Lav din egen cider

Zbler

Pluk ablerne direkte fra treeet, ellers tag de bedste nedfaldsaebler.

Pluk gerne &blerne i forvejen (kan sa eftermodnes) og seet dem kgligt.

Veelg saftige, sede og meget gerne bitre abler, gerne forskellige sorter.

Zblerne skal veere modne men ikke for modne. Forslag: 80 % spiseabler, 20 % madaebler.

Gerne paradisabler og bitre vilde abler. Super godt &ble: Tremlett’s bitter.

Zbler som er "bittersgde” eller "bitterskarpe” er at foretraekke. Bitterhed = garvesyre (tannin).

| Danmark har vi ofte ikke bitre aebler lige nar vi skal bruge dem — Man kan eventuelt tilsaette tanniner
i pulverform under fremstillingen af cideren.

Brug evt. ogsa bitre baer som aronia.

Regn med at 50 kg abler giver 25 liter most, som bliver til 20 liter cider efter gentagne omstikninger.
Friskpresset aeblemost indeholder cirka 120 — 150 g sukker per liter (glukose, fruktose, sukrose).

Lav en juice af et par aebler — mal pH — skal helst vaere 3.2 — 3.4 for at undga tilseetning af sulfitter.

Er pH for hgj sa find nogle mere syrlige abler.

Renggring

Serg for at aeblerne ikke har dele som er tydelig beskadiget — kasser heller for mange end for fa.
Vask &blerne i almindelig vand.

Kvaerning

/Zblerne raspes/makuleres — HELE aeblet bruges.

Invester i passende kvalitetsudstyr (frugtmelle/frugtkvaern) — kgb ikke det billige pa tilbud.
Stykkerne skal vaere som var aeblerne revet pa et groft rivejern uden at det bliver til mos.
Nu er det pulp.

Tilsaet evt. pektinase og/eller tanninpulver (begge: 4 g per 10 kg abler) og bland

Maceration

Lad pulpen sta i op til 24 timer. Herved iltes pulpen og en reekke enzymatiske processer starter, som
vil nedbryde cellevaegge og fremme pektinudskillelse. Pektin er store sukkermolekyler, som med de
rette enzymer nedbrydes til sukkerstoffer.

Denne proces giver mgrkere farve pa grund af iltningen.

Presning

Skaf eller lav selv en kraftig presse — eller anskaf en kurvepresse / hydropresse / pladepresse.
Pladepresse:
- Lav et antal mellemlaegsplader af stal eller tree som tillader saft at Igbe fra.

- Lav en pakkeramme, af stal eller trae.
- Pak pulpen ind i pakker af kraftigt lzerred.
- Pres juicen ud, filtrer gennem et groft klaede, ned i en beholder.

Optimal most vil have pH 3.2 -3.4

Er pH for lav, kan der tilsaettes desacid (kridt/kalk)

Mal sukkerindholdet — Oeschel — Skal helst vaere 1055 eller mere, Skriv det ned: OG

Tilseet evt. sukker — 25 g/liter vil gge densiteten med 10 Oeschel.

Sukkerindholdet kan gges ved frysereducering. Frys mosten i spande, tg op og hzld vaesken fra i takt
med at det t@r op — sukkeret vil fgrst t@ op, mal sukkerindholdet Igbende. Sukkerindholdet vil
reduceres i takt med at det blandes op med det optgede vand — stop nar du har den gnskede OG.
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Primaer gaering

Enten anvendes naturmetoden (vildgaering) eller kulturmetoden (tilfgrt gzer).
Naturmetoden:
Mosten star i karret/spanden (hgjest 80% fyldt) med et klaede over, ved 8-10°C.
Mosten vil begynde at skumme og danne et brunt lag i overfladen, som kaldes hatten.
Efter cirka 10 dage vil hatten braekke og falde ned i beholderen.
Kulturmetoden:
Tilszet lidt oplgst cidergaer/champagnegaer og leeg lag med geerlas pa beholderen, ved 8-10°C.

Keeving

Ordet "Keeving” daekker over kombinationen med "maceration” (pektinudskillelsen) og gentagne
omstikninger under den indledende gzering. Dette vil tilsammen give en mere klar og s@dlig cider.

Omstikning:

Geeringen, hvor sukkeret omdannes til alkohol, er betinget af at der er andre naeringsstoffer til stede.
Omstikning gares flere gange for at styre (bremse) gaeringen. Langsom gaering giver den bedste cider.
Ved omstikning fjernes bundfaldet og dermed neaeringsstoffer fra processen sa gaeringen til sidst kan
stoppes, selvom der stadig er sukker i vaesken. Jo flere omstikninger des sgdere cider.
Man omstikker typisk 2 — 4 gange, med 4 — 5 ugers mellemrum.
Mal sukkerindhold (FG) ved hver omstikning. Optimalt FG: 1020 — 1030.

Alkoholindhold (cirka) =0.132 x (OG - FG )

Alternativ cider

Fyld mosten pa kraftige stalbeholdere/fustager som kan tale kraftigt tryk.

Lad sta keligt i stalbeholderen i maneder.

Geering vil give sgd cider med cirka 0,5% alkohol.

Drikkes direkte eller fyldes pa champagneflasker og proppes til for yderligere modning — pas pa
overtryk.

