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Mangrove Jack’s Cydr Jabtkowy 2,4kg

Cena 156,00 zt

Dostepnos¢ Zapytaj o dostepnos¢
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 1717

Producent Mangrove Jack's

produktu

Mangrove Jack’s Cydr Jabtkowy 2,4kg

W zestawie drozdze do cydru Mangrove Jack’s.

Dokupi¢ nalezy 1kg glukozy + glukoze lub cukier do refermentacji
Moc: 5,2%

Kolor ztocisty

INSTRUKCJA:

N

10.

11.

. Pamietaj aby sprzet uzywany do przygotowania cydru byt wymyty i zdezynfekowany.
. Wyjmij saszetki z "suchego" przedziatu torebki i odt6z na bok. Przelej ptynng zawartos¢ do fermentora.
. Wlej 3L wrzacej wody do fermentora, dodaj 1 kg cukru lub glukozy i doktadnie wymieszaj do catkowitego

rozpuszczenia.

. Uzupetnij fermentor do 23L objetosci zimna woda i dobrze wymieszaj. Sprawdz, czy temperatura nastawu wynosi

18-28°C, jesli nie, przenies fermentor do wanny z zimng wodg aby go schtodzi¢.

. Po osiagnieciu 18-28°C dodaj saszetki z drozdzami YEAST i stodzikiem SWEETENER wymieszaj. UWAGA: nie dodawaj

saszetki z esencjg CIDER ESSENCE w tym momencie.Saszetke ze stodzikiem SWEETENER dodawaj: na cydr wytrawny -
nie dodawaj saszetki ze stodzikiem, na cydr pétwytrawny - dodaj potowe saszetki ze stodzikiem, na cydr stodki - dodaj
catg saszetke. Doktadnie wymieszaj catos¢.

. Zatéz pokrywe z rurka fermentacyjng. Pamietaj o zalaniu rurki fermentacyjnej woda.
. Pozostaw do fermentacji w statej, cieptej temperaturze, pomiedzy 20-25°C przez co najmniej 6 dni. Nizsza temperatura

wydtuzy czas fermentacji o kilka dni, ponizej 15°C fermentacja zatrzyma sie catkowicie. Fermentacja powyzej
zalecanej temperatury zanizy jakos¢ finalng cydru.

. Po zakonczonej fermentacji, stan cukru zmierzony za pomoca cukromierza powinien wskazywac 0 lub ponizej. Nalezy

przeprowadzi¢ dwie préby jedna po drugiej w odstepie 1 dnia. Zmniejszajgca sie wartos¢ na wskazniku oznacza, ze
proces fermentacji postepuje nadal i trzeba jeszcze poczekad, a gdy wartos¢ pozostaje niezmienna oznacza to, ze
nastaw przestat fermentowac.

. Po zakoniczeniu fermentacji dodaj saszetke z esencjg Cydr Essence do fermentora i dobrze wymieszaj, pozostaw na 24

godziny do sklarowania. Po 24 godzinach cydr jest gotowy do butelkowania.

Zlej cydr znad osadu do czystego fermentora. Przygotuj w garnuszku dawke glukozy do refermentacji 7g na kazdy 1
litr gotowego cydru. Rozpusé w goracej wodzie i dodaj do catosci cydru w fermentorze. Dokfadnie wymieszaj. Teraz
cydr jest gotowy do butelkowania.

Cydr butelkujemy do zdezynfekowanych butelek piwowarskich lub innych odpornych na wysokie ci$nienie. Cydr w
butelkach trzymamy w temperaturze pokojowej przez 5 dni, nastepnie przenosimy w chtodniejsze miejsce. Po kilku
dniach cydr jest gotowy do spozycia.
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