Catrin Heikefelt

CIDER PA FRANSKA

PA EN KURS MED GUILLAUME ANDRE FRAN FLORAC | SODRA FRANKRIKE FICK VI LARA OSS DET
FRANSKA SATTET ATT GORA CIDER. SKA MAN FA KALLA DRYCKEN CIDER | FRANKRIKE SA TILLATS
INGA GENVAGAR.

Den franska hantverksmassiga cidern kdnnetecknas av en kraftig smak som den far av att endast
jasas av den rena dppelmusten. Inget socker eller vatten tillsatts, till skillnad fran dppelvin eller sa
kallad svensk cider, som bada har en mildare smak. Alkoholhalten brukar vara 5-7 volymprocent.
Cidern tillverkas med en klarningsprocess fore jasningen och en naturlig kolsyrning direkt i flaskan.
Jasningen far ske spontant av naturligt forekommande jastsvampar. Traditionellt anvdnds ingen
svavling for stabilisering utan jasningen avstannar automatisk nar socker och narsalter blir
begransade.

Utmaningen ar att kunna ha en kontrollerad jasning som ger lite socker kvar i slutprodukten och en
lagom kolsyrning. Smaken ska ha en typiskhet 6ver sig med de egenskaper som efterstravas i form av
sdtma, syra och beska, utan avvikelser orsakade av exempelvis oxidation eller o6nskade
mikroorganismer.
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Ravara

Grunden i ciderns smak och karaktar ligger i vilka dpplen den tillverkas av. | Frankrike anvands
speciella ciderdpplen for att fa en bra kombination av s6tma, syra och beska. Franska ciderdpplen har
ofta vialdokumenterade egenskaper, men fér manga av de dppelsorter som finns i Sverige kan det
vara svart att fa tag i kemiska egenskaper. De flesta dpplen som ar goda att dta ar for syrliga for att
gobra cider pa.

Socker och syra ar enkelt att mata sjélv, men tanniner ar svarare. Antingen kan analyser gbras pa

laboratorium, eller hor dig for med leverantéren av dppeltraden ifall de har uppgifter om
tannininnehall i frukten.

Klassificering av ciderapplen

Typ av applen Brix (socker) Tanniner Syra
Sota >15% 2-3g/L 2-5g/L
Bittra 11-16 % 4-6 g/L 4-6 g/L
Syrliga 9-14 % 1-2 g/L 6-15 g/L

For en balanserad cider ska storsta delen vara s6ta dpplen och minsta andelen syrliga. Tabellen
nedan ger nagra blandningsforslag beroende pa vilken karaktar cidern 6nskas fa. Det ar viktigt att ha
tillrackligt sota dpplen i sin blandning, annars ar risken att cidern blir mesig och fadd i smaken.

Proportioner av ciderdpplen for olika karaktéar pa cidern

Ciderkaraktar Sota dpplen Bittra dpplen Syrliga dpplen
Sotare hallet 80 % 10% 10%
Syrligare hallet 60 % - 40 %
Bittra hallet 40 % 40 % 20%
Rund 90 % - 10 %

Klassificering, berdakning av blandningar och proportioner i alla ara — i verkligheten ar den mest
utbredda metoden hos smaskaliga producenter i Frankrike att helt enkelt blanda vad som finns och
se hur det blir. Blir smaken bra séljs den som gardens cider. Som producent ar du da dock medeveten
om risken som tas; att eventuellt far kassera din produkt om den inte blir god.

Sommarapplen mognar tidigt och har dalig hallbarhet. De ger ofta cider med for snabb och
okontrollerad jasning och forr torrt slutresultat. Istallet anvands med fordel host- och vinterdpplen.
Oavsett vilken sorts dpplen som anvands ar mognaden absolut viktigast. Under mognaden bryts
starkelse ner till jasbara sockerarter. Applena kan skdrdas lite fére optimal mognad och sedan lagras.
Manuell skord ar att foredra, eftersom det da automatiskt sker en utsortering av daliga dpplen. Med
mekanisk skord uppstar ofta sa skador pa dpplena som far simre hallbarhet och istéllet bor krossas
och pressas direkt. Vi pressning av knappt mogen frukt ar risken att inte tillrackligt mycket pektin
kommer till musten for att kunna gora en naturlig klarning av musten innan jasningen, samt att
sockerhalten inte har natt det optimala.