Sekundeer geering — Malolaktisk fermentering/gaering (MLF) — 2. fermentering.

Lad cideren fa en temperatur pa 20-22°C.

Mal pH — Skal helst vaere 3.2 — 3.3.

Er pH for lav sa reguler med kridt/kalk, calciumcarbonat, CaCO, — Desacid.

Malocid: Frysetgrrede maelkesyrebakterier, stammer af Oenococcus oeni / Leuconostoc oenos.

- Oplgs 5 gram Malocid pr. 10 liter vin i cirka 10 gange dets volumen vand ved 25°C.
- Lad sta i 30 minutter med omrgring fra tid til anden.

- Tilszet til cideren, bland godt og leeg lag pa med geerrgr.

- Hvis betingelserne er opfyldt, begynder den malolaktiske geering hurtigt.

S¢rg for at holde temperaturen pa 20-22°C.

Kontrollere gzeringen jeevnligt.

Nar det ikke laengere bobler fra geerrgret er 2. fermenteringen faerdig.

2. fermenteringen tager, afhaengigt af temperatur og andre forhold, 2—4 uger.

Omstik IKKE inden den malolaktiske geering — bundfaldet i gaeringstanken giver naering til forlgbet.
Den malolaktiske gaering omdanner ablesyre (C4HeOs) til maelkesyre (CsHgO3), diacetyl (C4sHeO,) 0g
kuldioxid (CO,), som medfgrer en mere rund syrlighed.

Karbonering

Omstik til en ren beholder.

Tilset 10 g sukker per liter (eventuelt sammen med meget lidt gzer).

Dette vil gge alkoholprocenten med cirka 0,5%.

Hzaeld cideren pa flasker eller fustage og lad den karbonere ved 20-25°C i 2—3 uger.
Pas pa overtryk — stil flaskerne et sted hvor der ikke vil ske noget hvis de springer!
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Modning

Lad cideren modne i mindst 1 maned inden den drikkes.

Hygiejne / Renggring

Var ALTID opmaerksom pa hygiejne. Ingen hysteri, men heller ingen genveje — brug altid fornuften.
Serg for rengjorte redskaber, brug calcineret soda, eddike, brintoverilte og vand. Hellere give dette
lidt ekstra fokus og tid end at resultatet udvikler sig negativt. Men sa lidt unaturligt kemi som muligt.

Pasteurisering

Nar cideren har eftergaeret pa flaskerne i cirka 4 uger, eller mere, kan du vaelge at pasteurisere.
Flaskerne kan opvarmes i vandbad eller lignende. Herved pasteuriseres cideren i flasken, hvorved
eftergeering i flasken stoppes. Opvarmning til 75°C giver en lav-pasteurisering. Opvarmning til 85°C
giver en hgj-pasteurisering. Ernaeringsmaessigt andrer pasteurisering ikke pa cideren, men en hgj-
pasteurisering kan pavirke smagen. Pasteurisering kan ggres i en stor gryde, hvori du placerer dine
ciderflasker, side om side. Du kan kontrollere temperaturen under pasteuriseringen ved at have en
ekstra flaske af samme st@rrelse som ciderflaskerne, uden prop men med vand i med samme
starttemperatur som ciderflaskerne. Du kan dermed lgbende male temperaturen af vandet i den
ekstra, abne flaske.

Restsgdme

Sed: (Doux) 1020-1030 Oe
Halvsgd (Demi-Doux) 1015-1020 Oe
Halvtgr (Demi-Sec) 1010-1015 Oe
Tor (Brut) 1000-1010 Oe

Tricks

Er trykket for hgjt / bruser din cider nar den abnes, kan du laegge flasken i fryseren i cirka % time
inden den abnes — en kold vaeske vil kunne holde mere CO, tilbage end en varmere veeske, og derved
vil vaesken ikke bruse over nar den kolde flaske dbnes.

Cidertyper

Gemmemost: Vildgaeret most i flasker eller lukkede kar og derefter feerdiggaering pa flasker.
Massegaeret: Pulpen geeres i 5 dage v. 12-18°C i lukkede kar. Pulpen presses og geeres.
Hard/amerikansk: Cider baseret pa most, som justeres med sukker til gnsket OG (1075 eller mere).
Stille/engelsk: Cider uden brus — Gaering stoppes med svovl eller pasteurisering ved flaskning.
Keeved/fransk: Pulpen geeres i 1-2 dage i dbne kar/vildgaeret. Pulpen presses og mosten gaerer i abne
kar i 3-7 dage. Der opstar en "Brun hat” i toppen. Den klare most mellem hatten og bundfaldet
overfgres til en ny geeringsspand, som gaerer videre ved 5-10°C i adskillige maneder.

Ice/canadisk: Cider lavet pa basis af frysereduceret most.

Etiketter

Navn pa brygget

Cidertype (Gemmemost, Massegeeret, Hard/amerikansk, Stille/engelsk, Ice/canadisk)
Lotnr.

Zblesorter m.m.

Restsukker og alkoholprocent

Arstal / Dato for flaskning

Papiretikette: pensl lidt skummetmaelk pa flasken og saet etiketten derpa

Forvent forskelligt resultat — hver gang — nogle gange bliver det godt, andre gange mindre godt.

\@/ Enkelte gange genialt \@/
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