Informationsblad

Ciderfremstilling — Lav din egen &blecider

Cider er en drik som farst for alvor er blevet kendt i Skandinavien indenfor de seneste ar som et mere
eller mindre sukkerholdigt produkt med begraenset alkoholindhold. De fleste kommercielt fremstillede
produkter der er til salg i konsumforretningerne er meget anderledes end det produkt man selv har
mulighed for at producere ved at geere most fra egne aebler.

Det er en spsendende process som man kan blive meget grebet af. Specielt da det feerdige produkt
bliver meget varieret alt efter hvilke sorter af aebler man anvender til cideren og naturligvis ogsa ens
evner som cidermager. Det er som med alt andet; Dvelse gagr Mester.

Historisk materiale, fra blandt andet Plinius, angiver at der er blevet lavet cider i middelhavsomradet fra
omkring det 1. arhundrede efter Kristi fedsel. Det var dog ferst fra middelalderen, ca det 8. arhundrede
og fremefter, at det blev en udbredt drikkevare i Normandiet og Bretagne i Frankrig. Tilsyneladende
lader det til at ciderproduktion ogsa bredte sig til England omkring samme tid, idet der er
dokumentation for at den fgrste kommercielle produktion af cider fandt sted i 1205. Det var dog farst i
1600 tallet at det for alvor blev en yndet drik i England.

Ciderfremstilling i 1600 tallet



Idag er cider specielt en yndet drik i England, Frankrig, Schweiz, Irland, Spanien og Tyskland, men den
vinder mere og mere indpas i andre lande, da det er et naturligt produkt som er forholdsvis nemt selv
at lave.

Det kan blive en hel sport, men behgver ikke at blive det, at prgve sig frem med forskellige sorter af
aebler for at fremstille ens egen favoritcider.

Der findes meget lidt litteratur pa dansk omkring ciderfremstilling. Dansk Hjemmeproduktion vil derfor
gerne medvirke til at hjemmelavet cider bliver en mere udbredt drik i Skandinavien. P4 de kommende
sider giver vi en introduktion til fremstilling af cider og samtidig illustrerer vi hvilket udstyr og remedier
der kan bruges til ciderfremstilling.

Anvisning pa ciderfremstilling ( ca 20 liter cider)

En fint skummende og perlende cider med en syrlig og frisk smag.

Materialer: Se nedenfor

Ingredienser:
- Ca. 19 liter friskpresset aeblesaft
- 1-2 kg sukker oplgst i ca. 1 I. Vand. Maengden af sukker bestemmes i hgj grad af indholdet af
frugtsukker i aeblesaften. Se mere nendenfor.
- Geerneeringsalt 8-20g /20 liter most.
- Zymex Aroma Enzym,8-16 g/20 liter most.
- Rendyrket geer, Vinoferm Champ eller Vinoferm Killer, 4 g/20 liter.
Eventuelt:
Kridt (kalciumkarbonat) hvis mosten er for syrlig.
/blesyre hvis saften er for fad.
Svovl / sulfit til at draebe vildgeer eller stoppe geeringen.
Pectolytic enzym for at nedbryde pektinen i mosten og fremme klaringen
Lees mere om brugen af disse pa hjemmesiden

AEblernes modenhed:

Det anbefales at bruge most fra fuldt modne aebler. Traditionelt er der faktisk mange
cidermagere som anser det for ideelt at lade ablerne modne 2-4 uger efter at de er plukket.
Hovedarsagen til dette er at meget af stivelsen i frugten under denne opbevaring bliver
omdannet til frugtsukker. Dette vil give en sgdere most og mere sukker for geeren at arbejde
med. Dette vil igen give mulighed for en hgjere alkoholprocent i den feerdige cider. Det menes ogsa
at den ’lagring’ af eeblerne er smagsfremmende og vil give den feaerdige cider flere
smagsnuancer. /blerne anses dog for at veere klar til presning nar aftrykket af en
tommelfinger let kan skabes i et aeble nar det presses i handen.

Valg af aeblesorter:

Der er mange udspil omkring den rette sort af aebler til ciderfremstilling. Hver cidermager har
sine favoritter. Generelt kan det siges at en blanding af aebler som giver syrlighed, bitterhed
og sedme er de mest ideelle. | ciderfremstilling er der brug for bade eblesyre og garvesyre.
fEblesyre give samme smagsoplevelse i munden som citronsaft og garvesyre kan nemmest
beskrives som den smagsoplevelse man far ndr man spiser et modent sldenbaer, som ikke har
faet frost eller drikker meget steerkt te. Paradiseebler og vildeebler er ofte rige p& garvesyre og
mange tilseetter derfor et par handfulde af disse under mostningen. Sukkerniveauet i arets
hgst afhaenger meget af vejret — | gode somre kan man opna helt op til 17% frugtsukker og i
kolde og vade somre kan der veere mindre end 10% frugtsukker.

