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W malopolskiej Dgbrowce
Szezepanowskiej, w
harmonii z przyrodq i
tradycjq, wsrod
serdecznych ludzi,
Octovnia znalazla swoje
miejsce, miejsce gdzie
tworzy wyjgtkowe zywe
octy.

Matopolska wieg, Dagbréwka
Szczepanowska, malowniczo
potozona na wzgdrzach nad urokliwg
doling rzeki Dunajec, wydaje sie byé
stworzona specjalnie dla Octovni -
matej, rodzinnej manufaktury octéw.

Pagérkowate krajobrazy i nurt rzeki
nadajg temu miejscu niezwykly urok.
Pomimo wymagajacego terenu,
zachowalo sie tu wiele starych sadéw,
przechodzacych z pokolenia na
pokolenie, gdzie pielegnuje sie
hodowle tradycyjnych odmian
owocéw. To takze doskonata
lokalizacja dla matych gospodarstw
uprawiajgcych maliny i porzeczki. Na
skraju lasu znajdujq sie idealne
miejsca do zbioru tarniny, glogu i
dzikiej rézy, a wiosenne quki, z dala od
zgietku ruchliwych drég, co roku
rozkwitajg mniszkiem lekarskim.

Mimo, ze liczba mieszkarncéw nie
przekracza pieciuset oséb, mozemy
sie poszczycid lokalng winnicq i
producentami zdrowej, rzemieélniczej
zywnosci, w tym wielokrotnie
nagradzanego, wyrabianego recznie
chleba. Dgbréwka Szczepanowska to
nie tylko miejsce, gdzie przyroda i
tradycja wspdtistniejq, ale to takze
ludzie, nasza lokalna spo’fecznos’é,
ktéra bije sercem tej wioski. Tutqj
serdecznie witamy coraz wiecej gosci,
zaréwno tych z daleka, jak i z bliska.
Rowerzystéw docierajacy przez wies
trasq rowerowq Velo Dungjec,
enoturystéw odwiedzajgcey lokalne
winnice oraz turystéw, ktérzy z nasze;j
wiezy widokowej chcq podziwiad
majestatyczne Tatry.



Nasza przygoda z
octem rozpoczela
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. soku tloczonego 7
jablek
pochodzacych
z starych sadow w
malopolskie;
Dolinie Dunajca.
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Ocet cydrowy = 100% sok

W Polsce octy jabtkowe sq
przewaznie produkowane z
wyttoczek, skérek i innych odpadéw
z przetwérstwa jabtek, z dodatkiem
wody i cukru (tak tez najczesciej
robi sie ocet metodg domowg). W
przemystowej produkeji sq réwniez
stosowane konserwanty, na przyktad
pirosiarczyn sodu. Niewielka liczba
rzemieélniczych producentéw robi
ocet jabtkowy ze 100% soku z jabtek
(bez dodatku wody, ani tym bardziej
cukru). Tylko taki ocet mozna
nazwad ,cydrowym”, chociaz w
przeciwienstwie do Standw
Zjednoczonych, w Polsce nazwa
ocet cydrowy nie jest prawnie
zdefiniowana, ani chroniona.

Kara za ,falszywy” ocet

Wréémy do roku 1854, kiedy
czasopismo naukowe Scientific
American poruszato temat watpliwej
jakosci octéw cydrowych
sprzedawanych w Nowym Jorku. Na
podstawie etykiety, koloru i
kwagnego smaku konsument myslat,
ze kupuje ocet cydrowy, podczas
gdy w rzeczywistosci byt to kwas
siarkowy, woda i barwnik. Wezwano
wladze do zbadania tej sprawy.

Stany takie jak Pensylwania i Nowy
Jork uchwality przepisy dotyczgce
czystosci octu cydrowego. Oba
prawa wyraznie definiowaly ocet
cydrowy okreslajac, ze musi on byé
wytwarzany wytgcznie z soku ze
$wiezych jabtek. To zainteresowanie
jakoscig octu cydrowego byto jedna
z przyczyn uchwalenia w 1906 roku
prawa federalnego - Pure Food and
Drug Act (Ustawy o Czystej Zywnosci
i Lekach), a pézniej do powstania
federalnej agencji ochrony jakosci
zywnosci i lekéw - Food and Drug
Administration (FDA).

