Rapport fran projektet Mera skanskt ciderhantverk!

Sammanfattning av projektet

Projekt: Svenska Ciderframjandet genomforde under november 2014 en studieresa till 6
ciderproducenter i Frankrike. Resan hade 22 deltagare och varade i fyra dagar. Resdagarna
innehdll, férutom studiebesdken, mojlighet till kunskapsutbyte och smaksensoriska
Ovningar. Vi arbetade ocksa med dokumentation i text och bild, diskussioner kring ett
manifest for hantverksmassig ciderframstallning och skapandet av ett ndtverk for vidare
utveckling av skansk hantverksmadssig cider.

Plats: Resans mal var Calvadosomradet i Normandie, ddr det finns ett samarbete mellan

lokala ciderproducenter kring en ”cider-rutt”.
(Survolez et cliquez)
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5 Les producteurs assurant un accueil
b Les producteurs n'ayant pas de point de vente

Bland ciderruttens gardar kontaktade vi ett tiotal och kompletterade urvalet med tva gardar
i omradet sdder om ciderrutten. De sex gdrdar vi besdkte valdes ut dels pa basis av sin
storlek, for att vara av intresse for sma och mellanstora producenter i Skdne och dels med
avseende pa hur de fick avsittning for sina produkter. Fyra av dem fanns pa ciderrutten och
dr markerade med svarta och gréna pilar ovan.

Projektgruppen bodde i Lisieux, strax Oster om Calvadosomradet, och kunde ddrigenom latt
na platser bade vid och utanfor ciderrutten. Lisieux ligger tre timmar vidster om Paris och
bussresan dit och darifran gav ordentligt med tid for diskussioner och kunskapsutbyten. Pa
kartan nedan dr navet i ciderrutten, orten Cambremer, markerad.
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Innehall: Av resans totalt fyra dagar anvandes tva dagar till studiebesok, med tre besdk per
dag. Utresedagen och hemresedagen anvindes till stor del for motestid kring
cidermanifestet (bilaga 1) och for att diskutera hur natverket pd olika sitt kan arbeta vidare
med utveckling av hantverksmassig cider. I bussen pa vidg mellan studiebesdken fanns tid
att samla upp fragor och insikter fran de respektive besdken. Dokumentationsarbetet under
besdken delades upp mellan deltagarna (och besdksrapporterna finns i bilaga 2.)

Deltagare: Deltagare har framst varit dppelodlare, mustproducenter och mathantverkare
men dven en sommelier med dpplen som specialintresse och en affarsutvecklare med
smaskaligt mathantverk som arbetsomrade. Nagra av producenterna dr ocksa lantbrukare.
Aldern pa gruppen varierar mellan 35-70 ar.

Projektledare: Projektet har samordnats av Susanne Velander Vretare, ordfdrande i Svenska
Ciderframjandet och reseprogrammet har utvecklats tillsammans med nagra av
resedeltagarna.




Utvérdering

Resan uppskattades av deltagarna och gav upphov till mdnga idéer och fragor nér det géller
att utveckla ciderhantverket for den svenska marknaden.

Resultatet av resan ar

~ en bild~ och kunskapsbank som behover hitta en bra form for att kunna anviandas
vidare av svenska hantverksmassiga producenter. Det finns tankar om att utveckla
en databas i stil med Krinovas ”frdgor-och-~svar”-bank, men
systematiseringsarbete och funktioner behdver vi arbeta vidare med.

- Okad kunskap om utrustning och metoder bade fran sma producenter, som delvis
plockar for hand till stérre producenter som skdter marker och dppelskord helt
med maskiner. Den must- och jdsningsutrustning vi fatt se har varierat fran
ganska enkel till ganska avancerad och har ddrigenom kunnat inspirera bade bade
mindre och litet storre producenter.

- en Okad forstaelse for ”ciderprocessen”, de faktorer som paverkar den och den
olika vikt producenterna ldagger vid delarna i processen.

~ ettt cidermanifest, med riktlinjer for hantverksmassig framstéllning av cider.
Manifestet kommer att anviandas for att sprida kunskap om vad riktig cider dr och
bidra till utvecklingen av vart mat- och dryckeshantverk. Manifestet har hamtat
inspiration i det engelska cidermanifestet, utgivet av ”The Guild of Craft Cider and
Perry producers” och vi har nu kunnat jamfora med fransméannens AOC
(Appellation d'Origine Controlée) Pays d'Auge, som dr ett certifieringssystem for
att sdrskilja lokalt framstalld cider fran omradet vi besokte.

