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Oversikt 6ver cidertillverkning

Detta faktablad ger en oversikt 6ver cidertillverkning, fran val av cidertyp och
ravara till tillverkningsmetoder och fardig produkt. Det finns manga valmaijlig-
heter och alla paverkar ciderns kvalitet.

1. VAL AV CIDERTYP

Det forsta steget (Figur 1) vid bade traditionell och
modern cidertillverkning ar att bestamma vilken
typ av cider som ska tillverkas: traditionell, mo-
dern eller specialcider, inklusive paroncider. Detta
innebar ocksé att faststalla 6nskad sotma, syra,
stréavhet/beska, bubblighet och alkoholhalt i cidern,
vilket i sin tur stiller krav pa musten som ska fer-
menteras.

Huvudravaran for cidertillverkning ar dpplen och/
eller paron. Tillgdngen pa frukt, fruktens kvalitet,
lamplig produktionsanldggning och val av tillverk-
ningsmetoder avgor vad som dr mojligt att uppna.
Varje val paverkar ciderns slutliga kvalitet.

2. TRADITIONELL CIDER

Olika lander har sina egna traditioner, definitioner
av cider, och regler for cidertillverkning.

¢ Engelsk traditionell cider (eng. cider) ar ofta torr eller
halvtorr och har en komplex smakprofil. Den kédnne-
tecknas av en tydlig tanninkaraktar och tillverkas van-
ligtvis av speciella cideréppelsorter, men i vissa regio-
ner anvands dven dessertapplen som ravara.

¢ Fransk traditionell cider (fr. cidre) &r vanligtvis sotare
an engelsk cider och har ofta en fruktig, blommig arom
och naturlig bubblighet. Den tillverkas framst av speci-
ella ciderappelsorter.

e Spansk traditionell cider (sp. sidra) ar kand for sin
torra, syrliga smak och kan ha varierande inslag av
vinager. Den tillverkas av speciella ciderdppelsorter.

e Tysk traditionell cider (ty. Apfelwein) &@r vanligtvis torr
och syrlig, framstalld av aldre, lokala appelsorter av
desserttyp.

3. MODERN CIDER

Kommersiell hantverkscider tillverkas av mindre
producenter som ofta anvénder traditionella meto-
der och lokala dppelsorter, vilket resulterar i unika
smakprofiler.

Kommersiell modern cider produceras daremot i sto-
ra volymer och kdnnetecknas ofta av en sétare och
mer standardiserad smak. Den tillverkas vanligtvis
av dessertéappelsorter och finns i olika smaker och
varianter, inklusive cider med tillsatta frukter och
béar utover dpple, samt med kryddor.

4. SPECIALCIDER
Det finns flera olika typer av specialcider:

* |s-cider (eng. ice cider) tillverkas genom jasning av
must som pressats ur naturligt frysta &pplen eller av
fryskoncentrerad appelmust. Resultatet ar en aromrik,
fyllig, sot och alkoholstark dryck. Den tillverkas vanligt-
vis av dessertappelsorter.

¢ Paroncider (eng. perry, fr. poiré) framstalls av fermen-
terad paronmust fran speciella ciderparonsorter. Den
kan variera fran torr till s6t och har ofta en mer delikat,
blommig och vinliknande smak jamfoért med appelcider.

e Smaksatt cider tillverkas vanligtvis av dessertéppel-
sorter i kombination med béar, ingefara, humle eller kryd-
dor, vilket ger ett brett spektrum av smakupplevelser.
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STEG VID TILLVERKNING AV OLIKA CIDERTYPER

