Domowy cydr z jabtek - 100%
pasteryzowany sok jabtkowy

Przepis nr 5A - na 10 | nastawu i okoto 8,5-9,5 | gotowego napoju.

Witasny cydr to swietny sposéb na poznanie fermentacji. Wykorzystujemy naturalny cukier z
owocow, bez dodatku cukru i wody do gtéwnego nastawu.

Co chcemy uzyskac?

Napdj spokojny lub delikatnie musujacy. Orientacyjna moc 4-6,5%, zalezna od soku i
odfermentowania. Fermentacja zwykle 2-4 tygodnie. Klarowanie: zwykle 2-4 tygodnie.
Nagazowanie dodatkowo 2-3 tygodnie. Czasy i uzysk sg orientacyjne.

Przepis daje cydr wytrawny.

Sktadniki

* 10 | pasteryzowanego soku jabtkowego 100%, bez sorbinianéw i benzoesandéw.

» Cata saszetka Cider Yeast 5 g.

» Cata saszetka ALCOMAT Nutri-Duo 10 g.

e 25 ml wody i 25 ml przygotowanego soku do uwadniania.

* Tylko do musowania: cukier odmierzony do rzeczywistej objetosci przed rozlewem.

Pozostate dodatki odmierzamy osobno. Nie dodajemy wody ani cukru do gtéwnego nastawu.

Potrzebny sprzet

* Fermentor spozywczy okoto 15 | do fermentacji 10 | przygotowanego ptynu, z pokrywg i rurka
fermentacyjng; pozostaw miejsce na piane.

* Pojemnik z rurkg do dalszej fermentacji oraz mniejsze pojemniki dopasowane do ilosci napoju
podczas dojrzewania.

¢ Areometr z menzurka i termometr.

e Miernik pH i zestaw do pomiaru kwasowosci.

» Waga oraz przyrzad do doktadnego odmierzania dodatkéw.

* Wezyk do zlewania i preparat do mycia oraz odkazania sprzetu.

* Do wersji spokojnej: butelki i zamkniecia odpowiednie do napoju bez nagazowania. Do wersji
musujgcej: wytgcznie butelki i zamkniecia przeznaczone do napojéw gazowanych.

1. Wybierz surowiec

Wybierz pasteryzowany sok jabtkowy 100% o przyjemnym aromacie i kwasowosci. Moze by¢
klarowny, metny lub odtworzony z koncentratu. Sprawdz brak konserwantéw hamujacych
fermentacje. Swiezo ttoczony sok ma osobny przepis.

2. Umyj sprzet i przygotuj ptyn

Umyj i odkaz sprzet zgodnie z instrukcjg preparatu. Przelej sok do fermentora z miejscem na piane.
Doprowadz do 18-20 °C.
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3. Zmierz parametry

Zapisz gestos¢ poczatkowa, np. 1,045. Uwzglednij temperature kalibracji areometru i nie zwracaj
prébki do nastawu.

4. Przygotuj sok przed dodaniem drozdzy

Pozywke i drozdze przygotuj bezposrednio do pasteryzowanego soku, zachowujgc higiene. Ten
wariant nie obejmuje przygotowania swiezo ttoczonego soku.

5. Dodaj pozywke i drozdze
Doprowadz nastaw do temperatury okoto 18-20 °C.

Rozpusd¢ catg saszetke ALCOMAT Nutri-Duo - 10 g w niewielkiej porcji nastawu. Wlej do fermentora
i wymieszaj.

W osobnym, odkazonym naczyniu potgcz 25 ml wody i 25 ml przygotowanego nastawu, w
temperaturze 25-30 °C.

Dodaj catg saszetke ALCOMAT Cider Yeast - 5 g i pozostaw na okoto 20-25 minut, zgodnie z
instrukcjg produktu.

Stopniowo dodawaj niewielkie porcje ptynu z fermentora, aby zblizy¢ temperature przygotowanych
drozdzy do temperatury nastawu. Wlej drozdze i delikatnie wymieszaj.

Pozywke dodaj do nastawu, a nie do ptynu stuzgcego do uwadniania drozdzy. Zamknij fermentor z
rurka i pozostaw miejsce na piane.

6. Przeprowadz fermentacje

Utrzymuj 18-20 °C. Unikaj stoica i wahan temperatury. Piana i zmetnienie sg naturalne. Po 48-72
godzinach bez oznak pracy zmierz gestos¢ i sprawdz temperature. Fermentujemy sam sok, bez
rozdrobnionych owocéw.

7. Sprawdz zakonczenie fermentacji

Utrzymuj stabilng temperature okoto 18-20 °C. Jesli po 48-72 godzinach nie widzisz oznak pracy,
sprawdz temperature i zmierz gestos¢. Jej spadek potwierdza fermentacje.

Po okoto dwdéch tygodniach zacznij kontrolowaé zakohczenie procesu. Prébke przed pomiarem
delikatnie odgazuj i uwzglednij temperature kalibracji areometru. Nie wlewaj prébki z powrotem do
nastawu.

Wykonaj trzy pomiary w odstepach 2-3 dni, utrzymujgc nastaw w temperaturze fermentacji. Wynik
powinien pozostawac niezmienny i odpowiada¢ zakoficzonej fermentacji.

W wytrawnym cydrze gestos¢ czesto spada ponizej 1,000, jednak pojedynczy odczyt nie
potwierdza zakohczenia fermentacji.

