Sidro koncentratai ,,Craft Series“ 1,8 ir 2,2 kg.

1. PrieS pradédami gaminti sidra — gerai dezinfekuokite visg jranga, net jei ji nauja. Taip pat

susipaZinkite su visom instrukcijom ir proceso eiga.

Prakirpkite pakuote virSuje ir iSimkite mieles bei priedus iS vieno pakuotés skyriaus.

Atidarykite kita pakuotés skyriy ir iSpilkite iS jo sidro ekstrakta j fermentavimo inda.

4. Ipilkite 3,5 litro verdancio vandens ir 1 kg gliukozés j §j inda. *Dél geresnés dezinfekcijos,

prieS sudédami gliukoze, pavirinkite ja vandenyje 5 min.

Kruopsciai iSmaiSykite.

6. Pripilkite dar apie 17-18 litry Salto vandens, kad gautysi bendras biisimo sidro kiekis 23 L.

Palikite atausti iki ~18-23 laipsniy temperatiiros. Suberkite pridedamo saldiklio pakelj (jeigu

norite sauso sidro, saldiklio nedékite, jeigu pusiau sauso, dékite puse pakelio) ir aromato

pakelj (jeigu yra), iSmaiSykite. *Aromato pakelj geriau jdéti po fermentacijos, bet tada pries
iSmaiSant reikia nupilti sidra nuo mieliy | atskirg inda.

Jei jusy rinkinyje yra gZuolo droZliy arba SeivamedZio Ziedy pakuoté, ja reikty sudéti dabar.

Suberkite tolygiai ant pavirSiaus pridétas mieles.

9. Sandariai uZdarykite fermentacijos inda ir palikite fermentuotis kambario temperatiroje.
Nepamirskite jstatyti oro barjero (,,burbuliatoriaus®) iki pusés pripildyto vandens ar
dezinfekcinio skyscio! Taip pat jsitikinkite, kad Jisy fermentacijos indas yra pakankamai
didelis (minimum 30 litry talpos), kad biity vietos fermentacijos metu susidaranciai putai.

10. Fermentacija jprastai biina baigta mazdaug po 7 dieny (+/- 2-3 dienos).

11. Fermentacijai pasibaigus, 24 val. prie$ pilstant sidra i butelius, tolygiai ant pavirSiaus
supilkite aromato esencija, smarkiai nemaiSykite, kad labai nesukelt mieliy nuo dugno. Jeigu
turite galimybe pries §j Zingsnj atskirti sidrg nuo mieliy j kit indg — tada esencija galite ir
geriau iSmaiSyti.

12. ISpilstykite sidra j gerai iSplautus ir dezinfekuotus butelius. Prie$ pilstant j kiekvieng 0,5 litro
butelj jdékite po puse arbatinio Saukstelio gliukozés (apie 3 g). Supilscius palikite butelius
kambario temperatiiroje maZdaug 1 savaitei (nors galima ir visam brandinimo laikotarpiui).
Po to, esant galimybei, perneskite sidra bresti | vésesne patalpa (rekomenduojama apie +10
laipsniy C, bet ne Zemiau kaip + 4 laipsniai C). Sidras vésiai brandinamas subresta mazdaug
po 2-4 savaiciy, taCiau paragauti, kad Zinotuméte, kaip sidras keicCiasi brendimo eigoje,
galite ir ankscCiau.

13. Skanaus!

14. Jei kils neaiSkumy, skambinkite tel. +370 638 28242 arba raSykite el. pastu
info@savasalus.lt.
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