- en utdkad kunskap om smaker hos ciderdpplen och hos savil must som cider,
pommeau och calvados. Med kunskapen har vi fitt insikt om vilka kvaliteter vi
skulle kunna soka hos édldre dppelsorter i Sverige, OM vi ska gdra en cider som
liknar de franska (och engelska).

~ tankar om att skapa ett hifte om ”ciderkemi for icke-kemister”. Erfarenheterna
under resan har fordjupat forstaelsen for de kemiska processer som forvandlar
dppelmusten till cider. For den som till vardags inte sysslar med kemi kan
skapandet av en guide underlatta framtida utveckling av hantverksmassig cider.

-~ fragor kring skillnader mellan svenska och franska produktionssystem.
Fransmédnnens ciderdpplen vaxer i agroforestrysystem, oftast som en del av
jordbruket och deras ciderdpplen dr fallfrukt. Skulle svenska dppelodlare kunna
odla likadant? Finns det myndighetskrav som skiljer sig at, fast vi bada tillhér EU?

- kontakter mellan dppelodlare, mustframstdllare och mathantverkare, for
kunskapsutbyte och samarbete som kan leda till produkt- och teknikutveckling,
bland annat inom cideromradet, i framtiden. Vi ldrde helt enkelt kdnna varandra
sa pass bra under resan att det nu finns ett kontaktnat som kan ge stod och rad.



~  Cidertrdad pa 10 meters inbdrdes avstand, med skydd mot betesdjuren

Informationsspridning

Ciderframjandet dr en ideell forening som arbetar med att framja och sprida kunskap om
ciderhantverket. Vi arbetar idag via var hemsida och via Facebook, dir vi ocksa svarar pa
enkla fragor och hdnvisar intresserade ciderentusiaster vidare i ratt riktning. Vi far fler och
fler besok, sdrskilt pa Facebooksidan, och kan dédrigenom ganska effektivt bidra till att
sprida information, t ex om intrycken fran ciderresan till Frankrike.

Flera utav projektdeltagarna har dryck som sitt arbete och kan anvianda kunskaper och
kontakter som skapats under resan. For dem som arbetar med annat mathantverk kan den
Okade kunskapen om cider anvindas for att skapa nya produkter, ratter och kombinationer.

Vi har uppmaérksammat Region Skdne pa vara olika sidor och pétalat i all kontakt med
resedeltagarna, skriftlig och muntlig, att vi kunnat genomfora resan enbart tack vare
Miljofonden.

Malséttning

Projektets syften var flera (aff £ en fordjupad kunskap kring ciderhantverkets tGrutséttningar och
mdyjligheter, att hitta metoder och sorfer som passar fOr framstillning av svensk riktig cider, att ha
samlat kunskaper, information och mafterial till atf pabdrja en svensk kunskapsbank kring
ciderhantverk, att ha okat vira kunskaper om frukt och odlingsmetoder och ha utbytt kunskaper
inom gruppen under resans gang). Som framgar av utviarderingen ovan har vi natt
malsdttningarna och kommit hem med ytterligare idéer.



Hur gér Ciderfrimjandet vidare med kunskaperna under 20157?

Ciderresan har varit uppskattad av deltagarna och flera har efterfragat en fortsittning, tex
genom en resa till Canada, ddr de klimatologiska forutsdttningarna mera liknar de skdnska
och dér det kanske skulle g4 att hitta vixtmaterial som battre passar vara forhallanden.
Arbete med att skriva projektansokan har just paborjats.

Guiden i ”ciderkemi for icke-kemister” kommer att bli foremal for en projektansdkan under
varen.

Arbetet med att sprida Cidermanifestet kommer att fortsdtta under aret och vi kommer att
soka en samarbetspartner for att certifiera riktig cider i enlighet med manifestet.

Projektdeltagarna som dr mustproducenter har inspirerats av erfarenheten hos de franska
cidertillverkarna och kan utveckla sina experiment med svensk cider, men nu med storre
forstdelse for de avgdrande momenten i ciderprocessen. Resan har ocksa skapat nya
kontakter att dela erfarenheter med i producentgruppen inom Ciderframjandet.

Kunskapsbasen kriver en del arbete for att bilder och processfakta ska kunna bli
tillgdngliga for allmidnheten. Vi hoppas kunna gora det klart under aret for att sedan bygga
vidare pd den, vid framtida studiebesok.

Efter resan har vi borjat diskutera gemensam utrustning for att analysera de dpplen vi hittar
inom ett annat av Ciderfrimjandets projekt, dar vi letar efter det skdnska ciderdpplet bland
7glomda” trad ute i vara marker. Det Okade nédtverkandet efter resan dr en bidragande
faktor till att dessa tankar nu dr aktuella inom foreningen.