Fremgangsmade:
Den friskpressede eeblesaft haeldes i massegeeringsfadet.

Sukkerindholdet males med en oechlevaegt eller et refraktometer. Sukkerindholdet noteres
ned.
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Grundlaeggende er feerdig ciders alkoholprocent opnaet med det sukker, som naturligt findes i
frugten. Dette er normalt ikke tilstreekkeligt under vores himmelstrgg eller hvis man laver
saften tidligt p& seesonen. Maengden af sukker der skal tilsaettes vil ogsad bero meget pa sorten
af aebler og hvor modne de er ved mostningen. Lidt hgjere procenter kan etableres ved
tilseetning af 1-2 kg sukker oplgst i vand til saften. Sukkerindholdet i mosten skal have et SG
(Specific Gravity) eller pa dansk en specifik vaegt p& minimum 1.048, malt med en oechlevaegt
eller refraktometer, hvilket svarer til en potentiel alkoholprocent pd 6%. Husk at der altid skal
males ved en temperatur pa ca 19-22 grader. For hver 5 grader SG tallet skal gges oplgses 12-
15 gram sukker for hver liter most i sa lidt vand som muligt og tilseettes mosten. Check
lgbende sukkerindholdet med oechlevaegten eller refraktometeret til du minimum nar op pa
1.048.

Nogle cidermagere tilseetter ogsd svolv pa dette tidspunkt for at draebe den naturligt
forekommende vildgeer, der findes i most og saft. Se dosering pa hjemmesiden. Dette er dog
en temperamentsag men kan samtidig veere en slags ’forsikring’ eller minimering af risikoen
for at noget gar galt under gaeringen. Ved brug af 'Killer’ vingeer er dette ikke en overvejelse
man behgver at ggre sig.

Derefter tilsaettes geerneeringssalt, enzympulver og geer. Ryst massegeeringsfadet godt, og
placér den lunt (23-25 °C). Husk geerrer og hermetisk tillukning. Efter ca. 2 dage er geeringen
godt i gang.

Massegeeringsfadet rystes herefter engang imellem i de kommende uger.

Det er ogsa vigtigt at holde gje med den gaerende mosts pH-vaerdi. Den ideelle pH veerdi er
mellem 3,2 og 3.8. Hvis den er under dette niveau er der risiko for ugnsket mikrobielle
infektioner og en pH veerdi over 4,0 kan give alvorlige smagsproblemer. Hvis man ikke har
mulighed for at male pH veerdien kan man smage sig frem. Prgv at ignorere sgdheden og
garvesyren. Vurder om mosten smager fad, balanceret eller skarp. Hvis den er meget fad og
uden smag, kan man tilseette 1 gram aeblesyre pr liter, indtil at balancen er genskabt. Hvis den
er for skarp, kan man tilseette lidt kridt/kalciumcarbonat.

Sukkerindholdet i den geerende most kan males lgbende med oechlevaegdt eller refraktometer.

Nar der er langt mellem ”bloppene” (ca. hver halve time) skal cideren stikkes om i en ren
ballon. Det varer normalt 14 dage — 3 uger afhaengig af sukkerindhold og temperatur.

Omstikningen kan gentages, hvis der stadig dannes bundfald. Ballonen stilles til klaring et
keligere sted (8-10°C) i.

Resultatet har dog ikke den gnskede perlende champagneagtige fornemmelse endnu, men ma
vel neermest betegnes som en mild hvidvin..

Alkoholprocenten malt med et vinometer ved at fglge denne anvisning skulle havne omkring
69%.

Den feerdige cider kan opna den perlende fornemmelse, hvis man tilsaetter ca 100 g. sukker oplgst i
lidt vand inden den fyldes pa flasker/fad. Flaskerne skal lukkes forsvarligt med kapsler eller
champagnepropper. Regaeren udvikler med sukkeret den champagneagtige oplevelse, som
karakteriserer cider.

Vi har gode erfaringer med at emballere cider pa rengjorte ciderfade med en haevert, se nedenfor.



