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@ RETROUVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
LE SITE - HTTPS:/ [STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 61179300.PDF

@ FIND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WEBSITE HTTPS://STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 61179300.PDF

@ (ONSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
EN SITIO WER: HTTPS://STREAM NATUREETDECOUVERTES (OM/NOTICE/ 61179300 PDF

@D VIND DE VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOOR DIT PRODUCT
0P WEBSITE HTTPS:/ [STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 5179300.PDF

@ ENCONTRE 0 MANVAL COMPLETO DESTE PRODUTO
NO WEBSITE HTTPS://STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 61179300.PDF




HARD SELTZER KEZAKOQ 7

MAIS QUE SONT DONC QUE CES HARD-SELTZERS DONT ON ENTEND TELLEMENT PARLER DEPVIS
QUELQUES ANNEES ET QUI FONT FUREUR AUX ETATS-UNIS ET DANS LES PAYS ANGLO-SAXONS 7

AVEC L'ENGOVEMENT DU RRASSAGE DE RIERE A LA MAISON. ON A VU EGALEMENT APPARAITRE UN
INTERET PRESQUE AUSSI IMPORTANT POUR TOUTES SORTES DE BOISSONS RRASSEES ET FERMENTEES
A LA MAISON

QUAND ON COMMENCE A RRASSER. ON COMPREND EN EFFET QUE LA RIERE EST OBTENUE PAR
FERMENTATION DU mM0UT TRES SUCRE ORTENU EN CUISANT DES GRAINS DE CEREALES MALTEES,
GRACE A ['AJOUT DE LEVURES SPECIALEMENT ADAPTEES.

DE NOMBREUX BRASSEURS AMATEURS SE SONT ALORS DEMANDE CE QUE CELA DONNERAIT

DE RAJOUTER DU SUCRE DANS LEUR RRASSIN, VOIRE DE REMPLACER LE MALT PAR D'AUTRES
SOURCES DE SUCRE COMME L'HYDROMEL (EN FAISANT FERMENTER DV MIEL). DU CIDRE (EN
FAISANT FERMENTER DU JUS DE POMME) OU DU POIRE (CIDRE DE POIRE) ET PAR EXTENSION.
AVEC PRATIQUEMENT TOUS LES FRUITS QUI PEUVENT DONNER UN JUS SUCRE INTERESSANT A
FERMENTER. ON APPELLE SOUVENT CA DU VIN DE FRUITS (PETILLANT OV PAS).

OR. TOUS CES JUS DE FRUITS CONTIENNENT PRINCIPALEMENT DU SUCRE. ALIMENT PRINCIPAL DES
LEVURES.

ET DONC SONT APPARUS LES PREMIERS ESSAIS DE FERMENTATION D'EAU SUCREE.. AVEC DU SUCRE
BLANC. DU SUCRE ROUX. DU DEXTROSE (SUCRE DE MAIS).

ON PEUT AINSI ORTENIR UNE ROISSON PETILLANTE, LEGEREMENT ALCOOLISEE. ET POUR LUI DONNER
PLUS DE GOUT. ON LUI AJOUTE DES AROMES. NATURELS OU ARTIFICIELS. LUI CONFERANT UNE
IDENTITE UNIQUE.

CEST AINSI QUE SONT NES LES FAMEUX HARD SELTZER :

- SELTZER EN RAPPEL A 'EAV DE SELTZ (EAV PETILLANTE REALISEE DANS UN SIPHON A PARTIR
D'EAV PURE ET DE (0,).

- HARD CAR ON Y TROUVE DE L'ALCOOL. ET DONC CE N'EST PLUS SIMPLEMENT DE L'EAV
AROMATISEE OU NON.

LES INDUSTRIELS ONT EGALEMENT COMMENCE A S'INTERESSER A CE PRODUIT. MAIS AU LIEU DE
REALISER UNE FERMENTATION, ILS SE CONTENTENT RIEN SOUVENT DE PRODUIRE UN JUS SUCRE. D'Y
AJOUTER DE L'ALCOOL ET DE CARBONATER LE TOUT AVANT MISE EN ROVUTEILLES OU EN CANETTES

& CONTENU DU KIT :
\ - 1 ROCAL 3L AVEC COUVERCLE PEK(I:: + JOINT QUI FERA
;‘ \l p | OFFICE DE FERMENTEUR

w S - 1 PARRUTEUR
N N - 1 THERMOMETRE A RANDE A COLLER SUR LE ROCAL

| N - 1 SACHET DE « LEVURE + NUTRIMENTS SPECIAL HARD-

’V SELTZER ».