Sprawa w Sadzie Najwyiszym USA
To na podstawie tego prawa odbyt
sie najgtosniejszy octowy proces
sqdowy w Stanach Zjednoczonych.
Sprawa dotyczyta octéw Douglas
Packaging Company z Fairport, New
York. Producent zamiast robi¢ ocet
ze $wiezego soku jabtkowego
wykorzystat koncentrat soku i wode.
Sprawa ktéra przeszta kilka instancji,
byta pilnie ¢ledzona przez innych
producentdw, ktérzy sprzeciwiali sie
nieuczciwym praktykom produkcji
octu z koncentratéw, skérek i innych
odpadéw jabtkowych i
sprzedawania go pod etykietq ,ocet
cydrowy”.



Ostatecznie sprawa trafita az do
Sadu Najwyzszego Standw
Zjednoczonych. W sprawie United
States v. Ninety-Five Barrels of
Alleged Apple Cider Vinegar, 265
U.S. 438 (1924) (Stany Zjednoczone
przeciwko dziewie¢dziesieciu pieciu
beczkom rzekomego octu
cydrowego), Sqd orzekt, ze nazwa
,Ocet Cydrowy” stosowana przez
producenta wprowadzata
konsumenta w blad, poniewaz cydr
(fermentowany sok jabtkowy) nie
zostat uzyty do wytworzenia
produktu. Dzi§ FDA nadal stoi na
stanowisku, ze tylko ocet jabtkowy
robiony na bazie cydru jabtkowego
moze byé nazywany octem
cydrowym. Co wiecej, nie okresla
jedynie, ze ocet cydrowy musi byd
wytwarzany ze 100% soku
jabtkowego, ale takze wymaga
dwustopniowego procesu
fermentacji, a jego moc musi
wynosié co najmniej 4%. Taki ocet
cydrowy poznaliémy i polubilismy w
Stanach Zjednoczonych.

Poczqgtek naszej przygody z octem
Zainspirowat on nas do rozpoczecia
produkcji wtasnego octu cydrowego
w Polsce. Siegnelismy do starych
podrecznikéw wydanych w latach
dwudziestych ubiegtego stulecia
przez U.S. Department of Agriculture
(Ministerstwo Rolnictwa).

Sekret tkwi w doborze jablek

Skoro nie moglismy korzystad z
dodatkowego cukru wazne byto, aby
idealnie potgczyd tradycyjne
odmiany jabtek, zaréwno tych
stodkich jak i cierpkich, w celu
uzyskania pozadanego poziomu
stodkosci i kwasowosci w sposéb
catkowicie naturalny.
Zastosowalismy tez wolny,
dwuetapowy proces naturalne;j
fermentacji i natleniania, az do
osiggniecia idealnego stopnia
kwasowosci. Dlugie lezakowanie
pozwala nam uzyskaé klarowny ocet
o delikatnie ztotej barwie, a
bogactwo owocéw zapewnia $wiezy
jabtkowy zapach i niezaprzeczalnie
jabtkowy, stodkawy smak. Wierni
oryginalnym recepturom nie
pasteryzujemy naszego octu, nie
dodajemy tez zadnych
konserwantéw. Ocet o pewnej mocy,
sam w sobie jest naturalnym
konserwantem. Taki
niepasteryzowany ocet jest zywy i
zawiera tzw. ,matke octowq”.

Ocet cydrowy to nie tylko
ocet jablkowy pod inng
nazwq. Kazdy ocet cydrowy
jest rownoczesnie octem
jablkowym, natomiast nie
kazdy ocet jablkowy jest
cydrowym.
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POZNAJ ZYWY OCET
CYDROWY-JABLROWY

Smak

Niezaprzeczalnie jabtkowy, stodkawy

W kuchni

Zastgp ocet jabtkowy z masowej produkeji zywym octem cydrowym, aby
przekonag sie, ze jako$d surowca i czas lezakowania majq zdecydowane
znaczenie dla smaku Twoich potraw. Ocet cydrowy jest octem uniwersalnym,
do zastosowania we wszelkiego rodzaju satatach i marynatach. Szczegdlnie
polecany do dan z wieprzowiny, boczku, pieczonego kurczaka, pieczonego
indyka i pieczonych warzyw. Do ttustych ryb. Idealny do ¢ledzi. Do twardych
seréw polskich (Rubin, Bursztyn), holenderskich (Old Amsterdam) lub
angielskich (Cheddar). Wyrazny smak jabtkowy idealnie wspétgra smakowo z
szalwiq, mietg, anyzem, cynamonem i gozdzikiem.

