CIDERKURS

HANTVERKSCIDER, GRUND

Ldar dig att géra din egen hantverkscider!

Klévsjoé Gardsbryggeri och Fagelviks Tradgard vdalkomnar till en kurs i cidertillverkning.
Kursen genomfdérs under tre tillfallen vid Klévsjé Gardsbryggeri.
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. Tredje och sista traffen anvands till testning av
DEL1 LORDAG 15:E JANUARI -3 TIM resultatet. Det vill sdga den produkt vi arbetat

med. Testningen genomfors tillsammans med

Under forsta traffen gar vi teoretiskt igenom smakmeny fran koket

forutsattningar for, och olika resultat av
appelcidertillverkning: Applen, egenskaper e e
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till krossning, pressning, jasning och vidare "
till fardig produkt, stilla eller mousserande,
buteljering, etikettdesign och forsaljining.

DEL 2 LORDAG 29:E JANUARI - 5 TIM

DET HAR INGAR | KURSEN:
Den andra tr&ffen anvands for genomgang Applen, flaskor, etiketter, fika, provsmakning och diplom.

och genomforande av de praktiska momenten:
Hantering av ravaran - tvattning, krossning,
och jasning.
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Ciderkursen halls av Jan Zakrisson, och Mats Andersson,
vinnare av tre silver vid SM i Hantverkscider 2021.

ANMALAN GORS TILL:
Jan Zakrisson: tel 070-58 29 102, mail info@kgb-bryggeri.se

KURSAVGIFT: 2900 Kkr/person
SISTA ANMALNINGSDAG: 10:e januari 2022
MAX ANTAL DELTAGARE: 15 personer

PLATS: Klovsjo Gardsbryggeri FAGELVIKS
Blybergsvagen 9, 845 97 KLOVSJO

facebook.com/fruktodling

oppistuggu.se



