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MANGROVE

JACK'S

GRAFT

INSTRUKCJA

CYDRY

UWAGA:

Nie wyrzucaj opakowania przed przeczytaniem ponizszej instrukcji gdyz zawiera ona
informacje niezb¢dne do ukonczenia calego procesu wyrobu cydru.
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1. Umyj i zdezynfekuj wszystkie akcesoria niezbedne do wyrobu cydru (pojemnik fermentacyjny, pokrywe, tyge itp.)

2. Po otwarciu opakowania wyjmij z przegrody wszystkie saszetki a nastepnie wlej zawarto$¢ opakowania do
zdezynfekowanego fermentora, wyci$nij dokladnie pozostalosci ekstraktu.

3. Nastepnie wlej 3L goracej, przegotowanej wody do fermentora i dodaj 1kg glukozy, mieszaj az cato$¢ doktadnie sie
rozpusci.

4. Dopelnij zawarto$¢ fermentora do 23L przegotowana, schtodzona wodg. Sprawdz temperature nastawu, powinna
znajdowac sie w przedziale 18-28 °C. Dodaj do fermentora drozdze (saszetka w komplecie) oraz stodzik (Sweetener)
wszystko doktadnie wymieszaj. UWAGA: Na tym etapie nalezy doda¢ do fermentora drozdze, stodzik oraz inne
dodatki "suche" znajdujace si¢ w saszetkach o ile dolaczone sa do danego rodzaju cydru (wiérki debowe,
suszone kwiaty itp). Chmiel w granulacie(Dry hops) lub plynny ekstrakt smakowo-zapachowy (Cider essence)
beda uzyte w kolejnym etapie.

RODZAJE CYDROW: DODATKI DO CYDRU:

Jezeli w zakupionym opakowaniu cydru znajduja

Wytrawny - nie dodawaj saszetki ze stodzikiem (Sweetener) si¢ dodatki suche typu suszone kwiaty, platki

Potwytrawny - dodaj polowe saszetki stodzika (Sweetener) debowe itp. dodaj je do fermentora na etapie
zadania drozdzy. Pozostale dodatki typu chmiel
Slodki - dodaj calg saszetke stodzika (Sweetener) (Dry hops) lub ptynny ekstrakt (Cider essence)

beda uzyte w kolejnym etapie.

5. Zamknij fermentor, wtdz rurke fermentacyjna i uzupelnij ja woda.

6. Jezeli do zestawu dolaczony jest chmiel: Po czterech dniach sprawdz zawarto$¢ cukréw w nastawie przy uzyciu
areometru jezeli wskazanie cukromierza jest nizsze od 4°Blg (1.015SG) dodaj chmiel do fermentora, nie nalezy
miesza¢ zawarto$ci, chmiel rozpadnie si¢ i rozproszy w sposéb naturalny. Jezeli wskazanie cukromierza jest
powyzej 4°Blg odczekaj 1-2 dni i ponéw pomiary.

Jesli BLG jest nizsze niz 3,8 mozesz doda¢ chmiele oraz pozostawi¢ do dalszej fermentacji.
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Przekreślenie


UWAGA: Chmielenie na zimno moze spowodowa¢ powstanie matych czastek chmielu w gotowym cydrze. Jesli Ci
to przeszkadza mozesz uzy¢ torby do chmielenia na zimno. Pamietaj, ze moze to spowodowa¢ mniej wyrazny smak
i aromat chmielu w gotowym cydrze.

Pozostawi¢ do fermentacji przez kolejne 2 dni lub do momentu, az rurka przestanie bulgotaé, ponownie sprawdzi¢
BLG za pomocg areometru. Jedli fermentacja jest zakoniczona, BLG powinien by¢ na poziomie jaki jest okreslony z
przodu opakowania. Jesli nie, pozostaw do fermentacji na kilka dni diuzej, zanim ponownie sprawdzisz.

Jesli saszetka z chmielem nie jest dolaczona do zestawu: Pozostaw do fermentacji w stalej cieplej temperaturze,
miedzy 20-25 °C (68-77 °F) przez co najmniej 6 dni. Chlodniejsze temperatury fermentacji wydtuzg czas o kilka
dni; ponizej 15 °C (59 °F) fermentacja catkowicie si¢ zatrzyma. Uzyj podkiadki termicznej, aby unikna¢
ekstremalnie niskich temperatur. Fermentacja powyzej zalecanej temperatury obnizy jakos¢ cydru.

7. Sprawdz BLG po 6 dniach lub kiedy rurka przestanie bulgota¢, uzywajac areometru
Jesli fermentacja jest zakoniczona, BLG powinien by¢ na poziomie jaki jest okreslony z przodu opakowania. Jesli
nie, pozostaw do fermentacji na kilka dni dtuzej, zanim ponownie sprawdzisz.

8. Po zakonczeniu fermentacji dodaj "cider essence” do fermentora i dobrze wymieszaj zdezynfekowang tyzka, zaléz
z powrotem pokrywke z rurkg i odstaw na 24 godziny, aby drozdze mogly si¢ ponownie osadzi¢ na dnie przed
butelkowaniem.

9. Wryczy$¢ i wysterylizuj butelki oraz sprzet ktérego uzyjesz do butelkowania.

10. Pozostaw 5cm wolnej przestrzeni w butelce mierzac od samego konca butelki. Przed zamknigciem butelki dodaj
cukier/glukoze lub Dropsy Mangrove Jacks.

11. Pozostaw butelki przez 5 dni w cieplym miejscu zanim przetozysz je do lodowki.

Serwowanie i przechowywanie:

Twdj cydr jest gotowy do spozycia po tygodniu lezakowania w butelce, ale dla lepszego efektu pozostaw go w
chlodnym i ciemnym miejscu przez dodatkowe 2 tygodnie. Cydr podawa¢ schtodzony. Aby uzyska¢ bardziej
klarowny cydr, przed serwowaniem zla¢ do dzbanka. W przypadku metnego cydru delikatnie podnies butelke przed
podaniem.

Wiecej na:
www.mangrovejacks.com
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