Do picia

Do orzezwiajgcych napojéw bezalkoholowych, od prostego spriztera z wodg
gazowang, syropem cukrowym i mietq, po tak zwane ,shrubs” wedtug wtasne;
kompozycji. Macerujemy przez pare dni éwieze owoce w occie cydrowym,
dostadzamy syropem cukrowym i podajemy z gazowang wodq i lodem.
Warto sprébowad z truskawka, jagodaq leéng, ale réwniez z tropikalnymi
owocami. Bezalkoholowe ,shrubs” mozna oczywiécie podawad w wersji
alkoholowej z dodatkiem wédki, rumu, ginu, lub whisky.

Zdrowie

Zywy (niepasteryzowany) ocet cydrowy jest najbardziej popularnym octem
stosowanym w celach zdrowotnych na éwiecie. Uzngje sie, ze poprawia
trawienie, obniza poziom cukru we krwi i poprawia wrazliwo$é na insuline,
oraz ze zwieksza poczucie sytosci (moze z powodzeniem byé pomocny w
odchudzaniu), obniza poziom cholesteroly, obniza cinienie krwi i dziata
korzystnie na serce.






/YWY OCET CYDROWY-
JABEROWY W RKUCHNI

Prosto z butelki
Oczywiécie, najprosciej jest bezposrednio pokropié danie octem. Tu sugerujemy
jednak, aby zamiast polewaé potrawy, raczej bardzo delikatnie je skropig, a
nawet za pomocqg atomizera stworzyé ,mgietke” octu. Ocet bezposrednio
serwowany ma tylko pokregli¢ smak dania, ozywié go, a nie zdominowad.

Do marynaty
Ocet pomaga zmiekczyé miesa, ale réwniez ocet owocowy dodaje potrawie
swdj whasny, unikalny smak. Spokojnie mozna nimi zastgpi¢ wszelkie octy winne
lub zwykte octy jabtkowe w swoich ulubionych przepisach na marynaty.
Podstawa klasycznej marynaty to olej roglinny i ocet w réwnych proporcjach,
przyprawiona solg, pieprzem i ziotami.

Sosy do mies
Najprostszy sos powstaje na patelni w ktérej smazono mieso. Do pozostalosci
po smazeniu (usuwajgc wezeéniej nadmierng iloéci ttuszczu) - czyli drobinek
miesa i sokéw, dodajemy ocet i matq iloéé cukru i redukujemy sos, az naturalnie
zgestnieje.

Stodko-kwasna redukeja (gastrique)
50 g cukru na 50 ml octu redukujemy na szerokiej patelni, az sos zgestnieje i
lekko karmelizuje. Mozna jg podawaé do dan wytrawnych, a po ostygnieciu
mozna jg réwniez uzywad do lodéw, owocdw i deserdw.

no i oczywiscie do winegret .....




Klasyczny winegret

Winegret, klasyczny sos na bazie octu, oliwy i soli, to prosty przepis ktéry
zawdziecza swéj wyjgtkowy smak sktadnikom najwyzszej jakosci. Dodatki, takie
jak musztarda, czosnek czy éwieze ziota (np. pietruszka, koperek, szczypiorek czy
szatwia itp.), pozwotq wyczarowad unikatowy dressing do satatek i suréwek.

Podstawowy przepis

50 ml Zywego Octu Cydrowo-Jabtkowego Octovnia od 50 do 150 ml oleju
roslinnego (w zaleznoséci czy chcemy winegret w wersji lekkiej, czy klasycznej),
1fyzeczka cukru lub miodu, 11yzeczka musztardy Dijon, szczypta soli i pieprzu.

Wymieszad wszystkie sktadniki z wyjgtkiem oleju. Jak rozpusci sie cukier i sdl,
dodag olej. Mozna teraz dodad drobno posiekane, $wieze ziota. Gotowy
winegret mozna 2-3 dni przechowad w lodéwece.



Waldorf Salad” (Salatka Waldorf)

Pierwsza wielka gala w nowo
otwartym, luksusowym
hotelu Waldorf w Nowym
Jorku, miala miejsce 1%
marca 1898 roku. Podezas
tego wydarzenia podano
prostq salatke z jablek,
selera nacioweqo i majonezu.
Glowny kelner hotelu
Waldorf, Oscar Tschirke, jest
uwazany za autora tego
przepisu. Juz w 1896 roku
salatka ta znalazla sie w
ksigzee kucharskiej ,Ksiqzka
Rucharska wedlug Oscara z

Waldorfa”.

