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Metoder for kolsyrning av cider

Detta faktablad ger en dversikt dver olika metoder som anvands for att tillverka ci-
der med bubblor och forebygga att cidern okontrollerat skummar 6ver vid naturlig

kolsyrning.

VAD AR MOUSSE OCH OVERSKUMNING HOS CIDER?

Cider ar traditionellt en produkt med varierande
grad av gasbubblor, vilket innebér att den inneh&ll-
er 16st koldioxid (CO,) som ger bade bubblor och
skum. Beroende p& koldioxidkoncentrationen kan
cider klassificeras och uppfattas som stilla (fr. tran-
quille), 1att parlande (fr. perlant), halvsprudlande
(fr. pétillant) eller mousserande (fr. bouché eller
mousseux). Bouché-cider ar latt grumlig och kan
innehéalla jastsediment, medan mousseux-cider van-
ligtvis ar helt klar utan nigra sediment; bada ger
bubblor och skum i glaset. Om skummet rinner éver
nér flaskan 6ppnas kallas detta for 6verskumning
(eng. gushing, fr. gerbage), en oonskad effekt som
leder till spill och f6érlust av innehall.

Faktorer som skicket hos flaskans innervagg (hos
returflaskor och flaskor av atervunnet glas kan
detta vara ett problem), forekomsten och mangden
sediment, samt ciderns proteinsammanséattning,
kan alla bidra till 6verskumning. Nar tillrackligt
med koldioxid ackumuleras vid en bubbelbildnings-
punkt, t. ex. en partikel i cidern eller en oregelbun-
denhet i glaset, bildas bubblor som snabbt stiger till
ytan. Att kunna kontrollera méngden koldioxid och
sediment i produkten ar avgérande for att kunna

Tabell 1. Forhallandet mellan tryck och dverskumning i
buteljerad cider. Risken for éverskumning 6kar med 6kat
tryck i flaskan (ARAC).

Tryck vid 10°C Overskumning
(bar) (% flaskor)
<15 0

1.6-2.5 1.7

2.6-3.5 6.0

>3.5 23.4

uppna en 6nskad méangd bubblor i cidern, och for att
begrinsa risken for oonskad overskumning efter-
som méangden koldioxid i 16sning bestdmmer trycket
i flaskan (se Tabell 1 och Tabell 2).

HUR KAN BUBBLOR SKAPAS | CIDER?

Bubblor kan uppnés antingen genom tillsdttning av
koldioxid eller genom naturlig kolsyrning via flask-
eller tankjasning. Olika metoder som kan anvéndas
for att skapa bubblor i cider genom jasning beskrivs
nedan.

Metoderna ar:

. Den ursprungliga metoden
. Den traditionella metoden

. Den normandiska metoden
. Overféringsmetoden

o Metoden med sluten tank

Tabell 2. Sedimenttyp och mangd i férhallande till risk for
Overskumning. Risken for dverskumning 6kar med 6kad
mangd sediment i flaskan ARAC).

Sedimenttyp / mangd Overskumning

(% flaskor)
Perfekt / extremt lite 6
Tillfredsstallande / lite 7
Medelmattigt / mycket 11.5

Defekt / extremt mycket 15
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Tabell 3. | tabellen redovisas tva exempel som visar att Kjeldahl-metoden fér kvavebestamning inte ar tillrackligt nog-
grann for att detektera en mindre mangd tillsatt fermenterbart kvave (10 mg/L), och att denna méangd har stor effekt
pa tryck och turbiditet hos cider efter tre manaders jasning vid 15°C (ARAC).

Metod Totalt kvave
(mg/L)
Cider 1 19
Exempel 1
Cider 1 + 10 mg/L kvave 19
Cider 2 21
Exempel 2

Cider 2 + 10 mg/L kvave 25

Oavsett metod &ar det helt avgorande att kunna
kontrollera jasttillvixten under jasningen. Forut-
om socker fungerar méngden fermenterbart kvave
(YAN) som den framsta begriansande faktorn for
jasttillvaxt och dédrmed produktion av koldioxid.
Aven mycket sm& mangder fermenterbart kvive som
tillsdtts i en cider vars jasning avstannat kan paver-
ka jasningen - om kvéave dr den begriansande faktorn.
Vart att notera ar att den traditionella Kjeldahl-me-
toden for kviaveanalys, dar provet bryts ner med en
stark syra for att frigéra kvave som sen kvantifieras
med en titreringsteknik, inte har tillracklig nog-
grannhet for att kunna detektera den lilla méngd
kvéave som behovs for att jasningen ska starta om
och medfora ett kraftigt ckat tryck i flaskorna (se
Tabell 3). En specifik ciders férméga att jisa vidare
bedoms darfor bast genom ett jasbarhetstest.

