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INSTRUKTIONER

VIKTIGT:

Slang inte pasen innan du har last dessa instruktioner eftersom den innehaller information som krévs for att slutfora din
bryggning. Vi rekommenderar ocks3 att du noterar ditt kits batchnummer som finns pa baksidan av pasen, om du behéver
kontakta oss.

Referenstabellen Specific Gravity (SG) ar tillganglig online. Skanna QR-koden
eller besok: mangrovejacks.com/pages/sg-readings

1. Rengdr och desinficera jaskarl, lock, tappkran, blandningsslev m.m. med PBW och Star San eller
motsvarande (sljs separat). Se instruktioner pa férpackningarna fér hur du anvander dem.

2. Ta ut pasarna fran det "torra" facket i pasen och lagg at sidan tills vidare.

Hall innehallet fran det "vata" facket i ditt val rengorda jaskarl och krama ur rester.

3. Tillsatt 3L kokande vatten och 1 kg dextros-socker eller vanligt vitt strdsocker och ror om tills det ar helt upplost.

4. Fyll upp till 23 L med kallt kranvatten och rér om val. Kontrollera att temperaturen ar mellan 18—-24 °C.
Om inte, stall jaskarlet i ett bad med iskallt vatten for att kyla ner musten.

Tillsatt innehallet i pasarna ciderjast (yeast) och sétningsmedel (sweetener) och rér om.

Obs: tillsatt a&ven andra torra ingredienser (t.ex. ekflis, blommor etc) om de ingar i din cidersats.

Tillsitt inte cidersmaken eller torrhumlen (om de ingdr) vid denna tidpunkt, det gors senare.

SOTNINGSGUIDE

Torr cider — Tillsatt inget sétningsmedel.
Halvtorr cider — Tillsatt halften av s6tningsmedlet.
Sot cider — Tillsatt allt s6tningsmedel.

5. Montera jasror och bussning eller propp i jaskarlets lock och fast sedan locket och se till att det ar lufttat.

Fyll jasroret till halften med kokt vatten som har svalnat eller desinficerings l6sning for att skydda under
jasningen.

6. Lat jasai 4 dagar (for torrhumlad cider) och 6 dagar (fér cider som inte innehdller torrhumle)

vid en konstant temperatur mellan 18-24 °C.

OBS: Svalare temperatur forlanger jasningstiden med flera dagar och under 12 °C stannar jasningen helt.

Anvand en varmedyna vid behov for att undvika extremt kalla temperaturer.
Jasning 6ver rekommenderad jistemperatur kommer paverka kvaliteten pa din cider negativt.
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7. O0m du har torrhumle: Efter 4 dagars jasning, kontrollera densiteten (SG) med en hydrometer.

Om SG ar 1,015 eller lagre, tillsatt humlepellets men rér inte om (humlen faller sonder och sprids naturligt).
Om SG ar hégre an 1,015, kontrollera igen efter ett par dagar. Tillsatt inte humle forran SG &r 1,015 eller lagre.
Nar humlen har tillsatts, satt tillbaka locket och lat fortsatta jasa.

0BS: Torrhumling kan resultera i sma humlepartiklar i den firdiga cidern. Du kan undvika humlepartiklar genom att
anvanda en humlepase f6r torrhumling. Detta kan dock resultera i mindre humlesmak och arom i den féardiga cidern.

Lat jasa i ytterligare 2 dagar eller tills jasroret har slutat bubbla. Kontrollera SG igen med en hydrometer. Om

jasningen ar fardig boér SG vara inom tva grader fran vardet i SG-tabellen som finns lankad i b6rjan av dessa
instruktioner. Om inte, lat jasa nagra dagar till innan du kontrollerar igen.

Om du inte har torrhumle: Efter 6 dagar eller nar jasroret slutar bubbla, kontrollera SG med en hydrometer. Om
jasningen ar fardig bor SG vara inom tva grader fran vardet i SG-tabellen som finns lankad i bérjan av dessa

instruktioner. Om inte, [at jasa ndgra dagar till innan du kontrollerar igen.

VIKTIG VARNING: TAPPA INTE PA FLASKA INNAN JASINGEN AR FARDIG. DET ENDA SATTET ATT VARA HELT SAKER

AR GENOM ATT SE SAMMA SG-VARDE UNDER EN 48 TIMMMARPERIOD.

8. Nar jasningen ar farig, tillsatt cider-smaken (flavouring) i jaskarlet och rér om val med en desinficerad slev.
Sétt tillbaka locket och jasroret och lat sta i 24 timmar innan buteljering.

9. Rengdr och desinficera flaskor, kapsyler, havert, slang m.m.
Kassera glasflaskor om de har de minsta sprickor eller tecken pa skador.
Anviénd inte engdngsflaskor.

10. Tappa 6ver din cider pa flaskor och lamna 5cm utrymme (maétt fran toppen av flaskan). Innan flaskorna forsluts,
tillsatt Carbonation Drops (eller socker). Se instruktionerna pa Carbonation Drops férpackningen for dosering.

Om du anvander socker s& brukar 6 gram socker per liter cider brukar vara lagom.

Alltsa 2 gram per 33 cl flaska eller 3 gram per 50 cl flaska.

11. Forslut flaskorna och forvara dem i rumstemperatur i 5 dagar innan du flyttar till en sval, mork plats i ytterligare 7 dagar.

SERVERING & FORVARING

Din cider ar redo att drickas sa snart den klarnat, men vinner ofta pa lagring svalt och mérkt i ytterligare 2 veckor.
Servera val kyld. For en blank cider, hall garna upp i en serveringskanna innan du haller upp i glaset.

For grumlig cider, vand forsiktigt flaskan upp och ned fore servering.
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