Skeenkning af cider fra 5 liters ciderfade

Pafyldning af cirka 20 liter cider fordelt pd 4 fade er hurtigt og nemt. Hvert fad kan tilseettes
ca. 25 g sukker oplgst i vand. Dette for at danne den indledende kulsyre i fadet med
restgeeren. Et fad med cider kan sta i bunden af et kaleskab med aftapningshanen pasat. Med
tappeaggregat og en CO2 patron er der fint drivkraft til hele fadets indhold. For at spare pa
CO2’en kan man lukke for patronen mellem de enkelte tapninger. Man kan nu nyde et par glas
cider en gang imellem. Dette er et godt alternativ eller supplement til tapning pa traditionelle
flasker.

Udstyr og remedier

Listen over udstyr og remedier angivet nedenfor er ganske omfattende. Den er ment som en
fyldestggrende illustration af Dansk Hjemmeproduktions varesortiment af produkter til ciderfremstilling,
men det er muligt at starte i det sma med ganske begreenset udstyr og remedier. Man kan s udvide
dette efterhdnden som ens interesse for ciderfremstilling vokser. Se endvidere mere information
omkring de enkelte produkter under temaet ’ Cider / Ciderfremstilling pa hjemmesiden’.




Vinballoner

Vinballon med hane, 25 liter
Vinballon uden hane, 25 liter
Vinballon/massegeeringsfad, 10 liter
Vinballon/massegeeringsfad, 15 liter

Geerrgr til massegeeringsspand og til ballon
Tragt med si, plastic, diameter 25 cm

Oechleveaegt/saccarometer/hydrometer
Udfarlig tabel medfglger

Andre muligheder til beregning af sukkerindhold:

Refraktometer, Oechsletal 0-170 OE
Refraktometer, 0-32%0 Brix + ATC

Vinometer
Acidometer
pH-indikator strips (25 stk.)

Bioferm, Nutrivit, Geernaeringssalt, 100 gr
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varenummer 3042
varenummer 3043
varenummer 3030
varenummer 3038
Varenummer 3010
Varenummer 3016a

Varenummer 3012

Varenummer 3020a
Varenummer 3020

Varenummer 3007

Varenummer 3006

Varenummer 1061

Varenummer 3208

Pris 210,00 kr
Pris 160,00 kr
Pris 224,00 kr
Pris 299,00 kr
Pris 18,00 kr
Pris 65,00 kr

Pris 49,00 kr

Pris 744,00 kr
Pris 744,00 kr

Pris 32,00 kr
Pris 136,25 kr
Pris 59,00 kr
Pris 48,00 kr
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Vingeer, Bioferm 'Champ’, 100 gr Varenummer 3220a Pris 79,00 kr

Vingeer, Bioferm 'Champ’, 7 gr Varenummer 3220 Pris 21,00 kr

Alternativt

Vingeer, Bioferm ‘Killer', 100 gr Varenummer 3203a Pris 78,00 kr

Vingeer, Bioferm 'Killer', 7 gr Varenummer 3203 Pris 20,00 kr
Vinoferm, Zymex Aroma Enzym, 25 gr Varenummer 3209 Pris 32,00 kr
Vinoferm, Zymex Aroma Enzym, 100 gr Varenummer 3209a Pris 86,00 kr
Vinoferm 'Camden’, svovl / sulfit, 100 gr Varenummer 3215a Pris 22,00 kr

Svovl bruges til at dreebe den naturligt forekommende vildgeer, der findes i most og saft.
Samtidig kan den anvendes til at stoppe en igangvaerende gaering.

AEblesyre, 25 gram Varenummer 3214 Pris 21,50 kr
Kridt /7 kalk, (Kalciumcarbonat), 100 gram Varenummer 3218 Pris 25,00 kr

Kridt /7 kalk, (Kalciumcarbonat), 1kg Varenummer 3218a Pris 70,00 kr
Bruges til afsyring af druemost og anden most.

Vinoferm Pectolytic Enzym, 25 gr Varenummer 3215a Pris 31,00 kr
Dette bruges til at nedbryde pektinen i mosten og har samtidig en klarende funktion.