Ekonomisk redovisning

Projektet har foljt budgeten. Resekostnaderna blev dock 5 000 hogre dn budgeterat vilket
tiacktes genom hogre deltagaravgifter. Antalet insatta timmar okade eftersom vi fick tva
extra deltagare da vi forhandlade om med resebyrdn. (Det verkliga antalet insatta timmar dr
dock hogre dn utfallet, da drygt 10 timmar /i stillet for 8/per resdag i realiteten upptogs av
studiebesok, diskussioner, dokumentation och kunskapsutbyte. Det betyder att deltagarna
satt in drygt 30 000 kr mer i arbetad tid dn vad som framgar nedan.)

Kostnadsposter enl ansdkan utfall
egen insatt tid 143 000 144 619
resekostnader 130 000 135 480
projektledning 25000 25 000
summa 298 000 305 099
Intdkter/finansiering enl ans6kan utfall
deltagaravgifter 20 000 25568
bidrag Region Skane 135 000 135 000
arbetstid deltagare 143 000 144 619

summa 298 000 305 187




Definition av svensk hantverksmassig cider

rev 141209, Svenska Ciderframjandet

All must som skall jasas far endast komma fran nypressade och svenskodlade
dpplen, och ej vara gjord av koncentrat.

Lagsta halt av rasaft i fardig ciderprodukt skall vara 85 procent.

Produktionen ska folja alla relevanta lagar gdllande i Sverige och tillverkare skall ha
ett robust kvalitetssakringssystem.

Ovriga begransningar

a.

b.

Endast dricksvatten fér anviandas for spadning efter avslutad jasning.
Endast ror- och/eller betsocker, honung och/eller koncentrat av dppel-
/pdaronmust far anvandas for att 6ka sotman i slutprodukten och alla
justeringar maste goras efter avslutad jasning.

Endast dppelsyra far anvdndas for att justera syrahalten under
processen.

Som konserveringsmedel far endast svaveldioxid eller dess salter
anvandas.

Inga konstgjorda fargamnen eller smakdmnen far anvandas.

Inga konstgjorda sotningsmedel far anvdandas om det inte ror sig om
specialtillverkning for diabetiker och dd skall detta anges pa etiketten
Sotning (chaptalisering) med ror/betsocker, honung eller koncentrerad
must av svenskodlade dpplen kan tillatas under ar med lagt
sockerinnehdll i frukten beroende pa ddliga vaxtbetingelser. Tillsats
enligt ovan maste motiveras och dokumenteras.

Manifestet definierar sdledes minimikraven men vill uppmuntra enskilda
producenter att i manifestets anda utveckla nytdnkande och innovation for
sina unika produkter.
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i fyra dagar. Den foretogs i Calvados-
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cidertillverkare ldngs en “cider-rutt”

haller sina gardar 6ppna for besok .

Vi besokte sex gardar; fyra av dem finns pa
cider-rutten och ar markerade med pilar
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rapporter fran var och en av gardarna.
Lankar till gardarnas hemsidor, for mer info, finns i anslutning till varje rapport.

Luc och Nicole Bignon, Ferme du Bout du Chemin, Saint-Laurent-du-Mont

Historik

Luc slutade jobba som ldrare och tog over verksamheten fran sin svarfar for 20 ar sedan.
Garden har producerat cider sedan 1947. Han har investerat mycket i gardens utrustning och
verksamhet for att kunna lamna Over en effektiv gard och produktion till sina barn. Senaste
investeringen var en hydraulpress for ca 30 000 Euro.

Areal och odling
12 ha ekologisk dppelodling i traditionell fransk stil med 10m mellan trdden, som ar
hogvaxande.

25 olika sorters dpplen. 15-20 som dr lokala varianter typiska for Normandie.
Stormen tog 100 trdad for 25 ar sedan och da nyplanterade han. Nu byter han ut 100 trad vart
5:e ar. Han har ca 500 trad i sin odling och far en skord pa 10-15 ton/ha.

Har kor som gar pa bete i odlingarna. Tar bort korna 15 dagar innan han plockar sina forsta
dpplen. Bakterietestar musten pa labb (for patulin). Han har inte haft ndgra problem med



kontaminering. Plockar i tre omgangar, de forsta tva fran marken och vid den tredje skakar
man triden for att sedan plocka fran marken med plockmaskin. Plockar fran sep-nov.

Produktionsvolym och forséljning

Luc producerar

Must: ofiltrerad men pastoriserad.

Cider: spontanjast men han tillsdtter Kalciumklorid for att lattare fa till bruna hatten (le
chapeau brun).

