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FRUKT & BÄRVIN

Sockerhalt
Ju mer mogen frukten är desto högre är 
sockerhalten. Men förhållandet mellan 
socker och syra är också en betydande 
faktor. Syrliga bär bör skördas så sent som 
möjligt för högsta möjliga sockerhalt. 
Svarta vinbär kan ha en sockerhalt på 15-
16% och samtidigt en hög syra. Vatten kan 
då behöva tillsättas för att späda ut syran 
eftersom en låg pH-halt, d.v.s. hög syra, är 
en svår miljö för jäst att växa i. 

Sockerhalten i bären eller frukten mäts 
lätt med en refraktometer. Det finns olika 
skalor att mäta sockerhalten i, vanligast 
inom vinframställning är Brix eller Balling. 
Vi använde oss av en skala som visar Brix, 
dvs. antalet gram socker per hundra gram 
vätska. Genom att mäta sockerhalten kan 

man se hur hög potentiell alkoholhalt man 
kommer att få. Vill man få en hög alko-
holhalt kan man tillsätta socker. 17,8 gram 
socker per liter ger cirka 1 volymprocent 
alkohol. Detta kan dock variera beroende 
på jästen som kan förbruka socker även för 
egen del. 

Om man ska tillsätta socker bör man 
tänka på vilket slags socker man tillsätter. 
Alla sockerarter är inte jäsbara. Sackaros 
(glukos och fruktos) är jäsbara. Till exem-
pel är inte sorbitol, maltos och manitol 
jäsbara sockerarter. Socker ger alkohol, 
koldioxid och aromer vid jäsning. 

Syrahalt
Syrahalten i bären eller frukten kan mätas 
med en titreringsutrustning. Det man mä-
ter är total mängd vinsyra i gram per liter. 
Önskvärt är cirka 6-8 gram per liter. T.ex. 
svarta vinbär kan ha en syranivå på upp till 
25 gram/liter.

När man mäter vinsyran med en titre-
ringsutrustning använder man sig av Na-
triumhydroxid (NaOH) 0,1 mol/liter, 10 ml 
juice, 2-3 droppar phenylacetaldehyde. Du 
tillsätter NaOH, när färgen ändrar färg och 
blir rosa kan du mäta hur mycket NaOH 
du hällt i och på så sätt mäta hur mycket 
syra det är i vätskan. Exempelvis 20 ml 
NaOH * 0,75 = 15 gram/liter syra.

Sortering
När bären/frukten är skördad sorteras 
den först för att sedan eventuellt tvättas. 
Frukten och bären måste vara hel och ren 
och all dålig frukt bör sorteras bort. Det är 
då viktigt att undvika blötläggning för att 
vitaminer inte ska gå förlorade. Skölj istäl-
let i svalt vatten. 

Krossning och avstjälkning
Efter sorteringen krossas alternativt av-
stjälkas frukten/bären. Frukt rives och bär 
krossas. Oxidering av äpplen undvikes 
genom snabbt arbete och så lite kontakt 
med syre som möjligt. 
Pressning
Det finns olika pressningstekniker som 
varierar beroende på mängd och press. 
Bär kan pressas efter frysning vilket kan 
vara positivt för vissa bär då det går att 
utvinna mer juice då. Viktigt är då att 
bären har frysts ner snabbt. Beroende på 
vilken produkt man använder får man ut 
mellan 50-70 % juice. Krossad eller riven 
frukt kan med fördel dra någon timme till 
ett dygn innan pressning för större utvin-
ning av juice. Förvara då ljus- och syrefritt. 
Detta kallas för maceration. Macerationen 
ger tanniner, färg och struktur till vinet. 
Krossade eller hela bär kan macerera med 
stjälkar eller utan. Eventuellt kan jäsningen 
i detta stadium starta naturligt.

Naturlig jäst eller tillsatt
Att jäsa med eller utan jäst har sina för- 
och nackdelar. En naturlig jäsning ger ett 
vidare spektrum av aromer och ett mer 
komplext vin. Det är en kamp mellan olika 
jäststammar och mikrober. Starkast kla-
rar högst alkohol. Efter 9 volymprocent 
är det svårt för de flesta jäststammar att 
växa. Har man dock en stark flora med 
jäst, kan man jäsa upp till 12-13 volym-
procent. Risken med naturlig jäsning är att 
jäsningen stannar tidigare än önskat och 

Under tre dagar i slutet av februari hölls en kurs i bärförädling 
på temat bärvin, cider och vinäger. Lärare var Christèle Droz 
Vincent som arbetar för CFPPA i Florac i Frankrike. Med på kur-
sen var olika bär- och fruktförädlare. I tre dagar varvades teori 
med praktiska övningar.