Oryginalny przepis zawieral jedynie jablka, seler i majonez, ale pézniej dodano takze orzechy.
Wspdlezesnie, salatka ta moze byé wzbogacana o rézne skladniki, takie jak mieso (z kurczaka lub
indyka), oraz rodzynki lub suszona zurawina.

Sktadniki

1 duze jabtko, pokrojone na cienkie plasterki, pokropione Zywym Octem
Cydrowo-Jabtkowego Octovnia
2- 3 fodygi selera naciowego
200 g winogron bez pestek, pokrojonych na pét
50g obranych potéwek orzecha wloskiego

Sos majonezowy
100 ml gestego majonezu
2 tyzki Zywego Octu Cydrowo-Jabtkowego Octovnia
1fyzeczka musztardy ,Dijon”
1tyzeczka cukru

Przygotowanie
W matej misce rozpuéé cukier w occie, po czym dodaj majonez i musztarde.
Doktadnie wymieszaj sos i zalej nim pozostate sktadniki.



Skrzydelka Bullalo

ﬂ Dla 6-8 oséb

Sktadniki
2 kg skrzydetek z kurczaka (podzieli¢ na trzy czesci). W przepisie uzywamy tylko
dwie wieksze czesci skrzydetka. Najmniejsza z nich - lotki” nie bedq
wykorzystywane.
2 tyzki oleju roglinnego, 1 tyzeczka papryki wedzonej (stodkiej), 1tyzeczka
granulowanego czosnku, 1tyzeczka soli.
Pikantny sos
75 g masta
2 - 3 zgbki czosnky, rozgniecione
150 ml ostrego sosu chili (np. Franks® RedHot Original)
4 tyzki octu cydrowego jabtkowego eOctovnia
3 tyzeczki cukru
s6l i pieprz do smaku
Sos serowy ,blue cheese”
100 g kremowego sera pleéniowego (np. Gorgonzola piccante)
100 ml maglanki
150 ml kwagnej $mietany 18%
1 fyzeczka octu cydrowego jabtkowego eOctovnia
/4 tyzeczki granulowanego czosnku
szczypta soli do smaku
Do podania
kilka todyg selera naciowego, 2 - 3 marchewek obranych, pokrojonych w stupki
$wiezo zmielony czarny pieprz

Przygotowanie
Olej, s8l, papryke i granulowany czosnek wymieszaj w duzej misce. Dodaj przygotowane
skrzydetka i doktadnie wymieszaj.

Upiec skrzydetka w piekarniku - okofo 45 minut w temperaturze 200°C, regularnie
obracajac.

Aby przygotowaé pikantny sos, rozpuéé masto w matym rondlu, dodaj czosnek. Gotuj
delikatnie przez minute lub dwie, a nastepnie wymieszaj z ostrym sosem, octem i cukrem.
Dopraw solq i pieprzem.

Aby przygotowad sos serowy, rozgnieé ser widelcem i dodaj pozostate sktadniki. Dobrze
wymieszaj. W sosie powinny byé wyczuwalne grudki sera.

Umies¢ skrzydetka w misce, polej je pikantnym sosem i przypraw pieprzem. Przeféz na
cieply pétmisek. Reszte sosu przelej do miseczki. Mozna w nim dodatkowo maczaé
skrzydetka. Jako dodatek podaj todygi selera i marchewke z sosem serowym jako dip.
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podana w 196% roku w rodzinnym lokalu o
nazwie Anchor Bar w miescie Buffalo, w stanie
Nowy Jork. Skrzydelka byly pomyslem Teresy
Bellissimo, ktora polala je specjalnym sosem i
podala z przystawkq z surowego selera
nacioweqo i sosu z sera ,,blue cheese”. Dzis danie
to ma status kultowy, a zadne wspélne
oglgdanie waznego meczu w USA nie odbywa sie

bez porcji tych pikantnych skrzydelek.
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Podazaj za trendem
~na drinki ‘NoLo™




NoLo - co to jest? NoLo jest to skrot od ,,No and Low
Aleohol Beverages”, co oznacza napoje, ktore kojarzq
sie z alkoholem, ale majq jego obnizonqg zawartosé.
Chodzi miedzy innymi o koktajle bezalkoholowe lub
niskoprocentowe.

