Hjemmelavet Cider — Spergsmal og svar

Keere Ciderhelt!

Siden du leeser dette, er du interesseret i at omdanne mange af vores fantastiske
aebler til cider. Tak. Af hjertet tak. Det er pa en nobel og speendende rejse, der
ligger foran dig. Vi skal lave cider ud af alle de overskudseaebler og skabe den
ciderrevolution tilsvarende hvad el undergik for 20 ar siden.

At lave sin egen cider er sjovt, men selvom det virker simpelt, er der mange ting,
man skal tage stilling til. Heldigvis er der dog hjeelp af hente. Ciderverdenen er
fuld af gode mennesker, der deler ud af deres erfaring. For at gore det lettere for
dig at lave cider, har jeg samlet nogle af alle de spgrgsmal og svar, der er blevet
stillet pa diverse ciderfora pa Facebook. Det drejer sig seerligt om ’Cider
bryggerne’ og ‘Dansk cider forum’. Det her er altsa ciderrad fra folket til folket.
Jeg kan derfor ikke garantere, at alt der er skrevet er den endegyldige sandhed,
men jeg er sikker pa, at alle radene er velmente. Det er altsa ikke en guide til at
lave cider. Men en samling af spergsmal og svar, der opstar i forbindelse med at
lave det.

I 2018 afholdte vi i Ciderrevolution sammen med Cideriet og Skibsby & Stokholm,
DM i amater cider for forste gang. Ideen er, at skabe et forum, hvor vi kan medes,
smage hinandens cidere og sammen blive klogere pa at lave cider. Vi planleegger
ogsa at atholde det i 2019, sa hvis du er interesseret i at deltage som producent
eller som geest kan du folge os pa facebook eller instagram. Her vil vi holde jer
opdateret om neeste ars event.

Hvis du har nogle kommentarer eller forslag til forbedring sa skriv endelig til mig,
sa vi kan lave dokumentet endnu bedre.

Held og lykke med dit ciderprojekt
Mvh

Paw

Ciderrevolution




Indholdsfortegnelse

Jeg har forsegt at lave en nogenlunde kronologisk raekkefolge ift din cider proces.
Nogle speorgsmal og svar falder dog lidt ind i mellem, sa det kan maske til tider
opleves lidt ulogisk.
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UDSTYR

Udstyr - Boger med opskrifter

Sporgsmadl:
Kan i anbefale bgger om ciderbrygning som indeholder rigtig gode opskrifter og

forklaringer? Sa kan jeg skrive dem pa juleenskesedlen * :)
Jeg har lant Seren Lyshgjs bog 'cider og most', men maske I kender nogle andre?

Svar 1:Jeg har "The New Cider Makers Handbook" af Claude jolicoeur

Den deekker en del mere end bare selve cider produktionen og bestar istedet af 5
dele:

- Et overkommeligt afsnit om at lave cider ud fra et begynder synspunkt.

- Anbefalinger ifht. at udveelge og gro forskellige eeble sorter der egner sig til cider.
- Information omkring most presning, inkl. udferlige guides til at bygge sine egne
kveerne og pressere.

- End mere in-depth teoretisk diskussion omkring de vigtige komponenter i aeble
most og hvordan de influerer smagen af cider.

- Et studie af selve fermenterings processen, og beskrivelse af forskellige metoder
til at opna, ter eller sad, flad eller mousserende cider. Samt hvordan man kan
lave en hejere alkohol sa kaldt "ice cider".

Det storste "problem" jeg har med den er at den jo naturligvis ikke er skrevet ud
fra et dansk synspunkt, men langt, langt det meste er universalt geeldende, sa jeg
synes godt den kan anbefales :)

Svar 2: Jeg kan anbefale bogen "Cider i Europa" af Jeppe Jents for en meget
informativ beskrivelse af cidermarkedet i Europa, der er dog ikke mange
opskrifter, men det er en bog man ma eje, hvis man interesserer sig for cider.

Udstyr - kveern (og presser)

Sporgsmadl:
Er der nogen anbefalinger til en prisvenlig frugtkveern og aeblepresser? Vil helst
have en frugtpresser i rustfrit stal, og har kig pa en fra Dansk

Hjemmeproduktion. Men maske I har tips til andre pressere og kveerne? * :)

Svar 1: eg startede ud med den fra bauhaus i tree - det var meget fint til de 40 kg
vi havde sidste ar - men skal jeg op i flere 100 kg, sa vil jeg have noget

sterre :)generelt sa er der gaet lidt mainstream i det, s4 mange byggemarkeder
har et haederligt udvalg :)



Svar 2: eg bruger en gammel kompostkveern der er grundigt rengjort. Den gor der
perfekt. Ikke for groft ikke blendet.

Svar 3: Jeg har folg. Kvaern og presse.
http:/ /www.nordiskselvforsyning.dk/.../frugtkvaern...

Svar 4: Man kan ogsa leje en 40 L Speigel hydropresse hos VinoSigns.dk og de
har ogsa en mindre frugtkveern til udlejning samt flasknings og propningsudstyr,
samt filtreringsudstyr - se www.vinosigns.dk

[OBS: Bemeerk der ogsa er flere der bruger en juicer, eller en foodprocessor]|

Udstyr - Presse:

Sporgsmadl:

Jeg har besluttet at udskifte mostpresseren, da den er for bgvlet og ineffektiv. En
byggemarkedsmodel der ellers har gjort hvad den skulle.

Hvilke erfaringer har i? Hvad kan anbefales og hvad kan ikke?