1. VAL AV CIDERTYP

2. TRADITIONELL CIDER

5. VAL AV FRUKT

|

6. SKORD OCH LAGRING

|

7. TVATTNING, BLANDNING OCH KROSSNING

l Ev. svavling

8. PRESSNING OCH KLARNING

Ev. svavling
16. TILLVERKNING AV ISCIDiR/ MUST
Frysextrahering: frukt
S 9. MUSTANALYS OCH BLANDNING

l Ev. svavling

Fryskoncentrering: must

10. JASNING
15. TILLVERKNING AV CIDER MED CIDER
BUBBLOR
Flaskjasning 11. MOGNAD

Tankjdsning
Kolsyrning

12. BLANDNING

|

13. KLARNING

|

14. STABILISERING OCH TAPPNING
Ev. svavling

17. MARKNADSFORING

3. MODERN CIDER 4. SPECIALCIDER

Stilla Stilla Iscider
Med bubblor Kolsyrad / Paroncider

Ciderapple: sura, bittersura, bittersota, sota
Dessertdpple: sura

Ciderpédron: bittra, sota; Dessertpdron: sota
Mognadsbestamning: fasthet,
starkelseomvandling, 16slig torrsubstans,
titrerbar syra

Mals grovt eller fint beroende pa mognadsgrad.

Sedimentering, filtrering, ev. enzymering
Ev. keeving

Analys av specifik vikt (SG), pH < 3.8,
titrerbar syra, totalfenoler

Ev. pastorisering

Analys av SG, ev. tillsats av jastnaring
Jasning med eller utan tillsatt jast

Ev. malolaktisk fermentering

Ev. omtappning

Ev. malolaktisk fermentering
Ev. lagring

Analys av titrerbar syra, SG, totalfenoler
Ev. eftersdtning

Ev. enzymering, klarningsmedel
Ev. filtrering, centrifugering

Ev. pastorisering, sterilfiltrering
Ev. konserveringsmedel

Produktkvalitet
Karnvarden
Marknadssegment

Figur 1. Steg vid tillverkning av olika cidertyper. Det finns manga valmaojligheter vid cidertillverkning och alla paver-
kar ciderns kvalitet. Genom att definiera och analysera olika kvalitetsegenskaper kan dnskad typ av cider tillverkas.
Numreringen i figuren hanvisar till rubriker i texten dar varje process-steg beskrivs.
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5. VAL AV FRUKT

Vid tillverkning av traditionell regional cider an-
vands speciella dppel- och paronsorter. For modern
cider anvinds didremot framst dessertippelsorter,
som ofta &ar tillgdngliga i stora méangder. Ibland
anvéands dven vildapplen och prydnadsapplen. Var-
je sort bidrar med olika smaker, tanniner och sy-
ror till den fardiga produkten. Vanligtvis kravs en
blandning av olika dppelsorter for att uppnéa énskad
smakprofil och ciderstil.

Vissa sorter (sd kallade vintage-sorter) kan med
framgang anvéandas for att framstélla sortren kva-
litetscider. Vid val av frukt for cidertillverkning ar
det viktigt att kdnna till att frukt fran extensivt
skotta fruktodlingar ofta har lagre halter av fer-
menterbart kvéave jamfort med frukt fran intensivt
skotta odlingar. Detta kan paverka jasttillvaxt, jas-
ningshastighet och arominnehall i cidern.

6. SKORD OCH LAGRING

Skordetidpunkten paverkar i hog grad mustens kva-
litet. En tidig skord resulterar vanligtvis i hog syra,
kvarvarande starkelse, lagre sockerhalt och mindre
arom i musten. En sen skord ger ofta hogre socker-
halt och mer arom, men for ménga sorter dven ett
lagre utbyte av must.

For att bestamma ratt skordetidpunkt kan man méata
fruktens fasthet, stirkelseomvandling, innehéall av
16slig torrsubstans (”socker”, Brix) och titrerbar
syra. Tydliga tecken pa att frukten boérjar mogna ar
att frona blir bruna, att ett vaxskikt bildas pa fruk-
ten och att frukten 14tt lossnar vid plockning.

Vid lagring av frukten 6kar vanligtvis innehéallet av
16slig torrsubstans samtidigt som syranivan mins-
kar. Sent mognande sorter (dvs. varmekravande
sorter som inte mognar fullt ut pa traden) kan ut-
veckla en battre smak under lagringen. Samtidigt
kan dock forluster pa grund av réta 6ka, och utbytet
av must kan minska ytterligare pa grund av férand-
ringar i fruktens textur och uttorkning.

