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Gor god must av Dina egna applen!

Konsten att bevara appelmust

Ramusten haller sig bara ca 4 till 5 dagar i kylskap dérefter borjar den spontanjasa. Det finns flera bra
satt att konservera dppelmust. Du kan frysa eller pastorisera musten eller tillsdtta konserveringsmedel.
Du kan ocksa gora vin eller vindger och bevara musten pa det viset. De senare beskriver vi inte hér. Hir
beskriver vi nagra metoder vi kan rekommendera dig som vill ha en frisk dppelmust bevarad till langt
efter sdsongen.

Djupfrysning

Att frysa dppelmust gar mycket bra. Anvand plastdunkar, tetrapack eller ndgon annan typ av behallare
som inte spricker dd musten expanderar vid frysningen. Aven i behallare av flexibla material maste man
limna lite luft for expansionen. Se till att det dven finns expansionsutrymme mellan férpackningarna sa
att de inte expanderar fast i frysen.

Pastorisering metod 1

Du fyller glasflaskorna som ska anvandas anda upp till kanten med must och stéller sedan ner dem i ett
kokkarl med vatten. Kapsyler eller skruvkorkarna ska vara avtagna och laggs ocksa ner i kérlet. | en av
flaskorna stoppar du ner en termometer. Vattnet ska nu virmas upp sa att musten i flaskorna far en
temperatur pa 75 grader. Denna varme ska hallas i 15 minuter varefter kapsylerna eller korkarna skruvas
pa. Se till att skumfri must star dnda upp till bredden - fyll annars pa med upphettad must eller hett rent
vatten innan korken skruvas pa. Kyl inte av flaskorna pa en gang utan lat dem behalla vdrmen i ytterligare
tva timmar. Satt dem t.ex. pa tjockt tidningspapper och tick dem med en filt eller dylikt.

Pastorisering metod 2.

Den har metoden ar nagot bekvamare och tillater att man anvénder olika storlekar pa flaskorna, men du
maste vara noggrann, sarskilt med flaskrengdrningen. Varm must i ett kokkérl till 75 grader och lat den
std i denna temperatur i 15 minuter. Skumma noga och tappa genast upp musten pa flaskorna - dnda
upp till bredden - och skruva pé locket. dven vid denna metod &r det viktigt att inte kyla av flaskorna péa
en gang utan lata dem behalla virmen i ytterligare tvd timmar. Du kan som sagts ovan t.ex. sitta dem pa
tidningar och tdcka dem med en filt.

Sterilisering av flaskor vid pastdrisering

For att fa ett fullgott resultat utav de bada pastoriseringsmetoder som vi beskriver hir, ska flaskorna vara
bade vl rengjorda och steriliserade (upphettade till 100 grader). Steriliseringen kan t.ex. goras i ugn.
Det ar ocksa fornuftigt att strax fore pafyllningen ge flaskorna en extra skdljning med benzoatlésning (en
matsked benzoesyra, som kan kopas i specerihandeln till 2,5 dl vatten, racker till manga flaskor).

Konserveringsmedel

Bensoesyra, Atamon, Kaliumsorbat... det finns méanga varianter. Men ténk pa att Du da anvander
kemiladan for att bevara en naturlig must. Du paverkar dven smaken nar Du anvander kemi. Lds pd
respektive férpackning for ratt dosering.
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