Forsta jasningen

Cider gar att jasa i karl av glas, plast, glaserad keramik, tra, glasfiber och rostfritt stal. Karlen bor
rengoras noggrant for att undvika kontaminering av o6nskade mikroorganismer. Den vanligaste
marodoren ar attikssyrabakterier. GIom inte att rengdra dven vattenlas, packningar och tappkran!

Rengoring kan ske med vanligt diskmedel och vatten med efterféljande skoljning med kokande
vatten. Var noga med att inte ha nagra rester av diskmedel eftersom vissa dnskvarda
mikroorganismer (exv mjolksyrabakterier) ar valdigt kansliga for diskmedelsrester. Du kan ocksa
desinficera med svavel, genom att svavelanga dina karl eller skélja med en svavellosning.

Nar du skall starta en spontanjasning staller du jaskarlet med musten i 4-10 graders varme och
tacker den med ett |6st liggande lock, ett tyg eller liknande for att undvika flugor och skrap. Lamna
nagra centimeters utrymme fran kanten till mustytan sa det finns plats for den forsta jasningens
skumbildning. Rakna annars med ett par dagar upp till en vecka innan jasningen startar.



Temperaturen vid hela resten av jasningen bor ligga under 10 grader. Ju svalare temperatur, desto
mer aromer utvecklas i jasningsprocessen (se vidare i avsnittet om jast).

Vid den forsta jasningsomgangen bildas
ett brunt skum ovanpa ytan av cidern
om du jaser vid lag temperatur.
Dessutom bildas en bottenfallning. Det
bruna skumlocket dr vad som kallas
"den bruna hatten”, "brown cap” pa
engelska och “chapeau brun”, pa
franska. Skummet bestar av
pektinsyror och fibrer samt det kalcium
som finns naturligt i dpplet och
musten.

For att underlatta bildningen av den bruna hatten kan man tillsatta kalciumkarbonat, 3 gram per 10
liter. Kalciumet bildar ett skum tillsammans med pektinsyran. For att hindra odnskade
mikroorganismer att kolonisera musten innan jasningen kommit igang kan vanligt salt,
natriumklorid ocksa tillsattas 4 gram per 10 liter. Anvands kalciumklorid, tillsatt 4 gram per 10 liter.

Nar den bruna skumhatten borjar spricka ar det
dags for forsta omtappningen. Det gar ocksa att
lyfta bort det bruna skummet med en halslev
och sedan tappa om cidern for att fa bort
bottenfillningen. Bottenfallningen bestar av
pektin, fibrer, tanniner och jastnaring.

Las mer om vilka mikroorganismer som tar aktiv
del i en spontanjasning av cider
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PM

C5620630/

Anvander du kommersiell jast, kan musten sta i rumstemperatur det forsta dygnet innan du staller
karlet i den temperatur som just din jast ska ha. Du satter da pa vattenlas redan fran férsta dagen.

Jaser du med kommersiell jast behdver du heller inte avlagsna den bruna hatten, du bara vantar till
den sjunkit till botten innan du goér forsta omtappningen.
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