- 2506 DE SUCRE RLANC.

P - 1 SACHET DE MELANGE D'EPICES (106 ZESTES DE CITRON
w VERT DESHYDRATES + 5G DE MENTHE DOUCE + 5G DE

MENTHE POIVREE)
- 1 LIVRET 9 PAGES (FORMAT A4 RECTO-VERSO - LIVRET).

MUNISSEZ- VOUS DE :

- DE L'EAV.

- 2 CASSEROLES DE TAILLE MOYENNE.

- 1 PASSOIRE A GRILLE METALLIQUE FINE.

(A DEFAUT. UN TORCHON DE CUISINE QUE VOUS AUREZ AU PREALARLE TREMPE DANS L'EAU
BOVILLANTE POUR LE STERILISER)

-1 SPATULE

- 1 ENTONNOIR.

- DES ROUTEILLES (VOIR <« QUELLES BOUTEILLES CHOISIR 7 >>).




COMMENT PREPARER SON HARD SELTZER ?

1 - POUR COMMENCER, IL EST TRES IMPORTANT QUE TOUT LE MATERIEL QUE VOUS UTILISEZ SOIT
BIEN PROPRE ET STERILISE. VOIR LE CHAPITRE < HYGIENE > POUR PLUS D'INFORMATION A CE
SUJET.

2 - PREPAREZ VOTRE « MO0T » :

DANS UNE CASSEROLE DE TAILLE MOYENNE. VERSEZ 1 LITRE D'EAV.

EN FONCTION DE LA QUANTITE D'ALCOOL QUE VOUS SOUHAITEZ ORTENIR. IL
VOUS FAUDRA CHOISIR LA QUANTITE DE SUCRE A AJOUTER :

« POUR UN TAUX D'ALCOOL A 47, ENVIRON. AJOUTEZ 150G DE SUCRE BLANC
+ POUR UN TAUX DE 5. ENVIRON. AJOUTEZ 2006,

+ POUR UN TAUX DE bJ. AJOUTEZ TOUT LE SUCRE (2506).

AJOUTEZ VOTRE MELANGE D'EPICES. FAITES CHAUFFER A FEU VIF EN
MELANGEANT REGULIEREMENT AVEC UNE SPATULE. ET A L'ERULLITION,
ETEIGNEZ LE FEV.

LAISSEZ INFUSER PENDANT UNE HEURE ENVIRON, A COUVERT. PUIS FILTREZ
AU TRAVERS D'UNE PASSOIRE A GRILLE METALLIQUE FINE. OU. A DEFAUT. AU
TRAVERS D'UN TORCHON DE CUISINE PREALARLEMENT STERILISE A L'EAV
POVILLANTE. ET CE POUR ELMINER LES EPICES INFUSEES ET NE GARDER
QUE LE MOOT SUCRE.

3 - MESUREZ LE VOLUME rgr/u OBRTENU. ET VERSEZ LE TOUT DANS LE ROCAL
AJOUTEZ ALORS DE L'EAV A TEMPERATURE AMBIANTE POUR OBTENIR AU TOTAL 251 |

4 - COLLEZ LA BANDE THERMOMETRE SUR LE BOCAL ET VERIFIEZ QUE LA TEMPERATURE EST
ENTRE 20 ET 25°C
* §I LA TEMPERATURE EST TROP BASSE. LA FERMENTATION NE POURRA PAS COMMENCER.
DANS CE CAS. DEPLACEZ VOTRE BOCAL PRES D'UNE SOURCE DE CHALEUR COMME UN
RADIATEUR EN HIVER OU DERRIERE UNE FENETRE AU SOLEIL L'ETE. VOIRE PLONGEZ LE
QUELQUES MINUTES DANS VOTRE EVIER REMPLI D'EAU CHAUDE
« 1 LA TEMPERATURE EST TROP HAUTE. VOUS RISQUEZ DE DETRUIRE LES LEVURES. DANS

CE CAS. PLONGEZ VOTRE BOCAL DANS VOTRE EVIER REMPLI D'EAU
FROIDE (AVEC DES GLACONS Si POSSIBLE ).