20 000-25 000 flaskor cider, som ar den storsta stabila inkomstkallan och som ar ryggraden i
hans verksamhet. 20 000 liter cider gar till branning. Daliga dppelar sa blir det mindre cider
som gar till att branna. I ar vet han inte om det kommer bli nagot alls, dd han som ménga
andra har haft ett riktigt daligt ar.

Calvados: Han borjade producera Calvados for 18 ar sedan, med hjalp av ett mobilt branneri
som kommer till garden nagon gang i juni.

Pommeau. En mix av hans must och hans Calvados. Han producerar pommeau vartannat ar
och efterlagrar den sedan 4 ar pa fat innan den tappas upp pa flaska.

Han séljer 75% av sin produktion till sina stammisar. Och 25 % till ciderruttens besokare. 90%
av hans totala forsédljning sker pa garden. Han séljer slut hela sin produktion av cider under ett
ar.

Metod att framstélla cider

Efter att ha plockat dpplena later han dem sta i ca 3 veckor i bingar innan han pressar.

Han har en liggande luft hydraulpress. Hydraulpressen rymmer dpplen fran 4 pallar, vilket
motsvarar ca.1150 kg, som ger ca 900 liter must. Mustningen sker i en stegvis tryckokande
cykel med 10 steg pa 1,5 timmar per pressning. Musten pumpas sedan direkt in till "grottan",
(som &r cidergardarna namn pa deras lagringsutrymme), dir den ligger pa 6ppna jastankar.
Om musten har for ljus farg sa later han krosset oxidera lite mer for att fa mer farg. Han
anvander enbart vatten for att ”stdada och tvatta sin utrustning.

Han tillsatter ingen jast, socker eller andra kemikalier i sin cider. Jasten finns naturligt i
lokalen pa dpplen och i luften.

Han mater sockerhalten varje dag. For att veta nar han ska avbryta jisningen och tappa om till
flaska. Om jasningen gar for fort filtrerar han bort jast. Ibland far han filtrera flera ganger (upp
till 3 ggr) for att reducera miangden jdst sa att han kunde fa en mer kontrollerad jasning. Han
buteljerade sin cider vid 1028-1030, 1018 och 1014 for att framstalla en sot, halvsot och en
torr cider.

Han blandar dppelsorterna och musten innan han jaser, han jaser alltsa inte sortrent for att
blanda cidern efterat for att bibehalla samma smak fran ar till &r. Variationer i smak ansag han
inte dr ett problem utan en onskvird fordndring . Da han har personlig kontakt med alla sina
kunder har han mojlighet att personligen beritta vad han har for produkt och hur han har
tdnkt med arets blandning.

Innan han kopte sina glasfibertankar hade han svart att se vad som hidnde i tankarna. Han
forstod inte hur svarfar kunde kontrollera processen genom att lysa ner med en ficklampa i ett
litet hal i toppen av jaskaret. Nu kan han se nar partiklarna faller till botten och sedan se nar
hatten stiger till ytan.



Han forsoker halla nere syrahalten pa musten for att garantera att hatten bildas. Mognaden av
applena ar aven de en anledning till en bra hatt. Staten vill att man ska plocka/skorda applena
frdn tradden men det kommer inte att hdnda. Han vill ta dpplena si sent som mdjligt i en sen
mognadsgrad. Om de plockas tidigare har man en hogre syra och den vill han ju undvika. Aven
Kalciumkloriden ar en bidragande faktor till att han far en snabb hatt.

Luc medger att hans metoder att framstélla cider inte dr utan vissa problem. Men det mesta ar
av tradition okontrollerat och han tillater att det gar fel. Man kan ju alltid brdnna den cider
som inte blir s& bra att han kan silja den.

Luc kontrollerar jasningsprocessen varje dag. Tittar, luktar och smakar samt mater sockerhalt
for att kunna veta hur snabbt processen gar och nar han ska tappa upp pa flaska. Filtreringen
ar hans enda redskap for att forma slutprodukten efter den initiala blandningen av must och
dppelsorter. Smakvariationerna och karaktdren pa hans cider dr beroende pa den terroir som
finns i hans odling och pa variationen pa hans dpplen. Samt att han satter sin egen pragel pa
smaken utifran hur odlingsaret har paverkat frukten. Luc har en forkédrlek for bitterhet nar det
kommer till smak sa det satter naturligtvis en préagel pa hans cider samt den levande
jastkulturen som finns pa garden.

' “- ﬂu. LA FERME DU
</ B BOUT DU CHEMIN
\ @. LUC ET NICOLE BIGNON

ECOLOGITE
CAVE CIDRICOLE

Rapporten skriven av Fredrik Glejpner.