7. TVATTNING OCH KROSSNING

Frukten skoljs med rent vatten for att avldgsna
smuts, skrip och grus, och rutten frukt sorteras
bort. Vid musttillverkning &r det sarskilt viktigt
att undvika frukt som har angripits av gronmogel
(Penicillium expansum), eftersom denna svamp pro-
ducerar patulin, ett mykotoxin som har faststallda
gransviarden for forekomst i livsmedel. Oregelbun-
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den storlek, form, skorvangrepp och stétskador pa
frukten utgoér dock inget hinder fér att anvédnda den
vid must- och cidertillverkning.

Efter tvattning och sortering blandas dpplen fran
olika sorter i lampliga proportioner for att uppna de
definierade kvalitetsméalen. Darefter krossas, rivs
eller mals frukten till en pressmassa. Traditionellt
later man pressmassan macerera (laka ur) under
nagra timmar eller dagar fére pressning. Detta ger
naturliga eller tillsatta enzymer (som pektinaser och
ev. amylaser) tid att verka, samtidigt som oxidation
och polymerisering av tanniner sker. Dessa proces-
ser paverkar mustutbytet, fargen och kvaliteten pa
den slutliga produkten.

Vid modern cidertillverkning pressas pressmassan
vanligtvis omedelbart efter krossning, utan mace-
rering. For att maximera mustutbytet bor storleken
pa appelbitarna i pressmassan justeras efter frukt-
typ. Fasta, krispiga och mindre mogna frukter bor
krossas eller malas finare 4n val mogna frukter och
mjuka dessertépplen.

8. PRESSNING OCH KLARNING

Beroende pa utrustning och presshastighet kan bade
mustkvaliteten och mustutbytet variera vid press-
ning. Typiska mustutbyten ligger pa 0.65—0.85 liter
per kilo dpplen, beroende pé sort och mognadsgrad.
Vid smaskalig produktion hamnar utbytet oftast i
den nedre delen av intervallet. Overmogna frukter
ger ofta ett betydligt lagre mustutbyte.

Traditionellt har packpressar anvants for press-
ning, men idag anvands ofta hydropressar vid smé-
skalig cidertillverkning. Med packpressar och hy-
dropressar sker pressningen langsamt, vilket leder
till betydande brunfargning, langre tid fér enzym-
verkan och en relativt klar must. Vid medelstor och
storskalig tillverkning anvénds daremot ofta kon-
tinuerliga bandpressar, som méjliggér snabb press-
ning med mindre oxiderad must, som ibland dock
blir mer grumlig.

Efter eller under pressningen kan svaveldioxid till-
sattas for att forhindra oxidation och mikrobiell
tillvaxt. Musten kan ocksa klarnas for att minska
risken for bismaker. Klarningssteget kan inkludera
behandling med enzymer, tillsats av fallningsme-
del, sedimentering, avtappning och filtrering.
Pressresterna komposteras, anviands som djurfoder
eller utnyttjas for biobransleproduktion.
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9. MUSTANALYS OCH BLANDNING

Musten analyseras for pH, titrerbar syra och speci-
fik vikt (eng. specific gravity, SG). Ofta blandas oli-
ka sorter for att uppna ratt balans av sétma, syra,
tanniner och aromer fér den onskade cidertypen.
Det kan adven vara aktuellt att analysera det kvave-
innehall (eng. yeast assimilable nitrogen, YAN) som
paverkar jasttillvaxt och jasning.

For att sédkerstilla en god jasning ar det nédvandigt
att kontrollera mustens pH (méal: under pH 3.8) och
se till att den specifika vikten &r tillréckligt hog for
att na 6nskad alkoholhalt och rests6tma. Det ar sér-
skilt viktigt att sdkerstélla ratt pH om bitterséta
och sota cideradppelsorter anvidnds, eftersom must
fran dessa sorter kan ha ett for hogt pH (6ver 4).