Svar 1: Hydropresse

Svar 2: Vi droppede ret hurtigt vores nyerhvervede presse fordi vi netop syntes
bgvlet var sterre end udbyttet. Vi har i stedet brugt vores juicer til lige knap 150
kg eebler - det gik MEGET hurtigere og udbyttet var neesten dobbelt sa stort.
Svar 3: Byg en rack&cloth presse med en donkraft, billigt og effektivt.

Hvis du er doven kan du kebe en billig veerkstedspresse og bruge den som
udgangspunk

Udstyr - presse

Sporgsmal:

Hej folkens. Jeg har ledt og ledt efter et sted, som har en frugt-presser til salg til
en acceptabel pris. Uden held, alle har udsolgt indtil engang i 2019.

Nogen der ved hvor man kan kgbe, leje, lane en?

Svar 1: Danish Outdoor pa Fyn

Svar 2: Butik vinmark

Udstyr - PH

Sporgsmadl:



Kan ikke finde ud af at afleese pH - kan nogen hjeelpe - se billede (forklar gerne...)
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Svar:
Det du gor er at dyppe hele striben ned i din veeske (som det ogsa ligner du har

gjort), venter et par sekunder og sammenligner derefter farven i midten (mellem
feltet med 3,6 og feltet med 3,8) med resten af skalaen... I dette tilfeelde ligner det

du har en ph nede omkring de 2,8 (hvilket igvrigt er ret lavt).

Sporgsmadl:
Er der nogen der kan forteelle mig hvad ph skal ligge pa ved cider og hvad eller

hvorfor den er vigtig?

Svar 1: Hvad jeg har leest mig til skal ph ligge mellem 3,2 og 3,8. Bliver den for
sur bliver det til eddike og er ph veerdien forhegj kan der vokse bakterier som man

ikke ognsker i sin cider.

Svar 2: Eddike bliver det vel forst efter den har geeret. Pa 3,1 vil geeren ikke virke
og der skal tilseettes kridt.

Udstyr - Keeving



Sporgsmadl:
Er der nogen der ved hvor man skaffer pectin methyl esterase (PME) til "keeving" i
DK ?

Svar 1: Jeg ved nordisk selvforsyning har det i meget sma maengder. Ellers kan
det kebes i England. Prov at seg pa “French kit”

Svar 2: https:/ /www.moderndroguerie.fr /recherche...

Svar 3: Jeg kgber altid Kevins saet hos cidersupply.com 1/10 af prisen fra
nordisk selvforsyning.

Udstyr - Flasker

Sporgsmadl:
Hallgj. Nogen der har idé om, hvor jeg kan kebe BILLIGE halvliters glflasker med
patentlag? Evt. pb.

Svar: Flaskelandet.dk har dem OK billigt hvis du keber stort ind. Hvis du bare
skal bruge et par kasser og bor ved graensen, er det nok billigere at kebe dem i
Real med indhold. Mener det er 17 euro for en kasse af de billige, plus tysk pant.

Udstyr - Flasker: hvor keber man dem?

Sporgsmadl:
Nogen der seelger champagneflasker?

Svar 1: Prov bryglageret.dk og brygladen.dk - de har med temmelig stor sikkerhed
champagneflasker.

Svar 2: Jeg har flere gange kobt flasker og alt mit udstyr her og de sender dem
https:/ /brygforretningen.dk/.../Champagneflaske-klar-75...

Udstyr - flasker: hvilke kan bruges?

Sporgsmadl:

Kan man anvende patentprop flasker?

Er champagne flasker bedre og hvilke propper kan man anvende og hvilken
propmaskine skal man have til formalet?

Hvad med glflasker og kapsler?

Svar 1: Kommer an pa om det er sparkling eller still cider
Til still cider (uden eller meget lidt brus) kan man bruge neermest alt, men hvis
det er sparkling er Champagne flasker nok bedst, jeg har med helt brugt



plasticpropper med tradvikling og det holdt til nogen MEGEt eksplosive flasker
(mit forste bryg)

Svar 2: Jeg bruger denne til at paseette kapsler. fungere fint.
Der folger ogsa en andenpaseetterheette med, til lidt sterre kapsler/flasker.
https:/ /www.maltbazaren.dk/.../kapselpaasaetter-model...

Udstyr - Flasker og propning:

Sporgsmadl:
Kan man bruge ol plastflasker med skrueldg - dem fra Aldi?

Svar: 1 forhold til plastflaskerne du naevner sa kan de vel bruges hvis du sigter
efter ingen, eller meget lidt karbonering... Fordelen ved at de er af plast er at de
ikke slar dig ihjel eller gor dig blind nar de eksploderer...

Udstyr - Etiketter

Sporgsmal:

Er jeg maske sa heldig at nogen herinde sidder med et par gode links/forslag pa
handen til hvor man kan fa printet etiketter til sine flasker ? Jeg skal ikke bruge
mange sa prisen er ikke afgerende

Svar: Seg pa beer labeling. Den klare det ganske gratis
https:/ /www.beerlabelizer.com /?fbclid=IwAR3 C9mxq80OW-
PWMWIYfx1xvWutfob6lec3Djva2 LHMfJZgk6X6H-nSg2 9U

Print helst ud med en laser printer pa alm. Papir sa farverne ikke tveere ud. Og
brug skummetmeelk til at lime dem fast med

Udstyr - Fjernelse af etiketter pa gamle flasker [skal overvejes om det skal
flyttes til kategorien rengering]

Sporgsmadl 1:
Hvordan far I lettest (og mest miljghensynsfuldt) meerkater af gamle flasker?

