BAR- OCH GRONSAKSE

vin-, cider- och vinager-
FRAMSTALLNING
fran frukt och bar » 959 2009

Under tre dagar i slutet av februari holls en kurs i barféradling
pa temat bérvin, cider och vinéger. Larare var Christéle Droz

Vincent som arbetar for CFPPA i Florac i Frankrike. Med pé kur-
sen var olika bar- och fruktforddlare. | tre dagar varvades teori

med praktiska Gvningar.

FRUKT- & BARVIN

Sockerhalt
Ju mer mogen frukten ar desto hogre ar
sockerhalten. Men férhéllandet mellan
socker och syra dr ocksa en betydande
faktor. Syrliga bar bor skordas sa sent som
mojligt for hogsta mojliga sockerhalt.
Svarta vinbar kan ha en sockerhalt pa 15-
16% och samtidigt en hog syra. Vatten kan
da behova tillséttas for att spdda ut syran
eftersom en lag pH-halt, d.v.s. hog syra, ar
en svar miljo for jast att véxa i.
Sockerhalten i béren eller frukten mits
latt med en refraktometer. Det finns olika
skalor att méta sockerhalten i, vanligast

inom vinframstéllning dr Brix eller Balling.

Vi anvidnde oss av en skala som visar Brix,
dvs. antalet gram socker per hundra gram
vitska. Genom att mita sockerhalten kan

BIabarsvin som just
satts pa jasning.

man se hur hog potentiell alkoholhalt man
kommer att fa. Vill man fa en hog alko-
holhalt kan man tillsdtta socker. 17,8 gram
socker per liter ger cirka 1 volymprocent
alkohol. Detta kan dock variera beroende
pé jasten som kan forbruka socker éven for
egen del.

Om man ska tillsitta socker bér man
tédnka pa vilket slags socker man tillsatter.
Alla sockerarter ér inte jdsbara. Sackaros
(glukos och fruktos) &r jasbara. Till exem-
pel &r inte sorbitol, maltos och manitol
jasbara sockerarter. Socker ger alkohol,
koldioxid och aromer vid jdsning.

Syrahalt

Syrahalten i béren eller frukten kan métas
med en titreringsutrustning. Det man ma-
ter &dr total mangd vinsyra i gram per liter.
Onskvirt ér cirka 6-8 gram per liter. T.ex.
svarta vinbdr kan ha en syraniva pa upp till
25 gram/liter.

Nér man miter vinsyran med en titre-
ringsutrustning anvander man sig av Na-
triumhydroxid (NaOH) 0,1 mol/liter, 10 ml
juice, 2-3 droppar phenylacetaldehyde. Du
tillsatter NaOH, nr firgen dndrar firg och
blir rosa kan du méta hur mycket NaOH
du héllt i och p4 s sitt mita hur mycket
syra det dr i vitskan. Exempelvis 20 ml
NaOH * 0,75 = 15 gram/liter syra.

Sortering

Nir béaren/frukten ar skordad sorteras
den forst for att sedan eventuellt tvittas.
Frukten och biren maste vara hel och ren
och all dalig frukt bor sorteras bort. Det ar
da viktigt att undvika blotlaggning for att
vitaminer inte ska ga forlorade. Skolj istal-
let i svalt vatten.

Krossning och avstjalkning

Efter sorteringen krossas alternativt av-
stjilkas frukten/béren. Frukt rives och bar
krossas. Oxidering av &pplen undvikes
genom snabbt arbete och s lite kontakt
med syre som mojligt.

Pressning

Det finns olika pressningstekniker som
varierar beroende pa mingd och press.
Bir kan pressas efter frysning vilket kan
vara positivt for vissa bar da det gér att
utvinna mer juice dé. Viktigt dr da att
béren har frysts ner snabbt. Beroende pa
vilken produkt man anvénder far man ut
mellan 50-70 % juice. Krossad eller riven
frukt kan med fordel dra nagon timme till
ett dygn innan pressning for storre utvin-
ning av juice. Forvara d4 ljus- och syrefritt.
Detta kallas for maceration. Macerationen
ger tanniner, farg och struktur till vinet.
Krossade eller hela béar kan macerera med
stjilkar eller utan. Eventuellt kan jasningen
i detta stadium starta naturligt.

