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CYDR JAKO NAJWYZSZA FORMA OWOCU

Cydr, czyli przefermentowany sok jabtkowy, jest najlepszym
sposobem wykorzystania owocow jabtoni, gdyz umozliwia
przechowywanie go przez wiele lat w formie coraz
szlachetniejszej. Minimalny okres przechowywania cydru to
2 lata, natomiast cydry utrwalone metoda szampanska
moga by¢ przechowywane nawet kilkanascie lat.



UWAGI PRAKTYCZNE DO PRODUKCJI CYDRU

W tym artykule opisuje swoje doswiadczenia z cydrem i nie
mowie, ze mam racje, i ze to jest najlepszy sposob jego
wytwarzania. Niemniej jednak moge potwierdzic, ze tak
wytwarzany cydr, powtarza co roku podobng jakosc i raczej
nie zaskakuje negatywnie. Produkowany przeze mnie cydr
jest na wtasne potrzeby i jako tako nie podlega ostre]
weryfikacji rynkowej, co zapewnia mi komfort dziatania, ale
rodzina tez czasem jest surowym krytykiem. Mam nadzieje,
ze opisane w dalszej czesci sposoby pomoga wytwarzac
cydr na uzytek domowy oraz na sprzedaz, cydr ktorego nie
beda sie Panstwo wstydzili!.



JAKI CYDR WYPRODUKUJEMY

Zaczynatem od cydru fermentowanego z owocow odmian
tradycyjnych (starych), z drzew rosnacych w starych
sadach lub przy alejach. Jest to kierunek stuszny, gdyz cydr
robiony z nowoczesnych odmian, a nie daj Boze z soku
kupowanego w kartonikach (tak, tak widziatem), nie ma
prawa sie udac ( o tym w ostatnim akapicie przy okazji
opisywania odmian cydrowych). Pierwsze cydry
najprostsze, tu roboczo nazwiemy je ,Plebejskie’, sg
smacznymi, lekkimi napojami alkoholowymi, dajgcymi rade
we wszystkich sytuacjach imprezowych, a przy okazji
pozwalajgce na doskonalenie kunsztu cydrowniczego
poprzez pilnowanie kilku czynnosci i obserwacje zjawisk
sktadajgcych sie z niewielu niewiadomych.



JAK CYDR WYPRODUKUJEMY

Jak napisatem, zaczynamy od soku z jabtek, najlepiej w
jednym pojemniku, a gdyby okazato sie, ze mamy po kilka
kilogramow jabtek roznych odmian cydrowych, to lepiej
zmieszac sok i fermentowac go razem (z doswiadczenia
radze zrobic jak najwiekszy nastaw soku w pojemniku niz
robic kilka dam i obserwowac roznice w fermentacji).
Wieksza ilosc w jednym pojemniku jest stabilniejsza i
pozwala lepiej wykorzystac czas, a takze uczy lepie;j
organizowac proces. Ponizej krotko opisze, jak robitem
swoj cydr w pierwszych latach i po dodaniu kilku poprawek
proponuje pojsc te droga.



O

SOK, BECZKA, TANK

Do fermentacji stosuje wzorem amerykanskich cydrownikow beczki
debowe (30 - 120 -150 ) nowe, mocno wypalone lub beczki 225 | po
Whiskey. Beczki sg teraz stosunkowo tatwo dostepne. Mam wrazenie ze
beczka daje cydr tagodniejszy - w ogole pozbawia go siarkowodoru
(zapach cydru bretonskiego i innych francuskich paskudztw). Z nowej
beczki jest lekko ,beczkowy” ale z czasem juz w szkle posmak ten
zanika. W kolejnych latach beczki, juz uzywane, powoli sie smakowo
unifikuja. Oczywiscie zawsze beczke trzeba dobrze umyc, odkazic i
obserwowac, wachac itp. Przed zalaniem sokiem kiedys wypalatem w
niej knot siarkowy od dna i sokiem ,wypychatem” dym, obecnie
przeptukuje woda siarkowa i przed zalaniem optukuje wodka z woda
goraca kolebigc beczke w te i we w te (tak zeby denka beczki tez sie
przeptukaty). Robie to dopiero na kilka godzin przed wlaniem soku.






