Cider?

Historie

Der findes mange beretninger omkring lande, steder og fremstilling af Cider, mest kendt er nok den
Engelske Bonde Cider som er blevet fremstillet i generationer, hvilket ret beset ogsa er den nemmeste
made at lave en Cider pa.

Kort fortalt:

Efter nedtagning/plukning af aeblerne ligger de til modning i et par uger (kgligt og i eksempelvis, Garage
eller en carport), hvorefter de presses og fyldes pa traefade.

Herefter stilles fadene pa nordgavlen af huset (mgrkt) og star sa og geerer stille og roligt frem til foraret,
hvorefter Cideren er klar og drikkemoden)

Foruden Cider laves ogsa ablevin, aeblesnaps og andre drikke, men lige nu handler det alene om Cider...

/Zbler, blandingsforhold

For at opna den bedste balance i en Cider, benyttes en blanding af abler primzert baseret pa smag,
syrlighed og sedme, en udbredte formel bestar af 40% Sgde abler, 40% &bler med bitterhed, og sidst 20%
syrlige bler.

Eksempler er sgde spiseaxbler, madabler og paradisaebler som giver denne kombination

MEN Brug de abler du har eller kan fa fat i, du kan evt. sede mosten med 10 til 30 gram sukker pr liter,
uanset venter dig en god oplevelse forude!

Der findes a&blesorter fremavlet til formalet, men grundlaggende kan du bruge den frugt du har i din have.

Danmark er kendt for den gode kvalitet abler, sa lad dig ikke pavirke af sorten pa aeblet, det bliver
fantastisk uanset...

Fremstilling

Fremstillingen af Cider kan veere uhyre simpel som beskrevet ovenfor (Engelsk Bonde Cider)

Den simple metode som beskrevet ovenfor kraever ingen tilseetninger, idet at der findes rigeligt maengder
af gaerkulturer pa ablet i forvejen, det betyder sa ogsa at man ikke skal vaske aeblet med mindre det er
nedfaldsfrugt. Nedfaldsfrugt skal skylles, da der, selvfglgelig kan veere jord med dertilhgrende bakterier pa
frugten, blandt det en svampegift ved navn Patulin (Typisk ved rad i frugten) ses typisk i og omkring
kernehuset, sa skeer alle dine a&bler igennem for at vaere sikker. Vigtigt at vide er at denne Skimmelsvamp
ikke kan koges vak, lees mere pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside:



http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Kemiske forureninger/Sider/Saadan-undgaar-du-
svampegiftstoffer-fra-foedevarer.aspx

Radne eller ormebefaengte aebler skaeres “rene” mens resten af ablet sagtens kan benyttes.

Ved at lade frugten ligge og modne 1 uge eller 2 efter plukning, opnar du en stgrre koncentration af
frugtsukker i din frugt, hvilket igen bidrager til sdvel smag som geering, og vil i sidste ende resultere i et
hgjere alkohol indhold, eller st@rre restsgdme i den feerdige Cider.

Herefter skal frugten findeles/kvaernes, du kan ogsa vaelge at koge frugten sa den bliver til pulp fgr den
presses, bemaerk dog at koger du frugten dreeber du ogsa de gaerkulturer der findes naturligt pa frugten,
hvorfor du skal tilsaette en geerkultur til din most efter endt presning!

Mere omkring gaer nedenfor...

Efter du har kveernet &blerne, skal de presses, afheengig af maengden af frugt, kan alt fra en saftpresser til
et par hundrede kroner, op til hydropresse komme pa tale, samlet gkonomi kan veaere alt mellem 250 kr til
8.000 kr. alt afhaengig af maengde og ambitioner.

Det er muligt at leje kvaern og presse i Maltbazaren, se under udlejning gverst pa hjemmesiden.

http://www.maltbazaren.dk/shop/lej-frugtpresse-kvaern-2862p.html

Geering? Metoder?

Nar vi snakker gaering, snakker vi enten en vildgaering, altsa en gaering opstaet spontant pa baggrund af
sporer pa frugten, i lufter eller som en “kontrolleret” vildgaering, hvor vildgaeren er fremstillet kommercielt
til formalet...

En ganske almindelig frugtgaer kan ggre tricket, men ogsa alegaer, Champagne geer kan benyttes, det
kommer helt an pa hvilken Cider du gnsker at lave, skal den vaere s@gd, tgr med eller uden syrlighed? Og
hvor steerk skal den vaere? En Cider efter Engelsk Bonde Cider forskriften er mellem 2 og 6%.