Svar 1: Bare laeg dem i vand... Hvis du er heldig skal der ikke andet end det til
(hvis der skal mere til kan det veere noget af en kamp, og neermest ikke det vaerd)

Svar 2: Vand, og negle til at kradse det af med. Maske noget rensebenzin til det
sidste lim.

Svar 3: Forst vand og saebe til maerkatet og derefter noget acetone til limen



Svar 4: Vand med Soda natten over

Svar 5: Kogende vand og madolie. Laeg dem i kogende vand i 5 minutter. Tag dem
op og pil etiketten af. Til det resterende lim sa put lidt madolie pa en skuresvamp
(stadig varme flasker) og krads limen af.



RAVARER

Ravarer - Cider pa Pigeon zbler

Sporgsmadl:
Har I erfaring med pigeon aebler i cider?

Svar 1:Ja, det er godt!!!!

Svar 2: Jeg lavede en 100% for et par ar siden. Det er godt hvis man kan li
pigeoner. Det var meget tyktflydende. Der gik desveerre eddike i min spand fordi
jeg ikke lige fik flasker, men sa fik jeg en virkelig god eebleeddike.

Svar 3: Jeg har preovet at bruge ca. 20% i en cider hvor det virker .

Svar 4: Ca. 20% har virket for mig. 100% pigeon giver en ekstremt bitter og
udrikkelig cider. Egentlig fedt at der findes et kommercielt dyrket aeble som giver
de tanniner der skal til for at give krop til cideren.

Ravarer - Paerecider

Sporgsmadl:

Peere cider? Er der nogen der har erfaring med at lave cider pa peere? Skal det
veere ren peere el evt 1/3 kvaede? El aeble? Og hvordan far jeg det helt klar?
Teenker at geere det pa ren vildgeer. Input er keerkommen. Har god erfaring med
aeblecider.

Svar: Har lavet peerecider nu over 3 ar, men bruger konsekvent
champagnemetoden, der er en 2. trin geering , mend 2. geering pa flaske. Bruger
altid specielt Champagnegeer (Lalvin DV10), da jeg ikke vil gamble med geeringen.
Peerecider er ofte uklart, og det skyldes naesten altid pektin i mosten. Derfor
behandler jeg mosten med pektonase, ligesom man gor ved hvidvinsfremstilling.

Ravarer - Paerecider sorter og podekviste:

Sporgsmadl:

Nogen der har erfaring med sorter til at lave Perry cider, og evt ved hvor man kan
kabe podekviste?

Svar 1: Jeg har ogsa brugt nogle tilfeeldige peere. De var gode at spise men uden
meget smag. Sadan smager cideren ogsa.

Svar 2: Peerercider eller for sa vidt ogsa paerevin mangler ofte en ghel del syre, og
skal before tilseettes mere syre i form af f.eks. citronsyre. Alt efter smag og behag
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ber syreindholdet ligge pa 6-8 g/ml, og ofte ligger det kun pa det halve altsa 3
g/L i peeremosten.

Ravarer - Cider pa kebt most

Sporgsmadl:

Nogen der har erfaring med at brygge pa kebt most. Og hvordan skal det gribes
an. Jeg har kun lavet en bryg, og den er ikke faerdig endnu. (fransk cider) Sa gode
rad vil blive veerdsat...

Svar: Min bror og jeg lavede en ballon hver sidse ar. Af 3 liter karton kebt i INCO.
Der er en leengere trad om det i hik gruppen.... Det blev fantastisk

Ravarer - Frossen most:

Spergsmal:
Kan man bruge most der har veeret i fryseren ?
Eller skal det helst veere frisk.

Svar 1: Det kan du godt.

Svar 2: Jeg har hert at man sagtens kan bruge frosset/opteet saft til cider.

Jeg ved dog ogsa at smagen ofte aendrer sig lidt med nogle beer, altsa at noget af
det bedske/syrlige i baerret forsvinder ved frysning.

- men om det ogsa gor det ved aebler, ved jeg ikke.

Ravarer - Solbaer / kirsebeer

Sporgsmadl 1:
Nogen der har erfaring med tilsaetning af solbeer eller kirsebeer til cider?

Undersporgsmal Hvor meget beer i forhold til eeble? Geeret sammen eller hver for
sig? Min tanke var at prove med 10 liter cider der har geeret ca. en uge og tilseette
2-3 kilo kirsebeer (frosne) og lade dem geere med 2-3 uger.

Svar 1: 20 procent saft af kirsebeer (sure). Gaeret sammen.
Veer obs pa, at det far en lidt marcipanagtig note, hvis du geerer med

kirsebeerstenene.

Svar 2: jeg har startet en op med aronia beer i ar, er lidt speedt pa hvordan det
bliver. Ogsa pa vildgeer

Svar 3: Forste cider jeg lavede med rigtig success var med solbeer og den blev helt
absolut faktisk
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Svar 4: Jeg har lavet noget snydecider pa kgbe-aeblemost og efter endt geering
tilsat kirsebeersaft. Det blev ogsa overraskende vellykket

Svar 5: Jeg 300g frost kirsebeer til 81 presset most. Og tilsat 400g sukker vand
oveni

Ravarer — Cider med beer

Sporgsmadl:

Cider med beer? Er det korrekt forstaet at man kan benytte en "base" af paere
eller aeble, og sa tilsaette baer/andet for at give smag? Eller vil baerrene blive
overdegvet?

Svar: Altsa hvis det er ananaskirsebaer du har teenkt dig at bruge bliver det nok
lidt underligt. Hvis det er Ribs, solbeer, stikkelsbeer, kirsebeer, havtorn, blabeer
eller san noget, sa tror jeg absolut at det bliver leekkert! De fleste ville formentligt
blande det, som du siger ja. Nok mest fordi det er sveert at skaffe maengder af beer
($$$9), som ville kunne give saft meengder som er veerd at fermentere pa alene.
Maske man skal op pa 10-20% beer for at det rigtig bliver sjov?