VAD AR DEN URSPRUNGLIGA METODEN?

Den ursprungliga metoden (fr. méthode ancestrale),
aven kand som den naturliga hantverksméssiga me-
toden (fr. pét-nat, pétillant naturel), ar den aldsta
tekniken for att skapa bubblor i cider, vilket tradi-
tionellt har uppnéatts genom spontan jasning. Cidern
tappas pa flaska medan den priméra alkoholjasning-
en fortfarande pagar vilket ger koldioxid. Under
hela den andra jdsningsprocessen, som benamns
prise de mousse, ar flaskorna forslutna, inget sock-
er tillsatts, och cidern filtreras vanligtvis inte heller
vilket gor att den fardiga produkten innehaller mer
eller mindre mangd sediment av jast.

De tva viktigaste faktorerna som styr mojligheten
att skapa bubblor kontrollerat med den ursprungliga
metoden ar:

1. Tillgang till en cider med 1ag jasbarhet, dvs en cider
med lagt innehall av jastnaring. Detta gor processen
mer forutsagbar.

Tryck Turbiditet
(bar) (NTU)

2.8 374

7.5 648

2.6 365

6.2 766

2. En jastméngd i cidern som ar anpassad for att skapa
lagom mangd bubblor vid efterjasning pa flaska. Kon-
troll av jastméangden kan ske genom omtappning eller
filtrering, och kraver ofta en rakning av jastceller med
hjalp av mikroskop.

VAD AR DEN TRADITIONELLA METODEN?

Den traditionella metoden for att skapa bubblor ar
identisk med den champagnemetod som anvénds for
vinproduktion i den franska AOC-regionen Cham-
pagne. I denna metod skapas bubblor genom tva
fullstdndiga jasningar: den forsta jasningen gors i
en tank och den andra gors i flaskan. Vid andra jas-
ningen utgar man ifran en i det ndrmaste helt torr
cider, ofta en blandning av flera utjasta cidersorter.
Déarefter gors en forsta tillsats som bestar av jast,
klarningshjalpmedel, t.ex. bentonit (fér att under-
latta sedimentering och avlagsnande vid degorge-
ring) och socker (mellan 15 och 24 g/L beroende pa
onskat sluttryck) eller dppeljuice. Denna tillsatts
kallas buteljeringslikor (fr. liqueur de tirage). Flas-
kan forsluts med en tillfallig kapsyl och placeras
darefter horisontellt pa stéllningar for att jasten
ska kunna sedimentera under jasningen (fr. mise sur
latte). Med tiden bildas ett sediment som bestar av
dod jast, polyfenoler och de processhjalpmedel som
tillsatts.

For att avldgsna sedimentet vrids flaskorna sedan
kontinuerligt och placeras med en gradvis 6kande
lutning fran ett horisontellt till ett vertikalt lage
(eng. riddling, fr. remuage). Nar allt sediment sam-
lats pa korkens insida 6ppnas flaskorna varvid sedi-
mentet drivs ut av trycket vilket kallas degorgering
(fr. dégorgement). Flaskhalsen kan dessférinnan ha
kylts ner sa att sedimentet frysts. For att kompense-
ra for ciderforlusten vid utdrivningen, justera sot-
man, och stabilisera cidern, gérs darefter en andra
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tillsats med en doseringslikér (fr. dosage). Denna
blandning innehaller vanligtvis cider, socker, ofta
sulfit och ibland eau-de-vie, destillerad fruktsprit,
ofta runt 40% alkoholhalt.

VAD INNEBAR METODEN FRAN NORMANDIE?

Den normandiska metoden &dr en kombination av
den ursprungliga och den traditionella metoden.
P4 samma sétt som i den traditionella metoden sker
koldioxidbildningen med hjialp av ciderns naturliga
sockerinnehdall men jistméangden justeras i syfte att
uppnéd hogre tryck och ddrmed underléatta degorge-
ring.

VAD AR OVERFORINGSMETODEN?

Vid 6verféringsmetoden, som efterliknar bade den
traditionella och den ursprunglia metoden, sker den
andra jasningen i flaskan med buteljeringslikor ef-
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ter priméar jasning i tank. Cidern tappas sedan ur
flaskorna i en trycktank och filtreras for att avlédgs-
na sediment. I tanken kan samtidigt en doseringsli-
kor tillsattas vilket kallas 6verforingsmetoden eller
ej vilket kallas dioise-metoden. Med hjilp av en mot-
trycksfyllare kan cidern sedan aterfyllas pa flaskor-
na med bevarad naturlig koldioxid.

VAD AR METODEN MED SLUTEN TANK?

