
Kaip pasigaminti sidro iš „On The Rocks“ koncentrato supakuoto skardinėje

1. Prieš pradėdami gaminti sidrą – gerai dezinfekuokite visą įrangą, net jei ji nauja. Taip pat 
susipažinkite su visom instrukcijom ir proceso eiga.

2. Nuimkite dangtelį ir išimkite mieles bei priedus.
3. Supilkite vaisių sulčių koncentratą į dezinfekuotą fermentavimo indą.
4. Įpilkite 3 litrus verdančio vandens ir 1.3 kg gliukozės į šį indą. *Dėl geresnės dezinfekcijos, 

prieš sudėdami gliukozę galite ją pavirinti vandenyje 5 min.
5. Kruopščiai išmaišykite.
6. Pripilkite dar apie 18-20 litrų šalto vandens, kad gautųsi bendras būsimo sidro kiekis 23 L. 

Palikite ataušti iki ~18-28 laipsnių temperatūros.
7. Sudėkite saldiklio bei mielių pakuotę.
8. Sandariai uždarykite fermentacijos indą ir palikite fermentuotis 18-28 laipsnių 

temperatūroje. Nepamirškite įstatyti oro barjero („burbuliatoriaus“) iki pusės pripildyto 
vandens ar dezinfekcinio skysčio! 

9. Fermentacija įprastai būna baigta maždaug po 7 dienų (+/- 2-3 dienos). 
10. Svarbu įsitikinti, kad fermentacija baigėsi. Tai galite nustatyti, kai nebekyla burbulai ir 

fermentuojamas sidras ima skaidrėti. Kai hidrometro parodymas 1.000 ir nebekinta – galima
sidrą pilstyti į butelius.

11. Likus parai iki išpilstymo sudėkite komplekte esančia skonio esenciją ir atsargiai 
išmaišykite dezinfekuota plastikine ar metaline mentele.

12. Fermentacijai pasibaigus, išpilstykite sidrą į gerai išplautus ir dezinfekuotus butelius. Prieš 
pilstant į kiekvieną 0,5 litro butelį įdėkite po pusę arbatinio šaukštelio gliukozės (apie 3-4 g).
Supilsčius palikite butelius kambario temperatūroje maždaug 1 savaitei (nors galima ir 
visam brandinimo laikotarpiui). Po to, esant galimybei, perneškite sidrą bręsti į vėsesnę 
patalpą (rekomenduojama apie +10 laipsnių C, bet ne žemiau kaip + 4 laipsniai C). 

13. Skanaus!
14. Jei kils neaiškumų, skambinkite tel. +370 638 28242  arba rašykite el. paštu 

info@savasalus.lt.
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