5 - QUAND LA TEMPERATURE DANS LE BOCAL EST RIEN SITVEE

ENTRE 20 ET 25°(C. VERSEZ ALORS LE CONTENU DU SACHET DE «
LEVURE+NUTRIMENTS SPECIAL HARD-SELTZER » ET MELANGEZ LE TOVUT.
IDEALEMENT SANS IMMERGER DE SPATULE NI LE RETOURNER. MAIS
PLUTOT EN FAISANT TOURNER LE BOCAL SUR LUI-MEME.

b - LAISSEZ HYDRATER UNE DIZAINE DE MINUTES. PUIS FERMEZ LE BOCAL
AVEC LE COUVERCLE MUNI DE SON JOINT ET DU BARROTEUR. VERSEZ

UN PEU D'EAU DANS CE RARROTEUR ET LAISSEZ L'ENSEMBLE DANS UN
ENDROIT SEC. A UNE TEMPERATURE IDEALEMENT STARLE ENTRE 20 ET
25°C

7 - LAISSEZ FERMENTER PENDANT 3 A 4 SEMAINES

PENDANT LES PREMIERS JOURS. VOUS DEVRIEZ VOIR UNE ACTIVITE
IMPORTANTE DANS LE RARROTEUR. AVEC DES BULLES QUI APPARAISSENT
AU DERUT TRES REGULIEREMENT, PUIS. APRES 48 A 72H DE MANIERE
PLUS EPISODIQUE, POUR FINIR PAR SE CALMER VOIRE S'’ARRETER




COMPLETEMENT. ATTENTION, PLUS DE BULLE (EN APPARENCE) NE VEUT
PAS DIRE QUE LA FERMENTATION EST TERMINEE. §1 LA TEMPERATURE
RESTE STARLE ET COMPRISE EN 20 ET 25°(C. ALORS AU BOUT DE 3 A 4
SEMAINES. VOUS DEVRIEZ POUVOIR PASSER A L'ETAPE SUIVANTE.

MAIS RAPPELEZ-VOUS, IL FAUT QUE LES NIVEAUX D'EAV DANS LE
BARBOTEUR SOIENT A L'EQUILIBRE |

S§1 CE N'EST PAS LE CAS. LAISSEZ ENCORE QUELQUES JOURS (JUSQU'A 5 A
b SEMAINES - SANS RISQUE. TANT QUE LE BOCAL N'A PAS ETE OUVERT)

9 - MISE EN BOUTEILLES

QUAND LA FERMENTATION EST TERMINEE, VOUS POUVEZ METTRE VOTRE
HARD-SELTZER EN BOUTEILLES.

VERSEZ ALORS VOTRE mMOUT DANS UN RECIPIENT STERILISE BIEN
STERILISE, COMME UNE CASSERULE. EN PRENANT SOIN DE NE PAS
SOUTIRER LE SEDIMENT BRLANCHATRE (RESIDUS DE LEVURES) QUI S'EST
DEPOSE DANS LE FOND DU BOCAL

VOUS CONSTATEREZ ALORS QUE VOTRE MOOT EST DEJA AGREARLE A

DEGUSTER. RIEN PARFUME. UN PETIT PEV ALCOOLISE (AUTOUR DE 4. D’ALCOOL).

PAR CONTRE. VOTRE HARD SELTZER NE CONTIENT PAS DU TOUT DE GAZ. C'EST NORMAL !

EN EFFET. ON A UTILISE UN BARROTEUR PENDANT LA FERMENTATION POUR ELIMINER LE (0, -
POUR QUE LE FERMENTEUR N'EXPLOSE PAS ET EMPECHER EN MEME TEMPS L'AIR AMBRIANT DE
RENTRER ET CONTAMINER LE MmO0T.

IL VOUS FAUDRA DONC MAINTENANT AJOUTER DU SUCRE AVANT LA MISE EN BROUTEILLES POUR
RECREER SUFFISAMMENT DE (0, POUR QUE VOTRE ROISSON PREFEREE SOIT PETILLANTE.

ATTENTION AU RISQUE D'EXPLOSION DES BOUTEILLES :

IL VOUS FAUDRA AJOUTER ENTRE 7 ET 96 DE SUCRE PAR LITRE DE MmOOT PAS PLUS . PAS
MOINS |

EN DESSOUS. LA RIERE SERA TRES PEU BULLEUSE. MAIS AU DESSUS. ELLE RISQUE DE SORTIR EN
GEYSER A L'OUVERTURE DE VOS CAPSULES. VOIRE DE FAIRE EXPLOSER LES ROUTEILLES.
STERILISEZ RIEN DE NOUVEAU TOUS LES USTENSILES ET LES ROUTEILLES. POUR EVITER UNE
CONTAMINATION.

ET RAPPELEZ-VOUS QUE LE CHOIX DES ROUTEILLES EST EGALEMENT TRES IMPORTANT (VOIR
CHAPITRE : <« QUELLES ROUTEILLES CHOISIR 7 )>>

MESUREZ LA QUANTITE DE m00T OBTENU APRES SOUTIRAGE (EN LITRES).

