Buteljering

Buteljering kan ske nér cidern ar helt eller ndstan helt utjast (1003 oechsle). Jasningen slutar
vid olika sockerhalt beroende pa jastflora, hur fort jasningen gatt, hur mycket naring jasten
haft och hur manga ganger cidern tappats om. Har du ingen oechslemétare kan du halla
cidern pa en flaska, lagga pa korken utan att helt fasta den, stélla flaskan i rumstemperatur.
Om det borjar jasa igen inom nagra dygn, da far cidern vara kvar i jaskarlet lite langre innan
buteljering.

En annan metod ar att buteljera nar
oechslevardet sjunkit under 1015. Det gar
bara att gora i de fall dar jasningen gatt
langsamt och jastféllning avlagsnats genom
omtappning ett flertal ganger eller att
cidern filtrerats for att fa bort jasten. Har
maste dock en varning utfardas! Trycket i
flaskan kan bli valdigt hogt och flaskan kan '
explodera om jasningen fortsatter i flaskan.

Det finns sarskilda korkar i plast, for
fastning med agraff (grimma), som slapper
ut 6verskott av gas, men inte slapper in
nagot.

Vilj flaskor med tjockt gods och val fastsatta korkar. Glasflaskor med patentkork eller
glasflaskor med champagnekork (plast eller naturkork) med stalgrimma, dven kallad agraff,
ar optimala.

Bade flaskor och korkar bor vara val rengjorda innan
buteljering. Om du anvander patentkork, glém inte att ta
av den lilla gummipackningen och rengora korken och
gummiringen. Har kan det namligen sitta kvar
vindgerbakterier och andra ovdalkomna mikrober.

Cidern bor vara sa kall som majligt vid buteljeringen. Da
undviker man forlust av bade alkohol, smakdmnen och
kolsyra.

Buteljeringen kan ske med en havertslang fran jaskarlet
ner i flaskan eller genom att halla éver cidernien
flaskfyllare som har en behallare ovanpa. Undvik i
mojligaste man att fa luftinblandning i cidern vid
buteljeringen. Luften gor det mojligt for dels
attikssyrabakterier, dels filmbildande jast att véxa till i
flaskorna.
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