderin voi valmistaa
myds laimentamattomasta mehusta, jolloin ei valttamatta
tarvitse lisata sokeria lainkaan. Laimennettua mehua
kaytettaessa sokeria lisataan sen verran, etta mehun
ominaispaino kdymaan laitettaessa on 1.040-1.050 (nain
siiderista tulee 5-6,5 til%:n vahvuista). 25 g sokeria/litra
mehua nostaa mehun ominaispainoa 10 astetta ominais-
painomittarin asteikolla, esim. 1.040 ->1.050.

Jos haluat valmistaa pienemmén erén, voit vdhentaa
sitruunahapon ja ravinteen méérdéa, mutta kdyta siiderihiiva
Ja entsyymi kuitenkin kokonaan.

Perinteinen siideri valmistetaan omenoista, mutta
omenoiden liséksi siiderin valmistuksessa voidaan kayttaa
myds muita hedelmia, marjoja ja erilaisia syotavia kukkia ja
yrttejd oman maun mukaan mausteena.

Rengdr applena du anvander till cidertillverkningen val.
Utlandska applen kan vara bra att skala, obesprutade applen
behdver inte skalas. Kéarnhusen avlagsnas och applena skars i
klyftor. Applena kan ocksa pressas till must, vilket &r att
rekommendera for cidertillverkningen.

Om cidertillverkningen inte kan pabdrjas genast efter att applen
pressats till must, ar det bra att tillsatta en tesked (3 g)
ascorbinsyra per en liter eller 1 "Campden tablet” (kaliummeta-
bisulfit tablett) per 5 liter must. Da kan musten lagras svalt 1-2
dagar innan jasning pabodrjas.

Till 20-25 liter cider behdvs 8-12 kg applen i klyftor eller minst
10 liter pressad appelmust samt ca 2 kg socker.

Man kan ocksa tillverka cidern pa 100 % pressad appelmust, i
sa fall behévs nddvandigtvis ingen sockertillsats alls.

Nar man anvander utspadd must, tillsatts socker sa, att
mustens specifika vikt ar 1.040 - 1.050 nar jasningen pabdrjas
(denna sockermangd ger cider med 5-6,5 vol-% alkoholstyrka).
25 g sockerl/liter hojer den specifika vikten med 10 grader pa
hydrometerns skala (t.ex. fran 1.040 till 1.050).

Om du vill tillverka en mindre méngd cider, kan du minska
doseringen av citronsyra och jastnéring, men anvénd i alla fall
hela mdngden enzym och jast.

Traditionell cider tillverkas av applen, men dessutom kan man
ocksa anvanda annan frukt, bar eller atliga blommor och 6rter
for att krydda sin cider.

Hydrometern anger sockermangden i musten. T.ex tillsattning
av 60 g socker i 25 | must forhojer sockerhalten med en
oechsle-grad.



SIIDERIN VALMISTUSOHJE 25 L

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 jéttda kokonaan pois.

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

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

HUOM! Mitd enemmé&n omenaraaka-ainetta kdytetaan, sitd véhemmaén on tarvetta liséta
hiivaravinnetta. Jollei siiderin valmistumisella ole Kiire, paras lopputulos saadaan jéttdmalla
hiivaravinne kokonaan kéyttamatta.

10 g hiivaravinteen lisdys nopeuttaa kdymisté ja lyhentdé sen keston 5-7 pdivaan. liman
ravinnelisdé kdyminen voi kestada jopa kolme viikkoa, tasaisessa 22°C ldmpdtilassa noin 2
viikkoa.

4. Tyhjenna siiderihiivapussi kdymisastiaan ja sekoita hyvin.

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

Viiden paivan kuluttua (mikali teet siiderin omenalohkoista), poista hedelmat astiasta
ja anna nesteen valua niista astiaan. Lisda haaleaa vetta, kunnes astiassa on 25 litraa
nestetta. Sulje kansi ja anna siiderin kdyda loppuun. Kaymisaika riippuu sokerimaarasta
ja lampatilasta.

6. Kun nakyva kayminen on loppunut, tarkista ominaispainomittarilla, etta siiderin ominais-
paino on +0 (1.000). Jos siideri on kaynyt valmiiksi (+0), lappoa siideri toiseen astiaan tai
suoraan pulloihin. Jos ominaispaino on yli 0 (>1.000), anna siiderin kdyda viela pari paivaa.

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

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

Jos kaytat oluttynnyreitd/paineastiaa, vahenna jalkikaymissokerin maaraa kolmanneksella.

7. Varastoi siideri huonelampoiseen 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 siideria, liséé
pullotusvaiheessa jélkikdymissokerin lisdksi jotakin kdymiskelvotonta makeutusainetta.

CIDER BRUKSANVISNING 25 L

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

OBS! Om dppelmusten &r outspaddd must pa syrliga dpplen, kan hela “citronsyran” ldmnas
bort.

2. L6s upp innehallet i pasen "Enzym” 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 jastnaring vid behov.

OBS! Ju mer &ppelravara du anvénder, desto mindre &r behovet av att tillsétta jastnéring.
Om det inte &r brattom med jédsningen, kan man lata bli att anvénda jéstnéringen for att na
bésta méjliga smak pa slutprodukten.

Tillsats av 10 g jastndring férkortar jasningstiden till 5-7 dagar. Utan tillsats av jastnédring
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.

Efter 5 dygn (ifall du gor cidern av appelklyftor), avliagsna frukterna ur jaskarlet och lat
vatskan rinna ner i jaskarlet. Fyll pa med svalt vatten for att na 25 liter. Stang locket
och Iat cidern jasa ut. Jastiden beror pa sockermangden och jastemperaturen.

6. Nar den synliga jasningen ar 6ver (kontrollera att din hydrometer ger ett avlasningsvarde
10 (1.000). Om cidern ar fardigjast, tappa 6ver cidern i ett annat karl eller i flaskor. Om
hydrometervéardet annu ar éver 0 (>1.000), lat cidern jasa ytterligare ett par dagar.

Anvénd vél rengjorda och desinficerade flaskor med patentkork, PET-flaskor fér 6] med
skruvkork eller 61- eller champagneflaskor med kapsylférslutning. Kantstétta, spruckna eller
skramiga flaskor skall inte anvéandas.

Tappa over cidern i flaskor, [amna ca 5 cm tomrum i flaskhalsen. Innan du forsluter flaskor-
na, tillsatt 1 st "Carbonation drop” eller 1 flat tesked socker/33 cl flaska eller 1 ragad tesked
socker/50 cl flaska. Vid efterjdsningen bildas koldioxid i flaskan. Om du anvander 6ltunno-
ritryckkarl 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 mérkt utrymme. Cidern ar 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 4stadkomma en sétare cider
kan man innan man férsluter flaskorna, utéver efterjdsningssockret ocksa tillsétta nagot
icke-jdsbart s6tningsmedel.



