Cidem
Det finns manga sitt att jdsa cider pa. Min metod 4r enkel och utan det batteri av tillsatser som kan
anvindas. Metoden dr en skon kompromiss mellan rad ur olika bocker, samt mina egna omstandigheter
och erfarenheter. Texten som f6ljer 4r sammansatt av information ur diverse litteratur och mina tidigare
erfarenheter fran fyra ars ciderjdsande. Resultatet blir en torr, icke kolsyrad eller kolsyrad cider med en
alkoholhalt pé 6-7%. Utgdngsmaterialet 4r ren pressad dppelmust. Hur du far fram den kan du l4sa om har:
http://backaberg.blogsome.com/2008/09/14/applemust/

Farskpressad
Vilddpplen ger beska och  dppelmust och

kirvhet i cidern inget annat

Renlighet

Som vid all mat- och dryckeshantering dr det viktigt med renlighet, sa att ratt mikroorganismer far en
chans att utvecklas och gora sitt foradlande arbete. All utrustning ska under sin icke aktiva period forvaras
sa att den inte blir nedsmutsad eller dammig. Det &r bra att s& smaningom utveckla en utrustning som bara
anvands till cidertillverkning och liknande processer dér alkohol produceras. Rengor allt, inklusive dig
sjalv, genom att tvatta och skrubba i varmt vatten och se till att din arbetsplats dr stidad och ren. En gryta
med kokande vatten kan anvindas f6r reng6ring av utrustning och redskap.

Utrustning

Det behovs ett antal damejeanner eller andra sorters lampliga glasbehallare. Det gar att jdsa i jaskirl av
plast ocksa, men det &r trevligare med glas. Genomskinligt glas dr bdst sa att processen kan f6ljas med
Ogat. Det dr trevligt och roligt att se alla bubblor som stiger upp i flaskan, det gir ocksa att se ansamlingen
av sediment pa botten och klarningsfasen da den vackra ciderfirgen trader fram. Hur manga och stora
behallare beror helt och hallet pa hur mycket cider du ska géra. Flaskor med volymen 5-10 liter dr enkla
att hantera, men for stérre mangder finns ocksa flaskor pa 25-30 liter. Till jasflaskorna behovs
gummikapslar med tillhrande vattenlas. En hdvert som bestar av en gummislang med dndar av plast och
en forslutningsklamma behovs nér cidern ska flyttas mellan olika behallare, da bottensatsen ska separeras
ifran och cidern fyllas pa flaskor.

Damejeanne,

gummikapsel
och jasror med

vattenlas
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Cider

Atminstone i Linkdping dar jag bor ar det latt att hitta damejeanner fér mellan 50-100 kronor per styck,
samt ibland ocksa hittills nimnd 6vrig utrustning pa olika loppmarknader. Se bara till att gummidelarna
inte dr for gamla, s4 att de har sprickor eller har borjat smulas sénder. En jismitare (hydrometer) ar ett
bra hjdlpmedel som kostar mellan 50-100 kronor. Den miter egentligen vitskors specifika vikt, dvs. dess
densitet. I det hdr sammanhanget kan den anvindas till s& nyttiga uppgifter som att mita sockerhalten i
musten, kontrollera jasningsforloppet och visa nér jasningen &r klar samt berdkna alkoholhalt. Med
mitaren foljer en bra instruktion med tabeller osv.

Jag anvander grona glasflaskor fran en av Systembolagets cidersorter att férvara cidern pa. Laskedrycks-
eller 6lflaskor gar ocksa bra att anvidnda, liksom plastflaskor med bra skruvkork. Till glasflaskornas
forslutning behovs en rejdl handdriven kapsylapparat som kostar cirka 100 kronor samt metallkapsyler
med plastpackning som inte kostar sérskilt mycket. Ny utrustning gar att kopa i butiker som séljer saker
for hemtillverkning av vin och 6l eller 6ver Internet. Om all utrustning kdps samtidigt kostar det en del,
men efter ett par omgangar med cidertillverkning blir kostnaden per liter dryck inget att vara dyster for.
Utrustningen kommer ocksa till nytta vid 6lbryggning och vinjdsning. Innan flaskorna fylls pa med cider
ska de vara vil rengjorda och urskoljda. De kan ocksa stillas en timme, med lite vatten i botten, i en het
ugn for att steriliseras. Lat svalna innan vattnet hills ur och cidern fylls pa.

