@
90 ’fawamsle‘\@

Cydr Brettowy
Autor: Przemek Iwanek

Wysoko lub $rednio odfermentowany cydr z
soku jablkowego. Dobrze ulozony o
wysokiej pijalno$ci. Deserowe odmiany
jablek sa akceptowalne, lecz wszelkie stare
lub tradycyjne odmiany, a takze owoce ze
starych jabloni, wnoszace taniczne nuty i
wzbogacajace smak cydru — beda pozadane
i doceniane. Fermentacja wyizolowanym
szczepami Brettanomyces badz dzikim.
Liczne brettowe nuty ,funky” sa pozadane,
jednak nie moga one mie¢ cech
nieprzyjemnych. Cydr powinien by¢
nagazowany, jednak stopien wysycenia CO2
jest dowolny.

Wyglad: Barwa od jasno slomkowej do
intensywnie pomaranczowej. Generalnie
klarowny, moze by¢ zamglony, opalizujacy,
ale powinien pozosta¢ przezroczysty.

Aromat: Aromat tworzy kombinacja nut
cydrowych oraz brettowych. Ich proporcje
wobec siebie oraz poziomy intensywnosci
moga by¢ rozne. Jednak aromat brettow
powinien by¢ obecny, co najmniej na bardzo
niskim poziomie. Moze on mie¢ cechy
stajenne, konskiej derki, skorzane,
tytoniowe, az po ziemiste, dymne. Nie
powinny jednak mie¢ cech nieprzyjemnych,
brudnej obory itp. Estry owocowe
pochodzace z soku owocowego lub pracy
drozdzy: owocowe, aromaty jabtek, jasnych
owocow, gruszek, moreli, kiwi, winogron,
cytrusow lub  owocow  czerwonych,
porzeczek, Sliwek, rodzynek i innych
owocOw moga wystepowa¢ od bardzo
niskiego, do bardzo wysokiego. Mozliwa
obecno$¢ nut kwiatowych, dzikiego bzu,
miodowych na niskim poziomie. Mozliwa
obecno$¢ niewysokich aromatéw winnych,
wina bialego, szampanskich. Aromaty
taniczne: ziolowe, trawiaste, Scidtki lesnej,
fenolowe, skorki jablek, pestkowe,
przyprawowe, az do  orzechowych,
przypiekanych sa pozadane i powinny by¢
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doceniane podczas oceny. Nie s3a jednak
obowigzkowe 1 moga by¢ nieobecne.
Aromaty drozdzowe akceptowalne jedynie
w niskim natezeniu, wyzsze poziomy sa
wada. Nuty siarkowe oraz woskowe
akceptowane sa jedynie w niskim stopniu.
Aromaty grzybowe, chemiczne, medyczne,
gumowe sa niepozadane.

Smak: Smak powinien by¢ zlozony
zarowno ze smakow owocowych, cydrowych
jak i brettowych w stopniu minimum
niskim. Interesujacy balans miedzy nimi
bedzie stanowil =zalete cydru. Smak
kwaskowaty obecny przynajmniej w stopniu
niskim. Stopien odfermentowania od
calkiem wytrawnego do  slodkiego.
Kwasno$¢ nie powinna by¢ nigdy bardzo
wysoka, dominujgca. Wysoka kwasowo$é
octowa czy mleczna wskazuje na zakazenie i
jest niepozadana.

Smaki wnoszone przez Brettanomyces
powinny by¢ obecne, w dowolnym stopniu
intensywnos$ci. Moga mie¢ charakter
stajenny, konskiej derki, skoérzany,
tytoniowy, dymny, ziemisty. Nie powinny
jednak mie¢ cech nieprzyjemnych, brudnej
obory itp. Bretty moga tez podbija¢ smaki
naturalnie wystepujace w cydrze: owocowe,
jasnych i czerwonych owocow, jablek,
gruszek, brzoskwin i innych owocéw.
Charakter winny je$li wystepuje nie
powinien by¢ wysoki. Posmaki taniczne
(ziolowe, skorkowe, przyprawowe,
przypiekane) moga wnosi¢ réwniez
goryczke od niskiej do wysokiej, dtugiej. Sa
pozadane i powinny by¢ doceniane przez
oceniajacych. Goryczka nie powinna byc¢
cierpka, cierpko$¢ akceptowalna jest w
stopniu niewysokim. Posmaki grzybowe,
chemiczne, siarkowe, medyczne nie
powinny wystepowac.

Odczucie w wustach: Wytrawny do
polwytrawnego. Alkoholowe rozgrzewanie
moze wystepowac jedynie w stopniu niskim.
Cialo od niskiego (ale nie wodnistego), do
wysokiej peli. Charakter taniczny,



Il Konkurs Cydréw Domowych ,,Pomona 2019”

Opis stylu Cydr Brettowy

Organizator:
Mazowiecki OT PSPD — mazowiecki@pspd.org.pl

@
%0 ”ﬂwarzys‘le‘\‘a

garbnikowy, $ciagajacy, wysuszajacy jame
ustng jest wskazany i pozadany, takze w
wysokim  stopniu.  Cierpko$¢  moze
wystepowaé, lecz nie na wysokim poziomie.
Wysycenie CO2 powinno by¢ obecne,
stopien dowolny.

Uwaga: cydr musi by¢ wytworzony z
moszczu (soku) jablkowego.

Niedozwolone: dodatek innych owocow,
drewna pod rozna postacia, przypraw,
chmielu, aromatow itp.