Ravarer - Kvaeder

Sporgsmadl:
Kveeder i cider; hvor meget kveede skal der til et 25 liter batch?

Svar: Jeg har 1/3 i min med peere. Og det kan man fint smage (den er ikke faerdig
men geerer pt pa 2. Uge pa vildgeer) sidste ar havde jeg 7 liter i en aeble pa 2511
alt. Det kan desveerre ikke smages. Sa tror der min 1/3-1/2 der er kvaede
Ravarer - Smagsstoffer / aroma

Sporgsmadl:

Kan man bruge smagsstoffer/ aroma til cidersamtidig med at der skal sedes og

pa flaske?

Svar 1: Smag kan man vel tilseette nar man ensker. Personligt ville jeg gore det
fra starten sa smagen har tid til og udvikle sig.

Svar 2: Humle kan tilseettes i et par dage (hejest) nar cideren er feerdig, hvis man
gnsker humle smagen.
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KEEVING

Keeving - Opskrift

Svar pa spergsmal:

Sorterne er en blanding af gamle danske sorter; cox orange, Ingrid Marie, Belle de
Boskoop etc. Jeg har brugt keeving kit fra cidersupply.com. Jeg tror at de forhold
der har faet det til at lykkedes er, at jeg har ladet aeblerne svede leenge (5-6 uger
ved 10 grader), efterfolgende har jeg ladet dem masserere i 24-36 timer, hvorefter
jeg var heldig med kolde geeringstemperaturer til at starte med. Spandene stod
ved S gader de forste dage og er langsomt steget til 10 grader. Der kan veere andre
heldige komponenter jeg har overset..

Keeving - Med eller uden lag

Spergsmadl:

Igar mostede jeg min forste portion aebler til cider. Jeg bruger opskriften fra
nordisk selvforsyning hvor mosten over et par uger skal danne hat, som derefter
fiernes. Derefter fermenteres pa vildgeer i lukket ballon.

Jeg kan ikke helt gennemskue om brygspanden skal have lag pa mens hatten
dannes eller om den skal vaere aben?

Svar: ilt - ilt - ilt kan edeleegge alt i enhver forgeering med mindre det er
aebleaddike man vil lave. Luk af alle steder det er muligt for iltens adgang. Top
gerne op med CO2 gas. Der er masser af bakterier der alle skal bruge ilt for at
overleve deriblandt en masse forrddnelsesbaketerie. God ide at vaske eeblerne i
citronsyre surt sulfitvand. Endnu bedre ide at bruge en velkendt cidergeer, thi sa
ved man hvor man ender - nemlig med cider. At bruge vildgeer er speendende men
ren gambling. Det hele kan ende med for meget maelkesyre oh yougut smagt hvad
meget naturvin og naturcider jo beerer preeg af. Enhver har du sin smag. '
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Forberedelse

Forberedelse - Rengoring af udstyr

Spergsmal:

Jeg har kebt to glas vinballoner, er det nok at skylle dem i kogende vangdog
atamon? Og sa fik jeg ingen enzymer med( der var udsolgt) skal jeg komme min
geer i1 spanden sa det danner hat i spanden eller vente ned at komme geer i til
mosten skal pa vinballoner?

Svar 1:Ingen atamon, jeg bruger ikke enzym nar jeg geere pa most. Jeg lader
mosten sta et degn for at bundfeelde, derefter omstikker jeg den til en ny spand
og tilseetter geer. Jeg teenker at spand og ballon er det samme.

Svar 2: Du kan ikke skylle glasballoner med kogende vand, thi de vil let spraenge i
stykker herved, men du kan sanitere (sterilisere) vinballoner med citronsyresurt
sulfitvand (kalium metasulfit tilsat citronsyre), eller bedre San Star eller San
Clean, eller ChemiPro Oxi eller andre saniteringsmidler , der ikke lugter sa krads
som sulfitvand, og ikke gdeleegger dine lunger heller. Du kan ogsa bruge sakaldt
ballonrens (som er en blanding af bl.a. sulfit og syre).

Svar 3: Ballonen behgves ikke veere steril du kan fx sagtens rengere med
opvaskemiddel og skylde med rigeligt vand.

Forberedelse - Vaskning af aebler

Spergsmadl:

Vil i anbefale at koge eeblemosten og tilsaette geer eller bruge vildtgeeren i aeblet?
Kan man alternativt skolde aeblerne og presse dem derefter og sa ikke tilsaette

geer? Tak

Svar: Nej den skal ikke koges. Alle de gode ting er i eeblerne, sa ingen grund til at
ogdeleegge dem
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Maseration

Maseration — hvad er formalet?

Spergsmal:

eg har nu flere gange set opskrifter pa cider, hvor pulpen skal "hvile" (?) indtil den
er blevet mork /et par dage. Hvad er formalet med dette? Syntes at jeg har fine
resultater uden nemlig, men far ogsa en meget tor cider. Ville det sendre min
smagsprofil at lade pulpen sta?

Svar: Det er i forhold til at give vildgeeren gode betingelser i starten. Sidste ar
gjorder jeg det ikke. Jeg lavede en cider pa ren Ingrid Marie uden hverken tilsat
geer eller sukker, som blev meget stringent, ter og syredrevet trods en meget sen
hest. Jeg teenker hvis man havde “macereret” den, som det hedder, ville den have
haft faet en bredere smagsprofil. Dels fordi vildgeeren ville have arbejdet mere, og
dels fordi flere smagsnuancer kunne have trukket ud at skreellen.

