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Rozwigzania systemowe
w procesie usuwania alkoholu

Swiat rozwigzan w zakresie przeptywu ciepta.
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jakosci cydr. Przy spontanicznej fermentacji efekt taki weale
nie jest przesadzony. Jest to wiec metoda niewatpliwie o wiele
bezpieczniejsza niz poleganie na dzikich drozdzach. Stosujac
drozdze szlachetne mamy tez wieksza kontrole nad procesem,
szanse na przewidzenie profilu przysziego cydru oraz na jego
powtdrzenie w przysztosci.

Przed zastosowaniem drozdzy szlachetnych nalezy jednak
rozwazy¢ jeszcze jedng istotng kwestie: siarkowaé moszez lub
sok czy nie?

Siarkowanie produktéw spozyweczych przeraza wiele osob.
Nic dziwnego, siarka kojarzy sie z mekami piekielnymi, co
wplywa zdecydowanie negatywnie na jej postrzeganie. Tym-
czasem sulfitacja, czyli siarkowanie, to do$¢é bezpieczna me-
toda konserwacji produktéw owocowych. Dwutlenek siarki
(SO,, E220) skutecznie powstrzymuje rozwoj niekorzystnych
drobnoustrojéw. Zabezpiecza sie w ten sposéb przewaznie
owoce suszone oraz produkty winiarskie, w tym cydr.

Sam zwiagzek stosowany jest od dziesiecioleci i dosé
bezpieczny. Dzienng dawke spozycia trudno przekroczy¢,
rozkladany jest w watrobie i wydalany z moczem. Nie wyka-
zano szkodliwosci spozywezych dawek dwutlenku siarki na
czlowieka, jednak osoby uczulone powinny go unikaé. Znamy
natomiast jego pozytywna role, np. w suszonych owocach
zapobiega rozwojowi szkodliwych plesni, ktére produkujg
niezwykle grozne, kancerogenne i uszkadzajace watrobe my-
kotoksyny. Ja wybieram morele siarkowane. Nie mam tez nic
przeciwko siarkowaniu nastawow cydrowych.

Warto tu wyjasnic jeszcze jedng kwestie, ktéra wzbudza
niepokdj piwowardéw i cydrownikéw domowych. Otéz doda-
tek odpowiedniej ilosci dwutlenku siarki nie wnosi do cydru
zadnych niepozadanych aromatdw siarkowych. Wiaze sie
on do$¢ szybko w moszczu, a niewielka ilo$¢ siarki, ktora po-
zostaje niezwigzana, jest zuzywana w procesie fermentacji.
Same drozdze tez tworzg zwigzki siarki, to naturalny produkt
fermentacji.

Dlaczego wiec tanie wina tak mocno czu¢ siarka? Wynika
to z dawkowania nadmiernej ilo$ci dwutlenku siarki (zdecy-
dowanie wiekszej, niz znajdziecie to w niniejszym artykule),
ztej jakosci surowca, prowadzenia bardzo szybkiej, agresywnej
fermentacji i braku lezakowania. Po prostu — z braku dbatosci
o0 jakos$¢ i maksymalnego przyspieszania cyklu produkeyjne-
go. Tych metod nie zalecam.

JAK DZIAEA DWUTLENEK STIARKI?

Dwutlenek siarki w stezeniach stosowanych w winiarstwie
powstrzymuje rozwoj wiekszosci mikroorganizméw. Skutecz-
nie dziala na bakterie, za$ selektywnie na drozdze — wrazliwe
na siarke sa dzikie drozdze, za$ Saccharomyces wykazujg pew-
natolerancje. Pewna, bo zalezng od stezenia; wysokie stezenia
winiarskie réwniez wplywajg hamujgco na te grupe drozdzy.
Zkolei bardzo wrazliwe na siarkowanie sg bakterie fermenta-
cji malolaktycznej (MLF), czyli jabtkowo-mlekowe;j.

7 powyzszego wynika, ze siarkowanie ma sens gtdwnie
przy stosowaniu fermentacji drozdzami szlachetnymi. Za-
siarkowanie nastawu cydrowego pozwala mieé¢ pewnosé, ze
wszelkie drobnoustroje obecne w soku zostaly wyeliminowa-
ne. Po sulfitacji, drozdze szlachetne dodawane sa do ,dzie-
wiczego” srodowiska, w ktorym majg szanse sie rozwinac.
Doktladnie tak, jak w brzeczce piwnej, ktora zostata pozbawio-
na drobnoustrojéw przez gotowanie.