Applena lagras bést till optimal mognad i luftiga pallar staplade p& hdjden i vilventilerade, svala
lager. Pa hojden far applena inte ligga i tjockare lager an 50 cm, eftersom de annars kan fa
tryckskador. Ventilationen minskar risken for fukten ligger pa dpplena och darmed motverkar mogel,
samt vadrar bort etylengasen som dpplena sldpper ut och som annars skyndar pa deras mognads-
och nedbrytningsférlopp.

Jodtest kan anvdndas som hjalp for att bedéma om applena ar mogna, eftersom jod fargar starkelse
blasvart. Lite jodlosning droppas utan pa ett kluvet dpple. Ifall dpplet blir blatt finns starkelse kvar
och frukten kan lagras langre. Nar det inte blir nagon blafargning, eller bara precis vid kanten ar
dpplena optimalt mogna for cider. Nar dapplena ar mogna har de som mest socker som kan jasas till
alkohol, de &r lattare att pressa och innehaller mycket pektin som behdvs for klarning av musten fére
jasning. Applena far inte vara dvermogna eller fér mjuka, d& minskar mangden pektin och det &r
svarare att pressa dem eftersom de lattare blir till mos och utbytet blir sémre.

Tvattning, sotering, krossning, pressning

Innan pressning maste de tvattas och sorteras, sa endast friska och frascha dpplen anvands. Genom
att tvatta dpplena i vattenbad kan ruttna sorteras ut, de sjunker till botten medan friska flyter.
Applen som lagrats en tid kan bérja mdgla och vara risk fér patulin, ett cancerogent mogelgift. Ett
enda mogligt dpplen kan dessutom forstdra smaken pa en hel batch.

Applena krossas med en fruktkross och valfritt 4r sedan ifall de far st och macerera innan pressning.
Macerationen innebar att krosset lamnas i cirka atta timmar i 10 °C och gor att dpplena oxideras och
mer pektin kan dras ur till musten. Aven utbytet blir hégre med maceration. Nackdelen &r en ibland
oonskad smak av oxidationen, i sa fall kan krosset pressas direkt.

Pressningen kan goras i vilken typ av fruktpress som helst: en traditionell packpress, en hydropress
eller en bandpress. Skillnaden ar framst kapacitet per timme. Efter pressning mats den specifika
vikten pa musten vid 20 0C med en hydrometer. Helst ska den ligga kring 1 045 -1 062.

Det finns en mojlighet att utnyttja dppelkrosset fér pressning en gang till. Lat da krosset ligga i
vattenbad 6ver natten, vattnet silas bort och krosset pressas igen. Detta kan goras om den forsta
musten som pressats ur har for hog sockerhalt, ar for syrlig eller har fér mycket kvdve, som gor att
jasningen blir svar att styra. Den specifika vikten ska helst inte vara 6ver 1 065-1 070, syran bor ligga
under 7 gram per liter.

Matning av specifik vikt

Vid alkoholjasning anvands oftast en hydrometer for att mata sockerhalten i musten och félja
jasningsprocessen med. Hydrometern mater sa kallad specifik vikt, som ar en méatning av l6sta
amnen i forhallande till rent vatten. Den specifika vikten férandras ndr mustens socker omvandlas
till alkohol under cidertillverkningen. Rent vatten har specifik vikt pa 1.000. En sockerlosning har
hogre specifik vikt, medan alkohol har lagre &n vatten. Hydrometern bestar av ett balanserat glasror
med en inbyggd skala. Stall hydrometern i ett matrér pa 100 ml och fyll pa med must eller cider tills
hydrometern flyter. Las av vardet vid ytan, vid meniskens botten. Med hjalp av tabeller kan sedan
vardet raknas om till gram per liter eller potentiell volymprocent alkohol.