Jeg vil mene at det ikke er en nedvendighed at macerere, selvom man geere vildt.
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Forste gaering

Forste geering - Filtrering af most inden gaering

Sporgsmadl:
Er det overkill at filtere mosten inden, og kan det have nogle negative
bivirkninger. Mosten skal bruges til fransk cider...

Svar: Jeg filtrerer ikke. Det meste forsvinder nar du fjerner hatten, og ellers nar
du stikker om

Forste geering - Geering med skrzeller

Sporgsmadl:
Nogen der har erfaring med at geere med skreellerne i mosten?

Svar: Jeg har gode erfaringer med at tage lidt pulp med i geeringen. Giver mere
aeblesmag og noget mere dybde.

Forste geering - Tilsaetning af sukker til mosten (og beregning af oechsle):

Sporgsmadl:

Er der mon en der kan hjeelpe mig med en ting. Jeg her helt nybegynder, og skal
til at starte min ferste cider. Jeg har kebt Dollerup og Iversens bog om most

og cider, og ville folge deres opskrift. Jeg har forstaet at man maler oechsle pa
startmosten, og ud fra den gnskede slutalkohol og sedme kan man beregne om og
hvor meget sukker der skal tilseettes. MEN, som jeg leeser opskriften, skal
sukkeret tilseettes nar man starter brygningen. Men pa det tilherende logblad,
skal man notere oechsle ved start og efter 1. og 2. sukkertilseetning. Man kan vel
ikke lave alkoholregnestykket nar geering forst er igang, sa hvornar skal sukkeret
sa tilseettes?

Skal jeg ved start beregne hvor meget sukker der skal i, og tilseette det i flere
omgange? hvornar er det sa? Eller skal det hele i ved starten?

Svar: Du maler oechslegr. umiddelbart for du tilsaetter geer. Dvs. most og
eventuelt sukker der er tilsat, kommer med i maleresultatet. Hvis du i lebet af
geeringsforlgbet mener, der skal tilseettes mere sukker, sa maler du oechslegrader
umiddelbart for tilseetning af sukker og igen umiddelbart efter tilseetning af
sukker. Den difference du far ud af de to maleresultater repraesenterer meengden
af sukker du har tilsat og det tal skal ligges til startveerdien, for at du kan fa al
den omsatte sukker med i beregningen af alkohol. Held og lykke med din forste
cider.

Forste geering - tilseetning af frisk most til cider der lige er begyndt at geere
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Sporgsmadl:

Er igang med min forste produktion. Som nu er pa dag 3 og den er begyndt at
boble sa fint. Men nu kom naboen med 8liter frisk most, det gar vel og haelde dem
op i?

Svar 1: Det skulle veere fint, men sorg for at temperaturerne er nogenlunde ens,
sa geeren ikke tager skade. Hvor meget havde du til at starte med?

Svar 2: Overvej om du kan gere det pa en made hvor du introducerer minimalt
med ilt til den allerede geerende cider... Hvis den allerede er begyndt at boble
ligger der allerede nu et fint beskyttende lag co2 hen over overfladen pa din cider.
Maske du kan pille geerlasen op og heelde den nye most i med en tragt eller
lignende.

Svar 3: Eller maske geere dem hver for sig og “blende” nar de begge er
feerdiggeeret. Sa kan du selv smage det til

Svar 4: Selviglgelig kan du haelde den nye most oven i (hvis ikke tilsat sulfit eller
konserveringsmidler), iseer sa leenge geeringen er igang er der ingen problemer, da
der er masser af C02 udvikling, der forebygger iltning, ogsa selv om du abner op
for geerkaret.

Forste gaering - Skimmel/Mug pa cideren

Sporgsmadl:

Mulig KRISE.. Jeg har for forste gang prevet og lavet en cider(Fransk cider.
Nordisk selvforsyning opskrift).I dag skulle jeg tage en oechslemeter prove og
opdager til min skreek en lille gron klat, maske mug i overfladen. Er cideren sa
bare til at kassere eller er der noget der kan gores.

Svar 1: Du kan jo altid pasteurisere, men det er selviglgelig en risiko for, at der
kan veere afsat giftstoffer. Nok ikke fra den lille grenne klat, men for alt det du

ikke kan se, nu der har veeret vaekstbetingelser for mug

Svar 2: Nar der er mug ville jeg kore det i aflgbet. %= For det er kun en brekdel
man ser.

Svar 3: Har snakket med nordiskselvforsyning om netop skimmel, og de siger at
det ikke gor noget at der er skimmel pa hatten

Forste geering - Omstikning

Sporgsmadll:
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Hvad gor jeg rent praktisk nar jeg skal omstikke? Kan jeg omstikke det til min
geerspand og heeve det over i glasballon igen eller skal jeg ud og have flere
glasballoner??

Svar 1: Det sgu lige meget om det er pa glas eller hva det er. Praktisk talt.

Men teenk pa at du ikke vil have for meget ilt ind i din cider.

Hvis du har en spand cider, kraever det bare én “spand” til. Men nar du har
stukket det over i en ny spand, sa lad det blive der(til det skal stikkes om igen,
eller flaskes eller hva du vil).

Sporgsmadl 2:
Er det ok at omstikke til en spand, rengere ballon og heelde tilbage?

Svar 2: Ja men du skal bruge haeverten til at fylde ballonen med. “Mosten” har
ikke godt af at blive iltet

Forste geering — Timing for omstikning

Sporgsmadl 1:

Hvornar stikker I jeres cider om forste gang?

