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Indhold Klik dig frem til det, du har brug for!
1. En lille orientering inden du starter.

2. Brygningens logbog

3. /Ebler til ciderfremstilling. Hvad kan jeg bruge?
4, Plukning og opsamling samt klargering af aeblerne.
b. /AEblerne rives og presses.

6. Sukkermaling og primeer geering.

7. Ferste omstikning og fortsat gaering

8. Tilseetning af geer, svovl og sukker

9. Fortsat geering og anden omstikning

10. Klaring og tredje omstikning

11, Tapning

12. Opbevaring




1. En lille orientering inden du starter.

Der findes ikke blot én mdde at fremstille cider pd. I de forskellige ciderlande ser man nogle
klassiske fremstillingsmdader, men indenfor de klassiske mader findes der nok lige sd@ mange
variationer, som der findes ciderbryggere.

Opskriften, du finder i denne serie, er beskrivelsen af en grundleggende proces, som kan hjcelpe
dig i gang, men det er vigtigt at understrege betydningen af, at du skal bruge dine hgstede
erfaringer og eksperimentere med din ciderfremstilling for at skabe din personlige cider.

Vi kan ogsa anbefale at sege pd internettet og leere af andre bryggeres erfaringer.

Pa siden Dansk cider vil vi viderebringe ideer og gode rad, vi har modtaget.

Om Fra eeble til cider - sGdan ger du!

Serien viser punkt for punkt, hvordan du kan lave din egen cider.

Pd siden (side 2) kan du dels fa en oversigt og dels klikke dig frem til det, du netop har
brug for.

Hver side kan printes ud for sig selv - printeren skal typisk have at vide, at det er den aktuelle
side, den skal printe.

P4 hver side er der to link.

1. Det ene link hedder Det forer dig frem til en anden serie, som uddyber netop
temaet pd den side, du klikker veek fra.
2. Det andet link hedder Det forer dig tilbage til siden

Herfra kan du sd igen klikke frem til det, du netop har brug for.

-

Tilbage til Indhold



% @D ) by *?) ﬁ) ‘D t) ’@‘?ﬁ! ',,'1
2. Brygningens logbog.

Fremstillingen af denne cider er startet
Dato:

/Ablesorter, som er anvendt (angives i kg).

Ved maceration har pulpen stdet i........ timer

Antal liter most liter

Startmadling af most med Oechsleveegt (OG) Dato: Oechsleveerdi:
Ferste omstikning: | Dato: Oechsleveerdi:

Evt. pafyldning af: | Dato:

Tilsetning af: Geertype: Meengde: Svovl: Mengde:
Anden omstikning: | Dato: Oechsleveerdi:

Tredje omstikning: | Dato: Oechsleveerdi:

Evt. péfyldning af: | Dato:

Mdling for tapning: | Dato: __ || Oechsleveerdi:

Tapning: Dato: Smagsvurdering:

- Opbevaring: Opbevaringssted: Temperatur:

Min vurdering af den cider. Marker pa malestokken. 1=ikke god. 5 =middel. 10 = supergod.

Tilbage til Indhold
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3. /Ebler til ciderfremstilling. Hvad kan jeg bruge?

Cidercebler inddeles i fire hovedgrupper:

» de sgde
* de sure
» de bitterseode
» de bittersure

Bland sgde spiseebler med syrlige madaebler og bitre aebler.
Fx 30-70% spisecebler, 10-20% madaebler og 10-50% cidercebler
eller paradiseebler eller vilde eebler.

Hvis du ikke har andre muligheder, er en blanding med

ca. ¥ sure eebler (typisk madeebler) og 2 sede eebler (typisk
spiseebler) veere et afscet.

Suppler med lidt paradisebler, som findes i mange haver og/eller
vilde eebler, som findes i skove og levende hegn.

Blandingen vil afhaenge at den smag, du ensker, din cider skal have.
40-50 kg cebler giver most nok til en vinballon pa 25 I.

. Klik pa pilen for at laese...... Mere om >
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4. Plukning og opsamling samt klargering.
Du skal bruge: Baljer.
Spande.

Kost eller gulvskrubbe.
Masser af vand.
Calcineret soda til rengering af udstyr.

De fuldmodne eebler plukkes og nedfaldseeblerne
samles.

Sorter radne, skadede, ormaedte og meget
beskidte eebler fra.

/Eblerne sorteres endnu engang og
vaskes grundigt, sa der kun anvendes rene ebler.

Bland sgde spisecebler med syrlige madeebler og bitre ciderceebler,
som du ensker.

Klik pa pilen for at lese...... Mere om >


file:///N:/Æble-nøddeprojekter/02 Dansk cider/Undervisningsmateriale/Mere om ciderproduktion.pptx#3. Dias nummer 3
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5.

/AEbler rives og presses

Tilbage til Indhold

Rivejern med valser eller elektrisk kvaern.

Spande eller baljer til opsamling af pulpen.

Frugtpresse. Check typer og meerker pd
intfernettet.

Calcineret soda til rengering af udstyr.

/AEblerne knuses eller rives forholdsvist fint uden dog at
blive til mos. Rivningens grovhed og hastighed bestemmes
af udstyret.

Maceration (en mulighed). Lad pulpen sta i en balje i ca. 24
timer for at merne. Laees mere i denne sides Mere om.

Pulpen presses og mosten samles i en dben
beholder. Gaerspand / vinballon uden lag.