Mer info:
http://www.beuvroncambremer.com/pays-auge-cidre-luc-bignon-saint-laurent-du-mon
t-38




Ferme de Chateau de Canon, Hervé De Mezerac, Mezidon Canon

Bra jord, lera och kalk, hogt ph

4 hektar mark, 500 trdd, tio av varje sort. Traden mellan 2-60 ar gamla

Applena plockas fran marken med maskin, lagras sedan i 3 veckor innan pressning
De anvander en mobil press, ska eventuellt kopa egen nésta ar

4 olika typer av dpple for bra balans i cidern. Sorterna ska mogna ungefar samtidigt. Applet
”Rambault” funkar till allt. De basta dpplena mognar mot jul, ”"Noél des champs”.
Max 10% apple med syra, 5% bittra, resten sota och bittersota (douce och douce amer)

Roten pa tradet dr vild. Han vill att trdden ska bli stora, den vilda roten har ett langt
rotsystem. Detta dr bra nar det inte regnar sa mycket, han behéver inte bevattna traden da

4



rotterna nar ner till grundvattnet. De hogstammiga traden har en mellanymp som kallas for
”Président Descours”

Han stravar efter 1060 i oechslevirde for att gora Calvados, mer sota dpplen
Tillsdtter inget socker i nagra av sina produkter

Olika sorters dpplen pa olika stillen for calvados, pommeau och cider

Allt ar ekologiskt odlat

Beskar inte traden, bara topparna en gang om aret

Faren dter grds och de lagsta grenarna samt mistlar, I6v och gamla dpplen. Faren tas bort 3
veckor innan skord

”Halbi” ar halften dpple och hilften paron: Han kallar den for ”viking” for historien siger att
det var vikingarna som larde normanderna denna blandning.

Hemliga péron i regionen anvinds till ”Poiré”. Det tar 20 ar innan traden producerar frukt.
Fermenteringen sker langsamt. Efter 6 manader pa flaska stannar fermenteringen av sig sjalv
vid oechslevirde 1030. Poirén ar hans specialitet. Den blir bara battre med tiden, dricks som
champagne. Jobbet kring Poiré ar komplicerat, mycket jobb. Han roterar flaskorna enligt
champagne-metoden. Om Poirén inte blir bra destillerar han cidern till Calvados, det ar da
70% péaron i den, resten ar apple.

10 grader i lokalen vid fermentation. De forsta dpplena gar till calvados. Destilleras i juni efter
8 manader nér cidern dr utjdst. Har inte egen panna

Tillfor inga enzymer, ingen sulfit. Han anser att det blir mer smak pga detta, han har vunnit
flera priser.

Rapporten skriven av Marta Bordin och Gorel Nilsson

mer info:
http://www.bienvenue-a-la-ferme.com/normandie/ferme-ferme-du-chateau-de-canon-14678
9/contact_plan_acces




Domaine des Cinq Autels, Claude & Jean René Pitrou, Fierville Bray

o g A il AT
De startade 1984 med trad som planterats om 1980. Stallet har varit ekologiskt sedan 1966 och
det var den forsta ekologiska producenten I Normandie.

Appelodlingen utgor 9 ha av den 70 ha stora garden. De har inga djur under traden och har 700
trdd/ha. Ett bra r far de 15-20 ton/ha.

Grundstammen de anviander &r MM 106 vilken tar 6 ar innan den producerar jamfort med 15 ar
for de storre traden som ar vanliga i Normandie. Planteringsavstandet ar 5x2,5 m. Traden
beskars i januari. De behandlas med koppar och sulfat, vilket ger extra mineraler till traden.
Graset klipps med en robot och tas bort (?) for att 6ka mangden naring (?) och minska
mangden sork. De har 15 applesorter, 4 bittra, 4 syrliga och resten ar sota; Bitterséta. ”Juda” —
syrlig aromatisk sort. Ingen godning anvands. De plockar dpplena 3 ganger da det tar 3 veckor
fran det att forsta dpplet ar moget tills det sista d&r moget. De bittra dpplen ar de som dr mogna
forst.

De har en bandpress som kan pressa 50-60 ton/dag. Massan far oxidera 1-1,5 h innan den
pressas. Oxidationen &r bra for utvecklandet av hatten”. De anvdnder en gammal
potatis/morots tvittare for dpplena. De pressar 10 000 1/dag. Totalt far de 150-200 ton &dpple.

De tillsatter pektolas om syran ar hog, da bildas ingen hatt utan det sjunker till botten. De
anvander inte gamla tunnor da de kan ge smak vilken kan vara mindre bra. De tillsédtter ingen
jast vid forsta jasningen. Cidern filtreras innan den tappas upp pa flaskor och jast tillsatts.
Brut har 1018 nér den tappas upp pa flaskor och 1012 nar den éar fardig.

