Ansokan om skyddad geografisk beteckning (SGB)

"Traditionell svensk dppelcider”
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Ansékande grupp:

Appelgérdar i Vastra Malardalen, Ekonomisk férening: Underavdelningen - Appelciderproducenter
som producerar Traditionell svensk dppelcider enligt produktspecifikationen.

Beteckning

"Traditionell svensk dppelcider”

Produkttyp:
Klass 1.8 Ovriga produkter i bilaga | till férdraget (kryddor etc.).



Produktbeskrivning

"Traditionell svensk dppelcider” ar en flasktappad cider framstalld av jast must fran
svenskodlade traditionella inhemska och svenskodlade icke inhemska dppelsorter samt fran i
Sverige vilt vaxande dpplen.

"Traditionell svensk dppelcider” saluférs bade som stilla och som naturligt kolsyrad cider.
"Traditionell svensk dppelcider” uppfyller féljande krav:

"Traditionell svensk dppelcider” framstalls ur 100% fruktmust fran svenskodlade eller i Sverige
vilt vdxande dppelsorter.

Farg: “Traditionell svensk dppelcider” ar transparent till opak. Fargen varierar beroende pa
dppelsort och graden av oxidation och ligger vanligtvis i omradet fran kantarellgult (NCS S1080-
Y20R) till mérkt honungsgult (NCS S3060-Y40R).

Doft: Subtila aromer med inslag av citrusmarmelad, bivax, h6, honung samt 6rter. Vid langre
lagring pa flaska framtrader mer brddiga toner.

Smak: Aromatisk med frisk syrlighet. S6tma kan forekomma. Med 6kad sétma foljer en 6kad
fruktighet av framst mogna stenfrukter och citrus. Dar vildapel eller andra tanninrika dapplen
varit en del i processen forekommer angenam beska samt bitterhet. Halm och mogna
frukttoner kan forekomma beroende pa oxidationsgraden.

Alkoholhalt: 1,5% - 10%.
Sockerhalt: Varierar

Tryck:
Utan kolsyra: < 1,5 bar.
Flaskjast: 1,5 — 6 bar.

Svaveldioxid: £ 100 mg/I.

Ravaror:
"Traditionell svensk dppelcider” framstalls av ren fruktmust (100% dppelmust) fran pressning
av, i Sverige odlade, inhemska och icke inhemska sorter eller vilt vixande dppelsorter.

Vid tillverkning av “Traditionell svensk dppelcider” ska frukten skordas, i Sverige, lokalt (inom
150 km radie fran musteriet).

Tillatna tillsatser: Odlade jastsvampar av typerna S. bayanus och S. cerevisiae.

Socker, max 15 g /liter, far tillsattas for att framstalla naturligt kolsyrad “Traditionell svensk
dppelcider”. Socker, eller andra s6tningsdmnen, far daremot inte tillsattas i syfte att hoja
alkoholhalten eller for att 6ka s6tman.



Tillsats av sulfit i form av natrium- eller kaliumdisulfit (maximalt 100 mg SO per liter) ar
tillatet.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet:

Foljande steg i framstallningen av “Traditionell svensk dppelcider” ska aga rum i det
avgransade omrade som beskrivs under rubriken ”"Beskrivning av det geografiska omradet”.

e Qdling av den ravara som anvands vid framstallning av dppelmust.

e Framstéllning av fruktmust ur ravaran.

e Jasning av den framstallda fruktmusten.

e  Om slutprodukten bestar av en blandning av jast fruktmust fran olika pressnings- och
jasningstillfallen skall blandning ske i det avgransade geografiska omradet.

e Tappning pa flaska.

e Jasning skall ske i producentens egna lokaler.

Sarskilda regler for markning:

Beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet for den skyddade beteckningen “Traditionell svensk dppelcider”
omfattar Sverige séder om europavag 16 (E16) (enligt vdagens dragning 2022) fran Gavle i 6ster
till norska gransen i vaster (Se bifogad karta).