Vi lavede 50 liter i sondags og det fik geer og sddan noget til at klare det med.
Den opskrift vi fik med stod der at det vil boble vaesentlig mindre efter ca en uge,
men der er stadig godt gang i den. Vi har ikke haft abnet eller noget.

Svar 1:Jeg ville stikke om nu, bestemme sukkerindholdet og seette det sa koldt
som muligt. Hvad har du brugt til at klare med?

Sporgsmadl 2:

Hvor hurtig ma det boble fra geerlasen for man skal omstikke?

Faktabox: Temperatur 9-11 grader, cidergeer tilsat, 20 l most i 25 1 ballon og det
bobler hver 5. sekund, geeret i 3 dage

Svar 2: Jeg synes det lyder fint med hastigheden. Jeg ville holde gje med
sukkerindholdet og lade det lidt styre hvornar du omstikker. Fx nar oeschle er
faldet 10. Men det kommer jo helt an pa hvilken cider du ensker. I princippet kan
du bare lade den sta, sa geerer den formentlig og klarer helt af sig i lobet af
vinteren.

Forste gaering - Geering der er gaet i sta
Sporgsmdl 1:

Jeg laver cider efter en opskrift i Politikken. Ingen tilsat geer. Den geerede fint i
godt en uge, sa stak jeg den om, og nu sker der intet?
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Svar 1: Nar du stikker om kan du godt “stjeele” neeringsalte fra geeren, og
geeringen kan derved ga i sta... Man kan kebe neerings salt at tilseette...
Har du malt sukker indholdet i din cider? Kan jo ogsa veere den bare er feerdig

Forste geering - Geering der er gaet i sta vol II:

Sporgsmadl 1:
Min geer er gaet i sta efter omstikning for tre dage siden, hvad ger jeg? Cideren
har en PH pa 3,3

Kommentar 1: Sa er den over greensen pa 3,1. Altsa er det neeppe det.

Kommentar 2: Der er forskellige minimumstemperature til forskellige geertyper.
Typisk 10-12 C* som minimum. Kan det veere arsagen.

Opfelgende kommentar 1: Seert. Jeg havde samme problem for to ar siden men det
var syren der var (blev) for hgj. Jeg tror den aendrede sig.

Jeg gav ekstra geer, men det hjalp kun kortvarigt. Det samme med varme.

Til sidst fik den efter rad fra en vinbonde kridt (skal doseres precist og varsomt).
Det satte gang i alt den gemte geer pa ret kort tid..

Svar 2: Hvilken geer bruger du? Hvis du har brugt en vingeer, kan du godt
risikere, at den har sveert ved at ga sa langt ned i temperatur. Jeg ville nok lade
den sta lidt leengere og ellers kan du jo tage den lidt ind og heeve til
stuetemperatur og se om ikke geeringen gar igang igen. Nar den er igang, er det
bare tilbage til de 11 grader. Jo koldere, leengere og langsommere du kan holde
geeringen, jo bedre

Forste geering - Klaring af cider

Sporgsmadl:
Et meget grundleeggende sporgsmal. Klarer cideren op af sig selv?

Svar 1: Maske... Min har gjort det uden noget tilseetning... Andre bruger midler
lignende det man bruger i eks. gl-brygning til at klumpe alle urenhederne
sammen og lade dem bundfalde. Du ville skulle lave det man kalder racking et
par gange, hvor din cider overfores til en anden container mens bundfald (og evt.
top lag) efterlades... Til dette kan enten bruges en slange eller lignende: Stil din
cider hgjt, (eks. kokkenbordet) og din nye container lavt (gulvet) stik slangen i
cideren og giv et lille sug for at starte stremmen.

Svar 2: Det meste af min cider er klaret i lebet at geeringen, men ved at omstikke
den lgbende far du ogsa klaret den en smule.

Kommentar fra sporger:
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Den har geeret i en geeringsspand i to uger inden jeg i gar omstak (eller
omstikkede?) den til denne gennemsigtige beholder ¥ Og nu bobler den ca hvert
halve minut. Jeg har allerede forventet at skulle omstikke den flere gange de
neeste par maneder, men jeg var bare i tvivil om, hvorvidt det i sig selv vil gere, at
den klarer op. Hvor lang tid vil i forvente, der gar fra geeringen starter til den er
klaret op?

Svar til kommentar: Ok, hvis den allerede har geeret sa leenge og den er forsigtigt
omstukket til den vilballon der sa tror jeg ikke den klarer op af sig selv... Der skal
noget gelatine eller lignende til

Svar 3: Den ville klare lidt op af at kele den ned til O grader i et degns eller tos
tid..

Svar 4: Jeg tror den skal have ro i en manedstid eller to s& kommer klaringen
sikkert hen af vejen. Dansk kirsebeervin geeres i stor stil udenders i glasbobler
hen over efteraret og vinteren sa hvis du ter kan du jo seette den ud til
pleeneklipperen i et skur eller noget.

Men pas pa hvis det fryser med sa fyldt den er &

Forste geering - Klaring af cider 2:

Sporgsmadl:
Kan man enzym klare nar man har fyldt pa ballon med geer , eller er det
forsendt?

Svar 1: Jeg ved ikke med cider, men nar jeg laver aeblevin, bruger jeg
citron/vinsyre. Og det kan sagtens tilseettes efterfelgende

Svar 2: Uklarhed i vin og i cider er meget ofte Pektin, og her kan tilseetning af
pentinase geere en forskel. Geeren er ligeglad med om det er enzym tilstede eller
ej. Dog kan man ikke veere sikkert pa at klarering kan klares med pektonase,
men det gor ingen skabe at prove.