A L'AIDE D'UNE BALANCE ASSEZ PRECISE, PESEZ LA QUANTITE DE SUCRE A AJOUTER EN
RESPECTANT LA PROPORTION DE 9G DE SUCRE PAR LITRE DE m0UT (AINSI. PAR EXEMPLE. SI VOUS
ORTENEZ 2.3 L DE mOUT. IL VOUS FAUDRA PESER 2.3 X § = 184G DE SUCRE).

PRELEVEZ ALORS UN PEVU DE mMOUT (15CL ENVIRON) ET FAITES-LE BOVILLIR AVEC LE SUCRE QUE
VOUS AUREZ PESE. MELANGEZ JUSQU'A DISSOLUTION COMPLETE DU SUCRE. PUIS VERSEZ LE SIROP
ORTENU DANS LE RESTE DU MOOT ET MELANGEZ AVEC UNE SPATULE BIEN STERILISEE AFIN DE
RIEN REPARTIR LE SIROP DANS LE m00T.

VERSEZ ENFIN LE mOUT DANS LES ROUTEILLES JUSQU'A ENVIRON 2 A 3 CM DU GOULOT.

9 - LAISSEZ REPOSER T
FERMER HERMETIQUEMENT LES ROUTEILLES. ET LAISSEZ REPOSER DANS UN ENDROIT CHAUD { 9
(20-25°(C) PENDANT AU MOINS 2 SEMAINES.

POUR DEGUSTER. GARDEZ VOTRE ROVUTEILLE DE HARD-SELTZER MAISON QUELQUES HEURES AU
REFRIGERATEUR ET SERVEZ BIEN FRAIS (ON PEUT Y AJOUTER QUELQUES GLACONS. DES RONDELLES
DE CITRON VERT OU AUTRE AGRUME ET UNE PETITE FEVILLE DE MENTHE),



LA FERMENTATION EN ROUTEILLE SE TRADUIT PAR UN DEPOT DE SEDIMENTS FINS 1SSUS DE

LA LEVURE RESTANT DANS LA ROUTEILLE. (E SEDIMENT EST ENTIEREMENT NATUREL ET PEVUT
DONNER A VOTRE BOISSON UN PETIT TROUBLE. POUR QUE VOTRE ROISSON SOIT BIEN CRISTALLINE.
STOCKEZ vOS ROUTEILLES DEROUT AU REFRIGERATEUR AVANT DE CONSOMMER ET SERVEZ A UNE
TEMPERATURE DE 6-9°C.

VERSEZ ALORS DELICATEMENT DANS LE VERRE SANS PERTURRER LE SEDIMENT AU FOND DE LA
BOUTEILLE.

(L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. CONSOMMEZ AVEC MODERATION ).

QUELLES ROUTEILLES CHOISIR ?

PREMIER CONSEIL - ASSUREZ-VOUS D'AVOIR SUFFISAMMENT DE BOUTEILLES VIDES POUR LA QUANTITE
DE BOISSON QUE VOUS PREPAREZ. DANS NOTRE CAS ENVIRON 25|

ASSUREZ-VOUS EGALEMENT DE BIEN STERILISER LES ROUTEILLES (VOIR CHAPITRE <« L'HYGIENE ).
EN VERIFIANT QU'ELLES SONT PARFAITEMENT PROPRES. ET CE IDEALEMENT AU DERNIER MOMENT.
JUSTE AVANT DE METTRE EN ROUTEILLES. POUR EVITER UNE CONTAMINATION PAR DES MICRO-
ORGANISMES ENTRE LE MOMENT 0U VOUS LES STERILISEZ ET LE MOMENT OU VOUS LES REMPLIREZ.
VOUS POUVEZ REVTILISER DES BOUTEILLES DE RIERE OU DE LIMONADE ACHETEES DANS LE
COMMERCE, 0U EN ACHETER DES NEUVES. MAIS IL EST TRES IMPORTANT DE BIEN CHOISIR LE TYPE
DE BOUTEILLE QUE VOUS UTILISEREZ. :

)