Naturlig jast eller tillsatt

Att jasa med eller utan jdst har sina for-
och nackdelar. En naturlig jdsning ger ett
vidare spektrum av aromer och ett mer
komplext vin. Det dr en kamp mellan olika
jaststammar och mikrober. Starkast kla-
rar hogst alkohol. Efter 9 volymprocent

ar det svart for de flesta jaststammar att
vdxa. Har man dock en stark flora med
jast, kan man jdsa upp till 12-13 volym-
procent. Risken med naturlig jasning &r att
jasningen stannar tidigare én énskat och
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L\E;:jltéle kontrollerar har syrahalten med
jalp av en pH-meter. Pa bilden syns dven en

titreringsutrustning.

lamnar s6tma till vinet. Det finns ocksa en
risk att oonskade jaststammar tar 6verhan-
den och ger en odnskad smak. Jdser man
istallet med tillsatt jést blir karaktdren pa
vinet paverkad av den jdst man tillsatt och
de naturliga jaststammarna som funnits
pa biren och frukten slas ut. Férdelen med
tillsatt jast att man lattare kan kontrollera
sin jasning, oonskade mikrober och jést-
stammar kan inte véxa lika latt och man
kan lattare fa en hogre alkoholhalt. Man
kan ocksa gora en egen jéastkultur av t.ex.
russin.

Man kan sitta en forkultur med jasten
och juicen, viktigt att man blandar med
juice och inte med vatten! Den blandas se-
dan med resten av juicen. Man bor limna
mellan 10-25 % i luftutrymme i behallaren.
Vinet kan roras under starten av jasningen
for okad syretillforsel vilket hjélper till att
sdtta igang jasningsprocessen. Inom 1-2
dagar ska jasningen vara igang. Nar det
inte finns négot syre i behallaren jdser vinet
och sockerhalten sjunker. Har man ett
vattenlds pa behéllaren kan man se att det
jaser genom att det bubblar i vattnet. Ett
vattenlés haller syre och oonskade mikro-
ber borta men slapper ut koldioxiden som
bildas nér det jaser.

Det ar vikigt att man for protokoll pa
allt man gor! Gor ett diagram dér du for
in sockernivan och temperaturen. pH kan
ocksa mitas och foras in. Man vill inte ha
for hogt pH da risken for oonskad bakte-
rietillvaxt 6kar, pH under 4 &r att féredra.
Optimalt ér ett pH mellan 3-3,5.

Nir vinet jast klart slutar vattenlaset att
bubbla, skummet pa ytan férsvinner, jisten
ramlar till botten och sockerhalten forblir
konstant. Jasningen stannar for att sockret
ar slut eller for att jasten inte klarar den
hoga alkoholhalten.

Omtappning

Forsta omtappning bor ske 8-10 dagar efter
avslutad jasning. Hall da 6ver i ren behal-
lare och fyll upp utan syretillgang. Man
kan gora 4-5 omtappningar med ungefir 3
madnaders mellanrum. Efter detta kan man
tappa vinet pé flaska alternativt lagra pa
tunna.

Omtappning med lite syre gor man
genom att tappa langsamt och med s lite
virvlar som mojligt!

Om jdsningen avstannar for att sockret
ar slut visar det att vinet ar torrt. Vill man
sota vinet kan man s6ta med socker som
tillsétts efter jasning. Om det fortfarande
finns jastsvampar i vinet och alkoholhalten
inte dr tillrackligt hog kan vinet borja jasa
igen. Dérfor &r det viktigt att ha kontroll
pa hur hog alkoholhalt man har. Man kan
ocksa hindra jastutveckling genom:

» ett cellulosafilter/membranfilter

» att tillsétta svavel

» att forvara vinet i 1ag temperatur, under 4
grader, processen fortsitter dock men det
gar langsammare

» att tillsatta alkohol med sockret (till

ca 15-16 volymprocent), detta fordndrar
smaken

Rédvinbarsjuice till
cidertillverkning

Mousserande barvin

Tillsatt 4 gram socker/liter, det ger 1 Bar.
Lamna 2-3 cm utrymme i flaskan sé att
kolsyran far plats. Vanliga flaskor klarar 1
Bar, vill man ha mer tryck krévs starkare
flaskor med tjockare glas och en sikerhets-
kork.

Under kursen prévade vi att gora ett vin pa
blabdr. Vi gjorde tva olika varianter; ett vin
dar vi tillsatte bade vatten, socker och jast.
Vi valde att tillsétta vatten for att vi ville
prova att gora att lite tunnare vin dé syran

i vinet var relativt hogt. Det vinet har nu
jast fardigt och tappats om en gang for att
sedan tappas om pa flaska. Det har lagrats i
en méanad nu och smaken har "lugnat” ner
sig lite men vi rdknar med att det beh6ver
nagon eller nagra ménader till innan det &r
fardigt att drickas. Det andra vinet vi gjor-
de pa blabar star fortfarande och jaser! Vi
valde att tillsitta en liten méngd socker och
en ytterst liten méngd jést men inget vat-
ten. Vinet har jast langsamt, nistan avstan-
nat, men jéser nu igen efter omrorning.