BÄR- OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING
vin-, cider- och vinäger-
FRAMSTÄLLNING 

från frukt och bär 

Blåbärsvin som just 
satts på jäsning.
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lämnar sötma till vinet. Det finns också en 
risk att oönskade jäststammar tar överhan-
den och ger en oönskad smak. Jäser man 
istället med tillsatt jäst blir karaktären på 
vinet påverkad av den jäst man tillsatt och 
de naturliga jäststammarna som funnits 
på bären och frukten slås ut. Fördelen med 
tillsatt jäst att man lättare kan kontrollera 
sin jäsning, oönskade mikrober och jäst-
stammar kan inte växa lika lätt och man 
kan lättare få en högre alkoholhalt. Man 
kan också göra en egen jästkultur av t.ex. 
russin. 

Man kan sätta en förkultur med jästen 
och juicen, viktigt att man blandar med 
juice och inte med vatten! Den blandas se-
dan med resten av juicen. Man bör lämna 
mellan 10-25 % i luftutrymme i behållaren. 
Vinet kan röras under starten av jäsningen 
för ökad syretillförsel vilket hjälper till att 
sätta igång jäsningsprocessen. Inom 1-2 
dagar ska jäsningen vara igång. När det 
inte finns något syre i behållaren jäser vinet 
och sockerhalten sjunker. Har man ett 
vattenlås på behållaren kan man se att det 
jäser genom att det bubblar i vattnet. Ett 
vattenlås håller syre och oönskade mikro-
ber borta men släpper ut koldioxiden som 
bildas när det jäser. 

Det är vikigt att man för protokoll på 
allt man gör! Gör ett diagram där du för 
in sockernivån och temperaturen. pH kan 
också mätas och föras in. Man vill inte ha 
för högt pH då risken för oönskad bakte-
rietillväxt ökar, pH under 4 är att föredra. 
Optimalt är ett pH mellan 3-3,5.  

När vinet jäst klart slutar vattenlåset att 
bubbla, skummet på ytan försvinner, jästen 
ramlar till botten och sockerhalten förblir 
konstant. Jäsningen stannar för att sockret 
är slut eller för att jästen inte klarar den 
höga alkoholhalten. 

Omtappning 

Första omtappning bör ske 8-10 dagar efter 
avslutad jäsning. Häll då över i ren behål-
lare och fyll upp utan syretillgång. Man 
kan göra 4-5 omtappningar med ungefär 3 
månaders mellanrum. Efter detta kan man 
tappa vinet på flaska alternativt lagra på 
tunna. 

Omtappning med lite syre gör man 
genom att tappa långsamt och med så lite 
virvlar som möjligt!

Om jäsningen avstannar för att sockret 
är slut visar det att vinet är torrt. Vill man 
söta vinet kan man söta med socker som 
tillsätts efter jäsning. Om det fortfarande 
finns jästsvampar i vinet och alkoholhalten 
inte är tillräckligt hög kan vinet börja jäsa 
igen. Därför är det viktigt att ha kontroll 
på hur hög alkoholhalt man har. Man kan 
också hindra jästutveckling genom:
 ett cellulosafilter/membranfilter 
 att tillsätta svavel
 att förvara vinet i låg temperatur, under 4 
grader, processen fortsätter dock men det 
går långsammare
 att tillsätta alkohol med sockret (till 
ca 15-16 volymprocent), detta förändrar 
smaken

Mousserande bärvin
Tillsätt 4 gram socker/liter, det ger 1 Bar. 
Lämna 2-3 cm utrymme i flaskan så att 
kolsyran får plats. Vanliga flaskor klarar 1 
Bar, vill man ha mer tryck krävs starkare 
flaskor med tjockare glas och en säkerhets-
kork. 

Under kursen prövade vi att göra ett vin på 
blåbär. Vi gjorde två olika varianter; ett vin 
där vi tillsatte både vatten, socker och jäst. 
Vi valde att tillsätta vatten för att vi ville 
pröva att göra att lite tunnare vin då syran 
i vinet var relativt högt. Det vinet har nu 
jäst färdigt och tappats om en gång för att 
sedan tappas om på flaska. Det har lagrats i 
en månad nu och smaken har ”lugnat” ner 
sig lite men vi räknar med att det behöver 
någon eller några månader till innan det är 
färdigt att drickas. Det andra vinet vi gjor-
de på blåbär står fortfarande och jäser! Vi 
valde att tillsätta en liten mängd socker och 
en ytterst liten mängd jäst men inget vat-
ten. Vinet har jäst långsamt, nästan avstan-
nat, men jäser nu igen efter omrörning.

