SVENSKA

PRODUCENTER
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Val av cidertyp och blandning av

cider

Detta faktablad ger information om vad man bor tanka pa vid val av cidertyp
och vid tillverkning av kvalitetscider genom blandning.

KAN MAN TILLVERKA BRA CIDER AV
ENDAST EN APPLESORT?

Det ar fullt mojligt att tillverka cider av hog kvali-
tet med endast en dppelsort. Detta ar sérskilt rele-
vant om man vill framhéva en specifik sorts unika
aromer och smakegenskaper, men det forutsatter
att sorten i sig har tillrackligt goda egenskaper for
att skapa en kvalitetscider. Ut6ver sortval kan olika
tillverkningsmetoder anvindas for att paverka ci-
derns smakegenskaper.

Eftersom det finns relativt fa dppelsorter som en-
samma har alla de egenskaper som kréavs for att pro-
ducera en cider av hog kvalitet, ar det vanligt att
blanda frukt, must och/eller cider fran olika sorter.
Detta gors for att skapa en mer attraktiv produkt
med storre aromatisk komplexitet och en mer balan-
serad smak &n vad en enda sort oftast kan erbjuda.

Ciderblandning &r ingen exakt vetenskap. Huvud-
syftet med att blanda olika ravaror eller ciderbatcher
ar att framstélla den typ av cider som 6nskas — eller
som Ar mojlig att producera. Samtidigt méste cidern
kunna utvecklas och mogna férutsagbart i tank el-
ler flaska samt vara stabil vid lagring. Det ar darfor
mycket viktigt att redan fran borjan bestamma vil-
ken typ av cider som ska tillverkas och si noggrant
som mojligt definiera ciderns profil. Detta styr bade
valet av dppelsorter och tillverkningsmetod, och &ar
avgorande for att kunna uppna 6nskad kvalitet.

HUR KAN MAN TANKA FOR ATT VALJA TYP OCH PROFIL
PA CIDERN?

Valet av cidertyp och profil bor baseras pa ravaru-
tillgdng och tillverkningsmojligheter, med hénsyn
till det befintliga produktutbudet och marknaden.
Cidertyp och profil kan med fordel viljas utifran
anvandning, plats, sortval och tillverkningsmetod.

* Anvédndning - tid och sammanhang for konsumtion
Cidertyp och profil véljs utifran nar och i vilket samman-
hang cidern ar tankt att konsumeras. Till exempel kan
en torr och syrlig cider passa bra till fiskratter, en cider
med viss sétma och tanniner fungera val till ratter med
rétt kott, och en fyllig, aromrik cider kan serveras som
aperitif eller tillsammans med en dessert.

* Plats

Att valja cidertyp och profil baserat pa plats innebar att
lyfta fram de unika egenskaper som ar kopplade till en
specifik terroir (tradition, jordman, mikroklimat, odlings-
satt etc.). Lokala forutsattningar praglar ravaran och
bidrar till att géra cidern unik pa flera satt.

* Sortval

Sortegenskaperna ar en grundlaggande faktor vid valet
av cidertyp och profil. Detta ar sarskilt relevant for sor-
ter med karaktaristiska egenskaper, nar fermenterings-
processen styrs for att ge restsétma, eller nar sarskilda
smaker och aromer ska framhavas. For helt torr cider
ar det mindre meningsfullt att basera typ och profil pa
sortval, eftersom sortens ursprungliga egenskaper ar
svarare att bevara i en torr cider — om inte cidern till-
verkas av nagon av de fa unika sorter som bibehaller
mycket av sin karaktér genom hela fermenteringen.
Exempel pa en sadan sort ar 'Yarlington Mill’ (Figur 1).