Jesli odczyt zatrzymat sie wyraznie wysoko, sprawdz, czy fermentacja nie ustata przedwczesnie.
Brak bgbelkéw w rurce nie jest wystarczajacym potwierdzeniem.

Przy niepewnym odfermentowaniu nie przygotowuj napoju do nagazowania.

8. Zlej i pozostaw do klarowania

Zlej znad osadu do odkazonego pojemnika z niewielkg przestrzenig nad ptynem i rurka. Ogranicz
rozchlapywanie. Klaruj zwykle 2-4 tygodnie. Ponownie zmierz gestos¢ przed rozlewem. Nowa
aktywno$¢ lub niewyjasnione wydzielanie gazu wymagajg odtozenia butelkowania.
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9. Wybierz wersje spokojna lub musujaca
Spokojna wersje rozlej bez cukru do nagazowania, po potwierdzeniu stabilnosci.

Do musowania zmierz rzeczywistg objeto$¢. Uzyj kalkulatora nagazowania z uwzglednieniem
temperatury i oczekiwanego musowania. Dla delikatnego musowania po fermentacji w 18-20 °C
orientacyjny punkt wyjscia to 4 g sacharozy na litr: 9 | = 36 g.

Rozpus¢ cukier w matej iloSci zagotowanej wody, ostudz i tagodnie, doktadnie wymieszaj z catg
partig w odkazonym pojemniku. Nie dodawaj dodatkowego cukru ani soku do smaku.

10. Rozlej i pozostaw do nagazowania

Uzyj wytacznie butelek do napojéw gazowanych i zostaw przestrzen odpowiednig dla zamkniecia.
Przechowuj 2-3 tygodnie w 18-20 °C, potem przenie$ w chtodne miejsce. Schtodz przed otwarciem.

Nie stosuj sSrodkéw hamujacych drozdze przed nagazowaniem. Samo chtodzenie nie zatrzymuje
fermentacji na state. Osad drozdzowy jest naturalny; nalewaj powoli.

Jak oszacowad zawartos¢ alkoholu?

Jesli po pomiarze poczatkowym nie dodawate$ cukru ani wody, zastosuj przyblizenie:
Alkohol [% obj.] = (gesto$¢ poczatkowa - gestos¢ kohcowa) x 131.
Przyktad: (1,045 - 0,998) x 131 = 6,2% alkoholu.

Wynik jest orientacyjny. Do obliczenia uzyj pomiaru wykonanego po korektach, przed dodaniem
drozdzy.

Cukier do nagazowania nieznacznie zwieksza moc.

Najczestsze pytania

Czy dodajemy cukier do gtéwnej fermentacji? Nie. Wykorzystujemy cukier z soku. Cukier jest
przewidziany tylko do musowania.

Jak podad stodszy napdj? Dodaj sok lub syrop bezposrednio do kieliszka, nie do zamykanych
butelek.

Napdj nie nagazowat sie - dodac wiecej cukru? Nie dodawaj kolejnej porcji bez ustalenia
przyczyny. Sprawdz temperature i zamkniecia; daj drozdzom wiecej czasu.

Czy osad w butelce jest normalny? Tak, przy naturalnym nagazowaniu. Schtodz i nalewaj
powoli.

Czy uzywam catej saszetki drozdzy i pozywki? Tak. Uzywamy catej saszetki wskazanych
drozdzy 5 g i catej saszetki ALCOMAT Nutri-Duo 10 g. Pozostate preparaty odmierzamy osobno.

Czy 10 | nastawu oznacza dodanie 10 | wody? Nie. W tym przepisie podstawg nastawu jest
sok. Nie dodajemy wody do gtéwnego nastawu.

Rurka nie bulgocze - czy fermentacja nie dziata? Sprawdz gestosc¢ i temperature. Spadek
gestosci potwierdza fermentacje, nawet jesli gaz uchodzi przez nieszczelnos¢.

Jak rozpoznad zakonczenie fermentacji? Wykonaj trzy pomiary gestosci w odstepach 2-3 dni.
Wynik powinien by¢ stabilny i wskazywac¢ na odfermentowanie cukru. WyraZnie wysoki wynik
wymaga wyjasnienia.

Czy moge uzy¢ refraktometru? Po pojawieniu sie alkoholu odczyt wymaga odpowiedniej
korekty. Poczatkujgcemu tatwiej uzy¢ areometru.
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Dlaczego napoj nie jest stodki mimo stodkiego soku? Drozdze przeksztatcity cukier z soku w
alkohol. Ten przepis nie przewiduje dostadzania przed butelkowaniem.

Napdj pozostaje metny - czy to zepsucie? Sama metnos¢ nie oznacza zepsucia. Daj napojowi

czas, oceniaj zapach i powierzchnie, a przed kolejnym preparatem ustal przyczyne metnosci.

Na dnie pojawit sie osad - czy to normalne? Tak. Opadajg drozdze i sktadniki surowca. Zlewaj
znad wyraznego osadu, ograniczajgc kontakt z powietrzem.

Na powierzchni pojawita sie plesn. Co zrobic? Takiej partii nie prébuj ani nie butelkuj - nalezy
ja odrzucid¢.

Co najbardziej wptywa na smak? Dobry surowiec, czystos$¢ i stabilna temperatura. Podawaj w

okoto 8-12 °C. Zapisuj odmiany, pomiary i dodatki. Wtasny cydr to Swietna zabawa i moze by¢
poczatkiem pieknego hobby.
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