Applen till cider

Vilj vdlmogna dpplen med sa 1ag syra och sa hog s6tma som mojligt. Blanda i 10-30% dpplen med beska for
att skapa fyllighet.

For att gora en god cider behdvs must med bade s6tma, syra och beska. S6tman, sockerhalten, behovs for
att fa upp alkoholhalten sa cidern blir lagringsduglig. Syran ger friskhet. Beskan ger cidern fyllighet och lang
eftersmak.

De dpplen vi odlar i Sverige som atfrukt, dessertfrukt, ar sétsyrliga helt utan beska. Goda att dta och goda till
must, men nar sockret jast till alkohol i cidern, blir det en valdigt syrlig cider. Alltfér mycket syra kan ocksa ge
svarigheter att fa igdng jasningen eftersom jastsvampar inte gillar lagt pH.

Vissa atsorter fungerar bra, som Filippa, Spartan,
Rubinola, Discovery, Cox Orange, P J Bergius, Guldborg,
Ananasrenett och Dronning Louise. Att blanda olika sorter
ar bast, antingen fore jasningen eller jasa varje sort for sig
och sen blanda vid buteljeringen. Testa dig fram och
smaka pa frukten. Olika jordmaner, beskarning, gbdsling
och lokala klimatférhallanden ger dven olika karaktar pa
samma sort.

Sorter som inte oxiderar, brunfargas, utan dar must och
cider far en ljus farg ar Aroma, Elstar, Frida och Rubinola.

Bland vilda dppeltrad pa gamla betesmarker och i lahackar kan du hitta riktigt bra frukt for cider.
Prydnadsapplen kan ocksa anvandas. Leta efter sota, fadda dpplen och sota, beska dpplen. Mycket smak
sitter i skalet. Sma dpplen med forhallandevis mycket skal ger mer smak i cidern.

Traditionella ciderdppelsorter delas in i olika grupper. Syrliga, séta och beska. En vanlig blandning i
Normandie, Frankrike dr 50-60% sota, 30% beska och 10-20% syrliga.

Frukten ska vara val mogen, da sjunker syrainnehallet och s6tman ar som storst. Frukten skall hdnga kvar pa
tradet sa lange som mojligt, det gar bra med fallfrukt ocksa. Frukten laggs sedan pa eftermognad tills den
inte gar att forvara langre. Mognadsgraden kan bedémas pa att alla kirnor &r bruna, syran ar 1ag och sétman
ar tydlig. Ett annat satt att bedéma mognad ar jodtest.

Jodtest

Nar dpplet mognar omvandlas starkelse till socker.
Starkelse faster vid jod och blir bldaktig.

Skar en tunn skiva av dpplena (3-4 mm) och doppa
skivorna i jodopaxlosning (kopes pa apoteket) i
nagra minuter och lat dem sedan rinna av pa ett
hushallspapper. Ju bldare dppelskivan blir, ju
mindre mogen ar den. Ett helt moget dpple blir
knappt fargat alls.
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