« Tillverkningsmetod

Olika tillverkningsmetoder och tekniker kan anvandas
for att uppna 6nskade egenskaper hos cidern och déari-
genom definiera cidertyp och profil. Tillgangen till utrust-
ning ér dock en begransande faktor for vilka mojligheter
som i praktiken finns att tillverka olika typer av cider. Det
kan till exempel handla om majligheter till filtrering, pas-
torisering och olika satt att forpacka en mousserande
cider.
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Figur 1. 'Yarlington Mill’ &r ett exempel pa en traditionell engelsk bittersét ciderapplesort som hittades i Somerset i
slutet av 1800-talet. Sorten har fatt stor spridning och anses vara bra for cidertillverkning bade som enda sort och i
olika blandningar. 'Yarlington Mill’ mognar i sodra Sverige i borjan till mitten av oktober och har god motstandskraft mot
skorv. Avkastningen ar hog men sorten har som manga andra ciderapplesorter tendens att ge skord endast vart annat
ar.

De olika utgangspunkterna for att vilja cidertyp och
bestdmma dess profil utesluter inte varandra. Det ar
till exempel fullt mojligt att producera en torr och
syrlig cider med en tydlig terroir, tillverkad med en
specifik metod och av en enda &ppelsort.

Nar ciderns profil ska faststéllas ar det viktigt att
overvaga foljande:

e Fidrg — Om detta ar relevant, definiera den dnskade
nyansen och klarheten.

* Smakbalans — Bor specificeras sa noggrant som
mojligt for att sakerstalla ett harmoniskt resultat.

e Struktur — Tannininnehallet bor definieras noggrant,
eftersom det kraver anvandning av specifika dppelsor-
ter.

e Aromsammanséttning — Detta ar ofta det mest
utmanande att bade definiera och uppna under tillverk-
ningsprocessen, sarskilt om cidern tillverkas genom
spontanjasning.

Ett exempel: Forestéll dig att du vill tillverka en syr-
lig, men nagot sétare cider dar smaken ocksa balan-
seras av tanniner, och att du endast har tillgang till
dessertéapplesorter. Dessa sorter innehaller vanligt-
vis mycket syra men normalt endast smé& mangder
eller inga tanniner. Den 6nskade profilen dr d& inte
mojlig att uppna med enbart dessertéapplesorter.

Du maste istéllet valja att antingen:

* Producera en syrlig cider och forsoka extrahera sa
mycket som mojligt av de sma mangder tanniner som
anda finns i dessertapplesorterna,

eller:

e Komplettera dessertapplesorterna med tanninrika
appelsorter for att skapa en mer balanserad smakprofil.
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VILKA ANALYSER KRAVS FOR ATT KUNNA

BLANDA MUST OCH CIDER?

For att kunna bedéma mustens och ciderns potential
for anvandning vid blandning, och for att kunna av-
gora i vilka proportioner blandningen ska goras, ar
det nédvandigt att utéover provsmakning genomfora
olika analyser.

| must bor foljande analyser utforas:

e Densitet/specifik vikt

° pH

e Appelsyra

e Total syrahalt

e Fermenterbart kvave (YAN)

| cider bor foljande analyser utforas:

e Densitet/specifik vikt

° pH
e Appelsyra
e Mjdlksyra

e Total syrahalt

e Flyktiga syror

e Jasbarhet (endast for produkter avsedda for
kontrollerad flaskjasning)

NAR AR DET MOJLIGT ATT BLANDA?

Blandning kan ske vid flera olika steg i cidertillverk-
ningen:

Blandning av dpplen av olika sorter och/eller olika mog-

nadsstadier vid pressning

e Genom att kdnna till sortegenskaper och fruktra-
varans kvalitet (beroende pa odlingsforhallanden
och mognadsstadium vid skord eller efter lagring)
ar det mgjligt att bestdmma andelen av varje sort
som behovs for att uppna den dnskade kvaliteten
i mustblandningen. Férdelen med att blanda frukt
ar att musten redan fran borjan blir balanserad
och har tillrackligt hog syra for att framja en saker
jasning. Nackdelen ar att det finns lite utrymme for
misstag — blandningen maste matcha den 6nskade
ciderprofilen exakt.