10. JASNING

Jasning sker i sidrskilda jastankar, ofta rostfria
staltankar, plastbehallare eller fat. Valet av metod
paverkar i hég grad ciderkvaliteten och tillverk-
ningsprocessens upprepbarhet.

Vid traditionell cidertillverkning, som bygger pa
spontan jasning, tillsdtts ingen jast. Detta ger pro-
ducenten mindre méjligheter att styra vilken mik-
roflora som bidrar till ciderns kvalitet. Med tiden
kan dock mikroflora som etableras i ett dldre cideri
ge cidern en sarskild karaktéar, vilket tillsammans
med anvindningen av lokala sorter och frukter bi-
drar till ciderns terroir.

Traditionell jasning kan ske med eller utan keeving.
Utan keeving fylls musten i jasningskérlet med
tillrackligt utrymme for det skum som bildas un-
der den initiala turbulenta jisningsfasen. Sa snart
denna fas &r avslutad tappas cidern om till ett nytt
jasningskérl som fylls till toppen. Darefter satts ett
vattenlas péa plats for anaerob jasning.

Genom spontan keeving eller keeving med tillsats av
specifika enzymer och kalciumklorid bryts pektiner
i appelmusten delvis ner och bildar en gel som lang-
samt stiger i kédrlet och fangar fibrer och narings-
amnen. Resultatet blir en mycket klar must som kan
tappas av for langsam jasning med hjalp av den na-
turliga mikrofloran. Denna metod gor att jasningen
kan pagd under flera manader vid 14g temperatur
(56—-12°C).

Vid modern cidertillverkning klarnas musten férst,
och pastoriseras och/eller behandlas med svavel for
att eliminera eller minska den spontana mikroflo-
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ran. Darefter tillsétts en utvald jaststam (eller kom-
binationer av olika stammar) samt néringsdmnen
for att sdkerstilla en effektiv jasning och for att
undvika stressmetaboliter som kan orsaka bisma-
ker. Jasningen sker ofta snabbt och avslutas inom
2—4 veckor beroende pa temperatur (15-25°C). Efter
en kortare mognadslagring tappas cidern. Denna
metod ger en jamn ciderkvalitet med mindre varia-
tion fran jasningsprocessen, dven om fruktravaran
fortfarande har stor piverkan pa slutproduktens
kvaliteten.

For att framstalla 14galkoholcider stoppas jasning-
en innan allt socker har omvandlats till alkohol.
Detta gors genom en koéldchock néara fryspunkten.
Efter sedimentering tappas cidern om, filtreras och
stabiliseras i samband med fyllning. Stabilisering
av alkoholhaltig cider kan ske genom pastorisering
med avsevirt lagre temperatur och kortare halltid
an for must.

11. MOGNAD

Efter jasningen kan cidern tilldtas mogna, anting-
en med eller utan jastsediment, vilket kan bidra till
produktens smakutveckling. Vid traditionell cider-
tillverkning kan spontant foérekommande mjolk-
syrabakterier paverka smaken och minska ciderns
syrainnehall genom att omvandla &ppelsyra till
mjolksyra. Kulturer av mjolksyrabakterier kan ock-
sa tillsattas for att styra denna process.

For att ytterligare paverka smaken kan cidern efter-
mogna i rostfria staltankar, pa ekfat eller genom en
kombination av bada. Under mognaden kan bitterhet
och stridvhet minska genom polymerisering och ut-
fallning av olika fenoler (tanniner).

12. BLANDNING

Ciderproducenter blandar ofta olika ciderbatcher ef-
ter jasning for att uppna en specifik smakprofil och
onskad alkoholhalt. Genom blandning kan &ven syra,
s6tma och tanniner balanseras i slutprodukten.