VINAGER

Vindger gors genom tva jasningsprocesser.
Den forsta da man jaser baren/frukten till
ett vin och sedan nir alkoholen omvandlas
till attiksyra med hjalp av éttiksyrebakte-
rier. Det &r viktigt att ha en bra produkt
fran borjan for att uppna ett bra resultat.
Alkoholen pa vinet far inte heller vara for
hogt, den ideala alkoholhalten ér runt 8
vol. %. Har man ett vin med hogre alkohol-
halt kan man tillsétta vatten for att spada
ut vinet. Det finns olika regler fér hur
mycket alkohol vindgern far innehélla nir
den ir firdig vilket bor kollas upp. Attiksy-
ran pa vindgern ska vara mer dn 6 % for en
vindger gjort pa vindruvor och 6ver 5 % for
en vinéger gjord pa frukt, bar och honung.
Vinets pH bor vara mellan 3,5-5 innan man
satter igang. Det &dr ocksé bra om det inte
finns for mycket restsocker i vinet dé andra
bakterier d4n de 6nskvirda &ttiksyrebakte-
rierna da kan vixa.

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 2-09 11



Processen vinager

Det ar nodvéndigt med tillgéng till syre for
bakterierna — ett 6ppet kirl bor anvindas.
Vin och vindger bor inte tillverkas i samma
rum da bakterierna kan forflytta sig till
vinet och forstora det. En tredjedel luft
lamnas i behallaren. Vin som é&r svavlat ska
inte anvindas eftersom det blir svart for
bakterierna att vixa dd. Omrorning ska ske
i borjan sa att mer syre tillfors. En trdtunna
kan anvéndas och med férdel anvindas
flera gédnger eftersom bakterierna da re-
dan finns i trdet. Alternativt kan t.ex. en
lerkruka anvindas. Fyll krukan/tunnan till
hilften eller max en tredjedel. Tack behal-
laren med ett tyg.

Hur lang tid det tar for etanolen att om-
vandlas till attiksyra beror pa temperaturen
och lufttillférseln. Efter ett tag bildas en
beldggning pé ytan som kan bli slemmig
och tjock, vilket ska ske!

Temperaturen bor vara mellan 18-28°C
grader men inte 6ver det! Under 18°C
utvecklas fortfarande bakterier men det
gar langsammare. Viarme produceras nir
bakterierna producerar attiksyra. Gér man
vinéger i stora satser dr kylning ett maste.

For att méta hur processen gar méter
man syran med en titreringsutrustning (se
bérvintillverkning). Processen ér relativt
enkel och inte sdrskilt kostsam.

Om jésningen inte jést till 6nskvard &t-
tiksyrehalt kan jasningen startas om med
mer syre, bottensatsen bor dock separeras
bort.

Man kan gora en "rullande” vinéger ge-
nom att vid avslutad jasning ta bort en

del av satsen och sedan tillsdtta nytt vin.
Jasningen startar da pa nytt igen. Det géller
att vara forsiktig sé att hinnan pa vindgern
inte forstors, hinnan flyttas forsiktigt vid
ny pafyllning av vin.

Vindger tar ungefar 4 veckor i 20°C att till-
verka. Man kan sedan smaksitta vindgern
om sa onskas med kryddor etc. Lagrad
vindger &r vanligt i manga linder. Aromer
utvecklas vid lagring och vinégern blir
mer koncentrerad. For att sota en lagrad
vinager kan ojast must tillsattas. En vanlig
filtreringsmetod &r att lata sedimentet
sjunka till botten och sedan tappa vini-
gern. Alternativt kan man filtrera vindgern
genom ett filter.

CIDER

Det finns manga likheter mellan vinfram-
stallning och ciderframstéllning. Traditio-
nellt far en dryck endast kallas for cider om
den dr gjord pa édpplen eller paron. I vissa
lander dr det ocksa inte tillatet att blanda
med andra frukter och bar eller att tillsétta
socker. I Sverige ér det dock tillatet att
tillatta socker.