Totalt gor de 100000 flaskor cider/ar. De séljer i England (29), Tyskland (5) och Frankrike (1).
De tjanar 50 cents per flaska. De behdver producera 100000 flaskor per ar for att Gverleva.
Hade de gjort champagne hade de bara behovt gora 20 000 flaskor.

De forsoker ha samma smak mellan olika ar sa de blandar efter jasning. De anvénder tva
specialister som hjalper till med blandningen.



Rapporten skriven av Lena Vought

mer info: http://www.cingautels.com

Pierre Huet, Manoir la Briére des Fontaines, Cambremer

Historik
Slakten har brukat garden sedan 1865 och ar nu 5:e generationen. Det nya destilleriet byggdes
2010, och gardsbutiken med plats for provsmakning stod fardig 2011.

Areal odling
Man har 25 hektar dppelodling som ger 400-500 ton per ar. De 30 olika sorterna skordas fran
september till december, och man anvander olika sorter till cider respektive calvados.



Sorter:

Frequent Rouge dominerar, besk
Binet Rouge

Carmeneue

Doux movanne

Bisquet

Beduin

Marie Menard

Clas Renard

Jus d'Or

Produktionsvolym, forsaljning

120.000 buteljer cider AOC

25.000 buteljer calvados

20.000 buteljer pommeau

15.000 buteljer poiré

10.000 buteljer must

Fransmannen dricker mindre aperetif/digestif s numera gar mer sprit pa export. Det har blivit
en storre marknad for begagnad tunnor.

Calvados

Destilleras under vinterhalvaret sa att varmvattnet fran sista kasken kan ateranvindas i
golvvarmesystemet i affarsbyggnaden. Den gamla oljeeldningen ar utbytt mot pelletsskruv.
Kopparpannan kors en manad per ar for single AOC. Den nya emaljerade pannan kors fem
manader for AOP. AOC-markning kraver lagring i tunnor av fransk ek, nya eller begagnade
under minst tva ar.

Cidern dubbeldestilleras till 70% eau-de-vie med 70% utbyte. Det unga destillatet lagras i
gamla tunnor, och sedan i nya sma tunnor som brénts inuti och haft cider lagrad i dem for att
de skall kunna ge mer smak och farg at calvadosen. De sma tunnorna anvands i sju till atta ar.
Calvadosen lagras sedan i stora tunnor fran tvaarsaldern till 20 ar.

Husets 15-ariga calvados lagras i pommeau-tunnor for att fa mer dppelsmak. Det dldsta
destillatet som finns i lagret harstammar fran 1935. Det dldsta som fortfarande ligger pa fat ar
50 ar och har en alkoholhalt pa 40-45%. Kallaren dr fran 1920 och har finns 100-ariga tunnor.
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Pommeau
Lagras ett ar, sedan tillsdtts must i proportion 2 del:1 del calvados, sedan lagras drycken fyra
ar. Krdvs minimum 14 manaders lagring for AOP-mérkning.

Applemust
Vill ha 10-15% syra for att skydda mot oxidation. Sort: Jus d'Or

Poiré
Man har inte ritt sorts paron i odling och koper in ravara, darfor uppfyller man ej kraven for
AOC.

Paronlikor
Tillverkas med tillsats av calvados och naturlig paronarom (inte fruktsaft).

Metod ciderframstéllning

Anvinder bandpress som pressar ett — ett och ett halvt ton per timme med 60-70% utbyte.
Pulpan far macerera ldange tills den blir morkt brunrod.

"Binet Rouge" sota dpplen som dr utmarkta till cider.

Musten jases i glasfiber- och rostfria tankar

Appellation Pays d'Auge innehéaller 70% bittra sorter. Mindre dn 15% sura sorter i
ciderblandningen. Man gor en "blending" vid buteljeringen.

Tillverkar "brut" = "cidre bouché" samt "demi-sec"= "cidre Pays d'Auge AOP

Rapporten skriven av Eva Bylén

mer info: http://www.calvados-huet.com/gb

Ferme de la vallée au Tanneur, Ginette Cenier, Repentigny

Det forsta vi ser nar vi kliver ur bussen ar kor. Stiliga normandiska kor, vita med svarta och
bruna prickar, som pa sa manga stidllen i omradet. Det var ocksa med korna det hela borjade.
Var guide, Ginette Ceniers, pappa hade mjolk- och kottfarm och bestamde sig sedan for att
komplettera med nagra dppeltrdd. Verksamheten i sin nuvarande form med fokus pa
dppeltriaden och ciderproduktionen har hon sjilv byggt tillsammans med familjen. Korna
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spelar fortfarande viss roll, de betar under dppeltrdden for att halla graset kort och marken
godslad. Fordelen med betande djur dr ocksa att de dter den frukt som faller for tidigt. De
sanerar alltsa bort sjukdomar och haller risken for rota nere pa samma gang.