Vid traditionell cidertillverkning anvinds keeving
och/eller omtappning for att kontrollera jasningen
och bevara en viss restsétma i cidern. Vid modern
cidertillverkning jadser man vanligtvis cidern till
torrhet och s6tar darefter cidern. For detta &ndamaél
kan man anvanda sackaros, glukos, fruktos, dppel-
must, adppelmustkoncentrat, iscider eller icke-jas-
bara s6tningsmedel, sidsom sockeralkoholer. Nir
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icke-jasbara sotningsmedel anvinds startar inte
jasningen om. I 6vriga fall méste cidern stabiliseras
vid tappning for att forhindra fortsatt jasning.
Pédron kan innehéalla storre méngder av sockeralko-
holen sorbitol, som inte &ar jasbar och darmed bidrar
till den upplevda s6tman av restsétma i paroncider.

13. KLARNING

Traditionella metoder kan resultera i bade klar och
grumlig cider; efter jasning klarnas cidern vanligt-
vis inte. Moderna cidertyper klarnas ddremot ofta
med hjalp av enzymer, klarningsmedel och filtrering
for att mota konsumenternas férvantningar pa en
helt klar produkt.

14. STABILISERING OCH TAPPNING

Nar cidern har mognat och eventuella nédvandiga
justeringar av kvaliteten har gjorts ar den redo att
forpackas. Cider tappas vanligtvis pa glasflaskor
men kan ocksa fyllas pa aluminiumburkar eller fat.
Vid tappning &r det viktigt att sdkerstalla att cidern
ar tillrackligt lagringsstabil for att inte borja jasa
igen och for att den ska behélla den 6nskade kvali-
teten.

Traditionell cider som inte ar stabiliserad vid flask-
fyllning kommer att féorandras 6ver tid, sarskilt om
flaskorna lagras vid hogre temperaturer &n kylfor-
varing. All cider kan stabiliseras genom varmebe-
handling (pastorisering), mekaniskt (genom steril-
filtrering) eller kemiskt (med konserveringsmedel).
Konserveringsmedel som svavel och kaliumsorbat
tillsatts ofta i samband med sterilfiltrering for att
sakerstéalla tillracklig stabilitet efter tappning.

15. TILLVERKNING AV CIDER MED BUBBLOR

Mousserande cider kan tillverkas genom jasning pa
flaska (flaskjasning, eng. bottle fermentation, fr.
prise de mousse), i tank eller genom tillférsel av kol-
dioxid (kolsyrad cider). Det finns flera metoder for
att skapa bubblor i cider genom jésning:

¢ Den ursprungliga metoden (fr. méthode ancestrale,
méthode rurale, pet-nat): Cidern buteljeras innan allt
socker jasts bort under den férsta jasningen.

¢ Den traditionella metoden (fr. méthode traditionnelle):
Cidern genomgar en andra jasning pa flaska efter tillsats
av socker och ofta aven jast.
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¢ Den normandiska metoden (fr. méthode Normandie):
En kombination av den ursprungliga och den traditionel-
la metoden, med hogre tryck i flaskan for att effektivt
avlagsna jastsediment.

o Overforingsmetoden (eng. transfer method): Cidern
genomgar en andra jasning pa flaska, men flaskorna
toms sedan i en trycktank, dar cidern eventuellt efterso-
tas och filtreras innan den aterfylls pa flaska.

¢ Transfermetoden med sluten tank (fr. méthode char-
mat, méthode cuve close; eng. tank method): Cidern far
en andra jasning i en trycktank och eftersotas darefter
innan den tappas pa flaska.

For kolsyrad cider tillsétts koldioxid (CO,) direkt i
den fardiga cidern i samband med tappning. Kol-
syrning kan ocksd utféras i en sluten tank dar ci-
dern utsétts for kontrollerat CO,-tryck tills 6nskad
mangd koldioxid har absorberats.

16. TILLVERKNING AV ISCIDER

Iscider (fr. cidre de glace) ar en relativt ny innova-
tion fran Quebec, Kanada, dar dppelmusten frys-
koncentreras fore jasning. Enligt den ursprungliga
definitionen ska iscider tillverkas genom jasning av
appelmust som fryskoncentrerats enbart med hjilp
av naturlig kyla (minusgrader utomhus) till en 16slig
torrsubstans pd minst 30 Brix. Den fardiga produk-
ten ska ha en restsétma pa minst 130 g socker per li-
ter och en alkoholhalt pa 7-13 volymprocent. Det ar
inte tillatet att tillsatta socker, alkohol, fargamnen
eller smakdmnen (Jolicoeur 2022).

