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Seit nun circa zehn Jahren hat sich 
Cider mit all seinen möglichen Fa-

cetten etabliert. Den Weg für die „Cider- 
Welle“ bereitete der irische Magners 
Cider. Aus dem herben britischen Ar-
beitergetränk wurde ein halbtrocke-
nes, leicht perlendes Getränk, welches 
auf Eis serviert wird. Die erfrischende 
leichte Art begeisterte vor allem Frauen 
und schuf den aktuellen Cider-Stil, der 
weltweit prägend ist.

In den Folgejahren nahmen sich skan-
dinavische Brauereien dem Thema an 
und interpretierten ohne eigene Historie 
Cider neu. Daraus generierte sich die 
zweite Cider-Welle. Süße, erfrischende, 
oft aromatisierte Getränke, die nichts 
mehr mit dem Ur-Typus gemeinsam 
haben. Die Basis ist und bleibt aber 
immer die Vergärung von Apfelsaft. 

Während in Skandinavien vornehmlich 
ein Apfelsaft-Zucker-Gemisch vergoren 
wird, enthält der britische Cider meist 
noch einen Anteil Bittersweet-Saft. Bit-
tersweet-Äpfel kommen vornehmlich in 
der Bretagne, der Normandie und Eng-
land (Herefordshire, Somerset) vor und 
besitzen einen hohen Gehalt an Poly-
phenolen, gepaart mit geringer Säure. 
Sie sind maßgeblich für den typischen 
Geschmack eines britischen Ciders ver-
antwortlich.

Bittersweet-Saft wird nur deshalb antei-
lig zugegeben, da ein purer Bittersweet- 
Cider für die meisten Konsumenten zu 
herb und belegend im Abgang ist. Im 
Gegensatz zu deutschem Apfelwein, 
bei dem der Zuckereinsatz nur begrenzt 
möglich ist, muss beim britischen Cider 
lediglich ein Fruchtgehalt von 35 Pro-
zent vorliegen. 

Der Alkoholbereich bei Cider liegt 
gemäß den britischen Steuerregulato-
rien zwischen 1,2 und 8,5 Vol.-% Alko-
hol. In der Regel werden aber Alkohol-
gehalte zwischen 10 bis 14 Vol.-% ange- 
strebt, um dann kurz vor der Abfüllung 
rückzuverdünnen und zu süßen.

Das Anstreben höherer Alkoholgehalte 
beruht auf der Tatsache, dass Frucht-
weine unter 10 Vol.-% bedingt mikrobio-
logisch stabil und lagerfähig sind. Um 
das Infektionsrisiko zu minimieren, wer-
den Cider meist kurz nach der Gärung 
von der Hefe entfernt. Dies wird mittler-
weile mittels Crossflow-Filtration (Mikro- 
filtration) durchgeführt. 

Cider des skandinavischen Typs sollen 
dagegen möglichst neutral vergoren 
werden. Als Basis werden handelsüb-
liche Apfel- und Birnensaftkonzentrate 
verwendet. Zusammen mit Zucker er-
folgt eine Vergärung auf >  12 Vol.-% 
Alkohol. Die angestrebten Fruchtge-
halte sind deutlich geringer als beim 
britischen Pendent. Dies ist der Tat- 
sache geschuldet, dass ein Getränk an-
gestrebt wird, welches eine möglichst 
geringe Gärungsaromatik aufweist.

Die Neutralisierung erfolgt durch eine 
Behandlung mit einem geeigneten Ak-
tivkohle-Typ. Auch ist der Stabilisie-
rungsaufwand bei diesen Cidern deut-

lich höher. Durch den Verschnitt mit ver-
schiedenen Säften und Aromen muss die 
„Cider-Base“ polyphenol- und eiweiß- 
stabil sein. Dies wird in Verbindung mit 
der Aktivkohle durch eine klassische 
Schönung erreicht. Auch hier erfolgt 
in der Regel ein Rückverdünnen und 
Süßen kurz vor der Füllung.

Weinkrankheiten
Ein besonderes Augenmerk ist auf die 
sogenannten „Weinkrankheiten“ zu rich- 
ten. Gerade beim Einsatz von frischem 
Apfelsaft oder nicht aseptisch gelager-
ten Konzentraten kommt es vor der 
Gärung immer wieder zu mikrobiologi-
schen Infektionen. Gerade Milchsäure- 
bakterien und Brettanomyces-Hefen  
sind in der Lage das sogenannte 
„Mousiness“ zu bilden. Hier handelt es 
sich um flüchtige Phenole, welche im 
Geruch an Pferdeschweiß und Mäuse- 
urin erinnernde Aromen bilden. Diese 
Aromen sind hauptsächlich retro-nasal 
bemerkbar [Lea et al.].

Um die Bildung solcher Off-Flavors zu 
vermeiden, muss ein zügiges Angären, 
gefolgt von einer kurzen, kontinuier- 
lichen Gärung, angestrebt werden. Ge-
rade die Hefestämme Oenoferm® F 3 
und Oenoferm® X-treme F 3 können hier 
mit ihrer Gärkinetik punkten.

Nach der Gärung sollte umgehend eine 
Schwefelung erfolgen. Um den Schwe-
felbedarf möglichst gering zu halten, 
ist neben der Auswahl des Hefestam-
mes auch die Hefeversorgung während 
der Gärung sehr wichtig. Hat die Hefe 
neben Stickstoff genügend Vitamine 
und Spurenelemente zur Verfügung, 
fällt die Bildung an schwefelbinden-
den Gärungsnebenprodukten wie z. B. 
Acetaldehyd geringer aus.

