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& julitil hutten av september.
Sukkerinnholdet og

Eplene vaskes for de
gdr til kverning.

? ‘ess'\“g

D

Eplemassen blir presset
til rdsaft i en kurvpresse
eller bandpresse.

EPLER I SIDER
I norsk sider brukes det i hovedsak spise-
epler (konsumepler), men flere produsenter

Ep
j
eller fat med eller uten

Fermenterip, g

_) .
I Filtreres
Blendes
Karbonisers
lesaften gjceres pa

eringstank, dunk

Pet Nat !
3 (Pétillant Naturel) :_,"'
En sider som ikke er gjceret ferdig,
blir tappet pa flaske, der fermen-
teringen fullfores. CO,-boblene,
gjceringens biprodukt, beholdes
inne i flasken.

Champagnemetoden
(Méthode Champenoise)

> "y Q.

2 1

tilsatt gjeer. i

GJAR:
All sider mé gjeeres for & danne alkohol.
ir smak gjennom hele produksjonen
ingsprosessen. Jo lenger sideren
lagres, jo mer smak avgir ¥

Ferdig gjceret sider
1 tilsettes mer gjcer, hvoretter
% annengangsgjeeringen foregar pa

Gjceren g
flaske. Gjcertoppen fiernes, litt

og lagri

B

i f . o9 glukose mdrer seg
- < gjennom modningsprosessen. bruker ulike slag. Vi kan dele epletypene
| £ | modningen gar inn slik: gjceres og
o= sukkerinnholdet opp og gjceren. Ulik gjceringstemperatur pavirker L
i f syreinnholdet i eplet ned. Bordepler: Husholdningsepl ogsé aromaen i sidere, Det brukes ulike * basissider og sukker tilsettes for &
3 _Vunhge aromatiske Med ekssrem! hey syre typer gjeer i siderproduksjon: gi onsket sedme (dosage),
i E spiseepler med hoy syre  og ellers lite aromatiske. L og flasken korkes.
e Siderepler Mllgleet; Kulurgier S iy
g gra 5 Tunninholdl;ge e Kf:rlr:\er fra Sig'fr]gimr Z v . i:' og 3. gangsgjcering o
< z ukten og gjeer oen sidere gjennomgdr en malolaktis|
Villeple, Pryde[;:: ;g med mye bitterstoffer. produks) Champagnegjeer % glotaing ved 2. guxg\gsgimring der
: Har en del astringens i utstyret. Hvitvinsgjeer . eplesyre omdannes til melkesyre.
Norsk klima: skallet og syrlig fruktkjatt. og flere, !
Det norske klimaet har stor m
variasjon mellom natt- og g
'.ﬁ pé fruktens friskhet rphapa e &
iskhet og gir en &
- .
lang modningsprosess som SIDERLANDET X, Sider kan lagres pa staltank,
t‘ utvikler flere lag med lukt og NORGE ] IBC-tank, flaske eller fat.
g Lo 4 ".‘6 l%’ . .. Lagring pa fat kan avgi en
%, 22, ‘goo%f% %%, Siderhjulet er utviklet av HANEN, for N Fqex smake
% % 69‘9’ %, f,@ c,& \3”% konsumenter av norsk sider. Norske sidere
%’0,196 ‘%’A £, '09'00 %, %/Q«%’%, lages pa ulike metoder, og her forklarer vi i
% 2% 9,?& o%"; e, o, %,y " % hovedtrekk de ulike stegene i produksjonen.
“QQ 5%, 995‘.), % % . 2, %, % Pa andre siden er et hurtiganalyseverktoy og et < o,
X %n aromahjul som kan hjelpe deg & finne smakene i
o,o Q”a; sideren du drikker. ﬁ
PR Selan O b
%, I a3 =
%') ® ko'll 8oy, e, o o % e
% So, 'Mep e/ /g, X 'O\e“
n, ) P 7N
Yeepy, "aluls"' tog o g Det er ulike grader av °°g“*\z\\§°.»°‘ o?“
Sige9 Doy g Clley i 1d AT R
FRLL P t ”"n or filtrering av sider. Noen \‘5\\\ o
Ptodu"fbo,, . M Ik, ko, 9954 glennomgdr ingen filtrering O o
Chy, Sery e”’e”'lg ;/'a,- mens andre filtreres flere ganger e‘\ae%s\\\\\v‘o
er /I:"p"ﬂn ©r Py der pa ulike steg | produksjons- PE QN
ke ,/”°rn,,° dNaf e/, rosessen etter forstegangsgjcering. e‘\&‘\q‘o
ul, 0 o Filtrering tar vekk bunnfall o \eQ\Q
Syre, og kan veere en metode for & stoppe ? &
gjeeringen, i
Filtrering
e
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