Vid anvindning av metoden med sluten tank (fr.
cuve close), aven kiand som Charmat-metoden, sker
den andra jasningen inte i flaskan utan i en tryck-
tank. Efter denna process filtreras cidern och tappas
pa flaska med hjilp av mottrycksfyllare for att bibe-
halla det ursprungliga koldioxiden i 16sning. Detta
mottryck uppnas genom att anvinda koldioxid. En
liten méngd extern koldioxid kommer samtidigt att
16sa sig i cidern.

Tabell 4. Fordelar och nackdelar med olika metoder for att skapa bubblor i cider.

Metod Fordelar

Den ursprungli-
ga metoden

¢ Enkel och billig

och naturlig

e Uppfattas av konsumenter som traditionell

Nackdelar
e Kraver exakt kontroll av jastmangd och
jasbarhet

e Kvavebrist kan bidra till att ge smakfel

e Kraver tillsats av socker

Den traditionel-

e Uppfattas av konsumenter ha hog kvalitet
* Mojliggor eliminering av jastsediment och

la metoden polyfenolfallningar

e Ger en stabil och lagringsduglig cider

e Uppfattas av konsumenter ha hog kvalitet
Den norman- * Mojliggor eliminering av jastsediment och
diska polyfenolfallningar
metoden ® Ger en stabil och lagringsduglig cider

Overforings-
metoden

Metod med
sluten tank

e Anvander mustens/ciderns naturliga socker

¢ Uppfattas av konsumenter ha tédmligen hég
kvalitet

* Mojliggor eliminering av jastsediment och
polyfenolfallningar

® Ger en stabil och lagringsduglig cider

e Anvander mustens/ciderns naturliga socker

* Relativt enkel

* Mojliggor eliminering av jastsediment och
polyfenolfallningar

e Ger en stabil och lagringsduglig cider

e Kraver sarskild utrustning och tid

¢ Betydande kostnader om tjanst kops for
del av tillverkningen

¢ Risk att aromer bildas som paminner om
destillerad cider

e Kraver sarskild utrustning och ar tidskra-
vande

¢ Betydande kostnader om tjanst kops for
del av tillverkningen

e Kraver sarskild utrustning och ar tidskra-
vande

¢ Risk for oxidation och inblandning av till-
satt CO, i cidern

e Hoga kostnader for utrustning och hante-
ring

* Relativt enkel

e Risk for oxidation och inblandning av till-
satt CO, i cidern

e Hoga kostnader for utrustningen

e Forbjuden enligt den franska appellations-
lagstiftningen
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Tabell 5. Tabellen visar hur proportionalitetskonstanten (kH) i Henrys lag om gasers l6slighet férandras (minskar) med
temperaturen och darmed Okar trycket och risken for dverskumning i buteljerad cider (ARAC).

Temperatur (°C) 0 5 10

kH (volym/atm) 1.58 1.35 1.16

SOCKERDOSERING FOR KORREKT KOLSYRNING
OCH TRYCK

Koldioxiden som &r 16st i cidern bestdmmer graden
av bubblor. For att kunna jamfoéra olika koldioxid-
nivéaer ar volym 16st koldioxid en anvandbar enhet
(Jolicoeur 2013). Den motsvarar den mangd koldiox-
id i gasform vid 0°C och atmosfirstryck som upptar
samma volym som den vatska den &r 16st i. En unge-
farlig formel for att berdkna det effektiva trycket P
(atm) i en flaska foér en viss volym koldioxid (c) base-
rat pa Henrys lag om gasers loslighet ar:

P=(c/kH)-0.5

dar kH ar proportionalitetskonstanten i Henrys lag.
Virdet pa kH varierar med temperatur och typ av
gas (se Tabell 5). Avdraget pa 0.5 atm harér fran
uppskattade befintliga nivaer av syrgas och kviavgas
icidern vid normalt lufttryck.

Den méangd koldioxid som bildas vid fermentering
fran en viss mingd socker kan berdknas med hjalp
av Pasteurs formel. Enligt formeln bildas 2 moleky-
ler etanol (C,H,OH) och 2 molekyler koldioxid (CO,)
frén en glukos (C;H,,0,). Detta innebér att det bildas
ungefér 0.47 gram CO, per gram fermenterat socker.
Losligheten av CO, (och andra gaser) i vatten beror pa
béde temperatur och tryck. CO, dr mer 16slig i kalla
vatskor och vid hogre tryck. Detta innebar att vid

15

1.00

20 30 40 50 65

0.87 0.66 0.51 0.41 0.29

hégre temperaturer, t.ex. under pastorisering, kom-
mer trycket inuti flaskorna att 6ka avsevart jamfort
med trycket vid rumstemperatur. Darfor bér man
begrinsa méngden CO, till 2.5 volymer fér cider som
ska pastoriseras, och man bor endast anvidnda cham-
pagneflaskor som klarar det hoga effektiva trycket
(pé cirka 8 atm) som uppstar fran denna volym om
pastorisering sker vid 65 °C (Jolicoeur 2013).

