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Por encima de 26°- 28° Celsius (18.6°- 82.4° Fahrenheit) la levadura puede degradarse y provocar que fa ferment

1), agregue a levadura del sobre y remueva durante u

Bl

alirenh

acion

e detenga, mientras que a temperaturas inferiores & 16° £{60,8° Fahrenheit) el proceso de fermentacion puede tardar mds en comenzar

A Cierre bien el fermentador y vierta agua en ef airlock hasta la marca indicada.

Mantenga su fermentador a una temperatura constante entre 20°- 24° Celsius (68°- 75° Fahrenheit) durante todo el procese

) de fermentacion.
"l Después de unas horas (hasta 48 horas) la

A Desputs de #dias

eria comenzar el proceso de burbujeo,

activa, por lo que deb

1, abrir el fermentador y afiadir los nutrientes contenidos en el sobre.
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ador para reanudar a fermentacion,
tespugs de aprovimadamente 30 a 40 dias a una temperatura constante de entre 20°y 24° £{68°y 75,2° ).

{

hien el fermen
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frard

i

it

itromisl estard listo para ser embotellado.

f, a5BqLrese

Antes de embotella

Una ver finalizada a fermentacion e

IMPORTANTE

BN Retire el burbujeador de la tapa del recipiente y proceda a la transf

de haber lavado completamente todas las botellas.
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s para ofitener la mejor calidad del producto,

tas limpia
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ADVERTENCIA

Log ut

jiflas.

tios no son apios para lavava

BNsIos proparciona

Los productos quimicos pueden alterar y afectar ef sabor del hidromiel

{4 hotella usando el grifo comespondiente.

BIenciE &

Llene las botellas dejando unos 8-3 em de espacio entre f liguido v 1a boca,

AP Vierta el azicar en cada botel

©r

(nroporcidn de 56 gr. por fitra) o puede utilizar

b

a uffzando el medidor de azicar proporcionad

gifn.

0otas de carbonata

Ensamble el recipiente con el orificio y

su tapa de pldstico, y apriete hien fa virola
cologue el filtro antisedimentos hac

&
=

iaani

fa debe colocarse en la pared

Lajun

pyterior del fermentador.
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