imogg pozostawiac cukry resztkowe. Dla wiekszego bezpie-
czenstwa nastawu mozna rozwazy¢ delikatne siarkowanie
moszczu przed dodaniem drozdzy, co moze wyeliminowaé
niekorzystne drobnoustroje.

Istnieje jeszcze metoda hybrydowa, w ktorej fermenta-
cje zaczynajg dzikie drozdze, a konczg szlachetne. Mozna to
zrobi¢ na przyklad przez maceracje rozdrobnionych jablek
na kilka lub kilkana$cie godzin przed ttoczeniem. Albo roz-
poczg¢ fermentacje spontaniczng moszczu, a nastepnie (np.
po 1-2 dniach) doda¢ mocny szczep drozdzy szlachetnych.

Niezwykle istotng kwestig jest tempo fermentacji. Szybka
fermentacja stosowana jest przez producentéw cydrow maso-
wych, gdzie liczy sie jak najkrotszy czas produkcji. W warun-
kach domowych czy rzemie$lniczych mozna sobie pozwolié
na komfort pracy we wlasnym tempie.

Co ma wplyw na szybko$é fermentacji?

ilo$¢ drozdzy,

temperatura,

zawarto$¢ substancji odzywczych.

Wolne tempo fermentacji buduje wyraznie bogatszy i cie-
kawszy profil aromatyczno-smakowy cydru. Dlatego przy
cydrownictwie zalecam szereg zabiegow, ktore zaowocujg
powolna pracg drozdzy. Przede wszystkim underpitching, czy-
li o potowe (co najmniej) mniejsza dawka drozdzy niz zaleca
producent. Jak doskonale wiedza piwowarzy, przetozy sie to
na wiekszg ilos¢ estréw i innych grup aromatycznych w pro-
dukecie finalnym. Konsekwentnie — bez dodatku pozywek.
Napowietrzanie nastawu takze nie jest potrzebne.

Pozostaje jeszcze jeden parametr, ktory w pewnym zakre-
sie daje mozliwos¢ sterowania fermentacja, czyli temperatu-
ra. Im jest nizsza, tym wolniejsze jest tempo pracy drozdzy.
Nie warto jednak przesadzaé, bo nadmiar zimna moze fer-
mentacje zatrzymac. Jezeli tylko ma sie mozliwos¢ sterowa-
niatemperaturg, bezpiecznie stosowaé jest najnizsze mozliwe
parametry podane przez producenta drozdzy.

SICIAGANIE ZNAD OSADU I LEZAKOWANIE

Pierwszg rzeczg, ktorg nalezy wykonac gdy fermentacja do-
biegnie konca, jest zlanie cydru znad osadu (dekantacja). Kie-
dy jest na to odpowiedni moment? Bezpiecznym podejsciem
jest scigganie wtedy, gdy fermentacja burzliwa ewidentnie
sie zakonczyla, a zawartos$¢ cukrow ksztaltuje sie w okolicy
1°Blg. Celem dekantacji jest umozliwienie sklarowania cydru,
oddzielenie go od martwych drozdzy oraz wyeliminowanie
powietrza. Dlatego czesto cydry lub wina w warunkach domo-
wych zlewa sie do ggsiora lub balonu z waska szyjkg (mniejsza
powierzchnia styku z powietrzem) pod sam korek. Oczywiscie
mozna tez plyn zabezpieczy¢ nad powierzchnig dwutlenkiem
wegla.

Cydr nalezy lezakowad. Ile? Tyle, ile potrzeba. Cydry lek-
kie nie potrzebujg duzo czasu, mogg wystarczy¢ 2-3 miesigce.
Te zpdznych odmian, z duzg iloscig cukru i kwasu, potrzebujg
dluzszego lezakowania, co najmniej kilku miesiecy. Znany jest
mi przypadek, w ktorym cydr ulozy! sie dopiero po 2 latach.
Odpowiedni moment trzeba poznaé ,na smak”. Przydaje sie
tu dos$wiadczenie. Kazdy cydr (i wino) ma etap, w ktorym
jest zbyt mtody, za ostry. Potem — dzien po dniu, tydzien
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