Bra ravaror/Sortering
Oberoende av vilken frukt eller vilket bar
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man anvinder dr det viktigt att man har en
bra ravara fran borjan. Vill du géra en dp-
pelcider vilj forst appelsort. Det ar vanligt
att man anvéinder sig av flera for en bra
balans; en del s6ta dpplen, en del med bra
syra och en del med viss beska och tan-
nin. Ett dpples mognad miéts genom att
mata sockerhalten med en refraktometer.
Foérhallandet mellan s6tman och syran ar
viktig. Nar man skordat dpplena lagras de
ibland i lador for mognad innan pressning.
Det ar viktigt att vara forsiktig med slag
mot frukten under skord och transport.
Sortering sker sedan av eventuell skadad
frukt, det &r viktigt att ravaran dr hel och
ren darfor tvittas oftast frukten innan eller
under sortering.

Sonderdelning/Rivning/Maceration
Nista steg ér att sonderdela dpplet, detta
sker genom sonderdelning eller rivning.
For att inte frukten ska oxidera giller det
att agera snabbt sé fort dpplet &r sonder-
delat. Sa fort dpplet dr sonderdelat dr det
viktigt att syretillforseln dr sa minimal som
mojligt. Vill man macerera frukten for att
utvinna mer tanniner dr det viktigt att be-
hallaren ir bade ljus- och luftfri. Applen ir
rika pa pektin, genom macerationen frigors
mer pektin vilket gor att utbytet under
pressningen blir bittre.

Pressning/Jasning

Det finns en méngd olika pressar beroende
pa hur stor produktion man har. Vanligt ar
att anvénda sig av en vinpress. Nar frukten
ar pressad kan man antingen vélja att lata
juicen jdsa naturligt med sin egen vildjast
alternativt tillsitter man odlad jast. Man
kan ocksa tillsdtta socker vilket genererar

i en hogre alkoholhalt. En juice pa dpplen
utan tillsatt socker far en alkoholhalt mel-
lan 2,5 till 5 volym % beroende pa socker-
halt i dpplet fran borjan.

Jasningen tar ungefdr 2-3 manader i en
temperatur pa 10-15°C. Det &r att fordra
att jisa cider pd en lagre temperatur dé det
gynnar aromernas utveckling.

Omtappning

Nar jasningen ar avslutad tappar man om
cidern till flaska och tillsétter socker. Man
tillsluter med lock eller kapsyl. 8 gram
socker per liter dr lagom for cider, det ger 2
Bar. Viktigt ar att ha flaskor som tal trycket
nér koldioxiden utvecklas.

Cidern ar fardig efter nagra veckor men
klarar sig normalt i nagra ar.

Under kursen provades att gora “cider” pa
roda vinbdr. Vi valde att inte tillsdtta nagot
socker utan ldta barens eget socker jdsa.
Sockerhalten lag pa 9,5 Brix i den pressade
roda vinbirs juicen. Vi tillsatte en liten
mingd odlad jast for att fa fart pa jas-
ningen. Den har nu jést och tappats om pa
flaska dér den efter 3 veckor bildad koldi-
oxid och blivit mousserande. Den kommer

att fa vila ndgon ménad till och darefter
smakas av for att se om den &r firdig att
drickas.

TEXT och FOTO: Karin Hillstrém

FAKTA

Tanniner: ir polyfenoler som ger en
stravhet, stramhet eller torrrhet nédr man
smakar pa t.ex. ett vin. Tanninerna kom-
mer ifran kdrnor och stjalkar av frukt eller
bar. Polyfenoler anses vara antioxidanta
och kan dérfor hjalpa till att bevara ett vin.

Refraktometer: En refraktometer ir

ett instrument for mitning av en vétskas
brytningsindex. Brytningsindexen beskri-
ver utbredningen av elektromagnetiska
vagrorelser i ett dmne. I praktiken innebar
detta att man méter sockerméngden i
forhallande till méngd vitska. Det finns
olika typer av refraktometrar, handhéllna
och digitala. De finns ocksa i olika skalor
t.ex. Brix eller Balling.

Brix (°Bx): dr en mitningsmetod som mi-
ter forhallandet mellan socker och vitska.
Brix mits med en refraktometer. T.ex. ar
25°Bx lika med 25 % w/w(weight/weight),
dvs. 25 gram socker per 100 gram vétska.
Brix mits bést i en temperatur runt 20°C.

Maceration: Urlakning av firg-, smak-
amnen och tanniner dar juice, fruktkott
och ibland skal, kdrnor och stjélkar far vila
tillsammans.

Aromer: Aromer ir den sammanlagda
smakupplevelsen dér flera sinnen bidrar;
smak (grundsmak) och luktsinnet via
gommen, bakvégen upp till ndsan.
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