Specifika uppgifter om det geografiska omradet:
Produktionsomradet fér “Traditionell svensk dppelcider” omfattar den sédra delen av Sverige
och omfattar huvudsakligen den del av landet som ligger sdder om den sa kallade
biologiska/klimatologiska norrlandsgransen som utgér gransen mellan den boreonemorala (i
séder) och den boreala (i norr) vegetationen?.

Berggrunden utgors till storsta delen av granit och gnejs. Marktacket praglas huvudsakligen
moran och postglaciala ler- och sandjordar som ar mer framtradande i de manga alv- och
adalarna?.

Jordman bestar huvudsakligen av brunjord och podsol och jordarterna av lera, silt, sandjord
och moran. Moran ar den dominerande jordarten3.

Klimatet i produktionsomradet definieras som Dfb (Hemiborelat klimat) enligt Kdppens
klimatklassificeringssystem? vilket innebar att klimatet &r kallt och tempererat samt att
nederbord forekommer under hela aret.

! Wikipedia https://sv.wikipedia.org/wiki/Biologiska_norrlandsgr%C3%A4nsen (2023-10-15 KI. 20:50)
2 SGU kartvisare Berggrund https://apps.sgu.se/kartvisare/

3 SGU kartvisare Jordarter https://apps.sgu.se/kartvisare/

4 Wikipedia https://sv.wikipedia.org/wiki/K%C3%B6ppens_klimatklassifikation (2022-05-18 Kl 9:45)



Februari ar en av de kallaste manaderna. Dygnsmedeltemperaturen varierar da fran 0°C i
soder till ca -6°C i den norra delen av produktionsomradet. Juli ar vanligtvis den varmaste
manaden i hela omradet. D3 &r temperaturskillnaderna mellan de norra- och sédra delarna av
produktionsomradet sma. Dygnsmedeltemperaturen i juli ar 14 — 19°C i storre delen av
produktionsomradet®.

Nederbdrden i produktionsomradet, 500 — 1000 mm, &r relativt jamnt fordelad 6ver aret.
Arsnederborden ar hogre i de vastra delarna av produktionsomradet och lagst pa Oland och
Gotland i éster®.

Antalet soltimmar varierar fran ca 1500 — 2000 timmar per ar i storre delen av
produktionsomradet’.

Specifika uppgifter om produkten:
"Traditionell svensk dppelcider” framstalls fran saval traditionellt svenska som icke traditionellt
svenska appelsorter som odlats eller ar vilt vixande i det geografiska omrade som beskrivs
under rubriken ”"Beskrivning av det geografiska omradet”.

Vid framstallning av “Traditionell svensk dppelcider” anvands frisk frukt plockad direkt fran
traden eller fallfrukt. Fallfrukt med "blamarken” kan anvéandas forutsatt att frukten inte borjat
mogla.

Frukten tvattas, krossas eller rivs varefter fruktsaften, musten, vanligen pressas ur fruktmassan
med hjalp av en mekanisk press. Musten far sta i cirka 2 till 3 dagar, beroende pa
temperaturen, for att klarna varefter den klara musten separeras fran den sedimenterade
bottensatsen genom omtappning/dekantering.

For att frukt som kommer fran frukttrad staende i djurhagar ska kunna anvéndas vid
framstéallning av "Traditionell svensk dppelcider” maste hagarna ha varit fria fran boskap i
minst sex veckar innan dpplena plockas.

For att forhindra oxidation av fruktmusten far musten behandlas med sulfit innan jasningen.
Fruktmusten far ocksa behandlas med sulfit for att déda i musten forekommande vildjast.
Cirka 2 dagar efter sulfitbehandlingen kan kultiverade jastsvampar tillsattas till musten for att
starta jasningsprocessen.

Fruktmusten far jasa med eller utan tillsats av kultiverade jastsvampar. | borjan av
jasningsprocessen ar temperaturen cirka 8 till 25°C. Darefter sker den fortsatta jasningen vid 8
till 15 °C.

"Traditionell svensk dppelcider” kan framstéllas fran sortren jast fruktmust eller genom att
blanda jast fruktmust fran olika dppelsorter. Genom att blanda must fran olika dppelsorter
och/eller blanda cider fran olika pressnings- och jasningstillfallen kan producenten reglera
ciderns kvalitet och smakprofil innan den tappas pa flaska.

