Flaskjasning

Pa flaskan fortsatter cidern att jasa beroende pa vid vilket oechsletal, eller sockerhalt, den
buteljerades. Nar restsockret jases ut bildas kolsyra och cidern blir mousserande eller
parlande.

Om cidern innehaller mycket restsotma/socker vid buteljering kan jasningen avstannas helt
genom tillsatta svavel eller att flaskan pastoériseras vid 66 grader i minst 20 minuter. Vid
pastorisering, ha korken 6ppen eller pa glant tills du natt full temperatur, forslut sedan och
Iat svalna langsamt i rumstemperatur. Ha INTE korken pa under uppvarmningen, for da
kommer flaskan att explodera.

Cidern kan aven bli mousserande/parlande tack vare den
malolaktiska fermenteringen pa flaska. Med hjalp av
malolaktiska bakterier, som finns naturligt pa applet och
sedan i musten och cidern, sa omvandlas den skarpa
dppelsyran till mildare mjolksyra samt kolsyra. Det gar
aven att képa kommersiell bakteriekultur med dessa,
vilket tillsattes cidern vid buteljeringen. Malolaktisk
fermentering kraver ca 10-20 graders varme under nagra
manader.

Det gar inte att fa nagon malolaktisk fermentering om
musten eller cider svavlats tidigare i processen eftersom
dessa bakterier ar mycket kansliga for svavel.

Sekundir fermentering pa flaska

Ytterligare ett satt att skapa bubblor i cidern ar att tillsdtta socker eller must (ev. dven jast)
vid buteljeringen. Detta kallas for sekundar fermentering. En vanlig mangd ar 8-10 gram
socker (och ev 2 gram jast) per liter vatska. Sockret, eller den mangd must som motsvarar
denna sockerméangd (samt ev. jast), kan tillsattas i varje flaska, eller blandas i jaskéarlet innan
buteljering, forutsatt att du inte har ndgon bottensats i jaskarlet.

Degorgering — ta bort jastfillning ut flaskan

Sekundar jasning pa flaska (med tillsats av socker eller must samt jast vid buteljering) ger en
bottensats av doda jastceller. For att fa bort denna fallning kan degorgering utféras, det
kallas aven champagnemetoden. Flaskorna far sta upp och ner under jasningen och nar
cidern klarnat kyler man halsen i ett bad med is och salt, viander flaskan ratt och 6ppnar
korken snabbt sa att den bildade isproppen flyger ut.

Ett annat satt att fa en mousserande cider utan bottensats ar att, nar socker/must ar tillsatt,
hélla cidern pa ett 19 liters corneliusfat (staltank som anvands for oldistribution for fatol)
och forsluta det. Inne i fatet gar ett ror som mynnar nagon cm over botten och nér cidern
tappas upp pa flaska (trycket i fatet driver ut cidern) sker tappningen fran detta roér och
bottensatsen stannar kvar i fatet. Tappningen maste géras med mottryck fér annars
forsvinner kolsyran som jasten byggt upp. Det ar lite trixigt men alla grejorna gar att kbpa
fran butiker som saljer vin och cider-utrustning.



Dosage — eftersotning pa flaska

For att gora cidern sotare kan socker eller must tillsattas pa flaskan efter att den jast ut
(antingen med eller utan sekundar jasning och degorgering). Denna eftersotning orsakar
ingen jastfallning och skapar ingen kolsyra. Men finns minsta lilla jast kvar i flaskan nar
sockret tillsatts kan jasningen starta igen och explosionsvarning maste darmed utfardas.

Autolys

Genom autolys, dvs sonderfall av molekyler sasom fenoler, dvs tanniner, bildas andra
smaker under flasklagringen. Sherrysmak, eller smak av torkade aprikoser ar en sadan smak.
En del anser det som smakfel, andra tycker det ar gott.
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