Klik pa pilen for at lese...... Mere om
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6. Sukkermaling og primeer geering

Vinballon eller anden beholder med most.
Oechsleveegt til sukkermadling eller

’ refraktormeter.
" Termometer.
£ Calcineret soda til rengering af udstyr.

1. Mal den friske most med Oechslevaegt for geering (06).
Prove udtages med sterilt udstyr. Et malebaeger fyldes med
most og seettes i et 20° varmt vandbad.
Nar mosten i malebeegeret er 20° varmt, seenkes
Oechsleveegten ned i maleglasset, og der afleses pa
skalaen.
Most har som regel en oechsleveerdi pa 1055 - 1065.
Skriv tallet ved OG i brygningens logbog.

Du skal bruge:

Lees mere om Oechsleveegt og Refraktormeter og brugen
af dem i denne sides Mere om...

2. Lad mosten std i fred og ro med et kleede over og skumme op i 8 -
10 dage. Et keligt sted ved ca. 10° vil veere optimal.

. Klik pa pilen for at laese...... Mere om
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7. Ferste omstikning og fortsat geering

Beholderen med mosten.

En vinballon eller anden beholder.
Hcevert til omstikning.

Geerror.

Sukker

Calcineret soda til rengering af udstyr.

Du skal bruge:

- —— 1. Der dannes et brunligt skum pd overfladen og grovere partikler
| falder til bunds.

2. Forste omstikning foretages efter en uges tid, mens der stadig er
et flot brunt skum (hatten), og lige for hatten braekker.

3. Hceverten saenkes ned i beholderen med mosten mellem bundfaldet
og det brune skum. Lad cideren lgbe over i en rengjort vinballon

4. Huvis vinballonen ikke er fuld, fyldes der op med cider fra en anden
beholder eller med lidt postevand...men ikke for meget.

Der kan tilseettes et par kg sukker til omkring 25 liter most.
Der skal veere mindst mulig luft over cideren.

5. Fyld vand pa geerreret og seet det i.

Klik pa pilen for at lese...... Mere om
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8. Tilseetning af geer, svovl og sukker

Du skal bruge:

e -

Torgeer.
Svovl som NaSO? eller KSO®.
Oechsleveegt.

OR

e

ot

TV

1. Der kan anvendes en beskeden dosering med svovl for at heemme
de naturligt forekommende mikroorganismer og opna en balance i
processen. Mange undlader helt at anvende svovl.

Hvis du vil anvende svovl, skal den virke 1 - 2 degn fer tilsetning af
gcer!

2. En hvidvins-, champagne- eller cidergeer kan tilseettes i forbindelse
med geeringsstart. Et breva’ ca. 11 g.

Smag pa cideren.

|
K 4. Mal med Oechslevaegten, nar al sukkeret er oplest.

5. Den fyldte ballon skal nu sta i fred og ro et keligt. Omkring 10°.

6. Lyt efter om det bobler i geerreret. Det er et signal om, at der er
gang i brygningen.

Klik pa pilen for at laese...... Mere om
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9. Fortsat geering og anden omstikning.

Du skal bruge:

Vinballon med cider og en anden beholder
til omstikning.

Heevert til omstikning.

Oechsleveegt.

Geeringen fortsettes et ensartet keligt sted. Ca. 10° er optimalt.

2. omstikning. Efter ca. 1 mdned omstikkes anden gang. Nar der er
et blop i geerrgret ca. hvert halve minut.

Efter omstikningen skal der maske efterfyldes med cider fra en
anden beholder eller med lidt vand.

Mal med Oechslevagten

Klaringen fortseettes et ensartet keligt sted. Ca. 10° er optimalt.

Efter omstikningen vil intensiteten i gaeringen ga lidt ned.
Det ses/hgres med langsommere boblen i geerreret.

Klik pa pilen for at lese...... Mere om
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10. Klaring og tredje omstikning.
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Du skal bruge:

Vinballon med cider og en anden beholder
til omstikning.

Heevert til omstikning.

Oechsleveegt.

Klaringen fortseettes et ensartet keligt sted. Ca. 10° er optimalt.

3. omstikning. Efter ca. 1 maned, nar der er dannet en passende
meengde bundfald, omstikkes tredje gang.

Efter omstikningen skal der maske efterfyldes med cider fra en
anden beholder eller med lidt vand.

Mal sukkerindholdet med Oechsleveegten.
Klaringen fortseettes et ensartet keligt sted. Ca. 10° er optimalt.

Hvis der dannes bundfald, kan cideren omstikkes igen. Det fjerner
urenheder i cideren.

Klaringen f jerner ikke sukkeret, men andet “mad"” for de
resterende geerceller,

Klaringen sker i praksis samtidig med, at cideren tappes pa flasker.

Klik pa pilen for at lese...... Mere om
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11, Tapning

Oechslerveegt.

Calcineret soda til rengering af udstyr.

Heevert.

Beholder til opbevaring af den feerdige cider eller
Champagneflasker. Propper. Propmaskine. Staltrad.
Dlflasker. Kapsler. Kapselveerktgj eller

Mal med Oechslevaegten. Veerdien vil ligge omkring 1000 - 1010.

Flasker eller beholder rengeres grundigt.
Hav det hele parat, sa hele beholderen kan tappes.

Scet heeverten i, sa du ikke far bundfald med.
Hvis beholderen har bundhane, kan den anvendes.

Undgad sd vidt muligt lufttilgang under tapningen.

Klik pa pilen for at lese...... Mere om
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12.

Opbevaring

Klik pa pilen for at laese

Mere om