Fryskoncentrering av &dppelmust ar mdojlig efter-
som sockerrik must fryser vid en lagre temperatur
an vatten, vilket gor att musten alltid har en hogre
sockerkoncentration dn isen. Fryskoncentrering kan
utforas pa tva satt:

e Frysextrahering (eng. cryo-extraction), dar applen
pressas delvis frusna.

¢ Fryskoncentrering (eng. cryo-concentration), dar mus-
ten forst fryses och sedan tinas. Endast den forst tinade,
sockerrika musten tas tillvara for jasning. Den senare
metoden &r den vanligaste.
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Innan frysning kan musten klarnas med enzymer
och behandlas med svavel. Frysningen sker van-
ligtvis i IBC-behallare (1000 liter) med tillrackligt
expansionsutrymme for isen. Vid tining minskar
sockerkoncentrationen gradvis, och avtappningen
stoppas néir 6nskad sockerhalt har uppnatts.

Jéasningen sker vanligtvis med tillsats av utvalda
jaststammar och jastnirsalter, men kan ocksi ge-
nomfdras som spontanjésning. Jasningsprocessen
kontrolleras beroende pa hastighet:

¢ Vid ldngsam jasning genom omtappning och filtrering.

¢ Vid snabb jasning genom koéldchock foljt av avtapp-
ning och filtrering.

LITTERATUR
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Efter jasning mognadslagras cidern och/eller blan-
das, och den kan &ven lagras pa fat for ytterligare
smakutveckling. Innan tappning sterilfiltreras ci-
dern och stabiliseras vanligtvis med svavel och/eller
kaliumsorbat for att forhindra aterjasning i flaskan.

17. MARKNADSFORING

Cider ar en dryck som positionerar sig mellan 61 och
vin i dryckessortimentet, vilket gor marknadsposi-
tioneringen avgorande. Genom marknadssegmen-
tering kan potentiella kunder och marknader iden-
tifieras. For en ciderproducent ar det viktigt att
faststélla kdrnvéardena for att bygga ett starkt va-
rumérke, vilket sedan kommuniceras till kunder
genom olika marknadsféringsverktyg och kanaler.
I slutdndan &ar det dock alltid ciderns kvalitet och
kundens uppskattning som avgor hur framgéangsrik
produkten blir p4 marknaden.

Jolicoeur C. 2022. Cider planet. Exploring the producers practices and unique traditions of craft ci-
der and perry from around the world. Chelsea Green Publishing, London, UK

Detta faktablad har utarbetats inom Leader-projektet “Ostra Skdne — ett nav fér svensk ciderproduktion”.

© Forfattare: Kimmo Rumpunen, [Kimmo.rumpunen@slu.se], Institutionen for Vaxtforadling, SLU, Alnarp, Sverige;
Francois-Jan Raimbaud, [fj.raimbaud@gmail.com], Saint-Pierre-En-Auge, Normandie, Frankrike; Brent Miles-Wagner,
[brent@brownhatconsulting.com], Brown Hat Consulting, USA och Sverige.

Overséttning och bearbetning av engelsk forlaga: Kimmo Rumpunen, [kKimmo.rumpunen@slu.se], Institutionen for

Vaxtforadling, SLU Alnarp, Sverige.

Projektagare och utgivare: Svenska Must- och Ciderproducenter, Kivik.

Projektet har finansierats genom offentliga medel fran Leader Skdnes Ess (Nr. 2022-3404), Leader Syddstra Skane
(Nr. 2022-3390) och SLU, samt medel fran Europeiska jordbruksfonden for landsbygdsutveckling.

Lokalt ledd utveckling

LEADER

SYDOSTRA SKANE & SKANES ESS

* X x
* *
* *
* *

* 4k

SLU

Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden




