INSTRUKTIONER | MANGROVE JACK’S BLUEBERRY CIDER
1. Koka upp 3 liter vatten i en kastrull.
2. Rengor och desinficera ditt jaskarl, slev/sked, termometer och sax.

3. Klipp av toppen pa pasen och tag ur jastférpackningen, sétningsmedlet, ev. essens samt
instruktionerna fran fickan pa insidan av pasen.

4. Hall koncentratet i ditt desinficerade jaskarl.
5. Tillsatt det kokande vattnet.
6. Tillsatt 1 kg dextros och rér om tills det ar helt upplost.

7. Fyll pa med kallt vatten tills du har totalt 23 liter i hinken. R6r om noggrant. Kontrollera att
temperaturen pa vatskan dr mellan 18-25°C.

8. Nu har du tre val beroende pa hur sét du vill ha din cider:

e TORR - tillsatt inget sotningsmedel.
e HALVTORR - tillsatt halva pasen sotningsmedel.
e SOT - tillsatt hela p&sen sétningsmedel.

9. Tillsatt ciderjasten och rér om.

10. Lat cidern jasa vid en konstant temperatur pa 20-25°C . Svalare temperaturer férlanger
jasningstiden med flera dagar. Gar temperaturen under 15°C stannar jasningen helt. Jasning over
25°C kommer minska kvaliteten pa din cider.

11. Efter en vecka, eller nar det slutat bubbla i jasroret, ska du kontrollera Specific Gravity (SG) med
en hydrometer. Om jasningen ar avslutad bor SG vara inom 2 punkter fran det planerade SG 1.001.
Om inte, 1at jasa nagra dagar till och kontrollerar igen.

12. Nar jasningen ar klar tillsatter du pasen med essens till jaskarlet och ror om med en desinficerad
slev. Satt tillbaka locket och I3t std i 24 timmar.

13. Nu ar din cider fardig att tappa pa fat eller flaska.

TIPS PA HUR DU KAN KOLSYRAR DIN CIDER

1. Tvéatta och sterilisera flaskorna du har tankt anvanda. Lagg kapsylerna i en skal med
desinficeringsmedel. Sterilisera allt som kommer att vara i kontakt med cidern.

2. Virekommenderar att anvanda Carbonation Drops. Dessa ar anpassade doseringstabletter av
glukos/socker. F6lj doseringsanvisningarna pa férpackningen. Om du vill anvanda vanligt strosocker
ar rekommendationen 2-3 gram per 33 cl flaska.

3. Fyll flaskorna med cider men lamna en liten luftficka i flaskhalsen. Kapsylera flaskan och stall i
rumstemperatur i minst en vecka. Oppna en flaska for att se om det bildats kolsyra, annars 1&t dem
sta langre. Om de har en bra kolsyra kan du nu stalla in dem i kylskapet for att mogna ett par veckor.