De numera ca 40 korna mjolkas traditionellt och mjélken gar till ett ndrbeldget ysteri dar
fantastiska AOC-mairkta ostar gors. Cirka en tredjedel av osten gar sedan tillbaka till garden
dar den siljs tillsammans med dppelprodukterna i butiken. De tjurar som fods pa garden far
leva till tre ars alder. Da de gar till slakt dr det for att komplettera verksamheten med
ytterligare produkter, charkuterier. Tillsammans ger appeldrycker, ost och kott en hygglig
avkastning pa en gard som annars skulle ha svart att klara sig.

Garden ar pa viag mot en ekocertifiering men har ett ar kvar innan det gar igenom.
Certifieringen dr inte sa viktig vid gardsforsiljning, de kunder som letar sig hit handlar
oavsett. Det ekonomiska incitamentet for en markning ligger pa den halvdelen av drycken som
sdljs i butiker runt om i omradet. Dar véljer kunden mer efter ekoméarkning och det dr ddar man
hoppas kunna fa tillbaka en del av den kostnad som markningen innebar. Som ekologisk
odlare uppbdr man dven stod, bade fran regionen och EU. Kravlistan for ekocertifiering
innefattar bland annat att man inte far anvianda sig av koppar, pesticider eller andra
kemikalier pa garden.

Planteringen ar inte tit i dppelgarden. Pa de 12 hektar som ar planterade finns 100 trad per
hektar,med 10 meters mellanrum. Sa ges kronorna utrymme att utvecklas och maskiner far
rum att komma at i och runt om triden. Eftersom man valt att ha kossor pa bete under traden
innebar det att dessa far vixa sig relativt hoga. De beskars egentligen inte alls. Det enda arbete
som gors pa sjdlva traden ar for att halla rent fran svampangrepp och mistel vid behov.

Djuren tas till andra betesmarker 15 september, ca tva veckor fore skord for att frukten ska
kunna falla i rent grés. I dagslaget faller frukten fritt men i framtiden finns planer pa att
anvanda sig av uppsamlande paraplyer under traden. Nar frukten fallit pa paraply ar skadorna
mindre och eftermognaden tar lite langre tid vilket innebar en storre frihet for producenten
att pressa nar tiden finns. Nackdelen ar att... processen helt enkelt tar lite langre tid.
Eventuellt kommer man att vilja att anvanda sig av paraplyer till de delar som skall bli
AOC-produkter och fritt fall for den frukt som anvands till annat.
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I dagslédget ligger frukten i minst tva veckor i trabingar utomhus efter skord. Det idealiska ar
en mognadstid pa 3-4 veckor men det dr inte alla a&r som mognaden gar sa langsamt. Efter
sortering och krossning pressas massan i tva timmar, 2 ton i pressen pa en gang med ett utfall
pa 650 liter per ton. Pressresterna gar som foder till korna och klarar en largring pa maximalt 3
veckor. Korna kan konsumera 3-4 kg pressmassa per dag och den mjolk som produceras under
tiden far en helt egen smak.

Den dppelmust som produceras for direktkonsumtion gors pa enbart sota dppelsorter. Dessa
anvéands ocksa i en blandning med andra for att bli cider liksom for pommeau. Tidiga sorter
gar till calvadostillverkningen. Av det tjugotal dppelsorterna pa garden gors 12000 liter cider,
4000 liter must, 2000 liter pommeau och 2000 liter calvados. Av alla produkterna ar
calvadosen den som inbringar den storsta vinsten men lagervirdet dter upp en del av denna.

Har anviands endast naturlig fermentation, for det som skall destilleras gors inga rackningar
utan det far ligga sur lie (pa sin jastfallning) fram till destillation i juni. For 6vriga produkter
galler omtappning efter chapeau brun. Enzym och kaliumklorid anviands for att falla ut pektin.
Jasningen far paga i tva till tre manader och gar det for fort gors omtappningar och i virsta fall
filtreringar. En langsam jasning ar viktig for att inte ovdlkomna jastaromer ska ga igenom i
slutprodukten. 5% fran toppen anviands som tirage vid buteljeringen. Inget svavel tillsdtts
nagon gang i processen.