VINÄGER

Vinäger görs genom två jäsningsprocesser. 
Den första då man jäser bären/frukten till 
ett vin och sedan när alkoholen omvandlas 
till ättiksyra med hjälp av ättiksyrebakte-
rier. Det är viktigt att ha en bra produkt 
från början för att uppnå ett bra resultat. 
Alkoholen på vinet får inte heller vara för 
högt, den ideala alkoholhalten är runt 8 
vol. %. Har man ett vin med högre alkohol-
halt kan man tillsätta vatten för att späda 
ut vinet. Det finns olika regler för hur 
mycket alkohol vinägern får innehålla när 
den är färdig vilket bör kollas upp. Ättiksy-
ran på vinägern ska vara mer än 6 % för en 
vinäger gjort på vindruvor och över 5 % för 
en vinäger gjord på frukt, bär och honung. 
Vinets pH bör vara mellan 3,5-5 innan man 
sätter igång. Det är också bra om det inte 
finns för mycket restsocker i vinet då andra 
bakterier än de önskvärda ättiksyrebakte-
rierna då kan växa. 

Christèle kontrollerar här syrahalten med 
hjälp av en pH-meter. På bilden syns även en 
titreringsutrustning.

Rödvinbärsjuice till 
cidertillverkning
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» Processen vinäger

Det är nödvändigt med tillgång till syre för 
bakterierna – ett öppet kärl bör användas. 
Vin och vinäger bör inte tillverkas i samma 
rum då bakterierna kan förflytta sig till 
vinet och förstöra det. En tredjedel luft 
lämnas i behållaren. Vin som är svavlat ska 
inte användas eftersom det blir svårt för 
bakterierna att växa då. Omrörning ska ske 
i början så att mer syre tillförs. En trätunna 
kan användas och med fördel användas 
flera gånger eftersom bakterierna då re-
dan finns i träet. Alternativt kan t.ex. en 
lerkruka användas. Fyll krukan/tunnan till 
hälften eller max en tredjedel. Täck behål-
laren med ett tyg. 

Hur lång tid det tar för etanolen att om-
vandlas till ättiksyra beror på temperaturen 
och lufttillförseln. Efter ett tag bildas en 
beläggning på ytan som kan bli slemmig 
och tjock, vilket ska ske! 

Temperaturen bör vara mellan 18-28°C 
grader men inte över det! Under 18°C  
utvecklas fortfarande bakterier men det 
går långsammare. Värme produceras när 
bakterierna producerar ättiksyra. Gör man 
vinäger i stora satser är kylning ett måste. 

För att mäta hur processen går mäter 
man syran med en titreringsutrustning (se 
bärvintillverkning). Processen är relativt 
enkel och inte särskilt kostsam. 

Om jäsningen inte jäst till önskvärd ät-
tiksyrehalt kan jäsningen startas om med 
mer syre, bottensatsen bör dock separeras 
bort. 

Man kan göra en ”rullande” vinäger ge-
nom att vid avslutad jäsning ta bort en 
del av satsen och sedan tillsätta nytt vin. 
Jäsningen startar då på nytt igen. Det gäller 
att vara försiktig så att hinnan på vinägern 
inte förstörs, hinnan flyttas försiktigt vid 
ny påfyllning av vin. 

Vinäger tar ungefär 4 veckor i 20°C att till-
verka. Man kan sedan smaksätta vinägern 
om så önskas med kryddor etc. Lagrad 
vinäger är vanligt i många länder. Aromer 
utvecklas vid lagring och vinägern blir 
mer koncentrerad. För att söta en lagrad 
vinäger kan ojäst must tillsättas. En vanlig 
filtreringsmetod är att låta sedimentet 
sjunka till botten och sedan tappa vinä-
gern. Alternativt kan man filtrera vinägern 
genom ett filter. 

CIDER

Det finns många likheter mellan vinfram-
ställning och ciderframställning. Traditio-
nellt får en dryck endast kallas för cider om 
den är gjord på äpplen eller päron. I vissa 
länder är det också inte tillåtet att blanda 
med andra frukter och bär eller att tillsätta 
socker. I Sverige är det dock tillåtet att 
tillätta socker. 