Matning gors:

- Pa musten efter pressning

- Pa klarnad must

- Varannan dag fran starten av jasningen fram till forsta omtappningen
- Varje vecka efter forsta omtappningen

- Varannan vecka nar jashastigheten ar lagre an 0,5 vecka
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Klarning

Klarning av musten fore jasningen skiljer cidertillverkning fran vintillverkning. Malet med klarningen
ar att fa en langsammare och stabilare jasning genom att ta bort en del jast, kvave och oonskade
mikroorganismer. Forutsattningen for att lyckas med klarningen ar att ha tillrackligt med pektin i
musten. Pektin reagerar med kalcium i musten och bildar en gel. | denna gel binds 6verskottsjast,
kvadve och andra odnskade dmnen. Detta kallas ”hatt” och lagger sig framst pa ytan av musten, men
dven som bottensats. Nar kvdvet och en del av jasten tas bort gar jasningen langsammare och blir
med kontrollerad. For att lyckas men klarningen kan man tanka pa att ha mogna dpplen och inte allt
for mycket syrliga sorter.

Vid klarningen hélls musten i ett karl, gdrna genomskinligt och med tappkran, av metall, glas eller
livsmedelsgodkand plast. | ett genomskinligt karl ar det lattare att se nar hatten bildats. Klarningen
kan med fordel gbras i ett storre karl an fler mindre och hellre att karlet ar hogt an brett for att kunna
ta bort hatten lattast.

Musten som ska klarnas stélls svalt, 8-10 °C, i ca fyra dagar. Ibland bildas vitt skum pa ytan, vilket
visar pa att jasningsprocessen startat som bildar koldioxid. Koldioxiden kan bryta igenom hatten och
klarningen fungerar inte lika bra. Detta beror troligen pa att temperaturen varit foér hog. Sker detta
ska musten genast tappas om och borja jasas pa riktigt. Omtappning ska annars ske genast nar
hatten och bottensatsen bildats. Det &r alltsa musten i mitten av kérlet som ska anvandas och
tappkran pa karlet underlattar omtappningen, annars far en havert anvandas. Det gor inget om lite
bottensats foljer med, den férsvinner i senare omtappningar.

Must som svavlats kan inte klararas pa detta satt. Det &r en av skillnaderna mellan fransk och engelsk
cider, dar den senare oftast svavlas innan jasningen och darmed maste klaras pa andra satt.

Pektintest

Det gar inte att mata den exakta mangden pektin i sin must pa nagot enkelt satt. Men det gar att fa
en indikation pa hur pektinrik musten ar genom att blanda 50 milliliter must med 50 milliliter
denaturerad alkohol (sa ren som majligt, helst 98 % men atminstone 6ver 60 %). Eventuellt pektin i
musten reagerar med alkoholen och bildar en gel som kan ses som en skiktning. Om en stor del av
vatskan, ca tre fjardedelar, blir stel &r musten rik pa pektin. Om en tredjedel blir stel sa ar det
medelmycket pektin i musten. Blir det ndstan ingen gel ar det Iagt innehall av pektin. For att
klarningen ska fungera bor det vara 6ver medel till rikt med pektin. For att testa metoden kan
apelsinjuice anvandas eftersom den alltid ar pektinrik.




