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 Siiderin kégmincn, viimeistelgja Pu”otus

Mika Laitinen, maltainen.h
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kéyminen

« viikoista kuukausiin,

riiDPuen |émPé§tilasta,

5H:sta, hilvasta, ravinteista

1a Perinteestéa’
o/

o siiderilla tail:)umus kégclé

kuivaksi
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* Iapotaan 9leen5é toiseen

SShaan
+ hiiva lopettaa toimintansa

* siideri kirkastuu

* maku Pehmeneejajalostuu
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Perinteinen kégminen

o hitaasti vilesssa @ SHER
+ samanaikaisesti hidasta kégmistéja kgpsgmisté

* syksgué tel’ltg siideri Pu”oon kevaalls tai kesslla
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»moderni” kégminen

. kégminen -2

+ annetaan kégcl.’a’ loPPuun

- kgpsgtetééﬂ kégmiseﬂjélkeen, kunnes siideri kirkasta
. kglosgtgs usein kéymisté’ villeimassa

 kirkastusaineet mahdollisia, mutta ei valttamattomis
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|aPl:>oamincn toiseen kégmisastiaan

s kun kégminen alkaa olla ohi,

siideri Pois sakan Pfa’é e

* esti3 siudeni saamasta

hilvan makua (autolggsi)

o edistaa kirkastumista
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hapettumisen vihentiminen

* hapet’tuminen tekee mausta tgmpeén

- hapettumiselta el VoI \/élttgé, mutta sitd voidaan

vahentsa
» IaPPoamisessa viltettava loisketta
* kgpsytgsastiassa mielellzan vahan iimatilaa

o ei kuukausien séilytgsté Perinteisissé MUoOVISISSa

kéymisastioissa (Péésté\/ét l’xappea hitaasti |é§l:>i)
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ennen Pu”otusta

* Oﬂ‘(O makeus, happamuus

ja tanniinit kohdallaan?

* Péétetéén Porestrategia
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siidereiden sekoitus

mal«:utus omenamehu”a)

ﬁunaja”a tai sokerilla (tai

ceinomakeuttaiilla)
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happojen lisazminen

(tanniinien lisaaminen)
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Porevai htoehdot

] Pu”otus ilmarx Poretta

* poreet Pu”okégmisesté

+ hiilidioksidin lis3aminen

tgnngrilaitteisto”a




Pu”otus lman Poretta

* tamakin on aitoa siideris

* Jos halutaan makeuttaa, lisattava

soroaattejaja sulﬁittcja
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Pu”okégminen

* Pu”o’cuksen Hhtegclessé lisataan kégmissokereiksi

omenamehua, sokeria tai hunajaa

* kégminen estas makeuttamisen aidoilla

sokerilahteills (keinomakeuttajat mahdollisia)

* siiderid voidaan makeuttaa mgés lasissa

nauttimishetkella

o huolellisuutta! lika Paine Pu”ossa on vaarallista!




hilidioksidi tynnyrilaitteistolla

* tarvitaan terastynnyri,
hiilidioksiclipu”o, paineen

s33din IE liittimet

* tgnngrei”e tarvitaan

kglméséilytgstilat

© satojen eurojen investoints




sailontsaineet

sorbaatitja sulfiitit 3hdessé
estavit siiderin uudelleen

kégmisen

markettien kéymisen
Pgségttéjé |<oostuu 3leensé

sorbaatteistaja sulfiiteista

eivat mielestani Pahastaj
kunhan annostellaan

huolellisest
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sorbaatit

s estavit hiivan lifs.’fa’\éa’m‘cgmifserxJ mutta el pysayts aktiivista

kégmisté
* kéytetéén sulfiittien kanssa
° esiintgg luonnossa mm. Pihlajanmatjoissa

*5g kaliumsorbattiaja 2 e kaliummetabisulfittia 20
litraan siideria (loPPuunkégngtté)
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° taPPaa bakteereja happamassa nesteessi ja toimi
antioksidanttina

+ hiiva muodostaa sulﬁittéja kégmisessé

o |shes kaikki kaupa”iset viinitja siiderit sisaltavat

iséa’ttgjé’ sulﬁittfja

© Pieni osa ihmisists a”ergisia sulfiteille
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Pu”otus

* ﬂelpointa kruunu- tai
Hatenttikorkkisiin olut- tai

virvoitusjuomapu”oihin

* shamppanjakorkki vaati
kallimman korkitteajan




Puhdistaminenja desitiointi

+ Steriileihin olosuhteisiin e Pgritéa’: Omenoissa on

pa jon Vi”ihiivojaja mehustuslaitteita voi olla

vaikea desifioida

o kuitenkin kaikki \/élineet,jotka ovat kontaktissa

mehun tai siiderin kanssa kannattaa desifioida,

erityisesti kéaymisastiat, B Dpoletkutja Pu”o’c
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Puhdistaminenja desitiointi

* ovat erillisia toimenpiteité

* vamn Puhtaan Pinﬂan voi desifioida
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Puhclistaminen

- jos Pintoihin padstaan késiksija ne eivat naarmuunnu, voidaan Puhdistaa

hankaama”aja vedells
* varo naarmuttamasta muovisia kégmisastioita
* liotus Puhclistusaineessa toimi hgvin

. verkkokaupoista (brewcat.ﬁja laPPo.ﬁ) saatava PBW on tehokas

emzksinen Puhclistusaine

- Mgés Pelkkéé na’criumperkarbonaat’tia sisaltava valkaisuaine (esim.
Ekolon mggmé Ecover valkaisuaine} Puhdistaa hgvin. Annostus: ZOg

viiteen litraan vetts.

* konetiskiaine Puhdistaa tehokkaasti, mutta saattaajéttéé l:)intaan

mineraalisaostumia



http://brewcat.fi
http://lappo.fi
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desinfiointi

* Star San - erittain kateva

desinfiointiaine (nettikaupat)

* markettien desinfiointiaineet
tai hapan sulfiittiliuos toimivat |

mgés

* 0sa vilineista voidaan

desifioida lammalls (esim

Pu”otja silikoniletkut)
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Maltainen - olutta, ruokaa ja juomakulttuuria

SUOMALAINEN PREMIUM
BLOG! % % %

15  Siiderin valmistus

maanantai

Lisasin blogiini Juomien valmistys -sivun, jonne kokoan kokemuksiani oluen
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www.facebook.com/maltainen

| isatietoa: maltainen.h



http://maltainen.fi
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