& GARDSBUTIK

GOr god must av Dina egna applen!

Recept cider av farskpressad applemust

Det héar receptet ar ett enkelt satt att gora cider. Det ar ett snabbt hopsatt enligt de mest
grundlaggande stegen som man behover. Jag hoppas att jag hinner uppdatera med lite nytt
inom kort. Lycka till!

Du behdver:

20 liter farskpressad dappelmust, farsk jast av Ale-typ, ev. socker for att skapa kolsyra

Sla upp den firskpressade dppelmusten pa ett jaskarl. Tillsétt jasten enligt instruktionen for den
jast Du kopt.

Det &r viktigt att Du sa snabbt som mdjligt efter mustningen tillsétter jasten for att rétt jastkultur
skall fa 6verhand dver vildjastkulturen som alltid finns i musten.

Om Du vill ha en spontanjast cider ar det bara att vénta till jAsningen kommer igang av sig sjélv.
Du kan dven experimentera med att skapa egen jastkultur fran t.ex. Duvel. Kop en flaska pa
Systembolaget. Drick upp nistan allt och sla pa en matsked socker och ett par dl vatten. Nar det

borjat jasa ordentligt ar jastkulturen fardig att anvandas.

Vill Du ha kontroll pa sockerhalt och den slutliga alkoholhalten, mét nivaerna och buffra med
socker for att justera nivaerna.

Stang jastkarlet och sétt pa jasror. Placera kérlet pa ett stalle dir temperaturen ligger i niva med
rekommendationer for den jast Du anvander.

Lat jésa i ett par veckor tills Du ser att jasningen avtagit ndstan helt. Tappa om pé rena flaskor
med kronkapsy! eller petflaskor.

Lat std kvar i samma temperatur i nagon vecka. Dérefter stéller Du flaskorna mérkt och svalt.
Efter ndgon manad har cidern fatt rétt kolsyra och mognat tillrdckligt for att dricka.

Ju langre Du véntar dess battre kommer den att smaka.
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