Bra råvaror/Sortering
Oberoende av vilken frukt eller vilket bär 

man använder är det viktigt att man har en 
bra råvara från början. Vill du göra en äp-
pelcider välj först äppelsort. Det är vanligt 
att man använder sig av flera för en bra 
balans; en del söta äpplen, en del med bra 
syra och en del med viss beska och tan-
nin. Ett äpples mognad mäts genom att 
mäta sockerhalten med en refraktometer. 
Förhållandet mellan sötman och syran är 
viktig. När man skördat äpplena lagras de 
ibland i lådor för mognad innan pressning. 
Det är viktigt att vara försiktig med slag 
mot frukten under skörd och transport. 
Sortering sker sedan av eventuell skadad 
frukt, det är viktigt att råvaran är hel och 
ren därför tvättas oftast frukten innan eller 
under sortering. 

Sönderdelning/Rivning/Maceration

Nästa steg är att sönderdela äpplet, detta 
sker genom sönderdelning eller rivning. 
För att inte frukten ska oxidera gäller det 
att agera snabbt så fort äpplet är sönder-
delat. Så fort äpplet är sönderdelat är det 
viktigt att syretillförseln är så minimal som 
möjligt. Vill man macerera frukten för att 
utvinna mer tanniner är det viktigt att be-
hållaren är både ljus- och luftfri. Äpplen är 
rika på pektin, genom macerationen frigörs 
mer pektin vilket gör att utbytet under 
pressningen blir bättre. 

Pressning/Jäsning
Det finns en mängd olika pressar beroende 
på hur stor produktion man har. Vanligt är 
att använda sig av en vinpress. När frukten 
är pressad kan man antingen välja att låta 
juicen jäsa naturligt med sin egen vildjäst 
alternativt tillsätter man odlad jäst. Man 
kan också tillsätta socker vilket genererar 
i en högre alkoholhalt. En juice på äpplen 
utan tillsatt socker får en alkoholhalt mel-
lan 2,5 till 5 volym % beroende på socker-
halt i äpplet från början. 
Jäsningen tar ungefär 2-3 månader i en 
temperatur på 10-15°C. Det är att fördra 
att jäsa cider på en lägre temperatur då det 
gynnar aromernas utveckling. 

Omtappning
När jäsningen är avslutad tappar man om 
cidern till flaska och tillsätter socker. Man 
tillsluter med lock eller kapsyl. 8 gram 
socker per liter är lagom för cider, det ger 2 
Bar. Viktigt är att ha flaskor som tål trycket 
när koldioxiden utvecklas. 
Cidern är färdig efter några veckor men 
klarar sig normalt i några år. 

Under kursen prövades att göra ”cider” på 
röda vinbär. Vi valde att inte tillsätta något 
socker utan låta bärens eget socker jäsa. 
Sockerhalten låg på 9,5 Brix i den pressade 
röda vinbärs juicen. Vi tillsatte en liten 
mängd odlad jäst för att få fart på jäs-
ningen. Den har nu jäst och tappats om på 
flaska där den efter 3 veckor bildad koldi-
oxid och blivit mousserande. Den kommer 

att få vila någon månad till och därefter 
smakas av för att se om den är färdig att 
drickas. 

FAKTA

Tanniner: är polyfenoler som ger en 
strävhet, stramhet eller torrrhet när man 
smakar på t.ex. ett vin. Tanninerna kom-
mer ifrån kärnor och stjälkar av frukt eller 
bär. Polyfenoler anses vara antioxidanta 
och kan därför hjälpa till att bevara ett vin. 

Refraktometer: En refraktometer är 
ett instrument för mätning av en vätskas 
brytningsindex. Brytningsindexen beskri-
ver utbredningen av elektromagnetiska 
vågrörelser i ett ämne. I praktiken innebär 
detta att man mäter sockermängden i 
förhållande till mängd vätska. Det finns 
olika typer av refraktometrar, handhållna 
och digitala. De finns också i olika skalor 
t.ex. Brix eller Balling.
 
Brix (°Bx): är en mätningsmetod som mä-
ter förhållandet mellan socker och vätska. 
Brix mäts med en refraktometer. T.ex. är 
25°Bx lika med 25 % w/w(weight/weight), 
dvs. 25 gram socker per 100 gram vätska. 
Brix mäts bäst i en temperatur runt 20°C.

Maceration: Urlakning av färg-, smak-
ämnen och tanniner där juice, fruktkött 
och ibland skal, kärnor och stjälkar får vila 
tillsammans.

Aromer: Aromer är den sammanlagda 
smakupplevelsen där flera sinnen bidrar; 
smak (grundsmak) och luktsinnet via 
gommen, bakvägen upp till näsan. 

TEXT och FOTO: Karin Hillström

Christèle förklarar 
processerna bakom 
vinframstälning och 
vinägertillverkning.