Jastvidckning och férkultur

Adeljast dr renodlad vinjést av dkta och kontrollerade vinjdststammar. De finns att kdpa i olika former som
flytande eller torra. Nagra lampliga heter Sauternes, Steinberger, Champagne, Riidesheimer och
Berncastler, och dr alltsa jast for vita viner. Jag har aldrig gjort ndgon férkultur och det har gétt bra
hittills. Varje flaska flytande jist av mirket "Edelmans Renodlade Vinjést” racker till 30 liter vin. Blanda
flaskans innehall i lite must till volymen 2 dl. och hill sedan blandningen i din damejeanne. Har du flera
damejeanner delar du 16sningen jamt till alla flaskorna. Jasflaskorna ska sta i rumstemperatur och det
dréjer bara nagra timmar innan de nyvickta jastsvamparna sitter igang med sitt nyttiga arbete och efter
ett dygn borjar skummet att stiga i flaskorna och ett trevligt ploppande hors fran vattenléasen.

En forkultur gér du annars pa foljande vis: Det tar tva dygn, sd borja tva dagar innan du pressar fram
musten. Till en damejeanne pa tio liter tas 1 dl fingervarmt vatten som hélls i en literflaska. Hall i jasten
och om det &r torrjdst far det forst std och dra i en kvart. Darefter tillsdtts 1 msk socker och flaskan skakas
kraftigt och forsluts med en bomullstuss. Efter ett antal timmar vaknar jdsten och det borjar bubbla.
Tillsatt da 7 dl vatten som blandats med 7 msk socker. Efter tva dygn ar forkulturen fardig och hills i
musten.

Justering av sockerhalt och syrahalt

Innan jdsten kan fa férena sig med den vintande musten ska halten av socker kontrolleras och justeras. Nu
plockar du fram din hydrometer. Jag miter direkt i mina damejeanner, men det gar ocksa att hilla upp
must i ett mitglas eller annan smal och hog behallare. Med denna fiffiga méatare foljer vid ink6p en
instruktion och négra tabeller som ger god vigledning. Virdena ska for en god och héllbar cider i
allménhet ligga mellan 1040 och 1070. Jag prickar in mitt virde pa 1060 vilket ger en cider med cirka 7%
alkoholhalt. Visar hydrometern ldgre virde 4n det 6nskade, vilket den oftast gor, sa maste socker tillséttas.
Sockret 15ses helst i must men vatten gar i nodfall. En tumregel dr att 135 g socker per tio liter must hojer
densiteten med ungefir fem steg. S4 det 4r bara att rakna pa! Onskas mer syrlighet i smaken kan du
tillsatta 1-2 teskedar vinsyra per tio liter must. Vill du mita syrahalten sa ska pH-virdet ligga pa mellan
3,2-3,8. Ett trevligare alternativ 4n kdpt vinsyra 4r att anvédnda syrligare dpplen sa far du syran pa kopet.
Akta citronsaft och var inhemska Rosenkvitten gér ocksa att anvinda fér att f& 6kad syrlighet.



Cider

Tillsatser

De vanligaste tillsatser som jag INTE anvénder &r: vinsvavla i form av tabletter vilka tar dod pa eventuell
vildjést och andra icke 6nskvdrda mikroorganismer, jastndrsalt som ger jastsvamparna extra niring och
far de att fordka sig snabbare, klarningsmedel (pectolase) som &r ett enzym som hjilper till att bryta ner
pektinerna i musten och gora den klarare samt tannin (garvsyra) vilket ger cidern en aning beskhet och
kidrvhet, vilket dven en tillsats av vilddpplen gor. Inga av dessa tillsatser dr nédvindiga utan satsa pa
renlighet, talamod att l4ta cidern jésa ut, flera omtappningar och en del vilddpplen i satsen sa blir det bra.

Stormjdsning

med mycket En bubbla pa vig
skum genom vattenldset
Jdsningsprocessen

Jasningsprocessen startar efter ndgra timmar med férkultur och utan kan det ta 2-3 dagar innan det
kommit igédng pa allvar. Det &r forst dags for stormjdsning da det bildas skum pé ytan av musten. I detta
lage uppkommer en forstielse 6ver varfor jasflaskan inte fylldes dnda upp till kanten. Nér den forsta
valdsamma jasningen lugnat ner sig dr det dags for pafyllnad av must dnda upp till jasbehéllarens kant. I
bésta fall har du tidigare frusit in must i frysen, som tagits fram och tinats dagen innan. I annat fall far du
fylla pd med sockerldsning i vatten. Torka rent kring jasflaskans 6ppning och sitt pa vattenlaset igen.
Passa pd att tvdtta vattenldset och byta vatten ocksa. Jasningsprocessen ska nu fortsitta i en lugnare takt i
2-4 veckor. Cidern borjar efterhand att klarna och ett lager av sma dpplepartiklar och déda jéstceller
lagger sig pa botten. Processen kan kontrolleras och féljas med hydrometern, genom att densiteten

sjunker da sockret bryts ner till alkohol. Jag later jasflaskorna vara i fred istdllet och litar pa att det ska ga
bra.