> SMHI Medeltemperatur m&nads- och arskartor: https://www.smhi.se/data/meteorologi/temperatur
(2023-07-12 K. 8:40)

6 SMHI Nederbdrd manads- och &rskartor: https://www.smhi.se/data/meteorologi/nederbord (2023-07-12
KI. 8:30)

7 SMHI Normal solskenstid for ett &r https://www.smhi.se/data/meteorologi/stralning/normal-solskenstid-
for-ett-ar-1.3052 (2023-07-12 KI. 8:20)



Vid slutet av jasningsprocessen kan den dnnu inte helt fardigjasta must/mustblandningen
tappas pa flaska varefter den far jasa fardigt i flaskan.

Fardigjast must/mustblandning kan tappas pa flaska och saluféras som icke kolsyrad, stilla,
"Traditionell svensk dppelcider”.

For att framstalla naturligt kolsyrad “Traditionell svensk dppelcider” far socker (max 15 g /liter)
eller ojast dppelmust tillsattas i samband med tappning pa flaska eller pa trycktank. Musten far
darefter genomga en andra jasning under minst tva manader. Jasningstiden beror pa
temperaturen under lagringen. Must som fatt efterjasa i trycktank tappas pa flaska.

Produktens sarskilda egenskaper

"Traditionell svensk dppelcider” har en mer framtradande syrlighet dn andra pa den svenska
marknaden dominerande typer av dppelcider. Det gor att “Traditionell svensk dppelcider” har
en mer pataglig vinos karaktar 4n de dominerande typerna av dppelcider. Egenskaperna kan
sparas direkt tillbaka till de specifika egenskaper som kdnnetecknar svensk frukt och som
ytterst beror pa det intensiva ljuset under sommaren och de stora temperatursvangningarna
mellan dag och natt under fruktens mognadsprocess

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och en viss kvalitet, ett visst anseende, eller en
viss annan egenskap som kan hanféras till produkten (SGB):
Sambandet mellan produktens egenskaper och det geografiska omradet baseras pa naturgivna
och manskliga faktorer.

Applen har haft stor betydelse fér de forntida manniskorna i norden vilket bland annat framgéar
av dpplets centrala roll i fornnordisk mytologi®. Applen har anvénts av manniskorna i det som i
dag utgor Sverige sedan den yngre jarnalder (4 000 — 1 800 f.Kr.). Det var inte bara vilddpplen
som anvandes utan dven mer storfruktiga sorter vilket tyder pa férekomsten av viss odling av
dpplen. Applen torkades fér vinterns behov och det dr méjligt att manniskorna som
komplement till jasta drycker av pors och vildhonung dven framstallde jast dryck av dapplen
(Nordenstreng, 1915).

Anvindningen av en jast alkoholhaltig dppelmust (dplemost)®, det som vi i dag kdnner under
namnet cider, omnamns bland annat i Erikskronikan (fran 1200-talet) dar det dven finns
beskrivning av tillverkningen av dppelcider?.

| kokbocker fran 1700- och 1800-talen finns recept pa tillverkning av bade dppel- och
paroncider. Svensk tillverkningen av saval dppel- som paroncider omnamns dven av en av
Linnés larjungar i avhandlingen “Hortus culinaris” (Tengborg, 1764).

Naturgivna férutsdttningar:

Sverige har utmarkta forutsattningar for att producera aromatiska frukter med pataglig syra
och en mogen balanserad s6tma. Det ar huvudsakligen genom klimatets paverkan, de stora
temperaturvaxling mellan natt och dag samt de langa ljusa dagarna med ljusa natter, som
frukterna far sin utsékta arom, syrlighet och s6tma.