Forste geering - Omstikning — udgeeret cider

Sporgsmadl:

Vi skal stikke om for anden gang nu. Oe veerdi er nede pa 1002, hvad skal vi
gore? Den er noget sur og stadig lidt Uklar Kan vi tilseette sukker nar vi stikker
om nu eller?? Den star i garagen, kan den sta for koldt ? Det er pa ren able

Svar: Du skal flaske det hele. Der er ikke mere sukker tilbage.

Du kan komme 5 -10 gram sukker i flasken inden. Det gor den ikke sedere , men
kan gi lidt kulsyre hvis der stadig er lidt gang i lidt geer. Lad flaskerne sta et ars
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tid og se om ikke smager dig. Jeg provede det selv sidste ar og det blev rimeligt
godt. Har lavet aeble cider eddike af noget af det. Super godt.

Forste geering - Bibeholdelse af restsodme

Sporgsmadl:

Har nu omgang aeble/peere der startede pa 1065, og nu er pa 1015.

For at beholde rest sedme, og fa lidt bobler i, teenker jeg at flaske i weekenden.
Skal der tilseettes sukker for at det blir lidt boblende og holde sgdme?

Skal flaskerne pasteuriseres efter de er proppet?

Flasker pa champagne flasker

Svar: Det er risky buisness at smide det pa flaske mens det stadig geerer og har
sukker tilbage... Du har ikke noget styr over hvor meget der vil geere videre i
flasken og dermed hvor meget det vil karbonere... Hvis du vil gere det pa den
made har jeg et par forslag.

1. Du skal have en made at tjekke karboneringen pa lebende... Dette kunne veere
ved at lave en 'z liters plastflaske ved siden af champagne flaskerne, og tjekke
dens "hardhed" lebende... Hvis du har MEGET cider, kunne det veere ved at abne
en ny flaske hver dag og se hvornar du rammer den karbonering du gerne vil
have.

2. Nar du gerne vil have karboneringen til at stoppe, skal du have draebt den geer
der lever i flasken. Eftersom du ikke kan tilseette noget pa dette tidspunkt uden
at abne flasken og derved miste noget tryk/karbonering, ville jeg veelge at
pasteurisere... Dette kan du gere ved eks. at stille flaskerne i et vandbad, nogle
veelger at smide dem i ovnen, eller opvaskemaskinen.

Opfolgende sporgsmal 1:
Hvorfor er det risky? Det er jo sukkeret der afger om geeren udvikler sig.
Med kun 1016 sukker er der vel naeppe et problem i sig selv.

Opfolgende svar 1: Jeg ved ikke hvad en s.g. pa 1016 svarer til i g/1 sukker, eller
hvor meget tryk det opbygger hvis det ender med at geere helt i bund fra 1016 til
1000 inde i flasken.

Opfolgende sporgsmal 2:
Sa vidt jeg husker: 1 grad = 2 gr/1

Opfolgende svar 2: Alright, ved ikke om det passer, men lad os sige det gor, sa
har du hvad der svarer til 32 g./L... Man bruger typisk 5-7 g./L nar man
karbonerer ol, og jeg har for brugt 10 g./L til karbonering af cider...

Men som neevnt, hvis du bare tjekker trykket lebende og sa pasteuriserer for at
stoppe karboneringen nar du er tilfreds sa er det sikkert fint...
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Svar 2: Mine makkere og jeg lavede en sedmefuld cider ved blot at stikke den om
3 gange inden flaskning. Mener vi havde 8g sukker pr. L. ved flaskning. Den blev
karboneret helt fint. Vi havde tilsat muscovadosukker relativt tidligt i geeringen
for at fa aroma.

Svar 3: Hej. Jeg flasker cider ved 1020 Oe ca. Men jeg geere kun pa vildgeer. Geer
kulturen i vildgeer gar til grunde ved en alkohol % ved 6-7%. Jeg far fine bobler og
har ikke problemer med at styre det. Husk tunge flasker og de rigtige propper

Svar 4: 1015 synes jeg lyder fint. Men du skal ikke pastaurisere flaskerne
efterfolgenge. Sa vil du sla geeren ihjel og du vil ikke fa den efterfelgende geering
pa flasken dvs. Ingen bobler.

Forste geering - Hurtig gaering

Sporgsmadl:

Assistance soges! I gang med at brygge cider efter Nordisk Selvforsynings opskrift.
Den har staet ved ca. 20 gr. i otte dage og er tilsyneladende geeret som ded og
helvede med et fald i OG fra 1058 til nu 1020.

Det er jo alt for hurtigt sa den skal vel bringes ned i fart sa hurtigt som muligt sa
den er nu kommet ud i cykelskuret som folger udetemperaturen. Desuden
pateenker jeg at omstikke den over i vinballon for yderligere at bringe den ned i
fart. Burde jeg tilseette lidt sukker? I sa fald hvor mange OG burde jeg tilseette?
Er der normalt en cider geerer sa voldsomt hurtigt? Kunne det veere fordi pulpen
har staet i to degn ved 20 gr inden presning ?

Svar 1: Ja mit bud er at den har staet alt for varmt. Som der star deres vejledning
anbefaler de temp under 10 grader. Du kan godt proeve tilseette noget sukker i
form af lage( stik den om inden) og stil den koldt. Gerne under 10 grader.

Svar 2: Ja du har haft den stdende for varmt. Jo koldere jo bedre. Kommer der

sol pa cykelskuret? Det blevet jo op mod 15 grader idag og hvis der sa er sol pa sa
er cykelskuret nok heller ikke det bedste sted.
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Flaskning - Timing for flaskning

Spergsmal: Hvor leenge kan en cider med OE pa 0,99 sta i ballon inden den
flaskes?