Flera

omtappningar

Omtappning mellan tva 10 ger klarare
liters damejeanner cider

Omtappning

Har visar sig nu fordelen med en extra damejeanne. Tappa 6ver med en slanghivert. Den fyllda
damejeannen stér pa ett bord eller en stol och dess understa kant befinner sig 6ver den tomma
damejeannens 6versta kant (som kan sté pé golvet). Med hjélp av en mérklig naturlag forflyttar sig nu
musten till den nya behallaren, efter att du forst startat det hela genom att suga haverten full med must
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Cider

och stoppa ner den i den tomma damejeannen. Undvik att réra omkring i den fulla damejeannen med
hdverten for da rors bottensatsen upp och kommer med i suget. En speciell plastdel i ena dnden av
hdverten gor att bottensatsen inte kommer med. Fyll pd med tinad must (alternativt sockerldsning) fran
frysen sé att den nypafyllda damejeannen blir full nédstan dnda upp till kanten. Sitt p4 gummikapseln och
det rengjorda vattenlaset med nytt vatten.

Upptinad must att

fylla péd med

Om det samlar sig ny bottensats efter ungefar en vecka passar det bra med dnnu en omtappning. Efter
denna omtappning kan jasningsprocessen komma igang igen, fast med en mycket lugnare intensitet. Det
blir lite spill vid varje omtappning men slutresultatet blir battre och du slipper att f4 med bottensats da
flaskorna ska fyllas. Det som blir kvar i damejeannen kan forsiktigt hillas 6ver pa en flaska utan att alltfor
mycket av bottensatsen kommer med. Still flaskan i kylen och efter ndgra dagar kan du provsmaka och
bygger da upp ett minnesarkiv i hjarnan av hur olika cider kan smaka beroende pa var i processen den
befinner sig.

Mognad

Det tar cirka tre manader for cidern att mogna pé en lugn och moérk plats med en temperatur pa 15-20
grader. Jag stiller ner jisflaskorna i var killare. Du avgor sjdlv ndr den dr klar genom att smaka pa den.
Tappa om cidern en gang till enligt ovanstaende beskrivning for att f4 bort den nya bottensats som
eventuellt kan ha bildats.

Tappat pa flaskor och
kapsylerat

Buteljering

Hall upp cidern pa vil rengjorda glasflaskor med hjdlp av en ren tratt. Eller anvind en slanghdvert med
kldmma sé att du kan styra mangden must i flaskan. Jag anvdnder tomma grona glasflaskor som rymmer
0,5 liter fran en bra och god starkcider (Astrakan, torr eller halvtorr) som finns att képa pa Systembolaget.
Under aren har jag samlat pa mig en lagom mingd flaskor, dvs. drygt 40 stycken som ricker till 20 liter
cider. Det gar givetvis bra med andra glasflaskor ocksé, dven plastflaskor med skruvkork fungerar, men de
ger inte samma skdna kénsla att hantera och dricka ur. Flaskorna fylls ndstan dnda upp, korken skruvas ar
ordentligt och pé glasflaskorna sitts en metallkork med packning. I den lokala vintillverkarbutiken har jag
kopt kapsyler och en kapsylpasittare som fungerar mycket bra.
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Cider

Kolsyresittning

Vill man ha kolsyra i cidern finns det tva sitt for hemmabruk. Har du en kolsyremaskin kan den kalla
cidern hillas upp pa de tillhorande plastflaskorna och kolsyras pa samma vis som kranvatten. Skruva av
flaskan forsiktigt frdn maskinen for cidern vill gdrna smita ur flaskan. Hall upp i stora 6lglas och ldgg i tva
isbitar. Den andra metoden gar ut pa att tillsitta cirka 7 gram socker per liter must, som 16sts i lite vatten,
till jasflaskan innan cidern tappas upp pa flaskor. De fyllda flaskorna férvaras sedan i rumstemperatur i tva
veckor innan de placeras pa en svalare plats. Sockret i flaskan jases och bildar koldioxid som sedan l6ser
sig i cidern som kolsyra.

Slutet gott och allting gott

Slutresultatet blir riktigt proffsigt och kanske jag i ar gor slag i saken och sitter péd en egen etikett ocksa.
Flaskorna forvarar jag i min killare eller i jordkillaren vid mitt fritidshus. Det dr en skon kénsla av
tillfredsstéllelse att himta sin egen cider ur jordkillaren efter en dags arbete, ta av korken, dricka direkt
ur flaskan eller hilla upp i ett stort glas och sedan njuta av denna gava fran naturen. Cider blir inte battre
av att lagras linge utan maste tyvérr (!) drickas upp péa ett ar. D4 dr det & andra sidan lagom dags att
skorda dpplen igen och plocka fram dppelpressen.