En typisk frugtgaer efterlader en smule restsgdme, men dermed heller ikke sa meget alkohol, mens en
Champagne geer, kan geere mosten helt ud under de rette betingelser, efterladende en tgr og typisk
steerkere cider. Alt sammen er rettesnore, idet at mange forhold spiller ind, eksempelvis sukkerindhold i
frugten, tilsaetning af sukker, geer og ikke mindst gaeringstemperaturer.

Hvad skal man gaere i? Traefade er en mulighed, men ogsa fgdevaregodkendte gaerspande i eksempelvis, 5,
10 eller 30 liter er egnede, mulighederne er mange men vaer sikker pa at det er fgdevaregodkendt safremt
det er plast du geerer i.

Du bgr benytte en geerlas for at undga savel inficering af vildgaer (Hvis du gnsker at undga dette) samt
oxidering, nar f@rst gaerprocessen er sat ind er ilt gift for din cider. (Du mister aroma og smag, og kan
opleve at din Cider far en papagtig bismag)

Med mindre du selvfglgelig geerer efter den Engelske tradition pa treefade, og langsom gaering (Gaering ved
lav temperatur) sa er geerlas ikke ngdvendig, men er du usikker, sa benyt en geerlas!


http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Kemiske_forureninger/Sider/Saadan-undgaar-du-svampegiftstoffer-fra-foedevarer.aspx
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Hvor leenge skal din Cider geere?

Alt efter geeringsmetode, vildgzering eller kontrolleret geering med tilsat geer, vil gaeringstiden variere.
@nsker du at vaere helt sikker pa at kunne fglge med i gaeringsprocessen, anbefales det at lave et
densitetsmaling pad mosten inden tilsaetning af gaer, og Igbende under.

Ved kontrolleret gaering skal du forvente at geere i 3 til 6 uger, mens vildgaering kan have samme eller
lengere varighed, det vigtige er at du far afsluttet gaeringen pa tanken, saledes Cideren ikke geerer videre
pa flaske i en sddan grad at flaskerne kan eksplodere, hvilket er en hgjest ubehagelig erfaring at ggre sig.
Bid maerke i at proppen eller kapslen kun ganske sjeeldent er den der "“giver” sig, mens flasken er det svage
punkt, Cider pa vaegge iblandet sma fragmenter af glasskar er ikke et gnske scenarie. Derfor SKAL du altid
sikre dig at den primaere gaering er overstaet! Stil gerne Cideren til geering i eksempelvis plastbeholdere
med lag, eksempelvis “bedrollers”

Start med at gaere Cideren ved stuetemperatur i 2 dggn, hvorefter du stiller den kgligt (omkring 10-14
grader) pa den made saetter du turbo pa geeringen, under opformeringen af geeren i mosten og dernaest
"klarer” du Cideren ved de kgligere temperaturer.

Kulsyre?

@nsker du en gget maengde kulsyre i din Cider, eller skal den vare "flad” med et naturligt indhold af
kulsyre?

Under gaeringen opstar et naturligt indhold af kulsyre som et led i gaeringsprocessen. Denne mangde
kulsyre er det man typisk kalder “draft”, mens en gget maengde kulsyre er det man kalder “sparkling”.

Det kommer altsa helt an pa hvilken Cider du har planlagt og hvad du gnsker.

Skal den vzere Draft er det bare at flaske den ved endt gzering, mens Sparkling kraever tilseetning af
eksempelvis Dextrose, eller ganske almindelig husholdningssukker umiddelbart inden din Cider kommer pa
flaske.

Alt efter maengden af kulsyre, anbefales mellem 3 og 7 gram sukker pr. LITER, hvor 7 gr. Pr. liter vil give en
maengde kulsyre svarende til eksempelvis en godt karboneret hvedegl...

Modning/Klaring af din Cider

Efter at have hzldt din Cider pa flaske skal den modne og klares, det tager typisk mellem 2 og 6 maneder.

Gor dig selv den tjeneste at tappe noget af Cideren pa klare flasker (4 til 6 flasker), mens hovedparten
kommes pa mgrke tryktestede flasker, eksempelvis glflasker, Champagne flasker eller lignende.

De klare flasker pakker du ind i sglvfolie, eller noget andet der kan holde lyset ude, og indholdet i mgrke. Pa
den made kan du hele tiden se udviklingen, og smage dig frem til hvornar din Cider er klar og modnet.