Tabell 6 visar hur mycket socker som behovs vid fla-
skjasning av cider for att uppna olika méangd koldi-
oxid och motsvarande bubblighet. For stilla till 14tt
parlande cider ger 2 g/L socker upp till 1 volym 16st
CO,; for halvsprudlande cider ger 4-8.5 g/L socker
1.5-2.5 volymer 16st CO,; och for mousserande cider
(mousseux eller bouché) ger 12—-20 g/L socker 3.5 till
5.516st CO, (Jolicoeur 2013). Tabellen visar &dven den
minskning av specifik vikt (SG) som kommer att ske
och den resulterande tryckokningen bade vid 10°C
och 25°C nir denna sockerméngd jises bort.

I helt utjést cider kan méngden l6st CO, vara bety-
dande, (upp till 2 g/L) men den kommer att minska
under ciderns mognadslagring. Om det finns rest-
s6tma i en cider dér jdsningen avstannat spontant
kommer detta att paverka behovet av tillsatt socker
som behovs for att skapa viss mangd bubblor efter-
som tillsats av jast kommer att gora att jasningen
startar om igen. Om jésningen inte har natt full-

Tabell 6. Méngd socker som atgar vid flaskjasning av cider for att uppna olika nivaer av koldioxid (CO,) och det tryck
som detta ger vid 10°C och 25°C (modifierad fran Jolicoeur 2013).

Typ av cider Volym CO, CO,ilés- = Fermenterat
ning (g/L) socker (g/L)
Latt parlande 1 2 2
Halvsprudlande | 1.5-2.5 3-5 4-8.5
Mousserande 3.5-5.5 7-11 12-20

Minskning av Tryck Tryck Typ av flaska
SG vid 10°C vid 25°C
(atm) (atm)
0.001 0.4 0.9 Alla flasktyper
0.002-0.004 | 0.8-1.7 1.5-2.8 | Olflaskkor
Champagne-
0.006-0.009 | 2.5-4.2 4-6 flaskor
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stédndig torrhet bor ett jasbarhetstest darfor genom-
foras innan behovet av socker faststélls. Malolak-
tisk jésning bidrar ocksd med CO, och kan ge 2 g/L
eller mer (Jolicoeur 2013). Samtliga faktorer paver-
kar beslutet om hur mycket socker som ska tillsédttas
for att uppné en viss mangd bubblor.

VILKA FLASKOR KAN ANVANDAS FOR OLIKA TRYCK?

En méngd olika flaskor kan anvéndas for cider be-
roende pa cidertyp, malgrupp och 6nskat utseende.
Smaé och medelstora cidertillverkare anvinder van-
ligen glasflaskor, medan plastflaskor och alumini-
umburkar ofta anvinds vid storskalig produktion.
Det ar viktigt att alltid anvénda ratt féorpackning
utgaende ifran den trycktolerans som férpacknings-
leverantoren eller producenten garanterar. Tryck-
toleransen paverkas bade av flaskans och kapsylens
material och design.

e Champagneflaskor anvands ofta for mousserande
cider pa grund av sin styrka och formaga att tala hoga
tryck. De har vanligtvis en konvex botten och kan forslu-
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tas med en kork och staltradskorg. De tal 6-7 atm.

e Standardolflaskor anvands ofta for stilla och sprud-
lande cidertyper samt cider med tillsatt koldioxid. De
kan forslutas med kronkork. De tal 2—-3 atm.

¢ Vinflaskor anvands vanligen for stilla och latt parlande
cider. Dessa flaskor finns i olika former och storlekar,
och forsluts ofta med kork. De tal 1-2 atm.

¢ Patentkorkflaskor &r dteranvandbara flaskor med
bygel, vilket gor dem idealiska for hembryggare eller
hantverksproducenter. De tal upp till 3—4 atm beroen-
de pa glasets tjocklek.

¢ PET-flaskor anvands for enklare stilla och kolsyrade ci-
derprodukter. De ar latta och krosssékra. De tal 2—-3 atm.

e Aluminiumburkar blir alltmer populdra pa grund av sin
laga vikt, atervinningsbarhet och det utmarkta skydd
mot ljus och syre de ger cidern. Aluminiumburkar pas-
sar bade for stilla och kolsyrade cidersorter. De tal upp
till 3—-4 atm.

ARAC. Association pour la Recherche Appliquée aux produits Cidricoles, Normandie, France.
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Green Publishing, Vermont, USA.
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