Nagot om vindger

Med hjilp av en flaska cider kan du géra din egen dppelcidervinidger. Du far da en vindger till din dressing
och som dven kan anvindas till allehanda saker (se litteratur nedan). Hill helt enkelt cidern i en ren
glasburk och sitt fast en bit gasvdv med gummiband 6ver 6ppningen. Detta hindrar fruktflugor att
kolonisera din cider. Stéll burken pé ett morkt och varmt stille, exempelvis i skidpet ovanfér kylskapet. Du
mirker pa lukten att cidern efter ett tag omvandlas till vindger. For att pdskynda processen och fa ritt
mikroorganismer att utfora arbetet kan du kopa en flaska opastoriserad dppelciderviniger (jag
rekommenderar Kung Markattas vindger) och sla en skvitt i burken. Efter ett tag, som kan vara ganska
langt, bildas en vit och slemmig substans som ldgger sig pa ytan. D4 har du fitt besok av en s.k.
vindgermamma, och den ska du vara rddd om. Nar du tycker vindgern &r klar hiller du upp det mesta pa
en flaska och fyller pa med ny cider. Lat vindgermamman vara kvar i burken och nir den har blivit stor
och tjock kan du ge bort hilften till ndgon annan som vill gora vinidger.

Litteratur

Dehlén, Stefan och Israelsson, Ciderboken, Wahlstrom & Widstrand, 1997.

Helmiss, Margot, Stora boken om dppelcidervindger, Wahlstrom & Widstrand, 2001.
Danielson, Anita, Gor eget vin av frukt och bér, ICA Bokforlag, 1997.

Ciderboken dr den bésta och svér att fa tag pa, men férsck med t.ex. www.bokborsen.se eller andra
antikvariats- och bokportaler pa Internet. En del bécker om dpplen och vintillverkning kan ibland ocksa
skriva en del om mustpressning och ciderjdsning. Men kom ihag att en dkta cider bara tillverkas av ren
dppelmust.

Appendix: Naturlig jisning av cider

Det finns dven ursprungligare sitt att 4stadkomma cider pa. D4 jéses cidern i 6ppna kirl, exempelvis
liggande tratunnor med ett hall upptill, utan tillsats av socker och med hjilp av naturligt férekommande
jastsvampar (vildjdst) pa dpplenas skal. Alkoholhalten blir da ldgre och risken dr storre (f6r en nyborjare)
att slutprodukten snarare ska kallas dppelcidervindger dn dppelcider. Ursprungligare metoder kan vara
intressant att testa ndr man blivit lite varm i kldderna och fatt mera erfarenhet.



Cider

Som sagt var dr det litt att misslyckas, men som tur i oturen kanske du atminstone far en anvindbar
dppelciderviniger. Jag hittade en beskrivning i en bok (Danielsson, se ovan) som verkar skapligt enkel att
f6lja. Jag har inte sjilv provat denna metod men nigon hugad spekulant kan vil prova och skriva om sina
erfarenheter till mig. Var noggrann i beredningen. Det dr processen med fruktmassan som dr den kénsliga
delen. Ha den vil 6vertdckt, rér om ofta och lat den inte sté for ldnge, det dr de viktigaste raden for att
lyckas. Cider efter det hir receptet ger samma alkoholstyrka som littvin, beroende pa att socker tillsitts.
Naturlig cider utan sockertillsats haller 5-6% alkohol som kommer enbart fran det socker som finns i
dpplena. Satsen ger 5 liter cider.

Skolj 5 kg dpplen och skir varje dpple med kdrnhus och skal i fyra bitar. Ligg dpplebitarna i en hink som
rymmer minst 12 liter och hill 6ver 5 liter kokande vatten. Tillsétt 1 tsk askorbinsyra och téck 6ver med en
handduk. Lat st i rumstemperatur i 7-8 dagar. R6r om varje dag och efter tre dagar borjar jasningen. Mosa
dpplebitarna allt eftersom de mjuknar. Efter 7-8 dagar silas cidermisken genom en silduk. Mt saften och
hill den i en gryta. Tillsdtt 350 g socker per liter saft. Virm forsiktigt (far absolut inte koka) under
omrdrning tills sockret 16st sig. Tillsédtt 25 g citronsyra. Tappa 6ver cidern antingen till ett jaskdrl med
vattenlas eller direkt pa flaskor. Still flaskorna pa en bricka inomhus med gasvav 6ver flaskdppningarna.
Cidern kommer att skumma i nigra dagar. Fyll pa flaskorna dnda upp med innehallet fran en flaska eller
flera och forslut med korkar. Forvara svalt och 1at vila i 3 manader, sa att bottensatsen sitter sig. Anvdnd
hdvert och for 6ver cidern till ny flaska eller direkt i dricksglas. Har du cidern pa jasflaska gor du
omtappning efter 6 veckor och efter 3 manader.

Jan Gustafson-Berge