Blandning av must fore eller efter klarning

e Att blanda must fére eller efter klarning har sam-
ma fordelar som att blanda applen av olika sorter,
aven om det finns en 6kad risk for bakterietillvaxt i
sortren must med hogt pH. Blandning av must ger
majlighet till stérre precision i blandningens sam-
mansattning.
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Blandning av cider under jasning

e Attt blanda cider under jasning bor undvikas, savida
detinte 8r nddvandigt att surgora en i vrigt frisk
cider med otillracklig syra (for hogt pH) eller att
starta om en avstannad jasning (med hjalp av en
aktiv ciderjasning).

Blandning av cider fére tappning

e Den basta tidpunkten for blandning &r att blanda
cider efter den forsta jasningen men fore tappning.
Vid detta skede innehaller cidern mindre restsock-
er som annars kan maskera effekterna av polyfe-
noler och syra, och ciderns smak samt arominne-
hall efter jasning kan da bedomas. Dessutom kan
ciderns potential for utveckling vid eventuell andra
jasning, eftermognad och lagring bedémas efter
den forsta jasningen.

VAD KAN GORAS FOR ATT SAKERSTALLA OCH BEVARA
CIDERNS KVALITET EFTER BLANDNING?

Flyktiga fenoler kan vid hoga nivaer ge upphov till
bismaker (t.ex. av stall eller l14der) och dven vid laga
nivéer bryta ner fruktaromer (Bauduin et al. 2019).
For att begridnsa innehdllet av flyktiga fenoler kan
ett antal atgérder vidtas:

Atgérder fére blandning
e Forbattra hygienrutinerna vid hantering.

e Begransa risken for korskontaminering genom att
minimera blandning i tidiga processteg innan ci-
dern ar fardigjast.

e  Sanka temperaturen till under 8 °C (eller annu
hellre under 6 °C) for att minska tillvaxten av Brett-
anomyces.

Atgérder vid blandning

e  Finfiltrera cidern genom korsflodesfiltrering eller
med hjalp av kiselgur, foljt av sterilfiltrering (por-
storlek 0.45 um).

Atgérder vid tappning

e Uppratthalla god hygien genom att anvanda anga
eller kemisk hygienisering av utrustningen (t.ex.
CIP, clean-in-place) (Bauduin et al. 2012).
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VILKEN INFORMATION KRAVS FOR ATT KUNNA BLANDA
CIDER OPTIMALT?

For att kunna skapa en lyckad ciderblandning be-
hovs information bade fran kemiska analyser och
fran provsmakning.

Kemiska analyser

Genom kemiska analyser erhalls matviarden som ar
objektiva och nédvandiga for att karakterisera ci-
dern samt for att kunna forutsdga hur den kan ut-
vecklas i olika blandningar.

Provsmakning

Provsmakningen ar subjektiv och anvands for att
komplettera méatvarden fran olika analyser. Prov-
smakning av juice eller cider i tidiga jasningssta-
dier har mindre betydelse. Nar cidern ndrmar sig
buteljering blir provsmakningen alltmer tillforlitlig
och kan anvandas for att battre forutsiaga hur cidern
kommer att utvecklas under lagring och som fardig
produkt.

HUR TILLVERKAR MAN EN CIDER SOM
UPPSKATTAS AV MANGA?

Det finns ménga typer av cider som kan tilltala oli-
ka konsumenter. For att cidern ska bli lyckad ar det
viktigt att den bade féljer cidermakarens vision och
utvecklas val 6ver tid. Om det saknas en tydlig idé
om ciderprofilen, eller om méalet ar att skapa en po-
pular produkt, &r konsumentundersokningar avgo-
rande. Ett exempel &r en studie som genomfordes i
Frankrike med 341 konsumenter och ett stort antal
olika sorters cider mellan 2008 och 2011 dar tre kon-
sumentkategorier identifierades (Didier et al. 2012,
Didier and Bauduin 2013):

Genomsnittskonsumenten
e Denna grupp foredrar sota cidersorter med syltiga

och fruktiga toner, medan torra och bittra cidersor-
ter uppskattas mindre. Gruppen ar jamnt fordelad
vad géller geografi, alder och konsumtion.

