Andra jasningen

Jasten som omvandlar sockret till alkohol vill ha en syrefri milj6. Fyll kdrlet sa fullt som
mojligt och anvand ett vattenlas sa att koldioxiden som bildas vid jasningen kan slippa ut.

Stall jaskarlet i ett svalt utrymme. Ett
ouppvarmt uthus, uterum, kallare eller
garage som haller under cirka tio grader
fungerar bra (om inte ditt jastval sdger
annat). Det gor inget att temperaturen
periodvis gar ner under fryspunkten.
Jasningen stannar da av, men atervacks
nar det blir varmare.

Lat sedan jasningen ha sin gang, helst i
flera manader. Ju langre och
langsammare desto battre smak ar
tumregeln.

Omtappning kan nu ske ytterligare tre till fyra ganger innan buteljering. Intervallet for
omtappning styrs av temperatur och hur mycket det jaser. En manads mellanrum ar en
ungefarlig rekommendation i ca 5-10 graders temperatur. Omtappningen goérs for att minska
hastigheten pa jasningen och darmed skapa mer smakdamnen. En risk vid omtappning ar att
fa i syre och luft in i cidern. Da kan oonskade smaker, som filmjast, vindgerstick, acetaldehyd
och annat, uppsta. Var noga med att fylla jaskarlet och lamna sa lite luft som majligt. Anvand
cider fran mindre jaskarl, must eller vatten. Det gar att gora cider dven utan omtappning.

Mat sockerhalten I6pande med oechslemataren.
Jasningen slutar vid olika sockerhalter beroende
pa vilken jastkultur som finns i musten. En helt
utjast cider blir mycket torr och kan kdnnas ovan
for den som inte druckit det férut, men den ar
saker att tappa pa flaska. En cider med hogre
restsocker kan kdnnas mer lattdrucken, men
kraver sakrare flaskor med battre forslutning om
man inte vill riskera att de lacker eller rent av
exploderar.
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