O

SOK, BECZKA, TANK cd.:

Mysle, ze jak ktos nie ma beczki debowej, to mozna robic¢ to tez w szkle lub
tanku ze stali nierdzewnej. Po wlaniu soku, stabilizuje go, dodajgc Pirosiarczyn
potasu rozpuszczony w cieptej wodzie w szczelnie zakreconej butelce -
wlewam go, jak juz mam 70-80 % beczki napetnionej sokiem. Ilosc
pirosiarczynu, zgodnie ze wskazaniami na opakowaniu dla soku (moszczu).
Beczke napetniam wezykami grawitacyjnie (mozna tez pompowac) z
pojemnikow, gdzie wlewatem sok z prasy. Staram sie, zeby wezyki byty zawsze
pod lustrem soku, czyli praktycznie lezaty na dnie beczki. Tu moja uwaga
odnosnie stabilizacji.

Dobry sok jabtkowy jest najwazniejszym elementem tego procesu i nie dajmy
tego sp..¢! Wszystko mozemy kupié, ale soku dobrego jak na lekarstwo!. Wiec
dlatego, jesli mamy zamiar robi¢ konsekwentnie dobry cydr, to trzeba
wyeliminowac przypadek, czyli dzikie drozdze no i inne organizmy. Zdarza mi
sie, ze jak zbieram jabtka pozno z ziemi, to w trakcie mycia dodaje z tego
powodu do wody troche pirosiarczynu i myje jabtka zawsze w cieptej (letniej)
wodzie, nie tylko dla przyjemnosci.



O

SOK, BECZKA, TANK cd.:

Po wlaniu soku do beczki staram sie, zeby praktycznie byt po korek. Na dzien,
dwa zamykam szczelnie szpuntem beczke. Beczki stojg w temperaturze
nieogrzewanej hali 8-15 °C. Po maks. dwodch dniach szczepie sok drozdzami
cydrowymi, wsypujac do otworu suche drozdze, zgodnie ze wskazaniami
producenta (po kilku latach uzywam konsekwentnie jednego rodzaju drozdzy
AB-1firmy Fermentis). Kupowane w paczkach 500 g, sg niedrogie i nigdy nie
zawiodty (uzywam ich pozniej w procesie gazowania metodg szampanska - ale
to w kolejnym referacie). Otwor mozna jeszcze lekko zamknac szpuntem tak by
lezat luzno i po ok. dwoch dniach mieszam szpatutg sok (bez przesady, tylko
troche), zeby mechanicznie rozprowadzic drozdze w soku. W zaleznosci od
temperatury i wielkosci beczki, a moze i innych czynnikow - po 3-5 dniach
zaczyna sie burzliwa fermentacja. Jesli nie ma muszki owocowej, to
pozostawiam otwarte otwory tak by piana samoczynnie sie wydostawata (mowit
mi stary Francuz cydrownik, ze to jest bardzo wazne, zeby piana nie zostata w
beczce - moze to wazne). Tu widzimy wyzszosc beczki nad innymi pojemnikami.






SOK, BECZKA, TANK cd.:

W warunkach, gdzie latajg muszki owocowki, przykrywam otwor w beczce
podwojnie ztozong gaza i przyklepuje, przez to, ze piana scieka po beczce, gaza
jest wilgotna i przyklejona do drewna, wiec nic pod nig nie wlezie. Oczywiscie
staram sie zmywac sok, ktory wyleci i scieka na podtoge, ale zawsze jest
mokro no i tadnie pachnie.

Przez kilka pierwszych dni uzupetniam fermentujgcy sok w beczce, wlewajac
jatowy sok, ktory sobie zawsze zostawiam (co 4-5 dni podsypuje mu
pirosiarczynu albo go pasteryzuje jak mam czas), tak zeby piana zawsze
siegata krawedzi otworu. Po zakonczeniu burzliwej fermentaciji, jak juz tylko
syczy, to wstawiam korek z rurkg fermentacyjna. Do rurki wlewam zawsze
wodke, zeby nie zaciggneto czegos do srodka. Po ok. 30 dniach proces
fermentacji sie konczy, mamy dobry super wytrawny cydr. Przelewam do tanku
z ptywajaca pokrywa. Tu ponownie siarkuje pirosiarczynem i zostawiam na
miesigc (lub wiecej jak nie mam czasu). Od tego momentu mozna juz go sobie
popijac.