Bezalkoholowy grzaniec na soku
jablkowym i zywym occie

Skiadniki
sok jabtkowy dobrej jako$ci
Zywy Ocet Cydrowo-Jabtkowy Octovnia lub Zywy Ocet z Trawq Turéwka
,Zubréwkqg” Octovnia w proporcji 10:1 (soku do octu)
przyprawy korzenne (cynamon, gozdzik, kardamon, anyz gwiazdkowy, imbir)
miéd do smaku

Przygotowanie
Sok jabtkowy delikatnie podgrzej z przyprawami. Jak nieco ostygnie, dodaj zywy

ocet i miédd do smaku.




Bezalkoholowy gin i tonik

Sktadniki
400 ml Zywego Octu Cydrowo-Jabtkowego Octovnia
200 g biatego cukru
skérka z 1 cytryny
2-3 cm korzenia imbiru, obranego i pokrojonego na cienkie plasterki
1 gatgzka $wiezego rozmarynu
6 owocdw jatowca
3 ziarna kardamonu

Przygotowanie

Wymieszaj wszystkie sktadniki w stoiku i zostaw w lodéwce na okofo 4 dni.
Odcedz, wlej do butelki i zakorkuj. Mozna przechowywad w lodéwee do 3
miesiecy.

Baza do orzezwiajgcej lemoniady (dodaj gazowanej wody i lodu), lub jako
dodatek do drinkéw na wédce lub ginie (1-2 fyzek na drink, z matq ilosciq
gazowanej wody).




Jire Cider', czyli Ognisty Cydr

Sktadniki
100 g $wiezo obranego i startego korzenia imbiru
100 g $wiezo startego chrzanu
1 érednia cebula, posiekana
10 zgbkdéw czosnku, rozgniecionych lub posiekanych
2 ostre papryczki, posiekane
1 cytryna (skérka i sok)
2 tyzki suszonych lisci rozmarynu
1tyzka kurkumy w proszku lub 2 tyzki wiezo startego korzenia kurkumy
/4 tyzeczki pieprzu cayenne lub ostrej papryki
Zywy Ocet Cydrowo-Jabtkowy Octovnia
6 tyzek miodu, lub odpowiednio do smaku

Przygotowanie
Do szklanego stoika dodaj imbir, chrzan, cebule, czosnek, papryczki, skérke i sok
z cytryny, rozmaryn, kurkume i pieprz cayenne.

Zalej octem cydrowym, aby wszystkie sktadniki zostaly catkowicie przykryte, a
ocet maksymalnie wypetnit stoik.

Uzyj papieru pergaminowego pod pokrywa, aby ocet nie dotykat metalu.

Wstrzgénij stoik, aby potgczyé wszystkie sktadniki i postaw w ciemnym, chtodnym
miejscu na 4-6 tygodni. Pamietaj jednak, aby wstrzasnqgé stoik kazdego dnia.

Po miesigcu, przelej zawarto$é przez sitko lub gaze, zlewajgc ocet do czystego
stoika.

Dodaj midd.
Jak stosowaé

Rozcienczaj 2 tyzki stotowe Ognistego Cydru z cieptq wodg lub sokiem
jabtkowym i pij codziennie, w okresie przeziebien i grypy.
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Urszula Gacek, pochodzgca z
Wielkiej Brytanii, zatozycielka i
wiascicielka Octovni, po kilku
latach pobytu we Francji i Nowym
Jorku oraz licznych podrézach
zagranicznych jako dyplomatka,
powrdcifa do swojego domu na
wsi, ktéry znajduje sie w pieknej
dolinie rzeki Dungjec, na potudniu
Polski, niedaleko Tarnowa.
Doéwiadczenie zebrane podczas
miedzynarodowych podrézy i
przyjemno$é tworzenia dan ze
$wiezych lokalnych produktéw
sprawity, ze zaczeta rozwazad
mozliwoéé stworzenia
wyjatkowego produktu, opartego
na owocach zebranych z jej
wiasnych sadéw oraz okolicznych
pol i laséw.

Efektem tych wysitkéw staty sie zywe octy owocowe, zainspirowane
najlepszymi  octami, ktére prébowata w Europie i Stanach
Zjednoczonych. Spedzita rok podrézujgc, degustujgc i uczgc sie
tradycyjnych metod wytwarzania octu, ktére obecnie sq prawie
catkowicie zastgpione octami z przemystowej fermentacii,
pozbawionych smaku, aromatu i wladciwoéci zdrowotnych. Tak
narodzit sie pomyst Octovni - produkcji 100% naturalnych zywych
octéw rzemieélniczych, wytworzonych z najlepszych lokalnych
produktéw.



www.octovnia.pl/ocet-cydrowy-jablkowy,



https://www.octovnia.pl/ocet-cydrowy-jablkowy