Heaevert Varenummer 3011 Pris 35,00 kr
Auto-heevert Varenummer 3249 Pris 125,00 kr
Champagne / Cider-flaske. 0,75 Itr Varenummer 8157 Pris 11,50 kr
Champagne / Cider-flaske. 0,375 Itr Varenummer 8211 Pris 9,00 kr




Champagnepropper, 44 mm x 25,5 mm, 1stk Varenummer 3180

Champagnepropper, 44 mm x 25,5 mm,100 stk 3180a
Champagneheaetter, 38 mm, 100 stk Varenummer 3181
Champagneheaetter, 38 mm, 1 stk Varenummer 3181la
Champagnehaettestrammer, tradtraekker Varenummer 3182
Champagnehaettestrammer, tradtreekker Varenummer 3183

Champagneprop/ ciderprop, hgjpoleret rustfrit stal 3087

Pris
Pris

Pris
Pris

Pris
Pris

Pris

1,55 kr
144,00 kr

87,00 kr
1,00 kr

305,00 kr
89,00 kr

42,00 kr

Nu behgver du ikke leengere drikke hele flasken, nar du &bner en flaske hjemmelavet
cider...selv om det naturligvis er fristende...... Til midlertidig genforsegling af abnede flasker.
Holder flasken hermetisk lukket mellem udskeenkningerne og forleenger dermed drikkevarens

holdbarhed.




Ballonrensebgrste, leengde 85 cm Varenummer 3017 Pris 88,00 kr

Flaske- og ballonrensemiddel, 1000 g Varenummer 3018 Pris 95,00 kr
Flasketgrrestativ til 81 flasker Varenummer 3001 Pris 178,00 kr
Fade og tappesystem til cider Varenummer 6027b  Pris 650,00 kr

5 liters stalfad til cider Varenummer 6028b Pris 85,00 kr

Co2 (kulsyre) patroner 16 gr/stk. 10 stk Varenummer 6031b Pris 108,00 kr
Patenteret lukke til 5 liters fad Varenummer 6029b Pris 10,00 kr
Patenteret lukke, m overtryksventil til 5 liters fad 6037b Pris 50,00 kr

Tappesystem til CO2
Varenummer 6030b Pris 375,- kr

Inden man kan lave cider skal aeblerne presses

Dansk Hjemmeproduktion tilboyder landets stgrste sortiment af frugt- og vinpresser samt
frugtmgller og kveerne til fremstillingen af most, druesaft og honning. Sortimentet spaender fra
den traditionelle frugtpresse til de mere moderne og mekaniske modeller.

Hvorfor ikke lave egen most? — Det er en spaendende hobby, som hele familien kan deltage i.




Rasaft er meget neerende. Anvendelse af frugtpresser giver fuld udnyttelse af frugttraeernes
produktion, og der kan bruges bade aebler og peerer. Mosten kan ogsd danne det bedste
grundlag for fremstilling af vin og cider.

Besgg varegruppen ‘ Mosterier og aeblekveerne’ pa hjemmesiden for inspiration.




Held og lykke med cider fremstillingen.

Alle priser er angivet inklusiv 25% dansk moms. Der tages forbehold for
priseendringer og trykfejl.

For mere information om vores produkter besgg venligst www.hjemmeproduktion.dk eller
kontakt os pa tif 62671447.

Venlig hilsen
Palle Ledet Jensen Ebbe Bjerregaard

Dansk Hjemmeproduktion

Kort om Dansk Hjemmeproduktion:

Vores idé er grundleeggende at udvikle, producere og markedsfgre materialer, udstyr og
ingredienser til lette og gennemprgvede metoder til selvforsyning, fremstilling og konservering
af fadevarer. Det vil sige fadevarer, som af mange opfattes som vanskelige at lave selv.

Hjemmeproduktion er samtidig en spaendende hobby for familien, der ogsd giver bgrn en
bedre forstaelse af de processer vores madvarer gar igennem fra jord til bord. Samtidig er
man selv herre over ingredienserne i maden. Da der er tale om traditionelle og ofte historiske
tilberedningsmetoder, undgas samtidig ungdvendige tilseetningsstoffer.

Vore produkter henvender sig primeert til:

Privatpersoner, som synes at det kunne veere sjovt at lave f. eks. ost, smgr, tgrre
krydderurter, lave most af nedfaldsaebler og meget andet.

Institutioner, som i undervisningssammenhang praktisk kan demonstrere, hvordan mange
grundleeggende fgdevarer fremstilles/konserveres.

Restauranter, som gnsker lgsninger, der giver mulighed for at give geesten en oplevelse
udover det seedvanlige.

Osterier — yoghurtapp. — smarkeaerner — tgrreapp. — kornkveerne — vintgnder — kulturer — mosterier — vinfremstilling — bagning — mm.

Hjemmeproduktion ApS, Hygildvej 5, Hygild, DK-7361 Ejstrupholm, Danmark
TIf : 62671447 CVR : 31875692
e-mail: info@hjemmeproduktion.dk Hjemmeside: www.hjemmeproduktion.dk
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