UNE FOIS MISE EN ROUTEILLES, VOTRE ROISSON SUBIRA EN EFFET UNE NOUVELLE FERMENTATION,
LES LEVURES PRESENTES DANS VOTRE mMOUT PRODUIRONT DU (0, (EN PLUS DE L'ALCOOL). LA
PRESSION A L'INTERIEUR DES ROUTEILLES POURRA ALORS ETRE ASSEZ IMPORTANTE.
DONC POUR EVITER TOUT ACCIDENT (NOTAMMENT PAR EXPLOSION DE ROUTEILLE) :
+ NE PRENEZ SURTOUT PAS DE ROUTEILLE EN PLASTIQUE !
« (HOISISSEZ DES ROUTEILLES EN VERRE EPAIS.
« LE PLUS SIMPLE EST D'ACHETER OV DE REUTILISER DES ROUTEILLES MUNIES D'UN
BOVUCHON MECANIQUE COMME LES BOUTEILLES DE LINONADE ARTISANALE. DANS CE CAS.
VERIFIEZ TOUJOURS QUE LE JOINT EN CAOUTCHOUC EST PROPRE ET EN BON ETAT. ET QUE
LA BAGUE METALLIQUE N'EST PAS ENDOMMAGEE.
« §1 VOUS DISPOSEZ D'UNE CAPSULEVSE (ON PEUT EN TROUVER DANS LES MAGASINS
SPECIALISES OU SUR LE SITE WWW RADISETCAPUCINECOM) ET DE CAPSULES NEUVES. VOUS
POURREZ ACHETER OV REUTILISER DES BOUTEILLES A CAPSULE (ATTENTION A LA TAILLE
DU GOULOT ET DES CAPSULES).

i

RECETTE POUR FABRIQUER 1 LITRE DE DETERGENT ECOLOGIQUE A
LA MAISON :

MELANGEZ DANS 1 LITRE D'EAU CHAUDE, 2 CUILLERES A SOUPE DE BICARBONATE DE SOUDE
(DETARTRANT. DESINFECTANT. DEGRAISSANT ). AJOUTEZ 2 CUILLERES A SOUPE DE VINAIGRE
D'ALCOOL BLANC (DETARTRANT. DEGRAISSANT. DETACHANT ). REMUEZ ENERGIQUEMENT ET
ASSUREZ-VOUS QUE LES SURFACES INTERIEURE ET EXTERIEURE ONT ETE SUFFISAMMENT EN
CONTACT AVEC LE PRODUIT. RINCEZ ENSUITE ABONDAMMENT AVEC DE L'EAU FROIDE ET LAISSEZ
EGOUTTER.




LHYGIENE

UNE DES PRINCIPALES CAUSES DE DEFAUT - VOIRE D'ECHEC - DANS LA FABRICATION DE ROISSONS
FERMENTEES A LA MAISON EST L'INFECTION PAR DES MICRO-ORGANISMES A CAUSE D'UN
NETTOYAGE OU D'UNE STERILISATION INSUFFISANTS DES USTENSILES.

IL EST DONC TRES IMPORTANT DE BIEN STERILISER TOUT VOTRE MATERIEL Y COMPRIS LE ROCAL
(ET SON COUVERCLE) ET LES ROUTEILLES DANS LESQUELLES VOUS METTREZ VOTRE HARD SELTZER.
§I VOTRE LAVE-VAISSELLE A UN PROGRAMME HAUTE TEMPERATURE. CELA PEUT SUFFIRE. MAIS
L''DEAL EST DE VERSER DE L'EAVU ROVILLANTE DANS VOTRE EVIER ET D'Y PLACER TOUS VOS
USTENSILES ET VOS BOUTEILLES PENDANT UNE DIZAINE DE MINUTES. UNE FOIS STERILISES,
EGOUTTEZ RIEN CHACUN DE vVOS USTENSILES ET BOUTEILLES. ATTENTION AV BARBOTEUR QUI
N'AIME PAS TROP LES HAUTES TEMPERATURES AU-DELA DE 65°C. ET UTILISEZ PLUTOT UN
DETERGENT.

EVIDEMMENT. IL EST EGALEMENT IMPORTANT DE BIEN SE LAVER LES MAINS AVANT DE COMMENCER
| UTILISEZ DES GANTS EN PLASTIQUE SI vOUS ETES SENSIBLE AUX DETERGENTS.

ENFIN, EVITEZ LA SPATULE EN ROIS, OV LE CONTENANT EN TERRE QUI NE PASSE PAS AU LAVE-
VAISSELLE ET PREFEREZ DES USTENSILES EN VERRE. EN PLASTIQUE OU EN ACIER INOXYDARLE. QUI
PEUVENT ETRE STERILISES AVANT UTILISATION.
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UNE QUESTION ?
NOTRE CUISINIER EST A VOTRE ECOUTE
POUR REPONDRE A VOS QUESTIONS PAR MAIL :
CVISINIER@RADISE TCAPUCINE COM
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42 RUE DES PERREYEUX - BP. 5015
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