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Yikoli technologie, ale intuice a naslouchéni Zivotu

jsou zékladem tspéchu prace rodiny Klimentovych.

Sviyj vyhlaseny jable¢ny most proto nedoslazuji,
L netedi vodou, nepasterizuji ani nesifi. Ve spolupra-
ci s ptirodou nechévaji mlady cidre pod dohledem spontanné
kvasit. A ptiroda pak mistrovské dilo dotvoti. Jichym Kliment
se k vyrobé jable¢ného vina p#iblizil uz na stredni skole, pozdéji
byl cidre ptirozenym zpesttenim jeho studia fotografie. ,Naplno
jsem cidru propadl p¥i cestich po francouzské Bretagni, kde jsem
se seznamil s jeho vyrobou a také se svym velkym kamaridem,
francouzskym vyrobcem cidru. Od prvnich pokust mi trvalo asi
pét let, nez jsem vyrobil cidre, ktery jsem mohl prodavat,” vypra-
vi Jichym Kliment.

Trpélivost pFinasi cidre

Cidrerie rodiny Klimentt vyrabi cidre starou naturalni metodou.
Pouziva pouze bio jablka starych ¢eskych a specialnich odriid na
cidre z vlastnich sadd, ktera zpracovavaji na most. Ten zraje pti-
blizné devét mésict v tancich a sudech, odkud jej staceji do lahvi.
Nasledné zraje ve sklipku na kalech i nékolik let. ,Tuto metodu
jsem si ptivezl z Francie, nicméné vzhledem k odligné lokalité,

a tedy i pocasi, odriadam jablek apod. jsem ji postupné upravil na
mistni podminky a pro dlouhé zrani, které je ve svété vyjimeé-
né,” uptesnuje Jichym Kliment.

O to vic vynika rozdil mezi pramyslovou a femeslnou vyrobou
cidre. Ten spotiva nejen v objemu vyroby, ale predevsim v pova-
ze vysledného népoje - rozpéti je podobné jako u vina. ,,Zatimco
lii, jsou ¢asto plné prokvasené, nasledné doslazené nebo jinak
dochucené a pasterizované, tradi¢ni francouzsky cidre by mél
vzdy obsahovat pouze zbytkovy cukr. Jeho vyroba je také mno-
samostatné podobné jako $ampariské, a nékdy to trva i nékolik
let,“ dodava Jachym Kliment.

Kazdy je originalni
Zalezi na ro¢niku a druhu, ale v prameéru obsahuje jedna lahev
30 odrtd jablek. ,V nasich sadech, které mame ve stfednich, se-
vernich a jiznich Cechach v rtiznych nadmoiskych vyskach, pés-
tujeme pres 120 druht jablek, a kazdy cidre je tak vysledkem
kombinace chuti téchto odrud,” vysvétluje Jachym Kliment.

V ptipadé specidlu Cidronautes, ktery vznikl z ¢esko-francouzské
spoluprice, jsou ve smési z poloviny pouzity také fran-

couzské odrudy jablek. ,Staré ¢eské odrudy p¥ina-
$eji aciditu, francouzské zase t¥isloviny a ro-

Ique sum quae sa
nonsedignim doloressum
volor asin ne pedi im aut
offictio ent ullum nat aut
dolo torem quos adis cos
poOs maxim ex et ut
evenihitiis sequ.

K’?/—n_J

kondici, nebot nepotfebuji mit — podobné jako vino — zadné da-
tum spotfeby. To je na ¢eském trhu, troufam si ¥ict, ur¢ité rari-
ta,” vysvétluje Jachym Kliment.

Velka vyzva
Promény ¢eské gastronomie v poslednich letech nautily Cechy
ochutnévat novoty a cidre v tomto neni vyjimkou. , Stejné jako
se ¢im dal vic konzumenti zajima o piivod a zpracovani potra-
vin a ndpoju, jejich vyrobce, lokélni zdroje ¢i Zivotni prostiedi,
vzrusta i povédomi o cidru. Nicméné stle je to odvétvi pomér-
né nové, navic se zna¢nymi rozdily v kvalité, a ¢eka ho jesté
dlouha cesta,” ptedpoklada Jachym Kliment. Vyroba cidru je
totiz celkové velka vyzva. , Jelikoz vyrdbime nepasterizovany
naturalni, spontdnné fermentovany cidre, cely proces ovliviiuje
neskute¢né mnozstvi vlivi. Musime byt peclivi p#i kaz-
dém kroku vyroby - od sazeni vhodnych odrad
jabloni aZ po zrani v lahvi. Pracujeme se sady

bustni chuté. Kazdy cidre je origindlni, K ¢emu s¢ starymi prameérné 60 az 80 let. Jejich ob-
chut vznika smeési jednotlivych odrad hodi? nova je nekoneénou praci, ktera je sotva

jablek dle jejich cukernatosti a dalsich
faktort. Pro sttedoevropské zemé

Cidre se da vyuzit pFi vSech o8
prilezitostech. Jde o lehké piti, které se se starame bez chemie, jablka sbira-

vidét. Sdzime nové jabloné, o stromy

jsou typicka spise sladk4, kysela stejné& dobFe vyjima na sviteénim stole jako me ruéné, most zpracovivame po-

a sladkokysela jablka, pro Francii u veéerniho posezeni u knizky. ,,Sussi cidry se stupné podle toho, jak jablka zraji.
Casto i hotka a sladkohotka,” uptes- obecné hodi spise k lehéim jidlim, kufecimu Z mostu pro vyrobu cidre pouziva-
fiyje Jachym Kliment. masu nebo rybam. Stejné tak v 1été vice osvézi me jen nejlepsi ¢ast a velké mnoz-

Klimentovi jsou jedini, kdo v Ce-

chach vyrabi naturalni cidry v bio
kvalité, coz mimo jiné znamena i cid-
ry ro¢nikové. Dlouho zrajici cidre je
unikatni i ve svété. ,Aktudlné mame

v nabidce pfevazné cidry ro¢niku 2016,
které budou i za nékolik let stale v nejlepsi

Brut nebo Extra Brut, na podzim a vzimé
sahame instinktivné po sladsich variantach
Demi Sec ¢i Cidronautes. Ze vSeho
nejdulezitéjsi je ale pFi vybéru
poslouchat své vlastni chuté,”
usmiva se Jachym
Kliment.

stvi mizi ve ztratach. To vse pro
kvalitu vysledku. Cely proces se
nedd nazvat technologii, protoze
vyzaduje p¥ili§ mnoho alchymie, pod-
1éha vlivam ptirody a pocasi. Obzvlast
v poslednich suchych letech, uzavira Ja-
chym Kliment.
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