Jasning

Musten ska jasas langsamt till cider vid l1ag temperatur, 8-12°C, skyddat fran syre och oxidering.
Jasningen kan ske i metalltankar med flytlock, ekfat, glasdamejeanner eller jashinkar, bara ett jasror
kan monteras uppepa. Karlet ska vara fyllt ndstan anda upp for att minska kontaktytan mot luften
och volymen syre i karlet. Jasningen ska foljas regelbundet genom matning med hydrometern. Det ar
viktigt att det inte jaser for fort, eftersom smaken da kan bli oangendam. Jashastigheten begransas
genom omtappning av cidern. | borjan mats med hydrometern ungefar varannan dag, fram till forsta
omtappningen. Sedan racker det att mata en gang i veckan och sa smaningom varannan vecka néar
jashastigheten (minskningen av den specifika vikten) &r mindre dn 0,5 per vecka. Forsta
omtappningen gors nar jashastigheten dn snabbare dn 3 steg per vecka. Det innebar till exempel att
en cider som andrar specifik vikt fran 1 045 till 1 040 under en vecka ar dags att tappa om. Sa lange
hydrometern visar 6ver 1 020 fortsatter man tappa om ifall jashastigheten minskar med mer an 2 per
vecka. Nar densiteten kommit under 1 020 tappas cidern om ifall jashastigheten dr mindre an 1 per
vecka. Dessa rekommendationer géller vid jasning vid 10 °C.

Ibland kan jasningen ga for fort trots omtappning. Da ar ett alternativ att filtrera for att fa bort en del
jast och kvéave. Filtret maste ha porstorlekar mindre dn 5 um for att fa stopp pa jasten, men inte
mindre dn 0,2, eftersom for mycket smakdamnen da férsvinner. En for snabb jasning beror oftast pa
att dpplena ar for kraftiga fran borjan, eller att temperaturen ar for hog.

Tappning, kolsyrning

Cidern ar stabil och redo att tappas upp pa flaska nar densiteten minskar med mindre dn 1 dver tre
veckor. | flaskan ska cidern kolsyras naturligt. Det ar viktigt att ha desinficerade och skéljda flaskor,
som med férdel fortfarande ar lite fuktiga. Damm i flaskorna kan sprida mikroorganismer och ifall
flaskorna ar helt torra kan det minska kolsyrningen. Cidern bor tappas 6ver fran jaskarlets tappkran
med en lang slang som nar ner i botten pa flaskan, for att undvika syreexponering. Vid tappningen
lutas flaskan lite och fylls upp till att 2—3 cm &r kvar overst i halsen.

Nar cidern tappas upp ar den helt stilla. Jasningen kommer sedan igang igen i flaskan, sa det bildas
koldioxid som ger kolsyrning och bygger upp trycket i flaskan. Detta sker under 2-4 manaders tid och
ska ge ett tryck kring 2-4 bar. Det ar viktigt med en kork som tal trycket. Flaskorna kan férslutas med
bygelkork, kapsyl, champagnekork eller plastkork — ta reda pa av leverantoren att din flaska och
forslutning klarar av trycket och undvik o6nskade explosioner. Cidern ska helst férvaras i 10 °C eller
lagre under kolsyrningen. Temperaturen far absolut inte vara over 15 °C. Nar trycket &r 2—4 bar ar
det tillrdckligt hogt for att motverka o6nskade mikroorganismer och cidern kan lagras i
rumstemperatur. Dock ar det alltid en férdel rent smakmassigt att cidern forvaras svalt.

Stabilitet

Hallbarheten &r upp till tva ar ifall cidern ar ordentligt stabil, att den jast som den ska och trycket &r
sa pass hogt att oonskade mikroorganismer motverkas. Ofta rekommenderas dock att marka med ett
ar. Det ar viktigt att sjalv som producent f6lja hur smaken pa cidern utvecklas over tid. Under
lagringen kan dven trycket i flaskan langsamt 6ka. Blir trycket for hogt i flaskan, uppat 5-6 bar,
kommer det inte synas nagra bubblor, men nar cidern 6ppnas sprutar allt ur flaskan i ett svep.
Pastorisering av cidern for att motverka att den jaser till for hogt tryck ar teoretiskt mojligt, men
ingen traditionell metod och paverkar dessutom smaken.
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