Kaip pasigaminti sidro iS ,,On The Rocks“ koncentrato supakuoto skardinéje
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PrieS pradédami gaminti sidra — gerai dezinfekuokite visg jranga, net jei ji nauja. Taip pat
susipaZinkite su visom instrukcijom ir proceso eiga.

Nuimkite dangtelj ir iSimkite mieles bei priedus.

Supilkite vaisiy sul¢iy koncentrata j dezinfekuota fermentavimo inda.

Ipilkite 3 litrus verdancio vandens ir 1.3 kg gliukozés j Sj inda. *Dél geresnés dezinfekcijos,
prieS sudédami gliukoze galite jq pavirinti vandenyje 5 min.

Kruopsciai iSmaiSykite.

Pripilkite dar apie 18-20 litry Salto vandens, kad gautysi bendras biisimo sidro kiekis 23 L.
Palikite atausti iki ~18-28 laipsniy temperatiiros.

Sudékite saldiklio bei mieliy pakuote.

Sandariai uZdarykite fermentacijos indg ir palikite fermentuotis 18-28 laipsniy
temperatiiroje. Nepamirskite jstatyti oro barjero (,,burbuliatoriaus) iki pusés pripildyto
vandens ar dezinfekcinio skyscio!

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

. Svarbu jsitikinti, kad fermentacija baigési. Tai galite nustatyti, kai nebekyla burbulai ir

fermentuojamas sidras ima skaidréti. Kai hidrometro parodymas 1.000 ir nebekinta — galima
sidra pilstyti j butelius.

Likus parai iki iSpilstymo sudékite komplekte esancia skonio esencija ir atsargiai
iSmaiSykite dezinfekuota plastikine ar metaline mentele.

Fermentacijai pasibaigus, iSpilstykite sidra j gerai iSplautus ir dezinfekuotus butelius. PrieS
pilstant j kiekvieng 0,5 litro butelj jdékite po puse arbatinio Saukstelio gliukozeés (apie 3-4 g).
Supilscius palikite butelius kambario temperatiiroje mazZdaug 1 savaitei (nors galima ir
visam brandinimo laikotarpiui). Po to, esant galimybei, perneskite sidra bresti j vésesne
patalpa (rekomenduojama apie +10 laipsniy C, bet ne Zemiau kaip + 4 laipsniai C).

Skanaus!

Jei kils neaiSkumy, skambinkite tel. +370 638 28242 arba rasykite el. paStu
info@savasalus.lt.

Platintojas www.savasalus.lt
UAB ,,Savas alus“.
Imonés kodas 302543909, adresas Antakalnio g. 83-1a, 10215 Vilnius.
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