Bei der Vergärung von Cidern mit gerin-
gen Fruchtgehalten und dem Wunsch, 
höhere Alkoholgehalte zu erzeugen, 
muss die Hefezellwand bereits bei der 
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Dabei gibt es landestypische Unterschiede und Präferenzen.

Cider –  
Trend oder mehr?

Von der Entstehung und der  
Vielfältigkeit des Apfelschaumweins

Maximilian 
Schmelzer

seit 2013 Anwendungs- 
ingenieur bei der  
Erbslöh Geisenheim AG  
in der Abteilung  
Fruchtverarbeitung



GETRÄNKEINDUSTRIE  3/2016  ·  33

Rehydrierung so vorbereitet werden, 
dass ein optimaler Zucker-, Alkohol-
transport in und aus der Zelle gewähr-
leistet ist. Dies wird durch eine Zugabe 
des Hefeaktivators VitaDrive® F 3 wäh-
rend der Rehydrierung erreicht. Zum 
Gärgut werden dann Komplexnährstoffe 
wie VitaFerm® Ultra oder Vitamon® Plus 
dosiert, um die Hefeernährung zu ge-
währleisten.

Crossflow-Filtration
Mit der Einführung der Crossflow-Fil- 
tration hat sich die Verarbeitungsge-
schwindigkeit erhöht und die Häufig-
keit an mikrobiologischen Infektionen 
während der Lagerung deutlich ver-
ringert. Immer wieder kommt es aber 
zu deutlichen Einbußen an Filtrations- 
leistung, die nicht mikrobiologischer 
Natur sind.

Dies ist zum einen, wenn Säfte oder 
Konzentrate verwendet werden, bei 
denen ein unzureichender Pektin- oder 
Stärkeabbau erfolgt ist. Es besteht aber 
auch bei Konzentraten die Möglichkeit 
der retrogradierten Stärke [Stärkefrag-
mente bilden während der Lagerung 
erneut Stärkeketten aus]. 

In faulen Jahren ist auch ein geringer  
Anteil an Glucan in Säften enthalten,  
welcher einen Film auf der Membran- 
oberfläche bildet und die Filtration  
nahezu unmöglich macht. Bei Cidern 
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Die Entstehung von Cider

mit Birnensaftanteil kann ein ähnliches 
Phänomen bei höheren Arabangehal-
ten im Birnensaft festgestellt werden. 
Hier kann durch Dosage des Enzym-
präparates Frcutozym® FLUX und der 
Glucoamylase EnerZyme® HT in die 
Gärung Abhilfe geschaffen werden. 

Das weite Spektrum an Nebenaktivi-
täten in Fructozym® FLUX (Glucanase 
und Hemicellulase) ermöglicht den  
vollständigen Abbau während der 
Gärung. Hierdurch werden mögliche 
Verblockungen oder Kapazitätseinbu-
ßen an Filtrationsleistung im Vorfeld 
verhindert.

Fazit
Gerade der Wachstumsmarkt Cider 
ermöglicht es mit seinen verschiede-
nen Ausprägungen interessante, erfri-
schende Getränke für den Konsumen-
ten bereitzustellen. Je nach Typus und 
verwendeter Technologie werden ver-
schiedene Ansprüche an den Herstel-
lungsprozess gestellt. M

Auf einer neuen „Wellenlänge“ 
PET-Flaschen sicher per Laser markieren
Um Kosten und Rohstoffe zu sparen und die Umweltbilanz  
zu verbessern, wird die Wanddicke von PET-Flaschen seit 
Jahren kontinuierlich reduziert. REA Jet präsentiert jetzt 
einen Laser der neuesten Generation, der den dünnen  
Kunststoff ohne Perforation kennzeichnen kann. Dies 
gelingt durch Verwendung einer speziellen Wellenlänge, 
daher bleiben die Barriere- und Berstdruckeigenschaften 
der Flaschen erhalten. Das verbrauchsmittelfreie System 
REA Jet CL gibt es für die Getränkeindustrie auch mit 
Schutzklasse IP65 für den Betrieb in feuchter Umgebung. 

Standard-CO2-Laser verwenden für die Markierung eine 
Wellenlänge von 10,6 µm und erzeugen auf PET-Flaschen  
eine Gravur. Sehr dünne Behälter können dabei beschä-
digt werden und den Anforderungen nicht mehr genügen. 
Im Gegensatz dazu verfügt der Laser REA Jet CL auch 
über eine Wellenlänge von 9,3 µm (siehe Foto). Damit 
wird der Kunststoff beim Kennzeichnungsprozess aufge-
schäumt, eine Perforation findet nicht statt und die Fla-
schen bleiben stabil. Ein weiterer Vorteil dieser Wellen-
länge ist die deutlich lesbare Schrift: Das aufgeschäumte 
Material erscheint weißlich, während eine Gravur trans-
parent ist und lediglich durch Schattenbildung sichtbar 
wird. 

Die Qualität der Markierung ist nicht nur von der jewei-
ligen Oberfläche abhängig, sondern ebenso von der Kon-
figuration des Lasers, der Auswahl der emittierten Wellen-
länge, der eingesetzten Linse sowie der Regulierung der 
Geschwindigkeit. REA Jet entwickelt und produziert alle 
Lasersysteme selbst und kann sie daher kundenindivi - 
duell anpassen, bis die gewünschte Kennzeichnungs-
qualität erreicht ist.  