Kénnaren
e Denna grupp uppskattar balansen mellan sétma,

bitterhet och strévhet. Kdnnarna ar ofta frekventa
konsumenter, generellt aldre och bosatta i traditio-
nella ciderproducerande regioner.

Nya eller tillfélliga konsumenter
e Denna grupp foredrar séta, syrliga och fruktiga

cidersorter. De uppskattar utldndska cidersorter
och unika farger, men ogillar torra och bittra cider-
sorter. Gruppen bestar generellt av yngre och till-
falliga konsumenter fran regioner utan traditionell
ciderproduktion.
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En gemensam ndmnare bland de tre konsumentka-
tegorierna — vilket ocksa bekréftas av manga andra
studier om matpreferenser — ar en generell preferens
for sotma. Slutsatsen ar att om en fransk ciderma-
kare vill producera en cider som ar allmént uppskat-
tad bor den vara relativt s6t. Ovriga egenskaper bor
anpassas efter malgruppen och deras specifika pre-
ferenser.

Eftersom det finns tydliga skillnader i konsument-
preferenser mellan olika 1&ander och regioner beroen-
de vanor och kulturer ar det allitd nédvandigt att
gora lokala marknadsundersékningar.

HUR KAN EN PROVSMAKNING VID BLANDNING AV CI-
DER GENOMFORAS?

Efter att de kemiska analyserna har genomforts,
ciderprofilen faststéllts, och de nodvéandiga slutvo-
lymerna beréknats, kan provsmakning inf6ér bland-
ning paborjas. Eftersom det kan vara svart att vara
objektiv nér det géller den egna cidern, ar det bast
att involvera fler personer i provsmakningen. Sar-
skilt lampliga ar personer som ofta provar drycker
och har god formaga att identifiera och beskriva
smaker, till exempel konsulter och andra ciderpro-
ducenter. Provsmakning, utvidrdering och bland-
ning sker darefter i tre steg:

Provsmakning
e  Bedbm genom provsmakning om den aktuella

batchen har tillracklig potential for attingd i en
eller flera blandningar. En enkel, snabb och tydlig
provsmakningsmall kan vara till stor hjalp.

e Det ar ofta enklare att blanda torra (fullt utjasta)
batcher @n cider som fortfarande jaser. Provsmak-
ning blir sarskilt utmanande om du vill behalla
naturlig restsétma genom att blanda slutprodukter
med varierande grad av sGtma.

Utvérdering
e Anvand i storsta mojliga man objektiva analysdata

for att forutsaga ciderns utveckling och samtidigt
begransa riskerna.

e Analysresultaten bor alltid ha foretrade framfor
provsmakningsresultaten. Undvik att blanda
batcher med daligt utfall i jasbarhetstestet om
malet ar att genomfbra en sekundar flaskjasning.

Blandning
e Om detidigare stegen i provsmakning och analys

har utforts korrekt aterstar normalt endast 2—-3
mojliga blandningskombinationer per profil.



Fakta om cidertillverkning

e Detfinns flera webbaserade verktyg som kan vara
anvandbara for att genomfdra och dokumentera
blandningsforfarandet samt kvaliteten hos den
tillverkade cidern (t.ex. Claude Jolicoeur’s online
Blending Wizard).

LITTERATUR
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Att anvidnda en och samma batch till flera olika
blandningar rekommenderas inte, om inte batchen
har exceptionellt hog kvalitet och alla analyser vi-
sar god mikrobiell status. Om batchen skulle vara en
kalla till infektion eller ha aromdefekter kan dessa
overforas till varje cider som den blandas i. Om det
finns nagra tvivel om en batchs kvalitet bor den ste-
rilfiltreras innan den anvéands fér blandning f6r att
minimera risken f6r kontaminering.
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