8 Gudinnan Iduns gyllene dpplen skdnkte gudarna evig ungdom.

9 Bland de dldre namnen p3& ppelcider férekommer dven beteckningen appeldrank (Dahlgren & Ljunggren,
1914-1916).

10 Svensk ciderhistoria, Svenska Ciderframjandet (https://ciderframjandet.se/svensk-ciderhistoria/) (2023-
12-18 kI 18:00)



Kopplingen mellan klimatet och fruktens kvalitet papekades redan 1764 av Tengborg som i sin
avhandling "Hortus culinaris” skriver ” Lat vara att vart klimat ej omhuldar citrontrdd och
palmer, hvilkas frukt ndrer och hvilkas saft forfriskar: de smakligaste dpplen och paron &ga vi,
hvilka vi kunna fortdra med storsta valbehag och afven férvandla till cider och andra smakliga
anrattningar.”

Aven Nordenstreng (1915) framhaller i skriften ”Applen och paron i forntid och nutid”
klimatets betydelse for fruktodlingen: ”— vi ha det underligt stallt hdaruppe, sa till vida som
naturen har bade hammar och gynnar dppel-odlingen. [...] klarar sig tradet helskinnat undan
vinterfrosten, och intrdffar blomningen under en frostfri tid — ja, da kunna vi [...] fa battre
dpplen dn nagra andra landers invanare! Ty vi ha det outsagligt harliga sommarljuset. Den
myckenhet av sol, som kommer vara dpplen till del, ger dem en arom och en saftighet utan
like. [...] maken till vara [dpplen] [...] kan inte &stadkommas i ett sydligare klimat. Aven
vinterfrukten blir hos oss utomordentligt adel. [...] Norden ar de finaste, aromrikaste dpplenas
land”.

Midnskliga faktorer:

Vid framstallning av "Traditionell svensk dppelcider” tillvaratas de for svenska dpplen
karaktaristiska naturgivna egenskaperna. Det kraver att producenten har god kinnedom om
de olika dppelsorternas egenskaper och hur dessa paverkas av de lokala forhallandena pa
vaxtplatsen.

Producenterna av “Traditionell svensk dppelcider “har gedigna kunskaper framstallning av
saval jasta som ojasta fruktdryckers. Producenter har dessutom omfattande kunskaper i
sensorik och flera ar skolade sommelierer eller har motsvarande kunskap. Dessa kunskaper i
kombination med lang erfarenhet praglar urval och utvardering av olika dppelsorters
lamplighet vid framstallning av "Traditionell svensk dppelcider” med 6nskad smakprofil enligt
traditionell metod.

Den sensoriska kunskapen hos cidermakaren ar avgorande for den slutliga karaktaren pa
"Traditionell svensk dppelcider”. Med utgangspunkt fran kinnedomen om karaktédren hos de
olika fruktsorterna i fruktmusten avgor cidermakaren om fruktmusten ska fa vildjasa eller jasa i
narvaro av kultiverade jastsvampar. Cidermakaren kan ocksa vélja att tillsatta kultiverade
jastsvampar till en must som ar under vildjasning for att fa fram en 6nskad karaktar hos
slutprodukten.

Cidermakaren véljer ocksa den temperatur vid vilken fruktmusten far jasa utifran den karaktar
cidermakaren vill skapa hos “Traditionell svensk appelcider”. Jasning vid laga temperaturer ger
normalt en mer aromatisk dppelcider dn jasning vid hdgre temperatur.

Kéllor:

SGU
SMHI
Svenska Ciderframjandet

Riksforbundet Svensk Tradgards zonkarta
(https://svensktradgard.se/tradgardsrad/zonkartan/ (2022-06-09 kl14:00)
Tengborg, J.C. 1764: Hortus culinaris i Swederus, M.B. 1907 Linné och Vaxtodlingen, Uppsala.



Nordenstreng, R. 1915: Applen och péron i forntid och nutid. Bonniers Manadshaften, 891-
898.

Dahlgren, F.A. & Ljunggren, E. 1914-1916: Glossarium 6fver foraldrade eller ovanliga ord och
talesatt. C.W.K. Gleerups forlag, Lund.
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Produktionsomradet for “Traditionell svensk dppelcider” (svart granslinje) omfattar
Sverige séder om europavag 16 (E16) fran Gavle i oster till norska gréansen i vaster.