Y
A
My
&
:
S
vl

Qe

4
TR
i
‘
1
\
)
,',
ion_'h
e
S
X
N
—nw B
2 v




BUTELKI

Nie bede mowit w szczegotach, jak butelkowaé - tu kazdy sobie wybierze swaj
sposob, cydr ,Plebejski” sciggany do butelek powinien by¢ klarowny, odstany lub
przefiltrowany. Sciggajac do butelek, jesli nie uzywamy napetniacza
podcisnieniowego, to rurka zawsze dotykamy dna tak by z powietrzem
kontaktowata sie jak najmniejsza powierzchnia cydru. Mozemy go kapslowac,
zamykac na druciane zamkniecie z porcelana i uszczelkg gumowa, lub
korkowac jak szampany (te ktore mocno zgazujemy). Niektorzy pijg cydr
niegazowany, ale wydaje sie to troche dziwne, gdyz odrobina babelkow znacznie
poprawia jego smak. Niegazowane cydry sg natomiast idealne jako dodatek do
pieczenia, czy obrobki miesa, np. dziczyzny. Aby uzyska¢ musujacy lub gazujacy
cydr ,Plebejski”, nalezy dodac¢ od 5 do 12 g cukru na 0,5 | cydru do butelki. Po ok.
4 dniach cydr powinien tadnie buzowac i wtedy albo go pijemy, albo delikatnie
pasteryzujemy. Ja pasteryzuje w temp. 70 °C przez 4 minuty. Tak przygotowany
cydr moze stac do dwach lat, by¢ moze dtuzej, ale tego nigdy nie probowatem z
oczywistych wzgledow.



UZUPEENIENIE - ODMIANY CYDROWE

W literaturze w duzym stopniu pokutuje opinia, ze najlepsze odmiany, a w
zasadzie cydr jedynie moze byc robiony z odmian angielskich ,cydrowych”
(Dabinett, Brown’s Apple, Stoke Red itp..). Natomiast prawda jest zgota inna,
skoro w XIX w. w Polsce wypijano kilka litrow ,jabtecznika” na gtowe, to z
czegos robiono ten ,jabtecznik”. 0toz, jak mowia cydrownicy - z tego najmniej
smacznego jabtka bedzie z reguty smaczny cydr. | tak jest - wiekszos¢ starych
(tradycyjnych) odmian miata cechy cydrowe, gdyz dopiero XX w. rozpropagowat
jabtka deserowe (stodko-kwasne), ktore na cydr nie nadaja sie wcale. Jabtko
cydrowe musi zawierac duzo cukru, ale tez garbniki, co czyni jego smak mato
atrakcyjny (co do zasady oczywiscie), bo kilka odmian cydrowych jest
niewatpliwie smacznych. Ponizej lista odmian cydrowych, ktore pozwalaja z
uwagi na krotki okres fermentacji, na optymalne wykorzystanie narzedzi i
naczyn fermentacyjnych tak by posiadajgc np. 100 | beczke ,przerobic” 400
soku!. Jest jedna odmiana jabtek ktora w catej literaturze europejskiej
wskazywana jest jako najlepsza na cydr i to jest tzw. Grochowka Wielka lub
Grochowka (Rheinischer Bohnapfel) i polecam te odmiane najbardziej - bo od
kilku lat tylko jg wykorzystuje i potwierdzam te opinie.



UZUPELNIENIE - ODMIANY CYDROWE

Ponizsza lista pozwala utozyc przyktadowy cigg produkcyjny:

1. Nastaw - Kronselska, Kalwila Letnia Frasa - koniec VIII

2. Nastaw - wszystkie pozostate oprocz Grochowki (Renety, Cesarz W. itp. - przetom IX /X)
3. Nastaw - pierwsza Grochowka Xl

4. Nastaw - Grochdowka przechowywana (moze lezec do IV)

A ponizsza lista pokazuje jakie odmiany z cata pewnoscig dadza dobry cydr:

BOOSKOP, CESARZ WILHELM, COX ORANGE RENETTE, CZERWONE TREWISKIE, DIELS RENETTE, DOPPELFER
BORSDORFER, EDELBORSDORFER, FIESSERS ERSTLING, GEWURZLUIKEN, GOLDRENETTE FREIHERR VON BERLEPSCH
GOLDRENETTE VON BLENHEIM, GRAFSZTYNEK PRAWDZIWY, GRAUE HERBSTRENETTE, GROCHOWKA, KALWILA LETNIA
FRASA, KARDINAL BEA, KEISER WILHELM, KRONSELSKA, MALVIESER, MUSKATRENETTE, PARKERS PEPPING, RED
BOOSKOP, RENETA BAUMANA, RENETA BLEINHEMSKA, RENETA HERBERTA, RENETA LANDSBERSKA, ROTER
GANDERSCHEIMER, ROTER STETTINER, SCHLESISCHER LEHMAPFEL, STEIRISCHE WINTERBORSDORFER, SZARA
RENETA FRANCUSKA, WEISER WINTERGLOCKENAPFEL, Zt OTA RENETA, ZUCCALMAGLIORENETTE, ZWIEBEL
BORSDORFEN
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