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Sidro gamybos ruoSinys Finlandia 1,5 kg

IS koncentrato Jus galite padaryti 16, 20 arba 24L sidro.
Priklausomai nuo praskiedimo ir pridedamo cukraus kiekio,
alkoholio konc. gali biti mazdaug nuo 2,5% iki 6% (ttrio).

22,97 € su PVM
Prekés kodas: 3.206-047.01

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

nu -
“mmN(ENTRATE
ER AT HOME

Prekés apraSymas:

1,45 kg obuoliy ir kriausiy sul¢iy koncentratas;

5 g mieliy.

Viskas ko Jums reikia pridéti, tai vandens ir cukraus.

Institucijose sitilomi skirtingy partijy dydziai ir gaunama alkoholio koncentracija.

IS koncentrato Jus galite padaryti 16, 20 arba 24L sidro. Priklausomai nuo praskiedimo ir pridedamo cukraus kiekio, alkoholio
konc. gali biti mazdaug nuo 2,5% iki 6% (ttrio).

Instrukcijose pakuotéje pateikiama iSsami informacija.
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Rekomendacija:

1. Pasalinkite mieliy pakuotg i§ po dangcio.

2. Skarding 10 minuciy panardinkite | verdantj vandeni.

3. Supilkite skardinés turinj i fermentavimo inda kartu su 3 litrais vandens ir 1 kg cukraus.

4. Viska gerai iSmaisykite mentele.

5. Turinj papildykite atvésintu virintu vandeniu iki 16/20/24.

6. Maisykite apie 5 min.

7. Kai temperatiira pasieks 18-24 °C, sudékite mieles ir vél gerai iSmaiSykite.

8. Fermentavimo indg sandariai uZdenkite dang€iu su oro voZtuvu. Oro voztuva uZpildyti vandeniu.

9. Fermentacijos procesas trunka 5-8 dienas.

10. ISpilstymo metu, karbonizacijai idékite 5g/l cukraus. Butelius (storasieniai) sandariai uZdarykite.

11. ISpilstyta sidra dvi savaites laikykite 18-24 °C, kitas 3-4 savaites laikykite vésiai 4-6 °C temperatiiroje. Galima brandinti ir iki
6-9 ménesiy.

12. Jusy sidras paruostas.

Saugojimas

Laikyti vésioje, sausoje vietoje. Atidaryta pakuoté turéty biti sunaudojama is karto.

Kilmés Salis. Italija.
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Nuotrauky galerija:

pagalba@vitis.It | +370 622 00915 | www.vitis.It | www.facebook.com/vynogamyba
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