Svar: Holdes ilten borte fra cideren kan den godt holde sig ved Oechlemeter pa
0.99, hvis pH ikke er for hej. Bakterier kan hverken lide alkoholen eller lavt pH
(hej acidity), men eddikesyrebakterierne er hvis de far ilt klar til at omdanne
ethanolen til eddikesyre, selv ved lavt sur pH.

Flaskning - Tilfejelse af sukker
[OBS - veer opmeerksom p4, at der er tale om en helt udgeeret cider]

Spergsmal:
Hvor meget sukker skal jeg sa tilsaette ved flaskning?

Svar:
4g sukker pr. liter giver 1 bar i tryk, og en 2-3 bar er ensket, gerne mere men det
kreever tunge tykke champagneflasker.

Flaskning - Hvornar skal der flaskes & pasteurisering af flasker ved propning

Spergsmal:

Har nu omgang aeble/peaere der startede pa 1065, og nu er pa 1015.

For at beholde rest sedme, og fa lidt bobler i, teenker jeg at flaske i weekenden.
Skal der tilseettes sukker for at det blir lidt boblende og holde sedme?

Skal flaskerne pasteuriseres efter de er proppet?

Svar: 1015 synes jeg lyder fint. Men du skal ikke pastaurisere flaskerne

efterfolgenge. Sa vil du sla geeren ihjel og du vil ikke fa den efterfelgende geering
pa flasken dvs. Ingen bobler.
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Geering pa flaske

Gaering pa flaske - Flaskebomber

Sporgsmadl:

Er der en gget chance for at flaskerne springer ' * hvis man “flasker” pa en hgj
OE veerdi? (Sa geeringsprocessen ikke er tilendebragt..?) jeg vil nemlig gerne have
en dessertsod cider

Svar: Ja helt sikkert. I hvert fald hvis du ikke gor noget ved geeren.
Du kan veelge at pasteurisere nar trykket er tilpas i flasken. Ellers geerer den i
bund og bliver ter som i rigtig ter &«

Geering pa flaske - Bundfald ved flaskning

Sporgsmadl:
Hej. Er det normalt at fa sa meget bundfald i eeblecider efter flaskning ?

Svar 1:Ja det er helt normalt. Det er ogsa en god indikator for at der tryk pa
flasken.

Svar 2: Ja. Hvis bundfaldet smager darligt, sa kan du lave fattigmands
champagne ompropning; Stil flaskerne pa hovedet (fx i glkasse) efter en rystetur.
Nar de abnes gores det pa hovedet, sa bundfaldet skydes ud.

Gaering pa flaske — pasteurisering

Sporgsmadl:

Lige for jeg puttede min cider pa flaske gav jeg den 12g sukker pr. L. Jeg gav den
lidt ekstra da jeg fandt den ret sur, hvilket ogsa blev bekreeftet med en PH-
maling. Nu hvor jeg har tilsat denne meengde sukker, vil I s& anbefale, at jeg
pasteuriserer min cider for at undga bomber?

Hvordan foretager jeg bedst min pasteurisering?

Bonusinfo: Cideren star i patentflasker - jeg ved ikke om det har noget at sige.

Svar 1: En tur i opvaskemaskinen pa intensivt program skulle vist veere en god
diy lesning... Jeg har selv brugt en sous vide stav og et vandbad

Svar 2: 12 gram sukker pr. liter lyder af meget i mine orer. Jeg pasteuriserer mine
flasker i en gryde. Varmer vandet forsigtig op til 68 grader og lader flaskerne sta
og blive gennemvarmet i 10 minutter. Sa er der ikke flere levende gaerceller,
bakterier etc.
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Svar 3: Varmer gryden op til 85 grader, slukker blusset, og seenker forsigtigt
flaskerne med brygget ned, de star i 10 minutter for at blive gennemvarme, hvor
de herefter tages op og koler ned igen.

Sa er alt geer og alle bakterier dede, og brygget kan holde sig leengere tid.

Jeg har dog ikke styr pa hvor mange dage det skal geere videre for at give den
rigtige maengde brus, og hvor meget sukker man skal bruge.

Det er stadig pa forsegsbasis herhjemme.

Dog brugte jeg en plast-sodavandsflaske til at maerke hvor “hard” den blev af
trykket, sa jeg havde en ide om det alligevel =

Geering pa flaske - Tvanskarbornering

Sporgsmadl:
Kan man tvangskarbonere cider?

Svar: Sagtens. Det er der mange det gor f.eks med en sodastreamer.

Gaering pa flasker - flasker der springer:

Sporgsmadl 1:

Hjeelp hvad gor jeg? Har lavet engelsk cider. Den var stabil. Heeldt pa flaske med
en minisukkerknald. Nu ca. 1 maned efter er mine glflasker med kapsel begyndt
at springe, 3 stk indtil videre. Har i nogen gode rad?

Svar 1: Pasteuriser det udenders. Det er noget farligt stads, hvis der er
spreengende glasflasker i kgkkenet.
Der er dog nok en vis risiko for at varmen vil poppe dem allesammen

Opfolgende sporgsmal:

Tror du sa ikke at der er flere flasker der springer? Min tanke var om jeg skulle
abne alle og heelde dem i en spand igen, lade det sta lidt ogsa flaske igen uden
sukkerknald ?

Svar pa opfelgende sporgsmadl: Jo der er en risiko for at de springer i varmen.
I din lesning ville jeg veere bange for at du far introduceret mug eller andet. Har
dog ingen erfaring.
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