Manga av dppelsorterna ar lokala och bara 5% av dem ar surdpplen trots att appellationen
tillater upp till 10%. Appelgardarna har lutar alla 1att mot nord och nordvést, @pplena blir
darfor inte sa sota och man har gjort det medvetna valet att halla ner andelen surdpplen av
den anledningen. Marken ar sluttande skiffer vilket ocksa det ar ett appellationskrav for att
gora klassificerad cider och pommeau. Detta giller dock inte calvados. AOC for Pays d”Auge ar
en Demi Sec men denna laggs pa flaska som doux och man litar pa att efterjasningen tar hand
om tillracklig mangd av restsockret.

- Det har ar ett traditionellt hantverk och jag ar traditionalist! sdger Ginette Cenier som
avslutning innan hon 6ppnar dorrarna till butiken och gardens egna produkter.

Rapporten skriven av Hanna Tunberg.

mer info:
http://www.beuvroncambremer.com/pays-auge-ginette-et-iean-luc-cenier-repentigny-17
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Bernard Lepage, La Briqueterie, Beaufor Druval
' i o

Vid ankomsten ser vi en vacker, valskott och grasbevaxt dppeltradgard och ett lantbruk om
totalt 136 ha med ca 200 kor och kalvar. De har 5 hektar hoga och 8 hektar laga trdd av 15 olika
sorter, 100 trdd per ha. Garden séljer dpplen men gor ocksa egen cider och calvados.

Ettarskalvar far beta graset (korna ar stora/hdga nog for att forstora grenverket). 15 dagar fore
appelskord flyttas kalvarna till annat bete.

EU-bidrag gavs for att plantera dppeltrad men 2005-2006 kollapsade appelmarknaden och
sedan gavs bidrag for att ta bort dppeltrdad. Denna gard klarade omstéillningen och séljer nu
dpplen igen.

90% av det man tillverkar siljs pa garden, 1000 flaskor Calvados och 12000 flaskor cider.
Var ciceron, Aurélien LePage &r sonen pa garden. Han skoter dppeltrdden, skorden, korna och
lantbruket, medan fadern skoter cider- och calvadosprocesserna. Vi hade darfor en del
kommunikationsproblem nar det gallde sjdlva tillverkningsprocessen av cider och calvados.
Hans pappa startade kommersiell cidertillverkning 1992.

Vi diskuterade metoden att plocka fallfrukt

- Fallfrukt ger riktig cider, dvs ett fallet dpple ar ett moget dpple

- Graset far inte vara for hogt for da blir det problem med plockmaskinen

- Musten testas for mogelgiftet patulin

Den del av dpplena som skall g till gardens cider krossas och pressas av ett mobilt musteri

som kommer till garden. Tankarna av INOX star i ett orent och oorganiserat “kyffe” (min
tolkning av verkligheten). Viss temperaturstabilisering sker genom vaggar av ”ciporex”.
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Ciderprocessen:

Garden gor en gardscider” och ingen AOC. Etiketterna ar fortryckta, med fortryckt
alkoholprocent, som inte mits, och tillverkningsaret framgar av fiargen pa grimman (arets farg
ar rod).

Var ciceron kunde inte ge tydliga svar pa detaljfragor men det foljande kan konstateras.

- Stort fokus pa att fa en ldngsam jasning; omtappning for att bli av med jast och jastnaring
och/eller omtappning i nytt karl for kylning av musten

- Man anvander troligtvis bade enzym och kalciumklorid
- Cidern fylldes vid 1 037(!) vilket forefaller omajligt med tanke pa tryckutvecklingen och
flaskans hallfasthet. Man anvinder troligen inte champagnekork (28mm i diameter) utan en

underdimensionerad variant pa 25 mm (ref Andrew Lea). Kallas Cidre bouchee corks

- Man tillverkar d@ven poiré vilket sker i en gammal mjolktank som kan hallas kyld. Viktigt for
paron.

- Cidern filtreras (med kiselgur) fore tappning pa flaska.

- Ar 1 siljs cidern som doux, ar 2 som demi-sec och ar 3 som brut. Enda forklaringen till att
detta fungerar torde vara att en viss mangd av kolsyran lacker ut genom korken,

- Vi observerade att fyllda ciderflaskor ar helt klara utan fallning
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RouGE FOLE

Calvadosprocessen:

Destillationen gors av ett mobilt destilleri. Lagringen av calvados sker pa garden. Begagnade
225 liters rodvinsfat anvinds. 12 liter cider ger 1 liter calvados, 70% alkohol. 4% alkohol
forsvinner per ar vid lagringen.

Rapporten skriven av Ulla Stenhede och Goran Hall.

mer info: http://www.beuvroncambremer.com/pays-auge-gaec-le-page-beaufour-druval-145

Rapporten ar framstalld med stod av Region Skanes Miljovardsfond.

REGION

KANE
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